Cahier des charges du label rouge n° LA 08/76 hogu# par I'arrété du 26 ao(t 2019

JORF du 30 aodt 2019
Bulletin officiel du Ministére de I'agriculture de I'alimentation n°2019-39

Cahier des charges du label rouge n° LA 08/76
« Poulet blanc fermier élevé en plein air »

Caractéristigues certifiées communicantes :

- Fermier — élevé en plein air
- Alimenté avec 100 % de produits végétaux (dore/@e céréales) minéraux et vitamines
- Durée d’élevage minimum 81 jours

Avertissement :

Les conditions de production du présent cahierctiasges complétent les conditions de production
communes relatives a la production label rouge kailles fermieres de chair » en vigueur, fixées
conformément a l'article L. 641-4 du code ruraleta péche maritime.

Les conditions de production spécifiques du présahier des charges se substituant aux conditions
de production communes apparaissenjras soulignédans le présent document.
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Cahier des charges du label rouge n° LA 08/76 hogu# par I'arrété du 26 ao(t 2019

1. NOM DU DEMANDEUR

Association Les fermiers du Val de Loire (FVL)
Boulevard Pasteur BP 50262

44158 ANCENIS CEDEX

Tél. 02 40 98 82 52

Courriel : fermiersduvaldeloire@terrena.fr

2. DENOMINATION DU LABEL ROUGE
« Poulet blanc fermier élevé en plein air »

3. DESCRIPTION DU PRODUIT

3.1.Présentation du produit
Les produits label rouge sont issus d’'un pouletd®didon cou nu, fermier élevé en plein air, abattu a
81 jours minimum.
Le champ d’application de ce cahier des charge® [sor :
- Les piéces entieres de volailles fraiches ouedées ;
- Les découpes de volailles fraiches ou surgelées ;
- Les abats de volailles (coeur, gésier et foia$ foa surgelés.
Les produits peuvent étre présentés nus ou soussius vide ou sous atmospheére protectrice.

3.2.Comparaison avec le produit courant

Points de différence Produit label rouge Produit courant

Tous les batiments d'élevage s

T : )'Has d’exigences
equipés de perchoirs.

Présence de perchoir

(7]

Distribution de blé a Distribution quotidienne a tous ¢

la volée lots a partir de 35 jours d’élevage Pas d exigences

Objets a picorer a disposition des
Objets a picorer animaux au plus tard a 7 semainé%as d’exigences
d’age

Minimum de 200 meétres linéaire

Parcours arborés : Lo
de haies ou équivalent par parcou

D
’ﬁsélevé en claustration

3.3.Eléments justifiant la qualité supérieure

Les caractéristiques certifiées communicanteslssrguivantes :

- Fermier — élevé en plein air
- Alimenté avec 100 % de produits végétaux (dore/@e céréales) minéraux et vitamines
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Cahier des charges du label rouge n° LA 08/76 hogu# par I'arrété du 26 ao(t 2019

- Durée d’élevage minimum 81 jours

Tous les produits commercialisés en frais ou egedés doivent se distinguer des produits courants
sur les descripteurs sensoriels suivants et lagepgon par les consommateurs:

- Fermeté : produit plus ferme que le produit stath@ans étre toutefois trop ferme en perception
par le consommateur

- Tendreté : produit moins tendre que le produitddash tout en restant tendre en perception par
le consommateur

- Jutosité : produit moins juteux que le produit d&d tout en restant juteux en perception par le
consommateur

- Caractére étouffant en bouche : (principalementfiless) le produit ne doit pas étre jugé
etouffant en bouche par le consommateur

4. TRACABILITE
Notion de lot

Au niveau couvoirs / élevages / abattoirs : Laamiie lot correspond a la livraison de X jeunes
animaux livrés a une date déterminée chez un pteduet associé a un batiment identifié.

Lot / identification a I'abattoir : au niveau alaaie / découpe / conditionnement : Le lot abattu en
provenance d'un producteur et d'un batiment idéngiét affecté d'un N° d'abattage qui va suivre
physiquement le lot durant l'abattage, le ressuyd@edécoupe, le conditionnement. Ce N°

d'abattage est porté sur I'étiquetage poids /durigroduit labellisé.

Tracabilité montante

A partir du numéro individuel apposé sur chaqueuétite, I'ODG est capable, a partir d'une
réclamation client, de :

1 - Retracer I'historique complet de I'élaborationproduit :

- le numéro d'étiquette est lié a la codificationatuabattu ( N° de lot abattu / N°d'abattage ) ;

- la codification du lot abattu est liée au documdtabattage de chaque lot ;

- le document d'abattage de chaque lot permet lifaexion de I'élevage et du batiment d'élevage
concerné ;

- l'identification de I'élevage et du batiment coméeest liée au certificat d'origine et au bon de
livraison des poulets fermiers ;

- le certificat d'origine et le bon de livraison petnfidentification du troupeau reproducteur
concerné ;

- lidentification de I'élevage, du béatiment, desnééts de tracabilité tenus par I'élevage
permettent d'identifier les dates de livraison alesents et d'identifier les dates de fabricatien d
ces derniers.

2 - Conduire ensuite, au regard de la nature dédiamation, I'analyse des causes et la mise en
place d'actions correctives appropriees.
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Cahier des charges du label rouge n° LA 08/76 hogu# par I'arrété du 26 ao(t 2019

Tracabilité descendante

Chaque abattoir, salle de découpe, met en place digsositions internes de tracabilité
« descendante », afin d’étre constamment en mekufeappeler” les produits dans les magasins
livrés en direct ou les produits encore stocképlates formes dans le cas de livraisons effectuées

sur plates formes de distribution ou grossistes.

Etape d'élaboration —
distribution du produit

Documents détenus

Exploitation

Abattoir

- Liste de codification dée
lots abattus (1 numéro/lot)

- Déclaration des n
d'étiquettes par lot codifié

- Listing informatique de
clients auxquels les produ

2s  Apposition n° de lot suU

I'étiquetage poids/prix

¢ Apposition du n° de lot sur
colisage des produits (chaq

S colis du lot concerné)

dg IOt, concerne Iont €19/ dinformer les clients
adresses —avec e JoUr gistributeurs a partir du listing
d'expédition

informatique pour un rappel
des produits. Les clients
distributeurs identifient les
produits concernés avec le n
du lot sur colisage ou sur
I'étiquette poids/prix

2/ d'informer le cas échéant les
clients consommateurs sur le
n° de lot concerné. Ces
derniers peuvent identifier leg
produits concernés avec le
numéro de lot figurant sur
I'étiquetage poids/prix

tsL'abattoir est ainsi en mesure |:

=

e
ue

Salle de découpe

La codification du n° de Ic
est transmise avec les prodt

Le périmétre
Ijisecisé ci-dessus est appliqué.

a la salle de découpe

d'exploitation
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Cahier des charges du label rouge n° LA 08/76 hogu# par I'arrété du 26 ao(t 2019

Opératin Documen |_| Opérateur Numeéro

SELECTIONNEUR

| 1
|
Certificat d'origine des oisillons
- Coordonnées du sélectionneur
- N° du certificat d’origine
- Nom de I'accouveur destinataire
- Noms des souches
- Quantité d'oisillons livrés
- Date d’éclosion —

T

ACCOUVEUR

Certificat d'origine des oisillons : < »/ Numéro du CO
- Coordonnées de |'accouveur oisillons
- N° du certificat d’origine
- N° du troupeau reproducteur
- Nom de I'éleveur destinataire
- Nature de la souche

FABRICANT - Quantité des oisillons livrés —
D'ALIMENT - Date d’éclosion et de livraison | |
\_/< Numéro du CO
Bons de - > L
livraison et > ELEVEUR oisillons
étiquette
Registre d'élevagel
— ] R
Fiche ICA »" Numéro du CO
oisillons
Bond'enlévement II Numero du CO
oisillons T
ABATTEUR . | Cadification des lots abattus
Ll
Numeéro de ; / ¢
tragabilité du lot - . Numéro de tragabilité
—>
abattu Fiche d'abattage du lot abattu
A \
PIECES ENTIERES
Déclaration ET DECOUPES ABATS Codification du lot
d'utilisation des (y compris (v compris surgélation transformé
étiquettes surgélation) i
|

Conditionnement . Certificat fle transfert
| Conditionnement

Numéros des

étiquettes Document de Numéro de lot
apposées sur les déclaration Document de de fabrication ou
produits d'utilisation des déclaration de lot de produit
étiquettes d'ut,ili_sation des fini sur
étiquettes
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Cahier des charges du label rouge n° LA 08/76 hogu# par I'arrété du 26 ao(t 2019

5. METHODE D’OBTENTION

5.1.Schéma de vie
Cf. Conditions de production communes

5.2.Multiplication/Accouvage

5.2.1.  OQisillons mis en place
N° Point a contréler Valeur-cible
o , Les croisements autorisés sont issus de la
Conformité du croisement avec e ., = . N
S1 ; : catégorie « poulets a pattes blanches non cou
produit terminal
nu »
5.2.2. Homogénéité des volailles aprés élevage
N° Point a controler Valeur-cible
S4 Poids minimum des ceufs a 52 qrammes
2< grammex
(Cf. C6) couver

L’entreprise justifie :

- des dispositions prises et enregistrements
correspondants (moyens de calibrage,
instructions de travail, tests d'homogéngité

Modalités de contréle du poids écarts types) pour assurer une mise| en
S5 minimum et de 'lhomogénéité des incubation des oeufs a couver. Ces
ceufs a couver dispositions restent en vigueur pendant
toute la durée d'exploitation des parquets
reproducteurs ;

- des controles dhomogénéité des oeufs
(écarts types) qu'elle effectue régulierement.

Les poussins petits (< a 33 g), mal formés,

S6 Tri des poussins avant livraison manquant de vigueur et dont 'ombilic est mal
cicatrisé sont écartés.

5.3. Alimentation des volailles

N° Point a contrbler Valeur-cible
Certification des sites de Les sites de fabrication doivent étre titulaires
S64 fabrication des aliments d'un certificat de conformité au référentiel de
industriels certification de la nutrition animale (RCNA)
S10 Respect du plan d’alimentation Cf. Annexe 1
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Cahier des charges du label rouge n° LA 08/76 hogu# par I'arrété du 26 ao(t 2019

5.4.Elevage

N° Point a contrbler Valeur-cible

A partir de 35 jours d’élevage, du blé est
S65 Distribution de blé a la volée | distribué a la volée quotidiennement sur| la
litiere dans le batiment

5.4.1. Provenance des volailles
Pas de conditions de production spécifiques

5.4.2. Sites d’élevage et batiments

5.4.2.1. Caractéristiques des batiments et des sites d’éleya

N° Point a contrbler Valeur-cible

Des objets a picorer comme des ficelles sont
S66 Présence d’objets a picorer | mis a disposition des animaux au plus tard|a 7
semaines d’age des volailles.

Chaque batiment délevage dispose |de

perchoirs représentant une longueur cumulée
de 128 metres de perchage par batiment dg 400
S21 Présence de perchoirs metres carrég
Les perchoirs sont mis en place dans| le
batiment d’élevage au plus tard a 7 semajnes
d’age des volailles.

5.4.2.2.  Utilisation des batiments et des sites d’élevage

N° Point a contrbler Valeur-cible

S23 Type d’élevage L’élevage se pratique en batimexat fi

5.4.3. Parcours

N° Point a controler Valeur-cible
S26 Age maximal d'acces au 37 iours
(Cf.C46) parcours S 10U

_ Saison hivernale, automne et printemps :| de
Horaires d’ouverture des trappes; 1n00 4 17h00.

S21 du 37™ejour au 42™¢jour

Saison estivale : de 9h00 a la tombée de la nuit.
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Cahier des charges du label rouge n° LA 08/76 hogud par I'arrété du 26 ao(t 2019

Minimum de 200 métres linéaires de haie

S67

(Cf.T48) Aménagement des parcours | ou équivalent en arbre selon leur ombr

portée au sol.

5.4.4. Conditions sanitaires d’élevage

5.4.4.1. Traitements
Pas de conditions de production spécifiques

5.4.4.2. Vide sanitaire
Pas de conditions de production spécifiques

5.45. Enlévement de la bande

Le producteur s’assure de I'&ge minimum | de
son lot avant de donner son accord pour
'enlévement par I'abattoir.

Vérification de I'dge minimum
avant enlévement

S29

5.4.6. Ramassage et transport

Mise a jeun 6 h minimum avant enlévement

Le producteur note sur sa fiche d'élevage
S30 Mise a jeun avant enlevement | I’heure de la mise a jeun
(Cf.C57) de la bande

Le producteur veille a ce que les volailles aient
durant cette période de I'eau constamment a
disposition.

5.5. Abattage

5.5.1. Attente avant abattage
Pas de conditions de production spécifiques

5.5.2. Abattage

S43 Cas de l'abattage rituel Cf. annexe 2

5.5.3.  Sélection et pesée des carcasses labellisables

9/13



Cahier des charges du label rouge n°

LA 08/76 hogud par I'arrété du 26 ao(t 2019

N° Point a controler Valeur-cible
L'abattoir doit justifier en permanence des
dispositions prises en matiére de tri des saisies,

sa4 Justification des déclassementsie déclassement des volailles : déclassement

des carcasses en abattoir | technique abattoir (carcasses abimées par le
process) et élevage (carcasses non labellisables,
déclassements poids au calibrage).
5.5.4. Ressuage des carcasses

Pas de conditions de production spécifiques

5.6.Conditionnement des volailles entieres

NO

Point a contrbler

Valeur-cible

S50

Validation des étiquettes

Chaque étiquette, avant utilisation, doit rece
I'accord de I'Organisme Certificateur.

L’'abattoir adresse le type d'étiquettes
réimprimer a 'ODG avant toute réimpression.

commandées aux imprimeurs est gérée
I'ODG et transmise a ceux-ci avec l'accord
I'ODG sur le type d'étiquettes.

L’abattoir adresse photocopie du bon

livraison des étiquettes imprimées. Ce |
précise le nombre d’'étiquettes, les N° des sé
L’abattoir joint une étiquette imprimée recue.

Ces informations permettent a 'ODG de te

données d’entrée de la comptabilité.

oir

Q_)/

La numérotation des séries d'étiquettes

par
de

de
hon
ries.

2Nir

une comptabilité des étiquettes par abattoir -

S51

Déclaration des séries
d’étiquettes utilisées

L’abattoir adresse pour chaque lot condition
le type d’étiquette utilisé ainsi que les numé
des séries utilisées.

Les séries déclarées, saisies sur informatiq
I'ODG permettent :

- de vérifier la maitrise des numéros de sé
d’étiquettes commandées par I'abattoir ;

- a partir de ces données de sortie d’établi
comptabilité étiquettes par abattoir.

7

ne,
ros

ries

r la

S52

Enregistrement des lots
conditionnés

Un état tenu par le conditionneur précise p
chaque lot :

- Le numeéro d’ordre du lot (n° d'abattage du |

our

Dt)
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N° Point a controler Valeur-cible

- Le numeéro de la premiére étiquette posée sur la
premiére carcasse du lot et le numéro de la

derniere étiquette posée sur la derniére cargasse
du lot.

La numérotation est chronologique : chaque
carcasse du lot porte un numéro spécifique
inscrit entre le premier et le dernier numéro.

Cet état est transmis a I'ODG dans les 10 jpurs
qui suivent I'abattage du lot.

5.7.Découpe et conditionnement des découpes

5.7.1.  Critéres particuliers a la découpe
Pas de conditions de production spécifiques

5.7.1.1. Présentations possibles pour la découpe

N° Point a controler Valeur-cible

Mise en place d’un plan de | L’atelier de découpe met en place un plan| de
contrdle interne concernant la contréles « interne » concernant la présentation
présentation des produits | des produits et détient les enregistrements
relatifs a ces contréles.

S54

5.7.1.2.  Conditionnement et identification des découpes
Pas de conditions de production spécifiques

5.8. Abats et conditionnement des abats crus
Pas de conditions de production spécifiques

5.9.Préparations de viandes de volailles
Non concerné

5.10. Surgélation
Pas de conditions de production spécifiques

6. ETIQUETAGE
Pas de conditions de production spécifiques

7. PRINCIPAUX POINTS A CONTROLER ET METHODE D 'EVALUATION
Cf. Conditions de production communes
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Cahier des charges du label rouge n° LA 08/76 hogu# par I'arrété du 26 ao(t 2019

ANNEXE 1 : PLAN D’ ALIMENTATION

Démarrage

1" au 28éme jour

Croissance

29éme gy 52¢me jour

Finition

53&me jour a
I'enlévement au
81&me jour minimum

mini | max

mini | max

mini | max

Catégorie de matieres
premieres

Au minimum 50%
de céréales et
dérivés de céréales

75% minimum de céréales et dérivés de
céréales en moyenne pondérée

Grains de céréales et produits
dérivés

50% minimum

70 a 80% maximum

75 a 85% maximum

Graines ou fruits oléagineux et
produits dérivés sauf produits
issus de noix de palme (huile et
tourteaux)

0a48%

0a39%

0 a35%

Graines de légumineuses et
produits dérivés

0a30%

0a30%

0 a 30%

Tubercules, et racines et
produits dérivés (Cf. liste CPC)

0a5%

0a5%

0a10%

Autres graines et fruits et
produits dérivés (Cf. liste CPC)

0al1l0%

0al1l0%

0a10%

Fourrages, fourrages grossiers
et produits dérivés
(Cf. liste CPC)

0a2%

0a3%

0a4%

Autres  plantes,
produits dérivés
(Cf. liste CPC)

algues et

0a2%

0a 2%

0a2%

Minéraux et produits dérivés

1a6%

0,5a5%

0,24 5%

(Sous-) produits de fermentation
de micro-organismes : levures
de biére inactivées ou tuées,
élevées sur substrat végétal

<5%

Divers Produits de Ila
transformation de végétaux,
produits de la transformation
d’épices et d'aromates, produits
de la transformation de plantes.

<5%
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Cahier des charges du label rouge n° LA 08/76 hogu# par I'arrété du 26 ao(t 2019

ANNEXE 2 : PROCEDE D’ ABATTAGE RITUEL (CACHER)

N° Point a contréler Valeur-cible
Manuelle (opération effectuée avec suffisamment de
lumiére pour réaliser I'opération manuelle, priss
S43-1. Conditions de saignée volailles avec le maximum de douceur immobilisation
dans des cbnes de contention durant toute la signé
La durée de saignée de 1 minute minimum s’appligue.
Plumaison a I'eau froide sans échaudage.
.. ' Reprise de carcasses avec plumeuses a sec enf|fin de
Conditions d’échaudage et dg,. P avec p .
S43-2. . lignes plumeuses ou finition manuelle plumaison [des
plumaison
carcasses
Poste de controdle final de la plumaison
N Apres éviscération, les carcasses sont lavéesasa |l'e
Conditions de trempage | frojde
S43-3. | Immersion des carcasses en fin , i
d’éviscération Les carcasses ne doivent présenter aucune trage de
sang externe/interne
. , La qualité bactériologique de I'eau de trempagé (doi
S43-4. | Qualité de I'eau de trempage - quaite o 919 Pag
étre maitrisée.
S43-5. Durée de trempage > 30 minutes
S43-6 Durée de salage La durée de cachérisation (contacts des carcagses$ a
' (cachérisation) sel) est de 1 heure minimum.
La cachérisation des viandes est suivie dune
immersion totale des carcasses dans I'eau froide |da
S43-7. Conditions de dessalage | 3 bacs successifs pendant 20 minutes.
Les carcasses ne doivent présenter aucune trage de
sang externe/interne
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JORF du 30 aodt 2019
Bulletin officiel du Ministére de I'agriculture de I'alimentation n°2019-39

Cahier des charges du label rouge n° LA 14/87
« Poulet jaune fermier élevé en plein air»

Caractéristigues certifiées communicantes :

- Fermier — élevé en plein air
- Alimenté avec 100 % de produits végétaux (dore/@e céréales) minéraux et vitamines
- Durée d’élevage minimum 81 jours

Avertissement :

Les conditions de production du présent cahierctlasges complétent les conditions de production
communes relatives a la production label rouge kailfes fermieres de chair » en vigueur, fixées
conformément a l'article L. 641-4 du code ruralefa péche maritime.

Les conditions de production spécifiques du présahier des charges se substituant aux conditions
de production communes apparaissenjras soulignédans le présent document.

1/13



Cahier des charges du label rouge n° LA 14/87 hoqu# par I'arrété du 26 ao(t 2019

SOMMAIRE
1. NOM AU AEMANUEBU .coiiiiiiieeeee e+ttt et e e e e e e e e e e e sesas s e e e e et et e eeeaeaeeeeeens 3
2. Dénomination du label FOUGE .........ueeiiiiiiiceee e e 3
3. DeSCrPLON AU PrOUUIL......eueeiiiiiiiiiie ettt ettt e e e e e e e e e e e e e e s e s rnnnnrr e e e e e e e e e e e e e e e e s s aannns 3
3.1 Présentation du ProduUit............ooooiiiiimeme e e e e e e e a e e 3
3.2. Comparaison avec e produit COUraNt............oviiiiiii e 3
3.3. Eléments justifiant la qualité SUPENEUIE .............uviiiiiiiiiiiiiieeeeeeeee e 3
N I = Uo= o |1 = 4
T \Y (=1 o To (=0 o] o] (=1 1 o] o PP 7
5.1. SCREMA U8 VIE .t e e bbb 7
5.2. MUItIPHICAtION / ACCOUVAGE......euuiiiiiiiees ettt eeaa e e e e e e e e e e 7
o N O T 1~ 11 [o) o S 0 g ES =T T o] F= T = S 7
5.2.2.  Homogénéité des volailles aprés €levage .........cccccvvvvvriiiiiiiiiiiiiiiieeeeee e 7
5.3. Alimentation des VOIAIIIES ..o 7
5.4. BEIBVAGE ..ottt bbb —————————— e e e e e 8
5.4.1. Provenance des VOIAIIES ............uueiiiiiioiaceeeeeeeee e 8
5.4.2. Sites d’élevage et DAtIMENTS........cuuiiiiiiiiiii e 8
5.4.2.1. Caractéristiques des batiments et des sites d'éla@@..............covvvvrvrrriiiiciiiieneeeeem 8..
5.4.2.2. Utilisation des batiments et des sites d’élevage .............oooeeeiviviiiiiiiiiieiieeeeeeeens 8
ST TR o= o0 11 | £ PP 8
5.4.4. Conditions sanitaireS A’ EleVAgE............coiiiiciiiiiiiiiiiiieeeee e 9
5.4.4. L. TralBIMENTS ...ciiiiiie ittt e e ee bttt e e e et e e e e e e e e e e e e e e e s e s s s rnnnneeeeeeaaaaeaeeaaeanaans 9
5.4.4.2. VIOE SANITAIIE .....iii i e e e e ettt e e e bbbt a s seeea e s e e e e e e e e e aeaaeeeeees 9
5.4.5. Enlevement de la bDande...........ooeiiiiiiiiiii 9
5.4.6. RamMaSSAQEe €1 traNSPOIT ...... i ieiiiiiiii e ettt e e ettt e e e e e e e e e e eeenmara e eeeeees 9
5.5. Y 0T =V = 9
5.5.1. Attente avant abDattage ..........uueiiiiiii e 9
TR T Y o - Lt - Vo [ 2 9
5.5.3.  Sélection et pesée des carcasses labellisableS..uua. ..., 10
5.5.4. RESSUAQE UES CAICASSES. . uuuuuuiiiiiieeeeeeeeieiientuniiaaaaseeaeeaaaaeeereeerersnnsnnn e 10
5.6. Conditionnement des volailleS ENtIEresS .........veeeeeiiiiiiiciiiiiieee e 10
5.7. Découpe et conditionnement desS dECOUPES ......cceeuvevrrrruniiiiiiiieeeeeeeeeeeeeeeeeannnnnes 11
5.7.1. Criteres particuliers & 1a ECOUPE..........cicccciiiiiiiiieieeeeee e e 11
5.7.1.1. Présentations possibles pour [a déCOUPE .....ccoeeeiiiiiiiiii e 11
5.7.1.2. Conditionnement et identification deS dECOUPES wu..vvvvrrriiiiiiiiiiiiiiiiieeeeeaeeeeeens 11
5.8. Abats et conditionnement des abatS CrUS.......ccccoiiiiiiiiiiiiiiiiiiieeeeeee e 11
5.9. Préparations de viandes de VOIailles.........cccceiiiiiiiiiiiiiiiiiice e 11
5.10. YU o = = 11T o P 11
T = 1o UT=Y v=o L= TR 11
7. Principaux points a contrbler et méthode d’évaluain ...............cccoeevvviiiiiiiiiiiine e, 11
Annexe 1 : Plan d’alimentation............ooooiiuuiiiiiiiii e 12
Annexe 2 : Procédé d’abattage rituel (CaCher) .........uuuviiiiiiiiiiii e 13

2/13



Cahier des charges du label rouge n° LA 14/87 hoqu# par I'arrété du 26 ao(t 2019

1. NOM DU DEMANDEUR

Association Les fermiers du Val de Loire (FVL)
Boulevard Pasteur BP 50262

44158 ANCENIS CEDEX

Tél. 02 40 98 82 52

Courriel : fermiersduvaldeloire@terrena.fr

2. DENOMINATION DU LABEL ROUGE
« Poulet jaune fermier élevé en plein air »

3. DESCRIPTION DU PRODUIT

3.1.Présentation du produit
Les produits label rouge sont issus d’'un poulehgatermier élevé en plein air abattu a 81 jours
minimum.
Le champ d’application de ce cahier des chargee jor :

- Les pieces entieres de volailles fraiches ouedées ;

- Les découpes de volailles fraiches ou surgelées ;

- Les abats de volailles (coeur, gésier et foia} foa surgelés.

Les produits peuvent étre présentés nus ou soussius vide ou sous atmospheére protectrice.

3.2.Comparaison avec le produit courant

Points de différence Produit label rouge Produit courant

Tous les batiments d'élevage s

T : )rlgas d’exigences
equipés de perchoirs.

Présence de perchoir

(72

Distribution de blé a Distribution quotidienne a tous ¢

la volée lots & partir de 35 jours d’élevage Pas dexigences

Objets a picorer a disposition des
Objets a picorer animaux au plus tard a 7 semainé%as d’exigences
d’age

Minimum de 200 meétres linéairg

D
: L "Elevé en claustration
de haies ou équivalent par parcoyrs

Parcours arborés

3.3.Eléments justifiant la qualité supérieure

Les caractéristiques certifiées communicanteslssrguivantes :

- Fermier — élevé en plein air
- Alimenté avec 100 % de produits végétaux (dore/@e céréales) minéraux et vitamines
- Durée d’élevage minimum 81 jours
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Tous les produits commercialisés en frais ou egedés doivent se distinguer des produits courants
sur les descripteurs sensoriels suivants et lagepgon par les consommateurs:

- Fermeté : produit plus ferme que le produit stath@ans étre toutefois trop ferme en perception
par le consommateur

- Tendreté : produit moins tendre que le produitddach tout en restant tendre en perception par
le consommateur

- Jutosité : produit moins juteux que le produit dtd tout en restant juteux en perception par le
consommateur

- Caractére etouffant en bouche : (principalementfiless) le produit ne doit pas étre jugé
étouffant en bouche par le consommateur

4. TRACABILITE
Notion de lot

Au niveau couvoirs / élevages / abattoirs : Laamtile lot correspond a la livraison de X jeunes
animaux livrés a une date déterminée chez un pteduet associé a un batiment identifié.

Lot / identification a I'abattoir au niveau abattafdécoupe / conditionnement : Le lot abattu en
provenance d'un producteur et d'un batiment idéngi$t affecté d'un N°d'abattage qui va suivre
physiquement le lot durant l'abattage, le ressuyd@edécoupe, le conditionnement. Ce N°
d'abattage est porté sur I'étiquetage poids /durigroduit labellisé.

Tracabilité montante

A partir du numéro individuel apposé sur chaqueuetite, I'ODG est capable, a partir d'une
réclamation client, de :

1 - Retracer I'historique complet de I'élaborationproduit :
- le numéro d'étiquette est lié a la codificationatuabattu ( N° de lot abattu / N°d'abattage ) ;
- la codification du lot abattu est liée au documdiatbattage de chaque lot ;

- le document d'abattage de chaque lot permet lifd=xion de I'élevage et du batiment d'élevage
concerne ;

- lidentification de I'élevage et du batiment coméeest liee au certificat d'origine et au bon de
livraison des poulets fermiers ;

- le certificat d'origine et le bon de livraison pettent I'identification du troupeau reproducteur
concerne ;

- lidentification de I'élevage, du béatiment, desnééts de tracabilité tenus par I'élevage

permettent d'identifier les dates de livraison alesents et d'identifier les dates de fabricatien d
ces derniers.

2 - Conduire ensuite, au regard de la nature dédiamation, I'analyse des causes et la mise en
place d'actions correctives appropriees.
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Tracabilité descendante

Chaque abattoir, salle de découpe, met en place digsositions internes de tracabilité
"descendante”, afin d’étre constamment en mesur&agppeler” les produits dans les magasins
livrés en direct ou les produits encore stocképlates formes dans le cas de livraisons effectuées
sur plates formes de distribution ou grossistes.

Etape d'élaboration —
distribution du produit

Documents détenus

Exploitation

Abattoir

- Liste de codification dée
lots abattus (1 numéro/lot)

- Déclaration des n
d'étiquettes par lot codifié

- Listing informatique de
clients auxquels les produ

du lot concerné ont é
adressés avec le jo
d'expédition

2s  Apposition n° de lot suU

I'étiquetage poids/prix

¢ Apposition du n° de lot sur
colisage des produits (chaq

S colis du lot concerné)

8/ dinformer les clients

Ul distributeurs a partir du listing
informatique pour un rappel
des produits. Les clients
distributeurs identifient les
produits concernés avec le n
du lot sur colisage ou sur
I'étiquette poids/prix

2/ d'informer le cas échéant les
clients consommateurs sur le
n° de lot concerné. Ces
derniers peuvent identifier leg
produits concernés avec le
numéro de lot figurant sur
I'étiquetage poids/prix

tsL'abattoir est ainsi en mesure |:

=

e
ue

Salle de découpe

La codification du n° de Ic
est transmise avec les prodt

Le périmétre
Ijisecisé ci-dessus est appliqué.

a la salle de découpe

d'exploitation
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Opération | Dm___\’_u Opérateur Numéro

SELECTIONNEUR

Certificat d'origine des oisillons :

- Coordonnées du sélectionneur
- N° du certificat d’origine
- Nom de I'accouveur destinataire
- Noms des souches

- Quantité d'oisillons livrés -
- Date d’éclosion -

T

ACCOUVEUR

Certificat d'origine des oisillons :
- Coordonnées de I'accouveur <4—»/ Numéro du CO
- N° du certificat d’origine oisillons
- N° du troupeau reproducteur
- Nom de I'éleveur destinataire
- Nature de la souche
FABRICANT - Quantité de oisillons livrés —
D’ALIMENT - Date d’éclosion et de livraison

,. T~

Bons de livraison
et étiquettes

- l—> Numéro du CO
ELEVEUR oisillons

\ 4

Registre d'élevag

Fiche ICA »” Numéro du CO
N oisillons

™~

IBon d'enlévement Numéro du  CO
<4— » oisillons T

ABATTEUR .| Caodification des lots abattus
Numéro de tracabilité s / ¢
du lot abattu ¢ N Fiche d'abattage J_‘ ./ Numéro de tracabilité
du lot abattu

A \
PIECES ENTIERES ABATS
Déclaration ET DECOUPES(y (v compris surgélation) Codification du lot
d'utilisation des compris surgélation) transformé

étiquettes ' '

Conditionnement . Certificat d¢ transfert

I Conditionnement
I [
Numeéros des '

étiquettes apposées DdoICL:mer?t de Numéro de lot de
sur les produits eclaration Document de fabrication ou de lot
d'utilisation des déclaration D de produit fini sur
étiquette d'utilisation des I'étiquette apposée

étiquettes
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5. METHODE D’OBTENTION

5.1.Schéma de vie
Cf. Conditions de production communes

5.2. Multiplication / Accouvage

5.2.1.  Qisillons mis en place
N° Point a contréler Valeur-cible
- . Les croisements autorisés sont issus de la
Conformité du croisement avec |e_ ., ~ - X . .
S1 . . catégorie « Poulet a pattes jaunes et peau jaune
produit terminal
cou nu »
5.2.2. Homogénéité des volailles aprés élevage
N° Point a contréler Valeur-cible
S4 Poids minimum des ceufs a 52 grammes
(Cf.C6) couver 2< gramme:

L’entreprise justifie :

- des dispositions prises et enregistrements
correspondants (moyens de calibrage,
instructions de travail, tests d'homogéneité

Modalités de contréle du poids ecarts .types) pour assurer une mise| en
- ) R incubation des oceufs a couver. Ces
S5 minimum et de 'homogénéité des . " .
R dispositions restent en vigueur pendant
ceufs a couver . ) L
toute la durée d'exploitation des parquets
reproducteurs ;

- des contréles dhomogénéitée des ceufs
(écarts types) qgu'elle effectue
régulierement.

Les oisillons petits (< a 33 g), mal formes,

S6 Tri des oisillons avant livraison| manquant de vigueur et dont 'ombilic est mal
cicatrisé sont écartés.
5.3. Alimentation des volailles
N° Point a contréler Valeur-cible
Certification des sites de Les sites de fabrication doivent étre titulaires
S64 fabrication des aliments d’un certificat de conformité au référentiel de
industriels certification de la nutrition animale (RCNA)
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S10 Respect du plan d’alimentation Cf. annexe 1

5.4.Elevage

A partir de 35 jours d’élevage, du blé est
S65 Distribution de blé & la volée | distribué a la volée quotidiennement sur| la
litiere dans le batiment

5.4.1. Provenance des volailles
Pas de conditions de production spécifiques

5.4.2. Sites d'élevage et batiments

5.4.2.1.  Caractéristiques des batiments et des sites d’éleya

Des objets a picorer comme des ficelles sont
S66 Présence d’objets a picorer | mis a disposition des animaux au plus tard|a 7
semaines d’age des volailles.

Chaque batiment d'élevage dispose |de

perchoirs représentant une longueur cumulée
de 128 metres de perchage par batiment dg 400
S21 Présence de perchoirs meétres carrés
Les perchoirs sont mis en place dans| le
batiment d’élevage au plus tard a 7 semajnes
d’age des volailles.

5.4.2.2.  Utilisation des batiments et des sites d’élevage

S23 Type d’élevage L’élevage se pratique en batimexet fi

5.4.3. Parcours

S26 Age maximal d'acces au 37 iours
(Cf.C46) parcours 2L 10UrS
S27 Horaires d’ouverture des trappes Saison hivernalgpmne et printemps : de
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11h00 & 17h0o0.

du 37™ jour au 42™ jour
Saison estivale : de 9h00 a la tombée de la huit.

S67 Minimun de 200 métres linéaires de haies ou
— Aménagement des parcours | équivalent en arbre selon leur ombre portée
Cf.C48 au sol.

5.4.4. Conditions sanitaires d’élevage

5.4.4.1. Traitements
Pas de conditions de production spécifiques

5.4.4.2. Vide sanitaire
Pas de conditions de production spécifiques

5.45. Enlévement de la bande

P ‘A - Le producteur s’assure de I'age minimum|de
Vérification de I'age minimum
son lot avant de donner son accord pour

S29 avant enlevement 1 ) .
I'enlevement par I'abattoir.

5.4.6. Ramassage et transport

Mise a jeun 6 h minimum avant enlevement
Le producteur note sur sa fiche d'élevage

S30 Mise a jeun avant enlevement de I'heure de la mise a jeun
(CL.C57) la bande Le producteur veille a ce que les volailles aient
durant cette période de I'eau constamment a
disposition.

5.5. Abattage

5.5.1. Attente avant abattage
Pas de conditions de production spécifiques

5.5.2.  Abattage

S43 Cas de 'abattage rituel Cf. annexe 2
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5.5.3.  Sélection et pesée des carcasses labellisables

N° Point a controler Valeur-cible

L'abattoir doit justifier en permanence des

dispositions prises en matiére de tri des saisies,
de déclassement des volailles : déclassement
technique abattoir (carcasses abimées par le
process) et élevage (carcasses |non
labellisables,  déclassements poids |au
calibrage).

Justification des déclassement
des carcasses en abattoir

()

S44

5.5.4. Ressuage des carcasses
Pas de conditions de production spécifiques

5.6. Conditionnement des volailles entieres

N° Point a controler Valeur-cible

Chaque étiquette, avant utilisation, doit
recevoir I'accord de I'Organisme Certificateur.

L’abattoir adresse le type d’étiquettes| a
réimprimer & I'ODG avant toute réimpression.

La numérotation des séries d’étiquettes
commandées aux imprimeurs est gérée |par
I'ODG et transmise a ceux-ci avec l'accord de

S50 Validation des étiquettes 'ODG surle type detiquettes.

L’abattoir adresse photocopie du bon |de
livraison des étiquettes imprimées. Ce bon
précise le nombre d'étiquettes, les N° des
séries. L’'abattoir joint une étiquette imprimge
regue.
Ces informations permettent a 'ODG de tenir

une comptabilité des étiquettes par abattqir -
données d’entrée de la comptabilité.

L’abattoir adresse pour chaque lot conditionné,
le type d’étiquette utilisé ainsi que les numéros
des séries utilisées.

bY

Les séries déclarées, saisies sur informatique a

s51 Déclaration dtgl_s series d'etiquettefopG permettent :
utilisées
- de vérifier la maitrise des numéros de séries

d’étiquettes commandées par I'abattoir.

- a partir de ces données de sortie d’établir la
comptabilité étiquettes par abattoir.
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N° Point a controler Valeur-cible

Un état tenu par le conditionneur précise pour
chaque lot :

- Le numéro d’ordre du lot (n° d'abattage |du
lot)

- Le numéro de la premiére étiquette poséeg sur
la premiére carcasse du lot et le numéro de la
derniere étiquette posée sur la dernjere
carcasse du lot.

Enregistrement des lots

S92 conditionnés

La numérotation est chronologique : chaque
carcasse du lot porte un numéro spécifique
inscrit entre le premier et le dernier numéro

Cet état est transmis a I'ODG dans les 10 jours
qui suivent I'abattage du lot.

5.7.Découpe et conditionnement des découpes

5.7.1.  Critéres particuliers a la découpe
Pas de conditions de production spécifiques

5.7.1.1. Présentations possibles pour la découpe

N° Point a controler Valeur-cible

Mise en place d’'un plan de | L'atelier de découpe met en place un plan de
contr6le interne concernant la| contréle "interne" concernant la présentation
présentation des produits | des produits et détient les enregistrements
relatifs a ces contréles.

S54

5.7.1.2.  Conditionnement et identification des découpes
Pas de conditions de production spécifiques

5.8. Abats et conditionnement des abats crus
Pas de conditions de production spécifiques

5.9.Préparations de viandes de volailles
Non concerné

5.10. Surgélation
Pas de conditions de production spécifiques

6. ETIQUETAGE
Pas de conditions de production spécifiques

7. PRINCIPAUX POINTS A CONTROLER ET METHODE D 'EVALUATION
Cf. Conditions de production communes
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ANNEXE 1 : PLAN D’ ALIMENTATION

Démarrage

1¢" au 28eme jour

Croissance

29éme g 52éme jour

Finition

53&me jour a
'enlévement au
818me jour minimum

mini | max

mini | max

Mini | max

Catégorie de matiéres
premieres

Au minimum 50%
de céréales et
dérivés de céréales

75% minimum de céréales et dérivés de
céréales en moyenne pondérée

Grains de céréales et produits
dérivés

50% minimum

70 a 80% maximum

75 a 85% maximum

Graines ou fruits oléagineux et
produits dérivés sauf produits
issus de noix de palme (huile et
tourteaux)

0a48%

0a39%

04a35%

Graines de légumineuses et
produits dérivés

0 a30%

0 a 30%

0a30%

Tubercules, et racines et
produits dérivés (Cf. liste CPC)

0a5%

0a5%

0al1l0%

Autres graines et fruits et
produits dérivés (Cf. liste CPC)

0a10%

0a10%

0al1l0%

Fourrages, fourrages grossiers
et produits dérivés
(Cf. liste CPC)

0a2%

0a3%

0a4%

Autres  plantes,
produits dérivés
(Cf. liste CPC)

algues et

0a2%

0a 2%

0a2%

Minéraux et produits dérivés

1a6%

0,5a5%

0,2a5%

(Sous-) produits de fermentation
de micro-organismes : levures
de biére inactivées ou tuées,
élevées sur substrat végétal

<5%

Divers Produits de Ila
transformation de végétaux,
produits de la transformation
d’'épices et d'aromates, produits
de la transformation de plantes.

<5%
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ANNEXE 2 : PROCEDE D’ ABATTAGE RITUEL (CACHER)

N° Point a contréler Valeur-cible
Manuelle (opération effectuée avec suffisamment de
lumiére pour réaliser I'opération manuelle, prisesd

S43-1. Conditions de saignée| Volailles avec le maximum de douceur, immobilisatio
dans des cbnes de contention durant toute la signe
La durée de saignée de 1 minute minimum s’appligpe.
Plumaison a I'eau froide sans échaudage.

" ' Reprise de carcasses avec plumeuses a sec en [fin de
Conditions d’échaudage ¢t,. L ;
S43-2. ) lignes plumeuses ou finition manuelle plumaison |des
de plumaison
carcasses
Poste de controdle final de la plumaison
N Apres évisceration, les carcasses sont lavéesaa |l'e
Conditions de trempage| frgjde
S43-3. | Immersion des carcasses|en . .
fin d'éviscération Les carcasses ne doivent présenter aucune tra¢e de

sang externe/interne

S43-4 Qualité de I'eau de La qualité bactériologique de I'eau de trempagd (doi

' trempage étre maitrisée
S43-5. Durée de trempage | > 30 minutes
S43-6 Duree de salage La durée de cachérisation (contacts des carcasses a
' (cachérisation) sel) est de 1 heure minimum
La cachérisation des viandes est suivie dune
. immersion totale des carcasses dans I'eau froide 8pa
S43-7. Conditions de dessalagge

" bacs successifs pendant 20 minutess carcasses I
doivent présenter aucune trace de sang exterme#nt
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Cahier des charges du label rouge n° LA 01/97 hoqu# par I'arrété du 26 ao(t 2019

JORF du 30 aodt 2019
Bulletin officiel du Ministére de I'agriculture de I'alimentation n°2019-39

Cahier des charges du label rouge n° LA 01/97
« Poulet noir fermier eleveé en plein air »

Caractéristigues certifiées communicantes :

- Fermier — élevé en plein air
- Alimenté avec 100 % de produits végétaux (dore/@e céréales) minéraux et vitamines
- Durée d’élevage minimum 81 jours

Avertissement :

Les conditions de production du présent cahierctlasges complétent les conditions de production
communes relatives a la production label rouge kailfes fermieres de chair » en vigueur, fixées
conformément a l'article L. 641-4 du code ruralefa péche maritime.

Les conditions de production spécifiques du présahier des charges se substituant aux conditions
de production communes apparaissenjras soulignédans le présent document.
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Cahier des charges du label rouge n° LA 01/97 hoqu# par I'arrété du 26 ao(t 2019

1. NOM DU DEMANDEUR

Association Les fermiers du Val de Loire (FVL)
Boulevard Pasteur BP 50262

44158 ANCENIS CEDEX

Tél. 02 40 98 82 52

Courriel : fermiersduvaldeloire@terrena.fr

2. DENOMINATION DU LABEL ROUGE
« Poulet noir fermier €levé en plein air »

3. DESCRIPTION DU PRODUIT

3.1.Présentation du produit

Les produits label rouge sont issus d’'un poulet,remu nu, fermier élevé en plein air, abattu a 81
jours minimum.
Le champ d’application de ce cahier des charge® gor :

- Les pieces entieres de volailles fraiches ouedées ;

- Les découpes de volailles fraiches ou surgelées ;

- Les abats de volailles (coeur, gésier et foia} foa surgelés.

Les produits peuvent étre présentés nus ou soussius vide ou sous atmospheére protectrice.

3.2.Comparaison avec le produit courant

Points de différence Produit label rouge Produit courant

Tous les batiments d'élevage s

T : )rlgas d’exigences
equipés de perchoirs.

Présence de perchoir

(72

Distribution de blé a Distribution quotidienne a tous ¢

la volée lots & partir de 35 jours d'élevage Pas dexigences

Objets a picorer a disposition des
Objets a picorer animaux au plus tard a 7 semainé%as d’exigences
d’age

Minimum de 200 meétres linéaire

Parcours arborés : Lo
de haies ou eéquivalent par parcou

nY
’%Ievé en claustration

3.3.Eléments justifiant la qualité supérieure

Les caractéristiques certifiées communicanteslssrguivantes :

- Fermier — élevé en plein air
- Alimenté avec 100 % de produits végétaux (dorfo/@e céréales) minéraux et vitamines
- Durée d’élevage minimum 81 jours
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Cahier des charges du label rouge n° LA 01/97 hoqu# par I'arrété du 26 ao(t 2019

Tous les produits commercialisés en frais ou egedés doivent se distinguer des produits courants
sur les descripteurs sensoriels suivants et lagepgon par les consommateurs:

- Fermeté : produit plus ferme que le produit stath@dains étre toutefois trop ferme en perception
par le consommateur

- Tendreté : produit moins tendre que le produitddash tout en restant tendre en perception par
le consommateur

- Jutosité : produit moins juteux que le produit d&d tout en restant juteux en perception par le
consommateur

- Caractére étouffant en bouche : (principalementfiless) le produit ne doit pas étre jugé
etouffant en bouche par le consommateur

4. TRACABILITE
Notion de lot

Au niveau couvoirs / élevages / abattoirs : Laomtile lot correspond a la livraison de X jeunes
animaux livrés a une date déterminée chez un pteduet associé a un batiment identifié.

Lot / identification a I'abattoir : au niveau alaaf / découpe / conditionnement : Le lot abattu en
provenance d'un producteur et d'un batiment idéngi$t affecté d'un N° d'abattage qui va suivre
physiquement le lot durant l'abattage, le ressuydmedécoupe, le conditionnement. Ce N°

d'abattage est porté sur I'étiquetage poids /durigroduit labellisé.

Tracabilité montante

A partir du numéro individuel apposé sur chaqueuétite, I'ODG est capable, a partir d'une
réclamation client, de :

1 - Retracer I'historique complet de I'élaborationproduit :

le numéro d'étiquette est lié a la codificationatuabattu ( N° de lot abattu / N°d'abattage ) ;
- la codification du lot abattu est liée au documdtabattage de chaque lot ;

- le document d'abattage de chaque lot permet lifaexion de I'élevage et du batiment d'élevage
concerné ;

- l'identification de I'élevage et du batiment coméeest liée au certificat d'origine et au bon de
livraison des poulets fermiers ;

- le certificat d'origine et le bon de livraison petnfidentification du troupeau reproducteur
concerné ;

- lidentification de I'élevage, du batiment, desnedéts de tracabilité tenus par I'élevage

permettent d'identifier les dates de livraison alesents et d'identifier les dates de fabricatien d
ces derniers.

2 - Conduire ensuite, au regard de la nature dédamation, I'analyse des causes et la mise en
place d'actions correctives appropri€es.
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Cahier des charges du label rouge n° LA 01/97 hoqu# par I'arrété du 26 ao(t 2019

Tracabilité descendante

Chaque abattoir, salle de découpe, met en place digsositions internes de tracabilité
"descendante"”, afin d'étre constamment en mesur&agppeler” les produits dans les magasins
livrés en direct ou les produits encore stocképlates formes dans le cas de livraisons effectuées
sur plates formes de distribution ou grossistes.

Etape d'élaboration —

distribution du produit Documents détenus Exploitation

Abattoir - Liste de codification des Apposition n° de lot su
lots abattus (1 numéro/lot)| I'étiquetage poids/prix

=

- Déclaration des n% Apposition du n° de lot sur |e
d'étiquettes par lot codifié | colisage des produits (chaque

- Listing informatique des colis du lot concerne)

clients auxquels les produjtsL'abattoir est ainsi en mesure |.
du lot concerné ont é
adressés avec le jo
d'expédition

t':QL/ d'informer les clients

Ur distributeurs a partir du listing
informatique pour un rappel
des produits. Les clients
distributeurs identifient les
produits concernés avec le n}
du lot sur colisage ou sur
I'étiquette poids/prix

2/ d'informer le cas échéant les
clients consommateurs sur le
n° de lot concerné. Ces
derniers peuvent identifier les
produits concernés avec le
numero de lot figurant sur
I'étiquetage poids/prix

Salle de découpe La codification du n° de lolLe périmetre  d'exploitation
est transmise avec les produipisécisé ci-dessus est appliqué.
a la salle de découpe
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Cahier des charges du label rouge n° LA 01/97 hoqu# par I'arrété du 26 ao(t 2019

Opération | Dm___\’_u Opérateur Numéro

SELECTIONNEUR

Certificat d'origine des oisillons :

- Coordonnées du sélectionneur
- N° du certificat d’origine
- Nom de I'accouveur destinataire
- Noms des souches

- Quantité d'oisillons livrés -
- Date d’éclosion -

T

ACCOUVEUR

Certificat d'origine des oisillons :
- Coordonnées de I'accouveur <4—»/ Numéro du CO
- N° du certificat d’origine oisillons
- N° du troupeau reproducteur
- Nom de I'éleveur destinataire
- Nature de la souche
FABRICANT - Quantité de oisillons livrés —
D’ALIMENT - Date d’éclosion et de livraison

,. T~

Bons de livraison
et étiquettes

- l—> Numéro du CO
ELEVEUR oisillons

\ 4

Registre d'élevag

Fiche ICA »” Numéro du CO
N oisillons

™~

IBon d'enlévement Numéro du  CO
<4— » oisillons T

ABATTEUR .| Caodification des lots abattus
Numéro de tracabilité s / ¢
du lot abattu ¢ N Fiche d'abattage J_‘ ./ Numéro de tracabilité
du lot abattu

A \
PIECES ENTIERES ABATS
Déclaration ET DECOUPES((y (y compris surgélation) Codification du lot
d'utilisation des compris surgélation) transformé

étiquettes ' '

Conditionnement - Certificat d¢ transfert

I Conditionnement
I I
Numéros des '

étiquettes apposées DdoICL:mer?t de Numéro de lot de
sur les produits eclaration Document de fabrication ou de lot
d'utilisation des déclaration D de produit fini sur
étiquette d'utilisation des I'étiquette apposée

étiquettes
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Cahier des charges du label rouge n°

5. METHODE D’OBTENTION

5.1.Schéma de vie
Cf. Conditions de production communes

5.2.Multiplication / Accouvage

LA 01/97 hogud par 'arrété du 26 ao(t 2019

5.2.1.  OQisillons mis en place
N° Point a contréler Valeur-cible
- . Les croisements autorisés sont issus de la
Conformité du croisement avecle _ = = . N .
Sl . . catégorie « Poulet cou nu, a pattes noires et peau
produit terminal
blanche »
5.2.2. Homogénéité des volailles aprés élevage
N° Point a contréler Valeur-cible
S4 Poids minimum des ceufs a 52 arammes
(Cf.C6) couver 2 Qrammes
L’entreprise justifie :
- des dispositions prises et enregistrements
correspondants  (moyens de  calibrage,
Modalités de controle du poids |pstruct|ons de travail, tests dhomogenute
- , s écarts types) pour assurer une mise| en
S5 minimum et de ’homogénéité des . . R . .
R incubation des ceufs a couver. @kspositions
ceufs a couver . .
restent en vigueur pendant toute la durée
d'exploitation des parquets reproducteurs ;
- des contréles d'homogénéité des ceufs (écarts
types) qu'elle effectue régulierement.
Les poussins petits (< a 33 g), mal formés,
S6 Tri des poussins avant livraison| manquant de vigueur et dont I'ombilic est mal
cicatrisé sont écartés.

5.3.Alimentation des volailles

N° Point a contrbler Valeur-cible
L . . .| Les sites de fabrication doivent étre titulairesnd’
Certification des sites de fabrication ... . es .
S64 des aliments industriels certificat de conformité au référentiel d
certification de la nutrition animale (RCNA)
S10 Respect du plan d’alimentation| Cf. Annexe 1
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Cahier des charges du label rouge n° LA 01/97 hogud par I'arrété du 26 ao(t 2019

5.4.Elevage

A partir de 35 jours d’élevage, du blé est distéibu
S65 Distribution de blé a la volée | & la volée quotidiennement sur la litiere dans le
batiment

5.4.1. Provenance des volailles
Pas de conditions de production spécifiques

5.4.2. Sites d'élevage et batiments

5.4.2.1.  Caractéristiques des batiments et des sites d’éleya

Des objets a picorer comme des ficelles sont|mis
S66 Présence d'objets a picorer | a disposition des animaux au plus tard & 7
semaines d’age des volailles.

Chaque batiment d’élevage dispose de perchoirs
représentant une longueur cumulée de (128
metres de perchage par batiment de 400 meétres
S21 Présence de perchoirs carrés.
Les perchoirs sont mis en place dans le batiment
d’élevage au plus tard a 7 semaines d'age| des
volailles.

5.4.2.2.  Utilisation des batiments et des sites d’élevage

S23 Type d’élevage L’élevage se pratique en batimexet fi

5.4.3. Parcours

S26 Age minimal maximal d’acces au 37 iours
(Cf.C46) parcours 2L 10Ufs

) Saison hivernale, automne et printemps :| de
Horaires d’ouverture des trappes dy1n00 4 17h00.

S27 37™Mjour au 42™jour _ _ . ) _
Saison estivale : de 9h00 a la tombée de la nuit.
S67 Minimum de 200 métres linéaires de haies ou
(Cf.C48) Aménagement des parcours | équivalent en arbre selon leur ombre portée

au sol.
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Cahier des charges du label rouge n° LA 01/97 hogud par I'arrété du 26 ao(t 2019

5.4.4. Conditions sanitaires d’élevage

5.4.41. Traitements
Pas de conditions de production spécifiques

5.4.4.2. Vide sanitaire
Pas de conditions de production spécifiques

5.4.5. Enlévement de la bande

Le producteur s’assure de I'age minimum de son
lot avant de donner son accord pour
I'enlevement par I'abattoir.

Vérification de I'dge minimum
avant enlevement

S29

5.4.6. Ramassage et transport

Mise a jeun 6 h minimum avant enlévement

Le producteur note sur sa fiche d’élevage
S30 Mise a jeun avant enlevement de I'heure de la mise a jeun
(Cf.C57) la bande

Le producteur veille a ce que les volailles aient
durant cette période de I'eau constamment a
disposition.

5.5. Abattage

5.5.1. Attente avant abattage
Pas de conditions de production spécifiques

5.5.2.  Abattage

S43 Cas de I'abattage rituel Cf. annexe 2

5.5.3.  Sélection et pesée des carcasses labellisables

o ] L'abattoir doit justifier en permanence des

gqq | Justification des declassements defispositions prises en matiére de tri des saisies,
carcasses en abattoir de déclassement des volailles : déclassement
technique abattoir (carcasses abimées par le
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Cahier des charges du label rouge n° LA 01/97 hoqu# par I'arrété du 26 ao(t 2019

NO

Point a controler

Valeur-cible

process) et élevage (carcasses non labellisa

bles,

déclassements poids au calibrage).

5.5.4.

Pas de conditions de production spécifiques

5.6.Conditionnement des volailles entieres

Ressuage des carcasses

NO

Point a contrbler

Valeur-cible

S50

Validation des étiquettes

Chaque étiquette, avant utilisation, doit rece
I'accord de I'Organisme Certificateur.

L’'abattoir adresse le type d'étiquettes
réimprimer a I'ODG avant toute réimpression.

commandées aux imprimeurs est gérée
I'ODG et transmise a ceux-ci avec l'accord
I'ODG sur le type d'étiquettes.

L’'abattoir adresse photocopie du bon

L’abattoir joint une étiquette imprimeée recue.

Ces informations permettent a 'ODG de te
une comptabilité des étiquettes par abatto
données d’entrée de la comptabilité.

S51

utilisées

L’abattoir adresse pour chaque lot condition
le type d’étiquette utilisé ainsi que les nume
des séries utilisées.

d’étiquettes commandées par I'abattoir.

comptabilité étiquettes par abattoir.

S52

Enregistrement des lots
conditionnés

chaque lot :

- Le numéro de la premiére étiquette posée

derniére étiquette posée sur la derniere carg
du lot.

i _ . . Les séries déclarées, saisies sur informatique
Déclaration des series d'étiquetie$opG permettent :

oir

a

La numérotation des séries détiquettes

par
de

de

livraison des eétiquettes imprimées. Ce bon
précise le nombre d’étiquettes, les N° des séries.

nir
ir -

7

ne,
ros

QJ’

- de vérifier la maitrise des numéros de séries

- a partir de ces données de sortie d'établir la

Un état tenu par le conditionneur précise pour

- Le numéro d’ordre du lot (n° d'abattage du lot)

sur

la premiere carcasse du lot et le numéro de la

asse
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N° Point a controler Valeur-cible

La numérotation est chronologique : chagque
carcasse du lot porte un numéro spécifigue
inscrit entre le premier et le dernier numeéro.

Cet état est transmis a 'ODG dans les 10 jours
qui suivent I'abattage du lot.

5.7.Découpe et conditionnement des découpes

5.7.1.  Critéres particuliers a la découpe
Pas de conditions de production spécifiques

5.7.1.1. Présentations possibles pour la découpe

N° Point a controler Valeur-cible

Mise en place d’'un plan de contr§lé’atelier de découpe met en place un plan| de
interne concernant la présentatigrcontrdle "interne" concernant la présentation |des

des produits produits et détient les enregistrements relatifs a
ces controles.

S54

5.7.1.2.  Conditionnement et identification des découpes
Pas de conditions de production spécifiques

5.8. Abats et conditionnement des abats crus
Pas de conditions de production spécifiques

5.9.Préparations de viandes de volailles
Non concerné

5.10. Surgélation
Pas de conditions de production spécifiques

6. ETIQUETAGE
Pas de conditions de production spécifiques

7. PRINCIPAUX POINTS A CONTROLER ET METHODE D 'EVALUATION
Cf. Conditions de production communes
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ANNEXE 1 : PLAN D’ ALIMENTATION

Démarrage

1¢" au 28éme jour

Croissance

29éme gy 52¢me jour

Finition

53&me jour a
I'enlévement au
81&me jour minimum

mini | max

mini | max

mini | max

Catégorie de matieres
premieres

Au minimum 50%
de céréales et
dérivés de céréales

75% minimum de céréales et dérivés de
céréales en moyenne pondérée

Grains de céréales et produits
dérivés

50% minimum

70 a 80% maximum

75 a 85% maximum

Graines ou fruits oléagineux et
produits dérivés sauf produits

d’épices et d'aromates, produits
de la transformation de plantes.

! . . 02a48% 02a39% 0a35%
issus de noix de palme (huile et

tourteaux)

Gramgs qQ ,Iegumlneuses et 03 12% 0 3 15% 0 420%
produits dérivés

Tubercules, et racines et N R R
produits dérivés (Cf. liste CPC) 0a5% 0:2a5% 0210%
Autres graines et fruits et N R R
produits dérivés (Cf. liste CPC) 0a1% 0a2% 0a2%
Fourrages, fourrages grossiers

et produits dérivés 0a2% 0a3% 0a4%
(Cf. liste CPC)

Autres plantes, algues et

produits dérivés 0a2% 0a 2% 0a2%
(Cf. liste CPC)

Minéraux et produits dérivés 1a6% 0,5a 5% 0,2 a 5%
(Sous-) produits de fermentation

de micro-organismes : levures <50

de biére inactivées ou tuées,

élevées sur substrat végétal

Divers Produits de Ila

transformation de végétaux,

produits de la transformation <5%
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ANNEXE 2 : PROCEDE D’ ABATTAGE RITUEL (CACHER)

o
) Point a contréler Valeur-cible
Manuelle (opération effectuée avec suffisamment de
lumiere pour réaliser I'opération manuelle, prises(d
S43-1. Conditions de saignée | Volailles avec le maximum de douceur, immobilisatio
dans des cones de contention durant toute la sign¢
La durée de saignée de 1 minute minimum s’appliqiie.
Plumaison a 'eau froide sans échaudage.
. \ 2 Reprise de carcasses avec plumeuses a sec en ffin de
Conditions d’échaudage et dE,. . ;
S43-2. ; lignes plumeuses ou finition manuelle plumaison |des
plumaison
carcasses
Poste de contrdle final de la plumaison
N Apres éviscération, les carcasses sont lavéesaa |(l'e
Conditions de trempage | frpide.
S43-3. | Immersion des carcasses en ffin , ]
d’éviscération Les carcasses ne doivent présenter aucune trasandge
externe/interne
" , La qualité bactériologique de lI'eau de trempagd doi
S43-4. | Qualité de I'eau de trempage - quaite & g1 Pag
étre maitrisée.
S43-5. Durée de trempage > 30 minutes
S43-6 Durée de salage La durée de cachérisation (contacts des carcasee$ a
' (Cachérisation) Sel) est de 1 heure minimum
La cachérisation des viandes est suivie dune
. immersion totale des carcasses dans I'eau froids 8pa
S43-7. Conditions de dessalage : ,
bacs successifs pendant 20 minutess carcasses re

doivent présenter aucune trace de sang externment

1%}
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