Cahier des charges du label rouge n° LA 01/85 homologué par l'arrété du 31 aotit 2017

JORF du 8 septembre 2017
Bulletin officiel du Ministére de l'agriculture et de I’alimentation n°2017-37

Cahier des charges du label rouge n® LA 01/85
« Poulet blanc fermier €levé en plein air, entier et découpes,
frais »

Caractéristiques certifiées communicantes :

- Fermier — élevé en plein air
- Durée d'élevage 81 jours minimum
- Alimenté avec 75% de céréales

Avertissement :
Les conditions de production du présent cahier des charges complétent les conditions de production
communes relatives a la production label rouge « Volailles fermiéres de chair » en vigueur, fixées

conformément a l'article L. 641-4 du code rural et de la péche maritime.

Les conditions de production spécifiques du présent cahier des charges se substituant aux conditions
de production communes apparaissent en gras souligné dans le présent document.
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1. NOM DU DEMANDEUR
Association Qualicnor

Siege social :

179 rue des Renards

76190 Ste Marie des Champs

Tel : 02 35 56 84 55- Fax : 02 35 56 21 83
Courriel : qualicnor@orange.fr

2. DENOMINATION DU LABEL ROUGE

Siege administratif :

777 rue de I'Abbé Pruvost

62850 Licques

Tél : 03 21 35 70 16- Fax : 03 21 85 46 33

« Poulet blanc fermier élevé en plein air, entier et découpes, frais »

3. DESCRIPTION DU PRODUIT

3.1. Présentation du produit

Les produits label rouge sont issus d’un poulet blanc fermier élevé en plein air, abattu a 81 jours

minimum.

Ils sont commercialisés en pieces entieres ou découpes, frais.

Les produits peuvent étre présentés nus ou sous film, sous vide ou sous atmosphere protectrice.

3.2. Comparaison avec le produit courant

Cf. Conditions de production communes

3.3. Eléments justificatifs de la qualité supérieure

Les caractéristiques certifiées communicantes sont les suivantes :

- Fermier — élevé en plein air
- Durée d'élevage 81 jours minimum
- Alimenté avec 75% de céréales

4. TRACABILITE

. DOCUMENTS DOCUMENTS
ETAPE MOYENS DE MAITRISE , ,
D'ENREGISTREMENT D'ACCOMPAGNEMENT
Bon de livraison reprenant une  Registre de Bon de livraison et
Fabrication  référence univoque permettant  fabrication et de étiquettes
d'aliment de retrouver les enregistrements livraison

de fabrication

Livraison des
oisillons
parentaux

d'origine reprenant :

- Croisement

Mise en place d'un certificat

- Organisme de sélection

Registre des mises en Certificat d'origine
place

3/11


https://www.legifrance.gouv.fr/affichTexte.do?cidTexte=JORFTEXT000035526105&dateTexte=&categorieLien=id

Cahier des charges du label rouge n° LA 01/85 homologué par l'arrété du 31 aotit 2017

ETAPE

Multiplication

Livraison des
ceufs au couvoir

Livraison des
oisillons

Elevage

Enlévement

Transport a
l'abattoir

DOCUMENTS

MOYENS DE MAITRISE .
D'ENREGISTREMENT

- Date d'éclosion
- Nombre de parentaux livrés
- Date

Attribution d'un numéro de Registre d'entrée-
parquet sortie

Registre d'entrée-sortie

Marquage des ceufs des le
ramassage par la date et le
numéro du batiment

Mise en place d'un bon de Registre de livraison
livraison reprenant :

- Le parquet d'origine

- Croisement

- Ladate de ponte

- La date de livraison

- Le nombre d'ceufs livrés

Mise en place dun certificat Registre de livraison
d'origine reprenant :
- Le code des parquets de
parentaux
- La date d'éclosion des
oisillons
- La souche utilisée
- Le nombre d’oisillons livrés

Tenue dune fiche d'élevage fiche d'élevage
(indications du certificat

d'origine, enregistrement de la

mortalité) :

Enregistrement des traitements

Conservation des ordonnances

Enregistrement de l'origine, la

nature et quantités de I'aliment

Enregistrement du nom de Fiche d'élevage
I'éleveur, du nombre de volailles
enlevées et de date d'enlévement

Volailles accompagnées par un Bon d'enlévement
bon d'enlévement reprenant
- Nom de 1'éleveur
- Date d'enlévement
- Nature de I'enlévement
(unique, partiel ou final)
- Nombre de volailles
enlevées

4/11

DOCUMENTS
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Bon de livraison
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Ordonnances

Bons de livraison
aliment

Bon d'enlévement

Bon d'enlévement


https://www.legifrance.gouv.fr/affichTexte.do?cidTexte=JORFTEXT000035526105&dateTexte=&categorieLien=id

Cahier des charges du label rouge n° LA 01/85 homologué par l'arrété du 31 aotit 2017

ETAPE

Déchargement et
attente avant
abattage

Abattage

Tri

Ressuage

Découpe

Conditionnement
Etiquetage

Stockage

Transport au lieu
de vente

Distribution

MOYENS DE MAITRISE

Le bon d'enlevement est
complété par nombre d'animaux
morts lors du transport

Séparation des abattages dans le
temps

Abattage par bande

Le bon d'enlévement est

complété a l'abattoir par :

- La date d'abattage

- Le nombre de carcasses
label rouge

- Le nombre de saisies

- Le nombre de déclassées

- Le nombre de vendus

vivants

rails
carcasses

des
des

Identification
comportant
labellisables

Séparation label rouge / non
label rouge

Identification des rails
comportant des carcasses
labellisables

Séparation label rouge / non
label rouge

Etiquettes numérotées
Enregistrement des numéros
d'étiquettes  correspondant a
chaque éleveur par date
d'abattage et par type de
conditionnement

Produit étiqueté

Bon de livraison
Etiquettes numérotées

Enregistrement de la destination
de chaque bande

Etiquettes numérotées
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DOCUMENTS
D'ENREGISTREMENT

Bon d'enlévement

Fiche d'abattage

Bon d'enlévement
Fiche d'abattage

Etiquette rail

Etiquette rail

Registre d'abattage

Déclaration
d'étiquettes

Registre d'expédition

Comptabilité maticre

DOCUMENTS
D'ACCOMPAGNEMENT

Bon d'enlévement

Bon d'enlévement
Fiche d'abattage

Etiquette rail

Etiquette rail

Etiquetage

étiquetage

Bon livraison
étiquetage

Facture
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Documents de tracabilité

Les documents de certification permettant de certifier l'origine des animaux et d'assurer la
tragabilité des volailles sont les suivants :

Certificat d'origine reproducteurs :

Document de certification établi par les sélectionneurs portant au moins les mentions suivantes :
- nom et adresse du sélectionneur

- croisement

- date d'éclosion

- quantité de poussins reproducteurs livrés

- nom et adresse du couvoir

- date de livraison

Certificat d'origine des oisillons :

Document de certification établi par les couvoirs portant au minimum les mentions suivantes :

- numéro d'ordre du certificat,

- nom et adresse de 1'éleveur,

- nombre d’oisillons livrés (y compris le pourcentage non facturé),

- code des parquets de parentaux (dans le cas ou plusieurs parquets sont utilisés, les quantités
doivent étre détaillées par parquet),

- date d'éclosion des oisillons ,

- nature du croisement utilisé.

Fiche d'élevage :
Document de certification tenu par 1'éleveur, comportant au minimum les relevés suivants
- NP certificat d'origine des oisillons,
nombre d’oisillons livrés
mortalité journaliere et cumul,
- détail de chaque livraison d'aliment (nom du fournisseur, nom de la formule, quantité livrée,
date de livraison),
détail des apports de céréales (nature, quantité, date),
détail des traitements effectués (nature, posologie, dates),
date des interventions éventuelles : chaponnage, tri...
date de chaque enlévement (abattoir, quantité, date).

Bon d'enlévement :
Document de certification portant les indications suivantes renseignées lors de l'enlévement :
- nom de l'éleveur,
- nombre de volailles enlevées,
- date de l'enlévement,
- nature de I'enlévement (unique, partiel ou final),
- signature d'un représentant de 1'abattoir et de 1'éleveur.

Il est complété a 'abattoir par les éléments suivants :
nombre de volailles abattues,
nombre de volailles saisies,
nombre de volailles déclassées.
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5. METHODE D’OBTENTION

5.1. Schéma de vie
Cf. conditions de production communes

5.2. Sélection
Pas de conditions de production spécifiques

5.3. Multiplication / Accouvage

5.3.1. Oisillons mis en place

N° Point a contrdler Valeur-cible
Poulets a pattes blanches
J
s1 Conformité du croisement 0 T55 166
) avec le produit terminal
JAS7 T557 1657
SAS1 T551 -
5.3.2. Homogénéité des volailles apres élevage
N° Point a contrdler Valeur-cible
S2. | Poids moyen des ceufs a couver | > 51 grammes
Sur les parquets de jeunes animaux une pesée
quotidienne est réalisée, en élevage multiplicateur ou au
Modalités de contrdle du poids | couvoir, durant les 3 premieres semaines de production,
$3. | minimum et de "homogénéité | soit de facon mécanique, visuelle ou tout autre méthode
des ceufs i couver garantissant le poids minimum des ceufs a couver.
Au-dela de cette période 1’opérateur procede a un
contr6le mensuel.
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5.4. Alimentation des volailles

N° Point a controler Valeur-cible
S4. | Respect du plan d’alimentation | Cf. Annexe 1
S5 Utilisation des additifs Dans le cas de supplémentation anti-coccidienne, elle

antiparasitaires

doit étre supprimée 8 jours avant abattage.

5.5. Elevage

5.5.1.

Provenance des volailles

Pas de conditions de production spécifiques

5.5.2.

Sites d’élevage et batiments

5.5.2.1. Caractéristiques des batiments et des sites d’élevage
Pas de conditions de production spécifiques

5.5.2.2. Utilisation des batiments et des sites d’élevage
N° Point a contrdler Valeur-cible
Se6. Type d’élevage L’¢levage se pratique en batiment fixe.

5.5.3. Parcours

Pas de conditions de production spécifiques

5.5.4.

Conditions sanitaires d’élevage

NO

Point a contrbler

Valeur-cible

S7.

Interventions sur les animaux

Le débecquage et le désonglage sont interdits.
La pose d’oreilléres est interdite.

5.54.1. Traitements

Pas de conditions de production spécifiques

5.5.4.2. Vide sanitaire

Pas de conditions de production spécifiques

5.5.5.

Enlévement de la bande

Pas de conditions de production spécifiques

5.5.6.

Ramassage et transport

Pas de conditions de production spécifiques
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5.6. Abattage

5.6.1. Attente avant abattage

N° Point a controler Valeur-cible
S8 Maitrise des conditions d’attente | Attente réalisée a I’abri des courants d’air et dans une
: des volailles ambiance calme.
5.6.2. Abattage
N° Point a controler Valeur-cible
S9. Durée d’échaudage Entre 3 et 4 minutes.
S10. Maitrise de la plumaison Plumaison parfaite, sans érosion de la peau.

5.6.3. Sélection et pesée des carcasses labellisables
Pas de conditions de production spécifiques

5.6.4. Ressuage

NO

Point a controler

Valeur-cible

S11.

Durée de ressuage

2 heures minimum

5.7. Conditionnement des volailles entiéres
Pas de conditions de production spécifiques

5.8. Découpe et conditionnement des découpes
Pas de conditions de production spécifiques

5.9. Transformation
Non concerné

5.10. Surgélation
Non concerné

6. ETIQUETAGE
Pas de dispositions spécifiques
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7. PRINCIPAUX POINTS A CONTROLER ET METHODE D’EVALUATION

Réf* Principaux points a controler Méthodes d’évaluation
e s isuel
C Priorité d’abattage Visue .
Documentaire
e N N Visuel
C Identification des pieces entieres .
Documentaire
o N . isuel
C Identification des pi¢ces de découpe Visue .
Documentaire
*C : Conditions de production communes
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Annexe 1 : Plan d’alimentation

Période de

Période d’engraissement

démarrage
f&llment Aliment croissance Aliment finition
démarrage
Période distribution 1 a 28 jours 29-74 jours 75 jours a I’abattage
Total cérf'la’le.s fzt produits > 50 % > 75 > 75 o
érivés
Graini de céréales jaunes 0-50 % 0-35% 0-35%
(mais, sorgho, etc...)
Grains de céréales blanches
(blé, orge, seigle, triticale, 10-80 % 30-90 % 30-90 %
etc...)
Produits dérivés de céréales 0-7,5 % 0-11 % 0-11 %
Oléagineux et produits dérivés,
(soja, colza, tournesol, etc...) :
- graines 0-50 % 0-50 % 0-50 %
- tourteaux 0-50 % 0-50 % 0-50 %
- huiles 0-5 % 0-5 % 0-5 %
Graines de légumineuses
(pois, féverole's, lupi.n,’etc...) et 0-15 % 0-15 % 0-15 %
produits dérivés
Autres produits 0-25 % 0-25 % 0-25 %
(sauf produits laitiers)
Produits laitiers et produits
dérivés : lait, babeurre, 0 0 0-5%

lactosérum.
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JORF du 8 septembre 2017
Bulletin officiel du Ministere de l'agriculture et de I’alimentation n°2017-37

Cahier des charges du label rouge n° LA 04/84
« Poulet blanc fermier €levé en plein air, entier et découpes,
frais »

Caractéristiques certifiées communicantes :

- Fermier — élevé en plein air
- Durée d'élevage 81 jours minimum
- Alimenté avec 100% de végétaux, minéraux et vitamines dont 75% de céréales

Avertissement :
Les conditions de production du présent cahier des charges complétent les conditions de production
communes relatives a la production label rouge « Volailles fermiéres de chair » en vigueur, fixées

conformément a l'article L. 641-4 du code rural et de la péche maritime.

Les conditions de production spécifiques du présent cahier des charges se substituant aux conditions
de production communes apparaissent en gras souligné dans le présent document.
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1. NOM DU DEMANDEUR

Association Qualicnor

Siege social : Siege administratif

179 rue des Renards 777 rue de I'Abbé Pruvost

76190 Ste Marie des Champs 62850 Licques

Tel : 02 35 56 84 55- Fax : 02 35 56 21 83 Tél : 03 21 35 70 16- Fax : 03 21 85 46 33

Courriel : qualicnor@orange.fr

2. DENOMINATION DU LABEL ROUGE
« Poulet blanc fermier élevé en plein air, entier et découpes, frais »
3. DESCRIPTION DU PRODUIT

3.1. Présentation du produit

Les produits label rouge sont issus d’un poulet cou nu blanc fermier élevé en plein air, abattu a 81
jours minimum.

Ils sont commercialisé€s en pieces entieres ou découpes, frais.

Les produits peuvent étre présentés nus ou sous film, sous vide ou sous atmosphere protectrice.

3.2. Comparaison avec le produit courant
Cf. Conditions de production communes

3.3. Eléments justificatifs de la qualité supérieure
Les caractéristiques certifiées communicantes sont les suivantes :
- Fermier — élevé en plein air
- Durée d'élevage 81 jours minimum

- Alimenté avec 100% de végétaux, minéraux et vitamines dont 75% de céréales

4. TRACABILITE

ETAPE DOCUMENTS DOCUMENTS
MOYENS DE MAITRISE D'ENREGISTREMENT D'ACCOMPAGNEMENT
Bon de livraison reprenant une  Registre de Bon de livraison et
Fabrication  référence univoque permettant  fabrication et de étiquettes
d'aliment de retrouver les enregistrements livraison
de fabrication
Livraison des Mise en place d'un certificat Registre des mises en Certificat d'origine
. d'origine reprenant :
oisillons gine rep o place
o Organisme de sélection
parentaux

e Croisement
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ETAPE

Multiplication

Livraison des
ceufs au couvoir

Livraison des
oisillons

Elevage

Enlévement

Transport a
l'abattoir

MOYENS DE MAITRISE

o Date d'éclosion
o Nombre de parentaux livrés
o Date

Attribution d'un numéro de
parquet

Registre d'entrée-sortie

Marquage des ceufs des le
ramassage par la date et le
numéro du batiment

Mise en place d'un bon de
livraison reprenant :

« Le parquet d'origine

o Croisement

« La date de ponte

» La date de livraison

o Le nombre d'ceufs livrés

Mise en place d'un certificat
d'origine reprenant :
» Le code des parquets de
parentaux
 La date d'éclosion des
oisillons
» La souche utilisée
o Le nombre d’oisillons livrés

Tenue d'une fiche d'élevage
(indications du certificat
d'origine, enregistrement de la
mortalité) :

Enregistrement des traitements
Conservation des ordonnances
Enregistrement de l'origine, la
nature et quantités de I'aliment

Enregistrement du nom de
I'éleveur, du nombre de volailles
enlevées et de date d'enlévement

Volailles accompagnées par un
bon d'enlévement reprenant

e Nom de I'éleveur

o Date d'enlévement

o Nature de I'enlévement
(unique, partiel ou final)

o Nombre de volailles
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DOCUMENTS
D'ENREGISTREMENT

Registre d'entrée-

sortie

Registre de livraison

Registre de livraison

fiche d'élevage

Fiche d'élevage

Bon d'enlévement

DOCUMENTS
D'ACCOMPAGNEMENT

Bon de livraison

certificat d'origine

Certificat d'origine
Ordonnances

Bons de livraison
aliment

Bon d'enlévement

Bon d'enlévement
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ETAPE

Déchargement et
attente avant
abattage

Abattage

Tri

Ressuage

Découpe

Conditionnement
Etiquetage

Stockage

Transport au lieu
de vente

Distribution

MOYENS DE MAITRISE
enlevées
Le bon d'enlévement est

complété par nombre d'animaux
morts lors du transport

Séparation des abattages dans le
temps

Abattage par bande

Le bon d'enlévement est
complété a l'abattoir par

La date d'abattage

Le nombre de carcasses label
rouge

Le nombre de saisies

Le nombre de déclassées

Le nombre de vendus vivants

Identification des rails
comportant des carcasses
labellisables

Séparation label rouge / non
label rouge

Identification des rails
comportant des carcasses
labellisables

Séparation label rouge / non
label rouge

Etiquettes numérotées
Enregistrement des numéros
d'étiquettes  correspondant a
chaque éleveur par date
d'abattage et par type de
conditionnement

Produit étiqueté

Bon de livraison
Etiquettes numérotées

Enregistrement de la destination
de chaque bande

Etiquettes numérotées

5/11

DOCUMENTS
D'ENREGISTREMENT

Bon d'enlévement

Fiche d'abattage

Bon d'enlévement
Fiche d'abattage

Etiquette rail

Etiquette rail

Registre d'abattage

Déclaration
d'étiquettes

Registre d'expédition

Comptabilité maticre

DOCUMENTS
D'ACCOMPAGNEMENT

Bon d'enlévement

Bon d'enlévement
Fiche d'abattage

Etiquette rail

Etiquette rail

Etiquetage

étiquetage

Bon livraison
étiquetage

Facture
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Documents de tracabilité

Les documents de certification permettant de certifier l'origine des animaux et d'assurer la
tragabilité des volailles sont les suivants :

Certificat d'origine reproducteurs :

Document de certification établi par les sélectionneurs portant au moins les mentions suivantes :
- nom et adresse du sélectionneur

- croisement

- date d'éclosion

- quantité de poussins reproducteurs livrés

- nom et adresse du couvoir

- date de livraison

Certificat d'origine des oisillons :

Document de certification établi par les couvoirs portant au minimum les mentions suivantes :

- numéro d'ordre du certificat,

- nom et adresse de 1'éleveur,

- nombre d’oisillons livrés (y compris le pourcentage non facturé),

- code des parquets de parentaux (dans le cas ou plusieurs parquets sont utilisés, les quantités
doivent étre détaillées par parquet),

- date d'éclosion des oisillons ,

- nature du croisement utilisé.

Fiche d'élevage :
Document de certification tenu par 1'éleveur, comportant au minimum les relevés suivants
- NP certificat d'origine des oisillons,
- nombre d’oisillons livrés
- mortalité journaliere et cumul,
- détail de chaque livraison d'aliment (nom du fournisseur, nom de la formule, quantité livrée,
date de livraison),
- détail des apports de céréales (nature, quantité, date),
- détail des traitements effectués (nature, posologie, dates),
- date des interventions éventuelles : chaponnage, tri...
- date de chaque enlévement (abattoir, quantité, date).

Bon d'enlévement :
Document de certification portant les indications suivantes renseignées lors de I'enlévement :
- nom de l'éleveur,
- nombre de volailles enlevées,
- date de I'enléevement,
- nature de I'enlévement (unique, partiel ou final),
- signature d'un représentant de 1'abattoir et de 1'éleveur.

Il est complété a l'abattoir par les éléments suivants :
- nombre de volailles abattues,
- nombre de volailles saisies,
- nombre de volailles déclassées.
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5. METHODE D’OBTENTION

5.1. Schéma de vie
Cf. conditions de production communes

5.2. Sélection
Pas de conditions de production spécifiques

5.3. Multiplication / Accouvage

5.3.1. Oisillons mis en place

N° Point a contrdler Valeur-cible
Poulets a pattes blanches cou nu
J T55N G66N
s1 Conformité du croisement 0
) avec le produit terminal
JAS7 T557N G657
SAS1 T551IN -
5.3.2. Homogénéité des volailles apres élevage
N° Point a contrdler Valeur-cible
S2. | Poids moyen des ceufs a couver | > 51 grammes
Sur les parquets de jeunes animaux il est effectué une
pesée quotidienne, en élevage multiplicateur ou au
Modalités de contrdle du poids | couvoir, durant les 3 premiéres semaines de production
$3. | minimum et de "homogénéité | soit de facon mécanique, visuelle ou tout autre méthode
des ceufs i couver garantissant le poids minimum des ceufs a couver.
Au-dela de cette période 1’opérateur procede a un
controle mensuel.

5.4. Alimentation des volailles

NO

Point a contrbler

Valeur-cible

S4.

Respect du plan d’alimentation

Cf. Annexe 1
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SS.

Utilisation des additifs
antiparasitaires

Dans le cas de supplémentation anti-coccidienne, elle
doit étre supprimée 8 jours avant abattage.

5.5. Elevage

5.5.1.

Provenance des volailles

Pas de conditions de production spécifiques

5.5.2.

Sites d’élevage et batiments

5.5.2.1. Caractéristiques des batiments et des sites d’élevage
Pas de conditions de production spécifiques

5.5.2.2. Utilisation des batiments et des sites d’élevage
N° Point a contrdler Valeur-cible
S6. Type d’élevage L’¢levage se pratique en batiment fixe.

5.5.3. Parcours

Pas de conditions de production spécifiques

5.54. Conditions sanitaires d’élevage
N° Point a controler Valeur-cible
. ) Le dé le désongl nt interdits.
S7. Interventions sur les animaux e débecquage et le désonglage sont interdits

La pose d’oreilléres est interdite.

5.54.1. Traitements

Pas de conditions de production spécifiques

5.5.4.2. Vide sanitaire

Pas de conditions de production spécifiques

5.5.5.

Enlévement de la bande

Pas de conditions de production spécifiques

5.5.6.

Ramassage et transport

Pas de conditions de production spécifiques

5.6. Abattage

5.6.1.

Attente avant abattage

NO

Point a contrbler

Valeur-cible
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S8. des volailles ambiance calme.

5.6.2. Abattage

N° Point a contrdler Valeur-cible
S9. Durée d’échaudage Entre 3 et 4 minutes.
S10. Maitrise de la plumaison Plumaison parfaite, sans érosion de la peau.

5.6.3. Sélection et pesée des carcasses labellisables
Pas de conditions de production spécifiques

5.6.4. Ressuage

N° Point a controler Valeur-cible

S11. Durée de ressuage 2 heures minimum

5.7. Conditionnement des volailles entieres
Pas de conditions de production spécifiques

5.8. Découpe et conditionnement des découpes
Pas de conditions de production spécifiques

5.9. Transformation
Non concerné

5.10. Surgélation
Non concerné

6. ETIQUETAGE
Pas de dispositions spécifiques

7. PRINCIPAUX POINTS A CONTROLER ET METHODE D’EVALUATION

Réf* Principaux points a contréler Méthodes d’évaluation
C e s isuel
C Priorité d’abattage Visue .
Documentaire
e N N Visuel
C Identification des piéces enticres .
Documentaire
o N . Visuel
C Identification des pieéces de découpe .
Documentaire
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Maitrise des conditions d’attente | Attente réalisée a I’abri des courants d’air et dans une
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*C : Conditions de production communes
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Annexe 1 : Plan d’alimentation

Période distribution

Total céréales et produits
dérivés
Grains de céréales jaunes
(mais, sorgho, etc...)

Grains de céréales blanches
(blé, orge, seigle, triticale,
etc...)

Produits dérivés de céréales

Oléagineux et produits dérivés,
(soja, colza, tournesol, etc...) :
- graines
- tourteaux
- huiles
Graines de légumineuses

(pois, féveroles, lupin, etc...) et
produits dérivés

Autres produits
(sauf produits laitiers)

Période de
démarrage
Aliment
démarrage

1 428 jours

>50 %

0-50 %

10-80 %

0-7,5 %

0-50 %
0-50 %
0-5 %

0-15 %

0-25 %

Aliment croissance
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Période d’engraissement

29-74 jours

>75%

35-80 %

30-80 %

0-11 %

0-50 %
0-50 %
0-5 %

0-15 %

0-25 %

Aliment finition
75 jours a I’abattage

>75%

35-80 %

30-80 %

0-11 %

0-50 %
0-50 %
0-5 %

0-15 %

0-25 %
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JORF du 8 septembre 2017
Bulletin officiel du Ministére de l'agriculture et de I’alimentation n°2017-37

Cahier des charges du label rouge n° LA 05/79
« Dinde de Noél fermiere €levée en plein air, enticre,
fraiche »

Caractéristiques certifiées communicantes :

- Fermiere — élevée en plein air
- Durée d'élevage 140 jours minimum
- Alimentée avec 100% de végétaux, minéraux et vitamines dont 80% de céréales

Avertissement :
Les conditions de production du présent cahier des charges complétent les conditions de production
communes relatives a la production label rouge « Volailles fermiéres de chair » en vigueur, fixées

conformément a l'article L. 641-4 du code rural et de la péche maritime.

Les conditions de production spécifiques du présent cahier des charges se substituant aux conditions
de production communes apparaissent en gras souligné dans le présent document.

1/11



https://www.legifrance.gouv.fr/affichTexte.do?cidTexte=JORFTEXT000035526105&dateTexte=&categorieLien=id

Cahier des charges du label rouge n° LA 05/79 homologué par l'arrété du 31 aotit 2017

SOMMAIRE

1. NOM DU DEMANDEUR

2. DENOMINATION DU LABEL ROUGE

3. DESCRIPTION DU PRODUIT
3.1, Présentation du Produit..............ccooiiiiiiiiiiiiiiiiicce e e e be e aae e
3.2. Comparaison avec le produit COUTANT .................cccceeiiiiiiiiiieiieecee e e e e
3.3. Eléments justificatifs de la qualité SUPETICUTE ...............c..ovrvueveeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeee e

4. TRACABILITE

5. METHODE D’OBTENTION
5.1. SCREMA A€ VI ...ttt ettt ettt st st
5.2. SELECHION ...ttt ettt et et eat et e e bt et e s bt et e nbe e bt e s e sbe e st e bt eaeeneene
5.3. Multiplication / ACCOUVAZE ..........cooouiiiiiiiiiie ittt ettt ettt e st e st e esbteesbeeesabeeeas
5.3.1. Oisillons mMis €N PIACE ........cc..ooiiiiiiiiiiii e e e
5.3.2. Homogénéité des volailles aPIres EleVAage ..............ccoecvieiieiieniiiiicieeeee e
54. Alimentation des VOlailles ...............cocooiiiiiiiiiiiiiii s
5.5. Elevage ............................................................................................................................................
5.5.1. Provenance des VOIAIlles .............c..coooiiiiiiiiiiiiiiiiiie e
5.5.2. Sites d’élevage et DAIMENLS...............ccooviiiiiiiiiiiieie et s sr e ser e e beesseesaeesenes
5.5.2.1. Caractéristiques des batiments et des sites d’élevage................ccoccooiiiiiiniiiniiiiiiiiineeeee,
5.5.2.2. Utilisation des batiments et des sites d’élevage .................coociriiiiiiiiiiiniiniieie e,
5.5.30 PAFCOUIS ...ttt ettt ettt ettt e s bt sae e st e e bt e bt e s bt e sat e st e bt e be e beenaees
5.5.4. Conditions sanitaires d’E€leVAZe................ccoeiuiiiiiiiiiiiiii ettt
5541, TralteIIEIILS ......oooiiiiiiiiiiiiie ittt ettt e et e sttt e ettt e sabe e s bt e eabeeesabeeenbbeenabeesabaeesabeesnnee
5542, VIde SANILAITE ......cc.oooiiiiiiiiiiiiiiee ettt sttt ettt st sttt e naees
5.5.5. Enlevement delabande...............coccoooiiiiiiiiiiiiiiiieee et
5.5.6. Ramassage €t trANSPOTT ..........cc.eiiiiiiiiieiiiiieeeiiteeeriteeesteeeeseteeeeessbeeeessssaeeessssaeeeessseeesesssseessnssses
5.6. ADQLLAGE ...ttt ettt st e e tte e e bt e e tt e e et e e e naeeenaeeeteeeanteeereeeenreeans
5.6.1. Attente avant @DAtLAE................cooiiiiiiiiiiiieiie e et e e e e e e reeeenbeeenees
I N 1 T 1 1 7 T ST
5.6.3. Sélection et pesée des carcasses labellisables ..................cccccoiiiiiiiiiiiiini e,
5.0.4.  RESSUAGE.......coeieiiiiiiiieeiee ettt ettt e ettt ettt e st eebteeeateeetee e steeansee e nbeeetee e nteeenseeenteeanseeeseeeenseeennes
5.7. Conditionnement des volailles €NHETES ..............ccooviiiiiiiiiiiiiiee e
5.8. Découpe et conditionnement des dECOUPES .............cccueeeviieiiieriiieiiieeiee e ereeeeteeesreeeveeesveans
5.9. Transformation ............ccocooiiiiiiiiii ettt sttt
5.0, SUEGEIALION..........ooviiiiiiiieiieieeee st ete ettt et et e sttesbe e be e st e st esssessseasseasseessaesssessseasseesseesseesseensses

6. ETIQUETAGE

7. PRINCIPAUX POINTS A CONTROLER ET METHODE D’EVALUATION

Annexe 1 : Plan d’alimentation

2/11


https://www.legifrance.gouv.fr/affichTexte.do?cidTexte=JORFTEXT000035526105&dateTexte=&categorieLien=id

Cahier des charges du label rouge n° LA 05/79 homologué par l'arrété du 31 aotit 2017

1. NOM DU DEMANDEUR
Association Qualicnor

Siege social :

179 rue des Renards

76190 Ste Marie des Champs

Tel : 02 35 56 84 55- Fax : 02 35 56 21 83

Siege administratif

777 rue de 1'Abbé Pruvost

62850 Licques

Tél. : 03 21 3570 16- Fax : 03 21 85 46 33

Courriel : qualicnor@orange.fr

2. DENOMINATION DU LABEL ROUGE
« Dinde de Noél fermiere élevée en plein air, entiere, fraiche »
3. DESCRIPTION DU PRODUIT

3.1. Présentation du produit

Les produits label rouge sont issus d’une dinde fermicre élevée en plein air, abattue a 140 jours
minimum.

IIs sont commercialisé€s en pieéces entieres, frais.

Les produits peuvent étre présentés nus ou sous film, sous vide ou sous atmosphere protectrice.

3.2. Comparaison avec le produit courant
Cf. Conditions de production communes

3.3. Eléments justificatifs de la qualité supérieure
Les caractéristiques certifiées communicantes sont les suivantes :
- Fermicre — élevée en plein air
- Durée d'élevage 140 jours minimum

- Alimentée avec 100% de végétaux, minéraux et vitamines dont 80% de céréales

4. TRACABILITE

DOCUMENTS DOCUMENTS

ETAPE MOYENS DE MAITRISE , ,
D'ENREGISTREMENT D'ACCOMPAGNEMENT

Bon de livraison et
étiquettes

Bon de livraison reprenant une  Registre de
référence univoque permettant  fabrication et de
de retrouver les enregistrements livraison

de fabrication

Fabrication
d'aliment

Mise en place d'un certificat Registre des mises en Certificat d'origine
d'origine reprenant : place

o Organisme de sélection
e Croisement

Livraison des
oisillons
parentaux
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ETAPE

Multiplication

Livraison des
ceufs au couvoir

Livraison des
oisillons

Elevage

Enlévement

Transport a
l'abattoir

MOYENS DE MAITRISE

o Date d'éclosion
o Nombre de parentaux livrés
o Date

Attribution d'un numéro de
parquet

Registre d'entrée-sortie

Marquage des ceufs des le
ramassage par la date et le
numéro du batiment

Mise en place d'un bon de
livraison reprenant :

« Le parquet d'origine

o Croisement

« La date de ponte

» La date de livraison

o Le nombre d'ceufs livrés

Mise en place d'un certificat
d'origine reprenant :
» Le code des parquets de
parentaux

 La date d'éclosion des
oisillons

» La souche utilisée

o Le nombre d’oisillons livrés

Tenue d'une fiche d'élevage
(indications du certificat
d'origine, enregistrement de la
mortalité) :

Enregistrement des traitements
Conservation des ordonnances
Enregistrement de l'origine, la
nature et quantités de I'aliment

Enregistrement du nom de
I'éleveur, du nombre de volailles
enlevées et de date d'enlévement

Volailles accompagnées par un
bon d'enlévement reprenant

e Nom de I'éleveur

o Date d'enlévement

o Nature de I'enlévement
(unique, partiel ou final)

o Nombre de volailles
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DOCUMENTS
D'ENREGISTREMENT

Registre d'entrée-
sortie

Registre de livraison

Registre de livraison

fiche d'élevage

Fiche d'élevage

Bon d'enlévement

DOCUMENTS
D'ACCOMPAGNEMENT

Bon de livraison

certificat d'origine

Certificat d'origine
Ordonnances

Bons de livraison
aliment

Bon d'enlévement

Bon d'enlévement
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ETAPE

Déchargement et
attente avant
abattage

Abattage

Tri

Ressuage

Découpe

Conditionnement
Etiquetage

Stockage

Transport au lieu
de vente

Distribution

MOYENS DE MAITRISE
enlevées
Le bon d'enlévement est

complété par nombre d'animaux
morts lors du transport

Séparation des abattages dans le
temps

Abattage par bande

Le bon d'enlévement est
complété a l'abattoir par

La date d'abattage

Le nombre de carcasses label
rouge

Le nombre de saisies

Le nombre de déclassées

Le nombre de vendus vivants

Identification des rails
comportant des carcasses
labellisables

Séparation label rouge / non
label rouge

Identification des rails
comportant des carcasses
labellisables

Séparation label rouge / non
label rouge

Etiquettes numérotées
Enregistrement des numéros
d'étiquettes  correspondant  a
chaque éleveur par date
d'abattage et par type de
conditionnement

Produit étiqueté

Bon de livraison
Etiquettes numérotées

Enregistrement de la destination
de chaque bande

Etiquettes numérotées
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DOCUMENTS
D'ENREGISTREMENT

Bon d'enlévement

Fiche d'abattage

Bon d'enlévement
Fiche d'abattage

Etiquette rail

Etiquette rail

Registre d'abattage

Déclaration
d'étiquettes

Registre d'expédition

Comptabilité maticre

DOCUMENTS
D'ACCOMPAGNEMENT

Bon d'enlévement

Bon d'enlévement
Fiche d'abattage

Etiquette rail

Etiquette rail

Etiquetage

étiquetage

Bon livraison
étiquetage

Facture
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Documents de tracabilité

Les documents de certification permettant de certifier l'origine des animaux et d'assurer la
tragabilité des volailles sont les suivants :

Certificat d'origine reproducteurs :

Document de certification établi par les sélectionneurs portant au moins les mentions suivantes :
- nom et adresse du sélectionneur

- croisement

- date d'éclosion

- quantité de poussins reproducteurs livrés

- nom et adresse du couvoir

- date de livraison

Certificat d'origine des oisillons :

Document de certification établi par les couvoirs portant au minimum les mentions suivantes :

- numéro d'ordre du certificat,

- nom et adresse de 1'éleveur,

- nombre d’oisillons livrés (y compris le pourcentage non facturé),

- code des parquets de parentaux (dans le cas ou plusieurs parquets sont utilisés, les quantités
doivent étre détaillées par parquet),

- date d'éclosion des oisillons ,

- nature du croisement utilisé.

Fiche d'élevage :
Document de certification tenu par 1'éleveur, comportant au minimum les relevés suivants
- NP certificat d'origine des oisillons,
- nombre d’oisillons livrés
- mortalité journaliere et cumul,
- détail de chaque livraison d'aliment (nom du fournisseur, nom de la formule, quantité livrée,
date de livraison),
- détail des apports de céréales (nature, quantité, date),
- détail des traitements effectués (nature, posologie, dates),
- date des interventions éventuelles : chaponnage, tri...
- date de chaque enlévement (abattoir, quantité, date).

Bon d'enlévement :
Document de certification portant les indications suivantes renseignées lors de I'enlévement :
- nom de l'éleveur,
- nombre de volailles enlevées,
- date de I'enlévement,
- nature de I'enlévement (unique, partiel ou final),
- signature d'un représentant de 1'abattoir et de 1'éleveur.

Il est complété a l'abattoir par les éléments suivants :
- nombre de volailles abattues,
- nombre de volailles saisies,
- nombre de volailles déclassées.
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5. METHODE D’OBTENTION

5.1. Schéma de vie
Cf. conditions de production communes

5.2. Sélection
Pas de conditions de production spécifiques

5.3. Multiplication / Accouvage

5.3.1. Oisillons mis en place
N° Point a controler Valeur-cible
Dindes de Noél
3 Bl1 B 33
Plumes Plumes
s1 Conformité du croisement e noires- peau bronze- peau
) avec le produit terminal blanche blanche
GIl GB 191 GB 391
Médium - M x GB308
blanche
5.3.2. Homogénéité des volailles apres élevage

NO

Point a controler Valeur-cible

S2. | Poids moyen des ceufs a couver

> 66 grammes

Modalités de contrdle du poids
S3. minimum et de I’homogénéité

Sur les parquets de jeunes animaux il est effectué une
pesée quotidienne, en élevage multiplicateur ou au
couvoir, durant les 3 premicres semaines de production
soit de facon mécanique, visuelle ou tout autre méthode

des ceufs i couver garantissant le poids minimum des ceufs a couver.

Au-dela de cette période l'opérateur procede a un
contrdle mensuel.

5.4. Alimentation des volailles

NO

Point a controler Valeur-cible
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S4. | Respect du plan d’alimentation | Cf. Annexe 1

SS.

Utilisation des additifs Dans le cas de supplémentation anti-coccidienne, elle
antiparasitaires doit étre supprimée 8 jours avant abattage.

5.5. Elevage

N° Point a controler

Valeur-cible

Se6. Sexage des dindonneaux Les femelles sont sexées a 1 jour.

5.5.1. Provenance des volailles
Pas de conditions de production spécifiques

5.5.2. Sites d’élevage et batiments

5.5.2.1. Caractéristiques des batiments et des sites d’élevage

Pas de conditions de production spécifiques

5.5.2.2. Utilisation des batiments et des sites d’élevage

Pas de conditions de production spécifiques

5.5.3. Parcours
Pas de conditions de production spécifiques

5.54. Conditions sanitaires d’élevage

N° Point a contrdler Valeur-cible
. . Le débecquage et le désonglage sont interdits.
S7. Interventions sur les animaux q’u & < onglag !
La pose d’oreilléres est interdite.

5.54.1. Traitements
Pas de conditions de production spécifiques

5.54.2. Vide sanitaire
Pas de conditions de production spécifiques

5.5.5. Enlevement de la bande
Pas de conditions de production spécifiques

5.5.6. Ramassage et transport
Pas de conditions de production spécifiques
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5.6. Abattage

5.6.1. Attente avant abattage

N° Point a contrbler Valeur-cible

S8.

des volailles ambiance calme.
5.6.2. Abattage
N° Point a contrdler Valeur-cible
S9 Durée d’échaudage Entre 3 et 4 minutes.
S10 Maitrise de la plumaison Plumaison parfaite, sans érosion de la peau.

5.6.3. Sélection et pesée des carcasses labellisables
Pas de conditions de production spécifiques

5.6.4. Ressuage
Pas de conditions de production spécifiques

5.7. Conditionnement des volailles entieres
Pas de conditions de production spécifiques

5.8. Découpe et conditionnement des découpes
Non concerné

5.9. Transformation
Non concerné

5.10. Surgélation
Non concerné

6. ETIQUETAGE
Pas de dispositions spécifiques

7. PRINCIPAUX POINTS A CONTROLER ET METHODE D’EVALUATION

Réf* Principaux points a contréler Méthodes d’évaluation
C e s isuel
C Priorité d’abattage Visue .
Documentaire
e N N Visuel
C Identification des piéces enticres .
Documentaire
cp N . Visuel
C Identification des pieéces de découpe .
Documentaire
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Conditions de production
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Annexe 1 : Plan d’alimentation

Période distribution
Total céréales et produits
dérivés
Grains de céréales jaunes
(mais, sorgho, etc...)
Grains de céréales blanches
(blé, orge, seigle, triticale,
etc...)

Produits dérivés de céréales

Oléagineux et produits dérivés,
(soja, colza, tournesol, etc...) :
- graines
- tourteaux
- huiles

Graines de légumineuses

(pois, féveroles, lupin, etc...) et
produits dérivés

Autres produits
(sauf produits laitiers)

Période de
démarrage
Aliment
démarrage

1 428 jours

>50 %

0-50 %

10-80 %

0-7,5 %

0-50 %
0-50 %
0-5 %

0-15 %

0-25 %

Aliment croissance
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Période d’engraissement

29-74 jours

>75%

35-80 %

30-80 %

0-11 %

0-50 %
0-50 %
0-5 %

0-15 %

0-25 %

Aliment finition
75 jours a I’abattage

>75%

35-80 %

30-80 %

0-11 %

0-50 %
0-50 %
0-5 %

0-15 %

0-25 %
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JORF du 8 septembre 2017
Bulletin officiel du Ministére de l'agriculture et de I’alimentation n°2017-37

Cahier des charges du label rouge n° LA 10/81
« Poulet noir fermier €levé en plein air, entier et découpes,
frais »

Caractéristiques certifiées communicantes :

- Fermier — élevé en plein air
- Durée d'élevage 81 jours minimum
- Alimenté avec 100% de végétaux, minéraux et vitamines dont 75% de céréales

Avertissement :
Les conditions de production du présent cahier des charges complétent les conditions de production
communes relatives a la production label rouge « Volailles fermiéres de chair » en vigueur, fixées

conformément a l'article L. 641-4 du code rural et de la péche maritime.

Les conditions de production spécifiques du présent cahier des charges se substituant aux conditions
de production communes apparaissent en gras souligné dans le présent document.
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1. NOM DU DEMANDEUR

Association Qualicnor

Siege social : Siege administratif

179 rue des Renards 777 rue de I'Abbé Pruvost

76190 Ste Marie des Champs 62850 Licques

Tel : 02 35 56 84 55- Fax : 02 35 56 21 83 Tél : 03 21 35 70 16- Fax : 03 21 85 46 33

Courriel : qualicnor@orange.fr

2. DENOMINATION DU LABEL ROUGE
« Poulet noir fermier élevé en plein air, entier et découpes, frais »
3. DESCRIPTION DU PRODUIT

3.1. Présentation du produit

Les produits label rouge sont issus d’un poulet cou nu noir fermier élevé en plein air, abattu a 81
jours minimum.

Ils sont commercialisé€s en pieces entieres ou découpes, frais.

Les produits peuvent étre présentés nus ou sous film, sous vide ou sous atmosphere protectrice.

3.2. Comparaison avec le produit courant
Cf. Conditions de production communes

3.3. Eléments justificatifs de la qualité supérieure
Les caractéristiques certifiées communicantes sont les suivantes :
- Fermier — élevé en plein air
- Durée d'élevage 81 jours minimum

- Alimenté avec 100% de végétaux, minéraux et vitamines dont 75% de céréales

4. TRACABILITE

. DOCUMENTS DOCUMENTS
ETAPE MOYENS DE MAITRISE , ,
D'ENREGISTREMENT D'ACCOMPAGNEMENT
Bon de livraison reprenant une  Registre de Bon de livraison et
Fabrication  référence univoque permettant  fabrication et de étiquettes
d'aliment de retrouver les enregistrements livraison

de fabrication

. Mise en place d'un certificat i i i 'orioi
Livraison des don inepre A Registre des mises en Certificat d'origine
oisillons gine rep P place
o Organisme de sélection
parentaux

e Croisement
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ETAPE

Multiplication

Livraison des
ceufs au couvoir

Livraison des
oisillons

Elevage

Enlévement

Transport a
l'abattoir

MOYENS DE MAITRISE

o Date d'éclosion
o Nombre de parentaux livrés
o Date

Attribution d'un numéro de
parquet

Registre d'entrée-sortie

Marquage des ceufs des le
ramassage par la date et le
numéro du batiment

Mise en place d'un bon de
livraison reprenant :

« Le parquet d'origine

o Croisement

« La date de ponte

» La date de livraison

o Le nombre d'ceufs livrés

Mise en place d'un certificat
d'origine reprenant :
» Le code des parquets de
parentaux
 La date d'éclosion des
oisillons
» La souche utilisée
o Le nombre d’oisillons livrés

Tenue d'une fiche d'élevage
(indications du certificat
d'origine, enregistrement de la
mortalité) :

Enregistrement des traitements
Conservation des ordonnances
Enregistrement de l'origine, la
nature et quantités de I'aliment

Enregistrement du nom de
I'éleveur, du nombre de volailles
enlevées et de date d'enlévement

Volailles accompagnées par un
bon d'enlévement reprenant

o Nom de I'éleveur

o Date d'enlévement

o Nature de I'enlévement
(unique, partiel ou final)

o Nombre de volailles
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DOCUMENTS
D'ENREGISTREMENT

Registre d'entrée-

sortie

Registre de livraison

Registre de livraison

fiche d'élevage

Fiche d'élevage

Bon d'enlévement

DOCUMENTS
D'ACCOMPAGNEMENT

Bon de livraison

certificat d'origine

Certificat d'origine
Ordonnances

Bons de livraison
aliment

Bon d'enlévement

Bon d'enlévement
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ETAPE

Déchargement et
attente avant
abattage

Abattage

Tri

Ressuage

Découpe

Conditionnement
Etiquetage

Stockage

Transport au lieu
de vente

Distribution

MOYENS DE MAITRISE
enlevées
Le bon d'enlévement est

complété par nombre d'animaux
morts lors du transport

Séparation des abattages dans le
temps

Abattage par bande

Le bon d'enlévement est
complété a l'abattoir par

La date d'abattage

Le nombre de carcasses label
rouge

Le nombre de saisies

Le nombre de déclassées

Le nombre de vendus vivants

Identification des rails
comportant des carcasses
labellisables

Séparation label rouge / non
label rouge

Identification des rails
comportant des carcasses
labellisables

Séparation label rouge / non
label rouge

Etiquettes numérotées
Enregistrement des numéros
d'étiquettes  correspondant a
chaque éleveur par date
d'abattage et par type de
conditionnement

Produit étiqueté

Bon de livraison
Etiquettes numérotées

Enregistrement de la destination
de chaque bande

Etiquettes numérotées
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DOCUMENTS
D'ENREGISTREMENT

Bon d'enlévement

Fiche d'abattage

Bon d'enlévement
Fiche d'abattage

Etiquette rail

Etiquette rail

Registre d'abattage

Déclaration
d'étiquettes

Registre d'expédition

Comptabilité maticre

DOCUMENTS
D'ACCOMPAGNEMENT

Bon d'enlévement

Bon d'enlévement
Fiche d'abattage

Etiquette rail

Etiquette rail

Etiquetage

étiquetage

Bon livraison
étiquetage

Facture
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Documents de tracabilité

Les documents de certification permettant de certifier l'origine des animaux et d'assurer la
tragabilité des volailles sont les suivants :

Certificat d'origine reproducteurs :

Document de certification établi par les sélectionneurs portant au moins les mentions suivantes :
- nom et adresse du sélectionneur

- croisement

- date d'éclosion

- quantité de poussins reproducteurs livrés

- nom et adresse du couvoir

- date de livraison

Certificat d'origine des oisillons :

Document de certification établi par les couvoirs portant au minimum les mentions suivantes :

- numéro d'ordre du certificat,

- nom et adresse de 1'éleveur,

- nombre d’oisillons livrés (y compris le pourcentage non facturé),

- code des parquets de parentaux (dans le cas ou plusieurs parquets sont utilisés, les quantités
doivent étre détaillées par parquet),

- date d'éclosion des oisillons ,

- nature du croisement utilisé.

Fiche d'élevage :
Document de certification tenu par 1'éleveur, comportant au minimum les relevés suivants
- NP certificat d'origine des oisillons,
- nombre d’oisillons livrés
- mortalité journaliere et cumul,
- détail de chaque livraison d'aliment (nom du fournisseur, nom de la formule, quantité livrée,
date de livraison),
- détail des apports de céréales (nature, quantité, date),
- détail des traitements effectués (nature, posologie, dates),
- date des interventions éventuelles : chaponnage, tri...
- date de chaque enlévement (abattoir, quantité, date).

Bon d'enlévement :
Document de certification portant les indications suivantes renseignées lors de I'enlévement :
- nom de l'éleveur,
- nombre de volailles enlevées,
- date de I'enlévement,
- nature de I'enlévement (unique, partiel ou final),
- signature d'un représentant de 1'abattoir et de 1'éleveur.

Il est complété a l'abattoir par les éléments suivants :
- nombre de volailles abattues,
- nombre de volailles saisies,
- nombre de volailles déclassées.
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5. METHODE D’OBTENTION

5.1. Schéma de vie
Cf. conditions de production communes

5.2. Sélection
Pas de conditions de production spécifiques

5.3. Multiplication / Accouvage

5.3.1. Oisillons mis en place
N° Point a controler Valeur-cible
Poulets a pattes noires cou nu
J
S88 T77N
?
s1 Conformité du croisement
) avec le produit terminal JAST - T757N
P6N S86 -
SAS51Noire - S751N Noire
5.3.2. Homogénéité des volailles apres élevage

NO

Point a controler

Valeur-cible

S2. | Poids moyen des ceufs a couver

> 51 grammes

Modalités de controle du poids

S3. minimum et de I’homogénéité

des ceufs a couver

Sur les parquets de jeunes animaux il est effectué une
pesée quotidienne, en élevage multiplicateur ou au
couvoir, durant les 3 premieres semaines de production
soit de facon mécanique, visuelle ou tout autre méthode
garantissant le poids minimum des ceufs a couver.

Au-dela de cette période 1’opérateur procede a un
contrdle mensuel.

5.4. Alimentation des volailles

NO

Point a controler

Valeur-cible

S4. | Respect du plan d’alimentation

Cf. Annexe 1
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SS.

Utilisation des additifs
antiparasitaires

Dans le cas de supplémentation anti-coccidienne, elle
doit étre supprimée 8 jours avant abattage.

5.5. Elevage

5.5.1.

Provenance des volailles

Pas de conditions de production spécifiques

5.5.2.

Sites d’élevage et batiments

5.5.2.1. Caractéristiques des batiments et des sites d’élevage
Pas de conditions de production spécifiques

5.5.2.2. Utilisation des batiments et des sites d’élevage
N° Point a contrdler Valeur-cible
S6. Type d’élevage L’¢levage se pratique en batiment fixe.

5.5.3. Parcours

Pas de conditions de production spécifiques

5.54. Conditions sanitaires d’élevage
N° Point a controler Valeur-cible
. ) Le dé le désongl nt interdi
S7. Interventions sur les animaux e débecquage et le désonglage sont interdits

La pose d’oreilléres est interdite.

5.54.1. Traitements

Pas de conditions de production spécifiques

5.5.4.2. Vide sanitaire

Pas de conditions de production spécifiques

5.5.5.

Enlévement de la bande

Pas de conditions de production spécifiques

5.5.6.

Ramassage et transport

Pas de conditions de production spécifiques

5.6. Abattage

5.6.1.

Attente avant abattage

NO

Point a contrbler

Valeur-cible
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S8. des volailles ambiance calme.

5.6.2. Abattage

N° Point a contrdler Valeur-cible
S9. Durée d’échaudage Entre 3 et 4 minutes.
S10. Maitrise de la plumaison Plumaison parfaite, sans érosion de la peau.

5.6.3. Sélection et pesée des carcasses labellisables
Pas de conditions de production spécifiques

5.6.4. Ressuage

N° Point a controler Valeur-cible

S11. Durée de ressuage 2 heures minimum

5.7. Conditionnement des volailles entieres
Pas de conditions de production spécifiques

5.8. Découpe et conditionnement des découpes
Pas de conditions de production spécifiques

5.9. Transformation
Non concerné

5.10. Surgélation
Non concerné

6. ETIQUETAGE
Pas de dispositions spécifiques

7. PRINCIPAUX POINTS A CONTROLER ET METHODE D’EVALUATION

Réf* Principaux points a contréler Méthodes d’évaluation
C e s isuel
C Priorité d’abattage Visue .
Documentaire
e N N Visuel
C Identification des piéces enticres .
Documentaire
o N . Visuel
C Identification des pieéces de découpe .
Documentaire

9/11
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*C : Conditions de production communes
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Annexe 1 : Plan d’alimentation

Période distribution
Total céréales et produits
dérivés
Grains de céréales jaunes
(mais, sorgho, etc...)
Grains de céréales blanches
(blé, orge, seigle, triticale,
etc...)

Produits dérivés de céréales

Oléagineux et produits dérivés,
(soja, colza, tournesol, etc...) :
- graines
- tourteaux
- huiles

Graines de légumineuses

(pois, féveroles, lupin, etc...) et
produits dérivés

Autres produits
(sauf produits laitiers)

Période de
démarrage
Aliment
démarrage

1 428 jours

>50 %

0-50 %

10-80 %

0-7,5 %

0-50 %
0-50 %
0-5 %

0-15 %

0-25 %

Aliment croissance

11/11

Période d’engraissement

29-74 jours

>75%

35-80 %

30-80 %

0-11 %

0-50 %
0-50 %
0-5 %

0-15 %

0-25 %

Aliment finition
75 jours a I’abattage

>75%

35-80 %

30-80 %

0-11 %

0-50 %
0-50 %
0-5 %

0-15 %

0-25 %
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JORF du 8 septembre 2017
Bulletin officiel du Ministere de l'agriculture et de I’alimentation n°2017-37

Cahier des charges du label rouge n° LA 11/97
« Pintade fermiere élevée en plein air, entiere et découpes,
fraiche »

Caractéristiques certifiées communicantes :

- Fermiere — élevée en plein air
- Durée d'élevage 94 jours minimum
- Alimentée avec 100% de végétaux, minéraux et vitamines dont 75% de céréales

Avertissement :
Les conditions de production du présent cahier des charges compléetent les conditions de production
communes relatives a la production label rouge « Volailles fermiéres de chair » en vigueur, fixées

conformément a l'article L. 641-4 du code rural et de la péche maritime.

Les conditions de production spécifiques du présent cahier des charges se substituant aux conditions
de production communes apparaissent en gras souligné dans le présent document.
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1. NOM DU DEMANDEUR
Association Qualicnor

Siege social :

179 rue des Renards

76190 Ste Marie des Champs

Tel : 02 35 56 84 55- Fax : 02 35 56 21 83

Siege administratif

777 rue de 1'Abbé Pruvost

62850 Licques

Tél. : 03 21 3570 16- Fax : 03 21 85 46 33

Courriel : qualicnor@orange.fr

2. DENOMINATION DU LABEL ROUGE
« Pintade fermiere élevée en plein air, entiere et découpes, fraiche »
3. DESCRIPTION DU PRODUIT

3.1. Présentation du produit

Les produits label rouge sont issus d’une pintade fermiére élevée en plein air, abattue a 94 jours
minimum.

Ils sont commercialisé€s en pieces entieres ou découpes, frais.

Les produits peuvent étre présentés nus ou sous film, sous vide ou sous atmosphere protectrice.

3.2. Comparaison avec le produit courant
Cf. Conditions de production communes

3.3. Eléments justificatifs de la qualité supérieure
Les caractéristiques certifiées communicantes sont les suivantes :
- Fermicre — élevée en plein air
- Durée d'élevage 94 jours minimum

- Alimentée avec 100% de végétaux, minéraux et vitamines dont 75% de céréales

4. TRACABILITE

ETAPE DOCUMENTS DOCUMENTS
MOYENS DE MAITRISE D'ENREGISTREMENT D'ACCOMPAGNEMENT
Bon de livraison reprenant une  Registre de Bon de livraison et
Fabrication  référence univoque permettant  fabrication et de étiquettes
d'aliment de retrouver les enregistrements livraison

de fabrication

Livraison des Mise en place d'un certificat Registre des mises en Certificat d'origine

1 : : .
oisillons d'origine reprenant : place
arentaux - Organisme de sélection
p - Croisement
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ETAPE

Multiplication

Livraison des
ceufs au couvoir

Livraison des
oisillons

Elevage

Enlévement

Transport a
l'abattoir

DOCUMENTS
MOYENS DE MAITRISE D'ENREGISTREMENT

- Date d'éclosion
- Nombre de parentaux livrés
- Date

Attribution d'un numéro de Registre d'entrée-
parquet sortie

Registre d'entrée-sortie

Marquage des ceufs des le
ramassage par la date et le
numéro du batiment

Mise en place d'un bon de Registre de livraison
livraison reprenant :

- Le parquet d'origine

- Croisement

- Ladate de ponte

- La date de livraison

- Le nombre d'ceufs livrés

Mise en place dun certificat Registre de livraison
d'origine reprenant :
- Le code des parquets de
parentaux
- La date d'éclosion des
oisillons
- La souche utilisée
- Le nombre d’oisillons livrés

Tenue dune fiche d'élevage fiche d'élevage
(indications du certificat

d'origine, enregistrement de la

mortalité) :

Enregistrement des traitements

Conservation des ordonnances

Enregistrement de l'origine, la

nature et quantités de I'aliment

Enregistrement du nom de Fiche d'élevage
I'éleveur, du nombre de volailles
enlevées et de date d'enlévement

Volailles accompagnées par un Bon d'enlévement
bon d'enlévement reprenant
- Nom de 1'éleveur
- Date d'enlévement
- Nature de I'enlévement
(unique, partiel ou final)
- Nombre de volailles
enlevées

4/10

DOCUMENTS
D'ACCOMPAGNEMENT

Bon de livraison

certificat d'origine

Certificat d'origine
Ordonnances

Bons de livraison
aliment

Bon d'enlévement

Bon d'enlévement


https://www.legifrance.gouv.fr/affichTexte.do?cidTexte=JORFTEXT000035526105&dateTexte=&categorieLien=id

Cahier des charges du label rouge n° LA 11/97 homologué par l'arrété du 31 aotit 2017

ETAPE

Déchargement et
attente avant
abattage

Abattage

Tri

Ressuage

Découpe

Conditionnement
Etiquetage

Stockage

Transport au lieu
de vente

Distribution

MOYENS DE MAITRISE

Le bon d'enlevement est
complété par nombre d'animaux
morts lors du transport

Séparation des abattages dans le
temps

Abattage par bande

Le bon d'enlévement est

complété a l'abattoir par :

- La date d'abattage

- Le nombre de carcasses
label rouge

- Le nombre de saisies

- Le nombre de déclassées

- Le nombre de vendus

vivants

rails
carcasses

des
des

Identification
comportant
labellisables

Séparation label rouge / non
label rouge

Identification des rails
comportant des carcasses
labellisables

Séparation label rouge / non
label rouge

Etiquettes numérotées
Enregistrement des numéros
d'étiquettes  correspondant  a
chaque éleveur par date
d'abattage et par type de
conditionnement

Produit étiqueté

Bon de livraison
Etiquettes numérotées

Enregistrement de la destination
de chaque bande

Etiquettes numérotées

5/10

DOCUMENTS
D'ENREGISTREMENT

Bon d'enlévement

Fiche d'abattage

Bon d'enlévement
Fiche d'abattage

Etiquette rail

Etiquette rail

Registre d'abattage

Déclaration
d'étiquettes

Registre d'expédition

Comptabilité maticre

DOCUMENTS
D'ACCOMPAGNEMENT

Bon d'enlévement

Bon d'enlévement
Fiche d'abattage

Etiquette rail

Etiquette rail

Etiquetage

étiquetage

Bon livraison
étiquetage

Facture
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Documents de tracabilité

Les documents de certification permettant de certifier l'origine des animaux et d'assurer la
tragabilité des volailles sont les suivants :

Certificat d'origine reproducteurs :

Document de certification établi par les sélectionneurs portant au moins les mentions suivantes :
- nom et adresse du sélectionneur

- croisement

- date d'éclosion

- quantité de poussins reproducteurs livrés

- nom et adresse du couvoir

- date de livraison

Certificat d'origine des oisillons :

Document de certification établi par les couvoirs portant au minimum les mentions suivantes :
numeéro d'ordre du certificat,

nom et adresse de I'éleveur,

- nombre d’oisillons livrés (y compris le pourcentage non facturé),

- code des parquets de parentaux (dans le cas ou plusieurs parquets sont utilisés, les quantités
doivent étre détaillées par parquet),

- date d'éclosion des oisillons ,

- nature du croisement utilisé.

Fiche d'élevage :

Document de certification tenu par 1'éleveur, comportant au minimum les relevés suivants
NF° certificat d'origine des oisillons,
nombre d’oisillons livrés

- mortalité journaliere et cumul,

- détail de chaque livraison d'aliment (nom du fournisseur, nom de la formule, quantité livrée,

date de livraison),

détail des apports de céréales (nature, quantité, date),

détail des traitements effectués (nature, posologie, dates),

date des interventions éventuelles : chaponnage, tri...

date de chaque enlevement (abattoir, quantité, date).

Bon d'enlévement :
Document de certification portant les indications suivantes renseignées lors de I'enlévement :
- nom de l'éleveur,
- nombre de volailles enlevées,
- date de I'enlévement,
- nature de I'enlévement (unique, partiel ou final),
- signature d'un représentant de 'abattoir et de 1'éleveur.

11 est complété a l'abattoir par les éléments suivants :
- nombre de volailles abattues,
- nombre de volailles saisies,
- nombre de volailles déclassées.
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5. METHODE D’OBTENTION

5.1. Schéma de vie
Cf. conditions de production communes

5.2. Sélection
Pas de conditions de production spécifiques

5.3. Multiplication / Accouvage

5.3.1. Oisillons mis en place
N° Point a controler Valeur-cible
Pintades
3
GIs5s | GL22 | ESSOR
. ) MI
s1 Conformité du croisement
) avec le produit terminal GI 43 GI 543
GL 13 GL 213
ESSOR LF ESSOR
MILLF
5.3.2. Homogénéité des volailles apres élevage

NO

Point a contrbler

Valeur-cible

S2. | Poids moyen des ceufs a couver

> 38 grammes

Modalités de controle du poids
S3. minimum et de I’homogénéité

des ceufs a couver

Sur les parquets de jeunes animaux il est effectué une
pesée quotidienne, en élevage multiplicateur ou au
couvoir, durant les 3 premicres semaines de production
soit de facon mécanique, visuelle ou tout autre méthode
garantissant le poids minimum des ceufs a couver.
Au-dela de cette période l'opérateur procede a un
contrdle mensuel.

5.4. Alimentation des volailles

NO

Point a contrbler

Valeur-cible

S4. | Respect du plan d’alimentation

Cf. Annexe 1

SS.

Utilisation des additifs
antiparasitaires

Dans le cas de supplémentation anti-coccidienne, elle
doit étre supprimée 8 jours avant abattage.

5.5. Elevage

5.5.1.

Provenance des volailles

Pas de conditions de production spécifiques
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5.5.2. Sites d’élevage et batiments

5.5.2.1. Caractéristiques des batiments et des sites d’élevage
Pas de conditions de production spécifiques

5.5.2.2. Utilisation des batiments et des sites d’élevage
Pas de conditions de production spécifiques

5.5.3. Parcours

N° Point a controler Valeur-cible

Sé. Type d’¢élevage L’¢élevage se pratique en plein air sur parcours.

5.54. Conditions sanitaires d’élevage

N° Point a contrbler Valeur-cible

Le débecquage et le désonglage sont interdits

S7. Pratiques d’¢levage La pose d’oreilléres est interdite.

5.54.1. Traitements
Pas de conditions de production spécifiques

5.54.2. Vide sanitaire
Pas de conditions de production spécifiques

5.5.5. Enlévement de la bande
Pas de conditions de production spécifiques

5.5.6. Ramassage et transport
Pas de conditions de production spécifiques

5.6. Abattage

5.6.1. Attente avant abattage

N° Point a controler Valeur-cible

S8. des volailles ambiance calme.

5.6.2. Abattage

N° Point a contrdler Valeur-cible
S9 Durée d’échaudage Entre 3 et 4 minutes.
S10 Maitrise de la plumaison Plumaison parfaite, sans érosion de la peau.

8/10
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5.6.3. Sélection et pesée des carcasses labellisables
Pas de conditions de production spécifiques

5.6.4. Ressuage

N° Point a controler Valeur-cible

S11. Durée de ressuage 2 heures minimum

5.7. Conditionnement des volailles entiéres
Pas de conditions de production spécifiques

5.8. Découpe et conditionnement des découpes
Pas de conditions de production spécifiques

5.9. Transformation
Non concerné

5.10. Surgélation
Non concerné

6. ETIQUETAGE
Pas de dispositions spécifiques

7. PRINCIPAUX POINTS A CONTROLER ET METHODE D’EVALUATION

Réf* Principaux points a controler Méthodes d’évaluation
. e, 1 Visuel
C Priorité d’abattage .
Documentaire
o N .\ Visuel
C Identification des pieces entieres .
Documentaire
e .\ . Visuel
C Identification des pieces de découpe uer
Documentaire

*C : Conditions de production communes
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Annexe 1 : Plan d’alimentation

Période distribution

Total céréales et produits
dérivés
Grains de céréales jaunes
(mais, sorgho, etc...)

Grains de céréales blanches
(blé, orge, seigle, triticale,
etc...)

Produits dérivés de céréales

Oléagineux et produits dérivés,
(soja, colza, tournesol, etc...) :
- graines
- tourteaux
- huiles

Graines de légumineuses

(pois, féveroles, lupin, etc...) et
produits dérivés

Autres produits
(sauf produits laitiers)

Période de
démarrage
Aliment
démarrage

1 428 jours

>50 %

0-50 %

10-80 %

0-7,5 %

0-50 %
0-50 %
0-5 %

0-15 %

0-25 %

Aliment croissance

10/10

Période d’engraissement

29-74 jours

>75%

35-80 %

30-80 %

0-11 %

0-50 %
0-50 %
0-5 %

0-15 %

0-25 %

Aliment finition
75 jours a I’abattage

>75%

35-80 %

30-80 %

0-11 %

0-50 %
0-50 %
0-5 %

0-15 %

0-25 %
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JORF du 8 septembre 2017
Bulletin officiel du Ministere de l'agriculture et de I’alimentation n°2017-37

Cahier des charges du label rouge n° LA 14/01
« Poulet jaune fermier €levé en plein air, entier et découpes,
frais »

Caractéristiques certifiées communicantes :

- Fermier — élevé en plein air
- Durée d'élevage 81 jours minimum
- Alimenté avec 100% de végétaux, minéraux et vitamines dont 75% de céréales

Avertissement :
Les conditions de production du présent cahier des charges completent les conditions de production
communes relatives a la production label rouge « Volailles fermiéres de chair » en vigueur, fixées

conformément a l'article L. 641-4 du code rural et de la péche maritime.

Les conditions de production spécifiques du présent cahier des charges se substituant aux conditions
de production communes apparaissent en gras souligné dans le présent document.
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1. NOM DU DEMANDEUR
Association Qualicnor

Siege social :

179 rue des Renards

76190 Ste Marie des Champs

Tel : 02 35 56 84 55- Fax : 02 35 56 21 83

Siege administratif :

777 rue de I'Abbé Pruvost

62850 Licques

Tél : 03 21 35 70 16- Fax : 03 21 85 46 33

Courriel : qualicnor@orange.fr

2. DENOMINATION DU LABEL ROUGE
« Poulet jaune fermier élevé en plein air, entier et découpes, frais »
3. DESCRIPTION DU PRODUIT

3.1. Présentation du produit

Les produits label rouge sont issus d’un poulet jaune fermier élevé en plein air, abattu a 81 jours
minimum.

Ils sont commercialisés en pieces entieres ou découpes, frais.

Les produits peuvent étre présentés nus ou sous film, sous vide ou sous atmosphere protectrice.

3.2. Comparaison avec le produit courant
Cf. Conditions de production communes

3.3. Eléments justificatifs de la qualité supérieure
Les caractéristiques certifiées communicantes sont les suivantes :
- Fermier — élevé en plein air
- Durée d'élevage 81 jours minimum

- Alimenté avec 100% de végétaux, minéraux et vitamines dont 75% de céréales

4. TRACABILITE

DOCUMENTS DOCUMENTS

ETAPE MOYENS DE MAITRISE , ,
D'ENREGISTREMENT D'ACCOMPAGNEMENT

Bon de livraison et
étiquettes

Bon de livraison reprenant une  Registre de
référence univoque permettant  fabrication et de
de retrouver les enregistrements livraison

de fabrication

Fabrication
d'aliment

Livraison des Mise en place d'un certificat Registre des mises en Certificat d'origine

\J 3 b .
oisillons d'origine reprenant : place
arentaux - Organisme de sélection
p - Croisement
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ETAPE

Multiplication

Livraison des
ceufs au couvoir

Livraison des
oisillons

Elevage

Enlévement

Transport a
l'abattoir

DOCUMENTS

MOYENS DE MAITRISE ,
D'ENREGISTREMENT

- Date d'éclosion
- Nombre de parentaux livrés
- Date

Attribution d'un numéro de Registre d'entrée-
parquet sortie

Registre d'entrée-sortie

Marquage des ceufs des le
ramassage par la date et le
numéro du batiment

Mise en place d'un bon de Registre de livraison
livraison reprenant :

- Le parquet d'origine

- Croisement

- Ladate de ponte

- La date de livraison

- Le nombre d'ceufs livrés

Mise en place dun certificat Registre de livraison
d'origine reprenant :
- Le code des parquets de
parentaux
- La date d'éclosion des
oisillons
- La souche utilisée
- Le nombre d’oisillons livrés

Tenue dune fiche d'élevage fiche d'¢levage
(indications du certificat

d'origine, enregistrement de la

mortalité) :

Enregistrement des traitements

Conservation des ordonnances

Enregistrement de l'origine, la

nature et quantités de I'aliment

Enregistrement du nom de Fiche d'élevage
I'éleveur, du nombre de volailles
enlevées et de date d'enlévement

Volailles accompagnées par un Bon d'enlévement
bon d'enlévement reprenant
- Nom de I'éleveur
- Date d'enlévement
- Nature de I'enlévement
(unique, partiel ou final)
- Nombre de volailles
enlevées

4/10

DOCUMENTS
D'ACCOMPAGNEMENT

Bon de livraison

certificat d'origine

Certificat d'origine
Ordonnances

Bons de livraison
aliment

Bon d'enlévement

Bon d'enlévement
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ETAPE

Déchargement et
attente avant
abattage

Abattage

Tri

Ressuage

Découpe

Conditionnement
Etiquetage

Stockage

Transport au lieu
de vente

Distribution

MOYENS DE MAITRISE

Le bon d'enlévement est
complété par nombre d'animaux
morts lors du transport

Séparation des abattages dans le
temps

Abattage par bande

Le bon d'enlévement est

complété a I'abattoir par :

- La date d'abattage

- Le nombre de carcasses
label rouge

- Le nombre de saisies

- Le nombre de déclassées

- Le nombre de vendus

vivants

rails
carcasses

des
des

Identification
comportant
labellisables

Séparation label rouge / non
label rouge

Identification des rails
comportant des carcasses
labellisables

Séparation label rouge / non
label rouge

Etiquettes numérotées

Enregistrement des numéros
d'étiquettes  correspondant a
chaque éleveur par date
d'abattage et par type de
conditionnement

Produit étiqueté

Bon de livraison
Etiquettes numérotées

Enregistrement de la destination
de chaque bande

Etiquettes numérotées

5/10

DOCUMENTS
D'ENREGISTREMENT

Bon d'enlévement

Fiche d'abattage

Bon d'enlévement
Fiche d'abattage

Etiquette rail

Etiquette rail

Registre d'abattage

Déclaration
d'étiquettes

Registre d'expédition

Comptabilité matiere

DOCUMENTS
D'ACCOMPAGNEMENT

Bon d'enlévement

Bon d'enlévement
Fiche d'abattage

Etiquette rail

Etiquette rail

Etiquetage

étiquetage

Bon livraison
étiquetage

Facture
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Documents de tracabilité

Les documents de certification permettant de certifier l'origine des animaux et d'assurer la
tragabilité des volailles sont les suivants :

Certificat d'origine reproducteurs :

Document de certification établi par les sélectionneurs portant au moins les mentions suivantes :
- nom et adresse du sélectionneur

- croisement

- date d'éclosion

- quantité de poussins reproducteurs livrés

- nom et adresse du couvoir

- date de livraison

Certificat d'origine des oisillons :

Document de certification établi par les couvoirs portant au minimum les mentions suivantes :
numeéro d'ordre du certificat,

nom et adresse de I'éleveur,

- nombre d’oisillons livrés (y compris le pourcentage non facturé),

- code des parquets de parentaux (dans le cas ou plusieurs parquets sont utilisés, les quantités
doivent étre détaillées par parquet),

- date d'éclosion des oisillons ,

- nature du croisement utilisé.

Fiche d'élevage :

Document de certification tenu par 1'éleveur, comportant au minimum les relevés suivants
NF° certificat d'origine des oisillons,
nombre d’oisillons livrés

- mortalité journaliere et cumul,

- détail de chaque livraison d'aliment (nom du fournisseur, nom de la formule, quantité livrée,

date de livraison),

détail des apports de céréales (nature, quantité, date),

détail des traitements effectués (nature, posologie, dates),

date des interventions éventuelles : chaponnage, tri...

date de chaque enlevement (abattoir, quantité, date).

Bon d'enlévement :
Document de certification portant les indications suivantes renseignées lors de I'enlévement :
- nom de l'éleveur,
- nombre de volailles enlevées,
- date de I'enlévement,
- nature de I'enlévement (unique, partiel ou final),
- signature d'un représentant de 'abattoir et de 1'éleveur.

11 est complété a l'abattoir par les éléments suivants :
- nombre de volailles abattues,
- nombre de volailles saisies,
- nombre de volailles déclassées.
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5. METHODE D’OBTENTION

5.1. Schéma de vie
Cf. conditions de production communes

5.2. Sélection
Pas de conditions de production spécifiques

5.3. Multiplication / Accouvage

5.3.1. Oisillons mis en place

N° Point a contrdler Valeur-cible
Poulets a pattes jaunes cou nu
J T44N S7TN
s1 Conformité du croisement 0
) avec le produit terminal
JAS7 T457N S757N
SAS1 T451N -
5.3.2. Homogénéité des volailles apres élevage
N° Point a contrdler Valeur-cible
. > 51 grammes
S2. | Poids moyen des ceufs a couver
Sur les parquets de jeunes animaux il est effectué une
pesée quotidienne, en élevage multiplicateur ou au
Modalités de controle du poids | couvoir, durant les 3 premieres semaines de production
S3. | minimum et de ’homogénéité | soit de fagon mécanique, visuelle ou tout autre méthode

des ceufs i couver garantissant le poids minimum des ceufs a couver.

Au-dela de cette période l'opérateur procede a un
controle mensuel.

5.4. Alimentation des volailles

N° Point a controler Valeur-cible

S4. | Respect du plan d’alimentation | Cf. Annexe 1

S5 Utilisation des additifs Dans le cas de supplémentation anti-coccidienne, elle
) antiparasitaires doit étre supprimée 8 jours avant abattage.
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5.5. Elevage

5.5.1. Provenance des volailles
Pas de conditions de production spécifiques

5.5.2. Sites d’élevage et batiments

5.5.2.1. Caractéristiques des batiments et des sites d’élevage
Pas de conditions de production spécifiques

5.5.2.2. Utilisation des batiments et des sites d’élevage
N° Point a contrdler Valeur-cible
Seé. Type d’¢élevage L’¢élevage se pratique en batiment fixe.

5.5.3. Parcours
Pas de conditions de production spécifiques

5.54. Conditions sanitaires d’élevage

N° Point a controler Valeur-cible

) Le débecquage et le désonglage sont interdits
S7. Pratiques d’¢élevage ) ) ]
La pose d’oreilléres est interdite.

5.54.1. Traitements
Pas de conditions de production spécifiques

5.54.2. Vide sanitaire
Pas de conditions de production spécifiques

5.5.5. Enlevement de la bande
Pas de conditions de production spécifiques

5.5.6. Ramassage et transport
Pas de conditions de production spécifiques

5.6. Abattage

5.6.1. Attente avant abattage

N° Point a controler Valeur-cible
S8 Maitrise des conditions d’attente | Attente réalisée a 1’abri des courants d’air et dans une
: des volailles ambiance calme.
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5.6.2. Abattage

N° Point a contrdler Valeur-cible
S9. Durée d’échaudage Entre 3 et 4 minutes.
S10. Maitrise de la plumaison Plumaison parfaite, sans érosion de la peau.

5.6.3. Sélection et pesée des carcasses labellisables
Pas de conditions de production spécifiques

5.6.4. Ressuage

N° Point a controler Valeur-cible

S11. Durée de ressuage 2 heures minimum

5.7. Conditionnement des volailles entiéres
Pas de conditions de production spécifiques

5.8. Découpe et conditionnement des découpes
Pas de conditions de production spécifiques

5.9. Transformation
Non concerné

5.10. Surgélation
Non concerné

6. ETIQUETAGE
Pas de dispositions spécifiques

7. PRINCIPAUX POINTS A CONTROLER ET METHODE D’EVALUATION

Réf* Principaux points a controler Méthodes d’évaluation
. e, 1 Visuel
C Priorité d’abattage .
Documentaire
e N . Visuel
C Identification des pieces entieres .
Documentaire
e L . , Visuel
C Identification des pieces de découpe 15U )
Documentaire

*C : Conditions de production communes
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ANNEXE 1 : PLAN D’ALIMENTATION

Période distribution
Total céréales et produits
dérivés
Grains de céréales jaunes
(mais, sorgho, etc...)
Grains de céréales blanches
(blé, orge, seigle, triticale,
etc...)

Produits dérivés de céréales

Oléagineux et produits dérivés,
(soja, colza, tournesol, etc...) :
- graines
- tourteaux
- huiles
Graines de légumineuses

(pois, féveroles, lupin, etc...) et
produits dérivés

Autres produits
(sauf produits laitiers)

Période de
démarrage
Aliment
démarrage

1 428 jours

>50 %

0-50 %

10-80 %

0-7,5 %

0-50 %
0-50 %
0-5 %

0-15 %

0-25 %

Aliment croissance

10/10

Période d’engraissement

29-74 jours

>75%

35-80 %

5-80 %

0-11 %

0-50 %
0-50 %
0-5 %

0-15 %

0-25 %

Aliment finition
75 jours a I’abattage

>75%

35-80 %

5-80 %

0-11 %

0-50 %
0-50 %
0-5 %

0-15 %

0-25 %
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JORF du 8 septembre 2017
Bulletin officiel du Ministere de l'agriculture et de I’alimentation n°2017-37

Cahier des charges du label rouge n° LA 17/97
« Chapon fermier €levé en plein air, entier et découpes,
frais »

Caractéristiques certifiées communicantes :

- Fermier - élevé en plein air
- Durée d’¢levage 154 jours minimum
- Alimenté avec 100 % de végétaux, minéraux et vitamines dont 75 % de céréales

Avertissement :
Les conditions de production du présent cahier des charges completent les conditions de production
communes relatives a la production label rouge « Volailles fermiéres de chair » en vigueur, fixées

conformément a l'article L. 641-4 du code rural et de la péche maritime.

Les conditions de production spécifiques du présent cahier des charges se substituant aux conditions
de production communes apparaissent en gras souligné dans le présent document.
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1. NOM DU DEMANDEUR
Association Qualicnor

Siege social :

179 rue des Renards

76190 Ste Marie des Champs

Tel : 02 35 56 84 55- Fax : 02 35 56 21 83

Siege administratif :

777 rue de I'Abbé Pruvost

62850 Licques

Tél : 03 21 3570 16- Fax : 03 21 85 46 33

Courriel : qualicnor@orange.fr

2. DENOMINATION DU LABEL ROUGE
« Chapon fermier élevé en plein air, entier et découpes, frais »
3. DESCRIPTION DU PRODUIT

3.1. Présentation du produit

Les produits label rouge sont issus d’un chapon fermier élevé en plein air, abattu a 154 jours
minimum.

IIs sont commercialisés en pieces entieres ou découpes, frais.
Les produits peuvent étre présentés nus ou sous film, sous vide ou sous atmosphere protectrice.

3.2. Comparaison avec le produit courant
Cf. Conditions de production communes

3.3. Eléments justificatifs de la qualité supérieure
Les caractéristiques certifiées communicantes sont les suivantes :
- Fermier - élevé en plein air
- Durée d’¢levage 154 jours minimum

- Alimenté avec 100 % de végétaux, minéraux et vitamines dont 75 % de céréales

4. TRACABILITE

DOCUMENTS DOCUMENTS

ETAPE MOYENS DE MAITRISE , ,
D'ENREGISTREMENT D'ACCOMPAGNEMENT

Bon de livraison et
étiquettes

Bon de livraison reprenant une  Registre de
référence univoque permettant  fabrication et de
de retrouver les enregistrements livraison

de fabrication

Fabrication
d'aliment

Livraison des  Mise en place d'un certificat Registre des mises en  Certificat d'origine
oisillons d'origine reprenant : place
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ETAPE

parentaux

Multiplication

Livraison des
ceufs au couvoir

Livraison des
oisillons

Elevage

Enlévement

Transport a
I'abattoir

MOYENS DE MAITRISE

Organisme de sélection

- Croisement

- Date d'éclosion

- Nombre de parentaux livrés
- Date

Attribution d'un numéro de
parquet

Registre d'entrée-sortie

Marquage des ceufs des le
ramassage par la date et le
numéro du batiment

Mise en place d'un bon de
livraison reprenant :

- Le parquet d'origine

- Croisement

- Ladate de ponte

- Ladate de livraison

- Le nombre d'ceufs livrés

Mise en place d'un certificat
d'origine reprenant :

- Le code des parquets de
parentaux

La date d'éclosion des
oisillons

- La souche utilisée

- Le nombre d’oisillons livrés

Tenue d'une fiche d'élevage
(indications du certificat
d'origine, enregistrement de la
mortalité) :

Enregistrement des traitements
Conservation des ordonnances
Enregistrement de l'origine, la
nature et quantités de I'aliment

Enregistrement du nom de
I'éleveur, du nombre de volailles
enlevées et de date d'enlévement

Volailles accompagnées par un

bon d'enlévement reprenant

- Nom de I'éleveur

- Date d'enlévement

- Nature de I'enlévement
(unique, partiel ou final)

4/11

DOCUMENTS
D'ENREGISTREMENT

Registre d'entrée-
sortie

Registre de livraison

Registre de livraison

fiche d'élevage

Fiche d'élevage

Bon d'enlévement

DOCUMENTS
D'ACCOMPAGNEMENT

Bon de livraison

certificat d'origine

Certificat d'origine
Ordonnances

Bons de livraison
aliment

Bon d'enlévement

Bon d'enlévement
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ETAPE

Déchargement et
attente avant
abattage

Abattage

Tri

Ressuage

Découpe

Conditionnement
Etiquetage

Stockage

Transport au lieu
de vente

MOYENS DE MAITRISE

- Nombre de volailles
enlevées

Le bon d'enlevement est
complété par nombre d'animaux
morts lors du transport

Séparation des abattages dans le
temps

Abattage par bande

Le bon d'enlévement est

complété a l'abattoir par :

- La date d'abattage

- Le nombre de carcasses
label rouge

- Le nombre de saisies

- Le nombre de déclassées

- Le nombre de vendus

vivants

rails
carcasses

des
des

Identification
comportant
labellisables

Séparation label rouge / non
label rouge

Identification des rails
comportant des carcasses
labellisables

Séparation label rouge / non
label rouge

Etiquettes numérotées
Enregistrement des numéros
d'étiquettes  correspondant a
chaque éleveur par date
d'abattage et par type de
conditionnement

Produit étiqueté

Bon de livraison
Etiquettes numérotées

Enregistrement de la destination
de chaque bande
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DOCUMENTS
D'ENREGISTREMENT

Bon d'enlévement

Fiche d'abattage

Bon d'enlévement
Fiche d'abattage

Etiquette rail

Etiquette rail

Registre d'abattage

Déclaration
d'étiquettes

Registre d'expédition

DOCUMENTS
D'ACCOMPAGNEMENT

Bon d'enlévement

Bon d'enlévement
Fiche d'abattage

Etiquette rail

Etiquette rail

Etiquetage

étiquetage

Bon livraison
étiquetage
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. DOCUMENTS DOCUMENTS
ETAPE MOYENS DE MAITRISE , ,
D'ENREGISTREMENT D'ACCOMPAGNEMENT
Distribution  Etiquettes numérotées Comptabilité matiére Facture

Documents de tracabilité

Les documents de certification permettant de certifier l'origine des animaux et d'assurer la
tragabilité des volailles sont les suivants :

Certificat d'origine reproducteurs :

Document de certification établi par les sélectionneurs portant au moins les mentions suivantes :
- nom et adresse du sélectionneur

- croisement

- date d'éclosion

- quantité de poussins reproducteurs livrés

- nom et adresse du couvoir

- date de livraison

Certificat d'origine des oisillons :

Document de certification établi par les couvoirs portant au minimum les mentions suivantes :

- numéro d'ordre du certificat,

- nom et adresse de I'éleveur,

- nombre d’oisillons livrés (y compris le pourcentage non facturé),

- code des parquets de parentaux (dans le cas ou plusieurs parquets sont utilisés, les quantités
doivent étre détaillées par parquet),

- date d'éclosion des oisillons ,

- nature du croisement utilisé.

Fiche d'élevage :

Document de certification tenu par 1'éleveur, comportant au minimum les relevés suivants
- NF¢ certificat d'origine des oisillons,

- nombre d’oisillons livrés

- mortalité journaliere et cumul,

- détail de chaque livraison d'aliment (nom du fournisseur, nom de la formule, quantité livrée,
date de livraison),

détail des apports de céréales (nature, quantité, date),

détail des traitements effectués (nature, posologie, dates),

date des interventions éventuelles : chaponnage, tri...

- date de chaque enlevement (abattoir, quantité, date).

Bon d'enlévement :

Document de certification portant les indications suivantes renseignées lors de l'enlévement :
- nom de 1'éleveur,

- nombre de volailles enlevées,

- date de I'enlévement,

- nature de 1'enlévement (unique, partiel ou final),

- signature d'un représentant de I'abattoir et de 1'éleveur.

Il est complété a 'abattoir par les éléments suivants :
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- nombre de volailles abattues,
- nombre de volailles saisies,
- nombre de volailles déclassées.

5. METHODE D’OBTENTION

5.1. Schéma de vie
Cf. conditions de production communes

5.2. Sélection
Pas de conditions de production spécifiques

5.3. Multiplication / Accouvage

5.3.1. Oisillons mis en place

N° Point a controler Valeur-cible
Poulet a pattes blanches non cou nu
3 T55 166
s1 Conformité du croisement avec le ?
) produit terminal
JAS57 T557 1657
SA51 T551 -

5.3.2. Homogénéité des volailles apres élevage

N° Point a contrdler Valeur-cible
S2. Poids moyen des ceufs a couver | > 51 grammes
Sur les parquets de jeunes animaux il est effectué
une pesée quotidienne, en élevage multiplicateur ou
o ) . au couvoir, durant les 3 premieres semaines de
Modalités de controle du/pcﬂd’s production soit de facon mécanique, visuelle ou tout
S3. minimum et de I’homogénéité

des ceufs a couver

autre méthode garantissant le poids minimum des
ceufs a couver.

Au-dela de cette période 1’opérateur procede a un
controle mensuel.

5.4. Alimentation des volailles

NO

Point a controler

Valeur-cible
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S4. Respect du plan d’alimentation | Cf. Annexe 1
S5 Utilisation des additifs Dans le cas de supplémentation anti-coccidienne,
) antiparasitaires elle doit étre supprimée 8 jours avant abattage.

5.5. Elevage

5.5.1. Provenance des volailles
Pas de conditions de production spécifiques

5.5.2. Sites d’élevage et batiments

5.5.2.1. Caractéristiques des batiments et des sites d’élevage
Pas de conditions de production spécifiques

5.5.2.2. Utilisation des batiments et des sites d’élevage
N° Point a contrdler Valeur-cible
Se6. Type d’élevage L’¢levage se pratique en batiment fixe.

Dans le cas d’apparition de signes d’agressivité entre les
chapons et sur prescription vétérinaire, il est possible de
conserver tout ou partie du lot de chapons en courette
contigiiec au batiment n'excédant pas 2,5 fois la
superficie du batiment.

Le jour de la prescription vétérinaire I'éleveur en
informe 1'ODG, qui lui-méme en informe I'OC et
I'INAO au plus tard le lendemain de la prescription.

S7. Conditions de finition

5.5.3. Parcours
Pas de conditions de production spécifiques

5.54. Conditions sanitaires d’élevage

N° Point a controler Valeur-cible

Le débecquage et le désonglage sont interdits

58. Pratiques d’¢levage La pose d’oreilleres est interdite.

5.54.1. Traitements
Pas de conditions de production spécifiques

5.54.2. Vide sanitaire
Pas de conditions de production spécifiques

5.5.5. Enlevement de la bande
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N° Point a controler

Valeur-cible

S9. Age minimal d'abattage 154 jours

5.5.6. Ramassage et transport
Pas de conditions de production spécifiques
5.6. Abattage

5.6.1. Attente avant abattage

N° Point a controler Valeur-cible
S10 Maitrise des conditions d’attente | Attente réalisée a 1’abri des courants d’air et dans une
) des volailles ambiance calme.
5.6.2. Abattage
N° Point a controler Valeur-cible
S11. | Durée d’échaudage Entre 3 et 4 minutes.
S12. | Maitrise de la plumaison Plumaison parfaite, sans érosion de la peau.

5.6.3. Sélection et pesée des carcasses labellisables

Pas de conditions de production spécifiques

5.6.4. Ressuage
Pas de conditions de production spécifiques

5.7. Conditionnement des volailles entiéres
Pas de conditions de production spécifiques

5.8. Découpe et conditionnement des découpes
Pas de conditions de production spécifiques

5.9. Transformation
Non concerné

5.10. Surgélation
Non concerné

6. ETIQUETAGE
Pas de dispositions spécifiques

7. PRINCIPAUX POINTS A CONTROLER ET METHODE D’EVALUATION

REF.* PRINCIPAUX POINTS A CONTROLER

METHODE D’EVALUATION
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s 1 Visuel
Priorité d’abattage .
Documentaire
o N .o Visuel
Identification des pieces enticres .
Documentaire
o N . Visuel
Identification des pi¢ces de découpe .
Documentaire

*C:

Conditions

de

10/11
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ANNEXE 1 : PLAN D’ALIMENTATION

Période de

Période d’engraissement

démarrage
Aliment Aliment croissance Aliment finition
démarrage
Période distribution 1 a 28 jours 29-125 jours 126 jours a I’abattage
Total céréales et produits >50 % >75% >80 %
dérivés
Grains de céréales jaunes 10-50 % 25-50 % 40-50 %
(mais, sorgho, etc...)
Grains de céréales blanches 10-80 % 30-90 % 20-90 %
(blé, orge, seigle, triticale,
etc...)
Produits dérivés de céréales 0-7,5 % 0-11 % 0-11 %
Oléagineux et produits
dérivés, (soja, colza, tournesol,
etc...) : 0-50 % 0-50 % 0-50 %
- graines 0-50 % 0-50 % 0-50 %
- tourteaux 0-5 % 0-5 % 0-5 %
- huiles
Graines de légumineuses 0-15 % 0-15 % 0-15 %
(pois, féveroles, lupin, etc...)
et produits dérivés
Autres produits 0-25 % 0-25 % 0-25 %
(sauf produits laitiers)
Produits laitiers et produits 0 0 0-10 %

dérivés: lait, babeurre,
lactosérum
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JORF du 8 septembre 2017
Bulletin officiel du Ministere de l'agriculture et de I’alimentation n°2017-37

Cahier des charges du label rouge n° LA 18/06
« Chapon noir fermier €élevé en plein air, entier et découpes,
frais »

Caractéristiques certifiées communicantes :

- Fermier - élevé en plein air
- Durée d’¢levage 154 jours minimum
- Alimenté avec 100 % de végétaux, minéraux et vitamines dont 75 % de céréales

Avertissement :
Les conditions de production du présent cahier des charges complétent les conditions de production
communes relatives a la production label rouge « Volailles fermiéres de chair » en vigueur, fixées

conformément a l'article L. 641-4 du code rural et de la péche maritime.

Les conditions de production spécifiques du présent cahier des charges se substituant aux conditions
de production communes apparaissent en gras souligné dans le présent document.
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1. NOM DU DEMANDEUR

Association Qualicnor

Siege social : Siege administratif :

179 rue des Renards 777 rue de I'Abbé Pruvost

76190 Ste Marie des Champs 62850 Licques

Tel : 02 35 56 84 55- Fax : 02 35 56 21 83 Tél : 03 21 3570 16- Fax : 03 21 85 46 33

Courriel : qualicnor@orange.fr

2. DENOMINATION DU LABEL ROUGE
« Chapon noir fermier élevé en plein air, entier et découpes, frais »
3. DESCRIPTION DU PRODUIT

3.1. Présentation du produit

Les produits label rouge sont issus d’un poulet a pattes noires cou nu fermier élevé en plein air,
abattu a 154 jours minimum.

IIs sont commercialisés en pieces entieres ou découpes, frais.
Les produits peuvent étre présentés nus ou sous film, sous vide ou sous atmosphere protectrice.

3.2. Comparaison avec le produit courant
Cf. Conditions de production communes

3.3. Eléments justificatifs de la qualité supérieure
Les caractéristiques certifiées communicantes sont les suivantes :
- Fermier - élevé en plein air
- Durée d’¢levage 154 jours minimum

- Alimenté avec 100 % de végétaux, minéraux et vitamines dont 75 % de céréales

4. TRACABILITE

. DOCUMENTS DOCUMENTS
ETAPE MOYENS DE MAITRISE , ,
D'ENREGISTREMENT D'ACCOMPAGNEMENT
Bon de livraison reprenant une  Registre de Bon de livraison et
Fabrication  référence univoque permettant  fabrication et de étiquettes
d'aliment de retrouver les enregistrements livraison

de fabrication

Livraison des  Mise en place d'un certificat Registre des mises en  Certificat d'origine
oisillons d'origine reprenant : place
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ETAPE

parentaux

Multiplication

Livraison des
ceufs au couvoir

Livraison des
oisillons

Elevage

Enlévement

Transport a
I'abattoir

MOYENS DE MAITRISE

Organisme de sélection

- Croisement

- Date d'éclosion

- Nombre de parentaux livrés
- Date

Attribution d'un numéro de
parquet

Registre d'entrée-sortie

Marquage des ceufs des le
ramassage par la date et le
numéro du batiment

Mise en place d'un bon de
livraison reprenant :

- Le parquet d'origine

- Croisement

- Ladate de ponte

- Ladate de livraison

- Le nombre d'ceufs livrés

Mise en place d'un certificat
d'origine reprenant :

- Le code des parquets de
parentaux

La date d'éclosion des
oisillons

- La souche utilisée

- Le nombre d’oisillons livrés

Tenue d'une fiche d'élevage
(indications du certificat
d'origine, enregistrement de la
mortalité) :

Enregistrement des traitements
Conservation des ordonnances
Enregistrement de l'origine, la
nature et quantités de I'aliment

Enregistrement du nom de
I'éleveur, du nombre de volailles
enlevées et de date d'enlévement

Volailles accompagnées par un

bon d'enlévement reprenant

- Nom de I'éleveur

- Date d'enlévement

- Nature de I'enlévement
(unique, partiel ou final)

4/11

DOCUMENTS
D'ENREGISTREMENT

Registre d'entrée-
sortie

Registre de livraison

Registre de livraison

fiche d'élevage

Fiche d'élevage

Bon d'enlévement

DOCUMENTS
D'ACCOMPAGNEMENT

Bon de livraison

certificat d'origine

Certificat d'origine
Ordonnances

Bons de livraison
aliment

Bon d'enlévement

Bon d'enlévement
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ETAPE

Déchargement et
attente avant
abattage

Abattage

Tri

Ressuage

Découpe

Conditionnement
Etiquetage

Stockage

Transport au lieu
de vente

MOYENS DE MAITRISE

- Nombre de volailles
enlevées

Le bon d'enlevement est
complété par nombre d'animaux
morts lors du transport

Séparation des abattages dans le
temps

Abattage par bande

Le bon d'enlévement est

complété a l'abattoir par :

- La date d'abattage

- Le nombre de carcasses
label rouge

- Le nombre de saisies

- Le nombre de déclassées

- Le nombre de vendus

vivants

rails
carcasses

des
des

Identification
comportant
labellisables

Séparation label rouge / non
label rouge

Identification des rails
comportant des carcasses
labellisables

Séparation label rouge / non
label rouge

Etiquettes numérotées
Enregistrement des numéros
d'étiquettes  correspondant a
chaque éleveur par date
d'abattage et par type de
conditionnement

Produit étiqueté

Bon de livraison
Etiquettes numérotées

Enregistrement de la destination
de chaque bande
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DOCUMENTS
D'ENREGISTREMENT

Bon d'enlévement

Fiche d'abattage

Bon d'enlévement
Fiche d'abattage

Etiquette rail

Etiquette rail

Registre d'abattage

Déclaration
d'étiquettes

Registre d'expédition

DOCUMENTS
D'ACCOMPAGNEMENT

Bon d'enlévement

Bon d'enlévement
Fiche d'abattage

Etiquette rail

Etiquette rail

Etiquetage

étiquetage

Bon livraison
étiquetage
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. DOCUMENTS DOCUMENTS
ETAPE MOYENS DE MAITRISE , ,
D'ENREGISTREMENT D'ACCOMPAGNEMENT
Distribution  Etiquettes numérotées Comptabilité matiére Facture

Documents de tracabilité

Les documents de certification permettant de certifier l'origine des animaux et d'assurer la
tragabilité des volailles sont les suivants :

Certificat d'origine reproducteurs :

Document de certification établi par les sélectionneurs portant au moins les mentions suivantes :
- nom et adresse du sélectionneur

- croisement

- date d'éclosion

- quantité de poussins reproducteurs livrés

- nom et adresse du couvoir

- date de livraison

Certificat d'origine des oisillons :

Document de certification établi par les couvoirs portant au minimum les mentions suivantes :

- numéro d'ordre du certificat,

- nom et adresse de I'éleveur,

- nombre d’oisillons livrés (y compris le pourcentage non facturé),

- code des parquets de parentaux (dans le cas ou plusieurs parquets sont utilisés, les quantités
doivent étre détaillées par parquet),

- date d'éclosion des oisillons ,

- nature du croisement utilisé.

Fiche d'élevage :

Document de certification tenu par 1'éleveur, comportant au minimum les relevés suivants
- NF¢ certificat d'origine des oisillons,

- nombre d’oisillons livrés

- mortalité journaliere et cumul,

- détail de chaque livraison d'aliment (nom du fournisseur, nom de la formule, quantité livrée,
date de livraison),

- détail des apports de céréales (nature, quantité, date),

- détail des traitements effectués (nature, posologie, dates),

- date des interventions éventuelles : chaponnage, tri...

- date de chaque enlevement (abattoir, quantité, date).

Bon d'enlévement :

Document de certification portant les indications suivantes renseignées lors de l'enlévement :
- nom de 1'éleveur,

- nombre de volailles enlevées,

- date de I'enlévement,

- nature de 1'enlévement (unique, partiel ou final),

- signature d'un représentant de I'abattoir et de 1'éleveur.

Il est complété a 'abattoir par les éléments suivants :
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- nombre de volailles abattues,
- nombre de volailles saisies,
- nombre de volailles déclassées.

5. METHODE D’OBTENTION

5.1. Schéma de vie
Cf. conditions de production communes

5.2. Sélection
Pas de conditions de production spécifiques

5.3. Multiplication / Accouvage

5.3.1. Oisillons mis en place

N° Point a controler

Valeur-cible

Conformité du croisement avec le

SL. produit terminal

Poulet a pattes noires cou nu

3 S88 T77N
g
JAS7 - T757N
SAS1 - T751IN
P6N S86 -

5.3.2. Homogénéité des volailles apres élevage

N° Point a controler

Valeur-cible

S2. Poids moyen des ceufs a couver

> 51 grammes

Modalités de contrdle du poids
S3. minimum et de ’homogénéité
des ceufs a couver

Sur les parquets de jeunes animaux il est effectué
une pesée quotidienne, en élevage multiplicateur ou
au couvoir, durant les 3 premieres semaines de
production soit de facon mécanique, visuelle ou tout
autre méthode garantissant le poids minimum des
ceufs a couver.

Au-dela de cette période 1’opérateur procede a un
contrdle mensuel.

5.4. Alimentation des volailles

N° Point a controler

Valeur-cible

S4. Respect du plan d’alimentation

Cf. Annexe 1

Utilisation des additifs

Ss. . .
antiparasitaires

Dans le cas de supplémentation anti-coccidienne,
elle doit étre supprimée 8 jours avant abattage.
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5.5. Elevage

5.5.1.

Provenance des volailles

Pas de conditions de production spécifiques

5.5.2.

Sites d’élevage et batiments

5.5.2.1. Caractéristiques des batiments et des sites d’élevage
Pas de conditions de production spécifiques

5.5.2.2. Utilisation des batiments et des sites d’élevage

N° Point a contrdler Valeur-cible

Seé. Type d’¢levage L’¢élevage se pratique en batiment fixe.
Dans le cas d’apparition de signes d’agressivité entre les
chapons et sur prescription vétérinaire, il est possible de
conserver tout ou partie du lot de chapons en courette

.\ ntigii atiment n'excédan 2,5 fois 1
S7. Conditions de finition contigile au batiment n'excédant pas 2,5 fois la

superficie du batiment. Le jour de la prescription
vétérinaire 1'éleveur en informe I'ODG, qui lui-méme en
informe 1'0OC et I'INAO au plus tard le lendemain de la
prescription.

5.5.3.

Parcours

Pas de conditions de production spécifiques

5.54. Conditions sanitaires d’élevage
N° Point a controler Valeur-cible
) . Le débecquage et le désonglage sont interdits.
S8. Interventions sur les animaux quag glag

La pose d’oreilléres est interdite.

5.54.1. Traitements
Pas de conditions de production spécifiques

5.54.2. Vide sanitaire
Pas de conditions de production spécifiques

5.5.5. Enlevement de la bande
N° Point a controler Valeur-cible
S9. Age minimal d'abattage 154 jours

5.5.6. Ramassage et transport
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Pas de conditions de production spécifiques

5.6. Abattage

5.6.1. Attente avant abattage

N° Point a controler Valeur-cible
S10 Maitrise des conditions d’attente | Attente réalisée a I’abri des courants d’air et dans une
) des volailles ambiance calme.
5.6.2. Abattage
N° Point a controler Valeur-cible
S11. | Durée d’échaudage Entre 3 et 4 minutes.
S12. | Maitrise de la plumaison Plumaison parfaite, sans érosion de la peau.

5.6.3. Sélection et pesée des carcasses labellisables

Pas de conditions de production spécifiques

5.6.4. Ressuage
Pas de conditions de production spécifiques

5.7. Conditionnement des volailles entiéres
Pas de conditions de production spécifiques

5.8. Découpe et conditionnement des découpes
Pas de conditions de production spécifiques

5.9. Transformation
Non concerné

5.10. Surgélation
Non concerné

6. ETIQUETAGE
Pas de dispositions spécifiques

7. PRINCIPAUX POINTS A CONTROLER ET METHODE D’EVALUATION

REF.* PRINCIPAUX POINTS A CONTROLER METHODE D’EVALUATION
PN Visuel
C Priorité d’abattage .
Documentaire
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o o .o Visuel
Identification des pieces enticres .
Documentaire
o N . Visuel
Identification des pieces de découpe .
Documentaire

*C .

Conditions de

10/11
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ANNEXE 1 : PLAN D’ALIMENTATION

Période de

Période d’engraissement

démarrage
Aliment Aliment croissance Aliment finition
démarrage
Période distribution 1 a 28 jours 29-125 jours 126 jours a I’abattage
Total céréales et produits >50 % >75% >80 %
dérivés
Grains de céréales jaunes 10-50 % 25-50 % 40-50 %
(mais, sorgho, etc...)
Grains de céréales blanches 10-80 % 30-90 % 20-90 %
(blé, orge, seigle, triticale,
etc...)
Produits dérivés de céréales 0-7,5 % 0-11 % 0-11 %
Oléagineux et produits
dérivés, (soja, colza, tournesol,
etc...) : 0-50 % 0-50 % 0-50 %
- graines 0-50 % 0-50 % 0-50 %
- tourteaux 0-5 % 0-5 % 0-5 %
- huiles
Graines de légumineuses 0-15 % 0-15 % 0-15 %
(pois, féveroles, lupin, etc...)
et produits dérivés
Autres produits 0-25 % 0-25 % 0-25 %
(sauf produits laitiers)
Produits laitiers et produits 0 0 0-10 %

dérivés: lait, babeurre,
lactosérum
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JORF du 8 septembre 2017
Bulletin officiel du Ministére de l'agriculture et de I’alimentation n°2017-37

Cahier des charges du label rouge n° LA 25/99
« Poularde fermiere €levée en plein air, entiere et découpes,
fraiche »

Caractéristiques certifiées communicantes :

- Fermiere — élevée en plein air
- Durée d'élevage 120 jours minimum
- Alimentée avec 100% de végétaux, minéraux et vitamines dont 75% de céréales

Avertissement :
Les conditions de production du présent cahier des charges compléetent les conditions de production
communes relatives a la production label rouge « Volailles fermiéres de chair » en vigueur, fixées

conformément a l'article L. 641-4 du code rural et de la péche maritime.

Les conditions de production spécifiques du présent cahier des charges se substituant aux conditions
de production communes apparaissent en gras souligné dans le présent document.
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1. NOM DU DEMANDEUR
Association Qualicnor

Siege social :

179 rue des Renards

76190 Ste Marie des Champs

Tel : 02 35 56 84 55- Fax : 02 35 56 21 83

Siege administratif

777 rue de 1'Abbé Pruvost

62850 Licques

Tél. : 03 21 3570 16- Fax : 03 21 85 46 33

Courriel : qualicnor@orange.fr

2. DENOMINATION DU LABEL ROUGE
« Poularde fermiere élevée en plein air, entiere et découpes, fraiche »
3. DESCRIPTION DU PRODUIT

3.1. Présentation du produit

Les produits label rouge sont issus d’une poularde fermiére élevée en plein air, abattue a 120 jours
minimum.

Ils sont commercialisés en pieces entieres ou découpes, frais.

Les produits peuvent étre présentés nus ou sous film, sous vide ou sous atmosphere protectrice.

3.2. Comparaison avec le produit courant
Cf. Conditions de production communes

3.3. Eléments justificatifs de la qualité supérieure
Les caractéristiques certifiées communicantes sont les suivantes :
- Fermicre — élevée en plein air
- Durée d'élevage 120 jours minimum

- Alimenté avec 100% de végétaux, minéraux et vitamines dont 75% de céréales

4. TRACABILITE

DOCUMENTS DOCUMENTS

ETAPE MOYENS DE MAITRISE , ,
D'ENREGISTREMENT D'ACCOMPAGNEMENT

Bon de livraison et
étiquettes

Bon de livraison reprenant une  Registre de
référence univoque permettant  fabrication et de
de retrouver les enregistrements livraison

de fabrication

Fabrication
d'aliment

Mise en place d'un certificat Registre des mises en Certificat d'origine
d'origine reprenant : place

- Organisme de sélection
- Croisement

Livraison des
oisillons
parentaux
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ETAPE

Multiplication

Livraison des
ceufs au couvoir

Livraison des
oisillons

Elevage

Enlévement

Transport a
l'abattoir

DOCUMENTS

MOYENS DE MAITRISE .
D'ENREGISTREMENT

- Date d'éclosion
- Nombre de parentaux livrés
- Date

Attribution d'un numéro de Registre d'entrée-
parquet sortie

Registre d'entrée-sortie

Marquage des ceufs des le
ramassage par la date et le
numéro du batiment

Mise en place d'un bon de Registre de livraison
livraison reprenant :

- Le parquet d'origine

- Croisement

- Ladate de ponte

- La date de livraison

- Le nombre d'ceufs livrés

Mise en place dun certificat Registre de livraison
d'origine reprenant :
- Le code des parquets de
parentaux
- La date d'éclosion des
oisillons
- La souche utilisée
- Le nombre d’oisillons livrés

Tenue dune fiche d'élevage fiche d'élevage
(indications du certificat

d'origine, enregistrement de la

mortalité) :

Enregistrement des traitements

Conservation des ordonnances

Enregistrement de l'origine, la

nature et quantités de I'aliment

Enregistrement du nom de Fiche d'élevage
I'éleveur, du nombre de volailles
enlevées et de date d'enlévement

Volailles accompagnées par un Bon d'enlévement
bon d'enlévement reprenant
- Nom de 1'éleveur
- Date d'enlévement
- Nature de I'enlévement
(unique, partiel ou final)
- Nombre de volailles
enlevées
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DOCUMENTS
D'ACCOMPAGNEMENT

Bon de livraison

certificat d'origine

Certificat d'origine
Ordonnances

Bons de livraison
aliment

Bon d'enlévement

Bon d'enlévement


https://www.legifrance.gouv.fr/affichTexte.do?cidTexte=JORFTEXT000035526105&dateTexte=&categorieLien=id

Cahier des charges du label rouge n° LA 25/99 homologué par l'arrété du 31 aotit 2017

ETAPE

Déchargement et
attente avant
abattage

Abattage

Tri

Ressuage

Découpe

Conditionnement
Etiquetage

Stockage

Transport au lieu
de vente

Distribution

MOYENS DE MAITRISE

Le bon d'enlevement est
complété par nombre d'animaux
morts lors du transport

Séparation des abattages dans le
temps

Abattage par bande

Le bon d'enlévement est

complété a l'abattoir par :

- La date d'abattage

- Le nombre de carcasses
label rouge

- Le nombre de saisies

- Le nombre de déclassées

- Le nombre de vendus

vivants

rails
carcasses

des
des

Identification
comportant
labellisables

Séparation label rouge / non
label rouge

Identification des rails
comportant des carcasses
labellisables

Séparation label rouge / non
label rouge

Etiquettes numérotées
Enregistrement des numéros
d'étiquettes  correspondant a
chaque éleveur par date
d'abattage et par type de
conditionnement

Produit étiqueté

Bon de livraison
Etiquettes numérotées

Enregistrement de la destination
de chaque bande

Etiquettes numérotées

5/11

DOCUMENTS
D'ENREGISTREMENT

Bon d'enlévement

Fiche d'abattage

Bon d'enlévement
Fiche d'abattage

Etiquette rail

Etiquette rail

Registre d'abattage

Déclaration
d'étiquettes

Registre d'expédition

Comptabilité maticre

DOCUMENTS
D'ACCOMPAGNEMENT

Bon d'enlévement

Bon d'enlévement
Fiche d'abattage

Etiquette rail

Etiquette rail

Etiquetage

étiquetage

Bon livraison
étiquetage

Facture
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Documents de tracabilité

Les documents de certification permettant de certifier l'origine des animaux et d'assurer la
tragabilité des volailles sont les suivants :

Certificat d'origine reproducteurs :

Document de certification établi par les sélectionneurs portant au moins les mentions suivantes :
- nom et adresse du sélectionneur

- croisement

- date d'éclosion

- quantité de poussins reproducteurs livrés

- nom et adresse du couvoir

- date de livraison

Certificat d'origine des oisillons :

Document de certification établi par les couvoirs portant au minimum les mentions suivantes :

- numéro d'ordre du certificat,

- nom et adresse de 1'éleveur,

- nombre d’oisillons livrés (y compris le pourcentage non facturé),

- code des parquets de parentaux (dans le cas ou plusieurs parquets sont utilisés, les quantités
doivent étre détaillées par parquet),

- date d'éclosion des oisillons ,

- nature du croisement utilisé.

Fiche d'élevage :
Document de certification tenu par 1'éleveur, comportant au minimum les relevés suivants
- N certificat d'origine des oisillons,
- nombre d’oisillons livrés
- mortalité journaliere et cumul,
- détail de chaque livraison d'aliment (nom du fournisseur, nom de la formule, quantité livrée,
date de livraison),
- détail des apports de céréales (nature, quantité, date),
- détail des traitements effectués (nature, posologie, dates),
- date des interventions éventuelles : chaponnage, tri...
- date de chaque enlévement (abattoir, quantité, date).

Bon d'enlévement :
Document de certification portant les indications suivantes renseignées lors de 1'enlévement :
- nom de l'éleveur,
- nombre de volailles enlevées,
- date de l'enlévement,
- nature de I'enlévement (unique, partiel ou final),
- signature d'un représentant de 1'abattoir et de 1'éleveur.

Il est complété a 'abattoir par les éléments suivants :
- nombre de volailles abattues,
- nombre de volailles saisies,
- nombre de volailles déclassées.
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5. METHODE D’OBTENTION

5.1. Schéma de vie
Cf. conditions de production communes

5.2. Sélection
Pas de conditions de production spécifiques

5.3. Multiplication / Accouvage

5.3.1. Oisillons mis en place
N° Point a controler Valeur-cible
Poulets a pattes blanches
4 T55 166
Conformité du croisement avec
S1. . .
le produit terminal
JAS7 T557 1657
SAS1 T551 -
5.3.2. Homogénéité des volailles apres élevage
N° Point a controler Valeur-cible

S2. | Poids moyen des ceufs a couver

> 51 grammes

Modalités de contrdle du poids

S3. minimum et de ’homogénéité

des ceufs a couver

Sur les parquets de jeunes animaux il est effectué une
pesée quotidienne, en élevage multiplicateur ou au
couvoir, durant les 3 premicres semaines de production
soit de facon mécanique, visuelle ou tout autre méthode
garantissant le poids minimum des ceufs a couver.

Au-dela de cette période I'opérateur procede a un
controle mensuel.

5.4. Alimentation des volailles

NO

Point a contrbler

Valeur-cible

S4. | Respect du plan d’alimentation

Cf. Annexe 1

SS.

Utilisation des additifs

antiparasitaires

Dans le cas de supplémentation anti-coccidienne, elle
doit étre supprimée 8 jours avant abattage.

5.5. Elevage

5.5.1. Provenance des volailles
Pas de conditions de production spécifiques
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5.5.2. Sites d’élevage et batiments

5.5.2.1. Caractéristiques des batiments et des sites d’élevage
N° Point a controler Valeur-cible
Se6. Type d’¢levage L’¢levage se pratique en batiment fixe.
5.5.2.2. Utilisation des batiments et des sites d’élevage
N° Point a contrdler Valeur-cible
Afin de maitriser 'apparition de la maturité sexuelle et
sur prescription vétérinaire, il est possible de conserver
tout ou partie de la bande de poulardes en courette
S7. Conditions de finition c?ntlgue au bat1m§nt. La supqrflme Eie cette courette
n'excede pas 2,5 fois la superficie du batiment.
L'éleveur en informe 1'ODG, qui lui-méme en informe
I'OC et I'INAO au plus tard le lendemain de la
prescription.

5.5.3. Parcours

Pas de conditions de production spécifiques

5.54. Conditions sanitaires d’élevage

N° Point a contrdler Valeur-cible
. . Le débecquage et le désonglage sont interdits.
S8. Interventions sur les animaux q’u & < onglag !
La pose d’oreilléres est interdite.

5.54.1. Traitements

Pas de conditions de production spécifiques

5.54.2. Vide sanitaire
Pas de conditions de production spécifiques

5.5.5. Enlevement de la bande
Pas de conditions de production spécifiques

5.5.6. Ramassage et transport
Pas de conditions de production spécifiques
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5.6. Abattage

5.6.1. Attente avant abattage

N° Point a controler Valeur-cible
9 Maitrise des conditions d’attente | Attente réalisée a 1’abri des courants d’air et dans une
: des volailles ambiance calme.
5.6.2. Abattage
N° Point a controler Valeur-cible
S10. Durée d’échaudage Entre 3 et 4 minutes.
S11. Maitrise de la plumaison Plumaison parfaite, sans érosion de la peau.

5.6.3. Sélection et pesée des carcasses labellisables
Pas de conditions de production spécifiques

5.6.4. Ressuage

NO

Point a controler

Valeur-cible

S12.

Durée de ressuage

2 heures minimum

5.7. Conditionnement des volailles entiéres
Pas de conditions de production spécifiques

5.8. Découpe et conditionnement des découpes
Pas de conditions de production spécifiques

5.9. Transformation
Non concerné

5.10. Surgélation
Non concerné

6. ETIQUETAGE
Pas de dispositions spécifiques
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7. PRINCIPAUX POINTS A CONTROLER ET METHODE D’EVALUATION

Réf.* Principaux points a contréler Méthodes d’évaluation
C e, 1 Visuel
C Priorité d’abattage .
Documentaire
oL N N Visuel
C Identification des piéces enticres .
Documentaire
oL N ) isuel
C Identification des pi¢ces de découpe Visue .
Documentaire

*C : Conditions de production communes
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Annexe 1 : Plan d’alimentation

Période distribution
Total céréales et produits
dérivés
Grains de céréales jaunes
(mais, sorgho, etc...)
Grains de céréales blanches
(blé, orge, seigle, triticale,
etc...)

Produits dérivés de céréales

Oléagineux et produits dérivés,
(soja, colza, tournesol, etc...) :
- graines
- tourteaux
- huiles

Graines de légumineuses

(pois, féveroles, lupin, etc...) et
produits dérivés

Autres produits
(sauf produits laitiers)

Période de
démarrage
Aliment
démarrage

1 428 jours

>50 %

0-50 %

10-80 %

0-7,5 %

0-50 %
0-50 %
0-5 %

0-15 %

0-25 %

Aliment croissance
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Période d’engraissement

29-74 jours

>75%

35-80 %

30-80 %

0-11 %

0-50 %
0-50 %
0-5 %

0-15 %

0-25 %

Aliment finition
75 jours a I’abattage

>75%

35-80 %

30-80 %

0-11 %

0-50 %
0-50 %
0-5 %

0-15 %

0-25 %
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