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Caractéristiques certifiées communicantes :

+  né et élevé a la ferme dans de bonnes conditions de confort et de bien-étre,
+ allaité par sa mére et nourri en complément & base de céréales,
+ issu de races i viande,

Homologation par arvété an JORF

0 10/12/94

1 16/12/99 | Intégration avenants relatifs aux abais (section référentiel {'IRVA Comité de
09/09/99) er & Valimentation (section référentiel 09/04/98) Daniel CARRIE Certification de

2 03/11/60 | Mise en conformité avec la réglementation et la base Qualisud
commine aux référentiels de cerlification de produits viande, Michel SEON

3,4, 5 04/10/02 | Réponses aux observations de la CNLC
- Réponses aux observations de la CNLC,

- Mise en conformité aux Exigences et Recommandations

« Viande de veau »
57 16/06/04 | Imtégration de I'avenant relatif au poids des carcasses

des veawx (validé par la SER des 11 & 12 novembre
2003).
= Intégration des avenants relatifs :
o audélai enire Uabattage et le conditionnement des
g8 13/09/06 abats
o & lasurgdlation des viandes

9 16/01/07 |- rdponses aux observations dz la CNLC (SER du 7/12/06)
10 19/07/07 |-  réponses al'INAO, séance du 4 juiller 2067

L
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Adresse sociale : BP 102, Agropéle, 47 000 AGEN
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1.1 PRESENTATION GENERALE DU CADRE DE LA CERTIFICATION

Les éleveurs rigoureux et experts perpétuent une tradition d'élevage unique en Burope, grice a un savoir
faire de plusieurs générations : le Veau Fermier lourd élevé sous la mére et complémenté aux céréales
Label Rouge.

Mais une politique de qualité n'a sa pleinc signification que lorsquelle s'iniégre dans une politique de
filiére et l'authentification d'un produit n'est véritablement garantie qu'en faisant appel 2 un organisme de

contrdle extéricur.
f "‘}E { Ay

Aussi 'imtérét s'est-il porté dés 1992 vers le Label Rouge, outil cong%aiflc Mlmstcro,&c lAgrlculturc et
tout A fait adapté & ce besoin spécifique.

.h—'__v- ‘._
o ,

Il permet, par son principe méme, de réunir les différents maillons; d‘“une fiitre antour d'un objectif
cornmut : mettre en avant la qualité supérieure d'un produit agricole. -

11 fait appel & un organisme cerfificatenr indépendant, impartial et compétent pour le garantir.
La démarche sous Label Rouge est décrite point par point dans le présent référentiel qui précise :

- les conditions d'élevage, d'alimentation, de transport, d'abattage,

- les caractéristiques des carcasses,

- les conditions de labellisation, de refroidissement, de conservation, de transformation et de
distribution,

- les conditions de surgélation (facultatif) de la viande de vean,

- les caractéristiques de I'étiquetage,

- les conditions d'exportation dans I1Jnion Européenne,

L'lnterprofessioli Régionale du Veau d'Aveyron (IRVA) agit en tant que groupement qualité. Cette
interprofession a le devoir de définir et de faire respecter les régles traditionnelles d'élevage tout en
intégrant les exigences de sécurité et d'hygiéne modernes.

L'RVA regroupe un Collége de producteurs avec des représentants des structures de base (associations
d'éleveurs et groupements de productewrs). Elle regroupe aussi un College de la filire aval avec des
représentants du commerce du bétail, de la transformation de la viande ¢t de la boucheric.

L'IRVA, dans l¢ cadre de sa démarche Label Rouge, 2 mis en place une organisation permettant d'agréer et
de controler la filiére de I'étable de I'éleveur 4 I'étal du point de vente.

Il existe enfre tous les professionnels de la filigre Label Rouge (depuis les agriculteurs jusqu'aux
distributenrs) un "esprit" de label agricole, ce qui implique & Ia fois le respect volontaire des contraintes du
référenticl, une solidarité étroite et une transparence par une bonne transmission de I'nformation.

Dans ce but, des conventions contractuelles lient le groupement qualité 3 chacun des opératewrs, leur
précisant notarmment les conditions particulieres du référentiel qu'ils s'engagent a observer.
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Ayjourdhui, plus de 700 élevewrs dont une nouvelle génération de jeunes trés dynamiques et motivés de
nofre région, se sont regroupés au sein de I'IRVA.

Les éleveurs se sont engagés & maintenir les régles de l'élevage traditionnel du Veau Label Rouge et
produisent annucliement 25 000 veaux. Le mode d'élevage est exclusif.

Les membres de I'TRVA ont la volonté de défendre, promouvoir et développer cette production umigue en
Europe dont 1a réputation s'est déja bien établie hors de nos frontiéres.

Cette renommee s'explique par la qualité supérieure, sur le plan organoleptique, de 1a viande de Veau
fermaier lourd Label Rouge ; les profils sensoriels réalisés ont permis de mettre en évidence 9 descripteurs
permettant de différencier le Label Rouge Veau fermier lourd Label Rouge des viandes de qualité courante
(veau standard et jeune bovin) ; le Veau fermier lourd Label Rouge se différencie notamment par :

- l'intensité de la couleur (sa couleur est moy

~  la nature du grain (son grain est plus fin que celfii

- le persillé (la viande est moins persiliée), '

- Tintensité des odeurs globales (le Label dégage des odeurs plus intenses),

- les odeurs non caractéristiques (le Label n'en dégage pas),

- la tendreté initiale (la viande du Veau fermier lourd Label Rouge est fphls t'“-_' £
mastications que la viande du jeune bovin),

- la tendreté finale (la viande du Veau fermier lourd Label Piouge ‘est plus t
mastication que la viande du jeune bovin),

- le fondant (Ja viande est plus fondante en bouche que celle du j qunc bovm) .

- les flaveurs non caractéristiques (clle n'en dégage pas). R ,«f“ .

ooa
Au niveau des appréciations hédoniques, le Veau fermier lourd Label Rouge est glof) éent préfére.,

i duj jeune boviny),

1.2 DOMAINE D'APPLICATION DE LA CERTIFICATION
Dénomination de vente : Vean fermier lourd & abats de veau fermier lourd

Mode de commercialisation : frais et surgelé

Le reférenticl du Veau fermier lourd Label Rouge s'applique 4 un veau de boucherie lourd répondant 3 un
mode de production spécifique ¢t traditionnel : ce vean Label Rouge st allaité par sa mére et est nourri
en complément avec des aliments concentrés (alimentation complémentaire & base d'un mélange de 50 %
de céréales, de végétaux et de compléments naturels d'origine exclusivement végétale) et des fourrages
(foin, paille). Il n'est jamais sevré et téte sa mére 2 fois par jour.

Cet élevage permet une croissance harmonieuse de 'animal. Le vean est abattu entre I'dge de 6 et 10 mois
(soit 2 2 5 mois de plus que les autres veaux).

L'arrété du 12 février 1994 a homologué le czhier des charges "Veau fermier lourd élevé sous la mére
complémenté aux céréales” (r¢ homologue par I'arréte du 3 Janvier 2005).
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1.3 COMPARAISON ENTRE LE VEAU FERMIER LOURD LABEE ROUGE ET UNE PRODUCTION STANDARD

Lieu de naissance des petits veaux

Vcau né et eleve a Ia fclmc :
Padoption est interdite

Cheptel na’igﬂsejﬁ_:r'"'-; £

i -
.o

-

CheptelEleveur %/

Les petits veaux sont généralement

adoptés, provenant d’élevages
divers.

" 4| Ceed implique un transport des
veaux, dés leur plus jeune dge.

Origine génétique

Péres et méres de ;‘r’abe’ 4 viande.
t‘ \

Péres deraces 3 wandb

Blonde d'Aquitaine. N

Les taurcaux issus de races a wandc
et croisés wviande créés par les
organismes de sélection génétique
sont utilisables en insémination
artificielle.

Méres du cheptel allaitant de races
traditionnelles du  bassin ___de
production :

Races pures : Limousine, Blonde
d'Aquitaine, Charolaise et races
rustiques (Gasconne, Salers, Aubrac
et Bazadaise).

Croisements : croisements des races
a viande précitées.

Races pures : Ln’musme

| Bnrégle général, pére de race 3

viande et meére de race laiticre.

/

Alimentation

Le veau téte sa mere : il est nowrri
au lait naturel et n’est jamais sevrc.
1l dispose d’eau 3 volonte.

Le veau boit la ration lactée au seau
(y compris le colostrum dans les &
premiéres heures de sa vie).

Cet aliment doit &tre conforme 4 la
réglementation notanmment vis 4 vis
des protéines animales.

Il s”agit scit du lait issu de la traite
des méres laitiéres, soit de lait

reconstitué (lactoremplaceur), soit
d’une corobinaison des deux.

Vean Fermier Lourd élevé sous la mére et complémenté anx céréales Le 19/07/07 | Page 6/75 ;

4

Exn complément du lait, le vean
recoit une alimentation solide a
volonté : fourrages (foin, paille) et
concentrés a base de céréales.
Cette alimentation équilibrée ne
nécessite pas de contrSle sanguin
pour le taux de fer.

Réglementation® :
suffisaroment de fer pour

assurer un niveau moyen

d’hémoglobine sanguine (au

moins 4,5 mmol/litre)

ration minimale journaliére
d’aliments fibreux pour chaque
veau de plus de 2 semaines.
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Alimentation (suite) Les addltlfs antlhmt:lques sont Les additifs antlblotiqﬁcs sont

interdits.

autorisés dans le respect de la
réglementation.

Bien-étre animal

Le veau est €levé comme un
rumninant {cf. description de
I’alimentation ci-dessus) : il pourrait
€tre destiné an renouvellement dn
troupean reproducteur.

Le veau est élevé comme v
monogastrique : il s’agit d’un veaun
de boucherie destiné exclusiverment
a I’abattage.

Le veau téte sa mére deux fois par
jour.

Fourrages et concentres -
alimentation 3 volonté toute la
journée.

Réglementation® :
Les veaux doivent étre nourtis au
moins deux fois par jour,

Le veau est €levé sur [a paille
(propre et réguliérement renouvelée)

Le veau peut &tre élevé sur
caillebotis.. 5

Le vean est obligatoirement €levé en
groupe, dés sa naissance.

Il n’est jamais enfermé en case
individuelle.

Réclementation® ;.

Aucuny veau n’est énfemé dans une
cage individuclie apr §1'4ge de 8
senmines. :

Le box des veaux est contigné au
box des meéres.
A partir de 3 mois, il est

Les veaux sont som/ent séparés de
leur Toéfe:dés la Haissance ou
quelques heures apres la naissance,

mEme pour le repas.

Les veaux ne sont pas muselés.

recormandé de séparer les veanx cecl afin de ne pas troubler le
par sexe. comportement laitier de la mére.
Les veaux ne sonf jamais attachés, | Réglementation® :

Les veaux peuvent é&tre
atfachés au maximum une
heure pendant la diséribution
des repas.

Les veaux ne sont pas muselés.

La surface de logement est
supérienre aux exigences

<:150K.g T LS of

Entre 150 et 220 1,3 nt Enire 150 et 220 1,7 mf
>220Kg 2,5 nf >220Kg 1,8 o?
L’étable est équipée de fenétre L éclairage peut n’étre qu’artificiel.
(éclairage naturel) et éventuellement
| d’un Eclairage artificiel.
Aération naturelle ou ventilation. Aération selon le type de batiment.
Santé des animaux Les traitements homéopathiques, Réglementation :

soumis au statut vetérinaire, sont Médicaments sounis an statut
privilégi€s. vétérinaire.

Délai de 15 jours sans traitement
avant abattage

Respect des délais d’attente avant
abattage.
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:-:t e h'-gf\’;,é 7 e Ry
Durée de transport 2 I’ abattoir 3 heures maximum. Réglementation : 8 heures
maximm.
Sélection des carcasses Conformation E, U, R. Conformation EUROP.
Etat d’engraissement : 2, 3, 4. L*état d’engraissement est classé en

S classes : de 1 (engraissement trés
faible) a 5 (engraissement trés fort).

Maturation Viandes a griller et 2 £tir : 5 jours | Aucune exigence en terroe de
minimum entre ’abattage et le 1¥ maturation.
franchage.

Couleur de Ia viande Viande rosée a rouge clair (2, 3). Viande blanche
L’alimentation complementaire (réalisation de prélévement sanguin
(foin, paille, céréales) apporte ;| afin de mesurer le taux

naturellement du fer a 'animal ; ¢&~[d’hématocrite).
dernier permet d’accroitre le taux ~ |
d’hémoglobine (pigment des
globules rouges) dans lesang : Ia
viande du veau fermier lourd Label :
Rouge est par conséquent plus rosée 1.3
que la viande d’un veau standard. " L¥
* Arrété du 20 janvier 1994 modifié établissant les normes minimales relatives & la protection des veaux.

1.4 CARACTERISTIQUES CONTRIBUANT A LA QUALITE SUPERIEURE DU PRODUIT
Trois caractéristiques certifiées ont été retenues pour communiquer aux COnSOIMIMALENTS

«  né et élevé A 1a ferme dans de bonnes ¢conditions de confort et de bien-étre,
«  allaité par sa mére et nourri en complément a base de céréales,
= issu de races A viande.

Ces caractéristiques particuliéres contribuant a la spéeificité de la production du Veau fermier lourd Label
Rouge sont décrites au chapitre 3.
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3.1 QUALIFICATION DES ELEVAGES ET REFERENCEMENT

L'IRVA est I'organisme de référencement, habilité par l'organisme certificateur, qui assure la
qualification des élevages ; chaque élevage fait 1'objet d'un diagnostlc de qualification initiale, réalisé par
les agents de 1TRVA afin de vérifier la capacité de I'éleveur & respecter tous les points du cahier des
charges; un suivi périodique de I'élevage est mené chaque année par l'infermédiaire des contrfles internes.

La grille d’évaluation ufilisée pour le diagnostic initial (cf. annexe 3) porte notamment sur les batiments
d’¢levage (couloir d’alimentation, ambiance générale), le stockage et le rangement des aliments, le
stockage des effluents, le stockage et rangement des matéricls, les accés et les abords. La fiche de
qualification et de contréle (cf. armexe €) reprend I’ensemble de ces exigences.

Lors de la qualification de son élevage, I'éleveur s'engage personnellernent, par lintermédiaire de I'IRVA
audquel il adhére et par la sipnature d'une convention d'élevage ¢t d'un réglement de production, 3
respecter le référentiel du Veau fermier lourd Label Rouge. Le groupement quallte est cosignataire de la
convention d'élevage. .
L'IRVA tient & jour la liste des élevages qualifiés (référencement) et imforme 1'0C 10r§ de chague mise
jour. :g.f
g

Les techniciens de VIRVA et ceux des groupements de productenrs se tienment é»,la’élsposmon des éleveurs
et apportent des conmseils sur la conduite d’élevage, l’ailmmtanan, Thygiéne, le bien étre et

P environnement. Les techniciens réalisent an minimum 1 visite par élevage et par an.

3.2 EXCLUSIVITE DE LA PRODUCTION DU VEAU FERMIER LOURD LABEL ROUGE

La production de Veau fermier lourd Label Rouge est exclusive : un autre type d'élevage de veaux de
boucherie n'est pas admis sur une exploitation engagée dans la production de Veau fermier lourd Label
Rouge.

Les agents de FIRVA recensent, 4 partir d'un entretien avec 1'éleveur et d'une visite des lieux, les différents
lots de bovins qui composent le cheptel sur une fiche de structure du cheptel bovin.

A titre exceptionnel, si Jes bitiments et le stockage des aliments sont séparés, si l'identification est
différente, si la comptabilité matidre entrée-sortie est distincte, il pourra exister sur l'exploitation un atelier
d'engraissement de bovins en dehors des dispositions du Label Rouge. Dans ce cas, I'éleveur s'engage a
accepter que le contrdle de l'organisme certificatenr et des agents de I'IRVA porte sur la totalité de
I'élevage bovin.
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3.3 NAISSANCE

Exigences implicites : identification des animaux

Tous les animaux du cheptel sont en permanence identifiés conformément 2 la réglementation en vigueur
afin d’assurer correctement, tout au fong de 1a filicre, la tracabilité de leur origine, de leur ige, de leur race
et de leur catégorie.

L'identification des animaux s'effectuc conformément aux dispositions réglementaires refatives aux
modalités de réalisation de l'identification du cheptel bovin. : elle repose entiérement sur l'éleveur qui pose
les boucles, notifie les événements ot compléte e passeport.

A la naissance, l'éleveur :

*  pose les 2 boucles au plus tard avant I'Age de 7 jowrs ; ces deux marques auriculaires portent le
numéro nationat d'identification de 'animal,
informe Ia base de données dans les 7 jours par le document de notification,

»  dispose du passeport de l'animal 6 semaines plus tard.

Tout événement dans le troupeau bovin (naissance, entrée, sortie, perte de boucle) sera inscrit sur le
document de notification et devra étre déclaré dans les 7 jours.

Le double du document de notification sext de registre d'élevage.

En cas de perte de boucle : ot

*  Perte d'une marque auriculaire agréée : I'éleveur le signale au maitre d'ceuvre de lidentification dans les
7 jours aprés la connaissance de I'événement. Aprés réception de la nouvelle marque suriculaire, le
remplacement 4 lidentigue de 1a marque auriculaire est réalisé par I'éleveur.

s Perte des 2 boucles auriculaires : I'éleveur le signale au mafire d'ceuvre .de l'identification dans les 7
jours aprés la connmaissance de I'événement. Il vérifie qu'ancun autre. amimal de son exploitation n'a
perdu de marque auriculaire. Si, aprés vérificationdg. lidentification de tous les animaux de
Texploitation, du registre des bovins et des passeports presenmts” sur exploitation, les preuves de
lidentité du bovin ayant perdu ses deux marques auriculaires agréées peuvent étre établics, I'agent
identificatenr habilité procéde au remplacement & lidentique des denx marques auriculaires agréces.

Veau Fermier Lourd élevé sous 1a mére ¢t complémenté aux céréates | Le 19/07/07 | Page 14/75
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3.3.2

Exigences explicites

3.3.2.1 Veaux nés et élevés sur 'exploitation

Les veaux sont obligatoirement nés et élevés sur l'exploitation : ancun transfert entre exploitations n'est
admis.

3.3.2.2 Déclaration de naissance 2 I'RVA

3.3‘2‘3

Le groupernent qualité doit &ire informe de toute nouvelle naissance.

La déclaration de naissance est réalisée par I'éleveur : aprés avoir identifi¢ chaque veau selon les
dispositions réglementaires, ['éleveur établit une fiche individuelle de naissance pré numérotée par
I'IRVA.

, T o . ey DE T
L'¢leveur reporte le muméro national d'identification de l'animal swr ia ﬂgﬁcj;t wdresse un double au
groupermnent qualité dans les 10 jours qui suivent fa naissance du veau. I!:} ' T

g

L'¢leveur tient les “fiches individuelles de naissance" a disposition p(fj*t_-‘ tout contrdle
v

d;:;'ls le cadre du
Label Rouge. -

Races
Les animaux sont issus de péres et de méres appartenant aux races suivantes :
+ Péres deraces a viande :
Races pures : Limousine, Blonde d'Aquitaine.
Les taureaux issus de races 4 viande et croisés viande créés par les organismes de sélection génétique sont
utilisables en insémination artificielle.

« Meéres du cheptel allaitant de races fraditionnelles du bassin de production :

Races pures : Limousine, Blonde d'Aquitaine, Charolaise et races rustiques (Gascomne, Salers, Aubrac et
Bazadaise).

Croisements : croisements des races a viande précitées.
Sont exclues les méres de races laitiéres ou mixtes et leurs croisements.

Dérogation : 3 l'origine (dans les années 60), il existait des méres d'origine laitiere croisee Limousine et
Charolaise que I'on appelait "souris" ou "noires" de par la couleur de leur robe ; ces croisement étaient trés
prisés dans les élevages allaitants car ils permettaient d'optimiser # la fois les aptitudes viande et lait de la
mére.

Cette pratique des croisements ¢st 4 ce jour abandonnée mais ces mires représentent encore 4 ce jour 5%
des méres allaitantes (sur 30 000 meres).

L'échéance pour les supprimer est fixée au 17 janvier 2005.

Si le crifére de race est important pour la qualité et doit étre pris en considération, 'un des critéres décisifs
demenre le mode de production.
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-1 3.4 CARACTERISTIQUES DE L'ELEVAGE

La réglementation en matiére d'alimentation, de conditions sanitaires d'élevage, de bien-fire des animaux,
d'environnement et d'identification doit &tre respectée.

3.4.1 Alimentation

3.4.1.1 Exigences implicites

Pendant toute 1a durée de vie de Panimal, les anabolisants, béta-agonistes et autres substances & eflet
hormonal ou thyréostatique visés par la directive 96/22 du 29 avril 1996, sont interdits pour I'élevage des
bovins, quel que soit leur mode d'administration.

H Les aliments composés complets et complémentaires ne doivent pas c:’ont i

de farines de viande, de farine d'os, de farine de sang, de farines de; 0isgons, am31 : f ute aufre protéine

d'origine animale, y compris les protéines issues du lait ef des prodm;t;.jl,lamers
Pendant toute la durée de vie de l'animal, sculs les additifs prewh,\lg par la regl

s février 1992 modifi€) sont autorisés, avec les restrictions prévuey’ 3 ] \Bara 1©43.3.1.2. Exigences

v explicites. N S e

' Ak

o

Des analyses d'aliments fabriqués permettront de vérifier I'efficacité des mesures mises en place.

Pratiquement :

- Lélevenr, détenteur exclusif de bovins, n’utilise ni ne détient aucune substance interdite susceptible
d’étre incorporée dans I'alimentation des bovins en dehors d’un usage thérapeutique couvert par une
ordonnance,

- L*éleveur détenteur de bovins et d’autres espéces, pent détenir des substances non autorisées pour les
bovins & condition de pouvoir apporter la preuve qu’il ne fes utilise pas pour les bovins (entreposage en
dehors des locaux des bovins, maitrise des circuits de maniputation et de distribution,...).

- 8i I’élevage comporte d’autres animaux d’espéce non ruminante, 1’éleveur prend les dispositions utiles
pour empécher qu’un aliment, solide ou liquide, non destiné aux hovins :

. soit distribué 4 des bovins ( stockage indépendant et identifi€),

. . vienne en contact avec des aliments pour bovins que ce soit au cours du stockage, de Ia fabrication
: 4 la ferme ou de la distribution.

- Les aliments solides ct liquides somnt stockés dans Délevage de fagon a éviter tout risque de
contamination en particulier par des produits potenticllement toxiques utilisés normalement sur
I’ exploitation (produits phytosanitaires, engrais,...).

+ Les animaux disposent, pour leur abreuvement dans 1’étable, d’cau propre accessible en permanence.

Pratiquement :

- L’eau utilisée pour P’abreuvement des bovins provient d’un réseau public ; 4 défaut I'élevenr fourni Ia
preuve que l’cau utilisée est apte & 'abreuvement : analyse de moins d'un an (critéres bactériologi et
ico-C es de I'cau pour ’abreuvement : critéres retenus par PInstitut de PElevage) ou réseau

domestique.

- les abreuvoirs sont approvisionnés en permanence en ean ¢t nettayés régulierement.
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3.4.1.2 Exigences explicites

10

w

Lait tété en Kg/jour

[ ]

L Alimentation des méres et des nourrices

Les meres et les nourrices regoivent ;

« des fourrages paturés ou conservés (enrubammage ou emsilage, foin) , Tensilage de mais représente
environ 20% de la ration.

v des céréales (orge, blé, triticale, mais).

»  des aliments complets ou complémentaires du commerce référencés.

L'alimentation du cheptel allaitant provient & 80% de fourrage, pituré ou conservé {enrubannage ou
ensilage, fom).

2. Alimentation des veaux
Le vean fermier lourd Label Rouge téte sa mére deux fois par jour pendant toute la durée de sa vie et regoit
en complément des aliments concentres a base de cércales ¢t de fourrages, mis a sa disposition dés sa

naissance ; ces derniers apportent a I'animal les fibres necessaires a son confort digestif.

Ce systéme permet d'assurer le bien-&tre et I'équilibre nutritionnel de 'animal et de le préserver de tout risque
d'anémie ; c'est la spécificité de I'alimentation du Veau fermier lourd Label Rouge.

Conduite alimentaire du Veau label rouge

‘Concentré en Kgfjour

Maissance 1 rmois 2 mois 3rmis 4 nols S mois 6 nols 7 moks 8 mois 9 rmois 10 rrois

e |_ait Kg B Concentré Kg —&-— Fourrages

L'utilisation de l'ensilage est interdite dans I'alimentation des veaux ; les veaux n'ont pas accés 3
l'alimentation des méres puisqu'ils sont séparés de leur mére juste aprés la tétce.

L’alimentation complémentaire du lait (le conceniré et les fowrages) prend une part croissante dans
I'alimentation du veau au cours de son élevage, commme 1’indique le schéma ci-dessus. Le veau n'est jamais
SEVIE.

———
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a) L'allaitement

b)

Le veau est élevé sous la mére et le lait entier naturel, tété par le veau, constitue la base de son alimentation
pendant toute la durée de son élevage, d'oh la présence de présure (enzyme protéolytique qui favorise la
coagulation du lait) dans la caillette de I'animal jusqu'au moment de I'abattage.

Les veaux tétent lenr mére A I'étable 2 fois par jour. Aprés la tétée, les veaux sont séparés de leur mere.

Jusqu'a 1'dge de un mois, les veaux peuvent rester avec leurs méres afin de limiter les problemes sanitaires
(diarrhées) et de faciliter la tétée plus fréquente 4 leur jeune age.

L'animal est allaité par sa mére naturelle. La tétée d'antres nourrices peut le cas échéant compléter la quantite
de lait. L'utilisation de poudre de lait est interdite.

Le veau ne doit pas étre sevré.

Alimentation complémentaire du lait

Les veaux regoivent une alimentation complémentaire du lait composée de fowrrages et daliments
concentrés, & base de céréales.

L'alimentation complémentaire doit avant tout &tre équilibrée et conplcmenta:i’ie ﬂe Ifalmcntatlon lactée.
\ ff - “

La satisfaction des besoins des animaux est appréciée au moyen d’unc note d’ctat corporcl établie a partir
d’une grille d’évaluation objective; une note seuil définit le niveau d’état acceptable. A

1’

Plan d'alimentation du Veau formier lourd"Lab_el Rouge

1 000 gfjour 1 000 gfjour 403 150kg a volonté a volonté
. : 150 3 200 kg 2,5 0,5
1250 g/jomr 1 100 gfjour 200 3 250 kg 3.0 | 0.9
250 & 300 kg 3,5 11
1 500 gfjour 1 200 gfjour 300 2 340 kg 4,0 1,3
350 4 420 kg 5,0 1,5

Composition des fourrapes : foin, paille.

Composition de Faliment concentre ;

L'aliment concentré est obligatoirement constitué de matiéres premiéres A 100% d'origine végétale,
minérale et vitaminique.

Veau Fermier Lourd élevé sous la mére et complémenté aux céréales | Le 19/07/07 | Page 18/75 |
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Sa formule est constituée a partir des matiéres premiéres suivantes, a l'exclusion de toute autre :

Matzeres premieres d origine végétale
céréales : 50 % minimum (le mais est limité 3 30 % rmaximum du polds dela fonnule)

paulpes de betteraves et d'agrumes, pellicules de graines de soja,

huiles d'origine végétale,

mélasses (betteraves et canne a sucre} (Hmité entre 2 et 5 % en poids de la formule)
extraits d'algues et autres extraits végétaux.

/ sous produits de céréales de meunerie et de semoulerie (hmité a 15% maxiomun en poids de la
formule).

v tourteaux darachide, de colza, de soja, de tournesol et de lin (limité entre 5 et 30% en poids de la
formule}

v grames {naturelles ou extrudées) de colza, de tournesol, de sorgho, de soja, de lupin, de féverole, de
pois et de lin.

/

v

v

v

Autres ingredients :
> minéraux majeurs sous forme de carbomates de calcium, phosphates mono ou bi-calcique,
magnésium, sels de sodivm (Iimité entre 0,5 et 5% en poids de la formule)
» produits azot€s : acides aminés.

Additifs : pendant toute la durée de vie de I'animal, seules les familles d’additifs indiquées ci-aprés sont

autorisées :

> Catégorie C : substances aromatiques et aperitives. Ces arGmes rendent 1”aliment plus appétent.

> Catégorie H : vitamines, provitamines et substances i effet analogue chmquement bien définies,

> Catégorie 1: ohgo-élcments,

» Catégoric O : micro-organismes. Cette Catégorie regroupe les levures et les bactéries. Il s’agit de

substances contribuant au bien-étre digestif des animaux.

Toutes les autres catégories d’additifs antorisées réglementairement dans I'alimentation dés veaux (cat. A
-Antibiotiques, cat. B — Substances ayant des effets anti-oxygéne, cat. E - Agents ' émulsifiants,
stabilisants, ¢paississants et gélifiants, cat. G — Agents conservatewrs, cat. L — Agents Hants, antimottants
et coagulants, cat. P - Liants de radionucléides) sont strictement interdites dans l’alumntahon des veaux
labels.

Le taux de matiéres azotées totales de alimentation complémentaire est limité a 18 %.

Le taux des huiles d’origine véeétale est limité 4 5 %.

L'aliment concentré peut étre fabriqué soit :

» directement sur J'exploitation : les aliments fabriqués a la ferme sont composés d'ingrédients autorisés
par le cahier des charges et les éleveurs tiennent 3 jour la formule de fabrication. Les ressources
alimentaires de Fexploitation sont identifiées dans une fiche didentification des ressources alimentaires.

= soit chez un fabricant d'aliments :
Toutes les forrmmles des aliments du commerce doivent étre référencées par l'organisme certificateur et
doivent &re présentées soit comme un aliment complémentaire du lait et des fourrages soit comme un
alinent complémentaire du lait, des fourrages et des céréales.

Les suppléments nutritionnels 4 base de vitamines, minéraux (CMV), les blocs a lécher (sauf s'il s'agit de
sel pur) ainsi que les auires substances autorisées par le cahier des charges, doivent étre référenceés et
doivent respecter les spécificités du cabier des charges.

—
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3.4.2

Tout aliment ou supplément nutritionnel porte la mention “Aliment spécial Veau fermier lourd Label
Rouge ", quelle que soit sa présentation,

Les fabricants d'aliments (aliments composés et aliments simples (tourtcaux, blé, mais, ..)) sont
référencés par I'TRVA sur 1a base d’un engagement 4 :

. respecter le guide de bormes pratiques SNIA / SYNCOPAC,

. fournir & ’éleveur, lors de chaquc livraison, les informations prévues par I’étiquetage réglementaire
dcs aliments composés et nécessaires pour Iui permettre d’équilibrer les rations alimentaires de ses

animaux,

. spécifier sur les factures les dénominations des aliments fournis et toute indication permettant, le
cas échéant, d’assurer la tragabilité de chaque aliment jusqu’aux lots de fabrication ef aux
formulations en usine,

. tenir & disposition de Porganisme certificatenr les formmles des aliments fabriqués.

Hygiéne et bien-étre des animanx

3.4.2.1 Exigences implicites

3‘4.2.2

La réglementation relative 3 la protection des veaux est respectée :

espace libre suffisant (pour les veaux élevés en groupe, ’espace est au moins égal & 1,5 m? par
veau d’un poids vif inférieur 4 150 Kg, 1,7 m® par veau d’un poids vif compris entre 150 et 220
Kg, 1,8 m? par veau d’un pmds vif supérieur a 220 Kg),

aucun veau de plus de 8 semaines n’est enfermé dans une case mdmduelle,

les veaux malades ou blessés doivent pouvoir €tre isolés dans un; local adéquat,

les veaux ne sont pas musclés, 4,

les veaux élevés en groupe ne peuvent £ire attachés qu au maxmmm une heure au moment de Ia
distribution des repas LA

les veaux ne doivent pas étre maintenus en pcrnmneqce dans 1absc
Jes veaux sont nourris et inspectés au mipimmum 2 fois pﬁr"jﬁur,
P’alimentation doit contenir suffisamment de fer pour assurer un niveau moyen d’hémoglobine
sanguine d'un moins 4,5 mmollitre de sang et une ration minimale journaliérc d’aliments
fibreux,

les veaux de plus de 2 semaines doivent avoir de Peau & disposition ou pouvoxr satisfaire leur
besoin en liquide en buvant d’autres boissons.

Les animaux ne sont pas maltraités et sont manipulés sans recours & un aiguillon ou 2 tout autre
objet pointu, coupant ou contendant.

Exigences explicites

‘Bien qu'il s'agisse dune préoccupation assez récente du monde agncolc, les operatcurs engagés dans la

démarche du Veau fermier lourd Label Rouge se sont depuis tout temps préoccupés du bien-étre animal.

Les mesures prises concernent notamment le maintien en bonme santé des animaux, les conditions de
logements, les précautions de reanipulation ainsi que 'ambiance dans laquelle les animaux évoluent.

L'alimentation trés spécifique du Veau fermier lourd Label Rouge participe également 4 son bien-8tre ; en
effet, le veau dispose d&s son plus jeune age d'aliments solides, ce qui lui permet de satisfaire sa croissance
et notamment son passage du stade mono gastrique & un systéme digestif d¢ ruminants.
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1. Conditions d’habitat
La conception du logement doit assurer aux animaux :

- un confort optimu,
- un maintien dune ambiance saine, nécessaire au bon développement des animaux et 4 la réduction

des problémes sanitaires,
- un éclairage naturel suffisant.

L'étable assure un bon état de propreté et préserve l'intégrité physique des animaux.

+ Les veaux sont logés dans des étables saines, correctement aérées. Les boxes des veaux sont contigus a
ceux des meres.

Pratiquement :

- L' étable nécessite un renouvellement d’air suffisant pour évacuer la vapeur d’eau produite par la
respiration ct la litiere ; a defaut, cette derniére se condense sur les parois ou en toifure laissant des fraces
persistantes.

- Sont précomnisés 1’aération ef la ventilation naturelle (ventilation « statique ») ; on pourra cependant trouver
une ventilation dynamique pour des logements anciens. On évite les courants d’air

- Une étable ouverte au minitiuum sur une face assure un renouvellement d’air jugé & prio‘ri suffisant.

- Le renouvellement d’air dans wme étable est étroiternent dépendant des cond.ltlons Iuet rologiques
extérieures. Sa mesure est en consequenoe difficile 4 interpréter ; par conire, sop msuffisance s’ qccampagne
de condensation caractérisée sur les parois et le plafond. .-'{.:‘ , .

Le nivean satisfaisant de renouvellement dair en étable close se traduit done efficacement par une aﬁsence
de condensation si I’examen a lieu en hiver et une absence de traces de condensation vnsibles st I’cxamsn
a lien en 818, S -,

R '—.‘

Les bétiments doivent offrir un vohume minimum de 3 m par 100 Kg de poids vif,

Les batiments d'élevage doivent étre tenus propres et bien entretenus. Le nettoyage, la désmsectisation et la
dératisation seront effectués selon Ies besoins avec au minimum une désinfection totale du batiment par an.

Les animaux sont élevés sur paille ; cette derniére doit rester propre et étre régulierement renouvelée.

Mode d'élevage en case collective : les veaux sont logés en boxes collectifs dés la naissance ou ils
évoluent en toute liberté ; les veaux ne sont jamais attachés.

Les surfaces sont suffisantes pour assurer un confort maximum et le bien-&tre des animaux.

La surface minimale par animal est fixée 3 :
- 1,5 n? jusqu'a 3 mois (poids vif < 150 Kg)
- 1,8 i de 3 4 6 mois (poids vif compris entre 150 et 220 Kg)
- 2,517 de 6 & 10 mois (poids vif > 220 Kg).

——————
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2. Manipulations des animaux

+ Les manipulations d’animaux indispensables en cours d’élevage, sont réalisées a 'aide d’équipements
appropriés aux différentes catégories de veaux pour éviter le stress et la douleur.

Pratiquement ;

- Les équipements jugés satisfaisants pour les différentes manipulations de veaux sont les couloirs de
contention, les bascules de pesée et les quais de chargerent.

3. Evaluation du bien-étre des animaux

A défaut de pouvoir évaluer de fagon globzle le nivean de bien étre des veaux en étable, Pévaluation de
leur propreté et du miveau de préservation de leur intégrité physique (absence de blessures) constituent
deux bons témoins du niveau de confort des lieux réservés a I’aire de vie des animaux et des conditions
d*utilisation et d’entretien de I’étable par I'¢leveur.

La propreté traduit le niveau d’hygiéne de I’étable ; elle constitue également un élément trés favorable 3
Phygiéne des viandes au moment de 'abattage.

L’absence de blessures sur les animaux complite Pévaluation du niveau de confort de I'étable Lié a ume
conception et des équipements appropriés.

Pratiquement :
- L’évaluation de la propreté est réalisée au moyen d'une gﬁllg»-dé”i.nﬁtahiéﬁ:olgjecﬁve, prenant  en

compte dewx zones anatomiques représentatives, appliquée sur les loté'd’arﬁmaux-:ae'sﬁi_if’f 4 é€tre abattus en
totalité ou partiellement 4 une échéance de 12 mois. Une note seuil fike le niveau de propteté acceptable.

EENT
i

- L’évaluation du niveau de préservation de Pintégrité physique .des veaux est réalis

! ,. au moyen d’une
grille de repérage de la fréquence de cinq familles de traumatiseés : les targites,/les boiteries, les
hématomes, les plaies, les trawmatismes divers. Un ratio seuil fixe le nivcaﬁ"'ahqu_tf& traumatismes.

—

e e

3.4.3 Santé des animanx

3.4.3.1 Exigences implicites

+ Le chq)tél est officiellement inderme de tuberculose et de brucellose, indenme ou officiellement
indermne de leucose bovine enzootique (LBE).

Pratiquement : -

- Ce statut résulte de ’application dans Iélevage du plan de prophylaxie en vigueur dans le département
sous couvert de la Direction des Services Vétérinaires (DSV) ; celle ci délivre, an vu des résultat de la
prophylaxic et pour chaque animal présent dans le cheptel & ce moment 13, une attestation sanitaire a
délivrance anticipée (ASDA) qui précise le statut du cheptel. L’ASDA a unc durée de validité limii€e (en
général un an mais éventuellement plus) précisée sur le document.

- L’éleveur préserve le statut sanitaire de son cheptel en achetant des animaux seulement dans des
élevages qui ont un statut sanitaire supérieur ou égal au sien. Ce statut est attest¢é par ’ASDA qui
accompagne I’animal acheté.

- Les animaux introduits dans le cheptel font ’objet des contrdles sanitaires exigés par rapport aux
maladies réglementées et attestés par un bordereau de résultats d’analyses fourni par le Laboratoire

Vean Fermier Lonrd élevé sous la mére et complémenté aux céréales | Le 19/07/07 | Page 22/75
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3.4.3.2

Départemental d’ Analyse (LDA). lls sont séparés du reste du troupeau jusqu’a Pobtention des vésultats
d’analyse.

- Tout animal vendu cst accompagné de son ASDA en cours de validité, signée et datée du jour du
départ de I’¢élevage.

+ Les animaux malades sont traités confortément aux dispositions législatives et réglementaires du code
de la santé¢ publique relatives 4 la pharmacie vétérinaire et plus particuliérement aux conditions de
détention et d’emploi des médicaments. Les délais d’attente avant abattage sont respectes.

Pratiguement :

- L’éleveur conserve pendant un délai minimum de 5 ans les ordonnances délivrées par le vétérinaire
traitant pour justifier de Pusage thérapeutique des médicaments en sa possession et il en respecte les
prescriptions.

- Léleveur ne détient pas de médicaments sournis & prescription vétérinaire, sams ordonnance
correspondante.

- Les médicaments disponibles chez 1’éleveur sont rangés dans des lieux clos, appropriés et identifiés.
+ L’élevenr assure Ia tracabilité de tous les traitements appliqués sur ses animaux.
Pratiquement :

- 11 tient un carnet sanitaire qui permet de conmaitre, pour chaque fraitement réalisé sur chaque animmal :
les dates de traiteroent, le motif, e produit utilisé, la posologie, le délai d’attente le cas échéant. Ce camnet
est conserve pour une durée de 5 aus.

Exigences explicites

L’éleveur vérifie les dates de péremption des médicaments et élimine les produits Qenmas )

- "~.

Les traitements homéopathiques seront privilégiés. Ils sont soumis, comme teut medlcalmﬁ‘ta au statut
vétérinaire (prescription vétérinaire sur ordonnance, respect des prescnptwns et des delais d’attente avant
abattage). __ v

Py

Dans le cas d’animaux malades ou d’amimaux nécessitant des soms pa.rtlcuhcrs, il est préferablc de placer
les animaux dans des locaux séparés ou dans des boxes individuels, en guise d’mfh‘merte

Un plan sanitaire d’élevage est remis i chaque €leveur lors de sa gualification (cf annexe 4) ; ce plan
sanitaire le renseigne sur le vélage, les vaccinations et les traitements par homéopathie ; ce plan sanitaire
est réalis¢ sous la responsabilité d’un vétérinaire.

Les traitements sont systématiquement reportés, a partir de 1'4ge de 3 mois, sur une "fiche individuelle de
santé” (cette fiche est réaliséc en deux exemplaires : I'ine accompague le passeport et l'autre est conservée
par l'¢leveur).

La "fiche individuelle de santé” doit faire apparaitre :

- lanature des interventions (vaccinations ...),
- la date de traitement,

Ie délai d'attente,

le nom et la signature de I'intervenant.

En tout état de cause, un délai de 15 jours sans traitermnent doit étre respecté avant I'abattage.

——
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Si aucun traitement n'a été réalisé an-deld des 3 mois, I'éleveur renseigne la fiche individuelle de santé en
portant la menton "rien & signaler” (RAS) et la date de vente.

Les animaux malades ou sous traitement lors de I'abattage ne seront pas labellisés.

Dans le cas d'une mére sous traitement thérapeutique, ie vean peut téter sa mere sauf s'il est expressément
stipulé sur I'ordonnance vétérinaire un délai d'attente du lait : le veau est alors orienté vers une nourrice.

3.4.4 Environnements et acces i 1'élevage

3.4.4.1 Exigences implicites

L'éleveur respecte ke calendrier de mise en application défini dans le cadre du programme national de
maiirise des pollutions d'origine agricole (PMPOA) en fonction de I'effectif de son troupean.

3.4.4.2 Exigences explicites

Les vaies d'accés & I'élevage destinées aux personnes et aux véhicules extérienrs i 1'élevage sont stabilisées
(absence d'orniéres et de nids de poules) et exemptes d'écoulements d'effluents (purins,...) provenant de
I'élevage.

3.5 CARACTERISTIQUES A L'ENLEVEMENT POUR L'ABATTAGE

La commercialisation ne peut se faire qu'entre 6 et 10 mois inclus (182 & 304 jours).s .

S A AN
L'éleveur sélectiomne les veaux lorsquil estime qu'ils ont atteint le pdids et la qualite T;_:L}:-plfonms aux
spécificités du cahier des charges (poids vif : fourchette comprise entre 250 eti 420 kg, état
d'engraissement satisfaisant). ' i ]
En cas de traitements vétérinaires en cours, les délais d'attente devront étre respectes. Un d?}m de 15 jours
sans traitement avant abattage doit &re respecté. SN e

I L - Iy
RN RS R

e

Aun moment de la vente, les veaux élevés selon le cahier des charges du Label Rouge doivent étre
accompagnés :

» du Passeport,
» dela fiche individuelle de santé.

La cession de veaux est communiquée 2 I'TRVA au moyen dune déclaration de vente congue a l'identique

de Ia fiche individuelle de naissance ; ¢lle comporte en plus des informations relatives a l'identification des
renseignements relatifs A la vente (Heu de vente, date, poids vif, nom de 'acheteur).

3.6 TRANSPORT DES ANIMAUX AVANT ABATTAGE

Le Label Rouge Veau Femier lourd est réservé 4 upe viande jeune. Les animaux sont abattus avant les
premidres manifestations de la puberté. Ainsi, la présence du thymus (ris de veau) est vérifiable an moment
de 1a pesée.

3.6.1 Exigences implicites

La réglementation relative 4 la protection animale doit &tre respectée (temps de transport, rampes non
glissantes munies si nécessaires de garde-fous, conduite souple et continue, ... ).
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Conformément au décret 80-791 du 1% octobre 1980 pris pour I'application de I'article 276 du code rural, il
est interdit d'employer des aiguillons (batons rounis de pointes blessanies) pour faire se déplacer les
animaux.

Conformément au déeret 71-636 du 21 juillet 1971 pris pour l'apphication des articles 258, 259 et 262 du
code rural, les carmions sont nettoyés et désinfectés aprés chaque déchargerent a l'abattoir.

Exigences explicites

Les conditions de transport exigées pour le Vean fermier lourd Label Ronge monfrent un souci permanent
d'éviter tout stress 3 I'animal.

Le vehicule utilisé pour le transport doit étre propre, lavé et désinfecté, pourve d'un sol antidérapant et les
compartinents doivent tre munis de cloisons de séparation.
Les surfaces delimitees par les cloisons sont adaptées an nombre et au poids des animaux.
Avant l'embarquement, les animaux sont brossés et nettoyés consciencieusement . puur ctre presentes a
I'abattoir dans un bon état de propreté. RN

o ; ] .
Jr‘, : v ‘l,
Le chargement des animaux se fait en douceur, a l'aide de rampes non gllssantes mumcs, si elles sont trop
étroites, de garde-fous. . f

Un jefine de 12 heures maxinmmm doit &tre respecté avant le transport de I'animal.

Les mnommes  doccupation des  véhicules  doivent étre  respectées .(leot'é‘ de  service
DGAL/SVSPA/N87/N°8089 du 2 juillet 1987) :

250 a 400 0,952a1,30

> 400 21,30

Lors du transport, la conduite doit étre souple et les heures de départ et de livraison sont enregistrées par le
transporteur.

Pour préserver la qualit€ de la viande labellisable, le délai de parcours entre l'ex plmtanon et l'abattoir
{intervalle chargement du premier veau - déchargement du dernier vean) doit &tre inférieur 3 5 heures (dans
le cas des exportations pour les pays de 'Union Burcpéenne, se reporter an paragraphe 6.1.).

Le déchargernent se fait en douceur, avec les mémes précautions que le chargement.

Les animaux font lobjet d'un examen visuel a l'arrivée a Tabattoir afin de vérifier le respect des conditions
de transport.

Les animaux sont dirigés directement vers I'abattoir ou transitent par un centre d'allotement. Dans ce
dernier cas, les animaux ne devront pas étre entassés ni mélangés ; ils sont logés dans des pares et regoivent
du fourrage ¢t de I'ean a satiété.
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3.7 ABATTAGE

3.7.1

3.7.2

3.7.2.1

3.7.2.2

Exigences implicites

La réglementation relative 3 I'hygiéne des abattoirs doit £irc respectée. Les abattoirs bénéficient dun
agrément vétérinaire communautaire.

La réglementation en matiére de protection amimale doit 8tre respectée.

Pour assurer la maitrise sanitaire au cours des différentes étapes d'abattage-conditionnement, Fabattoir doit
appliquer les principes de 'THACCP.

Exigences explicites

Réception a I'abattoir et attente avant abattage

Conformément 3 la norme AFNOR NF V46-001, les animaux doivent étre manipulés en douceur lors de
Pamenée au poste d'abattage. L'équipement en bouverie doit permettre d'assurer un maximum de confort
aux animaux. S

;’{ Ll L w \
Les animaux sont manipulés dans le calme. Les locaux d'attente sont pourvﬁ's d'ean’d'abreuvemeiit 3 satiéte,
dun éclairage et d'une aération appropriés. Pour amenée au poste d'étonrdissement, 1a présence de barres
de giidage sans arrétes vives ni saillies et dun sol non glissant est obligatoire. Un systéme de c'z}les évite le
retour en arriére. /

A I'abattoir, les animaux sont triés dés leur arrivée ; l'idéal est d'abatire les ammaux dés Teur descente du
camion.

$'l n'est pas possible d'abattre les animaux dés leur réception 3 I'abattoir, les animaux devront étre placer
dans des logettes individuelles ou en boxes anti-chevauchement.

Les animaux miles peuvent étre attachés si nécessaire. Toute contention brutale & l'aide de cordes ou
d'autres moyens est a proscrire.

Tout animal fait Iobjet d'une vérification avant abattage afin de vérifier sa conformité au cahier des
charges : les abattoirs cornmuniquent la liste des veaux & I'IRVA (n° de cheptel, nom de I'éleveur,
n°national d'identification, n° de la fiche de déclaration de naissance). '

L'IRVA vérifie sur support informatique gue chaque animal est bien engagé dans la certification et
qu'il est conforme au cahier des charges. Cette exigence supplémentaire permet de garantir, grace aun
double contrdle, la conformité du vean au cahier des charges.

Abattage

L'animal doit &tre abattu dans la journée méme du départ de la ferme, ou au plus tard dans la matinée
du lendemain pour les animaux arrivés en cours d'aprés-midi a I'abattoir.

Contrdle systématigue : les animaux sélectionnés pour le Label Rouge, munis de leurs passeports et de
leurs fiches de santé individuelle, sont abattus en série compléte, en présence d'un agent habilité par
1'Organisme Certificateur qui s’assure en particulicr de la tragabilité du produit au cours des opérations.

Un enregistrement informatique des informations d'élevage est effectué lors de la réception des animaux,
avec vérification de la conformité de la livraison. La pesée et l'enregistrenient des informations d'abaitage
sont informatisés, pour un meilleur contrdle de la tracabilite, et sont reportés sur une étiquette apposée sur
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la carcasse.
Tout doit éxe mis en ccuvre pour que les animaux subissent le moins de stress possible.

Les conditions minimales ci-dessous doivent étre respectées :
+ amenée au poste d'étourdissement sans siress, dans une ambiance calme, avec une manipulation en
douceur des animaux,
+  immpbilisation et étourdissement dans le caline,
«  saignée la plus compléte possible.

Les abattages réalisés selon les rites religicux (viande cachére ou hallal) sont autorisés lorsque les abattoirs
disposent d'un équipement approprié : cages de contention adaptées.

Chague carcasse, demi-carcasse, quartiers ¢t découpes de gros avec 0s, sont marqués d'un identifiant (n° de
tuerie ou n® d'ordre selon le cas) & I'encre alimentaire indélébile. Ce numéro est enregistré sur le ticket de
pesée. L'identification devra étre conservée jusqu'a I'expédition : un ticket est fixé & la carcasse et reprend
les informations suivantes :

- nom de l'abattoir,

- agrément UE,

- n° sanitaire,

- code abattoir,

- classemnent de la carcasse,

- poids,

- catégorie,

- typeracial

L'agent habilité par 'Organisme Certificateur enregistrera toutes les informations concernant les anirmaux
candidats au label.

3.7.2.3 Ressuage
CETAT
Pour garantir un développement optimum des caractéristiques organoleptiques dé‘vi'andcs {tendreté), on
procéde & un refroidissement avec une progression lente d'abaissement des terfipératures. L'opération de
ressnage doit étre conduite de facon i proscrire toute condensation, due ﬁoténmcnt au mélange de
carcasses de température trop différentes : salle de ressuage en 2 parties avé,? séparation des carcasses

froides et chaudes.

La température de la viande ne doit pas descendre a moins de 10° C dans le long dorsal tant que le pH est
supérieur a 6, ce qui correspond 3 une durée d'environ 10 heures aprés l'abattage.

Ensuite, les carcasses sont placées dans un régime thermique approprié pour cbtenir, au plus tard 36 heures
apres abattage, la température de 7°C a ccour ; la température est prise dans le faux filet au niveau de la
13*" vertébre dorsale. Cette température doit étre obtenue avant toute expédition.

Contrdle du pH en sortie Ressuage (24 heures aprés abattage) : pH £ 6,0
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3.7.2.4 Caractéristiques des carcasses

3.7.2.5

Les carcasses des veaux Label Rouge sont triées selon les critéres suivants :

Conformation

Engraissement

Poids

Couleur

La conformation ne constitue pas un critére significatif de garantic de
qualité supérieure de 1a viande.

Cependant les animaux ayant eu des défauts de croissance au cours de
leur élevage et dont les conformations de carcasses se sitnent dans les
catégoties O ou P de la classification EUROPA, doivent étre €liminés.

Les carcasses labellisées devront de ce fait appartenir aux catégories
de classement E.U.R,

L'état d'engraissement sera suffisant mais non excessif. I devra
correspondre aux classes 2, 3 et 4 de la grille d'engraissement 3 I'abattoir.
Le rein devra étre couvert, les muscles intercostaux légerement couverts.
Le gras présentera une consistance ferme et malléable et une couleur d'un
blanc franc.

Compte-tenu de Jla fourchette d'dge et des différents débouchés

commerciaux {viande transformée et cxportec),,,lc'p; : des carcasses
n'est pas un critdre qualitatif reconnu pour eefu femﬁar lourd Label
Rouge : \o\

Néanmoins, dans un souci d'homogénéité d.ljl produit, et comp\té‘.{ :
fourchette d'age, le poids de carcasse des Veanx Label Rouge
compris entre :
= 190 ¢t 270 Kg pour Jes miles 7
= 170 et 250 Kg pour les femefles.

La couletr de la viande sera rosé a rouge clair (2, 3). Le fugement
s'effectuera & la lumiére naturelle ou a la lampe non:nahsee, autant que
possible aprés ressuage.

Le pH doit ére inférieur ou égala 6.

La mesure du pH s'effectue dans le muscle long dorsal au‘niveau de la
13* ¢ote — 1*° lombaire pour une carcasse entiére ou un quaﬂwr arrigre,
dans la tranche pour une cuisse et dans Ia noix d'entrecote au nivean de la
5% cote pour un quartier avant.

Les viandes présentant & l'examen visuel des défauts graves (viandes & coupe sombre) sont exclues de la

labellisation,

Lahellisation

La sélection <t Ia labellisation des carcasses sont réalisées par un agent habilité par l'organisme certificateur
. cet agent est signataire d'une comvention avec l'organisme certificateur, qui précise la procedure de

sélection et d'identification.

La sélection des carcasses est réalisée une fois le ressuage terminé et avant Fexpédition,

L'agent vérifie I'origine, la tragabilité et lidentification de la carcasse a l'aide du passeport, de la fiche
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mdividuelle de naissance, du ticket de pesée et du numéro d'identification écrit sur le ticket fixé a la
carcasse,

Sont déclassées les carcasses ne répondant pas aux conditions précisées an paragraphe 3.6.2.5.
Caractéristiques des carcasses ainsi que celles ayant subi des défauts dans le processus d'abattage.

L'agent tient & jour un registre de labellisation manuel ou informatigue.

Chaque carcasse, demi-carcasse ou quart de carcasse vendu dans un circuit de distribution Label Rouge est
consignée sur le document d'enregistrement de la labellisation avec son destinataire (éventuellement le nom
du grossiste) of la date d'expedition.

Chaque carcasse, demi-carcasse ou quart de carcasse est marquée a l'encre alimenfaire dans le sens de la
longueur & laide d'une routefte porfant fa mention "Label Rouge" : les carcasses sont encrées sur
chague c6té, de haut en bas.

Chaque carcasse re¢oit un Certificat de Garantie et d'Origine pré numéroté fixé avant expédition.

Une comptabilité des Certificats de Garantie et d'Origine doit étre tenue.

Pour les veaux destinés directernent & I'atelier de découpe aticnant a l'abattoir, l¢ marquage a la roulette
n'est pas obligatoire ; I'abattoir met en place une procédure mtemne de tragabilité et assure l'identification
des carcasses.

*\:h\transport des carcasses, demi-carcasses et quartiers devra s'effectuer sans remontée de la température, ni
m¥lange de carcasses de températures différentes.

Pour le transport des carcasses et demi-carcasses, la hauteur du caisson du camion frigorifique doit ére
aclg:ntée a la hauteur des carcasses, c'est a dire suffisante pour qu'elles ne touchent pas le sol du caisson.

3.7.2.6 Mituration

s

"hf%ur, les viandes & griller et 4 rotir, un délai minimum de maturation de 5 jours pleins entre I'abattage des

7 animaux et le premier tranchage doit €ire respecté pour la vente au détail.
~L :’Tr;l Ce délai doit &tre précisé dans les contrats établis avec kes opérateurs commerciaux.
\:“ II",‘::":. S - L ':‘

S :il‘é;;-#“umw)' I ‘I.-’-_.\l;‘:--:h.l.lJ

Y

38, - CARACTERISTIQUES ET EXIGENCES RELATIVES AUX ABATS

A ce jour, seuls sont autorisés les abats suivants, 2 Pexclusion des matieres spécifiées & risque ; toute
evolution réglenentaire sera prise en compte.

- abats rouges : foie, cceur, rognons, langue, joues
- abats blancs : téte entiére ou désossée, roulée (sans cervelle), panses et pieds.
3.8.1 Exigences implicites

Les abattoirs et ateliers concernés bénéficient dun agrément commmmautaire et sont habilités par
l'organisme certificateur. L'ensemble des dispositions réglementaires devront Ere respectées.

Refroidissement :

- immédiat aprés inspection post-mortem et blanchissement dans le cas des tétes et pieds.
- la température réglementaire de 3°C & cceur doit étre obtenue en moins de 10 heures ; cette température
devra éire atteinte avant l'expédition.
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Exigences explicites
> Blanchissement des Tétes et pieds

Cette opération est importante pour effectuer un nettoyage des pieds et des tétes en vue de garanfir une

préservation irréprochable.
L'opération est effectuée sous surveillance constante d'un opérateur qui ajustera les paramétres temps et

température en fonction des abats traités

Tétes B comp'rise entre 50 et 55°C de 5 & § minutes
Pieds comprise entre 50 et 55° C de 10 & 13 minutes

» Conditions de conservation des abats entre I’abattage et le conditionnement :

CLA 5o
ROZ— Ut
fuges, piuis ils

Z

]

R

Abats rouges : dés leur décrochage, ils sont passés dans un ressuage spécifique a
sont conservés sur chariots et bacs dans des salles réfrigérées (T° < 4°C).

Abats blancs : dés la séparation de la carcasse, ils sont passés en ';'érc_ puis réfrigérés
immédiatement en bacs de glace. 3

¥ Conditionnement

«  Délai abattage — conditionnement des abats : 48 heures maximum et 72 heures maximnm dans le cas
des week-ends et des jours fériés. Dans ce cas, la DLC est adaptée 4 cet allongement. Ainsi, lorsque le
délai entre abattage et conditionnement est de 24 henres, la DLC est maintenne a 7 jours. En revanche,
lorsque ce délai est porté A 48 heures, la DLC est fixée a4 6 jours et lorsque ce délai est fix€ & 72 heures,
1a DLC est de 5 jours.

»  Conditionnement de gros et de détail

Le conditionnement est réalisé en ateliers agrées.

+  Conditionuement en gros : Abats entiers

Iis sont conditionnés soit en sachets sous vide, soit en bacs étanches, identifiés par :
- une étiquette portant : -le n° de lot
- Ja date de conditionmement
- 1a date limite de consommation
- 1a nature des abats conditionnés
- le poids net conditiorme.
- une étiquette prénumérotée portant le logo Label Rouge et la mention
"Vean fermier lourd".

+  Conditionnement en UVCI

Les abats sont conditionnés en barquettes filmées sous atmosphére modifice portant les mémes
identifications que celles mentionnées ci-dessus.

+  Date limite de consommation

La DLC est apposée sur I'étiquetage. La DLC est adaptée au délai entre abattage et conditionnernent. elle
ne peut excéder 7 jours depuis la date de conditionnement, si le délai entre abattage et conditionnement est
de 24 heures, et conformément au protocole de validation fourni en ammexe. La DLC ne peut excéder 6
jours si le d€lai est de 48 heures et elle ne peut excéder 5 jours si le délai est de 72 heures.
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» Dispositions en matiére d'Identification et Tracabilité

*+ Chaque site d'abattage et de conditionnement doit décrire et respecter une procédure d'Identification et de
Tragabilité afin d'éviter tout mélange enire lots Label et lots non-label.

* Avant inspection post-torters, les abats sont disposés ou identifiés de fagon A retrouver sans arbiguité Ia
carcasse d'origine.

+ Aprés inspection et apposition de l'estampille sanitaire, les abats Label sont placés sur des dispositifs
(chariots, bacs...} identifiés de fagon spécifique ; lidentification mentionne un numéro de lot et/ou la date
d'abattage et le nombre de piéces concernées. Chaque pitce regoit un marquage spécifigne (Tampons ou
boucles).

¢ Le conditionmement s'effectue en séries ininterrompues des abats Labels et sans risque de confusion entre
lots Labels ou avec des lofs non Labels.

¢ Sur chaque site est tene un registre des abattages et des conditionnements par journée, qui indique :
- date d'abattage '
- nombre d'abats concernés _
- date de conditionnement . )
- munéro de lot e
- poids conditionné _ . 7?
- maméros d'étiquettes utilisées ey 4
~ destination S %;%
+ Un code produit spécifique est affecté anx' "a—{'i Labels et dozt &tre mentionné sur les documents de
livraison ¢t de facturation.

b

"
1

3.9 DECQUPE EN ATELIER ET CONDITIONNEMENT

3.9.1

3.9.2

Exigences implicites
Les ateliers doivent respecter la réglementation en matiére d'hygiéne et d'étiquetage.

La découpe de viande peut &fre réalisée dans des établissements disposant d'un agrément commmmautaire ou
dune dispense d'agrément au titre de T'arrété ministériel du 8 septembre 1994.

L'atelier de découpe doit étre en conformité avec l'arrété mimistéricl du 17 mars 1992 et, le cas échéant, les
arrétés ministériels du 8 septembre 1994 et du 9 mai 1995 (dispense d'agrénoent).

Pour assurer 12 maitrise sanitaire au cours des différentes étapes de découpe, de préparation, l'atelier doit
appliquer les principes de 'HACCP. Ces pratiques peuvent étre définies dans un guide de bonnes pratiques
dhygiene.

Exigences explicites

3.9.2.1 Découpe

L'atelier de découpe doit étre préalablement habilité par 'organisme certificateur.

Le stockage, avant la découpe des carcasses de Veau labellisées, permet d'éviter le melange des produits
Labels des awtres produits : les carcasses sont identifiées conformément au chapitre 8. Kentification &
Tragabilité (marquage a la roulette et apposition du Certificat de Garantie et d'Origine) ; dans le cas dun
atelier de déconpe attenant & l'abattoir, I'abattoir met en place une procédure interne de tracabilité et assure
I'identification des carcasses.
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Lors de la découpe, toutes les précautions sont prises pour éviter tout risque de substitution de la viande

Label Rouge par une autre viande :

+ Tlorganisation de T'atelier doit permettre de séparer nettement dans Ie termps et/ou Pespace, les
opérations de découpe des produits label des autres produits.

» la découpe des viandes labellisées doit &tre effectuée en série 2 un moment donné de la journée ou de la
semaine. Les périodes de découpe doivent étre indiquées 4 l'organisme certificateur.

3.9.2.2 Conditionnement

Les opérations de conditionnement doivent &tre réalisées dans I'établissement de découpe.
La viande peut étre conditionnée sous film ou sous vide.

1. dtelier de découpe de muscles sous vide

Le conditionmement de chaque rmscle sous vide est pré numéroté et porte une identification spécifique au

Veau Label Rouge.
La DLC est fixée 3 30 jours et est validée selon le protocele de validation de Ia DLC fourni en annexe.

Une comptabilité matiére doit ére tenue.
2. Arelier de fabrication d'unités de vernte consommateur "industrielle” ou "magasin”

Les UVCI ou UVCM sont élaborées en série 4 partir de muscles identifiés dans les conditions précisées ci-
dessus, ou de carcasses ou pieces de gros identifides dans les conditions précédemment citées.

Chaque UVCI ou UVCM est identifiée par une étiguette UVC pré numérotée, spéeifique au Label Rouge
et une étiquette poids-prix.

Les indications portées sur l'étiquette poids-prix doivent permetire de retrouver la carcasse ou le lot d'olt
sont issus les morceaux label rouge.

Une comptabilité matidre ainsi qu'une comptabilité des étiquettes doivent @tre tenues.

a) Date Limite de Consommation

La DLC est fixée 4 8 jours et est apposéc sur I'étiquetage ; elle est validée selon le protocole de validation
de 1a durée de vie décrit en annexe.

b) Stockage et transport

Avant chargement, il faut s'assurer dn respect des conditions d'hygiéne de transport : propreté du véhicule,
température intéricure du camion suffisamment basse pour ne pas favoriser une remontée de la température
au-deld des exigences réglementaires.

3.10 SURGELATION

3.10.1 Exigences implicites

Atelier de surgélation :

Pour assurer la maitrise sanitaire au cours des différentes étapes de surgélation, Patelier de surgélation doit
mettre en ccuvre un plan d’hygiéne et des plans de contrdle docurnentés, conformément aux procédures de
PHACCP. Ces procédures pottent notarmment sur

- les opérations de nettoyage / désinfection,

- I’hygiéne du personnel et du matériel,
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- les contrdles bactériologiques de surface des matériaux et des locaux,
- Ies contrbles bactériologiques des carcasses et des découpes,

- la protection contre les animaux indésirables,

- Tanalyse des eaux potables.

Les viandes fraiches destinées a la surgélation doivent provenir directement d’un abattoir agréé ou d’un atelier
de découpe agréé.

La surgélation des viandes fraiches me peut étre effectuée que dans des locaux de 1'établissernent ol les
viandes ont €t€ découpées ou dans um entrepdt frigorifique agréé, et ce au moyen d’équipement approprié.

La surgélation se fait dans des tunnels de congélation ou des tunnels cryogéniques.

Condition de surgélation pour la viande de veau label:

- Les produits se trouvent au moment de leur surgélation dans un parfait €tat de fraicheur,

- Les produits répondent au moment de leur surgélation aux caractéristiques prévues par la
reglementation en matieére de salubrité, )

- Les produits sont soumis en vue de leur stabilisation 4 un abaissement de température suffisant pour
permettre obtention « & cceur » d'une température égale on inférieure a -18°C appliquée Ie plus tot
possible aprés I'abattage ou la préparation. L opération de stugélation doit &tre conduite de manicre 4
franchir trés rapidement la zone de température de crlstalllsahon maximum ; pendant "opération de
congélation, il est interdit d’utiliser en contact direct avec les pmdmts des fluides frigorigénes autres
que ceux dont la liste et les conditions d’emploi sont fixées réglerngritair

- Les produits sont maintenus en tous points 4 une température cgaic ou mféncurc a —18°C depuis la
surgélation jusqu’a la remise au consommateur final ou 'utilisation par 1es' collectivités. Toutefois cette
tempcrature peut, pendant le transport et pendant la conservation dans ics meibles de vents subir de
bréves variations en hausse n’excédant pas + 3°C.

3.10.2 Exigences explicites

Atelier de surgélation :

L’atelier de surgélation devra éire préalablement habilité par I'organisme certificateur, a la demande de
PIRVA. L'organisme certificateur s’assurera de Pexistence de procédures et instructions de maitrise, de leur
application et de leur efficacité pour Ia partie surgélation.

Pour les viandes, 1atelier de surgélation doit appartenir 4 1a méme entreprise que 1'atelier de découpe ¢t de
conditionnement.

Conditions de surgélation :

Le ressuage des carcasses avant surgélation doit &re complef (termpérature 4 ceeur des carcasses inférieure 4
+7°C).

Les carcasses ne powrront étre travaillées pour surgélation que le lendemain de 1’abattage.

Les carcasses sont désossées et déconpées dans "atelier de découpe attenant.

Les produits sont stockés dans Pattente de la surgélation en chambre froide (terpératures respectives
comprises entre 0 et 4°C).

Conditionnement : les 2 méthodes suivantes sont acceptées
Méthode 1 : les produits sont conditionnés avant la surgélation.

Les produits sont soit :
- mis en cartons paraffinés,
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- 1mis en cartons tapissés intérieurement d’une enveloppe rabattuc sur les denrées aprés remplissage,
- 1mis sous vide,
- mis en bac.

Tous les emballages aptes au contact alimentaire sont autorisés pour Ia surgélation.

Méthode 2 :
Les produits nus sont surgelés puis conditionnés.

e

Délais de surgélation : _
- pour les viandes : ; ’f’

La surgélation infervient immediatement (le méme jour) apwsi la derniére (ransformauon et le
conditionnement des produits : les morceaux de découpe doivent étre co;r;geles sans délai aprés désossage ou

piégage. W
\v-.".\';'-" .
R
A
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Surgélation :

Le tummel et les locaux de stockage disposent d’emregistrewrs de température ; les enregistrements sont
conservés au minimem pendant la durée de 1a DLUO.

Méthode 1 :
Les cartons ou bacs sont introduits dans le tunnel de congélation: il doit permettre d’atteindre une
température a coeur des produifs de —18°C dans les 48 heures maximum aprés entrée en surgélation.

Meéthode 2 :
Les produits sont fabriqués et surgelés en ligne 4 I’aide d'un tunnel cryogénique.

Le tunnel de surgélation permet d’abaisser la température de la viande 3 —18°C & cceur pour un tenps
minimum de passage de 15 minutes pouvant aller jusqu’a 30 minutes selon les produits.

Les morceaux sont ensuite conditionnés puis stockés & une terpérature négative permettant le maintien 4 —
18°C au cceur du produit.

Stockage, Transport et Cormmercialisation :
Le stockage cst réalisé 2 —18°C conformément a la réglementation en vigueur. Toutefois cette température

peut, pendant Te transport et pendant la conservation dans les meubles de vente subir de bréves variations en
hausse n’excédant pas +3°C.
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Date Limite d*Utilisation Optimale : DEUO

Le délai limite d’utilisation optimale des pitces de découpe labels surgelés est fixé 4 18 mois aprés
surgélation.
Cette DLUO fait I’cbjet d’une validation vérifiée lors de ’habilitation de I"atelier (cf. annexe 3).

Etiquetage
Les étiquettes sont numérotées.

Aux regles d’étiquetage décrites an chapitre 4 s’ajoutent les éléments suivants :
- 1a mention « Surgelé »,
- la date de surgélation,
- la DLUO,
- le mode de Conservation : « 3 conserver 3 —18°C »,
- la mention : « N¢ jamais recongeler un produit décongelé »,
- Identification de atelier de surgélation + n° d’agrément,
-~ N°delot.

3.11 DISTRIBUTION ET MISE EN MARCHE

3.11.1 Exigences implicites
Les distributeurs doivent respecter la réglementation en matfiére dhygiéne et d'étiquetage.

Pour assurer la maitrise sanitaire au cours de la distribution, Ie dlg;tn’butcur doit appliquer les principes de
I'HACCP, qui peuvent &tre définis dans un guide de bonnes pratiques d'hygiéne.

3.11.2 Exigences explicites

3.11.2.1 Grossistes

Le grossiste doit informer l'organisme certificateur de la destination de toutes les pitoes labellisées.
A cet effet il doit indiquer la destination de chaque livraison et le (ou les) numéro(s) de certificat(s) de
garantie et d'origine correspondant(s).

Dans le cas ol des pitces identifiées Label Rouge ne seraient pas destinées 4 des points de vente sous
- contrat de commercialisation Label Rouge, il retire les certificats de garantie et d'origine correspondants et
les retourne & l'organisme certificateur avec I'état des expéditions.

Une comptabilité matidre doit &tre tenue par e grossiste. Elle permet de garder un contréle quantitatif sur
le produit et de limiter les risques de confusion.

3.11.2.2 Circuits commerciaux

Le groupement qualité doit constamment maitriser Ia filiére Label Rouge, de la labellisation des carcasses a

la corumercialisation au consommateur.
Différents contrats sont utilisés en fonction de la sinultanéité ou non de différents types de viande (Label

Rouge ¢t autres) et du mode de cormuercialisation pratiqué sur le point de vente.

Un registre doit indiquer la destination de chaque livraison et le (ou les) numéro(s) de certificat(s) de
garantie et d'origine correspondant(s).

Le double des documents de labellisation est envoyé périodiquement au groupement qualité.
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D'une fagon générale, il appartient au groupement qualité de veiller & la fiabilité du systeme afin d'éviter
tout risque de substitution d'une viande Label Rouge par une autre et dadapter les conirdles qui lui
sembleront nécessaires pour vérifier le bon fonctionnement du systéme.

Chez les divers opératenrs, entre l'abatioir et le détaillant, une comptabilité précise des produits L.abel
Rouge est tenue réguliérement et doit &tre accessible aux divers vérificateurs.

L'organisme certificateur s'assure quauncun réemploi du certificat de garantie et d'origine n'est possible.
Trois systémes de conunercialisation existent pour le veau fermier lourd Label Rouge.

Il existe deux systémes de commercialisation possibles en double rayon auxquels s'ajoute le systéme de
cormmercialisation en exclusivité.

Les regles de commercialisation définies pour le Veau fermier lourd Label Rouge Label Rouge ne
concernent que le rayon de la viande de vean.

L'agencement du double rayon ne doit pas amener de risque de confusion entre la viande de Vean fermier
lourd Label Rouge et l'autre (ou les autres) type(s) de viande de veau.

A cet effet, la viande de Veau fermier lourd Label Rouge est commnercialisée dams un emplacement

clairement identifié se distinguant sans ambiguité de celui (ou ceux) réservé(s) 3 l'autre (ou aux autres)
type(s) de viande de veau

@ La vente en double rayon, Label Rouge en UVCI et autres R R

Ce systéme est le plus simple qui puisse &tre envisagé, : » 5.

o4
La viande de vean Label Rouge est cormmercialisée en umités de vente comsommateur “in Histrielle”

(UVCD). L

L'atelier de fabrication des UVCI doit répondre aux conditions définies au paragraphe 3.8.. (Atelier de
découpe).

La commercialisation d'une antre viande de vean n'est soumise 4 ancune condition particuliére.
1l n'y a pas obligation de contrat de disiribution spécifique.

@ La vemte en double rayon, Label Rouge (autre que UVCI) et autre(s)

Ce systéme doit fairc Iobjet dwm contrat tripartite spécifique entre le détaillant, le grossiste et le
groupement qualité.

Tous les modes de commercialisation sont possibles pour la viande de veau qui n'est pas Label Rouge.

Dans tous les cas :

Le stockage des piéces de viande de Veau Label Rouge s'effectue dans un lieu identifié (pas de mélange
possible avec de la viande non Label, identification des piéces de viande).

Le travail des viandes labellisées a lien en séric 4 un moment donmé de la journée ou de la semaine,
périodes indiquées  Forganisme certificateur.

Les marques de Jabellisation (roulage) seront retirées Ie plus tard possible. Elles doivent demeurer sur la
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viande an moins jusqu'a la découpe avant la mise a I'étal. I est souhaitable qu'elles soient encore présentes
sur les pieces présentées en vitrine.

Une comptabilité matiére doit étre tenue par le point de vente de maniére 4 permettre le controle des flux
d'entrée et de sortie de viande de Vean fermier lourd Label Rouge. Elle permet de garder un contrdle
quantitatif sur le produit et de limiter les risques de confusion.

® Lg vente en_ exclusivité

Le troisi¢me systéme de comxmercialisation de viande Label Rouge est la vente en exclusivité.

Ce systeme doit également faire l'objet d'un contrat tripartite spécifique entre le détaillant, Yopérateur
commercial et I'organisation de producteurs.

Dans ce cas, le détaillant g'engage a ne vendre exclusivement dans son rayon viande de veau que du Vean
fermier lourd Label Rouge Label Rouge et doit pouvoir justifier 'origine de ses achats.

La durée d'exclusivité pourra €tre temporaire, mais Ia publicité devra alors cesser, 12 ]om@‘au maximuwm
pouvant s'écouler entre la date des derni¢res acquisitions de viande de Veau fermier lourd’Labcl Rouge et
fe retrait de toute publicité sur le produit. b
Rermarque : 1a régle d'exclusivité ne peut avoir pour objet de limiter I'accés au marché ou le fi € exercice
de la concurrence, conformément 4 Fordonnance du ler décercbre 1986 relafwe a la liberté: des'gi‘lx et dela
concurrence (titre I1I - article 7). o },/

Tt

Ce choix peut-8tre par contre justifié en fonction des moyens de contrdle dont peut disposer Forganisme
certificateur et des possibilités techniques ou matérielles dun distributeur.

EXIGENCES IMPLICITES

Concemant les morceaux de découpe, les moentions suivantes doivent figurer sur I'étiquetage :
= Dénomination de vente du morcean

+  Poids

» Prix

» Date demballage

« DLC

» La catégorie de I'animal : veau
» Len® delot

«  Len® d'agrément de atelier de découpe
« Lamention "A conserver entre 0 ef 3°C".

Pour ks produits sous vide, la mention "sous vide" doit figurer sur I'étiquetage.

Pour les produits conditionnés sous atmosphére protectrice 4 I'aide d’un gaz d’emballage, il convient
d’indiquer sur 1’étiquetage, conformément aux dispositions de Iarticle R. 112-9-1 du code de la
consommation, 1a mention : « conditionné sous atmosphere protectrice ».
Pour les produits conditionnés sous atmosphére protectrice a I'aide d’un gaz d’emballage, il convient
d'indiquer sur 1’étiquetage, conformément aux dispositions de l'arficle R. 112-9-1 du code de la
copsommation, la mention : « conditionné sous atmosphére protectrice ».

Pour roduits surgelés :
- la mention « Surgelé »,
- la date de surgélation,
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- {aDLUO,

- le mode de Conservation : « & conserver 4 —18°C »,

- la mention : « Ne jamais recongeler un produit décongelé »,
- Identification de I’atelier de surgélation + n® d’agrément,

- N°delot

4.2 EXIGENCES EXPLICITES

4.2.1 Mentions xelatives a la certification

Les informations suivantes apparaissent obligatoirement sur I'étiquette :

Le logotype label rouge dans le respect de la charte graphique,
Le n° dhomologation du Label,
La dénormination de vente : Veau fermier lourd élevé sous 11 meére et cornplémenté aux céréales
Les caractéristiques communicantes :

= Necet élevé 4 la ferme dans de bommes conditions de confort et de bien-étre,

5 Allaité par sa mere et nourri en complément a base de céréales,

» TJssu deraces & viande.
Ces caractéristiques certifi€es sont obligatoirement précédées, avant leur énonciation, de la mention
« Caracteristiques certifices ».
+  Le nom et l'adresse du groupement qualité,
+ Le nom et l'adresse de 'Organisme Certificatenr : Certifié par Qualisud, BP 102, Agropdle, 47 000

AGEN -

+  Une adresse pour les réclamations éventuelles des consommateurs.

- - - -

L'étiquetage doit étre informatif, mettant en valeur les qualités et/ou les caractéristiques supéricurcsl'g du
produit. i

Il ne doit pas €tre trompeur ni induire en erreur sur le mode d'¢€levage ou les caractéristiques du produit
labellisé. ;

4.2.2 Etiguetage carcasse et decoupe (UVC)

Chaque étiquette (Certificat de Garantie et d’Origine ou étiquette UVC) et toute modification qui pourra
y étre apportée est soumise au Comité de Certification de I'Organisme Certificateur pour validation.

S

-

4.2.3 Pique-prix

Tout pique-prix apposé sur un morcean de viande de Veau fermier lourd Label Rouge doit comperter dans
son. intégralité la dénomination de vente : Veau fermier lourd élevé sous la mere et complémenté aux

céréales

Les indications suivantes doivent fignrer sur le pique-prix :

- Je logo Label Rouge et e n° d'homologation.
- 1a dénomination de vente ” Veau fermier lourd élevé sous la mére et complémenté aux céréales™
- le nom du morcean (conformément 3 l'ammexe I "dénomination des morceaux de viande de veau'de
T'arrété du 18 mars 1993 relatif 3 1a publicité des prix des viandes de boucherie et de charcuterie),
- le prix au kilo.

Le suivi de la qualité sensorielle des produits (viande et abats) permet de s'assurer que :
- le produit conserve dans le temps ses caractéristiques sensorielles (profil sensoriel),
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- le produit continue & se situer dans l'univers des produits de quahié supéricure (test
hédonique).

Les analyses sont réalisées selon le guide ACTIA de bonnes pratiques.

Les échantillons concernés sont :

Pour Ia viande de veau Label Rouge : les ritis ou les cscalopes de veaux,

Pour les abats : les abats rouges et les abats blancs prévus par ce cahier des charges. Une rotation
permettra de tenir compte de la gamme de produits couverts par le cahier des charges.

Echantitlon témoin : le veau Label Rouge et ses abats seront comnparés a un veau standard et a un
jeune bovin standard.

Les produits surgelés sont testés avec les produits frais, 9 mois au moins aprés surgélation (soit & i~

DLUQ).

CONDITIONS PARTICULIERES DE TRANSPORT e

Les conditions générales énoncées au chapitre 6.6 doivent étre respectées, mais le délai de parcours entre
I'exploitation et I'abattoir peut &ire dépassé pour des raisons de localisation de l'abattmr
d'exportation des animaux en vif dans un pays de 'Union Européenne. .
Le délai de parcours ne doit cependant pas excéder 24 heures : le véhicule doit-étre quips
au point 3 du chapitre VII de la directive 95/29/CE et pourra dépasser 14 heures 3 T2 condition de ménager
une période de repos d'au moins une heure i 'issue des 14 premiéres heures.

Le code de conduite pour le transport international des bovins (annexe a la recormmandation n° R (90) 1
adopté par le Comité des Mimnistres du Conseil de I'Burope du 15 janvier 1990) doit &fre respecté.

POIDS VIF

Compte tenu de la fourchette d'dge et de la conformation traditionnellement recomnue pour le Veau Label
Rouge, le poids vif de 'animal est compris entre 250 kg et 420 kg.

IDENTIFICATION

L'animal élevé suivant les dispositions du cabier des charges Label Rouge est accompagné des documents -
d'identification et dune carte d'identification spécifique aux animaux vendus sur pied et destinés 2 un
abattage a I'étranger.

La carte d'identification ne porte pas le logo Label Rouge.

Elle porte des informations sur le mode d'élevage, 1'ge, I'alimentation et l'origine géographique de l'animal.
Ces caractéristigues sont certifiées et contrdlées par l'organisme certificateur on ses sous-traitants.

Cette mention sera reportée sur la carte didentification.

CONDITIONS PARTICULIERES D' ABATTAGE

Le Label Rouge apporte i Fabatteur étranger des garanties sur la qualité et l'origine du Veau (mode
d'élevage, dge, alimaentation, origine géographique) et sur les conditions de son transport.

Veau Fermier Lourd élevé sous [a mére et complémenté aux céréales | Le 19/07/07 | Page 40/75
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L'abattoir doit pouvoir justifier qu'il respecte les conditions réglementaires dabattage pour I'UE
notamment en matiere de bien-étre des animaux (conditions d'attente et d'abattage).

L'engagement de la filiere étrangére doit permettre le respect du cahier des charges du Veau, sous Ia
responsabilité du groupement qualité, pour qu'une identification Label Rouge soit mise en place i
destination du distributeur et du consommateur.

Si l'orgamsatnon de la filiére ne le permet pas, le suivi de l'animal par I'organisme ccrtlﬁcatcur West assure
que jusqu'au déchargement de 1'animal 4 T'abattoir. :

Les carcasses sont expédices dans les délais réglementaires.
Les carcasses exportées partent accompagnées dun CGO en camions réfrigérés.
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Vean Fermier Lonrd élevé sous 12 mére et complémenté aux céréales

Le 15/07/07

Le tableau suivant résume les mesures prises pour maitriser la tragabilité de I'éleveur naisseur au

boucher.

Elevage

Naissance

- aftribution et apposition i chaque ereille de 'animal d'une marque

auricnlaire agréée A 1a naissance ou au plus tard avant I'ige de 7 jours

- ingeription sur le document de notification/registre d'élevage des données

d'identification

- Etablissement d'un passeport accompagnant le hovin

- création d'une fiche individuelle de naissance pré numérotée comportant
- l'adresse de I'élevenr

Boucles agréées
Registre d'élevage
Passeport

Fiche individuelle de

L'IRVA est informé de la cession des veaux au moyen d'une déclaration de
vente que lui refourne I"élevenr.
Elle preécise :
- le n° d’identification du vean
= le lieu de vente
- la date
- Ie poids vif
- le nom de I'élevenr

- le numéro d'identification naissance pré
- la date de naissance namérotée
Enlévement pour | Au moment de 1a vente, les veaux sont accompagnés : Passeport
abattage - du Passeport Fiche individuelle de
- d*un double de 1a fiche individuelle de naissance naissance
- de la fiche individuelle de santé Fiche individuelle de
santé

Déclaration de vente

- I'origine de la carcasse : rapprochement du passeport, du ticket de pesée et
du noméro d'identification inscrit sur la carcasse.
- le poids de la carcasse

Bouverie L'animal est enregistré dans un registré; : s (I Registre de bouverie
Le passeport et les fiches individuelles df*ahignal sont réceptionnées. Passeport
- S A Fiches individuelles
e de naissance et de
santé
Abattage Seit 4 1a bouverie, soit & 1'abattage, les animaux recoivent un numéro de Numéro de tuerie
tuerie, apposé 4 I'encre alimentaire sur la carcasse, demi-carcasse et quartier.
Pesée fiscale Au moment de 1a pesée, un ticket de pesée est établi : il mentionne Ies Ticket de pesée
informations suivantes : '
= 1a date d'abattage
- le numéro de taerie
« 1e numéro national d'identification de I'animal
- le poids de }a carcasse
- la conformation
- 1'état d'engraissement
Identification des | Le numéro de tuerie est apposé sur le ticket fixé 2 la carcasse. Ticket fixé i la
caArcasses carcasse
Labellisation des | L'agent habilité sélectionne les carcasses conformes aux exigences du label en
carcasses vérifiant :
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- la conformation

RO I

- I'état d'engraissement

- Ia coudenr de la viande

Chaque carcasse est marquée sur chaque ciité, de haut en bas i I'encre Marque de

alimentaire dans le sens de la longuenr i i'aide d'une rouletfe portant la Iabellisation

mention "Label Rouge”,

L'agent tien A jour un registre de labellisation.

Chaque carcasse regoit un certificat de garantie et d'origine pré numéroté qui | Registre de

mentionne : labellisation

- le n° national d'identification Certificat de garantie

- Ia date de naissance et d'Origine

- le nom de I'éleveur

- le nom de 'acheteur

= Ia date d'abattage

= le n® d'abatiage

= le distributeur

Découpe et conditionnement
Déconpe en gros | Chaque demi carcasse ou guart de carcasse recoit un certificat de garantie et | Certificat de garantie
d'origine et d'Origine
uvC Chaque UVC est identifiée par wne étiquette UVC pré numérotée, Etiquette UVC pré

Réalisation d'une comptabilité matiére et d'une comptabilité étiquette. numéreiée
Comptabilité matiére
Comptabilité
étiquette

Cas des ateliers

Les carcasses sont identifiées selon une procédure interne » 'abatfoir. ™

édure inferne

lors de I'habilitation et avant signature de la convention d'engagement.

de découpe S .
attenant 2 " Vo
I'abattoir 4
Abats !
Conditionnement | - Chaque site d'abattage et de conditionnement dispose d'une | Procédure
d'identification et de tracabilité : : ’ti'identiﬁcation etde
- avant inspection post mortem, les abats sont disposés ou identifiés de 1aCon a | tracabilité
retrouver sans ambiguiie 1a carcasse d'origine.
- apreés inspection et apposition de I"estampille sanitaire, les abats sont placés
sur des chariots identifiés mentionnant le n° de lot et/oun la date d'abaitage et
le nombre de pitces concernées. Estampille sanitaire
- chaque piéce recoit un marquage spécifique (tampons oun boucles)
-sur chaque site est tenu un registre des abattages et des conditionnements
indiquant :
- date d'abattage Marquage spécifique
- nombre d'abats concernés
- date de conditionnement Registre des abattages
-n° de lot et des
- poids conditionné conditionnements
- n° d'étiquettes utilistes
- destination
Surgélation
Abattoir Avant démarrage de la certification, il est vérifié que I'atelier de surgélation | Dossier d'habilitation
Atelier de appartient & la méme entreprise que I'abattoir ou Patelier d¢ découpe, ox bien | Liste des ateliers
découpe gue l'atelier sous-traitant soit membre du groupement détenteur dm label, ceci | habilités.
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Les lots sont identifiés par une fiche de lot ou par une fiche Fu:he de lot

d'accompagnement des lots en atelier de surgélation. Fiche
d'accompagnement
des lots en atelier de
surgélation.

Prise en charge | Les modalités d'identification et de tracabilité des pitces de découpe durant
des produits les opérations de surgélation sont écrites dans une procédure interne 3
I'atelier de surgélation.

La surgélation donne lien 4 la tenue d'enregistrements surgélation contenant : | Enregistrements
- les références du ou des lots d'origine,

- les poids, nombre des piéces de découpe entrés en surgélation,
~  les dates de surgélation,

- le numéro de lot attribué.

La procédure d'identification et de tracabilité lors de Ja surgélation est
évaluée lors de I'audit d'habilitation.

Lors de la visite de "atelier de surgélation, la mise en oeuvre de Ia procédure
de tracabilité et d'identification ¢st vérifiée (contrile documentaire et visnel).

Etiquetage Chaque produit est identifié individuellement par une étiquette numérotée Comptabilité mati¢re
portant les mentions relatives 3 [a certification. Comptabilité
| Etiquette
La date de surgélation figure sur Pétiquetage. TR DE
o —-"'I'M":‘. ‘q .

Tenue d’une comptabilité matiére et étiquette, f |
Distribution a3l

Réception des Chaque piéce de viande est accompagnée de son Certificat de Gamnii&i;\t | ‘| Certificat ‘ dé
viandes d'Origine 1 Garanti¢ eﬁi‘Origine

Stockage réalisé dans un lieu identifié fMarques

Les marques de Iabellisation (roulage, cachet) sont retirées le plus tard _ !._ﬁh_Jm ion
possible.
Grossiste Le grossiste tient 4 jour un registre ou est consignée Ia destination de chaque |Registre
livraison avec le(s) n° de CGQ. Comptabilité matiére
Le grossiste tient une comptabilité mati¢re
Détaillant
Vente en La vente est assurée en exclusivité : il n'y a pas d'antres viandes que celles Certificat de garantie
exclusivité sous Label et #'Origine
Vente en double | Les viandes Label doivent pouvoir &tre identifiées. Factures
rayon Les factures font office de comptabilité entrée du Label. Comptabilité sortie
Une comptabilité sortie doit étre tenue. -
Information du | Le consommateur est informé de 3 maniéres : Etiquetie UVC pré-
consommateur |- par les Stignettes UVC pré-numérotée numeérotée

- par les pique-prix Pique prix
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" 9 ANNEXE1: CERTIFICAT DE GARANTIE ET D'ORIGINE

Veau
Fermler Lourd
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10 ANNEXE?2 : ETIQUETTES UVC

Découpe

Abats
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Chaque opérateur devra valider 1a DLC / DLUO de ses produiis :

+ lors de 'habilitation initiale de l'entreprise,
+  lors de toute modification du process des produits,
+  périodiquement (cf. plan de conirdle).

Références :

¢+ Norme AFNOR XP V01-003 (décemmbre 1998 — Hygi¢ne et Sécurité des produits alimentaires — Lignes
direetrices pour 1'élaboration d'un protocole de validation de la durée de vie microbiologique — Dentées
perissables réfrigerées)
« Reglement (CE) n° 2073/2005 de la commission du 15 novembre 2005 concernant les ecritéres
microbiologiques applicables aux denrées alimentaires.
+ Arréte du 22 janvier 1993 modifi¢ relatif aux conditions hygiéniques et sanitaires de production, de mise
sur le marché et d'échanges de produits 4 base de viande.
+ Points de doctrine de 1a section "Examen des Référentiels".

| Protocole de validation de la DLC |

Objectifs :

Valider la durée de vie apposée sur le produit dans le respect des exigences sajﬁ:baire"s,'_ tou 2 mte{mnt compte de
Ia réalité de la chaine du froid jusque chez le consommateur. A

compatible avec la remise au consommateur d’un produit de qualité supéricure : étude de v{ issement du
produit en tenant compte de 1a rupture de la chafne du froid an cours de la vie du produit (2/3.de¢la DLC 4 4 °C
et 1/3 de la DLC 2 8 °C) ; cinq échantillons par produit sont analysés 4 chaque étude , avee un minimum de
quatre études par produit et par an.

Ce pratocole permet de simuler wne ruptare raisonnablement admissible de la chaine du froitfiqui doit &tre

Ce protocole expérimental prend en compte une marge de sécurité de 1 jour pour les produits dont Ia DLC est
mfériewre strictement 3 10 jours (analyse 3 DLC+1) et de 2 jours pour les produits dont la DLC est supérieure
a 10 jours (analyse 4 DLC+2).

I Protocole de validation de la DLUO

Objectifs :
Critéres microbiologiques ; conformité aux critéres microbiologiques défimis réglementairement.
Critéres organoleptiques : avoir la méme qualité organoleptique que le produit frais.

Yalidation de Ja DLUO :
Cette DLUO est validée sur la base d'un contrdle microbiologique réalisé aprés 1’entrée en surgélation.

Périodicité des tests :

Des contrdles microbiologiques en cours et en fin de DLUO sont réalisés afin de contrdler la stabilité
microbiologique du produit.

Les tests microbiologiques sont réalisés ammuellement par type de produit, compte temu de Pexistence
d’autocontrdles de fabrication (HACCP, controle des matiéres premiéres, contrdle de 1’hygiéne du process).

Concernant la qualiié organoleptique du produit, les produits seront contrdlés par tests sensoriels 4 mi DLUO.
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;%ANNEXE 6 : TEXTES DE REFERENCE
Identification et Tragabilité

Réglement (CE) n°1760/2000 du Parlement européen et du Conseil du 17 jmillet 2000 &ablissant un systéme
d'identification &t d'enregistrement des bovins et concernant I'étiquetage de la viande bovine et des produits 4 base de
viande bovine.

Réglement (CE) n° 178/2002 du Pariement enropéen et du Conseil de 28 janvier 2002 établissant les principes
généraux et les prescriptions générales de la 1égislation alimentaire, instituant I' Autorité européenne de sécurité des
aliments et fixant des procédures relatives 3 la sécurité des denrées alimentaires.

Décret n° 99-260 du 2 avril 1999 relatif 4 I'étiquetage et 3 1a tracabilité des viandes bovines (JO du 4 avril 1999).

Décret n° 2003-851 du ler septembre 2003 relatif 3 1a partie Réglementaire du lvre VI du code rural ¢f modifiant la
partie Réglementaire des livres II et Il du mé&me code

Arrété du 7 décembre 1984 (JO du 21 décembre 1984) modifié relatif 3 llidentification de la date du lot de
fabrication dans l'étiquetage des denrées alimentaires.

Arrété du 3 septembre 1998 modifié relatif aux modalités de réalisation de I'identification dua chepte.l_bavm (JO du
13 geptembre 1998). S

Arrété du 5 juin 2000 relatif an regisire d'élevage (JO du 25 juin 2000).

Alimentation animale et Fabricants d'aliments

Réglement CEE n® 90-2377 du Conseil du 26 juin 1990 (JOCE du 18 aoiit 1990) modlﬁe ﬁ%%smt ne ptocé'dnre
communautaire pour la fixation des limites maximales de résidus vétérinaires dans les almlents d'ongme animale
(JOCE du 18 aoiit 1990).

Reglement (CE) n° 183/2005 du Parlement enropéen et du Conseil du 12 janvier 2005 établissant des exigences
en matiére d'hygiéne des aliments pour animanx.

Décret n° 73-1101 du 28 novembre 1973 modifié portant application de 1a loi du ler aoiit 1905 sur la répression des
frandes dans 1z vente des marchandises et des falsifications des denrées alimentaires, en ce qui concerne les additifS
destinés & l'alimentation animale (JO du 15 décembre 1973).

Décret n° 86-1037 du 15 septembre 1986 portant application de la loi de ler aofit 1905 sur les frandes et
falsifications en matiére de produits ou de services e ce qui concerne ta commercialisation des produits et substances
destinées & l'alimentation animale, modifié par le décret n° 2000-778 du 23 aciit 2000 (JO du 24 aodt 2000).

Arrété du 27 novembre 1985 fixant les conditions auxquelles doivent répondre les installations destinées 2 la
fabrication des aliments médicamenteux visées a l'article L610-1 du code de la santé publique (JO du 6 décembre
1985),

Arrité du 27 aoiit 1987 (JO du 27 septembre 1937) modifié concernant certains produits azotés utilisés dans
I'alimentation des animaux.

Arrété du 16 mars 1989 modifié portant application du décret n°86-1037 du 15 septembre 1986 relatif A la
commercialisation des produits et sebstances destinés a l'alimentation animale.

Arrété du 24 juillet 1990 (JO du 11 aoit 1990} modifié¢ portant interdiction de I'emploi de certaines protémes et
graisses d'origine animale dans I'alimentation. et la fabrication d'aliments des amimaux et fixant des conditions
supplémentaires 3 la commercialisation, aux échanges, anx importations et anx exportations de certains produits
d'origine animale destinés i I'alimentation animale et 2 ]a fabrication d'aliments des animaux.

Arrété du 13 février 1992 (JO du 13 mars 1992) modifié fixant la liste et les conditions d'incorporation des additifs
aux aliments pour animaux.
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Arrété du 10 novembre 2000 relatif aux conditions sanitaires régissant I'emploi, la commercialisation, les échanges,
les importations et les exportations de certains produits d'origine animale destinés 2 Falimentation animale et 3 la
fabrication d'afiments des animaux (JO du 11 novembre 2000).

Elevage — Traitements vétérinaires

Directive 91/629/CEE du Conseil du 19 novembre 1991 modifié, établissant les normes minimales relatives 3 ta
protection des veanx.

Directive 98/58/CE du Conseil du 20 juillet 1998 concernant la protection des animaux dans les élevages (JOCE n°
L 221 du 08/08/1998).

Code Rural (articles 258, 259, 262 relatifs 4 I'mspection sanitaire et qualitative des animaux vivants et des denrées
animales on d'origine animale et article 276 sur les mauvais traitements et actes de cruauté).

Code de 1a Santé Publigue (articles L612 : plan sanitaire d'élevage ; L617-1 : AMM ; 1L617-2 : temps d'attente ;
article R. 5146-51 : ordonnances).

Loi n® §2-1019 du 3 décembre 1982 modifiant diverses dispositions du livie V du code de la santé publique et
refative & la pharmacie vétérinaire (JO du 4 décembre 1982),

Décret n° 80-791 du 1er octobre 1980 pris pour I'application de l'article 276 du code rural (JO du 5 octobre 1980).

Décret n° 84-1(03 du 16 novembre 1984 modifiant diverses dispositions du chapiire II{ du titre II du livre V du code
de la santé publigque (partic Réglementaire) relatif A 1a pharmacie vétérmaire.

Arvété du 25 octobre 1982 modifié relatif i 1'élevage, la garde ¢t la détention des animanx.

Arrété du 29 février 1992 modifié fixant les régles techniques auxquelles doivent satisfaire les élevages de veaux de
boucherie et/ou de bovins 2 I'engraissement soumis 4 autorisation. au titre de fa protection de I'environnement.

Arrété du 20 janvier 1994 modifié établissant les normes minimales relatives 2 1a protection des veaux.
Norme FI} 46-008 Bovins en produciion de viande — Bonnes pratiques d'élevage
Norme FD V46-009 relative aux Bormes pratiques d'élevage des bovins en production de viande.

Base commune aux référenticls de certification de produits viande qui imphquent les élevages bovins (Institat de
1'élevage, INTERBEV, septembre 1998).

Transport

Directive 91/628/CEE modifiée par 1a directive 95/29/CE du Conseil du 29 jwin 1995 relative i la protection des
animaux en cours de transport.

Décret n°® 95-1285 du 13 décembre 1995 relatif & la protection des animaux en cours de transport (JO du 15
décembre 1995).

Arrété du 5 novembre 1996 modifié relatif i la protection des animaux en cours de transport (JO du 23 novembre
1996).

Arrété du 20 juillet 1998 modifié fixant les conditions techniques et hygiéniques applicables au {ransport des
aliments (J.0. du 6 aofit 1998).

Hygiéne

Réglement (CE) n° §52/2004 du Parlement européen et du Conseil du 29 avril 2004 relatif 4 Phygitne des
denrées alimentaires

Réglement (CE) n°® 853/2004 du Parlement européen et du Conseil du 29 avril 2004 fixant des régles spécifiques
d’hygiéne applicables aux denrées alimentaires d’origine animale
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Réglement (CE) n°® 20732005 de 12 commission du 15 povembre 2005 concernant ks critéres microbiologiques
applicables aex denrées alimentaires.

Abattoirs et découpe
Réglement (CEE) n® 1208/81 établissant la grifle communautaire de classemnent des carcasses de gros bovins.

Réglement (CEE) n® 2930/81 arrétant des dispositions complémentaires pour 'application de la gritle communantaire
de classement des carcasses de gros boving, modifié par le réglement (CEE) n® 2237/91

Décret n°71-636 du 21 juillet 1971 pris pour L'application des articles 258, 259 et 262 du code rural et relatif 3
l'inspection sanitaire et qualitative des animaux vivants et des denrées anirnales ou d'origine animale (JO du 1% aoiit
1971).

Décret 94-808 du 12 septembre 1994 portant application du code de 12 consommation et relatif 4 1a présentation, ala
pesée, A Ia classification et au marquage des carcasses des espéces bovine, ovine et porcine (JO du 17 septembre
1594).

Décret n° 97-903 du 1* octobre 1997 relatif 3 la protection des animaux an moment de leur abattage ou de leur mise
a mort.

Arrété du 5 juillet 1977 relatif aux conditions de la pesée des viandes des espéces bovines, ovines ¢f porcines.

Arrété du 17 mars 1992 relatif aux conditions auxquelles doivent satisfaire les abattoirs d'anuﬂiiiﬁi'ﬁa\%ucheﬁ&s
pour 1a production ¢t 1a mise sur le marché de viandes fraiches et déterminant les condmoms dé l‘uispeclfé aiﬂa:im

Guide de bonnes pratignes hygiénigues en découpe de gros bovins — Certiviande — Mars 1996.
Norme NF V-46-010 relatif & 1a tracabilité des viandes identifiées au stade de la découpe.
Guide d'application de Ia méthode HACCY — Certiviande - Octobre 1994

Norme NF V 46-001 "Viande de gros bovins — Conditions de valorisation du poientiel de tendret€ de d&mhre 1996.
Norme NF V 46-007 "Gros bovins — Tragabilité des viandes identifiées — Abattoirs" de février 1997.

Guide de mise en place du contrdle bactériologique en abattoir et atelier de découpe de bovins — Documents | et 2 —
OFIVAL et INTERBEV — septembre 1996,

Surgélation

Directive 89/108/CEE du Conseil dn 21 décembre 1988 relative au rapprochement des législations des Etats
membres concernant les aliments surgelés destinés 3 I'alimentation humaine N

Décret n°64-949 du 9 septembre 1964 modifié portant réglement d’administration publique en ce qui concerne les
produits surgelés pour 1application de 1a loi du ler aofit 1905 sur la répression des frandes.

Arrété du 31 juillet 1974 réglementant les conditions hygiéniques de congélation, de conservation et de
décongélation des denrées animales et d’origine animale.

Arrété du 19 mars 1998 relatif 3 la méthode d’échantillonnage et de mesure pour le contrdle officicl des
températures des aliments surgelés destinés a 1’alimentation humaine.

Commercialisation - Etiguetage
Riglement (CEE) n° 1318/93 modifié par le réglement (CE) n°933/2000 de 1a Commission dn 4 mai 2000 (YOCE dn
5 mai 2000) portant modalités d‘application du réglement (CEE) n° 2067/92 du Conseil relatif 4 des actions de
promotion et de commercialisation en faveur de la viande bovine de qualité.

Loi n® 93-949 relative an code de 1a consommation.
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Code de Ia Consommation (pattie réglementaire — Décrets en conseil d'Etat) Chapitre II Modes de présentation et
inscription (Articles R112-1 et snivanis).

Décret n° 2000-705 du 20 juillet 2000 modifiant les dispositions réglementaires du code de Ia consommation
relatives 4 l'étiquetage des denrées alimentaires (FO du 28 juillet 2000).

Arrété du 6 mars 1984, relatif aux conditions hygiéniques d'entreposage, de mannticntion, d'exposition 4 Ia vente et
de vente des viandes dans les marchés de gros (JO dn 22 mars 1984).

Arrété du 17 mars 1992 relatif aux conditions anxquelles doivent satisfaire les établissements se livrant & la
préparation et 4 la mise sur le marché de viandes d'animaux de boucherie découpées, désossées ou non.

Arrété du 28 juin 1994 relatif 3 I'identification et A I'agtément sanitaire des établissements mettant sur le marché des
denrées animales on d'origine animale et au marquage de salubrité (J.O. du 31 juillet 1994).

Arrété du 2 aofit 1994 portant modification d'arrétés relatifs anx conditions sanitaires de production et de mise sur le
marché des viandes de boucherie.

Arrité du 8 septembre 1994 fixant les conditions dans lesquelles certains établissements mettant sur le marché des
viandes ou des produits 3 base de viande penvent &tre dispensés de 'agrément sanitaire (JO du 20 septembre 1994)
modifié par I'arrété du 29 février 1996) (JO du 23 mars 1996).

Arrété du 3 avril 1996 fixant les conditions d'agrément des établisssments d'entreposage des denrées animales ot
d'origine animale (JO dn 19 avril 1996).

Arxrété du 9 mai 1995 modifié réglementant I'hygidne des aliments remis directement aux consommatenrs (JO du 16
mai 1995).

Arrété du 18 février 1997 portant extension dun accord interprofessionnel relatif i 1'étiquetage des viandes bovines,
conclu dans le cadre de 1'Association nationale interprofessionnelle du bétail et viande.

Arrété du 7 février 2000 portant extension d'un accord interprofessionnel rplaﬁf 3 Rétiquetage des viandes bovines,
conclu dans le cadre de I'Association nationale interprofessionnelle du bétail et des viandes (JO du 11 février 2000).

Arrété du 1% décembre 2000 suspendant la remise directe an consommateur de certaines pidces de découpe de
viandes bovines (JO du 2 décembre 2000).

Signes de Qualité
Lol dorientation agricole du 5 janvier 2006 (article 73)

Ordonnance n°2006-1547 du 7 décembre 2006 relative a la valorisation des produils agricoles, forestiers ou
alimeniaires et produits de la mer.

Décret n°2007-36 du 5 janvier 26067 relatif a la valorisation des produits agricoles, forestiers ou alimentaires et des
produits de la mer

Exigences et recommandations applicables i la certification de la viande de veau : 12/11/03

Base commune aux véférentiels de certification de produits viande qui impliguent les élevages de bovins (septembre
1998) — INTERBEV, Institui de l'élevage

Notice technigue relative aux conditions minimales & remplir powr I'obtention d'un Label Veau de Boucherie nowrris
sous fa meére (1990)

Arrété du 12/02/94 portant homologation du Label Rouge n® 08-93 "Vean Fermier Lourd élevé soms la mére
complémenté anx céréales”.

Arrété du 3 janvier 2005 portant homologation d'un cahier des charges de label agricole LA n° 08-93 « vean fermier
lourd, élevé sous la mére, complémenté aux céréales - veaw Somivy Iowrd Label Rouge »,
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Activateurs de croissance :

Additifs -

AFNOR :

Désignent toutes les substances A actions non hormonale susceptibles de favoriser
artificicllement la croissamce des animaux, notamment en augmentant le gain moyen
quotidien ou en diminuant I'indice de consommation (antibictiques, probiotiques, ...)

Substances ou préparations contenant des sebstances autres que les pré-mélanges qui,
incorporées aux aliments pour animaux, sont susceptibles d'agir sur les caractéristtques de
ces aliments on sur la production animale (décret N® 73-1101 modifié).

Association Frangaise de Normalisation.

Aliment médicamenteux :

Allotement :

Anabolisant ¢

ASDA :

Andit :

Cahier des charges :

Caractéristique :

Tout médicament v&térinaire constitué par un mélange d'aliment et de pré-mélange
médicamentenx, présenté pour étre administré aux animaux sans transformation dans un but
thérapeutique, préventif on curatif, aw sens de l'article L 511 du Code de la Santé Publique.

L'activité d'allotement consiste en un regroupement des animaux provenant de différents
élevages en fonction des spécificités des animaux (type génétique, ige, poids, qualités, ...),
du liey d'abattage et du débouché prévus. L'allotement peut se réaliser au départ de
1'élevage , au moment du chargement ou dans un gpntfe d'allotement sous la responsabilité
du groupement. p . -\_ o

ce terme est utilisé pour désigner tous les activateurs de croissance 5 actmn hormonale qu il
s'agisse de substances 3 activités anabolisantes (au sens strict) ou >y acuwté béta-agoniste,
de stilbénes et de leurs dérivés ou de substances i action thyréostatiqu /Es

Attestation Sanitaire 3 Délivrance Anticipee

Examen méthodique et indépendant en vue de déterminer si les activités et (audit qualité)
résultats relatifs & la qualité satisfont aux dispositions préétablies et si ces dispositions sont
mises en ocuvre de fagon effective ef sont aptes 3 atteindre les objectifs (ISO 8402).

N. B. : I faut distinguer les "audils de systéme qualité”, les "audits (audits qualité de
processus”, "audits faudits qualité) de produir® et "audits (audits gualité) de services”.

Il précise les exigences pour un label déterming.

Ce qui constitue le caractére distinctif, la particularité (Larousse).

Certificat de garantie et d'origine (CGO)

CN.LLC.:

COFRAC :

Conformité :

Contrle :

Document d'identification accnmpagnant les demi-carcasses, quartm's ou pitces de
découpes en gros labellisés jusqu'au point de vente et destiné A E&ire présenté an
consommateur.

Commission Nationale des Labels et des Certifications de Produits Agricoles ef
Alimentaires.

Comité Prangais d'Accréditation.

Satisfaction aux exigences spécifites (ISO 8402), c'est-a-dire aux exigences décrites daps le
cahier des charges (réglement technique).

Activités telles que mesurer, examiner, essayer ou passer au calibre wone ou plusicurs
caractéristiques d'ume entité, et comparer les résultats anx exigences spécifiées en vue de
déterminer si 1a conformité est obtenue pour chacune de ces caractéristiques (ISO 8402).
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N.B. : I faut distinguer les "contréles internes” effectués par F'enireprise ou le groupement
d'entreprise auprés de ses membres, et les "contriles externes” réalisés par l'organisme
certificatenr. .

Dénomination de vente :

Fixée par le cahier des charges qui est respecté par l'opérateur, elle permet de décrire et de
caractériser le produit vendu. Elle ne peut faire référence 3 une origine géographidgue que si
1e produit fait I'objet d'une Indication Géographique Protégée.

DL.C.: Date Limite de Consommation.

DLUO : Date Limite & Utilisation Optimale

Enregisirement : Document qui fowrnit des prewves tangibles des activités effectuées ou des résultats obtenus
(180 8402).

Entreprise : Unité économique dont la stratégic générale est définie sous la responsabilité d'une seule
direction : par exemple, plusienrs filiales rattachées i un wéme groupe sont considérées
comme une entreprise lorsque la stratégie géuérale est notamment comimerciale est définie
par le groupe.

Exigences pour la qualité :

Expression des besoins, ou leer traduction en un ensemble d'exigences exprimées en termes
quantitatifs on qualitatifs pour les caractéristiques d'une emtité afin de permettre sa
réalisation et son examen (ISO 8402).

Facteurs de densité des animaux :

INPI:

Groupement :

Habilitation :

Le factenr de densité des gros bovins est exprimé par le rapport des U.G.B. 2 1a superficie
fonrragére principale.

Ingtitut National de 1a Propriété Industrielie.

Ensemble des opératems engagés dans la production, l'abatl:age, la transformation et/ou la
distribution de produits Tabels,

Reconnaissance par I'organisme certificateur de 1'aputudc d'un opérateur a satisfaire awx
exigences du cahier des charges le concernant et & les rcspectet ¢t de son engagement 3
appligner le cahier des charges. :

HACCP (Hazard Analysis Critical Control Point) : "Analyse des Rlsques, Points Critiques pour la maitrise” :

Labellisé :

Maitrise de la qualité

Marque :

Marque collective ;

Démarche condvisant 3 identifier le ou les dangers significatifs par rapport 3 1a salubrité,
spécifiqnes & un produit albmentaire, 4 les évaluer et 3 établir les mesures préventives
permettant de les maitriser (Alinorm 93/13 A, codex Alirentarius).

qui répond 2 l'ensemble des exigences du cahier des charges av moment de la remise au
consommatenr et qui st revét du logotype "label rouge".

: Techniques et activités & caractére opérationnel utilisées pour satisfaire aux exigences pour

la qualité ISO 8402).

Signe susceptible de représentation graphigue servant & distinguer les produits ou services
d'mue personne physique on morale,

N_B. : La marque, déposée auprés de I'INPI peut étre constituée d'un nom et/ou d'un
graphisme.

Marque qui peut &re exploitée par toute personne respectant le reglement d'usage €tabli par-
le titulaire de 'enregisirement.
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N B. : Le groupement est titulaive de l'enregistrement de la marque. Le réglement de
marque collective doit étre rés précis pour qu'elle reste wulilisable uniquement par les
membres du groupement.

Marque coliective de certification : Marque qui est appliquée au produit qui présente notamment quant a sa nature,

Maturation :

Melasse :

0.C:

OR.:

ses propriétés ou ses qualités, des caractéres précisés dans son réglement.

N B. : La marque collective de certification est déposée par Vorganisme certificateur.

Le "Label Rouge" est la margue collective du systéme label de certification de produits de
qualité supérieure, sauf dans le cas des labels régionaux existants ; elle apparait sur le

produit sous l'aspect du logo "Label Rouge" propriélé du Ministére chargé de l'Agriculture.

ensemble de processus biochimiques de transformation du muscle en viande qui permet une
amélioration progtessive et naturelle de 1a tendreté.

"‘ o
Souws-produit constiteé par le résidu mrupeux recueilli lors dc la fabncauon. ot du raffinage
du sucre de betierave ou de la canne 2 sucre.

Organisme Certificateut.

Organisme de référencement

Organisation Eleveur : Organisation de type collectif ou individuel remplissant les fonctions d*appuis technigque

Pidce de gros

Plan de contrdle :

PLY :

Point 3 maitriser :

Point i controler :

Pré-mélange :

aux ¢levenrs et/on la planification de la preduction.
portion de carcasse (demi-carcasse, quartier, ...) commercialisée sans conditionnement.

Partie du dossier de la demande d'agrément de l'arganisme certificatenr qui définit
l'ensemble des mesures, y compris la description de lewr fréquence, des persoones
responsables de lenr application, etc ..., prises pour assurer la confiance dans la conformité
des produits au cahier des charges (réglement technique). Dans le plan de contrdle il faut
distinguer les actions internes de maitrise ou de contrdle, effectuées par I'opératent
concerné ou le groupement (plan de maitrise et de contrdle interne), et les actions externes
de suivi, de surveillance et de contrile réalisées par l'organisme certificatenr (plan de
contrdle externe).

publicité sur l¢ lieu de vente (pique prix, affiches, recettes, ...).

Point, étape ou procédure ol il est nécessaire et possible d'exetcer une action de maitrise
afin de prévenir, d'éliminer ou de réduire & un nivean acceptable un risque de non-
conformité du produit anx exigences spéeifiées.

Point, étape ou procédure o il est nécessaire et possible d'exercer une action de contréle
afin de s'assurer de la conformité du point, étape, procédure ou produit aux exigences
spécifiées.

Me¢lange d'additifs entre enx ou les mélanges d'un ou plusicurs additifs avec des substances
constitnanis des stpports qui sont destinés i la fabrication d'aliments pour animawe.

Pré-mélange médicamenteux : Tout médicament vétérinaire préparé A I'avance et exclusivement destiné 2 la

fabrication ultérievre d'aliments médicamenteux,

Procédé ou processus : Ensemble de movens et d'activités liés qui transforment des éléments entrant en éléments

Qualification :

sortants (ISQ 8402).

Reconnaissance par une personne du groupement qualité ou d'une structure relais, habilitée
par l'organisme certificateur selon une procédure reconnue par ce dernier, de 'aptitude dun
exploitant agricole a satisfaire aux exigences du cahier des charges le concemnant et de son
engagement 3 l'appliquer. La structure relais est appelée Organisme de Référencement
(O.R).
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Qualité : Ensemble des caractéristiques d'une entité qui lui conferent l'aptitude 3 satisfaire des
besoins exprimés et implicites (ISO 8402).

Ressuage : phase de descente en température des carcasses 4 l'issee de I'abattage. Le ressuage couvre la
période qui court de I'abattage des animaux au moment ot la température interne de leurs
carcasses est suffisamment basse pour qu'elles puissent commencer 3 &ire utilisées (+ 7° C &
coeur réglementairement).

Sevrage : Arrét de l'alimentation, lactée (généralement entre 6 et 8 mots).

Sous-traitance : Opération effectuée sous la responsabilité d'un opérateur dans un atelier ne faisant pas

partie de la méme entreprise. Le produit reste la propriété de Hopérateur.

Surface Fourragére principale :
Swperficie de l'exploitation disponible pendant toute I'année civile pour 1'élevage des
bovins. Ne sont pas comptés dans cette superficie les batiments, les bois, Ies étangs, les
chemins et les superficies utilisées pour d'autres production=s ou utilisées pour des cultures
permanentes ou des cultures horticoles. Cette superficie comprend donc Pensemble des
surfaces consacrées & l'alimentation des bovins (surfaces paturées et cultivées, y compris les
céréales destinées 3 1'alimentation).

Surgélation :
Opération qui consiste 4 abaisser rapidement la température d'un produit fusqu’a Iobtention
d’une température de -18°C i coenr. Le procédé de « surgélation », est une congélation
réalisée i trés basse température, et qui cst obligatoirement suivie d'nn stockage 3 -18 °C ou
moins.
La surgélation se fait dans des furmels i awr pulsé on fluidifié oun des chambres de
sergélation , congélateurs 3 air discontinus.

T® ; Température, . .,f“'"‘
Temps d'attente : Délai 3 observer entre la dernidre administration du médicames de I'animal dans les
conditions normales d'emploi et 'abattage de cet animal.

Tracabilité : Aptitnde & retrouver i'historique, I'utilisation ou Ia localisation d'une entité au moyen
d'identifications enregistrées (ISO 8402).

Troupeau allaitant (mode de conduite ) :
Mode de conduite d'élevage ot les veaux titent lenr mére directement, soit en stabulation,

soit en paturage.

U.G.B.: Umité Gros Bétail (taureaux, vaches et autres bovins de plus de 2 ans, équidés de plus de 6
mois = 1.0 UGB ; bovins de 6 mois & 2 ans = 0.6 UGB ; brebis et chévres = 0.15 UGB).

Unité de Vente Consommatenr "Industrielle” (UVCI) :
Elle est €laborée en série 3 partir de muscles, carcasses ou pigces de gros et est conditionnée

¢t emballée dans un atelier indépendant.

Unité de Vente Consommateur "Magasin” (UVCM) :
Elle est élaborée en série A partir de muscles, carcasses ou pidces de gros et est conditionnée

et emballée dans un atelier (laboratoire) dépendant du magasin (le magasin identifie Iui-
méme la viande).




