REPUBLIQUE

FRANCAISE

i CAIS INSTITUT NATIONAL
é;&?ﬁ? DE U'ORIGINE ET DE
Fraternité LA QUALITE

Suivi par le Service Contréles
Tél: 01.73.30.38.66

Décision de la directrice

INAO - DEC - CONT -9
Date : le 23 janvier 2024

Objet : Dispositions de contr6le communes a I’ensemble des Labels Rouges Produits de

charcuterie et de salaison pur porc

Destinataires

organismes de contrble

Pour exécution : Pour information :
Opérateurs, organismes de défense et de gestion,

Date d’application : date de parution sur le site internet de I'lNAO et au plus tard le : //2023

Durée de validité : jusqu’a sa prochaine modification

Classement : Contréles / Plan de contréle

de la péche maritime

et de la péche maritime

Bases juridiques :
- Livre VI, Titre IV, Chapitre Il, Section 2, Sous-section 1 de la partie I€gislative du code rural et

- Livre VI, Titre IV, Chapitre I, Section 1, Sous-section 3 de la partie réglementaire du code rural

Abroge et remplace : INAO-DEC-CONT-9 version 07-01

Annexe (s) : 1 suivi des versions

Résumé des points importants :

Ce document établit les dispositions de contréle communes a I'ensemble des Labels Rouges pour les

produits de charcuterie et de salaison pur porc).

Le plan de contréle du cahier des charges est constitué de ce document complété des dispositions de

contréle spécifiques établies par I'organisme de contréle.



Dispositions de contréle
communes a I'ensemble des :
: Version 07-02
INSTITUT NATIONAL Labels Rouges — Produits de
DE L'ORIGINE ET DE

LA QUALITE charcuterie, salaison pur porc

Dispositions de controle communes
a 'ensemble des Labels Rouges
PRODUITS DE CHARCUTERIE et
de SALAISON PUR PORC

1/136

Publiée le : 23 janvier 2024 Entrée en application : immédiate



Dispositions de contréle
communes a I'’ensemble des

INSTITUT NATIONAL Labels Rouges — Produits de
DE L'ORIGINE ET DE

Version 07-02

LA QUALITE charcuterie, salaison pur porc
F N Y o] o] o= 1 (o o [PPSR 5
L. LES OPEIALEUIS. ...eeeeiieeeeeieiiite et e e e ettt e e e e e e e sttt e e e e e e e e e nnb b b e e e e e e e e e e annnbbeeeeaeeas 5
2. Répartition des points de contréle par catégorie d’opérateurs.............cccceoeeeernnnnn 5
B - Modalités d'habilitation des OPErateuUIS ........ccciieeviiiiiiiiiiee e 10
1 Modalité d’identification des opérateurs ............coovveiiiiiii i 10
1.1 Modalité d’identification des opérateurs en label rouge........ccccceveiriiiiiiiiiniiic e, 10
1.1.1 Identification de I'opérateur en vue de son habilitation : ..............ccccoeeciinineeennnnns 10
1.1.2 Traitement des documents d’identification : ..........cccccoviie i 10
1.1.3 Constitution de la liste des opérateurs identifies :..........cccooviiiieiin e 11
2  Mise en ceuvre des controles en vue de 'habilitation...............ccoooeeeee 11
2.1 Contrdles en vue de I’habilitation pour les cahiers des charges contrdlés en certification............. 11
2.1.1 Déclenchement des CONIOIES .......ccuieiiieiiiiie i 11
2,12 REANSALION ..ottt 11
2.1.3 Délais de traitement par FOC .........occuuiiiiiiiiie e 12
3 Prononcé et maintien de I'habilitation...............ccooeiiii 12
3.1 Prononcé et maintien de 1’habilitation pour les cahiers des charges contrdlés en certification......12
3.1.1  Prononceé de 'habilitation ... 12
3.1 MOGAlIEES ettt be e st an 12
3.1.1.2 Liste des opérateurs habilités.........cccoieiiiiiiie i 12
3.1.2  Maintien de 'habilitation ..............coooiiiiiii e 13
3.1.2.1 Modification de I'outil de production ..........cccceerierieriiniieieeeeeee e 13
3.1.2.2  Evolution du cahier des Charges........occeieieuiueieiseeeeeeeeeee et 13
3.1.2.3 Absence de production / revendication pendant un délai donné......................... 13
4 Organisation de la certification...............couiiiiii i e 13
C - Modalités d'évaluation de I'ODG ............uuiiiiiiieee e 14
1. POrt€e de I'ValUALION.......cooiiiiiieie et e e 14
2. Modalités de réalisation de I'évaluation ..............ccccoiiiiiiiiiiiieee e 16
2.1 Evaluation initiale de ’ODG en CEIrtifICatiON. ............ov.eveeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeee e eeeseeeeeeeeeeseeeeees 16
2.2 Evaluation de I'ODG ... s e s s s ee s s e eeeseeeseseeees 16
2.3 Délégation du CONLIOLE INLETNIC. ........eevveeieeiieiiertieeie et et etee e setesaeeseesteesteessaesssesnseanseenseenseensnes 17
D - Organisation du CONtrole eXtEINE ..........ccevvviiiiiiiiiieeeeeeeeeee e 18
1. Répartition du contrdle interne et du controle externe............ccccvvvveeeeeeeeiiciiennee, 18
2. ASSIEte 08 CONLIOIE ....oeeiiiiiiiiie et e e e 19
E - MOdalitES A& CONLIOIE : .....eeeiiiiieeeiiie et e e e e s e e e e e e e aanes 20
1.1 Points applicables a I’ensemble des OPETAtEUIS .........ccueevvieiiiiiieiiieeieete e et erieeseesere e reeveereens 20
1.2 Matieres premiCres UHIISEES .....ovviiiieiieeieerierteeeeeie et ettt et e st e eteeteesteesaaesssesnseenseenseesseennnes 23
1.3 Ingrédients €t additifS ©.......cooiiriiiiiiie ettt sttt e b e e eenneennees 28
2/136

Publiée le : 23 janvier 2024 Entrée en application : immédiate



Dispositions de contréle
communes a I'’ensemble des

INSTITUT NATIONAL Labels Rouges — Produits de
DE L'ORIGINE ET DE

Version 07-02

LA QUALITE charcuterie, salaison pur porc

1.4 Fabrication, tranchage et conditioNNEMENL ............cocuieiuieiierienierie ettt 28
1.5 QuAlite des PrOAUILS ........ccicviiiiiiiiciee ettt ettt et e et e e e b e e eabee e tbeesebaeesaseessseeesseeessaeensaeas 29
ORI 1<) b1 103 s USROS 29
1.7 Etiquetage — Mentions spécifiques au Label ROuge..........cccceeviiiiiiiiiiiiniiiceeeeeeee, 30
2. Dispositions de contrdle communes par catégorie de produit .............cccevvvvviiiieneeenn.. 30
2.1 JAMDON CUIL ... 30

2.1.1. Matiéres premieres Carnées ULHHISEES ......uviirrieiiiieiiieecieeeree et eeee e e e e e e e sereeeaaeeseseeenes 30
2.1.2.  Ingrédients et additifS 1. ......cooiiiiiiiiiiee e 33
2.1.3.  Fabrication, tranchage et conditioNNEMENL............eecuiiiiiiriiiiiiiiieieee et 34
2.14. Caractéristiques du Produit fIN1 .......c.eecevieeeieeiiie e eere e v e eaee s 35
2.2 JAMDON SEC ...ttt e e e e 35

2.2.1.  Matiéres premires Carnées ULIIISEES .....ccuverurerrirciiecriesiiesieeseesreereesseesseesseessnessseasseesseesssessnes 35
2.2.2.  Ingrédients et additifS.........ccceviiiiiieiiiiiieiie e re e eaas 38
2.2.3.  Fabrication, tranchage et cONditioNNEMENL............cecuieriieriiiriiiieeieere ettt 39
2.2.4. Caractéristiques du Produit fINi ........cc.eerierieniiiie et 40
2.3 SauCiSSON SEC et SAUCISSE SECNE .....coooiiiiiiiiiiie e 40

2.3.1.  Maticres premi€res Carnées ULIIISEES .....ccuververvirerieeriesiierieeieesreereesseesteesteessnessseesseesseesssessns 40
2.3.2.  Ingrédients et additifS.........ccoeviiiiiiiiiiiriiesiecie e naesenas 42
2.3.3.  Fabrication, tranchage et cONditioNNEMENL..........c.cccveriierierierrieirierieesee e ere e ereeeeeseeesenas 43
2.3.4. Caractéristiques du Produit fINi ........cceevieiieiiieiie et sre b e ebeebeesreeas 44
2.4 PAtE de CAMPAGNE. ...coiiiiiiiiiiiiiiei ettt e e e e et e e e e e e e e s e bbbt e e e e e e e e nnnneenes 45

2.4.1.  Matiéres premieres carnées ULIIISEES ........cevuveriiriieiiieriieiierie ettt ettt et e eee e et saee e 45
242,  Ingrédients et additifS .........ccoooiiriiiiiiiiiieiee e st 46
2.4.3.  Fabrication, tranchage et cONditioNNEMENL............cecueeriierierieiiieie ettt 47
24.4. Caractéristiques du Produit finl ....co.eeeeceeririiieieeteee et 50
2.5 Patés de foie, creme de foie et MoUSSE de fOIC ...cvnveeeee e, 51

2.5.1. Matieres premi€res Carnées ULIIISEES ......cvevverririieiriesriesiieieesreereesseesseesseessresssessseessessssessnes 51
2.5.2. Ingrédients et additifS.........ccccvuiiiiieiiiiriieiieceee e nenas 52
2.5.3. Fabrication, tranchage et conditioNNEMENL..........c.cccverierieriieeieeieeree e e 53
2.5.4. Caractéristiques du Produit fINi .........ceerierieiiriie ettt eeeeseeseens 55
2.6 Saucisse crue, a cuire, a griller, a rétir (fumée ou non fumée) ...................oo.... 56

2.6.1.  Mati€res premi€res Carnées ULIIISEES .....cc.vevuverrieiieriieriierieeireereereesreesteesteestressreesseesveesssesenas 56
2.6.2.  Ingrédients et additifS.........cccovuiiiiiiiiiiiiciiccie e e e e e 57
2.6.3.  Fabrication tranchage et cOnditioNNEMENT...........c.ecevieviieriiiieiieere et eeeesieeere e eereeveeseeesenes 58
2.6.4. Caractéristiques du Produit fINi ........cceeiieiiieiiiiie et reebeebeereeas 59
2.6.5. SULGEIATION ...vivviiiieiiieciie ettt ettt e st e et e ev e e bt ebe e teestbeesbeesbeesaasssesssesssessseessaessessseasseasseesenns 60

3/136

Publiée le : 23 janvier 2024 Entrée en application : immédiate



Dispositions de contréle
communes a I'’ensemble des

INSTITUT NATIONAL Labels Rouges — Produits de
DE L'ORIGINE ET DE

Version 07-02

LA QUALITE charcuterie, salaison pur porc

2.7 RIEEES. ..ot 61

2.7.1.  Maticres premieres Carnées ULIIISEES ......c.vevverrircririreesiierieeiiesieereesseesieesseessnessseesseesseesseessns 61
2.7.2. Ingrédients et additifS.........ccccciviiiieiiiirierie et naennees 62
2.7.3. Fabrication, tranchage et conditioNNEMENL.............ccverrierieriereiierieeree e eee e e eee e seee e 63
2.7.4. Caractéristiques dU Produit fINi ........cceerierieiiieiieeieese et ste e re e eseresesessseesseesseens 65
2.8 SAUCISSON CUIL ... a e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e aaaaeas 66

2.8.1. Matiéres premieres Carnées ULHHISEES ....c.uviirriiiiiiiiiieccieeeiee e eereeeieeesreeereeesereeeaeeesereeenes 66
2.8.2. Ingrédients et additifS .........coriiiiiiiiiiii e 67
2.8.3.  Fabrication, tranchage et conditioNNEMENL............cecueiiiieriiiiiiiiieieee et 68
2.8.4. Caractéristiques du Produit fIN1 .......c.eecevieeeieeiiie e eere e v e eaee s 70
P28 I = o (o] 4 TP P PP PPPRPP PR PPPPN 70

2.9.1.  Matiéres premi€res Carnées ULIIISEES ......cuvevvervireiieirieriiereeseesieereesseesseesteesssessseesseessessseesenes 70
2.9.2.  Ingrédients et additifS.........cceevviiviieiiiiriieiiecie e e e nenas 71
2.9.3.  Fabrication, tranchage et cONditioNNEMENL............cecuieiiieriiiririiteieere et 72
2.9.4. Caractéristiques du Produit fINi ........cc.eerierieniiiie et 73
2.9.5. SULGEIATION ...ttt ettt st e e e e bt e s aeesaeesateembeenbeesseesseeeneeenseenseens 74
P2 OB {0 I o U | TR 74
2.10.1.  Mati€res premi€res Carnées ULIIISEES .....ccuververviriieiriesiiesieeieesreeseesseesteesseessnessseasseesseesseesenes 74
2.10.2.  Ingrédients et additifS.........cccccviiviieiiiiriieiie e enas 75
2.10.3. Fabrication, tranchage et conditioNNEMENL...........c.cccveerrieriierieiiieriereeseeereere e ereeveeseeesenas 76
2.10.4. Caractéristiques du Produit fiNi......c..ccverieriieeiieiiere ettt eseeereeresreesbeebeeseeesenas 78
F — Répertoire de traitement des ManqUEMENES ...........eeiiiiiiiiiiiiiiiiieee e e e 79

1. Traitement des manquements en certification..............cccovvviiieiie e, 79

1.1 Généralités relatives aux manquements constatés par 1’organisme certificateur..............ccoeeveennenne 79
1.2 Généralités relatives aux manquements constatés dans le cadre des contrdles internes................. 82

2. Répertoire de traitement des manquements applicables a tous les cahiers des
charges 84

3. Répertoire de traitement des manquements applicables aux évaluations d'ODG
FEANISES PAN 185 OC ...ttt e e e ettt e e e e e e e e e e e e e e e e e reeees 126

GOSN et e 142

4/136

Publiée le : 23 janvier 2024 Entrée en application : immédiate



Dispositions de contréle
communes a I'ensemble des
Labels Rouges — Produits de
charcuterie, salaison pur porc

Version 07-02

INSTITUT NATIOMNAL
DE L'ORIGINE ET DE
LA QUALITE

A - Application

Les modalités opératoires développées dans le présent document (Dispositions de contrble
communes a I'ensemble des SIQO (DCC tout SIQO)) sont directement applicables par les
organismes de contréle (OCO) et les organismes de défense et de gestion (ODG) pour tous
les signes de lidentification de la qualité et de l'origine hors Agriculture biologique. Les
dispositions de contrdle spécifiques (DCS) a chaque cahier des charges comprennent un
simple renvoi au présent document, mais n’en reprennent pas les dispositions, sauf exception
dont la justification sera évaluée par I''NAO lors de l'instruction du plan de contréle. Dans des
cas exceptionnels et justifiés, les DCS peuvent prévoir des modalités différentes de celles
prévues dans les DCC tout SIQO. Les modalités ainsi prévues viennent en lieu et place de
celles prévues dans les DCC tout SIQO.

Les modalités opératoires développées dans le présent document seront ajoutées aux

dispositions de contréle communes des filiéres qui s’en sont dotées (DCC filiére) publiées sur
le site internet de 'INAO.

1. Les opérateurs

Les présentes dispositions de contrdle communes décrites dans le présent document
s’appliquent a toutes les catégories de salaison et charcuterie pur porc crues, cuites, telles
que définies dans le cadre du Code des usages de la charcuterie, de la salaison et des
conserves de viandes.

Les opérateurs de la filiere sont répartis dans les catégories suivantes :
- Atelier de découpe le cas échéant selon les conditions prévues au cahier des
charges ;
- Atelier d’élaboration de produits transformés.

2. Répartition des points de contrdle par catégorie d’opérateurs

Catégories
d'opérateurs

Points de contrble concernés

Documents (papier ou numérique) a tenir
par |'opérateur en vue d'assurer
‘enregistrement et le suivi de toutes les
opérations intervenues au cours de lavie
du produit (liste indicative et non
exhaustive)

Tout opérateur

Op1 Document d’identification

Op2 Obligations déclaratives

Op3 Registres

Op4 Comptabilité matiere

Op5 Tracabilité

Op6 Réalisation du contrdle

Op7 Plan d’action suite a un manquement
Op8 Certification en Agriculture Biologique
ou certification environnementale (pour les
cahiers des charges le prévoyant)

C1 Identification des opérateurs

C2 Obligation d’enregistrement et de suivi
C3 Schéma de tracabilité ascendante et
descendante

- Document d’identification
- ldentifiants et documents de
tracabilité
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Catégories
d'opérateurs

Points de contrble concernés

Documents (papier ou numérique) a tenir
par l'opérateur en vue d'assurer
‘enregistrement et le suivi de toutes les
opérations intervenues au cours de lavie

du produit (liste indicative et non
exhaustive)
Ateliers de + les points relatifs aux criteres C4 Nature .
découpe (le cas | des matiéres premiéres carnées et C5 Fiche recette
échéant) Caractéristiques des matiéres premieres
carnées utilisées s'ils peuvent étre contrblés
C4 Nature des matiéres premiéres carnées
C5 Caractéristiques des matiéres
premiéres carnées utilisées
C6 Taux d’incorporation des viandes pour
les produits de hachage
C7 Interdiction des VSM
C8 Délai maximum de mise en ceuvre des
matiéres premieres carnées de porcs - Procédure ou consignes,
C9 Délai maximum de mise en ceuvre des - Preuve de I'étalonnage des|
viandes de coches thermométres ou des sondes,
C10 Interdiction de [I'utilisation de viande - Bons de livraison, factures,
congelée - Fiches d’enregistrement de production,
Ci11 Raidissage réalisé a des fins - Etiquettes d'identification
technologiques - Fiches recettes
Cc22 Conditions de congélation des viandes - Fiches de fabrication
(en cas de cqngélation par le tr_ansformate_ur) - Factures et/ou bons de livraison
Sozr?geléezuree de conservation des viandes - Fiches techniques et/ou cahier des
C12 Conditions de congélation des gras charges fourmsseursl .,
(en cas de congélation par le transformateur) - Document de tracabilit¢ des lots de
C13  Durée de conservation des gras produits transformés LR
congelés - Balance matiére des produits
C24 Conditions de congélation des abats - Registre de fabrication
(foies, estomacs, chaudins, sang, crépines...) - Document précisant la date
. (en cas de congélation par le transformateur) d’abattage
Atelier C25 Durée de conservation des abats _ Registre de congélation de
d’élaboration congelés (foies, estomacs, chaudins, sang, surgélation ’
de produits gggmesu)-- , - Document mentionnant la date de
transformés tilisation du cutter L p
C15 Liste des ingrédients et additifs congélation, de surgélation
autorisés - Preuves de formation du personnel
C16 Emploi de la fumée liquide - Baréme de fumage, de raidissage
C17 Processus de fabrication, de tranchage - Enregistrement des barémes de

et de conditionnement

c27 Conditions de réemploi

C18 Caractéristiques des produits finis

C19 Délai de surgélation aprées fabrication
C20 Modalités de surgélation et délai
maximum de descente en température

c21 Mentions d’étiquetage

1- JAMBON CUIT

1-C4.1 Nature des matieres premieres

carnées utilisées

1-C5.1 Défauts d’aspect

1-C5.2 Caractéristique du gras de couverture
des jambons

1-C5.3 Poids des jambons

1-C5.5 Utilisation du jarret

1-C5.6 Couenne utilisée

1-C15.1 Ingrédients et additifs autorisés pour la
fabrication

1-C17.5 Réinjection de jambon par la saumure
1-C17.1 Traitement thermique

fumage, de raidissage

- Preuves de validation par 'ODG

- Enregistrement de la qualité
conforme, des pieces déclassées

- Enregistrements du poids, de la
température, du pH, de la durée

- Dossier de validation de la VP, de la
VF

- Plans d’analyse

- Bulletin d’analyse

- Courbe expérimentale
cceur/temps de surgélation

T°C &
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Catégories
d'opérateurs

Points de contrble concernés

Documents (papier ou numérique) a tenir
par l'opérateur en vue d'assurer
‘enregistrement et le suivi de toutes les
opérations intervenues au cours de lavie
du produit (liste indicative et non
exhaustive)

1-C17.2 Délai aprés la fin de la cuisson

1-C17.3 Température de la salle de repos apres
cuisson

1-C18.1 Sucres solubles totaux (SST) maximum

1-C18.2 Matiere grasse totale (sur tranche
découennée et dégraissée)

1-C18.3 PCL

2- JAMBON SEC

2-C4.1 Nature des matieres premiéeres

carnées utilisées

2-C5.1 Défauts d’aspect

2-C5.2 Poids des jambons frais

2-C5.4 Epaisseur du gras de couverture
2-C5.5 Caractéristiques du gras de couverture
des jambons

2-C5.6 Température de réception des jambons
frais recus parés

2-C15.1 Ingrédients et additifs autorisés pour la
fabrication

2-C17.1 Durée minimale de fabrication

2-C17.2 Température a coeur en cas de
raidissage
2-C17.3 Durée maximale entre le début du

raidissage et le tranchage

2-C17.4 Elimination du jarret

2-C18.3 Teneur en eau maximum

2-C18.6 Teneur en nitrate de potassium (E252)
maximum

3- SAUCISSON SEC ET SAUCISSE SECHE
3-C4.1 Nature des matieres premieres
carnées utilisées

3-C5.1 Interdiction du jarret

3-C5.2 Température de réception des viandes
fraiches

3-C11.1 Raidissage
technologiques
3-C15.1 Ingrédients et additifs autorisés pour la
fabrication

3-C15.2 Embossage des produits entiers
3-C15.3 Embossage des produits a trancher
présentés en libre-service

3-C15.4 Ingrédients autorisés en cas d'utilisation
de la dénomination « saucisse séche / saucisson
Sec a » ou « saucisse seche /saucisson sec aux
»

3-C17.1 Hachage

3-C17.3 Durée minimale de séchage

3-C17.4 Tranchage et conditionnement

3-C18.1 Taux de lipides rapporté a 'Humidité du
produit dégraissé (HPD) 77 % maximum
3-C18.2 Rapport collagéne / protides maximum
3-C18.3 SST rapporté a 'HPD 77 % maximum
3-C18.4 pH des produits finis minimum

réalisé a des fins

4- PATE DE CAMPAGNE
4-C4.1 Nature des
carnées utilisées

4-C4.2 Interdiction de couenne déshydratée

matieres premiéeres
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Catégories
d'opérateurs

Points de contrble concernés

Documents (papier ou numérique) a tenir
par l'opérateur en vue d'assurer
‘enregistrement et le suivi de toutes les
opérations intervenues au cours de lavie
du produit (liste indicative et non
exhaustive)

4-C15.1 Ingrédients et additifs autorisés pour la
fabrication

4-C15.2 Ingrédients autorisés en cas d'utilisation
de la dénomination « paté de campagne
supérieur a » ou « paté de campagne supérieur
aux »

4-C17.1 Proportion minimale en gorge et foie
dans le mélange

4-C17.2 Mélange mis en ceuvre

4-C17.3 Hachage

4-C17.4 Distribution des grains

4-C17.5 Traitement thermique
4-C17.6 Délai entre la
conditionnement

4-C17.7 Aspect des produits vendus a la coupe
4-C17.8 Tranchage et conditionnement
4-C17.10 Conditions de réemploi

4-C18.1 Rapport collagéne / protides maximum

cuisson et le

5- PATE DE FOIE, CREME DE FOIE ET
MOUSSE DE FOIE
5-C4.1 Nature des
carnées utilisées
5-C15.1 Ingrédients et additifs autorisés pour la
fabrication

5-C15.2 Ingrédients autorisés en cas d’utilisation
de la dénomination « paté de foie supérieur a,
mousse de foie supérieure a, créme de foie a »
ou « paté de foie supérieur aux, mousse de foie
supérieure aux, creme de foie aux »

5-C17.1 Proportion en foie et gras dans le

matieres premieres

mélange
5-C17.2 Traitement thermique
5-C17.3 Délai entre la cuisson et le

conditionnement

5-C17.4 Aspect des produits vendus a la coupe
5-C17.5 Tranchage et conditionnement
5-C17.7 Conditions de réemploi

5-C18.1 Rapport collagéne / protides maximum

6- SAUCISSE CRUE, A CUIRE, A GRILLER, A
ROTIR (FUMEE OU NON FUMEE)
6-C4.1 Nature des matiéeres
carnées utilisées
6-C11.1 Raidissage
technologiques
6-C15.1 Ingrédients et additifs autorisés pour la
fabrication des saucisses fumées

6-C15.1 bis Ingrédients et additifs autorisés
pour la fabrication des saucisses non fumées
6-C17.1 Hachage

6-C17.2 Embossage (facultatif)

6-C17.4 Conditions de réemploi

6-C18.1 Taux de lipides rapporté a 'HPD 77 %
maximum

6-C18.2 Rapport collagene / protides maximum
6-C18.3 SST rapporté a 'HPD 77 % maximum
6-C18.4 HPD maximum

6-C19.1 Délai de surgélation apres fabrication

premieres

réalisé a des fins
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Catégories
d'opérateurs

Points de contrble concernés

Documents (papier ou numérique) a tenir
par l'opérateur en vue d'assurer
‘enregistrement et le suivi de toutes les
opérations intervenues au cours de lavie
du produit (liste indicative et non
exhaustive)

6-C20.1 Modalités de surgélation et délai
maximum de descente en température

7- RILLETTES

7-C4.1 Nature des matieres premieres
utilisées

7-C5.1 Caractéristique des poitrines

7-C15.1 Ingrédients et additifs autorisés pour la
fabrication

7-C17.1 Rissolage

7-C17.2 Cuisson

7-C17.3 Traitement thermique
7-Cl7.4 Délai entre
conditionnement (s’il y a lieu)
7-C17.6 Conditions de réemploi
7-C18.1 HPD maximum
7-C18.2 Taux de lipides rapporté a 'HPD 72 %
maximum

7-C18.3 Rapport collagéne / protides maximum
7-C18.4 SST rapporté & I'HPD 72 % maximum

tranchage et

8- SAUCISSON CUIT
8-C4.1 Nature des
carnées utilisées
8-C11.1 Raidissage
technologiques
8-C15.1 Ingrédients et additifs autorisés pour la
fabrication

8-C17.1 Hachage

8-C17.2 Proportion de viande dans la mélée mise
en ceuvre

8-C17.3 Embossage
8-C17.4 Délai entre le
conditionnement

8-C18.1 Lipides rapporté a I’'HPD 76 % maximum
8-C18.2 Rapport collagéne / protides maximum
8-C18.3 SST rapporté a 'HPD 76 % maximum

matiéres premiéres

réalis€e a des fins

tranchage et le

9- LARDONS

9-C4.1 Nature des matiéres premiéres carnées
utilisées

9-C15.1 Ingrédients et additifs autorisés pour la
fabrication

9-C17.1 Caractéristiques de fabrication

9-C17.2 Délai tranchage entre le tranchage et le
conditionnement

9-C18.1 Taux de lipides rapporté a 'HPD 74%
maximum

9-C19.1 Délai de surgélation apres fabrication

9-C20.1 Modalités de surgélation et délai
maximum de descente en température

10- ROTI CUIT

10-C4.1 Nature des matiéres premiéres

carnées utilisées

10-C15.1 Ingrédients et additifs autorisés pour la
fabrication

10-C17.1 Traitement thermique

10-C17.2 Délai entre cuisson et tranchage
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Catégories
d'opérateurs

Points de contrble concernés

Documents (papier ou numérique) a tenir
par l'opérateur en vue d'assurer
‘enregistrement et le suivi de toutes les
opérations intervenues au cours de lavie

du produit (liste indicative et
exhaustive)

10-C17.3 Température de la salle de repos entre
cuisson et tranchage

10-C17.4 Tranchage et conditionnement
10-C18.1 SST maximum

10-C18.2 PCL

La durée de conservation des documents relatifs aux autocontrbles est de 6 mois apres la fin
de la DDM/DLC des produits.

B - Modalités d'habilitation des opérateurs

1 Modalité d’identification des opérateurs

1.1 Modalité d’identification des opérateurs en label rouge

1.1.1 Identification de l'opérateur en vue de son habilitation :

Tout opérateur souhaitant intervenir pour tout ou partie dans la production, la transformation,
I’élaboration ou le conditionnement d’un produit LR est tenu de déposer auprés de 'ODG un
document d’identification en vue de son habilitation prévue a l'article L.642-3 du code rural et
de la péche maritime.

Le modéle de document d’identification rappelle l'identité de l'opérateur, ainsi que les
engagements de I'opérateur a :

e Respecter les conditions de production fixées par le cahier des charges ;

o Réaliser des autocontroles et se soumettre aux contrbles prévus par le plan de
controle;

e Supporter les frais liés aux contrdles susmentionnés ;

o Accepter de figurer sur la liste des opérateurs habilités ;

e Informer 'ODG reconnu pour le cahier des charges concerné, de toute
modification le concernant; cette information est transmise immédiatement a
'organisme de contrble agréé.

Ce modéle est tenu a disposition des opérateurs par I'ODG. Le document d’identification vaut
demande d’habilitation.

Les données nominatives concernant les opérateurs peuvent étre transmises a I'ODG, a
I'organisme de contrble agréé et a 'NAO dans le cadre des procédures de contrdles officiels.
Ces mémes données peuvent également étre communiquées, le cas échéant, a des tierces
personnes a de strictes fins statistiques et de recherches. L'opérateur dispose d'un droit
d'accés a ces données et du droit de les faire rectifier. Le cas échéant, ces éléments peuvent
étre rappelés dans le modéle de document d’identification.

Tout opérateur souhaitant intervenir est tenu de s’identifier pour pouvoir produire sous Label
rouge. La décision relative a I'habilitation intervient dans un délai maximal de 6 mois a compter
du dépét du dossier complet a 'ODG.

1.1.2 Traitement des documents d’identification :
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Lorsque le document estincomplet : 'ODG retourne le document a 'opérateur, en lui précisant
les éléments manquants nécessaires au traitement de sa demande dés que possible et au
plus tard dans un délai d'un mois suivant la réception de la demande incompléte.

Lorsque le document est complet : 'ODG délivre un accusé de réception du dossier a
'opérateur dés que possible et au plus tard dans un délai d'un mois suivant la réception. Cet
accuseé peut étre délivré par voie postale, électronique ou en main propre. Il comprend :

¢ La date de réception de la demande ainsi que la date a partir de laquelle a défaut
d'une décision expresse, celle-ci sera réputée acceptée (6 mois a compter de la
réception de la demande compléte par 'ODG);

¢ La désignation, l'adresse postale et, le cas échéant, électronique, ainsi que le
numéro de téléphone de I'organisme de controle.

L’ODG conserve une copie de ces éléments (demandes d’éléments complémentaires, accusé
de réception). La copie de I'accusé de réception est jointe au document d’identification lors de
'envoi a I'organisme de contrdle pour traitement.

1.1.3 Constitution de la liste des opérateurs identifiés :

Sur la base des informations contenues dans les documents d’identification, 'ODG établit et
tient a jour la liste des opérateurs identifiés. Cette liste est mise a disposition de I'INAO par
I'ODG et transmise sur demande. Elle doit comporter a minima les éléments suivants :

Le nom du cahier des charges ;

La derniére date de mise a jour de la liste par 'ODG ;

La date de réception de la DI par 'ODG ;

La date de I'accusé de réception de la DI compléte émis par 'ODG a l'attention
de l'opérateur ;

Nom de l'opérateur ;

N° SIRET de I'établissement ;

Adresse postale ;

Catégorie de 'opérateur en relation avec les catégories établies dans le plan de
controle.

2 Mise en ceuvre des controles en vue de 'habilitation

2.1 Controles en vue de 'habilitation pour les cahiers des charges contrdolés en
certification

2.1.1 Déclenchement des contréles

L’ODG transmet a 'OC le dossier complet (document d’identification, annexes le cas échéant,
copie de l'accusé de réception délivré a I'opérateur) dans les quinze jours qui suivent la
délivrance de 'accusé de réception a 'opérateur.

2.1.2 Réalisation

Les modalités de réalisation des contrles en vue de I'habilitation sont établies dans les
dispositions de contrble spécifiques ou, le cas échéant, dans des dispositions de contrble
communes a plusieurs cahiers des charges dans le respect de la circulaire relative a la
délégation de tadche aux organismes de controle et de la directive du CAC relative aux
principes généraux du contréle.
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Catégorie Modalité  (sur | Controle Controle sur site | Lorsque le controle
d'opérateurs site/ documentaire lié a | documentaire doit étre
documentaire) | en vue de | I'habilitation* suivi d'un contréle sur site :

I'habilitation réalisé par | Délai de réalisation (en
réalisé (OC/ODG) mois)

Ateliers de sur site oC -
découpe (le
cas échéant)
Atelier sur site ocC -
d’élaboration
de produits
transformés
* Il s’agit du contréle sur site avant ou apres le prononcé de I'habilitation.

2.1.3 Délais de traitement par I'OC

L’OC dispose d’un délai de 6 mois a compter de la date de réception du dossier figurant dans
I'accusé de réception émis par 'ODG pour statuer sur I'habilitation de I'opérateur.

3 Prononcé et maintien de 'habilitation

3.1 Prononcé et maintien de I'’habilitation pour les cahiers des charges controlés en
certification

3.1.1 Prononcé de I’habilitation

3.1.1.1 Modalités

L’habilitation de I'opérateur est prononcée par I'OC. L'OC dispose d’'un délai de 6 mois a
compter de la date de réception du dossier figurant dans I'accusé de réception émis par 'ODG
pour statuer sur I'habilitation de I'opérateur.

La décision prise est notifiée a 'opérateur et 'ODG.

3.1.1.2 Liste des opérateurs habilités

La liste des opérateurs habilités est mise a jour par I'OC. Elle reprend les informations figurant
sur la liste des opérateurs identifiés établie par 'ODG complétée des informations relatives a
I'habilitation.

La liste des opérateurs habilités est consultable auprés de 'ODG, des services de 'INAO et
de I'OC. Cette liste ne reprend que les opérateurs disposant d’'une habilitation (habilités actifs
et inactifs). Par ailleurs, 'OC diffuse a un intervalle établi par I'INAO la liste des opérateurs
identifiés complétés des statuts d’habilitation suivants :

- habilités actifs,

- habilités inactifs, (opérateurs engagés dans la démarche mais qui n’utilisent plus le signe
temporairement)

- résiliés (opérateurs ne souhaitant plus bénéficier du signe),

- suspendus (décision de I'OC d’invalider temporairement I’habilitation pour tout ou partie selon
les modalités prévues au chapitre traitement des manquements)

- et retirés (suite a décision de 'OC de retirer I'habilitation selon les modalités prévues au
chapitre traitement des manquements).

12/136

Publiée le : 23 janvier 2024 Entrée en application : immédiate



Dispositions de contréle
communes a I'ensemble des
INSTITUT NATIONAL Labels Rouges — Produits de

DE L'ORIGIME ET DE . .
LA QUALITE charcuterie, salaison pur porc

Version 07-02

Le statut « actif » ou « inactif » peut étre précisé dans des dispositions de contréle communes
a plusieurs cahiers des charges ou dans les dispositions spécifiques de contrdle.

3.1.2 Maintien de I'habilitation

3.1.2.1 Modification de I'outil de production

L’'opérateur informe 'ODG de toute modification le concernant ou affectant la description de
son outil de production figurant dans sa déclaration d’identification en procédant a la mise a
jour de cette derniére (ou document d’identification selon les filieres).

A réception de cette information, 'ODG informe I'organisme de contrdle qui distingue, en lien
éventuellement avec 'ODG et sur une liste pré-établie, les modifications majeures pouvant
avoir un impact sur I'habilitation déja prononcée. Les cas ainsi identifiés doivent faire I'objet
d’'une nouvelle évaluation selon les modalités prévues dans le plan de contrdle.

Dans les autres cas, 'OC procéde a la mise a jour de la liste des opérateurs habilités lorsque
cela est nécessaire.

3.1.2.2 Evolution du cahier des charges

En cas d’évolution des régles structurelles figurant au cahier des charges, I'organisme de
contréle détermine en lien éventuellement avec 'ODG, I'impact éventuel de cette évolution sur
I'habilitation des opérateurs. Cette analyse peut conduire a déclencher de nouveaux contréles
afin de s’assurer que les opérateurs habilités répondent aux régles structurelles définies par
le nouveau cahier des charges. Lorsque ces contrdles sont nécessaires, ils doivent étre
réalisés selon les modalités décrites ci-dessus. Sauf autorisation de I''NAO pour des raisons
ddment justifiées, ces contrdles doivent étre mis en ceuvre avant toute mise sur le marché du
produit sous SIQO.

3.1.2.3 Absence de production / revendication pendant un délai donné

Des dispositions de mise a jour de la liste des opérateurs habilités suite a l'absence de
production pendant un délai donné, peuvent étre prévues dans des dispositions de contrdles
communes a plusieurs cahiers des charges ou dans les dispositions spécifiques de contréles
d'un cahier des charges donné. Lorsque ce dispositif est prévu, la mise a jour de la liste des
opérateurs habilités doit étre précédée d’'une consultation du ou des opérateurs concernés.

Lorsqu’'un opérateur n’a plus d’activit¢ en LR il en informe son ODG qui transmettra
l'information a I'OC, il sera alors déclaré inactif par 'OC. Dans ce cas, 'OC, en concertation
avec I'ODG, peut décider de diminuer la fréquence annuelle des contréles de suivi.

Si la période d’absence de production en Label Rouge se prolonge plus de 12 mois, 'OC
suspend I'habilitation de cet opérateur.

4 Organisation de la certification

La certification est délivrée a 'ODG et aux opérateurs qui se sont identifiés auprés de ce
dernier et qui ont obtenu leur habilitation accordée par 'OC selon les modalités décrites dans
les Dispositions de contr6le communes a I'ensemble des SIQO hors AB en vigueur. Cette
habilitation nécessite 'engagement de I'opérateur a respecter les exigences du cahier des
charges et du plan de contréle.

Le certificat initial peut étre délivré

- deés lors qu’au moins un opérateur par catégorie requise pour la production du SIQO
aura fait 'objet d’une habilitation par 'OC,

- aprés veérification par 'OC de l'aptitude de 'ODG a réaliser ses missions : cette
vérification est réalisée au cours d’une évaluation initiale.
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Ce certificat se compose de deux parties : un certificat « chapeau » qui correspond a la
décision prise de certification pour 'ensemble du groupe (ODG + opérateurs) et qui précise la
portée de la certification (intitulé(s) du ou des cahier(s) des charges concerné(s)), et un
document « annexe » spécifique permettant d’apprécier la portée et le périmétre de la
certification, qui correspond a la liste des opérateurs habilités.

Par la suite, la mise a jour de la liste des opérateurs habilités est effectuée par 'OC en fonction
de ses décisions, mais n’entraine pas la délivrance d’'un nouveau certificat (document «
chapeau »). En revanche, I'entrée en vigueur d’'un nouveau cahier des charges géré par le
méme ODG entraine une nouvelle décision « compléte » de certification, et donc I'émission

d’un nouveau certificat.

C - Modalités d'évaluation de I'ODG

1. Portée de 1'évaluation

Afin de s’assurer, notamment, du respect des dispositions définies dans la directive relative
aux principes généraux du contréle, I'évaluation de 'ODG doit porter sur les points suivants :

. s Points a évaluer lors de I'évaluation  |Points a évaluer au cours de
Numéro |Thématique o e e . .
initiale en certification I'évaluation de suivi
Sans objet Prise en compte et
Suite de la application des actions
o1 précédente correctrices et correctives
évaluation de demandées a'ODG par 'OC
I'ODG ou I'INAO suite a I'évaluation
précédente.
Moyens humains (en nombre et en|Moyens humains (en
compétence) et techniques suffisant pour|[nombre et en compétence)
réaliser ses missions. et techniques suffisant pour
réaliser ses missions.
Organisation de 'ODG décrite et assortie |Organisation de I'ODG
d’éventuelles  procédures encadrant|décrite et assortie
o I'activité de son personnel. d’éventuelles  procédures
Organisation de encadrant l'activit¢ de son
02 |IODG personnel.
Si délégation: signature de la convention. |Si délégation: signature de la
convention.
Dispositions visant a gérer les conflits|Dispositions visant a gérer
d’intéréts. les conflits d’intéréts.
Vérifications des procédures écrites|Vérifications des procédures
pertinentes. écrites pertinentes.
Tenue a jour de la liste des opérateurs|Tenue a jour de la liste des
Gestion des identifiés. opérateurs identifiés.
O3 |informations  |Aptitude & recueillir et gérer toutes les|Respect de la procédure
données remontant des opérateurs. d'habilitation des opérateurs
prévue au plan de contrdle.
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Numéro

Thématique

Points a évaluer lors de I'évaluation
initiale en certification

Points a évaluer au cours de
I’évaluation de suivi

Mise a disposition des opérateurs des
cahiers des charges et des plans de
contrble en vigueur, par tout moyen.

Aptitude a recueillir et gérer
toutes les données
remontant des opérateurs.

Sans objet

Mise a disposition des
opérateurs des cahiers des
charges et des plans de
contrble en vigueur, par tout
moyen.

04

Réalisation des
contrbles
internes

Planification des contrdles internes dans
le respect des modalités ou méthodes
prévues par le plan (analyses de risques,
ciblage, etc.).

Réalisation des fréquences
de contrbles internes
prévues au plan de contréle.

Sans objet

Controle de I'ensemble des
points prévus par le plan.
Réalisation et planification
des contrdles internes dans
le respect des modalités ou
méthodes prévues par le
plan (analyses de risques,
ciblage, etc.).

Procédure d’archivage.

Procédure d’archivage en
cas de modification.

Conservation des rapports
de contréle, ou tout autre
document permettant de
justifier de la réalisation du
contréle interne et de son
contenu, et des suites
données. Ces rapports ou
documents et les suites
données doivent étre
accessibles pour I'OCO et
I'INAO.

Procédure d’analyse de [I'étendue des
manquements

Procédure danalyse de
I'étendue des manquements
en cas de modification

Lorsque des manquements
similaires affectant un
nombre important
d’'opérateurs sont constatés
par l'organisme de contrble
dans le cadre des contrbles
externes, I'ODG doit en
mesurer I'étendue et
transmettre ses conclusions
a l'organisme de contrble.
(Certification).
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Numéro

Thématique

Points a évaluer lors de I'évaluation
initiale en certification

Points a évaluer au cours de
I’évaluation de suivi

Suite a la mesure d'étendue
des manquements, le cas
échéant, un plan d’action
jugé pertinent par 'OC doit
étre mis en ceuvre
(Certification).

05

Suites données
aux contrbles
internes

Procédure de traitement des non-
conformités relevées au cours d’un
contrble interne

Procédure de traitement des
non-conformités relevées au
cours d'un contrbéle interne
en cas de modification

Suivi des actions correctrices
et correctives proposées
suite aux contréles interne
(enregistrement, mise en
place, efficacité).

Respect des modalités de
transmission de non-
conformité a l'organisme de
contrble.

06

Dégustateurs le
cas échéant

Formations appropriées des jurés

Formations appropriées des
jurés

Transmission a I'OCO et tenue a jour de la
liste des jurés des commissions d'examen
organoleptique.

Transmission a [I'OCO et
tenue a jour de la liste des
jurés des commissions
d'examen organoleptique.

La liste des dégustateurs fournie par
'ODG comprend les trois colléges
(porteurs de mémoires, techniciens,
usagers du produit).

La liste des dégustateurs
fournie par 'ODG comprend
les trois colléges (porteurs de
mémoires, techniciens,
usagers du produit).

Cc21

Mentions
d’étiquetage

Contrbéle documentaire :
- Procédures de validation des nouveaux
étiquetages

Contrble documentaire :
- Procédures de revue des
validations des étiquetages

- Liste des étiquetages validés

Les documents relatifs au contréle interne doivent étre conservés pendant une durée de 3 ans.

2. Modalités de réalisation de 1'évaluation

2.1 Evaluation initiale de '0DG en certification

Dans le cadre de la certification et du respect de la norme NF EN ISO 17065, 'ODG doit faire
l'objet d'une évaluation initiale préalable a la délivrance du certificat. Cette évaluation doit
permettre de s'assurer que I'ODG a la capacité d'assurer les missions relatives au contrdle qui
lui incombe.

2.2 Evaluation de I'0DG

L'évaluation de 'ODG se déroule au travers de deux évaluations par an :
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* une évaluation compléte portant sur les procédures (rédaction et application des
procédures prévues dans le cadre du contrdle interne) soit les points 1, 2, 3 et 6 du tableau
et de la vérification de la mise en ceuvre effective du contréle interne soit les points, 4 et
5 du tableau ;

« une deuxiéme évaluation portant sur la seule mise en ceuvre effective du contréle
interne a savoir les points des thématiques 4 "Réalisation du contrble interne" et 5 "Suites
données aux contrdles” du tableau.

Ces deux évaluations sont réalisées au siége de 'ODG sur site.

Si I'ODG a réalisé au maximum 30 contrdles (sur site ou documentaire hors déclaratifs) requis
'année précédente (n-1) ou si la production connait une forte saisonnalité impliquant Ila
réalisation de l'ensemble des contréles internes sur une période de 4 mois consécutifs
maximum, I'évaluation de I'ODG peut faire I'objet d'une seule évaluation compléte (audit des
procédures et vérification de la mise en ceuvre effective du contréle interne) par an.

La qualité du contréle interne doit également faire I'objet d'une évaluation par I'organisme de
contrdle.

Cette évaluation est réalisée par le biais :

» d’'un accompagnement d’'un agent en charge du contréle interne des opérateurs par un
auditeur de l'organisme de contrdle. La périodicité de réalisation de cet accompagnement
doit étre notamment adaptée au nhombre d'agents en charge du contréle interne. En aucun
cas, les observations réalisées lors de 'accompagnement de I'agent en charge du contréle
interne ne peuvent étre comptabilisées dans la réalisation de la fréquence annuelle de
contréle externe prévue au plan de contrdle ;

» ou de recoupements de rapports de contrdles internes et externes réalisés a un faible
intervalle de temps chez le méme opérateur.

2.3 Délégation du controle interne

En cas de délégation du contréle interne par 'ODG a un organisme délégataire, la
fréquence des évaluations de I'organisme délégataire du contréle interne par I'organisme de
contrdle est déterminée selon les mémes critéres que présentés au paragraphe précédent.

Cette évaluation réalisée chez I'organisme délégataire du contrdle interne par I'organisme
de contrble doit permettre de s'assurer :

e (ue son organisation ainsi que ses moyens humains et techniques lui permettent
la réalisation des missions déléguées dans le cadre d’une convention signée avec
'ODG ;

e de la réalisation effective des missions déléguées. La vérification de la mise en
ceuvre effective du contrdle interne sera également évaluée lors de I'évaluation de
I'ODG réalisé sur site.

La qualité du contréle interne est contr6lée selon les mémes modalités que présentées
précédemment.

En tout état de cause, 'ODG reste responsable de la réalisation du contrdle interne. Les
insuffisances ou le défaut de réalisation des missions déléguées font l'objet de
manquements notifiés a 'ODG. Les évaluations supplémentaires ou additionnelles
notifiées en mesure de traitement de ces manguements ainsi que les avertissements
s’appliquent aux organismes délégataires du contrdle interne concernés ainsi qu'a 'ODG
dans les conditions précisées ci-dessus. La convention de délégation du contr6le interne
mise en place entre 'ODG et son signataire peut prévoir une disposition permettant la

! Les prélevements en vue d'un contréle des produits ainsi que les contrbles analytiques ou
organoleptiques des produits ne sont pas pris en compte dans ce calcul.
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remise en cause de la délégation sur la base des conclusions de I'évaluation conduite par
'organisme de contrdle. Les fréquences de contrble doivent étre respectées méme en cas
de remise en cause de cette délégation.

D - Organisation du controle externe

Les modalités de réalisation des contrles externes sont établies dans les dispositions
spécifiques ou, le cas échéant, dans des dispositions de contréle communes a plusieurs
cahiers des charges dans le respect de la circulaire relative a la délégation de tache aux
organismes de contrdle et de la directive du CAC relative aux principes généraux du contréle.

Les controles externes sont effectués sans préavis, sauf a titre exceptionnel si ce
dernier est nécessaire et diment justifié pour les controles a effectuer.

Tout préavis est strictement limité a la durée minimale nécessaire et ne peut excéder 14 jours.
Des dispositions plus contraignantes peuvent étre fixées, notamment pour les filieres
animales, dans des dispositions applicables a plusieurs cahiers des charges ou dans les
dispositions spécifiques. Le fait que des contrdles externes soient effectués avec préavis
n'exclut pas la possibilité pour I'organisme de contréles d'en effectuer sans préavis.

1. Répartition du contréle interne et du controle externe

A minima, 10% de 'ensemble des contrbles externes doivent étre réalisés sans préavis.

Les contrbles de la filiere de production de charcuterie et salaison sous label rouge sont
répartis entre le contréle interne et le contréle externe selon les fréquences suivantes :

Fréquences minimales des contrbles

Opérateurs
Controble interne Controble externe
Atelier de découpe (le cas . : A .
échéant) 1 controle / site / an 2 contrbles / site / an
Atelier d'élaboration de 1 contrble / atelier / an 3 contrbles / atelier / an

produits transformés

1 analyse / site / semestre /
- fiche produit (selon analyse
de risque?)

Analyses physico-
chimiques

Pour chacune des fiches produits (ou chacun des cahiers des charges non rattaché a une
fiche produit), les fréquences d’autocontrble des analyses physico-chimigues mises en ceuvre
par les ateliers d’élaboration de produits transformés doivent respecter le tableau suivant :

Catégorie d’opérateurs Fréquences minimales des autocontrbles

2 L’analyse de risque peut permettre de déterminer le produit analysé au sein d’'une méme fiche produit.
18/136

Publiée le : 23 janvier 2024 Entrée en application : immédiate



INSTITUT NATIOMNAL
DE L'ORIGINE ET DE
LA QUALITE

Dispositions de contréle
communes a I'ensemble des
Labels Rouges — Produits de
charcuterie, salaison pur porc

Version 07-02

Production annuelle
inférieure a 20T

1 analyse / site / semestre

Production annuelle entre
20T et 100T

1 analyse / site / trimestre

Production annuelle entre
100T et 500T

1 analyse / site / bimestre

Production annuelle
supérieure a 500T

1 analyse / site / mois

La période de référence est 'année civile.

2. Assiette de controle

Le nombre de contrble est basé sur le nombre d’opérateurs habilités au premier janvier de
'année N pour chaque catégorie d’opérateur. Pour les opérateurs habilités en cours d’année,
la fréquence de contrdle sera calculée au prorata du nombre de mois d’habilitation.
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E - Modalités de controle

L’entretien avec l'opérateur est une méthode de contréle que le contrbleur peut utiliser pour chaque critére lorsqu’il le juge pertinent.

1.1 Points applicables a I'ensemble des opérateurs

Points a controler

Méthode de contrble a mettre en
ceuvre lors du controle initial
servant de base a I’habilitation

Autocontrbles

Méthodes de controle a mettre en
ceuvre lors des controles de suivi
interne et externe

déclaratives

déclaratives

Documentaire  hors  site  et/ou | Sans objet Contréle documentaire hors site et
Opl Déclaration ou documentaire selon les modalités documentaire de la déclaration ou du
document d’identification | prévues au plan de contréle au chapitre document d’identification
habilitation
Op2 Obligations Documentaire Tenue a jour des obligations | Controle documentaire ou

documentaire hors site le cas échéant

Op3 Registres

Documentaire

Enregistrement des données

Contrble documentaire ou
documentaire hors site le cas échéant

Op4 Comptabilité
matiére

Sans objet

Tenue a jour d’'une comptabilité
matiére (potentiellement sur la base
des registres et obligations
déclaratives prévus par le cahier
des charges ou au plan de contrdle
ou d’inspection).

Documentaire

Op5 Tracabilité

Sans objet

Tenue a jour des documents de
tracabilité

Documentaire
Réalisation d'un test de tragabilité
minimum

Publiée le : 23 janvier 2024
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Points a controler

Méthode de contrble a mettre en
ceuvre lors du controle initial
servant de base a I’habilitation

Autocontrbles

Méthodes de contréle a mettre en
ceuvre lors des controles de suivi
interne et externe

Op6 Réalisation du
contrble

Réalisation des contréles prévus au
plan

Acces aux documents, registres et
obligations déclaratives ainsi qu’a
loutil de production. Acquittement
des sommes dues a I'ODG ou
I'organisme de contrdle au titre du
code rural et de la péche maritime,
leur permettant I'organisation et la
réalisation des contrbles

Réalisation des contrbles prévus au
plan

Op7 Plan d’action ou
preuve de retour a la
conformité suite a
manquement

Sans objet

Formalisation éventuelle du plan
d’action avec délai et transmission
aloC

Transmission de la preuve de retour
a la conformité

Contr6le visuel et/ou documentaire

Op8 Certification en
Agriculture Biologique ou
certification
environnementale (pour
les cahiers des charges
le prévoyant)

Contrdle documentaire sur site ou hors
site selon les modalités prévues au
plan de contrble du certificat relatif a

lagriculture  biologique ou de
I'attestation de certification
environnementale de deuxieme
niveau, ou dans une démarche

reconnue ou de la demande de
certification de troisieme niveau le cas
échéant.

Certificat en agriculture biologique

Attestation de certification
environnementale deuxiéme niveau,
ou dans une démarche reconnue ou de
troisieme niveau le cas échéant.

Conservation du certificat relatif a
I'agriculture biologique, de
|'attestation de certification
environnementale de deuxiéme
niveau ou de troisieme niveau ou
dans une démarche reconnue

Contréle interne documentaire
systématique hors site.

Contrble externe documentaire sur
site ou hors site selon les modalités
et les fréquences de contrdle prévues
au plan de contréle du certificat relatif
a I'agriculture biologique, de
I'attestation de certification
environnementale de deuxieme
niveau, ou de troisiéme niveau, ou
dans une démarche reconnue

Certificat en agriculture biologique
Attestation de certification
environnementale deuxiéme niveau,
ou de troisieme niveau ou dans une
démarche reconnue
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Méthodologies de contrble a mettre :\(’I)?;hotl):so::%?\lfrsﬁliz Zznst[ﬁ\l/? I Gl 2
N° Points a controler en ceuvre lors du contrdle initial Autocontrbles (contréles internes et controles réalisés par
servant de base a I’habilitation 'organisme certificateur) P
C1 Idgntlflcatlon des Cf. Opl DCC tous SIQO (hors AB)
opérateurs
c2 Obligation d'enregistrement Cf. Op3 DCC tous SIQO (hors AB)
et de suivi
Schéma de tracabilité
C3 ascendante et descendante Cf. Op5 DCC tous SIQO (hors AB)
Cyy (1-C5.3, , 1-C15.1, 1- Contréle documentaire :
C17.1,1-C17.3 Vérification de I'existence et de la
pertinence de la procédure
2-C17.2, - Procédure d’étalonnage
3-C5.2, 3-C11.1, 3-C15.4,
3-C18.4,

4-C15.1, 4-C15.2, 4-
C17.5, 4-C17.10,

5-C15.1, 5-C15.2, 5-
C17.2,5-C17.7,

6-C11.1, 6-C15.1, 6-
C15.1 bis, 6-C17.4,

7-C15.1, 7-C17.1, 7-
C17.2, 7-C17.3, 7-C17.6,

8-Cl11.1, 8-C15.1,
9-C15.1,

10-C15.1, 10-C17.1, 10-
C17.3)

Métrologies des appareils
de mesure

Etalonnage une fois
par an et
conservation de la
preuve

Contrbéle documentaire :
Vérification de la conformité et du respect de la
procédure d’étalonnage
Vérification de la conformité de I'étalonnage :
- Procédure d’étalonnage
- Document de preuve de I'étalonnage
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1.2 Matiéres premiéres utilisées

Méthodologies de contréle a mettre

Méthodologies de contréle a mettre en ceuvre lors
des contrdles de suivi

N° Points a controler en ceuvre lors du contréle initial Autocontrbles ~ . ~ C .
servant de base a I'habilitation ('contro_les mter_n.es et controles réalisés par
I'organisme certificateur)
Contrdéle documentaire :
Vérification de la conformité et du respect des fiches
recettes
Vérification de la conformité des matieres premieres
Tenue des : carnées
- Fiches recettes Vérification de la tragabilité sur des lots de produits
- Fiches de fabrication transformés LR et de la labellisation des matiéres
- Documents permettant de | premiéres carnées :
réaliser une balance - Fiches recettes
Contréle documentaire : matiére - Fiches de fabrication
ca Nature des matieres premiéres | Vérification de I'existence et de la - Fiches techniques et/ou - Factures et/ou bons de livraison
carnées pertinence des fiches recettes : cahier des charges - Fiches techniques et/ou cahier des charges
- Fiches recettes fournisseurs fournisseurs
- Document de tracabilité des lots de produits
Conservation des factures et/ou transformeés LR
bons de livraison
Contréle _documentaire de la cohérence de la
balance matiére sur viande LR
- Balance matiére des viandes LR
Contrdle visuel en salle de préparation
Caractéristiques des matieres - " - .
C5 . X o Voir disposition par catégorie de produit.
premieres carnées utilisées
Taux dincorporation des | Contrdle documentaire : Tenue des : Contréle documentaire :
C6 | viandes pour les produits de | Vérification de [l'existence et de la - Fiches recettes Vérification de la conformité et du respect des fiches

hachage

pertinence des fiches recettes :

Fiches de fabrication

recettes
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NO

Points a contréler

Méthodologies de contréle a mettre
en ceuvre lors du contréle initial
servant de base a I’habilitation

Autocontréles

Méthodologies de contréle a mettre en ceuvre lors
des controles de suivi

(contréles internes et contrdles réalisés par
I'organisme certificateur)

- Fiches recettes

- Documents de tracabilité

Vérification de la conformité de la teneur minimale en
viande LR

- Fiches recettes

- Fiches de fabrication

Contrbéles documentaire de tracabilité sur des lots
de produits transformés LR
- Documents de tracabilité des lots de produits
transformés LR

Contrdle visuel en salle de préparation

Cc7

Interdiction des VSM

Contrble documentaire :
Vérification de [I'existence et de la
pertinence des fiches recettes :

- Fiches recettes

Tenue des :

- Fiches recettes
- Fiches de fabrication

Contrdéle documentaire :
Vérification de la conformité et du respect des fiches
recettes
Vérification des viandes LR mises en ceuvre
Vérification de la tracabilité sur des lots de produit
transformés LR et de la labellisation des matieres
premiéres carnées :
- Fiches recettes
- Fiches de fabrication
- Factures et/ou bons de livraison
- Fiches techniques et/ou cahier des charges
fournisseurs
- Document de tragabilité des lots de produits
transformés LR

Controéle visuel dans I'atelier de transformation

Cc8

Délai maximum de mise en
ceuvre des matiéres premiéres

carnées de porcs

Contrbéle documentaire :
Vérification de l'existence et de la
pertinence de la procédure :

Tenue du registre de fabrication

Contrdle documentaire :
Vérification de la conformité et du respect de la
procédure
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Méthodologies de contréle a mettre

Méthodologies de contréle a mettre en ceuvre lors
des contrdles de suivi

N° Points a contrdler en ceuvre lors du contréle initial Autocontrbles ~ ; ~ L e
S el (contrdles internes et contrbles réalisés par
servant de base a I’habilitation : . o
I'organisme certificateur)
- Procédure Conservation d’'un document Vérification de la conformité du délai de mise en
s . . précisant la date d’abattage ceuvre
Délai maximum de mise en 4
C9 ceuvre des viandes de coches - Procedure
- Registre de fabrication
- Document précisant la date d’abattage
Tenue des : Contrdle documentaire :
- Fiches de fabrication Vérification de I'absence de congélation
- Fiches recettes et/ou Vérification de la tragabilité sur des lots de produits
Contréle documentaire : cahier des charges transformés LR et de la labellisation des matieres
Vérification de l'existence et de la FOUINISSEUTs 9 premieres carnées :
pertinence des fiches recettes et/ou - Fiches recettes et/ou du cahier des charges
c10 Interdiction de [l'utilisation de | cahier des charges du fournisseur Conservation des bons de du fournisseur
viande congelée - Fiches recettes et/ou cahier | livraison - Bons de livraison
des charges du fournisseur - Fiches de fabrication
- Document de tragabilité des lots de produits
transformés LR
Contrdle visuel dans I'atelier de transformation
C11 Raldlssag_e realisé a des fins Voir disposition par catégorie de produit.
technologiques
Contrdle documentaire :
Tenue des : Vérification de la conformité et du respect de la
. procédure
- Fiches recettes Vérification de la conformité des conditions de
Conditions de congélation des | Contréle documentaire : - Fiches de fabrication P :
. PRTT T congélation des viandes
viandes Vérification de [I'existence et de la . . s
Cc22 . . ; Conservation des documents - Procédure de congélation
s pertinence de la procédure: gt ; .
(en cas de congélation par le B s permettant  d’établir le  jour - Fiches recettes
- Procédure de congélation ) . S
transformateur) d’abattage - Fiches de fabrication

Enregistrement de date de mise en
congélation

- Registre de congélation
- Document mentionnant la date d’abattage
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Méthodologies de contréle a mettre

Méthodologies de contréle a mettre en ceuvre lors
des contrdles de suivi

N° Points a contrdler en ceuvre lors du contréle initial Autocontrbles ~ ; ~ L e
servant de base 3 I'habilitation (.contro'les mter'n_es et contrdles reéalisés par
I'organisme certificateur)
Contréle visuel dans l'atelier de transformation
Tenue des : Contrdéle documentaire :
- Fiches de fabrication Vérifi,cation de la conf_ormité et du respect de la
Contrdle documentaire : - Enregistrement de date de procedure de conservation ]
] . Vérification de l'existence et de la mise en congélation Vérification de la conformit¢ de la durée de
C23 Duree de COI’llservatlon des pertinence de |a procédure de . Conservatlon, )
viandes congelées conservation des gras congelés : Conservation d’'un  document - Procédure de conservation
- Procédure de conservation précisant la date de congélation. - Fiches de fabrication
- Registre de congélation
- Document mentionnant la date de
congélation
Contrdéle documentaire :
Vérification de la conformité et du respect de la
Tenue des : procédure
. Vérification de la conformité des conditions de
Conditions d (Jation d - E!C::es (rjecfettge_s . congélation des gras
1o grc;r; ions de congelation des \C/:(’)qft_rﬁlf dogumlentaitre: T i iches ja ”(;a 1on - IF;ro;:édure de congélation
. érification de I'existence et de la | Conservation es ocuments - iches recettes
Ef;ngfi?n?:teclﬁ?gelat'on par le pertinence dg la procédure:' . permettant d’établir le jour - Fiches de fabrication
- Procédure de congélation d’abattage - Registre de congélation
- Document mentionnant la date d’abattage
Enregistrement de I'heure de
mise en congélation Contrdle visuel dans l'atelier de transformation
Tenue des : Contrdle documentaire :
Contrdéle documentaire : . _— Vérification de la conformité et du respect de la
PTG — - Fiches de fabrication . )
Durée de conservation des Verl_flcatlon de IeX|stence’et de la - Enregistrement de I'heure prpt_:t_adu_re de conservation o .
C13 pertinence de la procédure de Vérification de la conformité de la durée de

gras congelés

conservation des gras congelés :
- Procédure de conservation

de mise en congélation

Conservation d’'un document
précisant la date de congélation.

conservation
- Procédure de conservation
- Fiches de fabrication
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Méthodologies de contréle a mettre

Méthodologies de contréle a mettre en ceuvre lors
des contrdles de suivi

N° Points a contrdler en ceuvre lors du contréle initial Autocontrbles ~ ; ~ L e
S el (contrdles internes et contrbles réalisés par
servant de base a I’habilitation I : s
organisme certificateur)
- Registre de congélation
- Document mentionnant la date de
congélation
Contrdéle documentaire :
Tenue des - Ver|f|,cat|on de la conformité et du respect de la
procédure
- Fiches recettes Vérification de la conformité des conditions de
Conditions de congélation des | Contréle documentaire : - Fiches de fabrication congélation des abats :
abats (foies, estomacs, | Vérification de l'existence et de la Conservation des  documents - Procédure de congélation
C24 | chaudins, sang, crépines...) pertinence de la procédure : ermettant Jétablir Pheure - Fiches recettes
(en cas de congélation par le - Procédure de congélation g’abatta R - Fiches de fabrication
transformateur)g P g - Registre de congélation
. , - Document mentionnant I'heure d’abattage
Enregistrement de I'heure de
mise en congélation Contrdle visuel dans I'atelier de transformation
Contréle documentaire :
Tenue des : Veérification de la conformité et du respect de la
) o procédure de conservation
. . Contrdle documentaire : - Fiches de fabrication Vérification de la conformit¢é de la durée de
Durée de conservation des 2 rificati de l'exi de | ) .
C25 : ' | pertinence de la procédure de | mise en congélation - Procédure de conservation
estomacs, chaudins, sang, X . g iches de fabricati
crépines...) conservation ges gras congelés : ] y - Fic es de fa rlcatrlon.
- Procédure de conservation angervat!on d’'un document - Registre de congélation
precisant I'heure et de la date de - Document mentionnant la date de
congeélation congélation
" . Contréle documentaire :
Contrdle documentaire : . — -
S —— . Conservation des preuves de | Vérification de la formation du personnel
C26 | Utilisation du cutter Vérification de la formation du f . | de f ion d |
personnel ormation du personne - Preuves de formation du personne
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Méthodologies de contréle a mettre

Autocontroles

Méthodologies de contréle a mettre en ceuvre lors
des contrdles de suivi

N° Points a contrdler en ceuvre lors du contréle initial ~ X ~ L e
servant de base 3 I'habilitation (contro'les internes et contrdles réalisés par
I'organisme certificateur)
-  Preuve de formation du Contréle visuel dans I'atelier de transformation
personnel
1.3 Ingrédients et additifs :
. . Al s Méthodologies de controle a mettre en ceuvre
o . N ~ Hcineeelogizs @2 controlen a ".‘e.“.re " lors des contrdles de suivi
N Points a contréler en ceuvre lors du contréle initial Autocontrbles - . ~ s
servant de base 3 I'habilitation (contro_les mter_nges et contrbles reéalisés par
I'organisme certificateur)
C15 L'Ste.d? ingrédients et additifs Voir disposition par catégorie de produit.
autorisés
1.4 Fabrication, tranchage et conditionnement
Méthodoloaies de contrdle & mettre Méthodologies de contréle a mettre en ceuvre
o . N " 9 O . lors des contrbles de suivi
N Points a contrbler en ceuvre lors du contréle initial Autocontrbles ~ . " T
servant de base a I'habilitation (contro_les mter_n_es et contrbles réalisés par
I'organisme certificateur)
Contrble visuel du matériel de fumage Tenue des : Contréle documentaire :
- Fiches fabrication Vérification des conditions de fumage :
C16 | Emploi de la fumée liquide Contréle documentaire : - Baréme fumage - Baréme de fumage

Vérification des consignes de fumage :
- Consignes de fumage

Enregistrement des baréemes de
fumage

- Fiche de fabrication
- Enregistrement des baremes de fumage
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Méthodologies de contréle a mettre en ceuvre

Méthodologies de controle a mettre - e
lors des contrbles de suivi

N° Points a controler en ceuvre lors du contréle initial Autocontrbles - : " e
N el (contrbles internes et contréles réalisés par
servant de base a I’habilitation : . o
I'organisme certificateur)
Contrbéle visuel du matériel de fumage et des
conditions de fumage.
Processus de fabrication, de
C17 | tranchage et de Voir disposition par catégorie de produit.
conditionnement
| c27 | Conditions de réemploi Voir disposition par catégorie de produit.
1.5 Qualité des produits
Méthodologies de controle & mettre Methodologle§ de contr_o!e a mettre en ceuvre
o . N " o . . A lors des controles de suivi
N Points a contrdler en ceuvre lors du controle initial Autocontrbles A . " T
s 1 PP (contréles internes et contrdles réalisés par
servant de base a I’habilitation ) . ier
I'organisme certificateur)
C18 g:r:;actensthues des produits Voir disposition par catégorie de produit.
1.6 Surgélation
Méthodologies de controle a mettre Methodologle§ de contljo!e a mettre en ceuvre
R . . . . ~ lors des contrbles de suivi
N Points a controler en ceuvre lors du contréle initial Autocontrbles - ; ~ T
<1 e (contrdles internes et contrbles réalisés par
servant de base a I’habilitation : : s
I'organisme certificateur)
C19 Délai de surgelation apres Voir disposition par catégorie de produit.

fabrication
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Méthodologies de contrble a mettre

Méthodologies de contréle a mettre en ceuvre
lors des contrbles de suivi

N° Points a contrdler en oeuvre lors du contréle initial Autocontroles 5] ; 51 salisé
servant de base a I'habilitation (contro' es internes et contrbles réalisés par
I'organisme certificateur)
Modalités de surgélation et
C20 | délai maximum de descente Voir disposition par catégorie de produit.
en température
1.7 Etiquetage - Mentions spécifiques au Label Rouge
. : Al s Méthodologies de contréle a mettre en ceuvre
o . . ~ Methodologies de controIeA a rr_1e_tt_re " lors des contrbles de suivi
N Points a controler en ceuvre lors du controle initial Autocontrbles ~ . N SN
servant de base a ’habilitation (contro_les internes et contrbles réalisés par
I'organisme certificateur)
Contrble documentaire de la validation par 'ODG
C21 | Mentions d'étiquetage Contrdle visuel de la conformité de Conservation de la preuve de - Preuve de validation par 'ODG

I'étiquetage prévu

validation de 'ODG

Contréle visuel de la conformité de I'étiquetage

2. Dispositions de contréle communes par catégorie de produit

2.1 Jambon cuit

2.1.1. Matieres premieres carnées utilisées
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Méthodologies de contréle a mettre

Méthodologies de contréle a mettre en ceuvre
lors des contrbles de suivi

N° Points a contrdler en ceuvre lors du contréle initial Autocontrbles 5] . 51 salisé
servant de base a Phabilitation (contro' es internes et contrbles réalisés par
I'organisme certificateur)
Contréle documentaire :
Vérification de la conformité et du respect des
fiches recettes
Vérification de la conformité des matiéres
Tenue des - premiéres carnées
enue Ifisﬁ recett Vérification dela tracabilité sur des lots de
) Fighgz deecfeabiication produits transformés LR et de l'origine des
) : jambons :
dans laquelle figure le J - Fiches recettes
Contrble documentaire : numéro de lot - Fiches de fabrication et numéro de lot
C4.1 | Nature des matieres | Vérification de I'existence et de la - Documents permettant - Factures et/ou bons de livraison
(PPC) | premieres carnées utilisées pert|nenFciehdesrf|ch§s recettes : gqea:%argserune balance - Fiches techniques etlou cahier des
i ches recettes charges fournisseurs
Conservation des bons de - Document de tracabilité des lots de
livraisons et factures produits transformés LR
Contréle documentaire de la cohérence de la
balance matiere sur jambon LR
- Balance matiére des jambons LR
Contrdle visuel en salle de préparation
Contréle documentaire :
Vérification de la conformité et du respect de la
C(’)r)t'rolle documgntgwe - Contréles de la matiére premiére prpc_:t_edu_re . .
Vérification de l'existence et de la A réception et enregistrement de Vérification de la conformité des enregistrements
C5.1 | Défauts d’aspect pertinence de la procédure : P g - Procédure de contrble a réception

- Procédure de contréle a

réception

la quantité déclarée conforme (ou
déclassée)

- Enregistrement de la quantité conforme

Contrdle visuel des jambons réceptionnés
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Méthodologies de contréle a mettre

Méthodologies de contréle a mettre en ceuvre
lors des contrbles de suivi

N° Points a contrdler en ceuvre lors du contréle initial Autocontrbles - . A T
N F (contrdles internes et contrbles réalisés par
servant de base a I’habilitation : . o
I'organisme certificateur)
Contréle documentaire :
Vérification de la conformité et du respect de la
\C/(é)rri];izzzltieogO(c:il:emle’::)zizltreen;:e et de la Controles de la matiére premiere E)/rpr(ii‘iedliiren del nformité d nregistrement
C5.2 Caractéristique du gras de ertinence de la procédure : a réception et enregistrement de ) _ca Srocgdgrgodeocontfﬁleez ?éczgt?one o
' couverture des jambons P -1ap i N . | la quantité déclarée conforme (ou X €P
- Procédure de controle a| ;. . - Enregistrement de la quantité conforme
. . déclassée)
réception
Contréle visuel des jambons réceptionnés
Contrdle documentaire :
Pesée de tous les jambons bruts a | Vérification de la conformité et du respect de la
la réception (individuellement ou procédure
Contréle documentaire par lot) et enregistrement des Vérification de la conformité des enregistrements :
Veérification de I’existen;:e ot de la poids. - Procédure de contrble a réception
C5.3 | Poids des jambons pertinence de la procédure . iy - Enregistrement du poids
- Procédure de contréle a Enregistrement des quantités . . ) )
2 i déclarées conformes (ou Controle visuel de la pesée en cours et de I'état
réception . i ;
déclassées) des jambons
Tenue des Contréle documentaire :
- Fiches recettes Vérification de la conformité et du respect des fiches
- Fiches de fabrication recettes
Contrble documentaire : Vérification de la conformité des matieres premiéres
C5.5 | Utilisation du jarret Ver|f|cat|on de _ I'existence e.t de la carnees
pertinence des fiches recettes : - Fiches recettes
- Fiches recettes - Fiches de fabrication
Contrdle visuel des jambons
C5.6 | Couenne utilisée Contréle documentaire : Tenue des : Contrdle documentaire :
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Méthodologies de contréle a mettre

Méthodologies de contréle a mettre en ceuvre
lors des contrbles de suivi

N° Points a controler en ceuvre lors du contréle initial Autocontrbles 5] ; 51 salisé
servant de base a Phabilitation (contro' es internes et contrbles réalisés par
I'organisme certificateur)
Vérification de l'existence et de la - Fiches recettes Vérification de la conformité et du respect des fiches
pertinence des fiches recettes et des - Fiches fabrication recettes
fiches techniques et/ou cahier des Conservation des bons de Vérification de la conformité de la couenne utilisée
charges fournisseurs : livraison et/ou factures - Fiches recettes
- Fiches recettes - Fiches de fabrication
- Fiches techniques et/ou cahier - Bons de livraison et/ou factures
des charges fournisseurs - Fiches techniques et/ou cahier des charges
fournisseurs
Contréle visuel dans l'atelier de transformation
2.1.2. Ingrédients et additifs :
. . Al s Méthodologies de contrble a mettre en ceuvre
o . . ~ Hcineeeloglizs @ controIeA a rr_1e_tt.re " lors des contrbles de suivi
N Points a contréler en ceuvre lors du contréle initial Autocontrdles - . A T
servant de base a I'habilitation (contro_les internes et contrbles réalisés par
I'organisme certificateur)
Tenue des : Contréle documentaire :
- Fiches recettes Vérification de la conformité et du respect des fiches
R . . o recettes
\C/:(é)rri];[i::(;ltieo:Oij:ml?g;iasltreen;:e ot de la - Fiches fabrication Vérification de la conformité des ingrédients et
. . - ; ! Conservation des bons de | additifs utilisés :
C151 Ingrédients et additifs autorisés | pertinence des fiches recettes et des livraison et/ou factures - Fiches recettes

pour la fabrication

fiches techniques
- Fiches recettes
- Fiches techniques

- Fiches de fabrication
- Bons de livraison et/ou factures
- Fiches techniques

Contrdle visuel dans I'atelier de transformation
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2.1.3. Fabrication, tranchage et conditionnement

. . Al s Méthodologies de controle a mettre en ceuvre
Méthodologies de contrdle a mettre ~ L
o . . ~ A " lors des contrbles de suivi
N Points a controler en ceuvre lors du contréle initial Autocontrbles ~ . ~ e
s R (contréles internes et contrdles réalisés par
servant de base a I’habilitation ) : ip
I'organisme certificateur)
Tenue des : Contrbéle documentaire :
- Fiches recettes Vérification de la conformité et du respect des fiches
Contrble documentaire : Fiches fabricati recettes
Réinjection de jambon par la | Vérification de [I'existence et de la ) Iches tabrication - Fiches recettes
C17.5 ; ' ) . o
saumure pertinence des fiches recettes : - Fiches de fabrication
- Fiches recettes
Contrble visuel dans l'atelier de transformation
Tenue des - Contrdle documentaire :
C , Vérification de la conformité et du respect des
Contréle documentaire : . Dons_lgngs lidation de | consignes
Vérification de l'existence et de la ) Vgssmr € validation de 1a | y/arification de la validation de la VP
. : pertinence des consignes Vérification de la conformité des enregistrements :
C17.1 | Traitement thermique Vérification de la validation de la VP Mesure des températures et - Consignes
- Consignes enregistrement ou VP - Dossier de validation de la VP
- Dossier de validation de la VP - Enregistrement de la température ou VP
Contréle visuel des mesures en cours
Tenue des : Contréle documentaire :
. L Vérification de la conformité et du respect des
- Fiches fabrication consignes
Contréle documentaire : ((jeenrg?ilssst:;m?rnatndcizdgtﬁ - Consignes de fabrication
c17.2 | Délai apres Ia fin de la cuisson Vérification de I'existence et de la conditionne,ment) 9 - Fiches de fabrication (enregistrement des
' P pertinence des consignes : dates de cuisson, tranchage et
- Consignes de fabrication conditionnement)
Contrble visuel dans l'atelier de transformation
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Méthodologies de contrdle a mettre

Méthodologies de controle a mettre en ceuvre
lors des contrdles de suivi

N° Points a contréler en ceuvre lors du contréle initial Autocontrbles - . A L
<1 S (contréles internes et contrdles réalisés par
servant de base a I’habilitation : . o
I'organisme certificateur)
Contréle documentaire :
Mesure des températures par | Vérification de la conformité et du respect des
cellule de stockage et | consignes
enregistrement. Vérification de la conformité des enregistrements :
Contréle documentaire : - Consignes de fabrication
C17.3 Température de la salle de | Vérification de [I'existence et de la - Fiches fabrication
' repos apres cuisson pertinence des consignes - Enregistrement de la température
- Consignes de fabrication
Contrdle visuel des mesures en cours
Mesure des températures.
2.1.4. Caractéristiques du produit fini
Méthodologies de controle & mettre Methodologles: de contljo!e a mettre en ceuvre
o . . " A s ees " lors des contrbles de suivi
N Points a contréler en ceuvre lors du contréle initial Autocontrbles - ; " s
<1 R (contrbles internes et contrdles réalisés par
servant de base a I’habilitation : . o
I'organisme certificateur)
Sucres solubles totaux (SST) Contrble documentaire :
ci18.1 . — -
maximum . Vérification de la conformité et du respect des plans
| Matiére grasse totale (sur | Contréle documentaire : Analyse (selon les fréquences | ganalyse
C18.2 | tranche  découennée et | Vérification de lexistence et de la | dautocontrdles figurant dans la | verification de la conformité des analyses
dégraissée) pertinence des plans d’analyse partie D — 1) et enregistrement des - Plans d’analyse
- Plans d’analyse résultats - Bulletin d’analyse
C18.3 | PCL

Analyse sur un lot de produit fini en stock.

2.2 Jambon sec

2.2.1. Matieres premieres carnées utilisées
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Méthodologies de contréle a mettre

Méthodologies de contrdle a mettre en ceuvre
lors des contrdles de suivi

N Points a contréler :2rv::ltv£ bl:sr: édl?ha‘lz;i,lri'ttart?:)en initial Autocontrbles (contréles internes et controles réalisés par
I'organisme certificateur)
Contrbéle documentaire :
Vérification de la conformité et du respect des
fiches recettes
Vérification de la conformité des matiéres
Tenue des : premiéres carnées
i Ficﬁes recette Vérification dela tracabilité sur des lots de
- Fiches de fabrication produits transformés LR et de l'origine des
dans laquelle figure le Jamt_DOHIS:iZCheS recettes
Controle documentaire . numero de lot - Fiches de fabrication et numéro de lot
C4.1 | Nature des matiéres | Vérification de I’existence et de la - Documents permettant - Eactures et/ou bons de livraison
(PPC) | premieres carnées utilisées | pertinence des fiches recettes : de réaliser une balance . . .
~ Fiches recettes matiére - Fiches technllques et/ou cahier des
charges fournisseurs
Conservation des bons de - Document de tracabilité des lots de
livraisons et factures produits transformes LR
Contrble documentaire de la cohérence de la
balance matiére sur jambon LR
- Balance matiére des jambons LR
Contréle visuel en salle de préparation
Contrble documentaire :
" . Vérification de la conformité et du respect de la
Controle documentaire : Controles de la matiére premiére & | proceédure
. , Vérification de Iemgtencg et de la | reception et enregistrement du Vérification de la conformité des enregistrements
C5.1 | Défauts d’aspect pertinence de la procédure : nombre de piéces déclarées

- Procédure de contrdle a

réception

conformes (ou déclassées)

- Procédure de contr6le a réception
- Enregistrement de la quantité conforme

Contrdle visuel des jambons réceptionnés
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INSTITUT NATIONAL Labels Rouges — Produits de
DE LORIGINE ET DE . .
LA QUALITE charcuterie, salaison pur porc
Méthodologies de controle & mettre Methodolog|e§ de contrp!e a mettre en ceuvre
o . N . PO . lors des contrdles de suivi
N Points a controler en ceuvre lors du contréle initial Autocontréles - . N PN
= el (contréles internes et contrbles réalisés par
servant de base a I’habilitation : . o
I'organisme certificateur)
Pesée de tous les jambons bruts a | Contréle documentaire :
la réception (individuellement ou Vérification de la conformité et du respect de la
Contrdéle documentaire : par lot) et enregistrement des procédure
Vérification de [I'existence et de la | poids Vérification de la conformité des enregistrements :
| C5.2 | Poids des jambons frais pertinence de la procédure Enregistrement d ntité - Procédure de contrble a réception
- Procédure de contrble a nregistrement des quantites - Enregistrement du poids
réception dgclaregs conformes (ou
déclassees) Contréle visuel de la pesée en cours
Contréle documentaire :
Mesure de 'épaisseur du gras a la Vérification de la conformité et du respect de la
Ct’)r)t_rolg docume’ntglre ; réception et enregistrement prpc_:t_edu_re . .
. Vérification de [I'existence et de la Vérification de la conformité des enregistrements :
Epaisseur du gras de . - . . p P )
C5.4 pertinence de la procédure Enregistrement des quantités - Procédure de contrble a réception
couverture " Al . . X e
- Procédure de contrble a déclarées conformes (ou - Enregistrement de I'épaisseur
réception déclassées)
Mesure de I'épaisseur du gras de couverture
Contrbéle documentaire :
Vérification de la conformité et du respect de la
Contréle documentaire : 6 ie are 5 | Procédure
Verfication de Texistence et de la Controles de la matiere premiére a | vaerification de la conformité des enregistrements
cg | Caractéristiques du gras de |~ o ol S0 RS réception et enregistrement de la - Procédure de contréle a réception
| couverture des jambons P ap o _ | quantité déclarée conforme (ou - Enregistrement de la quantité conforme
- Procédure de controle a | declassée)
réception Contrbéle visuel et tactile des jambons
réceptionnés

| Publiée le : 23 janvier 2024

37/136

Entrée en application : immédiate




INSTITUT NATIONAL
DE L'ORIGINE ET DE
LA QUALITE

Dispositions de contréle

communes a I'ensemble des
Labels Rouges — Produits de
charcuterie, salaison pur porc

Version 07-02

Méthodologies de contréle a mettre

Méthodologies de contrdole a mettre en ceuvre
lors des contrdles de suivi

N Points a contréler zgrvc:r:ltv;: bl:sr: ac:?ha‘l::i,lri'ttart?:)en initial Autocontrbles (controles internes et controles réalisés par
I'organisme certificateur)
Mesure de la température sur les Contréle documentaire :
jambons bruts a la réception Vérification de la conformité et du respect de la
(individuellement ou par lot) et procédure
Controle documentaire : enregistrement des poids Vérification de la conformité des enregistrements :
. . . Veérification de [l'existence et de la . o - 2 Ole a ré i
Température de réception des . . Enregistrement des quantités Proce(_jure de controle_ a reception
C5.6 iambons frais recus parés pertinence de la procédure déclaré nform - Enregistrement du poids
J cus p ' - Procédure de contrble a dgcla c€s conformes (ou
réception éclassées) Contrdle visuel de la prise de température en cours
Mesure de la température des jambons
2.2.2. Ingrédients et additifs
Méthodologies de controle & mettre MethodologlesA de contr_o!e a mettre en ceuvre
N° Points a contréler en ceuvre lors du contrdle initial Autocontrbles lors dgs °°r?”°'es de suivi ~ T
servant de base a I'habilitation (contréles internes et contrdles réalisés par
I'organisme certificateur)
Tenue des : Contréle documentaire :
. Vérification de la conformité et du respect des fiches
- Fiches recettes recettes
Contréle documentaire : - Fiches fabrication Vérification de la conformité des ingrédients et
Vérification de l'existence et de la | Conservation des bons de livraison | additifs utilisés :
C15.1 Ingrédients et additifs | pertinence des fiches recettes et des | et/ou factures - Fiches recettes

autorisés pour la fabrication

fiches techniques
- Fiches recettes
- Fiches techniques

- Fiches de fabrication
- Bons de livraison et/ou factures
- Fiches techniques

Controéle visuel dans I'atelier de transformation
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2.2.3. Fabrication, tranchage et conditionnement

Méthodologies de contréle a mettre

Méthodologies de contréle a mettre en ceuvre
lors des contrdles de suivi

N° Points a controler en ceuvre lors du controle initial Autocontroles - ; ~ s
< el (contrdles internes et contrbles réalisés par
servant de base a I’habilitation ) : s
I'organisme certificateur)
Tenue des : Contrdle documentaire :
. L Vérification de la conformité et du respect des
- Fiches fabrication consignes
Contréle documentaire : (enregistrement de la da'Fe Vérification de la conformité de la durée minimale de
Verificati de lexi de | de salage, de sortie fabrication -
C17.1 | Durée minimale de fabrication erification de lexistence et de la d’affinage ou de | '@ rication : L
' pertinence des consignes : désossage) - Consignes de fabrication
- Consignes de fabrication 9 - Fiches de fabrication
Contréle visuel dans I'atelier de transformation
Contréle documentaire :
Vérification de la conformité et du respect de la
procédure
Contréle documentaire - Mesu[e et enregistrement de la | Vérification dg la conformlye des enregistrements :
— P—r température de raidissage - Procédure de raidissage
Vérification de [I'existence et de la . S
. X N e - Fiches de fabrication
pertinence de la procédure et du | Contréle périodique et
. . baréme de raidissage enregistrement du maintien de N . _—
Température a coeur en cas de . - PP N o Contréle _documentaire de la revalidation du
C17.2 - - Procédure de raidissage I'efficacité du baréme de raidissage \ — e
raidissage N o L baréme de raidissage en cas de modification de
- Baréme de raidissage (courbe | (revalidation de la courbe | . .
. . 'équipement
expérimentale de descente en | expérimentale de descente en N -
. . . e - Baréme de raidissage (courbe
température des jambons) température en cas de modification - ,
ce expérimentale de descente en température
de I'équipement) des
es jambons)
Contrdle visuel dans I'atelier de transformation
Contrdle documentaire : ] Contrdle documentaire :
c17.3 | Durée maximale entre le début | Vérification de lexistence et de la Enregistrement de la date de Vérification de la conformité et du respect de la

du raidissage et le tranchage

pertinence de la procédure
- Procédure de raidissage

raidissage et du tranchage

procédure
Vérification de la conformité des enregistrements :
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- Procédure de raidissage
- Fiches de fabrication

Contrdle documentaire :
Vérification de [I'existence et de

la

Contréle documentaire :
Vérification de la conformité et du respect des
consignes

C17.4 | Elimination du jarret pertinence des consignes : - Consignes de fabrication
- Consignes de fabrication Contrdle visuel dans l'atelier de transformation
2.2.4. Caractéristiques du produit fini
Méthodologies de controle & mettre Méthodologies de controle a mettre en ceuvre
N° Points a controler en ceuvre lors du contrdle initial Autocontrdles lors dp:? con_troles de suivi 51 salisé
servant de base a I'habilitation (contro_ es internes et contrbles réalisés par
I'organisme certificateur)
Contréle documentaire :
C18.3 | Teneur en eau maximum ) Vérification de la conformité et du respect des plans
Contréle documentaire : A,nalyse (SeAI0n Ie_s frequences d’analyse
Vérification de lexistence et de la | d'autocontrdles figurant dans la Vérification de la conformité des analyses
Teneur en nitrate  de | pertinence des plans d’analyse partie D — 1) et enregistrement des - Plans d’analyse
C18.6 résultats

potassium (E252) maximum

- Plans d’analyse

- Bulletin d’analyse

Analyse sur un lot de produit fini en stock.

2.3 Saucisson sec et saucisse seche

2.3.1. Matieres premieres carnées utilisées
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Méthodologies de contréle a mettre

Méthodologies de contrdole a mettre en ceuvre
lors des contrdles de suivi

N° Points a controler en ceuvre lors du contréle initial Autocontrbles - . A L
servant de base 3 I'habilitation (contro_les mter_n'es et contrbles réalisés par
I'organisme certificateur)
Contréle documentaire :
Vérification de la conformité et du respect des
fiches recettes
Vérification de la conformité des matiéres
premiéres carnées
Tenue des - Vérific_ation dela ,tragabilité sur de_s _Iots de
- FEiches recette p_rodmt transformés LR et de [lorigine des
- Fiches de fabrication viandes etgras :
dans laquelle figure le - Fichesrecettes .
Contréle documentaire : numeéro de lot - Fiches de fabrication et numero de lot
C4.1 | Nature des matiéres | Vérification de I’existence et de la - Documents permettant Eicgggestggﬁzibggss dgt}:)VJalscgﬂier des
(PPC) | premieres carnées utilisées | pertinence des fiches recettes : de réaliser une balance charges fournigseurs
- Fiches recettes matiére I
- Document de tracabilité des lots de
Conservation des bons de produits transformeés LR
livraisons et factures Contrbéle documentaire de la cohérence de la
balance matiere sur matiéres premiéres
carnées LR
- Balance matiére des matiéres premiéres
carnées LR
Contréle visuel en salle de préparation
Tenue des : Contrble documentaire :
Contréle documentaire - . Fiches recettes Vérifti::ation de la conformité et du respect des fiches
— — recettes
C5.1 | Interdiction du jarret Vérification de l'existence et de la - Fiches recettes

pertinence des fiches recettes :
- Fiches recettes

Contrble visuel dans I'atelier de transformation
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Méthodologies de contréle a mettre

Méthodologies de contrdole a mettre en ceuvre
lors des contrdles de suivi

N° Points a controler en ceuvre lors du contréle initial Autocontrbles - ; N g
= el (contréles internes et contrbles réalisés par
servant de base a I’habilitation : . o
I'organisme certificateur)
Mesure de la température sur les Contréle documentaire :
| viandes fraiches a la réception Vérification de la conformité et du respect de la
Contrdéle documentaire : (individuellement ou par lot) et procédure
| Verification de Iexistence et de la | enregistrement de la température | Vérification de la conformité des enregistrements :
C5.2 Température de réception des | pertinence de la procédure - Procédure de contrble a réception
| viandes fraiches - Procédure de controle a Enregistrement des quantités - Enregistrement de la température
réception déclarées conformes (ou
déclassées) Contrble visuel de la prise de température en cours
Mesure de la température des viandes fraiches
Contrbéle documentaire :
Vérification de la conformité et du respect de la
procédure
Contréle documentaire : . ) Verl_flcatlon de la conformité des conditions de
- rificali — Enregistrement des durées de raidissage
Raidissage réalisé a des fins Ven_ ication de | eX|§tence et de la raidissage Vérification de la conformité des enregistrements :
Cl11 pertinence de la procédure '

technologiques

- Procédure de raidissage

Mesure de la température et
enregistrement

- Procédure de raidissage
- Fiches de fabrication
- Enregistrement des températures

Contrble visuel dans I'atelier de transformation

2.3.2. Ingrédients et additifs
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Méthodologies de controle a mettre

Méthodologies de contréle a mettre en ceuvre
lors des contrbles de suivi

N° Points a controler en ceuvre lors du controle initial Autocontrbles - . " T
s el (contrdles internes et contrbles réalisés par
servant de base a I’habilitation : . o
I'organisme certificateur)
Ingrédients et additifs
C15.1 | autorisés pour la fabrication Contréle documentaire :
Emb " it Vérification de la conformité et du respect des fiches
mbossage es  produits R )
C15.2 entiers Contréle documentaire : Tenue des : re,cc_et_tes_ o L
_ _| Vérification de lexistence et de la _ Ven_ﬂ_cauo_n_ ge la conformité des ingrédients et
Embossage des produits a ertinence des fiches recettes et des - Fiches recettes additifs utilisés :
C15.3 | trancher présentés en libre- P ; - Fiches fabrication - Fiches recettes
. fiches techniques . o
Service - Fiches recettes Conservation des bons de livraison - Fiches de fabrication
Ingrédients autorisés en cas - Fiches techniques et/ou factures - Bons delivraison et/ou factures
d’utilisation de la dénomination - Fiches techniques
C15.4 | « saucisse seche / saucisson
sec a» ou « saucisse séche Contrdle visuel dans l'atelier de transformation
/saucisson sec aux »
2.3.3. Fabrication, tranchage et conditionnement
Méthodologies de controle & mettre Methodologle§ de contljo!e a mettre en ceuvre
R . . ~ P ~ lors des contrbles de suivi
N Points a contrdler en ceuvre lors du contréle initial Autocontrbles - . A T
<1 e (contrdles internes et contrbles réalisés par
servant de base a I’habilitation : . -
I'organisme certificateur)
Contrdle documentaire :
Vérification de la conformité et du respect des
Contréle documentaire : consignes
C17.1 | Hachage Verl_flcatlon de Iexlstenc.e et de la Vérification dg la conformlt_e dl_J hachage :
pertinence des consignes : - Consignes de fabrication
- Consignes de fabrication
Contréle visuel dans l'atelier de transformation
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Méthodologies de contrble a mettre

Méthodologies de contréle a mettre en ceuvre
lors des contrbles de suivi

N° Points a controler en ceuvre lors du contréle initial Autocontrbles - ; " g
= e (contrdles internes et contrbles réalisés par
servant de base a I’habilitation : . o
I'organisme certificateur)
Tenue des : Contréle documentaire :
- Fiches fabrication Vérification de la conformité et du respect des
consignes
Contrdéle documentaire : Vérification de la conformité de la durée de
C17.3 | Durée minimale de séchage Vérification de [I'existence et de la séchage :
' 9 pertinence des consignes : - Consignes de fabrication
- Consignes de fabrication - Fiches de fabrication
Contréle visuel dans l'atelier de transformation
Contréle documentaire :
. o Vérification de la conformité et du respect des
Contrble documentaire : .
o Vérification de [I'existence et de la consignes .
C17.4 | Tranchage et conditionnement . . i - Consignes de fabrication
pertinence des consignes :
- nsign fabrication ~ . s .
Consignes de fabricatio Contrdle visuel dans I'atelier de transformation
2.3.4. Caractéristiques du produit fini
Méthodologies de controle a mettre Methodologle§ de contljo!e a mettre en ceuvre
R . . " A e ees N lors des contrbles de suivi
N Points a controler en ceuvre lors du controle initial Autocontrbles ~ ; ~ e
< el (contrbles internes et contrbles réalisés par
servant de base a I’habilitation : : s
I'organisme certificateur)
Taux de lipides rapporte a Contréle documentaire :
c1g.1 | 'Humidite du produit | controle documentaire : Analyse (selon les fréquences Vérification de la conformité et du respect des plans
"~ | dégraissé (HPD) 77 % | Vgrificati oxi : ales fi ,
égraissé  ( ) o | Verification de [I'existence et de la | d’autocontroles figurant dans la d’analyse
maximum pertinence des plans d’analyse partie D — 1) et enregistrement des | Vérification de la conformité des analyses
|0182 Rapport collagene / protides - Plans d’analyse résultats - Plans d’analyse

maximum

- Bulletin d’analyse

Publiée le : 23 janvier 2024

44/136

Entrée en application : immédiate




INSTITUT NATIONAL
DE L'ORIGINE ET DE
LA QUALITE

Dispositions de contréle

communes a I'ensemble des
Labels Rouges — Produits de
charcuterie, salaison pur porc

Version 07-02

Méthodologies de contrble a mettre

Méthodologies de contréle a mettre en ceuvre
lors des contrbles de suivi

N° Points a controler en ceuvre lors du controle initial Autocontrbles - ; A T
s el (contrbles internes et contrbles réalisés par
servant de base a I’habilitation : . o
I'organisme certificateur)
SST rapporté a 'HPD 77 % o
C18.3 | Laximum Analyse sur un lot de produit fini en stock.
Analyse du pH (selon les Contréle documentaire :
fréquences d’autocontrbles Vérification de la conformité et du respect de la
Contrbéle documentaire : figurant dans la partie D — 1) et procédure
e Vérification de [I'existence et de la | enregistrement des résultats Vérification de la conformité des enregistrements :
18.4 | pH roduits finis minimum . . ) '
c1s PH des produits finis u pertinence de la procédure - Procédure de contrdle du pH
- Procédure de contréle du pH - Enregistrement du pH
Mesure du pH des produits finis
2.4 Paté de campagne
2.4.1. Matieres premieres carnées utilisées
Méthodologies de controle & mettre Methodologle§ de contlfo!e a mettre en ceuvre
o . N A o . " lors des controles de suivi
N Points a controler en ceuvre lors du contréle initial Autocontroles ~ . N T
1 P (contréles internes et contrdles réalisés par
servant de base a I’habilitation : : ioe
I'organisme certificateur)
Tenl_Je dFei?:r:]es recette Contrdle documentaire :
. L Vérification de la conformité et du respect des
" L - Fiches de fabrication .
Contrdle documentaire : dans laquelle figure le fiches recettes
C4.1 | Nature des matieres | Vérification de I’existence et de la numéroqde lot 9 Vérification de la conformité des matiéres
(PPC) | premiéres carnées utilisées | pertinence des fiches recettes : premiéeres carnées

- Fiches recettes

- Documents permettant
de réaliser une balance
matiére

Vérification dela tracabilité sur des lots de
produit transformés LR et de l'origine des
matiéres premieres carnées :

- Fiches recettes
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Méthodologies de contréle a mettre

Méthodologies de contréle a mettre en ceuvre
lors des contrdles de suivi

N° Points a controler en ceuvre lors du contréle initial Autocontrbles - ; N g
servant de base a habilitation (|c0ntro_|es mter_n'es et contrbles réalisés par
I'organisme certificateur)
Conservation des bons de - Fiches de fabrication et numéro de lot
livraisons et factures - Factures et/ou bons de livraison
- Fiches techniques et/ou cahier des
charges fournisseurs
- Document de tracabilité des lots de
produits transformés LR
Contrble documentaire de la cohérence de la
balance matiere sur matiéres premiéres
carnées LR
- Balance matiére des matiéres premiéres
carnées LR
Contrble visuel en salle de préparation
Tenue des : Contrdle documentaire :
. Vérification de la conformité et du respect des fiches
- Fiches recettes
A ; - Fiches fabrication rec gt_tes_ . .
Contrble documentaire : Vérification de la conformité de la couenne utilisée :
Ca.2 Interdiction de couenne | Vérification de [I'existence et de la | Conservation des bons de livraison - Fiches recettes

déshydratée

pertinence des fiches recettes : et/ou factures
- Fiches recettes

- Fiches de fabrication
- Bons de livraison et/ou factures

Contrble visuel dans I'atelier de transformation

2.4.2. Ingrédients et additifs
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Méthodologies de contrble a mettre

Méthodologies de contréle a mettre en ceuvre
lors des contrbles de suivi

N° Points a contrdler en oeuvre lors du contrdle initial Autocontroles (controles internes et controles réalisés par
servant de base a I’habilitation 'organisme certificateur) P
c15.1 | Ingrédients et additifs Controle documentaire : _
** | autorisés pour la fabrication Vérification de la conformité et du respect des fiches
recettes
Contréle documentaire : Tenue des : Vérification de la conformité des ingrédients et
o o Vérification de [l'existence et de la : additifs utilisés :
Ingrédients autorisés en cas | pertinence des fiches recettes et des i E:gﬂgz ;:gﬁggtsio N - Fiches recettes
d'utilisation de la dénomination | fiches techniques - Fiches de fabrication
C15.2 | «pate de campagne supérieur - Fiches recettes Conservation des bons de livraison - Bons de livraison et/ou factures
a» ou «pate de campagne - Fiches techniques et/ou factures - Fiches techniques
supérieur aux »
Contrdle visuel dans l'atelier de transformation
2.4.3. Fabrication, tranchage et conditionnement
Méthodologies de contréle a mettre Mf;h;:sof;%?:%g: dc:rs't;c\,/lie ) D Gl EID
N° Points a controler en ceuvre lors du contréle initial Autocontrbles (controles internes et contréles réalisés par
servant de base a I’habilitation : . o P
I'organisme certificateur)
Contrbéle documentaire :
Vérification de la conformité et du respect des
A . consignes
Contrbéle documentaire : . P . .
Proportion minimale en gorge | Vérification de I'existence et de la Tenue de; : I Vérification d(_a la conform|t_e d(_as proportions
Ci7.1 - Fiches de fabrication - Consignes de fabrication

et foie dans le mélange

pertinence des consignes :
- Consignes de fabrication

- Documents de tracabilité

- Fiches de fabrication

Contrbles documentaire de tracabilité sur des lots
de produits transformés LR
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Méthodologies de controle a mettre

Méthodologies de contréle a mettre en ceuvre
lors des contrdles de suivi

N° Points a contrdler en ceuvre lors du contréle initial Autocontrbles - . ~ L
1 L (contréles internes et contrbles réalisés par
servant de base a I’habilitation : . o
I'organisme certificateur)
- Documents de tragabilité des lots de
produits transformés LR
Contrble visuel en salle de préparation
Tenue des : Contrble documentaire :
- Fiches fabrication Vérification de la conformité et du respect des
consignes
Contréle documentaire : Vérification de la conformité du mélange mis en
Mélange mis en ceuvre Vérification de [I'existence et de la ceuvre :
C17.2 ; . i . .
pertinence des consignes : - Consignes de fabrication
- Consignes de fabrication - Fiches de fabrication
Contrble visuel dans l'atelier de transformation
Tenue des : Contrble documentaire :
. . Vérification de la conformité et du respect des
- Fiches fabrication consianes
Contrbéle documentaire : nSIgne . . o
Veérification de lexistence et de la Vérification d(_e la conformlt_e d(_a la taille des grains :
C17.3 | Hachage ertinence des consianes : - Consignes de fabrication
P : 9 Lo - Fiches de fabrication
- Consignes de fabrication
Contrble visuel dans l'atelier de transformation
Contrble documentaire :
A S Vérification de la conformité et du respect des
Contrdle documentaire : . )
o . Vérification de [I'existence et de la consignes - I
C17.4 | Distribution des grains - Consignes de fabrication

pertinence des consignes :
- Consignes de fabrication

Contrble visuel dans I'atelier de transformation
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Méthodologies de controle a mettre

Méthodologies de contréle a mettre en ceuvre
lors des contrdles de suivi

N° Points a contrdler en ceuvre lors du contréle initial Autocontrbles 51 . 51 salisé
servant de base a habilitation (contro_ es internes et controles realisés par
I'organisme certificateur)
Tenue des - Contréle documentaire :
Contréle documentaire : - Dossier de validation de la l/(;err]gli;itelgn de la conformité et du respect des
Vérification de [I'existence et de la P N
pertinence des consignes VP etVF Vérification de la validation de la VP et de la VF
Vérification de la validation de la VP et Veérification de la conformité des enregistrements :
C175 | Traitement thermique de la VF Mesure des températures et - Consignes de fabrication
' d _ Consignes de fabrication enregistrement ou VP et VF - Dossier de validation de la VP
- Dossier de validation de la VP - Dossier de validation de la VF
Dossier d lidation de la VE - Enregistrement de la température ou VP et
- ossier de validation de la VE
Contrble visuel des mesures en cours
Tenue des : Contrble documentaire :
- Fiches fabrication | Vérification de la conformité et du respect des
(enregistrement des dates | consignes
Contréle documentaire : de cuisson et | Vérification de la conformité du délai
C17.6 Délai entre la cuisson et le | Vérification de [I'existence et de la conditionnement) - Consignes de fabrication
’ conditionnement pertinence des consignes : - Fiches de fabrication (enregistrement des
- Consignes de fabrication dates de cuisson et conditionnement)
Contrble visuel dans l'atelier de transformation
- Contrble documentaire :
Contréle documentaire - Vérification de la conformité et du respect des
. N PTTRT T y consignes :
C17.7 Aspect des produits vendus a | Vérification de I'existence et de la _" Consignes de fabrication

la coupe

pertinence des consignes :
- Consignes de fabrication

Contrble visuel dans I'atelier de transformation
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Méthodologies de controle a mettre

Méthodologies de contréle a mettre en ceuvre
lors des contrdles de suivi

N° Points a contrdler en ceuvre lors du contréle initial Autocontrbles - . ~ L
1 L (contréles internes et contrbles réalisés par
servant de base a I’habilitation I : s
organisme certificateur)
Tenue des : Contréle documentaire :
- Fiches fabrication | Vérification de la conformité et du respect des
(enregistrement des dates | consignes
de cuisson, date et heure | Vérification de la conformité du tranchage et du
Contrble documentaire : de tranchage et heure de | conditionnement
C17.8 | Tranchage et conditionnement Vérification de I'ex_istence et de la conditionnement) - C'onsignes de fgbri'cation _
‘ pertinence des consignes : - Fiches de fabrication (enregistrement des
- Consignes de fabrication dates de cuisson, tranchage et
conditionnement)
Contrble visuel dans l'atelier de transformation
Tenue des : Contrble documentaire :
- Fiches fabrication | Vérification de la conformité et du respect des
(enregistrement du poids | consignes
dans le % de la mélée | Vérification de la conformité des conditions de
totale, de la date | réemploi
Contr6le documentaire : d’utilisation) Vérification de la conformité des enregistrements :
C17.10 | Conditions de réemploi Veérification de l'existence et de la - Consignes de fabrication

pertinence des consignes
- Consignes de fabrication

Mesure des

températures et

enregistrement

- Fiches fabrication
- Enregistrement de la température

Contrdle visuel des mesures en cours

Mesure de la température du local de stockage

2.4.4. Caractéristiques du produit fini
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Méthodologies de contrble a mettre
N° Points a controler en ceuvre lors du controle initial
servant de base a I’habilitation

Autocontrbles

Méthodologies de contréle a mettre en ceuvre
lors des contrbles de suivi

(contréles internes et contrdles réalisés par
I'organisme certificateur)

Contréle documentaire :

Rapport collagéne / protides Vérification de Il'existence et de la
maximum pertinence des plans d’analyse

- Plans d’analyse

Cl181

Analyse (selon les fréquences
d’autocontrdles figurant dans la
partie D — 1) et enregistrement des
résultats

Contréle documentaire :
Vérification de la conformité et du respect des plans
d’analyse
Vérification de la conformité des analyses
- Plans d’analyse
- Bulletin d’analyse

Analyse sur un lot de produit fini en stock.

2.5 Patés de foie, creme de foie et mousse de foie

2.5.1. Matieres premieres carnées utilisées

Méthodologies de contrle a mettre
N° Points a controler en ceuvre lors du controle initial
servant de base a I’habilitation

Autocontrbles

Méthodologies de contréle a mettre en ceuvre
lors des contrbles de suivi

(contréles internes et contrbles réalisés par
I'organisme certificateur)

Contrdle documentaire :

C4.1 | Nature des matiéres | Vérification de I'existence et de la
(PPC) | premieres carnées utilisées | pertinence des fiches recettes :

- Fiches recettes

Tenue des :

- Fiches recette

- Fiches de fabrication
dans laquelle figure le
numeéro de lot

- Documents permettant
de réaliser une balance
matiére

Contrdle documentaire :
Vérification de la conformité et du respect des
fiches recettes
Vérification de la conformité des matiéres
premieres carnées
Vérification dela tracabilité sur des lots de
produit transformés LR et de l'origine des
matiéres premiéres carnées :

- Fiches recettes
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Méthodologies de contréle a mettre

Méthodologies de contréle a mettre en ceuvre
lors des contrdles de suivi

N° Points a contrdler en ceuvre lors du contréle initial Autocontréles (controles internes et controles réalisés par
servant de base a I’habilitation : . e P
I'organisme certificateur)
Conservation des bons de - Fiches de fabrication et numéro de lot
livraisons et factures - Factures et/ou bons de livraison
- Fiches techniques et/ou cahier des
charges fournisseurs
- Document de tracabilité des lots de
produits transformés LR
Contrble documentaire de la cohérence de la
balance matiere sur matiéres premiéres
carnées LR
- Balance matiére des matiéres premiéres
carnées LR
Contrble visuel en salle de préparation
2.5.2. Ingrédients et additifs
Méthodologies de contréle a mettre :\(/I)?;hggsotl:%%'ﬁzlgse dceo;t;?/:e a mettre en ceuvre
N° Points a contréler en ceuvre lors du controle initial Autocontroles (controles internes et controles réalisés par
servant de base a I’habilitation l'organisme certificateur) P
C15.q | Ingrédients et additifs Controle documentaire : ,
"~ | autorisés pour la fabrication Controle documentaire - Veérification de la conformité et du respect des fiches
Vérification de I’existen.ce et de la Tenue des : recettes
Ir]gr_édients autoris’és €N Cas | pertinence des fiches recettes et des - Fiches recettes Zgg:tﬁsat:ﬁiﬂsgse . la_conformite des ingrédients et
d'utilisation de la dénomination | fiches techniques - Fiches fabrication . :
« DAtS i Ari A . - Fiches recettes
C15.2 paté de foie supérieur a, - Fiches recettes ) L . o
' Conservation des bons de livraison - Fiches de fabrication

mousse de foie supérieure a,
créme de foie a » ou « paté de
foie supérieur aux, mousse de

- Fiches techniques

et/ou factures

- Bons de livraison et/ou factures
- Fiches techniques
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Méthodologies de contrble a mettre

Méthodologies de contréle a mettre en ceuvre
lors des contrbles de suivi

N° Points a controler en ceuvre lors du controle initial Autocontrbles - . . T
s el (contrdles internes et contrbles réalisés par
servant de base a I’habilitation : . o
I'organisme certificateur)
foie supérieure aux, creme de Contréle visuel dans I'atelier de transformation
foie aux »
2.5.3. Fabrication, tranchage et conditionnement
Méthodologies de controle a mettre Methodologle§ de contljo!e a mettre en ceuvre
o . . ~ o . .l " lors des contrbles de suivi
N Points a contrdler en ceuvre lors du controle initial Autocontrbles - X . L.
< A (contrbles internes et contrbles réalisés par
servant de base a I’habilitation ) . o
I'organisme certificateur)
Contréle documentaire :
Vérification de la conformité et du respect des
consignes
Vérification de la conformité des proportions
Contréle documentaire - Tenue de; : o - C_on3|gnes de _fabncanon
. . — — - Fiches de fabrication - Fiches de fabrication
Proportion en foie et gras dans | Vérification de I'existence et de la i
c171 le mélange ertinence des consignes : - Documents de tragabilité
9 P : 9 L Contrbéles documentaire de tracabilité sur des lots
- Consignes de fabrication - -
de produits transformés LR
- Documents de tragabilité des lots de
produits transformés LR
Contrdle visuel en salle de préparation
Contréle documentaire :
Vérification de [lexistence et de la . Contrdle documentaire :
X ) Tenue des : —— L
pertinence des consignes - Dossier de validation de la Vérification de la conformité et du respect des
C17.2 | Traitement thermique Vérification de la validation de la VP et VP et de la VE consignes
de la VF Vérification de la validation de la VP et de la VF
- Consignes de fabrication Vérification de la conformité des enregistrements :
- Dossier de validation de la VP - Consignes de fabrication
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Méthodologies de contrble a mettre

Méthodologies de contréle a mettre en ceuvre
lors des contrbles de suivi

N° Points a controler en ceuvre lors du controle initial Autocontrbles - . A L
s el (contréles internes et contrdles réalisés par
servant de base a I’habilitation : . o
I'organisme certificateur)
- Dossier de validation de la VF Mesure des températures et - Dossier de validation de la VP
enregistrement ou VP et VF - Dossier de validation de la VF
- Enregistrement de la température ou VP et
VF
Contrdle visuel des mesures en cours
Tenue des : Contrdle documentaire :
- Fiches fabrication | Vérification de la conformité et du respect des
(enregistrement des dates | consignes
Contréle documentaire : de cuisson et | Vérification de la conformité du délai
Délai entre la cuisson et le | Vérification de [l'existence et de la conditionnement) - Consignes de fabrication
C17.3 . ; : ' : o .
conditionnement pertinence des consignes : - Fiches de fabrication (enregistrement des
- Consignes de fabrication dates de cuisson et conditionnement)
Contrdle visuel dans I'atelier de transformation
Contréle documentaire :
N o Vérification de la conformité et du respect des
Contréle documentaire : : )
. R — — consignes :
c17.4 Aspect des produits vendus a Verl_flcatlon de Ieglstence et de la - Consignes de fabrication
" | la coupe pertinence des consignes :
- nsign fabrication ~ . s .
Consignes de fabricatio Contréle visuel dans l'atelier de transformation
Tenue des :
- Fiches fabrication | Contréle documentaire :
Contrdéle documentaire : (enregistrement des dates | Vérification de la conformité et du respect des
C17.5 | Tranchage et conditionnement Vérification de [lexistence et de la de cuisson, date et heure | consignes

pertinence des consignes :
- Consignes de fabrication

de tranchage et heure de
conditionnement)

Vérification de la conformité du tranchage et du
conditionnement
- Consignes de fabrication
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Méthodologies de contrble a mettre

Méthodologies de contréle a mettre en ceuvre
lors des contrbles de suivi

N° Points a controler en ceuvre lors du controle initial Autocontrbles - . A L
s el (contréles internes et contrdles réalisés par
servant de base a I’habilitation : . o
I'organisme certificateur)

- Fiches de fabrication (enregistrement des
dates de cuisson, tranchage et
conditionnement)

Contréle visuel dans 'atelier de transformation
Tenue des : Contrdle documentaire :
- Fiches fabrication | Vérification de la conformité et du respect des
(enregistrement du poids | consignes
dans le % de la mélée | Vérification de la conformité des conditions de
_ totale, de la  date | réemploi
Controle documentaire : d'utilisation) Vérification de la conformité des enregistrements :
" . : Vérification de [l'existence et de la - Consignes de fabrication
C17.7 | Conditions de réemploi pertinence des consignes M d ¢ ‘rat t - Fiches fabrication
- Consignes de fabrication esure des —temperatures € - Enregistrement de la température
enregistrement
Contréle visuel des mesures en cours
Mesure de la température du local de stockage
2.5.4. Caractéristiques du produit fini
Méthodologies de contréle a mettre :Weth:dolog|e§lde dcontljo!e o] EG G0
N° Points a controler en ceuvre lors du controle initial Autocontrbles ors des cor)tro €s de suivi ~ . 2
servant de base 3 I'habilitation (contréles internes et contrbles réalisés par
I'organisme certificateur)
Rapport collagéne / protides Controle documentaire . Analyse (selon les fréquences Controle documentaire :
C18.1 PP 9 P Vérification de l'existence et de la Y 9 Vérification de la conformité et du respect des plans

maximum

pertinence des plans d’analyse

d’autocontrdles figurant dans la

d’analyse
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Méthodologies de contrble a mettre
N° Points a controler en ceuvre lors du controle initial Autocontrbles
servant de base a I’habilitation

Méthodologies de contréle a mettre en ceuvre
lors des contrbles de suivi

(contréles internes et contrdles réalisés par
I'organisme certificateur)

- Plans d’analyse partie D — 1) et enregistrement des
résultats

Vérification de la conformité des analyses
- Plans d’analyse
- Bulletin d’analyse

Analyse sur un lot de produit fini en stock.

2.6 Saucisse crue, a cuire, a griller, a rotir (fumée ou non fumée)

2.6.1. Matieres premieres carnées utilisées

Méthodologies de contréle a mettre
N° Points a controler en ceuvre lors du controle initial Autocontrbles
servant de base a I’habilitation

Méthodologies de contréle a mettre en ceuvre
lors des contrbles de suivi

(contréles internes et contrbles réalisés par
I'organisme certificateur)

Tenue des :
- Fiches recette
- Fiches de fabrication
dans laquelle figure le

Controle documentaire : numéro de lot
C4.1 | Nature des matieres | Vérification de I’existence et de la - Documents permettant
(PPC) | premiéres carnées utilisées | pertinence des fiches recettes : de réaliser une balance
- Fiches recettes matiére

Conservation des bons de
livraisons et factures

Contrdle documentaire :
Vérification de la conformité et du respect des
fiches recettes
Vérification de la conformité des matiéres
premiéeres carnées
Vérification dela tracabilité sur des lots de
produit transformés LR et de Iorigine des
viandes et gras :

- Fiches recettes

- Fiches de fabrication et numéro de lot

- Factures et/ou bons de livraison
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Méthodologies de contréle a mettre

Méthodologies de contrdole a mettre en ceuvre
lors des contrdles de suivi

N° Points a contrdler en cuvre lors du contréle initial Autocontréles - . " e
= el (contréles internes et contrbles réalisés par
servant de base a I’habilitation : . o
I'organisme certificateur)
- Fiches techniques et/ou cahier des
charges fournisseurs
- Document de tracabilité des lots de
produits transformés LR
Contrbéle documentaire de la cohérence de la
balance matiere sur matiéres premiéres
carnées LR
- Balance matiére des matiéres premiéres
carnées LR
Contréle visuel en salle de préparation
Contrble documentaire :
Vérification de la conformité et du respect de la
procédure
Contrble documentaire : Enregistrement des durées de ?geiggzzuzn de la conformité des conditions de
Raidissage réalisé a des fins Verification de Texistence et de la  raidissage Vérificatgi]on de la conformité des enregistrements :
Cli1 pertinence de la procédure 9 '

technologiques

- Procédure de raidissage

Mesure de la température et
enregistrement

- Procédure de raidissage
- Fiches de fabrication
- Enregistrement des températures

Contrble visuel dans I'atelier de transformation

2.6.2. Ingrédients et additifs
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Méthodologies de contrble a mettre

Méthodologies de contréle a mettre en ceuvre
lors des contrbles de suivi

N° Points a controler en ceuvre lors du controle initial Autocontrbles - ; " s
s el (contrdles internes et contrdles réalisés par
servant de base a I’habilitation : . o
I'organisme certificateur)
Ingrédients et additifs Contréle documentaire :
C15.1 | autorisés pour la fabrication Vérification de la conformité et du respect des fiches
des saucisses fumées recettes
Contréle documentaire : Tenue des : Vgglftgf:atu:'? ple. la conformité des ingrédients et
Vérification de Il'existence et de la - Fiches recettes a '_' S lliiléazz .recettes
pertinence des fiches recettes et des - Fiches fabrication - Fiches de fabrication
C15.1 Ingrédients et additifs | fiches techniques - Bons de livraison et/ou factures
bis. autorisés pour la fabrication - Fiches recettes Conservation des bons de livraison - Fiches techniques
des saucisses non fumées - Fiches techniques et/ou factures q
Contréle visuel dans l'atelier de transformation
2.6.3. Fabrication tranchage et conditionnement
Méthodologies de controle & mettre Methodologle§ de contr_o!e a mettre en ceuvre
o . N A o . . A lors des controles de suivi
N Points a contrdler en ceuvre lors du controle initial Autocontrbles A . " T
N PP (contréles internes et contrdles réalisés par
servant de base a I’habilitation : . o
I'organisme certificateur)
Tenue des : Contréle documentaire :
. o Vérification de la conformité et du respect des
- Fiches fabrication consignes
Contrdle documentaire : o .
e — Vérification de la conformité du type de hachage :
C17.1 | Hachage Vérification de Texistence et de la - Consignes de fabrication

pertinence des consignes :
- Consignes de fabrication

- Fiches de fabrication

Controéle visuel dans I'atelier de transformation
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Méthodologies de contrble a mettre

Méthodologies de contréle a mettre en ceuvre
lors des contrdles de suivi

N° Points a controler en ceuvre lors du controle initial Autocontrbles - ; " g
s el (contrdles internes et contrbles réalisés par
servant de base a I’habilitation : . o
I'organisme certificateur)
Tenue des : Contréle documentaire :
. o Vérification de la conformité et du respect des
- Fiches fabrication . fabricati
A . - Conservation des bons de | Sons!dnes de fabrication . o
Contréle documentaire : livraison et/ou factures Vérification de la conformité des boyaux utilisés :
C17.2 | Embossage (facultatif) Vérification de [lexistence et de la - Consignes de fabrication
' 9 pertinence des consignes : - Fiches de fabrication
- Consignes de fabrication - Bons de livraison et/ou factures
Contréle visuel dans l'atelier de transformation
Tenue des : Contréle documentaire :
- Fiches fabrication | Vérification de la conformité et du respect des
(enregistrement du poids | consignes
dans le % de la mélée | Vérification de la conformité des conditions de
Contrdéle documentaire : g?tatl.lle'z, i de la date (/e,ef}‘.p"i! del f ité d ist s -
Veérification de lexistence et de la utilisation) e”-lcalggns? r?ezogeofr;?;rgatieosnenregw rements :
C17.4 | Conditions de réemploi pertinence des consignes 9

- Consignes de fabrication

Mesure des
enregistrement

températures et

- Fiches fabrication
- Enregistrement de la température

Contrble visuel des mesures en cours

Mesure de la température du local de stockage

2.6.4. Caractéristiques du produit fini
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INSTITUT NATIONAL Labels Rouges — Produits de
DE LORIGINE ET DE . .
LA QUALITE charcuterie, salaison pur porc
Méthodologies de controle & mettre Methodologle§ de contr_o!e a mettre en ceuvre
o . N . A reen " lors des contrdles de suivi
N Points a contrdler en ceuvre lors du controle initial Autocontroles - ; N T
s el (contrdles internes et contrbles réalisés par
servant de base a I’habilitation : . o
I'organisme certificateur)
Taux de lipides rapporté a " .
c18.1 | , o pices PP Contréle documentaire :
I'HPD 77 % maximum — -
_ Vérification de la conformité et du respect des plans
C18.2 Rapport collagéne / protides | Contrdle documentaire : Analyse (selon les fréquences d’analyse
| maximum Vérification de [l'existence et de la | d’autocontréles figurant dans la Vérification de la conformité des analyses
c18.3 SST rapporté a I'HPD 77 % pertlnencF:)eIz desdr’JIani d’analyse pfe\rtlﬁ [t)— 1) et enregistrement des - gla”nst'dzi’valyfe
3| maximum - ans d’analyse résultats - ulletin d’analyse
C18.4 | HPD maximum Analyse sur un lot de produit fini en stock.
2.6.5. Surgélation
Méthodologies de controle a mettre Methodologle§ de contrp!e a mettre en ceuvre
o . . ~ A e een N lors des contrbles de suivi
N Points a controler en ceuvre lors du controle initial Autocontrbles - ; A T
s e (contrbles internes et contrbles réalisés par
servant de base a I’habilitation : . o
I'organisme certificateur)
Délai de suraélation aprés Enregistrement de I'heure de fin de | Contr6le documentaire :
C19.1 - g P Sans objet fabrication et de mise en Vérification de la conformité du délai
fabrication o . o
surgélation - Registre de surgélation
Contréle visuel de l'existence d'un e
i — , . Mesure aléatoire par sondage et R :
ispositif de mesure et d'enregistrement . . Contréle documentaire
. . o enregistrement de la température —— - I
de la température du dispositif de : . s Vérification des enregistrements et de la revalidation
s du dispositif de surgélation et des L
o s surgélation . \ de la courbe expérimentale
Modalités de surgélation et températures a coeur. E ; d de |
C20.1 | délai maximum de descente A . i nreglstrements_ es mesures de 1a
' . Contrdéle documentaire : . température du dispositif de surgélation
en température - - . , Enregistrements des mesures de o -
Vérification de la présentation d’'une A . " - Revalidation de la courbe expérimentale
L ) température du dispositif de o .
courbe expérimentale : s T°C a cceur/temps de surgélation en cas de
. o~ x | SUrgélation e o
- Courbe expérimentale T°C a modification de I'équipement
ceeur/ temps de surgélation
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Méthodologies de contrble a mettre

Méthodologies de contréle a mettre en ceuvre
lors des contrdles de suivi

N° Points a controler en ceuvre lors du controle initial Autocontrbles - . . T
servant de base 3 I'habilitation (contrdles internes et contrbles réalisés par
I'organisme certificateur)
établie a la température du local | Contréle périodique et
de surgélation enregistrement du maintien de
I'efficacité du dispositif de
surgélation (revalidation de la
courbe expérimentale T°C en cas
de modification de I'équipement)
2.7 Rillettes
2.7.1. Matieres premieres carnées utilisées
. . PN Méthodologies de contréle a mettre en ceuvre
o . R A HsineeinglEe g2 controIeA a n_1e_tt.re " lors des contrdles de suivi
N Points a controler en ceuvre lors du contréle initial Autocontroles - . " T
servant de base 3 I'habilitation (contréles internes et contrbles réalisés par
I'organisme certificateur)
TenEJe dlfiir;es recette Contrbéle documentaire :
Fiches de fabrication Vérification de la conformité et du respect des
) q Cn els € ﬁ ﬁca ro I fiches recettes
Contréle documentaire - nsmsér?)qglglgt gurele Vérification de la conformité des matiéres
. PETTIT - - remiéres carnées
C4.1 | Nature des matiéres | Vérification de I’existence et de la - Documents permettant P _ Vérification de la tracabilité sur des lots
(PPC) | premiéres carnées utilisées | pertinence des fiches recettes : de réaliser une balance

- Fiches recettes

matiére

Conservation des bons de
livraisons et factures

de produit transformés LR et de
origine des matiéres premiéres
carnées

- Fiches recettes

- Fiches de fabrication et numéro de lot

- Factures et/ou bons de livraison
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Méthodologies de contréle a mettre

Méthodologies de contrdole a mettre en ceuvre
lors des contrdles de suivi

N° Points a controler en ceuvre lors du contréle initial Autocontrbles - ; N g
= el (contréles internes et contrbles réalisés par
servant de base a I’habilitation : . o
I'organisme certificateur)
- Fiches techniques et/ou cahier des
charges fournisseurs
- Document de tracabilité des lots de
produits transformés LR
Contrbéle documentaire de la cohérence de la
balance matiere sur matiéres premiéres
carnées LR
- Balance matiére des matiéres premiéres
carnées LR
Contréle visuel en salle de préparation
Contrble documentaire :
Vérification de la conformité et du respect de la
Contréle documentaire : . o s $
e — Contréles de la matiére premiére a prpc_:t_edu_re . .
Vérification de I'existence et de la | . . Vérification de la conformité des enregistrements
e - ; . i réception et enregistrement du . PN ;
C5.1 | Caractéristique des poitrines pertinence de la procédure : - Procédure de contrdle a réception

- Procédure de contrble a
réception

nombre de piéces conformes (ou
déclassées)

- Enregistrement des piéces déclassées

Contrble visuel des poitrines réceptionnées

2.7.2. Ingrédients et additifs
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Méthodologies de contrble a mettre

Méthodologies de contréle a mettre en ceuvre
lors des contrbles de suivi

N° Points a controler en ceuvre lors du controle initial Autocontrbles - . " T
s el (contrdles internes et contrbles réalisés par
servant de base a I’habilitation : . o
I'organisme certificateur)
Contréle documentaire :
Vérification de la conformité et du respect des fiches
Contréle documentaire : Tenue des recettes
Vérification de I'existence et de la ' Vérification de la conformité des ingrédients et
Ingrédients ot additifs pertinence Qes fiches recettes et des - F!ches rece_ttes additifs ut_lllses:
Ci15.1 o . fiches techniques - Fiches fabrication - Fiches recettes
autorisés pour la fabrication . . S
- Fiches recettes Conservation des bons de livraison - Fiches de fabrication
- Fiches techniques et/ou factures - Bons de livraison et/ou factures
- Fiches techniques
Contréle visuel dans l'atelier de transformation
2.7.3. Fabrication, tranchage et conditionnement
Méthodologies de controle & mettre Methodologle§ de contr_o!e a mettre en ceuvre
o . N " o . . A lors des controles de suivi
N Points a contrdler en ceuvre lors du controle initial Autocontrbles A . " T
=1 PP (contréles internes et contrdles réalisés par
servant de base a I’habilitation ) . ier
I'organisme certificateur)
Mesure de la température de Contréle documentaire :
rissolage et enregistrement Vérification de la conformité et du respect des
Contréle documentaire : ‘\3/9”_??9”?5 del formité d _ _
c17.1 | Rissolage Vérification de [lexistence et de la erl |catgn gacog ofrrrgltg t.es enregistrements :
' 9 pertinence des consignes : ) EonS|gnes N aTorlga lon |
- Consignes de fabrication ) hregistrement € rissolage
Contréle visuel dans 'atelier de transformation
Contréle documentaire : Contréle documentaire :
c17.2 | cuisson Vérification de I'existence et de la | Mesure de la température de | Vérification de la conformité et du respect des

pertinence des consignes :
- Consignes de fabrication

cuisson et enregistrement

consignes
Vérification de la conformité des enregistrements :
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Méthodologies de contrble a mettre

Méthodologies de contréle a mettre en ceuvre
lors des contrbles de suivi

pertinence des consignes
- Consignes de fabrication

(enregistrement du poids

dans le % de la mélée

N° Points a controler en ceuvre lors du controle initial Autocontrbles 5] ; 51 salisé
servant de base a Phabilitation (contro' es internes et controles réalisés par
I'organisme certificateur)
Enregistrement de la durée de - Consignes de fabrication
cuisson - Enregistrement T° et de la durée de cuisson
Contrdle visuel dans l'atelier de transformation
Tenue des - Contréle documentaire :
Fi h. " Vérification de la conformité et du respect des
Contrdle documentaire : ) DIC es r%ce els'd tion de | consignes
Vérification de [I'existence et de la ) Vgss,ler € validation de 1a | g rification de la validation de la VF
c17.3 | Traitement thermiaue pertinence des consignes Vérification de la conformité des enregistrements :
' q Vérification de la validation de la VF - Consignes de fabrication
- Consignes de fabrication Mesure des températures et - Dossier de validation de la VF
| - Dossier de validation de la VF | enregistrement ou VF - Enregistrement de la température ou VF
Contrdle visuel des mesures en cours
Tenue des : Contrdéle documentaire :
- Fiches recettes Vérification de la conformité et du respect des
- Fiches fabrication | consignes
Contréle documentaire (enregistrement des | Vérification de la conformité du tranchage et du
Délai entre tranchage et | Vérification de [I'existence et de la heurgs de tranchage et cond|t|onnem_ent o
Cl7.4 " o . ; ) i conditionnement) - Consignes de fabrication
conditionnement (si il y a lieu) | pertinence des consignes : : o .
- Consignes de fabrication - Fiches de fabrication (enrf_aglstrement des
dates de tranchage et conditionnement)
Contréle visuel dans I'atelier de transformation
| Contrbéle documentaire : Tenue des : Contréle documentaire -
C17.6 | Conditions de réemploi Verification de Texistence et de la - Fiches fabrication Vérification de la conformité et du respect des

consignes

Publiée le : 23 janvier 2024

64/136

Entrée en application : immédiate




INSTITUT NATIONAL
DE L'ORIGINE ET DE
LA QUALITE

Dispositions de contréle
communes a I'ensemble des
Labels Rouges — Produits de
charcuterie, salaison pur porc

Version 07-02

Méthodologies de contrble a mettre

Méthodologies de contréle a mettre en ceuvre
lors des contrbles de suivi

N° Points a controler en ceuvre lors du controle initial Autocontrbles (controles internes et controles réalisés par
servant de base a I’habilitation 'organisme certificateur) P
totale, de la  date | Vérification de la conformité des conditions de
d’utilisation) réemploi
Vérification de la conformité des enregistrements :
. - Consignes de fabrication
Mesure des températures et - FEiches fabrication
enregistrement - Enregistrement de la température
Contrdle visuel des mesures en cours
Mesure de la température du local de stockage
2.7.4. Caractéristiques du produit fini
Méthodologies de contrble a mettre rg?;h;:sol?)%lter;gse d?gf;?,:e L CLC
N° Points a controler en ceuvre lors du controle initial Autocontroles (controles internes et controles réalisés par
servant de base a habilitation Forganisme certificatour) P
C18.1 | HPD maximum Controle documentaire :
— — Vérification de la conformité et du respect des plans
C18.2 Taux de I|p|de§ rapporté a I' | contréle documentaire : Analyse (selon les fréquences d’analyse
HPD 72 % maximum Vérification de I'existence et de la | d'autocontroles figurant dans la Vérification de la conformité des analyses
Rapport collagéne / protides | Pertinence des plans d'analyse partie D — 1) et enregistrement des - Plans d’analyse
ci8.3 maximum - Plans d’analyse résultats - Bulletin d’analyse
c1a.4 | SST rapporte & 'HPD 72 % Analyse sur un lot de produit fini en stock.

maximum
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2.8 Saucisson cuit

2.8.1. Matieres premieres carnées utilisées

Méthodologies de contréle a mettre
N° Points a controler en ceuvre lors du controle initial
servant de base a I’habilitation

Autocontrbles

Méthodologies de contréle a mettre en ceuvre
lors des contrbles de suivi

(contréles internes et contrbles réalisés par
I'organisme certificateur)

Contrdle documentaire :

C4.1 | Nature des matieres | Vérification de I’existence et de la
(PPC) | premieres carnées utilisées | pertinence des fiches recettes :

- Fiches recettes

Tenue des :

- Fiches recette

- Fiches de fabrication
dans laquelle figure le
numeéro de lot

- Documents permettant
de réaliser une balance
matiére

Conservation des bons de
livraisons et factures

Contrbéle documentaire :
Vérification de la conformité et du respect des
fiches recettes
Vérification de la conformité des matiéres
premieres carnées
Vérification dela tracabilité sur des lots de
produit transformés LR et de [lorigine des
viandes et gras :
- Fiches recettes
- Fiches de fabrication et numéro de lot
- Factures et/ou bons de livraison
- Fiches techniques et/ou cahier des
charges fournisseurs
- Document de tracabilité des lots de
produits transformés LR

Contrble documentaire de la cohérence de la
balance matiere sur matiéres premiéres
carnées LR
- Balance matiére des matiéres premiéres
carnées LR

Contrdle visuel en salle de préparation
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Méthodologies de contréle a mettre

Autocontrbles

Méthodologies de contrdole a mettre en ceuvre
lors des contrdles de suivi

N° Points a controler en ceuvre lors du contréle initial 51 . 51 salisé

servant de base 2 I'habilitation (contro_ es internes et controles réalisés par
I'organisme certificateur)
Contréle documentaire :
Vérification de la conformité et du respect de la
procédure

Contréle documentaire : Enregistrement des durées de ?/eigliflcatmn de la conformité des conditions de

- PN ' Veérification de [l'existence et de la | raidissage aiissage - : i
C11.1 Raldlssag_e réalisé a des fins pertinence de la procédure Vérification dg la conformlFe des enregistrements :
technologiques - Procédure de raidissage Mesure de la température et ) P'rocedure de Ta'd.'ssage
enregistrement - Flche§ de fabrication
- Enregistrement des températures
Contrble visuel dans l'atelier de transformation
2.8.2. Ingrédients et additifs
Méthodoloaies de contréle & mettre Méthodologies de contréle a mettre en ceuvre
R . . " 9 A reen N lors des contrbles de suivi
N Points a controler en ceuvre lors du controle initial Autocontrbles ~ . ~ T

servant de base a I'habilitation (contro_les mter_n_es et contrbles réalisés par
I'organisme certificateur)

Contréle documentaire : Tenue des : Contréle documentaire :

Vérification de [lexistence et de la - FEiches recettes Vérification de la conformité et du respect des fiches

Ingrédients et additifs | pertinence des fiches recettes et des : L recettes
C15.1 - Fiches fabrication PP - L

Vérification de la conformité des ingrédients et

autorisés pour la fabrication

fiches techniques
- Fiches recettes
- Fiches techniques

Conservation des bons de livraison

et/ou factures

additifs utilisés :
- Fiches recettes
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Méthodologies de contrble a mettre

Méthodologies de contréle a mettre en ceuvre
lors des contrbles de suivi

N° Points a controler en ceuvre lors du controle initial Autocontrbles - . A L
servant de base 3 I'habilitation (contrdles internes et contrdles réalisés par
I'organisme certificateur)
- Fiches de fabrication
- Bons de livraison et/ou factures
- Fiches techniques
Contrdle visuel dans l'atelier de transformation
2.8.3. Fabrication, tranchage et conditionnement
Méthodologies de controle & mettre Méthodologies de contréle a mettre en ceuvre
N° Points a controler en ceuvre lors du controle initial Autocontrbles lors deis coqtroles de suivi o PRTI
servant de base 3 I'habilitation (contrdles internes et contrbles réalisés par
I'organisme certificateur)
Tenue des : Contréle documentaire :
. . Vérification de la conformité et du respect des
- Fiches fabrication consignes
Contrble documentaire : (ir;rﬁggt;ir?:gedﬁnlg) Vérification de la conformité du hachage :
C17.1 | Hachage Vérification de [I'existence et de la a - Consignes de fabrication
' pertinence des consignes : - Fiches de fabrication (enregistrement de la
- Consignes de fabrication guantité de farce fine)
Contrdle visuel dans l'atelier de transformation
Contréle documentaire :
Contréle documentaire : Vérification de la conformité et du respect des
Proportion de viande dans la | Vérification de I’existen.ce et de la Tenue des : consignes
C17.2 P - Fiches de fabrication Vérification de la conformité de la teneur minimale

mélée mise en oceuvre

pertinence des consignes :
- Consignes de fabrication

Documents de tracabilité

en viande LR
- Consignes de fabrication
- Fiches de fabrication

Publiée le : 23 janvier 2024

68/136

Entrée en application : immédiate




INSTITUT NATIONAL
DE L'ORIGINE ET DE
LA QUALITE

Dispositions de contréle

communes a I'ensemble des
Labels Rouges — Produits de
charcuterie, salaison pur porc

Version 07-02

Méthodologies de contrble a mettre

Méthodologies de contréle a mettre en ceuvre
lors des contrbles de suivi

N° Points a controler en ceuvre lors du contréle initial Autocontrbles - . . T
s el (contrdles internes et contrbles réalisés par
servant de base a I’habilitation : . o
I'organisme certificateur)
Contréles documentaire de tracabilité sur des lots
de produits transformés LR
- Documents de tragabilité des lots de
produits transformés LR
Contrdle visuel en salle de préparation
Tenue des : Contrdéle documentaire :
- Fiches fabrication Vérification de la conformité et du respect des
consignes
Contréle documentaire : Conservation des bons de | Vérification de la conformité des boyaux utilisés :
Vérification de [I'existence et de la | livraison et/ou factures - Consignes de fabrication
C17.3 | Embossage pertinence des consignes : - Fiches de fabrication
- Consignes de fabrication - Bons de livraison et/ou factures
Contréle visuel dans l'atelier de transformation
Tenue des : Contréle documentaire :
- Fiches fabrication | Vérification de la conformité et du respect des
(enregistrement des dates | consignes
de cuisson, date et heure | Vérification de la conformité du tranchage et du
Contrdéle documentaire : de tranchage et heure de | conditionnement
C17.4 Délai entre le tranchage et | Vérification de [I'existence et de la conditionnement) - Consignes de fabrication

conditionnement

pertinence des consignes :
- Consignes de fabrication

- Fiches de fabrication (enregistrement des
dates de cuisson, tranchage et
conditionnement)

Controéle visuel dans I'atelier de transformation
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2.8.4. Caractéristiques du produit fini

Méthodologies de contréle a mettre

Méthodologies de contréle a mettre en ceuvre
lors des contrdles de suivi

N° Points a controler en ceuvre lors du controle initial Autocontroles - ; ~ s
servant de base a I'habilitation (contrbles internes et contrbles réalisés par
I'organisme certificateur)
c1g.1 | Lipides rapporté a THPD 76 % Controle documentaire :
= | maximum Veérification de la conformité et du respect des plans
. oo . d’analyse
Rapport collagéne / protides | €ontrole documentaire : Analyse (selon les fréquences g o "
cis.2 maz?mum J P Vérification de I'existence et de la | d’autocontréles figurant dans la Verlflcatllglr;r(]isecljzila%c;?fg;mlte des analyses
pertinence des plans d’analyse partie D — 1) et enregistrement des - Bulletin &’ yI
s p o - Plans d’analyse résultats ulietin d'anaiyse
SST rapporté a I' HPD 76 %
C18.3 . e
maximum Analyse sur un lot de produit fini en stock.
2.9 Lardons
2.9.1. Matieres premieres carnées utilisées
Méthodologies de controle & mettre Méthodologies de contréole a mettre en ceuvre
N° Points a controler en ceuvre lors du contréle initial Autocontroles e d?S cor)troles de suivi ~ s
servant de base a I'habilitation (contrbles internes et contrdles réalisés par
I'organisme certificateur)
C4.1 | Nature des matiéres Sgg;;g;ﬁgﬁg‘g?,ii:g;en;e et de Ia Tenue des :
(PPC) | premiéres carnées utilisées - Fiches recette Contrdle documentaire :

pertinence des fiches recettes :
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NO

Points a contrdler

Méthodologies de contréle a mettre
en ceuvre lors du contréle initial
servant de base a I’habilitation

Autocontrbles

Méthodologies de contréle a mettre en ceuvre
lors des contrbles de suivi

(contréles internes et contrdles réalisés par
I'organisme certificateur)

- Fiches recettes

- Fiches de fabrication
dans laquelle figure le
numeéro de lot

- Documents permettant
de réaliser une balance
matiére

Conservation des bons de
livraisons et factures

Vérification de la conformité et du respect des
fiches recettes
Vérification de la conformité des matiéres
premiéres carnées
Vérification dela tracabilité sur des lots de
produit transformés LR et de l'origine des
poitrines :
- Fiches recettes
- Fiches de fabrication et numéro de lot
- Factures et/ou bons de livraison
- Fiches techniques et/ou cahier
charges fournisseurs
- Document de tracabilité des lots de
produits transformés LR

des

Contréle documentaire de la cohérence de la
balance matiere sur matiéres premiéres
carnées LR
- Balance matiére des matiéres premiéres
carnées LR

Contréle visuel en salle de préparation

2.9.2. Ingrédients et additifs
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Méthodologies de contrble a mettre

Méthodologies de contréle a mettre en ceuvre
lors des contrbles de suivi

N° Points a controler en ceuvre lors du controle initial Autocontrbles - . " T
s el (contrdles internes et contrbles réalisés par
servant de base a I’habilitation : . o
I'organisme certificateur)
Contréle documentaire :
Vérification de la conformité et du respect des fiches
recettes
Contréle documentaire : Tenue des : Vérification de la conformité des ingrédients et
o N Verl_flcatlon de I_eX|stence et de la - Fiches recettes additifs ut_lllses:
Ingrédients et additifs | pertinence des fiches recettes et des : L - Fiches recettes
C151 o o . : - Fiches fabrication . o
autorisés pour la fabrication fiches techniques - Fiches de fabrication
- Fiches recettes Conservation des bons de livraison - Bons de livraison et/ou factures
- Fiches techniques et/ou factures - Fiches techniques
Contréle visuel dans l'atelier de transformation
2.9.3. Fabrication, tranchage et conditionnement
Méthodologies de controle & mettre Methodologle§ de contr_o!e a mettre en ceuvre
o . N " o . . A lors des controles de suivi
N Points a contrdler en ceuvre lors du controle initial Autocontrbles A . o Ry
s 1 PP (contréles internes et contrdles réalisés par
servant de base a I’habilitation ) . ier
I'organisme certificateur)
Tenue des : Contréle documentaire :
. o Vérification de la conformité et du respect des
- Fiches fabrication ConsIanes
| Contréle documentaire : _g Consignes de fabrication
C17.1 | Caractéristiques de fabrication Vérification de Texistence et de la - Fiches de fabrication

pertinence des consignes :
- Consignes de fabrication

Contrdle visuel des caractéristiques de fabrication
dans I'atelier de transformation
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Méthodologies de contrble a mettre

Méthodologies de contréle a mettre en ceuvre
lors des contrbles de suivi

N° Points a contrdler en oeuvre lors du contrdle initial Autocontroles 5] ; 51 salisé
servant de base a Phabilitation (contro'es internes et contrdles réalisés par
I'organisme certificateur)
Tenue des : Contrdéle documentaire :
- Fiches fabrication | Vérification de la conformité et du respect des
(enregistrement des | consignes
Contréle documentaire - heures de tranchage et | Vérification de la conformité du tranchage et du
Délai entre le tranchage et le | Vérification de I’existen.ce et de la conditionnement) conditionnement
Clr2 conditionnement ’ ertinence des consignes : - Consignes de fabrication
P - Consianes dg fabr.ication - Fiches de fabrication (enregistrement des
g dates de tranchage et conditionnement)
Contrdle visuel dans l'atelier de transformation
2.9.4. Caractéristiques du produit fini
Méthodologies de contréle & mettre Méthodologies de controle a mettre en ceuvre
o . N " 9 o . . A lors des contrbles de suivi
N Points a contrdler en ceuvre lors du controle initial Autocontrbles 5] ; 51 salisé
servant de base 3 'habilitation (contro_ es internes et contrbles réalisés par
I'organisme certificateur)
Contrdéle documentaire :
Vérification de la conformité et du respect des plans
Contréle documentaire : Analyse (selon les fréquences ?/?rri]ﬁly‘:'?n de | nformité d nal
Taux de lipides rapporté a | Vérification de [l'existence et de la | d’autocontréles figurant dans la erfication de ?CO ormite des analyses
C18.1 - Plans d’analyse

I'HPD 74% maximum

pertinence des plans d’analyse
- Plans d’analyse

partie D — 1) et enregistrement des
résultats

- Bulletin d’analyse

Analyse sur un lot de produit fini en stock.
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2.9.5. Surgélation

Méthodologies de contrble a mettre

Méthodologies de contréle a mettre en ceuvre
lors des contrbles de suivi

N° Points a controler en ceuvre lors du controle initial Autocontroles - ; A T
s e (contrdles internes et contrbles réalisés par
servant de base a I’habilitation : . o
I'organisme certificateur)
Délai de suraélation aprés Enregistrement de I'heure de fin de | Contréle documentaire :
C19.1 - g P Sans objet fabrication et de mise en Vérification de la conformité du délai
fabrication - : 1o
surgélation - Reqgistre de surgélation
Mesure aléatoire par sondage et
Contréle visuel de l'existence d'un enregstrement de Ia' te.mperature
- — . . du dispositif de surgélation et des
dispositif de mesure et d'enregistrement températures a coeur
de la température du dispositif de P ' Contrdéle documentaire
surgélation . Vérification des enregistrements et de la revalidation
Enregistrements des mesures de s
L A , . " de la courbe expérimentale
Modalités de surgélation et N o température du dispositif de ;
. . Contrdéle documentaire : P - Enregistrements des mesures de la
C20.1 | délai maximum de descente surgélation

en température

Vérification de la présentation d'une
courbe expérimentale :

- Courbe expérimentale T°C a
cceur/ temps de surgélation
établie a la température du local
de surgélation

Contrdle périodique et
enregistrement du maintien de
I'efficacité du dispositif de
surgélation (revalidation de la
courbe expérimentale T°C en cas
de modification de I'équipement)

température du dispositif de surgélation

- Revalidation de la courbe expérimentale
T°C a cceur/temps de surgélation en cas de
modification de I'équipement

2.10 Roti cuit

2.10.1. Matieres premieres carnées utilisées
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Méthodologies de contréle a mettre

Méthodologies de contréle a mettre en ceuvre
lors des contrdles de suivi

N° Points a controler en ceuvre lors du contréle initial Autocontrbles 51 ; 51 salisé
servant de base a habilitation (contro_ es internes et controles réalisés par
I'organisme certificateur)
Contréle documentaire :
Vérification de la conformité et du respect des
fiches recettes
Vérification de la conformité des matiéres
premiéres carnées
Tenue des - Vérification dela tracabilité sur des lots de
i Ficﬁes recette produit transformés LR et de l'origine des
- Fiches de fabrication matiéres premiéres carnées :
dans laquelle figure le - Fichesrecettes .
Contrble documentaire : numeéro de lot - Fiches de fabrication et numero de lot
C4.1 | Nature des matiéres | Vérification de I’existence et de la - Documents permettant Eicgggestggﬁzibggss deet}l)vuraligﬂier des
(PPC) | premieres carnées utilisées | pertinence des fiches recettes : de réaliser une balance 9

- Fiches recettes

matiére

Conservation des bons de
livraisons et factures

charges fournisseurs
- Document de tracabilité des lots de
produits transformés LR

Contrble documentaire de la cohérence de la
balance matiere sur matiéres premieres
carnées LR
- Balance matiére des matiéres premiéres
carnées LR

Contréle visuel en salle de préparation

2.10.2. Ingrédients et additifs
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Méthodologies de contrble a mettre

Méthodologies de contréle a mettre en ceuvre
lors des contrdles de suivi

N° Points a controler en ceuvre lors du controle initial Autocontrbles 5] ; 51 salisé

servant de base a Phabilitation (contro' es internes et contrbles réalisés par
I'organisme certificateur)
Contréle documentaire :
Vérification de la conformité et du respect des fiches

N oo recettes
\C/Zg:i]ftizzgl‘[?ogoilimﬁgi?sl{sn}:e ot de la Tenue des : Vérification de la conformité des ingrédients et
. ! . additifs utilisés :
1o | Moredens et i | PEnence des fohes receniset des |- Febesicoenes " Fohes recetes
"~ | autorisés pour la fabrication i Fichgs recettes - Fiches de fabrication
_ Fiches technidues Conservation des bons de livraison - Bons de livraison et/ou factures
q et/ou factures - Fiches techniques
Contrdle visuel dans l'atelier de transformation
2.10.3. Fabrication, tranchage et conditionnement
Méthodologies de contréle & mettre Méthodologies de controle a mettre en ceuvre
o . N ~ 9 o . . A lors des contrbles de suivi
N Points a contrdler en ceuvre lors du controle initial Autocontrbles A . " T

servant de base a I'habilitation (contro_les internes et contrbles réalisés par

I'organisme certificateur)
Tenue des - Contrdle documentaire :

Contréle documentaire : X Doséier de validation de la Vérification de la conformité et du respect des

Vérification de [l'existence et de la VP consignes

pertinence des consignes Vérification de la validation de la VP

C17.1 | Traitement thermique Veérification de la validation de la VP Mesure des températures et Vérification de la conformité des enregistrements :

- Consignes de fabrication
- Dossier de validation de la VP

enregistrement ou VP

- Consignes de fabrication
- Dossier de validation de la VP
- Enregistrement de la température

Contréle visuel des mesures en cours
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Méthodologies de contrble a mettre

Méthodologies de contréle a mettre en ceuvre
lors des contrbles de suivi

N° Points a controler en ceuvre lors du controle initial Autocontrbles - . . T
s el (contrdles internes et contrbles réalisés par
servant de base a I’habilitation : . o
I'organisme certificateur)
Tenue des : Contréle documentaire :
- Fiches fabrication | Vérification de la conformité et du respect des
(enregistrement des dates | consignes
Contrbéle documentaire : de cuisson et tranchage) Vérification de la conformité du délai
Délai entre cuisson et | Vérification de [lexistence et de la - Consignes de fabrication
C17.2 . ) ' : - .
tranchage pertinence des consignes : - Fiches de fabrication (enregistrement des
- Consignes de fabrication dates de cuisson et tranchage)
Contréle visuel dans l'atelier de transformation
Contréle documentaire :
. Vérification de la conformité et du respect des
Mesure des températures par lot et consignes
Cor)t_rﬁlg documentgire : gﬁ:e ig?rl(lal#]eent de stockage et Vérification de la conformité des enregistrements :
Température de la salle de | Verification de [existence et de la 9 ' - Consignes de fabrication
|C17.3 | repos entre cuisson et | pertinence des consignes - Fiches fabrication
tranchage - Consignes de fabrication - Enregistrement de la température
Contréle visuel des mesures en cours
Mesure des températures
Tenue des : Contréle documentaire :
- Fiches fabrication | Vérification de la conformité et du respect des
N oo (enregistrement des | consignes
Contrdle documentaire : PN . o
N Veérification de lexistence et de la heure; de tranchage et | Vérification dg Iaconformlt_e dL_J délai
C17.4 | Tranchage et conditionnement conditionnement) - Consignes de fabrication

pertinence des consignes :
- Consignes de fabrication

- Fiches de fabrication (enregistrement des
dates de tranchage et conditionnement)

Contrdle visuel dans l'atelier de transformation
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2.10.4. Caractéristiques du produit fini

Méthodologies de contréle a mettre

Méthodologies de contréle a mettre en ceuvre
lors des contrdles de suivi

N° Points a controler en ceuvre lors du contréle initial Autocontrbles ~ . ~ e
servant de base a I'habilitation (contrbles internes et contréles réalisés par
I'organisme certificateur)
) Contrdéle documentaire :

C18.1 | SST maximum Vérification de la conformité et du respect des plans
Contréle documentaire : Analyse (selon les fréquences 32??(%?%“ de la conformité des analvses
Vérification de [l'existence et de la | d’autocontréles figurant dans la '_' IPIans danalvse : Y
pertinence des plans d’analyse partie D — 1) et enregistrement des o Y

C18.2 | PCL - Plans d’analyse résultats - Bulletin d'analyse

Analyse sur un lot de produit fini en stock.
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F - Répertoire de traitement des manquements

1. Traitement des manquements en certification

1.1 Généralités relatives aux manquements constatés par I'organisme certificateur

Tout manquement est notifié par ’OC a la partie concernée (opérateur, ou ODG s’il
s’agit d’'une évaluation d’ODG), laquelle est tenue de mettre en place un plan d’action visant
au retour a la conformité, qui doivent étre consignées par 'OC dans le dossier de I'opérateur
(ou de 'ODG).

En outre, lorsque le répertoire de traitement des manquements le prévoit, 'organisme de
contréle doit également demander a I'opérateur de formaliser (par tout moyen approprié, y
compris au moment du contrdle/évaluation) un plan d’action pouvant comporter deux types
d’actions :

- des actions correctrices (ou curatives), qui correspondent aux actions a entreprendre par
la partie concernée dans les plus brefs délais afin de corriger I'effet du manquement sur les
produits/parcelles/dossiers impactés (si cela est encore possible) ;

- des actions correctives (ou préventives), qui correspondent aux actions a entreprendre
par la partie concernée, dans un délai a préciser, afin d’éviter la répétition du manquement
(ceci présuppose qu’une analyse des causes de survenue du manquement ait été menée par
la partie concernée) ;

Les répertoires de traitement des manquements, qui recensent les mesures sanctionnant
les manquements, doivent prédéfinir les situations dans lesquelles un plan d’action est exigé
de l'opérateur.

Dans les cas ne nécessitant pas de mise en place d’action corrective et ou I'opérateur
transmet rapidement une preuve de retour a la conformité, la formalisation du plan d’action
complet n’est pas exigée.

Ces modalités peuvent étre adaptées pour ce qui concerne la gestion des controles
organoleptiques.

Dans tous les cas, 'OC doit vérifier le retour a la conformité. Il peut s’appuyer, si cela
est prévu dans le répertoire de traitement des manquements, sur un contréle interne. Pour les
manquements relatifs a des conditions de production pouvant impacter la qualité du produit,
notamment les PPC, cette vérification ne peut étre faite que par un contrble externe. Si le
retour a la conformité ne peut étre démontré par le contréle interne, 'ODG informe I'organisme
de contréle aux fins de déclenchement d’'un contréle de retour a la conformité.

Chaque manquement doit faire I'objet d’'une mesure de traitement associée. La nature du
manqguement ainsi que sa récurrence déterminent la mesure de traitement associée, qui
peut aller de la seule vérification de remise en conformité jusqu’au retrait d’habilitation de
I'opérateur/retrait de certificat de 'ODG. Les décisions correspondantes sont communiquées
aux parties concernées ainsi qu’a 'ODG dans les plus brefs délais.

Les différentes mesures possibles sont les suivantes :
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Pour les opérateurs :

Définitions

Précisions

Avertissement

La notification  d’avertissement  doit
nécessairement indiquer a 'opérateur la nature
de la mesure qui sera appliquée en cas de
récurrence (retrait du bénéfice du signe,
suspension d’habilitation...)

Retrait du bénéfice du signe sur le
produit ou la production en cours
Mesure se rapportant a des produits
identifiés, au sein d'une production plus
globale de [lopérateur. Il s’agit du
déclassement de lots de produits, de la
production d’une parcelle ou encore de la
production d'un ou plusieurs animaux de

facon ponctuelle et définitive.

1. Les produits font l'objet d’'un retrait du
bénéfice du signe concerné

2- En outre, le retrait du bénéfice du signe peut
concerner :

- des parcelles ou des animaux dont la
production est susceptible de bénéficier du
signe

- des produits qui n’avaient pas encore été
étiquetés ou revendiqués comme bénéficiant du
signe,

- par extrapolation, des produits présentés a
tort par 'opérateur comme bénéficiant du signe.
3- Lorsque le retrait du bénéfice du signe n’est
plus possible (produit déja commercialisé), une
autre mesure doit étre notifice (a titre
d’exemple : avertissement, contrble
supplémentaire, ou suspension d’habilitation
selon les circonstances)

Suspension d’habilitation :

Mesure ayant pour effet d’interdire a
lopérateur de produire, transformer,
élaborer, conditionner tout produit sous
SIQO pendant une période définie

Le devenir des stocks présents au moment
de la suspension est déterminé au cas par
cas par I'OC.

- La suspension peut étre levée a la demande
de I'opérateur aprés constat par 'OC du retour
a la conformité.

- Dans la pratique, une suspension peut
toutefois étre partielle, en ne portant que sur
certaines activités couvertes par la portée de
I'habilitation ou sur certains outils de production
listés dans la déclaration ou le document
d’identification.

Retrait d’habilitation :

Mesure ayant pour effet d’interdire a
l'opérateur de produire, transformer,
élaborer, conditionner tout produit sous
SIQO

(Cependant, le devenir des stocks présents
au moment du retrait est déterminé au cas
par cas par 'OC)

Le retrait de I'habilitation implique, si 'opérateur
souhaite poursuivre la démarche, de déposer
une nouvelle déclaration ou document
d’identification, qui sera traitée comme une
demande initiale. La décision de retrait peut
prévoir un délai avant le dépbt d’'une nouvelle
déclaration ou document d’identification.

Refus temporaire d’habilitation

Mesure prise lorsque le mangquement
constaté lors d'un contrdle en vue de
I'habilitation nécessite une vérification du retour
a la conformité préalablement a l'octroi de
I'habilitation.

Refus d’habilitation

Mesure prise lorsque le mangquement
constaté lors d'un contréle en vue de
'habilitation ne permet pas [loctroi de
I'habilitation ou que le retour a la conformité

suite & une décision de refus temporaire
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Définitions

Précisions

d’habilitation n’a pu étre constaté. La demande
d’habilitation est rejetée.

Contrble additionnel :

Mesure ayant pour  objectif
augmentation de la pression de contrdle.

une

Les contrOles et les évaluations additionnels
sont a la charge de 'opérateur concerné, et lui
sont directement facturés. lls viennent s’ajouter
aux contrbles et évaluations de suivi, ce qui
signifie qu’ils doivent étre réalisés méme si la
fréquence minimale fixée dans le plan est déja
atteinte.

Contrdle supplémentaire :

Mesure ayant pour objectif de vérifier le
retour a la conformité :
Soit avant le prochain contréle de
suivi
Soit dans le cadre d’'une procédure
de levée de suspension d’habilitation

Les contrbles et les évaluations
supplémentaires sont a la charge de 'opérateur
concerné, et lui sont directement facturés. Ces
contréles concernent les modalités de
vérification du retour a la conformité et ne
portent que sur le ou les point (s) de contrble a
I'origine du manquement.

La vérification du retour a la conformité peut
étre réalisée a Il'occasion d'un contrble
additionnel notifié dans le cadre d’'une mesure
de traitement des manquements, pour autant

que les répertoires de traitement des
mangquements le permettent.
Pour les ODG :
Définitions Précisions

Avertissement

La notification d’avertissement doit indiquer
a I'ODG la nature de la mesure qui sera
appliquée en cas de récurrence (suspension de
certificat, retrait de certificat....)

Suspension de certificat :

Mesure ayant pour effet d’interdire aux
opérateurs habilités  de produire sous
SIQO couvert par la portée du certificat
(Cependant, le devenir des stocks présents
au moment de la suspension est déterminé
au cas par cas par 'OC)

- Pour les opérateurs, les conséquences
d’une suspension de certificat sont les mémes
que pour une suspension d’habilitation

- La suspension peut étre levée a la
demande de I'ODG aprés constat par 'OC du
retour & la conformité

- Dans la pratigue, une suspension peut
toutefois étre partielle, en ne portant que sur
certains cahiers des charges couverts par la
portée du certificat

- La suspension du certificat n’entraine pas
automatiqguement le retrait de la
reconnaissance de 'ODG

Retrait de certificat :

Mesure ayant pour effet d’interdire aux
opérateurs habilités de produire sous SIQO
couvert par la portée de son habilitation
(Cependant, le devenir des stocks présents
au moment du retrait est déterminé au cas
par cas par I'OC)

- Pour les opérateurs, les conséquences
d'un retrait de certificat sont les mémes que
pour un retrait d’habilitation

- Le retrait du certificat implique, si 'ODG
souhaite poursuivre la démarche, de déposer
une nouvelle demande de certification, qui sera
traitée comme une demande initiale
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Définitions Précisions
- Le retrait de certificat n’entraine pas
automatiqguement le retrait de la

reconnaissance de 'ODG
Les évaluations additionnelles sont a la

Evaluation additionnelle : charge de I'ODG concerné. Elles viennent

s’ajouter aux évaluations de suivi, ce qui signifie

Mesure ayant pour objectif une quelles doivent étre réalisés méme si la

augmentation de la pression de contr6le. |fréquence minimale fixée dans le plan est déja
atteinte.

Les évaluations supplémentaires sont a la
charge de 'ODG concerné.

Ces évaluations concernent les modalités
de vérification du retour a la conformité et ne

Evaluation supplémentaire portent que sur le ou les point (s) de contréle a
Mesure mise en ceuvre dans l'objectif de|l'origine du manquement.
vérifier le retour a la conformité La vérification du retour a la conformité peut

étre réalisée a l'occasion d’'une évaluation
additionnelle notifiée dans le cadre dune
mesure de traitement des manquements, pour
autant que les répertoires de traitement des
manguements le permettent.

Mesure prise lorsque le manquement
constaté lors d’'une évaluation initiale nécessite
une vérification du retour a la conformité
préalablement a I'octroi de la certification.

Mesure prise lorsque le manquement
constaté lors d’une évaluation initiale ne permet
Refus de certification pas l'octroi de la certification ou que le retour a
la conformité suite a une décision de refus
temporaire de certification n’a pu étre constaté.

Refus temporaire de certification

Les opérateurs disposent de la faculté d’introduire une demande de appel auprés de 'OC,
sur la base des modalités définies par celui-ci.

Lorsque des manquements similaires affectant un nombre important d’'opérateurs sont
constatés par 'OC (au sein de I'échantillon d’opérateurs contrélés chaque année), 'ODG doit
réaliser une mesure de I'étendue du ou des manquement(s), en rendre compte a 'OC et,
le cas échéant, lui proposer un plan d’action. Cette disposition s’applique en paralléle et
indépendamment du traitement par 'OC du ou des manquements relevés au niveau des
opérateurs controlés.

Si, apres analyse de I'étendue du manquement, 'OC constate une situation de dérive
généralisée (impliquant 'ODG ou les opérateurs) dans la mise en ceuvre du programme de
certification, la mesure a prendre par 'OC peut aller jusqu’a la suspension du certificat.

1.2 Généralités relatives aux manquements constatés dans le cadre des contrdles
internes

L’ODG doit assurer le suivi des manquements relevés dans le cadre des contrdles internes
et vérifier le retour a la conformité. L’'ODG ne prend pas de mesures de traitement des
manquements ayant des conséquences sur la certification des produits. Toutefois, il doit
informer son OC dans les situations suivantes :
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Refus de contréle par 'opérateur ;

Manguements susceptibles de faire perdre a I'opérateur le droit d’utiliser le SIQO ;
Absence d’application des mesures correctrices et/ou correctives par I'opérateur ;
Manquements pour lesquels l'application des mesures correctrices et/ou
correctives n’a pas permis a 'ODG de constater le retour a la conformité.
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2. Répertoire de traitement des manquements applicables a tous les cahiers des charges

, o Récurrence
Nécessité
de fournir & » _ Mesure de
, Modalité de Mesure de traitement en | traitement en 3¢me
. N . . FOC un Mesure de traitement en vérification du 2éme constat constat
Points de controle Libellés des manquements | Type plan or N " o
i 1er constat retoura_&} ) _.(et_modallte de . (eE m_oda_lllte de
S conformité vérification du retour a la vérification du
formalisé . <
. conformité) retour a la
(oui/non) o
conformité)
Op1l Déclaration ou
document
d’identification
4 i ili . Ref mporair 0 g g
D’gclargpon_ ou doc’ument ha_blllt Oui e EJS te__ poraire Controle_ Refus d’habilitation
d’identification erroné-e ation d’habilitation documentaire
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. o Récurrence
Nécessite
de fournir & o _ Mesure de
, Modalité de Mesure de traitement en | traitement en 3¢me
. Lo Joe U Mesure de traitement en | vérification du 2¢éme constat constat
Points de controle Libellés des manquements | Type plan X o o
i 1er constat retour a la (et modalité de (et modalité de
d’action s R e . SO
- conformité vérification du retour a la vérification du
formalisé " 5
. conformité) retour a la
(oui/non) o
conformite)
Op1 Déclaration ou
document
d’identification
Identification erronée avec
incidence forte sur lej g uul oy Suspension Contrdle | potrait d’habilitation
respect du cahier des d’habilitation supplémentaire
charges
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. " Récurrence
Nécessite
de fournir a o : _Mesure de
, Modalité de Mesure de traitement en | traitement en 3éme
Points d 51 Libellés d T IOIC UN | Mesure de traitement en vérification du 2¢éme constat constat
Sl COERIeIL LS SN REIISIS ype ,p an 1er constat retour a la (et modalité de (et modalité de
d’action s R e . e
- conformité vérification du retour a la vérification du
formalisé " N
. conformité) retour a la
(oui/non) o
conformite)
Op1 Déclaration ou
document
d’identification
Contréle
. . documentaire, Suspension
Identification erronée avec . \ RSP .
L ) o : : ou prochain d’habilitation Retrait
incidence faible sur le| Suivi Oui Avertissement X . i , irey o
. contrble de suivi (contréle d’habilitation
respect du cahier des . & .
charges interne ou supplémentaire)
externe
f\bsgnce d‘m,formahon de Contréle Suspension Suspension
'opérateur a 'ODG de toute i , L , el s
. . o documentaire, d’habilitation ou d’habilitation
Op1 Déclaration ou | modification concernant ou prochain contrale (controle
document 'opérateur et affectant son| Suivi Oui Avertissement P . P . & .
didentification (ou ses) outi(s) de controle de suivi supp emeintalre supp ement.alre)
roduction interne ou (contréle ou retrait
P externe supplémentaire) d’habilitation
Op6 Réalisation Controle_
A documentaire
des contréles / Op2 . . . . .
o Document requis absent,| Habili , Refus temporaire supplémentaire ) el o
Obligations : B ) Oui , e . N Refus d’habilitation
. . incomplet ou non mis a jour | tation d’habilitation préalable a
déclaratives ou , X
Op3 registres l'octroi de
I'habilitation
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. o Récurrence
Nécessite
de fournir & 2z g
, Modalité de Mesure de traitement en | traitement en 3¢me
. R Lo Joe U Mesure de traitement en | vérification du 2¢me constat constat
Points de controle Libellés des manquements | Type plan X o o
i 1er constat retour a la (et modalité de (et modalité de
d’action o R e . SO
- conformité vérification du retour a la vérification du
formalisé e S
. conformité) retour a la
(oui/non) o
conformite)
Non-respect d’obligations Contréle Avertissement S,usp.e_nS|.0n
. : : A d’habilitation
L déclaratives ou de tenue de documentaire, (Controle
Op2 Obligations . . . ou
X . registres, absence ou - , ou prochain documentaire, ou A
déclaratives ou . Suivi Oui - - o . A Controle
. erreur ayant une incidence contrdle de suivi| prochain contréle de . .
Op3 registres . . L supplémentaire
faible sur le respect du interne ou suivi interne ou A
. (Controle
cahier des charges externe externe) . ,
supplémentaire)
Non-respect d’obligations N Suspension
. : Controle ) e o .
S déclaratives ou de tenue de . g p : d’habilitation ou Suspension
Op2 Obligations . Retrait du bénéfice | supplémentaire A ) e
X . registres, absence ou o . . ~ . contrble d’habilitation
déclaratives ou - Suivi Oui du signe ou contréle ou prochain a : :
; erreur ayant une incidence ! . X - supplémentaire ou retrait
Op3 registres supplémentaire contrdle de suivi - , el o
forte sur le respect du externe (Contrdle d’habilitation
cahier des charges supplémentaire)
Contréle Avertissement S,usp_e_nspn
P . . A d’habilitation
Déséquilibre faible entre les documentaire, (Contréle
. . : . . ou
Op4 Comptabilité |entrées et les sorties de o . ou prochain documentaire, ou =
3 ; . Suivi Qui - - o . . contrdle
matiere produits du cahier des contrdle de suivi | prochain contrdle de z .
LS . L supplémentaire
charges considéré interne ou suivi interne ou «
(Controle
externe externe) . :
supplémentaire)
Déséquilibre fort entre les
- . nsion . e
Op4 Corr_lptablllte entregs et les so_rtles de Suivi Oui S,usp_e_ sio antrole _ Retrait d’habilitation
matiéere produits du cahier des d’habilitation supplémentaire
charges considéré
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. . Récurrence
Necess!te Mesure de
dﬁ,g’gﬂg a Modalité de Mesure de traitement en | traitement en 3&me
Points de contréle Libellés des manauements | Tvoe lan Mesure de traitement en vérification du 2¢éme constat constat
q yp d’gcti - 1er constat retour a la (et modalité de (et modalité de
formalisé conformité vérification du retour a la vérification du
(oui/non) conformité) retour a la
conformite)
Rupture de tracabilité pour Contrdle d’r?:bsi?ifgt?;%nou Suspension
le produit du cahier des Retrait du bénéfice | supplémentaire contréle d’haEiIitation
Op5 Tracabilité  |charges considéré Suivi Oui du signe ou contréle ou prochain . . :
. . . ! . - o supplémentaire ou retrait
Intégration de produits ne supplémentaire contrdle de suivi (Controle d’habilitation
pouvant bénéficier du signe externe supplémentaire)
Op6 Realls:':ttlon Abserjce de réalisation du Ha.bl|l Oui Ref,us te_rppqralre antrole _ Refus d’habilitation
des contrbles contréle tation d’habilitation supplémentaire
Absence de réalisation du
contrble lié au non
acquittement des sommes
T dues a I'ODG ou a . .
Op6 ReallsAatlon 'organisme de contrble au| Suivi Oui S,usp_ezpspn antrole . Retrait d’habilitation
des contréles . d’habilitation supplémentaire
titre du code rural et de la
péche maritime, leur
permettant 'organisation et
la réalisation des controles.
Absence de tout ou partie Suspension
des autocontrdles Avertissement d’habilitation
Op6 Reéalisation - . , Contréle « (contrble
A Suivi Oui Avertissement . : (Controle . .
des contréles supplémentaire supplémentaire) supplémentaire)
PP ou retrait
d’habilitation
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LA QUALITE charcuterie, salaison pur porc
. " Récurrence
Nécessite
de fournir & o : _Mesure de
, Modalité de Mesure de traitement en | traitement en 3¢me
. ~ Lo Joe U Mesure de traitement en | vérification du 2¢éme constat constat
Points de controle Libellés des manquements | Type plan or 5 o o
i 1er constat retour a la (et modalité de (et modalité de
d’action s R e . SO
- conformité vérification du retour a la vérification du
formalisé " N
. conformité) retour a la
(oui/non) o
conformite)
Refus  caractérisé de
Op6 Réalisation |contrOle ou d'acces a - Suspension Contréle . e
P A ) Suivi Non , p_ e , . Retrait d’habilitation
des contrbles certains documents, fausse d’habilitation supplémentaire
déclaration
Plan d’actions non transmis Suspension
OU non mis en ceuvre ou Contréle d’habilitation
Op7 Plan d’action |mis en ceuvre, au-dela du . . Avertissement ou Retrait du
i : supplémentaire A . L e
ou preuve de retour |délai maximal convenu, ou ou prochain (Contrdle documentaire | bénéfice du
ala conformité [preuve de retour a la| Suivi Non - P . .| ou prochain contrble de signe ou
N " . contrble de suivi o A
suite a un conformité non transmise interne ou suivi interne ou Contréle
manquement avec incidence faible sur le externe) supplémentaire
. externe o
respect du cahier des (Contrble
charges supplémentaire)
Plan d’actions non transmis Suspension
OU non mis en ceuvre ou d’habilitation ou
s mis en ceuvre, au-dela du Contréle Retrait du bénéfice du
Op7 Plan d’action L . . f g y . .
deélai maximal convenu, ou Retrait du bénéfice | supplémentaire signe :
ou preuve de retour N o . . ~ . Retrait
N - .. _|preuve de retour a la| Suivi Oui du signe ou contrdle ou prochain ou ) e o
a la conformité suite 2 : . . - - N d’habilitation
N conformité non transmise supplémentaire contréle de suivi Contrdle
a un manquement . . ,
avec incidence forte sur le externe supplémentaire
respect du cahier des (Controle
charges supplémentaire)
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. o Récurrence
Nécessite
de fournir & o : _Mesure de
, Modalité de Mesure de traitement en | traitement en 3¢me
. ~ Lo Joe U Mesure de traitement en | vérification du 2¢éme constat constat
Points de controle Libellés des manquements | Type plan X o o
i 1er constat retour a la (et modalité de (et modalité de
d’action s R e . SO
- conformité vérification du retour a la vérification du
formalisé " N
. conformité) retour a la
(oui/non) o
conformite)
Op8 Certification en
Agriculture
Biologique ou Absence d’engagement
certification dans une des démarches | Habili . , e
: . . . oui Refus d’habilitation
environnementale prévues au cahier des | tation
(pour les cahiers charges
des charges le
prévoyant)
; Contréle
Preuve d’engagement .
; documentaire
I dans une des démarches . :
Op8 Certification en - . supplémentaire
. prévues au cahier des
Agriculture . sur la base des
. : charges mais absence de "y
Biologique ou . : éléments
A certificat en agriculture . ;
certification . . , . Habili . transmis par
: biologique ou d’attestation . oui / "
environnementale de certification tation 'opérateur au
(pour les cahiers . plus tard dans
environnementale de .
des charges le . : les 12 mois
. deuxieme niveau ou de .
prévoyant) N . suivant le
troisieme niveau ou dans .
. prononcé de
une démarche reconnue. bt g
I'habilitation
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. o Récurrence
Nécessite
de fournir a Eaurs g
, Modalité de Mesure de traitement en | traitement en 3éme
. ~ L SLL Mesure de traitement en vérification du 2¢éme constat constat
Points de controle Libellés des manquements | Type plan X o o
i 1er constat retour a la (et modalité de (et modalité de
d’action s R e . e
- conformité vérification du retour a la vérification du
formalisé " N
. conformité) retour a la
(oui/non) o
conformite)
e Absence de certificat en
rtification en : . . N
Op8 Ce tification e agriculture biologique ou Contréle
Agriculture , : e .
. . d’attestation de certification documentaire
Biologique ou . . .
A environnementale de , supplémentaire
certification -\ ) . . Suspension - el o
; deuxiéme niveau ou de Suivi Oui ) el o: sur la base des | Retrait d’habilitation
environnementale 0 . d’habilitation !
. troisieme niveau ou dans éléments
(pour les cahiers . :
une démarche reconnue transmis par
des charges le . . -
révoyant) dans les 12 mois suivant I'opérateur
P y I'habilitation d’'un opérateur
I Suspension du certificat
OpBEerEtClEﬁitrlgn en relatif a I'agriculture Contréle Suspension
Agric biologique, d'attestation de documentaire , . d’habilitation (controle
Biologique ou o . . A l'occasion du .
20 certification supplémentaire dans N documentaire :
certification environnementale en Suivi Oui un délai de 6 mois sur controle supplémentaire sur la RETENE
environnementale documentaire bp d’habilitation

(pour les cahiers
des charges le
prévoyant)

vigueur de deuxiéme

niveau ou de troisiéme
niveau ou dans une
démarche reconnue

la base des éléments
transmis par
'opérateur

supplémentaire

base des éléments
transmis par
I'opérateur)
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LA QUALITE charcuterie, salaison pur porc
, . Récurrence
Nécessite
de fournir a . . _Mesure de
, Modalité de Mesure de traitement en | traitement en 3&me
. N N FOC un Mesure de traitement en vérification du 2éme constat constat
Points de controle Libellés des manquements | Type plan X o o
i 1er constat retour a la (et modalité de (et modalité de
d’action o I . T
S conformité vérification du retour a la vérification du
formalisé " N
. conformité) retour a la
(oui/non) o
conformite)
L. Absence, du certificat
Op8 Eerrit(;[:(l:ti?gn ®N relatif a l'agriculture Controle
Biogljogique ou | biologique, d'attestation de do<|:urlr31entaclire
certification certification Suspension sur,la, oo % | Retrait d’habilitation
i i i ments
X environnementale en Suivi Oui , ey s €le
environnementale : N d’habilitation transmis par
(pour les cahiers vigueur de deuxieme 'Opé
niveau ou de troisieme I'opérateur
des charges le .
révoyant) nlyeau ou dans une
P démarche reconnue
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Nécessité Récurrence
de fournir _ _
_ A _ ) Type (suivi / | & I'OC un Mesure de el de varTearon @l Mesurg de traitement Mesurg de traitement
Points de contrble Libellés des manquements S plan traitement en ler N L en 2éme constat en 3éme constat
habilitation) | e retour a la conformité o o
action constat (et modalité de (et modalité de
fO”T‘/a“SE vérification du retour | vérification du retour
(EaLOe) a la conformité) ala conformité)
Cxx (C8, C9, C22, C23, C12,
C13, C24, C25,
1-C5.1, 1-C5.2, 1-C5.3,
Absence ou non-pertinence . Controle supplémentaire
2-C5.1, 2-C5.2, 2-C5.4, 2- < — Refus temporaire - it
C5.5. 2-C5.6, 2-C17.2, 2- des progedures de Habilitation o] dhabilitation documentailre sur la ba;e Refus d’habilitation
l'opérateur du plan d’action fourni
C17.3,
3-C5.2, 3-C11.1, 3-C18.4,
6-C11.1, 7-C5.1 et 8-C11.1)
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Cxx (C4, C6, C7, C10, C16,

1-C4.1, 1-C5.5, 1-C5.6, 1-
C15.1, 1-C17.5, 1-C17.1, 1-
C17.2,1-C17.3,

2-C4.1, 2-C15.1, 2-C17.1, 2-
C17.4,

3-C4.1, 3-C5.1, 3-C15.1, 3-
C15.2, 3-C15.3, 3-C15.4, 3-
C17.1, 3-C17.3, 3-C17.4,

4-C4.1, 4-C4.2, 4-C15.1, 4-

C15.2, 4-C17.1, 4-C17.2, 4-

C17.3, 4-C17.4, 4-C17.5, 4-

C17.6, 4-C17.7, 4-C17.8, 4-
C17.10,

5-C4.1, 5-C15.1, 5-C15.2, 5-
C17.1, 5-C17.2, 5-C17.3, 5-
C17.4,5-C17.5, 5-C17.7,

6-C4.1, 6-C15.1, 6-C15.1
bis, 6-C17.1, 6-C17.2, 6-
C17.4,

7-C4.1,7-C15.1, 7-C17.1, 7-
C17.2,7-C17.3, 7-C17.4, 7-
C17.6,

8-C4.1, 8-C15.1, 8-C17.1, 8-
C17.2,8-C17.3, 8-C17.4,

9-C4.1, 9-C15.1, 9-C17.1, 9-
C17.2,

10-C4.1, 10-C15.1, 10-
C17.1, 10-C17.2, 10-C17.3,
10-C17.4)

Fiches recettes ou consignes
de fabrication ou fiches
techniques requises
absentes, incomplétes ou
non a jour

Habilitation

Refus temporaire
d’habilitation

Contrdle supplémentaire
documentaire sur la base
du plan d’action fourni

Refus d’habilitation
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Mesure de

Récurrence

Mesure de traitement

Mesure de traitement

. ~ . . Type (suivi / . Modalité de vérification du < 9
Points de contrble Libellés des manquements habilitation) traitement en ler retour a la conformité en 2éme cpr)stat en 3éme cpr]stat
constat (et modalité de (et modalité de
vérification du retour | vérification du retour
a la conformité) a la conformité)
Cxx (C8, C9, C22, C23, C12,
C13, C24, C25, Lors du prochain contréle
1-C5.1, 1-C5.2, 1-C5.3, Procédures de I'opérateur e SUIVI(;Et?::)nn?rgIL:anteme Controle Suspension
2-C5.1, 2-C5.2, 2-C5.4, 2- | non accessibles, non mises a Suivi Avertissement supplémentaire supp(ljementaLrF (lors d hablllte}:lon
C5.5, 2-C5.6, 2-C17.2, 2- jour, non pertinentes documentaire sur la base ul gontrog ((lzgntro €
C17.3, des éléments transmis par supplementaire) supplementaire)
3-C5.2, 3-C11.1, 3-C18.4, 'opérateur
6-C11.1, 7-C5.1 et 8-C11.1)
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| Cxx (C4, C6, C7, C10, C16,

1-C4.1, 1-C5.5, 1-C5.6, 1-
C15.1, 1-C17.5, 1-C17.1, 1-
C17.2,1-C17.3,

2-C4.1, 2-C15.1, 2-C17.1, 2-
C17.4,

3-C4.1, 3-C5.1, 3-C15.1, 3-
C15.2, 3-C15.3, 3-C15.4, 3-
C17.1, 3-C17.3, 3-C17.4,

4-C4.1, 4-C4.2, 4-C15.1, 4-
C15.2, 4-C17.1, 4-C17.2, 4-
C17.3, 4-C17.4, 4-C17.5, 4-
C17.6, 4-C17.7, 4-C17.8, 4-

C17.10, Fiches recettes ou consignes
5.C4.1,5-C15.1, 5-C15.2, 5. | € fabrication ou fiches .
techniques de l'opérateur Suivi o]

C17.1, 5-C17.2, 5-C17.3, 5-
C17.4,5-C17.5, 5-C17.7,

6-C4.1, 6-C15.1, 6-C15.1
bis, 6-C17.1, 6-C17.2, 6-
C17.4,

7-C4.1,7-C15.1, 7-C17.1, 7-
|| C17.2,7-C17.3, 7-C17.4, 7-
C17.6,

8-C4.1, 8-C15.1, 8-C17.1, 8-
| Cl17.2,8-C17.3, 8-C17.4,

9-C4.1, 9-C15.1, 9-C17.1, 9-
C17.2,

10-C4.1, 10-C15.1, 10-
C17.1, 10-C17.2, 10-C17.3,
10-C17.4)

non accessibles, non mises a
jour, non pertinentes

Avertissement

Lors du prochain contréle
de suivi interne ou externe
ou contrble
supplémentaire
documentaire sur la base
des éléments transmis par
I'opérateur

Controle
supplémentaire (lors
du contréle
supplémentaire)

Suspension
d’habilitation
(contrdle
supplémentaire)
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Nécessité Récurrence
c!efournir " d _ _
Points de contrble Libellés des manquements Type (suivi / ° Ipolgnun traite(re::r:teeneler O ElliLs 8 2 e TEalan 6l Meesnu;%gitéggzgfm Me;nug%gitéigzgfnt
habilitation) d'acti retour a la conformité o o,
action constat (et modalité de (et modalité de
fO”T‘/a"SE vérification du retour | vérification du retour
ki) a la conformité) a la conformité)
Cyy (1-C5.3,1-C15.1, 1-
C17.1, 1-C17.3
2-C5.2, 2-C5.6, 2-C15.1, 2-
C17.2,
3-C5.2, 3-C11-1, 3-C15.4, 3-
C18.4,
4-C15.1, 4-C15.2, 4-C17.5,
4-C17.10,
5-C15.1, 5-C15.2, 5-C17.2, | Absence ou non-pertinence Refus temporaire Contréle supplémentaire
5-C17.7 de la procédure d’étalonnage | Habilitation 0 s tempc documentaire sur la base | Refus d’habilitation
h ‘o d’habilitation o )
de l'opérateur du plan d’action fourni
6-C11.1, 6-C15.1, 6-C15.1
bis, 6-C17.4,
7-C15.1, 7-C17.1, 7-C17.2,
7-C17.3, 7-C17.6,
8-C11.1, 8-C15.1,
9-C15.1,
10-C15.1, 10-C17.1, 10-
C17.3)
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Nécessité Récurrence
c!efournir _ _
. A o Type (suivi / | &IOS un Mesure de Modalité de vérification du | Mesure de traitement | Mesure de traitement
Points de contrble Libellés des manquements habilitation) plan traitement en ler retour a la conformité en 2éme constat en 3éme constat
d'action constat (et modalité de (et modalité de
fO”T‘/a“SE vérification du retour | vérification du retour
(GiTem) a la conformité) ala conformité)
Cyy (1-C5.3, 1-C15.1, 1-
C17.1, 1-C17.3
2-C5.2, 2-C5.6, 2-C15.1, 2-
C17.2,
3-C5.2, 3-C11.1, 3-C15.4, 3-
C18.4,
4-C15.1, 4-C15.2, 4-C17.5, Lors du prochain contréle
4-C17.10, de suivi interne ou externe . .
’ ou controle pontrol_e Susp_e.n3|.on
5-C15.1, 5-C15.2, 5-C17.2, | Apsence d'étalonnage des Suivi o Avertissement supDlémentaire supplémentaire (lors d’habilitation
5-C17.7, appareils de mesure bpe du controéle (controle
documentaire sur la base supplémentaire) supplémentaire)
6-C11.1,6-C15.1, 6-C15.1 des éléments transmis par PP PP
bis, 6-C17.4, l'opérateur
7-C15.1, 7-C17.1, 7-C17.2,
7-C17.3, 7-C17.6,
8-C11.1, 8-C15.1,
9-C15.1,
10-C15.1, 10-C17.1, 10-
C17.3)
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Necessité Récurrence
de fournir . o _ _
Points de o Type (suivi / alr'ocun | \resure de traitement en | Modalité de verification Mesure de traitement en | Mesure de traitement en
sl Libellés des manquements habilitation) Ipla_n 1ler constat du retour a la 2&éme constat 3éme constat
d'action conformité (et modalité de (et modalité de
fO”T‘/a"SE vérification du retour ala | vérification du retour ala
ki) conformité) conformité)
C1 |dentification des opérateurs Cf. Opl des DCC tous SIQO (hors AB)
absente ou non conforme
Absence ou non-conformité
Cc2 des enregistrements et du Cf. Op3des DCC tous SIQO (hors AB)
suivi
Tableau (ou schéma) de
c3 tracabilité ascendante et Cf. Op5 des DCC tous SIQO (hors AB)
descendante absent ou non
conforme
. Retrait du bénéfice du N Retrait du beneﬂcg du
Viandes de porc non label . Contréle Label + Suspension Ll
C4 Suivi o] Label des lots . . il ae « Retrait d’habilitation
rouge . supplémentaire d’habilitation (contréle
concernés 3y .
supplémentaire)
C5 Voir disposition par catégorie de produit.
Taux d’incorporation des Retrait du bénéfice du N Retrait du beneﬁc_e du
. ) . Contréle Label + Suspension TR
C6 viandes pour les produits de Suivi o] Label pour les lots . . il as « Retrait d’habilitation
. supplémentaire d’habilitation (contréle
hachage non conforme concernés . .
supplémentaire)
Retrait du bénéfice du
o . Label pour les lots A
Cc7 ,Utlll,satlon,de v_|andes Suivi o] concernés + antrole . Retrait d’habilitation
séparées mécaniquement ; supplémentaire
Suspension
d’habilitation
Délai de mise en ceuvre des . ~ . . Retrait du bénéfice du
; . Lors du prochain Contrdle supplémentaire
viandes de porcs aprés o . ~ o ~ Label pour les lots
Cc8 o R Suivi o} Avertissement contrdle de suivi interne (lors du controle . N
abattage supérieure a la . . concernés (contrble
X , ou externe supplémentaire) . .
durée maximale supplémentaire)
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Necessité Récurrence
de fournir . o ) _ _
Points de bellés d Type (suivi / al (?C Un | Mesure de traitement en MOd&:IIte de verjf:catlon Mesure de traitement en | Mesure de traitement en
contrdle Libelles des manquements | 2piitation) | . P1an ler constat U GEEF C1 ) 2eme constat 3éme constat
d'action conformité (et modalité de (et modalité de
fzm‘/;‘gie vérification du retour ala | vérification du retour ala
( ) conformité) conformité)
Délai de mise en ceuvre des hai 51 & . Retrait du bénéfice du
viandes de coches aprés o . Lors du prochain Controle supp emfzntalre Label pour les lots
C9 . N Suivi o] Avertissement contréle de suivi interne (lors du contrdle < N
abattage supérieure a la ou externe supplémentaire) concernés (contrdle
durée maximale bp supplémentaire)
Contrdle
Cabhier des charges Refus temporaire supplémentaire
Cc10 fournisseurs non pertinent ou | Habilitation o] o pC documentaire préalable Refus d’habilitation
d’habilitation s p ,
absent a l'octroi de
I’habilitation
Retrait du bénéfice du Controle RI?;LaeI: Euszin(e;frlwcs?oﬂu
Cc10 Utilisation de viande congelée Suivi o] Label des lots . . il ae p « Retrait d’habilitation
. supplémentaire d’habilitation (contréle
concernés ) .
supplémentaire)
c11 Voir disposition par catégorie de produit.
. N . . Retrait du bénéfice du
. e Lors du prochain Contrdle supplémentaire
Conditions de congélation des o . ~ L N Label pour les lots
C22 . Suivi o] Avertissement contrdle de suivi interne (lors du contrdle . N
viandes non conformes 3 : concernés (contrdle
ou externe supplémentaire) . .
supplémentaire)
Durée de conservation des Lors du prochain Contréle supplémentaire Retrait du bénéfice du
. . o . ~ L N Label pour les lots
C23 viandes congelées non Suivi o} Avertissement contrdle de suivi interne (lors du contrdle . A
. . concernés (controle
conforme ou externe supplémentaire) . .
supplémentaire)
. ~ . . Retrait du bénéfice du
. s Lors du prochain Contrdle supplémentaire
Conditions de congélation des o . ~ o N Label pour les lots
C12 Suivi o} Avertissement contrdle de suivi interne (lors du controle . A
gras non conformes . . concernés (contrdle
ou externe supplémentaire) . .
supplémentaire)
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Necessité Récurrence
de fournir . o _ _
Points de o Type (suivi / alr'ocun | \resure de traitement en | Modalité de verification Mesure de traitement en | Mesure de traitement en
sl Libellés des manquements habilitation) Ipla_n 1ler constat du retour a la 2&éme constat 3éme constat
d'action conformite (et modalité de (et modalité de
fO”T‘/a“SE vérification du retour ala | vérification du retour ala
ki) conformité) conformité)
. e Retrait du bénéfice du
. . N N Retrait du bénéfice du :
Durée de conservation des o Contréle Lors du contréle . Label + Suspension
13 ras congelés non conforme Suivi ° supplémentaire supplémentaire Label des lots concernes d’habilitation (contrble
9 9 PP PP (contréle supplémentaire) . .
supplémentaire)
d hai 51 & . Retrait du bénéfice du
Conditions de congélation des o . Lqrs U prochain Controle supp emfzntalre Label pour les lots
c24 abats non conformes Suivi o] Avertissement contréle de suivi interne (lors QU contr'ole concemnés (controle
ou externe supplémentaire) . .
supplémentaire)
. f g Retrait du bénéfice du
. . R N Retrait du bénéfice du :
Durée de conservation des . Contréle Lors du contrble . Label + Suspension
C25 . Suivi o] . . . . Label des lots concernés L lie g -
abats congelés non conforme supplémentaire supplémentaire o . . d’habilitation (contrble
(contr6le supplémentaire) . .
supplémentaire)
Contrdle documentaire
C26 Formation non réalisée Habilitation ) Reffjs temporaire supplementaire sur la Refus d’habilitation
d’habilitation base des éléments
transmis par I'opérateur
- e Lors du prochain Contrdle supplémentaire . e
C26 C%Tﬂg??;r? (L:Jct;::?:rtrlr?gsdu Suivi o} Avertissement contréle de suivi interne (lors du contrdle (% gi?r%rl]esfg d IZ?Q::?;:?;
ou externe supplémentaire) PP
C15 Voir disposition par catégorie de produit.
C16 Non-conformité ou absence | . uiiaiion | o Refus temporaire Controle Refus d'habilitation
du matériel de fumage d’habilitation supplémentaire
Retrait du bénéfice du Contréle Rl_eatlrl.)aeﬁ Euszinizz?oﬂu
Cl6 Emploi de la fumée liquide Suivi o} Label des lots . . Lt P A Retrait d’habilitation
. supplémentaire d’habilitation (contréle
concernés . .
supplémentaire)
C17 Voir disposition par catégorie de produit.
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INSTITUT NATIONAL
DE L'ORIGINE ET DE
LA QUALITE

Dispositions de contrdle
communes a I’ensemble des

Version 07-02

Labels Rouges — Produits de
charcuterie, salaison pur porc

Necessité Récurrence
de fournir . o _ _
Points de o Type (suivi / alr'ocun | \resure de traitement en | Modalité de verification Mesure de traitement en | Mesure de traitement en
controle Libellés des manquements habilitation) Ipla_n 1ler constat du retour a la 2éme constat 3éme constat
d'action conformité (et modalité de (et modalité de
fO”T‘/a"SE vérification du retour ala | vérification du retour ala
ki) conformité) conformité)
c27 Conditions de réemploi Voir disposition par catégorie de produit.
C18 Voir disposition par catégorie de produit.
hai 51 & . Retrait du bénéfice du
Délai de surgélation apres o . Lors du prochain Controle supp emfzntalre Label pour les lots
C19 o Suivi o] Avertissement contréle de suivi interne (lors du contrdle < ~
fabrication non conforme ou externe supplémentaire) concernés (controle
bp supplémentaire)
Modalités de surgélation et Lors du prochain Contréle suoplémentaire Retrait du bénéfice du
délai maximum de descente o . - proch ppieme Label pour les lots
C20 ; Suivi o] Avertissement contrble de suivi interne (lors du contrdle X N
en température non 3 : concernés (controle
ou externe supplémentaire) . .
conformes supplémentaire)
Controle
Etiguetage prévu non Refus temporaire supplémentaire
c21 quetage p Habilitation 0 s tempc documentaire sur la Refus d'habilitation
conforme d’habilitation o
base du plan d’action
fourni
Mentions d'étiquetage non Lors du prochain Contrdle supplémentaire | Retrait du bénéfice du
c21 confor?nes 9 Suivi o} Avertissement contréle de suivi interne (lors du contrdle Label (contrble
ou externe supplémentaire) supplémentaire)
. o e Lors du prochain Contrdle supplémentaire | Retrait du bénéfice du
Apposition d’un étiquetage L . ~ A N N
c21 o , Suivi o} Avertissement contrdle de suivi interne (lors du controdle Label (contrble
non validé par 'ODG . . . :
ou externe supplémentaire) supplémentaire)
1- Jambon cuit
Nature des matiéres Retrait du bénéfice Contréle Rf;La;} Eusggngl;:g?o?\u
C4.1 (PPC) premiéres utilisées non Suivi o} du Label des lots P Retrait d’Habilitation

conforme

concernés

supplémentaire

d’habilitation (contréle
supplémentaire)
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Dispositions de contrdle
communes a I’ensemble des

INSTITUT NATIONAL
DE L'ORIGINE ET DE
LA QUALITE

Version 07-02

Labels Rouges — Produits de
charcuterie, salaison pur porc

Neécessite Récurrence
de fournir . o _ _
Points de o Type (suivi / alr'ocun | \resure de traitement en | Modalité de verification Mesure de traitement en | Mesure de traitement en
sl Libellés des manquements habilitation) Ipla_n 1ler constat du retour a la 2&éme constat 3éme constat
d'action conformité (et modalité de (et modalité de
fO”T‘/a“SE vérification du retour ala | vérification du retour a la
(oui/non) conformité) conformité)
d hai 51 6 . Retrait du bénéfice du
Produits présentant des o . Lors du prochain St iz ementaire Label pour les lots
C5.1 X ) Suivi o] Avertissement contrble de suivi (lors du contrale < N
défauts d’aspect interne ou externe supplémentaire) concernés (controle
pp supplémentaire)
d hai 51 6 . Retrait du bénéfice du
Gras de couverture des o . Lors Allj prochain Cont:o € 3upp emlentalre Label pour les lots
C5.2 jambons non conforme Suivi o] Avertissement _contro e de suivi (lors u contr_o e concernés (controle
interne ou externe supplémentaire) . .
supplémentaire)
. " . . Retrait du bénéfice du
. . Lors du prochain Contrdle supplémentaire
Poids du jambon non . . N - A Label pour les lots
C5.3 Suivi o} Avertissement contrble de suivi (lors du contrdle X ~
conforme : . : concernés (contréle
interne ou externe supplémentaire) . .
supplémentaire)
I . Retrait du bénéfice du N et gy benef|c<_-:t cu
Utilisation du jarret non o Controle Label + Suspension P o
C5.5 Suivi o] Label des lots . . N " Retrait d’Habilitation
conforme concernas supplémentaire d’habilitation (contréle
supplémentaire)
Contréle
Cabhier des charges Refus temporaire supplémentaire
C5.6 fournisseurs non pertinent ou| Habilitation o} e PC documentaire Refus d’habilitation
d’habilitation . T .
absent préalable a 'octroi de
I’habilitation
. Retrait du bénéfice du N R e beneﬁcg du
Mise en ceuvre de couenne o Contréle Label + Suspension oo o
C5.6 Suivi 0 Label des lots . . oLl e A Retrait d’Habilitation
non conforme . supplémentaire d’habilitation (contréle
concernés . .
supplémentaire)
. f e Retrait du bénéfice du
Utilisation d’ingrédients et o Retrait du bénefice du Contréle Label + Suspension . o
C151 Suivi 0 Label des lots Retrait d’Habilitation

d’additifs non autorisés

concernés

supplémentaire

d’habilitation (contréle
supplémentaire)
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INSTITUT NATIONAL
DE L'ORIGINE ET DE
LA QUALITE

Dispositions de contrdle
communes a I’ensemble des

Version 07-02

Labels Rouges — Produits de
charcuterie, salaison pur porc

Necessité Récurrence
de fournir . o _ _
Points de o Type (suivi / alr'ocun | \resure de traitement en | Modalité de verification Mesure de traitement en | Mesure de traitement en
contréle HI2GIIES Ces EGISHETE habilitation) | P'an ler constat e T 2 2éme constat 3eme constat
d'action conformite (et modalité de (et modalité de
fO”T‘/a“SE vérification du retour ala | vérification du retour a la
ki) conformité) conformité)
. snéfi Retrait du bénéfice du
Réinjection de jambon par la o Retrait du bénéfice du Contrdle Label + Suspension . e
C17.5 Suivi 0 Label des lots . . A A Retrait d’Habilitation
saumure concernés supplémentaire d’habilitation (contrdle
supplémentaire)
Contréle documentaire
. I , supplémentaire sur la
c17.1 Dossier de validation de 1a VP | o iiation | o Refus temporaire base des éléments Refus d'habilitation
non pertinent ou absent d’habilitation -
transmis par
I'opérateur
. N . . Retrait du bénéfice du
. . Lors du prochain Contrdle supplémentaire
Traitement thermique non . . N L A Label pour les lots
Cl7a Suivi o} Avertissement contrble de suivi (lors du contrdle X ~
conforme : . : concernés (contréle
interne ou externe supplémentaire) . .
supplémentaire)
hai 51 6 . Retrait du bénéfice du
Délai apres cuisson non o . Lors du proc an Sl shipplon EniElfe Label pour les lots
C17.2 Suivi o] Avertissement contrdle de suivi (lors du contrdle = A
conforme interne ou externe supplémentaire) SOTEEHES (E@niiols
PP supplémentaire)
Non-respect de la Lors du prochain Contrdle supplémentaire REMEIL 2 SEMETEE ol
. R o . ~ - ~ Label pour les lots
C17.3 température de repos apres Suivi o] Avertissement contrdle de suivi (lors du contrdle - 51
cuisson interne ou externe supplémentaire) concernes (CO’?“O €
supplémentaire)
, . Contrdle
Plan d’analyse prévu pour les . .
sucres solubles totaux (SST) I Refus temporaire suppleme_ntalre S
C18.1 X . Habilitation o] il e documentaire sur la Refus d’habilitation
maximums non pertinent ou d’habilitation o g
base du plan d’action
absent .
fourni
Lors du prochain Analyse supplémentaire Suspension
Cci18.1 Sucre_s solubles totaux (SST) Suivi 0 Avertissement contrdle de suivi (lors de I'analyse d’habilitation (contréle
maximums non conformes . . : . .
interne ou externe supplémentaire) supplémentaire)
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INSTITUT NATIONAL
DE L'ORIGINE ET DE

Dispositions de contrdle
communes a I'ensemble des
Labels Rouges — Produits de

Version 07-02

LA QUALITE charcuterie, salaison pur porc
Necessité Récurrence
de fournir . o _ _
Points de o Type (suivi / alr'ocun | \resure de traitement en | Modalité de verification Mesure de traitement en | Mesure de traitement en
sl Libellés des manquements habilitation) Ipla_n 1ler constat du retour a la 2&éme constat 3éme constat
d'action conformite (et modalité de (et modalité de
fO”T‘/a“SG vérification du retour ala | vérification du retour ala
ki) conformité) conformité)
Contréle
Plan d’analyse prévu pour les Refus temporaire supplémentaire
c18.2. matiére grasse totale non Habilitation o] LIS rempc documentaire sur la Refus d’habilitation
: d’habilitation o
pertinent ou absent base du plan d’action
fourni
Matiere grasse totale non Lors du prochain Analyse supplémentaire Suspension
C18.2. gonforme Suivi (o} Avertissement contrdle de suivi (lors de 'analyse d’habilitation (contréle
interne ou externe supplémentaire) supplémentaire)
Contréle
Plan d’analyse prévu pour les I Refus temporaire supplémt_antaire e
C18.3 ; Habilitation o] il e documentaire sur la Refus d’habilitation
PCL non pertinent ou absent d’habilitation ot
base du plan d’action
fourni
Lors du prochain Analyse supplémentaire Suspension
C18.3 PCL non conforme Suivi o] Avertissement contrble de suivi (lors de l'analyse d’habilitation (contrdle
interne ou externe supplémentaire) supplémentaire)
2-Jambon sec
Nature des matiéres Retrait du bénéfice Contréle Rf;'ba;} fusggngggfo?,u
C4.1 (PPC) premiéres utilisées non Suivi o} du Label des lots . . TN P o Retrait d’Habilitation
. supplémentaire d’habilitation (contréle
conforme concernés . :
supplémentaire)
hai ~ . . Retrait du bénéfice du
Produits présentant des o . Lors qu prochain Contrdle supplemia ntaire Label pour les lots
C5.1 p , Suivi o} Avertissement contr6le de suivi (lors du controle X A
défauts d’aspect interne ou externe supplémentaire) concernés (contrble
P supplémentaire)
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communes a I'ensemble des
Labels Rouges — Produits de
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Version 07-02

Points de
contrdle

Libellés des manquements

Type (suivi /
habilitation)

Nécessité
de fournir
al'OCun
plan
d'action
formalisé
(oui/non)

Mesure de traitement en
ler constat

Modalité de vérification
du retour ala
conformité

Récurrence

Mesure de traitement en
2éme constat
(et modalité de
vérification du retour a la
conformité)

Mesure de traitement en
3eéme constat
(et modalité de

vérification du retour a la

conformité)

C5.2

Poids du jambon non
conforme

Suivi

Avertissement

Lors du prochain
controle de suivi
interne ou externe

Contréle supplémentaire
(lors du contrdle
supplémentaire)

Retrait du bénéfice du
Label pour les lots
concernés (controle
supplémentaire)

C5.4

Epaisseur du gras de
couverture non conforme

Suivi

Avertissement

Lors du prochain
controle de suivi
interne ou externe

Contréle supplémentaire
(lors du contrdle
supplémentaire)

Retrait du bénéfice du
Label pour les lots
concernés (contréle
supplémentaire)

C55

Caractéristiques du gras de
couverture des jambons non
conformes

Suivi

Avertissement

Lors du prochain
contréle de suivi
interne ou externe

Controle supplémentaire
(lors du contrdle
supplémentaire)

Retrait du bénéfice du
Label pour les lots
concernés (controle
supplémentaire)

C5.6

Température de réception des
jambons frais recus parés non
conforme

Suivi

Avertissement

Lors du prochain
controle de suivi
interne ou externe

Contréle supplémentaire
(lors du contrdle
supplémentaire)

Retrait du bénéfice du
Label pour les lots
concernés (contréle
supplémentaire)

Ci5.1

Utilisation d’ingrédients et
d’additifs non autorisés

Suivi

Retrait du bénéfice du
Label des lots
concernés

Contrdle
supplémentaire

Retrait du bénéfice du
Label + Suspension
d’habilitation (contréle
supplémentaire)

Retrait d’Habilitation

Cl71

Durée minimale de fabrication
non conforme

Suivi

Retrait du bénéfice du
Label des lots
concernés

Contréle
supplémentaire

Retrait du bénéfice du
Label + Suspension
d’habilitation (contréle
supplémentaire)

Retrait d’Habilitation
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INSTITUT NATIONAL
DE L'ORIGINE ET DE
LA QUALITE

Dispositions de contrdle
communes a I’ensemble des

Version 07-02

Labels Rouges — Produits de
charcuterie, salaison pur porc

Necessité Récurrence
de fournir . o _ _
Points de o Type (suivi / alr'ocun | \resure de traitement en | Modalité de verification Mesure de traitement en | Mesure de traitement en
controle SIBEllES CE MEMEVEMENE | ooty | 0 ler constat du retour ala 2éme constat 3éme constat
d'action conformité (et modalité de (et modalité de
f‘c’):}‘/;‘gie vérification du retour ala | vérification du retour a la
( ) conformité) conformité)
Contrdle
supplémentaire
C17.2 Bareme_ de raidissage non Habilitation o RefEJs te_mp(_)ralre documenta}lrgs sur la Refus d’habilitation
pertinent ou absent d’habilitation base des éléments
transmis par
I'opérateur
. ~ . . Retrait du bénéfice du
. . Lors du prochain Controle supplémentaire
Température a coeur en cas o . N L ~ Label pour les lots
C17.2 i Suivi (o} Avertissement contrdle de suivi (lors du contrdle X A
de raidissage non conforme . . : concernés (controle
interne ou externe supplémentaire) . .
supplémentaire)
. : : N . . Retrait du bénéfice du
Durée maximale entre le Lors du prochain Contrdle supplémentaire Label oour les lots
C17.3 début du raidissage et le Suivi o} Avertissement contrble de suivi (lors du contrdle > 51
tranchage non conforme interne ou externe supplémentaire) concernes (CO’?“O €
supplémentaire)
AP Retrait du bénéfice du ) RELEIE N DETETeD cr
Elimination du jarret non o Contréle Label + Suspension o o
Cl74 Suivi o} Label des lots . . N ~ Retrait d’Habilitation
conforme concernas supplémentaire d’habilitation (contréle
supplémentaire)
Contrdle
Plan d’analyse prévu sur la Refus temporaire supplémentaire
C18.3 teneur en eau maximale non | Habilitation o] s PC documentaire sur la Refus d’habilitation
. d’habilitation ot
pertinent ou absent base du plan d’action
fourni
Teneur en eau maximale non Lors du prochain Analyse supplémentaire Suspension
c18.3 conforme Suivi o} Avertissement contrdle de suivi (lors de I'analyse d’habilitation (contréle
interne ou externe supplémentaire) supplémentaire)
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Dispositions de contrdle
communes a I’ensemble des

INSTITUT NATIONAL
DE L'ORIGINE ET DE
LA QUALITE

Version 07-02

Labels Rouges — Produits de
charcuterie, salaison pur porc

Necessité Récurrence
de fournir . o _ _
Points de o Type (suivi / alr'ocun | \resure de traitement en | Modalité de verification Mesure de traitement en | Mesure de traitement en
contréle HI2GIIES Ces EGISHETE habilitation) | P'an ler constat e T 2 2éme constat 3eme constat
d'action conformité (et modalité de (et modalité de
fO”T‘/a“SE vérification du retour ala | vérification du retour a la
ki) conformité) conformité)
, . Contrdle
Plan d’analyse prévu sur la & .
teneur en nitrate de I Refus temporaire supplementaire I
C18.6 . ; Habilitation o} L documentaire sur la Refus d’habilitation
potassium (E252) maximale d’habilitation o
. base du plan d’action
non pertinent ou absent £ :
ourni
Teneur en nitrate de Lors du prochain Analyse supplémentaire Suspension
C18.6 potassium (E252) maximale Suivi (o} Avertissement contrdle de suivi (lors de 'analyse d’habilitation (contréle
non conforme interne ou externe supplémentaire) supplémentaire)
3-Saucisson sec et saucisse seche
Nature des matiéres Retrait du bénéfice Contréle Rl?;)ael': ?-usggngl;:g?o?]u
C4.1 (PPC) premiéres utilisées non Suivi o} du Label des lots . : , > " SUSp ~ Retrait d’Habilitation
. supplémentaire d’habilitation (contréle
conforme concernés . .
supplémentaire)
. L e Retrait du bénéfice du
Retrait du bénéfice du N ;
C5.1 Utilisation du jarret Suivi o] Label des lots antrole . I’_abell_ Suspensmp Retrait d’Habilitation
. supplémentaire d’habilitation (contréle
concernés , .
supplémentaire)
Température de réception des Lors du prochain Contréle supplémentaire REWEIL Gl AT ol
) : o . N L A Label pour les lots
C5.3 viandes fraiches non Suivi o} Avertissement contrdle de suivi (lors du contrdle X ~
. " : concernés (controle
conforme interne ou externe supplémentaire) . X
supplémentaire)
Raidissage réalisé a des fins Lors du prochain Contrdle supplémentaire Rit;zglduogf?:;'f;su
Clia technologiques non Suivi o} Avertissement contrdle de suivi (lors du contrdle PO A
conformes interne ou externe supplémentaire) concernes (controle
supplémentaire)
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INSTITUT NATIONAL
DE L'ORIGINE ET DE
LA QUALITE

Dispositions de contrdle
communes a I’ensemble des

Version 07-02

Labels Rouges — Produits de
charcuterie, salaison pur porc

Necessité Récurrence
de fournir . o _ _
Points de o Type (suivi / alr'ocun | \resure de traitement en | Modalité de verification Mesure de traitement en | Mesure de traitement en
contréle HI2GIIES Ces EGISHETE habilitation) | P'an ler constat e T 2 2éme constat 3eme constat
d'action conformité (et modalité de (et modalité de
fO”T‘/a“SE vérification du retour ala | vérification du retour a la
ki) conformité) conformité)
. L e Retrait du bénéfice du
T o Retrait du bénéfice du - ]
Utilisation d’ingrédients et o Contrdle Label + Suspension o e
C151 Y o Suivi o] Label des lots . . N - Retrait d’Habilitation
d’additifs non autorisés . supplémentaire d’habilitation (contréle
concernés . :
supplémentaire)
it du bénéfice d Retrait du bénéfice du
Embossage des produits o Retrait lf enelz ce du Contrdle Label + Suspension Retrait d’Habilitati
€152 entiers non conforme Suivi 0 Labe des,ots supplémentaire d’habilitation (contréle sl gz e
concernés . :
supplémentaire)
Embossage des produits a Lors du prochain Controle supplémentaire REEIL Al FEmeEe o
. . . o . N - - Label pour les lots
C15.3 trancher présentés en libre- Suivi o} Avertissement contrble de suivi (lors du contrdle X ~
! . . : concernés (controle
service non conforme interne ou externe supplémentaire) . :
supplémentaire)
. L e Retrait du bénéfice du
Utilisation d'ingrédients non ) Retrait du benéfice du Controle Label + Suspension o
Cl54 2 Suivi o] Label des lots . . N " Retrait d’Habilitation
autorises concernas supplémentaire d’habilitation (contréle
supplémentaire)
. ~ , . Retrait du bénéfice du
Lors du prochain Contrdle supplémentaire Label pour les lots
Cl71a Hachage non conforme Suivi o} Avertissement irg:t(()ar::]rglgudgxig:\:e ggrs IdéLrJnce?]r:;?(IS concernés (controle
P supplémentaire)
Retrait du bénéfice du REUTEE Y [DEMETED el
Durée minimale de séchage o Contréle Label + Suspension oo o
C17.3 Suivi 0 Label des lots . . TN ~ Retrait d’Habilitation
non conforme . supplémentaire d’habilitation (contréle
concernés . .
supplémentaire)
Tranchage et Lors du prochain Contréle supplémentaire REWEIL Gl AT ol
., o . N L A Label pour les lots
Cl74 conditionnement non Suivi o} Avertissement contrdle de suivi (lors du contrdle X ~
. " : concernés (controle
conforme interne ou externe supplémentaire) . X
supplémentaire)
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INSTITUT NATIONAL
DE L'ORIGINE ET DE
LA QUALITE

Dispositions de contrdle
communes a I’ensemble des

Version 07-02

Labels Rouges — Produits de
charcuterie, salaison pur porc

Neécessite Récurrence
de fournir . o ) _ _
Points de o Type (suivi / alr'ocun | \resure de traitement en | Modalité de verification Mesure de traitement en | Mesure de traitement en
contréle Libellés des manquements habilitation) Ipla_n 1ler constat du retour a la 2éme constat 3éme constat
d'action conformite (et modalité de (et modalité de
fO”T‘/a“SE vérification du retour ala | vérification du retour a la
(oui/non) conformité) conformité)
Pland ane_llyse prévu sur Igs Controle
taux de lipides rapporté a 3 .
'Humidité du produit I Refus temporaire supplemgntalre I
c18.1 déqraissé Habilitation o} b documentaire sur la Refus d’habilitation
égraissé (HPD) 77 % d’habilitation o
. . base du plan d’action
maximum non pertinent ou fourni
absent
Tafo de .I|p_)|(,:ies rappor.te a Lors du prochain Analyse supplémentaire Suspension
’Humidité du produit - . N - ; TN A
ci18.1 Lo Suivi o] Avertissement contrdle de suivi (lors de 'analyse d’habilitation (contréle
dégraissé (HPD) 77 % . ) ’ , .
. interne ou externe supplémentaire) supplémentaire)
maximum non conforme
Rapport collagéne / protides Lors du prochain Analyse supplémentaire Suspension
c18.2 ppo 9 b Suivi o] Avertissement contrble de suivi (lors de I'analyse d’habilitation (contréle
maximum non conforme : . : ]’ .
interne ou externe supplémentaire) supplémentaire)
Controle
Rapport collagene / protides Refus temporaire supplémentaire
ci18.2 maximum non pertinent ou | Habilitation 0] , MpC documentaire sur la Refus d’habilitation
d’habilitation o
absent base du plan d’action
fourni
, ) Contrdle
Plan d’analyse prévu sur les supplémentaire
AN o .
C18.3 SST _rapporte al HF.)D 7% Habilitation o] Refsjs tgr_npgrawe documentaire sur la Refus d’habilitation
maximum non pertinent ou d’habilitation o g
base du plan d’action
absent .
fourni
LA Lors du prochain Analyse supplémentaire Suspension
o)
c18.3 SST rapporte alHPD 77 % Suivi 0 Avertissement contrdle de suivi (lors de I'analyse d’habilitation (contréle
maximum non conforme : . : A .
interne ou externe supplémentaire) supplémentaire)
H des produits finis minimum Lors du prochain Analyse supplémentaire Suspension
Cc184 P P Suivi o} Avertissement contrdle de suivi (lors de I'analyse d’habilitation (contréle
non conforme . p ’ . .
interne ou externe supplémentaire) supplémentaire)
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Dispositions de contrdle

communes a I'ensemble des .
Version 07-02

INSTITUT NATIONAL Labels Rouges — Produits de
DE LORIGINE ET DE . .
LA QUALITE charcuterie, salaison pur porc
Neécessite Récurrence
de fournir . o _ _
Points de o Type (suivi / | 2"'OCUN | Mesure de traitement en Modalité de verification Mesure de traitement en | Mesure de traitement en
sl Libellés des manquements habilitation) plan 1ler constat du retour ala 2éme constat 3éme constat
d'action conformité (et modalité de (et modalité de
fO”T‘/a“SE vérification du retour ala | vérification du retour ala
ki) conformité) conformité)
4-Paté de campagne
Nature des matiéres Retrait du bénéfice Contréle Rf;rba;': fusggngzgieo?‘u
C4.1 (PPC) premiéres utilisées non Suivi o] du Label des lots . . TN P o Retrait d’Habilitation
X supplémentaire d’habilitation (contréle
conforme concerneés % .
supplémentaire)
g Retrait du bénéfice du N D beneflcg du
Utilisation de couenne o Contrdle Label + Suspension Ty P A———
C4.2 . ! Suivi o] Label des lots . . N A Retrait d’Habilitation
déshydratée . supplémentaire d’habilitation (contréle
concernés . :
supplémentaire)
. f g Retrait du bénéfice du
I g Retrait du bénéfice du N ;
C15.1 Utilisation d'ingredients et Suivi 0 Label des lots Controle Label + Suspension Retrait ’Habilitation
' d’additifs non autorisés . supplémentaire d’habilitation (contréle
concernés . :
supplémentaire)
Retrait du bénéfice du RELEIEEN DEmETeD el
Utilisation d’ingrédients et o Controle Label + Suspension o R
C15.2 o g e - Suivi o] Label des lots . . bty e A Retrait d’Habilitation
d’additifs non autorisés . supplémentaire d’habilitation (contréle
concernés . .
supplémentaire)
Proportion minimale en gorge Retrait du bénéfice du N MR beneflcg 31
. . - Contréle Label + Suspension - I
Cl7a et foie dans le mélange non Suivi 0 Label des lots . . TN - Retrait d’Habilitation
. supplémentaire d’habilitation (contréle
conforme concernés . .
supplémentaire)
d hai 51 & . Retrait du bénéfice du
Mélange mis en ceuvre non o . Lors Ju prochain Clontiels el emiantalre Label pour les lots
C17.2 Suivi o} Avertissement contr6le de suivi (lors du controle 2 a
conforme interne ou externe supplémentaire) SOMESIES (Gl
P supplémentaire)
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INSTITUT NATIONAL
DE L'ORIGINE ET DE
LA QUALITE

Dispositions de contrdle
communes a I’ensemble des

Version 07-02

Labels Rouges — Produits de
charcuterie, salaison pur porc

Necessité Récurrence
de fournir . o _ _
Points de bellés d Type (suivi / al (?C Un | Mesure de traitement en MOd&gllte de verJf:catlon Mesure de traitement en | Mesure de traitement en
controle laBlEs 0 MEMLEMENS | pofpimem || A2 ler constat uretour ala 2éme constat 3éme constat
d'action conformité (et modalité de (et modalité de
f‘c’):}‘/;‘gie vérification du retour ala | vérification du retour a la
( ) conformité) conformité)
hai 51 & . Retrait du bénéfice du
Diamétre des trous de la grille o . Lors du proc an St iz emf:ntalre Label pour les lots
C17.3 . Suivi o} Avertissement contrble de suivi (lors du contrdle X A
du hachoir non conforme interne ou externe supplémentaire) concernés (controle
P supplémentaire)
hai 51 & . Retrait du bénéfice du
Distribution des grains non o . Lors oJu prochain Clentirels &g emf:ntalre Label pour les lots
Cl7.4 conforme Suivi o} Avertissement _ contrdle de suivi (lors qu contr_ole concemnés (controle
interne ou externe supplémentaire) . .
supplémentaire)
Contréle
supplémentaire
C175 Dossier de yal|dat|on de la VP Habilitation o RefEJS te_r_np(_)rawe documenta,wfa sur la Refus d’habilitation
non pertinent ou absent d’habilitation base des éléments
transmis par
I'opérateur
. ~ , . Retrait du bénéfice du
Application d'un mauvais . . Lors du procha}lr) Contrdle supplémentaire Label pour les lots
C175 < : Suivi o} Avertissement contrble de suivi (lors du contréle - A
baréme de cuisson interne ou externe supplémentaire) concernés (contréle
P supplémentaire)
-y . . ~ , . Retrai 2nefi
Délai entre la cuisson et le Lors du prochain Contrdle supplémentaire ‘Ie_;%élduogflees fc?tsdu
C17.6 conditionnement non Suivi o} Avertissement contr6le de suivi (lors du controle PO o
. , : concernés (controle
conforme interne ou externe supplémentaire) . X
supplémentaire)
. ~ . . Retrait du bénéfice du
. N Lors du prochain Contréle supplémentaire
Aspect des produits vendus a o . N - A Label pour les lots
Cc17.7 Suivi 0 Avertissement contrdle de suivi (lors du contrdle X ~
la coupe non conforme : ! : concernés (contréle
interne ou externe supplémentaire) A .
supplémentaire)
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INSTITUT NATIONAL
DE L'ORIGINE ET DE
LA QUALITE

Dispositions de contrdle
communes a I'ensemble des
Labels Rouges — Produits de
charcuterie, salaison pur porc

Version 07-02

Necessité Récurrence
de fournir . o _ _
Points de o Type (suivi / alr'ocun | \resure de traitement en | Modalité de verification Mesure de traitement en | Mesure de traitement en
sl Libellés des manquements habilitation) Ipla_n 1ler constat du retour a la 2&éme constat 3éme constat
d'action conformité (et modalité de (et modalité de
fO”T‘/a“SE vérification du retour ala | vérification du retour a la
ki) conformité) conformité)
Tranchage et Lors du prochain Contréle supplémentaire Rigﬁglduogf?:;'f;:u
C17.8 conditionnement non Suivi o} Avertissement contrble de suivi (lors du contrdle he 51
conforme interne ou externe supplémentaire) concernes (cor_1tro €
supplémentaire)
Contrdle documentaire . g Retrait du bénéfice du
C17.10 Conditions de réemploi hon SUivi o Avertissement supplémentaire sur la E;ég’}'}gt bgrzggﬁterglg Label + Suspension
' conforme base des éléments ug : d’habilitation (contréle
) . supplémentaire) ., g
fournis par I'opérateur supplémentaire)
; . Contréle
Plan d’analyse prévu sur le . .
rapport collagéne / protides I Refus temporaire supplemt_antalre e
C18.1 . ; Habilitation o] il e documentaire sur la Refus d’habilitation
maximum non pertinent ou d’habilitation ot
base du plan d’action
absent .
fourni
Rapoort collagéne / protides Lors du prochain Analyse supplémentaire Suspension
Ci18.1 bpo 9 P Suivi o] Avertissement contrble de suivi (lors de l'analyse d’habilitation (contrdle
maximum non conforme , . : L .
interne ou externe supplémentaire) supplémentaire)
5-Paté de foie, creme de foie et mousse de foie
Nature des matiéres Retrait du bénéfice Contréle Rf;rba;} Eusggngzg?o?]u
C4.1 (PPC) premiéres utilisées non Suivi o} du Label des lots . . TN P o Retrait d’Habilitation
. supplémentaire d’habilitation (contréle
conforme concernés . :
supplémentaire)
. L e Retrait du bénéfice du
I o Retrait du bénéfice du o 3
C15.1 Utlllsat!qn d |ngred|er_1t§ et SUivi o Label des lots antrole . Labe.l'+ SuspenSIOAn Retrait d’Habilitation
' d’additifs non autorisés . supplémentaire d’habilitation (contréle
concernés . :
supplémentaire)
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INSTITUT NATIONAL
DE L'ORIGINE ET DE
LA QUALITE

Dispositions de contrdle

communes a I'ensemble des
Labels Rouges — Produits de
charcuterie, salaison pur porc

Version 07-02

Necessité Récurrence
de fournir . o _ _
Points de o Type (suivi / alrocun | \iasure de traitement en Modalite de verjflcatlon Mesure de traitement en Mesure de traitement en
controle Libellés des manquements habilitation) Ipla_n 1ler constat du retour a la 2éme constat 3éme constat
d'action conformité (et modalité de (et modalité de
fO”T‘/a“SE vérification du retour ala | vérification du retour a la
ki) conformité) conformité)
. L e Retrait du bénéfice du
T o Retrait du bénéfice du - ]
Utilisation d’ingrédients et o Contrdle Label + Suspension o e
C15.2 Y o Suivi o} Label des lots . . N - Retrait d’Habilitation
d’additifs non autorisés . supplémentaire d’habilitation (contréle
concernés . :
supplémentaire)
Proportion minimale en gorge Retrait du bénéfice du N Retrait du beneflc_e du
Cl71 et foie dans le mélange non Suivi o} Label des lots antrole . Irabgl_+ SuspensmAn Retrait d’Habilitation
. supplémentaire d’habilitation (contréle
conforme concernés . :
supplémentaire)
Contréle
Dossier de validation de la VP Refus temporaire doit?r?!ai?a?r?atasﬁ la
C17.2 et/ou de la VF non pertinent | Habilitation o] s PC 1z Refus d’habilitation
d’habilitation base des éléments
ou absent -
transmis par
I'opérateur
hai 51 & . Retrait du bénéfice du
Application d’'un mauvais o . Lors du proc an Caiie sl eme ENTS Label pour les lots
C17.2 < : Suivi o} Avertissement contrble de suivi (lors du controle - A
baréme de cuisson interne ou externe supplémentaire) concernés (contréle
P supplémentaire)
Délai entre la cuisson et le Lors du prochain Contréle supplémentaire Rig@glduogf?:;'f;:u
C17.3 conditionnement non Suivi o} Avertissement contr6le de suivi (lors du controle PO o
. , : concernés (controle
conforme interne ou externe supplémentaire) . .
supplémentaire)
. ~ . . Retrait du bénéfice du
. N Lors du prochain Contréle supplémentaire
Aspect des produits vendus a o . N - A Label pour les lots
Cl74 Suivi 0 Avertissement contrdle de suivi (lors du contrdle X ~
la coupe non conforme : ! : concernés (contréle
interne ou externe supplémentaire) A .
supplémentaire)
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INSTITUT NATIONAL
DE L'ORIGINE ET DE
LA QUALITE

Dispositions de contrdle

communes a I'ensemble des
Labels Rouges — Produits de
charcuterie, salaison pur porc

Version 07-02

Necessité Récurrence
de fournir . o _ _
Points de o Type (suivi / alr'ocun | \resure de traitement en | Modalité de verification Mesure de traitement en | Mesure de traitement en
contréle HI2GIIES Ces EGISHETE habilitation) | P'an ler constat e T 2 2éme constat 3eme constat
d'action conformité (et modalité de (et modalité de
fO”T‘/a“SE vérification du retour ala | vérification du retour a la
ki) conformité) conformité)
Tranchage et Lors du prochain Contréle supplémentaire Rigﬁglduogf?:;'f;:u
C175 conditionnement non Suivi o} Avertissement contrble de suivi (lors du contrdle he 51
conforme interne ou externe supplémentaire) concernes (cor_1tro €
supplémentaire)
hai 51 & . Retrait du bénéfice du
Conditions de réemploi non o . Lors oJu prochain Cont:o € 3upp emlentalre Label pour les lots
Ci7.7 conforme Suivi o] Avertissement _ contrdle de suivi (lors u contr_o e concernés (controle
interne ou externe supplémentaire) . .
supplémentaire)
; . Contréle
Plan d’analyse prévu sur le . .
rapport collagéne / protides I Refus temporaire supplemt_antalre e
C18.1 . . Habilitation o] il e documentaire sur la Refus d’habilitation
maximum non pertinent ou d’habilitation ot
base du plan d’action
absent .
fourni
Rapoort collagéne / orotides Lors du prochain Analyse supplémentaire Suspension
Ci18.1 bpo 9 b Suivi o] Avertissement contrble de suivi (lors de l'analyse d’habilitation (contrdle
maximum non conforme , . : L .
interne ou externe supplémentaire) supplémentaire)
6-Saucisse crue, a cuire, a griller, a rétir (fumée ou non fumée)
Nature des matiéres Retrait du bénéfice Contréle Rf;rba;': ?-usggnzzgfogu
C4.1 (PPC) premiéres utilisées non Suivi 0 du Label des lots . . , >+ SUSp ~ Retrait d’Habilitation
. supplémentaire d’habilitation (contréle
conforme concernés . :
supplémentaire)
Raidissage réalisé a des fins Lors du prochain Contréle supplémentaire REWEIL Gl AT ol
. o . N L A Label pour les lots
C11.1 technologiques non Suivi o} Avertissement contr6le de suivi (lors du contrdle 2 A
. " : concernés (controle
conformes interne ou externe supplémentaire) . X
supplémentaire)
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INSTITUT NATIONAL
DE L'ORIGINE ET DE
LA QUALITE

Dispositions de contrdle
communes a I’ensemble des

Labels Rouges — Produits de
charcuterie, salaison pur porc

Version 07-02

Necessité Récurrence
de fournir . o _ _
Points de o Type (suivi / alr'ocun | \resure de traitement en | Modalité de verification Mesure de traitement en | Mesure de traitement en
sl Libellés des manquements habilitation) Ipla_n 1ler constat du retour a la 2&éme constat 3éme constat
d'action conformité (et modalité de (et modalité de
fO”T‘/a“SE vérification du retour ala | vérification du retour a la
ki) conformité) conformité)
. L e Retrait du bénéfice du
T o Retrait du bénéfice du N ]
C15.1 Utlllsat!qn d |ngred|epts et Suivi o} Label des lots Controle . Labe_l_+ $uspen3|op Retrait d’Habilitation
' d’additifs non autorisés . supplémentaire d’habilitation (contréle
concernés . :
supplémentaire)
. L e Retrait du bénéfice du
C15.1 bis Utilisation d’ingrédients et SUivi o Retrﬁ;bdelf ggg?élée du Contrdle Label + Suspension Retrait d’Habilitation
‘ d’additifs non autorisés . supplémentaire d’habilitation (contréle
concernés . :
supplémentaire)
. ~ . . Retrait du bénéfice du
Lors du prochain Controle supplémentaire Label pour 1es lots
Cl7a Hachage non conforme Suivi o} Avertissement contrble de suivi (lors du contrdle > ~
. . : concernés (controle
interne ou externe supplémentaire) . .
supplémentaire)
Retrait du bénefice du Controle Rf;[)ag': Euszinig(;?oﬂu
C17.2 Embossage non conforme Suivi o} Label des lots & . dhabilitati P 51 Retrait d’Habilitation
concernés supplémentaire abilitation (co_ntro e
supplémentaire)
Retrait du bénéfice du Retrait du bénéfice du
Conditions de réemploi hon o Contréle Lors du contrble Label des lots concernés Label + Suspension
Cl7.4 Suivi o} . . . . ~ eyt e A
conforme supplémentaire supplémentaire (contréle d’habilitation (contrdle
supplémentaire) supplémentaire)
, . Contréle
Plan d’analyse prévu sur le & .
taux de lipides rapporté a I Refus temporaire supplémentaire I
C18.1 ; o . Habilitation 0 N documentaire sur la Refus d’habilitation
'HPD 77 % maximum non d’habilitation o g
. base du plan d’action
pertinent ou absent .
fourni
Taux de lipides rapporté a Lors du prochain Analyse supplémentaire Suspension
C18.1 'HPD 77 % maximum non Suivi 0 Avertissement contrble de suivi (lors de I'analyse d’habilitation (contréle
conforme interne ou externe supplémentaire) supplémentaire)
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INSTITUT NATIONAL
DE L'ORIGINE ET DE
LA QUALITE

Dispositions de contrdle
communes a I’ensemble des

Version 07-02

Labels Rouges — Produits de
charcuterie, salaison pur porc

Necessité Récurrence
de fournir . o _ _
Points de o Type (suivi / alr'ocun | \resure de traitement en | Modalité de verification Mesure de traitement en | Mesure de traitement en
controle Libellés des manquements habilitation) Ipla_n 1ler constat du retour a la 2éme constat 3éme constat
d'action conformité (et modalité de (et modalité de
fO”T‘/a“SE vérification du retour ala | vérification du retour a la
ki) conformité) conformité)
, . Contrdle
Plan d’analyse prévu sur le & .
rapport collagéne / protides I Refus temporaire supplementaire I
Cc18.2 . ) Habilitation o} L documentaire sur la Refus d’habilitation
maximum non pertinent ou d’habilitation o
base du plan d’action
absent .
fourni
Rapport collagéne / protides Lors du prochain Analyse supplémentaire Suspension
c18.2 ppo 9 P Suivi o] Avertissement contrdle de suivi (lors de l'analyse d’habilitation (contréle
maximum non conforme : . : . .
interne ou externe supplémentaire) supplémentaire)
; . Contréle
Plan d’analyse prévu sur le supplémentaire
o o .
C18.3 SST rapporté a 'HPD 77 % | o piiivation | o Refus temporaire | /mentaire sur la Refus d’habilitation
maximum non pertinent ou d’habilitation ot
base du plan d’action
absent .
fourni
LA Lors du prochain Analyse supplémentaire Suspension
0,
c18.3 SST rgpporte arHPD 77 % Suivi o} Avertissement contrdle de suivi (lors de 'analyse d’habilitation (contrdle
maximum non conforme , . ’ L .
interne ou externe supplémentaire) supplémentaire)
Contrdle
Plan d’analyse prévu sur HPD . supplémentaire
. . o Refus temporaire . bl
C18.4 maximum non pertinent ou | Habilitation o] g documentaire sur la Refus d’habilitation
d’habilitation o
absent base du plan d’action
fourni
Lors du prochain Analyse supplémentaire Suspension
Cci18.4 HPD maximum non conforme Suivi 0] Avertissement contrdle de suivi (lors de I'analyse d’habilitation (contréle
interne ou externe supplémentaire) supplémentaire)
. ~ . . Retrait du bénéfice du
s A . Lors du prochain Contréle supplémentaire
Délai de surgélation apres o . N - A Label pour les lots
Cl19.1 L Suivi o} Avertissement contrdle de suivi (lors du contrdle z A
fabrication non conforme . " : concernés (controle
interne ou externe supplémentaire) A .
supplémentaire)
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Dispositions de contrdle
communes a I’ensemble des

INSTITUT NATIONAL Labels Rouges — Produits de
DE L'ORIGINE ET DE

Version 07-02

LA QUALITE charcuterie, salaison pur porc
Neécessite Récurrence
de fournir . o _ _
Points de o Type (suivi / | 2"'OCUN | Mesure de traitement en Modalité de verification Mesure de traitement en | Mesure de traitement en
sl Libellés des manquements habilitation) Ipla_n 1ler constat du retour a la 2&éme constat 3éme constat
d'action conformite (et modalité de (et modalité de
fO”T‘/a“SE vérification du retour ala | vérification du retour ala
ki) conformité) conformité)
Dispositif de surgélation et
C20.1 délai maximum de Qescente Habilitation o} Refus temporaire antrole . Refus d’habilitation
en température prévu non supplémentaire
conformes
Modalités de surgélation et . R , . Retrait du bénéfice du
délai : Lors du prochain Contrdle supplémentaire I les |
C20.1 elal maximum de descente Suivi o} Avertissement contrdle de suivi (lors du contrdle —— pouries 0:[5
' en température non : . : concerneés (controle
interne ou externe supplémentaire) . .
conformes supplémentaire)
7-Rillettes
Nature des matiéres Retrait du bénéfice Contréle Rf;Lae'} EUSB:BEEE?O?‘U
C4.1 (PPC) premiéres utilisées non Suivi o] du Label de§ lots supplémentaire d’habilitation (controle Retrait d’Habilitation
conforme concernés . .
supplémentaire)
hai 51 & . Retrait du bénéfice du
Caractéristique des poitrines o . Lors du proc an S sz eme ENTS Label pour les lots
C5.1 Suivi o} Avertissement contrble de suivi (lors du controle - A
non conforme interne ou externe supplémentaire) SRS (@il
P supplémentaire)
. f g Retrait du bénéfice du
lisati v Retrait du bénéfice du 51 "
C15.1 uti isation d |ngred|er_1ts et Suivi o Label des lots antro e Labe_I_+ SuspenSIOAn Retrait d’Habilitation
' d’additifs non autorisés . supplémentaire d’habilitation (contréle
concernés . .
supplémentaire)
. N . . Retrait du bénéfice du
Lors du prochain Contrdle supplémentaire
. o . N L A Label pour les lots
Ci17.1 Rissolage non conforme Suivi o} Avertissement contr6le de suivi (lors du contrdle 2 A
. " : concernés (controle
interne ou externe supplémentaire) A .
supplémentaire)
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INSTITUT NATIONAL
DE L'ORIGINE ET DE
LA QUALITE

Dispositions de contrdle
communes a I’ensemble des

Version 07-02

Labels Rouges — Produits de
charcuterie, salaison pur porc

Necessité Récurrence
de fournir . o _ _
Points de bellés d Type (suivi / al (?C Un | Mesure de traitement en MOd&gllte de verJf:catlon Mesure de traitement en | Mesure de traitement en
contréle HIpElEs e Mz Lameis habilitation) | 23" ler constat U retelr 2 e 2éme constat 3éme constat
d'action conformité (et modalité de (et modalité de
f‘c’):}‘/;‘gie vérification du retour ala | vérification du retour a la
( ) conformité) conformité)
. . , . Retrait du bénéfice du
Lors du prochain Contrdle supplémentaire Label pour les lots
C17.2 Cuisson non conforme Suivi o} Avertissement contrble de suivi (lors du contrdle he A
interne ou externe supplémentaire) concernes (cor_ltrole
supplémentaire)
Contréle
supplémentaire
C173 Dossier de yal|dat|on de la VF Habilitation o RefE.IS te_r_np(_)rawe documenta,wg sur la Refus d’habilitation
non pertinent ou absent d’habilitation base des éléments
transmis par
I'opérateur
. N . . Retrait du bénéfice du
C , , Lors du prochain Contrdle supplémentaire
Application d’'un mauvais . . N L A Label pour les lots
C17.3 . . Suivi o} Avertissement contrble de suivi (lors du contrdle X ~
baréme de cuisson interne ou externe supplémentaire) concernés (controle
P supplémentaire)
s . " , : Retrai 2nefi
Délai entre tranchage et Lors du prochain Contréle supplémentaire ‘Ie_;%élduogflees foeisdu
C17.4 conditionnement non Suivi 0 Avertissement contréle de suivi (lors du controle P A
conforme interne ou externe supplémentaire) concernes (cor_1tro|e
supplémentaire)
hai ~ , . Retrait du bénéfice du
Conditions de réemploi non o . Lors qu prochain Contrdle supplemientalre Label pour les lots
C17.6 conformes Suivi o] Avertissement _ contrdle de suivi (lors qu contr_ole concemés (controle
interne ou externe supplémentaire) A .
supplémentaire)
Contrdle
Plan d’analyse prévu sur le Refus temporaire supplémentaire
C18.1 HPD maximum non pertinent | Habilitation 0 s be documentaire sur la Refus d’habilitation
d’habilitation D
ou absent base du plan d’action
fourni
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INSTITUT NATIONAL
DE L'ORIGINE ET DE
LA QUALITE

Dispositions de contrdle
communes a I’ensemble des

Labels Rouges — Produits de
charcuterie, salaison pur porc

Version 07-02

Necessité Récurrence
de fournir . o _ _
Points de o Type (suivi / alr'ocun | \resure de traitement en | Modalité de verification Mesure de traitement en | Mesure de traitement en
contréle HI2GIIES Ces EGISHETE habilitation) | P'an ler constat e T 2 2éme constat 3eme constat
d'action conformite (et modalité de (et modalité de
fO”T‘/a“SE vérification du retour ala | vérification du retour a la
ki) conformité) conformité)
Lors du prochain Analyse supplémentaire Suspension
Cl181 HPD maximum non conforme Suivi o} Avertissement contrdle de suivi (lors de l'analyse d’habilitation (contréle
interne ou externe supplémentaire) supplémentaire)
, . Contréle
Plan d’analyse prévu sur le & .
taux de lipides rapporté a I o Refus temporaire supp eme;ntawe I
Cc18.2 : Habilitation o] b documentaire sur la Refus d’habilitation
HPD 72 % maximum nhon d’habilitation o
) base du plan d’action
pertinent ou absent .
fourni
Taux de lipides rapporté a I Lors du prochain Analyse supplémentaire Suspension
C18.2 HPD 72 % maximum non Suivi o} Avertissement contrble de suivi (lors de 'analyse d’habilitation (contréle
conforme interne ou externe supplémentaire) supplémentaire)
' . Controle
Plan d’analyse prévu sur le . .
rapport collagéne / protides I Refus temporaire supplemt_antalre e
Cc18.3 . ; Habilitation o] il g documentaire sur la Refus d’habilitation
maximum non pertinent ou d’habilitation N
base du plan d’action
absent .
fourni
Rapport collagéne / protides Lors du prochain Analyse supplémentaire Suspension
C18.3 bPo 9 b Suivi o] Avertissement contrble de suivi (lors de l'analyse d’habilitation (contrdle
maximum non conforme , . : L .
interne ou externe supplémentaire) supplémentaire)
, . Contréle
Plan d’analyse prévu sur le supplémentaire
o o .
C184 SST _rapporte al HF.)D 2% Habilitation o] Refsjs te_mpqralre documentaire sur la Refus d’habilitation
maximum non pertinent ou d’habilitation o g
base du plan d’action
absent .
fourni
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Necessité Récurrence
de fournir . o _ _
Points de o Type (suivi / alr'ocun | \resure de traitement en | Modalité de verification Mesure de traitement en | Mesure de traitement en
sl Libellés des manquements habilitation) Ipla_n 1ler constat du retour a la 2&éme constat 3éme constat
d'action conformité (et modalité de (et modalité de
fO”T‘/a“SE vérification du retour ala | vérification du retour a la
ki) conformité) conformité)
s Lors du prochain Analyse supplémentaire Suspension
0,
C18.4 SST rapporte 'HPD 72 % Suivi o] Avertissement contrdle de suivi (lors de l'analyse d’habilitation (contréle
maximum non conforme , . : , .
interne ou externe supplémentaire) supplémentaire)
8-Saucisson cuit
Nature des matiéres Retrait du bénéfice Contréle Rf;rbaé} fusﬁgnzzgieoﬂu
C4.1 (PPC) premiéres utilisées non Suivi (o} du Label des lots . : , > " SUSp o Retrait d’Habilitation
. supplémentaire d’habilitation (contréle
conforme concernés . .
supplémentaire)
Raidissage réalisé a des fins Lors du prochain Contrdle supplémentaire Rit;%glduogf?:;'f;:u
Cl1a technologiques non Suivi o} Avertissement contrdle de suivi (lors du controdle ho I
conformes interne ou externe supplémentaire) concernes (cor_1tro|e
supplémentaire)
T Retrait du bénéfice du . Retrait du bénéfice du
Utilisation d’ingrédients et o Controle Label + Suspension o R
C151 S i - Suivi o] Label des lots . . Ll g A Retrait d’Habilitation
d’additifs non autorisés . supplémentaire d’habilitation (contréle
concernés . .
supplémentaire)
. N . . Retrait du bénéfice du
Lors du prochain Contrdle supplémentaire Label oour les lots
Ci17.1 Hachage non conforme Suivi o} Avertissement contr6le de suivi (lors du contréle Po A
. ? : concernés (controle
interne ou externe supplémentaire) A .
supplémentaire)
Proportion de viande dans la Retrait du bénéfice du - Retrait du beneflcc_e du
Az . o Contrdle Label + Suspension Ty P R
C17.2 mélée mise en ceuvre non Suivi o} Label des lots & . dhabilitati 51 Retrait d’Habilitation
conforme CONCEImnés supplémentaire abilitation (cqntro e
supplémentaire)
Retrait du bénéfice du Contréle le};[:)i: Euszinzngoiu
C17.3 Embossage non conforme Suivi o} Label des lots b Retrait d’Habilitation

concernés

supplémentaire

d’habilitation (contréle
supplémentaire)
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Necessité Récurrence
de fournir . o _ _
Points de o Type (suivi / alrocun | \iasure de traitement en Modalite de verjflcatlon Mesure de traitement en Mesure de traitement en
controle Libellés des manquements habilitation) Ipla_n 1ler constat du retour a la 2éme constat 3éme constat
d'action conformité (et modalité de (et modalité de
fO”T‘/a“SE vérification du retour ala | vérification du retour a la
ki) conformité) conformité)
Délai entre tranchage et Lors du prochain Contréle supplémentaire Rigﬁglduogf?:;'f;:u
C17.4 conditionnement non Suivi 0 Avertissement contr6le de suivi (lors du controle P9 51
conforme interne ou externe supplémentaire) concernes (cor_1tro €
supplémentaire)
, . Contrdle
Plan d’analyse prévu sur les supplémentaire
. e o .
c18.1 lipides rapporté a 'HPD 76 % |\ iiaion | o Refus temporaire documentaire sur la Refus d’habilitation
maximum non pertinent ou d’habilitation ot
base du plan d’action
absent .
fourni
. L oa Lors du prochain Analyse supplémentaire Suspension
0,
Cci18.1 L|p|des_ rapporté a 'HPD 76 % Suivi o] Avertissement contrdle de suivi (lors de 'analyse d’habilitation (contréle
maximum non conformes : . : ] .
interne ou externe supplémentaire) supplémentaire)
' . Controle
Plan d’analyse prévu sur le . .
rapport collagéne / protides I Refus temporaire supplemgntalre I
c18.2 . / Habilitation o} L documentaire sur la Refus d’habilitation
maximum non pertinent ou d’habilitation N
base du plan d’action
absent .
fourni
Rapnort collagéne / protides Lors du prochain Analyse supplémentaire Suspension
C18.2 PO g b Suivi 0 Avertissement contréle de suivi (lors de l'analyse d’habilitation (controle
maximum non conforme . . ’ . .
interne ou externe supplémentaire) supplémentaire)
, . Contrdle
Plan d’analyse prévu sur le supplémentaire
A o .
C18.3 SST _rapporte al HPD 76 % Habilitation o] Ref,US tgr_npqrawe documentaire sur la Refus d’habilitation
maximum non pertinent ou d’habilitation o g
base du plan d’action
absent .
fourni
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Neécessite Récurrence
de fournir . o _ _
Points de o Type (suivi / | 2"'OCUN | Mesure de traitement en Modalité de verification Mesure de traitement en | Mesure de traitement en
contréle HI2GIIES Ces EGISHETE habilitation) | P'an ler constat e T 2 2éme constat 3eme constat
d'action conformite (et modalité de (et modalité de
fO”T‘/a“SE vérification du retour ala | vérification du retour ala
ki) conformité) conformité)
s Lors du prochain Analyse supplémentaire Suspension
0,
C18.3 SST rgpporte alHPD 76 % Suivi o] Avertissement contrdle de suivi (lors de l'analyse d’habilitation (contréle
maximum non conforme , . ; ) .
interne ou externe supplémentaire) supplémentaire)
9-Lardons
Nature des matiéres Retrait du bénéfice Contréle Rf;rba;': fusggngzgieo?‘u
C4.1 (PPC) premiéres utilisées non Suivi o] du Label des lots . . TN P o Retrait d’Habilitation
X supplémentaire d’habilitation (contréle
conforme concerneés % .
supplémentaire)
. L Retrait du bénéfice du
I o Retrait du bénéfice du N g
Utilisation d’ingrédients et o Contrdle Label + Suspension - e
Ci5.1 s i o Suivi o] Label des lots . . N - Retrait d’Habilitation
d’additifs non autorisés . supplémentaire d’habilitation (contréle
concernés . :
supplémentaire)
hai 51 & . Retrait du bénéfice du
Caractéristiques de o . Lors qu prochain Clontirels e[ eme ntaire Label pour les lots
Cl71a L Suivi o} Avertissement contrble de suivi (lors du controle - I
fabrication non conformes interne ou externe supplémentaire) concernés (contrble
P supplémentaire)
Délai Lors du prochain Contréle supplémentaire Rit;%glduogf?:;'f;:u
C17.2 tranchage/conditionnement Suivi o} Avertissement contr6le de suivi (lors du contrdle PO A
. " : concernés (controle
non conforme interne ou externe supplémentaire) . X
supplémentaire)
, . Contrdle
Plan d’analyse prévu sur le . .
taux de lipides rapporté a I Refus temporaire suppleme_ntalre I
C18.1 ; o . Habilitation 0 N documentaire sur la Refus d’habilitation
'HPD 74% maximum non d’habilitation N
. base du plan d’action
pertinent ou absent P .
ourni
Taux de lipides rapporté a Lors du prochain Analyse supplémentaire Suspension
ci18.1 I'HPD 74% maximum non Suivi o} Avertissement contr6le de suivi (lors de l'analyse d’habilitation (controle
conforme interne ou externe supplémentaire) supplémentaire)
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Necessité Récurrence
de fournir . o _ _
Points de o Type (suivi / alr'ocun | \resure de traitement en | Modalité de verification Mesure de traitement en | Mesure de traitement en
sl Libellés des manquements habilitation) Ipla_n 1ler constat du retour a la 2&éme constat 3éme constat
d'action conformité (et modalité de (et modalité de
fO”T‘/a“SE vérification du retour ala | vérification du retour a la
ki) conformité) conformité)
d hai 51 & . Retrait du bénéfice du
Délai de surgélation apres o . Lors Ju prochain St iz emf:ntalre Label pour les lots
C19.1 L Suivi o} Avertissement contrble de suivi (lors du contrdle X A
fabrication non conforme interne ou externe supplémentaire) concernés (contréle
P supplémentaire)
Dispositif de surgélation et
délai maximum de descente I Refus temporaire Contrdle R
€201 en température prévu non Habilitation ° d’habilitation supplémentaire e ellebihinie
conformes
Modalités de surgélation et Lors du prochain Controle supplémentaire REEIL Al FEmeEe o
s . L . N L - Label pour les lots
C20.1 délai maximum de descente Suivi o} Avertissement contrble de suivi (lors du contrdle X ~
’ . " . concernés (controle
en température non conforme interne ou externe supplémentaire) . :
supplémentaire)
10-R6ti cuit
Nature des matiéres Retrait du bénéfice Contréle Rl?;)ael': ?-usggngl;:g?o?]u
C4.1 (PPC) premiéres utilisées non Suivi o} du Label des lots . : , > " SUSp ~ Retrait d’Habilitation
. supplémentaire d’habilitation (contréle
conforme concerneés p .
supplémentaire)
. f e Retrait du bénéfice du
A e Retrait du bénéfice du N ]
C151 Utlllsat!qn d mgredlepts et Suivi 0 Label des lots Controle . Labe_l_+ Suspensmﬂn Retrait d’Habilitation
' d’additifs non autorisés . supplémentaire d’habilitation (contréle
concernés , .
supplémentaire)
Contréle
supplémentaire
C17.1 Dossier de yalldatlon de la VP Habilitation o RefEJS temporaire documenta}lrg sur la Refus d’habilitation
non pertinent ou absent d’habilitation base des éléments
transmis par
I'opérateur
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Necessité Récurrence
de fournir . o _ _
Points de o Type (suivi / alr'ocun | \resure de traitement en | Modalité de verification Mesure de traitement en | Mesure de traitement en
controle SIBEllES CE MEMEVEMENE | ooty | 0 ler constat du retour ala 2éme constat 3éme constat
d'action conformité (et modalité de (et modalité de
f‘c’):}‘/;‘gie vérification du retour ala | vérification du retour a la
( ) conformité) conformité)
hai 51 & . Retrait du bénéfice du
Application d'un mauvais . . Lors du proc ain Contrdle supp emf:ntalre Label pour les lots
Cl71 < . Suivi o} Avertissement contrble de suivi (lors du contrdle X A
bareme de cuisson interne ou externe supplémentaire) concernés (contréle
P supplémentaire)
Délai entre tranchage et Lors du prochain Contréle supplémentaire Rigﬁglduogf?:;'f;:u
C17.2 conditionnement non Suivi o} Avertissement contrdle de suivi (lors du contrdle RC ~
. . : concernés (controle
conforme interne ou externe supplémentaire) . ;
supplémentaire)
Non-respect de la Lors du prochain Controle supplémentaire REEIL Al FEmeEe o
. . o . N L A Label pour les lots
C17.3 température de repos apres Suivi o} Avertissement contrdle de suivi (lors du contrdle X ~
. . . : concernés (controle
cuisson interne ou externe supplémentaire) . :
supplémentaire)
Tranchage et Lors du prochain Contréle supplémentaire REWEIL G FEmAEe ol
. L . N L A Label pour les lots
Cl74 conditionnement non Suivi o} Avertissement contrdle de suivi (lors du contrdle x 51
conformes interne ou externe supplémentaire) concernes (cor_1tro €
supplémentaire)
Contréle
Plan d’analyse prévu sur le Refus temporaire supplémentaire
Ci18.1 SST maximum non pertinent | Habilitation o] s rempc documentaire sur la Refus d’habilitation
d’habilitation o
ou absent base du plan d’action
fourni
Lors du prochain Analyse supplémentaire Suspension
Cci18.1 SST maximum non conforme Suivi (o} Avertissement contrdle de suivi (lors de I'analyse d’habilitation (contréle
interne ou externe supplémentaire) supplémentaire)
Contrdle
Plan d’analyse prévu sur le Refus temporaire supplémentaire
C18.2 ysep Habilitation o] o s he documentaire sur la Refus d’habilitation
PCL non pertinent ou absent d’habilitation o
base du plan d’action
fourni
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Necessité Récurrence
de fournir . o _ _
Points de o Type (suivi / alr'ocun | \resure de traitement en | Modalité de verification Mesure de traitement en | Mesure de traitement en
contrdle Libellés des manquements habilitation) .pla-n ler constat du retour .a,la 2éme constat 3éme constat
d'action conformité (et modalité de (et modalité de
fO”T‘/a“SE vérification du retour ala | vérification du retour ala
ki) conformité) conformité)
Lors du prochain Analyse supplémentaire Suspension
C18.2 PCL non conforme Suivi o] Avertissement contrdle de suivi (lors de l'analyse d’habilitation (contréle
interne ou externe supplémentaire) supplémentaire)

3. Répertoire de traitement des manquements applicables aux évaluations d'ODG réalisés par les OC

Récurrence
Nécessité
Points de I.dggouur:m:ai Mesure de Modalité de vérification Mesure de traitement en | Mesure de traitement
contréle Libellés des manquements | Type d‘actiopn traitement en ler du retour 2 la conformité 2éme constat en 3éme constat
s constat (et modalité de (et modalité de
formalisé P i . A
. vérification du retour a la | vérification du retour
(oui/non) " N "
conformité) a la conformité)
o2 Défaut faible de maitrise Au plus tard lors de la
S des moyens humains et|, .. , premiere évaluation
Organisation . Initial Oui - o
. techniques dans le cadre de suivi ou par preuve
de I'ODG o~ )
du contrble interne documentaire
o2 Défaut fort de maitrise des Evaluation
S m n humain . . Refus temporaire Iémentair r e L
Organisation Oyens umains et Initial Oui mpor suppleme ta‘ (?su .| Refus de certification
. techniques dans le cadre de certification |site préalable a 'octroi
de I'ODG o~ o
du contréle interne du certificat
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Récurrence
Nécessité
Points de Ifjc(;éouur:n'{a?] Mesure de Modalité de vérification Mesure de traitement en | Mesure de traitement
controle Libellés des manquements | Type d‘actiopn traitement en ler du retour 2 la conformité 2eme constat en 3eme constat
formalisé constat (et modalité de (et modalité de
(ouifnon) vérification du retour a la | vérification du retour
conformité) a la conformité)
Evaluation
supplémentaire ou
preuve documentaire
QZ . Absence de convention de|, ... . Refus temporaire ou évaluation YR
Organisation |, .~ . s Initial Oui L . Refus de certification
de 'ODG délégation, le cas échéant de certification documentaire
supplémentaire
préalable a I'octroi du
certificat
Absence de document
concernant les modalités,
les méthodologies des Evaluation
02 contrbles internes, leur : documentaire
o L oo . . Refus temporaire . . P
Organisation |suivi, les situations donnant | Initial Oui e supplémentaire Refus de certification
, : > . de certification . o .
de 'ODG lieu a information de préalable a I'octroi du
'organisme de contrble, et certificat
l'analyse de I'étendue du
manguement
Absence de document pour
ce qui concerne les Evaluation
03 Gestion modalltes de recueil et de N ' Refus temporaire docu,mentalr_e -
des gestion de toutes les|Initial Oui e supplémentaire Refus de certification
. . . de certification ’ 0 :
informations |données remontant des préalable a I'octroi du

opérateurs en application
du cahier des charges

certificat
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Récurrence
Nécessité
Points de Ifjc(;éouur:n'{a?] Mesure de Modalité de vérification Mesure de traitement en | Mesure de traitement
controle Libellés des manquements | Type d‘actiopn traitement en ler du retour 2 la conformité 2eme constat en 3eme constat
formalisé constat (et modalité de (et modalité de
(ouifnon) vérification du retour a la | vérification du retour
conformité) a la conformité)
. . Evaluation
O3 Gestion Absence ~de mise a documentaire
[ iti i - . Ref mporair . . e
des disposition du cahier des Initial Oui efus temporaire supplémentaire Refus de certification
: , charges ou du plan de de certification . o .
informations A ! préalable a I'octroi du
contrbéle aux opérateurs "
certificat
Absence i de _ planification Evaluation
04 Réalisation des controles internes dans documentaire
o ler modalité . : Refus temporaire . : .
des controles |- ,espect des, odalites ou Initial Oui mpor supplémentaire Refus de certification
. méthodes prévues par le de certification . o .
internes . préalable a I'octroi du
plan (analyses de risques, e
) certificat
ciblage, etc.)
Evaluation
04 Reallsailtlon Absence ou non-pertln,ence N _ Refus temporaire docu[nentalr_e -
des contrbles |de la procédure | Initial Oui L supplémentaire Refus de certification
. , . , de certification . s p :
internes d’archivage de 'ODG préalable a I'octroi du
certificat
. Evaluation
... |Absence ou non-pertinence .
04 Realisation de la procédure d’analyse Refus temporaire documentaire
des contrbles P Y€ nitial Oui P supplémentaire Refus de certification

internes

de I'étendue des
manquements de 'ODG

de certification

préalable a I'octroi du
certificat
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Récurrence
Nécessité
Points de I.dc(;éouur:n'{a?] Mesure de Modalité de vérification Mesure de traitement en | Mesure de traitement
controle Libellés des manquements | Type d‘actiopn traitement en ler du retour 2 la conformité 2eme constat en 3eme constat
formalisé constat (et modalité de (et modalité de
(ouifnon) vérification du retour a la | vérification du retour
conformité) a la conformité)
, Absence ou non-pertinence Evaluation
05 Suites de la procédure de documentaire
données aux . " . Refus temporaire . : YR
A traitement des non- | Initial Oui mpor supplémentaire Refus de certification
controles o . de certification . o .
; conformités relevées au préalable a I'octroi du
internes , N "
cours d’un contrdle interne certificat
. Evaluation
Formations des aluatior
06 dégustateurs non Refus temporaire documentaire
Dégustateurs 9 Initial Oui mpor supplémentaire Refus de certification
P conformes aux de certification ’ 0 .
le cas échéant | _. . . préalable a I'octroi du
dispositions prévues -
certificat
Défaut de transmission a Evaluation
06 'organisme de contréle ou : documentaire
. 9 N . s . Refus temporaire . : .
Dégustateurs |de tenue a jour de la liste |Initial Oui e supplémentaire Refus de certification
vz o . de certification . o .
le cas échéant |des jurés des commissions préalable a I'octroi du
d’examen organoleptique certificat
Absence de proposition de Evaluation
06 dégustateurs formés ou : documentaire
. . . o . Refus temporaire . . .
Dégustateurs |absence de représentation | Initial oui L supplémentaire Refus de certification
P , R de certification ’ 0 :
le cas échéant |de I'ensemble des colleges préalable a I'octroi du
requis certificat
01 Suite de la L Suspension de
- Refus  caractérisé de e . ,
précédente o N N o certificat ou Evaluation : -
. : contrble ou d'accés a|Suivi Non . ; ; : Retrait de certificat
évaluation de . évaluation supplémentaire
. certains documents . .
I'ODG supplémentaire
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Récurrence
Nécessité
Points de Ifjc(;éouur:n'{a?] Mesure de Modalité de vérification Mesure de traitement en | Mesure de traitement
controle Libellés des manquements | Type d‘actiopn traitement en ler du retour 2 la conformité 2éme constat en 3éme constat
formalisé constat (et modalité de (et modalité de
(ouifnon) vérification du retour a la | vérification du retour
conformité) a la conformité)
Plan d'actions suite a un Avertissement ou .
: manquement mis en ceuvre . évaluation Suspgnsmn i
O1 Suite de la R e . Lors de la prochaine . : certificat ou
L au-dela du délai maximal . . L supplémentaire . :
précédente o , évaluation de suivi ou . evaluation
. . convenu, avec | Suivi Non Avertissement (lors de la prochaine .
évaluation de incidence faible  sur le par preuve évaluation de suivi ou S EEUTENIEIE
I'ODG . documentaire supplémentaire
respect des missions de par preuve : .
I'ODG documentaire) (evaluatlor_l
supplémentaire)
Suspension de
certificat ou
Au plus tard lors de la . :
- L o ) évaluation
Plan d'actions suite a un prochaine évaluation . :
. . ! supplémentaire
01 Suite de la manquement mis en ceuvre . de suivi ou si la (au plus tard lors de la
. au-dela du délai maximal Avertissement ou | situation le justifie, au o ) .
precédente convenu avec | Suivi Oui évaluation moyen d'une PEChaline EveEl UEer REWEN el
évaluation de |. . ; . , oy , de suivi ou si la certificat
. incidence forte  sur le supplémentaire évaluation Lo S
I'ODG I . : situation le justifie, au
respect des missions de supplémentaire, ou .
\ moyen d'une
I'ODG par preuve . .
evaluation

documentaire

supplémentaire, ou par
preuve documentaire)
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Récurrence
Nécessité
Points de Ifjc(;éouur:n'{a?] Mesure de Modalité de vérification Mesure de traitement en | Mesure de traitement
controle Libellés des manquements | Type d‘actiopn traitement en ler du retour 2 la conformité 2eme constat en 3eme constat
formalisé constat (et modalité de (et modalité de
(ouifnon) vérification du retour a la | vérification du retour
conformité) a la conformité)
Défaut de maitrise des Avertissement ou Suspension de
moyens humains et Lors de la prochaine évaluation certificat ou
02 techniques dans le cadre svaluation gl)e Suivi ou supplémentaire évaluation
Organisation |du contréle interne, avec|Suivi Oui Avertissement (lors de la prochaine documentaire
, o : par preuve . : - . :
de 'ODG incidence faible sur le documentaire évaluation de suiviou | supplémentaire
respect des missions de par preuve (évaluation
I'ODG documentaire) supplémentaire)
Suspension de
certificat ou
Au plus tard lors de la z :
. I T ) évaluation
Défaut de maitrise des prochaine évaluation . ,
: o : supplémentaire
moyens humains et de suivi ou si la
: . e S (au plus tard lors de la
02 techniques dans le cadre Avertissement ou | situation le justifie, au L . :
I A . : . : . prochaine évaluation Retrait de
Organisation |du contrOle interne, avec|Suivi Oui évaluation moyen d'une - ; e
; o 8 . , . de suivi ou si la certificat
de 'ODG incidence forte  sur e supplémentaire évaluation Lo S
—= . . situation le justifie, au
respect des missions de supplémentaire, ou .
. moyen d'une
I'ODG par preuve

documentaire

évaluation
supplémentaire, ou par
preuve documentaire)
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Version 07-02

INSTITUT NATIONAL Labels Rouges — Produits de
DE L'ORIGINE ET DE . .
LA QUALITE charcuterie, salaison pur porc

Récurrence
Nécessité
Points de Ifjc(;éouur:n'{a?] Mesure de Modalité de vérification Mesure de traitement en | Mesure de traitement
controle Libellés des manquements | Type d‘actiopn traitement en ler du retour 2 la conformité 2eme constat en 3eme constat
formalisé constat (et modalité de (et modalité de
(ouifnon) vérification du retour a la | vérification du retour
conformité) a la conformité)
Suspension de
certificat ou
Au plus tard lors de la . :
roF():haine évaluation SUEULEHIEN
P e : supplémentaire
de suivi ou si la
. Lo o (au plus tard lors de la
02 Anomalie dans la situation le justifie, au L . .
s e - . : , prochaine évaluation Retrait de
Organisation |modification ou absence de | Suivi Oui Avertissement moyen d'une - . e
de I'ODG la convention de délégation évaluation 2 S ol F 1) SEIEE
9 . . situation le justifie, au
supplémentaire, ou .
moyen d'une
par preuve . :
; évaluation
documentaire p )
supplémentaire, ou par
preuve documentaire)
Avertissement ou
, évaluation .
Lors de la prochaine . . Suspension de
02 o . . g supplémentaire o
o Absence de mise a jour des o . . évaluation de suivi ou . certificat
Organisation Suivi Oui Avertissement (lors de la prochaine p .
. documents par preuve h . L (évaluation
de I'ODG ) évaluation de suivi ou . .
documentaire supplémentaire)
par preuve
documentaire)
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INSTITUT NATIONAL Labels Rouges — Produits de
DE L'ORIGINE ET DE . .
LA QUALITE charcuterie, salaison pur porc
Récurrence
Nécessité
Points de Ifjc(;éouur:n'{a?] Mesure de Modalité de vérification Mesure de traitement en | Mesure de traitement
controle Libellés des manquements | Type d‘actiopn traitement en ler du retour 2 la conformité 2eme constat en 3eme constat
formalisé constat (et modalité de (et modalité de
(ouifnon) vérification du retour a la | vérification du retour
conformité) a la conformité)
- Anomalie relative a la
gestion des demandes £ :
RO ‘ valuation
d'habilitation et a leur Au plus tard lors de la sy ?élrjna;nc;aire
transmission le cas prochaine évaluation (au lﬂrs) tard lors de la
échéant aux autres ODG de suivi ou si la rorc)haine évaluation
O3 Gestion situation le justifie, au P de suivi ou si la Retrait ou
des - Anomalie relative ala | Suivi Oui Avertissement moyen d'une situation le iustifie. au suspension de
informations transmission des évaluation mo enjd'une ’ certificat
demandes d’habilitation a supplémentaire, ou évyaluation
'organisme de contrdle par preuve L .
! . ; supplémentaire, ou par
(déclarations documentaire reuve documentaire)
d'identification, rapports de P
contréle interne...)
Avertissement ou
. R : évaluation .
03 Gestion Absence de mise a Lors de la prochaine supplémentaire Suspension de
disposition du cahier des . . : évaluation de suivi ou PP . certificat
des Suivi Oui Avertissement (lors de la prochaine 2 :
. . charges ou du plan de par preuve . ) - (évaluation
informations A - évaluation de suivi ou . .
contrle documentaire supplémentaire)
par preuve
documentaire)
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Version 07-02

Récurrence
Nécessité
Points de I.dc(;éouur:n'{a?] Mesure de Modalité de vérification Mesure de traitement en | Mesure de traitement
controle Libellés des manquements | Type d‘actiopn traitement en ler du retour 2 la conformité 2eme constat en 3eme constat
formalisé constat (et modalité de (et modalité de
(ouifnon) vérification du retour a la | vérification du retour
conformité) a la conformité)
Avertissement ou
L : évaluation .
. Absence de mise a jour ou Lors de la prochaine a . Suspension de
O3 Gestion T " . ; Iy supplémentaire i
de mise a disposition de la o , , évaluation de suivi ou . certificat
des : . Suivi Oui Avertissement (lors de la prochaine . .
. : liste des opérateurs par preuve B . . (évaluation
informations |. e o . évaluation de suivi ou . :
identifiés documentaire supplémentaire)
par preuve
documentaire)
Suspension de
certificat ou
Au plus tard lors de la . .
roF():haine évaluation SR
P e : supplémentaire
de suivi ou si la
T e o (au plus tard lors de la
04 Réalisation | Non-respect des situation le justifie, au L . :
~ . o : . . prochaine évaluation Retrait de
des contrbles |fréquences ou des | Suivi Oui Avertissement moyen d'une - : -
) B R . . de suivi ou si la certificat
internes méthodes de contrdle évaluation Lo o
. . situation le justifie, au
supplémentaire, ou .
moyen d'une
par preuve . :
. evaluation
documentaire p .
supplémentaire, ou par
preuve documentaire)
. Suspension de
" i x . Avertissement -
(.. |Contrble(s) réalisé(s) au- Lors de la prochaine . certificat ou
04 Réalisation \ " . : = (Lors de la prochaine . :
o dela de la période de o : évaluation de suiviou | . . évaluation
des contrbles | .. . . Suivi Oui - évaluation de suivi ou . :
. référence imposée, sans par preuve supplémentaire
internes AN . par preuve : .
justification documentaire . (évaluation
documentaire) . :
supplémentaire)
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Version 07-02

Points de
controle

Libellés des manquements

Type

Nécessité
de fournir a
I'OC un plan

d'action
formalisé

(oui/non)

Mesure de
traitement en ler
constat

Modalité de vérification
du retour a la conformité

Récurrence

Mesure de traitement en
2éme constat
(et modalité de
vérification du retour a la
conformité)

Mesure de traitement
en 3eéme constat
(et modalité de
vérification du retour
a la conformité)

04 Réalisation
des contrbles
internes

Anomalie du rapport de
contrle interne - ou du
document en tenant lieu -,
avec incidence faible sur le
respect des missions de
I'ODG (hors habilitation)

Suivi

Oui

Lors de la prochaine
évaluation de suivi ou
par preuve
documentaire

Avertissement
(Lors de la prochaine
évaluation de suivi ou

par preuve
documentaire)

Suspension de
certificat ou
évaluation
supplémentaire
(évaluation
supplémentaire)

04 Réalisation
des contrbles
internes

Anomalie du rapport de
contrle interne - ou du
document en tenant lieu -,
avec incidence forte sur le
respect des missions de
I'ODG (hors habilitation)

Suivi

Oui

Avertissement

Au plus tard lors de la
prochaine évaluation
de suivi ou si la
situation le justifie, au
moyen d'une
évaluation
supplémentaire, ou
par preuve
documentaire

Suspension de
certificat ou
évaluation

supplémentaire

(au plus tard lors de la
prochaine évaluation
de suivi ou si la
situation le justifie, au
moyen d'une
évaluation
supplémentaire, ou par
preuve documentaire)

Retrait de
certificat
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Points de
controle

Libellés des manquements

Type

Nécessité
de fournir a
I'OC un plan

d'action
formalisé

(oui/non)

Mesure de
traitement en ler
constat

Modalité de vérification
du retour a la conformité

Récurrence

Mesure de traitement en
2éme constat
(et modalité de
vérification du retour a la
conformité)

Mesure de traitement
en 3eéme constat
(et modalité de
vérification du retour
a la conformité)

04 Réalisation
des contrbles
internes

Anomalie du rapport de
contr6le interne - ou du
document en tenant lieu -,
avec incidence faible sur le
respect des missions de
I'ODG (dans le cadre de
I'habilitation)

Suivi

Oui

Avertissement

Au plus tard lors de la
prochaine évaluation
de suivi ou si la
situation le justifie, au
moyen d'une
évaluation
supplémentaire, ou
par preuve
documentaire

Suspension de
certificat ou
évaluation

supplémentaire

(au plus tard lors de la
prochaine évaluation
de suivi ou si la
situation le justifie, au
moyen d'une
évaluation
supplémentaire, ou par
preuve documentaire)

Retrait de
certificat

04 Réalisation
des contrbles
internes

Anomalie du rapport de
contrle interne - ou du
document en tenant lieu -,
avec incidence forte sur le
respect des missions de
'ODG (dans le cadre de
I'habilitation)

Suivi

Oui

Suspension de
certificat ou
évaluation

supplémentaire

Evaluation
supplémentaire

Retrait de certificat
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Labels Rouges — Produits de
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Récurrence
Nécessité
Points de Ifjc(;éouur:n'{a?] Mesure de Modalité de vérification Mesure de traitement en | Mesure de traitement
controle Libellés des manquements | Type d‘actiopn traitement en ler du retour 2 la conformité 2eme constat en 3eme constat
formalisé constat (et modalité de (et modalité de
(ouifnon) vérification du retour a la | vérification du retour
conformité) a la conformité)
Au plus tard lors de la
Absence d’archivage des rochaine évaluation .
vag P o : Suspension de .
rapports de contrble interne de suivi ou si la o Suspension ou
P Lo S certificat ou .
04 Réalisation |ou des documents situation le justifie, au . . retrait de
~ S - . . . évaluation e
des contrbéles |permettant de le justifier, | Suivi Oui Avertissement moyen d'une . : certificat
. : N PP, . , supplémentaire z :
internes aboutissant a une difficulté évaluation (évaluation (évaluation
a évaluer les pratiques de supplémentaire, ou . . supplémentaire)
\ supplémentaire)
'ODG par preuve
documentaire
Lorsque des manquements
orsq d Au plus tard lors de la
récurrents ou affectant un L . .
; prochaine évaluation Suspension de
nombre important - : o
. |dopérateurs sont . _ de_sunw ou s_|_Ia certlflca_t ou
04 Réalisation . , . Avertissement ou | situation le justifie, au évaluation .
~ constatés par 'ocC: - . . : , < : Retrait de
des contréles , Suivi Oui évaluation moyen d'une supplémentaire e
. absence danalyse de B} . . : : : certificat
internes i supplémentaire évaluation (évaluation
'étendue du manquement , . . ;
B A supplémentaire, ou supplémentaire ou
ou non présentation a 'OC :
par preuve preuve documentaire)

d'un plan d’action lorsque
cela est nécessaire.

documentaire
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INSTITUT NATIONAL Labels Rouges — Produits de
DE L'ORIGINE ET DE

Version 07-02

LA QUALITE charcuterie, salaison pur porc
Récurrence
Nécessité
Points de Ifjc(;éouur:n'{a?] Mesure de Modalité de vérification Mesure de traitement en | Mesure de traitement
controle Libellés des manquements | Type d‘actiopn traitement en ler du retour 2 la conformité 2eme constat en 3eme constat
formalisé constat (et modalité de (et modalité de
(ouifnon) vérification du retour a la | vérification du retour
conformité) a la conformité)
Avertissement ou
Au plus tard lors de la évaluation
prochaine évaluation supplémentaire
Insuffisances dans de suivi ou si la (au plus tard lors de la
O4 Réalisation |I'analyse de I'étendue du situation le justifie, au | prochaine évaluation .
- . . : , L : Suspension de
des contréles |ou des mangquement(s), ou| Suivi Oui Avertissement moyen d'une de suivi ou si la certificat
internes dans la mise en oeuvre du évaluation situation le justifie, au
plan d'actions supplémentaire, ou moyen d'une
par preuve évaluation
documentaire supplémentaire, ou par
preuve documentaire)
Au plus tard lors de la
rochaine évaluation Avertissement ou .
prochaine evaluatio . : Suspension de
de suivi ou si la évaluation S
_ e S A : certificat ou
O5 Suites aux - situation le justifie, au supplémentaire b ;
N Retard dans le suivi des o : . , : évaluation
controles Suivi Oui Avertissement moyen d'une (Lors de la prochaine z .
: manquements P . > . L supplémentaire
internes évaluation évaluation de suivi ou X .
. . (évaluation
supplémentaire, ou par preuve . .
. supplémentaire)
par preuve documentaire)
documentaire
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Récurrence
Nécessité
Points de Ifjc(;éouur:n'{a?] Mesure de Modalité de vérification Mesure de traitement en | Mesure de traitement
contréle Libellés des manquements | Type d‘actiopn traitement en ler du retour 2 la conformité 2eme constat en 3eme constat
formalisé constat (et modalité de (et modalité de
(ouifnon) vérification du retour a la | vérification du retour
conformité) a la conformité)
Au plus tard lors de la :
ror::haine évaluation SUBPENSE O
P - : certificat ou
de suivi ou si la svaluation
O5 Suites aux |Absence de suivi des Avertissement ou | situation le justifie, au a - .
~ - . . : , supplémentaire Retrait de
controles manquements des | Suivi Oui évaluation moyen d'une : e
: . . : . : (Lors de la prochaine certificat
internes opérateurs supplémentaire évaluation b ; -
X . évaluation de suivi ou
supplémentaire, ou
par preuve
par preuve .
; documentaire)
documentaire
Au plus tard lors de la .
L . Suspension de
prochaine évaluation o
. - : certificat ou
Absence de proposition de de suivi ou si la . ;
; , . . . A évaluation
06 dégustateurs formés ou Avertissement ou | situation le justifie, au , : :
. . . . . . : , supplémentaire Retrait de
Dégustateurs |absence de représentation | Suivi Oui évaluation moyen d'une : o
vz , . . , . . (Lors de la prochaine certificat
le cas échéant |de 'ensemble des colleges supplémentaire évaluation 5 ) .
. ) . évaluation de suivi ou
requis supplémentaire, ou
par preuve
par preuve

documentaire

documentaire)
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INSTITUT NATIONAL Labels Rouges — Produits de
DE L'ORIGINE ET DE

LA QUALITE charcuterie, salaison pur porc
Récurrence
Nécessité
Points de Ifjc(;éouur:n'{a?] Mesure de Modalité de vérification Mesure de traitement en | Mesure de traitement
controle Libellés des manquements | Type d‘actiopn traitement en ler du retour 2 la conformité 2eme constat en 3eme constat
formalisé constat (et modalité de (et modalité de
(ouifnon) vérification du retour a la | vérification du retour
conformité) a la conformité)
Au pl rd lor I .
rochaine évaluaton | Suspension de
P e : certificat ou
Formations des de suivi ou si la évaluation
. Averti men ituati justifi ! . .
. 06 dégustateurs non - , e,t ssement ou| situation le Ju|st|f|e, au supplémentaire Retrait de
Degustateurs Suivi Oui évaluation moyen d'une : e
P conformes aux . , . . (Lors de la prochaine certificat
le cas échéant | _. " . supplémentaire évaluation > . L
dispositions prévues . . évaluation de suivi ou
supplémentaire, ou
par preuve
par preuve .
. documentaire)
documentaire

Observations :
- Les éventuels manquements relevés chez les organismes délégataires de I'ODG dans le domaine du contrdle interne sont notifiés a 'ODG, qui devra se rapprocher de I'organisme

délégataire du contrdle interne pour les traiter en concertation avec lui. Lorsque la nature ou la récurrence des manquements le justifie, 'OC devra informer 'ODG que la certification ne

pourra étre maintenue en l'absence de retour a la conformité.
- Les ODG disposent de la faculté d'introduire une demande de recours aupres de I'OC, sur la base des modalités définies par I'OC.
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Version 07-02

LA QUALITE charcuterie, salaison pur porc
Necessie Récurrence
de fournir
. al'oCun . " e Mesure de traitement en | Mesure de traitement en
Pcc())l:ttrsé:jee Libellés des manquements Type plan Mesuriglrect;?g?antment en Morg?;t? g?avsgrf]'% artr::)i?édu 2eme constat 3eme constat
d'action (et modalité de (et modalité de
formalisé vérification du retour a la | vérification du retour a la
(oui/non) conformité) conformite)
Absence ou non-pertinence Refus temporaire de Evaluation documentaire
C21 |dela méthode de revue des Initial Oui mpor supplémentaire préalable a| Refus de certification
A certification ) . .
étiquetages I'octroi de la certification
Absence ou non-pertinence Lors de la prochaine Avertissement Suspension de
C21 |delaméthode de revue des Suivi Oui - . ap L (évaluation documentaire | certification (évaluation
o évaluation de suivi . . " ,
étiguetages supplémentaire) supplémentaire)
Défaut de gestion des Lors de la prochaine PRI I R o2
Cc21 atiouetages 9 Suivi Oui - évaluationp de suivi (évaluation documentaire | certification (évaluation
q 9 supplémentaire) supplémentaire)
La Directrice de 'INAO,
(w/b
&
Carole LY
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Glossaire

AB : Agriculture Biologique
Action ou mesure Actions entreprises par la partie concernée par un manquement,
corrective dans un délai a préciser, afin d'éviter la répétition du

manquement.
On parle aussi d'action ou de mesure préventive.

Action ou mesure
correctrice

Action entreprise par la partie concernée par un manquement
dans les plus brefs délais afin de corriger I'effet du manquement
sur les produits/dossiers impactés (si cela est encore possible)

On parle aussi d'action ou de mesure curative.

Action ou mesure
curative

Voir Action ou mesure correctrice

Mesure ou action

Voir Action ou mesure corrective.

préventive

CDC Cabhier des charges

Cl Contrble Interne ; contrOle réalisé par 'ODG ou sous sa
responsabilité

Corpus Ensemble des textes relatifs aux produits sous SIQO de la

réglementation européenne et nationale, ainsi que les textes de
I'INAO encadrant les modalités de réalisation des contrbles

Etat d'habilitation
"retirés"

Suite a décision de I'OC de retirer I'habilitation selon les
modalités prévues au chapitre traitement des manquements.

INAO Institut national de l'origine et de la qualité

Méthodes de Visuels, documentaires, par mesure, analytiques, examens

contrbles sensoriels

oC Organismes certificateurs

OCO Organismes de contrdle ; cette notion regroupe des organismes
certificateurs et les organismes d'inspection

ODG Organisme de défense et de gestion

Opérateurs habilités
inactifs

opérateurs engagés dans la démarche mais qui n'utilise plus le
signe temporairement

Opérateurs résiliés

opérateurs ne souhaitant plus bénéficier du signe

Opérateurs
suspendus

décision de I'OC d’invalider temporairement I'habilitation pour
toute ou partie selon les modalités prévues au chapitre
traitement des manquements.

Revue de rapport de
contrdle interne

Vérification documentaire par I'OC du rapport de contrble
interne (exhaustivité et conclusions dont, le cas échéant,
vérification par 'ODG du retour a la conformité).

SIQO

Signe d'ldentification de la Qualité et de I'Origine

Types de contrbles

Documentaires hors site ou sur site

VF

Valeur stérilisatrice

VP

Valeur pasteurisatrice
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Annexe 1 : suivi des versions :

Version | Objet de la modification Date d’entrée en
application

07-01 Création du document - Intégration v07 des DCC tous
SIQO et prise en compte des conditions de production

communes validées au CN IGP LR STG du 24 mai 2023 19/10/2023
(dites v2)
07-02 Mise en cohérence et correction de coquilles 23/01/2024
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