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JORF du 8-septembre 2017

Bulletin officiel du Ministére de l'agriculture et de 1’alimentation n°2617-37

Cahier des charges du label rouge n° LA 07/85
« Poulet jaune fermier élevé en plein air ;

entier-et-decoupes—frais-ou-surgele»

Caractéristigues certifiées communicantes :

- Fermier — élevé en plein air
- Durée d’¢levage 81 jours minimum

- AlimentationAlimenté avec 100%-de-végétauxvitamines-etminéraux-dont-75% de céréales

Avertissement :

Les conditions de production du présent cahier des charges complétent les conditions de production
communes relatives a la production en label rouge "Volailles fermiéres de chair" en vigueur, fixées
conformément a l'article L. 641-4 du code rural et de la péche maritime.

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

Avertissement lié a la procédure nationale d’opposition (PNO) :

Les oppositions éventuelles qui seraient formulées dans le cadre de la présente procédure ne
peuvent porter que sur les éléments modifiés du cahier des charges

Cette version du cahier des charges ne saurait préjuger de la rédaction finale qui sera retenue
apres instruction par le comité national compétent de ’'INAO, sur la base notamment des
résultats de la procédure nationale d’opposition.
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1. Nom DU DEMANDEUR

QUALINEA
43, route de Macon — 71120 CHAROLLES

Téléphone : 03.85.88.01.50 —Félécopie—03.85.24.26.62
Courriel-—gualineaadministration@orange-frCourriel : qualinea.administration@orange.fr

2. DENOMINATION DU LABEL ROUGE

« Poulet jaune fermier élevé en plein air -entier-et-decoupesfrais-ou-surgele»

3. DESCRIPTION DU PRODUIT
3.1. Présentation du produit

Les produits label rouge sont issus d’un poulet jaune cou nu, fermier élevé en plein air, abattu a 81
jours minimum.
Hs-sentcommercialisesenle champ d’application de ce cahier des charges porte sur :

- Les Piéces entiéres fraiches ou surgelées ;

- Les découpes; de volaille fraiches ou surgelées ;

- Les abats de volaille (cceur, gésier et foie) frais ou surgelés: ;

- Les préparations de viande de volaille.

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

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

3.3. Eléments justificatifsjustifiant de la qualité supérieure
Les caractéristiques certifiées communicantes sont les suivantes :
- Fermier — élevé en plein air

- Durée d’¢levage 81 jours minimum

- AlimentationAlimenté avec 100%-de-végétaux—vitamines-et-minéraux-dont-75% de céréales

4, TRACABILITE

S1- on das 5 ansminimum
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4.2.4.1. Obligations déclaratives

Les accouveurs transmettent le double du certificat d’origine donné a I’¢élevage lors de la livraison
des oisillons a I’ODG _dans un délai de 8 jours.

Les abattoirs et-ateliers—de-découpe-transmettent la comptabilité étiquettes de chaque lot abattu a
1’0ODG dans un délai d’un mois aprés 1’abattage.

Les éleveursbande-abattue- adressent la fiche d’élevage dans un délai de 15 jours aprés le dernier

enlévement a FODG-comportant-notamment’OPST ainsi qu’au fabricant d’aliment :

- _Lamortalité,

- Les pesees,

- Les traitements,

- Le tonnage d’aliment consommé par phase d’élevage,

- _La comptabilité du lot,

~—La date d*abattage

- pom-de Péleveuretréférence-dela-bandedésinfection du batiment pour le lot précédent.
Hfﬂ?ﬂee des et*q&.e\ttes,"‘.&hsees Ee.s.d*,ﬁea&eﬁ du-type-d-étiquette)
RUFRERS E:E :a |a||en_||\e|e,e_nquette u_tll_lls,ee
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Etape Document de | Mentions portées
référence

Accouvage Registre des | - L’identification des lots reproducteurs,
reproducteurs - _Ladate de naissance des reproducteurs, leur nombre et leur

date d’arrivée chez I’accouveur.

Accouvage Reqistre de ponte et/ | - Le nombre d’ceufs produit par lot, le nombre d’ceuf mis a
ou certificat d'origine couver (y compris ceux provenant d’échange entre
et / ou bon de COUVOIrs),
livraison - _Les dates de naissance, le nombre d’oisillons éclos,

- _La date de livraison, le nombre total d’oisillons livrés, le
parquet d’origine et la destination des oisillons.

Fabrication Reaqistre de - La formule ouverte de ’aliment.

d’aliment formulation

Fabrication Bon de livraison - _Les quantités livrées,

d’aliment - Lenom de I’éleveur livré,

- Lesilo livré,
- Ladate de livraison.

Elevage Certificat d’origine | - _Le nom du couvoir de provenance des oisillons,
des poussins et / ou | - Ladate de naissance des oisillons,
bon de livraison - Len°de lot,

- _Lasouche mise en place
- _Len® de parguet,
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Le nombre d’oisillons mis en place,

La date de livraison des oisillons

L’identification du batiment de I’élevage mis en place

Elevage

Fiche d’élevage

Le fournisseur, les caractéristigues et la quantité

d’aliments entrant dans la ration alimentaire,
Les traitements effectués,

Le nombre de mort,

La date de I’enlévement, la destination et le nombre de

volailles expédiés,
La date du premier jour d’acc€s au parcours.

Organisation

Liste des élevages

Les surfaces des batiments,

de la
production

Les surfaces des parcours.

Organisation

Guide d’élevage

de la
production

La tenue a jour du guide d’élevage.

Organisation

Certificat d’origine,

L’archivage des documents de tracabilité,

de la

fiche de mise en

L’archivage des documents d’identification et

production place des bandes d’engagement de production.
Transport Bon de livraison Le nom de I’éleveur,
remis a ’enlévement L’identification du lot
de la bande Identification de 1’abattoir,
Le nombre de volailles enlevées,
La date et I’heure d’enlévement du lot,
L’heure de mise a jeun,
Le poids enlevé,
La date et I’heure d’arrivée a 1’abattoir.
Abattage Bon  d’enlévement L’identification de 1’éleveur, 1’identification du lot,
des volailles / et ou I’heure d’arrivée, la date et ’heure d’abattage.
registre d’abattage
Abattage Registre de ressuage L’heure d’entrée de ressuage.
Abattage Registre de Le poids et le nombre total des volailles abattues

comptabilité matiére

labellisées,
Le poids et le nombre total des volailles abattues

déclassées,
Le poids et le nombre total des volailles abattues saisies

sanitaires.

Ressuage sur

Etiquette du charriot

Nom de I’éleveur

charriot

N° du lot

Date et heure d’abattage

Ressuage en

Etiquette des caisses

Identification des piles de caisse

caisses

Découpe

Reqistre de

La date de la découpe,

comptabilité matiére

Le nombre de carcasses de volailles cédées a 1’atelier de

et etiquette

découpe (si cession il y a),
Le décompte des étiquettes utilisées (par type d’étiquettes)

sur chaque lot
Référence des étiquettes utilisées (codification du type

d’étiquette),

Numéro de la premiére étiguette utilisée,
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- _Numeéro de la derniére étiquette utilisée,

- Nombre d’étiquettes détruites ou détériorées,
- _Le mode de conditionnement,

- Lenombre d’UVC ou de sacs,

- _Le nombre d’équivalent volaille

4.3.4.2. Schéma de tracabilité montante et descendante

OPERATION
Légende : OPERATION

Ne_' ficati

TV O TOCTTITCauort

7/18



Cahier des charges du label rouge n° LA 07/85 homologué par-Farrété-du-31aeidt 2017

SELECTIONNEUR
I |
| I
Certificat d,;' gine eles_ OISHIORS
g?g donné e.SGH,Se. ectionneu
'l duee,t catdorgine
-Noms-des-souches
Fabricant d’aliment A A oici rd |
B — Qual t,te, doisillonshvée -
ACCOUVEUR
- — |
Bons de livraison et > [
étiquettes
Cert sate,zlgnyeeeses RS \ 7
9?9 do e.ﬁ.es de, accouved N° NeduCOo
) . U 7
) A
; TR . . —
/4_
, ‘D __ommevemgnt <
ELEVEUR > Nedu-COo
: il
. | ! Ahattoir | v Codification deSTomsamanus |
. < » = I
et-étiguettes | —
- :lﬂ:___r N° de tracabilité
j: du lot abattu
pia FichedCA —> Neduco
rlece — oisillons
decmm——l—/rmﬁmms
§L£g_e|éq. 1
. —> Neduco
Bon-d’enlevement H sl
TW 1
ABATTOIR < » Codification-deslots-abattus
r | N®
s Conditinnnamght du lot abattu et/ /
N° lot fabriga A 4
D _— < > Fiche-elabattage < > N°_de- tracabilité
du-lot-abatty du-lot-abatty
TW A
PIECES ENTIERES
Déclaration-d’utilisation

produits

aQQ TTS Sur e /
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5. METHODE D’OBTENTION

5.1. Schéma de vie
Cf. conditions de production communes

5:3.5.2. Multiplication / Accouvage

5:3.45.2.1. Oisillons mis en place
N° Point a contrbler Valeur-cible
PouletsLes croisements autorisés sont issus de la
catégorie « Poulet a pattes jatnesjaune, cou NU= ».
2
Conformité du croisement avec ~ F44N STIN
N le produit terminal
JASZ F457N S757N
SA51 TF451N
EES. e|5|lle|l|,s FRHS len |sAIaee gans 'HI:II bat"“e'.'t
fournisseur-
- 7 Ve 7 - H
S3- Inls_eis_mtes e Elepannag_s : Le el_epanne_tg_e, entre COUVOHS (unigrement—entre
oisillons entre couvoirs e e T e
ga £rés). . l , .
eeﬁslida.esa els, E, Eel.e*e eA—eas d. aefeide*.“ de.
5:3.25.2.2. Homogénéité des volailles apreés élevage
N° Point a contrbler Valeur-cible
S4.52 Poids minimum des ceufs a 50 arammes
2U grammes.
(Ct. C6) couver
- En debut de ponte, les ceufs sont systématiquement
. : . it o
peses—a ta ealhbfeas.eljasq&. a-€e Iq. ue-90% des, & &fs
tecalibrés en fonction-des-troupeauxtotalité avant
d’étre mis en incubation et dureseuls ceux supérieurs
Modalités de contrdle du poids | au poids minimum deux—sematnespeuvent étre
S5.53 minimum et de I’homogénéité utilisés pour la production label rouge.
des ceufs a couver - Quand cet objectif est atieint, le tri des wuls se fait
” r] \ ]’ j% d’”ﬂ
peson.- Lorsque 100% des ceufs a couver ont un
poids supérieur au poids minimum, les ceufs ne sont
plus calibrés et la totalité de la production peut donc
étre utilisée pour la production label rouge.
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N° Point a contrbler Valeur-cible
- Des pesées individuelles des ceufs devront étre
faites lorsque la courbe de poids des ceufs accuse une

baisse.

.. L’accouveur fournit une preuve de 1’origine des

Preuve de I’origine des . ; .
S4 oisillons oisillons par un certificat d’origine et / ou un bon de

E—— livraison a la mise en place.

5.4.5.3. Alimentation des volailles

N° Point a contrbler Valeur-cible
S5 Maltn,se'de la qgallte de La fabrication d'aliments a la ferme est interdite.
I’alimentation
isrise de 1 acidité des huil 5% -maximumPréalablement a toute modification de
$6.56 ., Enregistrement formul/ez _Ia nouvgl_le formule ainsi : que ses
ueg,etales caractéristiques nutritionnelles est transmise par les
préalable des formules p - . ;
opérateurs pour avis et enreqistrement par I'ODG.
S$7.S10 | Respect du plan d’alimentation | Cf. annexe 1.
Dans le cas ou [’éleveur désirerait compléter
I’aliment finition/abattage (Cf. plan d’alimentation)
par une distribution de céréales en I'état. Cette
distribution ne sera autorisée qu'au cas par cas, a
condition que I'éleveur en fasse la demande a I'ODG.
. ) . Des directives lui seront alors prodiguées par écrit par
s11 Maltr,lsg de la complémentation | ' ODG sur le type de céréales a distribuer en fonction
T de I"aliment finition/abattage | 4y régime alimentaire en vigueur au moment de la
demande, sur les quantités a distribuer et sur les
méthodes de distribution.
Seule est exempte de demande auprés de 1’ODG, la
distribution de blé sur la litiére destinée a favoriser le
grattage de celle-ci.
5.5.5.4. Elevage
NS Doints 51 | il
S&: Pratiques-d-élevage P .”‘lg. l‘gg f
5545.4.1. Provenance des volailles

Pas de condition de production spécifigues

5:5:2:5.4.2.

5:52154.2.1.

Sites d’élevage et batiments

Caractéristiques des batiments et des sites d’élevage
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NO

Point a contrbler

Valeur-cible

T o bati -

$306:516

Implantation et aménagement
des batiments

- —Orientation-desLes batiments-—Hs sont orientés
de facon a ne pas avoir les trappes face au vent
dominant ou préveir-des-ils doivent disposer de
brise-vents efficaces. Ces derniers pourront étre

naturels (haies—...) ou artificiels (filets—)-...).
—tmplantation—du—batiment-—ils-Les batiments sont
implantés a proximit¢ d'unc plantation arborée (si
lle ol . iste) | oo :
lesbeger
~—TFrappes——eHes—sontrépartiesdisposés de facon a

éviter tout obstacle de nature a géner la sortie des
volatHes

bat] | o AT

| ions latéral . los cBts intéri

los_bati | lac |
<tall] 2 bacl

- les infiltrations d'eau.

SH=S17

) los_bati I
leur
environnementCaractéristiques

des trappes

régional-doivent-etre-cheisis:Les trappes doivent

étre réparties réqulierement sur la longueur du
batiment et de facon a éviter tout obstacle de
nature a géner la sortie des volailles.

- 2 trappes minimum pour 100 m2 de batiment.

5:5:2.2.5.4.2.2. _ Utilisation des batiments et des sites d’élevage

Ne

Point 51

Maleur-cible

Stz

Teoed ol

I,r] . ]A' ﬁ

Pas de conditions de production spécifiques

5:5:3:5.4.3. Parcours
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N2 Point-a-contréler Valeur-cible
Maitrise de Pimplantation des . I Y s
S13. B e
arbres e culic | ] (et )
; Earetation desparcourss’effectueavecunreposde
S14- Rotation-des-parcours o - —

Pas de conditions de production spécifiques

55:4.5.4.4. Conditions sanitaires d’élevage
Ne Point 3 51 | bl
§15. Gestion-du-fumier En Felﬂedle dl elle).age t-e-doit pas-y-aveir de-fumier
554415.4.4.1. Traitements
N° Point a contréler Valeur-cible
51 Présence d'un plan de L'éleveur dispose du plan de prophylaxie validé par
_ prophylaxie un vétérinaire.
.. o . Tout traitement est effectué obligatoirement sous
S22 Suivi sanitaire des volailles o —
controle vétérinaire avec remise d'une ordonnance.
554254.4.2. Videsanitaire
Ne Point-a-contrdler Valeur-cible
-, . 4 i I i
Conditions-de-nettoyage-et-de Le-nettoyag . e respents)
désinfection-du-batiment o véterinai 1

Pas de conditions de production spécifiques

5:5.5:5.4.5. Enlevement de la bande
Pas de conditions de production spécifiques

5:56:5.4.6. Ramassage et transport
Pas de conditions de production spécifiques

5:6.5.5. Abattage
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5:6.1.5.5.1. Attente avant abattage
Pas de conditions de production spécifiques
5.5.2. Abattage
N° Point a controler Valeur-cible
Conditions de sans-brutalité-afin-de-limiter-le stress-des-animaux-et
S17.524 dechargementseparation des | d'¢viter les accidents qui déprécient la qualite du
— caisses|ots sur la chaine produit-Lors de l'abattage des volailles labellisables,
d’abattage chaqgue lot est séparé par un intervalle d'au moins 10
crochets vides.
- - 7 - i i 2 i A
SHECH Blodrsede qooninin d oy I:_e sob-du-qiat-doit-eire-maitenu-propre(proprete
visuelle):
liti Pidentification.d I:es—plies—de—eages—se#n—rdenmrees—a—les
. . caracteristiques-visueHes-des-animatx-ne-permettent
S19: volatles o los disti
Ne Point 51 \al bl
S0, ~onditions de saiand Durée de saignée > 1 minute-35 o,
S22 . I ol ; I i faite. < rosion de | .
5.6.3:5.5.3. Sélection et pesée des carcasses labellisables

Pas de conditions de production spécifiques

5:64.5.5.4. Ressuage

NO

Point a controler

Valeur-cible

$23.527

(CH.
C74)

Durée de ressuage

Supérieure ou égale a 3 heures.

57.5.6. Conditionnement des volailles entiéres

13/18




Cahier des charges du label rouge n° LA 07/85 homologué par-Farrété-du-31aeidt 2017

N° Point & controler Valeur-cible

- Utilisat o . iolabl :
cutih et —)A
I’abattage : attribution d’un numéro de lot qui est
ensuite inscrit _sur_chaque chariot de volailles
jusqu’a la préparation de commande.

- A la préparation de commande : enregistrement
informatique du numéro de lot servi pour chaque
client. Numéro de lot inscrit sur le ticket colis
(mais pas nécessairement sur chaque volaille).

Conditions d’identification des

volatles-nues-pieces entiéres

5.8:5.7. Découpe et conditionnement des découpes

N° Point a contrbler Valeur-cible

$25.530 | didentifieationOrganisation | Hssentstockésparpiles-identifiées(identification-du

des piéeesateliers de découpe | lot—d erigine,—mention—du—jour—de—découpe)—et

2 &vA ten-Dans le cas de
découpe sur obus, la chaine de découpe doit étre
totalement vidée du lot précédent avant de débuter la
découpe d’un nouveau lot.

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

5.9. Préparation de viande de volaille

5.9.1. Critéres particuliers aux brochettes
Pas de conditions de production spécifiques

5.9.2. Critéres particuliers aux piéces crues marinées ou condimentées et pour les
pieces aromatisées
Non concerné

5.9.3. Identification des produits
Pas de conditions de production spécifiques

5.10. Surgelation
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Ne Point 3 a1 \al bl
526~ OuarHede—asurgelation I oL les-decoupes—a-surgelation-est-realisee-parai
pulse.
Pas de conditions de production spécifiques
6. ETIQUETAGE
Ne Point 3 51 I bl
o te Eg','d'“g]. EIIIE:IIE BR—Fae»les-eispositions
Sufle-colis 1,*19198. sition d, HRe ctiquette E,B,H.iﬁmaﬁt
Eel*lt’e.s” le.s .al.lel gaﬁ*e“s“ de’ﬁmes. pout Il eﬂq"‘e.tage’
o . 5 s ’ - e -
S27- ;EHEH.H\EHS d m,qaemge des ty |s’a de-oreeatx—{ehag , .
pisces-de-découpe G I&ﬂ Se&l.t’we de *Iﬁe*eeal &'%IEI eze’ﬁlfem*eﬁ.*eﬁt a—ta
: - , )
,S. o ehaque_ oreeay “p,ﬁe,smeﬂ d HRe petite
stiguetie —ncividuelie ||u|ne|et,ee Hon |_eut|_llsalale
COMPO |,teu|t te Ieg’e Ialee,l rouge Ia‘ denemination EIE.'
medbﬂt_ te Hlbfmem .d”heﬂ,}e,le.ga.ae'ﬂ et—la—DBLEC

Pas de conditions de production spécifiques

7. PRINCIPAUX POINTS A CONTROLER ET METHODE D’EVALUATION

= .. . N 51 thod yr .
c N Documentaire
SSCRCHE AN O esens
Mesures
Matieres-premieres-adiorisees
Mesures
Pourcentage-de-careales-et-produits-derives
Mesures
c Elevage-en-bande-unigue Documentaire
c - . . Documentaire
Densitedesvolailles-dansle batiment
VisueHe
c Documentaire
Priosite-drabatiage .
Visuele
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*__cCf. conditions de production communes
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ANNEXE 1 : PLAN D’ALIMENTATION

Catéqgories de matiéres Démarrage
premiéres / matieres Du 1" jour au 28cme Période d’engraissement*
premiéres jour max.
A‘I“I‘me‘n‘t_eFe'l‘S'Sa‘nee- i - - - .
Alimentdémarrage | J20-aJd53Croissance . eme
3137328 du 29°™¢ jour au gﬁi'ﬁglﬁgbﬁt:‘;
53%M€ jour max. Jour 9
%Limites d’incorporation
MINHTa | MAXTa | MHNHTa | MAXTa | MiNHTa | MAXTa
uUx min. | uxmax. | uxmin. | uxmax. | uxmin. | ux max.
FOTFAL-Grains de céréales et 50% 75% 75%
produits dérivés
- __Dont grains de 10% 65% 5% 60% 5% 60%
céréales jaunes
- Dont grains de 5% 70% 5% 70% 5% 60%
céréales blanches
- Dont sous-produits de 1.5% 11.25% 11.25%
céréales
. 1 10 65 5 80 5 80
EE s d g/ - I} ol
, . .. 5 0 5 wia] 5 80
Sous-produits de céréales* 0 +5 0 11.25 0 11.25
Graines ou fruits
&’Oléagineuxoléagineux et
produits dérivés
0 54% 0 30% 0 30%
-—Tourteaux
HuHes sauf produits issus de
noix de palme (huile et
tourteaux)
Graines de légumineuses et
produits dérivés 0 10% 0 15% 0 20%
Tubercules et racines, et 10% 10% 10%
produits dérivés (Cf. liste CPC) =2 =2 =222
Autres graines et fruits et o o 0
produits dérives (Cf. liste CPC) 10% 10% 10%
Fourrages, fourrages grossiers
et produits dérivés —uzerne-et 0 10% 0 10% 0 10%
ses-dérivés-(Cf. liste CPC)
Autres plantes, algues et 0 0 0
produits dérivés (C. liste CPC) 2% 2% 2%
Produits laitiers et produits o 0
dérivés (CF. liste CPC) 10% 10%
Minéraux et produits dérivés 1% 5% 1% 5% 1% 5%
Addrl%l-ﬁsSpus-prodwts de_ la 0 35% o 35% 0 35%
fermentation de micro-
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organismes dérivés (Cf. liste
CPQC)

0, 0, 0,
Divers dérivés (Cf. liste CPC) 2% 5% 5%
* e peureentage

* La quantité totale d’aliment administrée au stade de seus-produitsl’engraissement contient au

minimum 75% de grains de céréales ne-deit-pas-Etre-supérieurat5%deFensemble-céréales-et de
produits dérivés-de-céréales:, selon une consommation calculée en moyenne pondérée

18/18



| Cahier des charges du label rouge n° LA 04/87 homologué par I’arrété du-22juillet 2019

JORF du-26-juiHet2019
Bulletin officiel du Ministére de l'agriculture et de 1’alimentation n°2649-3%

Cahier des charges du label rouge n° LA 04/87
« Poulet blanc fermier éleve en plein air ;

entier-et-decoupes—fraisou-surgele»

Caractéristiques certifiées communicantes :

- Fermier — élevé en plein air
- Durée d’¢levage 81 jours minimum

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

Avertissement :

Les conditions de production du présent cahier des charges complétent les conditions de production
communes relatives a la production en label rouge "Volailles fermiéres de chair" en vigueur, fixées
conformément a l'article L. 641-4 du code rural et de la péche maritime.

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

Avertissement lié a la procédure nationale d’opposition (PNO) :

Les oppositions éventuelles qui seraient formulées dans le cadre de la présente procédure ne
peuvent porter que sur les éléments modifiés du cahier des charges

Cette version du cahier des charges ne saurait préjuger de la rédaction finale qui sera retenue
apres instruction par le comité national compétent de ’INAO, sur la base notamment des
résultats de la procédure nationale d’opposition.
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1. Nom DU DEMANDEUR

QUALINEA
43, route de Macon — 71120 CHAROLLES

Téléphone : 03.85.88.01.50 —Félécopie—03.85.24.26.62
Courriel-—gualineaadministration@orange-frCourriel : qualinea.administration@orange.fr

2. DENOMINATION DU LABEL ROUGE

« Poulet blanc fermier élevé en plein air —entieret-decoupesfrais-ou-surgele»

3. DESCRIPTION DU PRODUIT
3.1. Présentation du produit

Les produits label rouge sont issus d’un poulet blanc cou nu, fermier élevé en plein air, abattu a 81
jours minimum.
Hs-sentcommercialisesenle champ d’application de ce cahier des charges porte sur :

- Les pieces entiéres fraiches ou surgelées ;

- Les découpes; de volaille fraiches ou surgelées ;

- Les abats de volaille (cceur, gésier et foie) frais ou surgelés-— ;

- Les préparations de viande de volaille.

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

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

3.3. Eléments justificatifsjustifiant de la qualité supérieure

Les caractéristiques certifiées communicantes sont les suivantes :
- Fermier — élevé en plein air
- Durée d’¢levage 81 jours minimum

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

4. TRACABILITE

S - los 5 ans-minimum
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I liers d it ;
| liore d (lation.
4.2:4.1. Obligations déclaratives

Les accouveurs transmettent le double du certificat d’origine donné a 1’¢levage lors de la livraison
des oisillons a I’ODG _dans un délai de 8 jours.

Les abattoirs et-ateliers—de-découpe-transmettent la comptabilité étiquettes de chaque lot abattu a
1’0ODG dans un délai d’un mois aprés 1’abattage.

Les éleveursbande-abattye- adressent la fiche d’élevage dans un délai de 15 jours aprés le dernier

enlévement a FODG-comportant-notamment1’OPST ainsi qu’au fabricant d’aliment :

- _Lamortalité,

- Les pesees,

- Les traitements,

- Le tonnage d’aliment consommé par phase d’élevage,

- _La comptabilité du lot,

-—La date d*abattage

- pom-de Péleveuretréférence-dela-bandedésinfection du batiment pour le lot précédent.
ﬁf%i?ﬂee aes et*qa.e\ttes,"‘.ﬁhsees Ee.e.é*,ﬁeaﬁeﬁ du-type-d-étiquette)
RUFREFS E:E :a |a||en_n\me,e_thuette I:I.EII!IS,EE
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Document de

Etape Mentions portées
référence

Accouvage Registre des L’identification des lots reproducteurs,
reproducteurs La date de naissance des reproducteurs, leur nombre et leur

date d’arrivée chez I’accouveur.

Accouvage Reqistre de ponte et / Le nombre d’ceufs produit par lot, le nombre d’ceuf mis a
ou certificat d'origine couver (y compris ceux provenant d’échange entre
et / ou bon de COUVOIrs),
livraison Les dates de naissance, le nombre d’oisillons éclos,

La date de livraison, le nombre total d’oisillons livrés, le
parquet d’origine et la destination des oisillons.

Fabrication Registre de La formule ouverte de I’aliment.

d’aliment formulation

Fabrication Bon de livraison Les quantités livrées,

d’aliment Le nom de I’éleveur livré,

Le silo livré,
La date de livraison.

Elevage Certificat d’origine Le nom du couvoir de provenance des oisillons,
des poussins et / ou La date de naissance des oisillons,
bon de livraison Le n° de lot,

La souche mise en place

Le n° de parguet,

Le nombre d’oisillons mis en place,
La date de livraison des oisillons
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L’identification du batiment de I’élevage mis en place

Elevage

Fiche d’élevage

Le fournisseur, les caractéristiques et la quantité

d’aliments entrant dans la ration alimentaire,
Les traitements effectués,

Le nombre de mort,

La date de I’enlévement, la destination et le nombre de

volailles expédiés,
La date du premier jour d’acces au parcours.

Organisation

Liste des élevages

Les surfaces des batiments,

de la
production

Les surfaces des parcours.

Organisation

Guide d’élevage

de la
production

La tenue a jour du guide d’élevage.

Organisation

Certificat d’origine,

L’archivage des documents de tracabilité,

de la

fiche de mise en

L’archivage des documents d’identification et

production place des bandes d’engagement de production.
Transport Bon de livraison Le nom de I’éleveur,
remis a I’enlévement L’identification du lot
de la bande Identification de I’abattoir,
Le nombre de volailles enlevées,
La date et I’heure d’enlévement du lot,
L heure de mise a jeun,
Le poids enlevé,
La date et I’heure d’arrivée a 1’abattoir.
Abattage Bon d’enlévement L’identification de [1’éleveur, [’identification du lot,
des volailles / et ou I’heure d’arrivée, la date et ’heure d’abattage.
registre d’abattage
Abattage Reqistre de ressuage L’heure d’entrée de ressuage.
Abattage Reqistre de Le poids et le nombre total des volailles abattues

comptabilité matiére

labellisées,
Le poids et le nombre total des volailles abattues

déclassées
Le poids et le nombre total des volailles abattues saisies

sanitaires.

Ressuage sur

Etiquette du charriot

Nom de I’éleveur

charriot

N° du lot

Date et heure d’abattage

Ressuage en

Etiquette des caisses

Identification des piles de caisse

caisses

Découpe

Reqistre de

La date de la découpe,

comptabilité matiére

Le nombre de carcasses de volailles cédées a I’atelier de

et etiquette

découpe (si cession il y a),
Le décompte des étiquettes utilisées (par type d’étiquettes)

sur chaque lot
Référence des étiquettes utilisées (codification du type

d’étiquette),

Numeéro de la premiére étiguette utilisée,

Numeéro de la derniere étiquette utilisée,

Nombre d’étiquettes détruites ou détériorées,
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Le mode de conditionnement,

Le nombre d’UVC ou de sacs,

Le nombre d’équivalent volaille

4.3.4.2. Schéema de tracabilité montante et descendante

Légende :

OPERAHON

OPERATION

— o 3 e .
[ vosument ]| N didenifcation
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Cahier des charges du label rcl\—w‘ ué par Iarrété du-22juiHet 2019

Accouveur

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

\—/I/‘

Bons de livraison et > Eleveur
étiquettes
| X
Fiche d'élevage N° du CO
\_’T/_— / gisillons
A
Fiche ICA
Bon d'enlévement <
Abattoir < »| Codification des lots abattus

|

Fiche d’abattage N° de tracabilité

ﬁ—/\— du lot abattu

Piéces entiéres et
découpes frais ou Abats frais ou surgelés

surgelés

AN yd
Certificat de transfert

I

I
N° de tracabilité
Conditionnement du lot abattu et /
| N° lot fabrication

Certificat de transfert
Registre comptabilité étiquette N° étiquettes
apposées sur les
— produits
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5. METHODE D’OBTENTION

5.1. Schéma de vie
Cf. conditions de production communes

5.3.5.2. Multiplication / Accouvage

5:3.45.2.1. Oisillons mis en place
N° Point a contrbler Valeur-cible
s251 Conformité du croisement avec | Les croisements autorisés sont ceuxissus de la
= le produit terminal catégorie « Poulets a pattes blanches, cou nu ».
I=es‘ G'S'"E'l',s FRHS Ie |sAIaee gans ‘H:“I Ieatnnel_nt
S3- Inls_sis_thtes ae Ele|ea||||ag_e € Le d_epanne_tg_e/ SRtFe COUVOIS (niguement-entre
oisitlons-entre-couvoirs COUVOIS l'ab'“tes. en production-label rouge-pary
gaf £rés). . | .,
Eeﬁslida. és) els,t, Ee}.e*e SHeas d. &e;ade*.“ de.
5:3.25.2.2. Homogénéité des volailles apreés élevage
N° Point a contréler Valeur-cible
§4.S2 Poids minimum fs a
S2 oids um des ceufs 50 qrammes.
(Ct. C6) couver 22 grammes.
- En début de ponte, les ceufs sont systématiguement
P : . s o
peses—a ta ealhbfeﬂs.eljasq&. aee Iq. He ; 6% des, & &fls
tecalibrés en fonetion-des-troupeauxtotalité avant
d’étre mis en incubation et dureseuls ceux supérieurs
au poids minimum deux—semainespeuvent étre
. N i utilisés pour la production label rouge.
Modalites de contrdle du poids o . ) .
$5:S3 | minimum et de I’homogénéité Quend-eet-objeetit estrattemt, le E‘H des’ & uige f,aﬁ
des ceufs a couver manuellement—en—¢levage—a&—Taide—d-un
peson-- Lorsque 100% des ceufs a couver ont un
poids supérieur au poids minimum, les ceufs ne sont
plus calibrés et la totalité de la production peut donc
étre utilisée pour la production label rouge.
- Des pesées individuelles des ceufs devront étre
faites lorsque la courbe de poids des ceufs accuse une
baisse.
.. L’accouveur fournit une preuve de [’origine des
Preuve de I’origine des . . .
S4 oisillons oisillons par un certificat d’origine et / ou un bon de
—_— livraison a la mise en place.
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5.4.5.3. Alimentation des volailles

N° Point & contréler Valeur-cible
S2 (CH. Poids minimum des ceufs a 50 grammes
2U grammes.
C6) couver
S5 Maltrl’se‘de la qgallte de La fabrication d'aliments a la ferme est interdite.
I’alimentation
e de Pacidits des il 5%-maximumPréalablement a toute modification de
, . formule, la nouvelle formule ainsi que ses
S6-56 neg/etalesEnreqlstrement caractéristiques nutritionnelles est transmise par les
préalable des formules . - . ,
opérateurs pour avis et enreqistrement par I'ODG.
S7%S10 | Respect du plan d’alimentation | Cf. annexe 1.
Dans le cas ou [1’éleveur désirerait compléter
I’aliment finition/abattage (Cf. plan d’alimentation)
par une distribution de céréales en I'état. Cette
distribution ne sera autorisée qu'au cas par cas, a
condition que I'éleveur en fasse la demande a I'ODG.
- , ) Des directives lui seront alors prodiquées par écrit par
Maitrise de la complémentation | 7, -, NPT ;
S11 T Iy I’ODG sur le type de céréales a distribuer en fonction
de ’aliment finition/abattage - - - -
du régime alimentaire en vigueur au moment de la
demande, sur les quantités a distribuer et sur les
méthodes de distribution.
Seule est exempte de demande aupres de ’ODG, la
distribution de blé sur la litiére destinée a favoriser le
grattage de celle-ci.
5.5.5.4. Elevage
S8. Pratigues d'¢levage D oreille tage = oRgRY 1
551454.1. Provenance des volailles

Pas de conditions de production spécifiques

552.54.2. Sites d’élevage et batiments
552%5.4.2.1. Caractéristiques des batiments et des sites d’élevage
N° Point a controler Valeur-cible

5% Pyposdo-bitimontatienscs I bati | lasti E
|' | I I , | 4 1, ] A ]
- J - - - Ag" - - Ve
510.516 Implantation et aménagement | - Les batiments—#s sont orientés

des batiments

de facon a ne pas avoir les trappes face au vent

11/18




Cahier des charges du label rouge n° LA 04/87 homologué par I’arrété du-22juillet 2019

NO

Point a controler

Valeur-cible

dominant ou préveir-des-ils doivent disposer de
brise-vents efficaces. Ces derniers pourront étre

naturels (haies—...) ou artificiels (filets—)-...).
~—Implantation—du-batiment-—Hs-Les batiments sont
implantés a proximité d'une plantation arborée (si
plantation ;
~TFrappes——eHes—sontrépartiesdisposés de facon a
eV|ter teut—ebstaele—de#;at&wa—gener—la—serﬂe—des

placés entre les arceaux métalliques et la bacheles

infiltrations d'eau.

SH=S17

. los_bati |
Jeur
envirennementCaractéristiques

des trappes

régional-doivent-étrecheisis:Les trappes doivent

étre réparties réquliérement sur la longueur du
batiment et de facon a éviter tout obstacle de
nature a géner la sortie des volailles.

2 trappes minimum pour 100 m2 de batiment.

Pas de

55225.4.2.2.
conditions de production spécifiques

Utilisation des batiments et des sites d’élevage

Ne Point 51 I bl
553:54.3. Parcours

Ne Point 2 N \/al bl

s13. Maﬁs%dmw heie—o _l“ il : "ﬁ’mi.

Pas de conditions de production spécifiques
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55.4.5.4.4. Conditions sanitaires d’élevage
NO Point 2 N | bl
§15. | Gestion-dy-fumier EHFEIHEEF Ell Elli age i-ne-deit-pas-y-aveirde-fumier
55445.4.4.1. Traitements
N° Point a controler Valeur-cible
521 Présence d'un plan de L'éleveur dispose du plan de prophylaxie validé par
= prophylaxie un vétérinaire.
. o . Tout traitement est effectué obligatoirement sous
S22 Suivi sanitaire des volailles o —
contrble vétérinaire avec remise d'une ordonnance.

554254.4.2. Vide sanitaire

Pas de conditions de production spécifiques

Ne Pointa-contrbler Valeur-cible
GConditions-de-nettoyageet-de Le-hettoyage-et-a desmleeuen_elelue_nt_lespee_tell tes
désinfection-du-batiment lovétarinai L
5:5.5.5.4.5. Enlévement de la bande

Pas de conditions de production spécifiques

5:5-6:5.4.6.

Pas de conditions de production spécifiques

5.6.5.5. Abattage

5:6-15.5.1.

Pas de conditions de production spécifiques

5.5.2. Abattage

Ramassage et transport

Attente avant abattage
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N° Point a controler Valeur-cible
Conditions de sans brutalite afin de limiter le stress des animaux et
S17.524 déchargement i ségaratio_n des | drovierteaecidenbguidoprocientta—itie—duo '_ i i—dépré '_ _' <
= eaisseslots sur la chaine produit-Lors de I'abattage des volailles labellisables,
d’abattage chaque lot est séparé par un intervalle d'au moins 10
crochets vides.
. itrice do | < d . | Ee-sel-du—quai-doit-etre-maintenu-propre(proprete
visuelle).
. ) caracteristiques visuelles des animaux ne permettent
SE9: wolales o los disti
Ne Point 3 51 | bl
S20. ~onditions de saiané Durée de saignée— > Lmintte35 o,
. - I olurmai larrai aite. < rosion de | .
5.6.3:5.5.3. Sélection et pesée des carcasses labellisables
Pas de conditions de production spécifiques
5.6-4.5.5.4. Ressuage
N° Point a controler Valeur-cible
$23:521
(Cf. Durée de ressuage Supérieure ou égale a 3 heures.
Cr4)

57.5.6. Conditionnement des volailles entiéres
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N° Point a controler Valeur-cible

- Utilisat o A violabl !
cutih et —)A
I’abattage : attribution d’un numéro de lot qui est
ensuite inscrit sur_chaque chariot de volailles
jusqu’a la préparation de commande.

- A la préparation de commande : enregistrement
informatique du numéro de lot servi pour chague
client. Numéro de lot inscrit sur le ticket colis
(mais pas nécessairement sur chaque volaille).

Conditions d’identification des

volatlles-nues-pieces entiéres

5.8:5.7. Découpe et conditionnement des découpes

N° Point a contrbler Valeur-cible

$25.530 | didentifieationOrganisation | Hssentstockésparpiles-identifiées(identification-du

des piéeesateliers de découpe | lot—d erigine,—mention—du—jour—de—découpe)—et

2 &vA ten-Dans le cas de
découpe sur obus, la chaine de découpe doit étre
totalement vidée du lot précédent avant de débuter la
découpe d’un nouveau lot.

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

5.9. Préparation de viande de volaille

5.9.1. Critéres particuliers aux brochettes
Pas de conditions de production spécifiques

5.9.2. Critéres particuliers aux piéces crues marinées ou condimentées et pour les
pieces aromatisées
Non concerné

5.9.3. Identification des produits
Pas de conditions de production spécifiques

5.10. Surgelation
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Ne Points 5]

Valeur-cible

$26. Qualité de (lati

Sour los e N e T~ :
pulsé.

Pas de conditions de production spécifiques

6. ETIQUETAGE

IND Point 51

Pas de conditions de production spécifiques

7. PRINCIPAUX POINTS A CONTROLER ET METHODE D’EVALUATION

= .. . N 51 thod . .
c N Documentaire
SSCRCHE AN esens
Mesures
Matieres-premieres-adtorisees
Mesures
Pourcentage-de-careales-et-produits-derives
Mesures
c Elevage-en-bande-unigue Documentaire
c ., . . Documentaire
Densite-desvolailes-dansle batiment
Visuelle
c L., Documentaire
Priosite-drabatiage .
Visuele
* ___c-Cf. Conditions de production communes
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ANNEXE 1 : PLAN D’ALIMENTATION

Catéqgories de matieres Démarrage Période d’engraissement*
premieres / matieres Du 1" jour au 28e™me
premieres jour max.

313328 J29-3353Croissance | J54Finition du 54°me
du 29 jour au jour a I'abattage
53°M€ jour max.

%Limites d’incorporation
MiNITa | MAXTa | MiNITa | MAXTa | MiNITa | MAXTa
ux min. | uxmax. | uxmin. | uxmax. | uxmin. | ux max.
TFOTAL-Grains de céréales et 50% 75% 75%
produits dérivés
- Dont grains de 10% 65% 5% 60% 5% 60%
céréales jaunes
- Dont grains de 5% 10% 5% 10% 5% 60%
céréales blanches
Dont sous-produits de 7.5% 11.25% 11.25%
céréales
. 1 10 65 5 60 5 60
EE s d g, - I} bl
, . . 5 70 5 70 5 680
Sous-prodults de cereales* 0 +5 0 11.25 0 11.25
Graines ou fruits
e&’Oléagineuxoléagineux et
produits dérivés
T 0 54% 0 30% 0 30%
Huiles sauf produits issus de
noix de palme (huile et
tourteaux)
Graines de légumineuses et
produits dérivés 0 10% 0 15% 0 20%
Tubercules et racines, et o 0 0
produits dérivés (CH. liste CPC) 10% 10% 10%
Autres graines et fruits et o 0 0
produits dérivés (Cf. liste CPC) 10% 10% 10%
Fourrages, fourrages grossiers
et produits dérivés —uzerne-et 0 10% 0 10% 0 10%
ses-dérivés-(Cf. liste CPC)
Autres plantes, algues et 0 o 0
produits dérivés (CF, liste CPC) 2% 2% 2%
Produits laitiers et produits 0 0
dérivés (Cf. liste CPC) 200 10%
Minéraux et produits dérivés 1% 5% 1% 5% 1% 5%
Addm#ss_ous—prodwts de_ la 0 35% 0 35% 0 35%
fermentation de micro-
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organismes dérivés (Cf. liste

CPQ)

Divers dérivés (Cf. liste CPC) 5% 5% 5%
*Lepodreentage

* La quantité totale d’aliment administrée au stade de seus-preduitsl’engraissement contient au

minimum 75% de grains de céréales ne-doit-pas-é&tre-supérieur-a15% deensemble-céréales—et de
produits derivés-de-céreales:, selon une consommation calculée en moyenne pondérée
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JORF du 13janvier 2018

Bulletin officiel du Ministére de l'agriculture et de I’alimentation n°2048-3

Cahier des charges du label rouge n° LA 25/88
« Pintade fermiere élevee en plein air ;

entiere-et-decoupesfratche-eu-surgelee»

Caractéristiques certifiées communicantes :

- Fermiére — élevee en plein air
- Durée d’élevage 94 jours minimum
- Alimentée avec 75% de céréales

Avertissement :

Les conditions de production du présent cahier des charges complétent les conditions de production
communes relatives a la production en label rouge "Volailles fermiéres de chair" en vigueur, fixées
conformément a l'article L. 641-4 du code rural et de la péche maritime.

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

Avertissement lié a la procédure nationale d’opposition (PNO) :

Les oppositions éventuelles qui seraient formulées dans le cadre de la présente procédure ne
peuvent porter que sur les éléments modifiés du cahier des charges

Cette version du cahier des charges ne saurait préjuger de la rédaction finale qui sera retenue
apres instruction par le comité national compétent de ’INAO, sur la base notamment des
résultats de la procédure nationale d’opposition.
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1. Nom DU DEMANDEUR

QUALINEA
43, route de Macon — 71120 CHAROLLES

Téléphone : 03.85.88.01.50 —Félécopie—03.85.24.26.62
Courriel-—gualineaadministration@orange-frCourriel : qualinea.administration@orange.fr

2. DENOMINATION DU LABEL ROUGE

« Pintade fermiére élevée en plein air —entiere-et-decoupesfratche-ou-surgelée-»

3. DESCRIPTION DU PRODUIT
3.1. Présentation du produit

Les produits label rouge sont issus d’une pintade, fermiere élevée en plein air, abattue a 94 jours
minimum.
Hs-sont-commercialisésenle champ d’application de ce cahier des charges porte sur :

- Les Pieces entiéres fraiches ou surgelées ;

- Les découpes; de volaille fraiches ou surgelées ;

- Les abats de volaille (cceur, gésier et foie) frais ou surgelés-— ;

- Les préparations de viande de volaille.

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

3.2. Comparaison avec le produit courant

Points de différence Produit label rouge Produit courant

Pourcentage minimum de mais | 20% minimum de mais au | Pas d’exigences
stade de I’engraissement

Délairmini o mise o
Gnlole e >-heures

3.3. Eléments justificatifsjustifiant de la qualité supérieure

Les caractéristiques certifiées communicantes sont les suivantes :
- Fermiere — élevée en plein air

- Durée d’¢élevage 94 jours minimum

- Alimentée avec 75% de céréales

4, TRACABILITE

S1- - los 5 ansminimum
%Mm&t@ﬂ—dm 0 ifi i e
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4.2:4.1. Obligations déclaratives

Les accouveurs transmettent le double du certificat d’origine donné a 1’élevage lors de la livraison
des oisillons a I’ODG dans un délai de 8 jours.

Les abattoirs transmettent la comptabilité étiquettes de chaque lot abattusabattu a I’ODG dans un
délai d’un mois apres 1’abattage.

Les éleveurs adressent la fiche d’élevage dans un délai de 15 jours aprés le dernier enlévement a
I’OPST ainsi qu’au fabricant d’aliment :

- La mortalité,

- Les pesées,

- Les traitements,

- Le tonnage d’aliment consommé par phase d’¢levage,

- La comptabilité du lot,

- Ladate de désinfection du batiment pour le lot précédent.

421411, Tenue des registres

Selon I’activité de I’opérateur, les données suivantes sont enregistrées par lot :
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Mentions portées

Document de
référence

Accouvage Registre des L’identification des lots reproducteurs,
reproducteurs La date de naissance des reproducteurs, leur nombre et leur

date d’arrivée chez 1’accouveur.

Accouvage Registre de ponte et / Le nombre d’ceufs produit par lot, le nombre d’ceuf mis a
ou certificat d'origine couver (y compris ceux provenant d’échange entre
et / ou bon de COUVOIrs),
livraison Les dates de naissance, le nombre d’oisillons éclos,

La date de livraison, le nombre total d’oisillons livrés, le
parquet d’origine et la destination des oisillons.

Fabrication Registre de La formule ouverte de ’aliment.

d’aliment formulation

Fabrication Bon de livraison Les quantités livrées,

d’aliment Le nom de I’éleveur livré,

Le silo livré,
La date de livraison.

Elevage Certificat d’origine Le nom du couvoir de provenance des oisillons,
des poussins et / ou La date de naissance des oisillons,
bon de livraison Le n° de lot,

La souche mise en place

Le n° de parquet,

Le nombre d’oisillons mis en place,

La date de livraison des oisillons

L’identification du batiment de 1’élevage mis en place
Elevage Fiche d’élevage Le fournisseur, les caractéristiques et la quantité

d’aliments entrant dans la ration alimentaire,
Les traitements effectués,

Le nombre de mort,

La date de I’enlévement, la destination et le nombre de

volailles expédiés,
La date du premier jour d’acces au parcours.

Organisation

Liste des élevages

Les surfaces des batiments,

de la
production

Les surfaces des parcours.

Organisation

Guide d’élevage

de la
production

La tenue a jour du guide d’élevage.

6/18



https://www.legifrance.gouv.fr/affichTexte.do?cidTexte=JORFTEXT000036484760&dateTexte=&categorieLien=id

Cahier des charges du label rouge n° LA 25/88 homologué par Farrété-du-4-janvier2018l'arrété du

Organisation

Certificat d’origine,

L’archivage des documents de tracabilité,

de la

fiche de mise en

L’archivage des documents d’identification et

production place des bandes d’engagement de production.
Transport Bon de livraison Le nom de I’éleveur,
remis a I’enlévement L’identification du lot
de la bande Identification de 1’abattoir,
Le nombre de volailles enlevées,
La date et I’heure d’enlévement du lot,
L’heure de mise a jeun,
Le poids enlevé,
La date et I’heure d’arrivée a 1’abattoir.
Abattage Bon  d’enlévement L’identification de 1’éleveur, 1’identification du lot,
des volailles / et ou I’heure d’arrivée, la date et I’heure d’abattage.
registre d’abattage
Abattage Registre de ressuage L’heure d’entrée de ressuage.
Abattage Regqistre de Le poids et le nombre total des volailles abattues

comptabilité matiére

labellisées,
Le poids et le nombre total des volailles abattues

déclassées,
Le poids et le nombre total des volailles abattues saisies

sanitaires.

Ressuage sur

Etiquette du charriot

Nom de I’éleveur

charriot

N° du lot

Date et heure d’abattage

Ressuage en

Etiquette des caisses

Identification des piles de caisse

caisses

Découpe

Reqistre de

La date de la découpe,

comptabilité matiére

Le nombre de carcasses de volailles cédées a 1’atelier de

et étiquette

découpe (si cession il y a),
Le décompte des étiquettes utilisées (par type d’étiquettes)

sur chaque lot
Référence des étiquettes utilisées (codification du type

d’étiquette),

Numéro de la premiére étiguette utilisée,

Numéro de la derniére étiquette utilisée,

Nombre d’étiquettes détruites ou détériorées,

Le mode de conditionnement,

Le nombre d’UVC ou de sacs,

Le nombre d’équivalent volaille

4.3.4.2. Schéma de tracabilité montante et descendante
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Accouveur

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

\/I/

Bons de livraison et > Eleveur
étiquettes | \
A
Fiche d'élevage N° du CO
\’l/— oisillons
. / A
Fiche ICA
Bon d'enlévement <
Abattoir < p| Codification des lots abattus

Fiche d’abattage N° de tragabilité
ﬁ_/\— du lot abattu

Pieces entieres et

découpes frais ou Abats frais ou surgelés
surgelés
N\ 4
Certificat de transfert
- —
I o
N° de tracabilité
Conditionnement du lot abattu et /
| N° lot fabrication
Certificat de transfert
Registre comptabilité étiquette < / N° étiquettes
apposées sur les
- _ _ produits
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5. METHODE D’OBTENTION

5.1. Schéma de vie
Cf. conditions de production communes

5.3.5.2. Multiplication / Accouvage

5:3.45.2.1. Oisillons mis en place

N° Point a controler Valeur-cible
Pintade
Gi55 Essor M GE36
¢
Gl43 G543 - -
Essor -
., . -
ol e e we
Les croisements autorisés sont ceux de 1’espéce
« pintades » dans le répertoire des croisements
utilisables pour la production de volailles label
rouge.
5:3.25.2.2. Homogénéité des volailles apreés élevage
N° Point a contrbler Valeur-cible
S4.52 Poids minimum des ceufs a 40 arammes
4V grammes.
(Cf. C6) couver

- En début de ponte, les ceufs sont calibrés en totalité
avant d’étre mis en incubation et seuls ceux
supérieurs au poids minimum peuvent étre utilisés
pour la production label rouge.

- Lorsque 100% des ceufs a couver ont un poids
supérieur au poids minimum, les ceufs ne sont plus
calibrés et la totalité de la production peut donc étre
utilisée pour la production label rouge.

Modalités de contrdle du poids
S5:53 | minimum et de I’homogénéité
des ceufs a couver
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N° Point a controler Valeur-cible
- Des pesées individuelles des ceufs devront étre
faites lorsque la courbe de poids des ceufs accuse une
baisse.
Preuve de Porigine des L’accouveur fournit une preuve de l’origine des
$6.54 oisillonsg oisillons par un certificat d’origine a-aet / ou un bon
de livraison a la mise en place.

5.4.5.3. Alimentation des volailles

N° Point a controler Valeur-cible
S7.S5 Maitris Ew de ]a qualite La fabrication d'aliments a la ferme est interdite.
de I’alimentation
;Ielllgateue POu toutes feﬂ.ﬂ.&les d”ah.meﬂts st
ValidationEnregistrement ~Préalablement & toute modification de formule-deit
$8-S6 préalable des formules faire 1"objet d’une proposition & 1'ODG  pour
adtorisées validation-de-cette, la nouvelle formule ainsi que ses
caractéristiques nutritionnelles est transmise par les
opérateurs pour avis et enregistrement par I'ODG.
Pourcentage de mais-dans
S§9.57 Falimentation-au-stadegrains .- .
: —: : L 20%-minhmunt2 759 i .
Cf. C9 de ¥ céréales et >75% au stade de I’engraissement
produits dérivés
Pourcentage de gratrsmais
dans I’alimentation au stade de , . -
$10.S8 céréales et produits =>75% au stade de Pengraissement:20% minimum.
dérivésl’engraissement
S31S10 | Respect du plan d’alimentation | Cf. annexe 1.
~Dans le cas ewou I’¢leveur désirerait compléter
I’aliment finition/abattage (Cf. plan d’alimentation)
par une distribution de céréales, cette distribution
| pourra—€trene sera autorisée abqu’au cas par cas, a
condition que I’¢éleveur en fasse la demande a ’ODG.
MaitriseMaitrise de la ~Des directives lui seront alors prodiguées par écrit
S12.511 | complémentation de I’aliment | par I’ODG sur le type de céréales a distribuer en
finition/abattage fonction du régime alimentaire en vigueur au
moment de la demande, sur les quantités a distribuer
et sur les méthodes de distribution.
| ~Seule; est exempte de demande aupres de I’ODG, la
distribution de blé sur la litiere destinée a favoriser le
grattage de celle-ci.
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N° Point & controler Valeur-cible

itriseMaitrise de la La distribution de blé sur litiere, destinée a favoriser

§13.512 distribution de blé sur litiere le grattage, est limitée a 10 kg maximum par jour et
par batiment de 400 m2.

5.5.5.4. Elevage
Ne R al I bl
e e L’.élé ) Hosu 8 Ezﬂs*'gﬂé.s .éﬂe*“.éi .
, e R
S14. | d¢levage. de la charte sanitaire | .. . -
et-du-programme-de-prophylaxie : E*g“ms““e*.} de-productionaHnSH-Gele-programme
Cespopidoce

55.454.1. Provenance des volailles
Pas de conditions de production spécifiques

552.54.2. Sites d’élevage et batiments

55:245.4.2.1. Caractéristiques des batiments et des sites d’élevage

N° Point a controler Valeur-cible

Implantation et aménagement | 4., vent.

des batiments - -PBispesition—desLes batiments sont orientés de
facon a ne pas avoir les trappes face au vent
dominant ou ils doivent disposer de brise-vents
efficaces. Ces derniers pourront étre naturels
(haies...) ou artificiels (filets...).

Les batiments —Hs-serontsont disposés de facon a ne
p&s—e&%eﬁteﬁes—aﬁﬁ—d—%vl—tefevﬂer les |nf|Itrat|ons—

$15:516
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N° Point & controler Valeur-cible

— ; -
e T e

Hite is d'eau.

iondes bati | eeﬂ%famte&d%eek&ekmetrdiﬂﬂphﬂ%&&eﬂ—&welet
paysageraccompagneratoute demande de-penmis
. . de—construire-Les trappes doivent étre réparties
environnementCaractéristiques caulic la | —
des tranoes réqu |e\re,m'ent sur la longueur du batmjenf et de
des trappes facon a éviter tout obstacle de nature a géner la
sortie des volailles.
- 2 trappes minimum pour 100 m2 de batiment.

S16:517

5:522.5.4.2.2. _ Utilisation des batiments et des sites d’élevage
Pas de conditions de production spécifiques

553.5.4.3. Parcours

ND Point.3 51 \al bl
, R .
Maitrise de implantation des . l l o
B i s e
18- arbres ne eulid | ] (G ] )
§19. S b e e e

Pas de conditions de production spécifiques

55.4.5.4.4. Conditions sanitaires d’élevage

554454.4.1. Traitements
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N° Point a contrbler Valeur-cible
Un—pregrammeL’éleveur dispose du plan de
520. PregrammePrésence d’un plan | prophylaxie ebhligateire-est-étabh-—H-est-seumispour
S21. de prophylaxie validationavalidé par un vétérinaire-et-ce-y-compris
lors de chaque modification.
. . . Tout traitement est effectué obligatoirement sous
S22 Suivi sanitaire des volailles o —
contrble vétérinaire avec remise d'une ordonnance.
- \ Les i . ] oi stre_limits
21 Mamqsel Recours a des strict necessaire pour permettre le maintien en bonne
531 - - santé—des—animaux-Lorsqu’elles sont élevées en
pratiques specifiques voliére, 1’éjointage des pintades est interdit.

5:5:5:5.4.5.

55:4:2.5.4.4.2.

Vide sanitaire
Pas de conditions de production spécifiques

Enlévement de la bande
Pas de conditions de production spécifiques

5:5:6.5.4.6. Ramassage et transport
Ne Point-a-contrdler Valeur-cible
522 Delai “"“"“H”: GEISERIUR | 6 heures.
Pas de conditions de production spécifiques
5-6.5.5. Abattage
5:6.15.5.1. Attente avant abattage
Ne Point-3contrdler Valeur-cible
.  dontificati | dontifics 4 Ui ardo
$23. volailles posées parles-chauffeurs-au-morment du-déchargement:

Pas de conditions de production spécifiques

5:6.2.5.5.2. Abattage
N° Point a contrbler Valeur-cible
Conditions de separation des ’, ageaes E.E' ESIE'EElli,SaHES’ e.haq“e
S24- . , lot est sépar¢ par un intervalle d’au moins 10
& erochets-vides:
Délai ] i _
salgnee
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N° Point a contrbler Valeur-cible
Conditi 1 échaud )
T , P échaudage
528~ Buree-d-echaudage
50 secondes:
. . I ol ) I ) aite, < rosion de | .
. , . Lors de I’abattage des volailles labellisables, chague
Conditions de séparation des ., . ; .
S24 - ; lot est séparé par un intervalle d’au moins 10 crochets
lots sur la chaine d’abattage :
vides.
5:6.3:5.5.3. Sélection et pesée des carcasses labellisables

Pas de condition de production spécifique

5.5.4. Ressuage
N° Point a controler Valeur-cible
$30.S27 coul .
(Ct. %ﬁ Jaune-Supérieure ou égale a 3 heures.
C74) peaulessuade
NS Point. N \al i)
5-#5.6. Conditionnement des volailles entiéres
N° Point a controler Valeur-cible
- A T’abattage : attribution d’un numéro de lot qui est
ensuite inscrit sur chaque chariot de volailles jusqu’a
.. ) ) i la préparation de commande.
Conditions d’identification des Prep , . .
S$32:528 - A la préparation de commande : enregistrement

piéces entiéres

informatique du numéro de lot servi pour chaque
client. Numéro de lot inscrit sur le ticket colis (mais
pas nécessairement sur chaque volaille).

5.8.5.7. Découpe et conditionnement des découpes
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N° Point & controler Valeur-cible

Dans le cas de découpe sur obus, la chaine de
découpe doit étre totalement vidée du lot précédent
avant de débuter la découpe d’un nouveau lot.

Organisation des ateliers de

$33:S30 ;
découpe

5.8. Abats et transformation des abats
Pas de conditions de production spécifiques

5.9. Préparation de viande de volaille

5.9.1. Critéres particuliers aux brochettes
Pas de conditions de production spécifiques

5.9.2. Critéres particuliers aux piéces crues marinées ou condimentées et pour les
piéces aromatisées
Non concerné

5.9.3. Identification des produits
Pas de conditions de production spécifiques

5.10. Surgélation

ND Point 51 \al il

. Cepene oo al o .
£2/- pqueI EH_IEE decodpes—a-surgelation-est-+oalisee-par—ai

Pas de conditions de production spécifiques

6. ETIQUETAGE
Pas de dispesitiensconditions de production spécifiques

7. PRINCIPAUX POINTS A CONTROLER ET METHODE D’EVALUATION

Réf* Principaux points a contréler Méthodes d’évaluation
Pourcentage de mais dans I’alimentation Documentaire
S9S8 X :
au stade de I’engraissement Mesures
c Pourcentage de grains de céréales et Deeumentaire
s10 luits dérive
c Sesepbe
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ANNEXE 1 : PLAN D’ALIMENTATION

Catéqgories de matiéres
premiéres / matieres

Période d’engraissement*

premiéres Démarrage
de-0-a-28jours-maxiDu 1 Crggs;a;r;gﬁrdu Finitionfabattage
jour au 28°™M° jour max. NP 64jours-etplus du
> 64°™ jour a
o ad 'abattage
63°™M¢ jour max.
MiniLimites Maxi | Mini | Maxi Mini Maxi
d’incorporation
Taux min. Taux Taux Taux | Taux | Taux max.
max. min. max. | min.
GrainesGrains de 995 995 995
céréales et produits
dérivés
- Dont produits 50% minimum .7.50/—0 .7.5%
derives —_— minimum minimum
- Dont Mais-de
carbales
~— Dont  sous- < 15% du total « GraihesGrains de céréales et produits dérivés-de
p-Fed-H-l-t—S- Ge-Fea-I-e—S, & »
Beat-Mais - - 20% - 20% -

Graines ou fruits
deléagineuxoléagineux
et produits dérivés* sauf
produits _issus_de noix
de palme (huile et
tourteaux)

40%

30%

30%

Graines de
[égumineuses et
produits dérivés

20%

20%

20%

Tubercules et racines,
et produits dérivés—
Sobores—snsi s e
terre: (Cf. liste CPC)

10%

10%

10%

Autres graines et fruits
et produits dérivés—
raisin-_(Cf. liste CPC)

10%

10%

10%

Fourrages, fourrages
grossiers et produits
dérivés——luzerne—et-ses
dérivés (Cf. liste CPC)

5%

5%

Autres plantes, algues
et produits dérivés—

X I .
S i
marines (Cf. liste CPC)

2%

2%

2%

. les huiles végétales. seules los hui £fing
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Produits laitiers et
produits dérivés (Cf. 10% 10%
liste CPC)

MJn_er,aux et produits 0.5% 5% 0.5% 5% | 0.5% 5%
dérivés
Additifs - 3 - 3 - 3
T I =

grasses—totalSous-
produits____de ___la -0% 65% | 0% | 65% | -0% |  65%
fermentation de micro-
organismes dérivés (Cf.
liste CPC)

Divers dérivés (Cf. liste
CPQ)

0% % | 0% | 3% | 0% 3%

* La quantité totale d’aliment administrée au stade de I’engraissement contient au minimum 75% de
grains de céréales et de produits dérivés-de-ceréales, selon une consommation calculée en moyenne
pondérée.
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JORF du 8-septembre 2017

Bulletin officiel du Ministére de l'agriculture et de 1’alimentation n°2617-37

Cahier des charges du label rouge n° LA 16/97
« Oie fermiere élevee en plein air;

GHI-IeFe—fFa+eh€—9H—SH¥gelee, »

Caractéristigues certifiées communicantes :

- Fermiere — élevee en plein air
- Durée d’¢élevage 140 jours minimum

- Alimentée avec 100%-de-végétaux—vitamines-et-minéraux-dont-75% de ceréales

Avertissement :

Les conditions de production du présent cahier des charges complétent les conditions de production
communes relatives a la production en label rouge "Volailles fermieres de chair" en vigueur, fixées
conformément a l'article L. 641-4 du code rural et de la péche maritime.

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

Avertissement lié a la procédure nationale d’opposition (PNO) :

Les oppositions éventuelles qui seraient formulées dans le cadre de la présente procédure ne
peuvent porter que sur les éléments modifiés du cahier des charges

Cette version du cahier des charges ne saurait préjuger de la rédaction finale qui sera retenue
apres instruction par le comité national compétent de ’INAO, sur la base notamment des
résultats de la procédure nationale d’opposition.
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1. Nom DU DEMANDEUR

QUALINEA
43, route de Macon — 71120 CHAROLLES

Téléphone : 03.85.88.01.50 —Félécopie—03.85.24.26.62
Courriel-—gualineaadministration@orange-frCourriel : qualinea.administration@orange.fr

2. DENOMINATION DU LABEL ROUGE

« Oie fermiére élevée en plein air —entierefratche-ou-surgelée-»

3. DESCRIPTION DU PRODUIT
3.1. Présentation du produit

Les produits label rouge sont issus d’une oie a rotir, fermiére élevee en plein air, abattue a 140 jours
minimum.
Hs-sont-commercialisésenle champ d’application de ce cahier des charges porte sur :

- Les pieces entiéres;-frais fraiches ou surgelés—surgelées ;

- Les découpes de volaille fraiches ou surgelées.

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

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

3.3. Eléments justificatifsjustifiant de la qualité supérieure
Les caractéristiques certifiées communicantes sont les suivantes :
- Fermiere — élevee en plein air

- Durée d’¢élevage 140 jours minimum

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

4. TRACABILITE

4.1. Obligations déclaratives

Les accouveurs transmettent le double du certificat d’origine donné a I’élevage lors de la livraison
des oisillons a ’ODG dans un délai de 8 jours.

Les abattoirs transmettent la comptabilité étiguette de chaque lot abattu a I’ODG dans un délai d’un
mois apres I’abattage.

Les éleveurs adressent la fiche d’élevage dans un délai de 15 jours aprés le dernier enlévement a
I’OPST ainsi qu’au fabricant d’aliment :

- _La mortalité,

- Les peseées,

- Les traitements,

- Le tonnage d’aliment consommé par phase d’élevage,
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- La comptabilité du lot (nombre d’animaux mis en place, enlevés et morts)

- La date de désinfection du batiment pour le lot précédent.

41.1.

Tenue des registres

Selon ’activité de ’opérateur, les données suivantes sont enregistrées par lot :

Etape Document de | Mentions portées
référence
Accouvage Registre des | - L’identification des lots reproducteurs,
reproducteurs - _Ladate de naissance des reproducteurs, leur nombre et leur
date d’arrivée chez I’accouveur.
N°Accouvage | Peitt—— a3 | - ValeurcibleLe nombre d’ceufs produit par lot, le nombre

contrlerReqistre de
ponte et/ ou certificat
d'origine et / ou bon

d’ceuf mis a couver (y compris ceux provenant d’échange
entre cCouvoirs),
Les dates de naissance, le nombre d’oisillons éclos,

de livraison - La date de livraison, le nombre total d’oisillons livrés, le
parquet d’origine et la destination des oisillons.

Fabrication Registre de | - La formule ouverte de I’aliment.

d’aliment formulation

Fabrication Bon de livraison - _Les quantités livrées,

d’aliment - Le nom de I’éleveur livré,

- Lesilo livré,
- Ladate de livraison.

SkElevage | Durée_d’archivage | La duréed’archivage des doeuments de tracabilité est de 10
doeurmentsCertificat ¥ — ) .
d’origine des %m}&peme%ﬁehes&eleva%ﬁseepaplesﬁehmren&et
poussins et / ou bon par-lescontrbleurslors-de leurspassages:
de livraison - 3-anspourlesautres-documents-L e nom du couvoir de

provenance des oisillons,
- _Ladate de naissance des oisillons,
- Len°de lot,
- _Lasouche mise en place
- _Le n° de parquet,
- _Le nombre d’oisillons mis en place,
- Ladate de livraison des oisillons
- L’identification du batiment de 1’élevage mis en place
Elevage Fiche d’élevage - Le fournisseur, les caractéristiques et la quantité

d’aliments entrant dans la ration alimentaire,
Les traitements effectués,

Le nombre de mort,

La date de I’enlévement, la destination et le nombre de

volailles expédiés,
La date du premier jour d’acc€s au parcours.

Organisation

Liste des élevages

Les surfaces des batiments,

de la
production

Les surfaces des parcours.
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Organisation

Guide d’élevage

de la
production

La tenue a jour du guide d’élevage.

Organisation

Certificat d’origine,

L’archivage des documents de tracabilité,

de la

fiche de mise en

L’archivage des documents d’identification et

production place des bandes d’engagement de production.
Transport Bon de livraison | - Lenom deI’éleveur,
remis a ’enlévement | - L’identification du lot
de la bande - _ldentification de I’abattoir,
- _Le nombre de volailles enlevées,
- La date et I’heure d’enlévement du lot,
- _L’heure de mise a jeun,
- _Le poids enlevé,
- Ladate et I’heure d’arrivée a 1’abattoir.
Abattage Bon  d’enlévement - L’identification de 1’éleveur, 1’identification du lot,
des volailles / et ou I’heure d’arrivée, la date et I’heure d’abattage.
registre d’abattage
Abattage Reqistre de ressuage - L’heure d’entrée de ressuage.
Abattage Registre de| - Le poids et le nombre total des volailles abattues

comptabilité matiére

labellisées,
Le poids et le nombre total des volailles abattues

déclassées
Le poids et le nombre total des volailles abattues saisies

sanitaires.

Ressuage sur

Etiquette du chariot

Nom de 1’éleveur

chariot

N° du lot

Date et heure d’abattage

Ressuage en

Etiquette des caisses

Identification des piles de caisse

caisses

Découpe

Reqistre de

La date de la découpe,

comptabilité matiére

Le nombre de carcasses de volailles cédées a 1’atelier de

et étiquette

découpe (si cession il y a),
Le décompte des étiquettes utilisées (par type d’étiquettes)

sur chaque lot
Référence des étiquettes utilisées (codification du type

d’étiquette),

Numéro de la premiére étiquette utilisée,

Numeéro de la derniere étiquette utilisée,

Nombre d’étiquettes détruites ou détériorées,

Le mode de conditionnement,

Le nombre d’UVC ou de sacs,

Le nombre d’équivalent volaille
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OPERATION
Légende : OPERATION

N’ ificati

LA U TUCTTIUTITOAatruTT
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Cortif " Orici
~ . , > Nedu-CO
N°_du-certificat-dorigine oisillons
- Numero——du—troupeau
P Sm-de ) 2 . . I
FABRICANT \—/l/'
L=l —> Ne-du-CO
| oisillons
. < > Fi I
J V/-IZ’_

Fleholen | e > N du-CO
V/-I?’__ oisillons
Bon-d'enlévement N-du-GO

isill

A

ABATTOIR < > Codification-deslots

abatius

v

Nede +—> 8 J—<—> N-de
gz \_/—’—_ I T
A
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Fabricant d’aliment

Accouveur

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

\—/I/

4

Bons de livraison et
étiquettes

Eleveur

A

Fiche d'élevage

\_—_I/_—

N° du CO
oisillons

Fiche ICA

\4]/_—

A

Bon d’enlévement

\_—_I/_—

|/

Abattoir

Codification des lots abattus

A
\ 4

Fiche d’abattage

e

N° de tracabilité
du lot abattu

Piéces entiéres et découpes frais ou
surgelés

Certificat de transfert

\_’-I/_—

Conditionnement

N° de tracabilité
du lot abattu et /

N° lot fabrication

Certificat de transfert

\/I/__

Registre comptabilité étiquette

N° étiquettes

e

apposées sur les
produits

Lol
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5. METHODE D’OBTENTION

5.1. Schéma de vie
Cf. conditions de production communes

5:3.5.2. Multiplication / Accouvage

5345.2.1. Oisillons mis en place
N° Point a contrbler Valeur-cible
. .
3 JBL JB-M MGT70
sS4
s251 Conformité du croisement avec
= le produit terminal EG
20 _ _ G35
Les croisements autorisés sont ceux de [’espéce
« Oies a rotir » dans le répertoire des croisements
utilisables pour la production de volailles label rouge.
5325.2.2. Homogénéité des volailles apreés élevage
N° Point a contrbler Valeur-cible
S3:52 Poids minimum des ceufs a 140 drammes
14U grammes.
(Ct. C6) couver
effectué-En début de ponte, les ceufs sont calibrés en
totalité avant d’étre mis en incubation et seuls ceux
supérieurs au poids minimum peuvent étre utilisés
- . ) pour la production label rouge.
Modalités de contrdle du poids o . :
. , . ... | Lorsque 100% des ceufs a couver ont un poids
S4.53 | minimum et de I’homogénéité - - "
. minimum, les ceufs ne sont pas calibrés et la totalité
des ceufs a couver ; ~ ——
de la production peut donc étre utilisée pour la
production label rouge.
Des pesées individuelles des ceufs devront étre faites
lorsque la courbe de poids des ceufs accuse une
baisse.
Preuve de I'origine des L’accouveur fournit une preuve de [’origine des
S4 oisillons oisillons par un certificat d’origine et / ou un bon de
_— livraison a la mise en place

5.4.5.3. Alimentation des volailles
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N° Point a contrbler Valeur-cible
S5 Maltrl,se.de la qgallte de La fabrication d'aliments a la ferme est interdite.
I’alimentation

Préalablement a toute modification de formule, la

6 Enregistrement préalable des | nouvelle formule ainsi que ses caractéristigues

— formules nutritionnelles est transmise par les opérateurs pour
avis et enregistrement par 'ODG.

S5.S10 | Respect du plan d’alimentation | Cf. annexe 1.
Dans le cas ou [I’éleveur désirerait compléter
I’aliment finition/abattage (Cf. plan d’alimentation)
par une distribution de céréales en I'état. Cette
distribution ne sera autorisée qu'au cas par cas, a
condition que I'éleveur en fasse la demande a I'ODG.
Maitrise de la complémentation IZ?es directives lui seron/t glors pro_dlq_uees par écrit par
S11 T o 1’0ODG sur le type de céréales a distribuer en fonction
de I’aliment finition/abattage - - - ;

du régime alimentaire en vigueur au moment de la
demande, sur les quantités a distribuer et sur les
méthodes de distribution.
Seule est exempte de demande auprés de ’ODG, la
distribution de blé sur la litiére destinée a favoriser le
grattage de celle-ci.

5.5.5.4. Elevage

551454.1. Provenance des volailles

Pas de conditions de production spécifiques

552.54.2.

Sites d’élevage et batiments

Age

Point a contrbler

Valeur-cible

Implantation et aménagement
des batiments

- _Les batiments sont orientés de facon a ne pas
avoir les trappes face au vent dominant ou ils
doivent disposer de brise-vents efficaces. Ces
derniers pourront étre naturels (haies...) ou
artificiels (filets...).

- Les batiments sont disposés de facon a éviter les
infiltrations d'eau.

Caractéristiques des trappes

- Les trappes doivent étre réparties régulierement
sur la longueur du batiment et de facon a éviter
tout obstacle de nature a géner la sortie des
volailles.

- 2 trappes minimum pour 100 m2 de batiment.
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5:5225.4.2.1. _ Utilisation des batiments et des sites d’élevage
Pas de conditions de production spécifiques

553.5.4.3. Parcours

Pas de conditions de production spécifiques

Doints 51

55454.4. Conditions sanita

55445.4.4.1. Traitements

ires d’élevage

N° Point a controler Valeur-cible

51 Présence d'un plan de L'éleveur dispose du plan de prophylaxie validé par
_ prophylaxie un vétérinaire.

s22 Suivi sanitaire des volailles Tout traitement est effectué obligatoirement sous

contrble vétérinaire avec remise d'une ordonnance.

5:542.5.4.4.2.

Vide sanitaire

Pas de conditions de production spécifiques

5.5.5.5.4.5. Enlévement de la
Pas de conditions de production spécifiques

5:5:6:5.4.6.

bande

Ramassage et transport

Pas de conditions de production spécifiques

5.6.5.5. Abattage

5:6-45.5.1. Attente avant aba
Pas de conditions de production spécifiques

ttage
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ND Point.3 51 \al bl
~ondit Pidentificationd ) " , | A .
S7- Laill | "t . j
5.:6.2.5.5.2. Abattage
N° Point a controler Valeur-cible
Ss. ~onditi lo saian Durée de saionée_ > Lmi 35 los.
Conditions de plumaisen TFempérature-delaeire de plumaisen > 55°C et <
$9.524 (Fempérature-deséparation des | #0°G-Lors de ’abattage des volailles labellisables,
= lots sur la eire)chaine chaque lot est séparé par un intervalles d’au moins 10
d’abattage crochets vides.
10, ttrise de lapl 3 I ) faite. < rosion de | .
5:6.3:5.5.3. Sélection et pesée des carcasses labellisables

Pas de conditions de production spécifiques

IND Pointacontrdler Valeureible
e rmini ffilé - 2100
. . ids mini bat - 3000
I s mini . dée - 3300
564.55.4. Ressuage
N° Points a controler Valeur-cible
S12. Duréed Supéri Y 20 mi .
I:_a EEIIIBEIE_EEHFIIE_ ey Ie\eal osle' |essuaﬁge_ ,del't etlle
remplissage de la salle de ressuage avec des
SE927 Mattrise-des-conditionsDurée | carcasses——«-chaudes»——une——température
(CT. de ressuaage temperwemem—supeﬁeu%awe—pebﬁ—e#e—teleﬁe&
C74) ge resstiage ) . . . '
R B O O OSHECO-OR-S B 00 S e
ricorifi oint le plus froid de la salle) doit
inférieure-a+4°C.Supérieure ou égale a 3 heures.

57.5.6. Conditionnement des volailles entiéres
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N° Point a contrbler Valeur-cible

- A ’abattage : attribution d’un numéro de lot qui est
ensuite inscrit sur chaque chariot de volailles jusqu’a
la préparation de commande.

Conditions d’identification des

528 - = - : i : i
NYAe] idces entieres : A la p_reparatlon de, commande : _enremstrement
pieces Entieres informatique du numéro de lot servi pour chague
client. Numéro de lot inscrit sur le ticket colis (mais
pas nécessairement sur chague volaille).
§14.529 Présentation des volailles La présentation saignée non vidée est autorisée

5.8:5.7. Découpe et conditionnement des découpes

N° Point a controler Valeur-cible

Dans le cas de découpe sur obus, la chaine de
découpe doit étre totalement vidée du lot précédent
avant de débuter la découpe d’un nouveau lot.

Organisation des ateliers de
découpe

S30

5.8. Abats et transformation des abats crus
Non concerné

5.9. Préparation de viande de volaille
Non concerné

5.10. Surgélation
Pas de conditions de production spécifiques

6. ETIQUETAGE
Pas de dispesitionsconditions de production spécifiques

7. PRINCIPAUX POINTS A CONTROLER ET METHODE D’EVALUATION

Rafx Prinei L. 51 Méthodes d’évaluati
c Conformité-du-croisement-avec-te-produit Documentaire
terminal VisuelTFechnigue
Matieres-premieres-adiorisees
Analyse
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fal Caraeter 'S“quelsl“'I'I.”"alles des-carcasses VisuelTechnigue

*_c-Cf. conditions de production communes
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PERIODE DE CROISSANCE (du 368 — .

Tawxmaximum

Catégorles _ | Taux-minimum |
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PERIODE DE FINITION (du 870me jour & 1ol ;

Catéqor - _ - | . | -

Démarrage _Période d’engraissement*
Catéqgories de matiéres Du 1e-r lour au 35777 SGS"fSIiziar“;Cue8d6lime Finitign’ du 87-™=
premiéres / matieres 1our max. jour max. jour a l'abattage
premiéres Lilmites d’incorporation
Taux Taux Taux Taux Taux Taux
min. max. min. max. min. max.
Grains de céréales et produits 50% minimum 70% minimum 75% minimum
dérivés
-__Dont mais 0% 60% 0% 70% 0% 70%
- Dont ble 0% 60% 0% 70% 0% 70%
- __Dont orge 0% 5% 0% 5% 0% 5%
- Dont sous-produits 0% 15% 0% 15% 0% 15%
Graines ou fruits oléagineux et
produits _dérivés sauf produits
issus de noix de palme (huile
et tourteaux) _ 20%
- Dont graines 0% 49% 0% 20% 0% 20%
- Dont tourteaux 0% 506 0% 49% 0% 40%
- Dont huile 0% - 0% 5% 0% 5%
Graln(_es d,e_ ngummeuses et 0% 10% 0% 10% 0% 10%
produits dérivés
Tubercules et racines, et
produits dérivés (C. liste CPC) | 92 10% 0% 10% 0% 10%
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Autres graines et fruits et o 0 o o 0 0
produits dérives (Cf, liste CPQ) | 22 10% 0% 10% 0% 10%
Fourrages, fourrages grossiers

et produits dérivés (Cf. liste 0% 10% 0% 10% 0% 10%
CPQ)

Autres plantes, algues et o 0 o o 0 0
produits dérivés (C. liste CPC) | 92 10% 0% 10% 0% 10%
oo e e | o | o | ow | 0w | o | a0
Minéraux et produits dérivés 0% 10% 0% 10% 0% 10%
Sous-produits de la

ferme_ntatlon i _dg micro- 0% 10% 0% 10% 0% 10%
organismes dérivés (Cf. liste — E— E—
CPQ)

Divers dérivés (Cf. liste CPC) 1% 10% 1% 10% 1% 10%

* La quantité totale d’aliment administrée au stade de I’engraissement contient au minimum 75% de
grains de céreales et de produits dérives, selon une consommation calculée en moyenne pondérée.
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