Cahier des charges présenté au Comité national IGP-LR-STG du 28 mai 2021

Cahier des charges du label rouge n° LA 10/92
« Poularde noire fermiere élevée en plein air-entiereet

decoupes—fratche-ou-surgelee »

Caractéristigues certifiées communicantes :

- 1- Fermieére - élevée en plein air

- 2 - Durée d’¢levage 120 jours minimum

- 3 - Alimenté avec 100 % de végétaux complémentés en vitamines et minéraux, dont 75% de
céréales minimum

- _ou

- 3bis — Alimenté avec 75 % minimum de céréales, finition avec 80% de céréales et 5 % de
produits laitiers

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 :
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
aprés 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

VENDEE QUALITE (VQ)

21 Boulevard Réaumur

85013 LA ROCHE SUR YON

Tél. 02 5136 8251

Courriel : contact@vendeequalite.fr

2. DENOMINATION DU LABEL ROUGE

« Poularde noire fermiere élevée en plein air-entiere-et-découpes;fratche-ou-surgelée».

3. DESCRIPTION DU PRODUIT
3.1. Présentation du produit

Les produits label rouge sont issus d’une poularde fermiére élevée en plein air abattue a 120 jours
minimum.
Le champ d’application de ce cahier des charges porte sur :

- Les pieces entieres de volailles fraiches ou surgelées ;

- Les découpes de volailles fraiches ou surgelées ;

- Les abats de volailles (cceur, gésiers et foie) frais ou surgelés ;

- Les préparations de viandes de volailles.

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

3.3. Eléments justificatifs-de-justifiant la qualité supérieure

Les caractéristiques certifiées communicantes sont les suivantes :

- 1 - Fermiere - élevée en plein air

- 2 - Durée d’¢levage : 120 jours minimum

- 3 - Alimentée avec 100 % de végétaux complémentés en vitamines et minéraux, dont 75% de
ceréales minimum

ou

- 3bis — Alimentée avec 75 % minimum de céréales, finition avec 80% de céreales et 5 % de
produits laitiers

4, TRACABILITE

NS Point-a-contrdler Valeur-cible
b b :
Durée-d2archivase-etde , A E, g' ,
conservation-des-documents )
st d EI.E‘agea de“, Stre-conserve et,a*. chivé parchague
parte-concer '. — i + Paile_d
S2— | ldentification-des-volailles L? 5 poulets sls“E *delntiﬁes par-the-bague-i-Taile; o
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4.2.4.1. Récapitulatif des éléments relatifs a la tracabilité

Les documents ou éléments d'identification utilisés, a chaque étape d'élaboration du produit final,
doivent permettre d'assurer une tracabilité parfaite du produit présenté aux consommateurs. Les
moyens d'identification et procédures relatives a la tracabilité sont mis en ceuvre par chaque opérateur
de la filiére et validés par I'ODG.

de la ponte et de
1I’éclosion par parquet de

Etape Document de référence Mentions portées
Salech ~ortifi origine d N | o salect]
l o 1’ lostinatai
ltinl; : I I i
T e - Nombre de males et souche correspondante
+ObG --Nombre de-femeles et souchecorrespondante
C réclosion.d Al los femall
o livrai I Al los fomall
Accouveur Enregistrement du suivi |- Date d'incubation

- Nombre d'ceufs incubés
- Date d'éclosion

Eleveur / Organisme

chargé de la
planification et du suivi

technique (OPST)
obG

reproducteurs - Nombre d'oisillons éclos
Accouveur transmet a : | Certificat d'origine des |- Numéro d’ordre du CO
oisillons (CO) - Nom et adresse du couvoir

- Nom et adresse de I’éleveur

- Nombre total d’oisillons livrés

- Date d’éclosion

- Date de livraison

- Référence du (des) parquet(s) des reproducteurs
dont le lot est issu

- Nature du croisement ou la souche des oisillons
livrés
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Etape

Document de référence

Mentions portées

Eleveur

Fiche d'élevage

- Mortalité au jour le jour

- Date de distribution des aliments

- Quantité d’aliments distribués

- Traitements et interventions effectués

- Dates de passage des techniciens et contréleurs et
remarques associés

Eleveur

Documents d'élevage
relatifs & la bande

- Fiche d'élevage,

- Certificat d'origine des oisillons,

- Bons de livraison d'aliments et étiquettes
correspondantes

- Ordonnances,

- Bons d'enlévement de la bande précédente

- Protocole nettoyage — désinfection complété de la
bande précédente

Eleveur transmet a :
Abatteur
obG

Bon d’enlévement des
volailles

- Date de l'abattage,

- Nombre de volailles enlevées et e-poids vif total
- Type de volailles,

- Age en jours,

- Référence du batiment d'élevage

- Numéro de bande

- Heure de fin de chargement en élevage (I’heure
d’arrivée des volailles est notée a I’abattoir)

Abatteur

Fiche d'abattage

- Référence au bon d'enlévement des volailles : n°
de lot de la bande, nom de I'éleveur, type de
volailles
- Date de I’abattage
- Nombre de volailles abattues
brod Laill o
- Nombre de volailles déclassées
- Nombre de volailles labellisées
- Nombre de retraits

Abatteur transmet a:
Atelier de
conditionnement (cas
de séparation des
fonctions d’abattage et
de conditionnement) et
a ODG

Certificat de transfert ou
document équivalent
validé par ’ODG

- Date de transfert

- Coordonnées de 1’abatteur et du conditionneur
- Poids et nombre de volailles labellisables

- Poids et nombre de volailles déclassées

- Date d’abattage

- Nom et adresse de I’éleveur

- Numéro de lot

Atelier de découpe
ODG

Document découpe

- Référence au bon d'enlévement des volailles : n°
de lot de la bande, nom de I'éleveur, type de
volailles

- Nombre de carcasses de volailles cedées a l'atelier
de découpe

- Nombre de piéces produites par type de morceaux
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Etape

Document de référence

Mentions portées

- Nombre de piéces labellisées par type de
morceaux

- Décompte des étiquettes utilisees (par type
d'étiquettes) sur chaque lot, par jour d'abattage et
par jour de découpe.

- Nombre d’étiquettes rebutées

Abatteur
et/ou atelier de découpe
et/ou atelier de

Document de
déclaration d'utilisation
des étiquettes

- Date d'abattage
- Nom-de-l'éleveuretrRéférence du lot
- Reéférence des étiquettes utilisées (codification du

surgeélation type d'étiquette)

transmet a : - Numéro de la premiere étiquette utilisée

ODG - Numeéro de la derniére étiquette utilisée
- Nombre d'étiquettes détruites eu-détériorées
- Nombre de carcasses labellisées (ou équivalent en
découpe).

ODG Etat de rapprochement | Pour chaque lot mis en élevage :

mise en élevage /
labellisation

- Nom de I'éleveur

- Nom de I'accouveur
~Numéro-du-CO

- Date d'éclosion des oisillons

- Date de mise en place des oisillons
- Nombre d'oisillons livrés

- Date de I'enlévement

- Age a l'abattage

- Nom de I'abatteur

- Nombre de volailles enlevés

- Nombre de volailles labellisables
- Nombre de volailles labellisés

- Taux (%) de labellisation

4.3:4.2. Schéma de tracabilite
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Sliguattes

Ban d'enlbverent

Opération nt Dipdrataur / Muméro /
Cartificat
dlarigine des
repraduct
SBCCOLUVELIR
EI"':““" e Numérs du CO
origene des | ] ahillans
FABRICARMT oisillons
D' ALIMENT
Murmére du CO
Bane da ELEVEUR aisillisng
livraison &t

Contlificatian des lota abatius

ABATTELR

Mumiéro de tragabilité
du kot abatiu

Numéro de tragabilité
du lot abattu

Circult A 1 PIECES ENTIERES
ET DECOUPES ET ABATE

Circuit B : PREFARATIONS de
WIANDE DE VOLAILLE

k

o

/

Déclaration Careitien pament Surmdlation JI‘ Certificat de transfert
" utilisation
des gtiquettes |
Conditiann eman

Murire des dliguettas
Appaies gur les

proshuits des &tiqu

Docurment de
déclaration

Murméro de lot de

fabrication ow de Lot de

produit fini swr
I"étiquethe
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Opération

Dociiment |_|—|

Opérateur

FABRICANT
D’ALIMENT

Bons de livraison

Numéro

SELECTIONNEUR

Certificat d'origine des oisillons :

- Coordonnées du sélectionneur

- N° du certificat d origine

- Nom de l’accouveur destinataire
- Noms des souches

- Quantité d’oisillons livrés

- Date d’éclosion —

1

ACCOUVEUR

Certificat d'origine des oisillons :

- Coordonnées de [’accouveur

- N° du certificat d’origine

- N° du troupeau reproducteur
- Nom de l’éleveur destinataire
- Nature du croisement

- Quantité d’oisillons livrés

- Date d’éclosion et de livraison

ey

ELEVEUR

et étiquettes

\4

Registre
d'élevane

Numéro du CO
oisillons

Numéro du CO

oisillons

Fiche ICA

»”  Numéro du CO

oisillons

Numéro du CO

<+— > oisillons
ABATTEUR .| Codification des lots abattus
Ll
Numéro de . / ¢
tracabilité du lot . Numéro de
abattu \_ Fiche dabattage tracabilité du lot
At
A \
circuit A : PIECES circuitB :
Déclaration ENTIERESET TRANSFORMATION Codification du lot
d’utilisation des DECOUPES (y compris surgélation) transformé
étiquettes I |

Conditionnement

Conditionnement

Numéros des
étiquettes
apposeées sur les
produits

Document de
déclaration
d'utilisation des
étiquettes

Fiche de
transformation

Certificat d¢ transfert

Numéro de lot
de fabrication ou
de lot de produit

fini sur
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5. METHODE D’OBTENTION

5.1. Schéma de vie
Cf. conditions de production communes

NE Point. 51 | bl
Lot 2 .
&
S88 G22N
cormitéd ) Q
S3— | i inal
P&N S86 G46
GF10 - G210N
5.3.5.2. Multiplication / Accouvage
5:3.45.2.1. Oisillons mis en place
i I et cifi
N° Point a contréler Valeur-cible
. . Les croisements autorisés sont ceux de la catégorie «
Conformité du croisement ; - p >
S1 - - poulet a pattes noires cou nu » dans le répertoire des
avec le produit terminal - — -
croisements utilisables en volailles label rouge.
5:3.25.2.2. Homogénéité des volailles apreés élevage
Pas de conditions de production spécifiques
ND Point 3 51 | bl
p H | H- ] l_: h
' couver 204
aeld S doie Froctudd
Meodalités-decontrdle du te Famassage EiEHIS‘ IE.S Ie.unes de-ponte-etavantla-mise
. .. %H—}He&b&ﬁeﬁ—%lﬂﬂ}ﬁ&ﬁeﬁ—é%s—%&fs—fe}es—eﬁ%%sa—}%s—: 5 alé .
e el {lirings-:
Les.\ eeuts de.*‘e“t etre e.ahb*es pendant—es—3
p|e|n|e|_es_|s|elnamels _Eiepenta y I —
S6— Conformitédes-oisillons o l'ombili I o déf ) .
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5.4.5.3. Alimentation des volailles

N° Point a contréler Valeur-cible
s7. S2 Re,zspect du plan Cf. Annexe 1
d’alimentation
I S'ha_que e|eat|eA|| od ||,|ee||I|eat|e |\e|e IQ”.”HIE
S9— ’ a"dat'le,“l des-formutes crakiment e"'“a”',e prealablement & sa-mise-en
a,p_plleauen Ie\elelpeltl e Ia’neuuelle Isl|_| |||ul_e e.t de-56A
5.4. Elevage
54.1. Provenance des volailles
Pas de conditions de production spécifiques
Ne Point 2 N | bl
a6 Ie_ts pedventetre e_en,su\tues ge 1%.% ae
|eeus|su||s Ie:nllellesl EiESEI,IIIESIEHEE |GIG|,E1EIIEEIIE .Eie
elevage-aveclen=LA-10/92.
Modalites d enregistrement et . . , o . :
SJTQT_ R !
de-suivi-deslots ) . o S
ebllga.tenelnent ele_ e_leuee &R BG_I:|E,ES OHS I:,’ .
06 glg I:a_eﬁe_ |||pe|I5|t_|s|_| ellu Istive-aoit etre-detatice
IT ,ESIIEE,S E\IEIS““E.S Ha E.'GQHSE'E" de-potardes sont
5.4.2. Sites d’élevage et batiments
5.4.2.1. Caractéristiques des batiments et des sites d’élevage
N° Point a contréler Valeur-cible
. {licés | | . i ‘obtenir_d
512 S Amenag,e m ent des sites Chague site dispose d’un accés indépendant.
3 d’¢levage
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gl |A' |,/I I - 7 |

S13— Cofoppnsonidac baliiinp e 100 m?2 .
5.4.2.2. Utilisation des batiments et des sites d’élevage
N° Point a controler Valeur-cible
4 Type d’élevage L’élevage se pratique en batiment fixe.
Adin-de-meitriser | appatition é‘e’ l.al maturite s.eil"‘*elle
conserver-tout-ou-partie-de-la-bande-de-poulardes-en
S15— Conditions-de-finition courete EQ,““gE"eI ad Ieatn;nent ;I:.a SI:II|GEI|IGIE ;Ele. cette
o o , ; I .
5.4.3. Parcours
N° Point a controler Valeur-cible
s16. S5 Utilisation du parcours Le parcours ne peut étre ytlll§e par d'autres animaux
21 jours avant la date limite d'ouverture des trappes.
Si7— Caracteristigues-du-parcours I . - ) | boi
S18— Cultures-derente-sur-parcours | nterdite
28 Surf inimale d
urface minimale du L NP
si9. (Cf AICOUS 2,2 m2/sujet jusqu’a 91 jours
C47 DAoL
. ond I . -
5.4.4. Conditions sanitaires d’élevage

Pas de conditions de production spécifiques

5.4.5.

Enlevement de la bande

Pas de conditions de production spécifiques

Ne

Point.3 51

I I

S21—

deda-bande

5.4.6.

Ramassage et transport

Pas de conditions de production spécifiques

5.5. Abattage
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55.1. Attente avant abattage
Pas de conditions de production spécifiques

55.2. Abattage
Pas de conditions de production spécifiques

522. S ].. ],/ |- ~ Ve I- 7 | ! |- I- - I l ! |
animathe
Contbaens e colonee L a durée dela saignéeest de-1 minute 35 secondes
(durée de saignée) foalTatTaalulo.
S24— , E,gi permanent E.i,e Feau—et d_u “'a"'t'.e”. de—la
Féchaudage QempeFamre—dem—Leehaudage—aﬂa—de—Hmﬁer—les_ _
contaminations-

I | . 7 : f III, 7 : I .
I - I\ I , - | I ’

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

5.5.4. Ressuage
Pas de conditions de production spécifiques

Ne Point 2 51 \al bl
Temperature a cocur des o o
S28— s | Entre 0°C et 4°C
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5.6. Conditionnement des volailles entiéres
Pas de conditions de production spécifiques

5.7. Découpe et conditionnement des découpes

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

5.7.1.1. Présentations possibles pour la découpe
Pas de conditions de production spécifiques

5.7.1.2. Conditionnement et identification des découpes

N° Point & controler Valeur-cible

Date limite de consommation
S14 (DLC) des découpes de volaille
(Autres modes de présentation)

DLC (jour d’abattage non compris) des découpes de
volaille en emballage skin alimentaire : 21 jours

: it I et <
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IND Point 3 a1 \al ibl

5.8. Fransformation Abats et conditionnements des abats crus
Pas de conditions de production spécifiques
Non-conecerné

5.9. Préparations de viande de volaille
Pas de conditions de production spécifiques

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 ldentification des produits

N° Point a contrbler Valeur-cible

Date limite de consommation
(DLC) des préparations de
viande de volaille (Autres modes
de présentation)

DLC (jour d’abattage non compris) des préparations
de viande de volaille en emballage skin alimentaire :

18 jours

(92}
-
a1

5:9.5.10. Surgélation
Pas de conditions de production spécifiques
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Ne

Point 3 a1

S32—

S33—

EI'” eg's,t'le'.“e“t des-operations

6. ETIQUETAGE
Pas de dispositions spécifigues

Ne

Point 3 a1
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+ PRIPRINCIPAUX POINTS A CONTROLER ET METHODE D’EVALUATION

Sicopdhopsdeproduciopcopmunes
R&E* Prinei s rol Méthode d’évaluati
s2 |1dentification.d Laill : icuel
sa s sini | o 3 \isuel
c itife | : : |
s13 | cloi los b : icuel
c | contesled abatto] : : icuel
sag lalités o’ cation d Liers de d - : icuel
C | Techniques dedecoupe Vistel
c | proceds (lati Visuel
c lité do | (Jati :
c e durabilits minimale (DDM! r : icuol
c : . e : icuel
Réf. Principaux points a controler Méthode d’évaluation
S14 | Date limite de consommation (DLC) Documentaire
S15 | (Autres modes de présentation) Visuel
e . _
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ANNEXE 1 : PLAN D’ALIMENTATION ET TAUX D’INCORPORATION DES PRINCIPALES MATIERES

PREMIERES :

démarrage croissance finition 1 finition 2
4 derniéres semaines
avant abattage
mini | max mini | max mini | max mini | max

Catégorie de

Matieres Premiéres

Au minimum 50% de

75% minimum de céréales et dérivés

80% minimum de

maliéres premiéeres

cérérales et dérivés

de céréales en moyenne pondérée

céréales et dérivés

de céréales de céréales en
moyenne pondérée
Gralns de céréales |Blé - 50 - 60 - 70 - 70
et produits dérivés
Mais - 50 - 60 - 70 - 70
Orge - 20 - 30 - 40 - 40
Triticale - 50 - 60 - 70 - 70
Seigle - 10 - 10 - 10 - 10
Sorgho - 40 - 50 - 50 - 50
Avoine - 20 - 30 - 40 - 40
Autres céréales - 10 - 10 - 10 - 10
Graijnes ou fruits Colza (graines et - 20 20 - 20 - 20
olédgineux et tourteaux)
produits dérivés
Oléagineux (sauf colza - 50 - 30 - 30 - 30
et tourteaux issus de
noix de palme)
Huiles (sauf palme) - 6 - 6 - 6 - 6
Gralnes de légumineuses et produits dérivés - 50 - 30 - 30 - 30
Tubgrcules, racines Cf CPC* - 3 - 3 - 3 - 3
et produits dérivés
Foulrages, fourrages|Cf CPC* - 6 - 10 - 10 - 10
grogsiers et produits
dériyés
Autres plantes, Cf CPC* - 3 - 3 - 3 - 3
algues et produits
dérivés
Mingraux et produits - 5 - 5 - 5 - 5
dérivés
Progluits laitiers et Lait en poudre, - - - - - - 5 15
produits dérivés** babeurre en poudre,
lactosérum en poudre

*Copditions de Productions Communes

** | @ phase de finition aux produits laitiers est facultative. La caractéristique certifiée communicante "Alimenté avec 75 %

minimum de céréales, finition avec 80 % de céréales et 5 % de produits laitiers", n'est autorisée sur |'étiguetage que si les

produits laitiers représentent au moins 5% en poids de la formule d'aliment administrée pendant la période de "finition 2" (les 4

semaines derniéres semaines avant abattage).
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