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1 -NOM DU DEMANDEUR

Association des Produits Fermiers du Sud-Ouest (A.P.F.5.0.)
Adresse : 6, place Brossers — 64 300 ORTHEZ
Téléphone : 05.59.67.25.77 Télécopie 05.59.67.25.77.

Courriel : peyoagunia@wanadoo.fr

2

- NOM DU LABEL ROUGE

VIANDE FRAICHE DE PORC FERMIER ET ABATS

3

3.1 Le produit

- DESCRIPTION DU PRODUIT

Ce cahier des charges porte sur les conditions de production, d’abattage, de conditionnement de viande fraiche
de porc : carcasses entiéres, découpes et abats.

3.1.1 Découpes

L'application de ce label porte sur la carcasse et les produits de découpe de porc labellisé :

- morceaux crus de découpe, vendus a I’ état frais,

La viande de Porc Fermier est vendue 4 la coupe ou en unité de vente consommateur, qu’il s’agisse

d’UVCI ou d’UVCM
3.1.2 Abats

- abats rouges : foie, cosur, rognons

- abats blancs : pied et téte

3.2 Comparaison avec le produit courant

Définition du produit conrant

Le produit courant de comparaison est un porc standard élevé en claustration et abattu en France & un dge

moyen de 170 jours environ

11 ne bénéficie ni d’un signe d’identification de la qualité et de I’origine, ni d’une démarche de certification de

produit telle que définie & I"article L640-2 du Code rural et la péche maritime, et n’est pas fabriqué par

’opérateur habilité utilisateur du présent cahier des charges

Produit LABEL LA 19-88

Exigence Notice Technique
« Porc »Label Rouge du 25/09/2009

Produit courant

Age d’abattage :
Minimum de 182 jours

Minimum 182 jours

Age moyen 170 jours

Schémas génétiques -
Races spécifiguement mentionnées

Races et croisements 4 définir

Pas d’exigences

Bétiments / parcours :

Elevage en plein air, au plus tard a
I’dge de 17 semaines, sur parcours
libres, de surface minimale 83m?2
/pore.

Elevage en batiments spécialisés et
disposant de surfaces de 0,80 m® A
partir de 17 semaines a 1,20 m* pour
des porcs de poids vif supérieur 4 110
kg,

Bétiment Surface 0.60 m2 en engrais-
sement.

Cahier des charges du label rouge LA 19/88 « viande fraiche ct abats de pore fermier »
approuvé par la commission permanente du comité national IGP-LR-STG du 25 novembre 2015
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Les parcours sont cloturés ou sont
implantés en rotation dans un cycle
cultural et réensemencés aprés la
sortie des animaux, les parcours ne
peuvent pas étre utilisés plusieurs
fois dans ’année, une limite de 120
porcs par hectare est fixée.

Outre un nettoyage désinfection, un
vide sanitaire dans les bétiments
d’élevage d’une durée minimale de
5 jours, doit étre respecté entre
chaque bande.

ou élevé en «plein air» minimum
83mz /pore ;

Exigences en terme de nettoyage et
désinfection.

Alimentation :

Post-sevrage : 50% minimum de
céréales et issues

| Engraissement : 90% minimum de
céréales, oléagineux, légumineuses et
sous-produits

60% minimum de céréales et issues

Les aires d’alimentation, de repos et
d’excrétion sont séparées : un cou-
loir de déjection est aménagé (sur
sol ajouré ou sur paille), de surface
suffisante pour éviter tout contact
direct des excréments dans le gisoir
(aire de couchage). Le systéme
d’alimentation (Nourrisoupe, nour-
risseurs ou bols) permet d’éviter la
souillure de I’ ahmerﬁ‘»et de
i’abreuvement par les %xcreuons

Post-sevrage : pas d’exigence

Engraissement : 90% minimum de
céréales, oléagineux, légumineuses et
sous-produits

60% minimum de céréales et issues

Pas d’exigences & ce niveat.

Pas d’exigence en % minimum de
céréales

Pas de recommandations.

Le sevrage intervient \%& semaines

maxun,um (so1t 2& jo ), puis les
‘sont & lement trans-
vreur.

“Borcelets peuvent
étre sevrés jusqu’a 7 jours plus tot,
s’ils sont déplacés dans des locaux
spécialisés. La date de sevrage est
enregistrée sur le registre d’élevage.

Pas d’exigence a ce niveau.

Pas d’exigence

Matériaux disponibles :

Tous les animaux doivent pouvoir
accéder en permanence & une quan-
tité suffisante de matériaux permet-
 tant des activités de recherche et de
manipulation suffisantes tels que la
paille, le foin, 1a sciure de bois, le
compost de champignons, la tourbe,
les rondins de bois ou un mélange
de ces matériaux, qui ne compro-
mette pas la santé des animaux.

Pas d’exigence

:
Exigences sur le bien étre animal, |
préconisations IFIP

Transport
L’usage des médicaments tranquil-

L’usage des médicaments tranquil-
lisants est interdit avant

Exigences bien étre animal

Cahier des charges du label rouge LA 19/88 « viande fraiche et abats de porc fermier »
approuvé par la commission permanente du comité national IGP-LR-STG du 25 novembre 2015
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lisants est interdit. Un équipement | ’embarquement des  animaux.
approprié tel que ponts, rampes ou | L’utilisation du bédton ou de
passerelles doit étre utilisé pour le | 1’aiguillon électrique ou encore de
chargement. Cet équipement doit |tuyau de caoutchouc est & proscrire
étre pourvu d’un plancher non glis- | lors des manipulations des porcs. Le
sant et, si nécessaire, d’une protec- | matériel de base est le panneau.

tion latérale. . _
L'emploi de béatons servant & frap-
per ou munis de pointes blessantes
est interdit.

Les zones accessibles au chauffeur
se limitent & I'aire d’attente et au
quai.

Caractéristiques des viandes : Caractéristiques des viandes : sélec- | Pas de critéres de sélection
Sélection des carcasses (Ph , poids, | tion des carcasses (pH , poids, cou-
couleur) pas de viande exsudative leur) pas de viande exsudative,
Caractéristiques sensorielles supé- | Caractéristiques sensorielles du pro-
rieures portant sur la jutosité, la duit.

tendreté et la flaveur de la viande ;
et aux caractéristiques technolo-
giques spécifiques, ainsi 1’aspect
visuel du produit est attirant ; sa
couleur est homogegne et soutenue et
la texture de la viande n’est pas
fibreuse.

3.3 Positionnement du produit label rouge
3.3.1 Caractéristiques Certifiées Communicantes :

- Elevé en plein air
L’élevage des porcs en plein air, dés la 10 semaine et au plus tard a la 17%™ semaine, privilégie le bien-
étre animal et améliore I'image de ia production porcine : densité faible sur le parcours (83 m?/porc), alimenta-
tion et abreuvement en libre-service. Dans les bitiments ou abris, les pores disposent d’au minimum 0,6 m? par
animal.
Le porc plein air a une qualité supérieure du fait qu’il a une activité physique avec des parcours libres et per-
manents, une atmosphére saine sans stress ce qui donne une viande ferme et persillée.

- Durée d’élevage : 182 jours minimum
L’age minimum d’abattage, fixé 4 26 semaines révolues, soit 182 jours minimum, permet d’amplifier la diffé-
rence organoleptique entre le label et le produit courant. Un porc plein air a une croissance plus lente d’ou une
viande moins exsudative qu’un porc élevé en claustration.
3.3.2 Autres caractéristiques
P Caractéristiques organoleptiques
Les caractéristiques organoleptiques du produit label permettent de le différencier du produit standard : supé-

riorité organoleptique sur les critéres de jutosité, de tendreté et de flaveur. L aspect visuel du produit est atti-
rant ; sa couleur est homogéne et soutenue et la texture de la viande n’est pas fibreuse.

» Caractéristiques d’image
Cahier des charges du label rouge LA 19/88 « viande fraiche et abats de porc fermier »
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- L’alimentation des porcs garantit au consommateur une viande saine : elle est composée 4 100 % de
végétaux, minéraux et vitamines, avec 50% minimum de céréales et sous produits de céréales dés le
post-sevrage, puis 60% minimum de céréales et produits dérivés de céréales en engraissement (en poids
de la formule d’aliment). Les céréales, oléagineux, légumineuses et leurs produits dérivés représentent
90% minimum de I’alimentation. Pendant toute 1a durée d’élevage, les additifs antibiotiques et les facteurs
de croissance sont interdits. Le porc fermier plein air est nourri 4 base de céréales nobles : mais, blé, orge.

- Concernant le bien-étre animal, le cahier des charges va au-dela de la réglementation sur la protection
des porcs en terme de surface de logement, de conditions d habitat qui permettent aux porcs d’avoir des
conditions de logement appropriées & chaque élevage, avec des abris secs (planchers pour ies cabanes et
paille pour les bétiments) et en limitant les courants d’air.

- L’insertion des élevages dans le paysage.
Les élevages s’insérent harmonieusement dans le paysage. Les cabanes mobiles qui servent 4 abriter les porcs
sont basses, de couleurs vertes et les parcours sont arborés, pour les batiments fixes ils sont entourés de haies
de fagon a les intégrer dans e paysage.

- La limitation du stress lors du transport et de 1’abattage est assurée par la mise en place d’équipements
appropriés (quai de chargement, brumisation des porcs, limitation des durées d’attente).

4 -TRAGABILITE

Tout opérateur intervenant dans les conditigns de production, d’élaboration, de transformation ou de condi-
tionnement du label rouge « VIANDE FRAICHE DE PORC FERMIER ET ABATS » est tenu de s’identifier
auprés de I’ODG en vue de son habilitation qui doit intervenir avant le début de I’activité concernée.

41 Schéma de la tragabilité

Cc2

et/ou & contriler

Points 3 maftriser

Meéthodes utilisées

i
Documents associés

d’élevage :

- date de mise bas

- nombre de porcelets
{-  date de castration

1= date de sevrage.

ELEVAGE Achat de reproducieurs avec mention des races ou croisement | Factures d'achat
Reproducteurs de races sur facture
Race S
Identification Les repr-'od,ucgﬁrs méles et femelles sont idemtifiés par

Pingicatif ‘de. iarquage de ’élevage d’origine et un numéro

.y ;| individuel {tatonage 2 I'oreille ou boucle 4 Poreilie). Chaque

L g?%spose donc d’une identification unigue qui

g %onter a la généalogie de ’animal.

Mise bas Chaque mise bas fait I’objet d’un enregistrement sur le registre | Registre d’élevage

i Pour chaque truie ou cocheite, I’éleveur tient un enregistre-

! ment permetiant ia Gestion Technique du Troupeau de Truies :
Pidentification de I’anima?

- le numéro de bande

- ladate d’insémination

- ladare de mise bas

- lenombre de porcelets sevrés,

- ia mortalité.

Fiche GTTT

Cahier des charges du label rouge LA 19/88 « viande fraiche et abats de porc fermier »
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Points & maitriser
et/ou A contrdler

Méthodes utilisées

Documents associés

Identification des porcelets

Au sevrage, tous les porcelets d’une méme semaine de nais-
sance sont regroupés. Ils sont identifiés par la semaine de
naissance et portent I"indicatif de marquage de I’élevage de
naissance.

L’identification est réalisée 3 partir d’un tafouage 4 I’oreille au
plus tard au sevrage des animaux.

Post-sevrage : Identifica-
tion des porcelets (le cas
¢chéant)

En cas de passage chez un post sevreur, le porcelet est identi-
fié par I’indicatif de marquage du post-sevreur & I’aide d’une
boucle & 'oreille an plus tard en sortie du posi-sevrage.

Les porcelets de morphologie homogéne sont regroupés avec
pour référence d’age le plus jeune (maxi 3 semaines d”écart).

Transfert des pores entre

élevages

- naisseur =» post-
sevreur

- naisseur =¥ engrais-
seur

- post-sevreur =¥ en-

graisseur

Chaque transfert d’animal d’un site d’élevage 4 un autre site

d’élevage, est accompagné d’un bon de livraison reprenant :

- Dorganisation de producteurs,

- I’élevage de provenance (indicatif de marquage),

- le destinataire,

- le nombre d’animaux,

- la semaine de naissance,

- ladate du transfert,

- lenom et la signature du chauffeur,

- les signatures des éleveurs {(élevage de provenance, éle-
vage destinataire).

Bon de livraison et
DSAP

Identification des lots mis
en engraissement

Tragabilité du lot mis a
I’engrais

Identification individuelle
des porcs

Chaque lot mis 3 I’engrais en plein air est accompagné d’un

certificat de garantie pré-numeéroté récapitulant :

- la date de mise en engraissement

- le nombre de porcelets

- Derigine (indicatif de marquage des élevages de prove-
nance)

- la semaine de naissance.

Un lot mis 3-Pengrais: peut provenir d’élevages différents a
condition gu€ la semaine denaissance soit identique.

Certificat de garantie

Pour chague lot mis en engraissement, ’éleveur renseigne le

-~ les alm;g ts distribués,

- lepourc de- > perte,
- ladatedes sorl:le,
- le nombre de pore.

Registre d’élevage

Les porcs sont identifiés 4 la mise en engraissement et au plus
tard 4 la 13" semaine par :
- TI'indicatif de marquage de I’élevage d’engraissement,
- Tidentifiant spécifique selon un modéle validé par
I’ODG.
Cette identification est réalisée & partir d’un tatouvage a
I’oreille ou par une frappe.

Dans le cas d’un naisseur - engraisseur, I’apposition de
I’identifiant spécifique selon un modéle validé par ’ODG est
réalisée au plus tard au sevrage.

Cahier des charges du label rouge LA 19/88 « viande fraiche et abats de porc fermier »
approuvé par la commission permanente du comité national IGP-LR-STG du 25 novembre 2015
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Points & maitriser

traités dans le demier mois

afin de s’assurer au moment du départ vers I’abattoir du res-

et/ou 2 contréler | Méthodes utilisées Documents associés
Animaux déclassés hors Enregistrement du déclassement et des animaux ayant subi un | Registre d’élevage
label rouge : incident d’élevage sur le registre d’élevage et indication de la | Ordonnances
Repérage des animaux cause de I'exclusion Les animaux exclus ou ayant subi un
déclassés ou ayant subi un | incident d’élevage sont identifiés physiquement par le ta-
incident d’élevage 4ouage XXX,
Repérage des animaux Les pores traités sont identifiés avec une boucle numérotée Regisire d’élevage

Attente en stabulation :
Identification des porcs

Tragabilité éle-
vage:abattoir

identifiés par :

- semaire de naissance

- indicatif de marquage des élevages d’origine

- Tidentifiant spécifique selon un modéle validé par 1'ODG.

d’engraissement pect du délai d’attente. Le n° de la boucle et les traitements
administrés sont enregistrés dans le registre d’élevage.
ENLEVEMENT pour L’élevenr g’assure de 1'dge des animaux pour le jour
abattage d’abatrage prévu, soit 182 jours minimum (26 semaines révo-
Age des porcs lues).
Le transfert des animaux de "atelier d’engraissement & Bon dc livraison
Pabattoir s’accompagne d’un bon de livraison comprenant :
- le numéro du bon
- l’organisation de producteurs
- ’élevage de provenance (indicatif de marquage)
- la destination (abatvoir)
- le nombre d’animaux
- la semaine de naissance
- la date du transfer,
- lenom et la signature du chauffeur,
- lasignature de I’éleveur engraisseur,
- ladate et I’heure du dernier repas,
- ladate et I’heure du chargement,
- ladate ef I"heure d’arrivée 3 I’ abattoir,
- le nombre d’animaux morts pendant le transport (le cas
échéant).
- les réserves éventueiles sur I’état de certains animaux.
A ce bon de livraison est systématiquement joint un Ben BEP
Vélm:ﬁt Pa;gti:l {BEP) du certificat de garantie qui in-
ue notamment e
le numéro-du c‘eﬁ‘rﬁcat de garantie correspondant
Ia date d’enIp
r"ﬁ’lénombrc de ms ,
mdmai;f deqﬁgfquage de I'élevage d’engraissement,
By Iwﬂf issance.
ABATTAGE Les porcs provenant d’'un méme atelier d’engraissement sont |

L’abattage se fait par lot unique et abattus a la suite (méme
élevage, livré le méme jour 4 1’abattoir).

Pesée :
Identification des carcasses
par un numeéro d’abattage

Lors du passage des carcasses sur la chaine d’abaitage, chaque
demi-carcasse est identifiée par un numéro d’abatiage marqué
a l'encre alimentaire sur ie jambon.

 Ce numéro d’abattage correspond au quantiéme du jour
d’abattage suivi d’un numére chronologique, correspondant a
I’ordre de passage de la carcasse & la pesge.

Cahier des charges du label rouge LA 19/88 « viande fraiche et abats de porc fermier »
approuvé par la commission permanente du comité national IGP-LR-STG du 25 novembre 2015
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Points 4 maitriser
et/ou i contrdler Méthodes utilisées Documents associés
Au moment de la pesée, un ticket de pesée est établi. Il men- | Ticket de pesée
tionne les informations suivantes :
- n° du bon de livraison
- Dindicatif du lieu de marquage du lieu d’engraissement et
du propriéiaire des animaux si différent,
- lenombre de porcs,
- TI'heure et la date d’enlévement,
- I’heure et la date d’abattage,
- pour chaque porc (par n° d’abattage) :
¢ poids chaud
o TMP
o Sexe (méle ou femelle)
1%° Présélection des car- | Le peseur chargé de la présélection vérifie : Ticket de pesce
Casses : - Torigine
Identification des carcasses | -  1'Age des animaux,
présélectionnées - le poids chaud carcasse,
- le TMP.
Aprés vérification, il identifie la carcasse par un signe distinc-
tif anonyme (tampon PF) qui atteste de la conformité de la
carcasse.
2éme Présélection des Aprés mesure du pH, apposition d’un signe distinctif anonyme | Registre du pH
carcasses spécifique selon un modéle validé par I’ODG (roulette, tam-
Identification des carcasses | pon PFLR au niveau des jambons) attestant de la conformité
présélectionnées de la carcasse.
Le résultat de la mesure du pH est enregistré pour chaque
carcasse.
Sélection et labellisation ; | L'agent habilité pour la labellisation des carcasses vérifie la Certificat de Garantie
Identification des carcasses | présence des 2 signes distinctifs de présélection sur la car-
labellisées casse.
Il peut procéder 4 la labellisation : il identifie la carcasse con-
forme en apposant un certificat de garantie. Il comporte no-
tamment le puméro de lot d’abattage.
L'agent habilité pour le classement enregistre le résultat de la | Registre de labellisation
labellisation sur un registre de labellisation.
EXPEDITION Un n° de lot d’abattage des carcasses sera reporté sur les bons
Identification des lots de commande et les factures. Bon de commande
expédies Facture
Tenue d’une comptabilité matidre des quantités de carcasses | Comptabilité matiére ou
vendues. registre des ventes.

Cahier des charges du label rouge LA 19/88 « viande fraiche et abats de porc fermier »
approuvé par la commission permanente du comité national IGP-LR-STG du 25 novembre 2015
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Points 3 maitriser

et/oun & contrdler Méthodes utilisées Documents associés
DECOUPE Réalisation des cessions de découpe selon une procédure in-
terne garantissant le non mélange des viandes labellisées et
non labellisées.

L’organisation de [atelier doit permettre de séparer nettement,
dans le-temps et/ou I’espace, les opérations de découpe des
produits label de celles des autres produits.

Toutes les précautions sont prises pour €viter tout risgue de

substingtion de la viande Label Rouge par une autre viande :

- latelier de découpe doit disposer de factures ou bons de
livraison, précisant le nombre de carcasses livrées et le
poids total. Chague carcasse doit &re identifiée par un
cerzificat de garantie.

- la découpe des viandes labellisées doit &tre effectuée en
série & un moment donné de la journée ou de la semaine,

Cn numéro de lot sera atiribué par journée d’abattage et de

découpe. Le lot de découpe correspond au maximum i une

seule journée d’abattage

Identification des pidces de découpe avec une étiqueite de | Etiquette

certification numérotée sur support ou contenant

Certificat de garantie

Enregistrement des quantités découpées et conditionnées. Registre des quantités
Enregistrements de I"utilisation des étiquettes. découpées et condition-
nées.

4.2 Identification et tragabilité des animaux
Plusieurs cas de figure peuvent se présenter :

Cas du naisseur : la castration est 4 effectuer dans les 7 premiers jours qui suivent la naissance.

Si elle est réalisée 7 jours aprés la naissance, une anesthésie complétée par une analgésie prolongée doit étre
réalisée par un vétérinaire. La date de castration est enregistrée sur le registre d’élevage.

Aucun porcelet ne doit 8tre séparé de sa mére avant d’avoir atteint I’dge de 28 jours, sauf si le non-sevrage est
préjudiciable au bien-8tre ou a la santé de la truie ou du porcelet.

Cependant les porcelets peuvent étre sevrés jusqu’a 7 jours plus t6t, s’ils sont dépiacés dans des locaux spécia-
iisés. La date de sevrage est enregistrée sur le registre d’élevage.

- Cas du post-sevreur : les porcelets restent chez le post-sevreur de 1’4ge de 4 semaines & 1’4ge de 12 se-
maines maximum.

- Cas de ’engraisseur : les pores arrivent au plus tard a I’age de 13 semaines.
Cas du naisseur engraisseur : les porcs sont élevés dans le méme élevage de leur naissance & I"enlévement
pour I’abattage.

- Cas du naisseur ef post-sevreur : lés porcelets resient de 0 & 13 semaines maximum dans le méme élevage.

- Cas du post-sgyreut engraisseur : les porceiats restent de I’age de 4 semaines jusqu’a leur enlévement pour
abattage dans 1& m&me élevage.

Reproducteurs méles et femelles :
Les reproducteurs miles et femelles sont identifiés par I’indicatif de marquage de 1’élevage d’origine et un

numeéro individuel (tatouage a I’oreille ou boucle a oreille). Chaque reproducteur dispose d’une identification
unique qui permet de remonter a la généalogie de ["animal.
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Porcelets :

Les porcelets sont identifiés par :

- Iindicatif de marquage de I’élevage de naissance,

- lasemaine de naissance.

Cette identification est réalisée au plus tard au sevrage des animaux a partir d’un tatouage indélébile a I’ oreille.

En cas de passage chez un post-sevreur, le porc est de plus identifié par I'indicatif de marquage du post-
sevreur, par apposition d’une boucle  I’oreille.

Pores :

Les porcs destinés au label rouge LA 19-88 sont identifiés par :

- I’indicatif de marquage de I’élevage d’engraissement,

- le marquage spécifique selon un modéle validé par I’'ODG pour le label rouge LA 19-88.

Cette identification est réalisée a la mise en engraissement (et au plus tard a la 13" semaine) 3 partir d’un
tatouage indélébile a I’oreille ou une frappe.

Dans le cas particulier des naisseurs — engraisseurs, le porcelet sera tatoué, au plus tard au sevrage, par la se-
maine de naissance, 1’indicatif de marquage de 1’élevage de naissance et le marquage spécifique selon un mo-
ddle validé par I'ODG pour le label rouge L.A19-88, 3 partir d’un tatouage indélébile & I’ oreille ou une frappe.

Seuls les porcs identifiés par :

- la semaine de naissance

- les indicatifs de marquage des élevages de provenance,

- le marquage spécifique selon un modgle validé par PODG pour le label rouge LA 19-88.
et correctement lisibles 3 1" abattoir sont labellisables.

Cette identification assure la tragabilité des animaux qui se poursuit  I’abattoir sur la carcasse et & la découpe
sur les pices.

L’éleveur tient & jour un registre d’élevage constitué par le regroupement des éléments suivants

- une fiche synthétique des caractéfistiques de l'exploitation ;
une fiche synthétique des données concemmant I'encadrement zootechnique, sanitaire et médical de Texploi-
tation pour chaque lot deporcs ;
des données relatives aux mouvements des animaux ;

- des données relatives 2 'entretien des animaux et aux soins qui leur sont apportes ;

- des données relatives aux interventions des vétérinaires.

Le détenteur tient le registre d'élevage de fagon ordonnée et il veille & en assurer une lecture et une compre-
hension aisées. Le registre d’élevage est conservé 5 ans par 1’éleveur & compter du départ du dernier animal de
la bande.

4.3 Transfert des animaux

Chagque transfert d’animal d’un site d’élevage 4 un autre site d’élevage, ou d’un site d’¢levage a I’abattoir, est
accompagné d’un bon de livraison reprenant :
- I’organisation de producteurs
- Télevage de provenance (indicatif de marquage)
le destinataire
le nombre d’animaux
- la semaine de naissance
- la date du transfert
- le nom et la signature du chauffeur
les signatures des éleveurs (élevage de provenance, élevage destinataire).
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Les différents opérateurs tiennent a jour le registre d’élevage en mentionnant pour chaque lot ’origine des
pores introduits (nombre, identification, date d’arrivée).

Pour les animaux & destination de 1’abattoir, il est de plus précisé :
- la date et I’heure du dernier repas
- la date et I’heure du chargement
- -la date et I’heure d’arrivée a |’ abattoir
{es réserves éventuelles sur I’état de certains animaux
--.1e nombre d’animaux morts pendant le transport, le cas échéant.
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5 -METHODE D’OBTENTION

5.1 Schéma de vie

ETAPES

Production : naisseur

Allaitement maternel

Production : post sevrage

Fabricant
d’aliment

Origine des porcelets
Taux de céréales

Production : engraissement

Fabricant
d’aliment

Cahier des charges du label rouge LA 19/88 « viande fraiche et abats de porc fermier »

Transfert

Origine des porcelets
Acces au parcours
Taux de céréales
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ETAPES

SORTIE ENGRAISSEMENT t

Age minimum

TRANSPORT

ABATTAGE

v

ATTENTE EN ABATTAGE

5 f'

Temps d‘att@e
Abreuvement B;umsatmn

ABATTAGE proprement dit i

Poids ckaud mm
% de muscles

Défauts

RESSUAGE / STOCKAGE

T1i des abats

!

TRI DES CARCARSES
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ETAPES
LABELLISATION DES CARCASSES
ET ABATS
¥
DECOUPE
. \
Déc = Carcasse
oupe Demi-gros entidre
e uvcl
! v
Identification Vérification
¢ destinataire
Emballage
| Etiquetage l Identification

Livraisons
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5.2 Alimentation
5.2.1 Fabrication d’aliments composés

5.2.1.1 Matiéres premiéres et aliments utilisés & partir de I’entrée en post-sevrage

C3. A pariir du post sevrage, et pendant toute la durde de 1’élevage, les aliments ne doivent pas contenir de
farine de viande, d’os, de plume ou de sang, de farine de poisson, de manioc ou de patate douce.

C4. Pour les animaux de 12 semaines ou moins, les matidres premiéres autorisées sont celles prévus par la
réglementation en vigueur 3 I’exception des huiles de poisson qui sont interdites.

El. Les aliments doivent étre composés d’au moins 50 % de céréales et de produits dérivés de céréales, en
poids de la formule de 1’aliment.

C5. Pour les animaux de plus de 12 semaines, les aliments doivent &tre composés d’au moins :
- 90 % de céréales, oléagineux, légumineuses et leurs produits dérivés, en poids de la formule d’aliments et
en moyenne pondérée,

- 60 % de céréales et de leurs produits dérivés.

La ration alimentaire doit contenir moins de 1,7 % d’acide linoléique, mesuré selon lz2 norme NF 1SO 7847 par
rapport 4 la matidre séche (soit 1,5 pour un aliment 4 86 % de matiére séche).

5.2.1.2 Procédures de fabrication des aliments

C6. La maitrise des procédures de fabrication doit permettre d’éviter tout mélange entre les fabrications desti-
nées aux porcins sous label et les autres fabrications destinées aux autres porcins ou 4 d’autres espéces.

E2 La maitrise des conditions sanitaires de la fabrication, du stockage et du transport des aliments nécessite
d’avoir,des: locaux, équipément et installations adaptés et maintenus propres, de mettre en place des mesures
de maitrise des risques comprenant notamment la définition de régles de fonctionnement ainsi qu’un plan de
nettovage/désinfection ¢{,compris désinsectisation et dératisation).

5.2.2 Plan d’alimentation

CT.

. . . % minimum | % maximum
Animaux de 12 semaines ou moins en poids de la formule d’aliments
Grains de céréales® 50 % minimum 20 |I 91
Issues de céréales* 0 ' 50 |
Grains ou fruits oléagineux et produits dérivés J 8 20 i
Graines de légumineuses et produits dérivés 0 25 |
Produits et sous-produits de la canne 4 sucre | 0 i 5 |
Huiles et graisses végétales ! 0 i 3 {
Minéraux ; 1 I 6 |
Addiifs ' respect de la réglementation l
Additifs antibiotiques, facteurs de croissance INTERDITS :
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) . ) % minimum | % maximum
Animaux de 12 semaines ou moins en poids de la formule d’aliments
Farine de viande, d’o0s, de plume ou de sang, farine de poisson, de
tnanioc ou de patate doucep+ huiles de poisions i ENEERDELS
. . % minimum % maximum
Animaux de plus de 12 semaines en poids de la fm!mule d’aliments
Grains de céréales* 60 % minimum 50* 96
Issues de céréales* o* 50
Grains ou fruits oléagineux et produits dérivés S 30
Graines de légumineuses et produits dérivés 0* 30
Produits et sous-produits de la canne 3 sucre 0 5
Huiles et graisses végétales ' 0 5
Minéraux 1 6
Additifs respect de la réglementation
Additifs antibiotiques, facteurs de croissance INTERDITS
Farine de viande, d"os,_ de plum_e ou de sang, farine de poisson, de manioc INTERDITS
ou de patate douce, huile de poisson

e *Dans le respect des minima indiqués au C5.

5.3 Sélection des reproducieurs

C8. Les races retenues pour 1’obtention du LA 19-88 Viande fraiche de porc Fermier et abats sont les sui-
vantes : Large White, Duroc, Landrace, Piétrain, et races chinoises (Meishan, Jiaxing et Jinhua).

C9. Les porcs Iabellisables sont issus de reproducteurs de types génétiques connus pour lesquels I’alléle de
sensibilité 4 ’halothane est absent, de méme, I’alléle RN est absent.

C10, La sélection doit permetire d'obtenir des porcs d’engraissement aux caractéristiques sensorielles supé-
rieures portant sur la jutosité, la tendreté et la flaveur de la viande ; et aux caractéristiques technologiques spé-
cifiques, ainsi ’aspect visuel du produit est attirant ; sa couleur est homogéne et soutenue et la texture de la
viande n'est pas fibreuse. Les caractéristiques initiales doivent étre stables dans le temps.

C11. La sélection des reproducteurs devra suivre les recommandations définie dans une procédure interne de
'ODG. Une liste des schémas génétiques autorisés est tenue a jour. Les schémas génétiques doivent assurer
une croissance modérée de fagon 3 ne pas avoir des viandes exsudatives, pour garder une qualité de viande
supérieure.

54 Conditions d’élevage des reproducteurs, saillie, gestation

Verrats

L’ingémination artificielle est privilégiée ; exceptionnellement, on pourra trouver des verrats de monte natu-
relle ou prélevés en vue d’inséminations artificielles.

Cl2.et C13.  Nombre et type d’animaux par case : 1 verrat par case.

Les cases pour les verrats doivent &tre placées et construites de maniére a ce que les verrats puissent se retour-
ner, percevoir le grognement, I’odeur et la silhouette des autres porcs.

La surface au sol débarrassée de tout obstacle, disponible pour un verrat adulte doit avoir une dimension mi-
nimale de 6 m?.
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L’alimentation des truies est adaptée a leur stade physiologique, avec une nourriture en quantité suffisante de
fagon 4 ne pas subir d’agression.

Truies et cochettes

E3 Au plus tard 4 semaines aprés ’insémination et jusqu'a Pentrée en local des mises bas, les truies sont lo-

gées en groupes:

Les surfaces minimales des cases sont de :

- par truie gestante : 2,25 m? pour des groupes de 6 & 39 animaux, 2,47 m* pour des groupes de 5 animaux
ou moins et 2,03 m® pour des groupes de 40 animaux ou plus ;

- par cochette : 1,64 m? pour des groupes de plus de 5 animaux et 1,80 m’ pour des groupes de 5 animaux
ou moins.

Les ¢cbtés de enclos dans lequel se trouve le groupe doivent avoir une longueur supérieure a 2,8 métres. Lors-
que le groupe comporte moins de 6 individus, les cdtés de ’enclos dans lequel il se trouve doivent avoir une
largeur supérieure & 2,4 métres.

Les sols doivent é&tre lisses mais non glissants de maniére  ce que les porcs ne puissent pas se blesser et doi-
vent tre congus, construits et entretenus de fagon 4 ne pas causer de blessures ou de souffrances aux porcs. Iis
doivent étre adaptés A la taille et au poids des porcs, et en ’absence de litiére, former une surface rigide, plane
et siable.

L’alimentation des truies est adaptée & leur stade physiologique, avec une nourriture en quantité suffisante de
fagon a ne pas subir d’agression.

5.5 Naissage (jusqu'au sevrage)

5.5.1 Logement des truies

C14. Si les truies sont logées en batiment, pendant la phase de naissage (jusqu’au sevrage) la niche ou
I’abri doivent étre chauffés et'ou paillés et d’une surface suffisante pour assurer le bien étre de Ia truie et
des porcelets. La case est individuelle.

C13. Le naissage en plein air n’est'pas une obligation ; si toutefois il existe, la présence d’un couvert
végétal régulier est impérative. La densité doit ére inférieure a 13 truies par hectare de parc (couloirs de
circulation inclus). Les parcs « maternité » doivent éire individuels, le paillage des abris doit étre suffisant
pour assurer la protection thermique des porcelets et la satisfaction du comportement de nidation de la
truie. Les sols trés argileux sont-exclus, les parcours doivent &ire ombragés, Pour des températures exces-
sives des bains de boues/sont dutorisés ou un arrosage.

5.5.2 Les porcelets

C16. Les porcs destinés a I’abattage sont de type femelle ou mile casuré.
Sont exclus les animaux de type suivant : cryptorchides, monorchides, hermaphrodites, méle non castrés, ver-
rassons, truies de réforme.

C17. Ausevrage, tous les porcelets d’une méme semaine de naissance sont regroupés.

Les porcelets sont identifiés individuellement par la semaine de naissance et portent I’indicatif de marquage de
I’élevage de naissance au plus tard avant la fin du sevrage.

L’indication de la semaine de naissance permet de retrouver la (les) bande(s) de truies ou de cochettes ayant
mis bas.
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E4. La castration est & effectuer dans les 7 premiers jours qui suivent la naissance.
Si elle est réalisée 7 jours aprés la naissance, une anesthésie complétée par une analgésie prolongée doit étre
réalisée par un vétérinaire. La date de castration est enregistrée sur le registre d’élevage.

E5 Le sevrage intervient a 4 semaines maximum (soit 28 jours), puis les porcelets sont éventucllement transfé-
rés chez un post-sevreur. .

Cependant les porcelets peuvent étre sevrés jusqu’a 7 jours plus t6t, s’ils sont déplacés dans des locaux spécia-
lisés. La date de sevrage est enregistrée sur le registre d’élevage.

C18. La truie et ses petits sont logés dans une méme case individuelle jusqu’au sevrage des porcelets (une
truie par case de maternite).

Les porcelets doivent disposer d’un espace suffisant pour pouvoir étre allaité sans difficulté.

Les porcelets ont une zone chauffée (chauffage a la lampe ou tapis chauffant) d’une surface suffisante pour
assurer le bien-étre de la truie et des porcelets.

Les types de sols peuvent étre ajourés (caillebotis plastiques, béton ou fonte) et pour les sols pleins paillés et
toujours secs.

On trouve 4 proximité un point d’alimentation avec systéme de nourrisoupe, ou nourrisseur a volont¢ ou bol
avec une distribution minimum 2 fois par jour selon la quantité distribué. De la tourbe ou des copeaux sont mis
a leur disposition afin de permettre les activités de recherche et de manipulation.

Les animaux ont accés a la lumiére naturelle.

5.6 Post-sevrage et engraissement

5.6.1 Béatiments et installations d’élevage

5.6.1.1. Dispositions générales
Régles générales

C19. 1l ne peut exister en méme temps sur un méme site d’élevage, une production de porc sous label et une
autre production de porc.

Dans le cas d’exploitations présentant plusieurs sites d’élevage (cas des naisseurs et des post-sevreurs) dont
certains sont dédiés a une preduction de pores sous label et d’autres sont affectés 4 une autre production de
porc standard, toutes les mesures sont prises pour bien séparer les sites et assurer la maftrise de la tragabilité de
la production de porc sous label et de son alimentation :
e Les animaux destinés au label rouge LA 19-88 sont spécifiquement identifiés par le tatouage & I’oreille
ou une frappe 4 I’épaule selon un marquage spécifique validé par I’ODG.
o les circuits de stockage et de distribution de 1’alimentation sont strictement séparés,
= les porcs autres que labels présentent les mémes garanties sanitaires,
» Le délai entre la premidre affectation d’un batiment nouvellement dédié a la production de porcs sous
Jabel et la derniére qui-permet d’obtenir un site dédié entiérement a cette production, soit inférieur 4
deux ans.

Seuls sont identifiés par le marquage spécifique validé par ’ODG, les porcs respectant le présent cahier des
charges.

C20. La capacité de production de porcs de 1’exploitation doit étre adaptée 2 sa capacité d’épandage des ef-
fluents produits. En particulier, chaque éleveur doit pouvoir épandre sur les surfaces de son exploitation an
moins 40 % des effluents de son élevage.

L’épandage des parcelles doit étre réalisé de maniére a intégrer le raisonnement cultural et la valorisation
agronomique.

C21. Aucun traitement chimique & 1’aide de produits de synthése, exceptés les traitements désodorisants, n’est
antorisé pour traiter les effluents de 1’ élevage.
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C22. Délai d’application : ces dispositions s’appliquent immédiatement.

Systémes d’alimentation, abreuvoirs

C23. Jusqu’a 12 semaines minimum, les porcelets sont alimentés « 4 volonté »

C24. Les systémes d’alimentation sont adaptés de fagon & ce que chaque animal dispose de nourriture en
quantité suffisante sans subir d’agression.
Le sysiéme retenu permet d’alimenter et d’abreuver automatiquement les animaux tout au Jong de la journée,
au plus tard a la 17" semaine :

- Soupe : 0,33 m d’auge/porc

- Noutrigseur : 7 cm/porc

- Nourrisoupe : 1 pour 15 porcs.

C25. Aucun autre systéme d’alimentation n’est autorisé par le présent cahier des charges.

C26.et C27. L’abreuvement doit étre suffisant en respectant un accés suffisant 4 I’eau, lorsqu’il y 2 utilisation
de bols d’eau il ne peut y aveir moins de 1 bol pour 10 porcs.

Exigences minimales communes complémentaires

C28. Pour les abris et bitiments sur parcours, ces derniers doivent s’intégrer dans le paysage.
Les cabanes mobiles qui servent & abriter les porcs sont basses, de couleurs vertes et les parcours sont arborés,
pour les batiments fixes ils sont entourés de haies de fagon 2 les intégrer dans le paysage.

- L’éleveur tient & jour un cahier d’épandage précisant :
- le plan d’épandage,
- le cahier d’épandage qui précise :
= le bilan global de fertilisation,
la date d’épandage,
1a parcelle destinataire,
la culture concernée.

Par ailleurs les épandages sont interdits :

- les vendredis (sauf si I’enfouissement est immédiat),

- les samedis et dimanches,

- ainsi quw’en juillet-aoft, sauf si "enfouissement est immédiat.

Eé6 Pour les éleveurs soumis au régime:des installations classées :

- la capacité de'stockage est cohérente avec le calendrier d’épandage et les productions (cultures et prairies
exptoitées),

- la gestion de Iépandage-est validée par I’étude du plan d’épandage.

Les parcours sont cldturés ou sont implantés en rotation dans un cycle cultural et réensemencés aprés la sortie
des animaux.

5.6.1.2. Conditions d’élevage avec parcours

Densité d’élevage :

C29 Ce critére ne s applique pas dans le présent cahier des charges.
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C49. On ne trouve pas plus de 200 animaux par unité indépendante & partir de la 17*™ semaine, avec une tolé-
rance de plus 10 %, chaque animal disposant collectivement d’au minimum

- 0.33 m? pour les porcs de 9 4 12 semaines

- 0.55 m? pour les porces de 13 4 17 semaines

- 0,60 m? pour les porcs de 17 semaines jusqu’a I’abattage, dans les abris ou bitiments attenants au parcours.
Ces valeurs s’appliquent sans préjudice des critéres de poids prévus par la réglementation.

L’habitat doit assurer un confort satisfaisant aux animaux, une aire de couchage séche et protégée des courants
d’air.

Conditions d’ambiance :

C30. Les cabanes ou batiments sont orientés de fagon 4 assurer le confort des animaux, notamment en les pro-
tégeant des courants d’air.

C31. Les cabanes ou les bitiments d’élevage présentent des ouvertures en nombre suffisant pour permettre
d’assurer une bonne ventilation et aération, et d’éviter les condensations & I’intérieur du batiment.

Type de sol

Le sol du batiment répond aux caractéristiques suivantes :
- Sol béton avec litiére renouvelée

C32 Ce critére ne 5’ applique pas dans le présent cahier des charges.

C33 Pour les animaux de moins de 17 semaines, la largeur maximale des cuvertures doit étre égale a .
* 11 mm pour les porcelets,
® 14 mm pour les pores sevrés (post-sevrage).

La largeur minimale des pleins doit étre égale a :
= 50 mm pour les porcelets et les porcs sevrés,

C34 Le « sol ajouré » est constitué d’un sol en béton ou d’un sol en plastique ou d’un caillebotis métallique.
Ce dernier est interdit aprés 13 semaines d’age. Le sol ajouré qui ne respecte pas ces préconisations est inter-
dit, ainsi que le sol grillagé.

Le sol ajouré ne doit pas présenter d’arétes saillantes dues 4 1'usure et risquant de blesser les animaux.

C35 Le sol peut étre ajouré pour permettre I’évacuation des lisiers.

La surface requise pour chaque:animal doit se composer d’un revétement plein continu. Dans le cas d’un sol
en béton, les ouvertures doivent réprésenter un maximum de 15% de la surface totale. Les ouvertures représen-
tent au maximum 50 % de la surface dans-le cas d’un sol plastique ou métallique.

C36 L’aire de couchage doit rester constamment propre et séche. Les animaux doivent pouvoir se mouvoir sut
le sol sans risquer de blessure aux pattes ou aux onglons.

C37 Le sol grillagé est interdit.
C38 Ces dispositions sont applicables immédiatement
C39 L’effectif est de 25 animaux maximum par case.

- Sol béton avec litiére renouvelée
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C40 La surface requise pour chaque animal comporte une partie gisoir isolée, avec présence de litiére végétale
propre et régulidrement renouvelée (paille de céréales ou sciure a forte granulométrie dépoussicree et assé-
chée).

C41 L’effectif est de 25 animaux maximum par case et de 800 animaux par salle d’élevage avec une tolérance
de 10 %.

- Porcs &levés sur litiére accumulée en post sevrage.

C42 Ces &levages sont soit sur litidre intégrale (paille de céréales ou sciure & forte granulométrie), soit avec
courette. Dans tous les cas les sols et les murs doivent étre en béton plein avec enduits pour les murs.

C43 Ce critére ne s’applique pas dans le présent cahier des charges.

C44 L effectif est de 70 porcs mammum par case. La superficie minimale par porc est fixé & 0,55 m2 par porc

entre la fin du post sevrage et la 17°™ semaine.
C45 Ce critére ne s’ applique pas dans le présent cahier des charges.

C46 Afin que les animaux soient maintenus dans un bon état de propreté, chaque animal dispose de 15 Kg
maximum de litidre (la quantité varie selon la nature de la litidre - paille ou sciure — et la saison — plus de li-
tidre en hiver notamment).

C47 A la fin de chaque bande, le fumier doit étre retiré de chaque case, qui est alors lavée et désinfectée. Le
stockage de fumier se fait dans une fumiére extérieure avec récupération des jus.

C48 La zone d’alimentation et d’abreuvement doit étre une zone spécifique en béton plein, accessible de la
zone paillée par un plan incliné.

E7 Les aires d’alimentation, de repos et d’excrétion sont séparées : un couloir de déjection est ame'nagé (sur
sol ajouré ou sur paille), de surface suffisante pour éviter tout coniact direct des excréments dans le gisoir (aire
de couchage). Le systéme d’alimentation (Nourrisoupe, nourrisseurs ou bols) permet d’éviter la souillure de
I’aliment et de I’abreuvement par les excrétions.

E8 Tous les animaux doivent pouvoir accéder en permanence  une quantité suffisante de matériaux permet-
tant des activités de recherche et de manipulation suffisantes teis que la paille, Ie foin, la sciure de bois, le
compost de/champignons, la tourbe, les rondins de bois ou un mélange de ces matériaux, qui ne compromette
pas la santé des animaux.

5.6.1.3. Parcours

C50. Les porcs sont sur des parcours extérieur minimum de 83 m? par animal avec un accés libres et perma-
nent pour les abris et protégés des vents. Cette caractéristique permet d’associer & ce label rouge les termes
« plein air » et « fermier ». Tous types de sols sont possibles hors les sols trés argileux et les sols caillouteux.

E9 Les parcours sont cléturés ou sont implantés en rotation dans un cycle cultural et réensemencés aprés la
sortie des animaux, les parcours ne peuvent pas étre utilisés plusieurs fois dans 1’année, une limite de 120
pores par hectare est fixée.

C51. L’accés au parcours est réalisé au plus tard a Pége de 17 semaines. Les porcs peuvent étres mis sur par-
cours dés la 10°™ semaine.

C53, 54. Lors de Pengraissement et au plus tard & 17 semaines : le porc « élevé en plein air » a accés en per-
manence 4 un parcours extérieur minimum de 83 m? par animal.
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5.6.2 Conduite sanitaire
C55. A I’issue du départ des animaux, un nettoyage et une désinfection sont effectués.

E10 Un vide sanitaire dans les batiments d’élevage d’une durée minimale de 5 jours, doit étre respecté entre
chaque bande.

C56. Le protocole de nettoyage/désinfection tel que recommandé par I’IFIP est appliqué.

C57. Le matériel et les cases des parcours extérieurs doivent faire I’objet d’une désinfection entre chaque
bande.

5.6.3 Registres et identification
C58. L’4ge minimum d’abattage des porcs sous label est de 182 jours, soit 26 semaines révolues.

C59. Au sevrage, tous les porcelets d’une méme semaine de naissance sont regroupés. Ils sont identifiés par un
tatouage comportant la semaine de naissance 1’indicatif de marquage de 1’élevage de naissance.

En cas de passage chez un post sevreur, le porcelet est identifié par une boucle portant I’indicatif de marquage
du post-sevreur.

Les porcs sont identifiés 4 la mise en engraissement et au plus tard 4 la 13¢éme semaine par !"indicatif de mar-
quage de I’élevage d’engraissement et le marquage spécifique validé par I’ODG par tatouage ou par frappe.

Dans le cas particulier des naisseurs — engraisseurs, le porcelet sera tatoué ou frappé, au plus tard au sevrage,
par la semaine de naissance, I’indicatif de marquage de 1’élevage de naissance et le marquage spécifique validé
par I’ODG pour le label LA 19-88.

L’éleveur tient 4 jour un registre d’élevage constitué par le regroupement des éléments suivants :

- une fiche synthétique des caractéristiques de l'exploitation ;

- une fiche synthétique des données concernant I'encadrement zootechnique, sanitaire et médical de l'exploi-
tation pour chaque espéce animale ;

- des données relatives aux mouvements des animaux ;

- des données relatives 4 I'eniretien des animaux et aux soins qui leur sont apportés ;

- des données relatives aux interventions des vétérinaires.

Le détenteur tient le registre d'élevage de fagon ordonnée et il veille a en assurer une lecture et une compreé-
hension aisées. Le registre d’élevage est conservé 5 ans par 1’éleveur & compter du départ du dernier animal de
la bande.

C60. Les porcs sont identifiés par :

- I'indicatif de marquage de I’élevage d’engraissement,

- le marquage spécifique valid¢ par I’ODG pour le label LA 19-88.

Cette identification est réalisée 4 la mise en engraissement (et au plus tard avant la 13*™ semaine) & partir d’un
tatouage indélébile & I’oreille ou par frappe.

C61. L’éleveur identifie physiquement les animaux ayant subi un incident d’élevage (tatouage XXXXXX) et
les enregistre comme tels dans le registre d’élevage.

Seuls les pores identifiés par :
- la semaine de naissance
- les indicatifs de marquage des élevages de provenance,
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- le marquage spécifique validé par I’'ODG pour le label rouge LA19-88,
et correctement lisibles a 1’abattoir, sont labellisables.

Cette identification assure la tracabilité des animaux qui se poursuit & I"abattoir sur la carcasse et a la découpe
sur les piéces.

5.7 Transport au sein de I'exploitation, entre exploitations et de Pexploitation a
Pabattoir

E11 Un équipement appropri¢ tel que ponts, rampes ou passerelles doit &étre utilisé pour Ie chargement. Cet
équipement doit étre pourvu d*un plancher non glissant et, si nécessaire, d’une protection latérale.

L'emploi de bétons servant & frapper ou munis de pointes blessantes est interdit.

A chaque enlévement sont notés sur Ie bon de livraison les dates et heures de départ et d'arrivée a 'abattoir.

C62. L’élevage est équipé d’un dispositif d’attente et d’embarquement que 1’éleveur doit utiliser ; ce dispositif
comprend un local de repos extérieur aux salles d’élevage et un quai de chargement. L’aire d’attente n’est pas
obligatoire en cas de bande unique.

C63. Le local de repos doit étre congu pour éviter le mélange de porcs issus de différents lots d’engraissement.
Le quai de chargement a une largeur minimale de 1,2 m et une pente maximale de 20 %.

E12 Les zones accessibles au chauffeur se limitent a I’aire d’attente et au quai.

C64. Une mise 2 jeun des animaux avec abreuvement, d’une durée minimale de 12 h ef maximale de 18
heures avant embarguement, doit étre respectée.

C65. Les animaux sont transportés par lots de 15 4 25 maximum. Au-dela de 25 animaux, ceux-ci sont trans-
poriés en cases avec séparation.

‘C66. Dans le cas de véhicules a étage, il est nécessaire d’utiliser des véhicules a étage hvdraulique ou & hayon
élévateur.

C67. Un systéme simple d’arrosage est installé pour calmer les pores dés leur arrivée sur I’aire d’attente.
Quelle que soit la durée du transport, les porcs sont brumisés ov douchés an moment de leur chargement dans
le camion, sauf lorsque la température extérieure est inférieure a environ 10°C.

C68. L'usage des médicaments tranguillisants est interdit avant I’embarquement des animaux. L.’ utilisation du
baton ou de I"aiguillon €lectrigque ou encore de tuyau de cacutchouc est 3 proscrire tors des manipulations des
pores. Le matéricl de base est le panneau.

C69. Chaque lot est accompagné d’un bon de livraison mentionnant notamment :
o ladate et I’heure du dernier repas.donné aux animaux,
e ladate et ’heure du départ de 1*élevage,
s les réserves éventuelles sur 1’état de certains animaux, avec identification de ces derniers (notamment
les incidents d"élevage).

E13 Un bon d’Eniévement Partiel (BEP) du certificat de garantie est également établi, il indigue notamment ;
e le numéro du certificat de garantie correspondant
¢ la date d’enlévement,
¢ le nombre de porcs,
e ’indicatif de marquage de I’élevage d’engraissement,
¢ la semaine de naissance.
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C70. Le délai de parcours doit étre aussi court que possible entre 1’exploitation et I’abattoir qui doit étre situé
dans un rayon de 200 Km au maximum ou bien la durée maximale du transport ne doit pas excéder 6 heures.
Dans le cas de fermeture d’un abattoir, et pour permettre 1’abattage des porcs provenant d’élevage existants,
une dérogation peut &tre accordée par arrété du minisire chargé de 1”agriculture, pris sur proposition du comité
national compétent de 1’Institut national de ’origine et de la qualité, aprés demande de 1’organisme de défense
et de gestion du label rouge. La dérogation ne doit pas étre utilisée pour implanter un élevage ne respectant pas
les dispositions du présent critére. Le comité national compétent de I’institut national de I’origine et de la qua-
lité déterminera la durée de validité de la dérogation et les conditions complémentaires (temps de transport ou
distance maximale, confort de ’animal...) de la dérogation.

5.8 Abattage, découpe, conditionnement

5.8.1 Abatitage

A l’arrivée & I’abattoir, I’heure du déchargement des animaux est enregistrée ainsi que les incidents survenus
en cours de transport et de déchargement, sur le bordereau d’enlévement.

C71. L’ abattoir doit étre équipé d’un systéme de douchage utilisé 4 la réception des porcs ainsi qu’avant leur
conduite & 1’anesthésie. Les locaux d'attente de I'abattoir doivent étre maintenus propres et convenablement
aérés. Les porcs ne doivent pas étre entassés. 11 leur est fourni litiére et eau d'abreuvement.

C72. Le bruit et les allées et venues inutiles sont 4 éviter. Les animaux sont manipulés dans le calme.
Un dispositif adapté doit permettre de décharger facilement les animaux en limitant les risques de stress et de
blessures.

C73. Ladurée d’attente des porcs avant abattage doit étre au minimum de 3 h pour tous les animaux abattus.
C74. La durée maximale entre le chargement des animaux et leur abattage doit étre limitée 4 18h.
C75. La durée maximale entre la mise 4 jeun en éievage et I’abattage doit étre limitée 4 30h.

C76. La densité des zones de stockage ne doit pas étre inférieure a 0,5 m? par porc. Aucun mélange de lots de
transport n’est autorisé ; sachant qu’un lot = un élevage. Le nombre de porcs par case de stockage est compris
entre 15 et 25 porcs.

C77. Lapente du quai de déchargement ne doit pas étre supérieure a 20 %, le sol doit &tre congu de fagon & ce
que les animaux ne glissent pas et que 1 écoulement de ’eau et des déjections soit facilités.

C78. Les porcs sont douchés durant 20 & 30 minutes  leur arrivée & I’abattoir et une demi-heure avant
’anesthésie. Lorsque la température ambiante est inférieure & environ +10°C, les durées de douchage peuvent
étre réduites de 10 minutes. En cas de températures négatives, le douchage est facultatif.

5.8.2 Caracteristiques des carcasses
A P’issue de la pesée, une 1°® présélection, est réalisée sur les critéres suivants :
C79. Les carcasses doivent avoir un poids chaud supérieur ou égal 4 80 kg,

C80. Viande ferme, de couleur rose homogéne ¢t non exsudative,
- Avant ressuage des carcasses, les mesures de muscle et de gras prises entre les 3 et 4 derniéres c6tes doi-
vent répondre aux critéres suivants ;
% épaisseur minimale de noix de cotelette (M2) de 46 mm.
% épaisseur minimale de gras sous-cutané costal (G2) de 9 mm.
ou
un TMP (Taux de Muscle des Pidces) compris entre 54 et 63,
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C81. Segment de marché :
- Viande pour la fabrication de charcuierie label rouge : TMP compris entre 56 et 63 ou 54 et 61.
- Viande vendue 2 I’état frais : TMP compris enire 56 et 63 ou 54 et 61.

Les carcasses conformes aux critéres définis ci-dessus sont présélectionnées : cette 1% présélection se matéria-
lise par I’apposition d’un signe distinciif anonyme sur la carcasse (tampon PF).
A I'issue du ressuage, une 2°™ sélection est réalisée sur la mesure du pH.

C82. Le gras de bardiére doit étre blanc et ferme.

C83. Les carcasses ou piéces de gros ne doivent pas présenter de défaur d’aspect: absence de défaut
d’épilation et de couenne, hématomes, points de sang, fractures. Une tolérance maximale de 5 % peut étre
acceptée sur défaut mineur.

C84. Le pH ultime (pris au minimum 18 h aprés I’abattage) est mesuré & I’aide d’appareils fréquemment cali-
brés et dont les élecirodes font ’objet d’un entretien régulier. L’opérateur qui effectue la mesure doit avoir
regu une formation appropriée.

C85. Seules sont labellisables, les carcasses dont le pH ultime est le suivant :

- s’il est mesuré dans le long dorsal, & 5 cm de profondeur, entre la derniére vertébre dorsale et la premiére
vertébre lombaire, il doit &tre compris entre 5,40 et 6,10.

- s’il est mesuré dans le semi-membraneux, il doit alors étre compris entre 5,50 et 6,20.

Les résultats des mesures de pH sont consignés dans le registre du pH.

C86. Chaque lot de viande est trié par couleur de fagon & éliminer toutes les viandes exsudatives et les jam-
bons déstructurés afin de pouvoir garantir au consommateur un aspect homogene.

Les carcasses conformes aux critdres définis ci-dessus sont labellisées, matérialisé par 1’apposition d’un signe
distinctif anonyme validé par 1'ODG sur la carcasse (roulette, tampon PFLR au niveau des jambons).

C87. Les abarts labellisés sont :
e abats rouges: foie, coeur, rognens
#~Abats blancs : pied et téte.

Les abats labellisés sont issus de carcasses labellisables, c’est 4 dire pouvant entrer dans le circuit du label au
moment de leur séparation.
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C88. Référentiel photos couleurs pour la sélection des abats
Foie : produit conforme Foie : produit non conforme Foie : produit non conforme
Couleur rouge brillant. Echantillon n°1 Echantilion n°2
Absence de fiel, de taches blanches, présence de taches blanches

Cicatrice, de diaphragme.

Coeur : produit conforme

Couleur rouge foncé.
Absence d’enveloppe et d’aorte

Cceur : produit non conforme
Echantillon n°2

Rognon:produit conforme Rognon:produit non conforme Rognon:produit non conforme
Couleur foncé et brillant. Echantillon n°1 Echantillon n°2
Absence d'enveloppe, de poche présence d'hématome

Urinaire et de panne.

8 S BN

Téte;produit conforme Té&te:produit non conforme Téte:produit non conforme
Couleur blanc rosé. Echantillon n°1 Echantillon n°2
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Pied:produit conforme Pied:produit non conforme Pied:produit non conforme
Couleur blanc rosé. Echantillon n°1 Echantillon n°2
Absence d'onglon, de souillure présence d'onglon présence de souillure

\

Stockage et transport

C89. A toutes les étapes de stockage et de transport, il faut éviter toute condensation 3 la surface des carcasses
ainsi que tout frottement os contre muscle et/ou gras des carcasses,

Labellisation

C90. L’agent habilité pour la labellisation des carcasses vérifie la présence des 2 signes distinctifs confirmant
la conformité de la carcasse aux exigences du cahier des charges.:

- le signe correspondant & la 1% préselection, cité au C81 (tampon PF)

- et le signe correspondant au tri effectué au C86 (roulette ou tampon PFLR au niveau des jambons).

II procéde alors 2 la labellisation en apposant un Certificat de Garantie. I comporte notamment le numéro de
lot d’abattage.

Les résultats de cette labellisation sont inscrits dans le registre de labellisation.

L’apposition du Certificat de Garantie faisant référence au label ou a la signature du groupement réalisé i titre
d’information, ne peut &tre effectuée que si la commercialisation a lieu dans un circuit label. Sinon, les Certifi-
cats de Garantie sont retirés.

5.8.3 Conditionnement
C91. Les opérations de conditionnement doivent &tre réalisées dans I”établissement de découpe.
C92. Modes de conditionnement

- Conditionnement de découpe-des muscles sousvide
Chaque muscle sous vide doit étre’ identifié par un'numéro de lot ou d'étiquette spécifique au Label Rouge.

- Conditionnement en "Unité de Vente Consommateur Industrielle" (UVCI)

La viande peut &tre conditionnée sous film, sous vide ou sous atmosphére modifiée.

Les UVCI sont €laborées en série & partir de morceaux de carcasses identifiés dans les conditions précédem-
ment citées.

Chaque UVCI est identifiée par une étiquette pré-numérotée, spécifique au Label Rouge.

Une compftabilité matiére ainsi qu'une comptabilité des étiquettes doivent &tre tenues.
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6 -ETIQUETAGE

Sans préjudice de la réglementation en vigueur, I’étiquetage mentionne au minimurm :

=
N

Cahier des charges du label rouge LA 19/88 « viande fraiche et abats de porc fermier »

le logo label rouge dans le respect de la charte graphique,
le numéro d’homologation du label rouge,
les caractéristiques certifiées communicantes :

Elevé en plein air
Durée d’élevage : 182 jours minimum

le nom et adresse de 1’ODG : APFSO, 6 place Brossers, 64300 ORTHEZ
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7 - PRINCIPAUX POINTS A CONTROLER

POINT A CONTROLER | VALEUR CIBLE ‘ METHODE D'EVALUATION
ELEVAGE - ;
Effectifs en post-sevrage | < 800 animaux par salle d’élevage

: (tolérance de 10%) EDocm'nentalre, visuelle

Effectifs en engraissement | < 200 animaux par unité indépen-

| dante (tolérance de 10%) Documentaire, visuelle

Surface par animal en bati- | 0.20 m* jusqu’a 8 semaines
ment post sevrage et en- | 0,33 m® entre 9 et 12 semaines
graissement 0.55 m? entre 13 ¢t 17 semaines Contréle visuel, mesure et documentaire

Surface par animal en abri | 0.60 m? par animal
sur parcours & partir de la
17 semaine

Age de mise en parcours Au plus tard 4 I’8ge de 17 semaines | Contréle en &levage, et documentaire
Surface plein air Minimum 83m? par porc i
Age des porcs & 182 jours minimum, soit 26 se- i .
s . . Documentaire
I’enlévement | maine révolues
ALIMENTATION E
Alimentation Post-sevrage : 50%minimum de

céréales, et issues
Engraissement : 90% minimum de
| céréales, oléagineux, égumineuses
et sous-produits
60% minimum de céréales et issues

Documentaire, analytique

TRANSPORT

| Durée maximale entre la | 30 heures
mise 4 jeun en élevageet | Visue! et documentaire

1’abattage |
ABATTAGE |

Durée d’attente avant abat- |3 heures 4 18h
tage
| Durée mise 4 jeun < 30 heures Documentaire
 Densité > (.50m? par porc

Présélection des carcasses | Origine de la carcasse provenant
avant ressuage + d°un éleveur habilité

Poids chaud > 80kg

182 jours minimumni

Défauts d’aspect

Contrdle visuel sur site, documentaire, me-
sure.

pH ultime 18 heures aprés | Long-dorsal : compris entre 5.40 et

abattage 6.10 Mesure et documentaire
| Semitmembraneux.: éompris entre
‘ 5.50et6:20

Labeliisation des carcasses | Critéres rabsence de défauts, cou-
leur et fermeté du gres, couleur de | Contrdle visuel et documentaire
la viande, pH conforme |

DECOUPE VIANDE [

" -

Tragabilité Un numéro de lot sera attribué par | Documentaire
jeurnée d’abattage et de découpe.,

Le lot de découpe correspond au

maximum & une seule journée

d’abatiage
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Allele RN

Conditionnement

Découpe primaire

Document associé

Gisoir

Halothane

Litiere végétale

Annexe - Abréviations et définitions

Les porcs porteurs de cet alléle (méme hétérozygote) sont prédisposés & produire une viande 3
irés bas pH ultime (« Viande acide »).

Opération qui réalise la protectioh du produit par I'emploi d'une premiére enveloppe ou d'un
premier contenant au contact direct de la denrée et, par extension, cette enveloppe ou ce conte-
nant.

Opération de découpe des carcasses de porc séparant les piéces majeures (longe, jambon, poi-
trine, épaule) et les pidces mineures (les autres morceaux).

Document preuve fourni par un tiers a 'opérateur concerné (facture, ordonnance, ...) et do-
cument d’enregistrement (fiche d’élevage).
NB : Ces documents associés sont exigeés dans le cadre du plan de contrdle.

Zone d’un batiment d’élevage ot les animaux peuvent se reposer et dormir,

Dénomination courante du bromo-2-chloro-2-trifluoro-1,1,1, éthane, de formule BrCICH-CF;,

employé comme gaz anesthésique par inhalation. Un porc est dit « sensible a ’halothane » si:

- il est porteur en double exemplaire de 1alléle de sensibilité Hal® mis en évidence par un test
de dépistage moléculaire ;

- il manifeste un syndrome d’hyperthermie maligne aprés inhalation d’un mélange d’oxygene
et d’halothane dans un délai de 5 minutes 4 compter de la pose du masque d’anesthésie.
Les porcs sensibles & I’halothane ont la particularité d’étre prédisposé au syndrome de stress

(taux de mortalité élevé) et au syndrome des viandes péles et exsudatives,

Matiére végétale faite de paille de céréales ou de sciure de bois, préalablement déshumidifiée
et dépoussiérée.

Litidre végétale accumulée : litiére végétale sur laquelle les animaux sont élevés, faisant Iobjet d’un renouvellement

Lot

Naissage

Organisation Eleveur

Sevrage

Sous-traitance

Temps d'attente

TMP

UvCl

périodique de fagon & garantir une surface propre pour les animaux.

Ensemble d’animaux conduits conjointement. Il convient de distinguer le lot d’¢fevage (les
animaux sont rassemblés pour dtre engraissés en bande), le lot de transport (les animaux sont
rassemblés pour se rendre ensemble jusqu’a I’abattoir), le lot d’abattage (les animaux ayant sa-
tisfait aux conditions de labellisation faisant ’objet d’un battage dans des conditions spéci-
fiques).

Phase dans la vie de I’animal allant de la naissance jusqu’au sevrage.

Organisation de type collectif ou individuel remplissant les fonctions d'appuis techniques aux
é&leveurs et/ou la planification de la production.

Arrét de I’alimentation lactée maternelle.

Opération effectuée sous la responsabilité d'un opérateur dans un atelier ne faisant pas partie de
la méme entreprise. Le produit reste la propriété de l'opérateur.

Délai & observer entre la derniére administration du médicament de 1'animal dans les conditions
normales d'emploi et 'abattage de cet animal.

Taux de Muscle des Piéces
Unité de vente consommateur « industrielie », elle est élaborée en série & partir de muscles,

carcasses ou piéces de gros et est conditionnée et emballée dans un atelier (laboratoire) dépen-
dant du magasin (l¢ magasin identifie lui-méme la viande).
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