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MINISTERE DE L'AGRICULTURE ET DE LA PECHE

Artdté du 28 avril 2006 portant homologation de la mise & jouwr de la nhotice technique
définissant les critéres minimaux a remplir pour Fobtention d'uwn label « produits de
charcuterie salaison pur pore »

NOR 1 AGAPOSDTOZZA

Par arrété du ministe de 1'économie, des Finances: et de I'indusirie et do ministre de 'agriculture et de la
péche en date du 28 ayvmil 2006

Est gbrogd Parrété du 17 avril 2001 portant homologation de la notice technique définissant les critdres
minitaux & remplit pour Pobentdon d'on label « produits de charcnterie salaison pur porc ».

Fst homologuée 3 compter de la date de publication du présent arrété an Jowmnal officiel, telle qu’elle figure
en annexe au présent amété (1), la mise & jour de la notice technique définissant les critdres minirawx i
remplic pour gbtention d'un label « produits de charcuterie salaison pur porc =.

{1} Cette notice peut 8tre consultée

— @u ministére de Pagriculture o de 1o péche (DPEL, borean des signes de gualité et de 1'agriculture biologique), 3, ue
Barhet-de-louy, 75349 Paris 07 SP, et sur le site internet . www.agriculture. gouy fr,

— Bl mitistére des petites et rooyennes enteprizes, du commerce, de 'artisamal, des prolessioms libérales et de la
consornmation (DGCCRE, burcan C 3 [LovautE]), 59, boulevard Vineent-Aurinl, 75703 Paris.
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0 INTRODUCTION (RAPPEL DU REGLEMENT INTERIEUR DE LA
SECTION REFERENTIEL DE LA CNL.C).

0.1 ROLE DE LA NOTICE TECHNIQUE

Une notice technigue "Label" a pour objet de définir les régles de production ot les caractéristiques
minimales, nécessaires mais non sufflsantes, d'un produt, autres gue celles imposées par les
réglementations en vigueur, pour gu'il puisse éfre cerifié de qualité supérieure.

La notice technique doit permetire & chagque label d'apporter sa specificité, favoriser [a cohérence entre
les différents labels couverts par le champ de |a notice, &viter les distorsions de concumence.

La notice technique aborde, avec une optigue économifque, tous les aspects de la qualité agro-
alimentaire : la sécurité et |8 sanitaire, 2 santé et le nutritionnel, ta satisfaction organcleptique, 'image,
iz service et 'aptitude & 'usage ainsi que la régularité. Elle s'efforce de ne pas imposer de contraintes
inutiles et colteusas quf pénaliseraignt le succés commercial du produit labellise.

Four garantir la conformité du produit [abellisé aux régles et caracténistigues retenues et assurer |a
régularité de sa preduction, elle pragiss las points 4 maitriser, des actions de maitrise pour assurer Ja
conformité des produits.

Ces points & maitriser ainsi que les actions de maitrise qui leur sont liges devront &tre décrits st
précisés dans le référentiel du produit candidat au label ainsi gue dans le dossier de demande
d'agrément de 'organisme certificateur.

En général, les actions de maitrise sont & definir et & appliquer par 'opérateur lui-méme, I'organisme
certificateur devant s'assurer de leur gxistence, de leur application et de leur efficacité ; les eléments
tlu plan de contrifle pourront &tre appliqués par 'opérateur etfou par F'organisme certificateur,

Pour faciliter ldentification et la reconnaissance sur fe marché des produits labellisés, la notice fixe un
cadre de cornmunication et impose des régles d'étiquetage.

La Notice technique est révisable périndiguement, sur l'initiative des pouvairs publics ou de 1a CNLC au
8 la demande de struciures représentatives des opérateurs congernss ol de nylu%t%ﬂ&tﬂnhwa,‘de
labels relevant de cette présente notice. el T

.k'

1
iy &M‘“’/ at s

o . M ) \J" ]
La notice technique n'est pas une wrecettas 4 recopier, E"E dolt &Mlcﬁbﬂf at décllhée dans
In référentiel technique du demandeur de «Labels et complété pad yn plan de contrdle qui sera
transmis par Porganisme certificateur & la Section « agrément de’ organismes certificateurs »
de la CNLC. Ainsi, dans I'ensemble du document, les termas "référentiel technique”™ ou "cahier
des charges" se référent au dossier da damande d'homologation d'un Jahal déposé aia CNLC
par un groupement qualite. ¢
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0.2 PRESENTATION DE LA NOTICE A R ,,

La présante notice egt divisée en plusieurs chapitres

1 - Une introductlon qui définit ies objectifs en matiére de gliailté ef (i Serain Wembires «-"
d'exigences gensarales,

3 - Una liste dabréviatlons et défintions destinde & faciliter la lecture et la
compréhension de cette notice,

4 - Doux chaplires présentant d'una part fes exigences minimales relatives 4 Ia
viande de porc ustlisable pour la production de tous les praduits de charcuterie label et
d'autre part |es exlgences minimales communes i tous les produits finlz et A
tous les é&tablissements fabriquant des charcuteres salaisons labels rougses.
Ces exigences minimales doivent necessairement étre prises en comple par ies
reférentiels techniques des produits de Charcutsrie Salaisons candidats au label, guel
que soit le produit considérs.

5 - Huit chapitres présentant des Exlgences minimales particuligres pour les
principaux produits actuelement sous label' dans ls secteur des charcuterie salaison :
lgs jambons cuits, les jambons secs, les saucissons secs, les patés de campagne et
p&tés de fois, les saucisses fraiches. les rillettes | les saucissons cUits. Pour chacun
de ces produits, ia Notice propose des exigences qualitatives minimales.

6 - Un Chapitre précisant les exigences relatives 4 la qualité de la matiére premigra pour
les produits peu transformés tels gque les pidces saumurées fumees et en particulisr
les lardons.

7 - Des exigences en matiere d'information du consommateur,

& - Des s#léments relatifs 4 la rédactlon des plans de cohtrdle et aux tests
organoleptiques.
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L'ensemble du dossler dolt &tre en harmonie avec le réglement intérieur’.en vigueur de la
Saction référential. :

0.3.1 Champ d'un label Charcuterie Salaison A e o o

Un label peut s'appliguer & toites les catégories de salaisons et charcuteries pur porc cuites, crues,
telles que définiss dans i cadre du Code des usages de la charcuterie, de la salaison, et des
conserves de viandes. Aussi, les exigences générales définies par la présente Notice s'appliquent
donc A tout produit de charcuterie Salaison pur pore vises par le Code des Usages. En outre les
gxigances pariculiéres & chaque catégone de pmduitz traitée de facon plus détaillée dans la présente
Motice s'appliquent & tout produit candidat au Label relevant de ces différentes catégaries.

La Notice technique a pour objet de définir fe minimum nécessaire mais non suffisant 4 respecter an
vue de 'homalogation d'un label. Chague référentiel technique devra donc faire ressortir les élérments:

- de spécificité(s} du produit 2 travers les régles et caractéristiques particuligres qui s'y
appliquent, et ce d'autant plus que dans le secteur des charcuteries-salaisons, il existe de
nombreux produits trés specifiques et typigues.

- de positionnement du preduit suriz marché,

- de stratégie de mise en marché. qui sera développée par le groupement demandeur dans
l'étude de faisabilité,

- relatife aux exlgences concernant la viande de porc pouvant atre transformée en
charcuterie Label.

Le reférentiel technique d'un label Charcuteris Salaison devra préciser les critéres intervenant sur g
qualité du produit fini. Parmi ces critéres, ceux qui sont définis dans la présente notice lechnigue
devront necessairement &tre satisfaits par le produit candidat au label. La liste des crivéres présentgs
dans ta nolice technigque n'étant pas exhaustive, il conviendra de compléter chaque référentiel
technigue de critéres particuliers ligs & la spécificité du produit.

Le réferentiel devra eégalement expliciter comment ces caractéristigues sont respectées et prises sn
compie.

0.3.2 Dossier pour la section "examen des référentiels”

0.32.2.1 Comntenu du dossier

Le dossier de demande d'un Label Charcuterie Salaison comprand .

- le référentiel technlque, contenant tous les &léments qui parmettent d'obtenir et contrdler un
produit conforme aux objectifs qualitatifs définis par ie demandeur, ; il doit en particutier
préciser |a dénomination de vente qui sera utilisée, les points 4 maltricer ou contrdler, les
mesures de maitrise, d'audit ou de contrdle, les méthodes de contrile, les grtéres
d'acceptation ou de rejet, les documents associés,

*Les jambons cuits, les jambons secs, les saucisses et saucissons secs, les patés de campagre el paiss da foje,
les rillettes, les saucisses fraiches, & saucisson cuit,



une étude de falsabilité®, jointe au dossier. Cette &tude a pousHiTHEHEETTE?
économigue et technique de réalisation du projet en fonction des pparateurs
marché. Elle doit permettre notamment de démontrer la viabilité du projekeisiib
apérateurs ou groupements d'opérateurs impliqués dans le projet iishe
justificatifs permettant d'&tablir le niveau de qualité supéricure du pri
plan erganoleptique, i

Iidentification et les statuts du groupement demandeur du; labeal,
le projet d'étiquetage. :
i

-&\.

0.3.2.2 Remarque sur Ia présentation et fe contenu du référentisl technique Label

Pour pius de clarté et pour faciliter son utilisation par les apérateurs, |s référentiel label doit

dans son préambule, faire une présentation genérale du cadre de la demande et définir les
caractéristiques certliflées communicantes du prodult, ainsi que les caracteristigues
sensorislles gui en font un produit de qualité supérieure et qui seront contrilées dans le
programme d'analyses organoleptiques,

dans son préambule, faire une lists complate de fous les produits concernés par le
référentiel (aromatisations, présentation & 'a vente etc. ), ainsi que celle des dénominations
da vante correspondant,

ne pas reprendre les textes réglamentaires, normatifs ou paranormatifs, mais simplament
indiguer, le cas échéant, les textes spécifiques au référentiel,

reprondre las déflnitlons de la notice, éventusliement complétées par des définitions
spécifiques, nécessaires 4 la bonne compréhension du référsntiel tachnique,

établir un diagramme des diverses étapes de fabrication et distribution du produit
concerné par e référentiel, tanant comple de ce qui est défini dans la Notice ef le complétant,
Ce dizgramme devrait préciser les points o0 des actions sont & entreprendre (maitrise ou
contrdle} en fonction des caractéristiqgues du produit ou du procédé de fabrication,

pour chacune des régles et caractéristiques implicites ou explicltes, dé&finir les points a
maftriser et/ou contrdler,

pour chaque point & maitriser etfou contrdfer, décrre les actions de maillrise etfou les
méthodes de conirdle & employer | cette description des méthades de contréie ne peut se
limiter & citer une méthade nomalisée ou réglementaire ; il faut toujours définir les critéres
d'acceplation et de rejet ; si des documents sont nécessaires pour assurer cette maftrise ou
ce contriile ils doivent &tre indiqués.

Le référentiel technigue d'un produit candidat au Label dans le secteur des charcuteries Salaisons
devra nécessairemeant contenir

a1 Les exlgences générales définies dans la présente Notice, Ces exigences non limitatives qui
deivent étre impérativement respectées et valorisées aver pertinence auprés du consommateur
et qui portent sur :

Les caractéristiques implicites et explicites relative & la production et 3 la qualité des
vlandes de porc, Ufiiséss pour la  fabrication des Charcuteries  Label,

® La faisabliité "&conomigue” peut étre réalisée par le groupement demandeur, la faisabilité “technique” doit &tre
effectuss par un organisme indépendant.
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- Les caractéristiques implicites générales de nature & garantir la sécurité alimentaire
des produits. Ces caractéristiques implicites relévent du domaine réglementaire et sont
d'application obligatoire. Les operateurs engagés dans |2 production Label deivent
avidemment connaitre les raglementations en vigueur dans leur secteur (les principales sont
listées en annexe I) et donner la preuve qutils les respectant

- Les caractéristiques explicites relatives aux étapes de transformation des viandes de pores
et de cochasutilisées pour la fabrication des produits dé charcuterie Salaison Label.

J  Des exigences particulléres liges & la spécificltd du produit consldérs. En effet, la iste des
critéres présentés dans la notice technigue n'étant pas exhaustive, il conviendra de compléter
chague référentiel technique

U Les méthodes de maitrise et de contrble des caractéristiques implicites et explicites
retenues pour assurer la conformité du produit par les opérateurs | le groupement etfou
{organisme certificateur agréé doivent tre définies st décrites dans |e référentiel technigue. Pour
chague caractéristique, les critéres d'acceptation st de rejet doivent gtre définis. Les documents
nécessaires 4 la mise en ceuvre réguliére de ces sctions de marftrise etfou de contrdie deivent
aussi atre mentionnés dans le reférentiel.

0.3.2.3 Précislons sur les caractéristiques qualitatives d'un produit Label.

Le référentiel devra notamment préciser les caractéristiques du produit et de son mode de fabrication
gui permetient de garantir les différentes dimansions de la qualité supérisure d'un prodult de
chareuterte Salaison. Ces dimensions concernent la Sécurité‘, la Santé, la Satisfaction, le Service,
la Régularlté, et, la Reconnalssance par l8 Consommateur.

0.3.2.31 Sécurlté

La garantis de la qualité sanitaire des produits est impérative. Aussi bien qulil s'agisse d'une
caractéristigue impficite, il faut démontrer comment 'hygiéne des produits est assunde a loutes les
élapes, jusqu'a la mise en vente Le référentiel technique devra préciser of détailler les mesures
prises pour assurer cetts qualité sanitaire.

Exigences minimales de conirble ;

Cefte garantie est apportée par U'sstampiflage sanitaire et les documents
d'accompagnamaent.

0.3.2.3.2 Santé (caractéristigues nutritionnelles)

Bien que les consommateurs de produits de charcuteries salaisons n'aient pas g ecifique
aux produits de charcuteries salaisons label, ces '

4 Soit les "4 5" et los "7 R



0.2.2.3.3 Satisfactlon {caractéristiquas sensgorislles et d'Image)

Les consommateurs attendent un produit organoleptiguement supérieur. L'aspect visuel doit &tre
attirant. Les caractéristigues sensonelles spacifiques du produit doivant étre dectites.

Pour les consomimateurs de produits de charcuteries salaisons, image peut aussi &tre un critére
d'achat. L'image peut concemsr en particulier :

- la provenance des matidres premiéres et Iz lieu de transformation,
les caractérstiques spacifiques des matieres premieras,

les aspects traditionnsls du mode de fabrication,

les spécificités du produit fini,

Les caractéristiques d'image deivent étre valorisées lorsqu'slles existent. Elles doivent étre appréciées

et précisées au régard de la nature du produit, de sa spécificité et de son positionnement sur la
marsheé.

0.3.234 Searvice

LU'aspect "service” peut &tre un elément imporant & considérer dans les differentes catégories de
produits de charcuteries salaisons. La diversitd des produits de charguteries salaisons conduit & des
différences d'approches de cette notion suivant les catégories de produits. Elle peut notamment
concemner la présentatian & fa vente, 'emballage, le conditionnement.

0.3.2.3.5 Régularité

La qualité des produits d'un méme label, sous la méme dénomination et la méme margue doit tre

régulisre. Pour ce faire, le référentiel technigue devra définir les régles et caractéristiques assurant
cette régularité.

0.3.23.6 Reconnaissance par le consommateur

Le produit doit pouveir étre facilemant reconnu par le consommateur. Ceci concerne notamment
I'ttiquetage et la présentation & |a vente {en GMS ou chez le détailfant), en particulier pour les produits

vendus 4 la coupe, - R
£ !
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0.3.3 Dossier pour la section "agrément des organismes certificataurs”

Le dossier de demande devra aussi comprendre tous les elémenis necessaires & l'agrement de

organisme cerificateur, notamment la description des mesures prises pour assurer fa confiance dans
la conformité des produits au référentiel technigue.

L'ensemble de ces mesures, y compris [a description de leur fréguence, des personnes responsables
de laur application, etc,, constitue le plan de cantrile.

Dans le plan de contrdle il faut distinguer les actlons intemes de maitrize ou de contrile,
affactuées par l'opérateur concernd au le groupernent (plan de maitrise et de contrile inteme), et les

actions externes de sulvl, de surveillance et de contrdle réalisées par 'organisme cetificateur
{plan de conirdle externel.

Ces mesures comprennant &galement toutes les dispositions prises par Morganisme certificateur en
vue de I'habilitation des différents intervenants de la filiere. Le dossier de demande d'agrérment devra

respecter les exigences décrtes dans le document appraprié de |a section “agrement des organismes
certificateurs”.

L'objectif da ce dossier est notamment de présenter les conditions dans lesquelies un lot de produits
peut étre considéré comme conforme aux exigences définies par le référential,

1 TEXTES DE REFERENCE

Les opérateurs dolvent assurer une veills réglementalre et ainsi connaitre les évolutions qui

s'appliquant & leur secteur. Iis doivent donner |a preuve gu'ils respectent la réglementation £n
viqueur.

Le référential technigue devra décrire comment @ réglementation est respectée. Les exigences

definies dans des normes AFNOR ou des documents paranormalifs peuvent ne pas étré respectaes,
mais leur non-respect doit &tre explique et mofive
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2 ABREVIATIONS ET DEFINITIONS

tﬂrmes nécessaires A éa
s définitions proposéds

] “‘i‘ﬁfégﬁhﬂel techmqua

] ;
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Le Référentiel deit contenir une liste des abréviations et définitiond;
compréhension, La liste ci-aprés est indicative et non exhaustiv
peuvent @tre complétées, si nécessalre, pour les adapter;au co
concems.

s

A.C. :r avec couenne.

Additifs : " toute substance, y compris les substances microbiennes, qui n'est pas normalement
consommeée en tant que denrée alimentaire en 30 &t n'est pas normaiemsnt ufilisée comme
ingrédient principal d'une denrée alimentaire, qui présente ou nan une valeur nutritive, et dont
laddition & la denrée alimentaire au cours de la production, de la fabrication, de la transformation, de
la préparation, du traftement, du conditionnement, de l'emballage, du transport ou de 1a conservation
de la dite denrée alimentaire sntrafne ou peut entrainer, directement au indirectement, l'incorperation
de calte substance gu de 525 dérives dans la composition de cette denrée ou une autre action de
ladite substance ou de ses dérivés sur lgs caractéristiques de cette denrée” (Codex Alimentarius).

AFNOR : Association Frangaise de Normafization.

Audlt {audit qualitd) . examen méthodigque et indépendant en vue de détemminer si les activites et
résultats relatifs & la qualité satisfont aux dispositions préétablies el si ces dispesitions sont mises en
ozuvre de fagon effactive et sont aptes a afteindre 1es objsctifs (ISO 8402

N.B ; Il faut distinguer 185 "audits de systéme qualité”, lss "audits (audits qualité} de processus”, les
"audits {audits qualité) de produit” et les "audits (audits qualité) de services”.

Bardiére : gras dur, oblenu aprés découpe du porc et correspondant au gras dorsai.

Boyaux naturels : issus de tube digestif des porcins et des ovins, Les boyaux collés ou cousus (dont
le calibre a été rendu régulier soit par couture de plusieurs éléments entre gux, Soit par collage surun
mandrin} sant considérés comme des boyaux naturals,

Caractéristique : ce qLUi constitue la caractére distinctif, la particularité.

Caractéristique certifiée communicante . Caractéristique certifiée communigués au consommatewr
sur 'stiquette.

Charte graphiqus du logotype “Lakel" : document précizant les régles d'ufilisation du logotype
I‘Label”,

CNLC : Commission Nationale des Labels et des Certifications de produtts agricoles et alimsntaires.

Coche : Terme professionnel pour désigner une carcasse de truie de réforme ayant mis bas au
moins une fois. La maitrise de I'dlevage des coches destinées & foumir des viandes pour [a
fabrication des charcuteries label doit &tre effective au moins & compler de a derniére mise bas.

COFRAC . Comité Frangais d'Accréditation.

Collagéne/Protides (C/P): Les principales sources de collagéne sont représentées par 'ensemble
des tissus qui se transforment, partiellerment, en gelée et gélatine sous Faction de la chaleur. Cs sont
notamment les aponévioses, tendons, couenne, gelée ou gélatine ajoutés. | a réglementation n'a pas
retenu fa teneur en collagéne qui a peu de signification, mais a limité sa teneur par rapport aux
protéines totales (rapport Collagéne/Protides).



Gonformibé © satisfaction aux exigences spécifiées (SO 8402), c'est & dire aux exigences décrifes
dans le référentia! techinique.

Circuit interne du fabricant : Toutes les Stapes au cours desquelles & produit est sous Iz
responsabilité du fabncant,

Code des usages : abréviation pour « Code des usages de la charcuterie, de la salaison et des
conserves de viande

Contréle . activités telles gue mesurer, examiner, essayer oU passer au calibre une ou plusieurs

caractéristiques d'une entité, et comparer les résultats aux ?Mwﬁ
déterminar si la conformité est cbtenus pour chacune de ces caragtérstiques (S0 8402},

[

M.B : Il faut distinguer les contréles intemes, effectués par I'entregise ou le gro nireprises
auprés de ses membres, et les contrdles externes réalisés par l'o 1anisme

D.D. : découennég, degraisse. :

D.F.D. : Dark, Firm, Dry

O.L.C. : date limite de consommaltion. i

D.L.U.0O. : date limite {ou dédai) dutilisation optimale. g

NB : La fixation de ces dates limites doit &tre effectuée & partir d& la durée de vie du produit dont la_ -

détermination sera faite & partir d'une date de fabrication Dy, clairemiant definie par ke protocole de
validation.

Dénomination de vente : La denomination de vente d'une denrée alimentaire est la dénomination
prévue par les dispositions lEgislatives, réglementaires ou administralives qui fui sont applicables et a
défaut, le nom consacré par les usages de I'Etat membre dans lequel s'effectus la vents au
consommateur final et aux collectivités ou une description de la denrée alimentaire et, si nécessaire,
de son utilisation suffisamment précise pour permettre a 'acheteur d'en connaftre la nature reéelle et
de la distinguer des produits avec lesquels slle pourait éfre confondue {article 5 alinéa 1 de la
directive 79/112/CEE du Conseil du 18 décembre 1978 relative au rapprochement des Iégislations
des Ftats membres concermant '&tiquetage et la présentation des denrées alimentaires ainsi que la
publicité faite & leur &gard).

H.B. . Elle ne peut faire référence a une orgine geographigue gue si e produit fait 'objet de
l'enregistrement d'une indication géographigue protégée ou si la dénomination est considéree comme
generique,

Document assoclé : document preuve fournie par un tiers 4 l'opé&rateur concemé (facture, ) et
gdocument d'enregistrement {fiche de fabrication, . ).

M.B. Ces documentts associés sont exigés dans le cadre du plan de contréle.
DSAP : Document Sanitaire d'Accompagnement des porcelets

Durée de vie ! Temps ecoulé entre le moment de début de vie at la date a laquelle le produit est
impropre & la consommation du point de vue sanitaire et crganoleptigus

Echella japanalse : étalon wutilisé pour la saélection des jambons frais, constitue de 6 plots de
couleurs en relatioh avec la qualité technologigue de la viande.

Enregistrement @ document qui fourmt des preuves tangibles des activités effectuées ou des
résultats obtenus (IS0 8402).

Exsudative : se dit §'une viande qui a tendancea & perdre son eau,
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Fleuris} de surface ! snsemble de micro-organismes qui se développel:
sec. |l sagit essenticllement de muoisissures (penicillium, ghotrichu

isvitpes fcandida,
debaryomyces). Elles apportent un aspect extérieur original et un ardime c3 '

&rstue. - i

ol f e
Gélatine G . gelée dont |a force est mesurable par la méthode beum:{meppnmhcma La@lahnaﬁ}f

Groupement : "aux fins du présent article, on entend par groupement, toute organisation, quelle gue
soit sa forme jundique cu sa composition, de producteurs atfou de transformateurs concernés par le
méme produit agricole ou par la méme denrée alimentaire." (Article 5 alinéa 1 du reglement {CEE) n
2081/92 du Conseil du 14 juillet 1992 relatif 4 ia protection des indications géographiques et des
appellations d'origine des produits agriccies et des denrées alimentairas).

Habilltation : terme 3 réserver & fusage de [l'organisme cettificateur, correspondant & la
reconnaissance par cet organisme de Mapttude d'un opérateur 3 satisfaire aux exigences du
référentie| lechnique le contemant et & les respacter et de son engagemsent 4 appliquer le reférentiel
technigque.

HACGCP {Hazard Analysis Critical Control Point) cu "Analyse des risques - points cHitlques
pour leur maitrige - systéme qui permet didentifier le cu les dangers spécifiques, de les évalusr st
d'établir ies mesures préventives pour les maitrisar (Alinorm 937134, Codex Alimentarius),

LMR : Limits Maximale de Résidus
Fanne : ensemble des amas de grafsse qui se développeant chez |e porc avtour des rognons.

Parage : action qui consiste & enlever le gras de couverture ainsi que la plupart du tissu adipeux
intermusculaire, les tandons, aponévroses, nerfs, gros vaisseaux et 1es ganglions lymphatiques. Pour
les piéces de découpe, le parage concerne également ablation des rougeurs et &ventuallement la

cauenne,

PCL @ crtére indiquant un taux de protéines "nobles” sur le produit dégraissé (indicateur pour
distinguer & jambon cuit supérieur).

(% Protéines - % Collagéne)

FCL en %= 100 x
{100 - % lipides)
pH ultime : pH pris 2u minimum 18 h aprés labattage.

Poudre de fleurage : substances d'enrobage des saucissons secs, permettant de stabiliser leur
aspect de surface, Elles sont composées de | farine (bié, riz), carbonate de chaux &t de maanésie,
argiles colloldales lavees, sulfate de chaux.

Protocole de détermination de la durée de vie : Le fabricant détermine la durée de vie du produit &
compter de la sortie du circuit interne en considérant les conditions les plus défavorablas de la
fabrication vis & vis des nisques produits. (delais les plus longs observes lors du process). Le
fabricant doit également définir avec précision lnstant T a partir duguel la vie du produit commence.

PSE (Pale, Soft and Exsudative) : Viande claire (Valeur 1 et 2 de l'échelle japonaise) et Exsudative;
ou encore viande présentant un caractére bicolore, une partie de la pigéce a une valeur 1 ou 2 de
tchslle japoraise et lavirs partie & une valeur ds 5 ou 6. Ces viandes sont technologiguement
impropres 4 la transformaltion pour |a fabrication d'un produit de gualité.

13



Qualificatlon ! Reconnaissance par une personne du groupement gualité ou d'une structure relais,
habilitte par 'organisme certificateur selon une procédure reconnue par ce demier, de ['aptilude d'un
expipitant agricole & satisfaire aux exigences du cahier des charges le concemant et de son
engagement 3 lappliquer.
NE: 1. cefte qualification peut &tre effectuée par une siruckure aulrs que la groupement détenlew
du label considére, W y a reconnaissance de 4 proctdure de qualification de ceffe sfructurs par
Forganisme cortificaleur concemdd,

2. alfe ne vauf que dans e cadre d'une certificalion de produlfs et ne peut &ire confondus
avec une cerification de 'elevage au titre de la certificalion d'entreprises.

Référentlel technlque : déciinaison de la notice technique, il en précise st compléts les exigences
pour un iabel déterminé.

Tragablllts : aptitude & retrguver lhistorigue, I'utilisation cu la Iocalisation d'une entité au moyen
d'identifications enregistrées (IS0 8402).

Valeur pasteurizatrice (VP} : valeur minimale caractéristique de l'effet tharmique sur la destruction
des micro-organismes 4 abtenir durant une cuisson (calculée & laide des constantes Tréf=70°C et
2=10°C).

Valour stérllizatrice (WS} : valeyr minimale caractéristique de 'effet thermique sur la destruction des
micro-organismes 3 obtenir durant une stérilisation [calculés 3 I'aide des constantes : Tréf=121.1°C
et z=10°Ch,

Viande séparée mécaniguement (VSM} : aprés découpe et déspssage, il reste sur la carcasse et
les 05, une partie de viande que des procedés mécaniques permeltent de récupérer,
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3 SCHEMA DE VIE

Le référentiel technique du produit candidat au Label devra préciser les différentes etapes de
I'‘Glaboration du produit et leur influence sur les caractéristiques implicites et explicites du produit.

Le schéma de vie devra comprendre toutes les étapes y compris, |a mise en vente du produit fini par
le distributeur (GMS ou détaillant). || doit 2tre suffisamment détaill,

Ce schéma ds vie devra en particulier faire ressortir |8 principaux points & maitriser etfou contrdler &
chague &tape de '&laboration du produit.

Compte tenu du grand nombre de produits visés par la présente notice technique, il n'est pas possible
de présenter les schémas de vie de tous les produits entrant dans son champ d'application.

4 EXIGENCES POUR LA PRODUCTION DE VIANDES PORCINES
DESTINEES A LA FABRICATION DE CHARCUTERIES
SALAISONS LABEL.

4.1 VIANDES DE PORC

Far scuci de cochérence en matiére de qualité supérieure et de lisibilité de la démarche Label rouge, |a
charcuterie Label rouge deit &tre praduite exclusivement & partir de viande de pore Label rouge. Cette

exigence s'appligue a lissus de la pénicde transitoire décrite ci-aprés et qui s'achévera le 30 awil
2007,

La section rappelle néanmains gu'un produit de charcutsrie n'est pas label du seul fait de l'utilisation
d'une matiére premigre label pour sa fabrication, et que toute matidre premitre label mest pas

forcément utilisable pour la production de charcuterie label (voir spécifications des maligres
premiéras).
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Echéancier de I'exlgence relative a la matlére premiére

Porc Label rouge

Exigence relative

plus importante | jambons cuits,
jambons secs, saucissons sacs,
pates, rillettes, saucissons cuits

porec Label rouge,

Iz complément en wviande de
pere  sous  cetlificat  de
conformité

rouge

100 % de viande de porc Label ]

Produits _ Date dapplication
a la matiere pramigre
Produits  peu  transformeés . . .
saucisses fralches, lardens, | Viande de porc Label rouge Egnglgueur depuis le 26 awri
produits saumurés
50 % minimum ("} de viande de
porc Label rouge,
le complément en viande de | Le 2 mai 2008 (semaine 18 de
porc  sous  cerificat de | I'année 2006)
conformité
Produits subissant unea
transformation  technologique |-

75 % minimum (') de viande de |

Le 1™ janvier 2007

"Le 30 avnl 2007 (semaine 18 |

de l'annge 2007)

("} ces taux dincorporation s'appliquent & la production hebdormadaire et pour chaque site de

transformation habilitd,

Les organismes certificateurs doivent prévair le contrfle de cette exigence dans leur plan de

contrdle, »

4.2 VIANDES DE COCHES

Certains produits de charcutane salaizon sont fabriqués 2 partir de viandes de coches.

La viande de coche utilisée pour 1a fabrication de charcuterie label doit &tre cerifiée. Chague cahier
des charges doit spécifier le taux maximum d'incorparation de viande de coche cerifiée par rapport &

la maligre premigre porcine {viande de porc Label Rouge + viande dwmmﬁﬁﬁmqgn regle
e

générale, ce taux ne peut &tre supérieur 3 50 %.
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5 EXIGENCES MINIMALES COMMUNES A TOUS LES
ETABLISSEMENTS EFFECTUANT LA TRANSFORMATION DE
CHARCUTERIE LABEL

Ce chapitre décrit &8 exigences implicites et explicites communes & tous les produits Label
charcuterie salaison et a tous les établissements de fabrication des produits de charcuterie Salaison
Label. Il s'agit donc 13 d'éléments qui doivent &tre nécessairement traités et detaillés dans les
référentiels des produits candidats au Label, Ont ét8 retenus dans ces éléments généraux communs 4
tous les produits

= [e5 exigences implicites relatives aux contréles des viandes de porc 3 réception, 4
I'hygiéne de la fabrication, et au niveau de qualité minimum des produits finis,

= las exigences expliciles relatives & la gualité des viandes utilisées, a la tragabilité, 4 la
maitrise du procéde de fabncation et, le cas écheant du tranchage conditionnement, ainsi
gu'a la qualité minimale des produits finis en fin de durée de vie.

Le réferentiel technigue d'un produit de salaisen candidat au label devra don
maitisées ces différentes exlgences 3 chague &étape du proc _

charcuterie Label, ;
5.1 EXIGENCES IMPLICITES GENERALES i
Actions de _
Point & Exigences maitrise at'ou _ utl!i#gps_ e
maitriser atfou Valeur clble | d'audit stiou de Crited; H..,'_'_;;_'EW?&“E
contrbler confrile  d'acce n, T associes
Conditicns Hygi¢ne dela  |Exigences Contrals “Contrile visuel. JEIChg.fe . o cae |
sanitaires de vighde régfementsires, |transporieurs et documentaire |réception
fransport des Proprete du Procédures et |Méthodes
viandes de carmion. . ) -
POrcs ou de instructions de | officielles
coches. ltinue chauffeur |travail Controle visus!
' et documeantaire
Chatne du froid, Suivi des T°,
Température Caontrdla des
des viandes a températures 3
récaplion réception
Métrologie 4 Réglemnentation |Critéres Etalonnage et Metrologie des | Certificat des
réceptinn raglernentaires | vérification des  [instruments matérials
£quipements de
mesure
Etat sanitaire Qualité micro Arrété de 1979 |Analyses Meéthodes Résultats
des viandes & | biologique officielies d'analyse.
reception Contréle visuel
et documentaire
Entreposage Temperature Critéres Réglage des Enregistrement | Enregistrements
des viandes d'entreposage  |réglementaires  |chambres et contriile des | de températures
froides. tempé&ratures
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Actions da Mathodes
Point 3 Exigences maltrise et/ou utllisées
maltriger etiou Valeur cibla | d'audit etiou de . Critéres Docum?ét;ts
contréler controle d’acceptation, assoc
Conditions Réglementation |Exigences Disposition des Agrément CEE |
sanitaires de sanitaire des réglementsires | locaux ou dérpgation
fabrication, ateliers de . pour les
) Transformation Equipements £tablissements
Maitrise des locaux artisanaux
Sanitaire des Applications des Procédures et A déchire
procédés principes de instructions n?e Flan de l'atelier
FHACCP travai Plan de
Formation du hettoyage
personnel Flan HACCP
Flan de Enregistrements
nettoyage et de de termpératures
desinfection
Chaine du froid Suivi des T°
Qualité des Caracténstiques |- Exigences Recetes. A décrirg, i
produits {autre | gualitatives des, {définies par la Protocols de A décrire
que produits finis catégorie i
microbiologique) | Caractéristiques |supéricure ou E&;_fﬁgﬂgﬂ g: Il.: lr;c:a;?mznmt pour
aDLC ou gualitatives traditionnelle du DLC ':iZI "
DLUG. "supérieuras” code des ' SONSCTIES.
définies par le  |usages guand
code des cette catégorie
usages existe pour e
produit
considéns
- Pas de VIM
Métrologie des | Réglementation | Critéres Etalonnage et | A décrirs Certificat des
instruments réglementaires | vérification deas rmiatérials
nécessaires & la equipaments de
fabrication mesure
Qualité sanitaire [ Caractéristiques |Arréte de 1979 |Analyses Méthodes Documents de
des produite micre officie|les prauves
finis A DLC ou | biclogigues &
DLUO DLC ou DLUO
validstion de la # | A décrire i
duree de vie du
produit {CF. i
définitions} % 4
Y H
. L
i ¥
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5.1.1 Hygiéne et maitrise sanitaire de la fabrication

Les établiszements de charcuterie-salaison industriels doivent disposer d'un agrément sanitaire.
Pour assurer la maitise sanitaire au cours des différentes étapes de la fabrication, ils doivent

apphguer les principes de la méthode HACCP, Ceas principes peuvent étre définis dans un quide de
honnes pratiques d'hygigne,

Les etablissements de charcuterig-salaisen artisanaux avtorises & produire peuvent entrer dans la
démarche. |Is deivent mettre en oguvre des démarches spécifiques adaptées et suffisantes, visant &
garantir I2 sécurité et la salubrité de leurs produits. Pour assurer la manrise sanitaire au cours des
différantes &tapes de la fabrication, il doivent mettre en place des mesures de mailtrise des risgques
adaptées, en se référant le cas échéant | au guide des bannes pratiques d'hygiéne

5.1.2 Réception des viandes

La réception des viandss concerne toutes les fabrications de produits de charcuterie salaison. Cette
opération peut &tre considérée & |a fois comme la dernidre &tape relative 4 la viande fraiche et comme
la premiére &tape relative & |la fabrication de produits da charcuteries salaigons. |l s'agit dong d'une
étaps de transition essentielle qui doit de ce fait &tre décrite aves soin dans le référentisl technique du
produit Label candidat au label. Alnsi le réferentiel technique du demandeur devra définir les critéres
gualitatifs des viandes ainsi que les méthodes de contrdle a réception, Bien entendu, le référentief

précisera selon les produits fabriqués gque les viandes de pore devront provenir de carcagses
certifiéss ou labellisées (cf Méchéancier du paragraphe 4.1}

51.3 Qualité minimale des produits finis

Le réferentiel technique d'un produit candidat au Label devra nécessairernent fixer des exigences
qualitatives supérieures a celles définies pour le segment de fa qualité supéneure ou "traditionnel”
dans le Code des usages de la charcuterie, de la salaison et des conserves de viandes si cette
catéqorie est déhnie dans le code des usages pour le produit considérs. Ceci &tant, cette obligation

est considérée comme implicite et constitue dong une sxigence nécessaire mais non suffisante pour
prétendre au Label.

Enfin, I'utilisation des viandes sépardes meécaniquement n'est pas auiprisés conformément au code
des usages pour ks produits concernés.

81.4 DLUDetDLC

Le reférentiel devra préciser les durées de vie relenues ainsi que e protocole de validation ds la
duréa de vie. Ce protocole precisera ciairement la date Dy de début de vie du produit et tiendra
compte, dune part des conditions de process (délais entre les opérations) les plus "defavorables” et
d'autre part des conditions de conservation du produit par le consommateur. L'évaluation da la qualité
du produit en fin de durée de vie tiendra compts des caracléristigues microbiplogigues et Sensp_rigtfs.:s_
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5.2 EXIGENCES EXPLICITES GENERALES

Actlons de Méthodas
. Exicentes maftrise etlou utilisées
Point A maitriger xige Valeur cible | d'audit etfou de Critdires Documents
etiou contrdler controle d’'acceptation, associés
Cualité de la -Caractéristi- 50% de porc Proceédures at A décrirs Fiche de réception
viande & ques gualita- labet rouge au  |instructions de
réception et de tives des 2 mai 2008, travail 3 réceplion
e o e produits, 75% ds pore | Formation des
P -Aptitude A la Iaetr:el rouge au  |opérateurs
transformation {1 janvier 2007 Contréles 3
L Viandes de 100% de pore  |Réception
pare cettifiées | label rouge au
cU labellisées 30 avnl 2007 Contrisle
Coche certifige. dpcumantalra ol
. . {Cahiers des visuel de E.a
- Respectdes |Spécifications charaes Matidres marchandise
exigences de la | du réferentiel rerrfi ares
coche certifiée. {technique du P
demandeur Cahier des —— ra———
pour chagus charges viande .
type de produit: |fraiches, g »
poids des % ¥
pigces, pH, i ; i
aspect efc. 1 P
Type de g i _
- \dentification [ gapar= de i i
&t tl'al;-“ablllte I'él:eptinn apré_s E )
des viandes abattage : ;
utilisées ] v
. = L s 'A-:ﬁ\'*‘v'"-‘-"‘"wm_:’f
Maigre congele Contréle Fiche de réception
Identification et interdit E;};::glﬁ;ts de | jocumentaire et Documents ds
tragabilits da la visuel de A livraisons
viande utlisée. marchandise
Etiquetage ou
marquage des
produits
Provenance,
marquage et
identification
date
d'absttage.
Entreposage des | Températures | Spécifications | Locaux, Controle Enregistrement
Viandes du réfarantiel &quipemeants documentaire et | des temperatures
technique du visuel de la
Procedures st ;
demandeur nstructions de rmarchandise
Identification travail Contrble des
fabrications dentreposage
Labe| Contréle des T°




fabriqués

Actions de Méthodes
maitrise etfou utilisées
Point 3 maitriser| EXigences valeur cible | @audit etiou de Critéres Documents
etfou contréler controle d'acceptation, associss
Etat zanitaire des | Gualité micro Pseudomonas |Analyses Analyze Resultats
viandes & Riologique < 10%g bactériologique |d'analyse du
raception. Entérobactéries feurnisseur ou du
4 fabricant
< 10%g
Ingrédients et Liste positive Référentiel Dé&finition des Contrales & Fiches receties
it lan e type de ique d recettes Récepti
padis E?oc:ir:ms P tcﬁ:rig:];:uru décrir‘F: oM@ Dccuments de
livraisons
Processus de Description du | Référential Documentation Contrale du Documentation
fabrication processus et technique du du processus respact du interne
maitrise das demandeur référentiel .
opérations de Enregistrements
fabrication
Processus de Description du | Ré&férential Documentation Contréle du Documentation
tranchage processus et technigue du du processus raspest du inteme
conditionnement fmaitrise des demandeur reférantiel .
(en gas da vents |opérations Enregistrements
de produits
conditionnss et
tranchés).
Qualité des Qualité Référentiel Fiche technique | A decrire Fiche technigue
produits finis en | supérieure technigue du produits Redi
. egistres de
:rlil;lE de durée de demandeur fabrication ou
Respect des aquivalent
recetias A décrire
Maitrise da la  |* 98¢nre o s
fabricatian el .
]
Tests A décrira;t-_ ]5
organoleptigues : % .
* i :
Protocole de g % :
validation de la 4 ;
durée de vie i §
! !
$ ;
Tracabilitd de la | Identification Tragabilite Procédure de A décrire ¢ Registres de o
fabrication et des |des produits en | montante et tragabilité et s GATTORT g e
produits finis cours et finis. descendante  |moyens equivalent
. par lots de d'identification et . .
'I:Elen;eg!strement fabrication d'enregistrement Etiqueties produits
) . definis parlg des informations
infermations raférentiel
relatives aux .
roduits technigue du
P demandeur.




5.21 Viandes de porcs et de coches, contrdles a réception

Le référentiel technique du demandeur fixe pour chaque produit les exigences en terme de
provenance, origing anatomique, &at physique, caractéristiques physico-chimiques, délai de réception
aprés abattage auxguelles doivent satisfaire les viandes de porc cu de coche.

En particulier, les viandes frafches sont mises en wuvre au plus tard 4 jours aprés la date
d'abaftage des porcs dant elles sonf issires. [lans le cas das week-ends et jours férlés co délal
potira 8tre amene 4 § Jours.

Dans le cas particulier de 1a viande da coche, ce déial est fixé & 6 jours sans déragation.

En outre, I'utllisation de maigre congalé n'est pas autorlsée pour la fabrication de charcuteries
Label.

Cefte interdiction ne concerne pas Mopération da raldissage A des fins technologiques lorsque cette
opération est nécessaire. Ceci étant, la conservation des produits & 1'état raidi ne saurait excéder 24
fieures a une température

- pour le maigre comprise entre | -5°C et -3°C,

- pourle gras comprise antre -7°C at -5°C.
Ce délai sera au maximum de 72 heures dans & cas des week-ends et jours feriés..

L'utilisation de gras congele peut étre envisagée uniquement pour les saucissons secs, patés, rillettes
gt salUcissons cuits, et devra respecter lés conditions suivantes
- Congélation au plus tard 72 heures aprés abattage,
Durée de conservation & létat congel® : 1 mois maximum,
Ceonservation et décongélation dans des conditions maltrisées,
5i un lot de matiére grasse mngelee est réalisé sur plusisurs jours, la date de congélation &st
la date correspondant & la 1*™ congéiation.

5.2.2 Ingrédients et additifs et contréles A réception

La liste des ingrédients ou additifs sutorisés susceptibles d'ére utilisés, doit étre établie dans le
reférentiel technigue du demandeur pour chague praduit ou famille de produits. Cette [iste est établie
suivant le principe de la liste positive, tout ingrédient ou additif n'y figurant pas est expressémant
interdit. Le reférentiel technique du demandeur précise les points & Eam

s'assurer de la qualite et de la conformite de ces matiéres et ingrédients & réception

5.2.3 Fabrication des produits. 1

§
Le processus de fabrication doit étre décrit étape par &taps dans Je réfa
specifiques & chaque &tape, les points & maltriser et 3 contraler sont définis et
sont décrites.

B

i

i
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5.2.4 Tranchage et conditionnement des produits T e smas gt e gt

Si le référentiel prévoit la vente de produits tranchés et conditionnés, le processus de tranchage
conditionnement doit &tre décrit &tape par étape dans le reférentiel. Les exigences speécifiques &
chague étape, les points & maitriser et 4 contrdler sont définis et les méthodes utilisees sont decrites.

5.2.5 Qualité des produits finis

Le référentiel technigque du produit candidat au label fixe les exigences de qualité du produit
hotamment en e qui concerne la composition e les caractéristiques physico-chimigues.
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5.3 EXIGENCES MINIMALES DE CONTROLE

Les &tablissemants dofvant dtre hahifités.,
La viande doit étre certiflée ou labeflisée.

Des audits, des analyses microbiplogigues, physico-chimigues et sensorielles dolvant
élre définies dans /e plan de contrile.

Las organismes certificateurs doivent prendre en considération les aute-contréles
réalisés par los dfablissements.
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6 EXIGENCES PARTICULIERES POUR LE JAMBCN CUIT

Ces exigences s'appliquent aux produits portant les dénominations de vente définies dans la fiche Ref
2.1.3.3 du Code des usages relatifs au Jambon cuit supéneur.

6.1 CARACTERISTIQUES DES MATIERES PREMIERES CARNEES
UTILISEES

Le produit label entier ou en portions est fabriqué exclusivement & partir de jambon frais Je fagen A
garantir la quaité sensorielle (moelleux) et la qualité technologique (perte d'eau et de protéines st
congelation).

Les jambons frais entrant dans la tabricabion du jambon cuit ne dowent pas présenter de défauts
d'aspect . défauts d'épilation et de couennes, hématomes ou ecchymoses, points de sang, fractures,
abcés, soulllures fécales ou de lubriffant de convoyeur. Cet aspect est essentiel pour la présantation
du produit fini. Le jarret est exclu de la fabrication du jambon désossé de fagon 4 éiminer |a partie
nerveuse. [l peut dans certains cas, &tre conservé su cows de la cuisson pour des raisons
organoleptiqgues, mais il doit alors &tre exclu lors de la présentation 4 la vente du Jambon
désogsé.

Le gras de couverture des jambons frais entiers non désossés doit étre de couleur blanche et de
consistance ferme.

Le poids des jambeons frais svant désossags et parage est de # Kg au minimum.

Le pH ultime mesurd dans le muscle demi-membraneux doit 8tre compris dans lintervalle 5,50 f 6,20
Cette vaieur de pH détermine la qualité sensorielle de moellsux et 'aptitude technclogique de (@

viande & la transformation. En particulier, les viandes PSE sont inaptes fja.n'ﬂﬂﬁiﬁg;uannun ——

La couenne utilisée est de |a couenne de jambon. En effet, rutlllsat|un4de la couenmys ARG plus

sipériedre,

6.2 INGREDIENTS ET ADDITIFS ;

Le jambon cuit supérieur label st préparé avec ajout &ventuel ot mlsunné a mmlma" dea >u'ls
ingrédients et additifs suivants, & Fexclusion de tout autre :

= - '\-“
:_ ._,z x_f ) ____.‘. -}_/-

1 “ ) . ;
¢ I,

- sl
- eau, bouillon, saumure en quantits telle que les criléres analthues sofent res_pectés
- sucies  saccharose, dexlrose, lactose,

- ammates, épices, La dose maximale d'emploi doit &tre inférieure 4 0.5 % du produit tel que
commerciafiss. Cette dose s'entsnd exprimée en matigre séche, support compris. Les
supparts des ardmes doivent &ire neutres sans rdle technalogique dans le produit.

- ardmes . substances aromatisantes naturelles et préparations aromatisantes. En cas
d'utiligation de gomme arabique ou de gomme xanthane comme support d'ardme, la dose
maximale autorisée est de 0,04% du poids de viande mise en ceuvre, Ce pourcentage passe
a 0,2% pour les maltodextrines.

- nitrate de sodium (E 251}, potassium {E 252)

- nitrite de sodium (E 2503, potassium (E 249),

- acide agcorbigus {E300), ascorbate de sodiurn (E301),

- acide érythorbique (E315), erythorbate de sodiurn (E316) el,

pour le jambon "4 Mancienng’, la gélatine G de porc en quantité strictement nécessaire pour

racoller les chairs,

Nota Bene : Cetie liste positive exclut |a fumée liguide ou laréme de fumée ainsi que les exhausteurs
de golt de fagon & garandir 1a qualité sensorielle #t Fimage d'un "produit natere[",
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6.3 CARACTERISTIQUES DE  FABRICATION TRANCHAGE ET
CONDITIONNEMENT

Le traitement thermigue appligué au jambon est mené de facon 4 ce gue la cusssun a coeur du produit
cormespongde & Une wvaleur pasteurisatrice pour streptocoques faecalis {VF‘ ,l' minimale de 50
minutes.

Le tranchage et |8 conditionnement doivent &tre realisé au minimum 2 jours aprés |a fin de la cufsson.
Ce termps de repes est indispensable pour garantir aspect de la tranche {Tenue). La température de
repos est de 0°Ci+4°C. Le référantiel précise les éléments relatifs a ces opérations. Pour le jambon
decouenné le décousnnage peut &tre effectué avant cuisson. La tragabilité des jambons découennés
devra éfre agsurée.

8.4 CARACTERISTIQUES DU PRODUIT FINI

La Durée de vle valldée selon un protocole de validatfon annexé au référentiel technique du
demandeur et tenant compte, d'une part des conditions de process (délais entre res r::-pérancns} Ies
plus “défavnrables" et dautre part des conditions de mnsewatmn du proguibea - e

t
Les valeurs des caractéristiques physico-chimiques des produits finis! doiven
celles définies dans le tableau subvant. - 1

Caractéristiques du preduil fini Valeurs Just[;‘inatluns

Sucres solubles totaux <08% Cette taneur mfénaung a la valeur ratenue par
le code des usages (1%)limitetesappbg
extéreurs de matiéres s&ches,

{Cette teneur penmet de garantic un bel aspect
ei contraint les fabricants @ choisir des

Lipides totawx {sur tranche 25 matiéres premigres ne contenant pas trap de
découennée et dégraissée) gras intramusculaire

Cette valeur équivalente &n moyenne au sedil

FEL retenu par le code des usages mais plus
3.32 gt{ﬂc::yuinne " | sévére du point de vue de ia valeur de rejet
resultat <19) {19 au lieu de 18} permet de garantir la

régularité du produit du point de vue de
rhumidité =t des tensurs en protéines &t an
lipides.

Les caractéristiques sensorialles minimum & respactar concernent ;

- L'aspect de tranchs {lz tranche doit avoir une tenue "suffisante” qui sera apprécige par un jury
qualifié),

- La coulaur rosa

- LIn goit de jamban prononcé non masqué par lassaiscnnement,

- Ungoadt peu salg,

- L'sksence de golt acide ou d'dcreta,

- Lne texture moelieuse

- Une fibre de viande bien perceptible.
Ces caractéristiques doivent faire l'objet de descripteurs sensoriels et donnar {ieu & une évaluation par
un jury qualifis. Elles sont obligatoirernent retenues pour I'&tablissement du profil senscriel du jambon
candidat au Label.
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7 EXIGENCES PARTICULIERES POUR LE JAMBON SEC

Ces exigences s'appliquent aux produits portant les dénominations de venta definies dans Iz fiche 3 la
référence 2.1.2.5 du Code des usages relatifs au Jambon sec, sel sec, supérieur ou traditionnel.

7.1 CARACTERISTIQUES DES MATIERES PREMIERES CARNEES
UTILISEES

7.1.1 Jambons frais

Les jambons frals entrant dans la fabHcatlon du jambon sec ne deivent pas présenter de
défauts d'aspect | défsuts d'épilation et de couennes, hematomes ou ecchymoses, paints de sang,

fractures, abcés, souillures fécales ou de lubrifiant de convoyeur. Ce point est essentiel pour la
présentation finale du produit label,

Les jamhons frais destinées & la fabrication ds jambon sec label ont un poids minimum de 9.5 Kg st
un pH compris entre 5,50 et 6 00,

Les jambons frais entiers dolvent présenter une épalsseur de gras de couverture minimum de
10 mm, couenne comprise, mesurés & Maplomb de la tete du fémur. Le gras de couverture doit &tre
de couleur blanche et de consistance ferme. Cette £paisseur de gras est nécessaire pour garantir
la qualité sensorielle du produit fini. L'épaisseur de gras de 10 mm permet de "suppontst” ka dures
d'affinags, séchage. La couleur du gras de couverture joue un rdle préponderant pour laspect du
jambon sec. Enfin la consistance du gras assure sa résistance 4 1a fusion et a I'mosdation.

Les jambons frais regus parés ont une température & coaur fixée a 4 °C maximum.

7.1.2 Autres ingrédients et additifs

$ Sina

Le jambon sec supérieur label peut gtre fabriqué en ajoutant 1ss ingrédien

suivants,
l'exclusion de tout autre :

- Bal,

DRI T

- sucres - saccharose, dextrose,

ey

- aromates, epices, vins, alcools, liqueurs, condiments,
- nitrate de sodium {E251), potassium {E252),
- panneg, saindoux, amidon.

-....-‘.m_, e v o, A AR

e SRR

R H.._,th-"“

A T
Nota Bene © Par rappert au code des usages, ceite {iste exdut en raison de [influence sur Ia gualite
sensorielle et l'image du preduit - l'aréme de fumée, Iz furmée liquide, les ferments at tous les arémes.
I ne doit en effet pas &tre nécessaire de renforcer les caractéristigues aromatiques d'un jambon labs!
ou encore de camoufler d'éventuels défauts organolaptiques.

7.2 CARACTERISTIQUES DE FABRICATION

La durée minimale de fabrication 3 compler de la mise au sel jusqu'd 1a sortie de ['affinage, est de
270 jours.
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7.3 CARACTERISTIQUES DU PRODUIT FINI

La teneur maximale en s&l ast fixde 3 7,5%.
La teneur maximale en sucres soiubles totaux {S5T) est inférieur ou égale & 0,5%.
La teneur maximale en eau mesurée par la méthode dafinie par le code des usages est fixée 3 61%.

Dans le cas de vente en quart ou en tranche, ia plus grande partie du jamet sera gliminée, En affet,
cette partie est plus nerveuse, donc plus dure.

La DLUQ définie pour e jambon conditionng en demi, quart ou pré franché ne doit pas excader 75
jours suivant le jour de conditionnement.

La DLUO définie pour le jambon entier avec os ou le jambon désossé conditionng sous vide ne doit
pas excéder 80 jours suivant le jour de sortfe du circuit interme du fabricant.

Le Référentiel précise e protocole de validation de la durée de vie du produit qui permet de fixer |a
DLUC.

7.4 CARACTERISTIQUES SENSORIELLES

Les caractéristigues sensorialles minimum a respecter concernent :
- Une texiure fondante et séche.
- L'absence des défauts suivants :
s« Golt de rance, de moisissure, de viande crus,
» Aspect de trancha moiréa, irisé

¢  Texture pateuss

Ces caracténistiques et l'absence de défauts doivent faire I'objet de descripteurs sensorgls et donner

tiet & une &valuation par un jury gualiié de fagon 3 &tre pris en compie dans 1@ profil sensoriel du
jambon sec candidat au Label.

]
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8 EXIGENCES PARTICULIERES POUR LE SAUCISSON SEC ET LA
SAUCISSE SECHE

Ces exigences sappliquent aux produits portant les dénpminations de vente définies dans la fiche Ref
2.1.5.4 du Code des usages relatifs aux saucissons et saucisses séohes supérieures pur porg, Ceci
elant, les principes établis dans cette Notice technique s'appliguent également aux grosses pisces
{Rosette, Miche ete. comespondant aux fiches 2.1.5.5 et 2.1.5.6 du Code des usages.)

8.1 CARACTERISTIQUES DES MATIERES PREMIERES

8.1.1 Matiéres premiéres carnées

Les maigres de porcs &t de coches sont 1ssus des pidces anatomiques pardes suivantes : jambon,
épaule et longes. Les jambons (ef Mépawle) sont utilisés sans jarrets. Les gras utilisés pour la
fabrication de saucissons secs Label sont des gras durs provenant de la pardigre {gras dorsal) et de
la poitrine.

Les maigres ne sont pas congelés. Ceci ne conceme pas lopération de raidissage & des fing
technologiques définie sefun ies modalités du paragraphe 5.2.1.

Les gras peuvent &tre utilisés frais, raidis ou congelés. 11s devront alors respecter les conditions
définies au §5.2.1.

Les viandes utilisées fraiches sont 3 réception, & une température de +4 *C au maximurm.

8.1.2 Ingrédients non carnés et additifs

Le saucisson sec supéreur [abel et la saucisse séche supériaurgﬂé‘ﬁ‘el’ peuvent &tre fabriquéns en
gjcutant les ingredients et additifs suivants, a l'exclusion de tout autr'f ;

s 58l £
s sucres | saccharcse, dextrose, sirop de glucose, lactose, i
+ aromates, &pices, ¥ins, alcodls, liqueurs, condiments, a
» ferments, f
* nitrate de sodium {E251), potassium (E252) §
» nitrite de sodium (E250), potassium {E248}, §

crmman Mvmmﬂﬂ‘d‘J

i i

s acide arythorbique {E318), érythorbate de sodium (E3186), Nt i s 3

s fieurs de surface et poudres de fleurage exemptes de sorbate et de natamycine,

acide ascorbigue (E300}), ascorbate de sodivm (E301),

Motz Bene: Cette liste ne comprend pas la fumée Fquide, les arbmes de fagon a ne pas supplanter le
developpement naturel des ardmes. En outre les produits antifongiques que sant l'acide sorbigue et
ses sels ainsi que la natamycine ne sont autorisés que pour le traiternent des boyaux pour les produits
fumés.

Pour les produits entiers, l'embossage doit &tre réalisé avec du boyau naturel de pore. L'ernbossags
du jesus doit &tre réalisé a partir de caecum d'origine porcine.

Paur les produits & trancher présentés en libre service, 'embossage sous boyau collagénique desting
& &tre pelé avant le tranchage est toléré. Cependant, pour futilisation de la mertion "Traditionnel” ou
"a l'ancienne", l'utilisation de boyaux naturels est obfigatoire également sur les preduits pelés avant
tranchage.
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8.2 CARACTERISTIQUES DE FABRICATION

La degre de hachage lors de Ia réalisation de la mélée doit &tre défini. La taille des grains doit tre de
& mm au minimum . Le hachage est effectué au hachoir ou & la cutter. Pour ce dernier e personnet
devra atre qualifié. La mélés devra dans tous les cas respecter les critéres du cahier des charges.

Les proguits embosseés peuvent &tre ensemenceés avec une fleur de surface.
Aprés séchage, les produits psuvent recevoir une poudre de fleurage.

Les durées minimales de séchage doivent &tre définies suivant |a catégorie et le paids du produit afin
de répondra aux critéres physico-chimigques du produit fini.

8.3 CARACTERISTIQUES DU PRODUIT FIN|

Les produits peuvent étre commercialises entiers ou tranchés sans conditiormement, ou avec
conditlonnement :

- conditionnés sous sachet classique composeé d'un film perforé,
- conditionnés sous sachet sous atmosphérs modifide.

La valeur de la teneur an lipldes rapporiée & FHPD de 77 % des produits finis dolt étre
inférieura ou égate 3 20. Cette valeur permet d'éviter lexcés de gras et témoigne de la bonns qualite
de parage des viandes destindes & ta fabrication.

La valeur du rapport collagéne / protides dee produits finls doit &tre inférieuvre ou égale a 11
Cette vaieur t2moigne de l'absence de fibres nerveuses qui rehdent le produit désagréable en bouche.

La teneur en sucres solubles totaux rapportée & I'HPD de 77 % est inférlaure & 0,8%, ce qui
témaoigne gue I'entreprise maitrise le processus de fermentation lactique qui s'opére durant I'Sluvage
et le séchage du praduit.

Le pH des predults finis est > ou = a4 5,2 pour les petites pidces, et a § pour les grosses pléces
dont le poids est supérisur ou gal 4 1 Kg. Ces valeurs garantissent gque le produit ne sera pas acide
en bouche et sont dong essentielles paur la gualitd sensoriglle du produit.

é

La vateur de I'HPD est a justifier dans le cahfer des gharges;-
charcuterie-salalzon catégorie « supérieurs ». F
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9 EXIGENCES PARTICULIERES POUR LE PATE DE CAMPAGNE

Ces exigences s'appliquent aux produits portant ies dénominations de vente définies dans la fiche Ref
2.1.7.6 du Code des usages rslatifs aux Patés de campagne supéricurs frals ou appertisés, Ceci
étant, les principes établis dans cette Notice technique s'appliqguent également aux autres types de
paétés proches du patés de campagne Les produits comespondants peuvent &tre présentés a la
vente

« conditionnés entiers sous vide, dventuellement en petites termines individuelles ou en terrines
destinées 3 &ire tranchées,

* cohditionnés entiers non emballés, destings & &tra tranchés,
+ conditionnés pré franches scus vide,

* 50us la forme de produits appertisés,

9.1 CARACTERISTIQUES DES MATIERES PREMIERES

9.1.1 Matidres premiéres carnées

- - T
Le paté de campagne pur porc supérieur Label sst fabrigue exclusgvament a parj atidras
premigres carnéas d'origing porcine suivantes

- gorge entiére découennée,
- poitrine {aprés parage des glandes mammaires),
- maigre de porc,

T .

oM ST ERE R
e T ORGP
T

- gras de porc,
-foie, coeur, rognon, viande de téte (maigre, 0ras, couenne),

T M T ] B S T M

- cauenne cuite au bouillon {dans la limite du respect du rappert collagéne / protides),

-
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- barde et crépine (pour la couverture du produit).

Seules les matidres grasses (gorge, paitrine et gras dur) peuvent &tre congelées dans [es conditions
definies au § 5.2.1.

L'utilisation de covenne déshydratée qui joue le rile d'auxifisire technologique n'est pas autorises
pour la fabrication des patés de campagne Label. Cect &tant, les cahiers des charges des produits
candidats au label préacisent obligatoirement la liste des morceaux autorisss.

9.1.2 Ingrédients non carnés et additifs

Le paté de campagne supérieur label psut &tre fabrigué en ajoutant les ingrédients et additifs
suivants, & lexclusion de tout autre :

gelée, gélatine G en quantité telle que les critbres analytiques soient respectés
» sel,

* cau, bouillon en quantité telle que les critdéres analytiques scient respectés,

* sucres : saccharpse, dextrose, giucose, lactose,

« aromates, épices, ving, alcools, condiments, truffes, champignons, ngix, noiscttes,
amandes, pistaches, etz

« ardmes : substances aromatisantes naturelles, préparations aromatisantes

s [ait - dose Mmaximale demploi 3 2 %, comptéa en matiére s&éche, du poids de la mélée |

an

e AT A—————



» oeufs . snfiers, blancs, dose maximale d'emploi & 2 %, comptée en matidqre séche, du
poids de la mélée

» farines’, fécules, armidons,

+ nitrate de scdium {E251), potassium {E252),

+ nitrite de sodium {E250}, potassium {E249),

« aride ascorbigue (E300), ascorbate de sodiurn {E301),

» aride érytharbigue (E315), enythorbate de sodium {E316),
= gFcides organiques, acatique (E260), lactiqua (E270), ciﬁquﬂ%mm"
« apétate de sodium (E262), potassium (E261), calcium {(EZ63),

» |actate de sodium (E325), potassium (E326). ?

« oeufs : jaunes

o caramels E150 a

et pour le badigeonnags éventuel : g
?
!

;
|

MNota Bene : Cette liste exclut g5 ardmes adificiels, le plasma SEHS'WMIESMM
les amidons modifies, les £mulsifiants, les gélifiants et épaississants, les colorants de masse (sauf
pour les patés de chairs et les patés de foie), les exhaustsurs de godt, 'acide sorbigue et ses sels, 18
parahydroxyhenzoate. Ces exclusions influencent positivement Iz qualité senscriells du produit fini
ainsi que limage du produit de qualite supéreure. En effet, le plasma sanguin peut induire des défauts
de godt, les levures sant utiisées en général pour comiger des défauts bactérologiques, les
phosphates sont utilisés pour retanir 'eau. L'usage dauxilizires technologiques est limité aves
Yinterdiction des amitons madifiaés. Enfin 'utilization d'ceufs et de lait est limitée a 2 % pour I'ensemble
de ces deux ingredients de fagon & garder un godt de paté de campagne caractéristique.

9.2 CARACTERISTIQUES DE FABRICATION

La proportion minimale en gorge et foie dans le mélangs desting A |a fabrication du paté de campagns
Label est 2 25 % pour les gorges entiéres découennées et supérieure ou égale & 22 % pour le
foie frais. Ces proportions minimales sont essentielles pour obtenir une bonne qualité sensorielle du
produit aver un godt de foie st de viande éguilibrée et une texture agréabla.

Afin d'obtenir une texture traditionnelle, le mélange mis en euvre doit étre compose :

s soit exclusivement & partir de grains,

» scit dun mélange de gros grains et de farce, les grains représentant 70 % minimum en poids
de la malés et la farce 30 % maximum &n poids de la mélae.

La grille dy hachoir doit avoir des trous d'un diamétre sypérisur ou égal 3 & mm.

9 |a faring peut &tre utllisée sous forme de pain

Ky



La distribution des grains doit étre homogéne sur 'ensemble du produit Le traitement themmigue
appliqué au paté de campagne est mené de fagon & ce que la cuisson du produit comespende

- 4 une valeur pasteurlsatrice (VP :;] minimala de 100 minutes pour les produits vendys A
l'etat frais,

- a une valeur stérllisatrice (VF '° ) minimale de 3 minutes pour les produits appertisés.
1211

Lz températura maximale apphqués au produit ne doit pas excéder 115 °“C sauf pour les tratements
d'appertisation.

Les produits vendus & I'état frais doivent étre conditionnés 4 |ours maximum aprés cuisson pour
garantlr la fralcheur du produit label,

Les produits {vendus & la coupe) doivent présenter un aspect doré en surface obtenu par cuisson
avec badigeonnage éventuel au jaune d'neuf, ou au caramel,

9.3 CARACTERISTIQUES DU PRODUIT FINI

Lz durée de vie vafidée selon un protocole fourni en anrexe du référentie! ne doit pas exceder 30
jours & compler de la date de cuisson gt 26 jours aprés la date de conditionnement. Pour les produits
tranchés, e délai entre la cuisson et le tranchage ne doit pas excéder 4 jours.

La DLUO définie pour les produits appertisés ng doit pas excéder 3 ans suivant le jour de
conditionnemaent.

La valeur du rappott collagéns { protides des produits finis deit &tre inférieure cu égale & 20 %, de
fagon & abtenir yne textura satisfaisanta,

Sur le plan sensoriel, le p4té de campagne Label posséde une saveur caractéristigue, une bonne
tenue de tranche et il ne présente pas de 9ot ou d'odeur anormaux. Ces criteres organcleptiques
sont pris en compte par les descripteurs ufilis®s pour atablir le profil du produit candidat au Label,

T et e



10 EXIGENCES PARTICULIERES POUR LES PATES DE FOIE, LA
CREME DE FOIE ET LA MOUSSE DE FOIE

Ces exigences s'appliquent aux produits portant les dénominations de vente definies dans la fiche Ref
2.1.7.4 du Code des usages relatifs aux Pétés supérleurs, mousses supéricures terrines et
créames de foie frais ou appertisés. Ceci étant, les principes établis dans cette Notice technique
s'appliquent agalement aux autres types de pdtés proches des patés de foie. Les produits
correspondants peuvent &tre présentés a fa vente .

« conditionnés entiers sous vide éventuellement en patites terrines individueglles ou en terrines
destinges & &tre tranchées,

« congditionnés entiers non emballés, destinés a &tre tranchés,
» conditionnés pré-tranchés sous vide,

» s0us |a forme de produits appertises.

10.1 . CARACTERISTIQUES DES MATIERES PREMIERES

10.1.1. Matiéres premiéres carnées

Les matidres premiéres carnées employges dans la fabrication doivent provenir de percs et sont
exclusivermeant :

- des foies frais,

- des gras
et eventuellement de la barde et de la crépine poudr la couverture du praduit,
L'utilisation de gras congelé& doit respecter les conditions définies au paragraphe 2.2.1.

10.1.2 . Ingrédients non carnés et additifs

Le paté de foie supérieur label, la créme de foie supérisure label, la mousse de foie superieure iabel
peuvent &tre fabrigués en ajoutant les ingrédients st additifs définis av § 5.1.2 pour le paté de
Campagne.

Nota Bene : Cette liste axclut les ardmes artificiels, e plasma sanguin, les levures et ferments, les
phosphates, les amidans modifigs, las émulsifiants, les géliftiants et épaississants, les exhausteurs de
golt, l'acide sorbique et ses sels, |e parahydroxybenzoate. Ces exclusions influencent positivermnant la
quahité sensoriglle du produit ini ainsi que 'image du produit de qualité supérieure. En effet, le plasma
sanguin peut induire des défauts de gadt, les levures et ferments sont utilisés en genéral pour corrigsr
des défauts bactériclogiques, les phosphales sont utilisés pour retenir M'eau. L'usage d'auxiligires
technologiques est limits. Enfin Futilisation d'ceufs et de Izit ast limitée & 2 % de fagon & garder un golt
de palé da foie caractéristique.
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10.2 CARACTERISTIQUES DE FABRICATION

La propertion de foie dans le mélange mis en ceuvre est & 22 %. La proportion de gras dans e
melange mis en oeuvre st < 4 50 %,

Le traitement thermigue appligué au paté de fois est meneé de fagon & ce gue |3 cuisson du produi
corresponde

- 4 une valeur pasteutlsatrice (VP '*) minimale de 100 minutes pour les produits vendus a
I'état frais, 0
- & une valeur stérilisatrice {‘:.«'EI::” ] minimaie d& 3 minutes pour 182 produits appertizés.

La température maximate appliqués au produit ne doit pas exceder 115 °C sauf pour les traitements
d'appettisation.

Les produits vendus a I'dtat frais doivent &tre conditionnés 4 jours maximum aprés cuisson.

L'aspsct doré en surface gue peuvent présenter les produits vendus 4 la coupe doit &re obtenu par
cuisson, avec badigennnage éventusl au jaune d'oeuf ou au caramel,

10.3 . CARACTERISTIQUES DU PRODUIT FINI

Ces caractéristiques sont identiques a celles définies au § 9.3 pour l2 paté de campagne.




11 . EXIGENCES PARTICULIERES POUR LA SAUCISSE CRUE, A
CUIRE, A GRILLER, A ROTIR (FUMEE CU NON FUMEE)

Caes exigences s'appliquent aux produits portant les dénominations de vente définies dans les fiches
Ref 21,42 et 2143 du Code des usages relatifs aux Saucisse, Saucisson crufe), 4 cuire, &
griller, 3 rdtir, supérieur(e}, et saucigses de Toulepse. Coci étant, les principss &tablis dans cette
MNotice technigue s'appliquent également aux autres typss de saucisses proches des produits
suscités. Les produits sont commercialisés soit en libre service sous film ou Sous gaz soit en vrac
sous film ou s0US g&Z pour le rayan traditionnel.

11.1 CARACTERISTIQUES DES MATIERES PREMIERES

11.1.1 Matiéres premiéres d'origing carnée

Les saucisses crues fumées ou non fumées supérieures Iabel scnt fabnquées g parir des piéces

nobles de la carcasse de pore o ————
- &paule, E
- échine, E
- longs, E:
- jambon sans jarret, ;

- poitring {parée des glandes mammaires),

- gras dur.

L AR Rl 5 T e W

Cas piécos ulilisdas exclusivement & I'élat frals pmviennaﬁtﬂbﬁgﬂolmmmm-mm&e
porc Labesl.

11.1.2 Ingrédients non carnés et additifs

Les saucisses crues fumdes ou non fumées supérieures fabel peuvent étre fabriguées en ajoutant les
ingrédients at adddifs suivants, & M'exclusion de lout autre le cas &chéant dans les conditions définies

ci-aprés |

- sel

- eau, glace, eh guantité telle que les critéres analytiques soient respectés,

- sucres . saccharose, dextrose, glucose, dose maximale d'emploi 1 %,

- aromates, &pices, vins, cidres, alcools, liqueurs,

- ardmes | subsfances aromatisanies nalurelles, préparations aromaftisanies,
- ferments,

- acide ascorbigue (E300}, ascorbate de sodium (E301),

il Apmrdly By " raem Py Eemrfloa ol o £ d o _fie e PN oMy



11.2 CARACTERISTIQUES DE FABRICATION

Les saucisses crues, fumées ou non fumées supérieurss label sont des produits de gros hachage,
fabriquées sans addition de farce La taille du grain est & justifier dans le cahier des charges, et doit
étre conforme au code de fa charcuterie-sataison catégorie « supérieurs =,

L'embossage doit étre réalisé avec du boyau naturel de pors ou de mouton.

11.3 CARACTERISTIQUES DU PRODUIT FINI

La DLC doit &tre définie et adapiée en fonction du type de produit et de son conditionnement, Le
référentiel technique du demandeur précise les méthodes de maitrise de Iz DLC ainsi que le protocols
de fixation de la DLC.

La valeur du taux de Npides est inférieure ou égale & 20%.

La valeur du rappart collagéne / protides des saycisses crues non fuméas supérieuras label doit &tre
inférnisure ou égale 4 12 %.

La tepeur an sucres solubles totaux est inférleure a 0,8,

Les autres critéres physico-chimiques sont au meoins conformes 4 ceux fixés par le code des Usages
pour la catégorie "supérigure”.

Du point de vue sensoriel, 1&s produits Label correspondent au minimum aux caractéristiques du code
des usages :

s  Couleur homogéne,

s Textura homogéne et ferms,
» Golit de viande,

v+ Peugrasse,

+ Peusalée,

+« Peay fing,

s  Qdeaur caractérgtigue,

Ces critéres organcleptiques sont pris en compte par les descripteurs utilisés pour établir le profil du
produit candidat au Label.



12 EXIGENCES PARTICULIERES POUR LES RILLETTES

Ces exigences s'appliquent aux produits portant les dénominations de vente définies dans ia fiche Ref
2.1.8.1 du Code des usages relatife aux Rillettes pur porc suparleures.

Les produits comrespondants peuvent &tre présentés a la vente :

s condifionrnés entiers sous vide éventuellement en petites terrines individustles ou en terrines
destinées A étre détaillées,

+ conditionné entier non emballés, destinés § &tre trancheéss,
+« conditionngs en pots,

» appettisgs.

12.1 CARACTERISTIQUES DES MATIERES PREMIERES

12.1.1 Matiéres premieres d'origine carnge

Les rillsttes supérieures label peuvent étre fabriquées & partir de maigre et gras stiou graisse
provenant® de pores ou de coches.

La poitring de pore lorsgu'il en est fait usage, doit &tre exemple de couenne, de rougeur, de point de

sang et de glande mammaire.
Les matidres premidres maigres sont ulifistées & 'état frais exclusivement. L'utilisation de gras

congelé ou raidi doit respecter les conditions definies ay §5.2.1.

12.1.2 Ingrédients non carnés et additifs

Les rillettes supéreures label ne peuvent atre fabriquéss gu'av i ' iti
traditionnels suivants :

- glace

- =8l

- aromates, epices, :
arémes | substances aromatisantes naturslles, préparations :

- nitrite de sedium (E250).

.
- ! ; --___ -
uﬂﬂm_.,“,,,j

12.2 CARACTERISTHIUES DE FABRICATION i‘mum.__..n..m.m,_.q._,._;.L,,,,-..m;...n»'

L.a cuisson effectuée & 85 °C minimum est nécessairement lente, c'est & dire d'une durée supérieure &
8 heures, temps de rissolage compris. Le rissolage est effeciuée a température superieure a 85 °C,

¥ Paur lgs rillettes label fabriquées a partir de viandes provenant d'autres espéces que le porc, le référentiel
précisera les conditions de production de la viands considerde ainsi que les méthodes de mattise at de controle

conespondantes.

cr



Four les produits appertisés aprés cuisson, e traitement thermigus est mens de fagon & ce que le
traitement thermigue du produit comesponde a  une valeur stérilisatrice (vF ) lTéf1n1imala de 3
minutes. :

12.3 CARACTERISTIQUES DU PRODUIT FIN!

l.es riliettes supsrieures label peuvent étre conditionnées ;
- en frais avec ou sans graisse de couveriure, |
- Bnconserve.

La durée de vie des produits non appertisés est validée selon un protocole de validation joint
au référentlel st ne saurait excéder 21 jours apréds la date de cuisson.

Dans le cas des rillettes vendues sous UVC uniquement, catte durée de vie pourra &tre portée A
29 jours, selon un protoccle de validation joint au cahier des charges. Elle sera & accompagher
d'explications destinées aux consommateurs sur les canditions d'ufilisation du produit une fois
entame,

Pour les produits appertisés, la DLUQ ne doit pas excéder 3 ans sulvant le Jour de
conditionnemant.

« La valeur de I'MPD’ est inférieure & 72 %

» La valeur du taux de lipides rapporté & FHPD 72 % est inférieura ou &gale & 42%

» [ & valeur du rappott collagéne [ protides des produits finis doit étre inférieure o égale 4 15%.
» L3 valeur des Sucres Solubles Totaux rapportd & I'HPD 72 % est inférieure & 0,5%

Les caractérlstiques sensorlelles comespondsnt au minimum & cellss fikées par le Cods des
Usages : Phase grasse continue bien collés, Répartition de fagon homogéhe de morcsaux etfou de
fibres de maigres. Golt de vtande confite rissolée. Ces critéres organcleptigues sont pris en comptle
par les descripteurs utilisés pour £tablir le profit du produit candidat au Label,

" HPD * Humidité sur produit dégraisss mesurd selon s modalités fixdes par le code des usages & 3.2.3
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13 EXIGENCES PARTICULIERES POUR LE SAUCISSON CUIT

13.1 CARACTERISTIQUES DES MATIERES PREMIERES CARNEES

Les Maigres de porcs utilisés pour |a fabrication de saucissons cuits Label proviennsnt des piaces
anatomiques parées suivantes | jambon, longe, epaule, é&chine, peitrine parée des glandes
mammaires, gorges. |ls doivent exclusivement étrg utilisés a I'état frais ou raidis {cf §5.2.1).

Les gras utilisés pour |a fabrication de saucissons cuits Labsl sont des gras durs provenant de |2
bardigre (gras dorsal), du dessus d'epaule et du jambon. |ls peuvent étre utilisés raidis ou congetés
dans les conditions définies au § 5.2.1.

13.2 INGREDIENTS ET ADDITIFS

Les saucissons cuits supérieurs label psuvent étre fabrigués en ajoutant les ingrédients et additifs
suivants, & Mexclusion de tout autre, dans les conditions définies au tableau ci-dessous :

- sal

- sucres saccharpse, dextrose, glucose, Dose maximale d'emplai 1 %

- ail,

- aromates, épices, vins, alcools, liqueurs, condiments,

- arbmas : substances aromatisantes naturzlles, préparations aromatisantes
- blanc d'oeuf,

- npitrate de sodium (E251), potassium {E252),

- nitrite de sodium [E250), potassiurm (E2449),

- acide ascorbique {E 300}, ascorbate de sadium (E301},

- acide érythorbique (E315), erythorbate de sodium {E218),

- acides organiques, acétigue (E260), lactique {E270), citrique (E330), tartrigue (E334},
- océlate de sodium (E262), de potassium (E261), calcium (E263},

- lactate de sedium (E325}, potassium [(E328),

- cochenille, acide carminigue, carmins (E120},

13.3 CARACTERISTIQUES DE FABRICATION

Les saucigsons cuits supérieurs labels sont des produits de gros hachage. La proportion de maigre
est =403 % et la proportion de farce est = & 15 % dans la mé&lée 4 la mise en ceuvre. L'embossage doit
&tre réalisé avec du boyau naturel. _ i,




13.4 CARACTERISTIQUES DU PRODUIT FIN{

La durée de vie validée selon un protocole de validation annexé au référenticl tachnigue du
demandaur et tenant compte des conditions de conservation du produit par le consommateur est
inférieure & 29 jours & compter de la date de cuisson quelle que soit |a présentation du produit et san
mode de distribution. En cas de tranchage, le délai entre fa cuisson &t |2 tranchage est inférisur 4 4
JOUrsS.

La valeur du taux de lipides est inférieure ou égale 4 25%.

£a valeur du rapport collagéne ! protides des produits finis doit étre inférieure ou égale & 15%.

La tenedr &n sucres solubles totaux est inférieura 3 1%.

14 . EXIGENCES CONCERNANT LES PRODUITS DE
CHARCUTERIES-SALAISONS PEU TRANSFORMES

Pour [es piéces crues saumuréas et l@ cas échéant fumées, et en particulier pour les lardons, les
produits Label ne peuvent &tre fabrigqués qu'a pattir de viandes de porc Label.

Le fumage liquide n'est pas autorisé. Le cahier des charges devra définir la ou [es fechniques mises
eN ceuvre.




15 INFORMATION DU CONSOMMATEUR

15.1 REGLES GENERALES D'ETIQUETAGE ]
Doivent toujours figurar sur létiquette, sans préjudice des exigences réglem?antaires

le logotype labsal, dans le respect de la charte graphique,

* le nom et 'adresse du groupement {associd éventuellement avec 5a slgnature)

» {adénomination de vente, fixée dans le réferentiel technigue.

+» les caractéristiques certifiéges communicantes du produit,

« la nom st I'adresse de 'arganisme certificateur, associé éventuellement & son logotype,

une adresse le cas échéant pour les réclamations eventuelles des consommateurs.

En cutre, des conseils d'utilisation du produit peuvent dtre portés sur 'éliguette.

Les produits de charcuterie-salaison ne peuvent pas &tre label, par [e seul fait qu'ils contiennent un ou
plusieurs ingrédients label rouge | Les amalgames publicitaires susceptibles dintroduire une confusion
entre les produits labellises et les autres sont proscnts.

L'atinuetage doit &tre informatif, mettant en valeur les qualités etfou caracténstiques supérisures du
produit. Il ne doit pas &tre trompeur hi induire en erreur sur l8s caractéristiqgues du produit labeflisé. NI
gdoit notammant respecter les régles suivantes |

» les caractéres typographigues doivent &tre suffisamment grands pour &tre lisibles,
+ |'évocation des services officiels n'est pas autorisee,
« |gs mentions valorisantes doivent étre lidas & des critéres vérifiablas,

» les illustrations {photographies, dessins.. ) agrémeantant les étiquetages ne sont ni abusives, ni
de nature 4 induire e consommateur en erreur. Celles creant notamment une confusion sur la
provanance ne sont pas admisss,

+ le nom et f'adresse de l'organisme certificateur doit apparaitre nettement ; s'il est fait appel 4
un organigme sous-raitant pour certaings contrdles, le nom de cet organisme peut apparaftre a
condition qu'il soit précisé la nature de son intervention et que cela ne puisse pas préter 2
confusion avec l'organisme gui effectue Iz certification.

Les modéles d'étiquetage devront &tre fournis en méme temps gue la transmission du réferentiel
technigue pour hamologation en conformité avec la présence nolice,

* .
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15.2 ETIQUETAGE

L'etiquette deit &tre préalablement examinés par la section "exarnen des référentiels” de la CNLC.
Avant de (Ui étre transmise, selon les régles prévues par cette dernidre, elle doit avoir été acceptée
par le comité de certification de 'organisme certificateur agréé pour le produit concemé : celui-ci devra
notamment sassurer de :

« |a conformiteé de l'etiguette & la réglementation en vigueur {étiquetage, identification du lot,
métralogie, IGP et attestation de spécificitg,.. .},

» |2 conformite de 'éliquelte aux rigles dutilisation du logo "Label Rouge” ou du Izbel régional,

« i3 conformité des informations portées sur léliquette avec les régles et caractéristiques
définies dans |e référentiel technique concerné, avec les régles d'étiquetage definies par la
présentae notice et avec |es régles générales d'étiquetage définies par la GHLC,

15.3 COMMUNICATION ET PUBLICITE SUR LES LIEUX DE VENTE

La communication et la publicité qui sant faites sur un produit label doivent étre en cohérence avec les
régles d'dtiquetage définies ci-dessus.

Elles ne doivent pas pouvoir préter & confusion, par feur rédaction, leur présentation ou leur
disposition, sur la réalité des produits sous label,

Elles doivent toujours faire apparaltre au minimum, le logo label | lintitulé du lebel et la signature du
groupement,

De plus, quand toutes les mentions d’étiquetage ne peuvent figurer sur chaque pigce, elles sont &
indiguer sur 2 PLY afin que le consommateur ait l'information compléte fidge & la cerifisatian,

15.4 COMMUNICATION ET PUBLICITE HORS DES LIEUX DE VENTE

La communication st la publicité qui sont faites sur un produit label doivent &tre en cohérencs aves les
regles d'étiquetage définies ci-dessus,

Elles ne doivent pas pouvoir préter & confusion, par leur rédaction, leur préssntation ou leur
disposition, sur la réalité des produits sous label.

Les publicités des distributeurs hors des lisux de vente doivent toujours faire apparaitre le logo label,
la dénomination de vente compiéte du produit, e nom du groupement ou sa sigrature tel quiil figure
sur I'étiquetage ou a défaut dans le référentiel technique {arr&té du 3 juillet 1996 relatif 4 Information
du consommateur sur les prix des denréss alimsntaires bénéficiant d’'un label agricole),
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16 PLAN DE CONTROLE / TESTS ORGANOLEPTIQUES ET
QUALITE ORGANOLEPTIQUE

16.1 . PLAN DE CONTROLE

Il est de Y& responsabilité de 'organisme certificateur et du groupement qualité de définir les mesures
prises (appelées aussi plan de contrdle) pour assurer la confiznce dans la conformité des produits
fabriqués au référentiel technigue.

Ces mesures {plan de contrdle) doivent dissocier les actions internes de maflrise ou de contrble,
effectuées par l'opérateur {individu ou entreprise) concemé ou le groupement, et les actions externes
d‘habllitatien, de sulvl, de surveiflance et de contrdle réalisées par l'organisme certificateur. Les
actions externes de suivi st de contrile, assurées par l'organisme certificateur, visent a s'assurer de
lexistence, de ['application et de 'efficacité des actions internes de maitrise ou de contrdle,

Le plan de contrdle deit prendre en compte et intégrer les exigences minimales de contréle prévues
dans la présente notice. Ces sxigences pourrcnt &tre revues, sous réserve que l'opérateur puisse
apporter la preuve de l'efficacité de ses procédures intemes.

16.2 . TESTS ORGANOLEPTIQUES

La gualité organoleptique du produit label et la régulanté de cette qualité sont des facteurs importants
pour le renouvellement de leur achat par les consommateurs. Le demandeur doit

» décrire les aspects sensoriels qui permettent de caractériser le produit,

s montrer I3 différence de qualité organalaptique entre le produit qui bénéficiera du label et
les autres produits du marché, dans des conditions similaires d'usage des produits,

+ prouver [acceptabilité du produit par les consommateurs et foumir un protocole de suivi
permettant de s'assurer que les qualités organoleptinues de ce produil sont constantes,

c'est-3-dire gqu'il ne dérive pas dans le temps ef qu'il se démargue des autres produits du
marché,

A cet effet, des {ests organoleptiques doivent éire effectués sur les produits dans le respect de
l'annexe du réglement intérigur de la SER, relative & 'analyse sensoriglle,

Exigence minimale de contréle :

Das tests raguliers de suivi de fa gualité organoleptigue dolvent dtre prévus dans la plan
de contrifa,
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17 FICHE DE SYNTHESE

Cefte fiche de synthése, établis an vue de lexamen par la section "sxamen des référentiels”,
comprend ;

le nom du produit,

les caractéristiques cerntifiées communiguées,
l'identification du demandeur,

l'identificaton de |'organisme certificateur,

un résumeé permettant de comprendre dans quel contexte se situe la demande, incluant la zone de
production éventusits,

un résumé de la définition du produit permettant d'évaluer la pertinence de la demande par rapport

aux critéres d'acceptation pour un produit sous labsl, ainsi qu'aux caractéristiques certifises
communiquess,

le schéma de vie du produit reprenant les points & maifriser,
un rappel synthétique des mesures mises en place,

les moyens d'identification &t de reconnaissance due produit.

Elle est établie en vue de lexamen par la section " Examen des référentiels * de la C.N.L.C. Ellz est
diffusée aux membres de la section avbfres gue les rapporteurs du dossier, aux organisations
prafessionnelles concernées par le dossier et 4 toute personne en faisant la demande.

La fiche de synthése n’est pas la recopie, méme partielle, du cahier des charges.
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