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INTRODUCTION 

 

Les présentes dispositions de contrôle spécifiques sont associées au cahier des charges du Label Rouge LA 
03/81 « Viandes, abats et produits élaborés, frais et surgelés de veau élevé sous la mère pouvant recevoir un 
aliment complémentaire liquide » dont l’Organisme de Défense et de Gestion est LIMOUSIN PROMOTION ‐ 
Pole de Lanaud, 87220 BOISSEUIL. 
 
Ces dispositions de contrôle spécifiques associées aux Dispositions de contrôle communes à l’ensemble des 
Labels Rouges Veau en vigueur (voir www.inao.gouv.fr) composent le plan de contrôle du SIQO. 

QUALISUD  réalise  la  certification du  label  selon  les modalités définies dans  le Code Rural et de  la Pêche 
Maritime, dans le cadre de la circulaire de l’INAO relative à la délégation de tâches aux organismes de contrôles 
agréés,  dans  le  respect  de  la  norme NF  EN  ISO  17065  et  de  la  circulaire  de  l’INAO    précisant  les  points 
d’interprétation de la norme 17065 au regard des SIQO et selon les modalités précisées dans les Dispositions 
de contrôle communes à l’ensemble des Labels Rouges Veau en vigueur. 

Le non‐respect des exigences du cahier des charges ou du présent plan de contrôle par  les opérateurs ou 
l’ODG, entraînant un manquement  (appelé aussi non‐conformité), amènera QUALISUD à décider de suites 
pouvant  aller  jusqu’au  retrait  du  bénéfice  de  la  certification.  Les  modalités  des  suites  données  aux 
manquements sont précisées dans les Dispositions de contrôle communes Dispositions de contrôle communes 
à l’ensemble des Labels Rouges Veau en vigueur, complétées par le chapitre §5 du présent document. 

Ces dispositions de contrôle spécifiques :  

 Définissent les catégories d’opérateurs et les activités et établissent les points à contrôler spécifiques 
s’y afférant ; dans  l’ensemble du document  les points principaux à contrôler figurent en caractères 
gras. 

 Décrivent les modalités de contrôle des conditions de production chez les opérateurs habilités et des 
caractéristiques des produits spécifiques, rappellent les autocontrôles réalisés par les opérateurs sur 
leur propre activité,  rappellent  les  contrôles  internes  réalisés par  l’ODG et précisent  les  contrôles 
externes réalisés par QUALISUD ; 

 Détaillent le répertoire des suites données aux manquements spécifiques constatés lors des contrôles, 
en sus de celles déjà décrites dans  les Dispositions de contrôle communes à  l’ensemble des Labels 
Rouges Veau en vigueur 

Ce document est susceptible d’évoluer. Toute modification doit être approuvée par l’INAO préalablement à 
son entrée en vigueur. 
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1. APPLICATION 

 

1.1. Catégories d’opérateurs 
 

Les catégories d’opérateurs concernées par les présentes dispositions de contrôles sont celles prévues dans 
les Dispositions de contrôle communes à l’ensemble des Labels Rouges Veau. 

 

1.2. Répartition des points de contrôle et documents à tenir par les opérateurs : 

 

Le tableau suivant présente pour chaque catégorie d’opérateurs, l’ensemble des points à contrôler spécifiques 
pour l’opérateur. Ces points de contrôle sont précisés dans les Conditions de Production spécifiques du cahier 
des charges. 

Les  principaux  points  à  contrôler  sont  identifiés  en  Gras ;  ceux  relatifs  à  des  caractéristiques  certifiées 
communicantes sont identifiés en Souligné. 

 

Réf (*) Référence du point de contrôle dans le Cahier des Charges 

C** se substitue aux conditions de production commune 

C*** reprise d’un point de contrôle des Conditions de Production Communes à la suite de sa requalification en PPC ou CC 

Catégories 
d’opérateurs  

Points à contrôler concernés 
Documents à tenir par l’opérateur 
en sus des documents cités dans les 
Dispositions de contrôle communes 
à l’ensemble des Labels Rouges 
Veau en vigueur (liste indicative et 
non exhaustive), 

Réf*  Libellé 

Eleveurs 

S003 Cf 
C011** 

Types raciaux des veaux autorisés 
- Bons  de  livraison  ou  factures 

d’achat  d’aliments 
complémentaires lactés  

- Bons  de  livraison  ou  factures 
d’achat  d’aliments 
complémentaires  

- Enregistrement  des  opérations 
de désinfection 

S005  Types raciaux des veaux adoptés 

S006  Bâtiments des veaux 

S007  Fréquence de désinfection des bâtiments 

S023  Composition des aliments complémentaires 

S024 
Matières premières autorisées à entrer dans la 
formulation des aliments composés du troupeau 
des mères 

S025  Additifs interdits 

S026  Nature de l’alimentation 

S027  Plan d’alimentation 

C036*** 
Part minimale de l’allaitement dans 
l’alimentation 

S014 
Additifs interdits (catégories et groupe 
fonctionnels) 

S001 
Conservation des documents relatifs à l’aliment 
complémentaire distribué aux veaux 

S002 
Nettoyage du matériel utilisé pour la fabrication 
et la distribution de l’aliment complémentaire 

Fabricant d’aliment 
à la ferme 
(aliments des 
mères) 

S024 
Matières premières autorisées à entrer dans la 
formulation des aliments composés du troupeau 
des mères 

- Liste des ingrédients 

S025  Additifs interdits   

VERSION APPROUVEE LE 07 OCTOBRE 2025



  CERTIFICATION SIQO HORS AB – DISPOSITIONS DE CONTROLE SPECIFIQUES  Référence : CA/L0381/DCS‐1 

  VEAU ELEVE SOUS LA MERE – LA/03/81  Indice n°1  Page 5 sur 32 

 
Réf (*) Référence du point de contrôle dans le Cahier des Charges 

C** se substitue aux conditions de production commune 

C*** reprise d’un point de contrôle des Conditions de Production Communes à la suite de sa requalification en PPC ou CC 

Catégories 
d’opérateurs  

Points à contrôler concernés 
Documents à tenir par l’opérateur 
en sus des documents cités dans les 
Dispositions de contrôle communes 
à l’ensemble des Labels Rouges 
Veau en vigueur (liste indicative et 
non exhaustive), 

Réf*  Libellé 

S026  Nature de l’alimentation   

Fabricant d’aliment 
industriel (aliments 
des veaux) 

S014 
Additifs interdits (catégories et groupe 
fonctionnels) 

- Liste des aliments référencés 

Abatteur/abattoir 
et atelier de 
découpe et de 
conditionnement 

S003 Cf 
C011** 

Races de veau autorisées 
- Documents de transport 
- Passeports bovins 
- Tickets de pesée fiscale S045  Age d’abattage 

S005  Types raciaux des veaux adoptés 

S017 Cf 
C063** 

Délai maximum entre l’arrivée à l’abattoir et 
l’abattage 

S018 Cf 
C072** 

Poids des carcasses 

S028** Cf 
C070 

Etat d’engraissement général 

S019  Couverture du gras 

S020  Absence de défauts majeurs 

Atelier 
d’élaboration de 
produits 
transformés 

S029**Cf 
C120 

Teneur minimale en viande label rouge LA03/81 

- Fiches recettes 
Enregistrements de la température 
lors du mélange 

S030  Ingrédient et additifs interdits 

S031  Préparation de la viande mise en œuvre 

S032 
Maitrise de la température de la viande lors du 
mélange 

S033  Formage 

S034  Produit fini (si formage) 

S035  Lieu des opérations de conditionnement 

S036  Type de hachage 

S037  Ingrédient interdits (crépinettes) 

S038  Ingrédient interdits (saucisses) 

S039  Type de tranchage (carpaccio) 

S040  Préparation préalable au tranchage (carpaccio) 

S041  Muscles autorisés (carpaccio) 

S042  Type de tranchage (brochettes) 

S043  Préparation préalable au tranchage (brochettes) 

S044  Muscles autorisés (brochettes) 

 

La  durée  minimum  de  conservation  des  documents  relatifs  aux  autocontrôles  est  indiquée  dans  les 

Dispositions de contrôle communes à  l’ensemble des Labels Rouges Veau  (si non précisé dans le cahier des 

charges). 
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2. MODALITES D’HABILITATION DES OPERATEURS 

2.1. Identification des opérateurs 
 

Les modalités d’identification des opérateurs, de traitement des documents d’identification par  l’ODG ainsi 
que  de  constitution  de  la  liste  des  opérateurs  identifiés  sont  décrites  dans  les  Dispositions  de  contrôle 
communes à l’ensemble des Labels Rouges Veau. 

 

2.2. Mise en œuvre des contrôles en vue de l’habilitation 

 

Les modalités de mise en œuvre des contrôles en vue de l’habilitation sont celles prévues dans les Dispositions 
de contrôle communes à l’ensemble des Labels Rouges Veau. 

 
Les méthodes de contrôle sont précisées dans les Dispositions de contrôle communes à l’ensemble des Labels 
Rouges Veau complétées par le §4.2 du présent document. 

 

2.3. Modifications majeures d’habilitation 

 

Sont notamment considérées comme des modifications majeures d’habilitation :  

- Déménagement de l’outil de production vers un nouveau site. 
- Mise en place d’une nouvelle activité pour le signe au sein de l’entreprise. 
- Modification importante de l’outil de production (augmentation de +25% du volume et/ou 

changement process ou d’équipement) 

En cas de modification affectant l’outil de production non prévue dans cette liste, QUALISUD déterminera, 
en lien avec l’ODG, s’il s’agit d’une modification majeure ou non. 

Si un opérateur habilité change uniquement de raison sociale, sans que l’outil de production soit affecté, il n’y 
a pas de contrôle sur site dans le cadre de la procédure d’habilitation. 

 

3. MODALITES D’EVALUATION DE L’ODG 

 
Les modalités d’évaluation de l’ODG sont décrites dans les Dispositions de contrôle communes à l’ensemble 
des Labels Rouges Veau en vigueur et sont complétées de la manière suivante : 

Numéro  Thématique 
Points à évaluer au cours de 
l’évaluation initiale 

Points à évaluer au cours de 
l’évaluation de suivi 

ODG1 

Mise à disposition par l’ODG 
de la liste des aliments 
complémentaires pour 
l’alimentation des mères 

Documentaire 
Vérification de la mise à 
disposition par l’ODG de la liste 
des aliments complémentaires 
pour l’alimentation des mères 

Documentaire 
Vérification de la mise à disposition 
par l’ODG de la liste des aliments 
complémentaires pour 
l’alimentation des mères 
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L’ODG devra archiver et conserver les enregistrements générés par la réalisation de ses missions pendant 5 
ans minimum, sans préjudice de la réglementation en vigueur. 

 
 

4. MISE EN ŒUVRE DES CONTROLES  

 

4.1. Répartition des contrôles internes et des contrôles externes 

 
Les  contrôles  de  suivi  du  cahier  des  charges  sont  réalisés  dans  le  respect  des  Dispositions  de  contrôle 
communes à l’ensemble des Labels Rouges Veau. 

 

4.2. Méthodes de contrôle 

 
Les méthodes de contrôles mises en œuvre pour chaque point de contrôle détaillées dans les Dispositions de 
contrôle communes à l’ensemble des Labels Rouges Veau en vigueur sont complétées par le tableau suivant 
qui détaille pour chaque point de contrôle spécifique (cf. §1), les modalités d’autocontrôle et les méthodes de 
contrôle. 
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4.2.1. Races 
 

Point de contrôle  Méthode de  contrôle à mettre en œuvre 
lors du contrôle initial pour habilitation 

Autocontrôle 
Méthodes de contrôle à mettre en œuvre 
lors  des  contrôles  de  suivi  interne  et 
externe Réf  Libellé 

Contrôle chez les éleveurs 

S003 
Types raciaux des veaux 
autorisés 

Cf DCC à l’ensemble des Labels Rouges Veau, C11 

Contrôle chez les abatteurs/abattoirs et ateliers de découpe et de conditionnement 

S003 
Types raciaux des veaux 
autorisés 

Cf DCC à l’ensemble des Labels Rouges Veau, C11 

Contrôle documentaire de l'existence et 
de la pertinence de la procédure ou d’un 
document décrivant la sélection des 

carcasses 
- Procédure ou document 

 

Tenue à jour de la procédure ou du 
document de sélection des carcasses.  

 

Contrôle  documentaire  en  cas  de 
modification de  la procédure de  sélection 
des carcasses ou d’un document décrivant 
la sélection des carcasses 
‐Procédure ou document 

 
 

 
 

4.2.2. Naissance  
 

Point de contrôle  Méthode de  contrôle à mettre en œuvre 
lors du contrôle initial pour habilitation 

Autocontrôle 
Méthodes de contrôle à mettre en œuvre 
lors  des  contrôles  de  suivi  interne  et 
externe Réf  Libellé 

Contrôle chez les éleveurs 

S005 
Types raciaux des veaux 
adoptés 

Sans objet  Tenue à jour du registre d’élevage 

Documentaire et par entretien 
Vérification de la race/croisement des 
parents des veaux en production pour le 

Label Rouge 
 

- Registre d’élevage  
- Passeport bovin 
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Point de contrôle  Méthode de  contrôle à mettre en œuvre 
lors du contrôle initial pour habilitation 

Autocontrôle 
Méthodes de contrôle à mettre en œuvre 
lors  des  contrôles  de  suivi  interne  et 
externe Réf  Libellé 

- Déclaration de mise en place 

Contrôle chez les abatteurs/abattoirs et ateliers de découpe et de conditionnement 

S005 
Types raciaux des veaux 
adoptés 

Sans objet  Tenue à jour du registre labellisation 

Documentaire  
Vérification de la race/croisement des 
parents des veaux sélectionnés en Label 

Rouge 
 

- Registre de labellisation 
Passeport bovin 

 
 

4.2.3. Bâtiments 

 

Point de contrôle  Méthode de  contrôle à mettre en œuvre 
lors du contrôle initial pour habilitation 

Autocontrôle 
Méthodes de contrôle à mettre en œuvre 
lors  des  contrôles  de  suivi  interne  et 
externe Réf  Libellé 

Contrôle chez les éleveurs 

S006  Bâtiments des veaux 

Visuel 
Vérification de la présence d’une 
ventilation naturelle ou mécanique  

 

 

Visuel 
Vérification de la présence d’une 
ventilation naturelle ou mécanique  

 

S007 
Fréquence de désinfection des 
bâtiments 

Sans objet 
Enregistrement de la fréquence de 
désinfection du bâtiment des veaux 

Documentaire 
Vérification de la fréquence de désinfection 

des bâtiments 
 

- Enregistrement des opérations de 
désinfection ou preuve de 
désinfection 
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4.2.4. Alimentation des mères  

 

Point de contrôle  Méthode de  contrôle à mettre en œuvre 
lors du contrôle initial pour habilitation 

Autocontrôle 
Méthodes de contrôle à mettre en œuvre 
lors  des  contrôles  de  suivi  interne  et 
externe Réf  Libellé 

Contrôle chez les éleveurs 

S023 
Composition des aliments 
complémentaires 

Sans objet 
Conservation des étiquettes, bons de 

livraison ou factures d’achat des aliments 
destinés aux mères 

Documentaire 
Vérification de l’utilisation d’aliments 

présents sur la liste mise à disposition par 
l’ODG (pour l’alimentation des mères) 

 
Etiquettes / Bons de livraison / factures 

d’achat des aliments 

S024 

Matières premières autorisées 
à entrer dans la formulation des 
aliments composés du troupeau 
des mères 

Sans objet 
Conservation des étiquettes, bons de 

livraison ou factures d’achat des aliments 
destinés aux mères 

Documentaire 
Vérification de l’utilisation d’aliments 

présents sur la liste mise à disposition par 
l’ODG pour l’alimentation des mères 

 
Etiquettes / Bons de livraison / factures 

d’achat des aliments 

S025  Additifs interdits  Sans objet 
Conservation des étiquettes, bons de 

livraison ou factures d’achat des aliments 
destinés aux mères 

Documentaire 
Vérification de l’utilisation d’aliments 

présents sur la liste mise à disposition par 
l’ODG pour l’alimentation des mères 

 
 

Etiquettes / Bons de livraison / factures 
d’achat des aliments 

S026   Nature de l’alimentation  Sans Objet 
Conservation des étiquettes, bons de 

livraison ou factures d’achat des aliments 
destinés aux mères 

Documentaire 
Vérification de l’utilisation d’aliments 

présents sur la liste mise à disposition par 
l’ODG pour l’alimentation des mères 

 
Etiquettes / Bons de livraison / factures 

d’achat des aliments 
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Point de contrôle  Méthode de  contrôle à mettre en œuvre 
lors du contrôle initial pour habilitation 

Autocontrôle 
Méthodes de contrôle à mettre en œuvre 
lors  des  contrôles  de  suivi  interne  et 
externe Réf  Libellé 

S027  Plan d’alimentation  Sans objet 

Conservation des étiquettes, bons de 
livraison ou factures d’achat des aliments 

destinés aux mères 
Tenue à jour d’un plan d’alimentation 

Documentaire 
Vérification par sondage sur une ration 
journalière de la conformité au plan 

d’alimentation 
 

- Plan d’alimentation 
- Bon de livraison/Factures d’achat 

des aliments 

Contrôle chez les fabricants d’aliments à la ferme 

S024 

Matières premières autorisées 
à entrer dans la formulation des 
aliments composés du troupeau 
des mères 

Cf DCC à l’ensemble des Labels Rouges Veau, C30 
 

S025  Additifs interdits  Cf DCC à l’ensemble des Labels Rouges Veau, C30 

S026   Nature de l’alimentation  Sans Objet 
Conservation des étiquettes, bons de 

livraison ou factures d’achat 

Contrôle documentaire par sondage de la 
composition réelle des aliments : 

- Etiquettes et factures des 
composants achetés 

- Fiche technique prémix 
- ‐ cahier de fabrication 
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4.2.5. Alimentation et abreuvement des veaux 

 

Point de contrôle  Méthode de  contrôle à mettre en œuvre 
lors du contrôle initial pour habilitation 

Autocontrôle 
Méthodes de contrôle à mettre en œuvre 
lors  des  contrôles  de  suivi  interne  et 
externe Réf  Libellé 

Contrôle chez les éleveurs 

S014 
Additifs interdits (catégorie et 
groupe fonctionnels) 

Cf DCC à l’ensemble des Labels Rouges Veau, C40 

S001 

Conservation des documents 
relatifs à l’aliment 
complémentaire distribué aux 
veaux 

Sans objet 
Conservation des bons de livraison ou 

factures d’achat des aliment 
complémentaires distribués 

Documentaire 
Vérification de la conservation des bons de 
livraison ou factures d’achat des aliment 

complémentaires distribués 
- bons de livraison ou factures 

d’achat des aliment 
complémentaires distribués 

 

S002 

Nettoyage du matériel utilisé 
pour la fabrication et la 
distribution de l’aliment 
complémentaire 

Sans objet  Sans objet 

Visuel 
Vérification de la propreté du matériel de 
fabrication et de distribution de l’aliment 

complémentaire 

C036*** 
Part minimale de l’allaitement 
dans l’alimentation 

Cf DCC à l’ensemble des Labels Rouges Veau, C36 

Contrôle chez les fabricants d’aliment industriels 

S014 
Additifs interdits (catégorie et 
groupe fonctionnels) 

Cf DCC à l’ensemble des Labels Rouges Veau, C40 

 
 

4.2.6. Abattage 
 

Point de contrôle  Méthode de  contrôle à mettre en œuvre 
lors du contrôle initial pour habilitation 

Autocontrôle 
Méthodes de contrôle à mettre en œuvre 
lors  des  contrôles  de  suivi  interne  et 
externe Réf  Libellé 

Contrôle chez les abatteurs/abattoirs et ateliers de découpe et de conditionnement 
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Point de contrôle  Méthode de  contrôle à mettre en œuvre 
lors du contrôle initial pour habilitation 

Autocontrôle 
Méthodes de contrôle à mettre en œuvre 
lors  des  contrôles  de  suivi  interne  et 
externe Réf  Libellé 

S045Cf 
C061** 

Age d’abattage  Cf DCC à l’ensemble des Labels Rouges Veau, C61 

S017 Cf 
C063** 

Délai maximum entre l’arrivée à 
l’abattoir et l’abattage 

Cf DCC à l’ensemble des Labels Rouges Veau, C63 

 

4.2.7. Sélection des carcasses 
 

Point de contrôle  Méthode de  contrôle à mettre en œuvre 
lors du contrôle initial pour habilitation 

Autocontrôle 
Méthodes de contrôle à mettre en œuvre 
lors  des  contrôles  de  suivi  interne  et 
externe Réf  Libellé 

Contrôle chez les abatteurs/abattoirs et ateliers de découpe et de conditionnement 

S018 Cf C072  Poids des carcasses  Cf DCC à l’ensemble des Labels Rouges Veau, C72 

S028 Cf C070  Etat d’engraissement général  Cf DCC à l’ensemble des Labels Rouges Veau, C70 

S019  Couverture du gras  Documentaire 

Vérification de l'existence et de la 
pertinence de la procédure ou d’un 

document  décrivant  la  labellisation des 
carcasses 

 

- Procédure ou document  
décrivant la  labellisation des 
carcasses 

Tenue à jour de la procédure ou du 
document de labellisation des carcasses 

Contrôle documentaire en cas de 
modification de la procédure de sélection 
des carcasses ou d’un document décrivant 

la sélection des carcasses 

 
- Procédure ou document 

décrivant la labellisation des 
carcasses 

Visuel 

Vérification de la conformité des carcasses 
sélectionnées 

S020  Absence de défauts majeurs 
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4.2.8. Produits élaborés : critères communs à tous les produits 

 
 

Point de contrôle  Méthode de  contrôle à mettre en œuvre 
lors du contrôle initial pour habilitation 

Autocontrôle 
Méthodes de contrôle à mettre en œuvre 
lors  des  contrôles  de  suivi  interne  et 
externe Réf  Libellé 

 Contrôle chez les ateliers de transformation 

S029  
Teneur minimale en viande 
label rouge LA03/81 

 
Contrôle documentaire : 

Vérification de l'existence et de la 
pertinence des fiches recettes 

‐ Fiches recettes (composition théorique) 

Tenue des : 
‐ Fiches recettes 

‐ Fiches de fabrication 
‐ Documents de traçabilité 

Contrôle documentaire : 
Vérification de la conformité de la teneur 

minimale en viande LR 
‐ Fiches recettes (composition 

théorique) 
‐ Fiches de fabrication (composition 

réelle) 
Contrôles documentaire de traçabilité 
sur des lots de produits transformés LR 
‐ Documents de traçabilité des lots 

de produits transformés LR 
Contrôle visuel en salle de préparation, le 

cas échéant 

S030 Cf C89  Ingrédients et additifs interdits  Cf DCC à l’ensemble des Labels Rouges Veau, C89 

   

VERSION APPROUVEE LE 07 OCTOBRE 2025



  CERTIFICATION SIQO HORS AB – DISPOSITIONS DE CONTROLE SPECIFIQUES  Référence : CA/L0381/DCS‐1 

  VEAU ELEVE SOUS LA MERE – LA/03/81  Indice n°1  Page 15 sur 32 

 

 

4.2.9. Produits élaborés : Dispositions particulières pour les préparations de viande de veau label rouge LA03/81 (pièces crues, marinées, 
condimentées ou aromatisées) et pour les viandes hachées assaisonnées ou non 

 

Point de contrôle  Méthode de  contrôle à mettre en œuvre 
lors du contrôle initial pour habilitation 

Autocontrôle 
Méthodes de contrôle à mettre en œuvre 
lors  des  contrôles  de  suivi  interne  et 
externe Réf  Libellé 

Contrôle chez les ateliers de transformation 

S031 
Préparation de la viande mise 
en œuvre 

Documentaire 
Vérification de l’existence et de la 
pertinence des fiches recettes  

- Fiches recettes (procédure 
générale et composition 
théorique) 
 

Par entretien 
- Vérification par entretien en salle 

de la connaissance de l’exigence 
par les opérateurs responsable de 

la préparation des viandes 

Tenue à jour des fiches recettes, fiches de 
fabrication 

Documentaire 
Vérification de l’existence et de la 
pertinence des fiches recettes 

(composition théorique) 
 

Visuel 
Vérification visuelle en salle de préparation 

S032 
Maitrise de la température de 
la viande lors du mélange 

Cf DCC à l’ensemble des Labels Rouges Veau, C74 

S033  Formage 
Contrôle visuel de la présence des 
équipements permettant de respecter 
les caractéristiques requises 

Tenue à jour des fiches recettes, 

Visuel 
Vérification du type de formage 

Documentaire 
Vérification de la mise à jour de la fiche 

recette si modification 

S034  Produit fini (si formage)  Sans objet  Sans objet 
Visuel 

Vérification du type de formage 
 

S035 
Lieu des opérations de 
conditionnement 

Visuel 
Contrôle visuel de l'existence 

d'installations de conditionnement au sein 
de l'atelier de préparation  

 

Sans objet 

Visuel 
Contrôle visuel en salle de 

conditionnement  
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Point de contrôle  Méthode de  contrôle à mettre en œuvre 
lors du contrôle initial pour habilitation 

Autocontrôle 
Méthodes de contrôle à mettre en œuvre 
lors  des  contrôles  de  suivi  interne  et 
externe Réf  Libellé 

S036  Type de hachage 

Documentaire 
Vérification de l’existence et de la 
pertinence des fiches recettes  
- Fiches recettes (procédure 

générale et composition 
théorique) 
 

Visuel 
Contrôle visuel de la présence des 

équipements permettant de respecter les 
caractéristiques requises 

Tenue à jour des fiches recettes 

Documentaire 
Vérification de l’existence et de la 
pertinence des fiches recettes  

Fiches recettes (composition théorique) 
Visuel 

Vérification visuelle en salle de 
transformation 

 

4.2.10. Produits élaborés : dispositions particulières pour les crépinettes de veau assaisonnées ou non 
 

Point de contrôle  Méthode de  contrôle à mettre en œuvre 
lors du contrôle initial pour habilitation 

Autocontrôle 
Méthodes de contrôle à mettre en œuvre 
lors  des  contrôles  de  suivi  interne  et 
externe Réf  Libellé 

Contrôle chez les ateliers de transformation 

S037  Ingrédient interdit (crépinettes) 

Documentaire 
Vérification de l’existence et de la 
pertinence des fiches recettes 

‐ Fiches recettes (composition théorique) 
 

Tenue à jour des fiches recettes et des 
fiches de fabrication. 

Documentaire 
Vérification de la conformité des 

ingrédients utilisés :  
‐Fiches recettes (composition théorique) 

‐Fiches de fabrication 
Visuel 

Vérification visuelle en salle de préparation 
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4.2.11. Produits élaborés : dispositions particulières pour les saucisses de veau assaisonnées ou non 

 
 

Point de contrôle  Méthode de  contrôle à mettre en œuvre 
lors du contrôle initial pour habilitation 

Autocontrôle 
Méthodes de contrôle à mettre en œuvre 
lors  des  contrôles  de  suivi  interne  et 
externe Réf  Libellé 

Contrôle chez les ateliers de transformation 

S038  Ingrédient interdit (saucisses) 

Documentaire  
Vérification de l’existence et de la 
pertinence des fiches recettes 

‐ Fiches recettes (composition théorique) 
 

Tenue à jour des fiches recettes et des 
fiches de fabrication 

Documentaire 
Vérification de la conformité des 

ingrédients utilisés : 
‐Fiches recettes (composition théorique) 

‐Fiche de fabrication 
Visuel 

Vérification visuelle en salle de préparation 

 

4.2.12. Produits élaborés : dispositions particulières pour les carpaccio/viande pour pierrade de veau assaisonné ou non 
 
 
 

Point de contrôle  Méthode de  contrôle à mettre en œuvre 
lors du contrôle initial pour habilitation 

Autocontrôle 
Méthodes de contrôle à mettre en œuvre 
lors  des  contrôles  de  suivi  interne  et 
externe Réf  Libellé 

Contrôle chez les ateliers de transformation 

S039  Type de tranchage (carpaccio) 

Documentaire 
Vérification de l’existence et de la 
pertinence des fiches recettes  

- Fiches recettes (procédure générale et 
composition théorique) 

 

Tenue à jour des fiches recettes et fiche de 
fabrication 

Documentaire 
Vérification de l’existence et de la 
pertinence des fiches recettes  
- Fiches recettes (composition 

théorique) 
 

Vérification des fiches de fabrication 
 

Visuel 
Vérification visuelle en salle de préparation 
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Point de contrôle  Méthode de  contrôle à mettre en œuvre 
lors du contrôle initial pour habilitation 

Autocontrôle 
Méthodes de contrôle à mettre en œuvre 
lors  des  contrôles  de  suivi  interne  et 
externe Réf  Libellé 

S040 
Préparation préalable au 
tranchage  (carpaccio) 

Documentaire 
Vérification de l’existence et de la 
pertinence des fiches recettes 

- Fiches recettes (procédure générale et 
composition théorique) 

 

Tenue à jour des fiches recettes, fiche de 
fabrication  

Documentaire 
Vérification de l’existence et de la 
pertinence des fiches recettes  

‐Fiches recettes (composition théorique) 
‐Fiches de fabrication 

Visuel 
Vérification visuelle en salle de 
préparation 

S041  Muscles autorisés  (carpaccio) 

Documentaire 
Vérification de l’existence et de la 
pertinence des fiches recettes  

- Fiches recettes (procédure générale et 
composition théorique) 

 

Tenue à jour des fiches recettes et fiche de 
fabrication 

Documentaire 
Vérification de l’existence et de la 
pertinence des fiches recettes  

Fiches recettes (composition théorique) 
Fiche de fabrication 

Visuel 
Vérification visuelle en salle de 
préparation 
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4.2.13. Produits élaborés : dispositions particulières pour les brochettes 

 

Point de contrôle  Méthode de  contrôle à mettre en œuvre 
lors du contrôle initial pour habilitation 

Autocontrôle 
Méthodes de contrôle à mettre en œuvre 
lors  des  contrôles  de  suivi  interne  et 
externe Réf  Libellé 

Contrôle chez les ateliers de transformation 

S042  Type de tranchage (brochettes) 

Documentaire 
Vérification de l’existence et de la 
pertinence des fiches recettes  

- Fiches recettes (procédure générale et 
composition théorique) 

 

Tenue à jour des fiches recettes, fiches de 
fabrication 

Documentaire 
Vérification de l’existence et de la 
pertinence des fiches recettes  

Fiches recettes (composition théorique) 
Vérification des fiches de fabrication 

Visuel 
Vérification visuelle en salle de préparation 

S043 
Préparation préalable au 
tranchage (brochettes) 

Documentaire 
Vérification de l’existence et de la 
pertinence des fiches recettes  

- Fiches recettes (procédure générale et 
composition théorique) 

 

Tenue à jour des fiches recettes, fiches de 
fabrication 

Documentaire 
Vérification de l’existence et de la 
pertinence des fiches recettes  

Fiches recettes (composition théorique) 
Fiches de fabrication 

Visuel 
Vérification visuelle en salle de 
préparation 

S044  Muscles autorisés (brochettes) 

Documentaire 
Vérification de l’existence et de la 
pertinence des fiches recettes  

- Fiches recettes (procédure générale et 
composition théorique) 

 

Tenue à jour des fiches recettes, fiches de 
fabrication 

Documentaire 
Vérification de l’existence et de la 
pertinence des fiches recettes  

Fiches recettes (composition théorique) 
Fiches de fabrication 

 
Visuel 

Vérification visuelle en salle de préparation 

 
 

   

VERSION APPROUVEE LE 07 OCTOBRE 2025



  CERTIFICATION SIQO HORS AB – DISPOSITIONS DE CONTROLE SPECIFIQUES  Référence : CA/L0381/DCS‐1 

  VEAU ELEVE SOUS LA MERE – LA/03/81  Indice n°1  Page 20 sur 32 

 

5. TRAITEMENT DES MANQUEMENTS SPECIFIQUES 

 
Les Dispositions de contrôle communes à l’ensemble des Labels Rouges Veau : 

 Décrivent les modalités générales de traitements des manquements constatés lors des contrôles internes et des contrôles externes réalisés par QUALISUD, 
 Précisent le répertoire de traitement des manquements applicables aux conditions de productions communes à l’ensemble cahier des charges concernés. 

 
Les tableaux suivants présentent le répertoire des traitements des manquements aux conditions de production spécifiques du cahier des charges. 

 

5.1. Races 
 

Opérateur responsable : éleveur 

Point de contrôle 

Manquement 

Nature du 
contrôle ayant 
permis de 
constater le 
manquement 

Mesure de  traitement en  1er 
constat 

Récurrence 

Réf  Libellé 
Mesure de traitement en 2ème 
constat  

Mesure de traitement en 
3ème constat  

S003  
Cf C11 

Types raciaux 
des veaux 
autorisés 

Cf DCC à l’ensemble des Labels Rouges Veau, C11 

 

Opérateur responsable : abatteur/abattoir et atelier de découpe et de conditionnement 

Point de contrôle 

Manquement 

Nature du 
contrôle ayant 
permis de 
constater le 
manquement 

Mesure de  traitement en  1er 
constat 

Récurrence 

Réf  Libellé 
Mesure de traitement en 
2ème constat  

Mesure de traitement en 
3ème constat  

S003 
Types raciaux des veaux 

autorisés 
Cf DCC à l’ensemble des Labels Rouges Veau, C11 
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5.2. Naissance 

 
Opérateur responsable : éleveur 

Point de contrôle 

Manquement 

Nature du 
contrôle ayant 
permis de 
constater le 
manquement 

Mesure de  traitement en  1er 
constat 

Récurrence 

Réf  Libellé 
Mesure de traitement en 
2ème constat  

Mesure de traitement en 
3ème constat  

S005 
Types raciaux des veaux 
adoptés  

Veau adopté identifié en label 
rouge dont un des parents est 
croisé (code 39)  

Suivi 
Retrait du bénéfice du Label 

des veaux concernés 

Retrait du bénéfice du Label 
des veaux concernés et 
suspension d’habilitation  

Retrait d’habilitation 

 
 
Opérateur responsable : abatteur/abattoir et atelier de découpe et de conditionnement 

Point de contrôle 

Manquement 

Nature du 
contrôle ayant 
permis de 
constater le 
manquement 

Mesure de  traitement en  1er 
constat 

Récurrence 

Réf  Libellé 
Mesure de traitement en 
2ème constat  

Mesure de traitement en 
3ème constat  

S005 
Types raciaux des veaux 
adoptés 

Labellisation d’un veau adopté 
dont un des parents est croisé 
(code 39) 

Suivi 
Retrait du bénéfice du Label 

des veaux concernés 

Retrait du bénéfice du Label 
des veaux concernés et 
suspension d’habilitation  

Retrait d’habilitation  

 

5.3. Bâtiments 

 

Opérateur responsable : éleveur 

Point de contrôle 

Manquement 

Nature du 
contrôle ayant 
permis de 
constater le 
manquement 

Mesure de  traitement en  1er 
constat 

Récurrence 

Réf  Libellé 
Mesure de traitement en 
2ème constat  

Mesure de traitement en 
3ème constat  

S006  Bâtiments des veaux 

Absence de ventilation/ Ventilation 
non conforme 

Habilitation 
Refus temporaire 
d’habilitation 

Refus d’habilitation   

Absence de ventilation / 
Ventilation non conforme 

Suivi  Avertissement 
Contrôle interne 
supplémentaire 

contrôle supplémentaire 
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Point de contrôle 

Manquement 

Nature du 
contrôle ayant 
permis de 
constater le 
manquement 

Mesure de  traitement en  1er 
constat 

Récurrence 

Réf  Libellé 
Mesure de traitement en 
2ème constat  

Mesure de traitement en 
3ème constat  

S007 
Fréquence de 
désinfection des 
bâtiments 

Non‐respect des fréquences de 
désinfection des bâtiments 

Suivi  Avertissement 
Contrôle interne 
supplémentaire 

contrôle supplémentaire 

 

 

5.4. Alimentation des mères  

 

Opérateur responsable : éleveur 

Point de contrôle 

Manquement 

Nature du 
contrôle ayant 
permis de 
constater le 
manquement 

Mesure de  traitement en  1er 
constat 

Récurrence 

Réf  Libellé 
Mesure de traitement en 
2ème constat  

Mesure de traitement en 
3ème constat  

S023  
Composition des 
aliments 
complémentaires 

Utilisation d’un aliment 
complémentaire pour les mères 
non présent sur la liste mise à 
disposition par l’ODG 

Suivi  Avertissement 
Contrôle interne 
supplémentaire 

Contrôle supplémentaire 
 

S024 

Matières premières 
autorisés à entrer dans 
la formulation des 
aliments composés du 
troupeau des mères 

Utilisation d’un aliment 
complémentaire non présent sur la 
liste mise à disposition par l’ODG 

Suivi  Avertissement 
Contrôle interne 
supplémentaire 

Contrôle supplémentaire 
 

S025   Additifs interdits 

Utilisation d’un aliment 
complémentaire pour les mères 
non présent sur la liste mise à 
disposition par l’ODG ou utilisation 
d’additifs interdits 

Suivi  Avertissement 
Contrôle interne 
supplémentaire 

Contrôle supplémentaire 
 

S026  
Nature de 
l’alimentation 

Utilisation d’un aliment 
complémentaire pour les mères  
non présent sur la liste mise à 
disposition par l’ODG et/ou 
contenant des OGM 

Suivi  Avertissement 
Contrôle interne 
supplémentaire 

Contrôle supplémentaire 
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Point de contrôle 

Manquement 

Nature du 
contrôle ayant 
permis de 
constater le 
manquement 

Mesure de  traitement en  1er 
constat 

Récurrence 

Réf  Libellé 
Mesure de traitement en 
2ème constat  

Mesure de traitement en 
3ème constat  

S027  Plan d’alimentation  Non‐respect du plan d’alimentation  Suivi  Avertissement 
Contrôle interne 
supplémentaire 

Contrôle supplémentaire 

 

 
Opérateur responsable : fabricant d’aliments à la ferme 

Point de contrôle 

Manquement 

Nature du 
contrôle ayant 
permis de 
constater le 
manquement 

Mesure de  traitement en  1er 
constat 

Récurrence 

Réf  Libellé 
Mesure de traitement en 
2ème constat  

Mesure de traitement en 
3ème constat  

S024  

Matières premières 
autorisées 
à entrer dans la 
formulation des 
aliments composés du 
troupeau 
des mères 

Utilisation de matières premières 
non autorisées 

Suivi  Avertissement  Contrôle supplémentaire  Suspension d’habilitation 

S025   Additifs interdits 
Présence d’additifs interdits dans 
les aliments complémentaires 

Suivi  Avertissement  Contrôle supplémentaire  Suspension d’habilitation 

S026  
Nature de 
l’alimentation 

Utilisation de matières premières  
OGM 

Suivi  Avertissement  Contrôle supplémentaire  Suspension d’habilitation 
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5.5. Alimentation et abreuvement des veaux 

 

Opérateur responsable : éleveur 

Point de contrôle 

Manquement 

Nature du 
contrôle ayant 
permis de 
constater le 
manquement 

Mesure de  traitement en 
1er constat 

Récurrence 

Réf  Libellé 
Mesure de traitement en 
2ème constat  

Mesure de traitement en 
3ème constat  

S014 
Additifs interdits 
(catégories et groupe 
fonctionnels) 

Distribution d’aliments 
complémentaires non référencés 

Suivi 
Retrait du bénéfice du Label 
des animaux concernés 

Retrait du bénéfice du 
Label des animaux 

concernés et suspension 
d’habilitation  

Retrait d’habilitation 

C40, C41, C117 

Matières premières, 
part minimale de lait 
en poudre écrémé et 
de babeurre et 
composition de 
l’aliment 
d’allaitement 
complémentaire 

Distribution d’aliments 
complémentaires non référencés 

Suivi 
Retrait du bénéfice du Label 
des animaux concernés 

Retrait du bénéfice du 
Label des animaux 

concernés et suspension 
d’habilitation  

Retrait d’habilitation 

S001 

Conservation des 
documents relatifs à 
l’aliments 
complémentaire 
distribué aux veaux 

Documents relatifs à l’aliments 
complémentaire distribué aux 
veaux non conservés 

Suivi  Avertissement 
Contrôle interne 
supplémentaire 

Contrôle supplémentaire 

C036*** 
Part minimale de 
l’allaitement dans 
l’alimentation 

Quantité d’aliment 
complémentaire non conforme  

Habilitation 
Refus temporaire 
d’habilitation  

Refus d’habilitation   

Quantité d’aliment 
complémentaire non conforme 
(dépassement inférieur à 10%) 

Suivi  Avertissement 
Retrait du bénéfice du 
Label des animaux 

concernés 

Retrait du bénéfice du 
Label des animaux 

concernés et suspension 
d’habilitation  

Quantité d’aliment 
complémentaire non conforme 
(dépassement supérieur à 10%) 

Suivi 
Retrait du bénéfice du label 
pour les animaux concernés 

Retrait du bénéfice du label 
pour les animaux concernés  
et Suspension d’habilitation  

Retrait d’habilitation 
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Point de contrôle 

Manquement 

Nature du 
contrôle ayant 
permis de 
constater le 
manquement 

Mesure de  traitement en 
1er constat 

Récurrence 

Réf  Libellé 
Mesure de traitement en 
2ème constat  

Mesure de traitement en 
3ème constat  

S002 

Nettoyage du 
matériel utilisé pour 
la fabrication et la 
distribution de 
l’aliment 
complémentaire 

Le matériel de fabrication et de 
distribution du lait n’est pas 
visuellement propre. 

Suivi  Avertissement 
Contrôle interne 
supplémentaire 

Contrôle supplémentaire 

 

 

 
Opérateur responsable : fabricant d’aliment industriel   

Point de contrôle 

Manquement 

Nature du 
contrôle ayant 
permis de 
constater le 
manquement 

Mesure de  traitement en  1er 
constat 

Récurrence 

Réf  Libellé 
Mesure de traitement en 
2ème constat  

Mesure de traitement en 
3ème constat  

S014 
Additifs interdits 
(catégories et groupe 
fonctionnels) 

Formule théorique non conforme  Habilitation 
Refus temporaire 
d’habilitation 

Refus d’habilitation   

Présence d’additifs interdits dans 
les aliments complémentaires 

Suivi  Déréférencement de l’aliment 
Déréférencement de 
l’aliment et suspension 

d’habilitation  
retrait d’habilitation 
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5.6. Abattage 
 

Opérateur responsable : abatteur/abattoir et atelier de découpe et de conditionnement 

Point de contrôle 

Manquement 

Nature du 
contrôle ayant 
permis de 
constater le 
manquement 

Mesure de  traitement en  1er 
constat 

Récurrence 

Réf  Libellé 
Mesure de traitement en 
2ème constat  

Mesure de traitement en 
3ème constat  

S45 cf C61 
 

Age à l’abattage  Cf DCC à l’ensemble des Labels Rouge Veau, C61 

S017 Cf 
C063** 

Délai maximum entre 
l’arrivée à l’abattoir et 

l’abattage 
Cf DCC à l’ensemble des Labels Rouges Veau, C63 

 

5.7. Sélection des carcasses 
 

Opérateur responsable : abatteur/abattoir et atelier de découpe et de conditionnement 

Point de contrôle 

Manquement 

Nature du 
contrôle ayant 
permis de 
constater le 
manquement 

Mesure de  traitement en  1er 
constat 

Récurrence 

Réf  Libellé 
Mesure de traitement en 
2ème constat  

Mesure de traitement en 
3ème constat  

S018 Cf C72  Poids des carcasses  Cf DCC à l’ensemble des Labels Rouges Veau, C72 

S028 Cf C70 
Etat d’engraissement 

général 
Cf DCC à l’ensemble des Labels Rouges Veau, C70 

S019  Couverture du gras 

Procédure de sélection des carcasses 
absente ou incomplète 

Cf DCC à l’ensemble des Labels Rouges Veau, Cxx 

Labellisation d’une carcasse avec une 
couverture de gras non‐conforme 

Suivi  Avertissement  Contrôle supplémentaire  Suspension d’habilitation  
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Point de contrôle 

Manquement 

Nature du 
contrôle ayant 
permis de 
constater le 
manquement 

Mesure de  traitement en  1er 
constat 

Récurrence 

Réf  Libellé 
Mesure de traitement en 
2ème constat  

Mesure de traitement en 
3ème constat  

S020 
Absence de défauts 

majeurs 

Procédure de sélection des carcasses 
absente ou incomplète 

Cf DCC à l’ensemble des Labels Rouges Veau, Cxx 

Présence de défauts majeurs  Suivi  Avertissement  Contrôle supplémentaire  Suspension d’habilitation 

 
 
 

5.8. Produits élaborés : critères communs à tous les produits 

 
 

Point de contrôle 

Manquement 

Nature du 
contrôle ayant 
permis de 
constater le 
manquement 

Mesure de  traitement en  1er 
constat 

Récurrence 

Réf  Libellé 
Mesure de traitement en 
2ème constat  

Mesure de traitement en 
3ème constat  

S009**Cf 
C120 

Teneur minimale en 
viande label rouge 
LA03/81 

Teneur minimale en viande 
LA03/81 non respecté : teneur  
comprise entre 85‐90% du produit 
transformé 

suivi  Avertissement 
Retrait du bénéfice du label 
pour les lots concernés et 
contrôle supplémentaire 

Suspension d’habilitation  

Teneur minimale en viande 
LA03/81 non respecté : teneur 
inférieure  à 85% du produit 
transformé 

suivi 
Retrait du bénéfice du label 
pour les lots concernés 

Retrait du bénéfice du label 
pour les lots concernés et 
Suspension d’habilitation  

Retrait d’habilitation 

S030 
Ingrédients et additifs 
interdits 

Utilisation d’huile de palme   suivi 
Retrait du bénéfice du label 
pour les lots concernés 

Retrait du bénéfice du label 
pour les lots concernés et 
contrôle supplémentaire 

Retrait du bénéfice du label 
pour les lots concernés et 

suspension  
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5.9. Produits élaborés : Dispositions particulières pour les préparations de viande de veau label rouge LA03/81 (pièces crues, marinées, 
condimentées ou aromatisées) et pour les viandes hachées assaisonnées ou non 

Point de contrôle 

Manquement 

Nature du 
contrôle ayant 
permis de 
constater le 
manquement 

Mesure de  traitement en  1er 
constat 

Récurrence 

Réf  Libellé 
Mesure de traitement en 
2ème constat  

Mesure de traitement en 
3ème constat  

S031 
Préparation de la viande 
Mise en œuvre 

Procédure ou fiche recette 
absente, incohérente, incomplète 
ou non à jour 

Cf DCC à l’ensemble des Labels Rouges Veau, Cxx 
 

Non‐respect de la préparation des 
viandes 

Suivi 
Retrait du bénéfice du label 
pour les lots concernés 

Retrait du bénéfice du label 
pour les lots concernés  et 
Suspension d’habilitation  

Retrait d’habilitation 

S032 
Maitrise de la 
température de la viande 
lors du mélange 

Absence de dispositif permettant 
de prendre la température 

Habilitation 
Refus temporaire 
d’habilitation 

Refus d’habilitation   

La plage de température n’est pas 
respectée 

Suivi 
Retrait du bénéfice du label 
pour les lots concernés 

Retrait du bénéfice du label 
pour les lots concernés  et 
Suspension d’habilitation  

Retrait d’habilitation 

S033  Formage 
Absence d’équipements 
permettant de respecter les 
caractéristiques de formage 

Habilitation 
Refus temporaire 
d’habilitation 

Refus d’habilitation   

S033  Formage 
Non‐respect des caractéristiques 
de formage 

Suivi 
Retrait du bénéfice du label 
pour les lots concernés 

Retrait du bénéfice du label 
pour les lots concernés  et 
Suspension d’habilitation  

Retrait d’habilitation 

S034  Produit fini (si formage) 
Non‐respect des caractéristiques 
du produit fini 

Suivi  Avertissement  Contrôle supplémentaire  Suspension d’habilitation  

S035 
Lieu des opérations de 
conditionnement 

Absence d'installation de 
conditionnement au sein de 
l'atelier de préparation 

Habilitation 
Refus temporaire 
d’habilitation 

Refus d’habilitation   
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Point de contrôle 

Manquement 

Nature du 
contrôle ayant 
permis de 
constater le 
manquement 

Mesure de  traitement en  1er 
constat 

Récurrence 

Réf  Libellé 
Mesure de traitement en 
2ème constat  

Mesure de traitement en 
3ème constat  

Conditionnement en dehors de 
l’atelier de préparation des viandes 
hachées 

Suivi  Avertissement  Contrôle supplémentaire  Suspension d’habilitation  

S036  Type de hachage 

Absence ou non pertinence des 
fiches recettes 

Habilitation 
Refus temporaire 
d’habilitation 

Refus d’habilitation   

Absence d’équipements 
permettant de respecter les 
caractéristiques de hachage 
 

Habilitation 
Refus temporaire 
d’habilitation 

Refus d’habilitation   

Non‐respect des caractéristiques 
de hachage prévue en fiche recette 

Suivi  Avertissement  Contrôle supplémentaire  Suspension d’habilitation  

 

5.10. Produits élaborés : dispositions particulières pour les crépinettes de veau assaisonnées ou non 

 

Point de contrôle 

Manquement 

Nature du 
contrôle ayant 
permis de 
constater le 
manquement 

Mesure de  traitement en  1er 
constat 

Récurrence 

Réf  Libellé 
Mesure de traitement en 
2ème constat  

Mesure de traitement en 
3ème constat  

S037 
Ingrédients 
interdits (crépinettes) 

Poudre de blanc d’œuf prévue dans 
une fiche recette 

Habilitation 
Refus temporaire 
d’habilitation 

Refus d’habilitation   

Utilisation de poudre de blanc 
d’œuf dans un lot identifié en label 
rouge 

Suivi 
Retrait du bénéfice du label 
pour les lots concernés 

Retrait du bénéfice du label 
pour les lots concernés  et 
Suspension d’habilitation  

Retrait d’habilitation 
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5.11. Produits élaborés : dispositions particulières pour les saucisses de veau assaisonnées ou non 

 
 

Point de contrôle 

Manquement 

Nature du 
contrôle ayant 
permis de 
constater le 
manquement 

Mesure de  traitement en  1er 
constat 

Récurrence 

Réf  Libellé 
Mesure de traitement en 
2ème constat  

Mesure de traitement en 
3ème constat  

S038 
Ingrédients 
interdits (saucisses) 

Poudre de blanc d’œuf prévue dans 
une fiche recette 

Habilitation 
Refus temporaire 
d’habilitation 

Refus d’habilitation   

Utilisation de poudre de blanc 
d’œuf dans un lot identifié en label 
rouge 

Suivi 
Retrait du bénéfice du label 
pour les lots concernés 

Retrait du bénéfice du label 
pour les lots concernés et 
Suspension d’habilitation  

Retrait d’habilitation 

 

 
 

5.12. Produits élaborés : dispositions particulières pour les carpaccio/viande pour pierrade de veau assaisonné ou non 

 

Point de contrôle 

Manquement 

Nature du 
contrôle ayant 
permis de 
constater le 
manquement 

Mesure de  traitement en  1er 
constat 

Récurrence 

Réf  Libellé 
Mesure de traitement en 
2ème constat  

Mesure de traitement en 
3ème constat  

S039 
Type de tranchage 
(carpaccio) 

Procédure ou fiche recette 
absente, incohérente, incomplète 
ou non à jour 

Habilitation 
Refus temporaire 
d’habilitation 

Refus d’habilitation   

Non‐respect des caractéristiques 
de tranchage 

Suivi 
Retrait du bénéfice du label 
pour les lots concernés 

Retrait du bénéfice du label 
pour les lots concernés et 
Suspension d’habilitation  

Retrait d’habilitation 

S040 
Préparation préalable 
au tranchage 
(carpaccio) 

Procédure ou fiche recette 
absente, incohérente, incomplète 
ou non à jour 

Habilitation 
Refus temporaire 
d’habilitation 

Refus d’habilitation   

Non‐respect des conditions 
préalable au tranchage 

Suivi 
Retrait du bénéfice du label 
pour les lots concernés 

Retrait du bénéfice du label 
pour les lots concernés et 
Suspension d’habilitation  

Retrait d’habilitation 
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Point de contrôle 

Manquement 

Nature du 
contrôle ayant 
permis de 
constater le 
manquement 

Mesure de  traitement en  1er 
constat 

Récurrence 

Réf  Libellé 
Mesure de traitement en 
2ème constat  

Mesure de traitement en 
3ème constat  

S041 
Muscles autorisés 
(carpaccio) 

Procédure ou fiche recette 
absente, incohérente, incomplète 
ou non à jour 

Habilitation 
Refus temporaire 
d’habilitation 

Refus d’habilitation   

Utilisation d’un autre morceau que 
celui prévu au cahier des charges 

Suivi 
Retrait du bénéfice du label 
pour les lots concernés 

Retrait du bénéfice du label 
pour les lots concernés et 
Suspension d’habilitation  

Retrait d’habilitation 

 
 

5.13. Produits élaborés : dispositions particulières pour les brochettes 

 
 

Point de contrôle 

Manquement 

Nature du 
contrôle ayant 
permis de 
constater le 
manquement 

Mesure de  traitement en  1er 
constat 

Récurrence 

Réf  Libellé 
Mesure de traitement en 
2ème constat  

Mesure de traitement en 
3ème constat  

S042 
Type de tranchage 
(brochettes) 

fiche recette absente ou non 
pertinente 

Habilitation 
Refus temporaire 
d’habilitation 

Refus d’habilitation   

Non‐respect des caractéristiques 
de tranchage 

Suivi 
Retrait du bénéfice du label 
pour les lots concernés 

Retrait du bénéfice du label 
pour les lots concernés et 
Suspension d’habilitation  

Retrait d’habilitation 

S043 
Préparation préalable 
au tranchage 
(brochettes) 

fiche recette absente ou non 
pertinente 

Habilitation 
Refus temporaire 
d’habilitation 

Refus d’habilitation   

Non‐respect des conditions 
préalable au tranchage 

Suivi 
Retrait du bénéfice du label 
pour les lots concernés 

Retrait du bénéfice du label 
pour les lots concernés  et 
Suspension d’habilitation  

Retrait d’habilitation 
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Point de contrôle 

Manquement 

Nature du 
contrôle ayant 
permis de 
constater le 
manquement 

Mesure de  traitement en  1er 
constat 

Récurrence 

Réf  Libellé 
Mesure de traitement en 
2ème constat  

Mesure de traitement en 
3ème constat  

S044 
Muscles autorisés 
(brochettes) 

fiche recette absente ou non 
pertinente 

Habilitation 
Refus temporaire 
d’habilitation 

Refus d’habilitation   

Utilisation d’un autre morceau que 
celui prévu au cahier des charges 

Suivi 
Retrait du bénéfice du label 
pour les lots concernés 

Retrait du bénéfice du label 
pour les lots concernés  et 
Suspension d’habilitation  

Retrait d’habilitation 

 
 
 

5.14. ODG 

 
 

Point de contrôle 

Manquement 

Nature du 
contrôle ayant 
permis de 
constater le 
manquement 

Mesure de  traitement en 
1er constat 

Récurrence 

Réf  Libellé 
Mesure de traitement en 
2ème constat  

Mesure de traitement en 
3ème constat  

ODG 1 
 

Mise à disposition par 
l’ODG de la liste des 
aliments 
complémentaires pour 
l’alimentation des 
mères  

Défaut de mise à disposition par 
l’ODG  de  la  liste  des  aliments 
complémentaires  pour 
l’alimentation des mères 

Initial 
Refus temporaire de 

certification 
Refus de certification   

Suivi  Avertissement 
Evaluation documentaire 

supplémentaire  
Evaluation 

supplémentaire  
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