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1. OBJET

Le présent guide a pour objectif de contribueramElioration de la formulation et de I'exécution
des commandes publiques driits, légumes et pommes de terre (de primeur ou &
conservation) a I'état frais'. Il actualise le guide n° F9- 02 du 28 janvier 2@@&ir I'achat public
de fruits, léegumes et pommes de terre a I'étasfrafin de prendre en compte les évolutions
réglementaires intervenues dans le domaine derfaaligsation des fruits et Iégumes, et dans celui
de la réglementation des marchés publics.

Outre les fruits, légumes et pommes de terre tatlféais, ce guide a pour objet les fruits, lbgs

et pommes de terre frais simplement conditionness mui peuvent, en fonction de leur nature,
avoir fait I'objet d’'un brossage, d’'un lavage ownl’léger parage facilitant leur transport et leur
manipulatior.

Les fruits et légumes ayant subi un parage compietune découpe les rendant « préts a
consommer » ou « préts a cuisiner » (généralend@mmmeés «4*gamme ») ne sont pas couverts
par le champ- d’application de ce guide.

De méme, ne sont pas couverts ici les fruits atrtégs secs et séchés. Ces derniers produits font
I'objet de normes de qualité adoptées par la Cosionséconomique des Nations unies pour
I'Europe (CEE-ONU http://www.unece.org/trade/agr/standard/dry/DDPa8éads.hti

Le présent guide informe aussi le lecteur suétdementation des produits sous signe de qualité,
notamment les produits biologiques.

2. REGLEMENTATION GENERALE APPLICABLE AUX DENREES A LIMENTAIRES

Reglement (CE) n°178/2002 du Parlement europédun €ponseil du 28 janvier 2002 établissant les
principes généraux et les prescriptions génératem dégislation alimentaire, instituant I'Autorité
européenne de sécurité des aliments et fixant deegures relatives a la sécurité des denrées
alimentaires (article 18 : Tracabilité).

Reglement (CE) n° 852/2004 du Parlement européetueConseil du 29 avril 2004 relatif a
I'hnygiene des denrées alimentaires.

Reglement (CE) n° 1935/2004 de la Commission dw@ébre 2004 relatif aux matériaux au
contact des aliments.

Reglement (CE) n° 510/2006 du Conseil du 20 mafi6 2@elatif a la protection des indications
géographiques et des appellations d'origine dedugigagricoles et des denrées alimentaires.
Reglement (CE) n° 2023/2006 de la Commission ddé&2mbre 2006 relatif aux bonnes pratiques
de fabrication des matériaux et objets destinggr&reen contact avec des denrées alimentaires.
Réglement (CE) n° 834/2007 du Conseil du 28 juif72€elatif a la production biologique et a
I'étiquetage des produits biologiques, et reglem @) de la Commission n° 889/2008 du 5
septembre 2008.

Reglement (CE)du Conseil n°1234/2007 du 22 oct@@@7 portant organisation commune des
marchés dans le secteur agricole et dispositio@sifiues en ce qui concerne certains produits de

! Il est d’'usage de classer les produits alimentares gammes :
- 1°® gamme : fruits et Iégumes frais, c’est-a-direédalt brut et n’ayant subi aucune transformation ;
- 2*™ gamme : fruits et légumes appertisés ;
- 3Fmegamme : fruits et Iégumes surgelés ;
- 48me gamme : fruits et légumes «crus», frais prétsenploi, ayant fait I'objet d’'un épluchage, coupaget
qui nécessitent une derniére opération avant comsion (assaisonnement, cuisson, etc.)
- 5me gamme : elle correspond a des fruits et Iéguméts @ consommer pasteurisés ou stérilisés, ayant u
durée de vie limitée.
Z  Cette nouvelle gamme de fruits et Iégumes a I'étais, Iégérement parés et conditionnés se dppel¢carottes,
oignons, ... pelés, ). Elle nécessite un lavage/geg@vant utilisation en cuisine.



ce secteur (reglement OCM unique).

Reglement de la Commission 543/2011 du 7 juin 20dapt modalités d’application du réglement
n° 1234/2007 dans le secteur des fruits et Iégumes

Directive n° 2002/72/CE de la Commission du 6 &2 modifiée concernant les matériaux et
objets en matiere plastique destinés a entrer eiaciavec les denrées alimentaires, abrogée par le
et reglement (UE) n°10/2011de la Commission duai®igr 2011 a compter du ler mai 2011.

Code de la consommation.

Code des marchés publics.

Code de commerce.

Code rural et de la péche maritime.

Ordonnance n° 2005-649 du 6 juin 2005 relative enatchés passés par certaines personnes
publiques ou privées non soumises au code des ésapeiblics.

Décret n° 55-1126 du 19 aolt 1955 concernant lenoence des fruits et légumes.

Décret n° 2009-1121 du 16 septembre 2009 portagplicapion de l'article L. 214-1 du code de la
consommation en ce qui concerne l'hygiéne des fisdtides denrées alimentaires autres que les
produits d'origine animale et des denrées alimesgan contenant.

Arrété du 20 juillet 1956 relatif au commerce dest$ et [égumes.

Arrété du 20 novembre 1975 concernant la commesatadn des bananes fraiches.

Arrété du 5 aolt 1992 modifié relatif aux teneu@ximales en résidus de pesticides admissibles
sur ou dans certains produits d’origine végétal®.(Du 22.09.92).

Arrété du 9 mai 1995 réglementant I'hygiéne dematits remis directement au consommateur
(J.0. du 16.05.95), hors denrées d’origine animale.

Arrété du 28 mai 1997 relatif aux regles d’hygi@mplicables a certains aliments et préparations
alimentaires destinés a I'alimentation humaine. @u001.06.98), hors denrées d’origine animale.
Arrété du 6 juillet 1998 relatif aux regles d’hyne& applicables aux établissements d’entreposage
de certaines denrées alimentaires (J.O. du 28.07.98

Arrété du 20 juillet 1998 (JO du 06-08-98) fixargs | conditions techniques et hygiéniques
applicables au transport des aliments.

3. NORMES® DE QUALITE APPLICABLES AUX FRUITS, LEGUMES ET POMM E DE
TERRE

Tous les fruits, les légumes et les pommes de tdoigent étre de qualité saine, loyale et
marchande, et respecter les dispositions du Cotke @ensommation.

Les fruits et légumes faisant I'objet de la Patdede 'Annexe | du réglement n° 1234/2007 dit
« OCM unique », c’est-a-dire I'ensemble des frett4égumes frais sauf la banane et la pomme de
terre, doivent répondre a la norme générale de eowialisation fixée par le réglement n°
543/2011- annexe | partie A pour le secteur dassfai [égumes.

En application de ces mémes dispositions, cerfaints et légumes doivent respecter des normes
spécifiques qui relévent de la réglementation comemtaire, a savoir le réglement CE n°
543/2011, dont I'article 2bis fixe la liste des @@duits concernés.

Toutefois, si le détenteur est en mesure de déerogtre le produit, couvert par la norme générale
de commercialisation, est conforme a I'une des asrmadoptées par la Commission économique
des Nations unies pour I'Europe (CEE- ONU), ce pitagst considéré comme conforme a la norme
générale de commercialisation.

En outre, certains produits non couverts par lderggntation communautaire relevent de textes

¥ Il est d’'usage, dans la profession des fruitégtines, de désigner par normes les régles obligaté qualité
issues de la réglementation communautaire.



réglementaires nationaux.

L'annexe 1ci-apres classe les fruits, léegumes et pommesrde & I'état frais en fonction de leur
base normative.

L'annexes 3permet de mieux appréhender I'essentiel du contiences régles en les synthétisant
sous forme de fiches par produiCes fichegrécisent pour chaque produit les caractéristigiges
qualité et les principaux défauts. Il ne s’agit dame présentation exhaustive mais d’une synthése
des dispositions reglementaires essentielles corautaines et francaises.

3.1. Norme générale de commercialisation fixée p# réglement communautaire pour les
fruits et [éqgumedrais

Cette norme générale de commercialisation, dévémplans le réglement n° 543/2011, prévoit des
exigences minimales de qualité et de maturité, ames les tolérances admises dans I'appréciation
du respect de ces exigences.

Elle ne prévoit pas d’obligation d’homogénéité déhre et de maturité des produits.

3.1.1. Exigences minimales en matiére de qualité
Dans la limite des tolérances admises, les prodoiigent étre:

— intacts,

— sains; sont exclus les produits atteints de ftowerou d’altérations qui .les rendraient imprapre
a la consommation,

— propres, pratiguement exempts de corps étranigbdes,

— pratiguement exempts de parasites,

— pratiguement exempts d’altérations de la pulpescudes parasites,

— exempts d’humidité extérieure anormale,

— exempts de toute odeur ou saveur étrangeres.

Les produits doivent étre dans un état leur peanett
— de supporter le transport et la manutention,
— d’arriver dans un état satisfaisant au lieu dsidation.

3.1.2. Exigences minimales en matiere de maturité

Les produits doivent étre suffisamment développésésenter une maturité suffisante.
Le développement et I'état de maturité des prodioisent permettre la poursuite du processus de
maturation jusqu’a ce qu'ils atteignent un degrdéndeurité suffisant.

3.1.3. Tolérance

La présence dans chaque lot de produits ne satistagpas aux exigences minimales de qualité est
admise dans la limite d’une tolérance de 10 %, @mbre ou en poids. Dans le cadre de cette
tolérance, les produits atteints de dégradationlsunités a 2 % au total.

Cette tolérance ne s’appliqgue pas cependant awdujpsoatteints de pourriture ou de toute autre
altération qui les rendrait impropre a la consonomat

3.1.4. Marquage



Nom complet du pays d'origine. Dans le cas desyidriginaires d'un Etat membre, cette
mention est rédigée dans la langue du pays d'erigindans toute autre langue compréhensible par
les consommateurs du pays de destination. Daresldes autres produits, elle est rédigée dans une
langue compréhensible par les consommateurs dudeagsstination.

3.2. Normes spécifigues de qualité fixées par legiement communautaire pour les fruits et
|égumedrais

Le reglement n° 543/2011 prévoit des normes oldigeg pour 10 produits dits normalisés. I
s’agit de :

- agrumes

- fraise

- kiwi

- péche et nectarine

- poire

- poivron

- pomme

- raisin

- salade

- tomate

Le reglement n° 2257/94 de la Commission fixe dasnes de qualité pour les bananes vertes.

Les normes de qualité spécifiques définissent poles fruits ou Iégumes concernés un seuil
minimal de qualité qui correspond a la norme généia (Cf. supra § 3.1)

Cette réglementation a également fixé un classereant trois catégories selon les qualités
intrinseques des produits :

- une catégorie EXTRA (qualité supérieure) qui espond a un produit quasiment exempt de
défauts,

- une catégorie | (bonne qualité) présentant dertedéefauts,

- une catégorie Il (qualité marchande) ou certdéfauts plus importants sont admis.

Les normes de qualité fixent des régles de calibga. Elles prévoient I'obligation de respecter
des calibres minima et maxima ou des échelles lilerage. Suivant les produits, le calibrage est
fixé en fonction d’'un ou plusieurs critéres : digraglongueur, largeur ou poids.

La normalisation des fruits et légumes ne prévais poujours lecalibre en termes de poids.
Cependant, I'acheteur peut souhaiter, en foncteradation a servir au convive, disposer de fruits
ou légumes ayant un poids plus ou moins importlim. « guide des fruits et légumes en
restauration hors domicile » a été établi par plus organisations professionnelles Ce guide
précise pour les principaux fruits la corrélatiomstant entre le calibre réglementaire et le paiids.
est conseillé a I'acheteur de s’y référer (Guidebtpar le CTIFL, INTERFEL et le CCC. En
vente au CTIFL, 22, rue Bergere — 75009 PARIH)://www.ctifl.fr/Pages/kiosque.aspx

Lors de la passation du marché et de la commaratdheteur peut préciser en plus du calibre
réglementaire, le poids unitaire souhaité en grasnetesi nécessaire le nombre de fruits (Cf. infra
85.2. en ce qui concerne l'achat par portion ca@)jviv

“Centre technique interprofessionnel pour les freiitgégumes
®Interprofession de la filiére des fruits et légurfress,
®Comité de coordination des collectivités



3.3. Normes spécifigues de qualité d’application Yontaire : normes CEE/ONU

Pour les produits non soumis aux normes spécifiqe@smunautaires obligatoires (Cf. supra 8§
3.2), les acheteurs ont la possibilité de se réféuex normes adoptées par la Commission
economique des Nations unies pour I'Europe (CEE/DNK&latives a 38 fruits et legumes (Cf. ci-
apresannexe 1 parties Il et IV). Ces normes CEE/ONU sont consultables sur le site
http://live.unece.org/trade/agr/standard/fresh/Ft&hdardsE.html

De la méme maniére que les normes spécifiques coaummires obligatoires, les normes
CEE/ONU définissent des criteres de qualité peanette classer les produits selon descatégories
(extra, 1 ou 1l), et prévoient des dispositionatiees a ’'homogénéité des colis (maturité, cajilete

au marquage .

Il appartient de méme ici a I'acheteur public denptéter ces critéres en utilisant par exemple ceux
mis a sa disposition par le CTIFL.

3.4 — Reglementation nationale en matiere de qutdi pour les fruits et Iégumes frais

3.4.1- Régles obligatoires de qualité issues deteExréglementaires.

Les références de ces textes sont précisées d-apamnexe 1 partie V Elles concernent peu de
produits :
- pommes de terre ;
- échalotes (marquage uniquejnent
- bananes jaunes.
Les exigences de qualité sont du méme type quesagtenues dans les textes communautaires :
- définition des produits
- caractéristiques de qualité,
- tolérances,
- calibrage.

3.4.2 Produits non couverts par la reglementation communataire, et autres que les pommes
de terre, I'échalote et la banane jaune,

lIs doivent respecter la réglementation général@irée en annexe 1 partie VI, a savoir le décret du
19 aodt 1955 et l'arrété du 20 juillet 1956, saidpdsition du cahier des charges de I'acheteur
prévoyant I'application d’'une norme CEE/ONU.

Ces produits sont rarement consommeés en collextivien est ainsi par exemple des topinambours
et du mais doux.

3.4.3 — Produits couverts par des accords interpregsionnels

Certains fruits et léegumes et les pommes de temecouverts par des accords interprofessionnels.
lIs peuvent inclure des critéres de qualité supésieux criteres réglementaires, notamment des
criteres de maturité (par exemple pour le melon).

Dans le cadre |égislatif national, et dans le resde la réglementation communautaire, les accords
interprofessionnels peuvent étre étendus par lewqgis publics par arrété interministériel des
ministéres en charge de [I'Agriculture et de I'Ecoieo Les dispositions d'un accord
interprofessionnel étendu par arrété sont alordicgiypes a I'ensemble des professionnels de la
filiere concernée.

Ces accords étends®mppliguent uniguement aux productions nationales.



Il est recommandé a l'acheteur d'utiliser ces ce#éde qualité supérieurs, y compris pour les
productions non nationales.

A ce jour les produits concernés par des accoteéspirofessionnels portant sur la qualité sont les
suivants : abricots, échalotes, fraises, kiwis,om&l noix, péches et nectarines, pommes, pommes
de terre, raisins et truffes.

Les accords interprofessionnels concernant les psmae terre sont disponibles sur le site du
CNIPT’, a 'adresse :
http://www.cnipt.fr/index.php?option=com_content@&w=article&id=155&Itemid=207

Les accords interprofessionnels en vigueur pouffrléts et légumes sont disponibles sur le site
d'INTERFEL, a:

http://www.interfel.com/medias/eco-regle/pdf/tahleaglementation-produit. pdf

Il ressort de ce qui précéde dans ce chapitre 3, gu

e s'imposent a l'acheteur et au fournisseur
- la norme communautaire générale de comaiesation précisée au 8 3.1 ;
- les normes communautaires spécifiques de qualitélps 10 produits détaillés au § 3.2 ;
- les regles nationales de qualité citées aux § &i43.4.2.
e pour préciser leurs besoins de qualité, les achetesuqui le souhaitent peuvent utiliser les
normes et documents mis a leur disposition par :
- la Commission économique des Nations unies p&urépe (CEE/ONU — Cf. § 3.3) ;
- les accords interprofessionnels (Cf. § 3.4.3) ;
- les normes publiées par 'AFNOR, ainsi que lesudwnts élaborés par les centres techniques
professionnels (CTIFItp://www.ctifl.fr/Pages/kiosque.aspet CNIPTwww.cnipt.fr — Cf.
Annexes 2,5 etp

3.5 - Maturité des fruits

La maturité d'un fruit est [I'élément prépondérant de sa qualité gustative. Elle est
déterminante pour Il'achat des fruits.

Suivant les fruits, les criteres de maturité pdream I'acidité, la fermeté (critére de pénétronedir

la teneur en sucrémdice réfractométrique), et dans une moindre neekucoloration (cf. annexe 5
ci-apres).

Pour certains des fruits les plus couramment consgsr(pommes, poires, etc.) le CTIFL a procédé
a la mesure de ces critéres.

Il est recommandé a I'acheteur de s’y référer afirde mieux apprécier la qualité gustative des
fruits .

Pour controler la maturité des fruits, les foureigs ont a leur disposition destils de mesure des
criteres preécités (cf. annexe 5 ci-apres)

Pour s'assurer que le candidat au marché est en mags de respecter ces exigences de
maturité des fruits, I'acheteur lui demande s'il dspose de ces outils,

Afin que les fruits soient consommeés lorsqu'ils ont attdénir seuil de maturité optimum, il
convient que le fournisseur connaisse la date decrtomation qui est prévue par l'acheteur. Celui-
ci peut informer le fournisseur en portant sur é@ lole commande l'indication J s'il est prévu de
consommer les fruits le jour de leur livraison,Jatd s'il est prévu de les consommer le lendemain,
ou J+2, etc.

"Comité national interprofessionnel de la pommetede
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3.6 - Garanties du fournisseur. auto-contréles, tracabilité

Pour vérifier que le candidat au marché est en mese de respecter ces exigences, I'acheteur
s'informe sur la démarche qualité suivie par ce derer, sur les auto-controles qu'il effectue et
sur les procédures qu'il a mises en place pour aser la tracabilité, et lui demande d'en
apporter la preuve.

Le 27 octobre 2009, les trois fédérations de larél (ANEEFEL%, UNCGFL® et CSIE® - couvrant

60 % des volumes de fruits et légumes proposésansommateurs) ont signé avec la DGCERF
une convention, destinée a professionnaliser la déneatiduto-contréle des produits proposés par
les entreprises adhérentes (FelL Partenariat : @tiovenationale inter-fédérale d'auto-contrdle du
commerce inter-entreprises de fruits et legumes).

L'objectif de la convention FeL PARTENARIAT est deaduire I'obligation de résultats imposée
par la réglementation en une obligation de moygqus, s'imposent volontairement les entreprises
engagées dans cette convention (engagements egrenafauto-contrbles, de formation, de
transparence, etc.).

Les moyens mobilisés par les entreprises signatdgecette convention sont notamment :

- la formation : tous les salariés exécutant desroles de conformité des fruits et Iégumes doivent
avoir été formés. Les themes abordés au coursgdi®erations sont la réglementation et les régles
de commercialisation, la procédure d’auto-contrlis,critéeres de qualité, les facteurs d’évolution
postrécolte, les outils de contrdle qualité, lenpd&chantillonnage et la pratique de I'agréage.

- les outils de mesure dont les contrbleurs doidisposer et le temps nécessaire a la pratiqgue de
leur activité.

- la veille réglementaire et documentaire, qui petrde mettre a la disposition des contréleurs une
information a jour.

- la tracabilité : un registre des contrbles dti¢ éenu, afin de permettre, en temps réel, de fair
lien entre I'information créée par les controlealgg et les lots de marchandises concernés.

- le choix de partenaires pour réaliser les évdietieanalyses, qui doivent étre confiées a un
laboratoire accrédité par le COFRAC Les organisations professionnelles signataires de
conventions avec la DGCCRF proposent une listdadesatoires d’analyse accrédités.

La présentation de la convention FelL Partenariatt efisponible a [I'adresse:
http://www.felpartenariat.eu/sites/fel/index.htm

Lors de la sélection des candidatures, lI'engagerdemt candidat au marché a respecter la
convention FeL Partenariat peut étre pour l'aclmaiaudes moyens lui permettant de s'assurer que
ce candidat dispose des capacités professionmetjagses pour répondre a ses besoins.

3.7 - Pommes de terre

Chaque variété de pomme de terre a des aptitudiesioes plus ou moins marquées qui peuvent
varier suivant les techniques de production, leglitmns de stockage et de I'évolution du produit
au cours du temps.. De plus, certaines préparativigent une régularité de la forme et I'absence

Association nationale des expéditeurs et expantatade fruits et légumes

®  Union nationale du commerce de gros en fruitégaines

0 Chambre syndicale des importateurs francais des fetilégumes

1 Direction générale de la concurrence, de la consation et de la répression des fraudes

2 Comité francais d’accréditation Ce comité a étéiglé€ comme unique instance nationale d’accréditgiar le
décret du 19 décembre 2008, reconnaissant aigsr@ditation comme une activité de puissance publiq
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de défauts tels que les yelwn document d’aide a I'achat établi par le CNIPT fgure en annexe

6 (sa mise a jour est consultable sur le site intetaeCNIPT (vww.cnipt.fr).

La lecture de ce document permet de lier les \é&wiéavec leurs principaux usages de
consommation, par exemple :

- la belle de Fontenay convient pour les modesnaiuls « pommes vapeur », « pommes
rissolées », « pommes sautées » ;

- inversement, si I'on recherche une pomme de ot purée, potages,...on choisira une pomme
de terre telle la Bintje.

Lorsqu’elle est employée, toute allégation d’usdgit s’appuyer sur des caractéristiques, dont les
éléments sont mesurés ou fondés sur des tests surangréalisés notamment sur la base des
criteres de la grille de segmentation culinairdktgpar le CNIPT et ARVALIS Institut du Végétal.
L'acheteur doit étre vigilant quant au respect parle fournisseur de la variété de pomme de
terre commandeée.

3.8. Signes d'identification de la gualité et de drigine

3.8.1. Fruits et légumes biologiques (Cf. Annexeset 10)

La circulaire du 2 mai 2008 relative a I'exemplarite I'Etat en matiére d'utilisation de produits
biologiques dans la restauration collective d’Edatfixé comme objectif pour I'année 2010
d’introduire 15 % de denrées biologiques dans lesus et d’atteindre 20 % en 2012.

Cette circulaire concerne les seuls services deauedion collective de I'Etat et de ses
établissements publics, quel que soit le mode dsioge directe ou déléguée, du service de
restauration.

3.8.1.1. Réglementation des produits biologiques

L'ensemble des produits issus de I'agriculture dgajue doivent répondre aux dispositions du
reglement CE n° 834/208elatif a la production biologique :
- interdiction d’utiliser des OGM
- limitation des engrais et pesticides
- séparation de la production biologique et de ladpction conventionnelle afin d’éviter les
contaminations
- obligation d’adhérer au systéeme de controle (ivatifon a I'’Agence BI® et certification par
un organisme certificateur agréé) pour I'ensemiggepioducteurs et importateurs notam-
ment.
Les produits biologiques doivent en outre satisfaiux mémes régles de qualité que les produits
issus de la filiere conventionnelle.

Les produits dans le champ des réglements reafitsgriculture biologiqu®&, comme les fruits et
légumes, sont considérés comme portant des inolicatse référant au mode de production
biologique lorsque, dans leur étiquetage, la piblimu les documents commerciaux les concernant,
des termes suggerent a I'acheteur que le prodsiingrédients ou les matieres premieres destinées
aux aliments pour animaux ont été obtenus selonrdgkes de production énoncées dans le
reglement CE n° 834/2007 (article 23 de ce reglé¢men

3 JOUE L.189 du 20 juillet 2007, p. 1.

4 Agence francaise pour le développement et la ptimm de I'agriculture biologiquéitp://www.agencebio.org

15 Sont dans le champ du réglement relatif a I'agiice biologique les produits agricoles non transiés (exemples :
céréales, légumes, fruits, fleurs d’ornement, colait, ceufs, animaux), les produits agricoles ¢farmés destinés a
I'alimentation humaine (exemple : pain, fromagdatcuisinés), les aliments destinés aux animexx fourteaux de
soja) et les semences et matériels de reproduatipétative.
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Ainsi, les termes« ecologico » « eco », écologique, biologique, biet tous les termes visés a
I'annexe | du reglement n°834/2007) sont protéges.

Les produits dans le champ de la réglementatiativel a I'agriculture biologique ne peuvent pas
utiliser ces termes lorsqu’ils ne respectent pagxegences de cette réglementation.

Le logo communautaire reproduit ci-dessous esbligatoire, depuis le ler juillet 2010, pour les
produitspréemballés® destinés awonsommateur final produits ou transformés surtierritoire
communautaire, et contenant plus de 95% d'ingrédients agridut#egiques’. Ainsi, les produits

en vrac, les produits importés, ou les produits reencialisés a un stade antérieur a la remise au
consommateur final, ne sont pas soumis a I'oblbgeadi’ utiliser ce logo.

Dans le méme champ visuel que le logo communautioreent apparaitre :

- le numéro de I'organisme certificateur qui a cérteg produit,

- l'origine des matieres premieres utilisées, sofisrtae "Agriculture UE, "Agriculture non UE
ou "Agriculture UE/non UE (mélange). Il est egalement possible d'utilisar rhention
"Agriculture Francé, ou tout autre Etat-membre, si l'intégralité destieres premiéres ont été
produite en France ou dans cet Etat-membre.

3.8.1.2. Marque nationale AB

Le logo national AB est facultatif, et peut égal@emnapparaitre en méme temps que le logo
communautaire, mais ne doit pas le rendre moinbleis Il s'agit d'une marque collective de
certification, propriété du Ministere de I'Agricute, qui peut étre utilisée a des fins de
communication ou de certification de produits . legos correspondant a ces deux usages sont
reproduits ci-dessous :

AGRICULTURE AGRICULTURE
BIOLOGIQUE BIOLOGIQUE

Marque de communication Marque de certification

Le logo de certification est autorisé par I'orgaméscertificateur, et est apposeé sur I'étiquetaga d’
produit. Le logo de communication est autorisélpayence BIO, et est apposé sur les supports de
communication relatifs a des produits.

Les régles établies par le Ministére de I'Agricudtdixant 'usage de la marque n’admettent son
utilisation que sur des produits contenant au m&B% d’ingrédients d’origine agricole et

6 La denrée préemballée s’entend comme étant I'algitéente au consommateur final (directive 2000/13)

" Ce logo communautaire ne peut pas étre utilisé datiguetage des denrées dont l'ingrédient ppiakcest issu de
la péche ou de la chasse, ni dans I'étiquetage déesées contenant une proportion variable d'ingrédi
biologiques et conventionnels, ni, enfin, pour gesduits répondant uniqguement aux conditions duecaties
charges francais homologué par l'arrété du 15 @r2010.
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conformes aux reglements CE n° 834/2007 et 889/200&mpris si elle est utilisée sur des
produits élaborés hors de France.

3.8.1.3 Conditions d’emploi de certaines mentions

a) Mentions « non traité » ou « sans produits chilgues de synthese »

L'emploi de ces deux mentions implique I'absencéodé traitement chimique pour la premiére et
de tout traitement a l'aide de molécules de symthpsur la seconde, a tous stades de I'élaboration
du produit.

Ces allégations vont au-dela des exigences fixé@eslg reglement n°834/2007 relatif a la
production biologique, qui n’interdit pas expressétl’usage des produits chimiques de synthese,
mais tend a en restreindre fortement I'emploi. Ainse liste restrictive d’intrants autorisés en
agriculture biologique est fixée dans le reglem@®®/2008 et quelques uns sont des produits
chimiques de synthese.

Aussi, I'expression« Sans utilisation de produits chimiques de symthé&®nformément a la
réglementation en vigueur sur le mode de produdbioiogique »est juridiquement inexacte et ne
doit pas étre employée. Seule la mento8ans utilisation de produits chimiques de symthes
peut étre admise a condition que le professionoiélen mesure de la justifier conformément a
I'article L. 121- 2 du code de la consommatfon

b) Mention « sans OGM »

Le reglement CE n° 834/2007 du 28 juin 2007 préevogon article 981, queltilisation d'OGM
et de produits obtenus a partir dOGM ou par des MNDG..) est interdite en production
biologique> .

Aux fins de cette interdiction, les opérateurs mau\se fier a I'étiquetage des produits, ou a leur
document d’accompagnement (article 982 al.1 du RC&34/2007). Ainsi, «es opérateurs
peuvent présumer qu'aucun OGM ou produit obtenaréirgd’'OGM n'a été utilisé dans la fabrica-
tion des denrées alimentaires ou des aliments paimaux qu'ils ont achetés lorsque ces derniers
ne comportent pas d'étiquetage, ou ne sont pasngagnés d'un document(article 982 al.2 du
RCE n°834/2007).

Or, l'étiquetage de la présence d'OGM n'est pagaibire en-dessous de 0,9%, en vertu de la régle-
mentation relative aux OGM (réglement n°1829/2003).

La réglementation relative a I'agriculture biologggadmet donc la présence fortuite d'OGM dans la
limite de 0,9%.

Par ailleurs, les regles du décret «sans OGM» ¢tl@tr2012-128 du 30 janvier 2012) s’appliguent.
Ce décret prévoit, s'agissant d’ingrédients d’arggvégétale, que la mention « sans OGM » est
possible :
- s'ils ne sont pas génétiguement modifiés,
ou
- si les matiéeres premiéres dont ils sont issus eonént, de maniéere fortuite et techniquement
inévitable, au maximum 0,1% d’OGM (seuil proposé lgaHaut Conseil des Biotechnologies

8 http://www.legifrance.gouv.fr/affichCodeArticle.do?
idArticle=LEGIARTI000024040568&cidTexte=LEGITEXT0006069565&date Texte=20120112&oldAction=rech
CodeArticle
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dans un avis du 26 octobre 2009).

Néanmoins, l'indication « sans OGM » n’est pas fsgpour les produits (conventionnels ou bio-
logiques) pour lesquels des variétés génétiquemedifiées ne sont pas autorisées.

Dés lors, il n'est pas possible d'alléguer I'absead'OGM sur des légumes ou des fruits, puis-
qu'a ce jour il n'y a pas d'OGM autorisés en Europeoour ces catégories de produits.

3.8.2. Autres signes d’identification de la qualité&t de I'origine (SIQO)

Les produits bénéficiant d’'un signe de qualité ssotimis aux exigences du reglement (CE)
n°510/2006 relatif a la protection des indicatioggéographiques lifdication géographique
protégée—IGB et des appellations d'originAgpellation d'origine protégée — AOP)des produits
agricoles et des denrées alimentaires, et du régien? 509/2006 du Conseil relatif aBpécialités
traditionnelles garanties (STG).

Les produits originaires de la Communauté, et coroi@ésés sous un de ces trois signes,
doivent obligatoirement portéa mention IGP, AOP ou STG, ou le symbole communaaire

qui leur est associé. Le réglement précise queqlm I'un de ces identifiants figure sur
I'étiquette des produits, il doit obligatoirememtefaccompagné de la dénomination enregistrée.

Les signes d’identification de la qualité et deijlne comprennent en outre:

- le label rougeattestant la qualité supérieure : il s’agit d’'ugng purement national, correspondant
a I'ancien « label agricole » ; les produits béciéfit de ce signe doivent obligatoirement porter le
logo national « label rouge ».

- I'appellation d'origine contrélée (AOC), qui est aussi un signe purement national, équivaen
I'AOP. Si le produit se voit refuser par la Comnaeseuropéenne le bénéfice de I'AOP, il perd celui
de I'AOC qui lui a été reconnu.

Depuis le ler janvier 2012, I'étiquetage des prizdbénéficiant d’'une AOP ne peut plus porter la
mention « appellation d’origine contrélée » oudgd « AOC » (cf. article 6 du décret n°2007-30
du 5 janvier 2007, relatif a la valorisation deedaits agricoles, forestiers ou alimentaires, &t de
produits de la mer).

3.9 Modes de production agricole

Concurremment au mode de production agricole cdioramel, de nombreux modes de production
Ou « itinéraires techniques agricoles » visantaxofiser le développement durable ou a protéger
I'environnement se développent.

lIs font I'objet d’'une réglementation, de normesM®R, de cahier des charges ou de chartes
privés. lls peuvent concerner un produit ou uneioregOn peut donner comme exemples
I'agriculture raisonnée, l'agriculture intégrée (qaroduction intégrée ou lutte intégrée) ou
I'agriculture durable(Cf. infra annexe 10) ainsi que la norme AFNOR NF V 25-111 - Bonnes
pratiques de production et de stockage des pomme=eg de conservation destinées au marché du
frais, compatibles avec les objectifs de l'agrimdtraisonnée.

4. EMBALLAGES

Les emballages contenant des produits originaiee$¢hion Européenne doivent répondre aux
obligations prévues par la réglementation.

Pour les emballages des produits provenant de yie tias, il appartient a I'acheteur d’indiquer
dans le cahier des charges s’ils doivent respemsr normes, en précisant que les normes
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équivalentes seront acceptées.

4.1. Le conditionnement doit assurer une protectioeonvenable du produit.

Les matériaux utilisés doivent étre propres et ne doivent paseaaux produits d’altérations
externes ou internes.

a) Emballages

bY

Les emballages destinés a entrer au contact dés fett légumes doivent respecter la
réglementation communautaire relative aux matéra@estinés a entrer en contact avec les denrées
alimentaires (Reglement (CE) n°1935/2004 de la Cimsion du 24 octobre 2004). Lien de la
réglementation des matériaux et objets destiné@srareau contact des denrées alimentaires :

http://ec.europa.eu/food/food/chemicalsafety/foodaoct/documents en.htm

Les emballages réutilisablede plus souvent en matiere plastique, connaissamt fort
développement. lls sont une réponse aux enjeuxamementaux de diminution des quantités
d’emballages et peuvent également représenteraomogie en termes de codt (cf. point 5.5 Achat
public écoresponsable). Il convient de vérifierlpropreté lors des réceptions.

Le Reglement (UE) n°10/2011 prévoit des dispos#tibansitoires dans ses articles 22 et 23 pour
permettre une adaptation aux nouvelles reglesvetatux essais de migration.

Conformément au guide de bonnes pratiques d’hygielaéf aux emballages en matiére plastique
et aux emballages souples complexes, établi pat.®aE.M.P° ( www.packplast.org) et par
'UNITES?, les emballages réutilisables doivent étre nestogdus la responsabilité des
fournisseurs avant chaque nouvelle utilisation. €edpallages sont en général consignés par le
fournisseurll est recommandé a I'acheteur de viser ce guide d®nnes pratiques au CCTP.

b) Emploi de papier imprimé

La réglementation précise que les surfaces impsmeéedoivent pas entrer directement en contact
avec les denrées alimentaires (reglement (CE) 23/2006 de la Commission du 22 décembre
2006 relatif aux bonnes pratiques de fabricatioh rdatériaux et objets destinés a entrer en contact
avec des denrées alimentaires).

Le CSHPE avait déja recommandé, dans un avis du 7 noved®®8 : « la face imprimée de
I'emballage, qu'elle soit ou non sur laquée pawvemis, ne doit pas entrer en contact avec les
denrées alimentaires ».

En effet, il est avéré que le risque de migratiersdbstances provenant des encres d'impression sur
la face non en contact avec l'aliment est élevénen@pres traversée du support papier carton. Ce
risque est encore plus élevé pour la pratique stargia utiliser des surfaces imprimées vernies ou
non sur la face directement en contact avec laégealimentaire y compris les fruits en coques et
autres nécessitant un parage (tubercules non ¢éaves épluchés, ananas, oignons, ail...).

4.2. Homogénéité du contenu des colis

Pour les produits soumis a une norme communautairgpécifique, ou a une norme CEE/ONU
si I'acheteur vy fait référence, le contenu de cleaqolis doit étre homogene, et ne comporter que

%Chambre syndicale des emballages en matiére plastiq
20Union des industries de transformation d’emballagemples
ZConseil supérieur d’hygiéne publique de France
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des fruits ou légumes de méme origine, variétéjtquanaturité et calibre lorsqu’il existe. La part
apparente du contenu du colis doit étre représeatde I'ensemble.

Toutefois sont autorisés pour :

- les poivrons, le mélange de coloration et/ouypes commerciaux ;

- les pommes de table, le mélange de variétégnsbhllage est d’un poids inférieur a 5 kg ;

- les raisins, le mélange de variétés et d’origisebemballage ne dépasse pas le poids d'1 kg.

- les légumes racines : un mélange de legumesiderat a tubercule dont les especes et/ou les
couleurs de la méme espéce sont nettement difesrexst admis ;

- les Iégumes feuilles : un mélange de léegumesidide dont les especes sont nettement différentes
est admis.

Pour les fruits et Iégumes non soumis & une hormemmunautaire spécifique ou pour lesquels
'acheteur n'a pas fait référence a une norme CBEJQIl est recommandé a l'achetede
demander que chaque livraison soit homogene enuce&apcerne l'origine de production des
produits.

En cas de mélanges d’origines, celles-ci doivent&indiquées.

4.3. Etiquetage, présentation et marquage

4.3.1 — Etiquetage

Chaque colis doit porter un étiquetage completmpis lorsque les fruits et légumes sont livrés a
la collectivité par une cuisine centrale. Le maggialoit étre indiqué en caractéres lisibles et
visibles sur I'un des cétés de I'emballage, soit ipapression directe indélébile, soit au moyen
d'une étiquette intégrée ou solidement fixée surcdés. Pour les emballages réutilisables, il
convient d'étre particulierement vigilant par rappa la présence obligatoire de I'étiquette sur
chaque colis.

4.3.2—Présentation

Certaines normes prévoient des conditions de piatsam :en général la catégorie « EXTRA » est
présentée sur un seul rang, alors que la catégdmepeut étre sur plusieurs rangs.

Le fractionnement est souvent pratiqué en restaaratollective. Il s’agit de produits
déconditionnés du conditionnement initial et quatsplacés en vue d’une livraison dans un autre
conditionnement (bacs plastique notamment), enrgéagec d’autres fruits ou Iégumes.
Pour déroger aux regles de présentation il fautlgg@emmande porte sur des quantités inférieures
a un colis normal, et, dans ce cas, les menticgtiydetage obligatoires doivent étre détaillées pou
chacun des produits et portées :

- soit sur le conditionnement lui-méme,

- soit sur le bordereau de livraison qui accompdgmearchandise.

4.3.3—Marquage

Les mentions obligatoires d’étiquetage sur lesscaint les suivantes :

- nature du produit ;

- nom de la variétecf. infra fiches par produits, annexe Ill) ;

- origine du produit pour tous les produits souamigeglement CE n° 543/2011 (norme générale ou
normes spécifiques);
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- catégorie de classement, lorsqu’elle existe ;

- calibre, le cas échéant ;

- identification de I'emballeur ou de I'expéditean clair ou sous la forme d’une identification
symbolique ;

- identification du lot (il s’agit le plus souvedt jour de conditionnement) ;

- la mention « Traité contre la germination », & échéant, pour la pomme de terre ;

- les traitements postrécolte des agrumes.

Il n'est pas possible d'alléguer I'absence d'OGM das les Iégumes et les fruits, quel que soit le
mode de production (Cf. supra § 3.8.1.3, b).

L'expression« non traité » a un sens tres restrictif et implique I'absencetala traitement
chimique (traitement antiparasitaire, absence I&sation d’engrais ou d’'amendement).

L’ irradiation desaulx, oignons et échaloteprésentés en vrac doit étre signalée par la nrentio
« irradié », « traité par irradiation » ou « trgi@ rayonnement ionisant », qui peut étre suiaie p
I'indication « en vue d’en inhiber la germinationlben est de méme pour les plantes aromatiques.

5 - MARCHES PUBLICS DE FRUITS , LEGUMES ET POMMES DE TERRE A LETAT
FRAIS

Pour l'achat de fruits, de légumes et de pommegsede a l'état frais, I'acheteur public doit
disposer d’outils contractuels souples, qui luinpettent de réagir rapidement pour adapter les
commandes a la disponibilité des produits, et héieéfde I'offre économiquement la plus
avantageuse. Le marché des fruits et légumesdaiign effet particulierement soumis aux aléas
météorologiques et économiques, qui conditionnerfadon importante I'offre de ces produits frais
ainsi que leurs prix.

Ces outils contractuels doivent aussi étre adaptes achats répétitifs qui sont nécessaires a
I'approvisionnement en denrées alimentaires fraiche

Les marchés publics subséquents passeés au titneadtord-cadre offrent cette souplesse et cette
réactivité.

Le présent chapitre 5 va traiter successivementadesrds-cadres, des marchés subséquents, des
prix dans les marchés publics de fruits, légumesp@inmes de terre a I'état frais, des
dysfonctionnements constatés dans ces marchés;irdags courts d'achat et de I'achat public
écoresponsable. Il nest pas prévu de traitefdoskemble de la réglementation encadrant ces sujets
mais de faire ressortir certaines dispositionsaifude la matiére traitée dans ce guide, et d’appor
quelques éclairages.

5.1 — Accords-cadres et marchés subséquents (artisl76 et 77 du code des marchés publics)

L'accord-cadre est un conffatqui a pour caractéristique essentielle de ségdargrocédure de
choix du ou des titulaires de l'accord-cadre d&ibation ultérieure des marchés subséquents qui
sont passés sur son fondement

Il permet, au terme de 'une des procédures deuttatien prévue par le code des marchés publics
(CMP), de sélectionner plusieurs prestataires guators, pour une durée déeterminée, I'exclusivité

22

Cf. Fiche technique de la DAJ sur les accords-cadre

http://www.economie.gouv.fr/files/directions _semstdaj/marches_publics/conseil_acheteurs/fiches-
technigues/mise-en-oeuvre-procedure/accords-cadfes.

L'accord-cadre est un contrat et non un marchéi@ubdr il n'est pas comme ce dernier conclu & tinéreux. Il
prévoit les modalités d’établissement des prix deschés passés sur son fondement, mais ne compaste
d’engagement financier sur des prix déterminés (QMPE', 2™ et 3™ al.)
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de remise en concurrence lors de la survenanbeshin.

L'accord-cadre peut étre mono-attributaire ou matiiibutaire. S'il est mono-attributaire,
I'attribution des marchés subséquents s'effectu® reanise en concurrence.

S'il est multiattributaire, I'attribution des magsh subséquents est précédée d'une remise en
concurrence entre les seuls titulaires de l'accadie, sans publicité préalable. Cette remise en
concurrence s’effectue suivant une procédure dsuitation allégée au regard des procédures de
droit commun du CMP. Elle doit étre écrite, efféudans un méme délai pour tous les candidats,
et donner lieu a des offres écrites.

Le marché subséquent doit en outre étre attribl@hdes critéres fixés par I'accord-cadreCes
critéres ne sont pas nécessairement les mémeseqgueappliqués pour la conclusion de I'accord-
cadre, méme s'il peut y avoir une certaine comphéangé entre eux. Il est ainsi possible de fonder
I'attribution de 'accord-cadre exclusivement subase de criteres qualitatifs, et de se basdesur
critere unique du prix pour l'attribution des magshsubséquents, a condition que ces modalités
aient été précisées dans le cahier des charg&sdert-cadré.

L'accord-cadre pose les bases essentielles de dsatien des marchés ultérieurs pris sur son
fondement. A ce titre, il ne doit pas, notammeatcantenter de définir sommairement I'objet et les
modalités de détermination des prix des marchésésuients. L'accord-cadre est un vrai contrat,
qui oblige les cocontractants a respecter sesteret qui engage:
- l'acheteur public a passer ses marchés , penaenpériode donnée et pour des prestations
déterminées, exclusivement avec les titulairesadedrd ;
- le(s) titulaire(s) de I'accord-cadre a répondrg aonsultations de I'acheteur public pour la
passation des marchés subséquents.

Les cotitulaires de I'accord-cadre bénéficiant’dedlusivité de concourir pour l'attribution des
marchés subséquents, il est recommandé a I'achptéalic de stipuler au contrat que ceux-cCi
s’engagent a faire des offres régulieres, acceggadt appropriées, lorsqu’ils seront sollicitésrpou
I'attribution des marchés subséquents.

Les marchés subséquents passés sur les basesoded:aadre peuvent étre des marchés sirftples
et/ou des marchés a bons de commande.

Si I'accord-cadre est résilié, les marchés subgségueassés antérieurement a cette résiliation, et
sur la base de I'accord-cadre, peuvent contindgrearégulierement exécutés

Lors de I'examen des candidatures pour l'attributibe I'accord-cadre, il est recommandé a
I'acheteur de vérifier, au titre des capacités ggsionnelles des candidats, si ceux-ci disposnt d
outils de mesure nécessaires pour effectuer les-cautrbles de la qualité des fruits vendus,
principalement la maturité de ces fruits (Cf. suprad .5), et de moyens pour assurer la tracabilité
(Cf. supra 3.6.).

5.2.— Besoins a satisfaire

L'article 5 du CMP prescrit a I'acheteur de défiairec précision la nature des besoins a satisfaire.

24 Cf. Annexe 8 pour des exemples de criteres d'attriliion de I'accord-cadre et des marchés subséquents

3 http://www.legifrance.gouv.fr/affichTexte.do:jsessid="?
cidTexte=JORFTEXT000025364925&dateTexte=&oldActioachJO&categorieLien=id

% Marché qui permet a I'acheteur de satisfaire ssibs en une seule fois, et non de facgon fractiemomme les
marchés a bons de commande

2 DAJ, Note « Question/Réponse » du 7 juin 2011
http://www.economie.gouv.fr/files/directions semstdaj/marches publics/conseil acheteurs/questions-
reponses/execution-marches/qr-4-11-resiliation-atcadre. pdf
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Aux termes de la circulaire du 14 février 2012atiee au Guide des bonnes pratiques en matiére
de marchés publics, « les marchés subséquentssmasse fondement d'un accord-cadre précisent
les caractéristiques et les modalités d'exécuties prestations qui n‘ont pas été fixées dans
I'accord-cadre ; cependant, ces marchés ne peappotter des modifications substantielles aux

termes fixés par l'accord-cadi@®hrase transféerée en 5.1)

Les fruits et legumes frais se définissent en $ipétila nature du produit, sa variété, sa catégori
et sa présentation. L'annexe 2 ci-apres détaileloanées pour chaque fruit et légume.

Pour les seuls fruits, 'acheteur peut exprimdsdsoin en termes de portion consommateur. Il doit
alors aussi spécifier le(s) poids unitaire(s) duitfrselon la(les) population(s) de convives (Cf.
Recommandation du GEMRCN relative a la nutritioisemé jour au 10 octobre 2011, Annexes 2 et
3 se rapportant aux grammagfes

Le guide des fruits et légumes en restauration tiomsicile, établi par le CTIFE, INTERFEL* et

le CCC Franc®, précise pour les principaux fruits la corrélatanmtre le calibre réglementaire et le
poids. Il est conseillé a I'acheteur de s’y référer

5.3 — Durée des marchés

Aux termes de l'article 76-V du CMP, la durée @desords-cadres ne peut dépasser quatre ans.
Toutefois, le méme article prévoit que, dans desesaeptionnels justifiés, un accord-cadre peut
étre passé pour une durée supérieure, notammeaisen de son objet ou du fait que son exécution
nécessite des investissements amortissables suluu@e supérieure a quatre ans.

Les marchés fondés sur un accord-cadre ne peuverdanclus que pendant la durée de validité de
cet accord-cadre. Leur durée d’exécution « estefigdnformément aux conditions habituelles

d’exécution des prestations faisant I'objet de d@d-cadre » (CMP, art. 76-V), c’est-a-dire en

tenant compte de la nature des prestations et deédassité d’'une remise en concurrence
périodique.

L'exécution des marchés subséquents peut se pergsui-dela de la durée de validité de I'accord-
cadre mais cela ne doit pas constituer un moygralenger abusivement I'accord-cadre.

A titre d'exemple, il convient de mentionner laag@pe que la Direction des affaires juridiques
(DAJ) des ministeres financiers a faite au CCC €eamjui l'interrogeait sur la possibilité, pour
'achat de fruits et léegumes frais, de remettre cemcurrence les fournisseurs a la semaine,
fréequence a laquelle sont élaborés les commandes enenus, ce besoin s’expliquant par la
grande variabilité des prix de ces produits. Dangeponse, la DAJ a précisé que « dans la mesure
ou I'accord-cadre prévoit la passation de marchiéséquents lors de I'apparition du besbita
frequence de mise en concurrence de ces marché£peunebdomadaire si le marché répond
effectivement au besoin du pouvoir adjudicatetfr. »

5.4 — Attribution des commandes

Zhttp://www.economie.gouv.fr/daj/quides-et-recomnetiwhs-des-gem-et-autres-publications
2%Centre technique interprofessionnel pour les frefitégumes

Onterprofession de la filiere des fruits et Iégurfrass

31Comité de coordination des collectivités

%2En vente au CTIFL, 22, rue Bergére — 75009 PARLSD://www.ctifl.fr/Pages/kiosque.aspx

% Laccord-cadre doit prévoir si les marchés subsétpisont passés lors de la survenance des besoisisivant une
périodicité qu'il fixe.

% Courriel DAJ au CCC France du 5 mai 2011.
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Il convient de ne pas confondre l'attribution d'omarché subséquent dépendant d’'un accord-cadre,
qui doit étre précédée d’'une mise en concurrenégés (cf. supra 8§ 5.1), avec la dévolution des
commandes d’'un marché a bons de commande (arfictkl TMP), qui ne peut donner lieu a une
mise en concurrence des titulaires du marché.

La répartition des commandes entre les titulaires dnarché a bons de commande est opérée
suivant les modalités fixées dans le marché. Less lie commande peuvent, par exemple, étre
attribués aux différents titulaires suivant un tderrdle, ou a hauteur d’'un maximum prévu pour
chacun d’eux. Pour que les titulaires du marchétaime visibilité suffisante leur permettant
d’optimiser leur production ainsi que I'exécutioa kh commande, ces modalités de répartition des
commandes doivent étre claires et précises. Aprsivoir dans le marché que « l'attribution des
bons de commande sera faite liborement par le poadpudicateur tout en respectant un équilibre
financier entre les attributaires » ne suffit pasléinir les modalités d’émission des bons de
commande. Il convient de préciser davantage ceslitésl d’attribution dans le cahier des clauses
administratives particulier&s

Les commandes sont a passer en tenant compte deséasonnalité de la production de fruits et
légumes frais®, dont le fournisseur pourra tenir informé I'acheteur.

5.5 — Montant du marché a bons de commande

Un marché a bons de commande peut étre conclassitun minimum et un maximum en valeur
ou en quantité, soit avec un minimum ou un Maximswit,sans minimum ni maximum.
Prévoir un minimum et un maximum permet aux cartdida marché d’étre a méme d’évaluer le

niveau de mobilisation de leurs outils de productiet de proposer a l'acheteur des offres
économiquement plus avantageuses.

5.6 — Circuits courts

La loi n° 2010-874 du 27 juillet 2010 de modernmatde I'agriculture et de la péche dispose, dans
son article 1, que le programme national de I'alimentation préles actions a mettre en ceuvre
pour, notamment, le développement des circuitsts@in’approvisionnement en produits agricoles
locaux dans la restauration collective publiquepauée (art. L.230-1 du code rural et de la péche
maritime).

Elle ajoute, dans le méme article, que «l'Etat senné& pour objectif de recourir, pour
I'approvisionnement de ses services de restauratidlective, a des produits faisant I'objet de
circuits courts de distribution, impliquant un exphnt agricole ou une organisation regroupant des
exploitants agricoles. »

Ces produits sont pris en compte au titre de ldifje’introduction des catégories suivantes a
hauteur minimale de 15 % des commandes en 201D %t &n 2012 : produits saisonniers, produits
a faible impact environnemental eu égard a leursditions de production et de distribution,
produits sous signe d’identification de la quaktéde l'origine ou produits issus d’exploitations
engageées dans une démarche de certification enenoentale. »

¥ Note « Question/Réponse du 14 décembre 2010 »
http://www.economie.gouv.fr/files/directions semstdaj/marches publics/conseil _acheteurs/questions-
reponses/preparation-procedure/qr-2-3-bons-commpadifle

% Cf. le guide des fruits et [égumes en restaurdtiams domicile, établi par le CTIFL, INTERFEL. Ennte au
CTIFL, 22, rue Bergére — 75009 PARIS, http://wwifl.ét/Pages/kiosque.aspx.).
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Est considéré comme un circuit court de distributim un mode de commercialisation des
produits agricoles qui s'exerce soit par la venteicecte du producteur au consommateur (ici
I'acheteur public), soit par la vente indirecte, a condition qu'il n'y ait qu'un seul
intermédiaire.

Le critere du circuit court n'est pas un critere g@graphique. L'acheteur prend en
considération le circuit de fourniture et non l'implantation géographique du producteur. La
localisation du producteur ne peut donc pas constier un critére d'attribution du marché.

Le code des marchés publics permet aux achetelngcpude favoriser le développement des
circuits courts de commercialisation dans le domales produits agricoles, a condition que cette
prise en compte ne soit pas source de discrimimaitre candidats et qu'elle soit de nature a
satisfaire les besoins exprimés par I'acheteuri@uBlusieurs outils permettent de développer les
circuits courts a différents stades du processachdt public :

— lors de la détermination de la nature et de ldiende ses besoins (art.5 CMP), le souhait de
voir garantir la fraicheur ou encore la saisoné@aliés produits peut étre satisfait notamment grace
I'approvisionnement par les circuits courts. Le vmwou adjudicateur peut ainsi, dans les
spécifications techniques, prévoir un approvisioneet tres régulier ou exclusivement en produits
de saison ;

— au moment de la publicité (art. 40 CMP), le pouaaijudicateur peut choisir d'aller au dela des
exigences réglementaires en choisissant des sspmdteignant plus particulierement les
producteurs agricoles et leurs groupements ;

— les acheteurs publics, lorsqu'ils achétent deslyw® de l'agriculture, peuvent prendre en
compte, parmi les criteres de sélection des offessperformances en matiere de développement
des approvisionnements directs (art.53 CMP). Pam@ie, ils peuvent demander que soit précisé le
quantum de produits que le soumissionnaire s'engageuerir aupres de producteurs agricoles ou
d'intermédiaires se fournissant auprés de prodiscsagricoles ;

— au moment de l'exécution du marché (art.14 CMRyilpossible d'insérer, dans le cahier des
charges, des conditions d'exécution du marché diées objet, qui prennent en compte l'impact de
cette exécution sur lI'environnement. Par exempleedluction des déplacements des veéhicules de
livraison peut étre prévue de maniere a limitgarizduction des émissions de gaz a effet de serre.

5.7 — Allotissement

L'allotissement des marchés prévu par l'articledlOCMP est de nature a susciter une large
concurrence et a faciliter la participation diredés producteurs agricoles et de leurs groupements.
Il permet aux entreprises de tailles moyennes ditepetelles les entreprises régionales, de mieux
accéder aux marchés publics. Il met a leur por&sendgarchés dont I'importance correspond mieux
a leurs capacités techniques ou financiéres.

Il est, par exemple, possible de décomposer le meaen lots définis par type de denrées
correspondant chacun a des catégories de fourrssdiffiérents.

L'acheteur doit veiller a ce que l'allotissementamnduise pas a déterminer des lots peu attractifs,
notamment par leur taille ou leur composition, c& ppurrait restreindre la concurrence, voire
I'amener a déclarer la consultation infructuétse

5.8 — Prix des marchés de fruits, légumes et pommes terre a 'état frais*®

8 Article 59-11l CMP.
¥ | a Direction des affaires juridiques des ministéieanciers est en train de rédiger un guidelasformation et la
révision des prix dans les marchés publics.
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5.8.1 — Prix initial

L'acheteur doit demander aux candidats au marchgixmet en euros, et non un prix exprimé en
termes de pourcentage de diminution ou d'augmemtatiune référence fixée.

En effet,aux termes de l'article L. 441-2-2 du code de comwades clauses prévoyant des
rabais, remises ou ristournes dans les marchés dwifs et de légumes frais sont interdites.

La Direction des affaires juridiqgues des Ministéfiesinciers a, dans une note du 25 mars 2p11
fait le point sur les conséquences de cette irttodi.

En substance, l'interdiction vaut pour tous lesahas, publics ou privés, qu’ils soient en coura a |
date du 28 janvier 2011, ou cette disposition @stée en vigueur, ou a venir. Cependant, les
clauses de révision des prix ne sont pas consisl@@@mme des clauses de rabais, remises ou
ristournes.

Il convient de se référer a cette note pour commdét détail des conséquences juridiques de cette
interdiction, notamment sur les contrats en cours.

La collectivité a toute liberté pour demander unéspntation de I'offre de prix des entreprises qui
puisse lui permettre de mieux choisir I'offre écomguement la plus avantageuse (décomposition
des prix...).

A cet égard, I'acheteur peut rejeter par décisiastivée une offre qui lui parait anormalement
basse, sous réserve d’avoir au préalable demamsd@réeisions qu’il juge utile, et vérifié les
justifications fournies (art.55 CMP).

5.8.2 — Révision des prix

Les marchés publics de fruits et de Iégumes fraisgénéralement une durée d’exécution d’'une a
quatre anneées, et leurs prix sont particuliererseninis aux aléas météorologiques et économiques.
De ce fait, il convient de prévoir la révision ges.

Les fruits et légumes frais constituant des foure# courantes faisant I'objet d’échanges
commerciaux sur le marché, permettant d’établir tatation,il est recommandé d’opter pour la
révision des prix par ajustement a une référence présentative du colt du produit.

Le marché doit prévoir cette référence d’ajustenetid périodicité de la révision.

Il appartient & I'acheteur public de fixer la réféze d'ajustement des prix, en veillant a ce glle-ce
ci soit représentative des colts du produit oljetndrcheé.

Le code monétaire et financier (art. L.112-2) médaju'il est interdit & 'acheteur public d’utilise
les références suivantes :

- les clauses d’indexation fondées sur les prix dessh produits ou services n‘ayant pas de
relation directe avec I'objet du marché ou avectidté de I'une des parties,

- les clauses d'indexation fondées sur le salairermim de croissance,
- les clauses d’'indexation fondées sur le niveaurgédés prix ou des salaires.
La cotation des prix des marchés d'intérét natighiN) établie par le RNNP de France AgriMer,

ainsi que le bareme du fournisseur sont les prahespréférences utilisées pour la révision des prix
des marchés publics de fruits et de léegumes.

% http://www.economie.gouv.fr/files/directions _semsédaj/marches_publics/conseil _acheteurs/questions-
reponses/execution-marches/qr-4-9-RRR-fruits-le quput

40 Réseau des Nouvelles des Marchés
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5.8.2.1 — Cotation du Réseau des nouvelles des nies ( ex-SNM)

Le RNM est présent sur les marchés d'intérét nattbn

Les mercuriales diffusées par le réseau des nasvelks marchés comprennent les cotations de
I'ensemble des produits du marché ou ce réseadiixésty compris les produits biologiques. Elles
sont quotidiennes, hebdomadaires ou mensuelleisminibles par abonnement payant sur le site
http://www.snm.franceagrimer.fr

Une cotation comprend le libellé du produit, a saVespece, la variété, la catégorie, le calibréee
conditionnement, et fournit généralement le priximum, le prix maximum et le prix moyen.

Le réseau des nouvelles des marchés propose hagsiecsemaine une moyenne hebdomadaire des
cours moyens de chaque mercuriale, avec le poagerde variation par rapport a la moyenne
hebdomadaire précédente.

Il est recommandé d'utiliser cette moyenne hebdaimagour ajuster les prix en cours d’exécution
du marché.

Les cours des cotations diffusés par le RNM s’atganhhors taxes, au départ des quais du MIN.
Lorsqu’en cours de marché une référence d’ajustedigparait de la cotation, il est recommandé a
I'acheteur public de se référer a un produit simélde la cotation.

5.8.2.2 — Baréme du fournisseur

L'ajustement peut se faire par référence au bardméournisseur. Le choix de cette référence
suppose, cependant, que le pouvoir adjudicatemnpreertaines precautions, car cette clause place
I'acheteur public dans une situation de dépendangers le titulaire :

- le baréme doit étre joint a I'offre et contractsealill doit étre précis, et comporter pour les
produits normalisés les indications obligatoiresatrees a l'origine, la catégorie de
classement, le calibre, et la variété le cas ét¢h@aur les autres produits, le nom du pays
d’origine est obligatoire en cas d’importation.

- les conditions générales de vente appliquées adiahle des clients du méme circuit de
distribution sont jointes a I'offre.

- les baremes hebdomadaires des 3 semaines pré@damise de I'offre sont joints a celle-
ci. Ces barémes doivent étre ceux appliqgués aextslidu méme circuit de distribution,
auxquels le candidat au marché fait référence ptaire valoir ses capacités
professionnelles.

- le baréme doit étre celui appliqué a I'ensembléaddientéle du fournisseur .

- le marché prévoit une clause de bufoit une clause de sauvegdfdafin d’encadrer les
évolutions de prix subies par I'acheteur public .

— les variations de prix du bareme ne peuvent étpérgeures a celles constatées pour les
mémes produits sur la cotation S.N.M. du marchétérét national le plus proche.

Il est recommandé de prévoir aussi au marché:

4 Implantation géographique et adressetp://www.snm.franceagrimer.fr/cgi-

bin/cgiindex?/snm/menusnm.html:/snm/ReseauSNM.gdEDcouvrir le SNM

La clause de butoir permet de limiter I'évolution grix résultant de I'application du baréme. Lediufpeut
consister en un pourcentage, ou en un indice tiaigs relatif a des fournitures ou des prestatidasnature
analogue. Cette clause s'applique automatiquersems, possibilité pour I'acheteur de transiger.

La clause de sauvegarde permet a l'acheteur dkerél® marché, sans indemnité, si le prix qui h&swde
I'application du baréme dépasse un certain pouagen& prévoir au marché. L'acheteur évite aindrel’éntrainé
au-dela des ses possibilités budgétaires. Cediigs€lne s'applique pas automatiguement, mais uneesi
I'acheteur public le décide.
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— que les tarifs applicables au cours de la semaigserbht ceux du tarif de la semaine
N-1.
— que les prix sont non variables au cours d’'une m&n@ine.

— le cas échéant, les conditions dans lesquellesagpiiqués les prix dégressifs en fonction
des quantités commandées.

- les modalités suivant lesquelles les nouveaux beségaront adressés a lI'acheteur et utilisés.

5.9 — Dysfonctionnements des marchés de fruits, Ifmes et pommes de terre a |'état frais

Les dysfonctionnements les plus couramment relpaédes services de contrble de la DGCCRF

dans I'exécution des marchés publics de fruitariges et pommes de terre a I'état frais, consistent

ensurfacturations des produits livrés, en termes de quantité, massiassentiellement en termes

d’'inadéquation entre la qualité livrée, infériewrecelle spécifiée au marché, et le prix facturé

correspondant a une qualité supérieure.

L'attention des acheteurs est donc appelée sudassité :

- de formuler trés précisément I'objet du marchéegbons de commande qui I'exécutent ;

- de contrdler attentivement les produits livrésegard des spécifications du marché.

Ce controle de 'acheteur passe par :

- la formation des réceptionnaires aux criteres tegtas des produits ;

- la coordination entre les services de l'acheteutiggant a l'acte d’achat, notamment le
contrdle des factures au regard de la fiche typ&deption des marchandises ;

- la formalisation de documents types facilitantdatcdle de réception des fournitures.

Lors du choix des titulaires de marchés de frugs legumes frais, il est donc recommandé a

'acheteur public de se montrer particulieremengilant dans I'appréciation des capacités

techniques de ceux-ci et de la qualité de leurgeoff

Certains professionnels de la filiere des fruitdégumes se sont engagés dans une démarche de

certification de service sous la marque Qualipom’Eette marque permet de certifier que les

caractéristiques du service rendu aux acheteuteaformes a un cahier des charges validé par un

comité de certification représentant les professits) les clients et les pouvoirs publits

5.10 — Achat public écoresponsable

Il appartient a I'acheteur public, en applicatiom lthrticle 5 du CMP, de prendre en compte les
objectifs de développement durable lors de la détetion des besoins a satisfaire.

L'acheteur public a la faculté d’intégrer des cd@sations sociales ou environnementales dans les
conditions d’exécution du marché, conformémentadti€le 14 du méme code et, en vertu de
I'article 53, d’utiliser des criteres d’attributian termes de performances environnementales et
d’insertion professionnelle pour choisir I'offrealmmiquement la plus avantageuse.

Comme tout achat public, I'achat public écorespblesa’effectue dans le strict respect des
principes généraux de l'achat public (CMP art. d)savoir la liberté d’accés a la commande
publique, I'égalité de traitement des candidatslaetransparence des procédures. Ces principes
visent a la non discrimination entre les fournissqotentiels.

Les modalités contractuelles d’exécution du marnb&mment celles de livraison et de réception,

4Ies informations relatives a la certification devize Qualipom'Fel sont disponibleshitp://www.qualipomfel.com/
et a http://www.interfel.com/fr/qualipomfel/
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doivent prendre en compte les objectifs de pold@iggnvironnementale et de comportement
eécoresponsable, assignés a I'achat public (Cfuldéxde I'achat public écoresponsable - Achats de
produits, rédigé par le Groupe d’Etude des Mardbéseloppement Durable Environnement —
GEMDDEN®)

Il est ainsi recommandé aux acheteurs

- d’émettre les commandes le plus t6t possible, @&bptimiser les circuits de livraison ;

- de limiter le nombre de livraisons au strict reszere a la satisfaction des besoins de la
collectivite;

- d’élargir le plus possible les plages horaireswtaison dans la journée, de facon a fluidifier |
circulation dans les agglomérations ;

- de mettre en place le tri sélectif dans les gni production et distribution.

Il est de méme recommandé aux fournisseurs

- de s’engager dans une démarche de productionsng@énératrice de gaz a effet de serre
(économies d’énergie, optimisation des livrais@®nomies de consommables, etc.) ;

- d'utiliser si possible des emballages durabléstilisables ou recyclables, et adaptés a la
restauration collective, et limiter les surembadsg

Il est enfin recommandé aux fournisseurs et aux aetteursde mettre en place une gestion stricte
des palettes, rolls, conteneurs et emballagesgésiaccompagnant la marchantiise

Exemple de clause contractuellepour un usage durable des palettes, rolls, coatsnet
emballages consignés : « Les produits sont livegsle fournisseur sur des rolls-conteneurs, des
palettes normalisées type Europe ou SNCF, ou dassenhballages consignés, qui doivent étre
échangés soit immédiatement au moment de la lomasoit a I'occasion de la livraison suivante a
travers un systeme de consigne proposé par leissenur.

En cas de non échange nombre pour nombre de te€scmiteneurs, palettes ou emballages
consignés, le fournisseur est en droit de les factula collectivité ».

6 — TRANSPORT ET LIVRAISON

Les denrées sont transportées dans des véhicudpsepret équipés de maniére a éviter toutes
souillures.

Certains fruits fragiles tels que fruits rouges;hEs, etc. nécessitent un transport a une températu
dirigée et sont transportés dans des véhiculesrifigues.

A l'arrivée, ces fruits doivent étre placés en chenfroide a la température recommandée par le
fournisseur.

Le personnel chargé des manutentions doit obsee®regles d’hygiene strictes et, notamment,
porter des vétements propres et avoir les mainzresty

7 - ENTREPOSAGE

Les regles relatives a I'hygiene de l'entreposaiyées par le réglement communautaire n°
852/2004 et I'arrété du 6 juillet 1998 sont appiies.

Lorsque I'acheteur dispose d’'une chambre froidecéde a la conservation des fruits et Iégumes en
I'état les colis peuvent y étre entreposés telsligues, en séparant les produits propres des ftodu
souillés tels que salades, poireaux, etc.

Si tel n'est pas le cas, et, en particulier, sipace est également utilisé pour les denrées asmal
ou d’origine animale, les fruits et légumes sontahélitionnés et placés avec soin dans des

4 http://www.economie.gouv.fr/daj/guides-et-recommatimhs-des-gem-et-autres-publicatipns

“Pour mémoire une palette neuve normalisée typepeusa SNCF est estimée a environ 10€.

4 Guide de bonnes pratiques hygiéniques « fruitsgetmes frais non transformés » (brochure 590&dmnal
Officiel)
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conditionnements propres, nettoyés aprés chaqugeuBans ce cas les fruits et Iégumes souillés
doivent étre placés dans une zone spécifique dehdanbre froide, dans des conditionnements
fermés afin d’éviter toute contamination croisée.

Il est recommandé a l'acheteur de ne pas manigtdguemment certains fruits fragiles, tels le
raisin, les fruits rouges, les péches, les neasrirtc., et de conserver certains autres a des
températures adaptées. Par exemple, pour les [saetles ananas les températures de conservation
ne doivent pas étre inférieures, respectivemendy°aC et 12° C. Il est par ailleurs conseillé de
déconditionner les colis de bananes (6ter la ptioreen matiére plastique).

8 — OPERATIONS DE VERIFICATION “®

8.1 - Vérifications qualitative et quantitative.

Les deux vérifications, qualitative et quantitatigent effectuées a l'instant de la livraison dins
mesure du possible, et sur le lieu de celle-ci’paheteur public ou son représentant qui peuvent s
faire assister par toute personne de leur choix.

Elles doivent permettre de contréler la conformitémelle des livraisons par rapport a la
commande.

L'acheteur doit mettre en place les moyens nécesszs a une vérification correcte et disposer
d’un outillage minimum : balance, couteau, coutea&conome, thermomeétre, calibreur, métre.

Il peut également disposer d’'un réfractométre permgant de mesurer les sucres totaux du
fruit et d’'un pénétrométre afin d’en mesurer la fermeté.*°

Ces vérifications s’effectuent au regard des smatibns du marché et du détail du bon de
commande correspondant a la livraison.

8.1.1 -Vérification qualitative

Elle porte sur :

- la nature, variété et la catégorie (par réféerenpcereormes) du produit notamment au regard de
I’'homogénéité des produits de méme nature et éac@inposant une livraison ;

- les qualités organoleptiques (godt, odeur) ;

- le degré de maturité et de fraicheur ;

- 'absence de fardage.

- I'origine géographique, s’ily a lieu ;

- la conformité du conditionnement ;

- les conditions de transport (salubrité, tempéeatt propreté notamment).

8.1.2 - Vérification quantitative

Elle porte sur :

- le poids net, tares déduites de la marchandis&sli;
- le nombre d’unités.

8.1.3 -Plan d’échantillonnage

Le contrdle s’effectue par sondage, sur la basénmaim d'un colis par palette.

“8Cf. Annexe 4 pour un exemple de fiche de récepitam exemple de fiche de non-conformités
“Le fascicule « Agréage des fruits et légumes — Mdidenploi » est disponible sur commande aupres @LFC:
www.ctifl.fr
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En cas de non-conformité, une vérification complétaiee est effectuée, en appliquant la méthode
d'échantillonnage des fruits et Ilégumes en I'é@atye par la norme NF V 03 200.

8.2 — Décision apres vérification

8.2.1 — Résultat satisfaisant des vérifications gliative et quantitative

- 'admission est prononcée séance tenante enr@sial titulaire ou de son représentant, sous
réserve des vices cachés éventuels.

- 'admission est matérialisée par le bon de |swai et son duplicata qui, visés par signature ou
cachet par I'acheteur ou son représentant, valemep-verbal d’admission sous réserve des vices
cacheés.

8.2.2 - Vérification quantitative non conforme.

Si la quantité livrée n’est pas conforme a la comes I'acheteur ou son représentant peut mettre
le titulaire en demeure :

- soit de reprendre immédiatement I'excédent Bvfaison dépasse la commande ;

- soit de compléter la livraison dans le cas camradans les délais qui lui seront prescrits, a
concurrence de la quantité totale prévue par ledeocommande.

En cas de non conformité entre le bon de livraitola fourniture livrée, ledit bon et son duplicata
sont rectifiés sous la signature des deux partiededeurs représentants.

8.2.3 - Vérification qualitative non conforme.

Le rejet s'impose en cas de :

- fardage et, de facon plus générale, fraude avérée

- insuffisance avérée touchant a la salubrité égample présence visible de produits de traitement)
- produit ne répondant pas aux spécifications dochgaou au bon de commande réguliérement
passe.

Le produit rejeté doit étre remplacé dans les @il délais sur mise en demeure verbale de
I'acheteur.

Compte tenu de la nature du défaut constaté, l'achgeut appliquer une réfaction, aprés que le
titulaire du marché ait été mis a méme de préseetepbservations.

La réfaction est la décision motivée prise pathkaeur de réduire le montant des prestations a ver-
ser au titulaire, lorsque les prestations, sares &ntierement conformes aux prescriptions du mar-
ché, peuvent néanmoins étre admises en I'étatfaeation doit étre proportionnelle a l'importance
des imperfections relevées.

Le défaut d’accord entraine le rejet de la founeitu

Le délai de remplacement de la marchandise en ca® chon conformité peut constituer un
critere d'attribution du marché.

8.3 - Vérification de la facturation

Les produits livrés doivent étre accompagnés dfantire ou d’un bon de livraison .

Les factures comportent obligatoirement la dénotinnaprécise des produits vendus, afin de

permettre de les identifier. Pour les fournisseeia revient a reprendre pratiquement les mentions
prévues par la réglementation : origine, variéttggorie, calibre, et le cas échéant la marque
commerciale.
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Les factures doivent en outre comporter :

- le prix ;

- le nom du titulaire et son adresse ;

- la date de livraison ;

- la référence a la commande ;

- le poids net.

Les acheteurs publics peuvent exiger que d’autesgtions, comme lidentification du lot, figurent
sur la facture, afin d’avoir une plus grande tragabdes produits livrés .

lls doivent cependant vérifier au préalable qugolia de ces mentions sur les factures est
couramment pratiqué par la profession, afin deaserpstreindre la concurrence.

Lorsque les quantités livrées sont faibles, lauflacpeut ne pas accompagner la livraison. Dans ce
cas, toutes les mentions ci-dessus doivent figsmerle bon de livraison. La facture envoyée en
différé pourra regrouper plusieurs livraisons. Eltbt étre délivrée dans un délai maximal de 30
jours.

Les anomalies constatées étant nombreuses, liattedes réceptionnaires est appelée sur la
nécessité de vérifier la concordance entre le ooadnmande, le bon de livraison éventuellement
modifié lors du constat de la livraison (cf. § 8)2et la facture.

En cas de facturation a la piece il est rappelélgumids net figure sur la facture ou le bon de
commande.

9 — GESTION DES BIODECHETS

L'article L541-21-1 du code de I'environnement pitdepuis le ler janvier 2012 que les personnes
qui produisent ou détiennent des quantités imptasade déchets composés majoritairement de
biodéchets sont tenues de mettre en place unl&risdurce et une valorisation biologique ou,
lorsqu’elle n'est pas effectuée par un tiers, wileate sélective de ces déchets pour en perniattre
valorisation de la matiére de facon a limiter lesssions de gaz a effet de serre et a favoriser le
retour au sol.

Est un biodéchet, tout déchet non dangereux biadégte de jardin ou de parc, tout déchet non
dangereux alimentaire ou de cuisine issu notammhentménages, des restaurants, des traiteurs ou
des magasins de vente au détail, ainsi que tolieti@omparable provenant des établissements de
production ou de transformation de denrées alinmestéart. 541-8 du code de I'environnement).
Sont considérés comme étant composés majoritaitetecniodéchets, les déchets dans lesquels la
masse de biodéchets représente plus de 50 % daskerde déchets considéres, une fois exclus les
déchets d'emballages.

Sont considérés comme des producteurs ou détemteme quantité importante de biodéchets, les
personnes qui produisent ou détiennent des quaméédéchets d'huiles alimentaires ou d'autres
biodéchets supérieures aux seuils fixés par adé@tdinistre chargé de l'environnement pour ces
deux catégories de déchets, a l'exception dedlaigias de traitement de déchets et des ménages
(art. R. 543-225 du code de l'environnement). &térdu 12 juillet 2011 fixe ces seuils du ler
janvier 2012 au 31 décembre 2012 a 120 tonneslpsuriodéchets autres que les déchets d'huiles
alimentaires, et a 1500 litres pour les déchetsild$ alimentaires. Il prévoit des seuils dégrassif
pour chacune des années suivantes 2013 a 2015npteodu ler janvier 2016, ces seuils sont
respectivement de 10 tonnes et de 60 litres.

Lorsqu'une personne produit ou détient des biodécher plusieurs sites ou dans plusieurs
établissements, le seuil s'apprécie en fonctiorgdastités produites ou détenues sur chaque site ou
par chaque établissement.

Le compostage constitue un des principaux mode aerisation biologique des déchets
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organiques comme les biodéch#éts.

ANNEXE 1 - FRUITS, LEGUMES ET POMMES DE TERRE A L'ETAT FRAIS C LASSES

PAR BASE NORMATIVE

| — Produits normalisés soumis a une norme spécifigg— réglementation communautaire

(reglement 543/2011)

- fraise

- agrumes

- kiwi

- péche et nectarine
- poire

- poivron

- pomme

- raisin

- salade

- tomate

Il - Produits normalisés soumis a la norme général@églementation communautaire
reglement 543/2011) et a une norme CEE/ONU

Abricots Choux pommés

Ananas Concombres

Anones Courgettes

Artichauts Echalotes

Asperges Fenouils

Aubergines Figues

Aulx Haricots

Avocats Légumes feuilles (épinards, bettes...)
Baies (framboise, myrtille...) Légumes racines (betterave rouge,
Carottes radis...)

Céleris a cbtes Mangues

Cerises Melons

Champignons de couche Oignons

Chicorées Witloof Pasteques

Choux brocoli Poireaux

Choux chinois Pois a écosser et mange-tout

Choux de Bruxelles Prunes

Choux-fleurs Rhubarbe

Il — Produits seulement couverts par la norme gén@le Réglement n°543/2011

Cardons Abelmoschus esculentus Kumquats
Chayottes Moench) Litchis
Citrouilles et potirons Cornichons frais Mache

céleri,

*Des groupements de collectivités territorialess e la Communauté de I'agglomération havi@e®AHhttp://www.agglo-

lehavre.fr/delia-CMS/projets/all-1/article id-69&iele principal id-/folder_id-/topic_id-186/comptes-a-I-ecole-c-est-
possible.htmbet la Communauté d'agglomération de Rouen-Elbeufrélistthe (CREA http://www.la-crea.ffptilisent.
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Coing Dattes fraiches Olives fraiches
Comboux (Hibiscus esculentives

Papaye
L. ou Plantains Goyaves Patates douces
Kakis Persil

Topinambours

IV - Produits seulement couverts par une norme CEEINU

- Cépes
- Chanterelles
- Truffes

V — Produits non normalisés au plan communautaire +églementation nationale

- Bananes jaunes : arrété du 20 noveid®rgé (J.O. Du 11/01/1976)

- Echalote : article 9 et 10 de I'arr@té16 janvier 2007 relatif au commerce des échalote
(J.0. du 17/01/2007)

- Pommes de terre de primeur et de coaten : arrété du 03/03/97 (J.0. du 26/03/1997)

VI — Produits ne faisant I'objet d’aucun texte spéiigue

Application du décret du 19/08/1955 et'deété du 20/07/1956 relatifs au commerce des
fruits et légumes.

A titre d’exemple, on peut citer les beitees.
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ANNEXE 2 - GUIDES, ET NORMES AFNOR

Norme NF V 25-111 — septembre 2007 — Pommes detdBonnes pratiques de production
et de stockage des pommes de terre de conservdéstinées au marché du frais,
compatibles avec les objectifs de I'agricultureganée.

Norme NF V 25-112 — juillet 2010 - Pommes de tefBonnes pratiques d'évaluation des
caractéristiques d'un lot de pommes de terre deatimmarché du frais.

Guide de bonnes pratiques hygiéniques relatif auisf et légumes non transformés-
Nouvelle édition dans quelques mois.

Guide de bonnes pratiques de conditionnement desnes de terre destinées au marché du
frais — Juillet 2010 (disponible sur le sitew.cnipt.fr).

Brochure d'interprétation de larrété du 3 mars 71990 du 26/03/1997) relatif a la
commercialisation des pommes de terre de primede ebnservation (disponible sur le site
www.cnipt.fr).

Guide des fruits et légumes en restauration horsidle, établi parle CTIFL - Centre
technique interprofessionnel pour les fruits etildgs, INTERFEL - Interprofession de la filiere des
fruits et Iégumes frais, et le CCC — Comité de dowtion des collectivités. En vente au CTIFL, 22,
rue Bergére — 75009 PARIBttp://www.ctifl.fr/Pages/kiosque.aspx

Guide de bonnes pratiques d’hygiéne relatif aux alagges en matiére plastique et aux
emballages souples complexes établi par la Chammdicale des emballages en matiere
plastique (C.S.E.M.P.).

Recommandation du GEMRCN relative a la nutritioms@ra jour au 10 octobre 2001)

http://www.economie.gouv.fr/daj/quides-et-recommatimhs-des-gem-et-autres-publications
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ANNEXE 3 NORMES ET REGLES SPECIFIQUES PAR PRODUIT

Les catégories de produits, extra, I, et Il coroesignt & des valeurs commerciales (qualité
supérieure, bonne qualité, qualité marchande) bagé@uement sur des critéres physiques du
produit (intégrité, taille, défauts d’aspect). Lagres criteres, comme la maturité, ne sont pas pri
en compte. Quelgues normes, cependant, fixentiténeede maturité minimale.

On entend par «identification » le nom et I'adeeste I'emballeur ou de I'expéditeur. Ces
indications peuvent étre remplacées par un codeimtification.

Le GEMRCN recommande a l'acheteur public le Guide ftuits et Iégumes en restauration hors

domicile, établi par le CTIFL , INTERFEL et le CCCCe guide présente sous forme de fiche

synthétique, pour chaque fruit ou légume, ses réiffies variétés, sa saisonnalité et son calendrier
de commercialisation, la réglementation qui letrdgs criteres a prendre en compte pour I'acheter,
sa valeur nutritive, sa place dans la restaurditaya domicile, et sa durée de conservation.
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ABRICOTS - NORME CEE/ONUQ07/2011

Dispositions Categories
EXTRA I Il
Valeur commerciale Qualité supérieure Bonne qualité Qualité marchande
| - CARACTERISTIQUES MINIMUM (pour toutes les catégories)

- entiers

- sains (sont exclues pourriture et altérationsegptibles de les rendre inconsommables)
- propres (exemples de matiéres étrangéres)

- pratiqguement exempts de parasites et de le@guas qui atteignent la chair

- dépourvus d'humidité extérieure anormale

- dépourvus d'odeur ou de saveur étrangeres

- suffisamment développés et de maturité suffisante

- coloration caractéristique sur au moins 30% dmutface

Pour les stades suivant I'exportation, on tolérera

- Une légére diminution de I'état de fraicheur etargescence;

- Pour les produits classés dans les catégoriessagiie la catégorie « Extra », de légéeres
altérations dues a leur évolution et a leur caragqifus ou moins périssable.

II - CARACTERISTIQUES QUALITATIVES

. forme

. développement
. coloration

. défauts

typique de la variété léger défaut de forme Conforme aux

typigue de la variété Iéger défaut de développement caractéristiques

typigue de la variété Iéger défaut de coloration minimales

trés légeres altérations de | pulpe indemne défauts allongés : 2 cm max

I'épiderme Iéger frottement autres défauts : 1 édmax.
Iégere brllure roussissement : 15% de la

défauts allongés : 1 cm max | surface max.
autres défauts : 0,5 émax.
roussissement : 10% de la
surface max.

lll - CALIBRAGE (diamétre)
. minimum 30 mm 30 mm 30 mm si calibrés
. écart maximum 5 mm 10 mm 10 mm si calibre

IV - TOLERANCES (nombre ou poids)

. Qualité

10 % (1% ne répondant pas
la cat. 2 ou dégradé)

5 % (0,5% max de cat.2) "0 % (2% max de dégradation

. Calibre

10 %

V - EMBALLAGE ET

PRESENTATION

. Homogénéité

- origine, variété, qualité, calibre
- fardage prohibé

- coloration |

. Conditionnement

- protection convenable du produit
- papiers neufs et non nocifs
- fruits exempts de tout corps étranger

VI - MARQUAGE

. Identification Oui Oui Oui

. Nature produit Si non visible Si non visible Si non visible
. Variété ouli oui

. Origine Oui Oui Oui

. Catégorie Oui Oui Oui

. Calibre (min/max) Oui Oui Oui (si calibré
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AGRUMES - REGLEMENT - CE N° 543/201107/2011
Citrons, mandarines, satsumas, clémentines, tavggeet oranges

Dispositions Categories
EXTRA I Il
Valeur commerciale Qualité supérieure Bonne qualité Qualité marchande
| - CARACTERISTIQUES MINIMUM

1) Criteres généraux

-intacts; sains ; propres

- exempts de blessures et/ou de meurtrissuresisérg étendues

- pratiguement exempts de parasites et d'attagupardsites

- exempts de début de dessechement et de désttiairat

- exempts de dommages dus aux basses températuaegyel

- exempts d’humidité extérieure anormale

- exempts d'odeur et/ou de saveur étrangere

- développement et état de maturité doivent peredé supporter transport et manutention
d'arriver dans des conditions satisfaisantes dna¢isin

- déverdissage autorisé si fruits conformes aurres de maturité

et

2) Maturité (teneur mini en jus + coloration)

Coloration Typique de la variété ; coloration verte admise
- Citrons 120 %
- Satsumas 1 33%
- autres mandarines 1 33%
- clémentines 1 40%
- oranges sanguines 1 30%
Teneurenjus | navels + 33%
minimum - autres oranges _ 1 35%
- Mosambi, Sathgudi, Pacitan|: 33%
vertes sur plus d'1f5le la
surface
- autres variétés vertes sur pliis
d'1/5e 45%
- Satsumas 6,5:1
- Clémentines 7:1
Ratio sucre- - Autre mandarines 75:1
acide minimum - Oranges sanguines |6,5:1
- Navels 6,5:1
- Autres oranges 6,5:1
Il - CARACTERISTIQUES QUALITATIVES

. forme
. coloration
. défauts

défaut de forme

défaut de coloration

écorce rugueuse

défauts cicatrisés dus a une caus
mécanique

laltérations épiderm. cicatrisées
écorce rugueuse

décollement Iéger du péricarpe p¢
oranges et mandarines

caractéristique
caractéristique
tres légers défauts
superficiels

léger défaut

Iéger défaut

Iégers défauts d'épiderme
légers défauts cicatrisés dus
une cause mécanique
décollement Iéger de la peal
pour les mandarines

14

ur

Il - CALIBRAGE (d

iametre ou nombre)

1) Minimum

Citrons, satsumas, mandarines :45 mm ; clémendih@sm et oranges : 53mm

2)Echelle de calibre :
Cf. ci-aprés tableau
relatif au échelles de

a)différence de calibre limitée a :
10mm sil le plus petit < 60 mm
15mm si] le plus petit entre 60 et 80mm

calibre

20mm sil le plus petit entre 80 et 110 mm
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- aucune limitation pour des fruits de plus de 110deiametre

b) codes et échelles Cf. page suivante.
¢) Si calibrage au nombre de fruits : la différede calibre doit correspondre au point a)

3) Homogénéité de
calibre

- en vrac : 3 calibres consécutifs de I'échelleadre

IV - TOLERANCES

nombre ou poids)

. Qualité

5 % de cat. 1 dont 0,5% 10 % de cat. 2 dont 1% max 10 % dont 2% max atteints de
max de cat. 2 atteints de dégradation dégradation

. Calibre

10 % si non < a 43 mm pour citrons, satsumas etarares, 34mm pour les clémentines et
mm pour les oranges

V - EMBALLAGE ET

PRESENTATION

. Homogénéité

- origine ; variété ou type commercial; qualitgalibre ; maturité
- mélanges possibles de différentes especes
- fardage prohibé

- coloration |

. Conditionnement

- protection convenable du produit
- papiers neufs et non nocifs
- fruits exempts de tout corps étranger sauf acamieau avec feuilles, adhérant au fruit

VI - MARQUAGE

. Identification

Oui | Oui | Oui

. Nature du produit

Nom commun de I'espéce si non visible de I'extérigariété pour les oranges
Pour les mandarines : Satsumas + nom de la véfa@dtatif), clémentines + nom de la
variété (facultatif) « sans pépins » si moins dedgins, « avec pépins » si plus de 10 pép
autres mandarines : nom de la variété
« Mélange » la cas échéant
« sans pépins » facultatif

. Origine

. Catégorie
. Calibre

. Traitement

Oui
oui
calibre min et max en mm ou code suivi par un caldu un nombre min et max (facultatif

le cas échéant
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Les échelles de calibre applicables sont les suivantes:

Oranges Citroms Mandarines
Code du calibre Di.amé-.lre Code du calibre Di:ﬂmé_ﬂ Code du calibre Di.amé.l.re
(1) [rm) ()
0 92-110 ] 79-90 1-XXX 78 et plus
1 87-100 1 72-83 1-XX 67-78
2 54-96 2 68-78 1 ou 1-X 63-74
3 §1-92 3 63-72 2 58-649
4 77-88 4 58-67 3 54-64
5 7 3-84 5 53-62 4 50-60
o 70-80 i 48-57 5 46-56
7 67-76 45-52 61" 43-52
8 6473 7 41-48
q 62-70 8 39-46
10 60-68 9 37-44
11 58-66 10 35-412
12 56-63
13 5 3-60

("} Les calibres mifrieurs 4 45 mm ne concernent que les clémentines,
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ANANAS — Norme CEE/ONU 07/2011

Dispositions

Catégories

Extra [ 1

Valeur commerciale

Qualité supérieure Bonne gqualité Qualité marchande

| - CARACTERISTIQ

UES MINIMALES

Caractéeres de
maturité

Entiers, frais,

sains (pas de pourriture ou d'altération qui &sds impropres a la consommation)
propres, pratiquement exempts de matieres étraagesibles,

exempts de brunissement interne,

pratiquement exempts de parasites ou d'attaqueardsites,

exempts de défauts prononcées, de blessuresaatrsges,

exempts de dommages causés par le froid ou lewhal

exempts d’humidité extérieure anormale,

exempts d’'odeur et/ou de saveur étrangeéres,

suffisamment développés pour supporter transpana@utention et arriver dans des
conditions satisfaisantes a destination.

exempt de signes d'immaturité (opacité, insipidit@rosité excessive) ou de maturit
excessive (chair excessivement translucide ou fetéag.

La section transversale du fruit ne doit pas alaghair excessivement fibreuse ou
sans parfum.

Les «yeux» doivent étre bien développés,

Le contenu solide soluble total de la chair ditfloit étre d’au moins 12° Brix

(DY

Il — CARACTERISTIQUES QUALITATIVES

. Caractéristiques
. texture

. conformation
.défauts

.couronne

Typiques de la variété
Ferme
Yeux bien développés
Tres légers défauts superficieg
Simple et droite
<150%longueur du fruit

Typiques de la variété
Ferme
Yeux bien développés
Forme, coloration,
épiderme<4%
Simple ou double
<150% et inclinaison<30°

Forme, coloration,
Epiderme <8%
Simple ou double, droite ou

courbe

Is

Classification par
coloration extérieure

CO: fruit totalement vert extérieurement;

C1: début de coloration jaune orangé sur un gieta surface du fruit;
C2: coloration jaune orangé sur la moitié de ldase du fruit;

C3: coloration jaune orangé sur les deux tierldmrface du fruit;

C4: fruit jaune orangé sur toute la surface.

Ill. CALIBRAGE

Minimum

homogénéité

7009 al'exception de la variété «Queen Victoria», danpbids minimal peut étre de 250
grammes
différence de poids <10% entre chaque fruit ebidgmoyen du colis

IV. TOLERANCES

Qualité

5% 10% 10%

Calibre

10% 10% 10%

V. EMBALLAGE ET PRESENTATION

Homogénéité

origine, variété ou type commercial, qualité dibca
fardage prohibé

- coloration et maturité |

Présentation Couchés ou verticales (couronne vers le haut)
VI. MARQUAGE
Obligatoire Indication, nature produit (si non visible), origircatégorie, nombre de fruits, absence d
couronne le cas échéant
Facultatif Variété et/ou type commercial, echelle de poidsade de calibrage reconnu, code de

coloration , poids net, Indication «conserver a>8°C
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ANONES ("Cherimoles", "Pommes-cannelles”, "Atemoyas' et "«Corossols")

Norme CEE-ONU 07/2011

Dispositions Catégories
EXTRA I Il
Valeur commerciale Qualité supérieure Bonne qualité Qualité marchande
| - CARACTERISTIQUES MINIMALES
Qualité - entiéres,
- saines : sont exclues pourriture et altératiossaptibles de les rendre impropre conso
- propres et pratiguement exemptes de parasitd@ataques de parasites
- exemptes de dommage causés par le froid
- exemptes de brllures de soleil
- exemptes d'humidité extérieure anormale, d'oddau saveur étrangeres
- pédoncule coupé au ras du fruit
- développement et état pour supporter transpanieiutention et d'arriver dans des
conditions satisfaisantes a destination
Maturité . Cherimole : I'’épiderme doit avoir commencé awae vert pale, les parois carpellaires doive|
commerciale avoir

convenable au
moment de la récolte

perdu leur aspect concave, et les arétes des ssucanpellaires ne doivent pas étre prononcé
. Pomme-cannelle : les segments carpellaires sonbpcés. La partie rainurée entre les segn
carpellaires doit avoir viré du vert pale au jaune

. Atemoya : la surface séparant les segments tairpsldoit avoir viré du vert pale au jaune ;

. Corossol : la coloration de I'épiderme doit awaié du vert sombre au vert pale, les pointes
doivent

étre légérement charnues et distantes les unesittes d’environ 15 mm.

Aux stades suivant celui de I'exportation, les pitsdpeuvent présenter, par rapport aux
prescriptions de la norme:

« Une légere diminution de I'état de fraicheurestudgescence;

« Pour les produits classés dans les catégoriessagiie la catégorie « Extra », de légeres
altérations dues a leur évolution et a leur caragifis ou moins périssable.

esS ,
ents

Il - CARACTERISTIQUES QUALITATIVES

. forme,
développement,
calibre, coloration
. Défauts

. altérations de
I'épiderme

. caractéristiques de I'espéece et de la variété

- pas de défauts sauf tres |- Iéger défaut de forme - défaut de forme

légeres altérations - léger défaut développement- défaut développement

superficielles - léger défaut coloration - défaut coloration

- corrosols : pointes avec de légere altération de - légére altération de I'épiderme

légeres craquelures I'épiderme (des pointes pour| (des pointes pour corrosols) due
corrosols) dues au frottementau frottement ou autres causes €
ou autres causes < 5% surfac&5% surface

[72)

L

lIl - CALIBRAGE obligatoire (poids)
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Minimum

Echelle de calibrage

100 g cherimoles, pommes-cannelles et atemoyas g Zorossols

Cherimoles, pommes-cannelles et atemoyas Corossols
Groupe de Fourchette maximale dans Groupe de calibre Code de calibra
calibre I'emballage en grammes
en grammes £H grammes
100-225 75 981-1 200 4
225-425 100 801-080 5
425-825 200 631-800 ¥
=825 300 541-650 7
441-540 9
351-440 11
271-350 14
200-270 20

IV - TOLERANCES (nombre ou poids)

Qualité

Qualibre

5% de cat. 1 dont 0,5% max10% dont 1% max de cat.2 pu  10% dont 2% max avec
de cat. 2 avec dégradation dégrdation
10 % avec mini 80g cherimoles pommes-cannelleteat@yas et 160g corossols

V - PRESENTATION

Homogénéité

Conditionnement

- origine ; variété ; qualité ; calibre

- fardage prohibé

. protection convenable du produit

- matériaux et papiers neufs et non nocifs
- colis exempts de corps étrangers

VI - MARQUAGE

. Identification
Nature du produit.
Variété
. Origine
. Catégorie
Calibre
. Code calibre
. Nombre de fruits

Oui
Si non visible de I'extérieur
facultatif
Oui
Oui
Oui (poids min et max)
Pour les corrosols
facultatif
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ARTICHAUTS - NORME CEE /ONU _07/2011

Dispositions

Catégories

EXTRA I Il

Valeur commerciale

Qualité supérieure Bonne qualité Qualité marchande

| - CARACTERISTIQ

UES MINIMALES

Les capitules doivent étre :

- entiers

- sains, sont exclus pourriture ou altérations (oppes a la consommation)

- propres

- d'aspect frais, aucun signe de flétrissement

- pratiguement exempts de parasites ou d'attaquipardsites

- dépourvus d’humidité anormale

- dépourvus d'odeur et/ou de saveur étrangéres

- pédoncule : coupe franche et longu@ur 10 cm'$fmufquets” et variété "spinoso”
développement et état des artichauts doivent paerde supporter transport et manutention ¢
d'arriver dans des conditions satisfaisantes anaéisin

Aux stades suivant celui de I'exportation, on tetér:

- Une légere diminution de I'état de fraicheur eturgescence;

- Pour les produits classés dans les catégoriessayiie la catégorie « Extra », de légéres

altérations dues a leur évolution et & leur caragifis ou moins périssable.

II - CARACTERISTIQUES QUALITATIVES

. forme

. bractées centrales
. vaisseaux du fond
. défauts

fawté de forme
Iégérement ouvertes
début lignification
altération du gel (brusqués)
Iégeres meurtrissures

spécifique de la variété et/ou du type commercial

bien serrées bien serrées

non ligneux non ligneux

exempts, sauf tres légéres| Iégers défauts de forme
altérations superficielles |légéres gercures dues au ge

trés légéres meurtrissures | l1égeres taches

lIl - CALIBRAGE (diametre maximal de la section équatoriale dp#ulas)

Minimum de 6
cm

La fourchette de calibre pour les produits d’'umraé
emballage ne doit pas dépasser:
* 1,5 cm, lorsque l'artichaut le plus petit daresriballage a
un diametre de 6 cm et de 9 cm exclu;
« 2 cm, lorsque l'artichaut le plus petit dans Ikaflage a un
diamétre de 9 cm au minimum;

En plus, un diametre de 3,5 cm et de 6 cm exclawgstrisé

calibrage facultatif

pour de types de “Poivrade” ou de “Bouquet”.

IV - TOLERANCES (nombre)

. Qualité

. Calibre (sauf
poivrade et bouquet)

5 % répondant & la cat. 1
dont 0,5% de cat.?
10 % et 5cm minimum

10 % répondant a la cat. 2 d¢
1% max de dégradation
10 % et 5 cm minimum

prii0 % dont 2% max de dégradati
10 % et 5 cm minimum

V - PRESENTATION

. Homogénéité

. Conditionnement

- origine ; variété ; qualité ; calibre
- fardage prohibé
- Protection convenable du produit
- Matériaux neufs et propres

- Colis exempt de corps étranger

VI - MARQUAGE
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. ldentification

Oui

. Nature produit

. Origine

. Catégorie

. Nombre

. Calibre @ min max

Variété

Oui
Oui
Oui
Oui

rade" ou "bouquet le cas échéant

Oui (en cas de calibrage)



ASPERGES -NORME CEE/ONU 07/2009

Cette norme ne s'applique pas aux asperges vedas asperges violettes/vertes d'un diamétreimféa 3
mm, ni aux asperges blanches et aux aspergeste®ttn diametre inférieur a 8 mm, présentéeottas
uniformes ou en emballages unitaires

Dispositions

Catégories

EXTRA I Il

Valeur commerciale

Qualité supérieure Bonne qualité Qualité marchande

| - CARACTERISTIQUES MINIMALES

blanches
violettes
violettes/vertes
vertes

- entieres

- saines (exclus : pourriture ou altérations impesga la consommation)

- propres, pratiqguement exempts de matieres étramgeésibles

- aspect et odeur frais

- pratiqguement exempts de parasites ou d'attagpardsites

- pratiquement exempts de meurtrissures

- exempts d'’humidité extérieure anormale (asseziyés si refroidis a I'eau froide)

- exempts d'odeur ou saveur étrangeres

- section de la base nette

- ni creuses, ni fendues, ni épluchées, ni briggetites fentes tolérées)

- développement et état permettant le transpdet manutention et d’arriver dans des conditio
satisfaisantes a destination

Aux stades suivant celui de I'exportation, on tetar:

- Une légére diminution de I'état de fraicheur eturgescence;

- Pour les produits classés dans les catégoriessamitie la catégorie « Extra », de légéres altéimtiues 3
leur évolution et a leur caractére plus ou moinsspéble

Il - CARACTERISTIQUES QUALITATIVES

forme des turions
développement

coloration (blanches)

(vertes)
défauts

section de la base

moins bien formeés

plus courbés

bourgeon lIégérement ouvert
pointes légerement vertes

bien formés
légerement courbés
bourgeon serré

trés bien formés
pratiguement droits
bourgeon tres serré
Iégere teinte rose toléréeg| [égere teinte rose tolérée
entierement verte verte sur 80% vertes sur 60%
tres légéres traces rouillg 1égéres traces rouille traces de rouille admises
lignification non tolérée |traces de lignification sauf sur Iégérement ligneux
blanches :
perpendiculaire a I'axe Iégerement oblique
biseau <1cm en périphér,
des bottes

gerpendiculaire a l'axe

[l - CALIBRAGE

longueur

17 et + : asperges longues
12-17 cm : asperges courtes
asperges cat.ll rangées non bottelées dans le: colis
asperges blanches et asperges violettes: 12 cner@;22
asperges violettes/vertes et asperges vertes: B2ahtm;
<12 cm : pointes d'asperges
Asperges blanches et violettes maximum 22 cm
Asperges vertes et violette/verte maximum 27 cm
Asperges en bottes : différence maxi de longuéurm

diameétre

blanches et violettes violettes/vertes et vertes

diamétre minimal homogénéité diametre minimal homoiéné

EXTRA

12 mm 8 mm

3 mm 8 mm

10 mm 10 mm

8 mm / 3 mm /
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IV - TOLERANCES (nombre ou poids)

. Qualité

. Calibre

5 % dont 0,5% max de
cat.2
10 %

10 % dont 1% max d¢ 10% dont 2% max de dégration + 10%
dégradation creux (maxi 15% creux)

10 % 10 %

Tolérance max de 1cm en longueur et 2 mm en diametr

V - PRESENTATION

. Homogeénéité
TOLERANCES
SPECIFIQUES

. Présentation

. Conditionnement

- origine, qualité, coloration, calibre

- mélanges de couleurs nettement différentes dessib
- fardage prohibé

- protection convenable du produit

- matériaux et papiers neufs et non nocifs

- colis exempts de tout corps étranger

VI - MARQUAGE

. Identification
. Nature (si non visible)

. Origine
. Catégorie
. Calibre

. Nbre de bottes,

Oui
Oui« Asperges » suivi de l'indication « blanches wiolettes », « violettes/vertes » ou
«vertes » si le contenu de I'emballage n'est mkle de I'extérieur;
» « Courtes » ou « pointes » le cas échéant;
» « Mélange d’'asperges », ou dénomination équitalen
Oui
Oui
Oui pour les asperges soumises aux regles d'horaivgérar les diametres minimal et maximal;
* pour les asperges non soumises aux regles d'loméing par le diametre minimal, suivi par le
diametre maximal ou I'expression « et plus »
Dans le cas d’'une telle présentation
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AUBERGINES - NORME CEE/ONU 07/2011

Dispositions

Catégories

Valeur commerciale

Bonne qualité Qualité marchande

| - CARACTERISTIQUES MINIMALES

- entiéres

- d'aspect frais

- fermes

- saines

- propres

- pratiqguement exempt de parasites ou d'attaqueadsites

- munies du calice et pédoncule

- suffisamment développées (sans que leur chdifism@use ou ligneuse et sans
développement excessif des graines)

- exemptes d’humidité et odeur ou saveur étrangeres

- développement et état doivent permettre de stgpimansport et manutention et
d'arriver dans des conditions satisfaisantes énaéisin

Aux stades suivant celui de I'exportation, on tetar:

- Une légére diminution de I'état de fraicheur eturgescence;

- De légeres altérations dues a leur évolutionletiacaractére plus ou moins
périssable

Il - CARACTERISTIQUES QUALITATIVES

forme

coloration
meurtrissures
blessures cicatrisées
brilures de soleil

défaut de forme
défaut de coloration
maximum (4 cm?)

léger défaut admis

Iégére décoloration de base
Iégeres meurtrissures
légeres (3 cm?) défauts cicatrisés (4 cm?)
pratiquement exemptes légéres (4 cm?)

lll - CALIBRAGE (diamétre

ou poids) (pas pour produits miniatures)

diametre minimal

homogénéité

poids minimal
homogénéité

forme allongée : 40 mm
forme globulaire : 70 mm

forme allongée : 20 mm forme globulaire : 25 mm

Dans le cas de calibrage au poids
« 75 g pour les aubergines entre 100 et 300g; glf@8ur les aubergines entre 300
500 g; « 250 g pour les aubergines au-dessus dg.500
100 g 100 g
Obligatoire Facultatif

IV - TOLERANCES (nombre ou poids)

Qualité
Calibre

10 % max 1% de cat.2 ou dégradé
10 %

10 % max 2% de dégradé
10 %

V - EMBALLAGE ET PRESENTATION

Homogénéité

Conditionnement

- origine, type commercial, qualité, calibre, dé&pgement, coloration
- possibilité d’'un mélange d’aubergines dont lgge/commerciaux et/ou de couled
sont nettement différentes
- fardage prohibé
- protection convenable du produit
- papiers neufs et non nocifs
- colis exempts de corps étranger

VI - MARQUAGE

Identification

Nature produit

Oui

Si non visible / « mélange d’aubergines » le cégat + composition si le produit
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n’est pas visible de I'extérieur

Variété Facultatif
Origine Oui
Catégorie Oui
Calibre (si calibrées) Oui
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AU L X - NORME CEE/ONW7/2011

Dispositions

Catégories
EXTRA [

Valeur commerciale

Qualité supérieure Bonne qualité Qualité marchande

| - CARACTERISTIQUES MINIMALES

Aulx a l'état :
. frais
. demi sec
. sec

- sains, sont exclus pourriture ou altérations (oppes a la consommation)

- pratiguement exempts de parasites ou d'attagupardsites

- propres, pratiquement exempts de matieres étresgesibles

- fermes

- exempts de dommages dus au gel ou au soleil

- exempts de germes extérieurement visibles

- exempts d'odeur et/ou de saveur étrangeres

- exempts d’humidité extérieure anormale

- développement et état doivent permettre de stgpiwansport et manutention et d'arrive
dans des conditions satisfaisantes a destination

Aux stades suivant celui de I'exportation, on tetér:

- Une légére diminution de I'état de fraicheur etargescence;

- Pour les produits classés dans les catégoriessagiie la catégorie « Extra », de |égereq
altérations dues a leur évolution et a leur caragifis ou moins périssable

Il - CARACTERISTIQUES QUALITATIVES

. bulbes

. forme

. développement

. variété ou type commercial
. défauts

entiers entiers

réguliere assez réguliére irréguliere

caieux serrés caieux suffisamment serrés | dépourvus de 3 caieux maxi
typique typique

exempts sauf trés
Iégeres altérations d
I'épiderme

petites déchirures de la
@ellicule externe

déchirures de la pellicule externe
lésions cicatrisées

|égéres meurtrissures

déchirure de la pellicule externe ou
absence de certaines parties

lll - CALIBRAGE (diamétre

max de la section équatoriale)

. minimum
. homogénéité

45 mm 30 mm | 30 mm
15 mm (si le bulbe le plus petit a un diametreriefé a 40 mm)
20 mm (si le bulbe le plus petit a un diametre égasupérieur a 40 mm)

IV - TOLERANCES (poids)

. Qualité 5 % dont 0,5% max de 10 % dont 1% max avec |10 % dont 2% max avec
cat. 2 dégradation dégradation et max 5 %, en
poids avec des germes
extérieurement visibles
. Calibre 10 % 10 % 10 %
V - EMBALLAGE ET PRESENTATION
. Homogeénéité - Origine, variété ou type commercial, qualité, lmadi
- fardage prohibé
. Conditionnement Protection convenable du produit
Matériaux neufs et propres
Colis exempt de corps étranger
VI - MARQUAGE
Identification. Oui | Oui Oui
Frais, demi sec, sec, mono-bulbe si produit noibhes
Nature du produit type commercial (rose, blanc, ...)
Fumé (le cas échéant
Origine Oui Oui Oui
Catégorie Oui Oui Oui
Calibre (# mini et maxi) Oui Oui Oui
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AVOCATS - NORME CEE/ONU 07/2011

Dispositions

Catégories

EXTRA I I

Valeur commerciale

Qualité supérieure Bonne qualité Qualité marchande

| - CARACTERISTIQ

UES MINIMALES

Les avocats doivent étre

Maturité

- entiers,

- sains, sont exclus pourriture ou altérations (oppes a la consommation)

- propres, pratiquement exempts de matiéres étresgesibles

- pratiguement exempts de parasites ou d'attagupardsites

- exempts de dommages causés par le froid,

- pédoncule < 10 mm, coupe franche (absence pastdgfpoint d’attache sec et intact)
- exempts d'’humidité extérieure anormale, d’od¢fouale saveur étrangeéres

des conditions satisfaisantes a destination
- développement physiologique tel que le procedsusaturation puisse aller a terme
- matiere seche21 % Hassy 20 % Fuerte, Pinkerton, Reed et Edranol
>19 % autres variétés sauf antillaises pour lesdueds <19
- les fruits mars ne doivent pas étre amers
Aux stades suivant celui de I'exportation, on tetar:
- Une légére diminution de I'état de fraicheur eturgescence;
- Pour les produits classés dans les catégoriessamyiie la catégorie « Extra », de légeres
altérations dues a leur évolution et & leur caragtlis ou moins périssable

- développement et état doivent permettre de stgpiwansport et manutention et d'arriver dans

Il - CARACTERISTIQUES QUALITATIVES

. Forme
. Coloration
. Défauts

- Pédoncule (si présent)

- Défauts de forme

- Défauts de coloration

- Défauts de I'épiderme et
brlures de soleil < 6 ¢

- Endommagé

- Typique de la variété

- Typique de la variété

- Tres légeres altérations
superficielles

- Intact

- Légers défauts de forme

- Légers défauts de coloration

- Légers défauts épiderme et
bralures de soleil < 4 ¢m

- Légérement endommagé

Il - CALIBRAGE (poids)

Poids minimal
Echelle

123 g sauf Hass 80 g et antillais 1709
4 :781/1220; 6 : 576/780 ; 8 : 456/576 ; 10 :/362 ; 12 : 300/371 ; 14 : 258/313 ; 16 :

2271274 ;18 : 203/243 ; 20 : 184/217 ; 22 : 166/194 : 151/175 ; 26 : 144/157 ; 28 : 134/147|;

30:123/137 ; S : 80/123 uniquement Hass (mémg hadxi 259)

IV - TOLERANCES (nombre ou poids)

. Qualité 5 % dont 0,5% max de 10 % dont 1% max de 10 % dont 2% max de dégradati
. Calibre cat.2 dégradation 10 %
10 % 10 %
V - EMBALLAGE ET PRESENTATION
. Homogénéité - origine, variété, qualité, coloration, calibre
- fardage prohibé
. Conditionnement - protection convenable du produit
- matériaux et papiers neufs et non nocifs
- colis exempts de corps étrangers
VI - MARQUAGE
. Identification Oui
. Nature produit si non visible de I'extérieur« Avocats antillaiskleride », ou dénomination équivalente, le ¢
échéant

as
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. Variété Oui Oui Oui
. Origine Oui Oui Oui
. Catégorie Oui Oui Oui
. Poids minimal et maximal ou nombre
. Calibre

Numéro de code + nombre de fruitssi

du numércodie ou code + poids net colis
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BAIES - Norme CEE/ONU 02/2011

Framboises, mdres, baies de Logan, groseilleseifjassvertes, myrtilles, bleuets, airelles, carargbs.

Dispositions

Catégories

Extra [ I

Valeur commerciale

Qualité supérieure Bonne qualité Qualité marchande

| - CARACTERISTIQUES MINIMALES

- Entiers
Sains (pas de pourriture ou d’altération gsirends impropres a la consommation),
- d’'aspect frais,
propres, pratiquement exempts de matieres étraagesibles,
pratiquement exempts de parasites ou d'attaqupardsites,
- exempts d’humidité extérieure anormale ('humigitévenant du jus de framboise
est tolérée),
- exempts d’'odeur et/ou de saveur étrangéres,
- suffisamment développés pour supporter transpon@utention et arriver dans des
conditions satisfaisantes a destination.
- Les groseilles vertes peuvent étre présentéesaaumritd dure.
Aux stades suivant celui de I'exportation, on tetér:
- Une légére diminution de I'état de fraicheur eturgescence;
- Pour les produits classés dans les catégoriessagiie la catégorie « Extra », de légeres
altérations dues a leur évolution et a leur caragtlis ou moins périssable

Il - CARACTERISTIQUES QUALITATIVES

. Caractéristiques
.défauts

Typiques de la variété (pour les baies sauvages, | Grappes de groseilles et cassis

caractéristiques de I'espéce) peuvent étre inégalement
Muyrtilles et bleuets pratiguement exempts de baies garnies.
agglomérées et pratiquement recouverts d'une @ruin  Tres légeéres perte de jus
cireuse, suivant la variété possible, tres légéres

Cat 1 : Grappes de groseilles presque complétegaenies| meurtrissures. Légéres traces
Grappes de cassis peuvent ne pas étre completgareigs de mildiou pour les groseille

(baies isolées admises).Tres légeres perte dogsite, vertes.
tres légéres meurtrissures.

192}

[l - TOLERANCES
Qualité 5% avec les caractéristiques 10% avec les 10% hors des caractéristiques
de la cat. 1 dont au plus 0,5%caractéristiques de la cat.2minimales avec au plus 4% de
de cat. 2 dont au plus 2%hors produits atteints de
caractéristigues minimales. dégradation.

IV- EMBALLAGE ET PRESENTATION

Homogénéité
Emballage

- origine, variété, (espece pour les baies sauvageg)alité
- fardage prohibé
- maturité \ - maturité
- protection convenable du produit
- papier neuf et non nocif
- colis exempts de corps étrangers (éventuellesliiea pour les baies sauvages

V - MARQUAGE

Identification
Nature
Variété
Origine

Catégorie

Oui
si non visible
facultative
oui
oui
«baie sauvage » le cas échéant
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BANANES JAUNES
Arrété du 20 novembre 1975 (J.0O. du 11/01/76) eoracavec le RCE n° 2257/94 du 16/09/94

Dispositions Catégories
EXTRA [ Il
Valeur commerciale Qualité supérieure Bonne qualité Qualité marchande
| - CARACTERISTIQUES MINIMALES
le fruit (doigt) doit étre : | - entier, ferme, normalement constitué,

- propre, épistillé, sans résidu de produit degraent
- sain, en particulier exempt d'attaque d’ insexiale maladie
- a pédoncule intact, sans pliure ni attaque famiet sans dessiccation
- exempt : de défaut d’épiderme affectant notablerfa présentation
de blessure ou meurtrissure affectant la pulpe
- dépourvu d’'odeur ou de saveur étrangére
Les mains et les bouquets- une portion normale de coussinet de coloratiomate, saine, sans contamination fongique
- une section nette, sans traces d’arrachemerd fissgment de hampe

Il - CARACTERISTIQUES QUALITATIVES

forme, aspect caractéristiques
développement, caractéristiques
coloration
défauts pas de défaut légers défaut de forme défaut de forme
légers défauts d’épiderme dusdéfauts d’épiderme dus au
au frottement <2cm? frottement ou d’autres causes
<4cm?
IIl - CALIBRAGE

longueur en cm mesurée| le long de la face concave du pt d’'insertion duopédle sur le coussinet jusqu’a I'apex

grade en mm épaisseur d'une section transversale prise auundliefruit
fruit de référence : doigt médian situé sur la rangée extérieure deglia nou doigt situé a coté de la coupe, qui a
servi a sectionner la main, sur la rangée extédaurouquet.

longueur minimum 14 cm (sauf pour Madére, Acores, Algarve, Créteob#e et Chypre : 14cm et cat.2)
grade minimum 27 mm

IV - TOLERANCES (nombre)

. Qualité 5% 10 % 10 %

. Calibre dans la limite 10 % 10 % 10 %

de 1cm

V - PRESENTATION
. Homogeénéité origine, variété, et/ou type commercial, qualité
. Conditionnement - protection convenable du produit

- matériaux a I'intérieur du colis : neufs et narifis

pas d'altérations aux produits
. Présentation En mains ou en grappes d'au moins 4 doigts . Eagmtation en doigts isolés est admise.
Pour chague colis : 2 doigts manquant par bougagt m

VI - MARQUAGE

. Identification Oui
. Nature (si non visible) Oui
. Origine Oui
. Catégorie Oui
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BROCOLI - Norme CEE/ONU 07/2011

Dispositions

Catégories

Valeur commerciale

Bonne qualité Qualité marchande

| - CARACTERISTIQUES MINIMALES

Entiers(quelques pousses peuvent étre enlevédialde présentation)
Sains (pas de pourriture ou d’altération qui E®ls impropres a la consommation)
propres, pratiquement exempts de matiéres étrangesibles,
d’aspect frais,
pratiquement exempts de parasites ou d’attaqueardsites,
exempts d’humidité extérieure anormale (traceauli@ossible lors de I'utilisation de
glace pilée),
exempts d’'odeur et/ou de saveur étrangéres,
I'axe floral doit étre coupé de facon nette etitéro
- suffisamment développés pour supporter tramigt manutention et arriver dans des
conditions satisfaisantes a destination.
Aux stades suivant celui de I'exportation, on tetar:
Une légére diminution de I'état de fraicheur etutgescence;
De légéres altérations dues a leur évolutionletidcaractere plus ou moins périssg

Il - CARACTERISTIQUES QUALITATIVES

. Caractéristiques

.défauts

feuille dépassant

Moins ferme

Grain légérement desserré

Boutons floraux pratiquement fermés

Axe floral raisonnablement tendre, trace de
nlignification possible

Typiques de la variété / type commercial
Ferme et compact

Grains bien serrés

Boutons floraux fermés

Axe floral tendre et exempt de lignificatio
Absence de taches ou de traces de gel
Légers sur la forme et la coloration
Verte, saine, tendre et fraiche

De forme, de coloration
Légéres meurtrissures / blessures
\erte, saine, tendre et fraiche

IIl - CALIBRAGE

Diamétre de I'axe
floral
Diameétre de la téte

homogénéité

Min 8mm, max 20 mm

Min 6cm, (2cm pour préemballé ou botte), différerotre la + petite et la + grosse 4cm
<10cm, 8 cm s 10cm.
Pas besoin d’homogénéité pour les bottes et prdEsba
Le rapport de la téte / axe floral doit étre >@uteur max de 20cm.

IV - TOLERANCES

m

Qualité 10% conforme a la cat.2 dont 1% max del0% ne répondant pas aux caractéristiques
produits ne répondant pas aux et dont 2% max atteints de dégradation
caractéristiques min ou atteints de
dégradation
Calibre 10% 10%

V- EMBALLAGE E

T PRESENTATION

Homogénéité

origine, variété ou type commercial, qualité dilxa (le cas échéant)
fardage prohibé

Conditionnement

- coloration |
protection convenable du produitpapier neuf et mocif
colis exempts de corps étrangers
- Mélange possible de choux brocolis dont les agsleont nettement différentes peut ét
emballé dans un emballage, pour autant que lesipsabient homogenes quant a leur
qualité, et pour chaque couleur considérée, qubairarigine
- Le calibre des choux brocolis miniatures doig &aisonnablement homogéne. Les chol

brocolis miniatures peuvent étre mélangés avedrdayproduits miniatures d'especes e

[
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d'origines différents.

VI - MARQUAGE

Identification
Nature
Origine

Catégorie
Calibre

Oui
Si non visible, « mélange de choux brocolis », riatures » le cas échéant
Oui
Oui
Le cas échéant, facultatif
« emballage avec de la glace pilée » le cas éthéan
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CAROTTES - NORME CEE/ONU 07/2009

Dispositions

Catégories

EXTRA I Il

Valeur commerciale

Qualité supérieure Bonne qualité Qualité marchande

| - CARACTERISTIQUES MINIMALES

- saines, entieres, fermes
- propres (lavées : pratiqguement exemptes de reatérangeres ;
autres : pratiqguement débarrassées de toute indpynetsiere)

- pratiguement exemptes de parasites et d'attalguparasites

- ni montées, ligneuses ou fourchues (pas de msiE®ondaires)

- exemptes d’humidité extérieure anormale

- exemptes d'odeur ou saveur étrangeres

Aux stades suivant celui de I'exportation, on tetér:

- Une légere diminution de I'état de fraicheur eturgescence;

- Pour les produits classés dans les catégoriessaguie la catégorie « Extra », de légeres
altérations dues a leur évolution et & leur caragifis ou moins périssable

Il - CARACTERISTIQUES QUALITATIVES

. Forme

. Coloration

. Coloration verte ou
violacée/pourpre sur :
. Défauts

- aspect frais (fanes), - aspect frais (fanes)

- lavées - léger défaut de forme - défaut de forme
- réguliére - brisées, sans pointes : 109 - brisées : 25%
- lisses - |éger défaut de coloration |- défaut de coloration
- typique de la variété .1 cm=racine <10 cm .2cm=racine <10 cm
- exclusion .2cm =racine > 10 cm . 3 cm =racine

- légeres crevasses ou fentes- crevasses ou fentes (lavage)

- non fendues - |égeres crevasses cicatriséescrevasses cicatrisées n'atteignar
- trés légéres altération pas le coeur
superficielles.
- ni meurtrissures ou
crevasses, ni dommage gel

—*

lIl - CALIBRAGE (diameétre ou poids)

. Carottes primeurs

. Carottes conservation

Calibre mini : @ 10 mm ou 8 g en poids
Calibre maxi: @ 40 mm ou 150 g en poids

Calibre mini 20 mm @ ou 50 g en poids
Calibre maxi @ : 45 mm, poids :200 g pas de calibre maxi pas lilereanaxi
Homogénéité @ : 20 mm, poids 150 g @ : 30 mm, poids 200 néant

IV - TOLERANCES (en poids)

. Qualité 5 % de cat.1 dont 0,5% de 10 % de cat. 2 dont 1% hors10 % ne répondant pas a la cat. Don

cat. 2 (5% coloration) cat. + 10% brisées 2% de dégradation + 25 % brisées
10 %
. Calibre 10 % 10 %

V - EMBALLAGE ET PRESENTATION

. Homogénéité

- origine, variété, type variétal, qualité
- calibre (si imposé)
- fardage prohibé

. Conditionnement

- protection convenable du produit
- matériaux et papiers neufs et non nocifs
- colis exempts de corps étrangers
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VI - MARQUAGE

. Identification Oui

. Nature produit « Mélange de carottes », ou dénomination équivajefans le cas d'un mélange de carottes
de types variétaux et/ou de couleurs nettemersérdifis.

. Origine Oui

. Catégorie Oui

. Calibre (en cas de calibrage) exprimé par les diamétréssopoids minimal et maximal (facultatif)

. hombre de bottes le cas échéant
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CELERIS ACOTES

NORME CEE/ONU 07/2011

Dispositions

Catégories

Valeur commerciale

Bonne qualité

Qualité marchande

| - CARACTERISTIQUES MINIMALES

- entiers, sains, propres et d'aspect frais
- exempts de dégats dus au gel

- exempts de parties creuses, drageons et hangpaled
- exempts de parasites et d'attaques de parasites

- exempts d'humidité excessive
- exempts d'odeur ou saveur étrangeres
- section a la base nette

- suffisamment développé pour supporter le trarisgida manutention et arriver dans des condition

satisfaisantes a destination
Aux stades suivant celui de I'exportation, on

- Une légére diminution de I'état de fraicheur etargescence;
- De légeres altérations dues a leur évolutionletiacaractére plus ou moins périssable

tetdr:

n

Il - CARACTERISTIQUES QUALITATIVES

. Forme
. Défauts

. cotes blanchies

- réguliere, léger défaut possible

- nervures principales ni brisées, filandreuse
éclatées ou écrasées

- feuilles et nervures exemptes de traces de
maladie

feuilles blanche a blanc jaunéatre ou blanc
verdatre sur la moitié au moins de leur
longueur

- légere déformation

5, légéres meurtrissures

- Maxi : 2 nervures principales brisées, écrasées ¢
éclatées

- |égeres traces de rouilles admises

sur au moins 1/3 de leur longueur

feuilles blanche a blanc jaunatre ou blanc verdatre

Il - CALIBRAGE

(poids net)

. poids minimal
Echelle de calibrage
- gros
- moyens
- petits

. Respect des échelle
de calibrage

2009 pour
1509 pour

$

obligatoire

100 g pour ceux de 150 a 500 g

150 g

des produits >800 g
ceux de 500 4 800 g

facultatif

IV - TOLERANCES (en nombre)

. Qualité
. Calibre

10 % dont 1% max de cat.2
10 %

10 % dont 2% max de dégradation
10 %

V - EMBALLAGE

ET PRESENTATION

. Homogénéité

. Conditionnement

- origine, qualité, variété, type commercial, caltn, calibre (le cas échéant)

- fardage prohibé
- protection convenable du produit

- matériaux et papiers neufs et non nocifs

- colis exempts de corps étrangers

VI - MARQUAGE

Identification
Nature du produit
Origine
Catégorie
Calibrage

Nombre de piéces
ou bottes

Oui | Oui
« Céleris a cbtes » suivi de la mention « céldaadhis » si non visible de l'extérieur
Oui Oui
Oui Oui
Oui Oui si calibré
mention : "gros, moyens ou petits"
Oui Oui
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CEPES —NORME CEE/ONUQ07/2009

Dispositions

Catégories

EXTRA I Il

Valeur commerciale

Qualité supérieure Bonne qualité Qualité marchande

| - CARACTERISTIQUES MINIMALES

- reconnaissables

- entiers (pied attaché au chapeau, peut étre augélans 'axe)

- sains

- fermes

- exempts de parasites et d'attaques de parasites

- exempts d'humidité extérieure anormale

- exempts d'odeur ou saveur étrangére

- propres

- dessous de chapeau ni vert ni noiratre

- développement et état doivent permettre de stgpwansport et manutention et d'arriver da
des conditions satisfaisantes a destination

Il - CARACTERISTIQUES QUALITATIVES

. Caractéristique
. Coloration

. Défauts

. typique de I'espéece . de I'espéece . de I'espére
. dessous de chapeau |.|égérement jaunatre sous l¢. brunatre sous le chapeau
blanc chapeau . attaque de parasites
. pratiquement exempt de. Iégéres attaques de parasitesaltérations du chapeau
terre . légére altération du chapeau résidus de terre
. résidus de terre . les parties altérées ou molles
peuvent étre retirées

IIl - CALIBRAGE (diamétre du chapeau)

Ecarts toléré

5cm entre le plus grand et le plus petit

IV - TOLERANCES (nombre ou poids)

. Qualité

. Calibre

5% 10% 10%
0,5% max de cat. Il 1% max hors catégorie 5% max de pieds détachés
10%

V - EMBALLAGE ET PRESENTATION

. Homogénéité

. Conditionnement

- origine ; calibre ; qualité

- fardage interdit

- protection convenable du produit

- matériaux et papiers neufs et non nocifs
- colis exempts de corps étrangers

VI - MARQUAGE

. Identification.

. Nature du produit
. Espece

. Origine

. Catégorie

. Calibre

. Poids net

Oui Oui Oui
si non visible si non visible si non visible
facultative
Oui
Oui
Le cas échéant @ min et max en cm
Facultatif
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CERISES - NORME CEE/ONUQ7/2009

Dispositions Catégories
EXTRA I Il
Valeur commerciale Qualité supérieure Bonne qualité Qualité marchande
| - CARACTERISTIQUES MINIMALES

- entiéres

- d'aspect frais et saines

- fermes

- propres

- exemptes de parasites et d'attaques de parasites

- exemptes d'humidité extérieure anormale

- exemptes d'odeur ou saveur étrangére

- tige attachée (sauf si peau non endommagée elepaerte de jus)

- suffisamment développés et maturité suffisante

- développement et état des cerises doivent paaastsupporter transport et manutention et

d'arriver dans des conditions satisfaisantes anaisin

Aux stades suivant celui de I'exportation, on tetér:

- Une légére diminution de I'état de fraicheur etargescence;

- Pour les produits classés dans les catégoriessagiie la catégorie « Extra », de légeres
altérations dues a leur évolution et a leur caragtlis ou moins périssable

Il - CARACTERISTIQUES QUALITATIVES

. Caractéristique . typique de la variété . de la variété

. Coloration . typique de la variété . léger défaut de coloration |. défauts de coloration

. Forme bien développée . léger défaut forme . défauts de forme

. Défauts . exemptes sauf tres . . |égers défauts épidermiques
légéres altérations de cicatrisés
I'épiderme

lll - CALIBRAGE (diametre de la section équatoriale)

Calibre minimal

| 20 mm | 17 mm | 17 mm

IV - TOLERANCES (nombre ou poids)

. Qualité

. Calibre

éLO % ne correspondant pas a la g
dont 4% max de fruits éclatés,
véreux, blets ou atteints de
dégradation

5 % de cat. 1 dont 0,5% 10 % de cat. 2 dont 1% max
max de cat.2 et2% de| dégradation et 4% de fruits
fruits éclatés et/ou véreux)  éclatés et/ou véreux)

10% n'ayant pas toutefojs

. 10% n'ayant pas toutefois un diametre <a 15 mm
un diam. <17 mm

V - EMBALLAGE ET PRESENTATION

. Homogénéité

. Conditionnement

- origine ; variété ; qualité
- grosseur sensiblement homogene
- fardage interdit
- coloration
- maturité
- protection convenable du produit
- matériaux et papiers neufs et non nocifs
- colis exempts de corps étrangers

VI - MARQUAGE

. ldentification. Oui Oui Oui

. Nature du produit si non visible si non visible si non visible
"Cerises acides", « cerises dans pédoncule »,tgjimcas échéant ; variété facultative

. Origine Oui Oui Oui

. Catégorie Oui QOui QOui
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CHAMPIGNONS DE COUCHE - NORME CEE / ONU 07/2011

Dispositions

Catégories

EXTRA I Il

Valeur commerciale

Qualité supérieure Bonne qualité Qualité marchande

| - CARACTERISTIQUES MINIMALES

DEFINITIONS

2 groupespied coupé
0ou non coupé

4 stadesfermés,
voilés, ouverts ou plats

2 types de couleur
"blancs" et "bruns ou
marrons"

- entiers (champignons coupés : la coupe doitréttie)

- sains (exclus : pourriture, coloration brunattemnse du pied et altérations graves)

- propres (pratiguement exempts de matiere étrasgeif terre de gobetage)

- d'aspect frais (tenir compte de la couleur deelkes selon souche/type commercial)

- pratiqguement exempts de parasites et de le@guas

- exempts d'humidité anormale, odeur et/ou savieangere

Le développement et I'état des champignons de @dolvent étre tels qu’ils leur permettent:
- de supporter un transport et une manutention; et

- d'arriver dans des conditions satisfaisanteseaude destination.

Aux stades suivant celui de I'exportation, les piitglpeuvent présenter, par rapport aux
prescriptions de la norme:

- Une légére diminution de I'état de fraicheur etargescence;

- Pour les produits classés dans les catégoriessagiie la catégorie « Extra », de légeres
altérations dues a leur évolution et a leur caragi®is ou moins périssable

Il - CARACTERISTIQUES QUALITATIVES

-forme

-aspect
-développement
-coloration
-défauts admis

- champignons coupés

-terre de gobetage

- caractéristique du type
- caractéristique du type
- caractéristique du type
- caractéristique du type
- trés légere altération
superficielle.

- caractéristique du type

- caractéristique du type

- caractéristique du type

- caractéristique du type

- léger défaut forme

- légers défauts coloration
- légeres meurtrissures
superficielles

- défauts de forme

- défauts de coloration

- légéres meurtrissures

- légére altération du pied

- légére humidité interne pied

- pellicules décolorées

- pieds creux

- traces sur le chapeau, traces su
pied des champignons non coupé

- perpendiculaire a l'axe | - approximativement
perpendiculaire a l'axe
- |égeres traces sauf champ.

Non coupés tracessur le pied

- pratiquement exempts
sauf champ. Non coupés
traces sur le pied

rle
S

Il - CALIBRAGE (4 ma

x du chapeau et longueur du pied. ObligateirEXTRA - obligatoire el et Il si mention

"petit”, "moyen" ou "gros"
-CHAPEAU (diametre)
-calibre mini 15 mm (fermés, voilés et ouverts) ; 20 mm (plats)
-écart maxim. 15/45 mm ("petit"), 30/65 ("moyen") et 50mm et gr@s") pourfermé, voilé, ouvert

-PIED (longueur max)

20/55 mm ("petit") et 50mm et + ("gros") pqpiat
1/2 du diametre du chapeau (coupés) et 2/3 (nopés)ypourfermeé ,voilé, ouvert
2/3 du diametre du chapeau (coupés et non coupésplat

IV - TOLERANCES (nombre ou poids)

. Qualité

. Stade développement
si il est indiqué fermé,
voilé, ouvert, plat

. Calibre

5 % dont 0,5% max de
cat.2

10 % dont 1% max d¢ 10% dont 2% max dégradés 25% (voil¢
cat.2 ou dégradés | ou ouverts pour les fermes, stade suivd

10 % du stade suivan pour les autres)

5 % du stade suivant

10 % 10 %

10 %

S
nt

V - PRESENTATION

. Homogénéité

- origine, type commercial, qualité, calibre
- mélange de champignons de couche dont les asul¢fou les especes autres qu’Agaricus g

on
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nettement différentes possible
- fardage prohibé

.Conditionnement

- protection convenable du produit
- matériaux intérieurs neufs, propres et non taasqu
- colis exempts de corps étrangers y compris edeéderre de gobetage

VI - MARQ UAGE

. Identification

. Nature (si non visible):

« de couche » ou « de
Paris », coupés ou non
coupés, couleur (sauf
blanc)ou mélange

. Origine
. Catégorie
. Calibre

Oui
Oui et facultativement Istade de développement
Nom de I'espéce en cas de mélange

Oui (dans mélange de couleur: pays d'origine paleco si différent)
Oui
Oui si calibré: diamétre max et min du chapeaupetit”, "moyen" ou "gros"
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CHANTERELLE - NORME CEE / ONW7/2011

Dispositions

Catégories

EXTRA I Il

Valeur commerciale

Qualité supérieure Bonne qualité Qualité marchande

| - CARACTERISTIQUES MINIMALES

- entieres, pied attaché au chapeau

- saines (exclus : pourriture, altérations rendlaptopre a la consommation)
- propres (pratiguement exempts de matiere étrahger

- positivement reconnaissables

- fermes

- d'aspect frais

- pratiqguement exempts de parasites et de le@guas

- exempts d'humidité anormale, odeur et/ou savieangere

Le développement et I'état des champignons de @dolvent étre tels qu’ils leur permettent:
- de supporter un transport et une manutention; et

- d'arriver dans des conditions satisfaisanteseaude destination.

Aux stades suivant celui de I'exportation, les pitglpeuvent présenter, par rapport aux
prescriptions de la norme:

- Une légére diminution de I'état de fraicheur etargescence;

- Pour les produits classés dans les catégoriessagiie la catégorie « Extra », de légeres
altérations dues a leur évolution et a leur caragi®is ou moins périssable

Il - CARACTERISTIQUES QUALITATIVES

-défauts admis

caractéristiques de caractéristiques de I'espéce
l'espece

Trés légeres altérations
superficielles

légere altérations superficiellgsAltérations superficielles
légers défauts de coloration | Défauts de coloration

légeres attaques de parasites| Attaques de parasites
Altérations y compris dues aux
parties altérées enlevées

Il — CALIBRAGE (diamétre du chapeau et hauteur)

Minimum

Homogénéité

1cm de hauteur minimum

Facultative, si elles sont calibrées : fourchettem pour le chapeau

IV - TOLERANCES

. Qualité

. Calibre (le cas échéant

5 % dont 0,5% max de| 10 % dont 1% max de 10% dont 2% max dégradés
cat.2 cat.2 ou dégradés
5% dont une partie est
enlevée
10 % 10 % 10%

V - PRESENTATION

. Homogénéité

.Conditionnement

- origine, espéce, qualité, calibre (le cas échéant

- mélange d’espéces nettement différentes possible

- fardage prohibé
- protection convenable du produit
- matériaux intérieurs neufs, propres et non taasqu
- colis exempts de corps étrangers

VI - MARQ UAGE

. Identification
. Nom commun

. Type commercial
. Nom botanique

. Origine

Oui
Ex. : Chanterelles jaunes, trompettes de la mort...
Nom des especes en cas de mélange
facultatif
oui et dans le cas de mélange, nhoms des difféesptces
Oui
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. Catégorie
. Calibre

Oui
Oui si calibré: diamétre max et min du chapeauren c
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CHICOREES WITLOOF (ENDIVES)
NORME CEE/ONU  07/2011

Dispositions

Catégories

EXTRA I Il

Valeur commerciale

Qualité supérieure Bonne qualité Qualité marchande

| - CARACTERISTIQUES MINIMALES

- entiers

- sains et exempts de rougissement, brllures outrissures

- exempts de parasites ou d'attaques de parasites

- exempts de hampe florale > aux 3/4 de la longueur

- propres

- coupés ou cassés de facon franche au collet

- d'aspect frais
- exempts de taches de rougissement, de dommageaidroid ou de traces de meurtrissure

- exempts d'humidité, d'odeur et/ou saveur anomsnale

Aux stades suivant celui de I'exportation, on tetér:

- Une légére diminution de I'état de fraicheur etargescence;

- Pour les produits classés dans les catégoriessagiie la catégorie « Extra », de légéres
altérations dues a leur évolution et a leur caragifis ou moins périssable

Il - CARACTERISTIQUES QUALITATIVES

. Forme

. Coloration

. Texture

- réguliere - moins réguliere - |égerement irréguliere
- bien coiffés(partie - moins bien coiffés (partie |- partie terminale Iégérement ouve
terminale aigué) terminale moins serrée diam.: diam. de l'ouverture < au 1/3 du

de l'ouverture < au 1/5du | diam. du chicon
diam. du chicon)
- feuilles extérieures > 3/4- feuilles extérieures > 1/2 du

du chicon chicon
- ni verdissement - ni verdissement - |éger verdissement
- ni vitreux - ni vitreux
- fermes - suffisamment fermes

rte

Ill - CALIBRAGE (diamétre et longueur)

. Diameéetre minimal

chicon de longueur <14 cm 2,5cm 2,5cm 2,5cm

chicon de longueur >14 cm) 3cm 3cm 2,5cm

. Diamétre maximal 6 cm 8cm -

. Longueur minimale 9cm 9cm 9cm (*)
maximale 17 cm 20 cm 24 cm

. Homogénéité (Ecart max.)

de diamétre
de longueur

(*) longueur 6 a 12 cm en cat. 1l si longueur nghimaxi indiquée

2,5cm 4 cm 5cm
5cm 8 cm 10 cm

IV - TOLERANCES (nombre ou poids)

. Qualité

. Calibre, pas de
tolérance pour le
diameétre minimum

5 % conforme a la cat. 1 10 % conforme a la cat. 2 dont 10 % dont 2% max atteints de

dont 0,5% max de cat. 2 1% max atteints de dégradation
dégradation
10 % 10 % 10 %

V - EMBALLAGE ET PRESENTATION

. Homogénéité

- origine, variété ou type commercial, qualitéjlma, mélanges d’endives de couleurs différen
possibles si qualité homogéene et origine homogeéne ghaque couleur.
- partie apparente du colis représentative dediabte

tes

66



. Présentation

. Conditionnement

- protection convenable du produit
- papiers neufs et non nocifs

- matériau protecteur dans le cas d'emballage isn bo

- colis exempts de corps étrangers

VI - MARQUAGE

. Identification Oui | Oui | Oui

. Nature du produit si non visible

. Origine Oui Oui Oui

. Catégorie Oui Oui Oui + forme irréguliere le cas
échéant

. Calibre non non ceux compris entre 6 et 12 cm
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CHOUX DE BRUXELLES - NORME CEE/ ONU07/2009

Dispositions

Catégories

Valeur commerciale Bonne qualité

Qualité marchande

| - CARACTERISTIQUES MINIMALES

- entiers

- sains

- d'aspect frais
- propres

- exempts d'insectes ou parasites
- exempts d’humidité anormale

- coupe du trognon franche

périssable

- exempts d'odeur ou saveur étrangeres

Aux stades suivant celui de I'exportation, on tetar:
- Une légére diminution de I'état de fraicheur eturgescence;
- De légéres altérations dues a leur évolutionletiacaractere plus ou moins

Il - CARACTERISTIQUES QUALITATIVES

- forme Fermes, bien fermés

- coloration bien colorés (dans le cas de choux
parés une légere décoloration est adm

- défauts légéres meurtrissures / défaut d'épide

pas d'atteinte de gel
Iéger défaut de forme ou de coloration

moins fermés sans étre ouverts
hon
ise)

rfieemeté moins prononcée
traces légeres de gel
défauts de forme, coloration, épiderme

Il - CALIBRAGE (diamétre de la section équatoriale)

- choux parés

@ minimum 10 mm
- choux non parés

@ minimum 15 mm
-homogénéité

écart maximum 20 mm

10 mm
15 mm

20mm (facultatif)

IV - TOLERANCES (en poids)

Qualité 10 % correspondant a la cat. 2 dont 1
max atteints de dégradation

dégradation

Calibre le cas échéant 10 %

10 %

%0 % ne répondant pas a la cat. 2 dont 24

V - EMBALLAGE ET PRESENTATION

Homogénéité -
- fardage interdit
Conditionnement

origine, variété / type commercial, qualitéilme

- doit assurer une protection convenable du produit
- papiers neufs et non nocifs
- colis exempts de corps étranger

VI - MARQUAGE

Identification Oui | Oui
Nature produit "choux parés ou non parés"” si le contenu n'esvigése
Origine Oui Oui
Catégorie Oui Oui
Calibre(selon le casf Oui Oui

min et max)
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CHOUX CHINOIS
Norme CEE/ONU -07/2011

Catégories

Dispositions

Valeur commerciale

Bonne qualité Qualité marchande

| - CARACTERISTIQUES MINIMALES

Entiers,

sains,

propres, pratiguement exempts de matieres étrasgesibles,

d’aspect frais,

pratiguement exempts de parasites ou d’attaqueardsites,

non montés

exempts d’humidité extérieure anormale,

exempts d’'odeur et/ou de saveur étrangeres,

coupé de facon nette,

suffisamment développés pour supporter transpona@utention et arriver dans de
conditions satisfaisantes a destination.

Les faisceaux vasculaires peuvent étre légerenadmtes suite au stockage.

Aux stades suivant celui de I'exportation, on tetér:

Une légere diminution de I'état de fraicheur etwlgescence; D

De légeéres altérations dues a leur évolutionletiacaractere plus ou moins peérissa

b

Il - CARACTERISTIQUES QUANTITATIVES

. Caractéristiques

.défauts

.hampe florale

Typiques de la variété
compact

sans dommages dus au gel
petites crevasses

léger défauts de forme
Iégers défauts de coloration
< 1/3 de la pomme

Assez compact

Forme, coloration, traces de nécroses internd
Légers dommages dus au gel
Légéres meurtrissures / crevasses
<Y pomme

¢S

Il — CALIBRAGE

poids de la téte)

minimum
homogénéité

3509
le plus lourd® 1,5 x le plus léger

35049
le plus lourd® 2 x le plus léger

IV - TOLERANCES

Qualité

D

10% de cat. 2 dont 1% max atteints de
dégradation

10% dont 2% max atteints de dégradation

Calibre

10%, aucun en dessous de 250g

V- EMBALLAGE E

T PRESENTATION

Homogénéité

Conditionnement

origine, variété / type commercial, qualité eflwa
- fardage prohibé

- coloration et longueur

protection convenable du produit

papier neuf et non nocif

colis exempts de corps étrangers

VI - MARQUAGE

Identification
Nature
Origine

Catégorie

Oui

Si non visible
Oui
Oui

Nombre de tétes

oul
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CHOUX-FLEURS - NORME CEE/ONU 07/2011

Dispositions

Catégories

EXTRA I Il

Valeur commerciale

Qualité supérieure Bonne qualité Qualité marchande

| - CARACTERISTIQUES MINIMALES

Les inflorescences doivent étre :

- entiéres

- saines, sont exclus pourriture ou altérationpfopres a la consommation)

- propres

- d'aspect frais

- pratiqguement exempts de parasites ou d'attaqupardsites

- dépourvues d'humidité anormale

- dépourvues d'odeur et/ou de saveur étrangéres

- suffisamment développé pour supporter transgartasmutention et arriver dans des conditior]
satisfaisantes a destination.

Aux stades suivant celui de I'exportation, on tetér:

- Une légére diminution de I'état de fraicheur etargescence;

- Pour les produits classés dans les catégoriessagiie la catégorie « Extra », de légeres
altérations dues a leur évolution et a leur caragi®is ou moins périssable

Il - CARACTERISTIQUES QUALITATIVES

. forme

. coloration

. défaut

"en feuilles" ou
"couronnés"

bien formées, fermes,
compactes

grains tres serrés
teinte blanche ou Iéger défaut de coloration
[égerement créeme tres léger duvet

exemptes sauf Iégérespas de tache

altérations de pas d'excroissance de feuilleg
I'épiderme pas de trace de gel

pas de meurtrissure

Iéger défaut de forme et de
développement, fermes
grain serré

Iégerement déformées

grains légerement desserrés
coloration jaunéatre

Iéger duvet (ni humide, ni gras)
Iégeres bralures soleil

maxi 5 petites feuilles vert pale dans
l'inflorescence

Iégere trace de parasites ou maladie
Iéger dommage superficiel de gel
feuilles d'aspect frais Iégere meurtrissure

feuilles d'aspect frais

lll — CALIBRAGE (diamétre max de la section équatoriale) ne s'applique pas aux produits miniatures

. homogénéité

4 cm

IV — TOLERANCES (en nombre)

. Qualité 5 9% de cat. 1 dont 0,5% 10 % de cat.2 dont 1% max 10 % dont 2% max de dégradatid
max de cat.2 atteints de dégradation 10 %
. Calibre 10 % 10 %
V - PRESENTATION
. Homogénéité - teinte | |

. Conditionnement

- origine, qualité, calibre, variété/ type commalgi
- fardage prohibé
- mélange possible de couleurs et/ou types comeetciettement différents
- protection convenable du produit
- matériaux neufs et non nocifs
- colis exempts de corps étranger

. Mode de présentation

- en feuilles : recouvrant entierement l'inflorasoe (feuilles saines et vertes)

- sans feuille : aucune feuille et sans partie camnestible au niveau de la tige
- couronnés : feuilles élaguées a 3 cm au-deksgemmet de l'inflorescence

VI - MARQUAGE

. ldentification

Oui Oui Oui
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. Nature (si non visible)

Oui

Oui

Oui

. Origine

. Catégorie

. Calibre (# min et max)
ou nombre de piéces

le cas échéant

Nom du type comm
Oui

Oui
Oui

"mini-choux-fleurs", "baby choux-fleurs" + si plesirs types produits mini : nom des produi

« Mélange de choux-fleurs » |
Oui
Oui
Oui

e cas échéant

obligatoires + origines respectives

Oui
Oui
Oui

ercial pour les choux-fleurs dewtlon violette/pourpre ou verte

IS
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CHOUX-POMMES
NORME CEE/ONU 07/2011

Dispositions

Catégories

Valeur commerciale

Bonne qualité Qualité marchande

| - CARACTERISTI

UES MINIMALES

- entiers, d'aspect frais,

- exempts de meurtrissures et d'endommagements

- sains (pas de pourriture ou d'altération quirdesls impropre a la consommation),
- pratiquement exempts de parasites ou d'attagupardsites,

- propres, pratiquement exempts de tout corps ggravisible,

- exempts d'’humidité extérieure anormale,

- exempts d'odeur ou saveur étrangeres,

- coupe franche du trognon légerement au-dessolasr@gssance des feuilles,

- suffisamment développé pour supporter transportagutention et d’arriver dans des conditior]

satisfaisantes a destination.

Aux stades suivant celui de I'exportation, on tetar:

- Une légére diminution de I'état de fraicheur etargescence;

- De légéres altérations dues a leur évolutionletiacaractére plus ou moins périssable

Il - CARACTERISTI

UES QUALITATIVES

. caractéristiques
. texture
. conformation

. défauts

typiques de la variété / type commercial
ferme / feuilles bien attachées selon la varié

répondant aux caractéristiques minimales
ténoins ferme

Choux de MLAN / primeurs: proprement
effeuillés avec quelques feuilles de protectio
petites déchirures des feuilles extérieures
petites meurtrissures et léger écrétage

de légeéres lésions dues au gel

trognon floral < 1/4 longueur de la pomme

n
déchirures des feuilles extérieures
plus effeuillés

meurtrissures et écrétage plus grands
légére décoloration des variétés vertes due al
trognon floral < 2/3 longueur de la pomme

I gel

Il - CALIBRAGE (poids net) ne s'applique pas auxproduits miniatures

. minimum
. homogénéité

350 g par unité pour le primeur, 500g pour lesesutr
poids maxi de la pomme la plus lourdéouble du poids de la plus légere d'un colis
1 kg maxi : dans le cas ou la pomme la plus loesieégale ou inférieure a 2 kg
obligatoire pour les choux présentés en emballages

IV - TOLERANCES (nombre ou poids)

Qualité 10 % dont 1% max ne répondant pas aux 10 % dont 2% max atteints de dégradation
caractéristiques min.
Calibre 10 % mais aucune pomme < 300 g pour les choux prend00g sinon

V - EMBALLAGE ET

PRESENTATION

Homogénéité

Conditionnement

- origine, variété/type commercial, qualité, cadilte cas échéant
- fardage prohibé,
- choux miniatures : taille raisonnablement uniferm
Mélange de choux pommeés dont les types commereigiod les couleurs sont nettement différg

nts

peut étre emballé dans un méme emballage, pourtayue les produits soient homogénes quant a

leur qualité et, pour chaque type commercial ettmuleur considérée, quant a leur origine.
- forme, coloration
- protection convenable du produit
- papiers neufs et non nocifs
- colis exempts de corps étranger

VI - MARQUAGE

Identification
Nature produit

Oui
Si non visible

Oui
Si non visible
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Origine Oui Oui

Catégorie Oui Oui
Poids d'unités oui oui
Le cas échéant : "mini-choux pommés", "baby-choux pommes"

si plusieurs types produits : nom des produitsgalbiires + origines respectives
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CONCOMBRES

NORME CEEE/ONU 07/2011

Dispositions

Catégories

EXTRA

Valeur commerciale

Qualité supérieure

Bonne gualité

Qualité marchande

| - CARACTERISTIQUES MINIMALES

- sans goQt amer
- exempts d'’humidité an

Aux stades suivant celu

- entiers, sains, d'aspect frais, fermes, propres
- pratiguement exempts de parasites et d'attagupardsites

ormale

- exempts d'odeur ou saveur étrangéres
- nécessité d'avoir un développement suffisantaéawdyant des graines tendres

i de I'exportation, on tetar:

- Une légére diminution de I'état de fraicheur etargescence;
- Pour les produits classés dans les catégoriessagiie la catégorie « Extra », de légeres
altérations dues a leur évolution et a leur caragi®is ou moins périssable

Il - CARACTERISTIQUES QUALITATIVES

. développement

. coloration
. forme

. défauts

- typique de la variété

- bien développés

- bien formés et droits
(hauteur maxi de l'arc 1
mm pour 10 cm)

- exempts

- développement suffisant

- - assez bien formés et drg
(hauteur maxi de l'arc 10 m

Opour 10 cm)

- |égere déformation non due
développement des graines
- légers défauts d'épiderme

- léger défaut de coloration
(zone en contact avec le sol
n'est pas un défaut)

itsdéfaut admis (1/3 de la surface, zo

nen contact avec le sol n'est pas un
défaut)

- concombres Iégerement recourbés
(hauteur maxi de I'arc 20 mm pour 1

aom)

- concombres recourbéghauteur
maxi de l'arc > a 20 mm)

- déformations non dues au
développement avancé des graines
- crevasses cicatrisées

- les concombres recourbés ne doivg
pas présenter d'autre défaut que ce
de la coloration

0

Nt

Il = CALIBRAGE (poid

S ou association diamétre et longueur)

Obligatoire | Obligatoire Facultatif
H P 5 cm entre le plus long et le plus court et diametr
omogeneite homogéne ou
100 gd’écartlorsque le plus petit pése 180 a 400 g
150 glorsque le plus petit pése au moins 400 g
homogénes si moins de 180g
IV - TOLERANCES (en nombre)
. Qualité 5% 10 % 10 %

< 0,5% de cat. Il

<1% de Cat. Il

<2% atteints de dégradation ou gd
amer aux extrémités du produit

at

10 %
. Calibre (le cas 10 % 10 %
échéant)
V - EMBALLAGE ET PRESENTATION

. Homogénéité

. Conditionnement

- protection convenabl
- matériaux et papiers

- origine, variété ou type commercial, qualitéjlma (le cas échéant)
- fardage prohibé

e du produit
neufs et non nocifs

- colis exempts de corps étrangers
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VI - MARQUAGE

. Identification Oui | Oui | Oui

. Nature du produit Oui, si non visible de l'extérieur , suivie le é@héant, de la mention "recourbés

. Origine Oui Oui Oui

. Catégorie Oui Oui Oui "

. Calibre Oui (poids mini maxi ou Oui (poids mini maxi ou Facultatif
longueur min et max) longueur min et max)

. Nombre de pieces Facultatif Facultatif Facultatif

75



COURGETTES
NORME CEE/ONU

07/2009

Dispositions

Catégories

EXTRA I Il

Valeur commerciale

Qualité supérieure Bonne qualité Qualité marchande

| - CARACTERISTI

UES MINIMALES

Courgettes et
courgettes avec fleur

Fruits

- entieres avec pédoncule pouvant étre légeremeloinemagé

- d'aspect frais, sains et propres

- pratiguement exemptes de parasites et de domrmdagesrasites
- ayant un développement suffisant

- exempts d'’humidité anormale

- exempts d'odeur ou saveur étrangeres

- fermes

- exempts de cavités et de crevasses

- stade de développement suffisant, sans graines$e

Aux stades suivant celui de I'exportation, on tetér:

- Une légére diminution de I'état de fraicheur etargescence;

- Pour les produits classés dans les catégoriessagiie la catégorie « Extra », de légéres
altérations dues a leur évolution et a leur caragi®is ou moins périssable

Il - CARACTERISTIQUES QUALITATIVES

. développement
. forme

. coloration

. défauts

bien développés
bien formés défauts
défauts
dégeres bralures de soleil
dégers défauts d'épiderme ou du
ales maladies (non évolutifs et

n'affecte pas la chair)

tres légers défauts

tres légers défauts

Isrés 1égers défauts d'épiderm
18u dus a des maladies(n
évolutifs et n'affecte pas
chair)

pédoncule inférieur & 3 cm

trés légers défauts superficie
pédoncule présent inférieur 3
cm

S a

Il - CALIBRAGE (longueur ou poids) ne s'appliqgue ni produits atimies ni courgettes avec fleur

. longueur

ou

. poids

longueur minimale : 7 cm
7 a 14 cminclus
14 & 21 cminclus
21 a 35cminclus
35 cm et plus

échelle obligatoire en
EXTRA et |

poids minimal : 50 g ; poids maximal 450 g
échelle obligatoire en EXTRA 50 & 100 g inclus
etl 100 a 225 g inclus
225 a 450 g inclus
450 g et plus

IV - TOLERANCES (nombre ou en poids)

Qualité 5 % de cat. 1 dont 0,5% max 10 % de cat. 2 dont 1% max 10 % dont 2 % max pouvant et
de cat. 2 pouvant étre atteints de atteints de dégradation
dégradation
Calibre 10 % 10 % 10 %
V - EMBALLAGE ET PRESENTATION

Homogénéité

- origine, variété ou type commercial, qualité s,

- sensiblement méme état de développement et deatioh

- fardage prohibé

- mélanges possibles de couleurs / types commeroettement différents

- courgettes miniatures et courgettes avec fléaille raisonnablement uniforme
Courgettes miniaturesmélange autorisé avec d'autres produits miniatleggpes et

d'origine différents
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Conditionnement - protection convenable du produit
- matériaux et papiers neufs et non nocifs
- colis exempts de corps étranger

VI - MARQUAGE

Identification Oui

Nature produit Si non visible, « mélange de courgettes », « catggavec la fleur » le cas échéant

Origine Oui

Catégorie Oui

Calibre (le cas Oui : exprimé soit en longueurs min et max, soipeius min et max

échéant)

Le cas échéant "mini-courgettes”, "baby-courgettes” ou mentiopr@priée pour produits miniatures
Si plusieurs types produits mini : nom des prodoiitisgatoires + origines respectives
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ECHALOTES

Norme CEE/ONU et arrété du 16 janvier 2007 (JORE@01.2007)mise a jour 07/2011

Dispositions

Catégories

Valeur commerciale

Bonne qualité Qualité marchande

| - CARACTERISTIQUES MINIMALES

- entiers

- sains

- propres

- pratiquement exemptes de parasites

- exemptes d’'attaques de parasites qui altérehtdi
- exempts de dommages dus au gel ou au soleil

- exempts de traces de moisissures

- exempts de germes extérieurement visibles

- exempts d'’humidité extérieure anormale

- exempts d'odeur et/ou saveur étrangere

Les racines doivent étre soigneusement tailléestiges doivent étre soigneusement taillées, s
dans le cas des échalotes présentées en nattes.

Aux stades suivant celui de I'exportation, les piitglpeuvent présenter, par rapport aux
prescriptions de la norme:

* Une légére diminution de I'état de fraicheur eturgescence;

* De |égeéres altérations dues a leur évolutionletiacaractere plus ou moins périssable.

auf

Il - CARACTERISTI

UES QUALITATIVES

. coloration

. défauts

- fermes et consistants
- forme et coloration typiques de la variété a
type commercial

- dépourvus de touffe radiculaire (sauf pour |
grises)

- dépourvus de tige creuse et résistante

- léger défaut de forme

- petites fissures sur pellicule externe

(cicatrisées, légeres meurtrissures, légéres ma
résultant d’attaques de parasites ou de maladi
giissures dans les pellicules extérieures et
I'absence partielle de ces derniéres sur un tier
maximum de la surface du bulbe , touffes
radiculaires

- défaut de forme, coloration, lIésions mécaniquies

rque
es,

5a

Il - CALIBRAGE (diamétre)

. minimal
. maximal

. homogénéité

10 mm (grises)
15 mm (autres)
55 mm pour les échalotes rondes;
60 mm pour les échalotes demi-longues et longues
10 mm si la plus petite a un diametre compris elret 15 mm
15 mm si la plus petite a un diametre compris etiret 20 mm
20 mm si la plus petite a un diamétre supérieutgal a 20 mm

IV - TOLERANCES (en poids)

Qualité

Calibre

10 % et au plus 1%
ne répondant pas aux caractéristiques mi
4 % maxi avec germes visible de I'ext.
10 %

10 % et au plus 2% ne répondant pas aux
caractéristiqgues min
10 % maxi avec germes visible de I'ext.
10 %

V - EMBALLAGE ET

PRESENTATION

Homogénéité
Conditionnement

- origine, - variété ou type commercial, - qualialibre
Mélange autorisés de produits naettat identifiables
- fardage interdit

- protection convenable du produit
- matériaux et papiers neufs et non nocifs
- colis exempts de corps étranger

VI - MARQUAGE
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Identification

Oui

Oui

Nature produit

Origine
Catégorie
Calibre

échalotes + type commercial (longues, demi longuesles, grises) + « mélange » le cas éché
+ selon le cas : "issues de semis" ou "traditidesél

Oui
Oui

Oui (diamétre minimal et maximal)

Oui
Oui

rant
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FENOUIL
Norme CEE/ONU 07/2009

Catégories

Dispositions

Valeur commerciale

Bonne qualité Qualité marchande

| - CARACTERISTIQUES MINIMALES

Entiers (racines et feuilles coupées),

Sains (pas de pourriture ou d’altération qui Egds impropres a la consommation)
propres, pratiguement exempts de matieres étrasgesibles,

degré suffisant de développement, ferme,

pratiquement exempts de parasites ou d'attaqueardsites,

exempts d’humidité extérieure anormale,

exempts d’'odeur et/ou de saveur étrangeres,

non monté en graine, sans pousse visible de tiexté

non altéré par le gel,

racine coupée au raz du bulbe,

cotes feuillées <7cm,

suffisamment développés pour supporter transpaon@utention et arriver dans de
conditions satisfaisantes a destination.

Il - CARACTERISTIQU

ES QUALITATIVES

. Caractéristiques Typiques de la variété
Cétes extérieurs compactes, charnues,
tendres et blanches
.défauts Légéres meurtrissures Meurtrissures <3cm
Légeéres crevasses / cicatrices Taches vertes < 1/3 de la surface
Il — CALIBRAGE (diametre max de la section équatoriale), saufahings

Ecart entre le plus petit et le plus gros <20mm

IV - TOLERANCES

Qualité

10% 10%

Calibre

10%

V- EMBALLAGE E

T PRESENTATION

Homogénéité

Conditionnement

origine, variété ou type, qualité et calibre, feressentiellement identique
fardage prohibé

miniatures : tailles raisonnablement uniformes

protection convenable du produit

papier neuf et non nocif

colis exempts de corps étrangers

VI - MARQUAGE

Identification
Nature
Origine
Catégorie
Calibre
Nombre de pieces

Oui

Si non visible
Oui
Oui

# min et max
oui
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FIGUE FRAICHE

Norme CEE/ONU 07/2009

Dispositions

Catégories

Extra

Valeur commerciale

Qualité supérieure

Bonne qualité

Qualité marchande

| - CARACTERISTIQUES MINIMALES

- Entiers, frais

- Sains (pas de pourriture ou d’altération qui Egds impropres a la consommation)
- propres, pratiguement exempts de matieres étrasgesibles,

- d’aspect frais,

- pratiquement exempts de parasites ou d'attaqueardsites,
- exempts de défauts prononcées, de blessuredaatrisges,
- exempts d’humidité extérieure anormale,
- exempts d’'odeur et/ou de saveur étrangeres,
- suffisamment développés pour supportersprart et manutention et arriver dans
conditions satisfaisantes a destination.
Aux stades postérieurs a I'exportation, on peureol :
- Une légére diminution de I'état de fraicheur etutgescence;
- Pour les produits classés dans lg&goaes autres que la catégorie «Extra», de 16
altérations dues a leur évolution et a leur caragqifis ou moins périssable

Il — CARACTERISTIQUES QUALITATIVES

. Caractéristiques

.défauts

Typiques de la variété

Légers pour I'épiderme

Typiques de la variété

Légers pour [:
développement et coloratic

Pédoncule légereme
endommagé
Craquelure sur le co

opposé au pédoncule <3ci

Durcissement ou frotteme

2Forme, développement, couleur
he pédoncule peut manquer s
bimer la peau
rﬁraquelure sur le coté opposé
pédoncule <4cm ou 3cm si il y
1@ plusieurs
rFrottement / durcissement <2
QU 1,5cm?

<l1lcm /0,5cm?2

[l — CALIBRAGE (diamétre maximal a la section équatorial)

Minimum
homogénéité

40 mm

la différence entre le plus grand et le plus plit étre <5mm pour les produits rangés, 10

pour le vrac

IV - TOLERANCES

Qualité

5%, max de 0,5% de cat. 2

10%, max de

1% max de 2% de prdui

n'appartenant pas a la cat, d&¢gradés

ou dégradés

Calibre

10% pas de fruits de moins de 35 mm

V- EMBALLAGE ET PRESENTATION

Homogénéité

- origine, variété, qualité et degré de maturité

- fardage prohibé

- coloration
Présentation
VI - MARQUAGE
Identification Oui

Nature « figue » ou « figue fraiche » si non visible
Variété pour la catégorie « Extra »
Origine oui
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Catégorie oui
Calibre min et max
Nombre de fruits oui




FRAISES - REGLEMENT CE N°543/2011 07/2011

Dispositions

Catégories

EXTRA I Il

Valeur commerciale

Qualité supérieure Bonne qualité Qualité marchande

| - CARACTERISTIQUES MINIMALES

- intactes, sans blessures, munies de leur caliué {raises des bois)et si présent pédoncule
et frais

- saines, propres

- aspect frais mais non lavées

- pratiguement exemptes de parasites et d'attalguparasites

- exemptes d'humidité anormale et d'odeur ou sateangeres

-, suffisamment développées et maturité suffisante

Il - CARACTERISTIQUES QUALITATIVES

. Forme

. Coloration
. Aspect

. Défauts

- Défauts de forme
O Plage blanchatre < 1/5

- Typique de la variété
- Typigue de la variété
- brillant

- Exemptes

- Exemptes de terre

- Léger défaut forme
- Petite plage blanchatre <1/1

- Légeres marques de pressig
- Pratiguement exemptes de
terre

A Légéres meurtrissures seches
tolérées
- Légeres traces de terre

er

Il - CALIBRAGE (diamétre)

Calibre minimal
(sauf fraises des bois)

25 mm 18 mm

IV - TOLERANCES (nom

bre ou poids)

. Qualité
. Calibre

5 % max de 0,5% de
cat.210 %

AntL0 % max de 2% avec dégradatig
% 10 %

10 % max de 2% ne reponda
pas a la cat.2 ou dégradésl(

n

V - EMBALLAGE ET PRESENTATION

. Homogénéité

. Conditionnement

- origine, variété, qualité

- "EXTRA" (sauf fraises des bois) : particuliererneonmogénes et réguliéres pour maturité
coloration et calibre

- "I" : moins homogenes quant au calibre

- fardage interdit

- protection convenable du produit

- matériaux et papiers neufs et non nocifs

- colis exempts de corps étrangers

VI - MARQUAGE

. Identification Oui

. Nature produit si non visible de I'extérieur
. Variété facultatif

. Origine Oui

. Catégorie QOui
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HARICOTS - NORME CEE/ONU _ 07/2009

Dispositions

Catégories

EXTRA I Il

Valeur commerciale

Qualité supérieure Bonne qualité Qualité marchande

| - CARACTERISTIQUES MINIMALES

- entiers
- sains (exclues pourriture et altérations)
- propres
- d'aspect frais
- exempts parchemin (endoderme dur)
- exempts d'humidité anormale
- exempts d'odeur et/ou saveur étrangeres
- pratiguement exempts parasites et attaques deifee
- suffisamment développé pour supporter transgortamutention et arriver dans des conditiong
satisfaisantes a destination.
Aux stades postérieurs a I'exportation, on peuréol:
Une légere diminution de I'état de fraicheur etutgescence;
Pour les produits classés dans lEgyoaes autres que la catégorie «Extra», de légere
altérations dues a leur évolution et & leur caragifuis ou moins périssable

Il - CARACTERISTIQUES QUALITATIVES

. Caractéristiques

. Défauts

. Obligations

- Typique de la variété - Typique de la variété

- légers (forme, coloration et

- Exempts sauf trés légers épiderme) - Plus marqués (forme, coloration,
superficiels épiderme, fils et rouille Iégére)
- Turgescents - Exempts rouille :H. filets

- Raisonnablement tendres
f

- Jeunes, tendres

- Pratiguement sans fils (sau
haricots a couper)

- Graines petites et tendres

- Turgescents (cassants)
- Trés tendres, droits

- Sans fils

- Graines (sauf H. filets)
petites et tendres

Il — CALIBRAGE (Lar

geur maximale de la gousse)

Obligatoire H. filets

- trés fins : filet? 6 mm
- fins filet®@ 9 mm
- moyens :filefdl 12 mm

IV - TOLERANCES (e

n nombre ou poids)

. Qualité

. Calibre

10 % de cat.2 dont 1% max| 10 % dont 2% max de dégradatio
atteints de dégradation, exclufre (exclure I'anthracnose)
les produits atteints + 30 % fragments manquants
d’anthracnose
10 %

5 % de cat. 1 dont 0,5%
max de cat. 2

10 %

10 %

=]

V - EMBALLAGE ET PRESENTATION

. Homogénéité

. Conditionnement

- origine, variété ou type commercial, qualité @thre (le cas échéant)
- fardage interdit

- protection convenable du produit

- matériaux et papiers neufs et non nocifs

- colis exempts de corps étrangers

VI - MARQUAGE

. ldentification

Oui Oui Oui

. Nature produit

"Haricots" ou type commercial pour les emballagemEs (variété facultative)
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. Origine Oui Oui Oui
. Catégorie Oui Oui Oui
. Calibre H. filets (trés fins, fins et moyens) - H. autresaibrés (largeur mini et maxi)
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KIWIS
REGLEMENT CE N°543/2011 07/2011

Dispositions Catégories
EXTRA [ Il
Valeur commerciale Qualité supérieure Bonne qualité Qualité marchande
| - CARACTERISTIQUES MINIMALES
1. Q@ALITE - entiers(mais sans pédoncule)

- sains, propres

- pratiguement exempts de parasites ou d'attaqupardsites

- suffisamment fermes; ni mous, ni flétris, ni ggsgl'eau

- bien formés, les fruits doubles ou multiples saxdlus

- exempts d’humidité extérieure anormale et d'odawte saveur étrangeres

- suffisamment développés pour supporter trangiartanutention et d'arriver dans des
conditions satisfaisantes a destination

MATURITE >6,2° Brix ou 15 % matiére séche au conditionner{ré&giion de production) et livraison suivante
par le conditionneur ainsi qu'a I'export et import
>9,5° Brix_a tous les autres stades de commeraiadis

Il - CARACTERISTIQUES QUALITATIVES

. Fruit . ferme . ferme - suffisamment ferme

. Pulpe . aucune détérioration |. aucune détérioration - aucune détérioration

. Forme - typique de la variété | - léger défaut sauf renflement | . défauts de forme

. Développement - bon ou malformation

. Coloration - typique de la variété |- 1éger défaut - défauts de coloration

. Défauts - exempts (trés légéresdéfauts superficiels <1 ém |- défauts d'épiderme (petites
altérations superficielles petite "marque de hayward" | fissures ou tissu cicatriciel éraflé)|<
admises) sans protubérance 2 cn¥

- plusieurs "marques de hayward]
avec légeres protubérances
- |égeres meurtrissures

. Rapport # mini/ #maxi 0,8 minimum 0,7 minimum

IIl - CALIBRAGE (poids des fruits)

. minimal 90 gr | 70 gr | 65 gr
. homogénéité - 10 gr entre le plus petit et le plus gros poly fleits < 85 gr

- 15 gr entre le plus petit et le plus gros poly fleits entre 85 et 120 gr
- 20 gr entre le plus petit et le plus gros polg fieits entre 120 et 150 gr
- 40 gr entre le plus petit et le plus gros poly fleits > 150 gr

IV - TOLERANCES (nombre ou poids)

. Qualité 5 % de cat. 1 dont 0,5°/T 10 % de cat. 2 dont 1% mat 10 % dont 2 % max atteints de

de cat. 2 dégadés dégradation
. Calibre 10% ne répondant pas au minimal et/ou au calilufiejure
le minimum est
| 85 gr | 67 gr | 62 gr
V - EMBALLAGE ET PRESENTATION
. Homogénéité - origine, variété, qualité, calibre
- fardage prohibé
. Conditionnement - protection convenable du produit

- matériaux et papiers neufs et non nocifs
- colis exempts de corps étrangers

VI - MARQUAGE

. ldentification Oui
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. Nature produit

. Variété
. Origine, catégorie
. Calibre
. Nombre de pieces

Si non visible

Facultatif
Oui
Poids min et max des fruits
facultatif
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LEGUMES A FEUILLES - NORME CEE/ONU 07/2011
Cressons de fontaine, roquette, épinards, broealades, cima di rapa, bettes.

Dispositions

Catégories

Valeur commerciale

Bonne qualité Qualité marchande

| - CARACTERISTIQUES MINIMALES

- entiers

- sains (pourriture et altération le rendant impeag la consommation hon admis)
- propres (traces de terre ou de substrat de atitiivpossible, en cas d’indication)
- d’aspect frais et turgescent

- pratiquement exempts de parasites et d’attaqeigsudsites

- hon montés en graines, sauf pour cima di rapa

- exempts d'odeur et/ou saveur étrangeres

- exempts d’humidité extérieure anormale

satisfaisantes a destination

Aux stades suivant celui de I'exportation, les piitglpeuvent présenter, par rapport aux
prescriptions de la norme:

» Une légere diminution de I'état de fraicheur etargescence;

* De légeres altérations dues a leur évolutionletiacaractére plus ou moins périssable.

- suffisamment développés pour supporter trangiaortanutention et d'arriver dans des conditig

ns

Il - CARACTERISTIQUES QUALITATIVES

Présentation en
rosettes

Défauts

Légumes parés, racines coupées, sans chey
racinaire.

glamyent étre non parés.

Légers défauts (craquelures, tours ou feuille
déchirées)
Légers défauts de coloration

sFeuilles endommagées, défauts de coloration,
léger manque de fraicheur, durcissement de
nervures, légére présence de chevelu racinair

1%

Il - TOLERANCES (en poids)

Qualité

10 % de cat. 2 et au plus 1% ne correspond
pas aux caractéristiques min.
+ Tolérance de 10% de feuilles simples po
des rosettes

arit0 % ne correspondant pas aux caractéristiq

ur Tolérance de 20% de feuilles simples pour d
rosettes

min. dont 2% au plus atteints de dégradation

ues
+

IV - EMBALLAGE ET PRESENTATION

Homogénéité

Conditionnement

- origine, variété ou type commercial, qualité
- Fardage prohibé
- mélanges d’espéces nettement différentes possible

- protection convenable du produit
- papiers neufs et non nocifs
- colis exempts de corps étranger

V - MARQUAGE

Identification

Oui | Oui
« non lavé » le cas échéant, « laver avant emgfmiuitaif
mélange d’especes le cas échéant

Origine Oui Oui
Catégorie Oui Oui
Origine oui Oui
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LEGUMES RACINES - Norme CEE/ONU _ 07/2011

Betterave rouge, céleri, persil tubéreux, raifdmpu-rave, panais, radis, petit radis, salsifiatda
scorsonere, chou-navet, navet, cerfeuil et chiceaé®age.

Dispositions Catégories
I Il

Valeur commerciale Bonne qualité Qualité marchande

| - CARACTERISTIQUES MINIMALES

- Entiers (il existe des présentations spécifigaeses coupées net)
- sains (pas de pourriture ou d’altération qui E®ds impropres a la consommation),
- propres, pratiquement exempts de matiéres étrangésibles ou d'impureté grossiere
pour les racines non lavées,
- d’aspect frais et ferme,
- exempts de décoloration de chair comme des mourgsegrises ou noires,
- non fourchues, dépourvues de racines secondaires,
- exempt de cavités,
- fermes, non ligneux, non fibreux, non spongiewn fiétris,
- pratiguement exempts de parasites ou d’attaqueardsites,
- exempts d’humidité extérieure anormale,
- exempts d’'odeur et/ou de saveur étrangéres,
- les feuilles doivent étre saines, propresagbct frais si présentés avec feuilles
sinon, coupure nette au colletsuffisamment dévesgur supporter transport et
manutention et arriver dans des conditions sasiafées a destination.
Aux stades suivant celui de I'exportation, les piitglpeuvent présenter, par rapport aux
prescriptions de la norme:
- Une légére diminution de I'état de fraicheur eturgescence;
De légéres altérations dues a leur évolutionletidcaractére plus ou moins périssable.

Il - CARACTERISTIQUES QUALITATIVES

. Caractéristiques Typiques de la variété/type commercial,
bien formé Défauts de forme

Léger défaut de forme, de coloration de | Défauts de coloration de peau, léger
peau, légeres meurtrissures et détérioratisnussissement, légeres meurtrissures et
légers défauts d’épiderme (crevasses détériorations, crevasses cicatrisées n’atteigna
cicatrisées) pas le coeur (1cm pour les choux raves), une
Les feuilles peuvent étre légérement seule ramification

endommageées si elles sont présentes | Feuilles endommagées mais sans défauts
progressifs atteignant la racine

lll - TOLERANCES

En nombre ou en 10% de cat. 2 dont au plus 1% ne répondarit0% répondant pas aux caractéristiques min
poids pas aux caractéristiques min. ou atteints| ddont au plus 2% atteints de dégradation + 2556
dégradation +10% en poids de racines en poids de racines brisées admises
brisées admises
Calibre 10%
IV- EMBALLAGE ET PRESENTATION
Homogénéité - origine, variété ou type, qualité
- forme et coloration homogéne pour la cat. 1
- fardage prohibé
Conditionnement - le nombre de racine par botte doit é&tre homogems té colis
- meélanges d’especes ou de couleurs autoriséstemueit différentes
Présentation - protection convenable du produit

- papier neuf et non nocif
- colis exempts de corps étrangers

V — MARQUAGE

|dentification | Oui
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Nature
Origine
Catégorie
Nombre de bottes

Si non visible, « a feuilles »/ « mélange » le éaséant
Oui
Oui
Le cas échéant
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MANGUE - Norme CEE/ONU _07/2011

Dispositions

Catégories

Extra

Valeur commerciale

Qualité supérieure

Bonne qualité

Qualité marchande

| - CARACTERISTIQUES MINIMALES

- Entiers,

- sains (pas de pourriture ou d’altération qui Ergds impropres a la consommation),

- d’'aspect frais,

- propres, pratiquement exempts de matieres étraagesibles,

- sans taches noires ou défauts allongés s’éteadasti’épiderme,
- sans meurtrissures prononcées ni dommages caaskesfoid,

- pratiguement exempts de parasites ou d'attaqueardsites,

- exempts d’humidité extérieure anormale,
- exempts d’'odeur et/ou de saveur étrangeres,

- suffisamment développés pour supporter transpana@utention et arriver dans des

conditions satisfaisantes a destination.

Aux stades suivant celui de I'exportation, les piitglpeuvent présenter, par rapport aux

prescriptions de la norme:

- Une légére diminution de I'état de fraicheur etutgescence;
- De légeéres altérations dues a leur évolutionletiacaractere plus ou moins

périssable.

Il - CARACTERISTIQU

ES QUALITATIVES

. Caractéristiques

Formes et couleurs typiques
de la variété

. défauts Tres légéres altérations Légers concernant la formeDéfauts de forme, d’épiderme
superficielles I'épiderme (soleil), taches | (soleil), taches ligneuses
ligneuses provenant de la | provenant de la résine,
résine, meurtrissures cicatrisées < 5,
meurtrissures cicatrisées <7 ou 8cm? pour les calibres A,
3,4,50u6cm2pourles |B,CouD
calibre A, BcouD lenticelles éparses rouilles,
lenticelles éparses rouilles| blanches ou noires
noires ou blanches jaunissement du au soleil pouf
jaunissement du au soleil |les variétés vertes <40% de 13
pour les variétés vertes | surface
<40% de la surface
Lenticelles épaisses de couleur rouille.
Pour les variétés verts : couleur jaune due aiil 3@lé de la
surface (pas de taches nécrotiques)
Il — CALIBRAGE (poids ou nombre : dispositions identiques)
Minimum 1509
Poids Ecart maximum dans le méme colis en grammes

Calibre A 150-350 75

Calibre B 351-550 100

Calibre C 551-800 125

Calibre D >801 150

IV - TOLERANCES

U

Qualité 5% de cat. 1 dont 0,5% max10% de cat. 2 dont 1% max10% dont 2% max atteints dg
de cat. 2 pouvant étre atteints de dégradation
dégradation
Calibre 10% en nombre ou en poids
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V- EMBALLAGE ET PRESENTATION

Homogénéité

Emballage

origine, variété, qualité, calibre
- fardage prohibé

- protection convenable du produit, papier neufaet nocif, colis exempts de corps étrang

VI - MARQUAGE

Identification
Nature Variété
Origine
Catégorie
Calibre
Code calibre
Nombre de fruits

Oui
Si non visible
oui
Oui
Oui
Poids min et max
Facultatif
oui
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MELONS
NORME CEE/ONU07/2011

Dispositions

Catégories

Valeur commerciale

Bonne qualité Qualité marchande

| - CARACTERISTI

QUES MINIMALES

Les melons doiven

étre :

- entiers,

- sains, sont exclus pourriture ou altérations (oppes a la consommation)

- propres, pratiquement exempts de matiéres étresgesibles

- d'aspect frais

- pratiguement exempts de parasites ou d'attaguparasites

- fermes

- exempts d’humidité extérieure anormale, d’od¢fauede saveur étrangeres
- suffisamment développés et de maturité suffisante

Indice réfractométrique : charentais  10° Brix;rast 8° Brix

Aux stades suivant celui de I'exportation, les piitelpeuvent présenter, par
rapport aux prescriptions de la norme :

* Une légere diminution de I'état de fraicheur eturgescence;

* De légeres altérations dues a leur évolutionletiacaractére plus ou moins
périssable.

Il - CARACTERISTI

QUES QUALITATIVES

Les melons doivent
présenter :

Défauts :

caracteéristiques de la variété ou du type commlergia

- des défauts de forme, de coloration

(endroit qui touche le sol n’est pas un

défaut)

- de légeres meurtrissures

cuégeéres craquelures ou fentes séch¢
(pas d'atteinte de la chair)

- défauts d'épidermes (frottement,

manipulations)

- un léger défaut forme, de couleur (endroit qui
touche le sol n'est pas un défaut)

- de légers défauts d'épiderme (frottement,
manipulations)

- de légéres craquelures cicatrisées autour pétion
n‘atteignant pas la chair et <2cm

- pédoncule <2cm

lll - CALIBRAGE (poids ou diamétre)

- poids (mini)

charentais et melons du type ogen et galZb0 g
autres melons|:300 g

homogénéité

Le poids plus gros pas excéder de plus de 50%idis po plus petit (30 % Charentais)

- diametre(mini)

charentais et melons du type ogen et galfas cm
autres melons|8 cm

D

homogénéité

Le diamétre plus gros pas excéder de plus de 2@Haneetre du plus petit (10 % Charentais
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Accord
INTERFEL
Echelle de calibrage

Melon charentais : poids minimum 350 g
350/450 ; 450/550 ; 550650 ; 650/800, 800/950 /BHID ; 1100/1300 ; 1300 et +

la correspondance grammage / nombre de fruits indiquée dans le tableau ci-dessous est
obligatoire. La mention du nombre de fruits sur les emballages est facultative.

GRAMMAGE NOMBRE DE FRUITS
(plateau 60x40)

350g inclusd 450 gexclu 21

450g inclus a 550 g exclu 18

550g inclus a 650 g exclu 15

650g inclusa 800 g exclu 15

800g inclus a 950 g exclu 12

950g inclusa 1.150 g exclu 12
1150g inclusa 1.350gexclu 1
1.350g inclusa 1.750 g exclu 9
1.750 g et plus 70u8

IV - TOLERANCES (nombre ou poids)

nts

. Qualité 10 % de cat. 2 dont 1% max ne répondant pas auxXL.0 % dont 2% max peuvent étre attei
caractéristigues min ou atteints de dégradation | de dégradation
. Calibre 10 % 10 %

V - EMBALLAGE ET PRESENTATION

. Homogénéité

- origine, variété ou type commercial, qualité jlral
- sensiblement de méme état de développement,itéagticoloration
- fardage prohibé

. Conditionnement

- protection convenable du produit
- matériaux et papiers neufs, propres et non nocifs
- colis exempts de corps étranger

VI - MARQUAGE (facult

atif: nombre de piéces et tenair en sucre -brix-)

Identification Oui | Oui
Nature produit Melon : si le contenu n’est pas visible
type commercial
nom de la variété : facultatif
Origine, catégorie Oui Oui
oui oui

Calibre

minimal + maximal (poids ou diametre)

Nombre de piéces

facultatif
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OIGNONS

NORME CEE/ONU  07/2011

Dispositions

Catégories

Valeur commerciale

Bonne qualité Qualité marchande

| - CARACTERISTIQUES MINIMALES

Oignons

- entiers, sains (exclus de pourriture ou alténabio

- propres et exempts de dommages dus au gel

- suffisamment secs (oignons conservation : 2queds et tiges desséchées)
- dépourvus de tiges creuses et résistantes

- pratiguement exempts de parasites et d'attacqupardsites

- exempts d'humidité extérieure anormale, d’od¢ouele saveur étrangeres
- tige : tordue ou coupure nette, ne dépassartt pas(a l'exception des oignons tressés)
Aux stades suivant celui de I'exportation, les piitlpeuvent présenter, par
rapport aux prescriptions de la norme:

* Une légere diminution de I'état de fraicheur etargescence;

* De légeres altérations dues a leur évolutionletiacaractére plus ou moins
périssable

Il - CARACTERISTIQUES QUALITATIVES

. Forme
. Développement

. Touffe radiculaire

. Défauts (ne nuisant
pas a l'aspect
général)

- exempts de renflements (développement
végétatif)
- fermes, consistants et non germés (germe
visibles extérieurement)

- pratiguement exempte (tolérée pour les
récoltes avant compléte maturité)

- suffisamment fermes
S
- - pratiquement exempte (tolérée pour les récolt
avant compléete maturité)

- défauts de forme

- défauts de coloration

- traces de frottements

- légeres marques parasites/maladies

- petites crevasses cicatrisées

dg98géres meurtrissures cicatrisées

- taches (inférieures 1/2 bulbe)

- fissures pellicules extérieures

- absence partielle pellicule ext. (1/3 max)

- légers défauts de forme

- |égers défauts de coloration

- |égeres taches (inférieures 1/5 bulbe)

- fissures superficielles et absence partielle
pellicules extérieures

IIl - CALIBRAGE (diamétre de la section équatoriale)

. @ minimal

. homogénéité
(différence entre le
plus petit et le plus
gros)

10 mm
5 mm si le diamétre du plus petit : 10 & 20 mm
10 mm si le diamétre du plus petit : 15 a 25 mm
15 mm si le diamétre du plus petit : 20 a 40 mm
20 mm si le diamétre du plus petit : 40 & 70 mm
30 mm si le diametre du plus petit : > 70 mm

IV - TOLERANCES (en nombre ou en poids)

. Qualité 10 % de cat. 2 dont 1% max atteint de 10 % dont 2 % max atteints de dégradation
dégradation
. Calibre 10 % 10 %
V - EMBALLAGE ET PRESENTATION

. Homogeénéité

- origine, variété ou type commercial, qualitjlmre

- mélanges de types commerciaux et/ou couleuremetit différents possibles
- fardage prohibé

- si tresses : nombres de bulbes ou poids netroméf® dans les colis

. Conditionnement

- protection convenable du produit
- matériaux et papiers neufs et non nocifs
- colis exempts de corps étranger

VI - MARQUAGE
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Identification
Nature produit
Origine
Catégorie
Calibre

Oui

si contenu non visible

QOui

si# couleurs ou origines : "oighons mélangés" + odginés de la couleur

Oui
Oui
Oui (@ mini — maxi)

Oui
Oui
Oui (@ mini — maxi)
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PASTEQUES
NORME CEE/ ONU 07/2011

Dispositions

Catégories

Valeur commerciale

Bonne qualité Qualité marchande

| - CARACTERISTIQU

ES MINIMALES

Les pastéques doivent
étre :

Maturité

- entiéres

- saines, sont exclus pourriture ou altérationp(opres a la consommation)

- propres, pratiquement exempts de matiéres étrangesibles

- pratiguement exempts de parasites et d'attagupardsites

- non éclatées

- exemptes d'humidité extérieure anormale, d’oé¢lou de saveur étrangéres

- indice réfractométrique de la chair supérieuegal a 8° Brix

Aux stades suivant celui de I'exportation, les pitglpeuvent présenter, par rapport aux
prescriptions de la norme:

» Une légere diminution de I'état de fraicheur etargescence;

* De |égeéres altérations dues a leur évolutionletiacaractere plus ou moins périssable.

Il - CARACTERISTIQU

ES QUALITATIVES

Les pastéques doivent
présenter :

Défauts :

caractéristiques de la variété

+

- défauts de forme

- crevasses superficielles cicatrisées

- défauts de coloration de I'écorce (+ claire au

ctouché du sol : pas un défaut)

- légéres meurtrissures

- défauts d'épiderme <1/8 surface (frottements,
manipulations, attaques parasites ou maladie

- léger défaut forme, de couleur (écorce
claire au touché du sol : pas un défaut)
- |égeres crevasses superficielles
cicatrisées

- légers défauts d’épiderme <1/16 surfa
fruit (frottements — manipulations)

- longueur pédoncule : maximum 5 cm

Il - CALIBRAGE (poids)

- poids (mini)
- homogénéité

1 kg
si inférieur a 6 kg, écart maxi : 2 kg
si supérieur a 6 kg, écart maxi: 3.5 kg
L'homogénéité n'est pas obligatoire pour les pastegonditionnées en vrac dans un véhic
de transport

IV - TOLERANCES (no

mbre ou poids)

. Qualité 10 % de cat.2 dont 1% max de dégradation 10% donna%de dégradation
. Calibre 10 % (pas de tolérance si < 0,8 kg)
V - EMBALLAGE ET PRESENTATION
. Homogénéité - origine, variété, qualité, calibre (en cas débcae)

- fardage prohibé
- cat | : forme et coloration homogenes

. Conditionnement

- protection convenable du produit
- matériaux et papiers neufs, propres et non nocifs
- colis exempts de corps étrangers

VI - MARQUAGE (sur document d'accompagnement dansé cas du vrac en engin de transport calibre et normé
de piéces facultatif dans ce cas)

Identification
Nature produit

Variété

Oui

Pastéques : si le contenu n’est pas visible

ule

Facultatif, « sans pépin » le cas échéant
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Couleur de la chair

Si elle n'est pas rouge

Origine Oui
Catégorie Oui
Calibre Si calibré : minimal + maximal (poids)
nombre de piéces oui
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PECHES ET NECTARINES -REGLEMENT CE N° 543/201107/2011

Dispositions

Catégories

EXTRA I Il

Valeur commerciale

Qualité supérieure Bonne qualité Qualité marchande

| - CARACTERISTIQUES MINIMALES

Qualité

Maturité

- intactes

- exemptes de parasites ou d'attaques de parasites

- saines (sont exclues pourriture et altératiossegptibles de les rendre inconsommables)

- propres

- exemptes de fentes dans la cavité pédonculaire

- dépourvues d’humidité extérieure anormale

- dépourvues d'odeur ou saveur étrangéeres

- développement et état pour supporter transpaneiutention et d'arriver dans des condition
satisfaisantes a destination

Brix > 8 °

Il - CARACTERISTIQUES QUALITATIVES

. Forme
. Développement

. Coloration

. Pulpe
. Défauts d'épiderme

. Autres défauts

- défauts de forme

- défauts y compris noyau brisé
(fruit fermé et pulpe saine)

- défauts possibles

- typique de la variété
- typique de la variété

- |éger défaut de forme
- |éger défaut

- |éger défaut coloration
rn marque de pression <lcm?2 | meurtrissures décolorées ou non
de <2cm?

- défauts allongés : 1,5 cm max défauts allongés : 2,5 cm

- autres défauts : 1 ém - autres défauts : 2ém

- typique de la variété

- indemne de détérioratig

- trés légeres altérations
I'épiderme

- Néant

Ill - CALIBRAGE obligatoire (diamétre, poids ou no

m bre)

. minimum

Différence entre les
produits, facultatif en
cat.2

Echelle Circonférence Diameétre _Poids Code lettre
(Calibre D non autorisé 28cmet + 90 mm et + >300g AAAA
du 1/7 au 31/10) 25/28 cm 80/90 mm 220 & 300g AAA
23/25 cm 73/80 mm 180 a 220g AAA
21/23 cm 67/73 mm 135 a 180g B
19/21 cm 61/67 mm 105 a 135¢g C
17,5/19 cm 56/61 mm 85 & 105¢g D (interdit du 01/07 au 31/10)
16/17,5 cm 51/56 mm 65 a 859

16 cm (circonférence)
51 mm (diameétre)
6549
Calibre selon le diamétresmm si< 70mm / 10 mm si > 70mm
Calibre selon le poids30q si < 180g / 80g si > 1809

17,5 cm (circonférence
56 mm (diameétre)
85¢g

IV - TOLERANCES (nom

bre ou poids)

. Qualité

. Calibre

10 % dont 2% max atteints de
dégradation

5 % de cat. 1 dont 1%
max atteints de
dégradation

10 %

10 % de cat.2 dont 1% ma
atteints de dégradation

10 % 10 %

V - EMBALLAGE

. Homogénéité

. Conditionnement

- origine ; variété ; qualité ; maturité ; calibre
- fardage prohibé

- coloration (EXTRA) | |
- protection convenable du produit
- matériaux et papiers neufs et non nocifs

- colis exempts de corps étrangers
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VI - MARQUAGE

. Identification Oui Oui Oui
. Nature du produit Si invisible de I'extérieur]  Si invisible de I'extérieur Si invisible de I'extérieur
. Variété facultatif facultatif facultatif
. Couleur de la chair Oui Oui Oui
. Origine Oui Oui Oui
. Catégorie Oui Oui Oui
. Calibrele cas échéant : Oui Oui Oui
diamétre min et max,
poids min et max ou cods
. Nombre de pieces facultatif facultatif facultatif
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POIRES - REGLEMENT CE N° 543/20107/2011

Dispositions

Catégories

EXTRA

Valeur commerciale

Qualité supérieure

Bonne qualité

Qualité marchande

| - CARACTERISTIQUES MINIMALES

-intactes, propres et pratiquement exemptes daiegat/ou leurs attaques

- saines ni pourriture, ni altérations les rendapropres a la consommation

- dépourvues d'humidité extérieure anormale etsdew saveurs étrangeres

- suffisamment développées pour poursuivre la ratitur afin d'atteindre le degré de maturit
approprié de la variété (supporter transport, martign jusqu'a destination)

Il - CARACTERISTIQUES QUALITATIVES

. Forme
. Calibre
. Coloration

. Pédoncule

. Défauts

- typique de la variété
- typique de la variété
- typique de la variété

- intact
- épiderme exempt de
rougissement rugueux

- pulpe indemne

- poires pierreuses non
admises

- légere déformation

- |éger défaut développemen

- |éger défaut

- |égers rougissements

rugueux

- léegerement endommagé

- défauts épidermiques
forme allongée (2 cm)
autres (1 crisauf la
tavelurel/4 de cfin

- poires pierreuses non
admises

L- défaut de forme

- légéres meurtrissures <lcmiavelure=1 crf)

- défaut de développement

- défaut de coloration

- pulpe sans défaut majeur

- |égers rougissements rugueux

- défauts épidermiques
forme allongée (4 cm) autres (2,5
cn? y compris légeres

meurtrissures <2 chexception

- pulpe ne présentant pas de défq
essentiel

11%

AUt

lIl - CALIBRAGE (diamétre de la section équatoriale / poids)

. minimum en diamétre*

. minimum en poids

. homogénéité si calibre
en diametre

. homogénéité si calibre
en poids

gros fruits : 60 mm
petits fruits : 55 mm

gros fruits : 130g
petits fruits : 110
*except

5mm

Fourchette

75-100 g

100-200 g

200-250 g
>250¢

gros fruits : 55 mm
petits fruits : 50 mm

110g
100g
ion : pas de calibre minimum
5 mm (si rangées)
10 mm (en vrac)
Différence de poids en extra
pour les cat. 1 et 2 litées
159
35¢g
50g
80g

gros fruits : 55 mm
petits fruits : 45 mm

110g
759
pour les poifésé
5 mm (si rangées)
non exigé (en vrac)
ddifférence de poids pour la cat.1
vrac
25g
509
100g
100g

en

IV - TOLERANCES (nombre ou poids)

. Qualité

. Calibre

5 % de cat. 1 dont 0,5%
cat. 2

je10 % de cat. 2 dont 1% ma
atteints de dégradation

10 %

10 %

10 % dont 2% max atteints de
dégradation

10 %

V - EMBALLAGE

. Homogénéité

origine, variété, qualité, maturité, calibre
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- fardage prohibé

- mélange de variétés nettement différentes plessib

- coloration
. Conditionnement - protection convenable du produit
- matériaux et papiers neufs et non nocifs
- colis exempts de corps étrangers
VI - MARQUAGE
. Identification Oui Oui Oui
. Nature produit variété variété variété
. Origine Oui Oui Oui
. Catégorie Oui Oui Oui
. Calibre ou Si fruits calibrés diametre mini et maxi ou poidis @t max. Si les fruits ne sont pas soumis

. Nombre de piéces

regles d’homogénéité : diametre ou poids du feujilus petit suivi de I'expression « et plus

ou, le cas échéant : diametre ou poids du fryptue gros du colis

Si fruits présentés en couche rangée

alX
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POIREAUX
NORME CEE/ONU 07

/2011

Dispositions

Catégories

Valeur commerciale

Bonne qualité

Qualité marchande

| - CARACTERISTIQUES MINIMALES

- entiers (sauf racines et extrémités des feuj

- sains (exclusion de la pourriture et altérati@ssrendant impropres a la consommation)
- propres (racines légérement recouvertes de ddméses)

- d'aspect frais (débarrassés des feuilles fanédgfoaichies)

- pratiguement exempts de parasites ou d'attacgpardsites

- non montés

- exempts d'’humidité extérieure anormale (ressdydavage éventuel)

- exempts d'odeur et/ou saveur étrangeres

- si les feuilles sont coupées, elles doiventd'ée fagon réguliéere
- suffisamment développé pour supporter transgartamutention et arriver dans des conditions

satisfaisantes a destination.
Aux stades suivant celui de I'exportation, les
prescriptions de la norme:

» Une légere diminution de I'état de fraicheur etargescence;
* De légeres altérations dues a leur évolutionletiacaractére plus ou moins périssable.

lepeuvent étre coupées)

pritgipeuvent présenter, par rapport aux

Il - CARACTERISTIQUES QUALITATIVES

. coloration

. défauts

typique variété ou type commercial
blanche a blanc verdatre surl/3 de la totalité
1/2 de la partie enveloppée (pour les poireat
primeurs 1/4 et 1/3)

légéres traces terre a l'intérieur du fat
Iégers défauts superficiels
Iégeres attaques de thrips sur feuilles

blanche a blanc verdatre sur 1 /4 de la totalité
R/3 de la partie enveloppée

traces de terre a l'intérieur du fat

hampe florale tendre (partie enveloppée)
|égeres meurtrissures, légeres attaques de thir
légéres taches de rouille sur feuilles

|égers défauts de coloration

ou

pS €

lll - CALIBRAGE (diametre au-dessus de la boursoufure du collet)

. minimum

10 mm a l'exception des poireaux "primeurs" (8 mm)

. homogénéité
(botte ou colis)

Le diamétre du plus gros ne doit pas étre > 3
double de celui du plus petit

e diametre du plus gros ne doit pas étre > al
double de celui du plus petit, facultatif

IV - TOLERANCES (nombre ou poids)

Qualité
"primeur”

L

Qualité "tous™

Calibre

10 % hampe florale, tendre (partie envelopp

10 % de cat. 2 dont 1% max de dégradatiq

10 %

ée)

n10 % ne répondant pas aux caractéristiques
dont 2% max de dégradation
10 %

min

V - EMBALLAGE

Homogénéité

Conditionnement

- origine, variété ou type commercial, qualitéjral

- développement et coloration
- fardage prohibé

- protection convenable du produit

- matériaux et papiers neufs et no

- colis ou bottes exempts de tout corps étranger

n nocifs

VI - MARQUAGE -
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Identification Oui | Oui
Nature produit oui, « primeurs » le cas échéant

Origine Oui Oui
Catégorie Oui Oui
Calibre Le cas échéant Le cas échéant
Nombre de bottes Le cas échéant Le cas échéant
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POIS (& écosser et mange-tout)

NORME CEE/ONU _ 07/2011

Dispositions

Catégories

Valeur commerciale

Bonne qualité

Qualité marchande

| - CARACTERISTIQUES MINIMALES

GOUSSES

GRAINS

entiéres, mange-tout éboutés autorisés
saines,
propres,

frais,
sains,

normalement développés pour les pois a

satisfaisantes a destination

exemptes de fils durs ou parchemin (mange-tout),
pratiguement exemptes de parasites ou d’attaqupardsites,
dépourvues d'’humidité extérieure anormale et/adedioou saveur étrangeres

exempts de parasites ou d'attaques de parasgaasi&ideur ou saveur étrangeres

écosser

Suffisamment développés et de maturité suffisante.
Suffisamment développé pour supporter transpartagtutention et arriver dans des condition

Aux stades suivant celui de I'exportation, les piitglpeuvent présenter, par rapport aux

prescriptions de la norme:

« Une légere diminution de I'état de fraicheur etargescence;
 De Iégeres altérations dues a leur évolutionletiacaractere plus ou moins périssable

\"2)

Il - CARACTERISTIQUES QUALITATIVES

des gousses

pois & écosser :
gousses

grains

- fraiches et turgescentes
- exemptes de dégats de gréles et d'altératio
dues a I'échauffement

- munies du pédoncule,

- bien remplies (5 grains minimum),

- bien formés, tendres,

- juteux, non farineux et non endommageés,

- avoir atteint 1/2 du développement complet

ns

- défauts superficiels, Iésions, meurtrissures
- au-moins 3 grains

- plus développés, mais trop mars exclus

- légérement plus fermes

- légerement endommagés

Pois mange tout

- grains petits a peine formés

- |égerement plugeldépés

Défauts pois
(a écosser et mange
tout)

- treés légers défauts superficiels., l1ésions,
meurtrissures
- trés léger défaut de forme

- trés léger défaut de coloration

- défauts superficiels, Iésions, meurtrissures
- défaut de forme

- défaut de coloration

- manque de fraicheur, gousse flétrie exclue

Il - CALIBRAGE

Non prévu |

Non prévu

IV - TOLERANCES
. Qualité

10 % de cat.2 dont 1% max atteints de
dégradation

10 % dont 2% max atteints de dégradation

V - EMBALLAGE

. Homogénéité

. Conditionnement

- origine, variété ou type commercial, qualité

- fardage prohibé

- protection convenable du produit
- matériaux et papiers neufs et non nocifs

- colis exempts de corps étranger

(feuilles, tiges)

VI - MARQUAGE
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Identification Oui ] Oui

Nature produit si contenu non visible (écosser, mange-tout OUrssIgEp)

"parés", "éboutés" ou autres mentions si mangestang pédoncule et/ou extrémité pistillaire
Origine Oui Oui
Catégorie Oui Oui
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POIVRONS DOUX - REGLEMENT CE N°543/201107/2011

Dispositions

Catégories

EXTRA

Valeur commerciale

Qualité supérieure

Bonne qualité

Qualité marchande

| - CARACTERISTIQUES MINIMALES

- d'aspect frais,

- fermes, exempts de dégats dus au froid ou au gel,
- munis de leur pédoncule, soigneusement coupéedatact,

- dépourvues d’humidité extérieure anormale etediclou saveurs étrangeéres

- suffisamment développées pour poursuivre la ratitur afin d'atteindre le degré de maturi
approprié de la variété (supporter transport, meitign jusqu'a destination)

- intactes, propres, pratiquement exempts de @&irpagers,
- pratiguement exemptes de parasites, exemptédrdtadns de la pulpe dues a des parasite
- sains (ni pourriture, ni altérations les rendargropres a la consommation)

w

[l - CARACTERISTIQUES QUALITATIVES

. Qualité

. Défauts

Caractéristique de la
variété/type commercial.
Tres légeére altération
superficielle

Caractéristique de la
variété/type commercial.

.Défauts de forme,

.Couleur légerement argenté
dommage provoqué par deg
thrips <1/3 de la surface

.Défaut d’épiderme :

piguetage, éraflures,

brulures de soleil <2cm
si allongés ou <1lcm?
craquelures séches et

superficielles < 1/8

.Pédoncule légérement

endommagé

. Défauts de forme
e, Couleur légérement argentée,
dommage provoqué par des thri
<2/3 de la surface
.Défaut d’épiderme :
piquetage, éraflures, brulur
de soleil <4cm si allongés d
<2,5cm?
craquelures séches et
superficielles < 1/8
Altération de I'extrémité
pistillaire <1cm?
. dessechement <1/3 de la surfa
. Pédoncule et calice endommag

si chair intacte

DS

2S
u

ce
és

Ill - CALIBRAGE (diamétre de la section équatoriale ou poids)

Différence en diametre

20 mm

Différence en poids

30 g pour les poivrons < 180g, 40g pour les poisreri80g

Cas des poivrons doux
allongés

Uniformité de longueur suffisante

Le calibre homog

ene n’est pas obligatoire pouala?

IV - TOLERANCES (nom
. Qualité

. Calibre

bre ou poids)
5% de cat. 1 avec 0,5%
max de cat. 2

10%

10% de cat. 2 dont 1%
atteints de dégradation

10%

10% dont 2% max atteints de
dégradation

10%(le cas échéant)

V - EMBALLAGE ET PRESENTATION

. Homogénéité

- coloration, maturité,

- coloration, maturité,

origine, variété / type commercial, qualité, cedib
fardage prohibé

mélange de types commerciaux ou couleurs nettediféértents possibles
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- emballages de plus de 3 kg suffisamment rigides
. Conditionnement - protection convenable du produit
- matériaux et papiers neufs et non nocifs

- colis exempts de corps étrangers

VI - MARQUAGE

. Identification Oui Oui Oui

. Nature produit/ Si non visible Si non visible Si non visible
mélange

. Origine(s) Oui Oui Oui

. Catégorie Oui Oui Oui

. Calibre Si calibre: diamétre / poids mini et maxi

. Nombre de piéces Facultatif

« Brdlant » ou dénomination équivalente le cas @&hé
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POMMES

REGLEMENT (CE) N° 543/2011 07/2011

Dispositions

Catégories

EXTRA

Valeur commerciale

Qualité supérieure

Bonne qualité

Qualité marchande

| - CARACTERISTIQUES MINIMALES

-intactes, propres et pratiquement exemptes daipgsaexemptes d'altérations de la pulpe
a des parasites, - saines (ni pourriture, ni dl#rales rendant impropres a la consommatio
- dépourvues d'humidité extérieure anormale etedixlou saveurs étrangeres

- suffisamment développées pour poursuivre la ratitur afin d'atteindre le degré de maturi
approprié de la variété (supporter transport, mentign jusqu'a destination)

[l - CARACTERISTIQUES QUALITATIVES

. Forme
. Calibre

. Coloration
. Pédoncule
. Défauts

- typique de la variété
- typique de la variété

- typique de la variété

- intact

- exempt (tres légeres
altérations épidermiques
- trés léger roussissemer
- pulpe indemne

- légere déformation

- léger défaut de

développement

- léger défaut

-absence tolérée(section net

- défauts épidermiques
forme allongée 2 cm

t autres 1 chisauf la tavelure
1/4 de cm

- léger roussissement

- meurtrissures légéres (1m
non décolorées

- défaut de forme
- défaut de développement

- défaut de coloration

e)

- défauts épidermiques

forme allongée 4 cm

autres 2,5 cAy compris légeres
meurtrissures légérement décolq
de 1,5cm

- tavelure 1 crh

- |éger roussissement
- pulpe ne présentant pas de déf
essentiel

Ill - CALIBRAGE (diamétre de la section équatoriale ou poids)

. minimum

60 mm ou 90g

des fruits plus petits sont acceptés si ° Brik0,5 et au moins 50mm ou 70g

. homogénéité pour le @

pour les variétés
Bramley’s Seedling
(Bramley, Triomphe de
Kiel) et Horneburger

5 mm si rangées, 10mrJ\ 5 mm si rangées, 10mm po

les fruits en vrac et 20 mm

pour les variétés Bramley’s

Seedling (Bramley, Triomph
de Kiel) et Horneburger

ur5 mm si rangées, 10mm pour ¢
variétés Bramley’s Seedling
(Bramley, Triomphe de Kiel) et
Horneburger

D

ues

n)

aut

cf. tableau ci apres pour le calibrage selon ldgo

IV - TOLERANCES (nom

bre ou poids)

. Qualité

. Calibre (pour petit cal)

5 % de produits
correspondant a la cat.
dans la limite de 0,5% d
cat. Il

10 %(5 mm/10g)

10 %
dans la limite de 1% ne
répondant pas a la cat. |

a)

10 %(5 mm/10 g)

(dont
| dégradation

10 %

2% de fruits atteints (

10 %(5 mm/10 g)

e

V - EMBALLAGE ET PRESENTATION

. Homogeénéité

origine, variété, qualité, calibre, maturité,
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- fardage prohibé

- coloration | |
mélange de variétés nettement différentes possible
- emballages de plus de 3 kg suffisamment rigides
. Conditionnement - protection convenable du produit
- matériaux et papiers neufs et non nocifs
- colis exempts de corps étrangers

. Présentation - couches rangées
obligatoires

VI - MARQUAGE

. Identification Oui Oui Oui

. Nature produit Si non visible Si non visible Si non visible
. Variéteé (s) Oui Oui Oui

. Origine(s) Oui Oui Oui

. Catégorie Oui Oui Oui

. Calibre ou nombre Si calibre: diamétre / poids mini et maxi diamétre la plus petit / poids le plus petit sul@i«
(fruits rangés en et + » ou diametre ou poids du fruit le plus greles le cas
couches)

Pour les fruits des catégories extra, | et Il, préntés en couches rangées
Fourchette (g) Différence de poids (g)
70-90 15
91-135 20
136-200 30
201-300 40
> 300 50
Pour les fruits de la catégorie | présentés en vragans le colis ou 'emballage de vente
Fourchette (g) Homogénéité
70-135 35
136-300 70
> 300 100
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POMMES de TERRE
Arrété du 03 mars 1997 (JO du 26/03/97)

Dispositions

Catégories

Valeur commerciale

Bonne qualité Qualité marchande

| - CARACTERI

STIQUES MINIMALES

Les tubercules
doivent étre :

- aspect normal pour la variété

- entiers, exempts de toute ablation ou atteintmiagour effet d’en altérer I'intégrité
- sains, exclus pourriture ou altérations (impregda consommation)

- fermes

- non éclatés, pas de crevasses de croissance

- a peau bien formée

- pratiquement propres

- exempts de dégats dus a la chaleur ou au gel

- exempts de coloration verte

- exempts de défauts internes graves

- non germes

- exempts d'humidité extérieure anormale, d’odé¢fouede saveur étrangére

Il - CARACTERI

STIQUES QUALITATIVES

Défauts :

forme réguliere et aspect convenable
- un léger défaut forme

- de légers défauts d’aspect

- de légers défauts superficiels

- un léger défaut de coloration

- de tres légers défauts internes

- des défauts de forme

- des défauts d’aspect

- des défauts superficiels

- un défaut de coloration

- de légers défauts internes

Il - CALIBRAGE (m

aille carrée)

- Conservation
. minimum
. maximum
. homogénéité
. hombre tub./kg
(sauf chair ferme)

35 mm sauf pour chair ferme - (40 mm accord intgfgssionnel)
28 mm grenaille pour transformation
75 mm sauf collectivités (accord interprofessiohnel
emballages < 5 kg : écart maxi 30 mm

35 mm + 14 tubercules au maximum par kg

40 mm + 12 (si nombre de tubercules supérieur, ment
45 mm + 10 du calibre mini et maxi)

50 mm + 8

- Primeurs
. minimum
. maximum

28 mm
17 & 28 mm : grenaille
75 mm sauf collectivités (accord interprofessiopnel

. homogénéité

emballages < 5 kg : écart maxi 30 mm

IV - TOLERANCES (poids)

. Qualité
dont maxi
Non lavées
. Calibre
. Autres variétés

6 % conservation ; 4 % primeurs | 8 % conservatiof; Brimeurs
1 % pourriture ; 2 % verdis
déchets autres (germes, corps étrangers) 2 % @lonéaxi terre adhérente
3%
2%

V - EMBALLAGE ET PRESENTATION

. Homogénéité
. Conditionnement

- origine, variété, qualité, calibre
- protection convenable du produit
- matériaux et papiers neufs et non nocifs

- colis exempts de corps étranger

VI - MARQUAGE

Identification

Oui Oui

Nature produit *

soit PdT primeur, soit PAT consommation ou a dieaime + nom de la variété
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Origine *
Catégorie *

Calibre *

Indication du lot
Poids net
Traitement *

Oui
Oui

Oui

le cas échéant « traité contr

Oui
Oui

minimal + maximal ou et plus ; « grenaille a éplerch si PTC ou « grenaille » si primeurs

Oui (gamme de poids jusqu'a 10 kg: 0.5; 1; 2.9:06;+ 1.5 pour primeurs et chair ferme)

e la germination »

* mentions obligatoires au stade du détail

PoMMES DE TERRE DE CONSERVATION

Défauts admis dans chacune des catéqgories dansligstes suivantes

CATEGORIE |

CATEGORIE I

Défauts de forme tels que
- crevasses de croissance cicatris

1)

-déformation
Défauts d’aspect tels que :
- gale

superficielle ...................
- gale

Argentee ......ccccvvvviiiiiiiiieeeee e .

- gale commune profonde
poudreuse (2)

- au total, défauts d’aspects limif
(en %) de la surface de chag
tubercule a .........

Défauts superficiels tels que :

Fissures,  coupures,  morsun
piqdres,
MEUHISSUIES ....cevvvvviiiiiieeeeeeneeee

Défauts de coloration(3) :
Pourcentage en poids de tuberct
admis

Défauts internes tels que

Taches sous épidermiques
pourcentage en poids de tubercy
admis .......cceeeene

Au total, le pourcentage en poids
tubercules présentant ces défauts
peut représenter pour chaque ¢

siEengueur du plus grand axe de
tubercule : ¥

Peu prononcée

surface totale du tubercule :
al

15%

5%
et 5%
és 15%

ue

&3rofondeur maximale admise :
2 mm
5%
iles
10%
4),
Iles
de 10%

5 ne
plis

ou lot plus de

Longueur maxi admise par rapportlaongueur maxi admise par rapport a

lon-gueur du plus grand axe de
tubercule : %

Légérement prononcee

Surface maxi admise par rapport adarface maxi admise par rapport a la|

surface totale du tubercule :
25%

10%
10%
25%

Profondeur maximale admise :

3.5 mm

10%

20%

20%

la

(1) D’une profondeur inférieure a 5 mm
(2) Sur une profondeur inférieure & 2 mm

(3)Coloration vert clair, couvrant au maximum 1&ld surface du tubercule et pouvant étre élimpaeaun pelag

normal

(4) D’une profondeur inférieure a 5 mm ou d'uneface inférieure a 2 chapres un pelage normal

1%

112



DEFINITION (ART.3):
DE

PoMMES DE TERRE DE PRIMEUR

« AR POMMES DE TERRE DE PRIMEUR (OU NOUVELLES), ON DESIGNE DES POMMES

TERRE

RECOLTEES AVANT LEUR COMPLETE MATURITE, COMMERCIALISEES RAPIDEMENT

APRES

ARRACHAGE,

AVANT LE 1% AOUT DE CHAQUE ANNEE, DONT LA PEAU PEUT ETRE ENLEVEE

AISEMENT

SANS

EPLUCHAGEET QUI SONTINAPTES A UNE LONGUE CONSERVATION »

Défauts admis dans chacune des catégories dansliegtes suivantes

CATEGORIE |

CATEGORIE I

Défauts de forme tels que _
- crevasses de croissance cicatris

1) ...

- déformation

Défauts d’aspecttels quegale
commune superficielle

Défauts superficiels tels que :
Fissures, coupures, morsures,
pigQres, meurtrissures

Défauts de coloration(2) :
En poids de tubercules admis

Au total, le pourcentage en poids ¢
tubercules présentant ces défauts
peut représenter pour chaque coli

desngueur maxi admise par rappor
la longueur du plus grand axe de
tubercule : ¥

Peu prononcée

Surface maxi admise par rapport &
surface totale du tubercule :

15%
Profondeur maximale admise :
2 mm
5%
e
ne 10%

5

tl2ongueur maxi admise par rapport a
longueur du plus grand axe de
tubercule : %2

Légerement prononcée

1 Jaurface maxi admise par rapport a la
surface totale du tubercule :
25%

Profondeur maximale admise
3.5 mm

10%

20%

ou lot plus de

(1) D’une profondeur inférieure a 3.5

mm

(2)Coloration vert clair, couvrant au maximum 1€ld surface du tubercule et pouvant étre élimpagaun pelage normal
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PRUNES

NORME CEE/ONU_07/2011

Dispositions

Catégories

EXTRA

Valeur commerciale

Qualité supérieure

Bonne qualité

Qualité marchande

| - CARACTERISTIQUES MINIMALES

- entieres

- saines, sont exclus pourriture ou altérationp(opres a la consommation)

- propres pratiquement exemptes de matiere étramnigible)

- pratiguement exempts de parasites ou d'attagupardsites

- dépourvues d'’humidité extérieure anormale, diodéau de saveur étrangeres

- suffisamment développée et maturité suffisante

Aux stades suivant celui de I'exportation, les piitglpeuvent présenter, par rapport aux

prescriptions de la norme:

* Une légere diminution de I'état de fraicheur eturgescence;
* De légeres altérations dues a leur évolutionletidcaractére plus ou moins périssable

Il - CARACTERISTIQUES QUALITATIVES

. Forme

. Développement

. Coloration

Les prunes doivent étre :

. Défauts

typique de la variété

typique de la variété

typigue de la variété

de chair ferme
recouvertes de leur pruin

aucun, sauf tres légeres

altérations superficielles

D

|éger défaut
|éger défaut
léger défaut

défauts d'épiderme de form
allongée®@ au 1/3 du @ du
fruit

crevasses cicatrisées toléré
pour les "Reine Claude
dorées"

autres défauts d'épiderme
limités au 1/16 du fruit

déformations admises
défaut de développement admis
défaut de coloration

aléfauts d'épiderme limités a 1/4 de
surface totale

es

h

)

Il - CALIBRAGE (diamétre maximal de la section equatoriale)

Calibre minium :

- gros fruits :

- mirabelles et damsons:
- autres :

Homogeénéité

35 mm
20 mm
28 mm

10 mm |

30 mm
17 mm
25 mm

IV - TOLERANCES (nombre ou poids)

. Qualité

. Calibre dans la limite

de 3mm de moins que l¢

calibre min

5 % de cat. 1 dont 0,59
max de cat. 2

10 %

10 % de cat. 2 dont 1% ma
atteints de dégradation et 2

max de véreux ou éclatés

10 %

10 % dont 2% max atteints de
% dégradation et 4 % max de vére
ou éclatés

10 %

UX

V - EMBALLAGE ET PRESENTATION

. Homogénéité

. Conditionnement

- origine, variété, qualité, calibre
- fardage prohibé

- coloration uniforme

- protection convenable du produit
- matériaux neufs et propres
- colis exempts de corps étrangers
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VI - MARQUAGE

. Identification

. Nature du produit
. Variété

. Origine

. Catégorie

. Calibre (# mini maxi)

Oui
oui
oui

Oui
Oui

Oui

Oui
oui
oui

Oui
Oui

En cas de calibrage

Oui
oui
oui

Oui
Oui
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RAISINS DE TABLE
REGLEMENT CE N°543/2011 07/2011

Dispositions Catégories
EXTRA [ Il
Valeur commerciale Qualité supérieure Bonne qualité Qualité marchande
| - CARACTERISTIQUES MINIMALES
- sains (exclu pourriture)
- propres - la pigmentation due au soi@bt pas un défaut

- pratiqguement exempts de parasites (et dégats)
- exempts d’humidité, anormale et odeur ou savénan@eres
- les grains doivent étre entiers, bien formésetnalement développés
- suffisamment développées pour supporter le tiahgp de répondre aux exigences
commerciales du lieu de destination
- la pigmentation due au soleil n’est pas un défaut
- le jus doit présenter un indice réfractométrigiaa moins :
- 12° Brix pour les variétés Alphonse Lavallée, Qaatiet Victoria
- 13° Brix pour les autres variétés a pépins,
- 14° Brix pour les variétés sans pépins.

Il - CARACTERISTIQUES QUALITATIVES

1) Grappes
. Forme
. Développement
. Coloration

2) Grains

3) Défauts admis

- légers défauts forme

- légers défauts développement
- légers défauts coloration

- suffisamment fermes

- suffisamment attachés

- plus irréguliérement que |

- typique du cépage

- typique du cépage

- typique du cépage

- fermes

- bien attachés

- espacés uniformément

- léger défaut

- typique du cépage

- léger défaut

- fermes

- bien attachés

- moins uniformément

- pruine présente autant que possi
- malformés et légéres meurtrissu
ou altér. épider.

- défaut coloration

eilégéres brllures de soleil

- pratiquement recouvert
de pruine
- exempts

5- pruine présente autant que
possible

- légere malformation

- légers défauts coloration

- trés Iégeres brllures de so

=2

Il - CALIBRAGE (poids unitaire des grappes)

. minimal (ne s’applique
pas aux colis destinés a
des portions
individuelles)

759 759 759

IV - TOLERANCES (nom

bre ou poids)

. Qualité

. Calibre (chaque
emballage de bvente peld
contenir 1 grappe de
moins de 75¢g pour
atteindre le poids

indigueé)

5 % de cat. 1 dont 0,59 10 % dont 1% max ne 10 % dont 2% max atteints de

max de cat. 2 répondant pas a la cat. 2 ou dégradation
atteints de dégradation
10 % 10 % 10 %

—

V - EMBALLAGE ET PRESENTATION
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. Homogénéité

- origine ,variété, catégorie, maturité,
- mélange de variétés nettement différentes p@ssibl

- coloration
- grosseur
- fardage prohibé
. Conditionnement - protection convenable du produit
- matériaux et papiers neufs et non nocifs
- colis exempts de corps étrangers (a I'exceptiosadment < 5 cm)
VI - MARQUAGE

. Identification Oui Oui Oui
. Nature produit Variété(s) Variété(s) Variété(s)
. Origine Oui Oui Oui
. Catégorie Oui Oui Oui

« Grappes de moins de 759 destinées a des poariimgluelles » le cas échéant
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RHUBARBE-Norme CEE/ONU _ 07/2011

Dispositions

Catégories

Valeur commerciale

Bonne qualité Qualité marchande

| - CARACTERISTIQUES MINIMALES

Entiers,

Sains (pas de pourriture ou d’altération qui E®ls impropres a la consommation)

propres, pratiquement exempts de matiéres étrangesibles,

d’aspect frais, turgescents,

pratiquement exempts de parasites ou d’attaqueardsites,

lisses, sans exces de fibre,

pratiquement exempts de meurtrissures

couleur caractéristique du mode de culture,

exempts d’humidité extérieure anormale,

exempts d’'odeur et/ou de saveur étrangeres

suffisamment développées pour supporter le trahgpde répondre aux exigences
commerciales du lieu de destination

rhubarbe forcée : on tolére la présence de feuiltesarbe non forcée : les feuilles doivent

étre coupées (a 5cm au plus du sommet du pétiole).

Aux stades suivant celui de I'exportation, les piitglpeuvent présenter, par rapport aux

prescriptions de la norme:

» Une légere diminution de I'état de fraicheur eturgescence;

* De |égeres altérations dues a leur évolutionletiacaractere plus ou moins périssable

Il - CARACTERISTIQUES QUALITATIVES

. Caractéristiques

cial
Rhubarbe cultivée en serre rose ou rouge su
moins 2/3 de la longueur

Typique de la variété ou du type commer
Pétioles bien développés sans rouille
Tige bien développée sans cicatrice

La rhubarbe forcée doit étre droite, sans
bourgeons, rose foncée ou rouge sur les
de la longueur

Si limbes de feuilles, ils doivent étre intag
Leger défaut de forme possible

2/3

ts

[ ¢

. défauts De forme, de développement, Traces de roui
possibles si elles partent & I'épluchage,
Légeres meurtrissures, légéres crevasses
superficielles
Il - CALIBRAGE (minimums)
Rhubarbe cultivée en 25m 20 cm
serre g15cm @ 1lcm
Rhubarbe forcée en 20 cm 15cm
plein air g2cm g1l5cm
25cm 20 cm
Rhubarbe non forcée @2cm g 15cm

Il n'est pas exigé de lo

ngueur minimale pour la rhbarbe présentée de maniére uniforme en emballages gente.

IV - TOLERANCES

Qualité

10% de cat.2 dont 1% max avec dégraddtion 10% dénhax avec dégradation

Calibre

10%
Pas plus de 2cm d’écart de longueur ou 0,5cm deuapar rapport au minimum

V- EMBALLAGE E

T PRESENTATION

Homogénéité

origine, variété ou type commercial, mode de caltt qualité
fardage prohibé

protection convenable du produit
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Conditionnement

- papier neuf et non nocif
- colis exempts de corps étrangers

VI - MARQUAGE

Identification
Nature
Origine

Catégorie
Quantité

Oui
Si non visible, « cultivée sous serre » ou « foseéecas échéant.
Oui
Oui
nombre de bottes le cas échéant
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SALADES (LAITUES, CHICOREES FRISEES et SCAROLES)
REGLEMENT CE N°543/20107/2011

Dispositions

Catégories

Valeur commerciale

Bonne qualité Qualité marchande

| - CARACTERISTIQUES MINIMALES

- intactes, saines, propres et parées (pas decteargres matiéres étrangeres)

- d'aspect frais, turgescentes

- pratiquement exemptes de parasites et d'altésatioes aux parasites

- non montées

- exemptes d’humidité, d'odeur ou saveur étrangéres

- racines : coupe franche au ras des derniérdtefeui

- défaut de coloration rouge causé par le froitugs) admis

- développement et état pour supporter transpaonieiutention et d'arriver dans des conditions
satisfaisantes a destination

Il - CARACTERISTIQUES QUALITATIVES

. Forme - bien formées - assez bien formées

- fermes
.Coloration - caractéristique de la variété/type - légers défauts

- partie centrale jaune (frisées et scaroles)

. Pomme - laitues: bien formée - laitues: réduite
- laitues sous abri: réduite admise - laitues sous abri : absence admise

. Ceeur - romaines: peut étre réduit - romaines : absence admise

. Défauts - exemptes dommages nuisant comestibilité | - exemptes dommages nuisant comestibilité
- exemptes dommages dus au gel - |égeéres attaques parasites

Il - CALIBRAGE  (poids)

homogénéité (écart maxi entre les pieds d'un méme colis)
laitues 40 g (salades d'un poids inférieur a 150 g)
100 g (poids compris entre 150 et 300 g)
150 g (poids compris entre 300 et 450 Q)
300 g (poids supérieur a 450 g)
chicorées frisées et scaroles 300 g
IV - TOLERANCES (en nombre de pieds)
. Qualité 10 % de cat.2 dont 1% max atteints de 10 % dont 2% max atteints de dégradation
dégradation
. Calibre 10 % 10 %
V - EMBALLAGE ET PRESENTATION

. Homogénéité

. Conditionnement

- origine, variété ou type commercial, qualitéjlua
- mélange de types de salades autorisé (homogémeaéte, visibles, reconnaissables)
- fardage prohibé

- protection convenable du produit
- matériaux et papiers neufs et non nocifs
- colis exempts de corps étrangers (feuilles ogninns)

VI - MARQUAGE

Identification
Nature produit

Oui | Oui
Type si non visible - mention "sous abri" le cakéamnt
Si # salades : "mélange de salades" ou "salades mixtelsfe piéces si non visible

Nom de la variété Facultatif

Origine Oui Oui
Catégorie Oui Oui
Calibre : (poids mini ou nbre Oui Oui
pieds)
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TOMATES
REGLEMENT CEE N° 543/201D7/20

Dispositions Catégories
Valeur EXTRA I Il

commerciale Qualité supérieure Bonne qualité Qualité marchande
| - CARACTERISTIQUES MINIMA (pour toutes les catégories)
TYPES: - intactes
-rondes - saines (exclusion pourriture et ses altérations)
-a cotes - propres (pratiquement exemptes de matiéres éresy
-allongées - d'aspect frais,

(oblongues)
-cerises (cocktail)

- pratiqguement exemptes de parasites et ses agtaque

- tomates en grappes : tiges fraiches, sainestgz@p exemptes de feuilles et mat. étrangére

- exemptes d'’humidité anormale

- exemptes d'odeur ou saveur étrangeres

- développement permettant de supporter un tranepane manutention et d’arriver dans des conufti
satisfaisantes au lieu de destination

Il - CARACTERISTIQUES QUALITATIVES

. forme

. fermeté

. développement
. coloration

. défauts

(1P

. tomates "a cotes"

du type variétal léger défaut Défauts
chair ferme suffisamment ferme suffisamment ferme
du type variétal léger défaut défauts
conforme état de maturitdéger défaut défauts

exemptes de "dos vert"
tres lIégéres altérations
épiderme

exemptes de dos verts apparents
tres légéres meurtrissures
Iégers défauts d’épiderme
crevasses cicatrisées de 1 cmm

spas de crevasses non cicatrisées
meurtrissures et défauts épiderme
crevasses cicatrisées de 3cm max
aprotubérances plus marquées

protubérances non excessives | ombilic

petit ombilic non liégeux cicatrices liegeuses au point pistillaire
cicatrices liégeuses au point cma)

pistillaire (1 cm2) fine cicatrice pistillaire allongée

fine cicatrice pistillaire allongée | (couture)

(2/3 dug® maxi)

lll - CALIBRAGE (diameétre, poids ou nombre) :

. par le diamétre

par le poids ou le
nombre

Différence max de 10mm entre les produits si |& pletite fait moins de 50mm
15 mm si la plus petite est entre 50 et 70mm

20 mm si la plus petite est entre 70 et 200mm

aucune limitation pour les fruits de plus de 100mm

Echelle des calibres : 0 = <20mm ; 1=20 4 25 a6 430 ;3=31a35;4=36 240 ; 5=41 4 47 ; {
48 457 ; 7=58 a 67 ; 8=68 a 82 ; 9= 83 a 102si 20102mm.

Calibrage équivalent a celui par le diameétre

obligatoire (sauf tomates en grappes et tomatésesdr | facultative

IV - TOLERANCES (nombre ou poids)

. Qualité

. Calibre

5 % de cat. 1 dont 0,5%
max de cat. 2

10 % de cat. 2 dont 1% max 10 % dont 2% max atteints de
atteints de dégradation + grappesdégradation + grappes 10% détaché
5% détachées tige tige

10 % 10 % 10 %

V - EMBALLAGE ET PRESENTATION

. Homogénéité

- origine ; variété ou type ; qualité ; calibreifaposé)

- fardage prohibé
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- maturité (pratiquement)| - maturité (pratiquement)
- coloration (pratiquem.) |- coloration (pratiguement)
- longueur (oblongues) |- longueur (oblongues)

Conditionnement - protection convenable du produit
- matériaux et papiers neufs et non nocifs
- colis exempts de tout corps étranger
Mélange de variétés, types commerciaux et/ou clsuieéss distinctes possible.

VI - MARQUAGE

. Identification Oui | Oui | Oui

. Nature produit Si non visible de I'extérieur ; Obligatoire pouefises" (cocktail) en grappes ou non
. Variété facultatif

. Origine Oui Oui Oui

. Catégorie Oui Oui Oui

. Calibre (# min et Oui Oui Oui le cas échéant"
max)
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TRUFFES
NORME CEE/ONW0I7/2009

Dispositions

Catégories

EXTRA I Il

Valeur commerciale

Qualité marchande

Qualité supérieure Bonne qualité

| - CARACTERISTIQUES MINIMALES

- entiers (Iégére coupure superficielle possible)

- sains

- fermes

- exemptes de parasites et d'attaques de parasites

- exemptes d'humidité extérieure anormale

- exemptes d'odeur ou saveur étrangéere

- propres (moins de 5% de terre)

- exemptes de dommages causés par le gel

- développement et état doivent permettre de stgpwansport et manutention et d'arriver da
des conditions satisfaisantes a destination

NS

Il - CARACTERISTIQUES QUALITATIVES

. Caractéristique
. Forme

. Défauts

. typique de I'espéece

. arrondie, réguliere et
lobée

. trés légers . forme, développement, coloration
meurtrissures superficielles,

détériorations due a un parasite

. forme, développement,
coloration, meurtrissures
superficielles

’

Il - CALIBRAGE (poids)

Minimum 20g | 10g | 5¢
IV - TOLERANCES (nombre ou poids)

. Qualité 2 % | 5% | 10%
. Calibre 10%

V - EMBALLAGE ET PRESENTATION

. Homogénéité

. Conditionnement

- origine ; qualité ; maturité ; développementipcation ; espece et type commercial
- fardage interdit

- protection convenable du produit

- matériaux et papiers neufs et non nocifs

- colis exempts de corps étrangers

Présentation sac de toile, filets, contenant ne portant pasngte la qualité
VI - MARQUAGE
. Identification. Oui
. Nature du produit Truffes
. Espéce type commercial, espéce (nom latin)
. Origine Oui
. Catégorie Oui
. Poids net Oui
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ANNEXE 4 - RECEPTION DES FRUITS ET LEGUMES

EXEMPLE DE FICHE DE RECEPTION

Enregisbrament

Midwlot-— ..

FOUMMIS SO LN I e e

Facture ou bon de commande N° . _ .

Wehicule

Hewre de liwrsison @ ...

M* immetriculetion -
MY BEFEMIERT D e e

Temperstsrs:

Proprets Satisraisant Won satistaisante

CONTROLE DES DEMNREES ALIMENTAIRES

C=nominetion
Dru produit controle

Tempersture
{Tg)

DLC/DLUD

H" du LOT

Etat o= conditicnnements
= ME

OBSERVATIONMNS - COMMENTAIRES

REFLIS [nomsf references des produits refuses)

Signature :
Raom FHonTE T

Signature -
Livreur
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EXEMPLE DE FICHE DE NON-CONFORMITES

Fruits, légumes et pommes de terre a I'état fraisFiche de non-conformités

N° du client:

Nom du client:

Date de livraison prévue:

Date de réception:

Nom du transporteur:

N° de commande:

N° de facture ou de
bulletin de livraison:

Type de non-conformité

Livraison:

Produit:

Facturation:

Description de la non-conformité

Dénomination du produit:

N° de lot:

Mesures prises

Date de transmission du
litige au fournisseur:

Date de réponse du
fournisseur:

Contenu de la réponse
du fournisseur:

Motif de non-satisfaction
du client et détail de la

demande:

Coordonnées du rédacteur de la présente fiche de m@onformités

Nom:

Téléphone:

Courriel:

Date:
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ANNEXE 5 CRITERES DE MESURE DE LA QUALITE GUSTATIVE DES FRUITS

Le premier élément constitutif d'une bonne quaiiétative est la maturité du fruit. La maturation
du fruit, qui précede en général la récolte, a dagee variable selon les especes. La date de
cueillette a donc une influence directe. Il impateechoisir cette date selon les circuits logis&u
qui seront suivis entre la récolte et |'utilisatforale.

De plus, la maturité évolue apres la récolte. Céttelution, favorable ou non, est fonction de
I'espece et de I'environnement (température esdenient) dans lequel est placé le fruit. Certains
par exemple ( poires, kiwis) nécessitent un pasaadeoid en période de maturation aprés récolte
pour acquérir ou développer leur potentiel de ¢fiab'autres, (péches, cerises, fraises, abricots,
...) doivent étre cueillis a maturité optimale ebdiaés pour limiter leur évolution.

La maturation, et donc la qualité gustative, évoliselon la date de cueillette et les conditions de
I'environnement, il convient de se référer a quesqoaractéristiques du produit et a les mesurer
pour estimer sa qualité.

Ces caractéristiques sont essentiellement au nodebgeiatre fermete, acidite, teneur en sucres,
coloration.

1. La fermeté

Les mesures de fermeté sont importantes pour phssiaisons:

» Elles peuvent étre un facteur déclenchant dectalte, et informent sur I'état de maturité du
produit tout au long de la filiere.

* Elles reflétent la tenue du produit (résistanoe @hocs, évolution en conservation, ...)

* Elles renseignent sur I'appréciation gustativeasommateur.

La valeur de la fermeté varie selon les produitd'éeape de la filiere considérée. En général, un
manque de fermeté traduit le vieillissement dutfridne trop grande fermeté laisse supposer qu'il
n'est pas mdr.

On distingue deux types de mesures de la fermeté:

* La pénétrométrie:

Cette méthode est adaptée aux produits fermesploardiscriminante sur les fermetés élevées
(pommes, poires, kiwis, etc.). Elle se mesure avepénétromeétre qui indique la force nécessaire
pour faire pénétrer d'une certaine profondeur ubaemcalibré dans le fruit. C'est une méthode
destructive, qui s'effectue sur le produit partiglent épluché.

La fermeté est mesurée au pénéetrometre, en kfpceuwle I'embout en cm? (exemple: kg / 0,5 cm?).

 La durométrie:

Cette méthode est adaptée aux produits souplegplesrdiscriminante sur les fermetés basses
(abricots, tomates, fraises, cerises, ...). Elle ssure a l'aide d’'un durométre pour fruits et
légumes, qui enregistre la résistance superficielle déformation de la surface d'un produit. Elle
est non destructive, mais peut cependant laissertrage, notamment sur les fruits trés mdrs. La
mesure se fait sur une échelle de 0 a 100 polresidte trois surfaces d'embout a utiliser setm |
produits:

* D10 : embout de 0,10 cm?

* D25 : embout de 0,25 cm?

* D50 : embout de 0,50 cm?

2. L'acidité
L'acidité est importante pour deux raisons prinega
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* Elle indique I'état de maturité du produit. Pone méme espéce, les niveaux d'acidité varient en
fonction de la variété, mais également de la chdegéarbre et de la climatologie de I'année. De
plus, I'acidité décroit pendant la maturation.

* Le rapport des sucres et de 'acidité déterngreatactere doux, équilibré ou acidulé du fruit.

Le principe de la mesure de l'acidité est la néisétion des acides contenus dans le jus du produit
par de la soude (généralement la neutralisatioateshte lorsque le pH atteint 8,1). Plus le jeisas
acide, plus il faudra verser de soude pour le absi@r. C'est donc par ce volume de soude que
pourra étre évaluée l'acidité.

Dosée par neutralisation a la soude décinormalel a 8,1, elle peut étre exprimée en :

* Milli équivalent gramme par litre = A méq,
* grammes d’acide tartrique par litre = A tartrique
* grammes d’acide malique par litre = A malique.

3. La teneur en sucres

Pour la plupart des fruits, la mesure des suctefoegdamentale:

* Elle permet de donner une indication sur I'éeatraaturité du produit. Pour une méme espece, les
niveaux de sucres varient en fonction de la variégis également de la charge de l'arbre et de la
climatologie de I'année.

» D'un point de vue gustatif, une teneur minimalesecres est nécessaire. Généralement, plus les
fruits sont sucrés, plus ils sont appréciés pacdéesommateurs.

La teneur en sucre s'évalue par la méthode detéfngétrie, basée sur la propriété optique du jus a
dévier la lumiere (réfraction plus ou moins impategen fonction du milieu plus ou moins riche en
matiere séche, elle-méme proportionnelle au tasudee dans les jus de fruits).

Il existe différents sucres en proportions et g@sivariables selon les espéces et les variétés :
glucose, fructose, saccharose, etc. La mesurelengks différents constituants.

Cette mesure donne l'indice réfractométrique (R)portionnel au taux de sucres. Pour chaque
produit ont été établis des seuils au-dela desdmejsalité gustative est jugée satisfaisante.
L'indice réfractométrique (IR) , mesuré au réfranktre, est exprimé en degré BRIX = % de
matiére séche soluble. La conversion en sucragxdBT) est possible (voir norme NF V 20-201).

L' indice de maturité résulte du calcul des valeurs des caractéristigtéxstées (Cf. tableau ci-
apres)

Le tableau ci-dessous est extrait du Guide detsfetilégumes en restauration hors domicile publié
par le Centre technique interprofessionnel dessfreii I€qumes (CTIFL) etlhiterprofession de la
filiere des fruits et Iégumes frais (INTERFEL) ¢dt#oré avec le CC (cf. paragraphe 3.2.). En vente
au CTIFL, 22, rue Bergere — 75009 PARIEp://www.ctifl.fr/Pages/kiosque.aspx

INDICE REFRAC- ACIDITE OU INDICE DE
FRUITS TOMETRIQUE PENETROMETRIE | DUROMETRIE MATURITE
Abricot >11 F<25kg/0,5cm?2 <60 <30 meq/ 100 g de pulpe
Cerise:
- Précoce jusqu'a Burlat =14
- De Burlat a Napoléon > 15
- Napoléon et suivantes > 1g
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Péche et nectarine : F<25kg/05cm? s70ala
consommation
- Jusqu’au 15 juillet >10
- Du 15 au 31 juillet >11
- Aprés le 31 juillet >11
Prune ;
- Mirabelle >16 20IR/A
- Reine-Claude > 16 méq > 5
Poire (a la F<2.5kg/0.5cm?
commercialisation) :
- Guyot >10
- William’s >11
- Beurré Hardy >11
- Poires d’automne >12
- Poires d’hiver > 12

Pomme(a la
commercialisation) :

- Précoces avant Reine > 11 > 6kg /cm?
des Reinettes

- Reine des Reinettes > 13 > 5.5 kg /cm2
- Rouges américaines > 12 > 6kg /cm?2

- Gala > 12 > 6kg /cm?

- Braeburn >13

- Granny Smith > 12

- Reinettes tardives > 13 > 5.5 kg /ecm?
- Golden delicious 5125

Le CTIFL vend aussi un guide intitulé « Agréage fileis et Iégumes, mode d'emploi »,
http://www.ctifl.fr/Pages/Kiosque/DetailsOuvragea8idTheme=2&idouvrage=740

4. La coloration

La coloration des fruits et legumes est souvetis@é pour apprécier leur maturité. Toutefois la
pertinence de ce critere peut, dans certains tras;ginise en cause. En effet pour certaines
especes, comme l'abricot, la couleur doit étre éEpe au moment de la récolte et dépend trés
fortement des variétés. Pour d’autres especagnehtre coloration et maturité est inexistant.
C’est par exemple le cas des péches et nectanmasymthétisent les pigments avant que la phase
de maturation ne se déclenche.

Il existe toutefois des especes pour lesquellagptéciation de la coloration est un critére pertin
C'est le cas des bananes et des tomates, pouelEsili existe des codes couleur destinés a étre
utilisés en distribution, apres les phases de ceasen.

Les ardmes sont cités pour mémoire, car il est gsipte de les mesurer de maniére simple et
objective. lls se développent a partir d'un nivdaumaturité suffisant. Le seul test possible est la
dégustation.
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ANNEXE 6 - CARACTERISTIQUES, UTILISATION ET CONSERV_ATION DES PRINCIPALES VARIETES DE POMMES DE TERRE
COMMERCIALISEES EN France

(extrait du Catalogue 2008 « Variétés de pommeerde produites en France » publié par la FNPRARSALIS- Institut du végétal)
http://www.cnipt.fr

Tableau 1
Variété Présentation du tubercule Caractéeres d'utilisation Conservation
Forme Régularité Yeux Groupe culinaire Matiere seche Nacissement apres cuisson

Agata Oc.a0o 8 7 A-B 1 Nul 5
Agria 0. 7 8 B-C 4,5 Nul 6
Amandine All. 7 8 A 2 Nul 3
Annabelle All. 7 8 A 3 Nul 3
Belle de Fontenay Clav. 8 8 A 4 Nul 2
BF 15 Clav. 6 6 A 4 Léger 3
Bintje O. 7 7 B-C 5 Nul 5
Caesar Ocao 8 8 C 5 Léger 5
Charlotte Oa. 8 7 A 4 Trés léger 5
Chérie All. 7 8 A-B 4 Léger 4
Estima 0. 8 8 B 4 Nul 6
Europa 0. 8 8 A-B 1 Nul 6
Franceline All. 7 7 A 4,5 Nul 6
Manon 0. 8 8 B 5 Nul 6
Monalisa 0. 8 8 B-A 3 Nul 5
Nicola 0. a Oa. 7 7 A-B 5 Trés léger 6
Ostara Oc.a 0. 7 7 B 3 Léger 5
Pompadour All. 6 6 A-B 4,5 Nul 6
Ratte Rén. 6 6 A 5 Nul 5
Roseval Clav. 8 8 A-B 4,5 Léger 6
Rosine Oa. 8 8 A 4 Nul 8
Safrane 0. 7 8 B 3 Nul 4
Samba Oa. 8 8 A-B 2,5 Trés léger 6
Sirtema Oc. 6 6 B 3 Nul 3

Forme : Clav : claviforme -O : oblongue -Oa: oblongue allongée ©c : oblongue courte All : allongée -Rén: réniforme

129



ANNEXE 6 (suite)

1. Présentation des tubercules

Larégularité de la forme et lasuperficialité des yeuxsont notées par rapport a des variétés de
référence de la maniere suivante :

NOTE Superficialité des yeux Regl;'(?rrrﬁz de la Témoins de référence
9 Tres superficiels Tres réguliere Béa
8 Monalisa
7 Superficiels Réguliere Bintje
6 Sirtema
5 Légerement enfoncés Assez réguliere
3 Demi-enfoncés Peu réguliére Ackersegen
1 Enfoncés Irréguliere

2. Caractéres d’utilisation

2.1.Groupe culinaire

Les variétés de pomme de terre de consommationckasgées en trois catégories (A, B, C), avec
les intermédiaires, correspondant a des utilisatautinaires différentes :

Type A

Pomme de terre a chair fine, peu ou pas farineggesuse a modérément aqueuse, et ne présentant
pas de délitement lors de la cuisson. Les variétéshair ferme » et certaines variétés peu riehes
matiere séche entrent dans cette catégorie.

- Excellente pour : salades, pommes vapeur ou endebehamps, pommes sautées (cuites),
- Bonne pour : pommes rissolées (crues), gratinsppesde terre en sauces,
- Pas conseillée pour : frites, purées, pommes augotages.

Type B
Pomme de terre a chair assez fine, un peu farineas#litant peu a la cuisson.

- Excellente pour : pommes rissolées,
- Bonne pour : pommes en robe des champs, pommesrygpatins, potages, pommes sautées,

- Assez bonne pour : frites (selon la teneur en su@eéucteurs et I'aptitude a la friture), purée,
pommes au four.

Type C
Pomme de terre a chaire farineuse, séche, grosgiprésentant une désagrégation assez prononcée
lors de la cuisson.

- Bonne pour : frites (selon la teneur en sucresatédus et I'aptitude a la friture), purées,
pommes au four, potages.
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- Pas conseillée pour : salades, pommes vapeur mberdes champs, pommes sautées.

Les sucres réducteurs sont responsables du bmn@sséors de la friture. Les variétés présentant
une bonne aptitude a la friture sont indiquées tEmtableaux descriptifs des variétés.

2.2Teneur en matiére séche

La teneur en matiere seche moyenne des variét&abdie par rapport aux principaux témoins de
référence selon une échelle de 1 = trés faible5 %6a 9 = tres élevé : 27,0 %. La variété Binge e
notée 5 = moyenne : 21,5 - 22,0 %.

Ce caractére peut varier en fonction des conditimanilieu et de culture mais le classement
variétal n'est le plus souvent pas perturbé. Biee lq teneur en matiere séche ne soit pas le seul
élément dont dépende le comportement des tuberimukesle la cuisson, sa mesure (a I'aide d’un
féculométre) est un bon critére, utilisable en ci@ment du calibre, pour estimer en cours de
végetation I'évolution de la qualité culinaire.

En moyenne, pour la plupart des variétés, les tfgate seuils de matiere seche a respecter pour
les différents groupes culinaires sont de :

- Type A/A-B : inférieure a 20 % (17-19 %)

- Type B/B-A: inférieure & 21 % (17-21 %)

- Type C/B-C/C-B : inférieure a 24 % (20-23 %).

2.3. Noircissement aprés cuisson
Le noircissement aprés cuisson apparait surtogtjler des tubercules sont cuits a I'eau ou a la
vapeur, pelés ou coupés et maintenus exposégs.d Basensibilité des variétés est déterminée par

rapport aux témoins : Ackersegen et Claustar (gassmonce) et Bintje (nul).

3. Aptitude a la conservation

Ce caractére est noté de 1 a 9. Une note élevegspond a : germination tardive, production faible
de germes, perte de poids réduites, faible altgrade la qualité au cours d’'une conservation de
longue durée (la note de 5 est attribuée a Bintje).
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ANNEXE 6 (fin)
Tableau 2 — Segmentationlinaire : grille de classification applicable da pomme de terre de conservation
(Source : CNIPT swww.cnipt.fr, et ARVALIS —Institut du végétalMars 201)

: Four .

Groupes d'usages (1) Frites (2) Purée (2) sﬂ“'--' ‘?WH “‘; | (cyisson de pommes | yiapeur / A Feau
oupe (2) et

(liste non exhaustive) | “Poooes S sautées, rissolées, gratin

= 55 mm

20 mm entre les 20 mm maxi entre les
calibres extrémes | calibres extrémes pour
pré-emballés = 2,5 kg

Indice de délitement 1D = 0,5 + aucun tub.
ID (0-3) en2oul

Calibre S50-75 mm - -

Indice de noircissement IN = 2 + un tub. max.
IN (0-5) endetaucunend ou s

Indice de coloration IC=32et
IC (0-5) aucune fitte en 5

ou

Glucose (%) dans le
jus* valeur caleulde selon la o
méthode Gluco-LIS (3 muitinlier = 040% = - - = 1% (indicatif)
par 0.8 pour obtenir la valeur
dans le poids frais)

MS (%)
(0,5 point da tolérance)

{1} Le regroupement d’usages ne peut excader trois usages.

{Z) En cas de croisement d'usages, les critéres les plus strickts d= chague catégorie devront ébe retenus., Méanmoins dans le cadre du
regroupement d'usages Frites/Purés/Potage un calibre minimum & €5 mm est admis pour les conditionnements d'au moins 2,5kg.

{2) Les mentions « multi-usages =, « polyvalentes » ou d'autres mentions du méme type s'opposant au principe de ssgmentation culinaire
sont proscrites.

18,5-23% 18,5-23% 17-23% 18-22% Chair ferme
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ANNEXE 7

RECOMMANDATIONS AUX OPERATEURS DE LA RESTAURATION Q Ul
SOUHAITENT COMMUNIQUER SUR LE CARACTERE BIO DE LEUR S PRODUITS
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RECOMMANDATIONS AUX OPERATEURS DE LA RESTAURATION QUI SOUHAITENT COMMUNIQUER SUR LE CARACTERE BIO DE
LEURS PRODUITS

Conformement a Farticke L 120-1 et L. 121-1 du code de la consommation, toute allégation ou toute référence 3 lagriculture biclogique doit Stre loyale, lisible et
compréhensible quant a la portée des engagements annoncaés, || est recommands aux professionnels de |a restauration qui souhaitent communiquer sur le caractére
bicdogique de leurs produits de =" assurer que leur communication stiou présantation n'est pas de nature 3 induire le consommatewr en erreur.

Par aillzurs, le réglement sumpéen n2002/91 encad re strictement Mutiisation des termes « bio » 2t « bickgique » et les produits auxquels ils sont atiribués,

RAPPEL : toute utiisation du logo AB (logo de communication) doit faire I'objet d'une demande prealable d autonsation aupres de Agence BIHD.
ATTENTION : ce cadre est susceptible d'evoluer du fait d'eventuelles modifications reglementaires.

“ﬁm‘““ Communication poealbls an lken avec | Udlization de la margus A8 da communication
o uction Conditicn e misni &t baa eNiE du logr BIO suropéen, ou des tenmas « Mo s !
dingradiants Nt i = bioiogique » &0 Bsn gvec |s meny of les
bio Ingrédients
Casl: Au moins 95% des Ingrédents de | Menu de salson BIO - Mensemibie des ingradlenis gul | e Meru oe 5a3ls0n Do s Mamue AH, IDJ0 communanEie et temmes
chaque pal cu prodult propose soni | composent b2 memd SO lSEUS de Fagricuiture « bio o « BOIDGIGUE »
Memt i igEUS 0 I'agricuture ; s2uls | biologique ; ssuls les com) e l'anrexe VI cu
l26 com auorises par fannexs CEE 2082/81 peuvent &tre utllsés dans &= A prowtmile immediate du manu bio
V1 du megement CEE 2082971 s0nt | mend dans i3 lmkz de 5%
Ufllisds dans 13 Imibe de e
Cxs2: A moins 95% des Ingrédients somt | Exempie 1« Chousroule bios - fous les ingredisnts | « MRt bio s Mamue AR, Iogo communawsiE et temes
it v iS55 08 ['agnocuture Dioogique ; seuls | 02 3 CHOUCRAUNE (Shou & LTSS VEQStaUN, chamidans « DD i« NGROGIGUE 3
I26 COMpCEANE Aulceisss par Tannexs | e epices) sont ESuS 0 Iagnouliure i
W du :'Eg-EFETt CEE 909291 &ort Ummmmamm“mﬂ,mammw
s darts 13 Bmile de 59%. EFE“F‘E 2. aSweak Friese bDio:. le sleak, kBs |EmmﬂmﬂEmpﬁ|mmmLﬂm“m
pommes oe tame et Imulie de culsson sont ERE de Fitres plas COM@osant k2 manu
Iagricaifure bic
Exemple 3« 355efle bio de cnikfiés s foUE les
Ingrédiants de [assiette de crudiés v compns 3 sauce
Etiod 13 vin B0 o5 LIS dE Fagriculiuee o
Cam 3l Exernpie 4 | 53l3ge de s Aves tes i Dio 1** communication passitie Dans i2 cas o8 i3 1 communicaeion ©
Piat e Cians le menu | « 5alads e frulis” = Mamue AH, logo communasEie st temes
certaks : £ . a it of « BHoROpiguE 3 - ans i3 ete des Ingrediants
En bas du mend -« "Les kMis som bio s |
Irgradients bio OU «'Let Mgredlems sunarss cont bio £n bas du Mani 0U NEpRss 2N annexs G0 meanu
s g2 lagricuitue boiogkqee | Dans @2 cas gedd I communicaon -
Krad..
. Seuls les 18miEs ¢ Do » « bioiogique » patvent gire
7 communicalion possihie - LiHisES dans |e menu.
Cans k& menu - « 53lade oe fults (khwl | MBIl est impossible dutillser 3 mamue AB ou i
£l 2 logo communautsre & o2 de (@ denomination du
piat 51 lremsembis du piat n'esl pas oo
Cama: EXEmpée - pain D, Yaour bio, pomme bio. « Paln b0 = Marque AH, g0 communasEie st temes
bio = :
Un ou plusieurs o Yapurt bl » il &z
prodults Do Uniguemant 3 prodmile immediate du produtt Do
dars e menu
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ANNEXE 8 - EXEMPLES DE CRITERES D'ATTRIBUTION DE L' ACCORD-CADRE ET
DES MARCHES SUBSEQUENTS

Pour choisir 'offre économiquement la plus avaetsg, et attribuer I'accord-cadre et les marchés
subséquents, l'acheteur public doit se fonder ssircdtéres non discriminatoires et liés a I'odget
marché’.

S'agissant de l'achat de fruits, de légumes ebdenes de terre a I'état frais, ces critéres peuvent
étre,a titre d'exemple :

1- Pour l'attribution de I'accord-cadre :
— Laqualité des produits et de l'offre, qui s'analyse suivant
- l'origine des produits ;
- la catégorie de classement des proéfuits
- le calibre des produft;
- la variété des produits ;
- le délai de livraison.
- Le prix, qui s'apprécie au regard des prix unitaires iignés dans le bordereau par le
candidat .
- Lavaleur technique,qui s'apprécie au regard des moyens humains etiglatdétaillés
dans le mémoire technique.
- Les performances en matieredfaveloppement durablegui s'analysent au regard des
réponses apportées au questionfaiétabli a cet effet par I'acheteur, et des justtifs
produits par le candidat.

Toujours a titre d'exemple, ces quatre critéres peuvent étre pondérésaitissuit :
- Qualité : 40%
- Prix:30%
— Valeur technique : 20%
— Développement durable : 10%

Les criteres d'attribution de I'accord-cadre et andération sont fixés par I'acheteur public en
fonction de ses besoins et de ses priorités.

2- Pour l'attribution des marchés subséquents, sel# prix est pris en compte.

1 Article 53 du code des marchés publics

%2 Cf. Annexe 3

% Cf. Annexe 3

® Cf. Annexe 10 pour un exemple de questionnaire
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ANNEXE 9 - EXEMPLE DE QUESTIONNAIRE RELATIF AU DEVE LOPPEMENT
DURABLE

Fiche de renseignements - Développement Durable

Consultation n° - UNE FICHE PAR LOT (numéro a préciser)
|

PRECISON PREALABLE :

Les réponses a ce questionnaire doivent se rapporte  r non pas a votre politique générale,
mais aux produits présentés dans cette consultation

INFORMATIONS PRODUIT
1]Avez-vous réalisé une évaluation environnementale de votre ( vos) produit(s) au cours de son (leur) cycle |oui/non
de vie *?
produit porte-t-il un label en faveur du développement durable ?Si oui, lequel ? oui/non
EMBALLAGE

3lVos emballages sont-ils recyclables ? oui/non

i non, mettez-vous en place une démarche particuliere concenant vos emballages ? oui/non
LIVRAISON

Avez-vous engagé une politique pour optimiser votre systéme de livraison (emballage tertiaire, type de  |oui/non
ransport utilisé, véhicules a faibles émissions de CO,, définition d'exigences environnementales aupres

de vos prestataires...), pour acheminer les produits du lieu de production jusqu'a la livraison finale ?
ASPECT SOCIAL

6]Faites-vous appel a des personnes ayant des difficultés a s'insérer dans le monde du travail pour réaliser |oui/non
votre (vos) produit(s) ? ( handicapés, chémeurs de longue durée, les séniors.....)

Les candidats fourniront des documents formalisant cette politique

Recommandations
- Lorsque vos réponses renvoient a des documentations : indiquer clairement le nom ou la référence
du document et la page et/ou le paragraphe concernés

- Inutile de transmettre les textes de la réglementation en vigueur lorsque le candidat y fait
référence.

Les indications suivantes : nature, numéro, date, lieu de publication et intitulé du texte, sont
fsuffisantes

- 1l est demandé de répondre de maniére claire et compléte, en utilisant les unités lorsqu'elles
[sont indiquées (ex : mg, kWh), a toutes les questions posées. Toute absence de réponse ou preuve
non fournie sera considérée comme une réponse négative

NOM et SIGNATURE :

*déf. cycle de vie : Le cycle de vie d'un produit est composé des activités nécessaires a sa fabrication, a son
utilisation, a son transport et a son élimination.
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ANNEXE 10 -

MODES DE PRODUCTION AGRICOLE

AGRICULTURE RAISONNEE

AGRICULTURE INTEGREE
ou Production intégrée

AGRICULTURE BIOLOGIQUE
Cf.supra § 3.8.1a3.8.1.3

Textes de Décret 2002-631 du 25 avril 2002 Directive 91/414FCH 15 juillet 1991 Reglements CE n°834/2007 djuiz82007,
référence et CE n°889/2008 du 5 septembre 2008
Définition et 'Dans le cadre de ce concept, les productéi@dfice international de lutte biologique (OILR)Yagriculture biologique est un mode de
principes engagent une réflexion globale sur I'organisatest & I'origine du concept gwoduction agricole production agricole spécifique, dont les
de leur exploitation et des techniques quiitégrée pratiques sont respectueuses des équilibres
appliguent. Les spécificités naturelles localeg (§&est I'application rationnelle d'une combinaisenédologiques et de l'autonomie des
climat) sont prises en compte pour raisonnern@sures biologiques, biotechnologiques, chimiqaegiculteurs.
pratiques culturales : rotation des cultures, chaliysiques et culturales, dans laquelle I'emploiEfle vise a la préservation des sols, des
des variétés, fertilisation et protection de®duits chimiques est limité au strict nécessagssources naturelles, de I'environnement, et
cultures. Cette approche, dont l'objectif est mhur maintenir la présence des organismes nuisdnlesiaintien des agriculteurs.
mieux produire en minimisant limpact de dessous du seuil & partir duguel apparaissent de
lactivité sur I'environnement, est fondée sdommages, et donc une perte économiguement
l'optimisation des méthodes classiques |idacceptable.
production. Elle combine un ensemble de solutions en priorité
non chimiques notamment : rotation des cultures,
apport de matiére organique, utilisation
d'auxiliaires, gestion de haies réservoirs pour
maitriser les ravageurs de fagon durable etc.
Engagements Respect d'un référentiel de 103 exigences poftarpproduction intégrée ne bénéficie pas aujourdRespect du cahier des charges de I'agriculture

sur le respect de I'environnement, la maitrise
risques sanitaires, la santé et la sécurité aaitrdiensemble des productions fruitieres et [égumie

le bien-étre des animaux

adlas cahier des charges officiel, commun
En revanche de nombreuses initiatives perme
aux producteurs de garantir leur approche inté
Cest par exemple le cas de la déma
« écoresponsable/ production intégrée » de I'A

(Association Nationale Pomme Poire).

bilogique. Principalement non-utilisation de

@oduits chimiques de synthese (engrais,
testicides, etc.) et dOGM , recyclage des
gnéatiéres organiques, rotation des cultures,
rtditée biologique. L'élevage, de type extensif,

N&P appel aux médecines douces et respecte
le bien étre des animaux.
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Certification

Qualification obtenue pour cing ans par un
organismes certificateurs agréés. Ces organi

deas de certification, label ou qualification.
smes

certificateurs sont agrées par arrété ministériel,

apres qu'ils aient été accrédités par le Co
francais d'accréditation (COFRAC)

mité

A ce jour (octobre 2012), 600 exploitations
fruitieres et légumiéres ont obtenu la
qualification.

Toute référence a l'agriculture raisonnée dans la
publicité, I'étiquetage ou la présentation d'un

produit, ainsi que dans les
commerciaux qui s'y rapportent, est indiquée
la mention "... issu d'exploitations qualifiées

documents

par
au

titre de I'agriculture raisonnée" ou, le cas échéean

n

. issu d'une exploitation qualifiée au titre
l'agriculture raisonnée".

de

Pownmenercialiser des produits issus|de
l'agriculture  biologique,  tout opérateur
(agriculteur, préparateur, distributeur |ou
importateur doit avoir été contrdlé par un
organisme certificateur agréé par le
pouvoirs publics et disposer des certificats

correspondants et s'étre notifié auprés de
I'Agence BIO.
Logo biologiqgue communautaire et marque

francaise « AB
biologique »

Certifiée agriculture

Commentaires

L'agriculture raisonnée peut permettre une

grande sensibilisation des agriculteurs
l'environnement.

Cependant, elle est basée sur la seule optimis
des méthodes classiques de production
l'agriculture conventionnelle.

Par ailleurs, une bonne partie des 103 exige
de son référentiel de qualification correspon
des exigences réglementaires qui s'imposent
que soit le mode de production agricole.

plusla différence de I'agriculture raisonnée,

praduction intégrée recherche en prio
utilisation de méthodes alternatives, s
atbamdonner pour autant, au contraire

'apriculture biologique, l'utilisation de méthosl
chimiques, lorsqu’elles paraissent nécessaire
ncesles risques sont maitrisés.

diasi, la production intégrée vise a
Bueloduction des intrants chimiques.

recours aux pesticides de synthése, réduit forte
l'utilisation de ces pesticides. La product
intégrée emploie les pesticides en dernier rec
aprés avoir mis en ceuvre dautres techni
n'utilisant pas de pesticides.

rédy (?&’

Cette méthode, si elle ne supprime pas totalerselft [fait que I'épithete « biologique »,

finie  depuis les années 19
M&griculture biologique est organisé
dEchelle mondiale depuis 1972. A ce titre,
i9%'agit de I'une des formes les
eancgennement organisées d'agriculture
S, €

durable.
sein de ces derniéeres, l'agriculture

men abréviation « bio » impliquent
ioartification attribuée correspondant a des
aquosmes et des cahiers des charges, et que
OOt est, souvent, Iégalement protégé.
Plusieurs labels internationaux de
reconnaissance pour ce type d'agriculture
ont été définis.
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