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Avertissement :

Les oppositions éventuelles qui seront formulées dans le cadre de la présente procédure ne peuvent
porter que sur les éléments modifiés du cahier des charges.

Cette modification du cahier des charges ne saurait préjuger de la rédaction finale qui sera retenue aprés

instruction par le comité national compétent de I'INAO sur la base notamment des résultats de la
procédure nationale d’opposition.

Régles typographiques :
- les modifications proposées sont affichées en caracteres soulignés ;
- les dispositions proposées a la suppression sont affichées en caractéres-barrés.
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1. NOM DU DEMANDEUR

Association Interprofessionnelle pour les Herbes de Provence (AIHP).

AIHP

Les Quintrands
Route de Volx

04 100 MANOSQUE

0492723283
Fax: 0492727209

2. NOM DU LABEL ROUGE

HERBES DE PROVENCE

| 1 CEPPARM : Comité Economigue-National-des Plantes & Parfum, Aromatiques et Médicinales
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3. DESCRIPTION DU PRODVUIT

3.1.Présentation du produit

Le mélange Herbes de Provence certifié est un mélange de thym, romarin, sarriette; et d'-origan et-basiic-séchés et
mélangés dans les proportions suivantes: 19 % de thym, 26-27% de romarin, 26-27% de sarriette_et; 26-27%
d'origan-et-3-%-de-basilie.

Les variétés des plantes utilisées presentent des caractéristiques semblables aux caractéristiques de ces mémes

plantes lorsqu'on les trouve poussant a I'état spontané dans la nature;-hermis-pourle-basilic-gui-est-tne—plante
exclusivement-cultivée.

Les plantes utilisées sont des plantes cultivées ou issues du ramassage de plantes sauvages. Les exigences du
cahier des charges pour ces étapes intégrent les bonnes pratiques agricoles applicables a ces cultures et le
respect de I'environnement. Quant au ramassage, il assure une fonction économique mais aussi environnementale
en participant a I'entretien des zones de garrigues et de montagne séche par une gestion efficace des sites de
cueillette.

Ces plantes sont ensuite séchées sur des séchoirs, battues par les exploitants agricoles. Les plantes sont ensuite
sélectionnées pour n'extraire des récoltes que les lots de plantes disposant des qualités intrinséques permettant
d’'obtenir le niveau qualitatif exigé pour le mélange par le cahier des charges.

Elles sont triées puis elles sont coupées. Ces opérations sont effectuées plante par plante afin d’adapter au mieux
et de maitriser les différents paramétres de ces différents processus. Une fois ces étapes passées, les lots de thym,
romarin, sarriette_et; origan et-basitie-sont constitués essentiellement de leurs constituants aromatiques, c’est-a-
dire les feuilles, et exempts d’'un maximum d’éléments étrangers, minéraux ou végétaux et de leurs tiges.

Elles sont ensuite mélangées dans les proportions définies ci-dessus. Le mélange est systématiquement
débactérisé a la vapeur afin de s'affranchir du risque de présence de micro-organismes pathogénes.

Aprés un contréle final, le mélange est conditionné en vrac ou en unité de vente consommateur.
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3.2.Comparaison avec le produit stendardcourant de comparaison

Caractéristique et valeur cible

Caractéristique et valeur cible du

Points a maitriser Etapes du produit-«standard-» .
produit label Rouge
courant
Références aux normes AFNOR | Teneur en huile essentielle minimale
et ISO existantes mais pas de (£ 10 %) garantie par plante et
garanties commerciales controlée a la production
Culture Thym: 1% (NFISO6754) | Thym:3 %
Récolte Romarin : 0,8 % (NF 1SO 11164) | Romarin : 1.8 %
Teneur en huile essentielle Séchage Origan: 1,8 % (NF IS0 7925) | Origan : 3.5 %
Stockage Sarriette : 0,7 % (NF V 32-175) | Sarriette : 1.4 %
Débactérisation Basilic-0.3% (NFASO11163) | Basiic-0.4.2
Sur le mélange fini aprés
débactérisation : 2 %
Culture Souvent tirant sur le jaune Sélection des plantes pour leur couleur
Récolte marron verte (ton, homogénéité de la couleur,
et faible proportion de feuilles brunes
Séchage Ou jaunes)
Couleur
Triage
Stockage
Débactérisation
Composition et proportions des | Composition fixée : les plantes
plantes constituant le mélange | utilisées et leurs proportions sont
variables d'un lot a un autre, invariables pour le produit sous label :
pour un méme opérateur et d'un i 100
opérateur a un autre. Thym 13 %
Proportions Mélange - Romarin : 26-27%
- Sarriette : 26-27%
- Origan : 26-27%
- Basilic: 3 Oé
Présence de fines Criteres sur produit fini
NB: Une coupe fine permet de | Max 2 % <400 um
donner une apparence 0
R Coupe homogéne & un  produit 400 pm < Max 18 % < 630 pm
Calibrage hétérogéne,  contenant  par| Max 1 % >2 500 um
exemple des matiéres
étrangéres ou une proportion
importante de tiges.
Références aux normes AFNOR | Proportions maximales garanties sur le
Culture (désherbage) et ISO existantes mais pas de | produit fini :
garanties commerciales Tiges : 2.2 %
Pourcentages de tiges, de Séchage - 11ges 5,2
matiéres étrangéres et de Battage - Eléments étrangers : 1 %
cendres insolubles dans ) )
'acide dans le mélange Triage - Cendres insolubles dans l'acide :

Coupe / calibrage

0,8 %
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Caractéristique et valeur cible
Points a maitriser Etapes du produit-«standard-»
courant

Caractéristique et valeur cible du
produit label Rouge

Références aux normes ICSMF, | Débactérisation systématique
mais moins bonne maitrise de la

bactériologie des produits de Seul le procedé a la vapeur

Toutes les étapes peuvent est autorisé.

Microbiologie A .. | base, du & une moins bonne
étre source de contamination maftrise a la production ' o
s Seuils de microbiologie fixés :
Débactérisation
- E.Coli:<10/g
- Flore totale : < 5.108
- - P — : T — I
Tracabilité concernées transformateur production

3.3.Eléments justificatifs de la qualité supérieure

La qualité supérieure du produit est liée au choix variétal, a la recette du produit, aux pratiques culturales et de
transformation détaillées dans ce cahier des charges.

La premiére caractéristique certifiée est « Saveur et arome garantis » :

Les variétés sélectionnées pour leur couleur, teneur en huile essentielle et leur profil.

La teneur en huile essentielle minimale (+ 10 %) garantie par plante et contrdlée a la production :
-Thym:3 %
-Romarin: 1,8 %

- Origan:3,5%
- Sarriette : 1,4 %

Sur le mélange fini aprés débactérisation, cette teneur en huile essentielle minimale est de 2%.

Les plantes utilisées et leurs proportions sont invariables pour le produit sous label :

-Thym:19%
- Romarin : 27%
- Sarriette : 27%

- Origan : 27%
La granulométrie :

- Les critéres sur produit fini sont :

Max 2 % <400 ym
400 um < Max 18 % < 630 um
Max 1 % > 2500 um

- Ces critéres sont choisis pour :

1/ Garantir I'utilisation exclusive des parties nobles des plantes

2/ _Eliminer les risques de "camouflage" (en limitant les fines particules qui_masguent poussiéres, éléments
étrangers...

3/ Permettre aux ardmes de se développer pleinement

4/ Assurer une homogénéité de la texture.

La seconde caractéristique certifiée est « Plantes sélectionnées et controlées » :

Les plantes sont sélectionnées pour leur couleur verte (ton, homogénéité de la couleur, et faible proportion de
feuilles brunes ou jaunes). Un contréle de la couleur est effectué lors de la commission d’agrément
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Le taux de tiges, de matiéres étrangéres et de cendres insolubles dans I'acide dans le produit fini est défini par

les proportions maximales garanties ci-dessous:

- Tiges : 22 %

- Eléments étrangers : 1 %

- Cendres insolubles dans I'acide : 0,8 %

tristi tifi6 Points 3 maitri

¢ ard "

Sélect

atisres-slrangsres ot do

danslemelange
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4. LA TRACABILITE

L'AIHP fait un suivi de la tracabilité et un bilan matiére pour chaque lot produit. Dans cet objet, pour chague

opération de transformation et de transport ayant lieu entre la Commission d'agrément des lots de plantes
séparées et la Commission des lots de mélange débactérisé, |'opérateur responsable transmet a I'AIHP une
copie des fiches de suivi transformation et des bulletins de livraison correspondants.

Ces documents sont archivés par I'AIHP pendant 5 ans.
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DIAGRAMME DE TRAGABILITE

OPERATIONS

DOCUMENTS D’ENREGISTREMENTS

IDENTIFICATION
SUR LE CONTENANT

| TRANSFORMATION

PRODUCTION

Culture

Récolte

Fiche d’enregistrement cultural

Nom du producteur
Espéece

Séchage

Battage

Code parcelle
N° cadastral

Fiche d’enregistrement séchage /
battage

A chaque ajout sur le séchoir :
Date de la mise en séchoir, volume
Parcelle

Date de battage
Poids, nombre de poches

Code identifiant du lot producteur

Transport

Document de livraison

Espéce

Code identifiant du lot producteur
Poids

colisage

Etiquette contenant :

Code identifiant du lot producteur
Espéce
Nom du producteur

COMMISSION D’AGREMENT
PLANTES SEPAREES

Codes identifiants des lots

producteurs agréés
Poids

Compte-rendu de commission
d'agrément

Triage

Fiche de fabrication

Ref. ordre de fabrication

Code identifiant du lot producteur ou
des lots producteurs regroupés
Poids avant et aprés triage pour chaque
lot producteur

Poids et identification des pertes
Opérations réalisées sur chaque lot
producteur

Code identifiant du lot de plante triée
obtenu (méme espéce)

Transport (si opérateurs réalisant le

triage et la coupe différents)

Bulletin de livraison

Espéce

Code identifiant du lot de plante triée
Poids, colisage

Etiquette contenant

Code identifiant du lot de plante triée
Espéce

Nom opérateur

Coupe et calibrage

Fiche de fabrication
Ref. ordre de fabrication
Code identifiant et poids du lot de

Etiquette sur chaque contenant :

Espéce
Code identifiant du lot de plante

plante triée ou des lots de plante triée

coupée et calibrée

(méme espéce) regroupés.

Poids et identification des pertes.
Opérations réalisées

Code identifiant et poids du lot de
plante coupée et calibrée obtenu
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TRANSFORMATION

OPERATIONS

DOCUMENTS D’ENREGISTREMENTS

IDENTIFICATION
SUR LE CONTENANT

Mélange des quatre espéces

Fiche de fabrication

Ref ordre de fabrication

Code(s) identifiant(s) et poids du lot
(des lots) de thym calibré

Code(s) identifiant(s) et poids du lot

Etiquette sur chaque contenant de
mélange :

Mélange herbes de Provence Label
rouge

(des lots) de romarin coupé et calibré

Code identifiant du lot de mélange

Code(s) identifiant(s) et poids du lot

Nom de I'opérateur

(des lots) de sarriette coupée et

DLUO

calibrée
Code(s) identifiant(s) et poids du lot
(des lots) d’origan coupé et calibré

Poids et identification des pertes.

Opérations réalisées
Code identifiant et poids du lot de
mélange obtenu

Bulletin de livraison

Herbes de Provence Label rouge
Nombre d’unité de vente consommateur
Colisage

Transport Code identifiant du lot de mélange
Poids colisage
A Fiche de fabrication Etiquette sur contenants :
Ref. ordre de fabrication Code identifiant du lot de mélange
Code identifiant du lot de mélange débactérisé
Poids avant et aprés débactérisation Poids
Poids et identification des pertes. Opérateur
Débactérisation Colisage DLUO.
Opérations effectuées.
DLUO
Code identifiant du lot de mélange
débactérisé et date de fabrication du
mélange
il ) Codes identifiants des lots de mélange
COMMISSION D'AGREMENT débactérisé agréés. Compte-rendu de la commission
MELANGE d’agrément
Poids et DLUO
Bulletin de livraison Etiquettes sur chaque lot de mélange
Code identifiant du lot de mélange débactérisé :
débactérisé Mélange herbes de Provence label
Transport Poids colisage rouge
Code identifiant du lot de mélange
débactérisé
Nom de I'opérateur
Fiche de fabrication Etiquette sur chaque unité de vente
= Réf. ordre de fabrication ordre de consommateur :
= fabrication Code identifiant du lot d’unités de
w Code identifiant du lot de mélange vente consommateur
S Conditionnement débactérisé Mentions légales et définies dans le
el Poids conditionné cahier des charges
S Poids et identification des pertes DLUO
8 Nombre d'unités de vente obtenues
Code identifiant du lot d’unités de
vente consommateur
Bulletin de livraison
Code identifiant du lot d’unité de vente
consommateur
v | Iransport T o
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Triage

Lot de thym trié

calibrage

Lot thym calibré

1

.3

Lot de thym trie

Lot de romarin

Coupcfcalibrage

1

—————————
I Lot thym calibré 1
b

Lot romarin

Conditionnement

trié 1

Lot de romarin

coupé et calibré 1

I Lot romarin |

Lot origan coupé

Débactérisation

Mélange Lot de mélange

débactérisé 1 [ |

I' Lot de mélange

Lot de mélange

1 1
Lot d'origan trié : o
e |

Lot de sarriette

et calibré 1

et calibré f

- o

Lot sarriette

débactérisé i

| |
| I__ !
| o e e e e = I |
|
|
Triage
| :5
P Tt
e e m - :
|
Triage
I Lotoroductour b
| booes! |
e e |
|
Lot producteur
sarriette 1 Triaze
I Lot producteur N i
I sarriette n | |

trié 1 ;
Lot de sarriette : '
trié g T

coupé et calibré 1

Lot sarriette |
coupé et calibré h |
I- }
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5. METHODE D'OBTENTION
5.1. SCHEMA de vie

Culture
Cette étape comprend la mise en place de la culture et son entretien

v

Récolte ou bien cuecillette
Lesplantes sont récoltées a des moments de I'année lorsque les qualités intrinseques de la
plante sont optimales

v

Séchage
Lesplantes sont séchées séparéement sur des séchoirs ventilés

v

Battage
Cette étape consiste a enlever lesfeuilles des tiges et a séparer les deux

v

Stockage apres battage !
Lesplantes peuvent étre stockées chez le producteur en attente d'agrément et avant triage

v

Agrément
On vérifie la teneur en huile essentielle des plantes séparées. Les échantillons sont examinés
par la commission d'agrément pour leur couleur.

v

Transport
Leslots agrées sont transportés chez le transformateur juste avant triage

v

Triage par plante
Un triage par plante permet d'éliminer les parties végétales et minéralesindésirables

v

Stockage aprés triage ?
Lesplantes sont stockées si nécessaire

¥

Transport éventuel
Lorsque I'opérateur de triage differe de |'opérateur de coupe
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v

Coupe et calibrage
Les feuilles des plantes sont coupées et calibrées afin d'obtenir la granulométrie exigée par le
cahier des charges

v

Stockage ®
Les plantes peuvent éventuellement étre stockées en attente du triage

\

Stockage avant mélange
Lesplantes sont stockées si nécessaire avantmélange

v

Mélange des quatre espéces
Lesplantes sont mélangées entre elles suivant les proportions fixées pour le mélange Cf. § 2

v

Stockage
Le produit est stocké en attente de la débactérisation

v

Transport
Le produit est éventuellement transporté chez le prestataire de débactérisation

v

Débactérisation
Le mélange est systématiquement débactérisé alavapeur

v

Transport
Le produit est transporté sur le lieu de conditionnement

V

Agrément
Les exigences qualitativesrequises sur le mélange fini sont contrélées (Cf. plan de contréle)

¥

Stockage *
Lesplantes sont stockées si nécessaire

¥

Conditionnement
Le mélange est conditionng en gros ou au détail

Demande de modificatiéh du cahier des charges
présentée au comité national IGP-LR-STG de I'INAO du 16 octobre 2014




AIHP | Cahier des charges du label rouge n° LA 02/03 « Herbes de Provence » | p.16/70 |
Etape Deserintion de 1’6 Ri I formité sur | it fini
’ . o . .
Cette-étape-comprend-la-mise-en-place dela-culture et , )
Culture . Teneuren-huile essentielle, Couleur
son-entretien Microbiclogi
- lorseuetesqualitésintrinsequesdetaplartesent
cueillette . Couleur
optimales Microbioloi
Couleur
Fenedrencay
] | S o K _
Séchage i1 -,é—de—t&gesta v d'huile_essentielle
Microbiolodi
Cette étape consiste-a-enleverles fouilles des tiges eta  7o-de-tigesJe-de-matieres-étrangéres
Battage séparerlos doux Microbielogie
Stockage-aprés Les plantes peuvent tre-stockées-chez Je-producteur-en Microbiologie
| H F .
) ;, o E.“E,'EE SRALHG 655 tslls d,ESFE tes
Agrement Separees Eesles'la Hllons-sont-exa | es.pa 4
Franspert L. o stsegs'ssss Hransporide-choz lo-transformatou igrobiologie
%-de tiges
végétales-et- minéralesindésirables Microbiolodi
Couleur
Vicrobioloa
Stock | 21 e .
Tropsoerteventual eeupeLEE;H pératour do-Irage-difidre-do-Fopbratour de GroBiciogie
Les feuilles des plantes sont coupées et calibrées afin Granulométrie
Coupe-etcalibrage | d'obtenirlagranulométrie exigée parle-cahierdes Microbiologie
eharges
Stockage LESEE“ESFEE'EM'EtEEIE entetre-slockoes-en Werobiologie
Stockage avant I i , . Mierobiologie
mélange®
Proportions
IM‘*'*"Q*"E A Les planies sontmelangses entre-olles suivantles oy Jlange Cf.§ 2 Microbielegie
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| Sl I |I . , 7 o N p1
Franspert ke p EEE.tEStE‘,E tee’ Ome Hransporo-chez e Microbiologie
Couleur
Débactérisation Le mélange est systématiquement débactérisé a la vapeur Tonsureneay
Microbiologi

A A
| p‘l " "

1 Les plantes étant récoltées et traitées & des périodes différentes de 'année du printemps jusqu'au début de l'automne, il est
nécessaire de stocker les produits & certains moments donnés du schéma de fabrication afin de laisser le temps & chacun des
opérateurs de récupérer la totalité des produits constituant le mélange.
2 id.1
3id 1

| 4id.1

Demande de modificatiéh du cahier des charges
présentée au comité national IGP-LR-STG de I'INAO du 16 octobre 2014




AIHP | Cahier des charges du label rouge n° LA 02/03 « Herbes de Provence » | p.18/70 |

5.2. DESCRIPTION DES ETAPES
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CULTURE

Les espéces et les variétés sont sélectionnées pour leurs qualités organoleptiques et sont proches ou identiques a
celles des variétés poussant a I'état spontané. L'annexe n° 1 - Spécifications par plante - énumere celles qui sont
autorisées, et la procédure n° 2 - Agrément des variétés et des nouvelles sources de semences et de plants - permet de
mettre a jour cette liste, tenue a jour par I'AIHP.

En effet sur un méme site, les populations de plantes sauvages présentent des profils organoleptiques et des
caractéristiques trés disparates. Les organismes techniques (lteipmai2, Crieppam?), a la demande des professionnels,
ont mené des travaux de sélection permettant d’optimiser les caractéristiques recherchées (taux d’huile essentielle,
couleur, vigueur, période coupe, résistance au dépérissement) pour les cultures. Ces travaux aboutissent a la sélection
des meilleures variétés afin de répondre aux critéres de qualité retenus. Aucun organisme génétiquement modifié n’est
utilisé.

Conformément a la procédure 02, chaque membre de I'AIHP souhaitant introduire une nouvelle variété de plante ou un
nouveau fournisseur de semences ou de plants doit mettre en ceuvre les travaux permettant de s’assurer de
I'adéquation entre le produit obtenu et les exigences qualitatives du cahier des charges.

Ces cultures sont peu exigeantes pour ce qui concerne les apports en engrais ou en eau en comparaison avec les
grandes cultures. D’ailleurs, la répartition des cultures tient compte des potentialités naturelles de chaque zone de
production. La sarriette et le romarin sont plutdt conseillés aux producteurs en zone de montagne, le thym, I'origan en

zone de plaine avec ou sans irrigation—etle—basilic—en—zone—irriguée. Tous les apports d'intrants ne sont pas
systématiques et sont adaptés aux besoins de la plante.

Les interventions chimiques sur les plantes aromatiques sont peu nombreuses. En effet, celles-ci sont peu
sensibles aux maladies et leurs ravageurs sont peu nombreux. Le réseau d'appui technique actuellement en place
permet de déclencher des alertes au-dela de certains seuils de prolifération.

Aussi les interventions chimiques principales concernent |'utilisation d'herbicides.

En effet, un soin tout particulier doit étre porté au désherbage : les plantes coupées ne doivent pas contenir de
« mauvaises herbes » qui ne pourraient étre supprimées au triage. Au travers de l'appui technique et des fiches
techniques fournies aux producteurs, l'accent est particulierement mis sur la préparation des sols avant implantation
et sur I'entretien régulier des plantations qui permettent de minimiser les apparitions de plantes indésirables et de
limiter le nombre d'interventions chimiques. L'alternance des produits utilisés doit permettre d'éviter les inversions de
flore.

Dans le cas ou ces mesures preventlves n auralent pas été sufflsantes un desherbage manuel des parcelles est réalisé
en rattrapage. : ; ;
s

Les producteurs doivent disposer des moyens d’'appui technique leur permettant d’adapter leurs pratiques aux
exigences du cahier des charges et permettant ainsi, par une meilleure maitrise, d’assurer la constance des

productlons tant en qualité qu ‘en quantlte A-ce-jour—ta-filiere-agricole-de-production-de-PAM-est structurée —les

2|TEIPMAI - Institut Technique Interprofessionnel des Plantes a Parfum Aromatiques et Médicinales (Melay-49)
3 CRIEPPAM - Centre Régional Interprofessionnel d’Expérimentation des plantes a Parfum Aromatiques et Médicinales (Manosque-04)
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Point & maitriser Régle ou caractéristique Valeur cible Action Méthode Documents
associés
Procé 02 & . ’
My Utilisation-exclusive des variétés-et-des-nouvelles
Voir annexe 1 au cahier des semences-etplanis-agréés sourees-de-semencss-obde
Installation de la culture E:speges dgﬂnles et variétés charges plants
sélectionnées
. . . o Inventaire
(Mnventa estaas_se oAt des ESEEEEEE.';gE'SE“ disponible sur
parcelies de-productio de-a-productio I'exploitation
(M) Les décisions-d'intervention | Procédure 03 Fiches de culture
rastentdiressertdu-productadr par parcelle
= d'aide a-la-décision-mis-a-sa Le CRIEPPAM-metajourles | Déclassementde | Fiches
g Fertilisation Effectuée selon les besoins de la Etﬁffrzsegp Eﬁ:ltwuer: t?etc?r?idﬁedse : i ! : : Lg;hnlgues
o S - Cf. etlou-comptes-rendus eolaberationavectHERMAL | doses-depassées
o plante, de maniere fractionnée. a b . - L A A w
par plante d'expérimentation-et/ouréunions | Elles-sontvalidées-enréunion | sansiustification | lAIHP a chaque
teehnigues-erganiscasparas jeuet—LesmisesoHour pre mise a jour et
et/ou-appuitechnique compte-rendu de
{C)Enregistrement-des-apports | Les-producteurs-sontintégrés | technigue-auprés | visite d'un
Minimiser les apports en fonction | Cf. Fiches techniques par plante Lecf:n,f;?seggu
Irrigation des besoins de la plante et des P . i un
conditions climatiques A RAYSES Gu PIORS Et. EE LASECeri techniques
Lutte rai , re | des-parcellessurlesquelles-ont traltementdes diffusés par les
utte raisonnee contre 1es Cf. Fiches techniques par plante | été-épandues-des boues RoR-corformités | structures de la
. ravageurs et les maladies par : . -
Protection de la culture AR {Pb<1;5-mglkg-de-produitsec filiére
I'ldentification ravageurs et des Cd<1-mg/kg-de-produit sec)

Bulletin d'analyse

4 Réunion organisée périodiquement par le CRIEPPAM et réunissant les techniciens des structures de production, de I''TEIPMAI et de la CA 26
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Point & maitriser Régle ou caractéristique Valeur cible Action Mdthods Action Documents
Correcivies associés
Fiches de culture
Procedure 03 par parcelle
restent du-ressort-du-producteur. Fiches
Colul-e-sappuie-suresoutils Lo CRIERPRAM metafourles ) techniques
d'aide-3la-décision-mis-a-sa fiches-technigues-en manuelE esherbage diffusées par
w Entretien des cultures obligatoire. | dispositionfichestechniques | eollaberation-avecHTEIRMAL ) . I'AIHP & chaque
o« Désherbage manuel de rattrapage | Elimination obligatoire du mélilot, | etlou-comptes-rendus Elles sont validées en réunion | SHPPIEME aire mise & jour et
~ si nécessaire avant la récolte amarante, graminées, erigeron | d'expérimentation-et/ou-réunions ique®.-Les mises-ajour liste de diffusion
§ Désherbage du Canada technigues-organiséesparles | sontdiffuséesparAHP- de-ia-parcolie
" . . 1o flie o
@I::;:irisstm piotgi?)?ea:gl\f Séviter Cf. fiches techniques par plante | etlou-appui-technigue Ou-définieparle | Compte-rendu de
les inversions de flore ' Lesproducteurs-sontintégrés | bareme-de visite d'un
au-réseau-d'appui-technigue | traitementdes technicien et/ou
- . non-conformités | documents de
(;).,stedesse GONeS AU Enregistrement date, cible du diffusion
2 Sis-paran dont o ue traitement;-produit utilisé-dose techniques
' ernployée diffusés par les
structures de la
filiére

ion—de |' DMAI| ot da
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RECOLTE (Plantes ISSUES DE CULTURE)

La puissance aromatique des plantes est liée a leur teneur en huile essentielle. Des travaux de recherche et
expérimentation ont démontré que cette teneur évolue suivant le stade de maturité de la plante pour atteindre

un maximum |uste avan pendant—la floralson Ees—melange&d—hepbenstenan&devm%—pa&eemenmde—ﬂe%s—bs

| Les plantes ne doivent pas étre récoltées en fleurs humides ou mouillées. La teneur en eau au moment de la
récolte ne doit pas étre trop élevée. Le séchage est ensuite plus difficile et plus long : ce contexte favorise le
développement de levures et de moisissures et provoque I'oxydation des feuilles qui deviennent sombres et
marrons.
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RECOLTE (culture)

s R oy . . . Aetiep Documents
Point & maitriser Régle ou caractéristique Valeur cible Actions Méthode tri aSSOCIES
Thym : elle doit avoir lieu au printemps
jusqu’au stade bouton floral (la récolte
ne doit pas contenir d’organes floraux)
et en septembre aprés le redémarrage ) s Beclassement Fiche de culture
de fin d'été. s . des-lots-non- Fiches techniques
Sarriette : elle a lieu de fin juin a fin conformes-a diffusées par 'AIHP
juillet, juste avant la floraison, en S%Lm—p;ed%% Fagrément a chaque mise & jour
fonction de l'altitude. o SappHHe—Stres Définieparle etlistes de diffusion
Origan : la récolte s'effectuera avant L ) o baréme-de Documents
Stade optimal pour chaque I'apparition des boutons floraux. G a4 S GiSPos 5! " | Procédure-03- gravité-des-non- | techniques diffusés
espéce L'année de plantation, une petite organisation-dela conformités par les structures
Période de coupe récolte sera effectuég courapt N . pFedueﬂen o techniques
septembre. Par la suite, la récolte & EXPORME tation .Et o Diffusion-et mise-ajour des
principale s'effectuera juste avant SURIORS lochhiques fichestechnigues-parle
I'apparition des boutons floraux IFGaRISees pe ° | CRIEPPAM
(courant juin), une deuxieme récolte W
pourra étre effectuée, en conditions o
irriguées, courant septembre th )EE' rogisle Ie te-6u
Romarin : en général, il est récolté en Hetammenirde&datesde
septembre et hors de période de
floraison. codpe
Momgnt de la recolte dans la plantePériode séche, apres la rosée
journee du matin
Connaitre l'origine du produit, les . ) . isation | Dé
Tragabilité Connaitre l'origine du produit | quantités récoltées, les dates, (.I’ JERFogistromonts suFi Feeare ;E.' Ofganisation Fiche de culture
conditions météo lors de la récolte fiohe-de-culture de-la-production fot
Hygiéne Le matériel de récolte et de début-de-campagne; campagne, nettoyage a bareme de
transport doit étre propre nettoyage entre chaque l'aircomprimé-entre-les traitement-des
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RECOLTE (cueillette de plantes sauvages)

Il existe une activité de cueillette des plantes aromatiques sauvages. Cette activité est rigoureusement encadrée
par des entreprises spécialisées. Dans ce cas de figure, la description concernant la récolte de plantes en culture
ne peut s'appliquer, mais les points de maitrise sont décrits dans le tableau suivant. Aprés ce chapitre, la
description des mesures mises en place s'applique unilatéralement aux produits qu'ils soient issus de culture ou
de cueillette.

L'exploitation (ou le groupement ou I'entreprise) réalisant la cueillette doit avoir son propre personnel, elle est
responsable de la formation des cueilleurs, du respect des regles d'hygiéne, des enregistrements permettant
d'assurer la tragabilité des produits.

Les cueilleurs doivent avoir recu une formation initiale, et bénéficier d'une formation continue sur les pratiques
d'hygiéne. La formation est assurée par une personne agréée comme formateur a I'hygiéne et aux procédures
HACCP. lls doivent se doter d’'un appui technique délivré par des personnes compétentes afin d’acquérir les
connaissances botaniques qui leur permettront de sélectionner sur les sites de cueillette les plantes permettant
d’obtenir aprés transformation, du produit conforme au cahier des charges.

Les sites de cueillette seront répertoriés et tenus a jour par I'exploitant. Ces sites sont agréés par une personne
compétente reconnue comme telle par I'AIHP (I'AIHP peut par exemple désigner une personne compétente au
sein de l'organisme technique qui encadre l'exploitant), afin d’éviter la cueillette aux abords de sources de
pollution environnementales. Les modalités d’agrément sont décrites dans la procédure 03 - Organisation de la
production.

Les sites de cueillette seront éloignés des zones de paturage (les animaux pouvant véhiculer des micro-
organismes pathogénes).

Afin d’assurer la tragabilité des productions, les cueilleurs sont tenus d’enregistrer sur des fiches de cueillette : le
site de cueillette, I'identité des plantes récoltées et leur poids.

L’ensemble des dispositions devant étre mise en ceuvre par les cueilleurs est regroupé, détaillé et présenté dans
la procédure 03 - Organisation de la production.

Crédit photos : onipp_am_— Photographe : L. Ca_rte
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Point a maitriser Régle ou caractéristique Valeur cible Actions Méthode Action-correctrice | Documents
associés
Cueillir avec l'autorisation du Procé 0a: Autorisation
- . propriétaire des sites ou sur des Autorisation écrite ou concession {M)-disposerd'une-autorisation-ou R
Autorisation de cueillette . . e . ) o . o s organisation-dea
sites faisant I'objet d'une concession | d'exploitation e'ne-eoncessiondexpletation produstion
d'exploitation
) . ) Sites & plus de 500 m d'autoroutes | (M)-Appui-technique-aux-cueilleurs Liste des sites
Hygiéne (Choix du site de cueillette) Loin de sources de pollution (villes, | et nationales, 50 m d'autres routes, | (M) exploitant fient-&jour laiste aurées
sites industriels, routes, aéroports...) | 5 m des routes a circulation des-sites-agréés Procédure-03: Déclassementdy | 29
inférieure & 10 véhicules /heure. -Agrementdessttesdecucillstie  erganisationdela Enregistremen
Hors des sites de paturage pour Ne ramasser les plantes que sur les par—un&pe#sem&eempetente| produstion t joumalier des
éviter les contaminations sites agrees FecennAue-comme-telle-parAIHP cueillettes
Toutes les précautions seront prises Procédure 63—
Hygiéne (matériel de récolte) pour éviter les contaminations lors d-Aoputtechricuaawceusilenrs  erganisationdelda
de la cueillette production
Cagette en bois propre, produit non Procé 03:
w | Hygiéne (Transport des plantes sur | tassé et aéré I . . . S
- ; . o o Pas de contaminations {M)-Appuitechnique aux-cueilleurs | organisationdela
= leur lieu de séchage) Véhicule utilisé pour le transport produstion
= propre
=] _ o Contrats de
© Centratdetravail-pour{activitede i travail
Hygiéne (Encadrement des Le personnel est encadré par s S cueiliette. Formation initialeet | trattementdeson-
; . Garantir les régles d'hygiéne . . ; ;
personnels) I'exploitant Eormation-des-persennelspear formation-continue Programmes
persenne-compétente de formation
Connaitre l'origine du produit, les . Procédure 03: F'Che de
- o . i Y d-Erregistremantsstrfafiche-de ok cueillette
Tragabilité Connaitre l'origine du produit quantités récoltées, les dates, . organisation-defa
conditions météo lors de la récolte production
Aucune trace de maladies ou de Procédure 03: Liste des
_— . AT ravageurs . . . MG ;
Sélection des plantes sur le site Sélection visuelle des plantes . dh-Aoputtechricuaawceusilenrs  erganisationdelda cueilleurs
Vigueur et couleur des plantes ) ualifiés
Reconnaissance des espéces g
. Conditions météo favorables a une | Ne pas récolter en présence de d-epputtechrigueawecuatiews Pmeedu;e—OS-
Moment de la recolte bonne conservation des produits rosée, pluie etformation organisation do-a
' production
R Produi ; . Radwaehw%e‘-@@@-bq#kg—de—p;edm A . . P A Deﬁme—pa;—bapeme Bulleti
Radioactivité . X frais (poids sec ramené en frais par o ASE de traitement des s
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SECHAGE

Le séchage est une étape importante de la fabrication des Herbes de Provence qui a une incidence notable sur
la qualité du produit.

Les plantes doivent étre séchées sur des séchoirs, a la fois pour des raisons d’hygiéne et pour des raisons
techniques.

Traditionnellement les plantes étaient séchées au champ et/ou sur des baches au soleil. Cependant, le contact
des plantes avec le sol est a limiter au maximum afin d’éviter les contaminations microbiologiques par la terre.
De plus, le séchage a I'extérieur est long et son bon déroulement est dépendant des conditions climatiques. Le
temps doit étre beau et sec sur toute sa durée.

Afin de maitriser au mieux la conduite de cette étape, les séchoirs utilisés actuellement sont des box ouverts ou
fermés dans lesquels sont disposées des claies. Les plantes sont disposées en couches sur ces claies au
travers desquelles circule de I'air ventilé et parfois réchauffé suivant les conditions climatiques.

Le séchage est de cette fagon moins long, ce qui permet de s’affranchir au maximum des incidences climatiques
sur le séchage des plantes et la ventilation des plantes permet de limiter la prolifération de micro-organismes
notamment des levures et des moisissures.

Hormis pour le thym, un préfanage a la durée controlée (au maximum de 48 heures) est autorisé au champ. La
teneur élevée en eau des plantes rend le séchage trés délicat : leurs feuilles s'oxydent et noircissent trés
facilement. Des expérimentations ont démontré que durant cette période de préfanage, la teneur en eau décroit
rapidement pour ensuite diminuer lentement au-dela de cette durée. Les analyses bactériologiques effectuées
sur les produits préfanés se sont révélées conformes aux spécifications du cahier des charges.

Les plantes doivent étre suffisamment séches pour que, lors du battage, les feuilles se séparent facilement des
tiges, mais sans exagération, afin qu'elles ne se brisent pas lors de cette méme opération. On ne peut
techniquement pas définir des temps et des températures de séchage, car les paramétres influengant leur
détermination sont trés nombreux. Le séchage fait partie du savoir-faire des producteurs. L’appui technique est

Ie moyen pour la filiere de transmettre ce sav0|r-fa|re L&predae@%emegrstr&eeﬁame&demqeesqeeﬁmettam

Demande de modificatié® du cahier des charges
présentée au comité national IGP-LR-STG de I'INAO du 16 octobre 2014



Demande de modificati@h du cahier des charges
présentée au comité national IGP-LR-STG de I'INAO du 16 octobre 2014

\ AIHP | Cahier des charges du label rouge n° LA 02/03 « Herbes de Provence » |  p.27/70 |
Point  maftriser cargggﬁs(:il:que Valeur cible Actions Méthode Actlon Documents associés
tri
(M)-Définition-et Liste des producteurs
dimensionnementdetoutben qualifiés
Séchage obligatoire en fonction-des-quantités-a traiter
Pas de séchage | séchoir adapté. Feus-les Hd-Meguabierguetes . .
exclusivement au soleil. | productedrs-doiventdisposer | producteurs-possédant-un \PRUHtechRigue
Hygiéne des producteurs-gualifies
Definie parle
~ . z . . . ope . . . ! tFa'temth des
Séchoir propre Eviter les contaminations utilisation.— Nettoyage —par | organisation-de la >
aspiration-et/ou-soufflage-a-tair | production
o
< Connaitre l'origine du produit, Procédure 03 Appuitechnigue Fiche de
X . Connaitre l'origine du les quantités récoltées, les H-Enregistrementssurfafiehe b : séchage/battage
© | Tragabilité ; o o i organisation-de-la
‘wl produit dates, conditions météo lors | séchage/battage- - ]
» de la récolte Productic Déclassement-du
lot
Parameétres permettant ) )
d'obtenir une teneur en Appui-technique
eau avant battage Respect des températures, Procodire 63—
Parametres de séchage | correcte, de limiter les débits d'air, teneur en eau Cf.fiches techniques organisation-de la
pertes en huile finale production
essentielle, de préserver
la couleur
1/2 journée - PN
Cette durée peut étre portée (.’ )" eriler gue-le-materiela {M)-Enregistrements-sur
i 2 cisposition-permetdeFfespecter | oo renos de culture ou-de i
Temps de stockage entre Ne doi éder pl ﬁxcepnonnel:ementda_s eeLdela\lE C)C cueillette-de-I'heure-de Ellﬁer;l‘lae?tz culture ou de
la récolte et le passage e doit pas excéder plus | heures pour les produits - ; :
A d'une demi- journée issus de cueillette. avecdes - - recolieetsitatfiche
en séchoir - derecolte le moment de recolte | \ .
conditionsfaverables et le moment de mise-en sechage/battage-de-heure Fiche de
clairement-définiesparle séchage de-mise-en-séchoir- séchage/battage
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Préfanage

Hormis le thym, les
plantes peuvent étre
préfanées car un
préfanage au champ
dans des conditions
favorables permet de
faire baisser la teneur en
eau du végétal tres
rapidement, permettant
ainsi d'éviter le
noircissement pour ces
plantes trés riches en
eau. Cette étape n'est
pas systématique.

Le préfanage doit se faire
avec des conditions
météo favorables.

Maximum 48 h de préfanage | () Enregistrement des

Beau temps, sec

k )
s
{C)Connaitre-pour chaguelot | production
> >
derécoltea-date derécolte et

Fiche de culture

Fiche de
séchage/battage
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BATTAGE

Le battage est réalisé avec une moissonneuse batteuse. Cet outil est parfois utilisé pour différents produits sur
les exploitations (céréales, autres plantes aromatiques). Le premier kilo de produit obtenu est éliminé
systématiquement en début de campagne et a chaque changement de produit afin d’éviter les mélanges ou
contaminations avec des éléments étrangers provenant d'une opération précédente.

Aprés battage, les plantes sont conditionnées afin d’étre transportées sur le lieu de triage. Elles peuvent étre
stockées momentanément chez le producteur en attendant les résultats de la commission d’agrément, et avant
d’étre triées.
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Point a Régle ou caractéristique Valeur cible Actions Méthode Action Documents
maitriser ceorrechice associés
{M) Nettoyage en-début de campagne
. .
' (M} Joter lo-promier kg de-produit
. Evi i P . - systomatiquement on dobut do . : .
Hygiéne . . o9 Refus-di-ot
produits emballages de produit delaproduction
propres et compatibles-avec les
o
M Q'ﬁa, que-ombaliage doitolro
) Identification sur chaque ) )
= emballage de la date (M)-Enregisirements sur a-fishe
e d'emballage, la parcelle sechageibatiage de o date-otes
0 d'origine, le poids net ou d'un WM%HW
numéro de lot et demballage. | aompaliages
permettant-deretrouverces
éléments. Les-plantes-issues-d'un-méme-séehoir | b, 03 o Définie-parle che do cul
sentbetivesunefoisseches—Toustas : baréme-de iche de culture
Tragabilité Identification des lots Un lot producteur est un lot de | embaliages-contenant-ces-plantes traitement-des
plante d'une méme espéce ba#ues—sent—@deamﬁes-par—me ) Diagramme-de-fragabilité RoR- Fiche séchage/battage
provenant d'un seul producteur | étiquetie-portantie-meme-numero-de conformites
ayant subi une méme fot
opération de séchage et une , o
N o Affectation-du-code-identifiant-du-lot.
méme opération de battage
enregistrées sur la fiche A .
d’enregistrement e ngﬁe de Hhia HduHot-est-reports
séchage/battage. Ja-date-de-battage, e volume-etles
parcelles-dont sontissues les plantes
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AGREMENT DES PLANTES SEPAREES

\ AIHP | Cahier des charges du label rouge n° LA 02/03 « Herbes de Provence » | p.31/70 |
Point a maitriser Régle ou caractéristique Valeur cible Actions lgthede Action-correctrice | Documents
associés

. Les plantes agréées doivent {CH AR venfisdasdatesde Leodote-derocolteestdorncepar fusési
Age des produits avoir été récoltées depuis racolie5récephiondes le-predustesrlorsdetenvaide . .

moins de 12 mois échantillons I'échantillon-: procédure 01
: . (M) Prélevement dans-un Nouvel

mandeliementavartles

-
Ne faire appel qu'a des Thym> 3% (+ 10 %) Procédure 04 - Agrément des Liste de§
laboratoires agréés ymaoh 1w . . laberatoires laboratoires
Romarin>1,8 % (10 %) | (M)}Agrémentdestaboratoires agréées disponible
; i ; 0 0 Déclassement-dulot & ’

Analyses huiles essentielles Ne retenir que les lots g?irr:r:ti Z 15 401/ /o( +(i1-01(3/ )/o) Analyse-des teneurs-on huile auprés de 'AIHP

présentant une teneur en gan > oo o A= 0 essentielle-selon-méthode interne

huile essentielle suffisante Basiie—0:4 % 105%) a'alambic CODEX

Les lots de plantes doivent cvp . . Procé 01: . gogﬂ(;{:;gﬁ de
Couleur étre d’une couleur vert franc | Lots de référence o . . ' Déclassementdulot | | .

homogeénes, et propres. d'agrement

(M) Enregistrement parla
. - . | Assurerlatracabilité-a-chaque | codesidentifiantsdelotdes Procédure-01-commission Be o parie-areme
c ' non-conformités
elape quantitos ag SO85-ou felusees. | Gragie
.
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TRIAGE

Les plantes sont triées de maniére séparée. Ce premier triage permet de supprimer les pierres, les grosses tiges de
plantes, la terre et la poussiére.

Le triage est effectué grace aux différences de densité et de tailles des éléments a trier : le produit passe sur une série de
tamis vibrant (sasseur) sur lesquels sont récupérés les tiges et les cailloux puis au travers d'un circuit ventilé (colonne
densimétrique ou séparateur pneumatique) qui élimine les poussiéres minérales et végétales.

Le réglage de l'outil, le choix des tamis, la puissance de la ventilation, la vitesse de mouvement des tamis... font partie du
savoir-faire de l'opérateur. lls sont fonction de trés nombreux paramétres, de la nature de la plante, du niveau de propreté
du lot, de la nature des principaux déchets, de la teneur en eau du produit

Les lots producteurs sont triés un a un. lls peuvent ensuite étre regroupés pour obtenir un lot de plante triée d'un poids
suffisant pour la réalisation ultérieure du mélange.

L'opérateur doit enregistrer les données relatives a I'opération de triage sur les fiches de suivi transformation.
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\ AIHP | Cahier des charges du label rouge n° LA 02/03 « Herbes de Provence » | p.33/70 |
Point a Régle ou caractéristique Valeur cible Actions Mdthods Action Documents
maitriser correcirice associés
Hygiéne Le matériel utilisé doit &tre propre et | Nettoyage journalier autour de la | {M}-et{C)-définiespar-te-plan Définies par le plan HACCP .
(Matériel) entretenu machine HACCP de chague structure Définies parle
Nettoyage de l'intérieur de la plaA-HAGE
machine entre chaque
changement d’espéce et/ou de
destination du produit et
nettoyage des grilles entre chaque
changement de grille
= , - - — — RS o OC
ygiene-{ocax) SEFE.E” des.p,g“ts traites-des | Selon-pie = ('),; (6res drhabilitation des N .des E.SEE“HSE
E g.du. 's-rop-trailos ops ateu Spou des-ocaux ot des ;
les produits doivent étre protégés HACCP et adaptées alastructure | Plan-de neftoyage Définies parle HACCP
des insectes nuisibles et rongeurs. | Cf.-Plan de nettoyage Procédure de-lutte contre les | PR G
Tragabilité Assurer la tracabilité & chaque |dentification des lots producteurs | {C)}-\Vérification-de-ta-présence-du ; R Fiche de suivi de
étape fr?;;aent dans le processus de : ; ransformation
& Les lots constituant le mélangg sont o plante-entrant Diagramme-de-tragabilité Deﬁme—par—le
< issus de lots producteurs agréés. |dentification des lots de plantes . L bareme—de.
= en sortie du processus de triage. | {M)Enregistrements-des-opérations | FopérateurtransmetatAlHP #aﬂemenbdes
Un lot de plante triée est constitué de-transformation
d'un lot producteur ou de plusieurs | (M)-Edition-d'un-ordre-de-fabrication
lots producteurs d’'une méme définissantles lots-a-traiteretles
espéce regroupés ayant subi les | instructions-de-fabrication
mémes opérations de triage )
définies par un seul ordre de (M) Etablissement-d'un-bilan-matiere
fabrication et réalisées chez un pourchague-lot-de-producteurs
méme opérateur.
Paramétres de Enlever les éléments indésirables du | Séparer le produit des éléments | (M)}-Réglage-des-machines Savewfairedetoperateur , . -
triage produit étrangers, fines, éléments formation-et/ou-expérience Déclassement ::'Che} de Slt’,'v' de
grossiers d-Enregistrementdesparametres | des-eseratenrsenchargede diotou ransformation
opérations Définie parle
producteurs.
{M)Etablissement d'un-ordre-de
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COUPE ET CALIBRAGE

Les feuilles des plantes sont coupées séparément afin d’atteindre la granulométrie attendue pour le mélange
final et un niveau de propreté plus élevé. Le thym utilisé étant un thym a petites feuilles, il est rarement coupé.

En effet, les plantes ne réagissent pas de la méme fagon a la coupe. Les feuilles de sarriette et-de-basiic-ont
tendance a se briser et a générer de la poussiére de plante (aussi appelées « fines »), ce qui n'est pas le cas du
romarin dont les feuilles sont des aiguilles qui sont tranchées franchement.

La coupe par plante permet d’enchainer directement sur le calibrage (voir étape suivante) qui permet d’éliminer
notamment « les fines » et d'ajuster la granulométrie du produit fini.

Pour les mémes raisons que lors de I'étape de triage, le réglage des machines est dépendant du type de
machine et de multiples paramétres, il fait partie du savoir-faire de I'opérateur. Il fait partie du savoir-faire de
Aussi-Hopérateur'opérateur qui est tenu d’enregistrer ses réglages sur une fiche de suivi de transformation. -afin

Crédit photos : onippam — Photographe : L. Carte
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Lot de sarriette coupé et
calibré : max. 1 3066-350 kg
Lot d’origan coupé et calibré :
max. 1 360-350 kg

Lot de romarin coupé et
calibré : max 4300-1350 kg

\ AIHP | Cahier des charges du label rouge n° LA 02/03 « Herbes de Provence » | p.35/70 |
Point a Régle ou caractéristique Valeur cible Actions Mdthods Aetion-correciiice Documents
maitriser associés
— - — : . — e Vo OC Bt . .
ygiene .ep'ets dos-Fatcriels cotpeuse 'Ettg?ege.;.“ bala ('),; (Gres dhabiltation-des b E', egistiemonts
avantcoupe) HACCP HACCP
Tragabilité Le produit doit étre suivi tout au Identification des lots de {C) Vérification-de la-présence | Procédure 05:opérations | Définieparle Fiche de suivi de
long de la transformation. plantes triées entrant dans le | du-code-identifiant-surles de-transformation baréme-de-traitement | transformation
Les lots constituants le mélange | Processus de coupe embaﬂage&da—let—de—pl&nte . o des-non-conformités
sont issus de lots producteurs Identification des lots de triee-entrant danse-processus | Diagramme-de-tragabilité
agréés. plantes coupées en sortie du | de-6oupe . ‘
w processus de coupe (M) Enregistremants des Loperateurtransmet 3
Q Un lot de plante coupée et opérations-dans-a-fiche-de i, :
o calibrée estun lot de plante | S#-ransformation de-suivi-de-dransformatio
3 triée ou plusieurs lots de (M) Etablissement du-bilan
o plante triée d'une méme matiereavanteloprésies
i espece ayant subiles mémes | epérations-de-coupe-et
u opérations de coupe et calibragepotrehaguetotde
3 calibrage, définies par un seul | plante-coupée-etealibrée.
© ordre de fabrication et (M) Affectation d'un-nouveay
réalisées chez le méme code identifiant de lot
opérateur. M ficati |
Afin d'affiner le niveau de précision | Lot de thym eeupé-et-calibré : | emballages-constituantlelot
de la tragabilité, les tailles des lots | max. 950 kg de plantes coupées et
sont limitées Lotde-basilic-coupé-etealibré= | calibrées
max—150-kg
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Paramétres de | Obtenir les caractéristiques du Valeur cible du produit fini, (M)Réglage des machines Saveir-faire-delopérateur | Déclassementduot | Fiche de suivi de
coupe produit en termes de granulométrie | njax 2 % < 400 pm (M) Enregistrement des formation-et/ou-experience | sigranulométrie-nen- | transformation

paramétres de réglage surla | desopérateurs-encharge | conforme

400 pm < Max 18 % < 630um b
fiche de suivides delarealisationde-ces
tabrication dafini Pmee@%@é—epe;aﬂens..
produttsotratterates
j St uetle S de ab .eat.e O
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MELANGE

Les quantités nécessaires a la constitution du mélange sont prélevées sur les lots de thym, romarin, sarriette; et
origan et—basilie-agréés par la commission couleur, coupés_le cas échéant -et triés eonformement-au-cahierdes
eharges;-puis ils sont assemblés dans les bonnes proportions dans un mélangeur.

Un lot présentant un taux d’huiles essentielles dans l'incertitude de la mesure ne peut pas étre mélangé a un
autre lot présentant également un taux d’huiles essentielles dans l'incertitude.

Les opérateurs mesurent l'efficacité du calibrage en fin de mélange avant la sortie du produit de l'usine de
transformation par une analyse granulométrique. L'analyse a ce niveau de la fabrication du produit permet, en
cas de résultats granulométriques non conformes, de travailler a nouveau le produit.
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Point a maitriser Régle ou caractéristique Valeur cible Actions Mdthods Actiopcorrecirice Documents
associés
ygiene Y6ipe-de-marche-on-avant chaguelot lopérateur HACCP HACCPou
' . (Mot (C) defin Défini .
Proprete-des-matériels ACCR ;
formitd
Tragabilité Le produit doit étre suivi tout | Identification physique des lots. | (M)}-Fiche-de-suivi Procedure 05 e ,
au long de la transformation Un lot de mélange est constitué | transformation epérationsde B8 He-parie-vareme
de lot de plantes coupées et {(M)-ldentification-physique-des | transformation o
Le mélange doit étre constitué | calibrées, (un ou plusieurs lots | emballages-contenantlelotde conformites
de lots producteurs agréés par espéce) mélangés dans les | mélange L'opérateur transmet
proportions du cahier des (M)-Affectation-d'unnouveay | alAlHPlacopie des
charges. Cette opération de code-dentifientdedotateotde | fichesdesubdde
mélange est définie par un seul | mélange transformation
ordre de fabrication et réalisée | {M)-Etablissement-du-bilan
chez un méme opérateur. matiere
w Afin d'affiner le niveau de Poids lot de mélange : max. physique-de-chague
e précision de la tragabilité, la | 5 000 kg emballage de plantes coupees
< taille du lot de mélange est otoalibrdes
= limitée
Parametres du Proportions dans le mélange | Thym: 19 % h-LHilisationde-balanees Etalonnage Dé .
mélange Romarin : 26-27% etalonnées-selonla-métrologie | périodiqueparun .
Sarriette : 2627 % legale organisme agréé par QFGW
Origan : 26-27% la DRIRE.
Réglages de la machine Basilic-3-% {h-Réglage-desmachines Savoirfaire-de Fiche de suivi de
adaptés au respect des {M)-Enregistrement-des lopérateurformation | Définie-parle-bareme | transformation
produits et de la granulométrie parametres etlou-expériencedes | de-fraitement-des-non-
Max 2 % < 400 pm {M)-Edition-d'un-ordre-de opérateurs-en-charge | conformités
400 pm < Max 18 % < 630 um | fabrication-définissantles delaréalisation de
Max 1 % > 2500 pm produiisa-uhliseretes cesopérations
! . abricati Procd 05.:
o
ope aﬁte s d. ©
Le produit doit étre homogéne M . Refus-du-lot Bulletins d’analyses
mais ne pas contenir trop {M)Les analyses sont ou-demande
d'éléments fins, ni d'éléments réalisées-pardesiaboratoires |, I PO dlinformations
grossiers agrags
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DEBACTERISATION
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Point a maitriser Régle ou caractéristique Valeur cible Actions Méthode Documents associés
HACGCP
Défini IACCP Défin IACCP
Tragabilité Le produit doit étre suivi tout Tous 'Ies emballages . ) (G} Gontrole du marquage-de Respeet—ea#uer—eha#ges
au long de a transformation constituant le lot de mélange a | ehaque-emballage-avant débactérisation
débactériser sont identifiés. débactérisation
Tous les emballages des lots Proctdure05—eperationsde
de mélange débactérisé sont | {M)}-Pesée-dechague transformation
identifiés. emballage-aprés
Lot de mélange débactérisé : lot | débactérisation-et L'opérateur transmet a I'AIHP
3 (ou partie de lot) de mélange etablissement d'un-bilan la-copie dela-fiche de suivide
E ayant subi une débactérisation | matiere-parlot transformation
%] réalisée selon les mémes
x paramétres de traitement {(M)-Enregistrement-surune
5 définis par un seul ordre de fiche-de-suivi-du-poids-du-lot
= fabrication et réalisée chez le | aprés-débactérisation,-du-code
a méme opérateur. identifiant du-lot-du-nombre
d'emballagedetadetede
Afin d'affiner le niveau de Poids lot de mélange {MHdentification-physigue-du
précision de la tragabilité, la débactérisé : max. 5 000 kg. lot-de-mélange-sur-chacun-des
taille du lot de melange emballages-de-produit
débactérisé est limitée. débactérisé
{M)-Affectation d'un-nouveau
Procédé utilisé Pas d'ionisation - pas de gaz | Utilisation d'un procédé utilisant | Cheix-du-prestataire-de Enregistrements-des-éléments | Déclassement | - Facture prestation
la vapeur débacterisation exigésparieeahicrdes - Cahier des charges
charges débactérisation prestataire
- Eléments
d'enregistrements
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\ AIHP | Cahier des charges du label rouge n° LA 02/03 « Herbes de Provence » |  p.41/70 |
Paramétres de ['opération Ne pas dégrader la qualité Taux Huile Essentielle mini 2 % | {M)}-Mise-enplace-dun-cahier | Procédure-05--opérationsde | Déclassement
intrinséque du produit Couleur non dégradée des charges pourles transformation du-lot-si-teneur
(garantir un % élevé d’'HE Teneur en eau contrblée prestatoires-dedebacitrisation | Respecteahiercharges
aprés débactérisation) tout en | Respect normes débactérisation-et savoir-faire
garantissant les normes microbiologiques (M) Edition-d'un-ordre-de du-prestotaire Définie-parle
microbiologiques fixées dans fabrication définissant les :
le cahier des charges. produits-atraiter et les traitement des
! : 1
forme .
eharges-duchent
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CONTROLES ET AGREMENT DU LOT DE MELANGE

Lors de ces contréles, on vérifie que les caractéristiques du produit sont satisfaisantes.

La teneur en eau est limitée. En effet, la plante est humidifiée par le contact avec la vapeur lors de la
débactérisation. Il faut vérifier que le séchage qui suit le contact avec la vapeur dans les procédés de
débactérisation a été efficace. Une plante dont la teneur en eau n'est pas suffisamment basse, n'est pas
stabilisée et se conserve mal.

La granulométrie permet de vérifier que le produit est correctement coupé et trié. Le mélange ne doit pas se
présenter en poudre pour que les produits qui le constituent soient mis en valeur, et ce d’autant plus qu’une
granulométrie trop fine masque la présence d’éléments végétaux étrangers. A l'inverse une granulométrie trop
grosse rend difficile 'incorporation du mélange aux préparations alimentaires.

L'efficacité des triages successifs par plante est vérifiée sur le mélange final en mesurant le pourcentage en
poids des tiges, des matiéres minérales et végétales étrangéres, des cendres insolubles dans l'acide. La
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Point & maitriser Régle ou caractéristique Valeur cible Actions Mdthods Action Documents associés
h
AP j }
Prelovementssurchagque-bateh S,E va t’e.a e des-oRarges
. . ) . o poL p’ee.eele.s de. , - L'échantillonpourles-analyses | Neuvel
Eohantiionnage e;ess.tet di-ot desting aa g (M)-Prolevoments i s echantifesnage
production preieveme tteetes’ e’sag. eensﬂtueude&éﬁeﬁems“
prélevements
Procedure 01 commission Bulletins d’analyses et
Teneur en huile La perte en huile essentielle doit d-agrément , comptes-rendus de la
w | essentielle étre minimale lors de la Teneur minimale 2 % Procédure-04--agrement-des commission d'agrément
) débactérisation laberateires
= Norme NF-/03-409
g Teneur en eau La.teneu[ eneau c'ju p’roduit ne | Teneur maximale 14 % : NE\.03-402
w doit pas étre trop élevée.
) Le produit doit étre homogéne Sur mélange avant {M)-Les-analyses-sont . .
par : . débactérisation : T Méthode-interne-AlHP-pour
> | Granulométrie malls ne pasf contenir :rop Max 2 % < 400 um Fea#sees-par—des ) L
= dri:g:rr;ts ins, ni d'éléments 400 um < Max 18 % < 630 um
i 9 Max 1 % > 2500 pm (©) La comissior .
qﬁ':J i P s £
< les-analyses-ont 66 Nermes—V08-053; dinformations
[ I Conforme aux seuils définis par | Escherichia Coli < 10/g réalisées complémentaires
| Microbiologie FAHP Flore totale < 5.106 /g
o NEV-08-054
o)
r
= Tiges <22 %
8 Tiges. matiéres Matieéres minérales et végétales
ét?an ,éres Le produit doit étre propre étrangéres < 1 % MermeMNES0830
9 Cendres totales insolubles dans
l'acide < 0,8 %
Les lots mis dans le produit fini (-G)—Gen#ele
- correspondent bien aux lots ol . Procédure 01--commission
Tragabilite agréés avec les quantités o d'agrément
correspondantes dragrement 2 e';; 5810
La-durée-entrefagrémentpar {C)-Contréle Procé 01 .
finalne devra pas excéder 1-an | éléments de tragabilité Fagroment
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Couleur

Le lot doit étre d’une couleur vert
franc homogeéne, et propre.

Comparaison aux lots de
référence

{C) Passage des
\ .

Procadure 01 N
o
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CONDITIONNEMENT

La DLUO est apposée sur |'étiquette lors du condltlonnement La duree de vie est fixée a 2426 m0|s a compter
de la date de fabrication du mélangela—com - .
DLUO est donc indépendante de la date de cond|t|onnement Par exemple un melange fabrlque Ie 15 novembre
2002 et accepté a la commission d'agrément du 1¢7 janvier 2003 présentera une DLUO fixée au 15 janvier 2005,
ajanvier-2005-quelle que soit la date de conditionnement. Ce dispositif permet de maitriser 'age du produit tout
en incitant les opérateurs a conditionner le mélange dans les plus brefs délais afin de préserver ses qualités.
Cette durée de vie a été établie par des essais de suivi des caractéristiques organoleptiques du produit au cours
de son vieillissement (voir protocole en annexe 2). Les essais ont montré que la teneur en huile essentielle varie
tres peu Iorsque le prodwt est stocke dans de bonnes condltlons Papa#lews—la—dwee—maaemale—emre

Agrément du
Récolte 2 lot de plante

| Fabrication B Agrément du
. |l dumélange l mélange final
triée

11 moas au
[BRNEATIRINTAS]

1lanau
maximum

2B mois

¥

DLUO

Concernant la provenance des produits, et afin de parfaire 'information du consommateur, le conditionneur doit
faire figurer la mention « produit d'importation » sur I'étiquette dés lors que tout ou partie des plantes utilisées
dans le mélange sont importées, lorsque la totalité des plantes ont été cultivées et élaborées en France, le
conditionneur peut faire apparaitre la mention « plantes récoltées en France » ou « récolté et élaboré en
France ».
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Point a maitriser Régle ou caractéristique Valeur cible Actions Méthodes correctives Documents associés
Gamme de Respecter la gamme de - Pour la vente au détail : Le-conditionneur-doit-présenter
poids poids autorisée conditionnement de 1g a 500 g {C) Vérification-par son-étiquette-ou-toute- modification
- Pour la vente en demi-gros AP puiswalidation | surune-Gliqueite-déjavalidée &
(utilisateurs finaux) : maximum 25 parlOC;-puis-par FAIHP;-qui-a-communigue-a
kg. HNAO- Forganisme-cartificatourpour
Etiquetage Conformément-ala Voir-chapitre-9-du-cahier-des validationpuisfaitune-demande | Définieparle | - Courrier d’envoi par 'AIHP de
réglementation-Findication-de | charges: de-validationaHNAD: barémede | l'étiquette a I'organisme certificateur
provenaneane-doitpas frafternent - Formulaire signé par le Président
prétera-confusion-guanta Le vendeurde produit-en-demi- des-non- du comité de direction/certification
I'origine du produit. gros-doit signifier par-écrit a son conformités | de l'organisme certificateur
Présence des mentions acheteur gu'ilne peut pas - Formulaire de validation de
exigées-paria reconditionner—H-signale I'étiquetage signé du président de la
- réglementation- également-qgue pourles-utilisations section examen des référentiels.
i Composition du produit 26-27 % romarin — 26-27% sarriette du-produit-comme-ingrédient;
= respectée (affichage des 26-27 % origan — 19 % thym— Futilisateur-pourra-siHie-souhaite
= pourcentages non 3% basilic mmeﬁmende-la-eem%eaﬂen-sw
E obligatoire) Fetiquetie-dans-la-liste-des
[=] gedets ais! €-peurra-pas
3 ytiliserle-logo-labelrouge:
o Les références au label (M) signature—du
rouge et a la certification ne contrat-de-surveillance
sont faites que sur les d'etiquette—et—de
étiquettes apposées sur les conditionnement
conditionnements contenant
du mélange débactérisé
agréé
Présence de la DLUO 24-26 mois a compter de la date de | Inseription—sous—Ia | L'opérateur-dispose-du-compte- CR commission d'agrément et Fiche
la-commission-dagrémentors-de forme-Meisionnés rendu-de-la-commission de suivi de transformation
accepté-fabrication du mélange. guit-conditionne
Emballages Pour le conditionnement en | Pas de conditionnement en sac de
vrac : les emballages doivent | jute, sac de toile.
étre étanches, opaques et
correctement fermés
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Pour les conditionnements
au détail, ne pas utiliser
d’emballage qui nuise a la
qualité et a l'image du
produit.

La vente au consommateur
en vrac est interdite.

Pas de conditionnement en sac de
jute, de sac de toile.

Flacons en verre, sacs et flacons
plastiques ou aluminium, barquettes
plastiques.

Emballages agréés pour le
contact alimentaire

Disposer d’un certificat du
fournisseur d’emballage certifiant
que 'emballage est destiné au
contact alimentaire

Certificat du fournisseur d’'emballage

; . W crire dhabiiiation | Dt ACCP Y

ygiene Gipe-de-marche-on-avant de-'opérateur le-plan
Propreté-des-matériels
le-plan-HACCP

Point a maitriser Régle ou caractéristique Valeur cible Actions Méthodes Actions correctives Documents associés
E | Procédé La chaine de conditionnement Les étiquettes sont correctement L'opérateur définit des-procedures | Vérifications Défini-par Procédures internes
"é‘ doit étre maitrisée placées. decontrélequalite effectuées-surun Fopératedrdans Enregistrements des
u Les conditionnements sont ] echantillennage Ses-Dreccdures contrbles
3 étanches. {M)-Edition-d'un-ordre-de défini-de-produit-avec | internes
= Les conditionnements contiennent le | fabrication-définissantlelot-a une-périodicite
S poids indiqué sur les étiquettes traiter-et-les-instructions-de définie
S fabrication
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Tragabilité Le produit doit étre suivi tout au | Toutes les unités de {C)-verification que les-emballages | Procédure 05 Fiche de suivi
long de la transformation. conditionnement doivent porter le de mélange a-conditionner-sont opérations-de Définie-parle Bordereau de livraison
code identifiant du lot tous-identifiés-avecle-bon-n>delot | transformation baréme de Bordereau d’expédition
Le produit conditionné est un lot {(M)-enregistrement-des-opérations | Diagramme-de fraftermentdashon-
de mélange débactérisé agréé surla-fiche-de-suivi tracabilité conformités
par la Commission d'Agrément. (M) Etablissement du-bilan-matiére
Un lot dunit¢ de vente parobdemélange-débactériss
consommateur est constitué de conditionné
toutes les unités de vente (M) Report-du-n®delotsurles
consommateur provenant du elgueties-dechaqueunitade
méme ot de  mélange venle
débactérisé, ayant subi les {M)-Affectation d'un-nouveaucode
mémes opérations de identifiant-de-lot-au-lot-d'unités-de
conditionnement, définies par un verte-consemmatens
seul ordre de fabrication et
réalisée chez le méme
opérateur.

. ; . : : — Vorfcation efiectud o
LE.SEEQAS BAAGRCES gy chient ) . o E, o se'tple odiguoment . o certficat deialonnage
doivent Sire justos ogie s_ntat’e clative-2-13 A e a Srganisme-agroe pa

cliologie-legale 2: o atfgzz >-parfandie du ,E,E HRE-pou
otale age-aes
commereial
parle COFRAC afin
avecles-étalons
internationaux
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STOCKAGE ET TRANSPORT

Les exigences du cahier des charges sont similaires quel que soit le moment ou se placent ces deux étapes (voir
schéma de vie § 7).

Les récoltes ayant lieu a différentes périodes de 'année, il est nécessaire, a certains moments, de stocker les
plantes, avant de procéder éventuellement aux étapes suivantes ou avant de les regrouper.

Les étapes éventuelles de stockage de produit prét a étre conditionné doivent bénéficier d'une attention
particuliére.
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Point a maitriser Régle ou caractéristique Valeur cible Actions Mdthods Actiopcorrecirice Documents
associés
Hygiene-locaux) Contamincrauminimumtes | Principedefamarchesnavant | (Plandenetioyagedes SelenplanHAGGR sauf b ACCP
produits-quel-que-soitlestade | dansleslocaux locaux stockagaprodusteur
Locawxfermés-etpropres Deﬂ%par—leﬂba;eme.
. de-traitementdesnon-
w Pourles producteurs-: ol
) Brodui AT
S dans-ur-hangaragricols;
o y
o propre
@ Hygiéne (Emballages) Emballages opaques et £ ; o s , Cerficat du
° Les produits doivent étre correctement fermés sans . (I,")E.E ander A cortificat Dé He-pa &-bareme fournisseur
g stockés a I'abri de la lumiére et | contact direct avec le sol OFFeGimentie EEIE agress sest’tees au-contactavec los o
g de I'humidité Emballages neufs pour produit ) . . fourni , |
débactérisé
Tragabilité Efiquetage
Assurer la tragabilité a chaque - ; iy .
Connaitre l'origine du produit | étape en termes d'identification (M) Report du-code-identiiant | se tE,EEE exploitations agricoles
et de comptabilité matiére ot sur-lous-les-ombaliages oGeay EEE;EE o5 olg-ayant
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Point & maitriser Régle ou caractéristique Valeur cible Actions Méthode Documents
associés
preduiis-quelqucsoitlesinde | laprésencedanirasproduils s'engagepouieiranspertde | relabiveau-transpertde dy-transpertedr
prese |,ts’ee 158 'E. Suierot
ayantele-prosents o acture-du-transporiet
. ) '.S;EEtE,,"SEE ot )
*op 016 pormanente-du © as’t ve do-rotat de-propratd
du-vehicle de t‘e 5P tE.'E't
Tracabilité Assurer la tragabilité a chaque (MM ndication-du-code Bulletin de
> étape en termes d'identification identifiant-dulot surtousles livraison/d'expédition
Q et de comptabilité matiére emballages-constituantlelot o
2] Connaitre l'origine du produit transporté Lepe;ateaFMmg&du -
= ' .
transport-transmet-a'AHP Définie-parle
é Myini . o une-copie-du-bulletin-de 2
b au-destinataire-du-code Hivraison traitement-des
@ o ;
i lstetdu-nombredemballage ESE;EEE.E Opérations-de
a-réception-de-la-marchandise Bulletin de réception
Emballages Emballages propres, opaques, | Emballage propre et agréé pour | {M)-Utilisation-d'emballages L'opérateur demande-un -Définieparle | Certificat et/ou
correctement fermés; le contact alimentaire, agréés pour-le contactavec certificat-d'aptitude-au-contact : facture du
protection éventuelle par film | impérativement emballage neuf | les-denrées-alimentaires avecles-denrées-alimentaires | traitementdes | fournisseur
plastique pour produit débactérisé surles factures-des d’emballage
marchandise a-la réception transformation Bulletin de réception
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6. ETIQUETAGE

Sans préjudice des exigences réglementaires en vigueur, il figure sur I'étiquetage au minimum :

- Lelogo Label Rouge

- Le numéro d’homologation du Label Rouge

- Caractéristiques certifiées : Saveur et ardme garantis

Plantes sélectionnées et contrélées
Certifié par ICE S A.S - Immeuble «Le Guillaume
PARIS LA DEFENSE CEDEX Certipaq — 11 Villa Thoréton - 75015 PARIS.

- Le nom et 'adresse de 'ODG « AIHP ».
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9--7. PRINCIPAUX POINTS A CONTROLER

Principaux points a contrbler

Valeur cible

Méthodes d'évaluation
(Documentaire, visuel, mesure)

Propreté du produit récolté

Absence de plantes en stade
bouton floral dans la récolte
Maximum 10% d’herbes dans le

roduit récolté

Documentaire

Triage

Triage séparé par plante

Documentaire

Teneur en huile essentielle

Teneur en huile essentielle
minimale (+ 10 %) garantie par
plante et contrélée a la production

Thym:3 %

Romarin : 1,8 %

Origan : 3,5 %

Sarriette : 1.4 %

Basilic: 0,4 %

Sur le mélange fini aprés
débactérisation : 2 %

Analytique et documentaire

- Eléments étrangers : 1 %
- Cendres insolubles dans I'acide

:08%

Couleur Vert franc Documentaire
Proportions maximales garanties
sur le produit fini :
, - Tiges : 2,29 . .
Propreté Tiges : 2.2 % Analytique et documentaire
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IDENTIFICATION
OPERATIONS DOCUMENTS D’ENREGISTREMENTS SUR LE CONTENANT
.G e de Iab 'Gat'e ' .
I T TSI Etiguette sur chague contenant-de
Refordre de-fabrication y .

libra
Code(s) identifiant(s} et poids du-lot
pem’d’e‘n‘t‘#"em } i } 0
mélange-obtenu
SRBpOR PSe.ele de.tla tau-lot de-melange
A Fiche defabrication Etiquette-surcontenants—:
Ref_ordre de fabricat P i
o , gl,glge El © .'t % ot de-mélange
PSelde dentifia tdu‘let'de me’llang.e Poids
[ —
Débaciérsation g;elsag's fFoctubes. BLUC
BLdo
Sl'elde el’e_tl'a telluletl EI:‘ :ne_lan_ge du
v rélangs
MELANGE d'agrément
Poidset DLUO
Buleh — . -
= , Et'qast’tsls S,E: shague ot do mélangs
Sl'elde el’e_tl'a Hau-ot de-mélange e
) . Feugeu Slange-herbes-de-Provence-labe
ansport oids-colisage S i
;I etlde d'e .'t ta du-lot-do-melange
.
= Frcat E;' defoperate "
! o
Code identi ot P unités.d
yehteconsommatens
v
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. IDEMTIEICATION
ORERATIONS DOCUMENTS D ENRECISTREMENTS SUR.LE. CONTENANT
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Lot thym calibré

1

: Lot thym calibré 1

Lot romarin

coupé et calibré 1

I Lot romarin |

Lot origan coupé

coupé et calibré d |

- |elange

Débactérisation

et calibré 1

I Lot origan coupé |

etcalibref |1

e o o - -

Lot sarriette

Triage . -libra;
________ Lot de thym trié célibrage
[ ' 1
I L
I___2____ |-------"-I
l Lot de thym trié b
a
4 __ |
Triage ;
Lot de romarin | Coupa/calibrage
R | trie 1 T
| ' koo =T :
e 2 ' : Lot de romarin : !
L
Triage Lot d'origan tri¢ | Coupe/calibrage
JE 1 l
[ : e — :
: I I Lot d'origan trié Lo
A e
Lot producteur
carriotte 1 Triage Lot de sarriette | Coupe/ealibrage
trié 1
________ I
I lotproducteur , =~ === ====-=
rotproducteur I Lot de sarrette |
sarriette n I [ . [
-------- LI

coupé et calibreé 1

- wm Em omm o omm owm oy

I Lot sarriette |

cou e et calibré h i__' EREE
ou

Lot de mélange
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7. PRINCIPALES DEFINITIONS ET ABREVIATIONS

Clone : ensemble d'individus provenant par multiplication végétative d'un méme individu (Réf. : Larousse Agricole).

Population : ensemble d'individus d'une méme espéce trouvé dans un endroit donné et qui sont vraisemblablement apparentés
(Réf. : Larousse Agricole).

Lot producteur : lot de plante d'une seule espéce provenant d'un seul producteur ayant subi une méme opération de séchage et
une méme opération de battage enregistrées sur la fiche séchage/battage.

Lot de plante triée : lot producteur ou plusieurs lots producteurs d'une méme espéece regroupés ayant subi les mémes opérations de
triage, définies par un seul ordre de fabrication et réalisées chez un méme opérateur.

Lot de plante coupée et calibrée : lot de plante triée ou plusieurs lots de plante triée d'une méme espéce ayant subi les mémes
opérations de coupe et calibrage définies par un seul ordre de fabrication et réalisées chez le méme opérateur.

Lot de mélange : lot constitué de lots de plantes coupées et calibrées (un ou plusieurs lots par espéce) mélangés dans les
proportions prévues par le cahier des charges. Cette opération de mélange est définie par un seul ordre de fabrication et réalisée
chez un méme opérateur.

Lot de mélange débactérisé : lot (ou partie de lot) de mélange ayant subi une débactérisation réalisée selon les mémes parameétres
de traitement définis par un seul ordre de fabrication et réalisée chez le méme opérateur.

Lot d'unité de vente consommateur : toutes les unités de vente consommateur provenant du méme lot de mélange débactérisé,
ayant subi les mémes opérations de conditionnement définies par un seul ordre de fabrication et réalisées chez le méme opérateur.

Battage : Opération qui consiste & détacher les feuilles des tiges de plantes

Préfanage : Opération de séchage partiel au champ, court, intervenant juste apres la coupe.

OP : organisation de producteurs.

OC : organisme certificateur.
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Annexe 1
SPECIFICATIONS PAR PLANTE
Teneur en huile
Plante Espece Principales caractéristiques essentielle
minimale
Feuilles de 1 8 5 mm de longueur, de 1 mm de
large, enroulées sur les bords et de couleur vert
cendré a gris brunatre selon la période de coupe.
.| Ce thym a une odeur forte et aromatique qui varie 0
Thym Thymus vulgaris suivant le type chimique (thym a thymol, thym a 3%
linalol, thym a Thymol/carvacrol...).
On retrouve ces différents chémotypes sur les
thyms poussant a |'état spontané.
. Feuilles coriaces, sessiles et linéaires de 10 a 30
, Rosmarinus — 0
Romarin — mm de lonqueur, de couleur vert grisatre. Il a une 1.8%
- officinalis ,
B odeur forte et aromatique.
Feuilles lancéolées, trés aiqués, atténuées en coin
. Satureia a la base, ciliolées aux bords. Leur longueur varie 0
Sarriette 1.4%
_ montana entre 15 et 30 mm et leur largeur entre 3 et 5 mm. E—
Leur couleur varie du vert olive au vert cendré mat.
Origanum Plante vivace, de 40 & 80 cm de haut, trés
Origan ~nganum aromatique. Les variétés sélectionnées doivent 3.5%
vulgare ~ - -
étre séches, trés vertes.

-Pour ehague-plantechacune de ces plantes, les nouvelles variétés issues de sélection devront étre agréées par

varietés).

Les variétés éligibles au cahier des charges sont définies_dans la liste positive des variétés. {voir-liste-des
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ROMARIN

Crédit photos : onippam — Photographe : L. Carte
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SARRIETTE

Crédit photos : onippam — Photographe : L. Carte
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ORIGAN

Esnce - ofi ’

Crédit photos : onippam — Photographe : L. Carte
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BASILIC

Crédit photos : onippam — Photographe : L. Carte
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Annexe 2

PROCEDURE D’EVALUATION DES NOUVELLES VARIETES ET DE S
NOUVELLES SOURCES DE SEMENCES ET PLANTS

1. OBJET

Cette procédure a pour objet de vérifier que les nouvelles variétés des espéces définies par le cahier des
charges et les nouvelles sources d'approvisionnement de semences et de plants des structures de
production permettent d'obtenir des produits conformes aux spécifications du cahier des charges.

2. MISE EN CEUVRE

Chague membre de 'AIHP peut demander 'évaluation d’'une nouvelle variété de plante. La structure fait la
demande d'agrément par écrit a l'association. Celle-ci prendra en compte la demande lors de la
commission d'agrément suivante.

L'introduction de nouvelles variétés ne peut se faire qu'aprés mise en place d’essais, qui peuvent étre réalisés
par les structures d’expérimentations techniques (ITEIPMAI, CRIEPPAM, Chambre d’agriculture) ou les OP, ou a
partir de tests grandeur nature. L'objectif est de s'assurer que ces variétés peuvent répondre aux contraintes du
cahier des charges.

Dans tous les cas, ces essais doivent étre mis en place dans les zones de production.

La méthode et l'organisation mises en place doivent étre formalisées et I'adhérent & I'association doit
pouvoir présenter un dossier dans lequel seront réunies les informations suivantes :

le maitre d'ceuvre chargé de réaliser les tests expérimentaux,
- _le (les) lieux de tests et les raisons de leurs choix,

- _le protocole de tests,

- la durée du test,

- _les données mesurées,

- _les conditions de culture, de récolte et de séchage.

3 PRESENTATION DES RESULTATS

Pour cette commission, la structure présente les résultats obtenus avec les modalités de réalisation des tests tels
que définis en 2 ainsi_que des échantillons a la commission d'agrément pour qu'elle puisse juger des
qualités visuelles, organoleptiques, de couleur des nouvelles productions obtenues. Ces éléments peuvent étre
complétés si nécessaire par une visite sur sites des parcelles expérimentales.

La commission considére le dossier et les échantillons et informe de sa décision le demandeur ainsi que
'ensemble des membres de 'association conformément a la procédure 01 : Commission d'agrément.

Lorsqu’un agrément pour une nouvelle semence est accordé la liste des nouvelles variétés est remise a jour, la
modification est communiquée a I'organisme certificateur puis a I'INAO.
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Annexe 3

COMMISSION AGREMENT

1. MISSIONS

La commission a pour mission de délivrer un agrément de conformité au cahier des charges pour les lots a
certifier a certaines étapes du processus de fabrication (voir schéma de vie).

En amont, elle agréée également les nouvelles variétés, les nouvelles sources de semences et de plants.

2. CONSTITUTION

Elle est constituée en assemblée générale de 'AIHP et est composée au minimum de :

- 2 représentants de la production,

- 2 représentants des distributeurs.

A titre d’experts techniques, au moins un des deux experts suivants :

- 1 représentant de I''TEIPMAI,

- 1 représentant du CRIEPPAM.

A titre de représentants du monde agricole, présence (souhaitée mais non obligatoire) :

- 1 représentant de chambre d’agriculture.

Chacun de ces membres aura un suppléant également désigné en assemblée générale.

3. CONVOCATION

Elle se réunit deux fois par an au minimum.
Deux semaines avant la date de la réunion de la commission, le Président de l'association convoque la
commission.

4. PRESENTATION DES ECHANTILLONS A LA COMMISSION

Tous les échantillons devant passer en commission d’agrément sont envoyés a l'association.

Tous les échantillons recus par I'association doivent étre correctement identifiés par la structure de production
ou l'entreprise dont ils sont issus (nom de la structure, espéce, variété, code identifiant, poids total du lot, date de
récolte pour les lots producteurs), et sont conditionnés dans des emballages propres et étanches.

La structure de production ou I'entreprise conserve un échantillon de référence identique a celui présenté a la
commission, et correctement identifié.

4.1 Présentation des lots producteurs

Ces échantillons sont ensuite triés un par un par 'AIHP de facon a obtenir des échantillons représentatifs. Ils
sont conditionnés de facon identique et sont rendus anonymes par une personne qui ne participera pas a la
prise de décision lors de la commission d’agrément.

L’AIHP fait ensuite analyser les échantillons pour connaitre leur teneur en huile essentielle.
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L’ensemble des échantillons couleurs, agréés en commission d’agrément, est conservé par 'AIHP pendant 3
ans.

Les produits présentés en commission sont :

1. les échantillons dont la teneur en huile essentielle est supérieure ou égale aux « teneurs minimales »
suivantes (incertitude : 10 %)

« Teneur minimale » d’acceptation Teneur conforme
en commission d'agrément au cahier des charges
Origan 2,7 % 3%
Romarin 1,62 % 1,8 %
Sarriette 1,26 % 1.4 %
Thym 3.15% 3.5%

Les échantillons dont la teneur en huile essentielle est inférieure & ces valeurs ne pourront étre intéqrés au
mélange.

Un lot présentant un taux d’huiles essentielles dans lincertitude de la mesure ne peut en aucun cas étre
mélangé a un autre lot présentant également un taux d’huiles essentielles dans l'incertitude.

2. les échantillons « leurres » : ils sont introduits afin de garantir le maintien qualitatif de la couleur
d’'une commission a une autre en présentant une gamme qualitative étendue.

4.2 Présentation des lots de mélange débactérisés

Un échantillon des lots de mélange est présenté aprés débactérisation et avant conditionnement :

- avec I'ensemble des résultats des analyses physico-chimiques effectuées sur le mélange correspondant
au plan de contrle défini dans le cahier des charges : teneur en huile essentielle, granulométrie,
analyse microbiologique, pourcentage de tiges et pourcentage de matiéres étrangéres :

- avec le code identifiant du lot, son poids, les n° de lots de thym, romarin, sarriette et origan dont le lot de
mélange est issu, avec pour chacun les quantités utilisées :

- avec le nom de I'opérateur chez qui a été effectuée la débactérisation.

5. AGREMENT DES LOTS

5.1 Agrément des lots producteurs

La commission doit apprécier la couleur des échantillons présentés sur base des critéres suivants : intensité et
homogénéité. Chacun des votants considére un a un les échantillons de facon autonome et attribue :

- __une note 1 lorsqu'il juge le lot acceptable,

- _une note 0 lorsqu'il pense que la qualité du lot n'est pas satisfaisante.

Une fois 'ensemble des réponses recueillies pour chacun des lots, le dépouillement est réalisé en séance. Une
note, correspondant a la somme des notes attribuées par chacun des participants, est attribuée & chaque lot.
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Les échantillons sont agréés lorsque la note finale du lot est égale ou supérieure au [nombre de votants/2].

Les échantillons conformes en huile essentielle et acceptés en qualité sont déclarés agréés.

Cependant un lot agréé présentant un taux d’huiles essentielles dans l'incertitude de la mesure ne peut en aucun
cas étre mélangé a un autre lot agréé présentant également un taux d’huiles essentielles dans l'incertitude.

5.2 Agrément des lots de mélange finis

La commission vérifie 'adéquation entre I'aspect visuel, les qualités organoleptiques du produit, les résultats
d'analyses physico-chimiques fournis et le cahier des charges. Elle vérifie les éléments de tracabilité permettant
de remonter aux lots de producteurs agréés.

La commission peut demander que soient réalisés des contre-analyses, des prélévements supplémentaires, ou
toutes autres actions lui permettant de statuer quant & la conformité ou la non-conformité d’'un lot. Dans ce cas
elle reporte sa décision a la réception des nouveaux résultats.

6. INTEGRATION DE NOUVELLES VARIETES ET DES NOUVELLES SOURCES
D'APPROVISIONNEMENT EN PLANTS ET SEMENCES

Conformément & la procédure 06 (Evaluation des nouvelles variétés), les structures de production présentent,
dans les conditions définies en 4, des échantillons de produits obtenus a partir de matériel végétal
nouveau qu'elles souhaitent mettre a disposition de ses producteurs.

Dans ce cadre, la commission vérifie I'adéquation entre I'annexe 1 du cahier des charges, pour l'espéce
correspondante, et la qualité de I'échantillon présenté.

7. COMPTES-RENDUS DES COMMISSIONS

Les résultats des commissions sont consignés dans des comptes-rendus précisant pour chacun des lots
considérés la décision de la commission (acceptation, refus, suspension de sa décision dans l'attente de
données complémentaires) avec les motifs de la décision.

Le compte-rendu est diffusé a I'ensemble des membres de I'association.

Dans le cas de I'évaluation d'un nouveau matériel végétal, I'association met a jour la liste des variétés et diffuse
sa nouvelle version aux structures membres.

8. CONTESTATION DES DECISIONS

Toute contestation relative aux décisions de la commission doit étre présentée par écrit a |'association dans la
semaine suivant la réception du compte-rendu de la commission concernée. Le Conseil d'administration décide
des mesures a mettre en ceuvre suivant la nature de la contestation : il peut demander par exemple de faire
réaliser des contre-analyses, des prélévements supplémentaires par des intervenants externes qu'elle désigne.
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Annexe 4

PROTOCOLE DE DETERMINATION
DE LA DATE LIMITE D'UTILISATION OPTIMALE

1 - Rappel

La date limite d'utilisation optimale est annoncée par la mention "a consommer de préférence avant...". Elle
est donnée afin d’assurer aux consommateurs la conformité du produit en matiére de qualité et de sécurité.

Le respect de la DLUO n’a aucun caractére impératif, il s'agit d’'une information pour le consommateur.

La détention ou la mise en vente de denrées dont la date d'utilisation optimale est dépassée n'est passible
d’aucune sanction, a condition que le produit demeure de qualité loyale et marchande (circ. 23 aodt 1985).

Pour les produits courants, la DLUO est de 24 mois a compter de la date de conditionnement. Toutefois cette
durée ne tient pas compte de I'age réel du produit qui peut avoir été stocké avant conditionnement pendant
une durée indéterminée.

Aussi, le cahier des charges fixe une durée maximale de un an entre la récolte et 'agrément des lots de

plantes tries. Il fixe également une durée maximale de 11 mois entre 'agrément des lots de plantes triées et
la date de fabrication du mélange. L’agrément du mélange final arrive généralement un a deux mois apres la
fabrication du mélange. La date limite d'utilisation optimale est ensuite fixée a 26 mois apres la date de
fabrication du mélange final.

Ces durées ont été fixées a partir de premiers résultats d’essai suivant le protocole présenté ci-dessous. lIs
tiennent compte des modes d’emballages et de conservation préconisés dans le cahier des charges et qui
doivent étre maintenus par les consommateurs. Une mention sur I'étiquette : « A conserver a l'abri de la
chaleur et de 'numidité » en fait état.

Concernant le protocole de détermination de la DLUO, il existe une norme intitulée "Lignes directives pour
I'élaboration d’'un protocole de validation de la durée de vie microbiologique - Denrées périssables,
réfrigérées" XP V01-003. Cependant, cette derniere ne s’applique pas dans le cas des herbes séches. Nous
nous inspirerons néanmoins de la méthodologie présentée dans cette norme pour définir notre protocole de
validation de la D.L.U.O.

2 — Présentation des critéres retenus pour le suivi des échantillons soumis au protocole

Nous savons que dans les conditions de conservation définies par le cahier des charges, seules les
caractéristiques de saveurs et d’'ardmes sont susceptibles d’évoluer. Aussi, le suivi dans le temps des
produits portera sur les teneurs en huile essentielle du mélange.

3 - Protocole

Un échantillon de mélange est conditionné en flacons de verre (flacon + bouchon plastique vissé) non
étanches, autant que nécessaire pour la réalisation des essais et contenant environ 20 g de produit. Le temps
t=0 est pris a partir de la date de conception du mélange.
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3.1. - Tests a 20°C

Les flacons sont conservés dans une étuve thermostatique a 20°C et dans I'obscurité. Ces conditions sont
représentatives des conditions normales de conservation, 20°C étant considérée comme la température
moyenne de conservation.

La teneur en huile essentielle est mesurée tous les 3 mois pendant 24 mois.

3.2. - Tests accélérés a 32°C

Les flacons sont conservés pendant 16 mois (2/3 de la DLUO) dans les conditions données ci-dessus puis
pendant 8 mois (1/3 de la DLUO) dans une étuve a 32 °C. Ces conditions sont considérées comme étant les
plus défavorables.

La teneur en huile essentielle sur sec est mesurée tous les 3 mois pendant 24 mois.

3.3 - Tests finaux

Au terme des 24 mois, I'échantillon sera considéré par la commission d’agrément afin de juger du maintien de
la couleur et une analyse bactériologique sera réalisée.

4 - Prise en compte des retours et réclamations clients

Le groupement est informé de tous les retours et réclamations clients. Il les enregistre et réalise une analyse
des causes afin d’aboutir & la mise en ceuvre d’'actions correctives. Tous les problémes liés a la D.L.U.O. sont
identifiés et sont rapprochés des résultats d’analyses.

5 - Conclusions des tests

La stabilité¢ dans le temps des résultats d’analyses (corrélée avec les réclamations clients) permet de
s'assurer de la validité de la D.L.U.O. ou de la modifier si besoin.
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