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DECISION N°S6

PREAMBULE

Pour les besoins du présent code d'usages, la réglementation en vigueur s'applique, notamment les
références réglementaires suivantes :

- Réglement n° 1169-2011 du Parlement européen et du Conseil du 25 octobre 2011 concernant
Iinformation des consommateurs sur les denrées alimentaires.

Titre | - DEFINITION

Article 1- Définition

Les pois surgelés ne peuvent étre préparés qu'a partir de grains de pois, frais et immatures, conformes
aux caractéristiques des variétés potagéres issues de Pisum Satvum L., a I'exclusion de celles
habituellement utilisées en casserie.

Article 2 - Dénomination et calibration

Le produit doit étre dénommé « petits pois»; il est appelé « petits pois doux » s'il présente les
caractéristiques physiques, organoleptiques et analytiques de ce type de pois (pois ridés). Les petits
pois et les petits pois doux ne peuvent étre mélangés entre eux.

Les petits pois et petits pois doux peuvent étre calibrés ou non.

La dénomination et la désignation du calibre doivent étre conformes aux dispositions des tableaux ci-
apres.

Pour les Petits pois et Petits pois doux, la tolérance de calibrage est de 20% en masse de pois hors
calibre. Le contréle est effectué sur pois dégelés avec un tamis a maille circulaire.

a) Petits pois

Dénominations obligatoires Diamétre des perforations circulaires des cribles au travers
desquelles doivent passer les grains crus(en mm)
Petits pois extra-fins 7.5
Petits pois tres fins 8.2
Petits pois fins 8,75
Petits pois mi-fins 9.3
Petits pois moyens Supérieura 9,3
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b) Petits pois doux

LE MODELE AGROALIMENTAIRE

Dénominations obligatoires

Diameétre des perforations circulaires du crible au travers
desquelles doivent passer les grains crus(en mm)

Petits pois doux extra-fins
Petits pois doux trés fins
Petits pois doux fins
Petits pois doux mi-fins
Petits pois doux moyens

7,5

8,2

9,3

10,2
Supeérieura 10,2

Petits pois doux

Non calibrés

La dénomination « Garden pea » peut également étre utilisée pour les « Petits pois doux » présentant
les caractéristiques suivantes : Poisridé, de consistance fondante et a saveur sucrée.
Les calibres suivants peuvent étre utilisés avec cette dénomination.

Dénominations

Correspondance appellation

Diameétre des perforations circulaires du

(UK) crible au travers desquelles doivent passer
les grains(en mm)
Garden peas petits Small 8.75
Garden peas medium Medium 10.2
Garden peas gros Large Supérieura 10,2
Garden peas Non calibrés Non calibrés

Pour les Gros pois a saveur sucrée (Garden peas), la tolérance de calibrage est de 20% en masse de
pois hors calibre. Le contréle est effectué sur pois surgelés avec un tamis a maille circulaire.

TITRE Il - CARACTERES DE QUALITE

Article 3 - Définitions des défauts

Les défauts d'apparence propres aux pois surgelés sont définis comme suit :

A. Poisjaunes: pois de coloration jaune ou blanche mais comestibles.

B. Poisendommagés : pois légérement tadchés(sur moins de 50% de leur surface) ou piqués mais

comestibles.

C. Poistarés: poisdurs, desséchés, tachés(sur plus de 50% de leur surface), décolorés, ou
présentant d'autres défauts d'une ampleur telle que leur apparence ou leur comestibilité s'en
trouve altérée ; cette désignation englobe notamment les pois véreux.

D. Fragmentsde pois: pois non entiers, cotylédons séparés ou distincts, cotylédons écrasés,
fragmentés ou brisés et téguments détachés ; ne sont pas considérés comme fragments les
pois entiers mais dépourvus de téguments.

E. Matieresvégétales étrangéres(MVE): tout morceau de tige, de feuille ou de gousse provenant
de la plante elle-méme ou toute autre matiere végétale étrangere a la plante.
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Les petits morceaux de feuilles adhérant au pois et inferieurs a la circonférence de celui-ci ne
sont pas comptabilisés.

Article 4 - Tolérance

L'appréciation des défauts est effectuée par 'examen d'un échantillon de 500 grammes de pois
dégelés.

Sont admises les tolérances maximales ci-apres :

Défauts Tolérances maximales
A. Poisjaunes 2% m/m(masse / masse)
B. Poisendommagés 5% m/m
C. Poistarés 1% m/m
D. Fragmentsde pois 12% m/m
E. MVE: 3 pieces par 500g

Article 5 -Unités défectueuses

L'échantillon est déclaré défectueux sil'un quelconque des défauts mentionnés ci-dessus est

supérieur au double de la tolérance ou sila somme des défauts de A a D est supérieure a 16 p. 100 en
masse.
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