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Il fauT :

	Réduire les meurtrissures lors du transport.

	avoir des bennes en bon état (ex. fermes, solides, sans éclisse de bois 
ou clou, etc.).

	Préparer et niveler le terrain (trous bouchés et gazon coupé).

	Ne pas trop remplir les bennes.

	Transporter et décharger les bennes en douceur.

	RÉfRIGÉRER TOuTES lES POMMES CuEIllIES la MÊME 
JOuRNÉE QuE la CuEIllETTE.

logistique de récolte
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Estimer le nombre de bennes nécessaires pour la récolte
ESTIMATION du nombre de bennes nécessaires pour la récolte

(Quantité de pommes par arbre) x (Facteur de densité) 
x (Facteur de grosseur)

Taille 
Diamètre des pommes Pommes 

par benne  
Facteur de 
grosseur(po) (mm)

64 3 5/8 92 1280 1.4 

72 3 ½ 89 1440 1.3 

80 3 3/8 84.5 1600 1.2 

88 3 ¼ 83 1760 1.1 

100 3 1/8 79 2000 1 

113 3 76 2260 0.9 

125 2 7/8 73 2500 0.8 

138 2 ¾ 70 2760 0.7 

150 2 5/8 67 3000 0.6 

163 2 ½ 64 3260 0.5 

175 2 3/8 60 3500 0.4 

Nombre de pommier 
par acre

Facteur 
de densité

250 0.13

300 0.16

400 0.2

500 0.25

600 0.3

750 0.38

1000 0.5

Exemple : Un pomiculteur possède un 
verger de 600 arbres par acre et il y a 
40 pommes de calibre 125 par arbre.
Nombre de bennes = 40 X 0.3 X 0.8 

= 9,6 bennes par acre (~10).
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Estimer le nombre de cueilleurs
ESTIMATION du nombre de cueilleurs
(Quantité de bennes à cueillir) x 18*

(Vitesse de cueillette) x (heures travaillées / employé)
 * Il y a environ 18 minots par benne

Toutefois, il faut que l’éclaircissage ait été bien fait pour que la distribution des pommes suive 
une courbe normale.  La majorité de la récolte sera du calibre désiré et un faible pourcentage sera 
beaucoup plus petit ou beaucoup plus gros.

Vitesse de cueillette par personne
6.75 minots* à l’heure (pommiers nains)

5.45 minots* à l’heure (pommiers semi-nains)
4.75 minots* à l’heure (pommiers standards)CALCUL 

Nombre de minots = 9,6 bennes/acre X 18 = 172,8 minots/acre
Pommiers nains 
Nombre d’employés = 172,8 minots ÷ (6,75 minots à l’heure x 8 heure/employé) = 3,2 employés/acre
Pommiers semi-nains 
Nombre d’employés = 172,8 minots ÷ (5,45 minots à l’heure x 8 heure/employé) = 4 employés/acre
Pommiers standards 
Nombre d’employés = 172,8 minots ÷ (4,75 minots à l’heure x 8 heure/employé) = 4,5 employés/acre
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Pommes pas adéquates pour l’entreposage aC

	Celles qui proviennent de jeunes pommiers, d’arbres peu chargés et 
d’arbres taillés sévèrement.

	S’il y a moins de 5 pépins par pomme.

	Très grosses pommes.

	Pommes meurtries ou tavelées.

	les pommes qui sont demeurées plus de 24h sans réfrigération (à 
l’extérieur ou dans un bâtiment).
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	Il ne faut pas entreposer ensemble les pommes dont la maturité 
selon les tests à l’iode varie de 3 à 7 avec ceux où la maturité va 
de 3 à 5 même si on les traîte au 1-MCP. 

	CONSulTEZ VOTRE CONSEIllER EN CaS DE DOuTE !

aTTENTION!
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Traçabilité

Vous devez apposer 
sur chaque benne une 
étiquette avec un numéro 
de lot standardisé. 

NUMÉRO DE LOT 
STANDARDISÉ 3 9 9 9 0 6 0 0 0 1

DATE DE RÉCOLTE 
25 septembre 2006 

NOM DU PRODUCTEUR 

Joe Producteur BENNE
EN MINOTS DE : 18

VARIÉTÉ : McIntosh
COMMENTAIRES : nains

Inscrire tout commentaire pertinent au lot 
comme le type d’arbre, le nom du cueilleur etc.

Année récolte No de lotNo de producteur
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aRRÊTEZ de manipuler 
les pommes ET aVERTISSEZ 

votre superviseur

STOP manipulating apples 
aND waRN your supervisor

DEJE de manipular las 
manzanas Y aDVEIERTa 

a su supervisor

Je suis 
malade

I am 
sick

¡ Estoy 
enfermo!
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utiliser la toilette - OBlIGaTOIRE

use Toilet
MaNDaTORY

utilice el cuarto de baño 
OBlIGaTORIO
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lavez vos mains - OBlIGaTOIRE

wash your hands
MaNDaTORY

lávarse las manos
OBlIGaTORIO
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use garbage 
CaNS

utilice los 
BaSuREROS

utilisez les POuBEllES
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Ne pas cracher - OBlIGaTOIRE

No spitting
MaNDaTORY

No escupir
OBlIGaTORIO
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Interdiction de fuMER

No SMOkING 
zone

Prohibido 
fuMaR
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OuI
YES
SI

NON
NO
NO

Comment utiliser une ÉChEllE ?

Cómo utilizar una 
ESCalERa ?

hoe to use a 
laDDER ?
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NON
NO
NO

OuI
YES
SI

leave personal effects faR from apples
Dejar las pertenencias lEJOS de las manzanas

laissez les effets personnels lOIN des pommes
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haBIllEMENT des cueilleurs
Picker’s ClOThING

VESTIMENTa de los recolectores

Chapeau
hat

Sombreró

Chaussures sécuritaires
Protective shoes

Cálzado de seguridad

Vêtements protecteurs
Protective clothes
Ropa protectora
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Comment NE PaS CuEIllIR ?
how NOT to PICk ?

¿Como NO RECOlECTaR ?

NON
NO
NO
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Comment CuEIllIR ?
how to PICk ?

¿Como RECOlECTaR ?
OuI
YES
SI
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Toujours déposer les pommes 
DÉlICaTEMENT dans les sacs!

always deposit apples 
DElICaTElY in bags!

¡ Deposite las manzanas 
DElICaDaMENTE 

en la bolsa!
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hauteur de ChuTE
height of fall

altura de caída

auCuNE TOlÉRaNCE
No tolerance

Ninguna tolerancia
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Toujours vider les sacs DÉlICaTEMENT!

always empty bags 
DElICaTElY!

¡ Vacíe las bolsas 
DElICaDaMENTE !
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COlORaTION : Quantité de couleur
Quantity of the RED colour

Cantidad de color ROJO McIntosh, Cortland, Spartan, Empire :
+ 30 % de la surface du fruitMore than 30% of surface 30% y más de la superficia
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McINTOSh : Intensité de couleur

2

5

4

7

3

6

Color INTENSITY - INTENSIDaD color 
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SPaRTaN : Intensité de couleur

Intensité de couleur

Color INTENSITY - INTENSIDaD color 
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POuRRITuRE

Toute pourriture molle est refusée.

ZÉRO 
TOLÉRANCE

Ne PaS cueillir
DON’T pick

NO recolectar
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les meurtrissures sont les défauts les plus fréquents dans le 
déclassement des pommes. 

REJET lorsque :
	Sont molles

	Dont la surface meurtrie mesure chacune 
plus de ½ pouce de diamètre.

MEuRTRISSuRES

Ne PaS cueillir
DON’T pick

NO recolectar
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Défaut le plus important
The most important defect
El defecto más importante

MEuRTRISSuRES

Ne PaS cueillir
DON’T pick

NO recolectar
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MEuRTRISSuRES

les cueilleurs doivent 
déposer délicatement les 
pommes dans la benne.
Pickers must delicately 
deposit apples in the ben.

los recolectores deben 
depositar delicadamente las 
manzanas en el volquete.
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MEuRTRISSuRES

Ne roulez pas trop vite sur les chemins de ferme !
Do not drive too fast on the farm!
¡ No ruede demasiado rápidamente sobre 
los caminos!

avez-vous bien gonfler 
les pneus ?

Did you well inflate the tires?
¿ hinchó bien los neumáticos?
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MEuRTRISSuRES
les mouvements des cueilleurs 
doivent être DÉlICaTS

=

« les pommes sont aussi fragiles 
que les oeufs »

as fRaGIlE as an egg
Tan fRáGIl como un huevo
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PERfORaTIONS DE l’ÉPIDERME

les pommes sont REJETÉES 
lorsque l’épiderme est perforé.

PERfORaTED skin - Epidermis PERfORaDa 

Ne PaS cueillir
DON’T pick

NO recolectar
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GRÊlE

les pommes sont REJETÉES 
lorsque l’épiderme est perforé.

l’épiderme N’EST PaS perforé

l’épiderme EST perforé

haIl - GRaNIZO

Ne PaS cueillir
DON’T pick

NO recolectar
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GRÊlE
haIl - GRaNIZO

Pelure

Perforée Non-Perforée

Rejetée

Sans affaissement avec affaissement

Côté rouge

Max ¼ po diamètre Max ½ po diamètre Max 1/8 po profondeur

Côté vert
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DÉGâTS D’INSECTES
PIQûRES d’insectes - Insect BITES

DaÑOS causados por insectos

Ne PaS cueillir
DON’T pick

NO recolectar
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TaVEluRE
SCaB - MaNChaS

Ne PaS cueillir
DON’T pick

NO recolectar
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MalfORMaTION
DEfORMaTION - MalfORMaCIóN 

Ne PaS cueillir
DON’T pick

NO recolectar



�8

fROTTEMENT DE RaMEauX
lIMB RuB - fRICCIó DE laS RaMaS

Ne PaS cueillir
DON’T pick

NO recolectar
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TaChE aMèRE
BITTER SPOT - MaNCha aMaRGa

ZÉRO 
TOLÉRANCE

Ne PaS cueillir
DON’T pick

NO recolectar
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ROuSSISSEMENT
lISSE ET SuPERfICIEl

accepté
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ROuSSISSEMENT lISSE
MaXIMuM : 10 % de la surface

Pommes non conforme
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ROuSSISSEMENT
lÉGèREMENT RuGEuX 

1/2 pouce
lISSE 10 %

NON CONfORME CONfORME
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ROuSSISSEMENT
NON CONfORME
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CalIBRE minimal
Minimum CalIBER 
CalIBRE mínimo

2 ½ po (6,35 cm) 
de diamètre

2 ½ in (6,35 cm) 
in diameter 
(6,35 cm) 

de diámetro
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