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PRESENTATION DU BHN

Le Bureau Haïtien de normalisation (BHN) a été mis en place par le Ministère du Commerce et de l’Industrie en décembre 2012.  Il est le bras opérationnel du Centre National de la Normalisation, de la Certification et de la Promotion de la Qualité (CNNCPQ). Le CNNCPQ est géré par le Conseil National de la  Normalisation et de la Qualité (CNNQ) regroupant les représentants du secteur public, du secteur privé, des associations de consommateurs et des établissements de recherches et de formations.  

Ce Conseil définit et oriente la politique générale en matière de Normalisation et activités connexes. Le BHN a pour mission d’organiser et de gérer les activités de normalisation, de certification, de métrologie industrielle, de promotion de la qualité et d’appuyer techniquement toute action visant ces objectifs. Ainsi, dans le domaine de la normalisation, est-il chargé de:

· la coordination de l’ensemble des travaux de normalisation entrepris au niveau d’Haïti;

· l’élaboration, l’homologation, la publication et la diffusion des normes haïtiennes;

· la constitution, la conservation et la mise à disposition de la documentation relative à la normalisation et activités connexes;

· la formation sur les normes et les techniques de leur mise en œuvre;

· la délivrance du droit d’usage de la marque nationale de conformité aux normes haïtiennes et de labels qualité en prenant en compte la législation en vigueur;
· la représentation du pays auprès des instances régionales et internationales de normalisation; 
Outre ces responsabilités, le BHN :
· participe à tout programme de recherche et développement visant à soutenir la politique de normalisation;

· assure le secrétariat du Conseil National de la Normalisation et de la Qualité;

· est le point d’information haïtien sur les Obstacles Techniques au Commerce (OTC) et ce conformément à l’accord OTC de l’Organisation Mondiale du Commerce.

D’un point de vue régional, le BHN est membre de l’Organisation Régionale de la CARICOM pour les Normes et la Qualité (CROSQ) et s’adhère à la Commission Panaméricaine pour les Normes Techniques (COPANT). Il participe au programme affilié de la Commission Électrotechnique Internationale (CEI); il est également membre de l’Association «Réseau de Normalisation et Francophonie (RNF)» et membre correspondant de l’Organisation Internationale de la Normalisation (ISO).

AVANT PROPOS NATIONAL

La norme haïtienne NH-CRS Partie 5: 2009 a été adoptée par le Comité Technique 2 «Normes Agroalimentaires» le jj mm aa.

La norme NH-CRS Partie 5: 2009 a le statut d’une norme haïtienne. Elle reproduit intégralement la Norme Régionale CRS Partie 5: 2009.
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(Cette page blanche a été laissée intentionnellement)

Avant-propos
La présente norme régionale a été élaborée dans un effort de/d’:

a) Eviter la mauvaise interprétation et la confusion entre ceux qui sont dans la filière de commercialisation;

b) Donner une base objective pour établir un rapport entre le prix et la qualité ;

c) Encourager une meilleure qualité dans la sélection, l’emballage et la présentation du produit en vue d’obtenir un plus grand revenu dans l’ensemble; et

d) Aider les exportateurs et leurs pays à satisfaire les exigences du marché de l’exportation et ainsi améliorer leur réputation et leur position sur le marché.

Dans l’élaboration de cette norme, les documents de référence suivants ont été utilisés :

e) CODEX Standard for Mangoes (CODEX STAN 184-1993);

f) Guyana Standard Specification for Mangoes; GYS 26:2005;

g) UNECE Standard FFV-45 concerning the marketing and commercial quality control of Mangoes, 1988, Revised 1991.

NOTE
Au moment de l’élaboration de cette norme, le Code de bonne  pratique régional de la CARICOM pour l’hygiène alimentaire était toujours en phase de développement.

1
Domaine d'application

La présente norme spécifie les exigences pour les variétés commerciales de mangues du genre Mangifera indica L., de la famille des Anacardiaceae, à être livrées à l’état frais aux consommateurs après conditionnement et emballage. 

Cette norme ne s’applique pas aux mangues destinées à la transformation industrielle. 

2
Références normatives

Les documents de référence suivants sont nécessaires pour l’application de ce document.  Pour les références datées, seule l’édition citée est applicable.  Pour les références non datées, la dernière édition du document de référence (y compris toutes modifications)  est applicable. 

CARICOM Regional Code of Practice for Food Hygiene

CODEX Alimentarius Commision,CAC/RCP 44 Code of Practice for packaging and transport of tropical fresh fruits and vegetables

3
Termes et définitions

Les termes et définitions suivants sont applicables pour cette norme. 

3.1

Altération superficielle

Toute lésion affectant la surface du fruit telles que les cicatrices, les fissures cicatrisées et les taches décolorées qui diminuent son apparence naturelle mais n’influenceront pas considérablement sa durée de conservation.

3.2

Propre  

Exemptes de particules de terre, insectes, produit chimique ou autre  corps étranger.

3.3

Défauts / lésions

Défaut ou combinaison de défauts qui nuit à l’apparence ou à la comestibilité du fruit comme les coupures, meurtrissures, dommages causés par les insectes ou ceux causés par une malformation.

3.4

Fermeté

Pas mou ou  nettement desséchée et la peau n’est pas rebondie. 

3.5

Exempt de maladies

Exempt de toute évidence visible de moisissure, de pourriture fongique ou bactérienne, de taches ou de symptômes d’infections virales.

3.6

Exempt d’insectes

Sans signe d’insectes a l’intérieur ou a l’extérieur du fruit à tous les stades de son développement  ou sur le l’emballage

3.7

Lot
Deux ou plusieurs mangues sans ou avec conditionnement qui sont vendues comme une partie distinct ou un groupe séparé.  

3.8

Maturité

Stade de développement ou la croissance optimale de la variété, qui assure le processus complet  de murissage, se produit.  

3.9

Convenablement coupé
La queue est intacte et n’est pas plus de 6mm (1/4 inch) de longueur 

3.10

Caractéristiques variétales analogues 

La forme, la couleur, l’odeur  les caractéristiques des feuilles et la taille typique de  la variété.

3.11

Sain

Un produit qui n’est pas affecté par la pourriture ou une détérioration qui le rend inconsommable. 

3.12

Bien formé

La forme est la caractéristique de la variété, est symétrique et sans irrégularités.  

4
Exigences 

4.1
Qualité

4.1.1
Exigences minimales 

4.1.1.1
Sous réserve des dispositions spéciales des paragraphes 4.1.2 et 4.2, les mangues doivent être conformes ou dépasser les exigences minimales.  Elles doivent être: 
a) intactes;

b) fermes;

c) fraîches en apparence;

d) saines;

e) propres;

f) exempte de taches noires nécrosées ou de traces qui s’étendent sous la peau;

g) exemptes de meurtrissures profondes;

h) exemptes de dommages causés par les parasites;

i) exemptes de dommages dus à de basses ou hautes températures;

j) Exemptes d’humidité externe anormale, à l’exclusion de la condensation après l’enlèvement de la chambre froide;

k) Exemptes d’odeurs et ou de saveurs étrangères;

l) Développement suffisant et stade de mûrissage satisfaisant;

m) Le pédoncule n’est pas plus d’1 cm de long (s’il est toujours attaché au fruit);

n) matures;

o) de stade de maturité analogues; et 

p) de la même varieté.

4.1.1.2
Les mangues doivent être suffisamment développées et montrer un mûrissage satisfaisant.  

4.1.1.3
Les mangues doivent être cueillies au stade de développement physiologique pour leur permettre de / d’: 
a) continuer le processus de mûrissage et d’atteindre le degré de murissage correspondant aux caractéristiques variétales;

b) Supporter le transport et la manutention ; et 

c) Arriver au lieu de destination dans un état satisfaisant  

NOTE
La couleur peut varier selon la variété par rapport à l’évolution de la maturité.

4.1.2
Catégories 

Les mangues sont classées en 3 catégories: Catégorie I, Catégorie II et Catégorie III. 

4.1.2.1
Catégorie 1

Les mangues de cette catégorie doivent satisfaire les exigences suivantes:

a) Etre de qualité supérieure;

b) Avoir la forme et les caractéristiques de couleur de la variété; 

c) Exemptes de défauts, sauf les légers défauts superficiels à condition que ceux-ci n’affectent leur apparence générale, leur qualité et présentation dans le colis. 

4.1.2.2
Catégorie II

Les mangues de cette catégorie doivent satisfaire les exigences suivantes: 

a) Etre de bonne qualité;

b) Avoir les caractéristiques de la variété; 

c) Avoir les légers défauts suivants à condition qu’ils n’affectent pas l’aspect général, la qualité, la conservation du fruit et la présentation du colis. 

1) Légers défauts de forme, et 

2) Légers défauts dus aux frottements ou coup de soleil, les taches caoutchoutées provenant de l’exsudation de la résine (les traces longues sont inclues) et les meurtrissures cicatrisées n’excédant pas 5cm2  
NOTE
Les lenticelles rouillées et éparses et le jaunissement des variétés vertes (à cause de l’exposition à la lumière du soleil, n’excédant pas 40% de la surface du fruit, exception faite des tâches nécrosées) sont aussi permis. 

4.1.2.3
Catégorie III
Les mangues de cette catégorie doivent satisfaire aux exigences minimums minimales spécifiées dans le paragraphe 3.1.1.  Les defaults suivants peuvent être permis à condition que les mangues gardent leurs caractéristiques essentielles en terne de qualité, conservation et présentation : 

d) défauts de forme: et

e) Légers défauts dus aux frottements ou coup de soleil, les taches caoutchoutées provenant de l’exsudation de la résine (les traces longues sont inclues) et les meurtrissures n’excédant pas 7cm2. 
NOTE
Les lenticelles rouillées et éparses et le jaunissement des variétés vertes (a cause de l’exposition à la lumière du soleil, n’excédant pas 40% de la surface du fruit, exception faite des taches nécrosées) sont aussi permis.

4.2
Tolérances

Un degré de tolérance en matière de qualité et de calibre dans chaque colis de mangues non conformes aux exigences de la catégorie indiquée. 

4.2.1
Tolérances de Qualité

4.2.1.1
Catégorie I

5 % en nombre et en poids de mangues ne correspondant pas aux caractéristiques de cette catégorie mais conformes à celles de la catégorie II, ou, exceptionnellement, admises dans les tolérances de cette catégorie. 

4.2.1.2
Catégorie II

10 % en nombre et en poids de mangues ne correspondant pas aux caractéristiques de cette catégorie mais conformes à celles de la catégorie II, ou, exceptionnellement, admises dans les tolérances de cette catégorie.

4.2.1.3
Catégorie III
10 % en nombre et en poids de mangues ne correspondant ni aux caractéristiques de cette catégorie ni aux caractéristiques minimales, exception faite des fruits sujets à la putréfaction, à des meurtrissures profondes ou toute autre détérioration qui le rend inconsommable pour les humains. 

4.3
Calibre 

Le calibre est déterminé par les exigences du marché et doit être spécifique à la variété. 

5
Présentation

5.1
Uniformité 

5.1.1
Le contenu de chaque colis doit être homogène uniforme et ne comporter que des bananes de mêmes origines, variété et qualité.

5.1.2
La partie visible du contenu du colis doit être représentative de l’ensemble du contenu.

5.2
Conditionnement 

5.2.1
Les mangues doivent être conditionnées de façon à assurer une protection convenable du produit.

5.2.2
Les matériaux utilisés à l’intérieur du colis doivent être neufs, propres et d’une matière telle qu’ils ne puissent causer aux produits des altérations externes ou internes.  

NOTE 1
En ce qui concerne cette norme, les nouveaux matériaux englobent les matériaux recyclés de qualité comestible.

NOTE 2
L’emploi de matériaux, particulièrement de papiers ou de timbres portant des indications commerciales, est autorisé, sous réserve que l’impression ou l’étiquetage soit réalisé à l’aide d’une encre ou d’une colle non toxique.

5.2.3
Les emballages doivent être exempts de tout corps étranger.

5.2.4
Les mangues doivent être conditionnées dans chaque contenant conformément à la dernière édition du CAC/RCP 44, Code International d’usages pour le conditionnement et le transport de fruits et légumes tropicaux frais. 

6
Marquage / Etiquetage  

Chaque emballage de mangues doit porter, en caractères groupés sur un même coté, lisibles, indélébiles et visibles de l’extérieur, les indications suivantes: 

a) Identification (Nom et adresse de l’emballeur  et ou de l’expéditeur); 

b) Nature du produit, écrite de la manière suivante:

1) 'Mangues' si le contenu n’est pas visible de l’extérieur; et

2) Le nom de la variété

c) Pays d’origine; et

NOTE
District où l’appellation  nationale, régionale ou locale (facultatif).

d) Caractéristiques commerciales:

1) Catégories;

2) Calibre exprimé en poids minimum et maximum 

3) Numéro de lot  

NOTE 1
Code de dimension pour caractéristiques commerciales (facultatif).

NOTE 2
Marque de contrôle officielle (facultatif).

NOTE 3
L’emploi de l’encre rouge ou orange doit être évité puisque ces couleurs sont utilisées pour le marquage des produits dangereux.

7
Contaminants

7.1
Métaux lourds

Les mangues doivent être conformes aux limites maximales pour les métaux lourds établies par le CODEX Alimentarius pour ce produit.

7.2
Résidus  de Pesticides 

Les mangues doivent être conformes aux limites de résidus de pesticides établies par le Comité du CODEX Alimentarius pour ce produit.

8
Hygiène 

8.1
Il est recommandé que le produit couvert par les dispositions de cette norme soit préparé et manipulé selon les exigences de la dernière édition du Code d’usages régional de la CARICOM  pour l’hygiène alimentaire ou d’autres codes d’usages internationaux, qui sont pertinents.

8.2
Conformément aux bonnes pratiques de fabrication, le produit doit être exempt de matière prohibitive.
8.3
Quand les mangues sont testées par des méthodes approuvées  d’échantillonnage et d’examen, le produit doit :

a) Etre exempt de micro organismes dont la quantité peut représenter un danger à la vie ;

b) Etre exempt d’insectes qui représentent un danger à la vie;  et

c) Ne doit pas contenir des substances provenant de microorganismes dont la quantité peut représenter un danger à la vie.

8.4
Les mangues doivent être conformes aux mesures sanitaires et phytosanitaires des pays exportateurs et importateurs.

Fin du document

