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PRESENTATION DU BHN

Le BHN (Bureau Haïtien de Normalisation) est une entité Publique-Privée inaugurée le 14 Décembre 2012. Il est le bras exécutif du Conseil National de Normalisation et de la Qualité qui comprend six ministères et trois représentants du secteur privé des affaires. 

Le BHN comporte six directions techniques dont la Direction de la Normalisation qui a pour mission de créer et/ou d’adopter des normes pertinentes dans tous les domaines d’activités en fonctions des besoins exprimés et/ou manifestés par les entreprises. (A corriger)
AVANT PROPOS NATIONAL

La norme haïtienne NH-CRS 24 Partie 1: 2009 a été adoptée par le Comité Technique 2 «Normes Agroalimentaires» le jj mm aa.

La norme NH-CRS 24 Partie 1: 2009 a le statut d’une norme haïtienne. Elle reproduit intégralement la Norme Régionale CRS 24 Partie 1: 2009.
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(Cette page blanche a été laissée intentionnellement) 
Avant-propos
La présente norme régionale de la CARICOM est développée pour améliorer la compétitivité du marché régional et international de la banane et pour trouver des solutions aux inquiétudes concernant la qualité dans la production, le traitement et l’emballage des bananes dans la région. 

Ces mesures ont pour but d’aider tous les intervenants qui sont dans la production, l’emballage, la distribution et la vente des bananes à assurer la conformité avec les exigences minimales pour les bananes destinées à l’usage commercial.

Cette norme régionale a été développée 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 meilleur qualité dans la sélection, l’emballage et la présentation du produit en vue d’obtenir un plus grand revenu dans l’ensemble; et

d) 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.

Cette norme a été développée en se basant sur: 

a) Règlement de la Commission Européenne No 2257/94;

b) CODEX Stan 205 -1997, AMD.1 – 2005 - CODEX Standard for Bananas. 

NOTE 1
Le règlement de la Commission Européenne No 2257/94 établit les normes pour les bananes.

e) NOTE 2
Au moment de l’élaboration de cette norme, le Code des pratiques  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 bananes du genre Musa spp. (AAA) de la famille des Musacées à être livrées à l’état frais aux consommateurs après conditionnement et emballage.  Cette norme fixe aussi les exigences pour les bananes vertes non-mûres après conditionnement et emballage. 

NOTE
les variétés de bananes couvertes par cette norme incluent  Cavendish et Robusta
Cette norme ne précise pas les exigences pour les bananes destinées à la cuisson y compris les bananes plantains ou les bananes 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, Code of Hygienic Practices for Fresh Fruits and Vegetables (CAC/RCP 53-2003)

CODEX Alimentarius Commision,Principles for the Establishment and Application of Microbiological Criteria for Foods (CAC/GL 27-1997)

3
Termes et définitions

Pour la norme, les termes et définitions suivants sont applicables.

3.1

Altération superficielle 

Toute lésion affectant la surface du fruit tels 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  

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

3.3

Régime

Partie du régime de bananes qui est normalement divisée en deux ou plusieurs doigts 

3.4

Longueur correcte

La distance le long de la courbe extérieure de l'extrémité de fleur à la base du pédicelle où la pulpe comestible finit

Note
la longueur correcte est généralement mesurée à partir des doigts du verticille extérieur adjacent au coté coupe du régime et peut être plus ou moins spécifiée selon les exigences du marché.  

3.5

Dommages causés par les insectes nuisibles

Les mains qui ont des défauts de l’épiderme causés par les attaques de parasites comme les limaces, chenilles, rongeurs ou oiseaux. 

3.6

Chute des fleurs

Enlèvement des pistils (fleur terminale) qui sont attachées aux régimes 

3.7

Maladie
Tout défaut ou toute  combinaison de défauts causés par des microorganismes

3.8

Pourriture de la fin des doigts 

Constriction anormale de la fleur terminale et noircissement de la pulpe quand elle est coupée en deux. 

3.9

Ferme

Dur et non ratatiné

3.10

Frais

Les régimes qui ont un sommet coloré ou des pédicelles ou fruits qui ne sont pas déshydratés. 

3.11

Doigts fusionnés

Deux ou plusieurs doigts sont reliés
3.12

Doigts malformés 

Une unité ou les doigts d’un régime qui ne sont pas conformes aux caractéristiques physiques générales de la banane. 

3.13

Jaunissement

Des régimes qui montrent un jaunissement de la pulpe d’un doigt

4
Exigences

4.1
Générales
Tous les fruits doivent provenir des fermes qui appliquent les règlements des normes internationales de la sécurité sanitaire des aliments.  Les fermes  doivent être certifiées par les autorités compétentes selon les exigences du marché pour la certification.

4.2
Qualité
4.2.1
Exigences minimales

4.2.1.1
Dans toutes les catégories, sous réserve des dispositions particulières relatives à chaque catégorie et des tolérances permises, les bananes doivent être : 

a) fermes;

b) fraîches;

c) entières; 

Note 
Doigt est utilisé comme la référence

d) saines; 

Note

Les produits atteints de la pourriture ou d’altération qui les rendraient impropres à la consommation, sont exclus

e) propres;

f) Exemptes d’insectes nuisibles qui affectent l’apparence générale du produit;

g)  Exemptes de dommage causé par les parasites;

h)  Un pédoncule intact, sans courbure, ni attaque fongique et dessiccation;

i) Epistillées; 

j) Exemptes de malformation et de courbure anormale des doigts;

k) Exemptes de meurtrissures;

l) Exemptes de dommages dus à de basses températures;

m) Exemptes d’humidité externe anormale, exception faite la condensation après l’enlèvement de la chambre froide et les bananes emballées sous des conditions atmosphériques modifiées; 

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

o) Exemptes de mûrissage;

p) Exemptes de malformation;

q) Exemptes de la pourriture de l’extrémité des doigts; et

r) De longueur correcte.

4.2.1.2
En plus, les mains et les bouquets doivent comporter: 

a) une coupe de coussinet nette, non biseautée, sans trace d’arrachement et sans fragment de hampe; 

b) un coussinet de coloration normale, saine et sans contamination fongique;

4.2.1.3
Le développement et la maturité des bananes doivent leur permettre: 

a)     d’atteindre un degré de maturité appropriée aux caractéristiques de la variété;

b)    de supporter le transport et la manutention; et

c) d’arriver dans un état satisfaisant sur le lieu de destination afin d’atteindre un degré de maturité après mûrissage.

4.3
Classification

Les bananes sont classifiées en 3 catégories: 

4.3.1
Catégorie I

4.3.1.1
Les bananes de cette catégorie doivent être de qualité supérieure et posséder les caractéristiques de la variété et ou du type commercial. 

4.3.1.2
Les doigts ne doivent pas avoir des défauts à part les défauts superficiels ne dépassant pas 1cm2 de la surface du doigt. Les défauts ne doivent pas nuire à l’aspect général de la main ou du bouquet, à sa qualité, sa conservation et à la présentation de l’emballage.
4.3.2
Catégorie II

4.3.2.1
Les bananes de cette catégorie doivent être de bonne qualité.  Elles doivent avoir les caractéristiques typiques a la variété et ou au type commercial. 

4.3.2.2
Les défauts légers sont permis à condition qu’ils ne nuisent pas à l’apparence générale du produit, la qualité, la conservation, la pulpe du fruit et la présentation de l’emballage. 

a) Légers défauts de forme et de couleur ; et

b) Légers défauts de l’épiderme dus aux frottements et autres légers défauts superficiels ne dépassant pas 2 cm2 de la surface totale par  coussinet. 

4.3.3
Catégorie III

4.3.3.1
Cette catégorie comprend les bananes qui ne peuvent pas être classées dans les catégories I ou II mais qui satisfont les exigences minimales définies dans 3.1.1.

4.3.3.2
Les défauts suivants des doigts sont permis à condition que les bananes gardent leurs caractéristiques essentielles en ce qui concerne la qualité, la conservation, la fraicheur du fruit et la présentation: 

a) Défauts de forme et de couleur à condition que le produit conserve les caractéristiques normales de la banane ; et

b) des défauts de l’épiderme dus aux grattages, frottements ou autres causes, ne dépassant pas au total 4 cm2 de la surface de la main. 

4.4
Calibrage

4.4.1
Le calibre est déterminé par : 

a) La longueur de la pulpe du fruit, exprimée et mesurée en centimètre (cm) le long de la face convexe, depuis le point d’insertion du pédoncule sur le coussinet jusqu’à l’apex; et 

b) Le diamètre, défini comme l’épaisseur d’une section transversale du fruit entre les faces latérales.

4.4.2
Le fruit de référence servant à la mesure de la longueur et du grade est: 

a) Pour les mains, le doigt médian situé sur la surface extérieure de la main ; et 

b) Pour les bouquets, le doigt situé à côté de la section coupée de la main, sur la surface extérieure du bouquet. 

4.4.3
La longueur minimale est fixée à 14 cm et le grade minimal est fixé à  27 mm. 

NOTE
Le calibre peut être aussi déterminé par les besoins du marché.

4.5
Tolerances
4.5.1
Générales

Des tolérances en matière de qualité et de calibre sont admises dans chaque colis pour les produits non conformes aux exigences de la catégorie indiquée. 

4.5.2
Catégorie I

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

4.5.3
Catégorie II

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

4.5.4
Catégorie III

10 % en nombre et en poids des bananes ne correspondant ni aux caractéristiques de la catégorie III, ni aux caractéristiques minimales, à l’exception des fruits atteints de pourriture ou de toute autre altération les rendant impropres à la consommation. 

4.5.5
Tolérances de calibre

Pour toutes les catégories, 10 % en nombre et en poids des bananes ne correspondant pas aux caractéristiques de calibrage dans la limite de 1cm pour une longueur de 14cm. 

4.6
Présentation

4.6.1
Homogénéité

4.6.1.1
Le contenu de chaque colis doit être homogène et ne comporter que des bananes de mêmes origines, variété et qualité. 

4.6.1.2
La partie visible du contenu du colis doit être représentative du contenu entier. 

4.6.2
Conditionnement

4.6.2.1
Les bananes doivent être conditionnées de façon à assurer une protection convenable du produit. 

4.6.2.2
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
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. 

4.6.2.3
Les colis doivent être exempts de tout corps étranger. 

4.6.2.4
Les boîtes doivent avoir des trous d’aération et être perforées d’une manière adéquate pour permettre une ventilation suffisante.

4.6.3
Présentation

4.6.3.1
Les bananes sont présentées en mains et en bouquets de quatre doigts minimum. 

4.6.3.2
Il est admis d’utiliser, par rangée, au maximum un bouquet de trois doigts de mêmes caractéristiques que les autres fruits du colis. 

4.7
Marquage ou Etiquetage

4.7.1 
Chaque colis doit porter, en caractères groupés sur un même coté, lisibles, indélébiles et visibles de l’extérieur, les indications suivantes dans la langue officielle du pays dans lequel le produit sera vendu: 

a) Nom et adresse de l’exportateur ou  la marque conventionnelle officielle;  l’emballeur et / ou l’expéditeur ;

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

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

2) Le nom de la variété ou du type commercial;

c) Pays d’origine;

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

d) Caractéristiques commerciales:

1) catégories; et

2) poids net.

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

5
Contaminants

5.1
Métaux lourds

Les bananes doivent être conformes aux niveaux maximum pour les métaux lourds établis par le CODEX ALIMEMTARIUS pour cette commodité. 

5.2
Résidus de pesticide 

Les bananes doivent être conformes aux limites établies de résidus de pesticide par le Comité du CODEX Alimentarius pour cette commodité. 

6
Hygiène 

6.1
Il est recommandé que le produit couvert par les dispositions de ce standard soit préparé et géré en liaison avec les clauses pertinentes de la dernière édition du Code d’usages régional de la CARICOM  pour l’hygiène alimentaire ou des autres codes d’usages internationaux,  le dernier code d’usages en matière d’hygiène recommandé pour les fruits et légumes frais (CAC/RCP 53-2003) et autres textes du Codex qui sont pertinents pour cette commodité. 

6.2
Les bananes doivent être conformes à tout critère microbiologique établi conformément aux principes de l’établissement et de l’application du critère microbiologique pour les aliments (CAC/GL 27- 1997).

6.3
Les bananes doivent être conformes aux mesures sanitaires et phytosanitaires des pays exportateurs et importateurs. 

Fin du Document
