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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 2: 2009 a été adoptée par le Comité Technique 2 «Normes Agroalimentaires» le jj mm aa.

La norme haïtienne NH-CRS Partie 2: 2009 a le statut d’une norme haïtienne. Elle reproduit intégralement la Norme Régionale CRS Partie 2: 2009.
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Avant-propos

La présente norme régionale a été développée dans un effort de:

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

Cette norme a été développée  en se basant sur : 

a) Guyana Standard, Specification for Grades of Cabbage; GYS 8:1994;

b) Ministry of Agriculture and Lands, Jamaica Standard Specification for Cabbage, October 2001;

c) Philippine National Standard, Vegetables – Cabbage (Brasica oleracea var, capitata L.) – Grading and classification; PNS/BAFPS 17:2005;

d) Ministry of Agriculture Food and Rural Affairs, Ontario – Cabbage Grading and Packing Manual;

e) United States standards for grades of cabbage.

NOTE
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 s’applique aux variétés commerciales de choux (Brassica Oleracea) destinés à être livrés à l’état frais aux consommateurs après conditionnement et emballage.
2
Termes et  définitions

En ce qui concerne cette norme, les termes et définitions suivants sont appliqués.

2.1


Propre  

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

2.2

Compact

Les feuilles doivent être chiffonnées et fermes selon les caractéristiques de la variété. 

2.3

Défauts

Défaut ou combinaison de défauts de cause physiologique ou  physique (externe ou interne) qui nuit à l’apparence ou à la comestibilité du choux comme les trous causés par les insectes qui s’étendent profondément dans la portion compacte ou coupures et meurtrissures qui s’étendent à la pomme. 

2.4

Point d’expédition 

Stage final de l’inspection officielle avant le point d’expédition 

2.5

Ferme

Dense et compact 

2.6

Exempt de maladies

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

2.7

Caractéristiques variétales analogues 

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

2.8

Coupé
La pomme n’a pas plus de six (6) feuilles enveloppantes et la queue n’est à pas plus de 10 mm en dessous des feuilles enveloppantes.  

2.9

Bien coupé

Le trognon est coupé juste en dessous du point de formation de la feuille avec au moins 3-5 feuilles enveloppantes.  

2.10

Bien développé

La pomme est compacte et est au stade de développement approprié pour sa manutention. la qualité est conforme aux exigences du marché 

2.11

Feuilles enveloppantes

Feuilles épaisses qui ne recouvrent pas la pomme fermement plus de deux tiers de la distance entre le sommet et la base. 

3
Exigences
3.1
Qualité
3.1.1
Exigences minimales

Les choux doivent être conformes aux exigences minimales ou les dépasser : 

a) Bien développés;

b) Propres ;

c) Sans insectes ou maladies;

d) Compacts ; 

e) Frais; et

f) De caractéristiques variétales analogues.

3.1.2
Classifications

Les choux sont classifiés en 3 catégories : Catégorie I, Catégorie II ou  Catégorie III.  

3.1.2.1
Catégorie I

Les choux de cette catégorie doivent satisfaire aux exigences de qualité minimales  spécifiées dans le paragraphe 3.1.1  et de plus, ils doivent être:  

a) fermes;

b) Bien coupés; et

c) Sans défauts.

3.1.2.2
Catégorie II

Les choux de cette catégorie doivent satisfaire aux exigences de qualité minimales spécifiées dans le paragraphe 3.1.1 et de plus, ils doivent être:  

a) fermes;

b) coupés; 

c) Sans défauts.

3.1.2.3
Catégorie III

Les choux de cette catégorie doivent satisfaire aux exigences minimales de qualité qui sont spécifiées dans le paragraphe 3.1.1 et de plus, ils doivent être:

b) Sans défauts importants; 

c) Raisonnablement fermes.

3.2
Calibrage 

Le calibrage des choux est déterminé selon le poids maximum et minimum d’une pomme en kilogramme.

Tableau 0\IF >= 1 "A." 

SEQ Table 
1
 — Calibre du chou

	Calibre 
	 Minimum

kg
	Maximum

kg

	Petit 
	0.5
	1.0

	Moyen
	1.1
	1.8

	Grand
	1.9
	2.5

	NOTE
Dans chaque catégorie, le poids peut aussi être dépendant des exigences spécifiques du marché.   


3.3
Tolérances

Chaque emballage de choux qui ne satisfait pas aux exigences de qualité et de calibre pour la catégorie indiquée dans le paragraphe 3.1 et 3.2 sera sujet aux tolérances spécifiées dans les paragraphes 3.3.1 et 3.3.2. 

3.3.1
Tolérances de qualité

3.3.1.1
Catégorie I

Les choux de cette catégorie doivent satisfaire aux exigences suivantes:

a) Pas plus de 5% en nombre ou en poids du choux qui ne correspondent aux spécifications de cette classe mais sont conformes à celles de la classe II;  

b) Les défauts ne doivent pas dépasser plus de 2% au point d’expédition. 

3.3.1.2
Catégorie II

Les choux de cette catégorie doivent satisfaire aux exigences suivantes:

a) Pas plus de 8% en nombre ou en poids du choux qui ne correspondent pas aux spécifications  de cette classe mais sont conformes à celles de la classe III ; et 

b) Les défauts ne doivent pas dépasser plus de 5% au stade d’expédition  

3.3.1.3
Catégorie III

Les choux de cette catégorie doivent satisfaire aux exigences suivantes:

c) Pas plus de 10% en nombre ou en poids du choux qui ne correspondent pas aux spécifications de cette classe, mais sont conformes à celles de la  classe III ; les défauts ne doivent pas dépasser plus de 8% au stade de d’expédition  

3.3.2
Tolérance de calibre 

Toutes les catégories bénéficieront d’une tolérance de 10% par nombre ou poids du chou correspondant au calibre immédiatement en dessous ou au dessus du calibre indiqué sur l’emballage. 

3.4
Emballage 

3.4.1
Les choux doivent être conditionnés de façon à  protéger convenablement le produit. 

3.4.2
Les matériaux utilisés a l’intérieur du paquet doivent être neufs, propres et d’une matière telle qu’ils ne puissent causer aux produits des altérations externes ou internes. Les matériaux doivent répondre aux exigences en matière de qualité, d’hygiène, d’aération et de résistance. 

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

3.4.3
Les colis doivent être exempts de tout corps étranger.  

3.5
Marquage / Etiquetage

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 / l’emballeur et ou l’expéditeur ;

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

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

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) Catégorie et calibre;

2) Nombre de choux  par emballage (compte)

NOTE 1
Poids net du colis en kilogramme (facultatif).

NOTE 2
L’emploi de l’encre rouge ou orange doit être évité puisque ces couleurs sont utilisées pour le marquage des produits dangereux.

4
Contaminants

4.1
Métaux lourds

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

4.2
Résidus de Pesticide

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

5
Hygiène 
5.1
Il est recommandé que le produit couvert par les dispositions de cette norme soit préparé et manipulé en conformité avec les dispositions pertinentes de la dernière édition du Code d’usages régional de la CARICOM  pour l’hygiène alimentaire ou d’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.

5.2
Les choux doivent être conformes à tout critère microbiologique établi conformément aux Principes régissant l’établissement et l’application de critères microbiologiques pour les aliments (CAC/GL 21- 1997).

5.3
Les choux doivent être conformes aux exigences sanitaires et phytosanitaires des pays exportateurs et importateurs.

Fin du document

