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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 3: 2009 a été adoptée par le Comité Technique 2 «Normes Agroalimentaires» le jj mm aa.

La norme NH-CRS Partie 3: 2009 a le statut d’une norme haïtienne. Elle reproduit intégralement la Norme Régionale CRS Partie 3: 2009.
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Avant-propos
La présente norme régionale a été développée pour: 

a) améliorer la compétitivité du marché régional et international du pamplemousse et pour trouver des solutions aux inquiétudes concernant la qualité dans la production du pamplemousse dans la région:

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

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

d) 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

e) 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 les documents de référence suivants:

f) CODEX Standard Specifications for Grades of Grapefruits; CODEX STAN 219-1999, AMD. 2-2005;

g) Guyana Standard Specification for Grades of Grapefruits; GYS 27: 1995.

NOTE
Au moment de l’élaboration de cette norme, le Code de bonnes 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 de qualité de la variété commerciale de pamplemousse du genre Citrus paradisi Macfad. de la famille des Rutaceae destinée à être livrée à l’état frais aux consommateurs après conditionnement et emballage.  

Cette norme ne s’applique pas aux pamplemousses destinés 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. 

CODEX Alimentarius Commision, Recommended International Code of Practice for packaging and transport of tropical fresh fruits and vegetables (CAC/RCP 44- 1995, Amd.1-2004)

CODEX Alimentarius Commission, CODEX General Standard for the Labelling of Pre-packaged Foods (CODEX STAN 1-1985, Rev. 1-1991)

CODEX Alimentarius Commission, Principles for the Establishment and Application of Microbiological Criteria for Foods (CAC/GL 21-1997)

3
Termes et définitions

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

3.1

Propre
Sans squames, traces de particules de terre, insectes et autres  corps étrangers y compris la fumagine 

3.2

Dommage

Défaut ou combinaison de défauts qui nuit à l’apparence ou à la comestibilité du fruit 

3.3

Ferme
pas mou, nettement desséché ou spongieux et la peau n’est pas rebondie. Ce qui n’est pas la caractéristique de la variété 

3.4

Assez bien coloré  
Pas moins de 80% de la surface du fruit montre une couleur qui est propre à la variété au stade de la maturité 
3.5

Maladie
Toute évidence visible de moisissure, de pourriture fongique ou bactérienne, de taches ou de symptômes d’infections virales.
3.6
Maturité
Stade de développement où la croissance optimale de la variété se produit et le stade ou la manutention post récolte n’est pas compromise.
3.7

Sain

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

3.8

Bien coloré
Pas moins de 90% montre une couleur typique à la variété au stade de la maturité.  
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 pamplemousses doivent être conformes ou dépasser les exigences minimales.  Les pamplemousses doivent être:  

a) Entiers; 

b) Sains;

c) Propres;

d) Exempts de parasites qui modifient l’apparence du produit; 

e) Exempts de dommages causés par les parasites;

f) Exempts d’humidité externe anormale, exception faite de la condensation après l’enlèvement de la chambre froide; 

g) Exempts d’odeurs et ou de saveurs étrangères; 

h) Fermes;

i) Exempts de dommages dus à de basses ou hautes températures ou  au gel ; et  

j) Exempts de meurtrissures. 

4.1.1.2
Les pamplemousses doivent être cueillis quand ils ont atteint le stade de développement  et de murissage approprié conformément aux critères propres à la variété et au type commercial. 

4.1.1.3
Le développement et la condition des pamplemousses doivent être de nature à  leur permettre:  
a) de supporter le transport et la manutention ; et 

b) d’arriver au lieu de destination dans un état satisfaisant

4.1.2
Maturité 

La maturité doit être déterminée par la teneur en jus minimum qui ne doit pas être inferieure à 35% quand elle est calculée par rapport au poids total du fruit. 

4.1.3
Coloration

La coloration doit être typique à la variété.  Cependant, les fruits d’une couleur verdâtre sont acceptés à condition qu’ils satisfassent aux exigences minimums.  Les variétés de pamplemousses à chair rose peuvent avoir des taches rougeâtres sur la peau.   

NOTE
Les pamplemousses qui satisfont aux exigences minimales en termes de murissage, peuvent être “déverdi” à condition que ce traitement ne modifie pas les autres caractéristiques organoleptiques. 

4.1.4
Classifications

Les pamplemousses sont classifiés en 3 catégories: 

4.1.4.1
Catégorie I

Les pamplemousses de cette catégorie sont / ont: 

c) De qualité supérieure;

d) Les  caractéristiques de la variété et ou du type commercial; et

e) Sans défauts.

NOTE
les légers défauts superficiels sont permis à condition que ceux-ci n’affectent pas l’apparence générale, la qualité et la présentation du produit dans le colis. 

4.1.4.2
Catégorie II

4.1.4.2.1
Les pamplemousses de cette catégorie sont / ont: 

a) De bonne qualité; et
b) Les caractéristiques de la variété et ou du type commercial 
4.1.4.2.2
Les pamplemousses peuvent avoir les défauts superficiels suivants, à condition qu’ils n’affectent pas l’apparence générale du produit, la qualité, la conservation et la présentation du colis: 
a) Légers défauts de forme;

b) Légers défauts de couleur;

c) Légers défauts de la peau inhérents à la formation du fruit;

d) Les légers défauts cicatrisés de la peau dus à des causes mécaniques comme l’impact de la grêle, au frottement ou dégâts causés par la manutention; et  

e) Légère décoloration de la peau due aux acariens des agrumes, la mélanose et autres meurtrissures  n’excédant pas 5% de la surface du fruit. 

NOTE
Les défauts ne doivent en aucun cas nuire à la pulpe du fruit.  

4.1.4.3
Catégorie III

4.1.4.3.1
Cette catégorie couvre les pamplemousses qui ne peuvent pas être classés dans les catégories I et II mais qui satisfont les exigences minimales définies dans 3.1.1. 

4.1.4.3.2
Les défauts suivants sont permis à condition que les pamplemousses gardent leurs caractéristiques essentielles relatives à la qualité, la conservation et la présentation: 
a) Défauts de forme;

b) Défauts de couleur;

c) Défauts dus aux meurtrissures cicatrisées sur la peau;

d) Les défauts cicatrisés de la peau dus à des causes mécaniques comme l’impact de la grêle, les frottements ou aux dégâts causés par la manutention; et 

e) Légère décoloration de la peau due aux acariens des agrumes, la mélanose et autres meurtrissures  n’excédant pas 10% de la surface du fruit; et   

f)  Peau rugueuse. 

NOTE
Les défauts ne doivent en aucun cas nuire à la pulpe du fruit. 

4.2
Calibre

4.2.1
Le calibre des pamplemousses est déterminé par le diamètre maximum de la section équatoriale du fruit, conformément au Tableau 1. 
Tableau 0\IF >= 1 "A." 

SEQ Table 
1
 —Code de calibre

	 Code de calibre
	Diamètre

mm

	0
	> 139

	1
	109 - 139

	2
	100 - 119

	3
	93 - 110

	4
	88 - 102

	5
	84 - 97

	6
	81 - 93

	7
	77 - 89

	8
	73 - 85

	9
	70 - 80


NOTE
Les pamplemousses dont le diamètre est inférieur à 70 mm sont exclus.

4.2.2
Les pamplemousses peuvent être emballés par nombre. Dans ce cas, si l’uniformité de calibre requis par la norme est observée, la gamme de calibre dans le colis peut tomber en dehors du code de calibrage  mais entre deux codes adjacents. 
4.2.3
L’uniformité du calibre peut être obtenue en fonction des échelles de calibre mentionnées ci-dessus sauf dans le cas des fruits dans des récipients en vrac et les fruits dans des emballages individuels non-rigides (filets, sacs) pour leur vente directe aux consommateurs.  Dans ce cas, la différence maximum de calibre entre le plus petit et le plus grand fruit du même lot ou colis ne doit pas excéder la gamme obtenue en groupant trois calibres consécutifs dans la même échelle de calibre.  
5
Tolérances

Des tolérances spécifiées dans les paragraphes 4.1 et 4.2 seront permises pour chaque colis de produit ne correspondant pas aux exigences  de qualité et de calibre mentionnées dans les paragraphes 3.1 et 3.2.


5.1
Qualité 

5.1.1
Catégorie I

5 % en nombre et en poids de pamplemousses 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.

5.1.2
Catégorie II

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

5.1.3
Catégorie III

5.1.3.1
10 % en nombre et en poids de pamplemousses ne correspondant ni aux caractéristiques de cette catégorie ni aux caractéristiques minimales, exception faite des fruits sujets à la putréfaction ou autre détérioration qui les rend inconsommables pour les humains. 

5.1.3.2
Un maximum de 5% de fruit montrant des meurtrissures superficielles ouvertes,  des fentes sèches ou la mollesse et le dessèchement, est permis.   

5.2
Tolérance de calibre

Toute les catégories bénéficient d‘une tolérance de 10% en nombre ou en poids de pamplemousses correspondant au calibre immédiatement au dessus ou en dessous indiqué sur le colis.  

NOTE
Dans le cas de groupage d’envois, 10% des tolérances s’appliquent  aux fruits qui ont un diamètre de plus de 70 mm. 

6
Présentation

6.1
Présentation

6.1.1
Les pamplemousses peuvent être présentés d’une des manières suivantes: 
a) Alignés en rangées régulières, selon la gamme de calibres, dans des emballages ouverts ou fermés; 

NOTE
Cette forme de présentation est facultative pour les Catégories II et III. 

b) Non alignés dans des emballages fermés ou ouverts selon la gamme de calibres.  En gros (dans un moyen de transport ou compartiment), trois codes de calibre consécutifs sont permis dans un emballage. 

NOTE
Cette forme de présentation est  uniquement permise pour les Catégories II et III. 

c) En gros, dans un moyen de transport ou dans un compartiment, sans exigences supplémentaires autre que celles du calibre minimum ; et

NOTE
Cette forme de présentation est  uniquement permise pour la Catégorie III. 

d)  Dans des emballages individuels pour la vente directe au consommateur avec un poids maximum de 5kg et en conformité avec les points suivants: 

1) Quand les contenants sont composés d’un nombre de pamplemousses, l’échelle des calibres est obligatoire pour toutes les catégories; et  

2) Quand les contenants sont faits en fonction du poids, l’échelle des calibres n’est pas obligatoire mais la différence maximum entre les pamplemousses ne doit pas dépasser la somme des trois calibres consécutifs dans l’échelle des calibres. 

6.1.2
Les contenants doivent répondre aux exigences de qualité, d’hygiène, d’aération et de résistance pour garantir la manutention, l’expédition et la préservation des pamplemousses. 
5.1.3
Les emballages doivent être exempts de tout corps étranger. 

6.2
Uniformité

6.2.1
Le contenu de chaque colis (ou lot pour les produits qui sont en gros) doit être uniforme et ne peut comporter que des pamplemousses de mêmes origines, variété, type commercial, qualité, calibre et couleur. 

6.2.2
La partie visible du contenu du colis (ou lot pour les produits qui sont en gros) doit être représentative de l’ensemble du contenu. 

6.3
Conditionnement

5.3.1
Les pamplemousses doivent être conditionnés de façon à assurer leur protection convenable. 

5.3.2
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. 

5.3.3
Les pamplemousses doivent être mis dans chaque contenant conformément au, Code d’usages International pour le conditionnement et le transport de fruits et légumes tropicaux frais (CAC/RCP 44-1995, Amd. 1-2004). 

7
Marquage / Etiquetage

7.1
Emballages de vente 

En plus des exigences de la Norme générale du Codex pour l’étiquetage des denrées alimentaires préemballées (CODEX STAN 1-1985, Rev. 1-1991), la nature du produit doit être mentionnée. 

NOTE
Si le produit n’est pas visible de l’extérieur, chaque colis doit porter le nom du produit et peut être marqué en fonction de la variété et / ou du type commercial. 

7.2
Emballage pour la vente en gros

Chaque emballage doit porter, en caractères groupés sur un même coté, lisibles, indélébiles et visibles de l’extérieur ou sur les documents accompagnant la cargaison, les indications suivantes dans la langue officielle du pays dans lequel le produit sera vendu.  Pour les produits transportés en gros, les indications doivent être sur les documents accompagnant les marchandises. 

a) Identification (nom et adresse de l’exportateur, de l’emballeur et ou de l’expéditeur);

NOTE
Le code d’identification est facultatif.

b) nature du produit (nom du produit si le contenu n’est pas visible de l’extérieur et les indications « rose » ou « rouge » ;

NOTE
Nom de la variété ou du type commercial (facultatif).

c) Pays d’origine du produit ; et  

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

d) Caractéristiques commerciales:

1) catégories; 

2) calibre (code de calibre ou diamètre minimum et maximum en mm);

3) poids net; et

4) Code de calibre (ou, quand les fruits emballés par compte tombent sous deux codes adjacents, codes de calibres ou diamètre minimum ou maximum en mm).  Dans le cas de fruits emballés en strate ou couche dans le colis. 

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

 8
Contaminants

8.1
Métaux lourds

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

8.2
Résidus de pesticides 

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

9
Hygiène 

9.1
Il est recommandé que le produit couvert par les dispositions de cette norme soit préparé et manipulé selon les dispositions 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.

9.2
Les pamplemousses doivent être conformes aux critères microbiologiques établis conformément aux principes régissant l’établissement et l’application de critères microbiologiques pour les aliments (CAC/GL 21- 1997)8.3


Les pamplemousses doivent être conformes aux mesures sanitaires et phytosanitaires des pays exportateurs et importateurs. 
Fin du document

