v

[image: image1.png]


                                                                          Norme          APNH-CRS 24 PARTIE 7: 2009
                                                                          Haïtienne       

Tél. : 22 28 94 91  /  22 30 58 04

           bhn@mci.gouv.ht 

    Site: http//www.mci.gouv.ht

SPÉCIFICATION POUR LES CATÉGORIES DE PRODUITS AGRICOLES

Partie 2: Ananas
	Edition de ….. 2014
	Imprimé par le Bureau Haïtien de Normalisation: BHN

	Première édition
	Droits de reproduction et de traduction

Réservés pour tous pays







SONAPI, Rte de l’Aéroport, Blvd des Industries, P-au-P, Haïti, W.I.
MEMBRES DE LA COMMISSION DE NORMALISATION

PRESIDENCE

Organisme





 


Représentant




 
SECRETARIAT TECHNIQUE


BHN





REPRESENTANTS




MEMBRES


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 7: 2009 a été adoptée par le Comité Technique 2 «Normes Agroalimentaires» le jj mm aa.

La norme NH-CRS Partie 7: 2009 a le statut d’une norme haïtienne. Elle reproduit intégralement la Norme Régionale CRS Partie 7: 2009.
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(Cette page blanche a été laissée intentionnellement)

Avant-propos
La présente norme régionale de la CARICOM est élaborée pour améliorer la compétitivité du marché régional et international des ananas et pour trouver des solutions aux inquiétudes concernant la qualité dans la production, le traitement et l’emballage des ananas 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 ananas à assurer la conformité avec les exigences minimales pour les ananas destinés à l’usage commercial.

Dans le développement  de cette norme, les documents de référence suivants ont été utilisés :

a) CODEX Standard for Pineapples (CODEX STAN 182-1993, Rev 1-1999; AMD 1-2005)

b) United States Standards for Grades of Pineapples, 1997

c) UNECE Standard FFV-49 concerning the marketing and commercial quality control of Pineapples, 2004

d) Guyana Standard Specifications for Pineapples, GYS 2:2005

e) Frehfel EUROPE Marketing Standards for Pineapples (Ananas comosus L.)

f) 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 pour les ananas du genre (Ananas comosus (L.) Merr.  de la famille des Broméliacées), destinés à être livrés à l’état frais aux consommateurs aux stades du contrôle à l’exportation et à l’importation, après conditionnement et emballage.

Cette norme ne s’applique pas aux ananas ornementaux ou 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, Principles for the Establishment and Application of Microbiological Criteria for Foods (CAC/GL 27-1997)

3
Termes et définitions

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

3.1


Altération superficielle 

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

3.2

Propre  

Sans traces de particules de terre et sans corps étranger.

3.3

Coloré

80 % du fruit montre la couleur typique à la variété au stade de la maturité 

3.4

Envoi
Une quantité d’ananas ayant les caractéristiques communes suivantes:  

g) emballeur;

h) lot(s);

i) variété;

j) pays d’origine;

k) type d’emballage / colis; et
l) région ou district, si possible 

3.5

Dommage

Tous défauts ou combinaison de défauts de causes physiques ou physiologiques qui nuit à la qualité alimentaire comme la pourriture, les dommages causés par le froid et les insectes, les meurtrissures superficielles, l’échaudage, les fissures ou crevasses qui peuvent entrainer la détérioration rapide et anormale du fruit

3.6

Calibre désiré

Le calibre ou le poids requis par le marché (client) 

3.7

Maladie 

Tous défauts ou combinaison de défauts causés par des micro-organismes. 

3.8

Ferme
Pas mou, spongieux ou visiblement desséché 

3.9

Exempt de maladies 

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

3.10

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 colis

3.11

Intact

N’ayant aucune partie enlevée ou endommagée 

NOTE
L’enlèvement des parties de la couronne ou de la couronne entière selon les exigences du marché, n’est pas considéré comme un défaut. 

3.12

Tache brune interne

Un changement de couleur sombre causé par l’oxydation enzymatique de certains composés phénoliques qui sont présents dans l’ananas. 

3.13

Mature
Stade de développement où la croissance optimale de la variété  est atteinte et qui permet au produit d’arriver sur le marché dans une condition acceptable et répond aux attentes, á la satisfaction du client en termes de saveur et de texture.  

3.14

Réduction de la couronne 

La destruction mécanique du point de croissance apical du cœur de la couronne durant la période de croissance à deux mois de la récolte, à l’aide d’une gouge ou d’un instrument similaire qui ne laisse aucune cicatrice visible au moment de la récolte et qui ne requiert aucun traitement spécial ultérieur. 

3.15

Caractéristiques variétales analogues

Un lot comprenant des fruits de la même variété (cultivar) qui ont des couleurs, forme et calibres analogues. 

3.16

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

3.17

Taillé
Enlèvement des feuilles mortes, desséchées ou endommagées et la partie en excès du pédoncule (queue) après la récolte 

4
Exigences  

4.1
Qualité

4.1.1
Exigences minimales
4.1.1.1
Dans toutes les catégories, sous réserve des dispositions spéciales relatives à chaque catégorie et des tolérances permises, les ananas doivent être:

a) Entiers, complets avec la couronne qui peut être réduite et/ou taillée; 

NOTE
C’est sur la demande clairement indiquée d’un marché que les couronnes doivent être entièrement enlevées. 

b) Frais en apparence;

NOTE
Quand elle est présente, la couronne doit être exempte de  feuilles desséchées, sèches, détachées ou endommagées. 

c) sains;

d) propres;

e) Exempts de taches brunes internes;

f) Exempts de dommages causés par les parasites;

g) Exempts de parasites qui nuisent à l’apparence générale du produit;

h) Exempts de meurtrissures profondes, en particulier les blessures, brûlures, trous, crevasses (cicatrisées ou non) ;  

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

j) Exempts d’humidité externe anormale; et

k) Exempts d’odeurs et / ou de saveurs étrangères

4.1.1.2
Quand l’ananas a un pédoncule, il ne doit pas dépasser plus de 2 cm de longueur et doit être coupé transversalement, nettement et proprement. 
NOTE
Cette exigence ne s’applique pas aux ananas exportés avec la queue intacte à la demande spéciale d’un marché.

4.1.1.3
Le développement et la condition des ananas doivent leur permettre: 
a) De supporter le transport et la manutention; et 
b) D’arriver dans un état satisfaisant sur le lieu de destination.

4.1.2
Exigences en matière de maturité 

4.1.2.1
Les ananas doivent avoir atteint un stade approprié de développement et de maturité selon les critères propres à la variété et le lieu de production où ils ont poussé avant leur vente. 
4.1.2.2
La teneur totale en solides solubles du fruit doit être au moins de 12 o Brix.  Pour la détermination des degrés Brix, un échantillon de jus représentatif de tout le fruit doit être pris.   

4.1.3
Classification

Les ananas sont  classés en trois catégories  Catégorie I, Catégorie II ou Catégorie III.

4.1.3.1
Catégorie 1

Les ananas de cette catégorie doivent:

a) Etre de qualité supérieure;

b) Avoir les caractéristiques typiques à la variété et / ou au type commercial ; 

c) Etre frais en apparence et ferme avec des yeux bien développés;

d) Etre exempts de défauts sauf de légers défauts superficiels à condition que  ceux-ci n’affectent pas l’apparence générale, la qualité, la conservation du produit et la présentation dans l’emballage; et  

e) Avoir une couronne qui est simple et droite sans rejeton latéral et ne dépassant pas 150% de la longueur du fruit. 

4.1.3.2
Catégorie II

4.1.3.2.1
Les ananas de cette catégorie doivent: 

a) Etre de bonne qualité;

b) Avoir les caractéristiques de la variété et ou du type commercial ; et 
c) Etre frais d’apparence et ferme avec des yeux bien développés.

NOTE
De légers défauts de forme, couleur (y compris brûlure causée par le soleil) et texture de la peau (égratignures, éraflures et meurtrissures) sont permis à condition qu’ils n’affectent pas l’apparence générale du produit , la qualité, la conservation et la présentation du colis.  Les défauts ne doivent en aucun cas affecter la pulpe du fruit.  

4.1.3.2.2
La couronne doit être simple ou double et droite ou légèrement courbée sans rejetons latéraux et ne doit pas dépasser 150% de la longueur du fruit.  L’inclinaison maximum de la couronne ne doit pas dépasser 30 º  à partir de l’axe longitudinal du fruit. 

4.1.4

Catégorie III

Cette catégorie comprend les ananas qui ne peuvent pas être classés dans les catégories I ou II. 

4.1.4.1
Les défauts suivants sont permis à condition que les ananas gardent leurs caractéristiques essentielles en ce qui concerne la qualité, la conservation, la fraîcheur du fruit et la présentation: 
a) Défauts de forme;

b) Défauts de couleur, y compris les brûlures causées par le soleil ; et 

c) Défauts de l’épiderme  (telles que: égratignures, cicatrices, imperfections et meurtrissures,  ne dépassant pas 8 % de la surface totale du fruit.  

NOTE
Les défauts de l’épiderme comprennent les égratignures, les meurtrissures et les imperfections 

4.1.4.2
Les défauts ne doivent pas nuire à la pulpe du fruit.

4.1.4.3
La couronne peut être unique ou double et droite ou courbée sans rejetons latéraux.

4.1.5
Classification par couleur en surface 

Les critères de couleur doivent être: 

a) C0:
surface totalement verte;

b) C1:
jaune/orange sur ¼  de la surface du fruit;

c) C2:
jaune/orange sur ½ de la surface du fruit;

d) C3:
jaune/orange sur 2/3 de la surface du fruit; et

e) C4:
Fruit totalement jaune/orange.

4.2
Tolérances

Des tolérances en matière de qualité et de calibre sont admises dans chaque emballage pour les produits qui ne sont pas conformes aux exigences de la catégorie indiquée.

4.2.1
Tolérance de Qualité

4.2.1.1
Catégorie I

Pas plus de 5 % en nombre ou en poids des ananas ne correspondant pas aux caractéristiques de la catégorie I mais conformes à celles de la catégorie II, ou en conformité avec les tolérances permises pour la catégorie II.

4.2.1.2
Catégorie II

Pas plus de 10 % en nombre ou en poids des ananas ne correspondant pas aux caractéristiques de la catégorie I mais conformes à celles de la catégorie III, ou en conformité avec les tolérances permises pour la catégorie III.

4.2.1.3
Catégorie III

10 % en nombre et en poids des ananas ne correspondant pas aux caractéristiques de cette catégorie, ni aux caractéristiques minimales.

4.2.2
Tolérance de calibre

Le calibre est déterminé par le poids et dépend de la variété et des préférences du marché.  Les poids des ananas d’un emballage peuvent varier sans dépasser 10% en dessus ou en dessous du poids d’un fruit individuel dans l’emballage.  

4.3
Présentation

4.3.1
Conditionnement

4.3.1.1
Les ananas doivent être conditionnés de façon à assurer une protection convenable du produit.
4.3.1.2
Les matériaux utilisés 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 tampons  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. 

4.3.1.3
Les timbres apposés sur le produit ne doivent pas laisser des traces visibles de colle ou des defauts sur la peau du produit quand ils sont enlevés. 

4.3.1.4
Les contenants doivent être conformes aux caractéristiques de qualité, d’hygiène, d’aération et de résistance pour garantir la manutention, l’envoi et la conservation des ananas. Les emballages doivent être exempts de tout corps étranger et d’odeur désagréable.

4.3.1.5
Les ananas doivent être placés horizontalement ou verticalement dans l’emballage avec les couronnes vers le haut. 
4.3.2
Uniformité

Les contenus de chaque colis doivent être uniformes quant à l’origine, la variété, le type commercial, la qualité et le calibre.  Pour la catégorie I, la couleur et la maturité doivent être uniformes.  La partie visible du contenu de l’emballage doit est représentatif du contenu entier. 

4.3.3
Marquage / Étiquetage
4.3.3.1
Chaque emballage doit porter, en caractères groupés sur un même coté, lisibles, indélébiles et visibles de l’extérieur, les indications suivantes (soit sur l’emballage lui-même ou sur une étiquette collée au colis): 

a) Nom et adresse de l’exportateur, l’emballeur et / ou de l’expéditeur; 

b) Nom et adresse du consignataire;

c) Nom du produit y compris la variété et ou le type commercial;

d) Poids net de l’emballage en kg (lb) ou le calibre (code de calibre ou le poids moyen en gramme) et le nombre de fruits; ; 

e) Pays d’origine et le code du producteur par emballage; 

NOTE
Pour cette norme, les matériaux recyclés de qualité comestible  sont inclus. 

f) Informations concernant l’absence de la couronne; et  

g) date du conditionnement.

4.3.3.2
De plus, les étiquettes peuvent avoir les informations facultatives suivantes :  

a) Les traitements post récoltes;

EXAMPLE
l’utilisation de fongicides ou de cire  

b)
Exigences pour la température de conservation et de  maturité;  
b) District d’où proviennent les ananas; et  

c) Marque de contrôle officielle.

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

5
Contaminants

5.1.
Métaux lourds et résidus de pesticides

5.1.1
Tous les pesticides approuvés et utilisés avant ou après la récolte doivent être indiqués  conformément aux règlements nationaux des pays exportateurs et importateurs. 

5.1.2
Les ananas doivent être conformes aux limites maximales des métaux lourds et des résidus de pesticides établies par le CODEX Alimentarius pour ce produit. 

6
Hygiène 
6.1
Les ananas couverts par les dispositions de cette norme doivent être préparés et manipulés selon  les dispositions de la dernière édition du Code d’usages régional de la CARICOM  ou d’autres codes d’usages internationaux et autres textes du Codex et de la NRC qui sont pertinents. 

5.2
Les ananas 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). 

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

Fin du document

