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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 9: 2009 a été adoptée par le Comité Technique 2 «Normes Agroalimentaires» le jj mm aa.

La norme NH-CRS Partie 9: 2009 a le statut d’une norme haïtienne. Elle reproduit intégralement la Norme Régionale CRS Partie 9: 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 des poivrons doux et pour trouver des solutions aux inquiétudes concernant la qualité dans la production  des poivrons doux dans la région. Cette norme a pour but 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 lien entre la qualité et le prix 

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

d) Aider les exportateurs et leurs pays à satisfaire les exigences du marché d’exportation et ainsi améliorer leurs réputations et leurs positions sur le marché.

Dans le développement de cette norme, les documents de référence suivants ont été utilisés:
e) UNECE Standards FFV-28 concerning the marketing and commercial quality control of Sweet Pepper moving in international trade between and to UNECE member countries;

f) Botswana Fruit and Vegetables – Specification for Sweet peppers;

g) Sweet pepper- Specifications AFD1 (267) D20;

h) United States Standards for Grades of Sweet peppers.

1
Domaine d’application

La présente norme définit les exigences de qualité de la variété cultivée des poivrons doux (Capsicum annuum L. Var. grossum.). destinés à être livrés à l’état frais aux consommateurs aux stades de contrôle à l’importation ou à l’exportation, après conditionnement et emballage.

Cette norme ne vise pas les poivrons doux destines 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

Les termes et définitions suivants sont applicables pour cette norme. 

3.1

Altérations superficielles

Toute lésion affectant la surface du fruit tels que les cicatrices, les égratignures, 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

Dommages

Tout défaut ou combinaison de défauts de causes physiques ou physiologiques qui nuit à la comestibilité et à la qualité de commercialisation telle que : la pourriture du fruit, qui peut entrainer la détérioration rapide et anormale du fruit. 

3.4

Diamètre
La plus grande dimension du poivron doux mesuré perpendiculairement à l'axe longitudinal.  

3.5

Ferme

Ne doit pas être mou, desséché, flasque ou pliable bien que le fruit puisse céder à la moindre pression. 

3.6

Exempts de maladies 

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

3.7

Exempts d’insectes

Absence de signe d’insectes à aucun stade de développement sur le colis ou dans le piment.  

3.8

Intact
Aucune partie du fruit n’est enlevée ou endommagée. 

3.9

Longueur 

La plus grande dimension du poivron doux mesuré de la base jusqu’à l’inflorescence.  

3.10

Mâture
Stade de pleine maturité à atteindre pour que le fruit puisse supporter la manutention et le transport normaux. 

3.11

Extrêmement difforme

Très bosselé, tordu, rétréci ou très déformé. 

3.12

Caractéristiques variétales analogues  

Un lot comprenant des poivrons doux aux caractéristiques générales de la variété sauf si plus d’une variété et ou d’une couleur est marquée sur le contenant. 

NOTE

Les poivrons doux à chair mince et les poivrons doux à chair épaisse de la même couleur ne doivent pas être mélangés dans un contenant. 

3.13

Sain

Le produit n’est pas atteint de pourriture ou de détérioration qui le rendrait impropre à la consommation. 

3.14

Bien formé 

Le fruit peut être légèrement courbé, bosselé  ou déformé 

3.15

Bien coupé

Le pédoncule est coupé au niveau de l’épaule du fruit ou à 10 mm de longueur. 

4
Exigences

4.1
Qualité

4.1.1
Exigences minimales 

4.1.1.1
Dans toutes les catégories, sous réserve des dispositions particulières prévues pour chaque catégorie et des tolérances admises, les poivrons doux doivent être : 

a) Entiers;

b) Sains;

c) Propres;

d) Frais ;

e) Exempts de parasites;

f) Exempts d’attaques de parasites et de dommages causés par le gel; 

g) Développés;

h) Exempts de blessures non-cicatrisées;

i) Exempts de brûlures de soleil;

j) Munis de leur pédoncule;

k) Exempts d’humidité extérieure anormale;

l) Exempts d’odeur étrangère ; 

m) Fermes.

4.1.1.2
Le développement et l’état des poivrons doivent être tels qu’ils leur permettent: 

a) De supporter le transport et la manutention; et

b) D’arriver dans des conditions satisfaisantes au lieu de destination.

4.1.2
Classification

Les poivrons doux font l’objet d’une classification en trois catégories: 

4.1.2.1
Catégorie I

Les poivrons doux classés dans cette catégorie doivent:

a) Etre de bonne qualité;

b) Posséder les caractéristiques de la variété et / ou du type commercial en ce qui concerne le développement, la forme et la couleur en tenant pleinement compte de sa maturité. 

c) Avoir un pédoncule bien coupé avec un calice intact ; et

d) Les défauts ne doivent pas porter atteinte à plus de 2% de la surface du fruit

OTE
Si cette norme est applicable aux poivrons doux aux stades qui suivent l’exportation, les produits peuvent  présenter en relation aux exigences de cette norme: 

e) Une légère diminution de fraîcheur et de turgescence;
f) Une détérioration légère due à leur développement et à leur caractèrestendance à être plus ou moins périssables pour les produits classés dans les catégories autres que la catégorie 1.
Le détenteur / vendeur des produits ne peut exposer en vue de la vente, mettre en vente, livrer ou commercialiser les produits qui ne seraient pas conformes à cette norme.  Le détenteur / vendeur est responsable du respect de cette conformité.  

4.1.2.2
Catégorie II

4.1.2.2.1 Les
poivrons doux de cette catégorie ne peuvent pas être classés dans la catégorie I mais satisfont les exigences minimales définies pour la catégorie II. 

4.1.2.2.2
 Les défauts  suivants sont permis à condition que ceux-ci ne portent pas atteinte aux caractéristiques essentielles du produit en termes de qualité, de conservation et de présentation des poivrons doux:

a) Légers défauts  de forme et de maturité ;

b) Brûlures de soleil ou légers meurtrissures cicatrisés dont la surface totale ne doit pas dépasser 2cm pour les défauts de forme allongés et 1 cm2  pour les autres défauts ;

c) Craquelures sèches et superficielles couvrant au total une longueur cumulative de 3 cm de la surface totale;

1) Le total des meurtrissures  ne doit pas dépasser 5% de la surface totale du fruit ; et  

2) Un pédoncule légèrement endommagé avec un calice intact.

4.2
Calibrage 

Le calibre des poivrons doux est déterminé par  la variété et les exigences du marché.  

4.3
Tolérances

Des tolérances de qualité et de calibre sont permises dans chaque emballage pour les produits non conformes aux caractéristiques de la catégorie indiquée. 

4.3.1
Catégorie I  

4.3.1.1
Une tolérance de 10% au plus, en nombre et en poids, de poivrons doux ne correspondant pas aux caractéristiques de cette catégorie.  Dans le cadre de cette norme,  une tolérance de 5% au plus sera admise pour les poivrons doux qui sont sérieusement endommagés, y inclus aussi une tolérance de 2% au plus pour les poivrons verts dont la chair et les calices sont atteints par la pourriture. 

4.3.1.2
Une tolérance de 10% au plus de poivrons doux ne répondant pas aux exigences en ce qui concerne le calibre de la catégorie mais  qui répondent a celles de la Catégorie II ou exceptionnellement dans les tolérances de cette catégorie. 

4.3.2
Catégorie II 

10% au plus de poivrons doux dans chaque lot ne répondant pas aux exigences de cette catégorie et une tolérance de 5% au plus sera admise pour les poivrons doux atteints par les brûlures de soleil ou la pourriture du pédoncule, y compris 2% au plus de poivrons doux atteints par la pourriture des calices et de la chair.   

4.4
Présentation

4.4.1
Homogénéité

4.4.1.1
Le contenu de chaque emballage doit être homogène quant à  l’origine, la variété ou au type commercial, à la qualité, au calibre (en cas de calibrage) et, pour la catégorie I, sensiblement  de  même état de maturité  et d’une variation légère de coloration.  

NOTE
 Un mélange de poivrons doux de couleurs différentes  est permis à condition que les produits soient uniformes quant à leur origine, variété ou type commercial, qualité et calibre (en cas de calibrage) 

4.4.1.2
La partie apparente du contenu doit être représentative de l’ensemble.

4.4.2
Conditionnement

4.4.2.1
Les poivrons doux de la même catégorie, couleur et forme doivent être conditionnés dans des emballages adéquats qui ne sont pas toxiques et dangereux pour la santé. 

4.4.2.2
Les contenants doivent être fabriqués de manière à  permettre une ventilation adéquate du produit et permettre une protection optimale du produit emballé contre la manutention normale et le transport.  

NOTE
Durant le conditionnement, on doit prendre soin à ne pas exercer trop de pression sur les poivrons 

4.4.2.3
Les poivrons doux doivent être conditionnés de façon à assurer une protection convenable du produit.  

4.4.2.4
Les matériaux utilisés doivent être neufs, propres et de nature à ne pas causer aux produits  des altérations internes ou externes.  

NOTE
L’utilisation  de matériaux et notamment de papiers ou timbres comportant des indications commerciales, est autorisée. Sous réserve que l’impression ou l’étiquetage soit réalisé à l’aide d’une encre ou d’une colle non toxique. 

4.4.2.5
Les emballages doivent être exempts de tout corps étranger. 

4.4.3
Étiquetage 

Chaque emballage doit porter en caractères groupés sur le même côté, lisibles, indélébiles et visibles de l’extérieur, les indications suivantes dans la langue officielle du pays dans lequel le produit sera vendu (soit sur l’emballage ou sur une étiquette apposée sur l’emballage) :  

a) Nom du produit ;

b) Catégorie et désignation du calibre;

c) Poids net;

d) Nom et adresse du fournisseur et ou de l’exportateur ;et

e) Pays d’origine.

5
Contaminants

5.1
Métaux lourds et résidus de pesticides

5.1.1
Les poivrons doux  doivent être conformes aux limites maximales pour les métaux lourds et pour les résidus de pesticides  établis par le CODEX Alimentarius pour ce produit. 

5.1.2
Les poivrons doux doivent être conformes aux limites maximales pour les résidus de pesticides  établis par le CODEX Alimentarius pour ce produit. 

6
Hygiène 

6.1
Les poivrons doux couverts par les dispositions de ce standard doivent être préparés et  manipulés  en conformité avec les dispositions pertinentes de la dernière édition des Codes d’usages internationaux et de la CARICOM,  des autres textes du Codex et d’autres codes d’usages qui sont pertinents 

6.2
Les poivrons doux  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).

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

Fin du document

