Az előterjesztést a Kormány nem tárgyalta meg, ezért az nem tekinthető a Kormány álláspontjának.

58

Melléklet a …/2011. (… . … .) VM rendelethez

„4. számú melléklet a 82/2004. (V.11.) FVM rendelethez

Kötelezően alkalmazandó ENSZ/EGB előírások

I. Fejezet

Az ENSZ/EGB FFV-13 szÁMÚ, A CSERESZNYÉRE ÉS a MEGGYRE VONATKOZÓ FORGALMAZÁSI-MINŐSÉG ELŐÍRÁSA

1. 
A TERMÉK MEGHATÁROZÁSA

Ez az előírás a fogyasztónak friss állapotban szállítandó cseresznye (Prunus avium L.) és meggy (Prunus cerasus L.) különböző fajtáira és hibridjeikre vonatkozik. Nem tárgya az előírásnak az ipari feldolgozásra szánt cseresznye és meggy.

2.
A MINŐSÉGRE VONATKOZÓ KÖVETELMÉNYEK
Az előírás célja az értékesítésre előkészített és csomagolt cseresznye, illetve meggy minőségi követelményeinek meghatározása.

A kiszállítást követő forgalmazási szakaszokban azonban a termékek az előírás követelményeitől eltérően a következő elváltozásokat mutathatják:

· a frissesség és a feszesség enyhe hiánya 

· az „Extrától” eltérő osztályba sorolt termékek esetében előfordulhat biológiai fejlődésükből és romlandóságukból eredő enyhe minőségromlás 

Az áru birtokosa/eladója nem mutathatja be, nem ajánlhatja fel eladásra, illetőleg nem szállíthatja vagy bocsáthatja piacra semmilyen más módon, csak ha a termék az előírásnak megfelel. A termékkel rendelkező személy a felelős az előírások betartásáért.

A.
Minimumkövetelmények

Az adott minőségi osztályra vonatkozó külön követelmények és megengedett eltérések figyelembevételével a cseresznye, illetve meggy minden minőségi osztályban legyen:

· ép; a hiányzó szár nem minősül hibának, ha a héj nem sérült és nincs jelentős mennyiségű kifolyt lé 

· egészséges; nem lehet romlóhiba vagy más minőségcsökkenés miatt fogyasztásra alkalmatlan

· tiszta, gyakorlatilag minden látható idegen anyagtól mentes

· friss megjelenésű

· kártevőktől gyakorlatilag mentes 

· kártevők okozta károsodástól mentes 

· szilárd húsú (a fajtának megfelelően) 
· nem természetes felületi nedvességtől mentes
· idegen szagtól és/vagy íztől mentes.

A cseresznye, illetve meggy fejlettsége és állapota olyan legyen, hogy:

-
kibírja a szállítást és az árukezelést, és

-
megfelelő állapotban érkezzen a rendeltetési helyére 

B.
Érettségre vonatkozó minimum követelmények 

A cseresznye, illetve meggy kellően fejlett legyen és kielégítő érettséget mutasson.

C.
Osztályozás

A cseresznye, illetve meggy a következő három osztály egyikébe sorolható:

(i) “Extra” osztály

Az ebbe az osztályba tartozó cseresznye, illetve meggy legyen kiváló minőségű, megfelelően érett, és alak és szín tekintetében rendelkezzen a fajtára jellemző tulajdonságokkal.

A gyümölcs hibáktól mentes legyen, eltekintve az enyhe felületi héjhibáktól, amennyiben azok nem befolyásolják a termék általános megjelenését, minőségét, eltarthatóságát és a csomagolt áru külső megjelenését.
(ii) I. osztály

Az ebbe az osztályba tartozó cseresznye, illetve meggy legyen jó minőségű és összes tulajdonsága a fajtára jellemző.

A következő enyhe hibák előfordulhatnak, ha azok nem rontják a cseresznye, illetve meggy általános megjelenését, minőségét, eltarthatóságát és a csomagolt áru megjelenését:

· kisebb alakhiba

· kisebb színhiba.

(iii) II. osztály

Ebbe az osztályba az olyan cseresznye, illetve meggy tartozik, amely minősége miatt nem sorolható be a magasabb osztályokba, de megfelel az A. szakaszban meghatározott minimumkövetelményeknek.
A következő hibák előfordulhatnak, amennyiben azok nem befolyásolják a cseresznye, illetve meggy lényeges tulajdonságait a minőség, az eltarthatóság és a csomagolt áru külső megjelenésének tekintetében:

-
alakhiba

-
színhiba

‑
kis, behegedt felületi sérülések.
3.
A MÉRETRE VONATKOZÓ ELŐÍRÁSOK

A méretet a legnagyobb keresztmetszeti átmérő szerint kell meghatározni.
A minimum méret legyen:

· Extra osztályban 20 mm

· I. és II. osztályban 17 mm

4.
A MEGENGEDETT ELTÉRÉSEKRE VONATKOZÓ RENDELKEZÉSEK

A forgalmazási szakaszokban a tétel a megengedett eltérések mértékéig eltérhet a feltüntetett osztály követelményeitől, a minőség és méret előírások vonatkozásában.
A.
Minőségi eltérések

(i) “Extra” osztály

A cseresznye, illetve meggy 5 darab- vagy tömegszázaléka lehet olyan, amely nem tesz eleget az „Extra” osztály követelményeinek, de kielégíti az I. osztály követelményeit. Ezen a tűréshatáron belül a gyümölcsök összesen nem több mint 0,5 %-a lehet olyan, ami csak a II. osztály követelményeinek felel meg, és nem több, mint 2 %- lehet repedt vagy nyüves.  

(ii) I. osztály

A cseresznye, illetve meggy 10 darab- vagy tömegszázaléka lehet olyan, amely nem tesz eleget az I. osztály követelményeinek, de kielégíti a II. osztály követelményeit. Ezen a tűréshatáron belül a gyümölcsök összesen nem több mint 1 %-a lehet olyan, ami sem a II. osztály követelményeinek, sem a minimumkövetelményeknek nem felel meg, és összesen 4 % lehet repedt vagy nyüves. 

(iii) II. osztály

A cseresznye, illetve meggy 10 darab- vagy tömegszázaléka lehet olyan, amely sem a II. osztály követelményeinek, sem a minimumkövetelményeknek nem tesz eleget. Ezen a tűréshatáron belül a gyümölcsök összesen nem több mint 4 % lehet túlérett és/vagy repedt és/vagy nyüves. 

B.
Méreteltérések

Minden osztálynál: a cseresznye, illetve meggy 10 darab- vagy tömegszázaléka lehet olyan, ami nem éri el az előírt legkisebb méretet, feltéve, hogy átmérőjük nem kisebb, mint:

‑
“Extra” osztály esetében 17 mm

‑
I. és II. osztály esetében 15 mm.

5.
A KÜLSŐ MEGJELENÉSRE VONATKOZÓ ELŐÍRÁSOK

A.
Egyöntetűség

Minden csomagolási egység tartalma legyen egyöntetű, és kizárólag azonos eredetű, fajtájú, minőségű és kiszerelésű cseresznyét, illetve meggyet tartalmazzon. A gyümölcsöknek megközelítően egységes méretűeknek kell lenniük. 

Ezenkívül az "Extra" osztályú cseresznye, illetve meggy egységes színű és érettségű is legyen. 

A csomagolási egységek látható része a teljes belső tartalmat képviselje.

B.
Csomagolás

A cseresznyét, illetve meggyet úgy kell csomagolni, hogy megfelelően védve legyen.

A csomagolási egység belsejében használt anyag legyen új, tiszta és olyan minőségű, hogy a termékben semmilyen külső vagy belső elváltozást ne okozzon. A csomagoláshoz különböző anyagok – mint például papír vagy forgalmazási adatokat tartalmazó öntapadós címkék – használata megengedett azzal a feltétellel, hogy a feliratozáshoz vagy a címkézéshez csak egészségre ártalmatlan festéket, tintát illetve ragasztóanyagot szabad használni.

A termékekre egyedileg ragasztott címkék olyanok legyenek, hogy eltávolításkor látható ragasztónyomot ne hagyjanak maguk után, és héjkárosodást se okozzanak 

A csomagolási egységek minden idegen anyagtól legyenek mentesek.

6.
A JELÖLÉSRE VONTAKOZÓ ELŐÍRÁSOK

Minden csomagolási egység
 egyazon oldalán, összefüggően, olvashatóan, letörölhetetlenül és kívülről jól láthatóan a következő adatokat kell feltüntetni: 

A.
Azonosító adatok

A csomagoló és/vagy forgalmazó neve és címe (pl. utca, város, régió, irányító szám, az ország neve, ha az különbözik a származási országtól) vagy a nemzeti hatóság által hivatalosan elfogadott kódjelezése.

B.
A termék megnevezése

· “Cseresznye” felirat, ha a tartalom kívülről nem látható

· adott esetben “Meggy” felirat

· “Szár nélküli cseresznye/meggy”, “Picota” felirat, vagy adott esetben azzal egyenértékű megnevezés 

· a fajta neve (nem kötelező).

C.
A termék eredete

‑
Származási ország,
 és adott esetben nem kötelező jelleggel a termesztési tájegység illetve az ország, a régió vagy helység neve.

D.
Kereskedelmi jellemzők

‑
Minőségi osztály.

E.
Hivatalos ellenőrző jel (nem kötelező)


Kiadva 

1962

Felülvizsgálva 
2010
II. FEJEZET
Az ENSZ/EGB FFV-18 szÁMÚ, A FOKHAGYMÁRA VONATKOZÓ FORGALMAZÁSI-MINŐSÉG ELŐÍRÁSA

1.
A TERMÉK MEGHATÁROZÁSA

Ez az előírás a fogyasztónak friss,
 félszáraz
 vagy száraz
 állapotban szállítandó fokhagyma (Allium sativum L.) termesztett fajtáira vonatkozik. Nem tárgya az előírásnak a leveles, fejletlen gerezdekkel rendelkező zöldfokhagyma, és az ipari feldolgozásra szánt fokhagyma.

2.
A MINŐSÉGRE VONATKOZÓ KÖVETELMÉNYEK
A előírás célja az értékesítésre előkészített és csomagolt fokhagyma minőségi követelmények meghatározása.
A kiszállítást követő forgalmazási szakaszokban azonban a termékek az előírás követelményeitől eltérően a következő elváltozásokat mutathatják:

· a frissesség és feszesség enyhe hiánya,
· az „Extrától” eltérő osztályba sorolt termékek esetében előfordulhat biológiai fejlődésükből és romlandóságukból eredő enyhe minőségromlás

Az áru birtokosa/eladója nem mutathatja be, nem ajánlhatja fel eladásra, illetőleg nem szállíthatja vagy bocsáthatja piacra semmilyen más módon, csak ha a termék az előírásnak megfelel. A termékkel rendelkező személy a felelős az előírások betartásáért.
A.
Minimumkövetelmények

Az adott minőségi osztályra vonatkozó külön követelmények és megengedett eltérések figyelembevételével a fokhagyma minden minőségi osztályban legyen: 

· egészséges; nem lehet romlóhiba vagy más minőségcsökkenés miatt fogyasztásra alkalmatlan,

· tiszta, gyakorlatilag minden látható idegen anyagtól mentes

· kártevőktől gyakorlatilag mentes,

· kártevők okozta károsodástól gyakorlatilag mentes,

· tömör, 

· fagykártól vagy napégéstől mentes, 

· kívülről látható csírától mentes,

· nem természetes felületi nedvességtől mentes,

· idegen szagtól és/vagy íztől4 mentes.

A fokhagyma fejlettsége és állapota olyan legyen, hogy:

· kibírja a szállítást és az árukezelést,

· megfelelő állapotban érkezzen a rendeltetési helyére.

B.
Osztályozás

A fokhagyma a következő három osztály egyikébe sorolható:

(i) "Extra" osztály

Az ebbe az osztályba tartozó fokhagyma legyen kiváló minőségű. A fajtára és/vagy kereskedelmi típusra jellemző minden tulajdonsággal kell rendelkeznie.

A fokhagyma legyen: 

· ép,

· szabályos alakú,

· megfelelően tisztított.

A fejek legyenek zárt gerezdállásúak.

A száraz fokhagyma esetében a gyökerek a hagyma felületén egyenesen legyenek levágva.

Legyen hibáktól mentes, de nagyon enyhe hibák előfordulhatnak, amennyiben nem befolyásolják a fokhagyma általános megjelenését, minőségét, eltarthatóságát és a csomagolt áru külső megjelenését.

(ii) I. osztály

Az ebbe az osztályba tartozó fokhagyma legyen jó minőségű és összes tulajdonsága a fajtára és/vagy kereskedelmi típusra jellemző7.

A fokhagyma legyen: 

· ép,

· vagy megközelítőleg szabályos alakú.

A fejek legyenek megfelelően zárt gerezdállásúak.

A következő nagyon enyhe hibák előfordulhatnak, amennyiben nem befolyásolják a fokhagyma általános megjelenését, minőségét, eltarthatóságát és a csomagolt áru külső megjelenését:

· kisebb repedések a hagyma külső héján.

(iii) II. osztály

Ebbe az osztályba az olyan fokhagyma tartozik, amely nem sorolható az I. osztályba, de megfelel az A. szakaszban meghatározott minimumkövetelményeknek.

A következő hibák előfordulhatnak, amennyiben nem befolyásolják a fokhagyma lényeges tulajdonságait a minőség, az eltarthatóság és a csomagolt áru külső megjelenésének tekintetében:

· repedések vagy hiányosságok a hagyma külső héján,

· begyógyult sérülések,

· kisebb zúzódások,

· szabálytalan alak,

· legfeljebb három hiányzó gerezd.

3.
 A MÉRETRE VONATKOZÓ ELŐÍRÁSOK

A méretet a legnagyobb keresztmetszeti átmérő szerint kell meghatározni.
A minimum átmérő legyen:

· Extra osztályban 45 mm

· I. és II. osztályban 30 mm
Egy csomagolási egységen belül a legkisebb és legnagyobb átmérőjű fejek közötti különbség legfeljebb:

· 15 mm lehet, ha a legkisebb hagyma átmérője kisebb, mint 40 mm,

· 20 mm lehet, ha a legkisebb hagyma átmérője nagyobb, mint 40 mm.

4.
A MEGENGEDETT ELTÉRÉSEKRE VONATKOZÓ RENDELKEZÉSEK

A forgalmazási szakaszokban a tétel a megengedett eltérések mértékéig eltérhet a feltüntetett osztály követelményeitől, a minőség és méret előírások vonatkozásában.
A.
Minőségi eltérések

(i) "Extra" osztály

A fokhagyma 5 tömegszázaléka lehet olyan, amely nem tesz eleget az "Extra" osztály követelményeinek, de kielégíti az I. osztály követelményeit. Ezen az eltérésen belül a fokhagyma gerezdek legfeljebb 5 tömegszázaléka lehet olyan, amely megfelel a II. osztály követelményeinek.
(ii) I. osztály
A fokhagyma 10 tömegszázaléka lehet olyan, amely nem felel meg az I. osztály előírásainak, de kielégíti a II. osztály követelményeit. Ezen az eltérésen belül a fokhagyma gerezdek legfeljebb 1 tömegszázaléka lehet olyan, amely sem a II. osztály előírásainak sem a minimum követelményeknek nem felel meg vagy rohadt.
E megengedett eltérésen belül a fokhagyma gerezdek legfeljebb 1 tömegszázaléka lehet láthatóan kibújt csirájú.

(iii) II. osztály
A fokhagyma 10 tömegszázaléka lehet olyan, amely sem a II. osztály előírásainak, sem a minimumkövetelményeknek nem felel meg. Ezen az eltérésen belül fokhagyma gerezdek legfeljebb 2 %-a lehet rothadt. 
E megengedett eltérésen belül a fokhagyma gerezdek legfeljebb 5 tömegszázaléka lehet láthatóan kibújt csirájú. 

B.
Méreteltérések

Minden osztályban a fokhagyma 10 tömegszázaléka lehet olyan, amely nem felel meg a méret szerinti válogatás követelményeinek.
5.
A KÜLSŐ MEGJELENÉSRE VONATKOZÓ ELŐÍRÁSOK

A.
Egyöntetűség

Minden csomagolási egység tartalma legyen egyöntetű, és kizárólag azonos eredetű, fajtájú vagy kereskedelmi típusú, minőségű és méretű fokhagymát tartalmazzon.

A csomagolási egységek látható része a teljes belső tartalmat képviselje. 

B.
Csomagolás

A fokhagymát úgy kell csomagolni, hogy megfelelően védve legyen.

A csomagolási egység belsejében használt anyag legyen új, tiszta és olyan minőségű, hogy a termékben semmilyen külső vagy belső elváltozást ne okozzon. A csomagoláshoz különböző anyagok – mint például papír vagy forgalmazási adatokat tartalmazó öntapadós címkék – használata megengedett azzal a feltétellel, hogy a feliratozáshoz vagy a címkézéshez csak egészségre ártalmatlan festéket, tintát illetve ragasztóanyagot szabad használni.

A csomagolási egységek minden idegen anyagtól legyenek mentesek.
6.
A JELÖLÉSRE VONTAKOZÓ ELŐÍRÁSOK

Minden csomagolási egység5 egyazon oldalán, összefüggően, olvashatóan, letörölhetetlenül és kívülről jól láthatóan a következő adatokat kell feltüntetni.

A.
Azonosító adatok

A csomagoló és/vagy forgalmazó neve és címe vagy a hivatalosan kiadott, illetve elfogadott kódjelzése.6
B. A termék megnevezése

· "Friss fokhagyma", "félszáraz fokhagyma" vagy "száraz fokhagyma", „Solo fokhagyma” felirat, amennyiben a csomagolási egység tartalma kívülről nem látható.

· A kereskedelmi típus megnevezése ("fehér fokhagyma", "lila fokhagyma" stb.).

· "Füstölt fokhagyma" megnevezés adott esetben.

C.
A termék eredete

Származási ország,7 és adott esetben nem kötelező jelleggel a termesztési tájegység illetve az ország, a régió vagy helység neve.

D.
Kereskedelmi jellemzők

· Minőségi osztály,

· Méret, a fokhagymafejek legnagyobb és legkisebb átmérőjének feltüntetésével.

E.
Hivatalos ellenőrző jel (nem kötelező)

Kiadva 
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Felülvizsgálva 
2010

III. FEJEZET
Az ENSZ/EGB FFV-37 szÁMÚ, A Görögdinnyére VONATKOZÓ FORGALMAZÁSI-MINŐSÉG ELŐÍRÁSA

1. 
A TERMÉK MEGHATÁROZÁSA

Ez az előírás a fogyasztónak friss állapotban szállítandó görögdinnye (Citrullus lanatus (Thunb.) Matsum, et Nakai) termesztett fajtáira vonatkozik. Nem tárgya az előírásnak az ipari feldolgozásra szánt görögdinnye.

2.
A MINŐSÉGRE VONATKOZÓ KÖVETELMÉNYEK
A előírás célja az értékesítésre előkészített csomagolt, vagy csomagolatlanul (ömlesztve) szállított görögdinnye minőségi követelményeinek meghatározása.

A kiszállítást követő forgalmazási szakaszokban azonban a termékek az előírás követelményeitől eltérően a következő elváltozásokat mutathatják:

-
a frissesség és feszesség enyhe hiánya,
-
biológiai fejlődésükből és romlandóságukból eredő enyhe minőségromlás
Az áru birtokosa/eladója nem mutathatja be, nem ajánlhatja fel eladásra, illetőleg nem szállíthatja vagy bocsáthatja piacra semmilyen más módon, csak ha a termék az előírásnak megfelel. A termékkel rendelkező személy a felelős az előírások betartásáért.
A
Minimumkövetelmények

Az adott minőségi osztályra vonatkozó külön követelmények és megengedett eltérések figyelembevételével a görögdinnye minden minőségi osztályban legyen:

· ép,

· egészséges; nem lehet romlóhiba vagy más minőségcsökkenés miatt fogyasztásra alkalmatlan,

· tiszta, gyakorlatilag minden látható idegen anyagtól mentes,

· kártevőktől gyakorlatilag mentes,

· kártevők okozta húsba hatoló károsodástól mentes,

· nem természetes felületi nedvességtől mentes,

· idegen szagtól és/vagy íztől mentes.

A görögdinnye fejlettsége és állapota olyan legyen, hogy:

· kibírja a szállítást és az árukezelést,

· megfelelő állapotban érkezzen a rendeltetési helyére.

B.
Az érettségre vonatkozó minimum követelmények

A görögdinnye legyen kellően fejlett és megfelelően érett. A görögdinnye húsának színeződése, valamint íze a fogyasztási érettségnek feleljen meg. 

Ezen feltétel teljesülése érdekében a gyümölcshús refraktométer értéke – a legnagyobb keresztmetszeti átmérőn, a gyümölcshús közepén mérve – legalább 8° Brix legyen.

C.
Osztályozás

A görögdinnye a következő két osztály egyikébe sorolható: 

(i) I. osztály
Az ebbe az osztályba tartozó görögdinnye legyen jó minőségű és összes tulajdonsága a fajtára jellemző. 
A görögdinnye kocsánya legfeljebb 5 cm hosszú lehet.

A következő enyhe hibák előfordulhatnak, ha nem rontják a görögdinnye általános megjelenését, minőségét, eltarthatóságát és a csomagolt áru megjelenését:
· enyhe alak hiba,

· a héj enyhe színhibája; a görögdinnye világosabb része - ahol a növekedés során a talajjal érintkezett - nem tekinthető színhibának, 

· enyhe, összeforrt felületi repedések,

· enyhe dörzsölés vagy egyéb kezelés miatt keletkezett héjhibák, a hibás felület teljes nagysága nem haladhatja meg a teljes felület egy tizenhatodát. 

(ii) II. osztály

Ebbe az osztályba az olyan görögdinnye tartozik, amely nem sorolható az I. osztályba, de megfelel az A. szakaszban meghatározott minimumkövetelményeknek.

A következő hibák előfordulhatnak, amennyiben nem befolyásolják a görögdinnye lényeges tulajdonságait a minőség, az eltarthatóság és a csomagolt áru külső megjelenésének tekintetében:

· alakhiba,

· a héj színhibája; a görögdinnye világosabb részén - ahol a növekedés során a talajjal érintkezett - nem tekinthető színhibának, 

· összeforrt felületi repedések, 
· dörzsölés vagy egyéb kezelés vagy kártevők okozta károsodás vagy rendellenesség miatt keletkezett héjhibák, a hibás felület teljes nagysága nem haladhatja meg a teljes felület egy nyolcadát, 

· enyhe zúzódás.

3.
A MÉRETRE VONATKOZÓ ELŐÍRÁSOK

A méretet a görögdinnye tömege alapján határozzuk meg. A legkisebb megengedett tömeg 1 kg.

Csomagolt áru esetében a legkisebb és legnagyobb görögdinnye csomagolási egységen belüli tömegkülönbsége nem haladhatja meg a 2 kg-t vagy 3,5 kg-ot abban az esetben, ha a legkisebb görögdinnye 6 kg-nál nagyobb.

A csomagolatlanul (ömlesztve) szállított görögdinnye tömeg szerinti egyneműsége nem követelmény. 

4.
A MEGENGEDETT ELTÉRÉSEKRE VONATKOZÓ RENDELKEZÉSEK

A forgalmazási szakaszokban a tétel a megengedett eltérések mértékéig eltérhet a feltüntetett osztály követelményeitől, a minőség és méret előírások vonatkozásában.
A.
Minőségi eltérések

(i) I. osztály

A görögdinnye 10 darab- vagy tömegszázaléka lehet olyan, amely nem tesz eleget az I. osztály követelményeinek, de kielégíti a II. osztály követelményeit. Ezen az eltérésen belül a görögdinnye legfeljebb 1 tömegszázaléka lehet olyan, amely sem a II. osztály előírásainak sem a minimum követelményeknek nem felel meg vagy rohadt.

(ii) II. osztály

A görögdinnye 10 darab- vagy tömegszázaléka lehet olyan, amely sem az osztály előírásainak, sem a minimumkövetelményeknek nem felel meg. Ezen az eltérésen belül a görögdinnye legfeljebb 2 %-a lehet rohadt. 

B.
Méreteltérések

Minden osztályban a görögdinnye darabszámának vagy tömegének 10 %-a lehet olyan, amely nem felel meg a meghatározott követelményeknek.
A méret eltérés a 800 g-nál kisebb tömegű görögdinnyékre nem vonatkozik. 

5.
A KÜLSŐ MEGJELENÉSRE VONATKOZÓ ELŐÍRÁSOK

A.
Egyöntetűség
Minden csomagolási egység, illetve az ömlesztve szállított termék esetén az egyes tételek tartalma, legyen egyöntetű, és kizárólag azonos eredetű, fajtájú és minőségű görögdinnyét tartalmazzon.

Az I. osztályú görögdinnye alakja és héjának színe legyen egyöntetű.
A csomagolási egységek, (illetve az ömlesztve szállított termék esetében az egyes tételek) látható része a teljes belső tartalmat képviselje.

B.
Csomagolás

A görögdinnyét úgy kell csomagolni, hogy megfelelően védve legyen.

A csomagolási egység belsejében használt anyag legyen új, tiszta és olyan minőségű, hogy a termékben semmilyen külső vagy belső elváltozást ne okozzon. A csomagoláshoz különböző anyagok – mint például papír vagy forgalmazási adatokat tartalmazó öntapadós címkék – használata megengedett azzal a feltétellel, hogy a feliratozáshoz vagy a címkézéshez csak egészségre ártalmatlan festéket, tintát illetve ragasztóanyagot szabad használni.

A termékekre egyedileg ragasztott címkék olyanok legyenek, hogy eltávolításkor látható ragasztónyomot ne hagyjanak maguk után, és héjkárosodást se okozzanak.

A csomagolási egységek (vagy ömlesztve szállított termék tételei) legyenek minden idegen anyagtól mentesek. 

Az ömlesztve szállított görögdinnyét a szállítóeszköz padlójától és falától olyan védőanyaggal kell elválasztani, amely új és tiszta, és nem okoz íz- vagy szagelváltozását a gyümölcsben. 

6.
A JELÖLÉSRE VONTAKOZÓ ELŐÍRÁSOK

Minden csomagolási egység
 egyazon oldalán, összefüggően, olvashatóan, letörölhetetlenül és kívülről jól láthatóan a következő adatokat kell feltüntetni:

Az ömlesztve szállított (közvetlenül a szállítóeszközbe rakott) görögdinnye esetében a jelölési adatokat egy kísérőlapon kell feltüntetni, amelyet a szállítóeszköz belsejében kell jól láthatóan elhelyezni. Ömlesztett áru esetén a méret, a nettó tömeg és a darabszám feltüntetése nem kötelező. 

A.
Azonosító adatok

A csomagoló és/vagy forgalmazó neve és címe vagy a hivatalosan kiadott, illetve elfogadott kódjelzése.

B.
A termék megnevezése

· "Görögdinnye"megnevezés, ha a csomagolási egység tartalma kívülről nem látható,

· fajtanév (nem kötelező),

· a gyümölcshús színe, ha az nem piros, 

· "Magnélküli", amennyiben ennek megfelel.

C.
A termék eredete

Származási ország,4 és adott esetben nem kötelező jelleggel a termesztési tájegység illetve az ország, a régió vagy helység neve.

D.
Kereskedelmi jellemzők

· Minőségi osztály.

· Méret (ha méret szerint válogatták a görögdinnyét), megadva a legkisebb és a legnagyobb tömeget. 

· Darabszám. 

E.
Hivatalos ellenőrző jel (nem kötelező)

Kiadva 

1964

Felülvizsgálva 
2010
IV. FEJEZET
Az ENSZ/EGB FFV-2 szÁMÚ, A kajszira VONATKOZÓ 

FORGALMAZÁSI-MINŐSÉG ELŐÍRÁSA

1.
A TERMÉK MEGHATÁROZÁSA

Ez az előírás a fogyasztónak friss állapotban szállítandó kajszi - Prunus armeniaca L. – termesztett fajtáira vonatkozik. Nem tárgya az előírásnak az ipari feldolgozásra szánt kajszi.

2.
A MINŐSÉGRE VONATKOZÓ KÖVETELMÉNYEK
A előírás célja az értékesítésre előkészített és csomagolt kajszi minőségi követelmények meghatározása.

A kiszállítást követő forgalmazási szakaszokban azonban a termékek az előírás követelményeitől eltérően a következő elváltozásokat mutathatják:

· a frissesség és feszesség enyhe hiánya,
· az „Extrától” eltérő osztályba sorolt termékek esetében előfordulhat biológiai fejlődésükből és romlandóságukból eredő enyhe minőségromlás

Az áru birtokosa/eladója nem mutathatja be, nem ajánlhatja fel eladásra, illetőleg nem szállíthatja vagy bocsáthatja piacra semmilyen más módon, csak ha a termék az előírásnak megfelel. A termékkel rendelkező személy a felelős az előírások betartásáért.

A.
Minimumkövetelmények

Az adott minőségi osztályra vonatkozó külön követelmények és megengedett eltérések figyelembevételével a kajszi minden minőségi osztályban legyen:

· ép,

· egészséges; nem lehet romlóhiba vagy más minőségcsökkenés miatt fogyasztásra alkalmatlan,

· tiszta; gyakorlatilag minden látható idegen anyagtól mentes,

· kártevőktől gyakorlatilag mentes,

· kártevők okozta, gyümölcshúsba hatoló károktól mentes, 

· nem természetes felületi nedvességtől mentes,

· idegen szagtól és/vagy íztől mentes.

A kajszi legyen kellően fejlett és mutasson kielégítő érettséget. 

A kajszi fejlettsége és állapota olyan legyen, hogy:

· kibírja a szállítást és árukezelést,

· megfelelő állapotban érkezzen a rendeltetési helyére.

B.
Érettségre vonatkozó minimum követelmények 

A kajszi fejlettsége olyan legyen, amely lehetővé teszi, hogy az érési folyamat folytatódjon és elérje a megfelelő érettségi állapotot. A fajtára jellemző színezettség legalább 30%-ban jelenjen meg az érett gyümölcs felszínén.
C.
Osztályozás 
A kajszi a következő három osztály egyikébe sorolható:

(i) "Extra" osztály

Az ebbe az osztályba tartozó kajszi legyen kiváló minőségű. A termőhely figyelembevételével a fajtára jellemző legyen.

A gyümölcshús legyen tökéletesen ép. 

A gyümölcs hibáktól mentes legyen, eltekintve az enyhe felületi héjhibáktól, amennyiben azok nem befolyásolják a termék általános megjelenését, minőségét, eltarthatóságát és a csomagolt áru külső megjelenését.

(ii) I. osztály

Az ebbe az osztályba tartozó kajszi legyen jó minőségű, alakja, fejlettsége és színe - a termőhely figyelembevételével - a fajtára jellemző. A gyümölcshús legyen minden hibától mentes.

A gyümölcs húsa tökéletesen ép legyen. 

A következő enyhe hibák előfordulhatnak, ha nem rontják a kajszi általános megjelenését, minőségét, eltarthatóságát és a csomagolt áru megjelenését:

· enyhe alakhiba,

· enyhe fejlődési hiba,

· enyhe nyomódások, melyek összterülete nem több, mint 1 cm2, 

· kisebb héjhibák, beleértve a kisebb begyógyult repedéseket a következő mértékig megengedettek, feltéve, hogy nem nagyobbak, mint: 

· hosszanti hiba esetén 1 cm,

· egyéb hiba esetén 0,5 cm2,

· héjparásodás esetén 15 %.

(iii) II. osztály

Ebbe az osztályba az olyan kajszi tartozik, amely nem sorolható magasabb osztályokba, de megfelel az A. szakaszban meghatározott minimumkövetelményeknek.

A gyümölcs húsának mentesnek kell lennie a nagyobb mértékű hibáktól. 

A következő hibák előfordulhatnak, amennyiben nem befolyásolják a kajszi lényeges tulajdonságait a minőség, az eltarthatóság és csomagolt áru külső megjelenésének tekintetében:
· alakhiba,

· fejlődési hiba; beleértve a magház repedést, feltéve, hogy a gyümölcs húsa egészséges és nem színeződött el,
· nyomódás, melynek összterülete nem több mint1 cm2,
· héjhibák beleértve a kisebb begyógyult repedéseket a következő mértékig megengedettek, feltéve, hogy nem nagyobbak, mint:
· hosszanti hiba esetén 2 cm,

· egyéb hiba esetén 1 cm2,

· héjparásodás esetén 15 %.

3.
A MÉRETRE VONATKOZÓ ELŐÍRÁSOK

A méretet a legnagyobb keresztmetszeti átmérő szerint kell meghatározni.

A minimum méret 30 mm.

Egy csomagolási egységen belül a megengedhető legnagyobb eltérés a gyümölcs méretében "Extra" osztályban 5 mm, I. és II. osztályban (amennyiben méretre osztályozott) 10 mm lehet.
 A méret szerinti osztályozás kötelező az "Extra" és I. osztályokban.

4.
A MEGENGEDETT ELTÉRÉSEKRE VONATKOZÓ RENDELKEZÉSEK
A forgalmazási szakaszokban a tétel a megengedett eltérések mértékéig eltérhet a feltüntetett osztály követelményeitől, a minőség és méret előírások vonatkozásában.
A. 
Minőségi eltérések

(i) "Extra" osztály

A kajszi 5 darab- vagy tömegszázaléka lehet olyan, amely nem tesz eleget az "Extra" osztály követelményeinek, de kielégíti az I. osztály követelményeit. Ezen a tűréshatáron belül a II. osztály előírásait sem elérő gyümölcsök aránya nem lehet több mint 0,5 %-a.
(ii) I. osztály

A kajszi 10 darab- vagy tömegszázaléka lehet olyan, amely nem tesz eleget az I. osztály követelményeinek, de kielégíti a II. osztály követelményeit. Ezen a tűréshatáron belül a gyümölcsök legfeljebb 1 %-a lehet olyan, amely sem a II. osztály előírásainak, sem a minimum követelményeknek nem felel meg, vagy rothadt. 

(iii) II. osztály

A kajszi 10 darab- vagy tömegszázaléka lehet olyan, amely sem a II. osztály előírásainak, sem a minimumkövetelményeknek nem felel meg. Ezen az eltérésen belül a kajszi legfeljebb 2 %-a lehet rothadt.
Ezen az eltérésen belül, a kocsánynál felnyílott gyümölcs és a kettévált mag megengedett.
B.
Méreteltérések

Minden osztályban (ha méretre válogatott) a kajszi darabszámának vagy tömegének 10 %-a térhet el legfeljebb 3 mm-rel a csomagoláson feltüntetett mérettől. 

5.
A KÜLSŐ MEGJELENÉSRE VONATKOZÓ ELŐÍRÁSOK
A.
Egyöntetűség

Minden csomagolási egység tartalma legyen egyöntetű, és kizárólag azonos eredetű, fajtájú, minőségű és (ha méret szerint válogatott) méretű, és az "Extra" osztályban egyöntetű színeződésű kajszit tartalmazzon.

A csomagolási egységek látható része a teljes belső tartalmat képviselje.

B.
Csomagolás

A kajszit úgy kell csomagolni, hogy megfelelően védve legyen.

A csomagolási egység belsejében használt anyag legyen tiszta és olyan minőségű, hogy a termékben semmilyen külső vagy belső elváltozást ne okozzon. A csomagoláshoz különböző anyagok – mint például papír vagy forgalmazási adatokat tartalmazó öntapadós címkék – használata megengedett azzal a feltétellel, hogy a feliratozáshoz vagy a címkézéshez csak egészségre ártalmatlan festéket, tintát illetve ragasztóanyagot szabad használni.

A termékre egyedileg ragasztott címkék olyanok legyenek, hogy eltávolításkor látható ragasztónyomot ne hagyjanak maguk után, és héjkárosodást se okozzanak.

A csomagolási egységek minden idegen anyagtól legyenek mentesek.

6.
A JELÖLÉSRE VONATKOZÓ ELŐÍRÁSOK

Minden csomagolási egység
 egyazon oldalán, összefüggően, olvashatóan, letörölhetetlenül és kívülről jól láthatóan a következő adatokat kell feltüntetni:

A.
Azonosító adatok

A csomagoló és/vagy forgalmazó neve és címe (pl. utca, város, régió, irányító szám, az ország neve, ha az különbözik a származási országtól) vagy a nemzeti hatóság által hivatalosan elfogadott kódjelezése.

B.
A termék megnevezése
· "Kajszi" felirat, amennyiben a csomagolási egység tartalma kívülről nem látható.

· A fajta neve az "Extra" és I. minőségi osztályokban.

C.
A termék eredete

Származási ország,
 és adott esetben nem kötelező jelleggel a termesztési tájegység illetve az ország, a régió vagy helység neve.

D.
Kereskedelmi jellemzők

· Minőségi osztály.

· Méret (ha méret szerint válogatták a kajszit), megadva a legkisebb és a legnagyobb átmérőt. 

E
Hivatalos ellenőrző jel (nem kötelező)

Kiadva 
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Felülvizsgálva 
2010
V. FEJEZET
AZ ENSZ/EGB FFV-52 SZÁMÚ, A KORAI ÉS TÁROLT BURGONYÁRA VONATKOZÓ FORGALMAZÁSI MINŐSÉG ELŐÍRÁSA
1. 
A TERMÉK MEGHATÁROZÁSA

Ez az előírás a fogyasztónak friss állapotban szállítandó korai (újburgonya) és a tárolt burgonya (Solanum tuberosum L) különböző fajtáira és hibridjeire vonatkozik. Nem tárgya az előírásnak az ipari feldolgozásra szánt burgonya.
A korai burgonyát az adott származási országban, a korai fajták termesztésével, a szezon eleji betakarítással nyerjük. A „korai burgonya”a teljes érettség elérése előtt betakarított és azt követően rögtön forgalomba hozott burgonyát jelenti, melynek héja, hámozás nélkül könnyen eltávolítható. 

2.
A MINŐSÉGRE VONATKOZÓ KÖVETELMÉNYEK
Az előírás célja az értékesítésre előkészített és csomagolt korai és tárolt burgonya minőségi követelményeinek meghatározása.
A kiszállítást követő forgalmazási szakaszokban azonban a termékek az előírás követelményeitől eltérően a következő elváltozásokat mutathatják:

· a frissesség és a feszesség enyhe hiánya,

· biológiai fejlődésükből és romlandóságukból eredő enyhe minőségromlás

Az áru birtokosa/eladója nem mutathatja be, nem ajánlhatja fel eladásra, illetőleg nem szállíthatja vagy bocsáthatja piacra semmilyen más módon, csak ha a termék az előírásnak megfelel. A termékkel rendelkező személy a felelős az előírások betartásáért.

A.
Minimumkövetelmények

(a) A megengedett eltérések figyelembevételével a gumó legyen:

· a fajtának megfelelő megjelenésű, a termelőkörzet figyelembevételével,

· ép, nem lehet eltávolított része és nem lehet hiányos valamilyen sérülés következtében,

· egészséges, nem lehet romlóhiba vagy más minőségcsökkenés miatt fogyasztásra alkalmatlan,

· gyakorlatilag tiszta,

· kemény,

· a minőség, az eltarthatóság és a csomagolt áru külső megjelenésének tekintetében a termék általános megjelenését rontó külső vagy belső hibáktól mentes, mint pl.:

· hőhatásnak köszönhető barna foltok,

· 4 mm mélységet meghaladó repedések, (beleértve a növekedési repedés), vágások, rágások, horzsolások vagy érdesség, (kivéve azokat a fajtákat, ahol a héj természetesen érdes),

· zöld színeződés, a gumó felszínének egy nyolcadát meg nem haladó halványzöld folt nem tekinthető hibának, ha az hámozással eltávolítható, 

· súlyos torzulások, 

· tárolt burgonya esetén 5 mm mélységet meghaladó szürke, kék vagy fekete héj alatti (szubepidermális) foltok, 

· Rozsdafoltok, üregesség, „fekete szívűség”(fiziológiai betegség, a gumó belső szöveteinek fekete elszíneződése, alacsony oxigéntartalom következtében) és egyéb belső hibák,

· burgonya varasodás és spongospórás varasodás (burgonya fertőző varasodás), tárolt burgonyák esetén 2 mm mélységig, 

· felületi burgonya varasodás, azaz a varasodás kiterjedésének mértéke nem haladhatja meg a gumó felszínének negyedét,

· fagykár, fagy által okozott sérülés, 

· nem természetes felületi nedvességtől mentes, pl. mosás után kellően szárított,

· idegen szagtól és/vagy íztől mentes,

Korai burgonya esetén, a héj részleges hiánya nem tekinthető hibának. Tárolt burgonya esetén a héj megfelelően fedje a gumót, azaz a héj legyen jól fejlett és érett és az egész gumó felületét fedje.
Korai burgonya esetén a csírásodás nem megengedett. A tárolt burgonya legyen gyakorlatilag csíramentes, azaz a csírák nem lehetnek hosszabbak, mint 3 mm.
A korai és tárolt burgonya fejlettsége és állapota olyan legyen, hogy:
· kibírja a szállítást és árukezelést,

· megfelelő állapotban érkezzen a rendeltetési helyére.

(b) Minden csomagolás vagy tétel legyen mentes idegen anyagtól, rátapadt földtől, levált hajtástól.

3.
 A MÉRETRE VONATKOZÓ ELŐÍRÁSOK
A méretet négyzetes rosta segítségével kell meghatározni.
A gumók minimális mérete akkora legyen, hogy a gumó ne essen át:
· korai burgonya esetén a 28 x 28 mm-es,
· tárolt burgonya esetén a 35 x 35 mm-es,
· tárolt burgonya hosszú változatai esetén a 30 x 30 mm-es négyzetes rostán. 

A gumók maximális mérete akkora legyen, hogy a gumó átessen a 80 x 80 mm-es vagy hosszú fajták esetén a 75 x 75 mm-es négyzetes rostán. 

A korai és tárolt burgonyák meghaladhatják a maximális méretet, ha a legnagyobb különbség a legnagyobb és legkisebb gumó között nem több mint 30 mm és megkülönböztető kereskedelmi megnevezéssel kerülnek forgalomba.

A 18 mm és 35 mm közötti mérettartományba eső gumók a „apró burgonya” elnevezés vagy ezzel egyenértékű kereskedelmi név alatt kerülhetnek forgalomba.
A méret egyöntetűség nem kötelező. Azonban nettó 5 kg tömegig közvetlenül a fogyasztó számára készített csomagokban a legkisebb és legnagyobb gumó közötti különbség nem haladhatja meg a 30 mm-t.
Hosszú fajtának tekinthető az a fajta, ami a nemesítő ország nemzeti fajtalistáján hosszú vagy hosszú-ovál fajtaként szerepel.
A méret előírásokat nem kell alkalmazni a szabálytalan alakú hosszú fajtákra, mint pl. Stella, Ratte vagy Pink Fir Apple.

4.
A MEGENGEDETT ELTÉRÉSEKRE VONATKOZÓ RENDELKEZÉSEK
A forgalmazási szakaszokban a tétel a megengedett eltérések mértékéig eltérhet a feltüntetett osztály követelményeitől, a minőség és méret előírások vonatkozásában.
A.
Minőségi eltérések
(a) A minimumkövetelményeknek nem megfelelő gumók aránya:

· a korai burgonya esetén legfeljebb 4 tömegszázalék,
· a tárolt burgonya esetén legfeljebb 6 tömegszázalék lehet.
Ezen a tűréshatáron belül a gumók maximum 1 tömegszázaléka lehet száraz vagy nedves rothadással fertőzött.
(b) Ezenfelül:

· a korai burgonya esetén 1 tömegszázalék lehet idegen anyag, 

· tárolt burgonya esetén 2 tömegszázalék lehet idegen anyag, ezen belül legfeljebb 1 % lehet a rátapadt föld mértéke. 

B.
Méreteltérések
A gumók 5 tömegszázaléka lehet olyan, amely nem felel meg a mérettel kapcsolatos követelményeknek. 

C.
Más fajtákra vonatkozó megengedett eltérések
A fő fajtától eltérő más fajta 2 tömegszázalék lehet. 

5.
A KÜLSŐ MEGJELENÉSRE VONATKOZÓ ELŐÍRÁSOK

A.
Egyöntetűség
Minden csomagolási egység (ömlesztve szállítás esetén tétel) tartalma legyen egyöntetű, és kizárólag azonos eredetű, fajtájú, minőségű, héjszínű, hússzínű és méretű (ha méretre válogatott) korai és tárolt burgonyát tartalmazzon.
A csomagolási egységek (ömlesztve szállítás esetén tétel) látható része a teljes belső tartalmat képviselje.
B.
Csomagolás

A korai és tárolt burgonyát úgy kell csomagolni, hogy megfelelően védve legyen és a megfelelő szellőzés biztosítva legyen.
A csomagolási egység belsejében használt anyag legyen tiszta és olyan minőségű, hogy a termékben semmilyen külső vagy belső elváltozást ne okozzon. A csomagoláshoz különböző anyagok – mint például papír vagy forgalmazási adatokat tartalmazó öntapadós címkék – használata megengedett azzal a feltétellel, hogy a feliratozáshoz vagy a címkézéshez csak egészségre ártalmatlan festéket, tintát illetve ragasztóanyagot szabad használni.

Korai burgonyák esetén, speciális csomagolóanyagokat (pl. tőzeg) lehet alkalmazni, a termék jobb védettségéért a hosszú szállítási út során.

6.
A JELÖLÉSRE VONATKOZÓ ELŐÍRÁSOK
Minden csomagolási egység
 egyazon oldalán, összefüggően, olvashatóan, letörölhetetlenül és kívülről jól láthatóan, vagy a csomagolásra nyomtatva, vagy egy biztonságosan rögzített címkén a következő adatokat kell feltüntetni. Ha a címkék a csomagoláson belül találhatóak (pl. hálós kiszerelés), azt úgy kell elhelyezni, hogy a jelölésre vonatkozó előírások kívülről is olvashatóak legyenek.

Korai és tárolt burgonya ömlesztve szállításánál (közvetlenül a szállítóeszközbe rakodva), ezeket a jelölési adatokat egy kísérőlapon kell feltűntetni, amelyet a szállítóeszköz belsejében jól láthatóan kell elhelyezni.

A.
Azonosító adatok

A csomagoló és/vagy forgalmazó neve és fizikai címe (pl. utca, város, régió, irányító szám, az ország neve, ha különbözik a származási országtól) vagy a nemzeti hatóság által hivatalosan elfogadott kódjelzése.

B.
A termék megnevezése
·  „Korai burgonya”, „Új burgonya” vagy egyenértékű elnevezés, vagy „Tárolt burgonya”, amennyiben a csomagolási egység tartalma kívülről nem látható.

· Fajtanév,

· Speciális elnevezés, az olyan korai vagy tárolt burgonya esetében, amely nem felel meg a maximum méret előírásainak, adott esetben

· „Apró burgonya” vagy ezzel egyenértékű elnevezés, adott esetben.

C.
A termék eredete

Származási ország,4 és adott esetben nem kötelező jelleggel a termesztési tájegység illetve az ország, a régió vagy helység neve.
D.
Kereskedelmi jellemzők
· Méret (ha méret szerint válogatott), a minimum méret és felette jelölés megadásával, vagy minimum és maximum méret, 

· Választható megjelölés: hússzín (pl. sárga vagy fehér), héjszín, gumó alakja (pl. kerek vagy hosszú) és főzési típus (pl. szétfővő vagy kemény).
E
Hivatalos ellenőrző jel (nem kötelező)
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Vi. FEJEZET
Az ENSZ/EGB FFV-23 szÁMÚ, A sárgadinnyére VONATKOZÓ 

FORGALMAZÁSI-MINŐSÉG ELŐÍRÁSA
1. 
A TERMÉK MEGHATÁROZÁSA

Ez az előírás a fogyasztónak friss állapotban szállítandó sárgadinnye (Cucumis melo L.) termesztett fajtáira vonatkozik. Nem tárgya az előírásnak az ipari feldolgozásra szánt sárgadinnye.

2.
A MINŐSÉGRE VONATKOZÓ KÖVETELMÉNYEK
Az előírás célja az értékesítésre előkészített és csomagolt sárgadinnye minőségi követelményeinek meghatározása.
A kiszállítást követő forgalmazási szakaszokban azonban a termékek az előírás követelményeitől eltérően a következő elváltozásokat mutathatják:
· a frissesség és feszesség enyhe hiánya,
· biológiai fejlődésükből és romlandóságukból eredő enyhe minőségromlás.
Az áru birtokosa/eladója nem mutathatja be, nem ajánlhatja fel eladásra, illetőleg nem szállíthatja vagy bocsáthatja piacra semmilyen más módon, csak ha a termék az előírásnak megfelel. A termékkel rendelkező személy a felelős az előírások betartásáért.

A.
Minimumkövetelmények

Az adott minőségi osztályra vonatkozó külön követelmények és megengedett eltérések figyelembevételével a sárgadinnye minden minőségi osztályban legyen:

· ép,

· egészséges; nem lehet romlóhiba vagy más minőségcsökkenés miatt fogyasztásra alkalmatlan,

· tiszta, gyakorlatilag minden látható idegen anyagtól mentes,

· friss megjelenésű,

· kártevőktől gyakorlatilag mentes,

· kártevők okozta húsba hatoló károsodástól gyakorlatilag mentes,

· kemény,

· nem természetes felületi nedvességtől mentes,

· idegen szagtól és/vagy íztől mentes.

A sárgadinnye fejlettsége és állapota olyan legyen, hogy:

· kibírja a szállítást és az árukezelést,

· megfelelő állapotban érkezzen a rendeltetési helyére.

B.
Az érettségre vonatkozó minimum követelmények

A sárgadinnye legyen kellően fejlett és megfelelően érett. Ennek megállapítása érdekében a legnagyobb keresztmetszeti átmérőn, a húsrész közepén kell megmérni a sárgadinnye refraktométeres értékét. A mért érték a Charentais fajta esetén el kell, hogy érje a 10° Brix, más fajtáknál a 8° Brix értéket. 

B.
Osztályozás

A sárgadinnye a következő két osztály egyikébe sorolható:

(i) I. osztály

Az ebbe az osztályba tartozó sárgadinnye legyen jó minőségű. Összes tulajdonsága a fajtára, illetve kereskedelmi típusra jellemző legyen.

A következő enyhe hibák előfordulhatnak, ha azok nem rontják a sárgadinnye általános megjelenését, minőségét, eltarthatóságát és a csomagolt áru megjelenését:

· enyhe alakhiba,

· enyhe színhiba, (a héjnak az a világosabb színű része, amely a tenyészidő során a földdel érintkezett nem tekintendő színhibának),

· kis héjhibák, amelyeket dörzsölés vagy árumozgatás okozott, 

· kis behegedt repedések a kocsány ízesülésénél, amelyek legfeljebb 2 cm hosszúak, és nem hatolnak a húsba.

Az olyan fajták esetében, amelyeknél éréskor a sárgadinnye nem válik el a kocsánytól, a kocsány hossza legfeljebb 2 cm lehet.

(ii) II. osztály

Ebbe az osztályba az olyan sárgadinnye tartozik, amely nem sorolható az I. osztályba, de megfelel az A. szakaszban meghatározott minimumkövetelményeknek.

A következő hibák előfordulhatnak, amennyiben nem befolyásolják a sárgadinnye lényeges tulajdonságait a minőség, az eltarthatóság és a csomagolt áru külső megjelenésének tekintetében:

· alakhiba,

· színhiba (a héjnak az a világosabb színű része, amely növekedési ideje alatt a földdel érintkezett, nem minősül színhibának),

· héjhibák, amelyeket dörzsölés vagy árumozgatás okozott.

· enyhe repedések vagy mélyebb horzsolások, amelyek nem hatolnak a gyümölcshúsba és szárazak,
· enyhe nyomásfoltok.
3.
 A MÉRETRE VONATKOZÓ ELŐÍRÁSOK

A méretet a gyümölcs tömege vagy a legnagyobb keresztmetszeti átmérő szerint kell meghatározni.

A megengedett legkisebb méretek:

Tömeg szerinti méretre válogatás esetében:

· Charentais, Galia és Ogen típusok


250 g
· más fajták





300 g

Átmérő szerinti méretre válogatás esetében:

· Charentais, Galia és Ogen típusok


7,5 cm

· más fajták





8,0 cm

Egy csomagolási egységen belül:

Tömeg szerinti válogatás esetén egy csomagolási egységen belül a legnagyobb sárgadinnye tömege legfeljebb 50%-kal lehet nagyobb a legkisebbénél (illetve 30%-kal a Charentais sárgadinnyefajta esetében). 

Átmérő szerinti válogatás esetén egy csomagolási egységen belül a legnagyobb sárgadinnye átmérője legfeljebb 20%-kal lehet nagyobb a legkisebbénél (illetve 10%-kal a Charentais sárgadinnyefajták esetében). 

4.
A MEGENGEDETT ELTÉRÉSEKRE VONATKOZÓ RENDELKEZÉSEK

A forgalmazási szakaszokban a tétel a megengedett eltérések mértékéig eltérhet a feltüntetett osztály követelményeitől, a minőség és méret előírások vonatkozásában.
A.
Minőségi eltérések

(i) I. osztály

A sárgadinnye 10 darab- vagy tömegszázaléka lehet olyan, amely nem felel meg az osztály előírásainak, de kielégíti az II. osztály követelményeit. Ezen az eltérésen belül a sárgadinnye legfeljebb 1 %-a lehet olyan, amely sem a II. osztály sem a minimumkövetelményeknek nem felel meg vagy rothadt.
(ii)
II. osztály

A sárgadinnye 10 darab- vagy tömegszázaléka lehet olyan, amely nem felel meg az osztály előírásainak. Ezen az eltérésen belül a sárgadinnye legfeljebb   2 %-a lehet rothadt.
B.
Méreteltérések

Minden osztályban a sárgadinnye 10 darab- vagy tömegszázaléka lehet olyan, amely nem felel meg a jelölés szerinti méretkategóriának.

5.
A KÜLSŐ MEGJELENÉSRE VONATKOZÓ ELŐÍRÁSOK

A.
Egyöntetűség

Minden csomagolási egység tartalma legyen egyöntetű, és kizárólag azonos eredetű, fajtájú vagy kereskedelmi típusú, minőségű és méretű és azonos fejlettségű és érettségű, valamint azonos színeződésű sárgadinnyéket tartalmazzon.

A csomagolási egységek látható része a teljes belső tartalmat képviselje.

B.
Csomagolás

A sárgadinnyét úgy kell csomagolni, hogy megfelelően védve legyen.

A csomagolási egység belsejében használt anyag legyen új, tiszta és olyan minőségű, hogy a termékben semmilyen külső vagy belső elváltozást ne okozzon. A csomagoláshoz különböző anyagok – mint például papír vagy forgalmazási adatokat tartalmazó öntapadós címkék – használata megengedett azzal a feltétellel, hogy a feliratozáshoz vagy a címkézéshez csak egészségre ártalmatlan festéket, tintát illetve ragasztóanyagot szabad használni.

A termékekre egyedileg ragasztott címkék olyanok legyenek, hogy eltávolításkor látható ragasztónyomot ne hagyjanak maguk után, és héjkárosodást se okozzanak. 

A csomagolási egységek minden idegen anyagtól legyenek mentesek.

6.
A JELÖLÉSRE VONTAKOZÓ ELŐÍRÁSOK

Minden csomagolási egység
 egyazon oldalán, összefüggően, olvashatóan, letörölhetetlenül és kívülről jól láthatóan a következő adatokat kell feltüntetni:

A.
Azonosító adatok

A csomagoló és/vagy a forgalmazó neve és címe, vagy a hivatalosan kiadott vagy elfogadott kódjelzése.

B.
A termék megnevezése

‑
“Sárgadinnye” felirat, ha a tartalom kívülről nem látható

-
Kereskedelmi típus megnevezése

-
Fajta megnevezése (nem kötelező)

C.
A termék eredete

‑
Származási ország,4 és adott esetben nem kötelező jelleggel az ország, a régió vagy helység neve.

D.
Kereskedelmi jellemzők

‑
Minőségi osztály

‑
Méret, a legkisebb és legnagyobb tömeg, vagy a legkisebb és a legnagyobb keresztmetszeti átmérő feltüntetésével 

‑
Darabszám (nem kötelező).

E.
Hivatalos ellenőrző jel (nem kötelező)
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VIi. FEJEZET
Az ENSZ/EGB FFV-4 szÁMÚ, A spárgára VONATKOZÓ 

FORGALMAZÁSI-MINŐSÉG ELŐÍRÁSA
1. 
A TERMÉK MEGHATÁROZÁSA

Ez az előírás a fogyasztónak friss állapotban szállítandó spárga (Asparagus officinalis L.) különböző fajtáinak termesztett hajtásaira – a spárgasípokra – vonatkozik. Nem tárgya az előírásnak az ipari feldolgozásra szánt spárga. 

A spárgasípok színük szerint négy csoportba sorolhatók:
-
fehér spárga 

-
lila spárga, amelynek csúcsi része (feje) rózsaszín és lilásbíbor közötti színárnyalatú, a spárgasíp többi része pedig fehér

-
lilászöld spárga, amely részben lila, részben zöld színű

-
zöld spárga, amelynek csúcsi része, illetve a spárgasíp legnagyobb része zöld. 

Ez az előírás nem vonatkozik az egységesen kötegelt vagy csomagolt, 3 mm-nél kisebb átmérőjű zöld és lilászöld spárgára, valamint a 8 mm-nél kisebb átmérőjű fehér és lila spárgára.

2.
A MINŐSÉGRE VONATKOZÓ KÖVETELMÉNYEK
Az előírás célja az értékesítésre előkészített és csomagolt spárga minőségi követelményeinek meghatározása.
A kiszállítást követő forgalmazási szakaszokban azonban a termékek az előírás követelményeitől eltérően a következő elváltozásokat mutathatják:
· a frissesség és feszesség enyhe hiánya,
· az „Extrától” eltérő osztályba sorolt termékek esetében előfordulhat biológiai fejlődésükből és romlandóságukból eredő enyhe minőségromlás

Az áru birtokosa/eladója nem mutathatja be, nem ajánlhatja fel eladásra, illetőleg nem szállíthatja vagy bocsáthatja piacra semmilyen más módon, csak ha a termék az előírásnak megfelel. A termékkel rendelkező személy a felelős az előírások betartásáért.

A.
Minimumkövetelmények

Az adott minőségi osztályra vonatkozó külön követelmények és megengedett eltérések figyelembevételével a spárga minden minőségi osztályban legyen:

-
ép,

-
egészséges; nem lehet romlóhiba vagy más minőségcsökkenés miatt fogyasztásra alkalmatlan,
· tiszta, gyakorlatilag minden látható idegen anyagtól mentes,

· friss megjelenésű és illatú,
· kártevőktől gyakorlatilag mentes,
· kártevők okozta károsodástól gyakorlatilag mentes
· gyakorlatilag sérülésmentes,

-
nem természetes felületi nedvességtől mentes, tehát esetleges mosás, illetve hideg vizes hűtés után megfelelően „szikkasztott“,
-
idegen szagtól és/vagy íztől mentes.


A spárgasípok alsó végén a vágási felület a lehető legtisztább legyen.

A spárgasípok nem lehetnek üregesek, repedtek, hámozottak vagy töröttek. A leszedés után keletkező kisebb repedések megengedhetők, amennyiben ezek a 4. A. pontban (A megengedett eltérésekre vonatkozó rendelkezések) megengedett mértéket nem haladják meg

A spárga állapota és fejlettsége olyan legyen, hogy: 

–
kibírja a szállítást és árukezelést, és 

–
megfelelő állapotban érkezzen a rendeltetési helyére.

B.
Osztályozás

A spárga a következő három osztály egyikébe sorolható:

(i) "Extra" osztály

Az ebbe az osztályba tartozó spárgasípok legyenek kiváló minőségűek, nagyon jó alakúak és gyakorlatilag egyenesek. Legyenek a fajtára vagy kereskedelmi típusra jellemzőek. A csoportjuk tulajdonságait figyelembe véve a spárgasípok feje legyen nagyon szorosan zárt.

A spárgasípon csak néhány nagyon enyhe rozsdafolt lehet, amelyeket a fogyasztó egyszerű hámozással eltávolíthat. 

A fehér spárga esetében mind a fejek, mind a sípok fehérek legyenek; a sípokon csak halvány rózsaszín árnyalat engedhető meg.


A zöld spárgának teljesen zöldnek kell lennie.

Ebben az osztályban a spárgasípok egyáltalán nem lehetnek fásak.

A sípok alsó végének vágásfelülete lehetőleg a sípra merőleges legyen. Ugyanakkor a kötegelt spárga jobb megjelenésének érdekében a köteg külső sorában a sípok kissé ferdén vágottak lehetnek, azonban ez a vágás legfeljebb 1 cm magas lehet.
Hibáktól mentes legyen, eltekintve a nagyon enyhe felületi hibáktól, amennyiben azok nem befolyásolják a termék általános megjelenését, minőségét, eltarthatóságát és a csomagolt áru külső megjelenését. 

(ii) I. osztály

Az ebbe az osztályba tartozó spárgasípok legyenek jó minőségűek. Legyenek a fajtára és/vagy a kereskedelmi típusra jellemzőek. A csoportjuk tulajdonságait figyelembe véve a spárgasípok feje legyen nagyon szorosan zárt.

A zöld spárga legalább a hosszúsága 80 %-ig legyen zöld.

A sípok alsó végének vágásfelülete lehetőleg a sípra merőleges legyen.

A következő enyhe hibák előfordulhatnak, amennyiben nem rontják a termék általános megjelenését, minőségét, eltarthatóságát és a csomagolt áru külső megjelenését:

· enyhe alakhiba, a spárgasípok enyhén görbültek lehetnek,
· fehér spárga esetében a fejeken és a sípokon enyhe rózsaszín árnyalat megengedhető,

· a spárgasípon enyhe rozsdafoltok lehetnek, amelyeket a fogyasztó egyszerű hámozással eltávolíthat.

· a spárgasípok alsó részében kezdődő fásodás megengedhető a lilászöld és a zöld spárgák esetén, amennyiben azt a fogyasztó egyszerű hámozással eltávolíthatja. 

(iii) II. osztály

Ebbe az osztályba azok a spárgasípok tartoznak, amelyek a magasabb osztályokba nem sorolhatók, de a fentiekben meghatározott minimumkövetelményeknek eleget tesznek. 

A zöld spárga legalább a hosszúság 60 %-ig legyen zöld. 

A spárgasípok alsó végén a vágási felület lehet kissé ferde. 

A következő enyhe hibák előfordulhatnak, amennyiben nem rontják a spárga általános megjelenését, minőségét, eltarthatóságát és a csomagolt áru külső megjelenését:

· alakhiba, az I. osztály követelményeihez viszonyítva a spárgasípok lehetnek erősebben görbültek és a csoportjukra jellemző tulajdonságot figyelembe véve a spárgasípok feje kissé nyitott lehet
· A fehér spárga feje enyhén elszíneződött lehet, még zöldes is, lila spárga esetén halványzöld árnyalat a fejeken megengedett
· a spárgasípon rozsdafoltok lehetnek, ha azokat a fogyasztó egyszerű hámozással eltávolíthatja. 

· A spárgasípok enyhén fásak lehetnek.
3.
 A MÉRETRE VONATKOZÓ ELŐÍRÁSOK

A spárgasípokat hosszúság és átmérő alapján kell meghatározni.

A. 
Hosszúság szerinti méretre válogatás

A spárgasípok hossza legyen:

- 
a hosszú spárga esetében 17 cm feletti,

- 
rövid spárga esetében 12 és 17 cm közötti

- 
a II. osztályban a sorolt – nem kötegelt – spárga esetében:
a) fehér és lila spárga esetében 12 és 22 cm közötti,

b) lilászöld és zöld spárga esetében 12 és 27 cm közötti,

- 
spárgafejek esetében 12 cm alatti.

A fehér és a lila spárga hossza legfeljebb 22 cm lehet, míg a zöld és a lilászöld spárga hossza legfeljebb 27 cm. 

A szorosan kötegelt spárgák hosszának eltérése legfeljebb 5 cm lehet.

B. 
Átmérő szerinti méretre válogatás

A spárgasípok átmérőjét a hosszuk középpontján kell mérni. 

A legkisebb átmérők és az egyes méretcsoportok a következők:

Fehér és lila spárga:

	Minőségi osztály
	Minimum átmérő
	Egy csomagolási egységen belül a legvékonyabb és a legvastagabb síp közötti méret különbség nem lehet több, mint:

	“Extra”
	12 mm
	8 mm

	I. osztály
	10 mm
	10 mm

	II. osztály
	8 mm
	Nincs egyöntetűségi követelmény


Lilászöld és zöld spárga:

	Minőségi osztály
	Minimum átmérő
	Egy csomagolási egységen belül a  legvékonyabb és a legvastagabb síp közötti méret különbség nem lehet több, mint:

	‘Extra” és I. osztály
	3 mm
	8 mm

	II. osztály
	3 mm
	Nincs egyöntetűségi követelmény


4.
A MEGENGEDETT ELTÉRÉSEKRE VONATKOZÓ RENDELKEZÉSEK

A forgalmazási szakaszokban a tétel a megengedett eltérések mértékéig eltérhet a feltüntetett osztály követelményeitől, a minőség és méret előírások vonatkozásában.
A. 
Minőségi eltérések

(i) "Extra" osztály

A spárgasípok 5 darab- vagy tömegszázaléka lehet olyan, amely nem felel meg az „extra“ osztály előírásainak, de kielégíti az I. osztály követelményeit, vagy olyan kismértékű be nem hegedt repedéseket tartalmaz, amelyek a leszedés után keletkeztek. Ezen az eltérésen belül a spárgák legfeljebb 5%-a lehet olyan, amely csak a II. osztály követelményeit  elégíti ki.
(ii) I. osztály

A spárgasípok 10 darab- vagy tömegszázaléka lehet olyan, amely nem felel meg az I. osztály előírásainak, de kielégíti a II. osztály követelményeit, vagy olyan kismértékű be nem hegedt repedéseket tartalmaz, amelyek a leszedés után keletkeztek. Ezen az eltérésen belül a spárgák legfeljebb 1%-a lehet olyan amely a II. osztály követelményeinek sem a minimumkövetelményeknek nem felel meg vagy rothadt.
(iii) II. Osztály

A spárgasípok 10 darab- vagy tömegszázaléka lehet olyan, amely sem a II. osztály előírásainak, sem a minimumkövetelményeknek nem felel meg. Ezen az eltérésen belül a spárgák legfeljebb 2%-a lehet rothadt.
Az előbbiek szerinti eltérésen túlmenően a sípok 10 darab- vagy tömegszázaléka lehet üreges vagy olyan, amelyen mosás okozta nagyon enyhe repedések vannak. Semmi esetre sem lehet egy csomagolási egységen vagy kötegen belül 15 %-nál több üreges spárgasíp

B. 
Méreteltérések

Minden osztály esetében: a spárgasípok 10 darab- vagy tömegszázaléka térhet el a csomagoláson feltüntetett mérettől, feltéve, hogy ez az eltérés a hosszúsági határértéktől legfeljebb 1 cm, és az átmérő határértékétől legfeljebb 2 mm. 

5.
A KÜLSŐ MEGJELENÉSRE VONATKOZÓ ELŐÍRÁSOK

A. 
Egyöntetűség

Minden csomagolási egység tartalma, illetve egy csomagolási egységen belül minden köteg legyen egyöntetű, és kizárólag azonos eredetű, minőségű, színcsoportú és (ha a méretezés kötelező) azonos méretű spárgasípot tartalmazzon.

Azonban különböző színeződésű spárgák is egybecsomagolhatóak, amennyiben azonos minőségűek és származásúak.
A csomagolási egység vagy kötegek látható része a teljes belső tartalmat képviselje.

B. 
Csomagolás

A spárgát úgy kell csomagolni, hogy megfelelően védve legyen.

A csomagolási egység belsejében használt anyag legyen új, tiszta és olyan minőségű, hogy a termékben semmilyen külső vagy belső elváltozást ne okozzon. A csomagoláshoz különböző anyagok – mint például papír vagy forgalmazási adatokat tartalmazó öntapadós címkék – használata megengedett azzal a feltétellel, hogy a feliratozáshoz vagy a címkézéshez csak egészségre ártalmatlan festéket, tintát illetve ragasztóanyagot szabad használni.

A csomagolási egységek minden idegen anyagtól legyenek mentesek.

6.
A JELÖLÉSRE VONTAKOZÓ ELŐÍRÁSOK

Minden csomagolási egység
 egyazon oldalán, összefüggően, olvashatóan, letörölhetetlenül és kívülről jól láthatóan a következő adatokat kell feltüntetni:

A.
Azonosító adatok

A csomagoló és/vagy a forgalmazó neve és címe, vagy a hivatalosan kiadott vagy elfogadott kódjelzése.

B.
A termék megnevezése

· “Spárga“ felirat, továbbá “fehér“, “lila“, ”lilászöld“ vagy “zöld“ megnevezés, ha a csomagolási egység tartalma kívülről nem látható 

· Adott esetben a “rövid“, “spárgafejek“ megnevezés
· „spárga keverék”, vagy ezzel egyenértékű elnevezés, a különböző színű spárgák keverékei esetén. Ha a termék kívülről nem látható, a színeket és azok előfordulását a csomagoláson jelölni kell.
C.
A termék eredete

· Származási ország,3 és adott esetben nem kötelező jelleggel a termesztési tájegység illetve az ország, a régió vagy helység neve.
· Az eltérő eredetű különböző színű spárgák keverékei esetén, a színt a származási országhoz kell rendelni.
D.
Kereskedelmi jellemzők

-
Minőségi osztály

-
A méret kifejezhető:

· azon spárga esetében, amelyre vonatkozik az egyöntetűség követelménye, a legkisebb és legnagyobb átmérők,

· azon spárga esetében, amelyre nem vonatkozik az egyöntetűség követelménye, a legkisebb átmérő, amelyet vagy a legnagyobb átmérő vagy az „és felette“ szavak követnek,

-
A kötegelt vagy kis csomagokban kiszerelt spárga esetében a kötegek vagy a kis csomagok száma.

E. Hivatalos ellenőrző jel (nem kötelező)

Kiadva 

1963

Felülvizsgálva 
2010
ViIi. FEJEZET
Az ENSZ/EGB FFV-29 szÁMÚ, A szilvára VONATKOZÓ 

FORGALMAZÁSI-MINŐSÉG ELŐÍRÁSA
1. 
A TERMÉK MEGHATÁROZÁSA

Ez az előírás a fogyasztónak friss állapotban szállítandó szilva termesztett fajtáira vonatkozik:
· Prunus domestica L. ssp. Domestica,

· Prunus domestica L. ssp. insititia (L.) Schneid.,

· Prunus domestica L. ssp. italica (Borkh.) Gams,

· Prunus domestica L. ssp. syriaca (Borkh.) Janchen,

· Prunus salicina Lindl és

· interspecifikus hibridek, melyek a szilva (Prunus domestica) és a kajszi (Prunus armeniaca) keresztezéséből származnak, karakterükben a szilvára hasonlítanak (a fajtalistában szerepelnek).

Nem tárgya az előírásnak az ipari feldolgozásra szánt szilva.

2.
A MINŐSÉGRE VONATKOZÓ KÖVETELMÉNYEK
A előírás célja az értékesítésre előkészített és csomagolt szilva minőségi követelmények meghatározása.

A kiszállítást követő forgalmazási szakaszokban azonban a termékek az előírás követelményeitől eltérően a következő elváltozásokat mutathatják:
· a frissesség és feszesség enyhe hiánya,
· az „Extrától” eltérő osztályba sorolt termékek esetében előfordulhat biológiai fejlődésükből és romlandóságukból eredő enyhe minőségromlás.
Az áru birtokosa/eladója nem mutathatja be, nem ajánlhatja fel eladásra, illetőleg nem szállíthatja vagy bocsáthatja piacra semmilyen más módon, csak ha a termék az előírásnak megfelel. A termékkel rendelkező személy a felelős az előírások betartásáért.

A.
Minimumkövetelmények

Az adott minőségi osztályra vonatkozó külön követelmények és megengedett eltérések figyelembevételével a szilva minden minőségi osztályban legyen:

· ép,

· egészséges; nem lehet romlóhiba vagy más minőségcsökkenés miatt fogyasztásra alkalmatlan,

· tiszta, gyakorlatilag minden látható idegen anyagtól mentes,

· kártevőktől gyakorlatilag mentes,

· kártevők okozta húsba hatoló károsodástól gyakorlatilag mentes,

· nem természetes felületi nedvességtől mentes,

· idegen szagtól és/vagy íztől mentes.

A szilva legyen gondosan szedett, kellően fejlett és megfelelően érett.

A szilva fejlettsége és állapota olyan legyen, hogy:

· kibírja a szállítást és az árukezelést,

· megfelelő állapotban érkezzen a rendeltetési helyére.

B.
Osztályozás

A szilva a következő három osztály egyikébe   sorolható:

(i) "Extra" osztály

Az ebbe az osztályba tartozó szilva legyen kiváló minőségű. Legyen a fajtára jellemző tulajdonságú.  
Legyen:

· fajtától függően gyakorlatilag teljesen hamvas, 

· kemény húsú.

Legyen hibátlan, eltekintve a nagyon enyhe felületi hibáktól, amennyiben azok nem befolyásolják a termék általános megjelenését, minőségét, eltarthatóságát és a csomagolt áru külső megjelenését. 

(ii) I. osztály

Az ebbe az osztályba tartozó szilva legyen jó minőségű. Rendelkezzen a fajtára jellemző tulajdonságokkal. 
A következő enyhe hibák előfordulhatnak, ha azok nem rontják a szilva általános megjelenését, minőségét, eltarthatóságát és a csomagolt áru megjelenését:

· enyhe alakhiba,

· enyhe fejlődési hiba,

· enyhe színhiba,

· a héjon jelentkező hosszúkás alakú hibák hossza nem haladhatja meg a gyümölcs legnagyobb átmérőjének egyharmadát. Különösen a "Golden gage" fajtáknál
 megengedhetőek a beforrt repedések. 

· egyéb héjhibák, a hibás felület teljes nagysága nem haladhatja meg a teljes felület egy tizenhatodát. 

(iii) II. osztály

Ebbe az osztályba az olyan szilva tartozik, amely nem sorolható magasabb osztályokba, de megfelel az A. szakaszban meghatározott minimumkövetelményeknek.

A következő hibák előfordulhatnak, amennyiben azok nem befolyásolják a szilva lényeges tulajdonságait a minőség, az eltarthatóság és a csomagolt áru külső megjelenésének tekintetében:

· alakhiba,

· fejlődési hiba,

· színhiba,

· héjhiba, a hibás felület teljes nagysága nem haladhatja meg a teljes felület egynegyedét. 

3.
 A MÉRETRE VONATKOZÓ ELŐÍRÁSOK

A méretet a hossztengelyen merőlegesen mért legnagyobb átmérő alapján határozzuk meg. 

A megengedett legkisebb méretek: 

	
	"Extra" és I.
	II.

	Nagygyümölcsű fajták

	35 mm
	30 mm

	Egyéb fajták
	28 mm
	25 mm

	Mirabella és Damaszkuszi-szilvák
	20 mm
	17 mm


Az „Extra“ minőségi osztályban a csomagolási egységen belül található gyümölcsök átmérője közötti eltérés nem haladhatja meg a 10 mm-t. 

4.
A MEGENGEDETT ELTÉRÉSEKRE VONATKOZÓ RENDELKEZÉSEK

A forgalmazási szakaszokban a tétel a megengedett eltérések mértékéig eltérhet a feltüntetett osztály követelményeitől, a minőség és méret előírások vonatkozásában.
A.
Minőségi eltérések

(i) "Extra" osztály

A szilva 5 darab- vagy tömegszázaléka lehet olyan, amely nem tesz eleget az "Extra" osztály követelményeinek, de kielégíti az I. osztály követelményeit. Ezen az eltérésen belül a szilva legfeljebb 5%-a lehet olyan, amely csak a  II. osztály követelményeinek felel meg. 
(ii) I. osztály

A szilva 10 darab- vagy tömegszázaléka lehet olyan, amely nem tesz eleget az I. osztály követelményeinek, de kielégíti a II. osztály követelményeit. Ezen az eltérésen belül a szilva legfeljebb 1%-a lehet olyan, amely a II. osztály követelményeinek sem a minimumkövetelményeknek nem felel meg vagy rothadt. 
Ezen a 10%-os tűréshatáron belül a gyümölcsök összesen nem több mint 2 %-a lehet repedt és/vagy lárva károsított. 

(iii) II. osztály

A szilva 10 darab- vagy tömegszázaléka lehet olyan, amely sem a II. osztály előírásainak, sem a minimumkövetelményeknek nem felel meg. Ezen az eltérésen belül a szilva legfeljebb 2%-a lehet rothadt.

Ezen a 10%-os tűréshatáron belül a gyümölcsök összesen nem több mint 4 %-a lehet repedt és/vagy lárva károsított. 

B.
Méreteltérések

Minden osztályban a szilva darabszámának vagy tömegének 10 %-a térhet el a minimum mérettől vagy a csomagoláson feltüntetett mérettől, de az eltérés nem lehet több +/- 3 mm. 

5.
A KÜLSŐ MEGJELENÉSRE VONATKOZÓ ELŐÍRÁSOK

A. Egyöntetűség

Minden csomagolási egység tartalma legyen egyöntetű, és kizárólag azonos eredetű, fajtájú, minőségű és (ha méret szerint válogatott) méretű, és az "Extra" osztályban egyöntetű színeződésű szilvát tartalmazzon.

A csomagolási egységek látható része a teljes belső tartalmat képviselje.

B.
Csomagolás

A szilvát úgy kell csomagolni, hogy megfelelően védve legyen.

A csomagolási egység belsejében használt anyag legyen új, tiszta és olyan minőségű, hogy a termékben semmilyen külső vagy belső elváltozást ne okozzon. A csomagoláshoz különböző anyagok – mint például papír vagy forgalmazási adatokat tartalmazó öntapadós címkék – használata megengedett azzal a feltétellel, hogy a feliratozáshoz vagy a címkézéshez csak egészségre ártalmatlan festéket, tintát illetve ragasztóanyagot szabad használni.

A csomagolási egységek minden idegen anyagtól legyenek mentesek.
6.
A JELÖLÉSRE VONTAKOZÓ ELŐÍRÁSOK

Minden csomagolási egység
 egyazon oldalán, összefüggően, olvashatóan, letörölhetetlenül és kívülről jól láthatóan a következő adatokat kell feltüntetni:

A.
Azonosító adatok

A csomagoló és/vagy forgalmazó neve és címe vagy a hivatalosan kiadott, illetve elfogadott kódjelzése

B.
A termék megnevezése

· "Szilva", megnevezés, ha a csomagolási egység tartalma kívülről nem látható,

· fajtanév.

C.
A termék eredete

Származási ország,5 és adott esetben nem kötelező jelleggel a termesztési tájegység illetve az ország, a régió vagy helység neve.

D.
Kereskedelmi jellemzők

· Minőségi osztály.

· Méret (ha méret szerint válogatták a szilvát), megadva a legkisebb és a legnagyobb átmérőt.

E.
Hivatalos ellenőrző jel (nem kötelező)

Kiadva 

1961

Felülvizsgálva 
2010

MELLÉKLET

Fajtalista
Néhány a következőkben felsorolt fajta közül a forgalmazás során alkalmazott név védjeggyel védett, amely védjegy egy vagy több országban védett vagy bejegyzés alatt áll. Az ENSZ által fajtaneveknek gondolt elnevezések az első oszlopban vannak felsorolva. Egyéb nevek, melyekről az ENSZ úgy gondolja, hogy ismert változatok lehetnek a második oszlopban vannak feltűntetve. A két felsorolás egyikének sem célja a védjegyek meghivatkozása. A védjegyezett névre való hivatkozás a lábjegyzetben található, kizárólag tájékoztató jelleggel.

A védjegyek hiánya a lábjegyzetben nem jelenti azt, hogy az adott fajtára nincs regisztrált védjegy. 6
A Prunus domestica nagy gyümölcsű fajtáinak nem teljes igényű felsorolása 
	Fajta

és/vagy kereskedelmben használatos név
	Szinonimák

	Aleksona
	

	Apple
	

	Ariel
	

	Belle de Louvain
	Bella di Lovanio

	Bernardina
	

	Bluefre
	Blue Fré

	Cacanska lepotica
	Belle de Cacak, Cacaks Beauty, 
Cacaks Schöne

	Cacanska najbolja
	Meilleure de Cacak, Cacaks Beste

	Cacanska rana
	Précoce de Cacak, Cacaks Frühe

	California Blue
	California Blu

	Carpatin
	

	Centenar
	

	Coe's Golden Drop
	

	De Fraile
	Fraila

	Denniston Superb
	

	Edwards
	Colbus

	Emma Leppermann
	

	Empress
	

	Erfdeel
	

	Giant
	Burbank Giant Prune

	Grand Prix
	Grand Prize

	Hall
	

	Harris Monarch
	Harris

	Heron
	

	Impérial Epineuse
	

	Janand
	

	Jefferson
	Jefferson's Gage

	Jori's Plum
	

	Jubileum
	

	June Blood
	

	Magna Glauca
	

	Manns Number One
	

	Marjorie's Seedling
	

	Merton Gage
	Merton, Mereton

	Merton Gem
	

	Monarch
	

	Monsieur hâtif
	Early Orleans

	Nueva Extremadura
	

	Oneida
	

	Ontario
	Ontariopflaume

	Pitestean
	

	Pond's Seedling
	

	President
	

	Prince Engelbert
	

	Prince of Wales
	Prince de Galles

	Prof. Collumbien
	

	Prune Martin
	

	Queen's Crown
	Cox's Emperor

	Quetsche Blanche de Létricourt
	Quetsche Dr. Létricourt

	Rausve
	

	Regina Claudia Mostruosa
	

	Regina d'Italia
	

	Reine-Claude d'Althan
	Falso

	Reine-Claude d'Oullin's
	Oullin's Gage

	Seneca
	

	Skalve
	

	Staro vengrine
	

	Sugar Prune
	

	Sultan
	

	Swan Gage
	

	Tragedy
	

	Utility
	Laxton's Utility

	Valor
	

	Victoria
	

	Vision
	

	Washington
	

	Zimmers Frühzwetsche
	


 A Prunus salicina nagy gyümölcsű fajtáinak nem teljes igényű felsorolása 
	Fajta

és/vagy kereskedelmben használatos név
	Szinonimák

	Allo
	

	Andy’s Pride
	

	Angeleno
	

	Autumn Giant
	

	Autumn Pride
	

	Beaut Sun
	

	Beauty
	Beaty

	Bella di Barbiano
	

	Black Amber
	

	Black Beaut
	

	Black Gold
	

	Black Rosa
	

	Black Royal
	

	Black Star
	

	Black Sun
	

	Burbank
	

	Burmosa
	

	Calita
	

	Casselman
	Kesselman

	Catalina
	

	Celebration
	

	Centenaria
	

	Del Rey Sun
	

	Delbarazur
	

	Dolar
	

	Eclipse
	

	Eldorado
	

	Eric Sun
	

	Flavor King
	

	Formosa
	

	Fortune
	

	Friar
	

	Frontier
	

	Gavearli
	

	Gaviota
	

	Globe Sun
	

	Goccia d'Oro
	

	Golden Japan
	Shiro

	Golden King
	

	Golden Kiss
	

	Golden Plum
	

	Goldsweet 4
	

	Grand Rosa
	

	Green Sun
	

	Hackman
	

	Harry Pickstone
	

	Howard Sun
	

	Kelsey
	

	Lady Red
	

	Lady West
	

	Laetitia
	

	Laroda
	

	Larry Ann
	Larry Anne, Tegan Blue, Freedom

	Late Red
	

	Late Santa Rosa
	

	Linda Rosa
	

	Mariposa
	Improved Satsuma, Satsuma Improved

	Methley
	

	Midnight Sun
	

	Morettini 355
	Cœur de Lion

	Narrabeen
	

	Newyorker
	

	Nubiana
	

	Obilnaja
	

	October Sun
	

	Original Sun
	

	Oro Miel
	

	Ozark Premier
	Premier

	Pink Delight
	

	Pioneer
	

	Queen Ann
	

	Queen Rosa
	

	Red Beaut
	

	Red Rosa
	

	Red Sweet
	

	Redgold
	

	Redroy
	

	Reubennel
	Ruby Nel

	Royal Black
	

	Royal Diamond
	

	Royal Garnet
	

	Royal Star
	

	Roysum
	

	Ruby Blood
	

	Ruby Red
	

	Sangue di Drago
	

	Santa Rosa
	

	Sapphire
	

	Satsuma
	

	Simka
	

	Sir Prize
	Akihime

	Songold
	

	Southern Belle
	

	Southern Pride
	

	Souvenir
	

	Souvenir II
	

	Spring Beaut
	

	Starking Delicious
	

	Stirling
	

	Suplumeleven7
	

	Suplumthirteen
	

	Suplumtwelve
	

	Susy
	

	TC Sun
	

	Teak Gold
	

	Top Black
	

	Tracy Sun
	

	Wickson
	

	Yakima
	

	Yellow Sun
	

	Zanzi Sun
	


ix. FEJEZET
Az ENSZ/EGB FFV-24 szÁMÚ, A termesztett csiperkére VONATKOZÓ FORGALMAZÁSI-MINŐSÉG ELŐÍRÁSA

1. 
A TERMÉK MEGHATÁROZÁSA

Ez az előírás a fogyasztónak friss állapotban szállítandó csiperke nemzetségből származó (Agaricus syn. Psalliota)
 termesztett fajta termőtestére (carpophora) vonatkozik. Nem tárgya az előírásnak az ipari feldolgozásra szánt gomba. 
A gombákat kereskedelmi típusok szerint különböztetik meg, de mindenek előtt két csoportba sorolják:

· Vágatlan tönkű gombák, amelyeknél a tönk alsó részét nem vágták le.

· Vágott tönkű gombák, amelyeknél a tönk alsó részét levágták. 

Mindkét csoportban különbséget tesznek a fejlettség egymást követő szakaszai között:

· Zárt gombák, azaz teljesen zárt kalappal rendelkező gombák.

· Hártyás gombák, azaz olyan gombák, amelyeknek kalapja vékony hártyával kapcsolódik a tönkhöz.

· Nyitott gombák, azaz nyitott kalappal rendelkező gombák (nyitott vagy lapos kalap; a kalap széleinek enyhe lefelé való görbülése követelmény).

· Lapos gombák, azaz olyan gombák, amelyek kalapja teljesen nyitott (azonban a kalap szélei se nem túl tölcsér alakúak, se nem túl visszahajlók).

A gombákat szín szerint két további csoportra osztják:

· "fehér",

· "barna"vagy "gesztenyebarna".

2.
A MINŐSÉGRE VONATKOZÓ KÖVETELMÉNYEK
Az előírás célja az értékesítésre előkészített és csomagolt gomba minőségi követelmények meghatározása.
A kiszállítást követő forgalmazási szakaszokban azonban a termékek az előírás követelményeitől eltérően a következő elváltozásokat mutathatják:
· a frissesség és feszesség enyhe hiánya,
· az „Extrától” eltérő osztályba sorolt termékek esetében előfordulhat biológiai fejlődésükből és romlandóságukból eredő enyhe minőségromlás.
Az áru birtokosa/eladója nem mutathatja be, nem ajánlhatja fel eladásra, illetőleg nem szállíthatja vagy bocsáthatja piacra semmilyen más módon, csak ha a termék az előírásnak megfelel. A termékkel rendelkező személy a felelős az előírások betartásáért.

A.
Minimumkövetelmények

Az adott minőségi osztályra vonatkozó külön követelmények és megengedett eltérések figyelembevételével a gomba minden minőségi osztályban legyen:

· ép; a vágott tönkű gombák esetében a vágásfelületnek simának kell lennie,

· egészséges; nem lehet erősen megbarnult szárú, romlóhiba vagy más minőségcsökkenés miatt fogyasztásra alkalmatlan, 

· tiszta; a termesztő közeg kivételével gyakorlatilag minden idegen anyagtól mentes,

· friss megjelenésű; figyelembe véve a tönk és/vagy kereskedelmi típus sugárlemezének jellemző színét,

· kártevőktől gyakorlatilag mentes,

· kártevők okozta károsodástól gyakorlatilag mentes,

· nem természetes felületi nedvességtől mentes,

· idegen szagtól és/vagy íztől mentes.

A gomba fejlettsége és állapota olyan legyen, hogy:

· kibírja a szállítást és az árukezelést,

· megfelelő állapotban érkezzen a rendeltetési helyére.
B.
Osztályozás

A gomba a következő három osztály egyikébe  sorolható:

(i) "Extra" osztály

Az ebbe az osztályba tartozó gomba legyen kiváló minőségű. Legyen a kereskedelmi típusra jellemző. Legyen megfelelő alakú. 
A gombának a termesztő közegtől gyakorlatilag mentesnek kell lennie; a vágatlan gomba alján azonban nyomokban előfordulhat termesztő közeg maradványa.
A vágott tönkű gombák esetében a vágási felületnek a hossztengelyre megközelítőleg merőlegesnek kell lennie.

Hibátlan legyen, eltekintve a nagyon enyhe felületi hibáktól, amennyiben azok nem befolyásolják a termék általános megjelenését, minőségét, eltarthatóságát és a csomagolt áru külső megjelenését.
(ii) I. osztály

Az ebbe az osztályba tartozó gomba legyen jó minőségű. Legyen a kereskedelmi típusra jellemző. 

A vágott tönkű gombák esetében a vágási felületnek a hossztengelyre megközelítőleg merőlegesnek kell lennie.

A következő enyhe hibák előfordulhatnak, ha nem rontják a gomba általános megjelenését, minőségét, eltarthatóságát és a csomagolt áru megjelenését:

· enyhe alakhiba,

· enyhe színhiba,

· enyhe felületi zúzódások,

· kisebb nyomokban a termesztő közeg anyaga; a vágatlan gomba lábán szintén előfordulhat egy kevés termesztő közeg .
(iii) II. osztály

Ebbe az osztályba az olyan gomba tartozik, amely nem sorolható magasabb osztályokba, de megfelel az A. szakaszban meghatározott minimumkövetelményeknek.

A következő hibák előfordulhatnak, amennyiben nem befolyásolják a gomba lényeges tulajdonságait a minőség, az eltarthatóság és a csomagolt áru külső megjelenésének tekintetében:

· alakhiba,

· színhiba,

· felületi zúzódások,

· kisebb változás a tönk alsó részén,

· enyhe nedvesség a tönk alsó részének belsejében,

· színtelen hártya,

· üreges szár,

· nyomokban a termesztő közeg anyaga; a vágatlan gomba lábán azonban előfordulhat egy kevés termesztő közeg.

3.
A MÉRETRE VONATKOZÓ ELŐÍRÁSOK

A méretet a kalap legnagyobb átmérője és a tönk hossza alapján határozzuk meg a következő követelményeknek megfelelően. A tönk hosszát:
· a nyitott és a lapos gombák esetén a kalap alatti sugárlemezektől,

· a zárt és a hártyás gombáknál a hártyától mérik.

Legkisebb méret

· zárt kalappal rendelkező, a hártyás és a nyitott gombák esetében legalább 15 mm, 
· a lapos gombáknál legalább 20 mm.

Egy csomagolási egységen belül, a méret különbség ne haladja meg:
(a) Zárt, hártyás és nyitott gombák
	A kalap átmérője
	A tönk legnagyobb hossza

	Méret
	Mérethatárok
	Vágott tönkű gomba
	Vágatlan tönkű gomba

	kicsi
	15 – 45 mm
	
	

	közepes
	30 – 65 mm
	A kalap átmérőjének 1/2-e
	A kalap átmérőjének 2/3-a

	nagy
	50 mm és e fölött
	
	


(b) Lapos gombák
	A kalap átmérője
	A tönk legnagyobb hossza

	Méret
	Mérethatárok
	Vágott tönkű gomba
	Vágatlan tönkű gomba

	kicsi
	20 – 55 mm
	A kalap átmérőjének 2/3-a

	nagy
	50 mm és e fölött
	


A méret egyöntetűség kötelező Extra osztályban. Az I. és II. osztályba tartozó gombáknak a meghatározott mérettartományba kell esniük a "kicsi", "közepes" és "nagy" jelölések esetén.

4.
A MEGENGEDETT ELTÉRÉSEKRE VONATKOZÓ RENDELKEZÉSEK

A forgalmazási szakaszokban a tétel a megengedett eltérések mértékéig eltérhet a feltüntetett osztály követelményeitől, a minőség és méret előírások vonatkozásában.
A.
Minőségi eltérések
(i) "Extra" osztály

A gomba 5 darab- vagy tömegszázaléka lehet olyan, amely nem tesz eleget az "Extra" osztály követelményeinek, de kielégíti az I. osztály követelményeit. Ezen az eltérésen belül a gomba legfeljebb 0,5%-a lehet olyan, amely csak a II. osztály követelményeinek felel meg.
(ii) I. osztály

A gomba 10 darab- vagy tömegszázaléka lehet olyan, amely nem tesz eleget az I. osztály követelményeinek, de kielégíti a II. osztály követelményeit.  Ezen az eltérésen belül a gomba legfeljebb 1%-a lehet olyan, ami sem a II. osztály követelményeinek sem a minimumkövetelményeknek nem felel meg vagy rothadt. 

(iii) II. osztály

A gomba 10 darab- vagy tömegszázaléka lehet olyan, amely sem a II. osztály előírásainak, sem a minimumkövetelményeknek nem felel meg. Ezen az eltérésen belül a gomba legfeljebb 2%-a lehet rothadt.
B.
A jelölt fejlettségi foktól való eltérés 

	
	Zárt gombák
	Hártyás gombák
	Nyitott gombák

	"Extra" osztály
	5 darab- vagy tömegszázalékban a hártyás gomba megengedett


	5 darab- vagy tömegszázalékban a nyitott gomba megengedett


	5 darab- vagy tömegszázalékban a lapos gomba megengedett



	I. osztály
	10 darab- vagy tömegszázalékban a hártyás gomba megengedett
	10 darab- vagy tömegszázalékban a nyitott gomba megengedett
	10 darab- vagy tömegszázalékban a lapos gomba megengedett

	II. osztály


	25 darab- vagy tömegszázalékban a hártyás vagy nyitott gomba megengedett
	25 darab- vagy tömegszázalékban a nyitott gomba megengedett
	25 darab- vagy tömegszázalékban a lapos gomba megengedett


C.
Méreteltérések
Minden osztályban a gomba darabszámának vagy tömegének 10 %-a térhet el a csomagoláson feltüntetett mérettől. 
5.
A KÜLSŐ MEGJELENÉSRE VONATKOZÓ ELŐÍRÁSOK
A.
Egyöntetűség
Minden csomagolási egység tartalma legyen egyöntetű, kizárólag azonos eredetű, azonos kereskedelmi típusú, azonos minőségű és azonos méretű (ha méret szerint válogatott) gombát tartalmazzon. 

Azonban különböző színű és nem az Agaricus nemzetségbe tartozó termesztett gombák keverékét lehet egybecsomagolni, amennyiben minőségben, színben és/vagy fajta szerint és származásban egyöntetűek. 

A csomagolási egységek látható része a teljes belső tartalmat képviselje.

B.
Csomagolás
A gombát úgy kell csomagolni, hogy megfelelően védve legyen.

A csomagolási egység belsejében használt anyag legyen új, tiszta és olyan minőségű, hogy a termékben semmilyen külső vagy belső elváltozást ne okozzon. A csomagoláshoz különböző anyagok – mint például papír vagy forgalmazási adatokat tartalmazó öntapadós címkék – használata megengedett azzal a feltétellel, hogy a feliratozáshoz vagy a címkézéshez csak egészségre ártalmatlan festéket, tintát illetve ragasztóanyagot szabad használni.

A termékekre egyedileg ragasztott címkék olyanok legyenek, hogy eltávolításkor látható ragasztónyomot ne hagyjanak maguk után, és héjkárosodást se okozzanak. 
A csomagolási egységek minden idegen anyagtól legyenek mentesek, beleértve a túlzott mennyiségű termesztő közeget is. 
6.
A JELÖLÉSRE VONTAKOZÓ ELŐÍRÁSOK

Minden csomagolási egység
 egyazon oldalán, összefüggően, olvashatóan, letörölhetetlenül és kívülről jól láthatóan a következő adatokat kell feltüntetni:
A.
Azonosító adatok
A csomagoló és/vagy forgalmazó neve és címe vagy a hivatalosan kiadott, illetve elfogadott kódjelzése.

B.
A termék megnevezése
· Amennyiben a csomagolási egységek tartalma kívülről nem látható:

· "Termesztett csiperke", megnevezés
· "Vágott tönkű" vagy "vágatlan tönkű", felirat
· "Szín", amennyiben az nem fehér.

· Termesztett csiperke vagy gomba keverék vagy ezzel egyenértékű elnevezés, amennyiben különböző színű, vagy Agaricus-tól eltérő fajtájú gombákat tartalmaz. Ha a termék kívülről nem látható, a színt és/vagy a fajtát jelölni kell.
C.
A termék eredete
· Származási ország4 (vagy országok, ahol megengedett), és adott esetben nem kötelező jelleggel a termesztési tájegység illetve az ország, a régió vagy helység neve.
· Különböző színű és/vagy Agaricus-tól eltérő fajú gombák keverékei esetén, a színt vagy a fajt a származási országhoz kell rendelni.
D.
Kereskedelmi jellemzők
· Minőségi osztály.

· Méret (ha méret szerinti válogatták a gombát), a legkisebb és a legnagyobb kalapátmérőben vagy a "kicsi", "közepes" és "nagy" szavakkal kifejezve. 

· Fejlettségi fok (nem kötelező).

E.
Hivatalos ellenőrző jel (nem kötelező)

Kiadva 

1970

Felülvizsgálva 
2010
X. FEJEZET
Az ENSZ/EGB FFV-15 szÁMÚ, Az uborkára VONATKOZÓ 

FORGALMAZÁSI-MINŐSÉG ELŐÍRÁSA
1.
A TERMÉK MEGHATÁROZÁSA

Ez az előírás a fogyasztónak friss állapotban szállítandó uborka (Cucumis sativus L.) termesztett fajtáira vonatkozik. Nem tárgya az előírásnak az ipari feldolgozásra szánt uborka és a konzervuborka.

2.
A MINŐSÉGRE VONATKOZÓ KÖVETELMÉNYEK
A előírás célja az értékesítésre előkészített és csomagolt uborka minőségi követelmények meghatározása.

A kiszállítást követő forgalmazási szakaszokban azonban a termékek az előírás követelményeitől eltérően a következő elváltozásokat mutathatja:

· a frissesség és a feszesség enyhe hiánya,

· az „Extrától” eltérő osztályba sorolt termékek esetében előfordulhat biológiai fejlődésükből és romlandóságukból eredő enyhe minőségromlás

Az áru birtokosa/eladója nem mutathatja be, nem ajánlhatja fel eladásra, illetőleg nem szállíthatja vagy bocsáthatja piacra semmilyen más módon, csak ha a termék az előírásnak megfelel. A termékkel rendelkező személy a felelős az előírások betartásáért.

A.
Minimumkövetelmények

Az adott minőségi osztályra vonatkozó külön követelmények és megengedett eltérések figyelembevételével az uborka minden minőségi osztályban legyen:

· ép,

· egészséges; nem lehet romlóhiba vagy más minőségcsökkenés miatt fogyasztásra alkalmatlan,

· tiszta; gyakorlatilag minden látható idegen anyagtól mentes,

· friss megjelenésű,

· kártevőktől gyakorlatilag mentes,

· kártevők okozta húsba hatoló károsodástól mentes,

· keserű íztől mentes („4. A MEGENGEDETT ELTÉRÉSEKRE VONATKOZÓ RENDELKEZÉSEK” cím alatt szereplő II. osztályra vonatkozó különleges rendelkezések betartásával),

· nem természetes felületi nedvességtől mentes,

· idegen szagtól és/vagy íztől mentes.

Az uborka legyen megfelelően fejlett, de magvai legyenek még puhák és fejletlenek.

Az uborka a fejlettsége és állapota olyan legyen, hogy:

· kibírja a szállítást és az árukezelést,

· megfelelő állapotban érkezzen a rendeltetési helyére.

B.
Osztályozás

Az uborka a következő három osztály egyikébe  sorolható:

(i) "Extra" osztály

Az ebbe az osztályba tartozó uborka legyen kiváló minőségű. Az uborkának a fajtára jellemző tulajdonságokkal és színnel kell rendelkeznie.

Legyen:

· jól fejlett,

· szabályos alakú, gyakorlatilag egyenes (a görbület ívének magassága az uborka 10 cm-es hosszán legfeljebb 10 mm).

Legyen mentes hibáktól, beleértve mindenféle alaki hibát, különös tekintettel a magképződésből adódó torzulást, eltekintve a nagyon enyhe felületi hibáktól, amennyiben azok nem befolyásolják a termék általános megjelenését, a minőségét, az eltarthatóságát és a csomagolt áru külső megjelenését. 

(ii) I. osztály

Az ebbe az osztályba tartozó uborka legyen jó minőségű. És az összes tulajdonsága fajtára és/vagy kereskedelmi típusra jellemző.
Legyen:

· megfelelően fejlett,

· megfelelő alakú és gyakorlatilag egyenes (a görbület ívének magassága az uborka 10 cm-es hosszán legfeljebb 10 mm).

A következő hibák előfordulhatnak, ha nem rontják az uborka általános megjelenését, minőségét, eltarthatóságát és a csomagolt áru külső megjelenését:

· enyhe alakhiba, a magképződés által okozott torzulás kivételével,

· enyhe színhiba, az uborka világosabb része, ahol a növekedés során a talajjal érintkezett, nem tekinthető színhibának, 

· enyhe héjhibák.
(iii) II. osztály

Ebbe az osztályba az olyan uborka tartozik, amely nem sorolható a magasabb osztályokba, de megfelel az A. szakaszban meghatározott minimumkövetelményeknek:

· alakhiba, azonban a magképződés által okozott súlyos torzulás nem megengedett, az enyhén görbe uborkánál a görbületi ív magassága 10 cm-es hosszon legfeljebb 20 mm lehet, 

· a felület egyharmadát meg nem haladó színhiba megengedett, az uborka világosabb része, ahol a növekedés során a talajjal érintkezett, nem tekinthető színhibának, 

· héj hibák.
Megengedett azonban az olyan görbe uborka, amelynek a görbületi ív magassága 10 cm-es hosszon több mint 20 mm, amennyiben az uborka csak enyhe színhibákkal rendelkezik és a görbeségen kívül más hibája vagy torzulása nincs, de külön kell csomagolni. 

3.
A MÉRETRE VONATKOZÓ ELŐÍRÁSOK

A méretet az uborka tömege vagy az átmérő és hossz kombinációja alapján határozzuk meg.
Az „Extra“ és I. osztályban a méret szerinti válogatás kötelező.

Hogy az uborka egyöntetű legyen a következő két feltétel egyikét biztosítani kell: 

(a) Az uborka tömeg szerinti méretre válogatása esetében:
Az azonos csomagolási egységben lévő legnehezebb és legkönnyebb uborka tömegkülönbsége nem haladhatja meg:

· a 150 g-ot, amennyiben a legkisebb uborka tömege 400 g vagy több.

· a 100 g-ot, amennyiben a legkisebb uborka tömege 180 és 400 g között van,

· 180 g alatt az uborka legyen egységes tömegű.

(b) Az uborka átmérő és hossz szerinti méretre válogatása esetében: 

A leghosszabb és legrövidebb uborka hosszának különbsége ne haladja meg az 5 cm-t és az uborkák átmérője legyen közel azonos.

4.
A MEGENGEDETT ELTÉRÉSEKRE VONATKOZÓ RENDELKEZÉSEK
A forgalmazási szakaszokban a tétel a megengedett eltérések mértékéig eltérhet a feltüntetett osztály követelményeitől, a minőség és méret előírások vonatkozásában.
A. 
Minőségi eltérések

(i) "Extra" osztály

Az uborka 5 darab vagy tömegszázaléka lehet olyan, amely nem tesz eleget az "Extra" osztály követelményeinek, de kielégíti az I. osztály követelményeit. Ezen a tűréshatáron belül az uborka összesen nem több mint 0,5 %-a lehet olyan ami csak a II. osztály előírásait elégíti ki. 

(ii) I. osztály

Az uborka 10 darab vagy tömegszázaléka lehet olyan, amely nem tesz eleget az I. osztály követelményeinek, de kielégíti az II. osztály követelményeit. Ezen a tűréshatáron belül az uborka legfeljebb 1 %-a lehet olyan, hogy sem a II. osztály előírásainak sem a minimum követelményeknek nem felel meg vagy romlóhibás. 
(iii) II. osztály

Az uborka 10 darab vagy tömegszázaléka lehet olyan, amely sem az osztály előírásainak, sem a minimumkövetelményeknek nem felel meg. Ezen a tűréshatáron belül az uborka legfeljebb 2%-a lehet romlóhibás vagy keserű ízű. 
B.
Méreteltérések

Minden osztályban (ha méret szerint válogatott) az uborka darabszámának 10 %-a lehet olyan, amely nem felel meg a meghatározott méret követelményeknek. 

5.
A KÜLSŐ MEGJELENÉSRE VONATKOZÓ ELŐÍRÁSOK
A.
Egyöntetűség

Minden csomagolási egység tartalma legyen egyöntetű, és kizárólag azonos eredetű, fajtájú vagy típusú, azonos minőségű és (ha méret szerint válogatott) méretű uborkát tartalmazzon. 

A csomagolási egységek látható része a teljes belső tartalmat képviselje.

B.
Csomagolás

Az uborkát úgy kell csomagolni, hogy megfelelően védve legyen.

A csomagolási egység belsejében használt anyag legyen tiszta és olyan minőségű, hogy a termékben semmilyen külső vagy belső elváltozást ne okozzon. A csomagoláshoz különböző anyagok – mint például papír vagy forgalmazási adatokat tartalmazó öntapadós címkék – használata megengedett azzal a feltétellel, hogy a feliratozáshoz vagy a címkézéshez csak egészségre ártalmatlan festéket, tintát illetve ragasztóanyagot használtak.

A termékekre egyedileg ragasztott címkék olyanok legyenek, hogy eltávolításkor látható ragasztónyomot ne hagyjanak maguk után, és héjkárosodást se okozzanak. 
A csomagolási egységek minden idegen anyagtól legyenek mentesek.

6.
A JELÖLÉSRE VONATKOZÓ ELŐÍRÁSOK

Minden csomagolási egység
 egyazon oldalán, összefüggően, olvashatóan, letörölhetetlenül és kívülről jól láthatóan a következő adatokat kell feltüntetni:

A.
Azonosító adatok

A csomagoló és/vagy forgalmazó neve és címe (pl. utca, város, régió, irányító szám, ország neve, ha különbözik a származási országtól) vagy a nemzeti hatóság által hivatalosan elfogadott kódjelzése.

B.
A termék megnevezése

· "Uborka", megnevezés, ha a csomagolási egység tartalma kívülről nem látható,

· adott esetben a "Görbe uborka" felirat. 

C.
A termék eredete

Származási ország,3 és adott esetben nem kötelező jelleggel a termesztési tájegység illetve az ország, a régió vagy helység neve.

D.
Kereskedelmi jellemzők

· Minőségi osztály

· Méret (ha méret szerint válogatták az uborkát), megadva a legkisebb és a legnagyobb tömeget.

· Darabszám (nem kötelező).

E.
Hivatalos ellenőrző jel (nem kötelező)
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Xi. FEJEZET
Az ENSZ/EGB FFV-25 szÁMÚ, A vöröshagymára VONATKOZÓ FORGALMAZÁSI-MINŐSÉG ELŐÍRÁSA
1. 
A TERMÉK MEGHATÁROZÁSA

Ez az előírás a fogyasztónak természetes állapotban szállítandó vöröshagyma Allium cepa L. különböző fajtáira vonatkozik. Nem tárgya az előírásnak a leveles zöldhagyma (újhagyma) és az ipari feldolgozásra szánt vöröshagyma. 
2.
A MINŐSÉGRE VONATKOZÓ KÖVETELMÉNYEK
Az előírás célja az értékesítésre előkészített és csomagolt vöröshagyma minőségi követelményeinek meghatározása.

A kiszállítást követő forgalmazási szakaszokban azonban a termékek az előírás követelményeitől eltérően a következő elváltozásokat mutathatja:

· a frissesség és a feszesség enyhe hiánya,

· biológiai fejlődésükből és romlandóságukból eredő enyhe minőségromlás

Az áru birtokosa/eladója nem mutathatja be, nem ajánlhatja fel eladásra, illetőleg nem szállíthatja vagy bocsáthatja piacra semmilyen más módon, csak ha a termék az előírásnak megfelel. A termékkel rendelkező személy a felelős az előírások betartásáért.

A.
Minimumkövetelmények

Az adott minőségi osztályra vonatkozó külön követelmények és megengedett eltérések figyelembevételével a vöröshagymafej minden minőségi osztályban legyen:

-
ép,

-
egészséges; nem lehet romlóhiba vagy más minőségcsökkenés miatt fogyasztásra alkalmatlan,

-
tiszta, gyakorlatilag minden látható idegen anyagtól mentes,

-
fagykártól mentes,

-
a felhasználás módjának megfelelően száraz (tárolásra szánt hagymának legalább a két külső borítólevele és a szára teljesen száraz legyen),

-
üreges és megkeményedett magszártól mentes,

-
kártevőktől gyakorlatilag mentes,

-
kártevők okozta húsba hatoló károsodástól mentes,

-
nem természetes felületi nedvességtől mentes,

-
idegen szagtól és/vagy íztől mentes.

Mindezeken felül a hagymaszárat úgy kell levágni vagy leszakítani, hogy az 6 cm-nél hosszabb ne legyen (kivétel a füzérbe font hagyma). 

A vöröshagyma fejlettsége és állapota olyan legyen, hogy:

· kibírja a szállítást és az árukezelést, és

· megfelelő állapotban érkezzen a rendeltetési helyére.

B.
Osztályozás

A vöröshagyma a következő két osztály egyikébe  sorolható:

(i) I. osztály

Az ebbe az osztályba tartozó vöröshagyma legyen jó minőségű és összes tulajdonsága a fajtára és/vagy kereskedelmi típusra jellemző legyen.

A vöröshagymafej: 

· legyen kemény és tömör,

· kívülről látható csíráktól mentes, 

· ne legyen rendellenes fejlődés miatt torz, 

· bojtos gyökérzettől gyakorlatilag mentes legyen; a teljes érés előtt betakarított vöröshagymánál azonban a bojtos gyökér megengedett.

A következő enyhe hibák előfordulhatnak, ha nem rontják a vöröshagyma általános megjelenését, minőségét, eltarthatóságát és a csomagolt áru megjelenését:

· kisebb alakhiba,

· kisebb színhiba, 

· kisebb foltok, amelyek nem érintik a vöröshagyma húsát védő utolsó pergamenszerű buroklevelet, feltéve, hogy a foltok összterülete nem haladja meg a vöröshagyma felületének 1/5-öd részét, 

· kisebb repedések a külső buroklevélen és a külső buroklevél részbeni hiánya, amennyiben a vöröshagyma húsa védve van.

(ii) II. osztály

Ebbe az osztályba az olyan vöröshagyma tartozik, amely nem sorolható az I. osztályba, de megfelel az A. szakaszban meghatározott minimumkövetelményeknek. A vöröshagymafejnek megfelelően tömörnek kell lennie. 

A következő hibák előfordulhatnak, amennyiben nem befolyásolják a vöröshagyma lényeges tulajdonságait a minőség, az eltarthatóság és a csomagolt áru külső megjelenésének tekintetében:

· alakhibák, 

· színhibák, 
· horzsolási nyomok, 

· kártevők vagy kórokozók által okozott kisebb károsodás, 

· kisebb beszáradt repedés, 

· bojtos gyökérzet, 

· olyan foltok, amelyek nem érintik a vöröshagyma húsát védő utolsó pergamenszerű buroklevelet, és a foltok összterülete nem haladja meg a vöröshagyma felületének a felét, 

· repedések a külső buroklevélen és a külső buroklevél részbeni hiánya, ahol a vöröshagyma húsa a felület 1/3-ig szabadon lehet, feltéve, hogy a vöröshagyma húsa nem sérült meg.

3.
 A MÉRETRE VONATKOZÓ ELŐÍRÁSOK

A méretet a legnagyobb keresztmetszeti átmérő szerint kell meghatározni.
A legkisebb átmérő 10 mm.

 Az azonos csomagolási egységben található legkisebb és legnagyobb hagymák átmérője közötti különbség nem haladhatja meg az alábbi mértékeket:

· 5 mm, ha a legkisebb vöröshagyma átmérője 10 mm, de kisebb, mint 20 mm. Amennyiben a vöröshagyma átmérője legalább 15 mm, de kisebb, mint 25 mm, a különbség 10 mm is lehet, 

· 15 mm, ha a legkisebb vöröshagyma átmérője legalább 20 mm, de kisebb, mint 40 mm, 

· 20 mm, ha a legkisebb vöröshagyma átmérője legalább 40 mm, de kisebb, mint 70 mm, 

· 30 mm, ha a legkisebb vöröshagyma átmérője legalább 70 mm. 

4.
A MEGENGEDETT ELTÉRÉSEKRE VONATKOZÓ RENDELKEZÉSEK

A forgalmazási szakaszokban a tétel a megengedett eltérések mértékéig eltérhet a feltüntetett osztály követelményeitől, a minőség és méret követelmények vonatkozásában.
A.
Minőségi eltérések

(i) I. osztály

A vöröshagyma 10 darab- vagy tömegszázaléka lehet olyan, amely nem tesz eleget az I. osztály követelményeinek, de kielégíti a II. osztály követelményeit. Ezen a tűréshatáron belül a vöröshagyma legfeljebb 1 %-a lehet olyan, hogy sem a II. osztály előírásainak sem a minimum követelményeknek nem felel meg vagy romlóhibás.
(ii) II. osztály

A vöröshagyma 10 darab- vagy tömegszázaléka lehet olyan, amely sem az osztály előírásainak, sem a minimumkövetelményeknek nem felel meg. Ezen a tűréshatáron belül a vöröshagyma legfeljebb 2 %-a lehet romlóhibás. 
Ezen felül a vöröshagyma legfeljebb 10 darab vagy tömegszázaléka mutathatja csirázás korai jeleit.
B.
Méreteltérések

Minden osztálynál: a vöröshagyma 10 darab- vagy tömegszázaléka térhet el a csomagoláson feltüntetett mérettől.

5.
A KÜLSŐ MEGJELENÉSRE VONATKOZÓ ELŐÍRÁSOK

A.
Egyöntetűség

Minden csomagolási egység (illetve ömlesztve szállított hagymánál az egyes tételek) tartalma legyen egyöntetű, és kizárólag azonos eredetű, azonos fajtájú vagy kereskedelmi típusú azonos minőségű, és méretű vöröshagymát tartalmazzon.

Ugyanakkor a különböző kereskedelmi típusú és/vagy színű vöröshagymák kevert csomagolása megengedett, amennyiben azok azonos minőségűek, és valamennyi kereskedelmi típus és/vagy szín esetében, az eredet tekintetében azonosak.

A csomagolási egységek (illetve ömlesztve szállított hagymánál az egyes tételek) látható része a teljes belső tartalmat képviselje.

B.
Csomagolás

A vöröshagymát úgy kell csomagolni, hogy megfelelően védve legyen.

A csomagolási egység belsejében használt anyag legyen új, tiszta és olyan minőségű, hogy a termékben semmilyen külső vagy belső elváltozást ne okozzon. A csomagoláshoz különböző anyagok – mint például papír vagy forgalmazási adatokat tartalmazó öntapadós címkék – használata megengedett azzal a feltétellel, hogy a feliratozáshoz vagy a címkézéshez csak egészségre ártalmatlan festéket, tintát illetve ragasztóanyagot szabad használni.

A termékekre egyedileg ragasztott címkék olyanok legyenek, hogy eltávolításkor látható ragasztónyomot ne hagyjanak maguk után, és héjkárosodást se okozzanak.

A csomagolási egységek (illetve ömlesztve szállított hagymánál az egyes tételek) minden idegen anyagtól legyenek mentesek.

6.
A JELÖLÉSRE VONTAKOZÓ ELŐÍRÁSOK
Minden csomagolási egység
 egyazon oldalán, összefüggően, olvashatóan, letörölhetetlenül és kívülről jól láthatóan a következő adatokat kell feltüntetni:

Az ömlesztve szállított hagymánál (amikor közvetlenül a szállítójárműbe történik a rakodás), az említett adatokat az árut kísérő, továbbá a szállítójármű belsejében jól látható helyen felfüggesztett okmányon kell feltüntetni.

A.
Azonosító adatok

A csomagoló és/vagy a forgalmazó neve és címe, vagy a hivatalosan kiadott vagy elfogadott kódjelzése.

B.
A termék megnevezése

· „Vöröshagyma” felirat, amennyiben a termék kívülről nem látható

· „Vöröshagyma-keverék” vagy ennek megfelelő elnevezés, a különböző kereskedelmi típusú és/vagy színű vöröshagymák keverékét tartalmazó fogyasztói csomagok esetén. Ha a tartalom kívülről nem látható, a csomagolt kereskedelmi típusok és/vagy színek megjelölése és a csomagonkénti mennyiség feltűntetése kötelező.

C.
A termék eredete

· Származási ország,3 és adott esetben nem kötelező jelleggel a termesztési tájegység illetve az ország, a régió vagy helység neve.

· Eltérő származású különböző kereskedelmi típusú és/vagy színű vöröshagymák keverékét tartalmazó fogyasztói csomagok esetén a vöröshagyma kereskedelmi típusának és vagy színének megjelölése mellett fel kell tüntetni a származási országot is. 

D.
Kereskedelmi jellemzők

· Minőségi osztály

· Méret, a legkisebb és legnagyobb átmérőben kifejezve.
E.
Hivatalos ellenőrző jel (nem kötelező)
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�.�Ezek a jelölési előírások nem vonatkoznak a gyűjtőcsomagolási egység részét képező kereskedelmi csomagokra.





� 	A nemzeti jogszabályok számos országban előírják a név és cím egyértelmű feltüntetését. Kódjelzés alkalmazása esetében azonban a kódjelzés közvetlen közelében kell feltüntetni a "csomagoló és/vagy forgalmazó" hivatkozást (vagy az ennek megfelelő rövidítéseket), és a kódjelzést meg kell előznie az elismert ország 3166 ISO nemzetközi szabvány által meghatározott (alfa) ország/területi kódnak, amennyiben az nem a származási ország.








� A teljes nevet fel kell tűntetni.





�	A "friss fokhagyma" az a termék, amelynek szára "zöld" és a hagymafej külső héja még nyers.





�	A "félszáraz fokhagyma" az a termék, amelynek szára és a hagymafej külső héja nem teljesen száraz.





�	A "száraz fokhagyma" az a termék, amelynek szára és a hagymafej külső héja és a gerezdek héja is teljesen száraz.





4 Ez a követelmény nem zárja ki a füstölés által előállított jellegzetes illatot és/vagy ízt.





5 	Ezek a jelölési előírások nem vonatkoznak a gyűjtőcsomagolási egység részét képező kereskedelmi csomagokra.





6 	A nemzeti jogszabályok számos országban előírják a név és cím egyértelmű feltüntetését. Kódjelzés alkalmazása esetében azonban a kódjelzés közvetlen közelében kell feltüntetni a "csomagoló és/vagy forgalmazó" hivatkozást (vagy az ennek megfelelő rövidítéseket), és a kódjelzést meg kell előznie az elismert ország 3166 ISO nemzetközi szabvány által meghatározott (alfa) ország/területi kódnak, amennyiben az nem a származási ország.


 


7 A teljes nevet fel kell tűntetni.





�	Ezek a jelölési előírások nem vonatkoznak a gyűjtőcsomagolási egység részét képező kereskedelmi csomagokra.
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� 	A magnélküli görögdinnyék tartalmazhatnak fejletlen magokat és esetleg kifejlett magokat. 


4 A teljes nevet fel kell tűntetni.


�  Ezek a jelölési előírások nem vonatkoznak a gyűjtőcsomagolási egység részét képező kereskedelmi csomagokra.


� 	A nemzeti jogszabályok számos országban előírják a név és cím egyértelmű feltüntetését. Kódjelzés alkalmazása esetében azonban a kódjelzés közvetlen közelében kell feltüntetni a "csomagoló és/vagy forgalmazó" hivatkozást (vagy az ennek megfelelő rövidítéseket), és a kódjelzést meg kell előznie az elismert ország 3166 ISO nemzetközi szabvány által meghatározott (alfa) ország/területi kódnak, amennyiben az nem a származási ország.








� A teljes nevet fel kell tűntetni.


� Néhány csomagolóanyag használata (pl. tőzeg) bizonyos országokban nem megengedett. 


� Ezek a jelölési előírások nem vonatkoznak a gyűjtőcsomagolási egység részét képező kereskedelmi csomagokra.


� A nemzeti jogszabályok számos országban előírják a név és cím egyértelmű feltüntetését. Kódjelzés alkalmazása esetében azonban a kódjelzés közvetlen közelében kell feltüntetni a "csomagoló és/vagy forgalmazó" hivatkozást (vagy az ennek megfelelő rövidítéseket), és a kódjelzést meg kell előznie az elismert ország 3166 ISO nemzetközi szabvány által meghatározott (alfa) ország/területi kódnak, amennyiben az nem a származási ország.





4 A teljes nevet fel kell tűntetni.





� Az automata refraktométeres mérés következményeként kialakult kis, behegedt szúrásnyom nem tekintendő hibának. 


� Ezek a jelölési előírások nem vonatkoznak a gyűjtőcsomagolási egység részét képező kereskedelmi csomagokra.


� A nemzeti jogszabályok számos országban előírják a név és cím egyértelmű feltüntetését. Kódjelzés alkalmazása esetében azonban a kódjelzés közvetlen közelében kell feltüntetni a "csomagoló és/vagy forgalmazó" hivatkozást (vagy az ennek megfelelő rövidítéseket), és a kódjelzést meg kell előznie az elismert ország 3166 ISO nemzetközi szabvány által meghatározott (alfa) ország/területi kódnak, amennyiben az nem a származási ország.








4 A teljes nevet fel kell tűntetni.


� Ezek a jelölési előírások nem vonatkoznak a gyűjtőcsomagolási egység részét képező kereskedelmi csomagokra.
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3 A teljes nevet fel kell tűntetni.


�    Meghatározás: Gage (Zöldringló,) fajták: jellemző a zöld héjszín sárgás fénnyel.


2  Lásd a előírás mellékletét.


�  Ezek a jelölési előírások nem vonatkoznak a gyűjtőcsomagolási egység részét képező kereskedelmi csomagokra. 


� A nemzeti jogszabályok számos országban előírják a név és cím egyértelmű feltüntetését. Kódjelzés alkalmazása esetében azonban a kódjelzés közvetlen közelében kell feltüntetni a "csomagoló és/vagy forgalmazó" hivatkozást (vagy az ennek megfelelő rövidítéseket), és a kódjelzést meg kell előznie az elismert ország 3166 ISO nemzetközi szabvány által meghatározott (alfa) ország/területi kódnak, amennyiben az nem a származási ország. 


5 A teljes nevet fel kell tűntetni.


6 Megjegyzés:





	Néhány, az első oszlopban felsorolt fajta jelölhet olyan fajtákat, amelyek egy vagy több országban szabadalmi oltalom alatt állnak. A szabadalmaztatott fajták, csak a szabadalom birtokosa általi engedéllyel termeszthetők vagy forgalmazhatók. Az ENSZ nem állít fel sorrendet a szabadalom érvényessége, vagy a szabadalmi jogok tulajdonosa, illetve az engedély tulajdonjoga alapján a fajta termelése vagy forgalmazása során. 





	Az ENSZ törekedett arra, hogy a védjeggyel nem rendelkező nevek a táblázatba felsorolásra kerüljenek. Azonban a védjegy tulajdonosának felelőssége, hogy azonnal értesítse az ENSZ-t, ha a védjegye alatt álló nevet a táblázat tartalmazza, és az ENSZ-nek eljuttassa (lásd lenti cím) a tulajdonviszonyok tisztázására alkalmas bizonyítékot, ami a fajtának adott megfelelő fajta- vagy általános név, a szabadalom vagy védjegy tekintetében. Amennyiben nincs szükség további információra a védjegy tulajdonosától a Mezőgazdasági Minőségi Szabványokkal foglalkozó munkacsoport módosítani fogja a felsorolást az információk kézhezvételét követően. Az ENSZ nem állít fel sorrendet a védjegy érvényessége vagy a védjegy tulajdonosok jogai, illetve az engedély tulajdonjoga alapján. 





United Nations Economic Commission for Europe, 


Trade Development and Timber Division, Agricultural Standards Unit


Palais des Nations, 1211 Geneva 10, Switzerland


Email: agristandards@unece.org


7 A “Black Diamond“ védjegy alá tartozó fajta értékesítésre csak a védjegy tulajdonosának kifejezett engedélyével használható fel. 


�  Azonban az 5. A. Egyöntetűség fejezetben szereplő vegyesen csomagolt termesztett csiperkének is meg kell felelnie a minimum követelményeknek. 








 � 	Ezek a jelölési előírások nem vonatkoznak a gyűjtőcsomagolási egység részét képező kereskedelmi csomagokra. 





 �	A nemzeti jogszabályok számos országban előírják a név és cím egyértelmű feltüntetését. Kódjelzés alkalmazása esetében azonban a kódjelzés közvetlen közelében kell feltüntetni a "csomagoló és/vagy forgalmazó" hivatkozást (vagy az ennek megfelelő rövidítéseket), és a kódjelzést meg kell előznie az elismert ország 3166 ISO nemzetközi szabvány által meghatározott (alfa) ország/területi kódnak, amennyiben az nem a származási ország. 





4 A teljes nevet fel kell tűntetni.





� 	Ezek a jelölési előírások nem vonatkoznak a gyűjtőcsomagolási egység részét képező kereskedelmi csomagokra.





� 	A nemzeti jogszabályok számos országban előírják a név és cím egyértelmű feltüntetését. Kódjelzés alkalmazása esetében azonban a kódjelzés közvetlen közelében kell feltüntetni a "csomagoló és/vagy forgalmazó" hivatkozást (vagy az ennek megfelelő rövidítéseket), és a kódjelzést meg kell előznie az elismert ország 3166 ISO nemzetközi szabvány által meghatározott (alfa) ország/területi kódnak, amennyiben az nem a származási ország.


3 A teljes nevet fel kell tűntetni.





��Ezek a jelölési előírások nem vonatkoznak a gyűjtőcsomagolási egység részét képező kereskedelmi csomagokra.








� A nemzeti jogszabályok számos országban előírják a név és cím egyértelmű feltüntetését. Kódjelzés alkalmazása esetében azonban a kódjelzés közvetlen közelében kell feltüntetni a "csomagoló és/vagy forgalmazó" hivatkozást (vagy az ennek megfelelő rövidítéseket), és a kódjelzést meg kell előznie az elismert ország 3166 ISO nemzetközi szabvány által meghatározott (alfa) ország/területi kódnak, amennyiben az nem a származási ország.





3 A teljes nevet fel kell tűntetni.
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