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ROZPORZADZENIE KOMISJI (WE) NR 831/97
z dnia 7 maja 1997 r.

ustanawiajace normy handlowe majjce zastosowanie do awokado

KOMISJA WSPOLNOT EUROPEJSKICH,
uwzgledniajac Traktat ustanawiajacy Wspdlnote Europejska,

uwzgledniajagc rozporzadzenie Rady (WE) nr 2200/96 z dnia
28 pazdziernika 1996 r., w sprawie wspdlnej organizacji rynku
owocow 1 warzyw ('), w szczegdlnosci jego art. 2 ust. 2,

a takze majac na uwadze, co nastepuje:

rozporzadzenie (WE) nr 2200/96, w zalgczniku I, wymienia sie
produkty, dla ktérych musza by¢ przyjete normy handlowe;
wsréd produktéw wymienionych w tym zalaczniku nie zostaly
ustanowione jeszcze wspélnotowe normy dla inter alia,
awokado; w tym celu, konieczne jest ustanowienie norm hand-
lowych dla tych produktéw; w tym celu, dla przejrzystosci na
rynku $wiatowym, musza by¢ wziete pod uwage normy zale-
cane przez Europejska Komisje Gospodarczg Narodéw Zjedno-
czonych;

stosowanie wymienionych norm powinno spowodowa¢ pozos-
tawienie produktéw o niezadowalajgcej jakosci poza rynkiem,
ukierunkowanie produkcji na zaspokojenie wymogéw konsu-
mentéw oraz ulatwienie handlu w warunkach uczciwej konku-
rencji, wspomagajac w ten sposéb poprawe rentownosci
produkcji;

wymienione normy majg zastosowanie na wszystkich etapach
obrotu; transport na duze odleglosci, skladowanie dluzej niz
przez pewien okres czasu oraz ilo$¢ przeladunkéw, ktérym
podlegaja produkty mogg powodowaé pewien stopien pogor-
szenia wynikajacy z rozwoju biologicznego produktu lub jego
naturalnej tendencji do psucia; takie pogorszenie powinno by¢
wzigte pod uwage w zastosowaniu norm na etapach obrotu
nastepujacych po wysylce; poniewaz produkty klasy ,ekstra”

muszg by¢ szczegdlnie starannie wybrane i opakowane, dozwo-
lona jest tolerancja tylko dla niewielkiej utraty $wiezoSci oraz
jedrnosci;

srodki przewidziane w niniejszym rozporzadzeniu s3 zgodne z
opinia Komitetu Zarzadzajacego ds. Swiezych Owocéw i
Warzyw,

PRZYJMUJE NINIEJSZE ROZPORZADZENIE:

Artykut 1

1. Normy handlowe majace zastosowanie do awokado obje-
tego kodem CN 0804 stosuje si¢ zgodnie z ustalonymi w
zalaczniku.

2. Normy handlowe stosuje si¢ na wszystkich etapach
obrotu rynkowego zgodnie z warunkami ustanowionymi w
rozporzadzeniu (WE) nr 2200/96.

Jednakze, na etapach, ktére nastgpuja po wysylce dopuszczone
sa nastepujace tolerancje:

a) nieznaczny ubytek $wiezosci i jedrnosci;

b) w odniesieniu do produktéw nalezacych do innych klas niz
klasa ,ekstra”, nieznaczne pogorszenie spowodowane
rozwojem biologicznym i tendencja do szybkiego psucia sie.

Artykut 2

Niniejsze rozporzadzenie wchodzi w zycie z dniem 1 czerwca
1997 r.

Niniejsze rozporzadzenie wigze w caloSci i jest bezposrednio stosowane we wszystkich

Panistwach Czlonkowskich.

Sporzadzono w Brukseli, dnia 7 maja 1997 r.

() Dz.U. L 297 z 21.11.1996, str. 1.

W imieniu Komisji
Franz FISCHLER
Czlonek Komisji
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ZALACZNIK

NORMY HANDLOWE DLA AWOKADO

DEFINICJA PRODUKTU

Niniejsza normeg stosuje si¢ do awokado odmian (cultivars) uprawianych Persea americana Mill. dostarczanych konsu-
mentom w stanie $wiezym, z wylgczeniem owocéw partenokarpicznych oraz awokado przeznaczonych do prze-
tworstwa.

PRZEPISY DOTYCZACE JAKOSCI

Celem normy jest okreslenie wymagan jakosci dla awokado po ich przygotowaniu i zapakowaniu.

A. Wymagania minimalne

We wszystkich klasach jakosci, z zastrzezeniem przepisow szczegdlnych dla kazdej klasy i dopuszczalnych tole-
rancji, awokado powinno by¢:

cale,

zdrowe, nie dopuszcza si¢ produktow z objawami gnicia lub z takimi uszkodzeniami, ktére czynia je niezdat-
nymi do spozycia,

czyste, praktycznie pozbawione jakichkolwiek widocznych cial obcych,
praktycznie wolne od uszkodzen spowodowanych przez szkodniki,
wolne od uszkodzen spowodowanych niskg temperaturg,

posiadaé szyputke o dlugosci nie wigkszej niz 10 mm, ktéra musi by¢ czysto odcigta. Jednakze jej nieobec-
no$¢ nie jest postrzegana jako defekt, pod warunkiem, ze miejsce przyczepu szypulki jest suche i cale,

wolne od nadmiernej zewngtrznej wilgotnosci,

wolne od obcego zapachu i/lub smaku.

Awokado musi by¢ zrywane ostroznie. Jego stopien rozwoju powinien osiagnaé fizjologiczny etap, ktory
zapewni dalszy proces dojrzewania az do jego zakonczenia. Dojrzaly owoc powinien by¢ wolny od goryczy.

Rozwdj i stan awokado muszg by¢ takie, aby mogly:

wytrzymac¢ transport i przetadunek, oraz

dotrze¢ do miejsca przeznaczenia w zadowalajacym stanie.

B. Klasyfikacja

Awokado klasyfikuje sie wedlug trzech nizej okreslonych klas:

)

Klasa ,ekstra”

Awokado tej klasy musi by¢ najwyzszej jakosci. Ich ksztalt i zabarwienie musza by¢ charakterystyczne dla
odmiany.

Musza by¢ wolne od uszkodzen, z wyjatkiem bardzo niewielkich powierzchniowych skaz skérki pod warun-
kiem, Ze nie wplywaja one ujemnie na ogdlny wyglad produktu, ich jakos¢, utrzymanie jakosci oraz prezen-
tacje w opakowaniu. Jezeli obecna jest szypulka, musi by¢ cata.

Klasa I
Awokado tej klasy musi by¢ dobrej jakosci i wykazywac typowy ksztalt i zabarwienie dla danej odmiany.

Dopuszcza si¢ jednak nastgpujace nieznaczne wady, pod warunkiem, ze nie wplywaja one ujemnie na ogdlny
wyglad produktéw, ich jakos¢, utrzymanie jakosci i prezentacje w opakowaniu:
— nieznaczne wady ksztaltu i zabarwienia,

— nieznaczne wady skorki (skorkowacenia, zagojone plamki) oraz oparzeliny stoneczne; maksymalna catko-
wita powierzchnia nie powinna przekraczaé 4 cm?2.

W zadnym wypadku wady nie moga wplywac na migzsz owocu.

W przypadku obecnosci szypulek, dopuszczalne s3 jej nieznaczne uszkodzenia.
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iii) Klasa II

Do tej klasy zalicza si¢ awokado, ktére nie odpowiada wymaganiom klas wyzszych, ale spelnia wyzej wymie-
nione wymagania minimalne.

Nastepujace wady sa dopuszczone, pod warunkiem, ze awokado posiada jego podstawowe cechy charakte-
rystyczne w odniesieniu do jakosci, utrzymania jakosci i prezentacji:

— wady ksztaltu i zabarwienia,

— wady skorki (skorkowacenia, zagojone plamki) i oparzeliny stoneczne: maksymalna calkowita powierzch-
nia nie powinna przekracza¢ 6 cm?2.

W zadnym wypadku wady nie moga wplywac na migzsz owocu.
W przypadku obecnosci szypulki, mogg one by¢ uszkodzone.

III. PRZEPISY DOTYCZACE WIELKOSCI

Wielkos¢ okresla si¢ na podstawie wagi owocu; przyjeto nastepujaca skale wielkosci:

Skala wagi w gramach Kod skali

781-1220

576-780

461-575 8
366-460 10
306-365 12
266-305 14
236-365 16
211-235 18
191-210 20
171-190 22
156-170 24
146-155 26
136-145 28
125-135 30

Minimalna waga awokado nie moze by¢ mniejsza niz 125 g.

IV. PRZEPISY DOTYCZACE TOLERANC]I

Dopuszcza si¢ tolerancje w zakresie jakosci i wielkosci w kazdej jednostce opakowania dla produktu niespelniaja-
cego wymagan dla wskazanej klasy.

A. Tolerancje dotyczgce jakosci

i) Klasa ,ekstra”

5% liczbowo lub wagowo owocoéw awokado niespelniajacych wymagan dla awokado, lecz zgodnych z
wymaganiami klasy I lub, wyjatkowo, mieszczacych si¢ w tolerancjach tej klasy.

i) Klasa I

10 % liczbowo lub wagowo owocéw awokado niespetniajacych wymagan tej klasy, lecz zgodnych z wymaga-
niami klasy 1I lub, wyjatkowo, mieszczacych si¢ w tolerancjach tej klasy.

iii) Klasa II

10 % liczbowo lub wagowo owocéw awokado niespelniajacych ani wymagan tej klasy ani wymagan mini-
malnych, wylaczajac owoce z objawami gnicia, z zaznaczonymi odgnieceniami lub wszelkimi innymi
wadami, ktore czynig je niezdatnymi do spozycia.

B. Tolerancje dotyczace wielko$ci

Dla wszystkich klas: 10 % liczbowo lub wagowo owocéw awokado mieszczacych si¢ w przedziale wielkosci
bezposrednio nizszym iflub wyzszym od wskazanego na opakowaniu.
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V. PRZEPISY DOTYCZACE PREZENTAC]I

A. Jednorodno$é

Zawarto$¢ kazdego opakowania musi by¢ jednorodna i zawiera tylko awokado tego samego pochodzenia, tej
samej odmiany, jakosci i wielkosci.

Widoczna czgs$¢ zawarto$ci opakowania musi by¢ reprezentatywna w stosunku do calej zawartosci.

. Opakowanie
Awokado musi by¢ pakowane w taki sposdb, aby nalezycie chroni¢ produkt.

Materialy uzyte wewnatrz opakowania muszg by¢ nowe, czyste i takiej jakosci, aby zapobiegaly jakimkolwiek
uszkodzeniom zewnetrznym lub wewnetrznym owocéw. Uzycie materialdw, w szczeg6lnosci papieru iflub
pieczatek ze specyfikacjami handlowymi dozwolone jest pod warunkiem, ze nadruk i etykieta zostang wykonane
nietoksycznym tuszem lub klejem.

Opakowania musza by¢ wolne od jakichkolwiek obcych cial.

VI. PRZEPISY DOTYCZACE OZNAKOWANIA

Kazde opakowanie musi by¢ zaopatrzone w nastepujace dane szczegblowe, umieszczone po tej samej stronie, ozna-
kowane w sposéb czytelny i trwaly oraz widoczne z zewnatrz:

A.

Identyfikacja

Pakujacy iflub wysylajacy: nazwa i adres lub urzedowo wydane lub zatwierdzone oznaczenie kodowe. Jednakze,
w przypadku stosowania oznaczenia kodowego, odniesienie ,pakujacy iflub wysylajacy” (badz réwnowazny
skrot) musi by¢ wskazane w bliskim powigzaniu z oznaczeniem kodowym.

. Charakter produktu

— ,Awokado”, jesli zawarto$¢ opakowania nie jest widoczna z zewnatrz,

— nazwa odmiany.

. Pochodzenie produktu

— Kraj pochodzenia i, fakultatywnie, region uprawy, lub krajowa, regionalna lub lokalna nazwa miejsca.

. Specyfikacje handlowe

— Klasa,
— wielko§¢ wyrazona minimalng i maksymalng waga,

— numer kodu skali wielkosci i liczba owocéw, kiedy jest rézna od numeru kodu lub, fakultatywnie, numer
kodu skali wielkosci oraz waga netto opakowania.

. Oznakowanie urzedowej kontroli (fakultatywnie)



