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GoVvERNMENT NOTICE
OEWERMENTSKENNISGEWING

DEPARTMENT OF AGRICULTURE
Neo. R. 727 29 May 1998

AGRICULTURAL PRODUCT STANDARDS ACT, 1990
(ACT No. 119 OF 1990)

REGULATIONS REGARDING CONTROL OVER THE SALE OF
FROZEN FRUIT AND FROZEN VEGETABLES IN THE REPUBLIC OF SOUTH AFRICA*

* To update existing regulations relating to frozen fruit and frozen vegetables in order to accommodate
the changes that have taken place in the industry locally as well as internationally.

The Deputy Minister of Agriculture, acting on behalf of the Minister of Agriculture, has under section 15
of the Agricultural Product Standards Act, 1990 (Act No. 119 of 1990) --

(a) made the regulations in the Schedule;

(b) determined that the said regulations shall come into operation three months after date of
publication; and 5 i &

(c) read together with section 3(2) of the said Act, repealed the regulations iJuBlisheél by Proclamation
. No. R. 210 of 1974 and Government Notice No. R. 1969 of 1 November 1974 with effect from the -
said date of commencement.
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Definitions

1. In these regulatrons, unless inconsistent with the text, any word or expression to which a meaning
has been assxgned in the Act, shall have a corresponding meaning, and --

"blemishes” means any external defect on the surface of the ﬁozen fruit or frozen vegetables, which
detrimentally affects the appearance of the frozen fruit or frozen vegetables;

"consignment" means a quantity of frozen fruit or frozen vegetables of the same kind which is delivered
at any one time under cover of the same delivery note or receipt note, or which is delivered by
the same vehicle, or if such a quantity is subdivided into different production groups, grades or
packing sizes, each quantity of each of the different production groups, grades or packing sizes;

"container" means the immediate container in which frozen fruit and frozen vegetables are packed and
which is the unit of sale to the ultimate consumer or user, excluding the internal plastic bags used
for portions or bulk packaging;

"diameter” with regard to frozen fruit and frozen vegetables, means the largest diameter measured at right
angles to the longitudinal axis of the frozen fruit and frozen vegetables, as the case may be, unless
otherwise indicated; ;

"extraneous vegetable matter" means any harmless parts of the plant concerned not normally present in
the frozen fruit or frozen vegetables concerned;

“free moisture” means the percentage of water present in frozen fruit and frozen vegetables calculated as
prescribed in regulation 11;

"frozen fruit and frozen vegetables” means --

(a)  fruit and vegetables which are frozen; or
(b) fruit and vegetables, presented as frozen products; . . ... . ..

"inspector” means the Executive Officer or an officer under his or her control, or.an Assignee or an
employee of an Assignee‘

"outer container” means a container Whlcl'l contams one.or more eontamers of l'roz.en frmt or frozen
vegetables; = - .
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“production group” means a quantity of frozen fruit or frozertvegetables marked with the same code mark;

"sound” means free from external or internal disorders: whlchdetrunentally affect the quality of the frozen
fruit or frozen vegetables; , ; ;

"the Act" means the Agrimﬂtural Product Standards Aa',"i'990 (Aet No. 119 of 1990); and

"trimmed" w:th regard to frozen fruit and frozen vegetables, means that uneven pomons or portions with
blemishes have been cut away and "trimming" has‘a corresponding meaning.

Rcstrlcdons on the sale ofﬁvzenfmlt ana‘ﬁvzen vegetables
2 @1 No person shall sell frozen fruit and frozen vegetables in the Republic of South Afnca -

(a) unless such product is graded in aecordanee with the grades referred to in
regulation 3;

(b) unless such product complies with the standards referred to in regulations 4
' and 5; :

(©) unless the containers in which such product is packed, comply with the
requirements referred to in regulation 6;

(d)  unless such product is packed in accordance with the packing requirements
referred to in regulation 7;

(e)  unless such product is marked with the particulars and in the manner prescribed
in regulation 8;

- (f) 'if such product is marked with particulars and in a manner so prescribed as
particulars with which it may not be marked; and

(2) unless such product is stored and transported under the temperature
. requirements prescribed in regulation 14.

(2) The Executive Officer nlay grant written exemptnon, entirely or partially, to any person
on such conditions as he or she deems necessary, from the provnslons of subregulation (1).
' 'QUALITY STANDARDS
Grades of frozen fruit and frozen vegwtab!es

3. - There are four grades of frozen fruit and frozen vegetables, namely Chowe Grade, Standard
Grade Substandard Grade and Undergrade

Standards for grades of frozen fruit “ .
4. 4y Choice Grade, Standard Grade and Substandard G.rade frozen fruit --
(a)  shall be prepared from sound, fresh, clean and washed fruit;
(b) shall subject to the provision of paragraph (c), be free from any substance which
does not normally form. part of frozen fruit, excluding  extraneous vegetable

matter; and

g | (g) s 'may oontam only food addltlves permnted under the Foodstuffs Cosmetics and
' Disinfectants Act, 1972 (Act No. 54 of 1972).
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Standards for grades of ﬁnzeu vegelables
5.

6.

®)

©

(2) Subject to the provisionsiofsubregulation (1), --

(@) ' Choice Grade and:Standard Grade frozen fruit shall comply with the specific -

standards and requirements for each kind of frozen fruit as set out in Part I;

Substandard Grade frozen fruit shall comprise of frozen fruit that do not comply
with the specific standards and requirements for Choice Grade or Standard

- Grade, as set out in Part I, but which are still edible, normal in appearance and

free from any foreign flavours and odours; and

Undergrade frozen fruit, which may not be presented for sale, shall comprise of
frozen fruit that do not comply with the standards and requirements for Choice
Grade, Standard Grade or Substandard Grade, as set out in paragraphs (a) and
(b), and are inedible due to the presenice of harmful or aesthetically
objectionable foreign matter or foreign flavours and odours which indicate the
start or presence of decay. = - ;

A O

1 Choice Grade, Standard Grade and Substandard Grade frozen vegetables shall --

@)
®)

©

@

be prepared from sound, fresh, clean and washed vegetables;

subject to the provision of paragraph (c), be free from any substance which does
not normally form part of frozen vegetables, excluding extraneous vegetable
matter; : - _ .

_contain only food additives permitted under the Foodstuffs, Cosmetics and

Disinfectants Act, 1972 (Act  No. 54 of 1972); and

show a negative peroxidase reaction for enzyme activity, as prescribed in
regulation12. =~ - '

(2)  Subjectto the provisions of subregulation (1), =

(@)

(b)

- ©

General

(2)

TR

Choice Grade and Standard Grade frozen vegetables shall comply with the
specific standards and requirements for each kind of frozen vegetable as set out
in Part II; e : 5T e ; .

Substandard Grade frozen vegetables shall comprise of frozen vegetables that do
not comply with the specific standards and requirements for Choice Grade or
Standard Grade, as set out in Part II, but which are still edible, normal in

. appearance and free from any foreign flavours and odours; and

Undergrade frozen vegetables, which may not be presented for sale, shall
comprise of frozen vegetables that do not comply with the standards and
requirements for Choice Grade, Standard Grade or Substandard Grade, as set
out in paragraphs (a) and (b), and are inedible due to the presence of harmful

or aesthetically objectionable foreign matter or foreign flavours and odours which

indicate the start or presence of decay.
REQUIREMENTS FOR CONTAINERS

i3 0

(@) -'Cbntaiﬂeffvt‘or-f'rozén'frﬁ-it‘ and frozen vegetables shall - =

be intact, new, clean, moisture resistant, suitable and strong enough for the
++- packing and:normal handling of the frozen fruit and frozen vegetables; '

e
johe g
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not pass any odour, taste, colouf or other foreign characteristics on to the
; P; ;
product during processing, where applicable, or distribution of the product; and

()  be closed properly and in a manner permitted by the nature thereof.
2 If containers containing frozen fruit or frozen vegetables are packed in outer containers,

such outer containers shall be clean, neat and intact.

PACKING REQUIREMENTS
General
7. [¢)) Frozen fruit and frozen vegetables shall be packed in the free flow or frozen block form.

(2) Except where'otherwise stipulated in these regulations, frozen fruit and frozen vegetables
of different kinds, grades or styles shall not be packed together in the same container.

3) Frozen fruit and frozen vegetables shall not be size graded if so requested in writing by
the packer or buyer. '

“) In the case of frozen fruit mixes and frozen vegetable mixes, the specific composition of
each mix, in descending order, shall be submitted in writing to the Executive Officer.

3 In the case of unspecified frozen fruit and unspecified frozen vegetables, the proposed
standards shall be submitted in writing to the Executive Officer.
MARKING REQUIREMENTS
8. (6] Code marks - The name or trade mark and physical address of the establishment which
prepared the frozen fruit or frozen vegetables, together with the date of preparation thereof, shall be
marked in clearly legible and indelible letters in code form on every container and outer container of

frozen fruit and frozen vegetables and shall be approved in writing by the Executive Officer.

2) General particulars for containers - Each container containing frozen fruit and frozen
vegetables shall be marked in clearly legible and indelible letters with the following particulars:

(a) The name or trade mark of the manufacturer or packer.

(b) The physical address of the manufacturer or packer.

(© A true description of the contents thereof which shall include the style or styles:
Provided that in the case of transparent containers the style or styles do not have

to be indicated.

(@) An indication of the grade thereof: Provided that the expression "Caterer’s
Grade" may be used instead of the expression "Standard Grade".

(e) The net mass of the contents thereof as required in terms of the Trade
Metrology Act, 1973 (Act No. 77 of 1973). '

® The country of origin.
(€)] General particulars for outer containers - If one or more containers containing frozen fruit
or frozen vegetables are packed in an outer container, such outer container shall be marked in clearly
legible and indelible letters with the following particulars:

(a) The name or trade mark of the manufacturer or packer.

.-(b). The physical address of the manufacturer or packer.
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() A true description of the contents thereof which shall include the style or styles:
Provided that in the case of transparent containers the style or styles do not have
to be indicated.

(d) An indication of the grade thereof: Provided that the expression "Caterers
Grade” may be used mslead of the expression "Standard Grade".

(e) The net mass of the contents thereof as requlred in terms of the Trade
Metrology Act, 1973 (Act No. 77 of 1973). ;

® The country of origin.
(2 The number of containers packed therein.

4) Subject to the provisions of subregulations (1) and (2) and regulation 9, frozen fruit shall
oomply with the additional markmg reqmrements, where applicable, for each kind of frozen fruit as set
out in Part L. _ : : .

Prohibited particulars

9. No word, mark, illustration, depiction or any other method of expression that constitutes a
misrepresentation, or directly or by implication creates or may create a misleading impression regarding
the contents, quality or grade, shall appear on a container or outer container containing frozen fruit and
frozen vegetables.

SAMPLING
10. 1) For the purpose of an inspection, an inspector shall proceed as follows:
(a) Draw at random a representative sample by drawing the number of contaiers

indicated in column 2 of Table 1 or Table 2, depending on the character of the
product, opposite the production group in column 1 of Table 1 or Table 2, takmg
the net mass of each container into consideration.

(®) Exaniine from each of the containers which were drawn for inspection in
accordance with the standards and requirements, a working sample which is
representative of the contents of the container of a size or number, as the case
may be, as prescribed for every kind of frozen fruit and frozen vegetables.

(© Determine the number of containers of which the contents do not comply with
the regulations. - -

(d) If the number of containers obtained in paragraph (c) exceed the number of -

containers in column 3 of Table 1 or Table 2, the consignment shall be rejected.
) A working sample shall, in the case of frozen fruit and frozen vegetables, be defrosted or
cooked before inspection according to the instructions appearing on the label of the product concerned.
METHODS OF INSPECTION
Determination of free moisture

11. The percentage of free monsture in a sample of block-frozen fruit or vegetables shall be
determined as follows: _

(a) The whole contents of a container or at least 1 kg, whichever is the smallest, of either the
frozen fruit or the frozen vegetables, as the case may be, shall be dramed over a sieve
with a 6 mm mesh and a diameter of 300 mm..

- (b) * The mass of the sieve shall be determined before addmg the sample and then the total
mass thereof,

(©) Allow to stand for a period of four hours at a temperature of 20°C, and determine the
mass thereof again.
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@

Peroxidase test

The loss in mass of free water shall be expressed as a percentage of the original frozen

mass of the sample.
g . aer koow

5 BE

12. For the determination of enzyme activity, a peroxidase test shall be carried out as follows, except
in the case of all fruit, pumpkin, baby marrows, mushrooms, onions; sweet peppers, whole and baby
carrots, potato products, leeks, celery, tomatoes and cabbage, in-which case the test is not necessary

(a)

©

(@

Netmass

Defrost a sample of frozen vegetables consnstmg of 10 units in the case of large units, and
20 g in the case of small units, and crush it in a mortar or cut the units longitudinally so
that the cotyledons or cross-sections are exposed.

Mix, just before use, equal quantities of Guaiacol 0,5 per cent aqueous solution and -
hydrogen peroxide 1,5 per cent [that is one part per 100 volume hydrogen peroxide added .
to 19 parts of water on a (m/m) basis].

With the temperature of the sample and solution at room temperature, place the
prepared sample in a suitable container and wet the sample or eotyledons or cross-
sections, as the case may be, with the prepared solution: Provided that in the event of
a dispute the test shall be repeated with both the sample and SOlllthll ata temperature
of 20°C = 1 °C. ;

If a red brown discolouration appears within 35 seconds, the test is positive, indicating
enzyme activity and therefore inadequate blanching: Provided that --

- (@) slight stem or skin reaction wtthm this penod shall be regarded as a negative

reaction;
(ii) in the case of Brussels sprouts --

(aa) a maximum of 20 per cent by number of the prescribed sample may
show a positive reaction within 45 seconds; and.

(bb) a dlsoolourauon which is limited to. the centre of the sprout, shal.l be.
; regarded as a negative reaction; and’

(iii)  in the case of broccoli and cauliflower, a maximum of 10 per cent by number of
the prescribed sample may show a positive reaction within 35 seconds. '

13. For the determihation of the net mass, the foilawing procedure shall be fo]luwed:

®
®)
©

(d)

(e)

Draw at random at least 10 containers from the production group.

Place each container on a mass meter and record the mass thereof.

Now place an empty, new, dry and clean container, identical to the containers in the
representative sample, on the mass meter and record the mass thereof. ”

Calculate the net mass of each container by deducting the mass recorded in paragraph
(c) from the mass recorded in paragraph (b).

The difference between the actual net mass and the declared net mass of each container
shall be within the limits of error, as set out in Table 3: Provided that the average net
mass of the 10 or more containers shall be at least equal to or more than the declared
net mass.
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14. [¢5) The average temperature of frozen fruit and frozen veéetables shall during any 5

consecutive days of storage, not exceed -18 °C: Provided that the temperature shall at any time not
exceed -15 °C,

2) Frozen fruit and frozen vééetables shall be transported in suitable and effectively
refrigerated or adequately insulated units, in-order to maintain a product temperature of -18 °C and the
temperature shall at any time not exceed -15 °C.

OFFENCES AND PENALTIES

15, Any person who contravenes or fails to comply with the provisions of these regulations shall be

guilty of an offence and upon conviction be liable to a fine or to imprisonment for a period not exceeding
2 years. i : »

OTHER LEGISLATION

16.. The _prdvisioﬁs of these regulaﬁons shall be in addition to and not in substitution for the

regulations published under the Foodstuffs, Cosmetics and Disinfectants Act, 1972 (Act No. 54 of 1972). .

TABLE 1

SAMPLING OF FROZEN FRUIT AND FROZEN VEGE'I‘ABLES CONTAINING UNITS OF
SUCH SIZE AND CHARACTER AS TO BE READILY SEPARABLE
[Regulation 10]

1. Net mass is equal to or less than 454 g. : N =
Production group Sample size | ~ Acceptance number

1 » Lo e - 3
2 400 or less T | 0
2401- 9600 | 6 | 1
- 9601 - 31200 | : 13 2
31 201 - 67 200 21 3
67 201 - 116 000 | 29 4
116 001 - 182 400 ! S 38 5
182 401 - 268 800 s | - 48 6
more than 268 800 L - 60 7

3
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{2 Net mass is more than 454 g but not more 1]13_ 1135 g
ll Production group Sample SIZ;- Acceptance number
: g 3
1 200 or less | 3. 0
1201 - 4800 6 1
4801 - 15 600 - 13 2
15 601 - 33 600 21 8.
lsa 601 - 58000 - 29 4
58 001 - 91 200 | - 38 5
91 201 - 134 400 - 48 6
more than 134 400 _ - 60 7
3. Net mass is greater than 1135 kg.

Convert to equivalent number of 1135 g containers and use item 2 of this table to determine the
production group, sample size and acceptance number.
= = :

TABLE 2

SAMPLING OF FROZEN FRUIT AND FROZEN VEGETABLES OF A COMMINUTED,
FLUID OR HOMOGENEOUS STATE
[Regulation 10]

rfﬂ Anylypeofoonm. =
| Production group Sample size Acceptance number
| 1 - | 2 . ' 3 |
4500 or less oo o Rk 0
4501 - 18 000 . 6 1
18 001 - 58 500 < : 13 2
58 501 - 126 000 | 21 3
!126001-2'17000 - o 4
aroor-3200 | % s
342001-504000 . 8 6
more than 504 000 . W I' 60 ol i
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2. Any type of container more than 454 g but not more.than.l?ﬂz.g.. o
Parietlon gronp Aty ] . Accpiusenimbe

3 000 or less o 3 0

3001 - 12 000 6 1
12001 - 39 000 13 2
39001 - 84000 21 FE
84 001 - 145 000 29 4
145 001 - 228 000 38 5
228 001 - 336 000 48 6
more than 336 000 60 7

3. Any type of container more than 1702 g but not more than '45,40 g

Production group Sample size Acceptance number .
_ 1 2 3
1500 or less 3 0
1501 - 6000 6 1
6001- 19500 13 2
19501 - 42 000 2 3
42 001 - 72500 . SO 4
72501 - 114 000 38 5
114 001 - 168 000 48 6
more than 168 000 | 60 | 7

4 Any type of container more than 4540g.

|| Convert to equivalent number of 4540 g containers and use item 3 of this table to determine the
production group, sample size and acceptance number.

TABLE 3

LIMITS OF ERROR ALLOWED WHEN DETERM]NIN;G NET MASS
[Regulation 13]

Quantities B Limits of error
(Declared net mass of the coﬁtain_er)_ Deficiency Excess -
{Uptosg 10 % 5%
More than 5 gandupto 10 g : 7% ! 1;!,_.%
More than 10'g and up 16 20 g PSP T R TRISNK TN peem— 8.'%
MorethanZOganduptoSOg 15g 3g
MdrethanSOganduptoIIOOg 2g 4g
MoréthanlOOgandﬁptoZOOg 4g 8g
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More than 200 gand up to 500 g s R 14g
More than 500 g and up to 1 kg _ _ 10g 20¢g
More than 1 kg and up to 2 kg L 15g 30g
More than 2 kg and up to 5 kg 20 25g 50g
More than 5 kg and up to 10 kg . 50g 100 g
More than 10 kg and up to 20 kg .= 80g 160 g
More than 20 kg and up to 50 kg 125g : 250g
More than 50 kg and up to 100 kg ' 250g 500 g
More than 100 kg 0,25 % 05 %
PART I

SPECIFIC STANDARDS AND REQUIREMENTS FOR FROZEN FRUIT

FROZEN STRAWBERRIES

17. The standards and requirements for frozen strawberries are as follows:

Definitions

1 Where used with regard to strawberries --

@
)

©

@

O

®

"disintegrated” means units which are crushed.

"immature” means strawberries of which more than 75 per cent of the outer surface area
is green. '

"major defect” means --

@
(i)
(iif)
()
)
(vi)
(vid)

overripe strawberries which tend to be mushy;

units with insect damage;

disintegrated and partially dry strawberries;

immature strawberries;

excessive trimming in the case of whole strawberries;

grit present in the product; or '

any other defect which detracts markedly from the normal appearance, edibility
or flavour of the individual units or a quantity of strawberries.

"malformed” means strawberries which are not normally developed and which contains
hard parts in the fruit flesh.

"minor defect" means --

10
(i)
(i)
()
™
i)

slightly overripe strawberries;

slightly immature strawberries;

malformed strawberries; :

inadequate trimming in the case of whole strawberries;

heavily seeded strawberries; or

any other defect which detracts to a lesser extent from the normal appearance,
edibility or flavour of the individual units or a quantity of strawberries.

"slightly immature" means strawberries of which between 25 and 75 per cent of the outer
surface area is green.
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Styles and standards for styles
@ (a)  Frozen strawberries shall be presented as one of the following styles:

(i) = Whole strawberries.

(ii) Strawberry halves,

(iii)  Strawberry slices.

(iv)  Strawberry dices.

® (@  Wholestrawberries shall consist of whole intact strawberries with the calyoes and

stalks removed. ;

(i)  Strawberry halves shall consist of strawberries cut into approximately two equal
halves. :

(i)  Strawberry slices shall consist of strawberries cut into irregular shaped shoes.

(iv)  Strawberry dices shall consist of strawberries cut into approximately cube-shaped

: units. ; ; '

(c) Any other presentation I'of the product shall be permitted if it --

@) is sufficiently distinctive from o!her styles of presentation prescribed in these
regulatlons,

(i) meets all other requirements of these regulahons, mcludlng the permissible
deviations which are applicable to that style which most closely resembles the
style or styles intended to be provided for under this
provision; and o

(i) is adequately des;rfbed on the label to avoid confusing or misleading the
consumer. '

@) The addition:of dry sugars or syrup, as permitted under the Foodstuffs, Cosmetics and
Disinfectants Act, 1972 (Act No. 54 of 1972), are also allowed to all styles of frozen
strawberries concerned. o ;

Working sample size .

: (3)  The working sample size shall be as follows for the styles concerned:

@)
)

Whole strawberries - 50 units
Strawberry halves, slices and dices - 300 g

" Quality standards

(4)  The quality standards for frozen strawberries are as follows:

Quality factor Choice Grade Standard Grade

(a) Free moisture if block frozen | Not more than 10% As for Choice Grade

()  Fruit ingredient Fresh, sound, clean and firm | As for Choice Grade
strawberries Lo W & Lo

() Cdlour Good, typical of the cultivar: | As for C&di@e"Grﬁde
Provided that at least 50 per -
cent of the surface area
shall be red in colour

(d) Flavour Good, typical of strawberries | Typical of strawberries

(e) Texture Firm but tender " ‘As for Choice Grade

1818—B
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" Quality factor _ Choice Grade Standard Grade
® Uniformity of size, if size The diameter of the largest "
graded, in the case of whole unit shall not exceed the
strawberries diameter of the smallest
unit by more than 10 mm.
Denotes no specification
Permissible deviations

6)) The maximum permissible deviations per 50 units or 300 g of frozen strawberries are as follows:

Quality factor Choice Grade ‘Standard Grade

(a) Units with a colour that
deviates from the predominant
colour of the quantity in the case of: | _ *

(® Whole strawberries 5 units per 50 units 10 units per 50 units

(i) Other styles 30 g per 300 g 60 g per 300 g

(b) Occurrence of extraneous vegetable
matter in the case of: '

@) Whole strawberries
(ii) Other styles

2 units per 50 units 4 units per 50 units

2 units per 300 g 4 units per 300 g
(© Occurrence in whole strawberries of
units with: :
(i)  Major defects

3 units per 50 units 6 units per 50 units

(i)  Minor defects 6 units per 50 units 10 units per 50 units
(iii)  Total defects 6 units per 50 units 'l 10 units per 50 units
(d) Occurrence in other styles of umts
-with:
()  Major defects 18 g per 300 g 36 g per 300 g
(ii) Minor defects 36 gper300 g 72 g per 300 g
(iii)y  Total defects 36 gper300 g 72 gper300 g

Addmoml marking requimmenzs

6) Subject to the provisions of regulauon 8, each container oontammg frozen strawbemes shall be
marked --

(a) with the expression --

(i)’ "Size Graded" or "Calibrated" or any other word or words: havmg a similar
meaning if the strawberries have been size graded; or - -~

(i) - "Mixed Sizes" or "Uncalibrated" ‘or any other word or words having a similar
""" meaning if the strawberries have not been size graded; and - :
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' (b) _in con]undlon with or in close proxmmy to the product desxgnatmn, with an mdlcatlon
- . . of the packing medmm 1f prepared w;lh dry sugars or syrup, in the followmg manner:
"with x" (where ’x’ mdleates the name of the sweetener)
: Fkoz.ew APRICO‘IIS‘
18. The standards and requirements for frozen apricots are as follews: -
Deﬁmhons |

1) : Where used wnh regard to apncots -

(a)
(®)
0
(i)
(i)
@)
)
(vi)
(vii)
©
)
(ii)
(i)
_ (iv)
@
Stere): noot

_"ﬂbmus means units with tough fibres that are objectionable when eaten.

"major defect” means --

a unit affected by dark discolouration, either as a single blemish or as an
aggregate of blemishes, with a surface area of more than 25 mm? in the case of

whole and halved apricots, and more than 9 mm? in the case of other styles;

units with pit/stone material .(excluding whole apricots);

units with insect damage;

' overripe/mushy units;

overtrimmed units;
units with peel remnants more than 25 mm’ in combined surface area; or

any other defect which detracts markedly from the normal appearance, edibility

. or flavour of the individual units or a quantity of apricots.

- "minor defect" means --.

a unit affected by dark discolouration, either as a Si.ngle blemish or as an
aggregate of blemishes, with a surface area of between 2 mm’® and 25 mm? in the
case of whole and halved apricots, and between 2 mm’ and 9 mm? in the case of
other styles;

a unit affected by light discolouration, either as a single blemish or as an
aggregate of blemishes, with a surface area of more than 25 mm? in the case of
whole and halved apricots, and more than 9 mm? in the case of other styles;

units with peel remnants less than 25'mm? in the combined surface area; or

any other defect which detracts to a lesser extent from the normal appearance.

" edibility or flavour of the. mdmdual units or a quantity of apricots.

"overripe/mushy" means units that are excessively soft or dlsmtegrated to the extent that
they have lost their normal shape. ey g .

‘peel’ means peel that adhere to the apricot flesh or is found loose in the container:

Provided that it shall not be considered as a defect in the, case of "Unpeeled" styles.

"pit/stone material". means, in the'case of all styles other than whole apricots, pits and
pieces of pit-that are-hard and:sharp which. are at least 1,5 mm in any dimension.
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Styles and standards for styles

) (a)  Frozen apricots shall be presented as one of the following styles:

@

(id)
(i)
()

® @
(@)
(i)

@)

Whole apricots.
Apricot halves.
Apricot slices,

~ Apricot dices.

Whole apricots shall consist of unpitted whole apricots and may have been
Sgelad ormot ) e s o Vb

Apricot halves shall consist of pitted apr.ichol:s.wt intb two, apprbiima-te]f equal o

parts along the suture from stem to apex and may have been peeled or not.

- Apricot slices shall consist of pitted apricots cut into wedge shape'd. units and ﬁaay

have been peeled or not.

Apricot dices shall consist of pitted apﬁcots cut into approximately cube-shaped
units and may have been peeled or not. - ' T '

© Any other presentation of the product shall be permitted if it &

©)

@

(iid)

is sufficiently distinctive from other styles of presentatidn prescrﬂied in these
regulations; : g i '
meets all other requirements of these regulations, including the permissible

deviations which are applicable to that style which most closely resembles the
style or styles intended to be provided for under this provision; and

is adequately described on the label to avoid confusing .chr'.misleading the
consumer. ey o _ "

(d)  The addition of dry sugars or syrup, permitted under the Foodstuffs, Cosmetics and
Disinfectants Act, 1972 (Act No. 54 of 1972), are also allowed to all styles of frozen
apricots concerned. A

Working sample size

3 The working sample size shall be as follows for the styles concerned:

(a) Whole apricots - 20 units
(®) Apricot halves - 30 units
© Apricot slices - 500 g
(d) Apricot dices - 300 g

Quality standards

(O] The quality standards for frozen apricots are as follows:

Quality factor ; Choice Grade . - ... Standard Grade
(a)  Free moisture if block Not more than 10 % } | As for Choice Grade
frozen
()  Fruit ingredient Fresh, sound and clean apricots | As for Choice Grade
(¢)  Colour Good, typical of the cultivar - | Typical of the cultivar concerned
",
(d) Flavour Good, typical of apricots | .. Typical of apricots
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Quality factor Choice Grade - Standard Grade
(e) Texture Firm but tender with no fibrous As for Choice Grade
or mushy parts
Permissible deviations
o) The mamnmperm:ssi:ledewahonsper%unrts,%tmm,SGOgorSOOgoffmzen apricots are
as follows:
Qu_ality factor Choice Grade ~Standard Grade
(a) - Units with a colour that
deviate from the predomi-
nant colour of the quanmy

®)

©

@

()

" in the case of:

(i) Whole apricots

(i)  Apricot halves

(i)

Apricot slices

~ (iv)  Apricot dices

Occurrence of extraneous
vegetable matter in the

-case of:

@ Whole aprwo!s _
()  Apricot halves
(i)  Apricot slices
(v)  Apricot dices

Occurrence in whole
apricots of units with:

@ Major defects
(i) Minor defects
(iliy  Total defects

Occurrence in apricot
halves of units with:

Q)] Major defects
(ii) Minor defects
(iii)  Total defects

(iv)  Off-suture cuts

exceeding 6 mm < |

Occurrence in apricot slices
of units with:

()  Major defects

1 unit per 20 units

2unitsper30 unit_!i;‘ |

|50 g per500 g

30 gper300 g

| 1 unit per 20 units

1 un_it per 30 units
1 unit per 500 g
1 unit per 300 g

2 units per 20 units
4 units per 20 units
‘4 units per 20 units: Provided .

that only 1 unit may contain pit
fragments

2 units per 30 units_
3 untts per 30 units

fragments

7 units per 30 units

20g perZSOO:g :

3 units per 30 units: Prcmded
that only 1 unit may oontam Ppit

2 umts per 20 units
4 units per 30 units
100 g per500 g
60 g per 300 ¢

2 units per 20 units
2 units per 30 units

2 units per 500 g

| 2 units per 300 g

4 units per 20 units

6 units per 20 units

| 6 units per 20 units: Provided

that only 1 unit may contain pit
fragments

4 umts per 30 units

6 uni‘ts per 30 units

6 units per 30 units: Prowded

that only 1 unit may contain p)t
fragments ;

40gper500g
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.Quality factor 5 . ‘Choice Grade. " Standard Grade
(i) Minor defects 60 g per 500 g w ; *100 g per 500 g
(iii)  Total defects 60 g per 500 g: Provided that 100 g per 500 g: Provided that
E R : only 1 unit may contain pit only 1 unit may contain pit
fragments ; fragments
® “Occurrence in apricot dices Pyl | '
of units with:
0] Major defects 12gper300g 24 gper300 g
(i) ~ Minor defects 36 g per 300 g 72gper300g
(i)  Total defects 36 g per 300 g: Provided that | 72 g per 300 g Provided that
only 1 unit may contain pit only 1 unit may contain p:t
fragments fragments

* Denotes no specification
Additional marking requirements

(6) Sub]eet to the pwmwns of regulation 8, each container containing frozen a]ineots shall be
marked, in conjunction with or in close proximity to the product designation, with an indication of the
packing medium, if prepared with dry sugars or syrup, in the following manner:

"with x" (where ’x indicates the name of the sweetener)

FROZEN PEARS
19.  The standards and requirements foe frozen pears are a.-s.fellerws: |
Definitions ‘
(1) = Where used with regard to pears --
(a)  "fibrous” means units with fibres that are objectionable when eaten.
® "mqiof defect” means --

(6] a unit affected by dark d:soolourazmn, either as a single blemlsh or as an
aggregate of blemishes, with a surface area of more than 25 mm? in the case of
pear halves, and more than 9 mm? in the case of other styles;

(i) units with insect damage;

(i)~ overripe/mushy units

(i)  units with peel remnants more than 25 mm® in combined .surfaee area;

) overtrimmed units; or

(vi) any other defect which detracts markedly {mm the uormal appearance, edibihty
or flavour of the individual units or quantity of pears. .

(c) "minor defect” means --
@) a unit affected by dark discolouration, either as a smgle blemish, or as an.

aggregate of blemishes, with a surface area of between 2 mm? and 25 mm? in the
case of pear halves, and between 2 mm and 9 mm m the case of other styles;
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co(d) 0 a unit affected by light' d:seolourstron elther as a single blel:msh or as an
. aggregate of blemishes, with a, surfaoe area of more than 25 mm? in the case of
pear halves, snd more than 9 mm?’ in- the case of other styles

(i) - - :lumts with peel remnants less than 2.5 mm? in oombmed surfaee area; or

(iv) .sny other defect which detracts toa lesser extent from the normal appearance,
edibihty or ﬂavour of the individual units or a quantity of pears.
(d) overnpelmushy" means units that are excessively soft or disintegrated to the extent that
they have lost then' normal shape.

(e)_ _ pee r.neans peel that adhere to the pear ﬂesh oris found loose in the container.

Styles and standards Jor stylet .
- (2) (s)  Frozen pears shall be presented as one of the followmg styles
(@ Pear halves.
(ii) Pear slices.
. .(i#) . Pear dices.
- ®) @) 5 B hslves shall oons:st of eored and peeled pears wt into two approximately
' equal parts.
(ii)' * Pear slices shall consist of cored snd peeled pesrs cut into wedge shaped units
of approximately equal size. _
(i)

Pear dices shall consist of oored and peeled pears cut mto approxlmately cube-
shaped units.. o 5 :

(c) - Any other presentation of the product shall be permitted if it --

)

(i)

g

is sufficiently distinctive from other styles of presentation prescribed in these

__ regulatnons,

meets all other requirements of these regulatlons including the permissible
deviations which are applicable to that style which most closely resembles the
style or styles mtenc_led to be provided for under this provision; and

is adequately described on the label to avoid confusing or misleading the

consumer.

(d) The addition of dry sugars or syrup, per'mrtted‘ul:lder the Foodstu.ffs Cosmetics and
Disinfectants Act, 1972 (Act No. 54 of 1972), are also allowed to all styles of frozen pears
oonoerned

Working sample size

f

3) The workmg sample s:ze shall be as follows for the styles eonoerned

(a) Pear halves 30 units o
(b) Pear slices - 500 g
(¢) Pear dices - 300 g

(4) T quality standards for frozén pears afe as follows:
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Quality factor Choice Grade Standard Grade
(a) Free moisture if block | Not more than 10 % As for Choice Grade
frozen ST, - il 4
®) Fruit ingredient Fresh, sound and clean pears As for Choice Grade -
(c) Colour .. | Good, typical of the cultivar Typical of the cultivar
concerned concerned
(d)  Flavour | Good, typical of pears | Typical of pears
(e) Texture Firm but tender with no fibrous | As for Choice Grade
or mushy parts :

Permissible deviations

(5)  The maximum permissible deviations per 30 units, 300 g or 500 g of frozen pears are as follows:

Quality factor Choice Grade Standard Grade

(a) Units with a colour that deviate
from the predominant colour of
the quantity in the case of:

0] Pear halves 2 units per 30 units 4 units per 30 units
(i)  Pear slices 50 g per 500 g | 100 g per 500 g
(ili)  Pear dices 30 g per 300 g 60 g per 300 g

(b)  Occurrence of extraneous
vegetable matter in the case of:

(i)  Pear halves 1 unit per 30 units 2 units per 30 units

(i)  Pear slices o ' §onivpersi0y | 2 units per 500 ¢

(i)  Peardices lunitper300g 2 units per 300 g
(©)  Occurrence in pear halves of

units with:

6] Major defects 2 units per 30 units 4 units per 30 units

(i) Minor defects 3 units per 30 units 6 units per 30 units

(i)  Total defects - 3 units per 30 units | 6 units per 30 units
(d) Occurrence in pear slices of

units with:

@) Major defects 20 gper500 g 40 g per 500 g

(i) Minor defects 60 g per 500 g 100 g per 500 g

(i)  Total defects 60 g per 500 g : ; 100 g per 500 g
(e) Occurrence in pear dices of units

with: _ _ gL

(i) - Major defects | 12gper300g | 24 g per 300 g

()  Minor defects %gper300g . |72gper300g

© (iii)  Total defects 36 g per300 g 0 o |72gper300g
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Additional marking requirements

6) Subject to the prbviéiéns of regulation 8, each container containing frozen pears shall be marked,
in conjunction with or in close proximity to the product designation, with an indication of the packing
medium, if prepared with dry sugars or syrup, in the following manner:

"with X" (where 'x’ indicates the name of the sweetener).

FROZEN PEACHES

20.  The smndards and reqﬁirements for frozen peaches are as follows:

(1) . Where used with regard to peaches

(@)

ROk

(c) -

o

“"fibrous" means units with tough fibres that are objectionable when eaten.

"major defect” means --

@

@

-_(V)'

_ a unit affected by dark discolouration, either as a single blemish or as an

aggregate of blemishes, with a surface area of more than 25 mm? in the case of
whole peaches, peach halves and peach quarters, and more than 9 mm? in the

" case of other_styles; _

' units with pit fragments (excluding whole peaches);
‘(i)  units with insect damage;
()  overripe/mushy units;
overtrimmed units;
(vi) units with peel remnants more than 25 mm® in combined surface area; or
(vii)  any other defect which detracts markedly from the normal appearance, edibﬂify
. or flavour of the individual units or a quantity of peaches. .
"minor defect” means --
a unit affected by dark discolouration, either as a single blemish or as an
aggregate of blemishes, with a surface area of between 2 mm® and 25 mm® in the -
case of whole peaches, peach halves and peach quarters, and between 2 mm’ and
9 mm? in the case of other styles;
(ii) a unit affected by light discolouration, either as a single blemisﬁ or as an_
- aggregate of blemishes, with a surface area of more than 25 mm? in the case of
whole peaches, peach halves and peach quarters, and more than 9 mm’ in the
case of other styles;
’ (m’) . units with peel remnants less than 25 mm? in combined surface area; or
(iv)  any other defect which detracts to a lesser extent from the normal appearance,

edibility or flavour of the individual units or a quantity of peaches.

I“o’één;ipe'llmushy" means units that are excessively soft or disintegrated to the extent that
 ‘they have lost their normal shape. :

RORS

"peel ;ilqags peel that adhere to the peach flesh or is found loose in the container.
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= (f) - pit mxgments“ means pleoes o[ pnt whwh are hard and sharp and plt extenslons Whl(.‘h

-are hard and dark and wimh are at least 1,5 mm in any dimension.
Styles and mndards far sozks
@) (a) Frozen peaehes shall be presented as one of the following styles:

(i)  Whole peaches. =
(i)  Peach halves.

@) Paich quarters. B . o
(iv)  Peach slices. L e W s
(v)  Peach pieces. . -

(Vi) Peach dices.

(b) ® Whole peaches shall consist of nnpmed and peeled whole peaches

. @)  Peach halves shall consist of pmed and peeled peaches cut into two

- approximately equal parts.

(iii) _. ‘Peach quarters shall consist of pltted and peeled peadaes cut. into four
- approximately equal parts along the longitudinal axis. .

(iv) . Peach slices shall consist of pitted and peeled peaches cut into wedge shaped
units of appromately eqnal size.

) Peach pieces shall consist of pitted and peeled peaches cut into regular or
irregular shapes and sizes.

(vi) Peach dices shall consxst of pntled and peeled peaches cut mto approx:mately
- cube-shaped units. = -

(©)  Auy other presentation of the product shall be permitted if it --

(i) is sufficiently distinctive £rom other styles of presentatlon prescribed in these
© ' regulations;

(i)  meets all other requn-ements of these regulations, including the permissible
deviations which are applicable to that style which most closely resembles the
style or styles intended to be provided for under this provision; and '

(i) is adequalely described on the label to avoid confusing or :msleadmg the
consumer.

(dy  The addition of dry sugars or syrup, permitted under the Foodstuffs, Cosmetics and Dnsmfectanls
Act, 1972 (Aet No. 54 of 1972), are also allowed to all styles of frozen peaches coneerned,

Working mmpfe size
3) The workmg sample size shall be as follows for the styles eoncemed

(@ . Whole peaches - 20 units .

(b) = Halved and quartered peaches - 30 units
()  Sliced peaehes 500 g

(d) Peach pieces and dices - 300 g

Qualiy standards

@ ’I‘he quahty standards for frozen peadles are as fo]lows

Quahty factor Bl wed koo F Choice Grade .~ Standard Grade -
' an 10 % As for Choice Grade

v (@ Free mmsmre rf block frozen™ | Not iiiofe

(b) an mgsedaent I' ' Fresh sound and cléan peaches | As for Choice Grade
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Quality factor J Chowe Grade | Standard Grade
(c) Colour Good, typlcal of the cultivar Typical of the cultlvar
concerned concerned” -
(d) Flavour Good, typical of peaches -| Typical of peaches
(e) Texture Firm but tender wi_th.ng.ﬁbrous -As for Choice Grade
| or mushy parts -
n.. 3 -B l I ) - gl
5)  The maximum permissible deviations per 20 umts, 30 units, 300 g or 500 g of frozen peaches are
pea
as follows:
~ Quality factor Choice Grade - Standard Grade
(@)  Units with a colour that deviate o |
from the predominant colour of
the quantity in the case of: -
(i) = Whole peaches 1 unit per 20 units 2 units per 20 units
(ii) Halved and quartered 2 units per 30 mms -4 units per 30 units
. - peaches -
(i)  Sliced peaches 50 g per 500 g 100 g per 500 g
() 'Other styles 30 g per 300 g | 60 g per 300 g
) Occurrence of extraneous =~ |
vegetable matter in the case of:
@ Whole peaches 1 unit per 20 units 2 units per 20 units
(i) Halved and quarlered 1 unit per 30 units | 2 units per 30 units
(i) 'Shced peaches'f' | 1 unit per 500 g 2 units per 500 g
(iv)  Other styles - 1 unit per 300 g 2 units per 300 g i
() Occurrence in whole peaches of |
units with: . _
() Major defects 2 units per 20 units 4 units per 20 units
(i) Minor defects 4 units per 20 umts 6 units per 20 units
(iii)  Total defects 4 units per 20 units: Pncmded 6 units per 20 units: Provided
' that only 1 unit may eentam that only 1 unit may contain
pit fragments ' i pxt fragments -
(d) Occurrence in halved and
quartered peaches of units with: s
i) Major defects | 2 units per 30 units 4 units per 30 umts
(ii) Minor defects 3 units per 30 untts _ 6 nmts per 30 umts _
| 3 units'‘per 30 units: Provided |6 units per 30 units: Provided

(i) Total defects

| that only 1 unit may contain .
pn fragments ;

.Ithat only 1 unit may oonlam

plt fragmems
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e

Quality factor ; Choice Grade ' Standard Grade

(e) Occurrence in sliced peaches of

units with:

(i) Major defects 20gper500g . 40gper500 g

(i)  Minor defects =~ 60gper500g 100 g per 500 g

(i)  Total defects | 60 g per 500 g: Provided that | 100 g per 500 g: Provided that
only 1 unit may contain pit only 1 unit may oontam pit
ﬁ'agments : ~ ﬁ'agments

® Occurrence in other styles of

units with;

@) . Major defects . |12gper300g ~ |24gper300g

(i) Minor defects [ 36gper300g 72 gper300 g

(i)  Total defects 36 g per 300 g: Provided that | 72 g per 300 g: Provided that
only 1 unit may contain pit only 1 unit may contain pit
fragments fragments

Additional marking requirements

(6) Subject to the provisions of regulation 8, each container containing frozen peaches shall be
marked, in conjunction with or in close proximity to the product designation, with an indication of the
packing medium, if prepared with dry sugars or syrup, in the following manner:

"with x" (where x’ indicates the name of the sweetener). -

FROZEN CITRUS FRUIT
21. The standards and requirements for frozen citrus fruit are as follows:
Defiitions .
(03] Where used with regard to citrus ﬁuit --

(a) "immature” means citrus fruit which are hard with the peel sticking to the fruit flesh and
of which between 60 and 65 per cent of the outer surface is green. '

®) "major defect" means --
@ overripe units which tend to be mushy;
(i).  units with insect damage;
(iif)  dry segments; |
(iv)  immature citrus fruit; or

) any other defect which detracts markedly from the normal appearance, edibilaty
or flavour of the individual units or a quantity of citrus fruit.

- (c) © . "minor defect" meaans -
(i)' & s!nghtly overripe citrus fru:t,
(i) = slightly immature citrus fruit;
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(m') segmenls which are too small; or

-(iv) any other defect wlnch detracts to a Iess:er extent from the normal appcarance,
edibility or ﬂavour of the individual units or a quannty of citrus frmt

(@) "overripe” means units which are soft and mushy.

(e) "slightly immature” means citrus fruit which are hard with the peel stlckmg to the fruit
flesh and of which between 20 and 60 per cent of the outer surface is green.

Styles and standards for s!yb'es

() (a) ' Frozen citrus fnnt shaIl be presented as one of the following styles:
) Whole citrus fruit.
(if) Citrus fruit halves.

(i)  Citrus fruit segments.
(iv)  Citrus fruit chunks (halved segments)

(®) (i). * Whole citrus fruit shall consist of whole intact citrus fruit with the stalks
<+ . . removed. :

| I(ii) I. Cm'ns fnm halves shall consist of citrus frult cut into two approx:malely equal |
-+ parts with the peel still attached.

(i)  Citrus fruit segments shall consist of citrus fruit divided into segments with either
.the peel and segment membranes still attached or the peel and segment
. _membranes removed. . .

(iv)  Citrus fruit chunks (lialved segments) shall consist of citrus fruit segments, of
which the peel and segment membranes have been removed, cut into two
approximately equal parts.

(c) Any other presentation of the product shall be permitted if it -

@) is sufficiently distinctive from other styles of presentation prescribed in these
regulations; - ' ' -

(ii) meets all other requirements of these regulations, including the permissible
deviations which are applicable to that style which most closely resembles the
style or styles intended to be provided for under this provision; and

(i) is adequately described on the label to avoid confusing or misleading the
consumer.

Working sample size
(3)  The working sample size shall be as follows for the styles concerned:
(@ Wholes and citrus fruit segments - 20 units
() Citrus fruit halves - 30 units
(©) Citrus fruit chunks (halved segments) - 300 g
Quality standards o

4 The quahty standards for frozen cltrus frmt are as folicvws

Quality factor Choice Grade o+ - Standard Grade

(a) Free moisture if block Not more than 10% ;. - ... - | As for Choice Grade
frozen
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Quality factor "' Choice Grade ' Standard Grade
() Fruit ingredient Fresh, sound, clean and firm As for Cﬁoioq Grade
citrus fruit : ;
(o) Colour Good, typmi of the citrus fruit Typical of the citrus fruit cultivar
| cultivar concerned concerned
(@  Favour Good, typical of the citrus fruit | Typical of the citrus fruit cultivar
: | cultivar concerned : concerned S
(e) Texture Firm but tender with no fibrous As for Choice Grade
_ or mushy parts _ ' o :
(§  Uniformity of size, if size | The diameter of the largest unit | The diameter of the largest unit
graded, in the case of shall not exceed the diameter of | shall not exceed the diameter of
whole citrus fruit the smallest unit by more than the smallest unit by more than
: 10 mm. © ] 15 mm. :
Permissible deviations
&) The maximum permissible deviations per 20 units, 30 units or 300 g of frozen citrus fruit are as
follows: ’
Quality factor Choice Grade Standard Grade
(2) Units with a colour that deviate
from the predominant colour of
the quantity in the case of:
) Whole citrus fruit and 2 units per 20 units 4 units per 20 units

®)

©

C))

citrus fruit segments
(i) Citrus fruit halves
(iti)  Other styles

Occurrence of extraneous
vegetable matter in the case of:

@ Whole citrus fruit and-

citrus fruit segments
(i) Citrus fruit halves
(i)  Other styles

Occurrence in whole citrus fruit
and citrus fruit segments of units
with:

@ Major defects
(i)  Minor defects
()  Total defects

Occurrence in citrus fruit halves
o_f units w_ixh:l

@ Major de.fectsﬂ
(i) Minor defects
(iif)  Total defects

3 units per 30 units
30 g per 300 g

4 units per 20 units

4 units per 30 units

4 units per 300 g

2 units per 20 units

4 units per 20 units .

4 units per 20 units

2 units per 30 units
4 units per 30 units ;. .

4 units per 30 umts

6 units per 30 units
60 g per 300 g

4 units per 20 units

4 units per 30 units’ '

4 units per 300 g

4 units per 20 units
-8 units per 20 units

8 units per 20 units

4 units per 30 units
.8 units per 30 units

'8 units per 30 units
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Quality factor ' Choice Grade Standard Grade
(¢)  Occurrence in other styles of R
" . units with:
0] Major defects 12gper300 g 24 gper300g
(i) Minor defects 20gper300g 30 gper300g
(i)  Total defects ' 20 g per 300 g 30 gper300 g
Addiconal marking requirements

(6) Sllbject to the provisions of regulauon 8, each container containing frozen citrus fruit shall be
marked with the expression --

(a) "Size Graded" or 'Cah'brated“ or any other word or words having a similar meanmg if the
citrus fruit have been size graded; or

(®) "Mixed Sizes" or "Uncalibrated” or any other word or words having a similar meanmg if
the citrus fruit have not been size graded.

FROZEN SWEET MELONS

22, The standards and requirements for frozen sweet melons are as follows:
Definitions

1) Where used with regard to sweet"melons --

(a) . "major defect’" means -
@) a unit affected by dark discolouration, either as a single blemish or as an
aggregate of blemishes, with a surface area of more than 6 mm? in the case of
all styles;

(i) units with insect damage; or

(ii)  any other defect which detracts markedly from the normal appearance, edibility
or flavour of the individual units or a quantity of sweet melons.

(b) "minor defect” means --

@) a unit affected by dark discolouration, either as a single blemlsh or as an
aggregate of blemishes, with a surface area of between 2 mm? and 6 mm? in the
case of all styles;

(i) a unit affected by ligﬁt discolouration, either as a single blemish or as an
aggregate of blemishes, with a surface area of more than 6 mm’ in the case of
all styles; or

(i)  any other defect which detracts to a lesser extent from the normal appearance,
edibility or flavour of the individual units or a quantity of sweet melons.

Styles and standards for styles

2 (a) Frozen sweet melons shall be peeled and deseeded and shall be presented as one of the
following styles: .

(i)  Sweet melon balls.
(ii)  Sweet melon chunks.
(i) . Sweet melon dices.
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) )] Sweet melon balls shall consist of sweet melon scooped into balls approximately -
spherical in shape. :
(i) Sweet melon chunks shall consist of sweet melon cut into irregular shaped units.
(iii) .~ Sweet melon dwes shall consist of sweet melon cut into approximately cube-
. - shaped units.
- () Any other preséntation of the product shall be permitted if it --
: @ i suﬂicaently dstmctme from other styles of presentation prescribed in these
regulatnons; : _
(ii) meets all other mquuements of these regulations, mdudmg the permissible
: deviations which are applicable to that style which most closely resembles the
style or styles intended to be provided for under this provision; and
(i) is adequately daescxibed on the label to avoid oonfusmg or :msleadmg the
consumer.
Working sample size
3 The working sample size shall be 300 g for all the styles concerned.
Quality standards
4 The quality standards for frozen sweet melons are as follows:
Quality factor Choice Grade Standard Grade
(8) - Free moisture if block Not more than 10 % As for Choice Grade
frozen
(b) - Fruit ingredient Fresh, sound, clean and firm As for Choice Grade
green or yellow cultivar sweet
melons
() Colour Good, typical of the culnvar Typical of the cultivar concerned
: concerned '
' () Flavour Good, typical of sweet melons Typical of sweet melons
(e) Uniformity of size in the | 5 % (m/m) of units may be 8 % (m/m) of units may be
case of sweet melon balls | smaller than half the total area of | smaller than half the total area of
a whole unit a whole unit
Permissible deviations
®) The maximum permissible deviations per 300 g of frozen sweet melons are as follows:
Quality factor Choice Grade Standard Grade
(a) Units with a colour that deviate | 30 gper300g 60 g per300 g
from the predominant colour of ' :
the quantity _ _
(b) °  Occurrence of extraneous 1 unit per 300 g 2 units per 300 g
vegetable matter '
(¢) . Occurrence of units with:
)] Major defects 2 units per 300 g 3 units per 300 g
(ii)' Minor defects 6 units per 300 g 8 units per 300 g
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Quality factor Choice Grade ' Standard Grade
(i)  ‘Total defects | 6 units per300 g 8 units per 300 g

| ©) Subject to the provisions of regulation 8, each container containing frozen sweet melons shall be
marked with the expression "Mixed" if green and yellow cultivars sweet melons are packed in the same
-container. ' - : ' :
FROZEN YOUNGBERRIES AND RELATED VARIETIES
23, The standards and requirements for frozen Youngberries and relatedvanehes are as follows:
Definitions |
1) Where used with regard to Youngberries or related varieties --
(a) "major defect” means --
@) overripe/mushy units;
(i) units with insect damage;
(iiiy  grit present in the product; or
(iv) - any other defect which detracts markedly from the normal appearance, edibility
or flavour of the individual units or a quantity of Youngberries or related
varieties. .
(b) . "minor defect" means --
@) slightly overripe units; or
(ii) any other defect which detracts to a lesser extent from the normal appearance,
' edibility or flavour of the individual units or a quantity of Youngberries or
related varieties. o

(c) "overripefmus.hy‘ means units that are excessively soft or disintegrated to the extent that
they have lost their normal shape. '

(d)  "related varieties” means other varieties of berries including bilberries, bluéberries,
v gooseberries, mulberries and raspberries.

Style

) (a) Frozen Youngberries or related varieties shall be presented as whole Youngberries or
. related varieties.

®) The addiﬁoﬁ of dry sugafs or syrup, permitted under the Foodstuffs, Cosmetics and
Disinfectants Act, 1972 (Act No. 54 of 1972) are also allowed to whole Youngberries or
related varieties, W’ _ o
‘Working sample size -
'(3)  The working sample size shall be 300 g for the style concerned.

)] The quality standards for frozen Youngberries and related varieties are as follows:

1818—C
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Quality factor Choice Grade Standard Grade

(a) Free moisture if block Not more than 10 % As for Choice Grade
frozen
(b) Fruit ingredient Fresh, sound and clean As for Choice Grade
A : Youngberries or related varieties
() Colour Shall be light red to red or dark | As for Choice Grade
red to purple in colour
(d) Flavour Good, typical of Youngbérries or | Typical of Youngberries and
- | related varieties related varieties
(e) Texture Firm with no mushy parts As for Choice Grade
Permissible deviations
(&) The maximum permissible deviations per 300 g of frozen Youngberries and related varieties are
as follows:
Quality factor Choice Grade Standard Grade
(a) Occurrence of extraneous | 1 unit per300 g 2 units per 300 g
vegetable matter
(b) Occurrence of units with:
@) Major defects 4 units per 300 g 8 units per 300 g
(ii) Minor defects 8 units per 300 g | 12 units per 300 g
(iii)  Total defects 8 units per 300 g 12 units per 300 g

Additional marking requirements

(6) Subject to the provisions of regulation 8, each container containing frozen Youngberries or related
varieties shall be marked -- oy g

(a) with the expression -

(i) "Size Graded" or "Calibrated" or any other word or words having a similar
meaning if the Youngberries or related varieties have been size graded; or

(ii) "Mixed Sizes" or "Uncalibrated" or any other word or words having a similar
meaning if the Youngberries or related varieties have not been size graded; and

(b) in conjunction with or in close proximity to the product designation, with an indication
of the packing medium, if prepared with dry sugars or syrups, in the following manner:

"with x" (where X’ indicates the name of the sweetener).

FROZEN FRUIT MIXES
24. The standards and requirements for frozen fruit mixes are as follows:
Quality standards

(1) The quality standards for frozen fruit mixes are as follows:
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_ Quality factor

“Choice Grade

Standard Grade

' (a) Free .m'o'i's_tu_re 'i'f,._blodc | Not more than 10% ;'_j' ' - : As for Choice Grade.
frozen ; _ :
(b) Fruit ingredients | Shall consist of fruit which comply | Shall consist of fruit which comply
with the requn-ements for Choice | with the requirements for
Grade as set out in these Standard Grade as set out in
regulations for each kind of fruit -| these regulations for each kind of
concerned: Provided that one | fruit concerned.
ingredient, excluding the main
ingredient, may be one grade
| lower.
{© | Comﬁo'éition* | As per submitted specifications. | As for Choice Grade -
(d) Occurrence of extraneous | Shall comply with the permissible | As for Choice Grade
vegetable matter deviations prescribed in these '
: regulations for each kind of fruit -
used in the mixes.
FROZEN UNSWEETENED AND SWEETENED FRUIT PULP OR PUREE
25. The standards and requirements for frozen unsweetened and sweetened fruit pulp or purée are
as follows:
Working sample s:ze .
(1) The workmg sample s:ze shall consist of 4 x 250 m¢ bottles fmm every batch oonsmtmg of 8 x
180 kg drums.
Quality standards.. .
2) The quality standards for frozen unsweetened and sweetened fruit pulp or purée are as fol.lows:
Quality factor . Choice Grade Standard Grade
(a) Fruit ingredient Fresh, sound and clean As for Choice Grade
()  Preparation if : . _ _
()~ Unsweetened Peeled or unpeeled. In the case | As for Choice Grade
of purée screened to a smooth
; texture :
(ii) Svﬁeetened Peeled or unpeeled. In tho case | As for Choice Grade
e B | of purée screened to a smooth -
texture and uniformly mixed
with sugar.
(©) Colour | Goocul,. fypicol of t'he'i)'ro';luct . Réésonably good
UNSPECIFJED FROZEN FRUIT
26.  The standards and requlrements for unspecnf ed frozen {rull are as follows
Definitions
1 Where used with regard to unspe.ci_fiéd fruit -- |
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(a) "major defect” means any defect which detracts markedly from the normal appearance,
edibility or flavour of the individual units or a quantity of the product concerned.

®) "minor defect” means any deéfect which detracts to a lesser extent from the normal
appearance, edibility or flavour' of the individual units or a quantity of the product

()  The quality standards for unspecified frozen fruit are as follows:

© Quality factor . Choice Grade =~ | Standard Grade

(a))  Free moisture if block | Not more than 10 % | As for Choice Grade
frozen _ - o : ¥

(®)  Fruit ingredient | sound and s : As for Choice Grade

(c) Colour Typical of the fruit concerned As for Choice Grade

@  Uniformity of colour Fairly uniform | Reasonably uniform

()  Flavour Good, typical of the fruit | Typical of the fruit concerned

| concerned N

® Uniformity of size | Fairly uniform _ | Re:_asonably vniform

Permissible deviations ‘

(3)  The maximum permissible deviations for unspecified frozen fruit are as follows:

Quality factor Choice Grade : Standard Grade

(a) Occurrence of extraneous | 1 unit per sample .. | As for Choice Grade
vegetable matter . '

() Occurrence of:

)] Major defects Fairly free Reasonably free. -+ 0
(i) Minor defects Fairly free “ Reasonably free : .
PART II

SPECIFIC STANDARDS AND REQUIREMENTS FOR FROZEN VEGETABLES
FROZEN POTATOES |
27.  The standards and requirements for frozen potatoes are as follows:
Definitions - '
(@) Where used with regard to potatoes --

(a) ‘"cracked units" means in the case of whole potatoes, units displaying a crack wider
than 3 mm over more than 50 per cent of the circumference of the unit.
'(b) "damaged units" means-- - : o
() mck_ed umts, or o
(i) units or parts thereof which have béen damagéd or crushed 2nd no longer
resemble the original form: Provided that if a unit retains at least 75 per cent
of its original shape it shall not be regarded as defective.
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(c) . "major defect” means --
(i) ' "a unit affected by dark dlsoo uratlon, either as'a smgle blemlsh or as an
= _aggregate of blemishes, with a surface area of more than 25 mm’ in the case
of whole potatoes, mundels chips : and shoe-stnng, and more than 9 mm?® in
the case of diced potatoes; )
(i) units with insect damage and greening;
(iii) units with watergrass of more than 5 mm in length
(iv) units or parts thereof which have been damaged by any means, detrimentally
o affecting the normal appearance; or
) any other internal or external defect which detracts markedly from the
normal appearance, edibihty or ﬂavour of individual units or a quannty of
_potatoes. ; : %o
(d) ' "minor defect’ means - -
() a unit affected by dark discolouration, either as a single ble'mish or as au
 aggregate of blemishes, with a surface area of between 2 mm? and 25 mm?®
" in the case of whole potatoes, roundels, chips and shoe-string, and between
2 mm’ and 9 mm? in the case of diced potatoes,

-(ii). a unit affected-by hght dlscolourstmn, either as a sihg_le blemish or as an
aggregate of blemishes, with a surface area of more than 25 mm? in the case
of whole potatoes, roundels, chips and shoe-string, and more than 9 mm? in

_ the case of diced potaloes, 4 :
= (m) =S nmts, in the case of roundels of which more than 25 per cent have been
R broken off; or g,
(v)  any other internal or external defect which detracts to a lesser extent from
the normal appearance, edibility or flavour of the individual units or a
quantity of potatoes.
Styles and standards for styles
(2) (a) Frozen potatoes shall be presented as one of the following styles:
) Whole potatoes; |
(i) - Potato roundels or slices; ,
- (iii) - Potato chips or strips or french fried potatoes;
(iv) Shoe-string potatoes; and
() . Diced potatoes.
® O Whole'po:atoes_-
' (aa) shall consist of potatoes which after processing, retain more or less
their original shape; and
(bb) shall have a diameter o[ at least 15 mm but not more than 55 mm,
B ;(ii). ... Potato, roundels or slwe --. . . o

. (aa)  shall consist of potatoes cut either smooth or corrugated into

round or oval units; and

(bb) shall have a diameter of at le:.'asl' 20 mm but not more than 65 mm
.~ »and a thickness of not.more than 15 mm.
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(iii) ~ Potato chlps or smps or french fried potatoes =

(aa) ' shall oonssst of polatoes cut elther smaoth or corrugated into
. strips; and v ;

(bb) - shallhave a. length of at least 25 mm and a thickness of not more
than 15 mm..

I(iv;:- 3 Shoe-strmg potatoas -

(aa) shall consist of potatoes cut either smooth or corrugated into
strips; and

(bb) shall have a length of at least 18 mm and a thickness of not more
~than 8 mm. :

() Diced potatoes - - '}

~ (aa) shall consist of potatoes cut into appronmately cube-shaped units;
and :

(bb)  shall have sides which measure at least 5 mm but not more than
20 mm in length. -

(c)  Any other presentation of the product shall be permitted if it --

(i)  issufficiently distinctive from other styles of presentation prescribed in these
regulations; : _ ' .
© (i) meets all other requirements of these régulations, including the permissible

deviations which are applicable to that style which most closely resembles the
style or styles intended to be provided for under this provision; and

(i) is adequately described on the label to avoid confusing or misleading the
! consumer. '

Working sample size
'(3) The working sampl'e size shall be as follows for the styles eéncemed:

(a) . Wholes and roundels - 50 units
(b)  Chips, shoe-string and dices - 300 g

(49)  The quality standards for frozen potatoes are as follows:

Quality factor ~ Choice Grade - Standard Grade

(a) Vegetable ingredient | Fresh, clean, sound and peeled As for Choice Grade
- : potatoes of a suitable cultivar : o
®) Colour | Good, typical of the c'ulmar and Typical of the cultivar and
. R process - process . :
(c) Flavour | Good, typical of potatoes - - | Typical of potatoes .
(d) Texture Firm and free from sogginess or , | As for Choice Grade

glassiness
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Quality factor

Choicé G?aidé |

Stﬁﬂdard Grade

(e) Uniformity of size in the case
of whole potatoes

‘After removal of:the 2:units being

the least representative of the
average size of the units in the

*sample, the mass of the 10 largest

units in a sample may.not be more
than 2 times the mass of the 10
smallest units.

After removal of the 2 units

being the least representative of

the average size of the units in
the sample, the mass of the 10
largest units in a sample may

not be more than 2 1% times the
‘| mass of the 10 smallest units.

Permissible deviations

(5) . The maximum permissible deviations per SQ_I_u_nits\ or 300 g of frozen potatoes are as prIows:

Quality factor

Choice Grade

Standard Grade

(a) Units with a colour that
deviate from the predominant
colour of the quantity in the
case of

()  Whole potatoes and
potato roundels
(ii) Other styles

(b) Occurrence of extraneous’
vegetable matter in the case
of:

()  Whole potatoes and

potato roundels = . -
(i) = Other styles
(c) Texture in the case of

(i)  Whole potatoes and
potato roundels

(i)  Other styles

(d) Occurrence in whole potatoes
and potato roundels of:

(i) Major defects
(i) Minor defects
(iii) Total defects

(e.)' I'Occurrenoe in clnps and

: shoe-strmg of

(i) Major defects __

i) = Minor defects

(i)
(f) Ofccurrence in ‘diced polatoes

o . ¢

(i) Major defects

Total defects” . |

(i) Minor defects

(iii) Total defects

| 5 units ﬁér _'50 nnus

130 g per 300 g

1 unit per 50 units

1 unit per 300 g

3 units per 50 units

20gper300g

4 units per 50 units
6 units per. 50 umts

6 units per 50 units

l:O\un;\_i_!s.i-l_:zel' 300g e
10 units per 300 g

24 g per300 g
45 g per 300 g
45 g per 300 g

10 units per 50 units

60 g per 300 g

2 units per 50 units

| 2 units per 300 g

5 units per 50 units

30 g per 300 g

6 units per 50 units
10 umts per 50 unlts

10 units per 50 units

5 units per 300
15 units per 300 g il
15 units per 300 g

45 gper300 g
75 gper300 g
75gper300g
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- Quality factor Choice Grade Standard Grade
(g) Size deviations in the case of: i
® Whole potatoes 3 units per 50 units 5 units per 50 units
(i)  Other styles 30 gper300 g : 45 g per 300 g
FROZEN CAULIFLOWER

28. The standards and requirements for frozen cauliflower are as follows:

Definitions

)

Where used with regard to cauliflower --

(a) "firm" means that the heads of cauliflower or parts thereof are not soft or mushy.

(b) "fragments” means pieces of stem 15 mm and smaller in any dimension without
attached heads. '

(6) "oose/ricey" means individual florets which either have a loose, open flower-like
structure or a ricey appearance.

(d) "loose stems" means pieces of stem longer than 15 mm in any dimension without
attached heads, excluding fibrous stalks trimmed off during preparation.

(¢) "major defect' means --

®

©)
/(i)

a unit affected by dark discolouration, either as a single blemlsh or as an
aggregate of blemishes, with a surface area of more than 16 mm? in the case
of whole and split cauliflower, and more than 9 mm? in the case of other

styles;
units with insect damage; or

any other defect which detracts markedly from the normal appearance,
edibility or flavour of the individual units or a quantity of cauliflower.

(f) "minor defect” means --

)

i)

)

o

a unit affected by dark discolouration, either as a smgle blemlsh or as an
aggregate of blemishes, with a surface area of between 2 mm and 16 mm
in the case of whole and split cauliflower, and between 2 mm® and 9 mm’ in
the case of other styles;

a unit affected by light discolouration, either as a single blemssh or as an
aggregate of blemishes, with a surface area of more than 16 mm? in the case
of whole and split cauliflower, and more than 9 mm® in the case of other

styles;

excessive or inadequate trimming of individual units;

head or floret damage where more than 25 per cent of the florets have
become detached or otherwise mechanically damaged so as to maxkedly
affect the appearance of the product; or )

any other defect which detracts to a lesser extent from the normal
appearance, edibility or flavour of the individual units or a quantity of
cauliflower.



STAATSKOERANT, 29 MEI 1998 ' No. 18911

Styles and standards for styles
(2) (a) Frozen cauliflower shall be presented as one of the following styles:
@  Whole caulifiower, | |
(ii) Cauliflower splits.
(iii) Cauliflower florets.
(v)  Cauliflower mini-florets.
™) Chopped or diced cauliflower.
® O Whole cauliflower -:

(aa) shall consist of the whole, intact head of the cauliflower plant
which is trimmed at the base; and

(bb) may have small, tender leaves attached.
(ii) Cauliflower splits --

' .(aa) " shall consist of the whole head which have been cut vertically into
two or more units; and

(bb) may have stems and small, tender leaves attached.
(i) Cauliflower florets --
(2a)  shall consist of a whole, intact floret or a split floret;

(bb) shall, measured across the top at the largest diameter, be at least
30 mm but not more than 75 mm;

- (ce) shall have stems not longer than twice the diameter of the head of
L the floret; and

(dd) may have small, tender leaves attached.
(iv) Cauliflower mini-florets --
' (éé) shall consist of cauliflower florets cut into smaller units;

(bb) . shall, measured across the top at the largest diameter, be at least
10 mm but not more than 40 mm;

(cc) shall have stems not longer than twice the dmmeter of the head of
the floret; and

(dd) may have small, tender leaves attached.
| (\}) ~ ' Chopped or diced eauhﬂower -

(aa) shall consist of eauhﬂower stems and cauhﬂower heads cut into
small pieces; and

(b_b) shal] be sma]ler than 30 mm, measured over the largest dimension.

"“(c) Any other presentation of the product shall be permitted if it -+

RO . _is sufficiently distinctive from other styles of presentation prescribed in these
oA regulanons,
| (i)  meets all other requirements of these regutattons, including the permissible

deviations which are applicable to that style which most closely resembles the
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style or stylos inteﬁ&m

9511':"6 provided for under this provmon, and

(ui) i is adequately desctibed on ths label to avo:d oonfusmg or. m:sisadmg the .

consumer.

Womm.pxe' size

3) The workmg sample size shall be as follows for the styles conoemed

(a) Whole cauliflower and oauhﬂower sphts - 25 units
(b) * Cauliflower florets - 500 g

(¢) Mini-florets and chopped or diced oaulxﬂower 300 g

Quality mdam‘is

£Hi3 49

(4) The quahty standards for frozen caul:ﬂower are as follows

' bhclice Grade

Standard Grade

Quality factor

(a) Free moisture if block frozen Not more than 10% .As for Choice Grade

(b) Vegetable ingredient Fresh, sound and clean ‘As for Choice Grade’
cauliflower heads from which B
the leaves and fibrous stalks
and stems have been removed o

(c) Colour White or cream in colour, As for Chowe Grade

. “ typical of the cultivar, but may | =~ S
have light greening of stalks,
typical of some cultivars g

(d) Flavour . Good, typical of cauliflower Typical of cauliflower

(e) Texture | Firm but tender in texture As for Choice Grade
with no fibrous parts

Permissible deviaﬁons

(5) Ths maximum penmssible de\nauons per 25 umts, 500 g or300 g of ﬁ-ozen eaulzﬂower are as

follows:

Quality factor

(b) Units which are‘soft and mushy
or and have. ﬁbrous parts in the

case of:
@) Whole and splits
(i) Florets i

(iif) Mm:-ﬂorets i &
(iv) _Choppod or daced

30 gper300g

1 unit per 25 units
1 unit per 500 g

1um£per300g
6 g per 300g

Choice Grade ~:..Standard Grade’

(a) Units with a colour that deviate ' i

from the predominant colour of

the quantity in the case of: _ _ e e

()  Whole and splits 2 units per 25 units Yymiapes s

()  Florets 3 units per 500 g | 6 units per s00g

(i)  Mini-florets - 25 g per 300 g 50 gper300 g

(iv)  Chopped or diced

60 g per 300

1% unitsper.'ZS umts

2 umts per; 500 4
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Quality factor Choice Grade Standard Grade
(c) Units which are loose/ ricey in g
 the case of: #

(i)  Whole and splits 2 units per 25 units 4 units per 25 units

(ii) Florets 50 g per 500 g 100 g per 500 g

(i)  Mini-florets 30 _g.per 300 g | 60 gper 300 g |

(ivy  Chopped or diced 24 gper300g 48 gper 300 g

(@)

(e)

®

(2)

(b)

@

0)

Qccurrence of extraneous
vegetable matter in the case of:

@ Whole and splits
(ii) Florets

(iii) ~ Mini-florets and
chopped or diced

Occurrence of loose stems

(excluding chopped or diced) in
the case of:

() Whole and splits

(i)  Florets

(i) ~ Mini-florets
Occurrence of fragments in the

case of:
@) Florets
(ii) Mini-florets -

Occurrence in whole and split
cauliflower of:

(i)  Major defects
(i)  Minor defects
(i)  Total defects

Occurrence in cauliflower
florets of; '

D Major defects-

(i)  Minor defects

(i)  Total defects
Oocurteﬁoé in cauliflower mini-
florets of: ;

()  Major defects

()  Minor defects

(i)  Total defects

Occurrence in chopped or diced
cauliflower of: o

()  Major defects |
(iiy  Minor defects
(i)  Total defects

1 unit per 25 units
1 unit per 500 g
1 unit per 300 g -

3 units per 25 units
3 units per 500 g

8 units per 300 g

2 units per 500 g

| 4 units per 300 g

2 units per 25 units
4 units per 25 units
4 units per 25 units

3 units per 500 g
9 units per 500 g
9unitspér500;

20 g per 300 g
50gper300 g
50gper300g

15 g per 300 g
45 gper300g -
45gper300g

2 units per 25 units
2 units per 500 g
2 units per 300 g

5 units per 25 units
5 units per 500 g

- 16 units per 300 g

4 units per 500 g
8 units per 300 g

3 units per 25 units
6 units per 25 units -
6 units per 25 units

5 units per 500 g
15 units per 500 g
15 units per 500 g

40 g per 300 g
100 gper300 g
100 gper 300 g

24 gper300 g
69 g per 300 g
69;per300g
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Quality factor Cho:ce Grade Standard Grade
(k) Size deviations in the case of: -
()  Florets o e
(aa) Too small 35gper500 g | 60 gper500 g
(bb) Too large 2 ut;it_;s per 500g 3 units per 500 g
(i)  Miniflorets | | '
- (aa) Toosmall - ZSgperQOOg o 50 gper300g
. (bb) Too large | 3 units per 300 g o | 5 units per 300 g
(iii)  Chopped or diced _ .
(aa) Too large 45 gper300 g | 60 g per 300 g
FROZEN BROCCOLI

29. The standards and requirements for frozen broccoli are as follows:

Definitions

1) Where used with regard to broccoli --

(a)

®)

©

@

©

"floret pieces" means, in the case of broccoli spears or florets, broken florets or parts
of florets, excluding fragments. :

"fragments/dust” means loose flower buds and, except in the case of chopped or
diced brocceoli, fragments 15 mm and smaller measured over the largest dimension.

"loese stems" means, in the case of broccoli spears and florets, loose stems without
attached floret heads, larger than 15 mm measured over any dimension, excluding
fibrous stalks trimmed off during preparation.

"major defect” means --

(i)' * afloret head where the individual buds are overmature (have gone into the
opening flowering stage, are enlarged and yellow);

(i)  a unit affected by dark discolouration, either as a single blemish or as an
aggregate of blemishes, with a surface area of more than 36 mm%

(ifi) units with insect damage; or

(iv)  any other defect which detracts markedly from the normal appearénoe,
- edibility or flavour of the individual units or a quantity of broccoli.

"minor defect” means --

() a floret head which is not compact due to loose bud clusters which affect
the appearance of the unit seriously, or bud clusters which are of such
advanced maturity that individual buds and supporting stems form loosely
structured clusters;

(i) damaged floret heads where, in the case of individually quick-frozen styles,
"~ more than 50 per cent of the buds have become detached or where, in the
case of block-frozen styles, more than 25 per cent of the buds have become

* detached and include stems that have been-damaged, but which are still
attached;
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; a umz, in the case of brqoeoh spears, florets and cuts, on wbxch leaves are
-attached that protrude- beyond the floret- head :

(iv)  a unit from which the nodes or other parts are poorty trimmed: Provided
that only the lower half of the stem must be free from leaves or side shoots;

(") = unit affected by dark discolouration, either as a single blemish or as an
' aggregate of blemishes, with a surface area of between 2 mm® and 36 mm’;

(vi)  a unit affected by light discolouration, either as a single blemish or as an
-~ aggregate of blemishes, with a surface area of more than 36 mm? or

+ (viilj ' any other defect which detracts to a lesser extent from the normal
appearance, edibility or flavour of the mdwudual units or a quantity of
broooou ;

() = small leav'es means small, tender leaves of the broccoli plant which do not protrude
beyond the head of the floret.

Styles and standards for styles
) (a)  Frozen broccoli shall be presenteci as one of the following styles:

@) Broccoli spears.

(i) Broccoli florets,
(iii) Broccoli cuts.

v..;o {iv). . Chopped or diced broccoli
® ® Broceoli spears --

_(éaj  shall .oonsist of the stems anél adjoininé floret heads of the broccoli
plant which may be split longltudmally,

o " { . .' (bb) ;shall have a length « of at least 50 mm but not more than 160 mm;
and . | e ;

(cc)  may have small leaves on the upper half of the stems.
we o e wo(d)s -, Broecoli florets -

(aa) sha{l consist of ﬂoret heads and the adjommg stems which may be
.o .-split longltndmally‘

. :I.(bb)' . shall have a length of at least 12 mm but not more than 80 mm;
and . _ .

... (cc) - may have small leaves on the upper half of the stems.

" Brocooli cuts -

(aa) shall consist of broccoli spears cut into pwces,
. and s 5 TR

(%) . may not conta m_o're‘ than 55 p'e'r'eem' (pinfjwacic
() Ch0pped or diced broccoli -- o
R (aa)-,-- shall eonsnst of bmocol: ﬂoret heads or stems cut into small pieces; and

._.,-;shall be smaller than 30 mm, measured over the largest dimension.

(c) Any other presentation of the product shall be Geriitiad if it =
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® is sufficiently distinctive “from other styles of presentation prescribed in these
regulations;
(ii) meets all other requirements of these regulations, including the permiséible deviations

which are applicable to that style which most closely resembles the style or styles
intended to be provided for under this provision; and

(iii) is adequately described on the label to avoid confusing or misleading the consumer.
Working sample size
3) The working sample size shall be as follows for the styles concerned;
(a) Spears and florets - 25 units: Provided that for the determination of loose stems the sample size
shall be 500 g.
(b) Broccoli cuts - 500 g
(¢) Chopped or diced broccoli - 300 g
Quality standards

()] The quality standards for frozen broccoli are as follows:

Quality factor Choice Grade Standard Grade
(a) Free moisture if block frozen | Not more than 10% As for Choice Grade
(b) Vegetable ingredient Fresh, sound, clean and well- developed | As for Choice Grade
broccoli _
(¢) Colour Green, typical of the cultivar: Provided | As for Choice Grade -
that buds which have been subjected to
incomplete chlorophyll development,
shall not be regarded as defective
(d) Flavour Good, typical of broccoli Typical of broccoli
(e) Texture Firm but tender and free from fibrous As for Choice Grade
and woody parts
Permissible deviations
(5) The maximum permissible deviations per 25 units, 500 g or 300 g of frozen broccoli are as follows:
Quality factor Choice Grade Standard Grade
(a) Units with a colour that
deviate from the pre-
dominant colour of the
quantity in the case of:
$) Spears and florets 3 units per 25 units 6 units per 25 units
(i) Cuts 50 gper500g 100 g per 500 g
(i)  Chopped or diced 30 gper300g 60 g per 300 g
(b) Units with fibrous or woody
parts in the case of:
(i)  Spears and florets 1 unit per 25 units 2 units per 25 units
()  Cuts 25 gper500 g 50 g per 500 g
(i) ~ Chopped or diced 20 gper300g 40 g per 300 g
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Quality factor

Choice Grade

(¢) Occurrence of extraneous
vegetable matter such as:

@i . Loose leaves

@

(e)
®

9]

()

@

()

(22)

(bb)
(c0)

(i)  Other
(a2)

(bb)
)

Spears and
florets

Cuts

Chopped or
diced

Sﬁears and
florets

Cuts

Chopped or
diced

Occurrence of fragments/
dust in the case of:

()  Block frozen
(i) Individually quick

frozen

Occurrence of floret pieces
(spears and florets)

Occurrence of loose stems
(spears and florets)

Occurrence in broccoli spears

and florets of:

()  Major defects
(if) Minor defects
(i)  Total defects

Occurrence in broccoli cuts

of:

0] Major defects
(ii) Minor defects
(i)  Total defects

Occurrence in chopped or
diced broccoli of:

@  Major defects
()  Minor defects
(iii)  Total defects

Size deviations in the case of:

(i)  Spears (too large and
too small)

(i)  Florets (too large)

3 units per 25 units

3 units per 500 g
2 units per 300 g

2 units per 25 units

2 units per 500 g
1 unit per 300 g

25 gper500 g
50 g per500 g

20 g per 25 units

3 units per 500 g

4 units per 25 units
12 units per 25 units
12 units per 25 units

2$sper5§0"x
653;9:5003 :
65 g per 500 g

20gper300g
30 g per300 g
30 gper300g

2 units per 25 units

2 units per 500 g

Standard Grade

6 units per 25 units

6 units per 500 g
4 units per 300 g

4 units per 25 units

4 units per 500 g
2 units per 300 g

40 g per 500 g
5 gperS00g

40 g per 25 units

5 units per 500 g |

6 units per 25 units
18 units per 25 units
18 units per 25 units

40 g per500¢g
115 gper 500 g
115 g per 500 g

{40gper300g

GﬁgperSOOg

'Gﬂsper3003

4 units per 25 units

4 nity pet 300
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Quality factor __Choice Grade Standard Grade
(ii)  Chopped or diced 20gper300g 40 gper300 g
(too large) :
FROZEN BRUSSELS SPROUTS

30. The standards and requirements for Brussels sprouts are as follows:

Definitions
(1) Where used with regard to Brussels sprouts --
a)  "firm" means that the sprout is compact and has no loosely packed or open leaves
sp P Yy pa P
' or that the leaves do not have a rosette appearance.
(b)  "loose leaves” means leaves or parts of leaves which have become completely
detached from the sprout.
(c)  "major defect” means --
6] a unit affected by dark discolouration, either as a single blemish or as an
aggregate of blemishes, with a surface area of more than 16 mm?%

(ii) units with insect damage;

(iii) units with internal browning or rot;

(iv) units which are damaged to such an extent in that the sprout has been cut
to at least the centre of the unit, or has a lacerated or crushed appearance,
or where more than 30 per cent of the sprout has been removed; or

() any other defect which detracts markedly from the normal appearance,
edibility or flavour of the individual units or a quantity of Brussels sprouts.

(d) "minor defect” means --

(i) a unit affected by dark discolouration, either as a single blemish or as an
aggregate of blemishes, with a surface area of between 2 mm® and 16 mm?%

(i) a unit affected by light discolouration, either as a single blemish or as an
aggregate of blemishes, with a surface area of more than 16 mm?

(iii)  units with long butt ends of which the butt ends extend more than $ mm
below the point of attachment of the outer leaves; :

(iv) units where the stalk has been insufficiently removed, leavmg a stalk heel
or a wing leaf;

) overtrimmed units where an excessive amount of stalk has been removed;
or :

(vi) any other defect which detracts to a lesser extent from the normal
appearance, edibility or flavour of the mdmdual units or a quantity of
Brussels sprouts.

~'(e)  "yellow heads" means that.50 per cent or more of the outer surface of a sprout is

yellow in-colour without any signs of green colour.
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Styles and standards for styles
(2) (a)  Frozen B@eh sprouts shall be presented as whole Brussels sﬁrouts.
(b)  Whole Brussels sprouts --
[6)) shall consist of whole axillary buds produced on the stem of the Brussels
sprout plant;
(i) shall have buds with a diameter of at least 10 mm but not more than
40 mm; and . . .
(iii) need not be size graded.
Wo:*ing sample size

The working sample size shall be 500 g or 50 units of cooked sample, unless otherwise

(€)
specified, as prescribed in subitem (5) opposite the quality factor concerned.
Quality standards
4 The quality standards for frozen Brussels sprouts are as follows:
. Quality factor Choice Grade Standard Grade
(a) Vegetéble ingredient Fresh, sound, clean and whole Brussels As for Choice Grade

®)

Colour (internal and

external)
(c) Flavour
(d) Texture
(e) Uniformity of size

sprouts

Good, typical of the cultivar and free
from yellow heads

Good, typical of the cultivar

Firm but tender and free from fibrous
parts or mushy units

After removal of the 2 units being the
least representative of the average size of
the units in the sample, the mass of the
10 largest units in a sample may not be
more than 2 times the mass of the 10
smallest units.

Typical of the cultivar and free
from yellow heads

Typical of the cultivar
As for Choice Grade

After removal of the 2 unitsbeing
the least representatwe of the
average size of the units in the
sample, the mass of the 10 largest
units in a sample may not bemore
than 2 %2 times the mass of ihel0
smallest units. '

Permissible deviations

®)

of frozen Bmssels sprouts are as follows:

The maximum permissible deviations per 500 g or 50 units cooked sample, unless othexwrsas;)ecxf' ed,

Quality factor

Choice Grade

Standard Grade

(@)
deviate from the
predominant colour of

the quantity

Units with fibrous or
mushy parts

(b)

Occurrence of loose
leaves

(©)

(d) Occurrence of extraneous
vegetable matter
1818—D

Units with a colour that

5 units per 50 units

2 units per 50 units
2% (m/m)

1 unit per 500 g

10 units per 50 units

4 units per 50 units

4% (m/m)

2 units per 500 g
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Quality factor _ Choice Grade ~ Standard Grade
(e) Occurrence of: _ :
@)  Major defects | 4 units per 5O wnits | 8units per 50 units
(ii) Minor defects 10 units per 50 units _ 15 units per 50 units
(i) Totaldefets | 10 units per 50 units © | 15 units per 50 units
(f) Size deviations (too large | 3 units per 50 units 5 units per 50 units

and too small)

FROZEN CARROTS
31. The standards and requirements for frozen carrots are as follows: '
Definitions
) Where used with regard to carrots i
(a)  "crowned" means that the top part of the carrot has been removed completely.

(b)  "dark green crowns" means conspicuous dark green discolouration at the top parts
of the carrots. - ' .

'(c) "major defect” means -

(i) a unit affected by dark discolouration, either as a single blemish or as an
aggregate of blemishes, with a surface area of more than 9 mm? in the case
of all styles; '

(i) = units or parts thereof which have been crushed by any means, detrimentally
affecting the normal appearance; '

(i) units with dark green crowns with a surface area of more than 20 mm’;
(v)  units with insect damage; or |

) any other defect which detracts markedly from the normal a;;pearance,
o edibility or flavour of the individual units or a quantity of carrots.

(d)  "minor defect” means -

(1) a unit affected by dark discolouration, either as a single blemish or as an
' aggregate of blemishes, with a surface area of between 2 mm? and 9 mm®
in the case of all styles; '

()  a unit affected by light discolouration, either as a single blemish or as an
aggregate of blemishes, with a surface area of more than 9 mm? in the case
of all styles;

(i) units, in the case of whole and baby carrots, displaying a crack wider than
© 2 mm along more than 50 per cent of the length of the unit;

nvt . (v) . units,in the case of roundels, of which more than 25 per cent have broken

() any other defect which detracts to a lesser extent from the normal
appearance, edibility or flavour of the individual units or a quantity of
carrots. ,
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i .--'".'_(é) wﬂy a2 o :
@) muts, in the case of whole and baby carrots, where msufﬁcxent crown has
been removed, affecting the normal appearance or edibility of the product;
&t L : : , _
:: (ii) units, in the case of other styles, wlnch are not deanly cut
Styles and standards ﬁu‘ styles
~(2) - -(a)  Frozen carrots shall be presented as one of the following styles:
()  Whole carrots.
(ii) Baby carrots.
(iii)  Shoe-string carrots.
(ivy  Julienne carrots.
) Carrot roundels.
(vi) Diced carrots.
®) ()  Whole carrots -
(aa)  shall consist of crowned carrots which after processing retain more
or less their original form; and
(bb)  shall have a diameter of at least 30 mm but not more than 50 mm.
(i) = Baby ciarréts -
(aa) shall consist of crowned carrots which after processmg retain more
or less their original form; and
‘(bb)  shall have a diameter of at least 6 mm but less than 30 mm.
(i) . Shoe-string carrots --
(aa)  shall consist of carrots cut longnudmally either smooth “or
corrugated into strips; and
~ (bb) ' shall be at least 10 mm in length and the width at the widest point
© " shall not be more than 6 mm.
(iv) Julienne carrots --
(aa)  shall conmsist of carrots cut longitudinally either smooth or
corrugated into strips; and
.. (bb)  shall be at least 25 mm in length and the width at the widest point
shall not be more than 10 mm.
(W) Carrot roundels --

i (aa) - shall consist of carrots cut ouher smooth or corrugated into round

" or oval units; and

7 i(bb) ' shall have a diameter of at léast 12'mm but ot more than S0 mm

and the thickness shall not be more than 10 mm.

. Diced carrots --

(aa)  shall consist of carrots cut into approximately cube-shaped units;
and
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(bb)  shall have s1des measurmg at least 5 mm but not more. than“'
i 16 mm. " -
(¢  Any other presentation of the product shall be permitted if it --

@) is sufficiently distinctive from other styles of presentation prescribed in
these regulations;

(ii) meets all other requirements of these regulations, including the permissible
deviations which are applicable to that style which most closely resembles
the style or styles intended to be provided for under this provxsion, and

(iii) is adequately described on the label to avoid confusing or misleading the
consumer.

Working sample size
3 The working sample size shall be as follows for the styles conbemed:
(a)  Whole and baby carrots - 50 units
(b)  Shoe-string, Julienne, roundels and diced carrots - 300 g
Q) The quality standards for frozen carrots are as follows:
Quality factor Choice Grade Standard Grade
(a) Vegetable ingredient Sound, clean and peeled carrots As for Choice Grade
() Colour Good, typical of the cultivar Typical of the cultivar
(c) Flavour Good, typical of carrots Typical of carrots
(d) Texture Tender and free from fibrous parts - As for Choice Grade
(¢) Uniformity of size in the | After removal of the 2 units being the - After removal of the 2 unitsbeing

case of whole and baby least representative of the average size of | the least representative of the
carrots the units in the sample, the mass of the average size of the units in the
10 largest units in a sample may not be sample, the mass of the 10 largest
\ more than 2% times the mass of the 10 units in a sample may not bemore
smallest units. : than 3 times the mass of the 10
smallest units.
P o . = -
(5)  The maximum permissible deviations per 50 units or 300 g of frozen carrots are as follows: 2t N i
Quality factor Choice Grade Standard Grade -
(a) Units with a colour that
deviate from the .
predominant ' _
. colour of the quantity in. |
the case
of:
o) Whole and baby | 3 units per 50 units 6 units per 50 units
carrots /
(i) Other styles 30 g per 300 g 60 g per 300 g
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Quality factor

Choice Grade

Standard Grade

®)

©

@

- (©

®

®

- (i) Total defects

Units with fibrous parts
in the case
of:

()  Whole and baby

carrots

(ii)  Other styles

Occurrence of extraneous'
vegetable matter in the
case of:

()] Whole and baby
' * carrots

(ii) Other styles

Occurrence of poorly

trimmed units in the case

of: -

@ Whole and baby

carrots

(i)  Other styles

Occurrence in whole and
baby carrots of:

0] Major defects
(i)  Minor defects

Occurrence in other

 styles of:
" ()  Major defects

()  Minor defects

()  Total defects'

Size deviations in the
case of:

(). - Whole and baby

(i)  Other styles

carrots (too large
and too small)

1 unit per 50 units 2

8gper3lg

1 unit per 50 units

| 1 unit per 300 g

3 units per 50 units

15 gperSOOg

| 5 units per 50 units

10 units per 50 units

.| 10 units per 50 units

12gper300g

36 g per300 g

36g per.3(-)0 g

3 units per 50 units

30 gper300 g

2 u;_i_its per 50 units

15 g per 300 g

2 units per 50 units

2 units per 300 g

6 units per 50 units

30 gper300g

10 units per 50 units

15 units per 50 units

| 15 units per 50 units

24 gper300g
72gper300g

72 gper300g
S units per 50 units

45gperd00g
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.FROZEN GREEN BEANS

S

32. ‘The standards and requirements for &ozengreenbeans are as follows:

Definitions

®

) (ij :: units, in the case of whole beans, l'ess: than25 mm in length, mcludmgloose

Where used with regard to green beans

(@)

®)

©

@

©

*badly cut” in the case of cut beans means -

(D) units which are incompletely cut or units measuring more than double the

intended cut; or

(i) units with ragged or crushed edges to the extent that the normal
appearance is markedly affected.

"badly sliced” in the case of sliced beans means --

® units where slicing is incomplete and the individual slices are not separated;
or

(i)  units with ragged and crushed edges to the extent that the normal
appearance is markedly affected.

"broken beans" in the case of whole beans means broken units which are at least 25
mm but not more than 50 mm in length.

' "major defect”" means --

0] a unit affected by dark discolouration, either as a single blemish or as an
aggregate of blemishes, with a surface area of more than 36 mm® in the
case of whole beans, and more than 9 mm? in the case of other styles;

()  units with insect damage;

(i) stringy or fibrous beans or parts thereof; or

(iv) any other defect which detracts markedly from the normal appearance,
edibility or flavour of the individual units or a quantity of beans.

“minor defect” means -- '. -

()  aunit affected by dark discolouration, either as a single blemish or as an
aggregate of blemishes, with a surface area of between 2 mm’ and 36 mm’
in the case of whole beans, and between 2 mm’ and 9 mm’ in the case of

other styles;

(i)  a unit affected by light discolouration, either as a single blemish orasan ~ *
aggregate of blemishes, with a surface area of more than 36 mm’ in the

case of whole beans, and more than 9 mm? in the case of other styles; or

(i) ~ any other defect which detracts to a lesser extent from the normal
MR appearance, edibility or flavour of the individual units or a-quantity of .

beans. ;

"small pieces” means --

seeds and pieces of seeds;

(u) . units, in the case of Ibhgithdinaﬂ} sliced beans less than 15 mm in length,

including loose seeds and pieces of seeds; or
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(i) units, in the case of -transversally cut beans less than 6 mm in length,
including loose seeds and pieces of seeds.

Styles and standards for styles

2) (a)  Frozen green beans shall be presented as one of the following styles:

@
(i)
@
® O

)

Whole beans.
Sliced beans. -

Cut beans.

. Whole bean.e shall consist of whole pods of which the stems have been
removed, and shall be at least 50 mm in !ength

Slmed beans -- |

(aa)  shall consist of pods sliced longitudinally; and

"(bb) - shall be at least 15 mm in length.

o

Cut beans -

(aa) shall consist of pods cut--fransversally into appmﬁmtely equal
lengtbs, and

\(bb)  shall be at least 6 mm in length.

() Any other presentation of the product shall be permitted if it --

)
(i)
@

Working mmpk :s'fzc

- is sufficiently distinctive from other styles of presentation prescribed in
; 'thase regulatwns,

meets a]l other requirements of these regulauans. including the permissible
deviations which are applicable to that style which most closely resembles
the style or styles intended to be pravaded for under this provmon, and

is adequately descril:ed on the label to a\road confusmg or m:sleadmg the
consumer. .

(3) The workmg sample size shall be 300 g for all the sty!es ooncerned.

mmm

(4) The quahty standards for fmzen green beans are as follows

. Qualityfator - | . ChoicsGrade Standard Grade
(a) Fiee moisture if block = | Not more than 10% | As for Choice Grade
(b) Vegetable mgredaent- T G ¢ Sound and clean green beans or yelldw As for Choice Grade
cultivar green beans 2
(c) Colour Good, typical of the cultivar | As for Choice Grade
(d) Umformuy of s:ze Umform _ As for Choice Grade
(e) Flavour 'Good, typical of lhe cultivar i .. | Asfor Choice Grade
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Permissible deviations

(%) The maximum permissible deviations per 300 g of frozen green beans are as follows:

Quality factor Choice Grade Standard Grade
(a) Units with a colour that
deviate from the
predominant colour of the
quantity in the case of:
® Whole beans 3 units per 300 g 6 units per 300 g
(ii) Other styles 30 gper300 g 60 g per 300 g
(b) Occurrence of extraneous
vegetable matter such as:
() Detached stems, 3 units per 300 g 5 units per 300 g
unstemmed units
and tops
(i) Other 1 unit per 300 g 2 units per 300 g
(c) Occurrence in whole beans
of:
@) Major defects 3 units per 300 g 5 units per 300 g
(i) Minor defects 15 units per 300 g 20 units per 300 g
(i)  Total defects 15 units per 300 g 20 units per 300 g
(d) Occurrence in sliced and cut
beans of:
(i) Major defects 9gper300g 18 g per 300 g
(i) Minor defects 45 g per 300 g 60 g per 300 g
(iii)  Total defects 45 g per 300 g 60 g per 300 g
(¢) Occurrence in whole beans
of:
()] Small pieces 30 gper300 g 60 g per 300 g
(ii) Split and 15gper300 g 30gper300g
crushed units
(iii)  Broken beans 30gper300g 60 gper300 g
(f) Occurrence in sliced
beans of:
(i) Small pieces 45gper300 g 60 g per 300 g
(ii) Badly sliced 15gper300g 30gper300g
units
(g) Occurrence in cut beans of: '
(i) Small pieces 30 g per 300 g 60 g per 300 g
(if) Badly cut units 15 gper300 g 30gper300g
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FROZEN GREEN PEAS
33. The standards and requirements for frozen green peas are as follows:
| (1) Where used ﬁrith regard to green peas --

(a)  "blond péas" means peas which are yellow, cream or white and are edible, but do not
include sour or rotten peas. '

(b) "damaged units” means --
| (i) .'peas where a whole cotyledon or a iarge part thereof has been separated;
(i) separate whole éotyledons;
(i) loose skin or pieces of skin; or
(iv) partly or wholly crushed peas,

(c) "major defect" means --

(i) a unit affected by dark discolouration, either as a single blemish or as an
aggregate of blemishes, with a surface area of more than 2,5 mm?, including
rust; . :

(i) units with insect damage;

. (ii) . blond peas; or

@iv) any other defect which detracts markedly from the normal appearance,
. edibility or flavour of the individual units or a quantity of green peas.

(d) "ﬁ:linqr defect" means --

)] a unit affected by dark discolouration, either as a single blemish or as an
aggregate of blemishes, with a surface area of less than 2,5 mm?®; including
rust; '

(i) a unit affected by light discolouration, either as a single blemish or as an
: aggregate of blemishes, with a surface area of more than 2,5 mm?, including
rust; . :
. (i)  damaged units; or
(%) any other defect which detracts to a lesser extent from the mormal
appearance, edibility or flavour of the individual units or a quantity of green
(2) Frbzen gréen peas shall be presented as whole green peas.
Working sample size |
(3)  The working sample size shall be 300 g for the style concerned.
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Quality standards -
@ The quahty standards for frozen green peas are as follows
Quali'ty'fzictoi‘ _ Chome Grade Standard Grade
(a) Vegetable ingredient Sound, clean and immature seeds of peas As for Choice Grade
() Colour Bright green, typical of the cultivar | Typical of the cultivar
(c) Flavour Typical sweet flavour As for Choice Grade
(d) Texture Tender | As for Choice Grade
 Permissible deviations

(5)  The maximum permissible deviations per 300 g of frozen green peas are as follows:

Choice Grade

Quality factor Standard Grade
(a) Units with a colour that 30 gper 300 g 60 g per 300 g
deviate from the
predominant colour of the
quantity -
(b) Occurrence of extraneous 2 units per 300 g 4 units per 300 g
vegetable matter ' '
(¢) Occurrence in green peas
of:
(i) Major defects 6gper300g 12gper300g
(if) Minor defects 45 gper300 g 160gper300g
(iii)  Total defects 45 gper 300 g 60 g per300 g
(d) Units of which the texture . | 15 g per 300 g .30 gper300 g
is not tender
FROZEN SWEET PEPPERS

34. The standards and requirements for frozen sweet peppers are as follows:

O

Where used with regard to sweet peppers -

(.a)' mqjor defect” means --

(i) a unit affected by dark discolouration, either as a single blemish or asan.. ..
aggregate of blemishes, with a surface area of more than 9 mm?® in the case
of diced sweet peppers, and more than 25 mm? in the case of other styles;

(ii) units with insect damage; or

(i)  any other defect which detracts markedly from the normal appearance,

"minor defect” means --

edibility or flavour of the individual units or a quantity of sweet peppers.

“TU@T T a unit affected by dark discolouration, either as a single blemish or as'an

‘. 'aggregate of blemishes, with'a - surface area of between 2 mm® and 9 mm* ~_ .
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(i)
_ aggregate of blemishes, with a surface area of o than 9 mm? in the case
of diced sweet peppets, and more than 25 mm? in the case of other styles; .
(i) units with a leathery or wilted peel; or
(iv)  any other defect which detracts to a lesser extent from the normal
appearance, edibility or flavour of the individual units or a quantity of sweet
' peppers.
Styles and standards for styles

in the case of diced sweet peppers, and between 2 mm? and 25 mm’ in the

case of other styles

a unit affected by hght d:scolouration, elther as a single blemmh or as an

) (a)  Frozen sweet peppers shall be presented as one of the following styles:

®
(i)
(i)
®» O

(if)

(i)

Sliced sweet peppers.

Diced sweet peppers. .

Julienne sweet peppers.

Sliced sweet peppers shall consist of sweet peppers cut into slices.
Diced sweet peppers --

(aa)  shall consist of sweet peppers cut into small pieces; and

(bb)  shall have sides measuring not more than 20 mm over the largest
dimension.

Julienne sweet peppers --

(aa)  shall consist of sweet peppefs cut into strips; and

(bb)  shall have a length of at least 15 mm and a width of not more than

10 mm.

()  Any other presentation of the product shall be permitted if it -

®

(i)

(iif)

Wmﬁng mmﬂc size

is sufficiently distinctive [rom other styles of presentauon prescribed in
these regulations;

meets all other requirements of these regulations, including the permissible
deviations which are applicable to that style which most closely resembles
the style or styles intended to be provided for under this provision; and

is adequately described on the label to avoid confusing or n:mleadmg the

consumer.

3) The working sample size shall be 300 [:4 for all the styles concerned.

Quality standards

(4) - The quality standards for frozen sweet peppers are as follows::

Quality factor Choice Grade . ... Standard Grade
(a) Vegetable ingredient _ Sound sweet peppers o | As for Choice Grade
(b) Colour- Good 1yp;cal of the cullwar |- Typical of the cultivar ‘
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_Choice Grade

Quality factor Standard Grade -
(¢) Flavour Shall have a characteristic flavour Shall have a Reasonably good
' typical of sweet peppers flavour

Permissible deviations

5) The maximum permissible deviations per 300 g of frozen sweet peppers are as follows:

Quality factor Choice Grade Standard Grade
(a) Units with a colour that '
deviate from the
predominant colour of the
quantity in the case of:
(i) Red sweet peppers | 75 g per 300 g 120 g per300 g
(i)  Othersweet |30 gper300g 60 g per 300 g
peppers
(b) Occurrence of units with:
€] Major defects 9gper300g 15 gper 300 g
(ii) Minor defects 24 gper300g 48 gper300 g
(m) Total defects 24 gper300 g 48 gper 300 g
(¢) Occurrence of extraneous '
vegetable matter such as: _
)] Seeds 5 units per 300 g 10 units per 300 g
(i)  Other 1 unit per 300 g 2 units per 300 g
(d) Size deviations in the case )
of:
(i) Diced sweet 30gper300g 50gper300 g
peppers
(i) = Julienne sweet 25 gper300 g 40 gper 300 g
peppers ;
FROZEN VEGETABLE MIXES
35. The standards and requirements for frozen vegetable mixes are as follows:
1) '-'-I’t'_:e,-ql_.l_;.a]ity standards for frozén.?egeta_'ble mixes are-as.. follows:
‘Quality factor Choice Grade Standard Grade
Free moisture if block | Not more than 10% As for Choice Grade

@

frozen
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e

Quahly factor -

Cho(‘:rade g I .-Standard Grade

(‘J) ‘-. Vegetable mgredients.

(¢) Composition

(d) Occurrence of . . -

extraneous vegetable

matter

| Shall consist of vegqlables whlch eomply-. | Shall consist of vegetables which
with the requ:remen.ts for Choice Grade | comply with the requirements

as set out in these regulations for each . | for Standard Grade as set out in
kind of vegetable concerned: Provided . | these regulations for each kind
that one ingredient, excluding the main of vegetable concerned.
ingredient, may be one grade lower. - :

As per submitted specifications: Provlded As for Choice Grade
| that foodstuffs other than frozen - ' o '
vegetables may be included in the- mes.

Shall comply with the permissible As for Choice Grade
deviations prescribed in these regulations -

for each kind of vegetable used in the
mixes.

Additional marking requirements

-

(2) Subject to the provisions of regulation 8, each container containing frozen vegetable mixes shall be
marked on the main panel with an indication of the different vegetables in descending order.

FROZEN CABBAGE

36. The standards and requiréments for frozen cabbage are as follows:

qummons

@ Where used vmh regard to cabbage --

(a)  "core" means pieces of core which are greater than 25 mm in any dimension.

(®) . | major defect" means --

0

@
@)

a unit affected by dark discolouration, either asa single blemish or as an

aggregate of blemishes, with a surface area of more than 36 mm?
* units with insect damage; or

- any other defect which detracts markedly from the normal appearance,

edibility or flavour of the individual units or a quantity of cabbage.

_(c) __"minor defect” means --

"

~ a unit affected by dark discolouration, either as a single blemish or as an

aggregate of blemishes, with a surface area of between 2 mm?® and 36 mm?%

)

(i)

a usiit ‘affected by light discolouration; either a a single blemish or as an
aggregate of blemishes, with a surface area of more than 36 mm‘; or

any other defect which detracts to a lesser extent from the normal

_ appearance; edibility’ or ﬂavour of the mdmdual units or a quanmy of
_._vcabbage o OGS A B
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Styles and standards for styles

(@)

(a)  Frozen marrows shall be presented as one of the {oﬂoﬁing styles:

()

(i)
(iii)
(iv)

® O

(i)

(i),

(W)

[6

(@)

(i)

Working sample size

&)

4

Whole marrows.

Marrow slices or roundels.
Julienne marrows. -
Diced marrows.

Whole marrows shall consist of marrows with a length of at least 50 mm but

‘not more than 120 mm and a diameter of at least 15 mm but not more than

50 mm.
Marrow slices or roundels --

(aa) 'shall consist of marrows cut either smooth or corrugated into
round or oval units; and

(bb)  shall have a diameter of at least 15 mm but not more than 60 mm
and a thickness of not more than 10 mm.

Julienne marrows --

(aa)  shall consist of marrows cut either smooth or onrmgated into -
' strips; and

(bb)  shall have a length of at least 12 mm and the width at the widest
point shall not be more than 10 mm. '

Diced marrows --

" (aa)  shall consist of marrows cut into approximateljr cube-shaped units;

and

(bb)  shall have sides measuring at least 5 mm but not more than 16 mm

in length.

(©) | Any other presentation of the product shall be permitted if it --

is sufficiently distinctive from other styles of presentation prescribed in
these regulauons,

meets all other requirements of these regulatlons, including the permissible

" deviations which are applicable to that style which most closely resembles

the style or styles intended to be provided for under this provision; and

is adequately described on the label to avoid oonfusmg or misleading the
consumer.

The.working samplé size shall be as follows for the styles concerned:

(a)  Wholes - 25 units
(b)  Marrow slices or ronndels, Julienne and diced marrows - 300 g

Quality standards

The quality standards for frozen marrows are as follows:
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Quality factor Choice Grade Standard Grade
(a) Free moisture if block Not more than 10% | As for Choice Grade
frozen ' i
(b) Vegetable ingredient Sound, young, clean and As for Choice Grade
unpeeled marrows, '
(¢) Colour Typical of the cultivar, As for Choice Grade .
(d) Flavour Good, typical of marrows Typical of marrows
(e) Uniformity of size in the After removal of the 2 units After removal of the 2 units
case of whole marrows being the least representative of | being the least representative of
the average size of the units in ‘the average size of the uaits in
.the sample, the mass of the 10 the sample, the mass of the 10
largest units in a sample may not | largest units in a sample may
be more than 2% times the mass | not be more than 3 times the
of the 10 smallest units. mass of the 10 smallest units.
Permissible deviations
(5) The maximum permissible deviations per 25 units or 300 g of frozen marrows are as follows:
. Quality factor Choice Grade Standard Grade
(2) Units with a colour that
deviate from the
predominant colour of the
quantity in the case of:
O Whole marrows 2 units per 25 units 4 units per 25 units
(i)  Other styles 30 g per 300 g _ 60 g per 300 g
(b) Occurrence of extraneous | 2 units per 300 g or 25 units 4 units per 300 g or
vegetable matter 25 units
() Occurrence in whole
' marrows of; .
@ Major defects 2 units per 25 units 4 units per 25 units
(i)  Minor defects | 4 units per 25 units 8 units per 25 units
(i) = Total defects 4 units per 25 units 8 units per 25 units
(d) Occurrence in other styles
of: _
(i) Major defects 30 gper300g 60 g per 300 g
(i) Minor defects 60 gper300g 90 gper300g
(i)  Total defects 60 g per 300 g 90 g per300 g
(e) Occurrence of poorly
trimmed units in the case
of:
(i) Whole marrows 2 units per 25 units 4 units per 25 units
(i) Other styles - 30gper300g - 60 g per 300 g
(f) Size deviations in the case

1818—E

of:

®

Whole marrows

2 units per 25 units

4 units per 25 units
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Quality factor Choice Grade ~ Standard Grade
(i)  Other styles 30 gper300g-1i- -1 45gper300g
FROZEN PUMPKIN

38. The standards and retin'iren'lenls for frozen pumpkin are as follows:

Definitions
¢)) Where used with regard to pumpkin --
(a) "major defect” means -

(0 a unit affected by dark discolouration, either as a single blemish o 8t an
aggregate of blemishes, with a surface area of more than 36 mm® in the
case of pumpkin chunks, and more than 9 mm’ in the case of diced
pumpkin;

(ii) units with insect damage;

(iif) units with skin remnants of which the combined surface area is more than -
36 mm?

(iv)  units with fibrous or hard parts; or

) any other defect which detracts markedly from the normal appearance,
edibility or flavour of the individual units or a quantity of pumpkin.

(b) "minor defect" means -

6] a unit affected by dark discolouration, e;ther as a single blemish or as an,. -
aggregate of blemishes, with a surface area of between 2 mm’ and 36 mm®
in the case of pumpkin chunks and between 2 mm? and 9 mm in the case
of diced pumpkin;

(i) a unit affected by light discolouration, either as a single blemish or as an
: aggregate of blemishes, with a surface area of more than 36 mm® in the
case of pumpkin chunks, and more than 9 mm’ in the case of diced
pumpkin;

(i)  units of which the dark green parts underneath the skin had not been
removed;

(i) © units wuh skin remnants of whlch the combined surface area is smaller than

36 mm% :
T L) I nmtsmth seed fibres; or

(vi) any other defect which detracts to a lesser extent from the normal
appearance, edibility or flavour of the mdmdual units or a quannty of
pumpkin,

Styles and standards for styles
(2) '(a) . Frozen pumpkin shall be presented as one of the following styles:

(i)

(i)

.Diced pumpkin.

Pumpkin chunks.
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I (aa)

(bb)

" Diced pumpkm -

* shall consist of pumpkm cut mto approxmately cube-shaped units;
and '

shall have sules measurmg at least 5 mm but not more thau 16 mm

in length.

(i) | Pumpkin chunks shall éonsis_t.__o_f pumpkin cut in_;o irregular shaped units

larger than 15 mm measured over any dimension.

()  Any other presentation of the product shall be permitted if it --

® is sufficiently distinctive from other styles of presenlat:on presc:ibed in
these regulations; . i T

(i) meetsall other requirements of these regulations, including the permissible
: 'deviations which are applicable to that style which most closely resembles
 the style or styles intended to be provided for under this provision; and

(iii) ~ is adequately described on the label to avoid confusmg or mnsleadmg the

consumer.

Working sample size.

(3)  The working sample size shall be 300 g for all the styles concerned.

Quality standards

@ The quality standards for frozen pumpkin are as follows: .

Quality factor

Choice Grade 4

Standard Grade
(a) Free moisture 1f block Not more than 10% | As for Choice Grade
frozen - ' :
(b) Vegetable ingredient Sound, properly peeled and seeded . | As for Choice Grade
pumpkin _
(c) Colour ~ | Typical of the cultivar As for Choice Grade
(d) Flavour | Good, typical of the cultivar Typical of the cultivar
Permissible deviations

(5)  The maximum permissible deviations per 300 g of frozen pumpkin are as follows:

Quality standards Choice Grade Standard Grade

(a) Units with a colour that SngerSOOg ' | 60 gper300 g

deviate from the. . : ,

predominant colour of the s

quantity
(b) Occurrence of extraneous

vegetable matter such as:

(i) Skin segments | 1 unit per 300 g ¢} 2 units per 300 g

(i) Seeds 2 units per 300 g

4 units per 300 g
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Quality standards Choice Grade Standard Grade

(c) Occurrence of units with: o e hale -

() Major defects 24 gper300g © | 36 g per 300 g

(ii) Minor defects 36 gper300g o 60 g per 300 g

(i)  Total defects 36 gper300 g | 60gper300g
(d) Size deviations in the case . '

of: _

(@ Diced pumpkin =~ | 25 gper300g 40 g per 300 g

(i) Pumpkin chunks 30 gper 300 g Fok 50 gper300g

FROZEN SWEET POTATOES
39. The standards and requirements for frozen sweet potatoes are as follows:
Definitions
1 Where used with regard to sweet potatoes --
(2) "mhjof defect" means --
® a unit affected by dark discolouration, either as a single blermsh or as an
aggregate of blemishes, with a surface area of more than 36 mm® Provided
~ that bl_'ownmg of vascular bundles shall not be regarded as defective;
(ii) units with insect damage;

(iii)  units Wllh skin remnants of which the combined surface area is more than
36 mm? or

() any other defect which detracts markedly from the normal appearance,
‘edibility or flavour of the individual units or a quantity of sweet potatoes.

(b)  "minor defect” means --

(i) a unit affected by dark discolouration, either as a single blennsh or as an
aggregate of blemishes, with a surface area of between 2 mm? and 36 mm’;

(i) a unit affected by light discolouration, either as a single blemish or as an
aggregate of blemishes, with a combined surface area of more than 36 mm

(iii) ~ units wnh skin remnants of which the combined surface area is less than
: 36 mm? - SR

(iv)  units with tough parts;
(v) ~  units which are not firm; ar
(vi)  any other defect which detracts to a lesser extent from the normal

appearance, edibility or flavour of the individual units or a quantity of sweet
potatoes.
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Stﬂes and sfaudards for sty!es

. (2) (a)_ Frozen sweet potatoes shall be presented as one of the followmg styles

M
(i)
(@)

®  ®

Sweet potato slices.
Sweet potato chunks.
Diced sweet potatoes.

" Sweet potato slices --

(éa) - shall consist of irregular shaped slices; aﬁd

(bb) shall have a thickness of at least 5 mm but not more than 20 mm.

- Sweet potato chunks --

(aa) shall consist of sweet.potatoes cut into pieces; and

(bb) shall have sides at least 5 mm but not more than 50 mm in length,

@

measured in any dimension.

Diced sweet potatoes --

(aa) shall consist of sweet potatoes cut into approximately cube-shaped .

units; and

(bb) shall have sides at least 5 mm but not more than 16 mm in length
measured in any dimension.

(¢)  Any other presentation of the product shall be pexﬁ_ﬁitted if it -

0
(i)
- (i)

Working sample size

is sufficiently distinctive from other styles of presentation prescribed in these

regulations;

meets all other requirements of these regulations, mc]ndmg the permissible

deviations which are applicable to that style which most closely resembles the -

style or styles intended to be provided for under ttus provision; and

) is adequate_ly described on the label to a"\?b_id oonfusing or misleading the

consumer. - .

(3  The working sample size shall be:300 g for all the styles concerned.

Quality standards

(4)  The quality standards for frozen sweet potatoes are as follows:

Choice Grade S Standard Grade

Quality factor
(a) Vegetabls mgred:ent Sound and properly peeled sweet potatoes .| As for Choice Grade
(b) Colour Good, typical of lhe culmrar | Typical of the cultivar
(¢) Flavour Good, typical of the cultivar _ Typical of the cultivar
Permissible deviations

(5) The maximum permissible deviations per 300 g of frozen sweet potatoes are as follows:
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Permissible deviations

(5) The maximum permissible deviations per 300 g of frozen mushrooms are as follows:

Quality factor

Choice Grade Standard Grade
(a) Units with a colour that 30gper300g 60 g per 300 g
deviate from the predominant
- colour of the quantity
®) _. O@mnoé of extraneous ' 1 unit per 300 g 2 units per 300 g
vegetable matter
() Occurrence of units with:
() Major defects 12 gper300 g 24 g per 300 g
. (i)~ Minor defects 24 gper300g 45gper300 g
(i) Total defects 24 gper300 g 45 gper300 g
(d) Occurrence of open veils 5 units per 300 g 10 units per 300 g
(buttons only) _ '
(¢) Occurrence of loose stems - 5 units per 300 g 10 units per 300 g
(buttons and whole ' :
mushrooms only)
() Units with a size that deviate | 30 g per 300 g 60 g per 300 g
from the predominant size of '
the quantity (buttons and
whole mushrooms only)
FROZEN SWEET CORN
41. The standards and requirements for frozen sweet corn are as follows:
Definitions
(1)  Where used with regard to sweet com -
(2)  "major defect” means --
6] insect-damaged kernels;
(ii) discoloured kemels; or
(iii) any other defe& which detracts markedly from the normal appearance,

edibility or flavour of the individual units or the product as a whole.

(b) "minor defect” means --

G). . slightly mottled kemels;

(i)  ragged and damaged kemels and loose skin, excluding kernels at the end of

~ the cob which are dama
cut cob; or :

ged during cutting, in the case of corn-on-cob and

(m') any other defect which detracts to a lesser extent from the normal | |
... - appearance, edibility or flavour of individual units or the product as a whole.
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Styles and standards for styles

)
(i)
(iif)

®& O

(2) (a) Frozen sweet-corn shall be presented as one of the following styles:

Corn-on-cob.
Cut cob. .
Cut corn (kernels).

Com-on-cob --

+ (aa) = shall consist of the whole cob trimmed at both ends;

@

(i)

(bb)  shall have a length of at least 100 mm; and

(cc)  shall have a diameter of at least 30 mm, measured at the thickest
i part of the cob.

Cut cob -

(aa) shall consist of the whole trimmed cob, cut transversally into units;
and

(bb) shall have a length of at least 35 mm.

Cut corn (kernels) shall consist of corn kernels removed from the cob.

(c) .Any other pr@sentationﬁ of the product shall be permitted if it -

o3
(i)
(i)

Working mmpksize.

(3) The working sample size shall be as follows for the styles concerned, unless otherwise

specified:

is sufficiently distinctive from other styles of presentation presdﬁbed in these
regulations; _ '

meets all other requirements of these regulations, including the permissible
deviations which are applicable to that style which most closely resembles the
style or styles intended to be provided for under this provision; and

is adequately described on the label to avoid confusing or misfeading the
consumer,

(aj Corn-on-cob - 10 units

(b) . Cut cob -

20 units

(¢) Cut corn (kernels) - 300 g

Quality standards

(4) The quality'standards_ for frozen sweet corn are as follows:

Quality factor Choice Grade Standard Grade
(a) Veg:e'table ingredient | Sound and clean kernels ' | As for Choice Grade
(b) Texture Soft kernels free from ﬁ:;;aalinEss | As for Choice Grade
(c) Preparation Cut corn shall be cleanly at | As for Choice Grade |
(d) Coloﬁr Yellow or white and typml of the - - | Typical of the cultivar
cultivar
(e) Uniformity of colour Uniform As for Choice Grade
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- Quality Iactor - Chmeg Gmde ) | Standard Grade
(f) Flavour Good, typncal of sweetoom 'l'yplml of swaetoom
(g) Arrangement of kernels Symmetrical Fairly symmemcal
(h) Uniformity of size of cobs | The longest unit in the sample shall not The longest unit in the sample
- in a container exceed the length of the shortest unit by | shall not exceed the length of the
more than 30 mm. The greatest . | shortest unit by more than 40 mm.
 diameter of the largest unit shall not | The greatest diameter of the ~
exceed the greatest diameter of the | largest unit shall not exceed the -

| smallest unit by more than 15 mm.

. greatest diameter of the smallest

tmltbymorethanZSmm. '

. Permissible deviations

(5) The maximum permlss&le deviations perl 10 or20 nmts or 300 08, unless otherwise speqﬁed oifromen
sweet corn are as follows: i BT e 40 ;

Standard Grade

Quality factor | Choice Grade
(a) Colour demt:ons in the
case of:
6] Com-on-cob 1 unit per 10 uvnits . . _Zuﬁits per.10 uaits
(i) Cut cob 2 units per 20 units -4 units per 20 units
(i) Cut com (kernels) | 30 g per300 g L g 00§

(b) Occurrence in corn-on-cob
of:

(i) Major defects
(iiy Minor defects

(c) Occurrence in cut
cob of:

(i) Major defects
(ii) Minor defects

(d) Occurrence in cut corn
(kernels) of:

(i) Majdr .dle.fédts WL

(ii) Minor defects
(iii) Total defects

4 kemels per cob: Provided that 1 cob
‘| may not have more than 6 kernels

15 kernels per cob: Provided that 1-cob:
may not have more than 20 kernels

2 kernels per cut cob: Provided that 1
cut cob may not have more :han 3
kernels

10 kernels per cut cob:" Provided that 1
cut cob may not. have more than 15
kemels

8 kemels per cob: Provided thatl
cob may not have more than 12
kemels

25 kernels per'cob: Providedthat
1 cob may not have more t]:an 30
kertels-

4 kernels per cob: Provided that1
cob may not have more than 6
kernels

15 kemels per cut cob: Provided
| that 1 cut cob may not have more
" | 'than 20 kernels
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Quality féct.o'r L Choice Grade - - Standard Grade ™
(e) Oowrrenoe of exlranaous: |
vegetable matter in the
case of corn-on-cob and - -
cutcobsuchas: : e e - 3 ]
| (i) Dark and mdﬂy | Combined length of 1 not more than | Combined length of not morethan
o 5 nohceablesilks - | 150mm _ {250 mm :
@) Psao_gsofleam- 1 Combmedsmofnotmomthan “Combmed size ofnot more than
(§  Occurretice of extraneous - e 3
vegetable matter in the
case of eut corn (kemels) -
(i) Dark snd Combmed lenglh of not more’ 1han Combined length of not morethan
- readily 50 mm 100 mm
noticeable ‘
2 units 3 units
(ii)  Pieces of cob
(ii) Pieces of leaves = - | Combined size of not more than B E Combmed size of not more lhan
) 100 mm? . 200 mm?
FROZEN ONIONS
4. The standards and rcgt_ii:px__mﬁ_ts for frozen onions are as follows: |
1) Where used wnth regard to onions --
o (a) "mq}or defeet" means --
(6] a unu affected by dark dlsoolourauon, either as a single blemish or as an -

aggregate of blemishes, with a surface area of more than 16 mm? in the case
_ of whole omons. and more than 9 nnn3 in the case of other styles,

@) .'umtswnh msec:damsge, :

- (i) . units, in the case of whole onions, whnch are damaged to such an extent that

the onion is cut to at least the centre or has a lacerated or crushed
. appearance or where more than 30 per cent of the onion has been removed;

(v)  units with hiard and fibrous pisces; .or

(v)  any other defect which detracts markedly from the normal appearance,
i edibihty or ﬂamr of the individual units or a qnanuty of onions. - Bat

) "minor del‘eet means -

O] - .a umt aﬁeaed by dark discolouration, exther as a smgle blem:sh or as an .
aggregate of blemishes, with a surface area of between 2 mm?® and 16 mm?
in the case of whole onions, and between 2 mm® and 9 mm? in the case of

other styles;
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(i)

(i)

a unit affected by light discolouration, either as a single blemish or as an
aggregate of blemishes, with a surface area of more than 16 mm’ in the case
of whole onions, anid more than 9 mm’ in the case of other styles; or -

any other defect which..detracts to a lesser extent from the normal
appearance, edﬁihty or. ﬂavnnr of individual units or a quantity of onions.

© "‘poorly trimmed” means nmts, in lhe case of whole onions, which. are not cleanly cut,

Sgrlaandslamhrdsforslyks

2). (é) Frozen onions shall be presented as one of the fo[lowmg styles

0

@

(i)
@
® 0

(i)

(i)

()

Whole onms.
Sliced onions,
Onion rings.

: Chopped or diced omons

Whole onions shall oons_isl of a whole onions after removal of the tops, dried

- bracts and roots.

Sliced onions --
(aa) shall consist of whole onions cut into slices; and
(bb) shall have a thickness of not more than 10 mm.

Ouions rings --

(aa) shall consist of whole onions cut transversa]]y into slices and which

have the appearance of a round or oval ring; and
(bb) shall have a thickness of not more than 10 mm.
Chopped or diced onions --
(aa) shall consist of whole onions cut into small pieces; and

(bb) shall have sides measuring not more than 25 mm, taken in any
dimension.

(c) | Any other presentation of the product shall be permitted if it -

(0}

(if)

Gy

Work-i:':g. sample sé:e N

is sufficiently distinctive from other styles of presenta'tion prescribed in these
regulations;

meets all other requirements of these regulations, including the permissible
deviations which are applicable to that style which most closely resembles the
style or styles intended to be provided for under this provision; and

is adequately described on the label to avoid confusing or misleading the
consumer.

(3)  The working sample size shall be as follows for the styles concerned:

(a) Whole onions - 50 units :
(b) Slwed omons, onion rings and chopped or dmd onmns 300 g
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Quality standards ... . - i
0] 'i;he:qu_alit? standards for frozen on'ioﬁs_ape__ﬁ;;gqu}yﬁ?s_;, e
Quality factor , ChoweGrrade i , Standard Grade
(a) Vegetable ingredient Sound, clean units which are free from As for Choice Grade
‘woiwest ) bracts, roots and seedstems' i : i
() Colour . Good, typical of the cultivar Typical of the cultivar -
(c) Flavour Good, typlical'qfl onions | Typical of onions _
- Permissible deviations

(5)  The maximum permissible deviations per 50 units or 300 g of frozen onions are as follows:

Ql’.ihl.iiy"faczor' ] et

Choice Grade -

Standard Grade

(a) Units with a colour that
deviate from the
predominant colour of
the guantity in case of:.

(i) Whole onions

(if) Other styles

(b) Occurrence of |
' extraneous vegetable
matter

(c) Occurrence in whole
* onions of units with:

(i) Major defects . - .

(i) Minor defects

(iii) Total defects

(d) Occurrence in other
styles of units with:

Major defects -

()  Minor defects

(i) Total defects

(e) Occurrence of poorly
trimmed units in the case
of whole onions

(f) Size deviations in the case
of:

()  Whole onions

| 3 units per 50 units

30gper300g

2 units per 50 units or 300 g

2 units per 50 units

-6 units per 50 units

6 units per 50 units

15gper300g

45 g per 300 g
45gper300g

5 units per 50 units

3 units per 50 units

30 g per 300 g

‘6 units per 50 units

60 g per 300 g

4 units per 50 units or 300 g

4 units per 50 units
12 units per 50 units

12 units per 50 units

.24 gper 300 g

60 giaer 300 g.

.| 60 g per300 g |

10 units per 50 units

_—_

5 units per 50 units

45 gper300 g

(ii)  Other styles
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UNSPECIFIED FROZEN VEGETABLES

43. The standards and requirements for unspecified frozen vegetables are as follows:

Definitions

(1)  Where used with regard to unspecified vegetables --

(3)  “major defect” means any defect which detracts markedly from the normal
appeararce, edibility or flavour of the mdmdual units or a quannty of the
produa concerned. : o _ o

® "minor defect" means any “defect which detracts to a lesser extent from the
normal appearance, edibility or flavour of the individual units or a quantnty_ :
" of the product oonoemed. _ _ L iy

Quality standards

; (2)  The quality standards for unspecified frozen vegetables are as follows:

- Quality factor - ' Choice Grade *'Standard Gmde
(a) Free moisture if block Not more than 10% As for Choice Grade .
frozen

(b) Vegetable ingredient
(¢) Colour
(d)  Uniformity of colour

(e) Flavour

(f)  Uniformity of size

Sound and clean
Typical of the vegetable concerned
Fairly uniform

Good, typical of the vegetable

concerned

Fairly uniform

As for Choice Grade
As for Choice Grade
Reasonably uniform

Typical of the vegetable .
concerned

Reasonaﬂy uniform

' Permissible deviations

(3) The maximum permissible deviations for unspecified frozen vegetables are as follows: . .

Quality Factor

Choice Grade

Standard Grade

(a) Occurrence of extraneous
vegetable matter

(b) Occurrence of:
(i) Major defects

(i) Minor defects

1 unit per sample

| Fairly free
Fairly free

As for Choice Grade

Reasonably free

Reasonably free .
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DEPARTEMENT YA LANDEOY
No. R.

e R AR

WET OP LANDBOUPRODUKSTANDAARDE, 1990
(WE'I‘ No. 119 VAN 1990)

REG_ULASIES BETREFFENDE BEHEER OOR DIE VERKOOP VAN BEVRORE VRUGTE
- EN BEVRORE GROENTE IN DIE REPUBL!EK VAN SUID-AFRIKA*

4 Om die bestaande regulasies betreffende bevrore vrugte en bevmm gmente op te dateer ten einde die
vgmndemgewatmdxcplaadzkebedr)fen mtenwmma!plaaagwmdher, teakbommdeer

Die Ad;unkmmnster van I.andbou, handelende namens dle anster van Landbou, het kragtens artikel 15 van
die Wet op Landbouprodukstandaarde, 1990 (Wet No. 119 van 1990) -

(a) die regulasies in die Bylae uitgevaardig;
(b) bepaal dat die genoemde regulasies drie. maande na datum van pubﬁkame in werkmg sal tree, en
(c)‘ saamgelees met artikel 3(2) van genoemde Wet, dle regulasles gepubliseer by Proklamasie No. R. 210

van 1974 en Goewermentskennisgewing No. R. 1969 van 1 November 1974, met ingang van genoemde_-
datum van inwerkingtreding, herroep.

BYLAE
Inhoud

s 5 W T o Regulasie
Woordomskrywing ...... .. 0ieiiiniii... S s o B S pesses e dee e 5
Beperkings op die verkéop van bevrore vrugte en bevrore groente ............ ; w5 w - o2
G;adevi;_bt_z_\_rmmv.mﬂgte;ﬁbevrore_g;oente S S e TN i B eeas 3
Standaarde vir grade bevrore vrugte ............ SRR A s e esm e 4
Smndaardevugradebevmregmme e, e 5
Vereistes vir hovers ..... A N W SN S A S N A R, 0 6
Verpakkingsvereistes ......,..... b esarg s ke sses i sross Ry g 7
MGHREERIING 1o slid Vs Tledn sadion cwnce i samy SR 0% SRS S g 10,
ORdErsOekmetodes ... vvevsrssnesssssessessnansensnenansenanenaien. 1113
Temperatuurvereistes ............... R R PP Caoaassas e L4
Misdrywe en Stawwe ... veeussenssensennn. e g vevnenen 187
Ander wetgewing ........ ......... esaeseressan et BRI 5 6 .

DEELI

Spesificke standaarde en vereistes vir bevrore vrugte
Aarbeie ......... ........ R R R S S s TR 17
Appelkose .......... SRR e s e s s 18
Pere .......... T cerieens Cheasrsaaneas T e ——— SR e 8 19
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By 8 4T 21
Spanspekke ................00 R RN AR R R R B SR 22
YOUDEHESSIES €0 VErwante VALEIEIS . . .« .« v v s e e v e snnnneennennnennneeneeeneenns 23
Vrvgtemengsels .......cccveeeninnnsn R S D T —— 24
Onversoete en versoete vrugtemoes of puree ...... wew el e e e W e v e e e 25
Ongespesifiseerde bevrore vrugte ...... ........ T S 26
DEEL II

Spesificke standaarde en vereistes vir bevrore groente

Kediappels exas e blaren il sl ; - sun s = S 2T
Blomkool  ....iiniiiiiiiieiianes beeeann SN S~ S 28
Broccoli .....vivinnn. 0 RSB R e BT T 29
Brusselse SPruite ..........ccoiitierrnensrnraagonea P e 30
Geelwortels ............ R R e R e R R e e R 31
GTORIBONE: ¢ oo oo v Sm s o B e R s e R T SRR e 32
Groenerte: i oovm @i vy S e e ey o W ST T AR B RS 33
Soetrissies oo srayn i i e saaie ah TR AR e SR RS R e e 34
Groentemengsels ................ v Cer e et s 35
e 36
MULgPAMPOBNE  G-lii isioins iovwed e wie s ma i s v e o e ot . wAe i e e 37
Pampoen ..........cccivunnn B S R R S R 38
Patals: ciova s i v s e e s i do s aid i i e e ) M R s SRR 39
SamMPIOENE ...ttt r e e R R S 40
Suikermielies ... .0 iiiirieie i i i it e e e R ) |
NI e avomsas v s oo e S AR O RS SRR AR RN K DAEe SR M BRI S vl 42
Ongespesifiseerde bevrore groente ................ e e R 43

Woordomskrywing

1. In hierdie regulasies, tensy uit die samehang anders blyk, het n woord of vitdrukking waaraan ’n
betekenis in die Wet geheg is, daardie betekenis en beteken --

"afgewerk” met betrekking tot bevrore vrugte en bevrore groente, dat ongelyke gedeeltes of gedeeltes met letsels
uitgesny is en "afwerking" het 'n ooreenstemmende betekenis;

"besending” 'n hoeveelheid bevrore vrugte of bevrore groente van dieselfde soort wat op 'n bepaalde tydstip
gelewer word onder dekking van dieselfde afleweringsbrief of ontvangsbewys, of gelewer word deur
dieselfde voertuig, of indien so 'n hoeveelheid ingedeel is in verskillende produksiegroepe, grade of
verpakkingsgroottes, elke hoeveelheid van elk van die verskillende produksiegroepe, grade of

verpakkingsgroottes;
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77.

"bevrore vrugte en bevrore groente” --

(a) vrugte en groente wat bevries is; of
b) vrugte en groente wat as bevrore produkte aangebied word;

"buitehouer” 'n houer wat een of meer houers bevrore vrugte of bevrore groente bevat;

"deursnee" met betrekking tot bevrore vrugte en bevrore groente, die grootste deursnee gemeet reghoekig met
die lengte-as van die bevrore vrugte en bevrore groente, na gelang van die geval, tensy anders aangedui;

"die Wet" die Wet op Landbouprodukstandaarde, 1990 (Wet No. 119 van 1990);

"gesond” vry van uitwendige of inwendige gebreke wat die gehahe van die bevrore vrugte of bevrore groente
nadelig bemvloed;

"houer" die onmiddellike houer waarin bevrore vrugte en bevrore groente verpak word en wat die
verkoopsecnhesd aan die finale verbruiker of gebruiker is, maar sluit nie die plastieksakke wat vir
porsie- of grootmaatverpakkmg gebmik word in nie; . :

"inspekteur” die Uitvoerende Beampte of 'n beampte onder sy of haar beheer, of * n Gemagtigde of
werknemer van 'n Gemagtigde;

"letsels” enige uitwendige gebrek op die oppenrlak van die bevrore vrugte of bevrore groente, wat die voorkoms
van die bevrore vrugta of bevrore groente nadelig beinvioed;

"produksiegroep” n hoeveelhend bevrore vrugte of bevrore groente wat met dieselfde kodemerk gemerk is;

"vreemde plantmateriaal” enige onskadelike dele van die betrokke plant wat normaalweg nie in die betrokke
- bevrore vrugte of bevrore groente teenwoordig is nie; en

"vryvog" die persentasie water teenwoordig in bevrore vrugte en bevrore groente en wat bereken word soos in
' regulasie 11 voorgeskzyf. :
Beperkings op die verkoop van bevrore vrugte en bevrore groente

2. (D) Niemand mag bevrore vrugte en bevrore groente in die Republiek van Suid-Afrika verkoop
nie -- :

(a), tensy sodanige produk volgens die grade in regulasie 3 bedoel, gegradeer is;
(b) tensy sodanige produk aan die standaarde in regulasies 4 en 5 bedoel, voldoen;

(©) tensy die houers waarin sodanige produk verpak is, aan die vereistes in regulasie 6
- bedoel, voldoen;

(d) tensy sodanige produk volgens die verpakkingsvereistes in regulasie 7 bedoel, verpak
is;

(e) tensy sodanige produk met die besonderhede en op die wyse in régu]gsie 8 bedoel,
gemerk is;

' (f) indien sodanige produk gemerk is met besonderhede en op n wyse 008 voorgeskryf,
as besonderhede waarmee dit nie gemerk mag word nie; en

(g tensy sodanige pmduk gesloor en vervoer word onder che temperatuurvere:stes in
regulasie 14 voorgeskryf. st

(2) Die Ultvoerende Beample kan iemand sknﬂelik in che geheel of gedeellelik, op che voorwaardes
~ wat hy nodig ag, van die bepalings van subregulasie (1) vrystel.
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Grade bevrore vrugte cu Iwmu gmeute

3.

Substandaardgraad en Ondergraad.

Standaarde vir grade anvmgte S

4._ a Kburgraad. Standaardgraad en Substandaardgraad bevrore vmgte -

(a) moet berei word van gesonde, vars, skoon en gewaste vrugte;

®) moet, behoudens die bepalings van paragraaf (c), vry wees van enige stof wat nie
natuurlikerwys deel van bevrore vrugte uitmaak nie, uitgesluit vreemde plantmateriaal;
en _

() mag slegs voedseladditiewe bevat wat ingevolge die Wet op Voedmgsmlddels,
Skoonheidsmiddels en Ontsmettingsmiddels, 1972 (Wet No. 54 van 1972) toelaatbaar
is.

(2)  Behoudens die bepalings van subregulasie (1), moet -

(a) :. Kéurgraad en Sﬁndaafdgraad bevrore vrugte aan die spesifieke standaarde envereistes

~ vir elke soort bevrore vrugte soos in Deel I uiteengesit, voldoen;

(b) Substandaéfdgraad bevrore \érugie bestaan uit bevrore vrugte wat nie aan die spesificke
standaarde en vereistes vir Keurgraad of Standaardgraad, soos in Deel I uiteengesit.
voldoen nie, maar wat steeds eetbaar, normaal in voorkoms en vry van enige vreemde
smake en reuke is; en

(c) Ondergraad bevrore vrugte, wat nie vir verkoop aangebied mag word nie, bestaan uit
bevrore vrugte wat nie aan die standaarde en vereistes vir Keurgraad, Standaardgraad
of Substandaardgraad, soos in paragrawe (a) en (b) uiteengesit, voldoen nie, en wat
oneetbaar is weens die teenwoordigheid van skadelike of esteties aanstootlike vreemde
materiaal of vreemde smake en reuke wat die begin of teenwoordigheid van’ ‘bederf
aandui

Standaarde vir grade bevrore groente
5. (1)  Keurgraad, Standaardgraad en Substandaardgraad bevrore groeme -

(a) moet berei word van gesonde, vars, skoon en gewaste groente;

()  moet, behoudens die bepalings van paragraaf (c), vry wees van enige stof wat nie

3 ‘natuurlikerwys deel van bevrore groente uitmaak nie, uitgesluit vreemde
.planlmatenaal, .

() mag slegs voedseladditiewe bevat wat ingevolge die Wet op Voedmgsm:ddele;,
Skoonheidsnuddels en Omsmettmgsmlddels, 1972 (Wet No. 54 van 1972), toslaatbaar
is; en

(d) moet 'n negatiewe peroksidase reaksne vir ensiemaktiwiteit, soos in regu!as:e 12
omskryf, toon.

' (2). ... Behondens die bepahngs van subregulasue M) moet- .

Tamied i

 GEHALTESTANDAARDE

Daar is vier grade bevrore vrugte en ‘bevtore groente, naamlik Keurgraad Standaardgraad,

@

Keurgmad en Standaardgragd bevrore groente aan. dle fiek ‘
vereistes vir elke soort bevrore groente soos in Deel II uneengesrt, w::Idoen, R
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(b) ~ Substandaardgraad bevrore groente bestaan uit bevrore groente wat nie aan die
o 2 spesnfieke standaarde en vereistes vir Keurgraad of Standaardgraad soos in Deel II
mteengesn, voldoen nie, maar wat steeds eetbaar, normaal in voori:om en vry van

. enige vreemde smake en rt;uke is; en .

()  Ondergraad bevrore groente, wat nie vir verkoop aangebied mag word nie, bestaan uit
bevrore groente wat nie aan die standaarde en vereistes vir Keurgraad, Standaardgraad
of Substandaardgraad, soos in paragrawe (a) en (b) uiteengesit, voldoen nie, en wat
oneetbaar is weens die teenwoordigheid van skadelike of esteties aanstootlike vreemde

materiaal of vreemde smake en reuke wat die begin of teenwoordxgheld van bederf
aandui

6 " Houers vir bevrore \rrugte en bevmro groente moet -

(2)  heel, nuut, skoon, vogbestand, geskik en sterk genoeg wees vir die verpakkmg en
normale hantering van die bevrore vrugte en bevrore groente;

(®) nie enige geur, smaak, kleur of ander vwemde ‘eienskappe gedurende prosessering,
“'waar van toepassing, of verspreadmg aan d1e produk oordra nie; en

(¢)  behoorlik toegemaak wees op 'n wys_c soos deur die aard daarvan toegelaat word,
".'(2)" Indien houers wat bevrore vrugte of bevrore groeme bevat in bmtehouers verpak word, moet
sodanige buitehouers skoon, netjies en heel wees.
P vranrmcsvmmsms
7. 1 Bevrore vrugte en bevrore groente moet in die "free-flow"-vorm of bevrore blokvorm verpak
word.

(2)  Tensy anders in hnerdw regulasles bepaal, mag bevrore vrugte en bevrom groente van
verskillende soorte, grade of style nie saam in dieselfde houer verpak word nie.

3 Indien skriftelik deur die verpakker of koper versoek, hoef bevrore vrugte en bevrore groente
nie gmotte-gegradeer word nie.

(4) " In die geval van bevrore mgtemengseis en bevrore groememengsels moet die spesifieke
samestellmg van elke mengsel, in dalende volgorde, skriftelik aan die Uiivoerende Beampte voorgelé word.

(5) In die geval van ongespesnﬁseerde bevrore vrugte en ongespesifiseerde bevrore groente moet
die voorgeslelde standaarde skriftelik aan die Uitvoerende Beampte voorgelé word.

8. (1) Kodemerke - Die naam of handelsmerk en fisiese adres van die ondernemmg wat die bevrore
vrugte of bevrore groente berei het, tesame met die datum van bereiding daatvan, moet in kodevorm in duidelik
leesbare en onuitwisbare letters op elke houer en buitehouer bevrore vrugte en bevrore groente gemerk word
en moet sknflelik deur dxe Umrende Beample goedgekeur v}ord.
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WA s

2) Algemene besonderhede vir houers - Elke houer wat bevrore vrugte en bevrore groente bevat,

moet in duidelik leesbare en onuttvnsbare Iette___l_;

(@

®)

©

@

O

®

met die volgende besonderhede gemerk wees:

Die naam of haﬂdeisme_; van d 1e vervaardiger bf verpakker.

- Die fisiese adres van die vervaardiger of verpakker.

“’n Juiste beskrywing van die inhoud daarvan wat die styl of style moet insluit: Met dien

verstande dat in die geval deursnghge houers die styl of style nie aangedui hoef te word
nie,

n Aandmdmg van die graad daarvén_: Met dien verstande dat die uitdrukking
"Standaardgraad" deur die uitdrukking "Spyseniersgraad” vervang mag word.

Die netto massa van die inhoud daarvan soos vereis deur die Wet op
Handelsmetrologie, 1973 (Wet. No. 77 van 1973).

Die land van herkoms.

3) Algemene besonderhede vir buitehouers - Indien een of meer houers wat bevrore vrugte of bevrore
groente bevat in 'n buitehouer verpak word, moet so 'n buitehouer in duidelik leesbare en onuitwisbare letters
met die volgende besonderhede gemerk wees: ;

(@)
®
(©

)

(e)

®
®

" Die naam of handelsmerk van die vervaardiger of verpakker.

Die fisiese adres van (die vervaardiger of verpakker.

'n Juiste beskrywing van die inhoud daarvan wat die styl of style moet insluit: Met
dien verstande dat in die geval deursigtige houers die styl of style nie aangedui hoef
te word nie.

'n Aanduiding van die graad daarvan: Met dien verstande dat die uitdrukking
"Standaardgraad” deur die witdrukking "Spyseniersgraad" vervang mag word.

Die netto massa van die inhoud daarvan soos vereis deur die Wet op
Handelsmexrologle, 1973 (\Vet No. 77 van 1973)

Die land van herkoms

Die aantal houers daan'n verpak.

(O] Behoudens die bepaimgs van subregulasws (1) en (2) en regulasie 9, moet bevrore vrugte
voldoen aan die bykomende merkvereistes, waar van toepassing, vir elke soort bevrore vrugte soos in Deel I

uiteengesit.

Verbode besonderhede

9. Geenwoord, merk, illustrasie, atbeeldmgofandermetodé@hnbempsnitdrukkmgwat ’nwanvoorstelling
behels of wat regstreeks of by implikasie 'n misleidende indruk skep of kan skep met betrekking tot die inhoud,
gehalte of graad, mag op 'n houer of buitehouer. wat bevrore vrugte en bevrore groente bevat, verskyn nie.

MONSTERNEMING

10. (¢ Vir_dié 'giéélgﬁ:des___iﬁﬁn 'nondersoek, mb_et n mspekteur séqs_volg te werk gaan:

A2 ..

Onttrek 'n verteenwoordigende monster deur ewekansig die aantal houers in kolom
2 van Tabel 1 of Tabel 2 aangedui, afhangende van die aard van die produk, teencor-
die produksiegroep in kolom 1 van Tabel 1 of Tabel 2 te neem, met inagneming van
die netto massa van elke houer.

B T ey
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)  Ondersoek uit elkeeu van die k¢ .e{;s wat vir die ondemoek onttrek is aan die hand van

)
ontdooi o{ gekook word ooreenkomst:g dle aanwysmgs vu' die bereldmg daamn wat op die etiket van die
betrokke produk ve rskyn

die regulasies, 'n werkmonster wat verteenwoordigend van die inhoud van die houer
is, en van 'n grootte of hoeveelheid, na gelang van d:e geval, soos voorgeskryf vir elke
soort bevrore vrugte en bevrore groente.

© Bepaal ‘die aantal houers waarvan die inhoud nie aan die regulasies voldoen nie.

() ' ‘Indien die aantal houers in paragraaf (c) verkry, die aantal houers in kolom 3 van

* “Tabel 1 of Tabel 2 oorskry, moet'so 'n besending afgekeur word.

n Werkmonster moet, in die geval van bevrore vrugte en bevrore groente, voor ondersoek

 ONDERSOEKMETODES

Bepaling van vryvog .

11, "Die persentasie vryvog in 'n monster blokbevrore vrugte of groente word soos volg bepaal:

(2)

®

i (d)

Die volle inhoud van 'n houer of minstens 1 kg, wat ook al die Kleinste is, van of die bevrore
vrugte Of die bevrore groente, na gelang van die geval, word op 'n sif met 'n 6 mm-maas en 'n
deursnee van 300 mm gedreineer.

Die massa van die sif word bepaa.l en dié monster word dan op die sif geplaas en die totale

_ massa daarvan bepaal.

Laat staan vir 'n tydperk van vier uur by n températuur Van 20 °C en bepaal weer die totale
massa daarvan.

‘Die verlies in massa van vrywater word ungedruk as 'li persentas:e van die aanvanklike

: gemesde massa van die monster.

Peroksidasetoets

12, Vir die bepaling van ensiemaktiwiteit, word 'n peroksxdaseloetssoosvolg uitgevoer, behalwe in die geval
van alle vrugte, pampoen, murgpampoene, sampioene, uie, soetrissies, heel- en jongwortels, aartappelprodukte,
prel, seldery, tamaties en kool, in welke geval die toets me nodlg is nie:

Ontdoo: n monster van bevrore groente bestaande uit 10 eenhede in dle geval van groot

" eenhede, en 20 g in die geval van Klein eenhede, en maak dit fyn in 'n vysel of sny die eenhede

* in die léngte deur sodat dié saadlobbe of dwarssnitte ontbloot is.

Meng, net voor gebruik, gelyke hoeveelhede Guaiacol 0,5 persent waterige oplossing en
waterstofpemksﬁs 1,5 persent [dit is een deel per 100 volume waterstofperoksﬂa gevoeg by

By 19 dele water op 'n (mm)-basis).

7 Met dle tampemtuur van die monster en’ oplossmg by kamerlemperatunr, plaas die berelde
‘monster in 'n geskikte houer en benat die monster df saadlobbe df dwarssnitte, na gelang van '

die geval, met die bereide oplossing: Met dien verstande dat in die geval van 'n dispuut die

toets herhaal moet word met b_eide die Mnster en oplossing se temperatuur by 20°C = 1°C.

~ Indien daar binne 35 sekondes n rooibruin verkleuring sighaar word, is die toets positief en dui
“dit op ensiemaktiwiteit en derlialwe onvoldoende blansjering: Met dien verstande dat --

- of skilréaksié] bmne lnerdle tydperk as'n negatwwe reaksie beskou sal word;

Al

(aa) ’'n maksimum van 20 persent volgensl getal van die voorgeskrewe monster, 'n
positiewe reaksie binne 45 sekondes mag toon; en
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(bb)  ’nverkleuring wat tot:die kern van die spruit beperk is, as 'n negatiewe reaksie
beskou sal word, en

C (idi) - in die geval van brooooh en blomkool n. maksmum van 10 persent volgens getal van
die voorgeskrewe monster,’n:positiewe reaksie binne 35 sekondes mag toon.

Nem Mm SR LR Ee . £ A SRR

13.  Vir die bepaling van die netto massa moet &i_e volgende prosedure gevolg word:
(é) Onttrek ewekansig niiﬁsteﬁs 10 houers" uit Idie produksiegfoep‘
(b) Plaas elke houer op ’n skaal en noteer die massa daarvan.

(©) Plaas nou ’'n les, nuwe, droé en skoon houer, soortgelyk aan die houers in die
verteenwoordigende monster, op die skaal en noteer die massa daarvan.

(d) ' Bereken die netto massa van elke houer deur die massa genoteer in paragraaf (¢) van die
massa genoteer in paragraaf (b) af te trek.

(e) Die verskil tussen die werklike netto massa en die verklaarde netto massa moet binne die
onnoukeurigheidsperke, soos in Tabel 3 uiteengesit, wees: Met dien verstande dat die
gemiddelde netto massa van die 10 of meer houers minstens gelyk aan of meer as d:e
verklaarde netto massa moet wees.

TEMPERATUURVEREISTES

4. (1) Die gemldde!de temperatuur van bevrore vrugte en bevrore groenle gedurende emge 5
agtereenvolgende dae van opberging, mag nie -18 °C oorskry nie: Met dien verstande dat die temperatuur op
geen tydstlp -15 °C mag ‘oorskry nie.

@ Bevrore vrugte en bevrore groente moet in geskikte en doeltreffend verkoelde of toereikend
geisoleerde eenhede vervoer word ten einde 'n temperatuur van -18 °C te handhaaf en die temperatuur mag op
geen tydstip -15 °C oorskry nie. ;

MISDRYWE EN STRAWWE

15. Iemand wat die bepalings van hierdie regulas:es oortree of versuim om daaraan te voldoen is aan 'n
misdryf skuldig en by skuldigbevinding strafbaar met 'n boete of met gevangenisstraf vir 'n tydperk van hoogsteus
2 jaar. _

ANDER WETGEWING

16.  Die bepalings van hierdie regulasses is aanvullend tot, en nie ter vervanging van die regulasies
gepubliseer onder die Wet op Voedmgsnuddeis Skoonheldsuuddels en Ontsmettmgsmxddels 1972 (Wet No.
54 van 1972). . T TN B
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TABEL 1

BEMONSTERING VAN BEVRORE YRUGTE EN BEVRORE GROENTE WAT EENHEDE VAN
3 SODANIGE GROOTTE EN AARD BEVAT DAT DIT GEREDELIK SKEIBAAR IS

[Regulasie 10]
1. Netto massa is é:lyk aan of minder as 454 g. - .
Produksiegroep - - Monstergrootte - Aanvaardingsgetal
1 2 3
2 400 of minder . 3, 0
'2401- 9600 6 1
5;.6(.]1- 31 200 | 13."- 2
31201 - 67200 21 3
67 201 - 116 000 29 4
{116 001 - 182400 38 5
: 182401-%26880_0" 48 6
meer as 268 800 60 7
2 Netto massa is meer as 454 g, maar hoogstens 1 135 kg.
_ Produksiegroep  Monstergrootte Aanvaardingsgetal
e - oA - -
1 200 of minder 3 0
‘f1201 - 4800 6 1
4801 - 15 600 13 2
15 601 - 33 600 21 3
33601 - 58 000 2 4
58 001 - 91200 38 5
91201 - i34 nﬁ)ﬂ 48 6
meer as 134 400 _ 60 7
3. Netto massa is meeras 1135 g.
'_ Reken om na che gelykstaande aantal 1 135 g houers en gebmik item 2 van hierdie tabel om die
produksiegroep, monstergrootte en aanvaardmgsgetal te bepaal.

ﬁ

a3
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BEMONSTERING VAN BEVRORE VRUGTE EN BEVRORE GROENTE WAT VAN ’N

TABEL 2.

VERGRUISDE, VLOEISTOF OF HOMOGENE AARD IS

[Regulasie 10]
1 Enige tipe houer gelyk aan of minder as 454 g.
Produksiegroep Monstetgréotte Aanvaardingsgetal
1 2 3
4 500 of minder 3 0
4501 - 18 000 6 1
18 001 - 58 500 13 2
58 501 - 126 000 21 3
126 001 - 217 000 29 4
217 001 - 342 000, 38 5
342 001 - 504 000 48 6
meer as 504 000 60 7
2. Enige tipe houer meer as 454 g, maar hoogstens 1 702 g.
Produksiegroep Monstergrootte Aanvaardingsgetal
1 2 3
3 000 of minder 3 0
3001 - 12000 6 1
12 001 - 39000 13 2
39001 - 84 000 21 3
84 001 - 145 000 29 4
145 001 - 228 000 38 5
228 001 - 336 000 43 6
meer as 336 000 _ 60 7
3. Enige tipe houer meer as 1 702 g, maar hoogstens 4 540 g.
Produksiegroep Monstergrootte Aanvaardingsgetal
1 2 : 3
1 500 of minder 3 0
1501 - 6000 6 1
6 001 - 19 500 13 2
19 501 - 42 000 21 3
42 001 - 72 500 29 4
72 501 - 114 000 38 5
114 001 - 168 000 48 6
meer as 168 000 60 7




- STAATSKOERANT, 29 MEI 1998 No. 18911 85

I4 Enige tipe houer meeras 4 540 g. ' !

Reken om na die gelykstaande aantal 4 540 g honars en gebruik item 3 van h:erdte tabel om die
produksiegroep; monstergrootte en aanvaardmgsgetal te bepaal.

" “TABEL 3
TOEGELATE ONNOUKEURIGHEIDSPERKE BY DIE BEPALING VAN NETTO MASSA
[Regulas:e 13]
Hoeveelhede ' ' Onnoukeunghendsperke
(Verklaarde netto massa :
van die houer) Tekort Oormaat
Tot 5 g ; 10% 15%
Meeras5 gentot 10g % 12%
Meer as 10 g en tot 20 g : % 8%
Meeras 20 gen tot 50 g o 15¢g 3g
Meer as 50 g en tot 100 g 2g 4g
Meer as 100 g en tot 200 g 4g 8g
Meer as 200 g en tot 500 g s P 78 - o 4g
Meeras500 gentot1kg - | . . 10g.. E . 20¢g
Meeraslkgentot2kg - = 15g : 0¢g
Meer as 2 kg en tot 5 kg | : 25 g  s0g
Meer as 5 kg en tot 10 kg ' : 50 g 100 g
Meer as 10 kg en tot 20 kg _ . 80 g - 160¢g
Meer as 20 kg en tot 50 kg 125 g 250 g
Meer as 50 kg en tot 100 kg : 250g _ 500g
Meer as 100 kg _ 0,25% 0,5%
DEEL I

SPESIFIEKE STANDAARDE EN VEREISTES VIR BEVRORE VRUGTE
BEVRORE AARBEIE
17. Die standaarde .e.n ven;eistes vlr bevrore aarbeie is soos volg:
Woordomskrywing |
(1)  Waar gebruik met betrekking tot aarbeie, Beteken -
(a) "effens onryp" aarbeie waarvan tussé'n 25 en 75 persent van die buite-opperviakte nog groen is.
(b)  "ernmstige afwyking" -- | s &
® oorryp aarbeie wat neig omﬂ papperig te ﬁees,
(ii) eenhede met insekbeskadiging;

(i)  gedisintegreerde en gedeeltelik droé aarbene,
(1) onryp aarbeie;
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v) oormatige afwerking in die geval van heelaarbeie;
(v)  sanderigheid in die produk; of
(vii)  enige ander afwyking wat ‘opsigtelik afbreuk doen aan die normale voorkoms,
eetbaarheid of geur van die individuele eenhede of 'n hoeveelheid aarbeie.
()  "gedisintegreerde" eenhede wat papgedruk i. |
(d)  "geringe afwyking" --
()] effens oorryp aarbeie;
(ii) effens onryp aarbeie;
(ii) misvormde aarbeie;
(D onvoldoende afwerkmg in die geval van heelaarbeie;
()] aarbeie wat oortrek is met sade; of
(vi)  enige ander afwyking wat tot 'n mindere mate afbreuk doen aan die normale
- voorkoms, eetbaarheld of geur van die individuele eenhede of 'n hoeveelheid aarbeie.
(e "misvormde” aarbele wat nie normaal ontwikkel is nie en waarvan die vrugtevlees harde

® "onryp" aarbeie waarvan meer as 75 'persent van die buite-oppervlakte nog groen is. .
Style en standaarde vir style
2 (a) Bevrore aarbeie moet in een van die volgende style aangebied word:

() Heelaarbeie.

(i) Aarbeihalwes.

(iii)  Aarbeiskywe.

(i) Aarbeiblokkies.

() @ Heelaarbeie moet bestaan uit heel onbeskadigde aarbeie waarvan die blomkelke en
stingels verwyder is.

(ii) Aarbeihalwes moet bestaan uit aarbeie wat in ongeveer twee ewégroot helﬁ;s gésny
is. e ;

- (iii)  Aarbeiskywe moet bestaan uit aarbeie wat in onreélmatig gevormde. skywe gesny is.

@ Aarbeiblokkies moet bestaan uit aarbeie wat in ongeveer kubusvormige eenhede gesny

(©  Enige ander sanbieding van die produk is toelaatbaar indien dit —
- (i) duidelik onderskei kan word van ander style van aanbieding wat in hierdie regulasies
voorgeskryf word, _

(i) voldoen aan alle ander vereistes van hierdie regulasies, insluitende die toelaatbare
afwykings wat van toepassing is op die styl wat die meeste ooreenstem met die
beoogde styl of style waarvoor daar ingevolge hierdie bepaling voorsiening gemaak sal
word; en

(iii)  toereikend op die etiket beskryf word om verwarring of mnslendmg van die verbruiker
te voorkom. :

(d Die byvoegmg van droé suikers of stroop, soos deur ‘die Wet op 'Voedxﬁésm:ddels

gedeeltes bevat.

Skoonheidsmiddels en Ontsmettingsmiddels, 1972 (Wet No. 54 van 19‘?2) toegelaat, is ook vir

alle style van bevrore aarbeie toelaatbaar.
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Werkmonstergrootte
3) Dw werkmonstergmoue vir die betrokke style«:s spos volg %% 7
(a) Heelaarbele 50 cenhede . o S
(b)  Aarbeihalwes, -skywe en -blokkies = 300.g .. -,
Gehaltestandaarde _ sl
“) Die gehaltestandaarde vir bevrore aarbeie is soos volg:
Gehaltefaktor o Keurgraad ; Standaardgraad
(a) Vryvog indien blokbevrore Hoogstens 10% Soos vir Keurgraad
®) .Vrugtebestanddeel 5 , : Vars, gesonde, skoon en ferm Soos vir Keurgraad
aarbeie
© ‘Kleur ‘Goed, iibies van die kultivar: Met Soos\nr Keurgraad
dien verstande dat ten minste 50 o
| persent van die buite-opperviakte
rooi van kleur moet wees .
(d)  Geur Goed, tipies van aarbeie Tipies van aarbeie
(e) Tekstuur Ferm dog sag Soos vir Keurgraad
| (3] Eenvormigheid van Die deursnee van die grootste *

grootte, indien grootte-

gegradeer, in die geval van

heelaarbeie

eenheid mag nie die deursnee van .
die kleinste eenheid met meer as .

10 mm oorskry nie.

*:+  'Dui aan geen spesifikasie =

Toehatban aﬁvyhup

(5) Dle maksmmm toelaatbare a[wykmgs per 50 eenhede of 300 g bevrore aarbele is s00s \rolg

" Gehaltefaktor Keurgraad Standaardgraad
(@ “Eenhede met 'n Kleurwat | * s :
- afwyk van die oorheersende
kleur van die homelhed in
die geval van:
() g Heelaarbeie 5 eenhede per 50 eenhede. 10 eerthede per 50 eenhede
(ii) Ander style 30gper300g 503per300g
... . plantmateriaal in die geval .
RO Heelaarbeae |2 eenhede per 50 eenhede 4 eenhede per 50 eenhede
(ii) Ander style 2 eenhede per 300 g - 4 eenhede per 300 g
- A¢) .. .Voorkoms in heelaarbeie, ., .
we . civan eenhede ‘met: e R aofhes :
0) Emstige afwykmgs 3 eenhede per 50 eenhede |6 eenhede pet 50 eenhede
(i) Geringe afwykings | 6 eenhede per 50 eenhede 10 eenhede per 50 eenhede
(iii)  Totale afwykings 6 eenhede per 50 eenhede 10 eenhede per 50 eenhede



88 No. 18911

GOVERNMENT GAZETTE, 29 MAY 1998

AT

Gehaltefaktor ; Keurgraad ‘ - Standaardgraad

(d) Voorkoms in ander style
van eenhede met:

@
@
(i)

Emstige afwykings | 18 g per300g ® e 36 gper300 g

Geringe afwykings 36gper300g 72 g per 300 g
Totale afwykings | 36 g per300 g ' 72 g per 300 g

Addisionele merkvereistes

(6) Behoudens die bepalings van regulasie 8, moet elke houer wat bevrore aarbeie bevat, gemerk wees --

(a) met die uitdrukking --
(i) "Grootte-Gegradeer" of "Gekalibreer" of -enige ander woord of woorde met 'n
soortgelyke betekenis indien die aarbeie grootte-gegradeer is; of
(i) = "Gemengde Groottes" of "Ongekalibreer” of enige ander woord of woorde met 'n
soortgelyke betekenis indien die aarbeie nie grootte-gegradeer is nie; en
) in samehang met of in die onmiddellike nabyheid van die produkbenaming, met 'n aanduiding
van die verpakkingsmedium op die volgende wyse, indien berei met droé suikers of stroop:
"met x" (waar ’x’ die naam van die versoeter aandui).
BEVRORE APPELKOSE
18. Die standaarde en vereistes vir bevrore appelkose is soos volg:
Woordomskrywing

(1) Waar gebruik met betrekking tot appelkose, beteken --

(2

(®)

emstxge a!wylnng" -

(i) ‘n eenheid geaffekteer deur donker verkleuring, 6f as 'n eukel letsel 6f as ’n
kombinasie van letsels, met 'n oppervlakte van meer as 25 mm® in die geval van
heelappelkose en appelkooshalwes, en meer as 9 mm? in die geval van ander style;

(ii) eenhede met pitmateriaal (heelappelkose uitgesluit);

(i)  eenhede met insekbeskadiging;

()] oorryp/pap eenhede;

(v)  eenhede wat te veel afgewerk is;

(vi)  eenhede met skil-oorblyfsels waarvan die gesamentlike oppervlakte meer as 25 mm’
is;of ©

(vi) enige ander afwyking wat opsigtelik afbreuk doen aan die normale voorkoms,
eetbaarheid of geur van die individuele eenhede of ‘n hoeveelheid appelkose.
"geringe afwyking" --

(i) © 'n eenheid geaffekteer deur donker verkleuring, 6f as 'n enkel letsel 6f as 'n
. kombinasie van letsels, met 'n oppervlakte van tussen'2 mm® en 25 mm® in die geval
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is; of
“ () enige ander afwyking wat tot 'n mindere mate afbreuk doen aan die normale
voorkoms, eetbaarheid of geur van die individuele eenhede of ’n hoeveelheid
appelkose.
(c) "oorryp/pap” eenhede wat oormatlg sag is ot' wat tot so 'n mate gedjsmtegmer het dat hulle hul
: normale vorm verloor het.
(d) "pitmateriaal”, in die geval van alle style mtgesonderd heelappelkose, pitte en dele van pitte
wat hard en skerp is en wat minstens 1,5-mm in enige dimensie is.
(e) "skil” skil wat aan die appelkoosviees wvaskleef of wat los in die houer gevind word: Met dien
verstande dat dit nie as 'n afwyking beskou sal word in die geval van "Ongeskilde"style nie.
- "veselagtig" eenhede met taai vesels wat onaangenaam is wanneer dit geéet word.
Style en sﬁmdaarde. vir style | |
(2) (a) Bevrore appelkose moet in een \fan die volgende style aaﬁgebied word:
()  Heelappelkose.
(i) Appelkooshalwes.
(i)  Appelkoosskywe.

(i) Appelkoosblokkies.

(b) (0 Heelappelkose moet bestaan uit heel appelkose waarvan die pme nie verwyder is nie
en wat geskil of ongeskil mag wees. i - _

(ii) Appelkooshalwes moet bestaan uit appelkose waarvan die pitte verwyder is en wat in
ongeveer twee ewegroot helftes langs die naat vanaf die stingel na die punt gesny isen’
wat geskil of ongeskil lnag wees. _ :

(iii) | Appelkoosskywe moet- bestaan uit appelkose waarvan d:e pitte verwyder is en wat in
wigvormige eenhede gesny is en wat geskil of ongeskil mag wees.

(i) Appelkoosblokkiés moet bestaan uit appelkose waarvan die pitte vérwyder is en wat
in ongeveer kubusvormige eenhede gesny is en wat geskil of ongeskil mag wees. -

(©) Enige ander aanbieding van die produk is toelaatbaar indien dit --
- (D) ‘duidelik onderskei kan word van ander style van-aanbieding wat in hierdie reglﬂasies
voorgeskryf word;

(i) voldoen aan alle ander vere:stes van hlerd:e regulasnes, msluuende die toelaatbare
afwykings wat van toepassing is op die styl wat die meeste ooreenstem met die

. beoogde styl of style waarvoor daar mgevolge hlerdte bepalmg voorsiening gemaak sal
word;en = ! ; T
(iii)  toereikend op die etiket beskryf word om verwarring of mmleldmg van die verbruiker
te voorkom. L - M
- Die byvoeging -van -droé . suikers of stroop,.soos. deur die Wet op Vbedmgsn‘uddels,

: )

- van heelappe!kose en sppelkooshalwes, en tussen 2 ::mn2 en 9 mma in dle geval van
ander style,

(i) 'n eenheid geaffekteer deur ligte verkleurmg, 6f as ‘n enkel letsel of as 'n kombinasie
van letsels, met 'n oppervlakte van. meer.ay 25 mm?® in die geval van heelappelkose en
appelkooshalwes, en meer as 9 mm’ in' die geval van ander style;

(iti) eenhede met skil- oorblyisels waarvan dle gesamentlike opperviakte minder as 25 mm?

Skoonheidsmiddels en Ontsmettingsmiddels, 1972 (Wet-No: 54.van 1972) toegelaat, is ook vir
alle style van bevrore appelkose toelaatbaar.
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3) Die werkmonslergrootte vir die betrokke stylg; soos volg‘
(a) Heelappelkose 20 eenhede -
(b) Appelkooshalwes - 30 eenhede
(c) Appelkoosskywe - 500 g
(d)  Appelkoosblokkies - 300 g
Gehaltestandaarde _ _
4)  Die gehaltestandaarde vir bevrore appelkose is soos volg:
4 i g
Gehaltefaktor Keurgraad Sténdaardgraéd ;
(a) Vryvog indien blokbevrore Hoogstens 10% - _ Soos vir Keurgraad
®) Vrugtebestanddeel | Vars, gesonde en skoon appelkose Soos vir Keurgraad
(©) Kleur Goed, tipies van che betrokke | Tipies van die i:etrokke kultivar
kultivar '
(d) Geur Goed, tipies van appelkose Tipies van appelkose’
(e) Tekstuur Ferm dog sag met geen veselagtige | Soos vir Keurgraad
of papperige dele me )
Toelaatbare afwykings
(5) Die maksimum toelaatbare afwyhngs per 20 eenhede, 30 eenhede, 300 g of 500 g bevrore appelkose
is soos volg:
Gehaltefaktor Keurgraad - Standaardgraad
(a)  Eenhede met 'n kleur wat '
afwyk van die oorheersende
kleur van die hoeveelhend in
die geval van:
0] Heelappelkose 1 eenheid per 20 eenhede 2 eenhede per 20 eenhede
(ii) Appelkooshalwes 2 eenhede per 30 eenhede 4 eenhede per 30 eenhede
(i)  Appelkoosskywe 50gper500g 100 g per 500 g.
® Appelkoos-blokkies | 30 g per300 g - |60gper300g
(b) Voorkoms van vreemde
- plantmateriaal in die geval
van:
()  Heelappelkose 1 eenheid per 20 eenhede 2 eenhede per 20 eenhede
(i) Appelkooshalwes 1 eenheid per 30 eenhede 2 eenhede per 30 eenhede
(i)  Appelkoosskywe 1 eenheid per 500 g 2 cenhede per 500 g
e ...APpelkoos-blokk:es | leenheidper300g | 2 eenhede per 300'g
(c) Voorkoms in heel-appelkose ! i st :
' van eenhede met: _ _ __
® Emstige afwykings 2 eenhede per 20 eenhede 4 cenhede per 20 eenhede
(ii) Geringe afwykings 4 eenhede per 20 eenhede | 6 eenhede per 20 eenhede
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Gehaltefaktor Keurgraad Standaardgraad

(iii)  Totale afwykings 4 eenhede per: 20'¢en-hede: Met | 6 eenhede per 20 een-hede: Met
- dien verstande dat slegs 1 dien verstande dat slegs 1

eenheid pitfragmente mag bevat ' | eenheid pitfragmente mag bevat
(d)  Voorkoms in appelkooshal- : '

wes van eenhede met:

(i) Ernstige afwykings 2 eenhede per 30 eenhede 4 eenhede per 30 eenhede
(i) Geringe afwykings 3 eenhede per 30 eenhede. . | 6 eenhede per 30 eenhede
- (iii) - Totale afwykings - 3 eenhede per . 30 een-hede Met | 6 eenhede per 30 een-hede: Met
. . | dien verstande dat slegs 1 | dien verstande dat slegs 1

eenheid pltfragmegte mag bev_at eenheld pltfr_agmepte mag bevat
_ (i) | ']::it_l.i-t;naatsnilte wat 7 eeﬁj:ede perl :ZISO:_e:hhedg. | _ T
(e) Voorkoms in appel- .
koosskywe van eenhede met: :
(i) Ernstige afwykings 20gper_.500_§ oo iR R C 40 g per 500 g

(i) Geringe afwykings 60 g per 500 g 100 g per 500 g
(m) . Totale afwykings | 60 g per 500 g: Met dien . | 100 g per 500 g: Met dien
| | verstande dat slegs 1 eenheid verstande dat slegs 1 eenheid
pitfragmente mag bevat | pitfragmente mag bevat

koosblokkies van eenhede

met: :

()~ “Ernstige afwyking 12gper300g 24 g per 300 g

(n) «: Geringe afwykings 36 g per 300 g e 72 gper300 g

(iii)  Totale afwykings 36 g per 300 g: Met dien . | 72 g per 300 g: Met dien

i verstande dat slegs 1 eenheid | verstande dat slegs 1 eenheid
pitfragmente mag bevat | pitfragmente mag bevat

* Dui aan geen spesifikasie
Ada‘wionek mt*vemstes e

(6) Behoudens die bepalmgs van regulas:e 8, moet elke houer wat bevrore appelkose bevat gemerk wees,
in samehang met of in die onmiddellike nabyheid van die produkbenammg. met n aandumdmg van die
verpakkingsmedium op die volgende wyse, indien berei met droé suikers of stroop: - el :

"met x" (waar ’x’ die naam van die versoeter aandui).

T
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BEVRORE PERE
19. Die standaarde en vereistes vir bevrore pere is soos volg:
Woordomskrywing
(1) Waar gebruik met betrekking tot pere, beteken --
(a) "ernstige afwyking" --
6] 'n eenheid geaffekteer deur donker verkleuring, 6f as 'n enkel letsel 6f as 'n
. kombinasie van letsels, met 'n oppervlakte van meer as 25 mm’® in die geval van
peerhalwes, en meer as 9 mm’ in die geval van ander style;

(i) - .eenhede met insekbeskadiging;

(ili)  ocorryp/pap eenhede;

(v)  eenhede met skil-oorblyfsels waarvan die gesamentlike oppervlakte meer as 25 mm®

o s

(3] eenhede wat te veel afgewerk is; of

(vi)  enige ander afwyking wat opsigtelik afbreuk doen aan die mormale voorkoms,
eetbaarheid of geur van die individuele eenhede of 'n hoeveelheid pere.

(b)  "geringe afwyking" - |

@) 'n eepheid geaffekteer deur donker verkleuring, 6f as 'n enkel letsel 6f as 'n
kombinasie van letsels, met 'n opperviakte van tussen 2 mm’ en 25 mm’ in die geval
van peerhalwes, en tussen 2 mm® en 9 mm? in die geval van ander style;

(ii) 'n eenheid geaffekteer deur ligte verkleuring, 6f as 'n enkel letsel 6f as 'n kombinasie
van letsels, met 'n opperviakte van meer as 25 mm’ in die geval van peerhalwes, en
meer as 9 mm® in die geval van ander style;

(i)  eenhede met skil-oorblyfsels waarvan die gesamentlike oppervlakte minder as 25 mm®
is; of

(iv)  enige ander afwyking wat tot 'n mindere mate afbreuk doen aan die normale
voorkoms, eetbaarheid of geur van die individuele eenhede of 'n hoeveelheid pere.

(c) "oorryp/pap” eenhede wat cormatig sag is of tot so "n mate gedisintegreer het dat hulle hul
normale vorm verloor het.
(d) "skil" skil wat aan die peerviees vaskleef of wat los in die houer gevind word.
(e) "veselagtig” eenhede met taai vesels wat onaangenaam is wanneer dit geéet word.
Style en standaarde vir style
(2) (a) Bevrore pere moet in een van die volgende style aangebied word:

() Peerhalwes.

(i) Peerskywe.

(iii)  Peerblokkies.

() (i) Peerhalwes moet bestaan uit geskilde pere waarvan die kern venvyder is en wat in
ongeveer twee ewegroot dele gesny is.

(ii) Peerskywe moet bestaan uit geskilde pere waarvan die kern verwyder is en wat in

ongeveer ewegroot wigvormige eenhede gesny is.
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(i)

ongeveer kubusvormige eenhede gesny is.

Peerblokkies moet bestaan uit geskilde pere waarvan die kern verwyder is en wat in

is op die styl wat die meeste ooreenstem met die
daar ingevolge hierdie bepaling voorsiening gemaak sal

ingsmiddels, 1972 (Wet No. 54 van 1972) toegelaat, is ook vir

(© Enige ander aanbieding van die produE is toelaatbaar indien dit --
() duidelik onderskei kan word van ander style van aanbieding wat in hierdie regulasies
voorgeskryf word;
(i) voldoen aan alle ander vereistes van hierdie regulasies, insluitende die toelaatbare
' - afwykings wat van toepassing
beoogde styl of style waarvoor
word; en
(i)  toereikend op die etiket beskryf wdrd om verwarring of misleiding van die verbruiker
te voorkom.
(d)  Die byvoeging van droé suikers of stroop, soos deur die Wet op Voedingsmiddels,
Skoonheidsmiddels en Ontsmett:
alle style van bevrore pere toelaatbaar.
Werkmonstergrootie

3) Die werkmonstergrootte vir die betrokke style is soos volg:

(a)
(b)  Peerskywe - 500 g
(@ Peerblokkies - 300 g
- Gehaltestandaarde

Peerhalwes - 30 eenhedé

(C))] " Die gehaltestandaarde vir bevrore pere is soos volg:

Gehaltefaktor Keurgraad Standaardgraad

(a) Vryvog indien blokbevrore | Hoogstens 10% | Soos vir Keurgraad

()  Vrugtebestanddeel Vars, gesonde en skoon pere Soos vir Keurgraad

(c) Kleur ‘Goed, tipies van d:e betrokke Tipies van die betrokke kultivar
kultivar

(d) Geur Goed, tipies van pere Tipies van pere

(e) Tekstuur Ferm dog sag met geen veselagtige | Soos vir Keurgraad
of papperige dele nie

Toelaatbare afivykings

) Die maksimum toelaatbare afwykings per 30 eenhede, 300 g of 500 g bevrore pere is soos volg:

Gehaltefaktor Keurgraad Standaardgraad
(a)  Eenhede met’n Kleur wat
afwyk van die oorheersende
kleur van die hoeveelheid in
die geval van: SEE R :
@) Peerhalwes 2 eenhede per 30 eenhede 4 eenhede per 30 eenhede
(i) ~ Peerskywe ] 50.g per 500 g ' 100 gper500 g
(i)  Peerblokkies 30 g per300 g 60 g per 300 g
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Gehaltefaktor

Keurgraad Standaardgraad
©(b) Voorkoms van vreemde
plantmateriaal in die geval
Vaa: o L .
(i) Peerhaﬁves 1 eenhéid per30 éenhede 2 eenhede per 30 eenhede
(i) Peerskywe - 1 eenheid per 500 g .. 2 eenhede per 500 g
(i) Peerbloﬂiés | 1 eenheid pér 300 g 2.een]1ede per 300 g
(c) Voorkoms in peerhalwes van
eenhede met:
() - Ernstige afwyidngs 2 e;enhede per'-30 eenhede 4 eenhede per 30 eenhede
(ii) Geringe afwykings 3 oénhecfe per 30 eenhede 6 eenhede per 30 eenhede
(iil)  Totale afwykings 3 eenhede per 30 eenhede 6 eenhede per 30 eenhede
(d)  Voorkoms in peerskywe van '
eenhede met: = ;
(D) Ernstige afwykings 20 g per 500 g 40 g per 500 g
{ii) Geringe afwykings 60 g per 500 g 100 g per 500 g
(i)  Totale afwykings | 60 g per 500 g 100 g per 500 g
<(e)  Voorkoms in peerblokkies
van eenhede met:
@)  Erstige afwykings | 12 g per 300 g 24 gper30g
(i)  Geringe afwykings |36 gper300g T2gper300g
(iii)  Totale afwykings |36 g per300 g 72 g per 300 g
Addisionele merkvereistes
(6) Behoudens die bepalings van regulasie 8, moet elke houer wat bevrore pere bevat, gemerk wees, in

samehang met of in die onmiddellike nabyheid van die produkbenaming, met ’n aanduiding van die
verpakkingsmedium op die volgende wyse, indien berei met droé suikers of stroop:

20.

Woordomskrywing
(1) Waar gebruik met betrekking tot perskes, beteken --

(a) | "ernétige aﬁvykin.gj'.-.

"met x" (waar ’x’ die naam van die versoeter aandui).

BEVRORE PERSKES

Die standaarde en vereistes vir bevrore perskes is soos volg:

() - ’'n eenheid geaffekteer deur donker verkleuring, 6f as 'n enkel letsel 6f as 'n
kombinasie van letsels, met 'n opperviakte van meer as 25 mm’ in die geval van
heelperskes, perskehalwes en -kwarte, en meer as 9 mm? in die geval van ander style;

: (i.i):. eenhéde met iﬁhfmgn;ente (hcélperéli:._es'uixges:luit); : ;

© (iii) - eenhede met insekbeskadiging; .
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) eenhede wat te veel afgewerk is;

() eenhede met skil-oorblyfsels waarvan die gesamentlike oppervlékte meer as 25 mm®

(i) enige ander afwyking wat opsigtelik afbreuk doen aan die normale voorkoms,

eMeﬁ- of geur van die individuele eenhede of 'n hoeveelheid perskes.

"geringe afwyking’ --

(®)
) 'n eenheid geaffekteer deur donker verkleuring, 6f as 'n enkel letsel 6f as 'n
..+ - kombinasie van letsels, met ’n-opperviakte van tussen 2 mm? en 25 mm?® in die geval
van heelperskes, perskehalwes en -kwarte, en tussen 2 mm’ en 9 mm? in die geval van
* ander style; Ll R
(ﬁ')i ' ’;: eenheid geaffekteer deur hgte verkleuring, 6f as 'n enkel letsel 6f as 'n kombinasie
van letsels, met 'n opperviakte van meer as 25 mm? in die geval van heelperskes,
perskehalwes en -kwarte, en meer as 9 mm? in die geval van ander st__yle;
(i) ~ eenhede met skil-oorblyfsels waarvan die gesamentlike opperviakte minder as 25 mm?
is; of i .
(iv).  enige ander afwyking wat tot .’n mindere mate afbreuk doen aan die normale
_ voorkoms, eetbaarheid of geur van die individuele eenhede of n hoeveelheid perskes.
(© “oonjrplpap’ eenhede wat cormatig sag is of tot so 'n mate gedisintegreer het dat hulle hul
normale vorm verloor het.
(d) "pltﬁ-agineuté“ s}ﬁk_kies pit wat hard en skerp isen ;it-verlengings wat hard en donker is en wat
minstens 1,5 mm in enige dimensie is. - ' ' S : :
| (e) . "skil" skil wat aan die perskevlees vaskleef of wat los in die houer gevind word.
® "veselagtig” eenhede met taai vesels wat dnéangenaam is wanneer dit gedet word.
Style en standaarde vir sle
) (a) ‘Bevrore perskes moet in een van die volgende style aangebied word:
® Heelperskes.
(i) Perskehalwes.
(iii)  Perskekwarte.
(iv)  Perskeskywe.
\7) Perskestukkies. -
(vi  Perskeblokkies.
(®) ()  Heelperskes moet bestaan uvit geskilde heelperskes waarvan die pitte nie verwyder is

nie.

4

()  Perskehalwes moet bestaan uit geskilde perskes waarvan die pitte verwyﬂer, is en wat

in ongeveer twee ewegroot dele gesny is.
i) Perskekwarto moet bestaan uit geskide perskes waarvan die pitte verwyder is en wat
" in ongeveer vier ewegroot dele langs die lengte-as gesny is. - |
in ongeveer ewegroot wigvorinige eenhede gesny is. ¢ "

V) Perskestukkies moet bestaan uit"g'e%ski!dé-’perskéswaawdn die pitte verwyder is en wat
in reélmatige of onreélmatige vorms en groottes gesny is.

Perskeskywe moet bestaan uit geskilde perskes wsarvan die pitte verwyder is en wat
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(vi)

in ongeveer kubusvormige eenhede gesny is.

Perskeblokkies moet bestaan uit geskilde perskes waarvan die pitte verwyder is en wat

(c)  Enige ander a.a-nbiedh'ug van die produk is fbgigatbaar indien dit --

()  duidelik onderskei kan word van ander style van aanbieding wat in hierdie regulasios
voorgeskryf word;

(i) voldoen aan alle ander vereistes van hierdie regulasies, insluitende die toelaatbare
afwykings wat van toepassing is op die styl wat die meeste ooreenstem met die
beoogde styl of style waarvoor daar ingevolge hierdie bepaling voorsiening gemaak sal
word; en i

(i)  toereikend op die etiket beskryf word om verwarring of misleiding van die verbruiker
‘te voorkom. )

(C)) Die byvoeging van droé suikers of s'ti"oop,' soos deur die Wet op Voedingsmiddels,
Skoonheidsmiddels en Ontsmettingsmiddels, 1972 (Wet No. 54 van 1972) toegelaat, is ook vir
alle style van bevrore perskes toelaatbaar. ;

Werkmonstergrooite
®3) Die werkmonstergrootte vir die bétrokke style is soos volg:

(a) Heelperskes - 20 eenhede |

(b) Perskehalwes en -kwarte - 30 eenhede

(c) Perskeskywe - 500 g oS '

(d) Perskestukkies en -blokkies - 300

 Gehaltestandaarde
O] Die gehaltestandaarde vir bevrore perskes is soos volg:
Gehaltefaktor Keurgraad Standaardgraad
(a) . Vryvog indien blokbevrore | Hoogstens 10% Soos vir Keurgraad
®) Vrugtebestanddeel Vars, gesonde en skoon perskes Soos vir Keurgraad
(© Kleur Goed, tipies van die betrokke Tipies van die betrokke kultivar
kultivar
(d) Geur Goed, tipies van perskes Tipies van perskes
(e) Tekstuur Ferm dog sag met geen veselagtige | Soos vir Keurgraad
of papperige dele nie o
Toelaatbare afwykings
(&) Die maksimum toelaatbare afwykings per 20 eenhede, 30 eenhede, 300 g of 500 g bevrore perskes is
soos volg:
Gehaltefaktor Keurgraad Standaardgraad
(a) Eenhede met 'n kleur wat _
_afwyk van die oorheersende
" 'kleur van die hoeveelheid in
die geval van: - -
[0} Heelperskes " 1 eenheid per 20 eenhede 2 eenhede per 20 eenhede

Perskehalwes en -
kwarte

(i)

2 eenhede per 30 eenhede

4 eenhede per 30 eenhede




* STAATSKOERANT, 29 MEI 1998 _No. 18911 97
" Gehaltefaktor urgt Siandaérdgraad
(iti)  Perskeskywe 50g per 500 g 100 g per 500g
(v) Ander style 0g per 300 g 60 gper300g
(b)  Voorkoms van vicemds '
' plantmateriaal in die geval
(ON ’Heelperskes 1 eenheid per 20 eenhede 2 eenhede per 20 eenhede
(i) Perskehalwes en - 1 eenheid per 30 eenhede 2 eenhede per 30 eenhede
kwarte
(i)  Perskeskywe | 1 cenheid per 5005 2 eenhede per 500 g
(iv).  Ander style 1 eenheid per 300 g 2 eenhede per 300 g
© Voorkoms in heelperskes van o e
eenhede met:
(i)  Emstige afwykings 2 eenhede per 20 eenhede 4 eenhede per 20 eenhede
(i) Geringe afwykings 4 eenhede per 20 eenhede 6 eenhede per 20 eenhede
(iii)  Totale afwykings 4 eenhede per 20 eenhe-de: Met | 6 eenhede per 20 eenhe-de: Met
dien verstande dat slegs 1 | dien verstande dat slegs 1
eenheid pit- fragmente mag bevat | eenheid pit- fragmente mag bevat
(@) Voorkoms in perskehalwes en &
: -kwarte van eenhede met:
® Emstige afwykings 2 eenhede per 30 eenhede 4 eenhede per 30 eenhede
(i)  Geringe afwykmgs 3 eenhede per 30 eenhede 6 eenhede per 30 eenhede
(iif) : Totala afwykmgs 3 eenhede per 30 eénhe-de: Met | 6 eenhede per 30 eenhe-de: Met
e dien verstande dat slegs 1 dien verstande dat slegs'1
eenheid pit- fragmente mag bevat | eenheid pit- fragmente mag bevat
(¢)  Voorkoms in perskeskywe
“'van eenhede met:
0] Ernstige afwykings | 20 g per 500 g 40 g per 500 g
(i) Ge;_inge afwykings 60 gper500 g 100 g per 500 g
(iii)  Totale afwykings 60 g per 500 g: Met dien 100 g per 500 g: Met dien
Comme verstande dat slegs 1 eenheid verstande dat slegs 1 eenheid
pitfragmente mag bevat pitfragmente mag bevat
(f)  -Voorkoms in ander style van
“eenhede met: .
(). Emshgeafwykmgs s ...12:g_per3003 :_ EgperSOOg
¢ ) Germge afwyhngs | 36gper300g . . 72 g per 300 g
(i)  Totale afwykings 36 g per 300 g: Met dien '72 g per. 300 g‘ Met d:en
verstande dat slegs 1 eenheid verstande dat slegs 1 eenhe:cl
pitfragmente mag bevat pitfragmente mag bevat
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Addisionele merkvereistes

(6) Behoudens die bepalings van regulasie 8, moet elke houer wat bewﬁre .perskes bevat, gemerk wees, in
samehang met of in die onmiddellike nabyheid:'van: die.. produkbenaming, met ’n aanduiding van die
verpakkingsmedium op die volgende wyse, indien berei met:droé suikers of stroop:

"met x" (waar ’x’ die naam van die versoeter aandui):

BEVRORE SITRUSVRUGTE
21. | Die staﬁdaérde en vereistes vi:lbevro.re sitmswug_té is sooé volg:
Woordomstopwing . o : .
(1) Waar gebruik met betrekking tot sitrusvrugte, beteken -
(a) "ernstige afwyking" --
(i) o'orryp_ eenhede wat neig om pap te weés;
(ii) eenhede met insekbeskadiging;
G eh sepait _
(iv)  onryp sitrusvrugte; of

W) enige ander afwyking wat opsigtelik afbreuk doen aan die ‘normale voorkoms,
eetbaarheid of geur van die individuele eenhede of 'n hoeveelheid sitrusvrugte.

(b)  "geringe afwyking” --
6] geringe oorryp sitrusvrugte;
(ii) geringe onryp sitrusvrugte;
(i)  segmente wat te klein is; of
() enige ander afwyking wat tot 'n’ mindere mate afbreuk doen aan die mormale
voorkoms, eetbaarheid of geur van die individuele eenhede of 'n hoeveelheid
sitrusvrugte.

(©) "geringe onrypheid" sitrusvrugte wat hard is en waarvan die skil aan die vn;gtevlees .v.asldeef en. '
waarvan tussen 20 en 60 persent van die buite-opperviak groen is.

| (d)  "onryp” sitrusvrugte wat hard is en waarvan die skil aan die vrugtevlees vaskleef en waarvan
tussen 60 en 65 persent van die buite-oppervlakte groen is.

(e “oorryp" eenhede wat sag en pap is.
Style en standaarde vir style .

(2) (@) . Bevrore sitmsvmgte!_: moet in een van die volgende style aéngebied word: .
(i) Heelsurusvrugte, 5 I |
(if) . Sitrusvrughalwes, :
{(iii) - -Sitrusvrugsegmente. - - 5 s
(iv)  Sitrusvrugstukke (gehalveerde segmente).



‘STAATSKOERANT, 29 MEI 1998 _: No. 18911

(®) (M Heel sitrusvrugte moet bestaan uit heel onbeskadigde sitrusvrugte waarvan die
stammetjies verwyder is.
. (u') : Snrusvmghalwes moet bestaaa uit snmsvrugte wat in twee ongeveer gelyke dele gesny
is en waarvan die skil steeds aangeheg is.
(iii) Sitrusvrugsegmente moet bestaan uit sitrusvrugte wat in segmente verdeel is waarvan
6f die skil en huisvliesies aangeheg 6f die skil en huisvliesies verwyder is.
(iv)  Sitrusvrugstukke (gehalveerde 'segmente) moet bestaan uit s;trusvrugsegmentewaarvan
die skil en huisvliesies verwyder is en wat in twee ongeveer ewegroot dele gesny is.
(©) Enige ander aanbieding van dw produk is toelaatbaar indien dit --
)] duidelik onderskei kan word van ander style van aanbnedmg wat in hierdie regulasies
voorgeskryf word; ¥
(i) voldoen aan alle ander vereistes van hierdie regulasies, insluitende die toelaatbare
afwykings wat van toepassing is op die styl wat die meeste ooreenstem met die
beoogde styl of style waarvoor daar ingevolge hierdie bepaling voorsiening gemaak sal
word; en
(iif) toereikend op die etiket beskryf word om verwarring of misleiding van die verbruiker
te voorkom.
Werkmonstergrootte
3) Die werkmonstergrooue vir die betrokke style is soos volg
(a) - Heel sntmsvrugte en sitrusvrugsegmente - 20 eenhede
(b) Sitrusvrughalwes - 30 eenhede
(© Sitrusvrugstukke (gehalveerde segmente) - 300 g
Gehaltestandaarde
(©)] Die gehaltestandaarde vir bevrore sitrusvrugte is soos volg:
~ Gehaltefaktor _ ~ Keurgraad Standaardgraad
(a) " Vryvog indien blokbevrore | Hoogstens 10% Soos vir Keurgraad
()  Vrugtebestanddeel Vars, gesonde, skoon en ferm Soos vir Keurgraad
2t Aghsin e s e sitrusvrugte _

(©  Kleur Goed, tipies van die betrokke Tipies van die betrokke sitrusvrug

(d) Geur Goed, tipies van die betrokke Tipies van die betrokke sitrusvrug

sitrusvrug kultivar kultivar

(e) Tekstuur Ferm maar sag met geen Soos vir Keurgraad

veselagtige of pap dele nie '

) Eenvormigheid. van - - | Die deursnee van die grootste | Die deursnee van die grootste
grootte, indien grootte- eenheid mag nie die deursnee van | eenheid mag nie die deursnee van
gegradeer, in die geval van | die kleinste eenheid met meer as | die kleinste eenheid met meer as
heel sitrusvrugte 10 mm oorskry nie. 15’ mm oorskry nie.
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Toelaatbare afwykings P

(5)  Die maksimum tmﬁat&{&-a&yﬁp per 20 eenhede, 30 eenhede of 300 g bevrore sitrusvrugte is soos
volg: A none 8

Gehaltefaktor - -_'T'ﬁ:_}j:'. ; Keurgraad Standaardgraad

(a)  Eenhede met n kieur wat
afwyk van die oorheersende
kleur van die hoeveelheid in

die geval van:
() Heel sitrusvrugte en | 2 eenhede per 20 eenhede 4 eenhede per 20 eenhede
sitrussegmente _
(ii) Sitrusvrughalwes 3 eenhede per 30 eenhede 6 eenhede per 30 eenhede
(i)  Ander style 30gper300g 60 gper300 g
(b) Voorkoms van vreemde
plantmateriaal in die geval
van:
() Heel sitrusvrugte en | 4 eenhede per 20 eenhede 4 eenhede per 20 eenhede
sitrusvrugsegmente
()  Sitrusvrughalwes 4 eenhede per 30 eenhede 4 eenhede per 30 eenhede
(i)  Ander style 4 eenhede per 300 g 4 eenhede per 300 g
(©) Voorkoms in heel sitrusvrug-
te en sitrusvrugsegmente van
eenhede met: _
H Ermstige afwykings 2 eenhede per 20 eenhede 4 eenhede per 20 eenhede
(i) Geringe afwykings 4 eenhede ﬁer 20 eenhede 8 eenhede per 20 eenhede
(iii)  Totale afwykings 4 eenhede per 20 eenhede 8 eenhede per 20 eenhede
(d)  Voorkoms in sitrusvrughalwes :
van eenhede met: R
(i) Emstige afwykings | 2 eenhede per 30 eenhede 4 eenhede per 30 eenhede
(i) Geringe afwykings 4 eenhede per 30 eenhede 8 eenhede per 30 eenhede
(iii)  Totale afwykings | 4 eenhede per 30 eenhede 8 eenhede per 30 eenhede
(e) Voorkoms in ander style van
eenhede met: _
()  Ermstige afwykings | 12gper300g 24 g per 300 g
(i) .  Geringe afwykings 20 g per300 g : 30gper300g
(i)  Totale afwykings 20gper300g 30 gper300 g
Addisionele merkvereistes |

(6) Behoudens die bepalings van regulasie 8, moet elke houer wat bevrore sitrusvrugte bevat, gemerk wees
met die uitdrukking --
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(a) "Grootte-Gegradeer" of "Gekalibreer” of enige ander woord of woorde met 'n soortgelyke
betekenis indien die s:trusvrugte groolte-gegradeer is; of

(®) - "Gemengde Groottes" of "Ongekalibreer" of enige ander woord o[ woorde met 'n soortgelyke

betekenis indien die sitrusvrugte nie grootte-gegradeer is nie.

BEVRORE SPANSPEK

22.  Die standaarde en vereistes vir bevrore spanspek is soos volg:
Woordomskrywing
(€)) Waar gebruik met betrekking tot spanspek, beteicen -

(a) ernstlge afwyking” --

(i) 'n eenheid geaffekteer deur donker verkleuring, 6f as n enkel letsel 6f as 'n
kombinasie van letsels, met 'n oppervlakte van meer as 6 mm® in die geval van alle
style;

- (i) eenhede met insekbeskadiging; of
(i)  enige ander afwyking wat opsigtelik afbreuk doen aan die normale voorkoms,
- eetbaarheid of geur of die individuele eenhede of 'n hoeveelheid spanspek. :
(b)  "geringe hfwyking" beteken --
| (D) 'n eenheid geaffekteer deur donker verkleuring, 6f as 'n enkel letsel 6f as 'n '
kombinasie van letsels, met 'n opperviakte van tussen 2 mm’ en 6 mm® in die geval van
alle style; -
(ii). 'n eenheid geaffekteer deur ligte verkleunng, of 3 'n enkel letsel 6f as 'n kombinasie
"~ van letsels, met 'n oppervlakte van meer as 6 mm’ in die geval van alle style; of
(i)  enige ander afwyking wat ‘tot 'n mindere mate afbreuk doen aan die normale
voorkoms, eetbaarheid of geur van die individuele eenhede of 'n hoeveelheid spanspek
Style en stamiaarde vir szyfe
@) (a) Bevrore spanspek moet geskil en ontpit wees en moet in een van dle volgende style aangebied
word s

0] Spanspekballetjies.
(i) Spanspekstukke.
(ii)  Spanspekblokkies.

®) (i) Spanspekballetjies moet bestaan uit spanspek wat in balletj ies van ongeveer bolvormlge
- fatsoen gevorm is.

(ii) Spanspekstukke moet bestaan uit spanspek wat in onreélmaug gevormde eenhede
- gesmy is, : ;

'(iii) Spanspekblokkles moet bestaan uit spanspek wat in ongeveer kubusvormlge eenhede :
gesny is. o £

“-*(c) -~ Enige ander aanbieding van die produk is toelaatbaar indien dit --

(i) duidelik onderskei kan word van ander style van 3anb|edmg wat in h:erdle regulasms
voorgeskryf word;
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(i) voldoen aan alle ander vereistes van hierdie regulasies, insluitende die toelaatbare
afwykings wat van toepassing is op die styl wat die meeste ooreenstem met die
beoogde styl of style waarvoor daar ingevolge hierdie bepaling voorsiening gemaak sal
word; en .
(iii)  toereikend op die etiket beskryf word om verwarring of misleiding van die verbruiker
te voorkom. o '
Werkmonstergrootte
3) Die werkmonstergrootte moet 300 g vir al die betrokke style wees.
Gehaltestandaarde
“) Die gehaltestandaarde vir bevrore spanspek is soos volg:
Gehaltefaktor Keurgraad Standaardgraad
(a) Vryvog indien blokbevrore | Hoogstens 10% Soos vir Keurgraad
b Vrugtebestanddeel Vars, gesonde, skoon en ferm Soos vir Keurgraad
groen of geel kultivar spanspekke
(6  Kleur Goed, tipies van die betrokke Tipies van die betrokke kultivar
kultivar
(d) Geur Goed, tipies van spanspek Tipies van spanspek
(e) Eenvormigheid van grootte | 5% (m/m) van eenhede mag 8% (m/m) van eenhede mag
in die geval van spanspek- | kleiner wees as die helfte van die | kleiner wees as die helfte van die
balletjies totale oppervlakte van ’n heel totale oppervlakte van 'n heel
eenheid eenheid
Toelaatbare afwykings
(&) Die maksimum toelaatbare afwykings per 300 g bevrore spanspek is soos volg:
Gehaltefaktor Keurgraad _ Standaardgraad
(a) - Eenhede met 'n kleur wat | 30 g per 300 g 60 g per 300 g
afwyk van die oorheersen-
de kleur van die hoeveel-
heid
®) Voorkoms van vreemde 1 eenheid per 300 g 2 eenhede per 300 g |
plantmateriaal ot
© Voorkoms van eenhede
met:
(i) ~  Emstige afwykings | 2 eenhede per 300 g 3 eenhede per 300 g
(ii) Geringe afwykings | 6 eenhede per 300 g 8 eenhede per300g .
(ii) -Totale afwykings - | 6 eenhede per 300 g - 8 eenhede per 300 g .- -
- 6) Behoudens die bepalings van regulasie 8, moet elke houer wat bevrore spanspek bevat, gemerk wees

met die vitdrukking "Gemeng" indien groen en geel kultivar spanspekke saam in dieselfde houer verpak is. .
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BEVRORE YOUNGBERRIES EN YERWANTE VARIETEITE -, .

rries en verwante variéteite. is soos volg:

¥

2. _ ]jlig'._;,ta_i;da;rde_ en -vere:-’rsteslvir bevrore Youn
Woordomskrywing
(1)  Waar gebruik met betrekking tot Youngberries SPverwante variteiis, beteken --
- (a) "ernstige afwyking" -- |
(D oorryp/pap eenﬁede;
(ii) eenhede met hmkbeskadiéhg;
(iif)  sanderigheid in die produk; of
(iv)  enige ander afwyking w;:i o;;;fgtelﬂé .aﬂﬁ;uk doen aan d-ie normale voorkoms,

eetbaarheid of geur van die individuele eenhede of 'n hoeveelheid Youngberries of
verwante variéteite. = ¢ :

) "geringe afwyking" --
6 effens oorryp eenhede; of .
(). enige ander afwyking wat tot 'n mindere mate afbreuk doen aan die normale
voorkoms, eetbaarheid of geur van die individuele eenhede of 'n hoeveelheid

Youngberries of verwante variéteite.

() "oorryi:fpaﬁ" eenhede wat oormatig kag is of tot so 'n mate gedisintegreer het dat hulle hul
- normale vorm verloor het. N S s ; ; -

(d) "verwante varicteite”" ander variéteite bessies insluitende bloubosbessies, bloubessies,
appelliefies, moerbeie en frambose. asie -

Syl

(¢4 (a) Bevrore Youngberries of verwante variéteite moet as heel Yoﬁngbe_rries of verwante variéteite
aangebied word. o o B T S o '
() Die byvoeging van droé suikers of stroop, soos deur die Wet op Voedingsmiddels,
~ 7 . . Skoonheidsmiddels en Ontsmettingsmiddels, 1972 (Wet No. 54 van 1972) toegelaat, is vir heel
Youngberries of verwante variéteite toelaatbaar. = - 3 ;
Werkmonstergrootte

3) Die werkmonstergrootte moet 300 g vir die betrokke styl wees.

O] Die gehaltestandaarde vir bevrore Youngberries en verwante variéteite is soos volg:

Gehaltefaktor Keurgraad | . Standaardgraad
(a) Vryvog-indien blokbevrore | Hoogstens 10% , ... .+ . | Soos vir Keurgraad
(b) «Vrug_tebe'stangid&:gl';--.--_;_ .| Vars, gesonde en skoon Young- - | Soos:vir Keurgraad - -
()  Kleur Moet ligrooi tot rooi of donkerrooi | Soos vir Keurgraad * <
_ | totpersinKlenrwees .} e
(d) © < Geir¥¥ s o niT Goed, tipies van: Youngberries of’: ¢ -"T'iﬁies-.van -.-‘r.‘ii'-ung'-bei-r-ieﬁé.ns.‘ B b
) verwante variéteite verwante variéteite

(e) Tekstuur Ferm met geen pap dele nie Soos vir Keurgraad
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Toelaatbare afwykings

%) Die maksimum toelaatbare afwykings per 300 g:bevrore Youngberries en verwante variéteite is soos’

Gehaltefaktor ' Keurgraad e Standaardgraad
(a)  Voorkoms van vreemde 1 eenheid per300g ' 2 eenhede per300g
plantmateriaal : _
®) Voorkoms van eenhede -
met: : T
® Emstige afwykings | 4 eenhede per 300 g ' 8 eenhede per 300 g
(i) Geringe _a[wykings- 8 eenhede per 300 g_ | 12 eenhede per 300 g
(i)  Totale aﬁykings 8 eenhede per 300 g 12 eenhede per 300 g
Addisionele merkvereistes

(6) Behoudens die bepalings van regulasie 8, moet elke houer wat bevrore Youngberries of verwante
variéteite bevat, gemerk wees -- :

(a) met die uitdrukking -

@ "Grootte-Gegradeer” of "Gekalibreer" of enige ander woord of woorde met 'n
soortgelyke betekenis indien die Youngberries of verwante variéteite grootte-gegradeer

is; of _

()  "Gemengde Groottes” of "Ongekalibreer" of enige ander woord of woorde met 'n
soortgelyke betekenis indien die Youngberries of verwante variéteite nie grootte-
gegradeer is nie; en

(b)  in samehang met of in die onmiddellike nabyheid van die produkbenaming, met 'n aanduiding
van die verpakkingsmedium op die volgende wyse, indien berei met droé suikers of stroop:

"met X" (waar ’x’ die naam van die versoeter aandui).

BEVRORE VRUGTEMENGSELS
24. Die standaarde en vereistes vir bevrore vrugtemengsels is soos volg:
Gehaltestandaarde

1) Die gehaltestandaarde vir bevrore vrugtemengsels is soos volg:

Gehaltefaktor Keurgraad - . Standaardgraad.
(a) Vryvog indien blokbevrore Hoogstens 10% Seos vir Keurgraad
(bj S Vrugtebestanddeel : Moet bestaan mt vrugle wat aan Moet bestaan uit vmgte wat aan

die vereistes vir Keurgraad voldoen | die vereistes vir Standaardgraad

s00s in hierdie regulasies vir elke | voldoen soos in hierdie regu!as:es
soort vrug uiteengesit is: Met dien | vir elke soort vrug uiteengesit is.
verstande dat een bestanddeel, h
vitgesluit die.hoofbestanddeel, een |
graad laer mag wees.

| (c) " I.-S;al..l;éstelli:'lg-..-.'l o .; Soos per _voorgelegd'e speéiv!"ikasiésl;_ | soos vu' Keurgmad
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i Gehalte_faktbr Keurgraad Standaardgraad '

(d) = Voorkoms van vreemde Moet voldoen-aan ‘die toelaatbare | Soos virKeurgraad -

plantmateriaal . afwykings wat in hierdie regulasies
' voorgeskryf word vir elke soort
vrug wat in d;e meugsels gebruik
word.

i3 W

. BEVRORE ONVERSOETE EN VERSOETE VRUGTEPULP OF -PUREE
25. Die standaarde en vereistes vir bevrore onversoete en versoete vrugte- pulp of -puree is soos volg:
Werkmomtergm#e

(1) Die werkmonstergrootte moet bestaan uit 4 x 250 mf bottels van elke besendmg wat bestaan uit
8 x 180 kg dromme. - R :

Gehaltestandaarde

(2) Die gehaltestandaarde vir bevrore onversoete. en versoete vrugtepulp of -puree. is soos volg:

Gehaltefaktor Keurgraad _ o ~ Standaardgraad

(a) Vrugtebestanddeel Vars, gesond en skoon Soos vir Keurgraad
(b)  Bereiding indien: AP AP

(i) Onversoet Geskil of ongeskil. In die geval Soos vir Keurgraad
=, | van puree gesif tot 'n egalige :
tekstuur _
(i) Versoet Geskil of ongeski] In die geval 'Soos vir Keurgraad

van puree gesif tot 'n egahge
tekstuur wat eenvormlg met suiker
vermeng is.

(c) Kleur Goed, tipies van die produk:- -} Redelik goed

ONGESPESIFISEERDE BEVRORE VRUGTE
26. Die standaarde en vereistes vir ongespesifiseerde bevrore vrugte is s00s volg: -
Wossdomalrywing \
(D Waar gebruik met Belnkﬁhg tot ongespesifiseerde vrugte, beteken --

' '(a)._ ~ "ernstige afwyking" enige afwyking wat opsigtelik afbreuk doen aan die normalc voorkoms,

eetbaathend of geur van die individuele eenhede of n hoeveelheld van die betrokke produk. ;

®) geringe afwyl:lng" beteken enige afwykmg wat tot 'n mmdere mate afbreuk doen aan die
"' ' normale voorkoms, eetbaarhen:l of | genr van dle mdmdue!e eenhede of n hoeveelheid van die

o betrokke produk .
Gehaltestandaarde

(2)  Die gehaltestandaarde vir ongespesifiseerde bevrore vrugte is soos volg:

) Gehaltefaktor S Keurgraad Standaardgraad

(a) Vryvog indien blokbevrore Hoogstens 10% Soos vir Keurgraad
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Gehaltefaktor . - Keurgraad Standaardgraad -
(b)  Vrugtebestanddeel Gesond en skoon ~~ ** " Soos vir Keurgraad
(c) Kleur Tipies vir die betrokke vrugte Soos \rn' Keurgraad
(d) Eenvormigheid van kleur Taamlik eenvormg '| Redelik eenvormig =~
(e) Geur | _ | e Goed, uples van dle betrokke vrug | Tipies vandle betrokke vrug
® Eenvormigheid van grootte | Taamlik eenvormig Redelik eenvormig
Toelaathare afwykings |
3 Die maksimum toelaatbare afwykmgs vir ongespeslﬁseerde bevrore vrugte is soos volg:
Gehaltef.aktor Kzt_n‘_gragd Standaardgraad
(a) Voorkoms van vreemde 1 eenheid pér mon:sler. Soos vir Keurgraad
plantmateriaal
(b) - Voorkoms van:
(i) Ernstige afwykings | Taamlik vry Redelik vry
i)  Gerage abwkings | Tasnilleviy ‘Radilicvry
DEEL II

SPESIFIEKE STANDAARDE EN VEREISTES VIR BEVRORE GROENTE

BEVRORE AARTAPPELS

27. Die standaarde en vereistes vir bevrore"aartappels is soos volg:

Woordomskrywing

(1) Waar gebruik met betrekking tot aartappels, beteken --

(a) "beskadigde eenhede” --
(i) gekraakte eenhede; of
(ii) eenhede of dele daarvan wat beskédig of papgedruk is sodat dit nie meer die oorspronklike
vorm verteenwoordig nie: Met dien verstande dat indien die eenheid minstens 75 persent van
sy oorspronklike vorm behou, dit nie as 'n afwyking beskou sal word nie.
(b) Ternstige afwyking” --
(i)  'neenheid geaffekteer deur donker verkleuring, 6f as 'n enkel letsel 6! as 'n kombinasie
" van letsels, met 'n oppervlakle van meer as 25 mm in die geval van heelaartappels,
aartappelringe, -skyfies en -riempies, en meer as 9 n_m_'a in die geval van aartappelblokkies;
(il) . eenhede met insekbeskadiging en Yert.roenins;_
(i)  eenhede met qintjies wat meer as Smm in len_gte is;
(iv) eenhede of dele daarvan wat op enige manier tot so 'n mate beskadng is dat dle normale
voorkoms daarvan nadelig beinvioed word; of
Y el énige ander interne of eksterne afwyking wat opsigtelik afbreuk doen aan die normale

voorkoms, eetbaarheid of geur van die individuele eenhede of 'n hoeveelheid aartappels.
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gelcrnkte eenhede” in die geval van heelaartappels, eenhede wat 'n kraak van meer as 3 mm breed,
oor meer as 50 persent van die omtrek van dw eenheid vertoon.
(d) "geringe afwyking" --

(D - 'neenheid geaffekteer deur donker verkleuring, 6f as ’n enkel letsel 6f as *n kombinasie
van letsels, met 'n oppervlakte van tussen 2mm’ en 25 mm’ in die geval van
heelaartappels, aartappelringe, skyﬁes en -nempses, en tussen 2mm’ en 9 mm’ in die geval
van aartappelblokkies; S . :

(ii) ~ 'neenheid geaffekteer deur Hgte verkleuring, 6f as 'n enkel letsel 6f as n kombinasie van
letsels, met 'n oppervlakte van meer as 25 mm’ in die geval van heelaartappels,

_ aartappelringe, -skyfies en -r_iempies, en meer as 9 mm? in die geval van aartappelblokkies;
_ (iii),  eenhede, in die geval van aartappelringe, waarvan meer as 25 persent afgebreek het; of
(av) : enige ander interne of eksterne; Sﬁ;.;ykmg wat tot 'n mindere mate afbreuk doen aan die
normale voorkoms, eetbaarheid of geur van die individuele eenhede of 'n hoeveelheld
aartappels
Style en standaarde vir style
(2) (a) Bevrore aartappels moet in een van die volgende style éangebied word:
(i) Heelaartappel& -

(ii) Aartappelringe of aartzppelskywe i

(iii) = Aartappelskyfies of aartappelrepies.

(iv)  Aartappelriempies. '

) Aartappelblokkies.

(b) (i) Heelaartappels --

(aa)  moet bestaan uit aartappels wat na prosessering min of meer hul oorspronklike
vorm behou, en

(bb)  moet 'n deursnee van minstens 15 mm en hoogstens 55 mm hé.
(i) Aartappelringe of aartappelskywe --

(as)  moet bestaan uit aartappels wat of glad of geriffeld in ronde of ovaal eenhede
gesny is; en _

; (I;.»_b) moet 'n deursnee van minstens 20 mm en hoogstens 65 mm hé, en hoogstens 15
" mm dik ‘wees.

(iiiy ~ Aartappelskyfies of aartappelrepies — -
(aa)  moet bestaan uit aartappels wat &f glad df geriffeld in repies gesny is; en

- (bb) . moet 'n lengte van minstens 25 mm hé en hoogstens 15 mm dik wees.

(aa)  moet bestaan uit aartappels wat df glad of geriffeld in riempies gesny is; en

(bb)  moet 'n lengte van mmstens 18 mm hé en hoogstens 8 mm dik wees.

!

@) Aarappeblokkies-

.. (aa) . moet bestaan uit aartappels wat in ongeveer kubus-vormige eenhede gesny is; en
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(bb)

(c) Enige ander aanbieding van die produk is toelaatbaar indien dit --

se sye moet minstens 5 mm en hoogstens 20 mm lank wees.

)] duidelik onderskei kan word van ander style van aanbieding wat in hierdie regulasies
voorgeskryf word;

(i) voldoen aan alle ander vereistes van hierdie regulasies, insluitende die toelaatbare
afwykings wat van toepassing is op die styl wat die meeste ooreenstem met die beoogde styl
of style waarvoor daar ingevolge hierdie bepaling voorsiening gemaak sal word; en

G

voorkom.

Werkmonstergrootte

(3) Die werkmonstergrootte vir die betrokke style is soos volg:

ON

Heelaartappels en aartappelringe - 50 eenhede.

(b)  Aartappelskyfies, -riempies en -blokkies - 300 g.

Gehaltestandaarde

(4) Die gehaltestandaarde vir bevrore aartappels is soos volg:

toereikend op die etiket beskryf word om verwarring of misleiding van die verbruiker te

Gehaltefaktor

Keurgraad

Standaardgraad

(a) Groentebestanddeel
(®) Kleur

(¢) Geur
(d) Tekstuur

(¢) Eenvormigheid van
grootte in die geval van
heelaartappels

Vars, skoon, gesonde en geskilde
aartappels van 'n geskikte kultivar

Goed, tipies van die kultivar en proses

Goed, tipies van aartappels
Ferm en vry van waterige of glaserige dele

Nadat die 2 eenhede wat die minste
verteenwoordigend van die gemiddelde
grootte van die eenhede in die monster
verwyder is, mag die massa van die 10
grootste eenhede in ’n monster hoogstens
2 maal die massa van die 10 kleinste
eenhede wees,

Soos vir Keurgraad

Tipies van die kultivar en
proses

Tipies van aartappels
Soos vir Keurgraad

Nadat die 2 eenhede wat die
minste verteenwoordigend
van die gemiddelde grootte
van die eenhede in die
monster verwyder is, mag die
massa van die 10 grootste
eenhede in 'n monster
hoogstens 2% maal die
massa van die 10 kleinste
eenhede wees.

Toelaatbare afwykings

(5) Die maksimum toelaatbare afwykings per 50 eenhede of 300 g bevrore aartappels is soos volg:

Gehaltefaktor

Keurgraad

Standaardgraad

(a) Eenhede met 'n kleur wat afwyk
van die oorheersende kleur van
die hoeveelheid in die geval van:
(i)  Heelaartappels en

aartappelringe
(i) Ander style

(b) Voorkoms van vreemde
plantmateriaal in die geval van:

5 eenhede per 50 eenhede

30 g per 300 g

10 eenhede per 50 eenhede

60 g per 300 g
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Gehaltefaktor Keurgraad Standaardgraad
(i)  Heelaartappels en 1 eenheid per 50 eenhede 2 eenhede per 50 eenhede
aartappelringe _ ' -.
(i)  Ander style 1 eenheid per 300g 2 eenhede per 300 g
(c) Tekstuur in die geval van: =ow
(i)  Heelaartappels en 3 eenhede per 50 eenhede 5 eenhede per 50 eenhede
aartappelringe ' ; ' o '
(ii) © Ander style 20 gper300 g 30 gper300 g
(d) Voorkoms in heelaartappels en : '
aartappelringe van:
(i)  Ermnstige afwykings 4 eenhede per 50 eenhede '6 eenhede p@r 50 eenhede
(i) Geringe afwykings 6 eenhede per 50 eenhede 10 eenhede per 50 eenhede
(iif) Totale afwykings 6 eenhede per 50 eenhede 10 eenhede per 50 eenhede
(e) Voorkoms in aartappelskyfies en ; '
-riempies van:
(i)  Ermstige afwykings | 3 eenhede per 300 g 5 eenhede per 300 g
(i) Geringe afwykings | 10 eenhede per 300 g 15 eenhede per 300 g
(iii) Totale afwykings 10 eenhede per 300 g- 15 eenhede per 300 g
() Voorkoms in aartappelblokkies
van:
® E.msfige afwykings 24 gper300 g 45 g per 300 g
(i) Geringe afwykings 45gper300g 75 gper300g
(i) Totale afwykings 45 g per 300 g 75 gper300g
(g) Afwykings in grootte in die geval '
van:
(i)  Heelaartappels 3 eenhede per 50 eenhede 5 eenhede per 50 eenhede
(i) Anderstyle 30 gper300 g 45 g per300 g

BEVRORE BLOMKOOL

28. Die standaarde en vereistes vir bevrore blomkool is soos volg:

Woordomskrywing

(1) Waar gebruik met betrekking tot blomkool, beteken --

(a) "fmsfige afwyking" --

() . ’n eenheid geaffekteer deur donker verkleuring, 6f as 'n enkel letsel 6f as 'n kombinasie
van letsels, met 'n opperviakte van meer as 16 mm® in die geval van heel- en gesplete
‘blomkool, en meer as 9 mm’ in die geval van ander style; - ;

()  eenhede met insekbeskadiging; of

© (i) enige ander afwyking wat opsigtelik afbreuk doen aan die normale voorkoms, eetbaarheid
of geur van die individuele eenhede of 'n hoeveelheid blomkool. R

(b) "ferm" dat die blomkoolkoppe of dele daarvan nie sag of papperig is nie.
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(c) ‘“fragmente” stukkies stam 15 mm en korter, gemeet oor enige afmeting, sonder aangehegte koppe.
(d) "geringe a]’wyldng" % .

6] 'n eenheid geaffekteer deur donker verkleurmg, 6£ as'n enkel letsel 6f as 'n kombinasie
van letsels, met 'n opperviakte van tussen 2 mm en 16 mm’ in die geval van heel- en

 gesplete blomkool, en tussen 2 mm’ en 9 mm? in die geval van ander style;

(if) ‘n eenheid geaffekteer deur ligte verldeunng, 6f as 'n enkel letsel 6f as 'n kombinasie van
letsels, met 'n oppervlakte van meer as 16 mm® in die geval van heel- en gesplete blomkool,
en meer as 9 mm® in die geval van ander style; ;

(i)  oormatige of onvoldoende afwerking van individuele éenhede;

(iv)  kop- of ﬂoretbeskadlgmg waar meer as 25 persent van die florette los is, of andersins
meganies in so 'n mate beskadig is dat dit die voorkoms van die produk opvallend
bemvloed, of '

() enige ander afwyking wat tot 'n mindere mate afbreuk doen aan die normale voorkoms,

% eetbaarheid of geur van die individuele eenhede of 'n hoeveelheid blomkool.
(e)  "los/rysagtig" individuele florette met &f 'n los, oop blomagtige struktuur of 'n rysagtige voorkoms.
{f)  "los stamme" stukkies stam langer as 15 Mim, gemeet oor enige afmetmg, sonder aangehegte koppe,
ultgesonderd veselaguge stingels wat tydens bereiding afgesny is.
Style en standaarde vir style
(2) () Bevrore blomkool moet in een van die volgende style aangebied word:

()  Heelblomkool.

(i) Gesplete blomkool.

(iii)  Blomkoolflorette.

(iv)  Blomkool mini-florette.

() Gekerfde of blokkiesblomkool.

(®) ()  Heelblomkool -
(aa)  moet bestaan uit die heel, ongeskonde kop van die blomkoolplant wat teen sy basis
' afgesny is; en
(bb)  mag klein, jong blaartpes hé.

G) Ges;:lete blomkool --

(aa)  moet bestaan uit die heel kop wat vertikaal in twee of meer eenhede gesny is; en
(bb)  mag stamme en klein, jong blaartjies hé.
Blomkoolflorette --

(i)

I(aa) -. moet'be.staan uu ’'n heel -ongeékonde floret of 'n gesplete floret;

(bb)  moet, gemeet aan die bokant oor die grootste deursnee, minstens 30 mm en

" hoogstens 75 mm wees;

“"(cc)  se stamlengtes mag nie twee maal die deursnee van die kop van die floret oorskry

nie; en

(dd)  mag Klein, jong blaartjies hé.

W) T

Blg_rg};pol____gﬁni-_ﬂg:ette -
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(aé) ~ moet Bestaaﬁ uit blomkoolflorette wat in kléiﬁe.r'eénﬁed.ergésa:iy is;

(bb)  moet, gemeet aan die bokant cor dse grootste deursnee, mmstens 10 mm maar
_ minder as 40 mm wees; 4 . .

| ._ _(.bs':) B se stamlengtes, mag nie twee maal dle deursnee van dw kop van die floret oorskry

. nie; en

o (dd) mag Klein, jong blaartjies hé '

)

Gekerfde of blokkiesblomkool --

(aa) moet bestaan uit blomkoolstamme en bloa:koolkoppe wat in klem stukknes gesny
is; en e b 5

oo

‘(bli)' moet kleiner as 30 mm wees, gemeet oor die grootste afmeting.

© Emge ander aanbieding van die produk is toelaatbaar indien dit --

(0
(@
i

Werkmonstergrootte

3) Die werkmonstergrootte vir die betrokke style is soos volg:

(a) Heel- en gesplete blomkool - 25 eenhede.

" duidelik onderskei kan word van ander style van aanbledmg wat in hierdie regulasies
. voorgeskryf word; : s

) _voldoen aan alle ander vereistes van hierdie regulames, insluitende die toelaatbare

afwykings wat van toepassmg is op die styl wat die meeste ooreenstem met die beoogde
styl of style waarvoor daar ingevolge hierdie bepaling voorsiening gemaak sal word; en

toereikend op die etiket beskryf word om verwarring of misleiding van die verbruiker te
voorkom : ¢ B,

(b) Blomkoolflorette - 500 g.
(c) Mini-florette, en gekerfde of blokkiesblomkool - 300 g.

(4) Die gehaltestandaarde vir bevrore blomkool is scos volg:

Gehaltefaktor Keurgraad Standaardgraad

(a) Vryvog indien blok- | Hoogstens 10% _ | Soos vir Keurgraad
(b) Groentebestanddeel | Vars, gesonde en skoon blomkool-kopps Soos vir Keurgraad

(¢ Kleur

(e) . Tekstuur. o

waarvan die blare en veselagtige stingels en
stamme verwyder is T i
Wit of roomkleurig, tipies van die kultivar, maar | Scos vir Keurgraad
| tigte vergroening van stingels wat tipies van - 1
sommlge kultmrs is, mag morkam - o _
Goed, tipies van blomkool . . . | Tipies van blomkool

.| Ferm dog sag in tekstuur met goen, veselagt:ge Soos vir Keurgraad
| dele nie . -

Toelaatbare afwykings

() Die maksimum toelaatbare afwykings per 25 eenhede, 500 g of 300 g bevrore blomkool is soos volg:
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Gehaltefaktor -

' Keurgraa raad

Standaardgraad .

(a)

®)

©

@

(e)

®

(®

(h)

Eenhede met 'n kleur wat
afwyk van die corheersende
kleur van die hoeveelheid in die
geval van:

6] Heel en gesplete

(i) Florette

(i) Mini-florette

(iv) Gekerfde of
blokkies

Eenhede wat sag en papperig is

of veselagtige dele het in die

geval van:

@) Heel en gesplete

(ii) Florette

(iif) Mini-florette

(iv) Gekerfde of blokkies

Eenhede wat los/rysagtig is in

die geval van:

(i) Heel en gesplete

(i) Florette

(i) Mini-florette

(iv) Gekerfde of blokkies

Voorkoms van vreemde

plantmateriaal in die geval van:

® Heel en gesplete
(i) Florette
(iif) Mini-florette en

gekerfde of blokkies

Voorkoms van los stamme
(gekerfde of blokkies uitgesluit)
in die geval van:

(6, Heel en gesplete
(ii) Florette
(iif) Mini-florette

Voorkoms van fragmente i die
geval van:

(i) Florette

(ii) Mini-florette
Voorkoms in heel- en gesplete
blomkool van:

() . . Erstige afwykings
(ii) Geringe afwykings |
(iii) Totale afwykings
Voorkoms in blomkool-florette
v

(:) o e E};;;ﬁge 'é:ﬁvykings_

2 eenhede per 25 eenhede
3 eenhede per 500 g

25 gper300g
30gper300 g

1 eenheid per 25 eenhede
1 eenheid per 500 g

1 eenheid per 300 g
6gper300g

2 eenhede per 25 eenhede
50gper500 g
30 g per 300 g
24 gper300 g

1 eenheid per 25 eenhede
1 eenheid per 500 g

1 eenheid per 300 g

3 eenhede per 25 eenhede
3 eenhede per 500 g
8 eenhede per 300 g

2 eenhede per 500 g
4 eenhede per 300 g

| 2 eenhede per 25 eenhede
4 eenhede per 25 eenhede. .
4 eenhede per 25 eenhede

4 eenhede per 25 eenhede
6 eenhede per 500 g - -
50 gper300 g

60 g per 300 g

2 eenhede per 25 cenhede
2 eenhede per 500 g
2 eenhede per 300 g
15gper300g

4 eenhede per 25 eenhede
100 g per 500 g

60 gper300g

48 gper300 g

2 eenhede per 25 eenhede
2 eenhede per 500 g

2 eenhede per 300 g

5 eenhede per 25 eenhede
5 eenhede per 500 g
16 eenhede per 300 g

4 eenhede per 500 .g
8 eenhede per 300 g

3 eenhede per 25 eenhede

_| 6 eenhede per 25 eenhede
6 eenhede per 25 eenhede

g Seenhede per 500 g
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()  Geringe afwykings | 9 eenhede per 500 g 15 eenhede per 500g
(i)  Totale afwykings | 9 eenhede per 500 g 15 eenhede per 500 g
() Voorkoms in blomkool mini- 3,
florette van: i
@ Erantige afwijkings | 20 g per300g > 40 gper 300’
(i) Geringe afwykings | 50 g per 300 g 100 g per 300 g -
(i) Totale afwykings | 50gper300g -100 g per 300 g
(i) Voorkoms in gekerfde of ' - -
blokklesblomkool van:
(i)' o Emstage aﬁvykmgs 15¢ ﬁéf-300 g o 24 g per 300g
@ Germge afwykmgs | 45 g per 300g . ! 69 gper300g
(iii) Totale afwykings 45 g per 300 g 69gper300g
(k) - Afwykings in grootte in die
geval van:
@) - Florette -_ o o _
(aa;) Te klem 35 g per 500 g ) 60 g per 500 g
(bb) | Te groot ' 2 eenhede per 500 g .I 3 eenhede per 500 g
)  Miniflorette a R
(aa) Te klein 25gper300g 50 g per 300 g
" (bb) - Te groot 3 eenhede per 300 g 5 eenhede per 300 g
(i) 'Gekerfde of blokkies ' ' |
- .(aa) . Te groot 45 gper300 g 60 g per 300 g-

BEVRORE BROCCOLI

29. Standaarde en verelszes vir bevrore broccoli is soos volg

Woordamsbywing

(1) Waar gebruik met betrekkmg tot broccoli, beteken -

@ emstise aﬁvﬁns"_-

(i) n ﬁoretkop waarvan die individuele botsels oorryp is (dit wil sé botsels wat vergrqot .

en geel is en reeds in 'n gevorderde blomstadmm is);

iy~ n eenhesd geaffekteer deur don.ker verkleurmg, 6f as 'n’ enkel letsel of as n
ombmasre. van Ietsels, met n opperviakte van meer as 36 mm T )

(iii) 'eenhede mel msekbeskad:gmg, of

| () emge ander afwyking wat opsigtelik afbreuk doen aan die normale voorkoms.

- v eetbaarheéid’ of geur van die individuele eenhede of 'n hoéveelheid broccoli. i}



114 No. 18911

GOVERNMENT GAZETTE, 29 MAY 1998

(b) "floretstukkies” in die geval van. broccolispruite of -florette, gebreekte florette of dele van
ﬂorette, mtgesonderd fyn stukkles.

(©) "fyn stukkles!stof' los botsels en, behalwe in dle geval van gekerfde of blokk:esbroceoll, fyn
stukkies 15 mm en kleiner, gemeet oor die grootste afmeting.-

(d) "geringe afwyking" -~ .

(D 'n floretkop wat nie meer kompak is nie weens los botseltrosse wat die voorkoms van
die eenheid ernstig benadeel, of botseltrosse wat in so 'n gevorderde groeistadium is
dat individuele botsels en ondersteunende stamme los gestruktureerde trosse vorm;

(ii) beskadigde floretkoppe waarvan, in die geval van individueel snelbevrore style, meer
as 50 persent van die botsels losgekom het of waarvan, in die geval van blokbevrore
style, meer as 25 persent | van-die botsels losgekom het en sluit in stamme wat beskadig
maar steeds vasgeheg i ls,

(i) 'n eenherd in die geval van brocoolnsprune, -ﬂorette en gesnyde broccoli, waaraan

: blare voorkom wat verby die: floretkop steek; -

(iv)  'n eenheid waarvan die nodusse of ander dele swak afgewerk is: Met dien verstande

dat slegs die onderste helfte.van dr.e stam geen blare of sytakke mag bevat nie;

j (v) - ’'n eenheid geaffekteer deur. donker verkleuring, 6f as 'n enkel letsel 6f as 'n
kombinasie van letsels, met 'n oppervlakte van tussen 2 mm? en 36 mm?

(vi) - ’neenheid geaffekteer deur ligte verkleuring, 6f as 'n enkel letsel 6f as 'n kombinasie
van letsels, met 'n oppervlakte van meer as 36 mm? of

(vii)  enige ander afwyking wat tot 'n mindere mate afbreuk doen aan' die normale. - .-
voorkoms, eetbaarheid of geur van mdmduele eenhede of 'n hoeveelheid broocoh

(e) "klein blare” klein, j jong blaartjws van dxe bmccohplant wat nie verby d:e ﬂoretkop steek nie.
(3] "los stamme in die geval van broccol:spmlte en -ﬂorette, los stamme sonder aangehegte
floretkoppe en langer as 15 mm, gemeet oor enige aﬁnetmg. mtgesonderd veselagtxge stmgels
wat tydens bereiding afgesny is. : . ; ;
Style en standaarde vir style
@) (1) Bevrore broccoli moet in een van die volgende style aangebied word: -
(D .Broccolispruite.
- (ii) Brocceolifiorette.
(i) = Gesnyde broccoli.
(iv)  Gekerfde of blokkiesbroccoli.
®) (i)  Broceolispruite --

Sy --B'ro'ccollﬂorette--- i

o (aa) - moet bestaan uit die stamme en aangehegte floretkoppe van die brocoohplant
wat in die lengte deurgesny mag wees;

(bb) moet minstens 50 mm en hoogstens 160 mm lank wees; en

+fec) - mag klein blare op die boonste helfte van dle stamme hé.

(aa) =~ moet bestaan uit floretkoppe en aangehegte stamme wat in die lengte

deurgesny mag wees;
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(bb)  moet minstens 12 mm en hoogstens 80 mm lank wees; en

(cc)  mag klein blare op die boonste helfte van die stamme hé.

(ii)  Gesnyde broccoli -

(aa)  moet bestaan uit broccolispruite wat in stukkies gesny is; en .

(bb) - mag hoogstens 55 persent (m/m) stamme bevat.

(v)  Gekerfde of blokkiesbroccoli --

(aa)  moet bestaan vit floretkoppe of stamme wat in klein stukkies gekerf is; en

E .(bb)' moet kleiner as 30 mm ﬁveés, gemeet oor die grootste afmeting.

(©) Enige ander aanbieding van die produk is toelaatbaar indien dit --

@) duidelik onderskei kan word van ander style van aanbieding - wat in hierdie regulasies
voorgeskryf word;

(i) voldoen aan alle ander vereistes van hierdie regulasies, insluitende die toelaatbare
afwykings wat van toepassing is op die styl wat die meeste ooreenstem met die
beoogde styl of style waarvoor daar ingevolge hierdie bepahng voorsiening gemaak sal

word; en

.- (i)  toereikend op die etiket beskryt'word om \rerwarrmg of misleiding van die verbruiker

te voorkom.

Werkmonstergrootte
(3) Die werkmonstergrootte vir die betrokke style is soos volg:

(a) Spruite en florette - 25 eenhede: Met dien verstande dat die monstergrootte 500 g sal wees

vir die bepaling van los stamme.
(b) Gesnyde broccoli - 500 g
(© Gekerfde of blokklesbrowoh 300¢g
Gehaltestandaarde

(4) Die gehaltestandaarde vir bevrore broceoli is soos volg:

Gehaltefaktor

Keurgraad Standaardgraad
(a) Vryvog indien blokbevrore | Hoogstens 10% _ Soos vir Keurgraad
(b) Groentebestanddeel ‘ Vars, gesond, skoon en goed Soos vir Keurgraad
_ . ontwikkelde broccoli '
(¢) Kleur Groen, tipies van die kultivar: Met Soos vir Keurgraad
. dien verstande dat botsels wat aan _

onvolledige chlorofil- ontwikkeling

blootgestel was, nie as 'n afwyking

geag word nie
(d) Geur | Goed, tipies van broccoli Tipies van broccoli
(¢) Tekstuur Ferm maar sag en vry van veselagtige | Soos vir Keurgraad

of houtagtige dele
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Toelaatbare afwykings

®)

Die maksimum toelaatbare afwykings per 25 eenhede, 500 g of 300 g bevrore broccoli is soos volg:

Gehaltefaktor

Keurgraad

Standaardgraad

(@

®)

©

@

(¢)

®

Eenhede met 'n kleur wat

afwyk van die oorheersende

kleur van die hoeveelheid

in die geval van:

@@ Spruite en
florette

(i) Gesnyde
(iii) Gekerfde of
blokkies

Eenhede met veselagtige of
houtagtige dele in die geval
van: :

(6] Spruite en florette

(ii) Gesnyde

(i) Gekerfde of
blokkies

Voorkoms van vreemde
plantmateriaal soos:

® Los blare

(aa) - Spruite en
florette

(bb) Gesnyde

(cc) Gekerfde of
blokkies

(i)  Ander
(aa) Spruite en
florette
(bb) Gesnyde
. (c) Gekerfde of
blokkies
Voorkoms van fyn
stukkies/stof in die geval

van:
)] Blokbevrore

(i) Individueel
_ snelbevrore

Voorkoms van floret-
stukkies (spruite en
florette)

Voorkoms van los stamme
(spruite en florette)

3 eenhede per 25 eenhede

50gper500 g
30 gper300 g

1 eenheid per 25 eenhede
25 gper500 g
20gper300g

3 eenhede per 25 eenhede

3 eenhede per 500 g
3 eenhede per 300 g

2 eenhede per 25 eenhede

2 eenhede per 500 g
1 eenheid per 300 g

Bgper500g
50 g per500 g

20 g per 25 eenhede

3-eeuhe.de pér 500 g o

6 eenhede per 25 eenhede

100 g per 500 g
60 g per 300 g

2 eenhede per 25 eenhede
50 gper 500 g

40 gper 300 g

6 eenhede per 25 eenhede

6 eenhede per 500 g
4 eenhede per 300 g

4 eenhede per 25 eenhede

4 eenhede per 500 g
2 eenhede per 300 g

40 g per 500 g
75 gper500 g

40 g per 25 eenhede

| 5 eenhede per500 g
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Gehaltefaktor Keurgraad Standaardgraad

(g) Voorkoms in

broccolispruite en

-florette van: _

o I' Ernstige afwykings | 4 eenhede per 25 eenﬁéde 6 eenhede per 25 eenhede

(i) Geringe afwykings | 12 eenhede per 25 eenhede 18 eenhede per 25 eenhede

(i)  Totale afwykings | 12 eenhede per 25 eenhede 18 eenhede per 25 eenhede
(h) Voorkoms in gesnyde

broccoli van:

@) Emstige afwykings | 25 g per 500 g 40 g per 500 g

(i)  Geringe afwykings | 65 g per 500 g 115 g per 500 g

(i)  Totale afwykings | 65 5 per500 g | 115 g per 500 g
(i) Voorkoms in gekerfde of '

blokkiesbroccoli van:

® Emnstige afwykings | 20 g per 300 g 40 g per 300 g

(i) = Geringe afwykings | 30 g per 300 g 60 g per 300 g

(iid) Totale afwykings | 30 g per 300 g 60 g per 300 g
() Afwykings in grootte in die

geval van:

(i) Spruite (te groot | 2 eenhede per 25 eenhede 4 eenhede per 25 eenhede

en te klein) '
(i) Florette (te groot) | 2 eenhede per 500 g 4 eenhede per 500 g
(i) ~ Gekerfde of 20gper300 g 40 gper300 g
blokkies (te groot) |
BEVRORE BRUSSELSE SPR&H‘ E

30. Die standaarde en vereistes vir Brusselse spruite is soos volg:

Woordom}ywmg

(1) Waar gebruik met betrekking tot Brusselse spruite, beteken --
(8)  "ernstige afwyking" -

() ’neenheid geatfek!eer deur donker verkleuring, 6f as n enkel letsel 6f as 'n kombinasie
van letsels, met 'n oppervlakte van meer as 16 mm®

(i) eenhede met insekbeskadiging;

(iii) ~eenhede met inwendige verbruining of verrotting;

(iv) eenhede wat tot so 'n mate beskadig is deurdat die sprmt tot by minstens die middelpunt
. van die eenheid gesny is, of mgeskeur of papgedruk voorkom of waar daar meer as 30

persent van die spruit verwyder is; of

(v)  enige ander afwyking wat opsigtelik afbreuk doen aan die normale voorkoms, eetbaarheid
of geur van die individuele eenhede of 'n hoeveelheid Brusselse spnme. pomg A
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(b) "ferm" dat die spruu kompak is en geen los gepakte of cop blare het nie of dat die blare nie soos

n l'OSGt vertoon nie.

(©) "geel hofies” dat 50 persent of meer van die spruit se buite-opperviak geelkleurig is sonder enige
tekens van groen kleur.

(d) "geringe afwyking” --

(i) ' eenheid geaffekteer deur donker verkleuring, 6f as 'n enkel letsel 6f as 'n kombinasie
van letsels, met ’n opperviakte van tussen 2 mm? en 16 mm?

(i) ’'neenheid geaffekteer deur ligte verkleuring, 6f as 'n enkel letsel 6f as 'n kombinasie van
letsels, met 'n oppervlakte van meer as 16 mm>

(iii) eenhede met lang stamstukke waarvan die stamstukke verder as 5 mm onder die
aanhegtingspunt van die skubblare uitsteek;

(iv) eenhede waar stingels onvoldoende verwyder is en 'n stingelhak of stingelblaar steeds

aanwesig is;

(v)  oorafgewerkte eenhede waar 'n oormatige hoeveelheid van die stingel verwyder is; of

(vi) enige ander afwyking wat tot 'n mindere mate afbreuk doen aan die normale voorkoms,
eetbaarheid of geur van die individuele eenhede of 'n hoeveelheid Brusselse spruite.

(e) "los blare” blare of dele van blare wat geheel en al los van die spruit is.
Style en standaarde vir style
@) () Bevrore Brusselse spruite moet as heel Brusselse spruite aangebied word.

(b) Heel Brusselse spruite --

()  moet bestaan uit heel aksiale botsels gevorm op die stam van die Brusselse spruit-plant;

(i) moet botsels met 'n deursnee van minstens 10 mm en hoogstens 40 mm hé; en

(iif)  hoef nie grootte-gegradeer te wees nie.

Werkmonstergrootte

(3) Die werkmonstergrootte moet 500 g of 50 eenhede gekookte monster wees, tensy anders aangedui, soos
in subitem (5) teenoor die betrokke gehaltefaktor voorgeskryf.

Gehaltestandaarde

(4) Die gehaltestandaarde vir bevrore Brusselse spruite is soos volg:

Gehaltefaktor

Keurgraad

Standaardgraad

(a) Groentebestanddeel

(b) Kleur (intern en
ekstern)

() Geur
(d) Tekstuur

Vars, gesonde skoon en heel Brusselse
spruite '

Goed, tipies van die kultivar en vry van
geel hofies

Goed, tipies van die kultivar

Ferm maar sag en vry van veselagtige of
papperige eenhede

Soos vir Keurgraad
Tipies van die kultivar en vry van
geel hofies

Tipies van die kultivar

Soos vir Keurgraad
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- Gehaltefaktor Keurgraad - -Standaardgraad
(¢) Eenvormigheid van Nadat die 2 eenhede wat die minste Nadat die 2 eenhede wat die
_ grootte . verteenwoordigend van:die. gemiddelde ..[ minste verteenwoordigend van die
e grootte van die eenhede in die monster gemiddelde grootte van die .
verwyder is, mag die massa van die 10 eenhede in die monster verwyder
grootste eenhede in 'n monster is, mag die massa van die 10
| hoogstens 2 maal die massa van die 10 | grootste eenhede in 'n monster
kleinste eenhede wees. . . ;| hoogstens 2'%z maal die massa van
: /| die 10 kleinste eenhede wees.
Toelaatbare afwykings

Die maksimum toelaatbare afwykmgs per 500 g of 50 eenhede gekookte monster, tensy anders

)
aangedui, bevrore Brusselse spruite is soos volg: s
‘Gehaltefaktor - Keurgraad™" - Standaardgraad
(a) Eenhede met 'n kleur 5 eenhede per 50 eenhede 10 eenhede per 50 eenhede .
wat afwyk van die S ] - : -
oorheersende kleur van
die hoeveelheid . § - o
(b) Eenhede met veselagtige | 2 eenhede per 50 eenhede "4 eenhede per 50 eenhede
of papperige dele o __
(¢) Voorkoms van los blare | 2% (m/m) 4% (m/m)
(d) Voorkoms van vreemde | 1 eenheid per 500 g 2 eenhede per 500 g
plantmateriaal ; _ :
(e) Voorkoms van:
6] Ernstige 4 eenhede per 50 eenhede 8 eenhede per 50 eenhede
afwykings - i
(i) Geringe - | 10 eenhede per 50 eenhede * - ' |-15 eenhede per 50 eenhede
afwykings _ i ]
{ii) - Totale™ - 10 eenhede per 50 eenhede 41 15 eenhede per 50 eenhede
afwykings _ '

(f) Afwykings in grootte (te | 3 eenhede per 50 eenhede i 5 eenhede per 50 eenhede
groot en te klein) o
BEVRORE GEELWORTELS

31, Die standaarde en vereistes vir bevrore geelwortels is soos volg:
Woordomskzywing |
(1) Waar gebmik meét betrekkmg tot geelwortels beteken-- .
(2) "donkergroen toppe opvanende donkergmen verkfeurmg by d1e boonste gedeeltes van che
wortels
(b) ernstlge afwyking -
"n’eenheid géaffekteer deur donker verkleunng, 6f as i enkel letsel 6f as 'n kombmasw i

W

(i)

eenhede of dele daarvan wat op enige manier tot so 'n mate papgedruk is dat die normale
voorkoms daarvan nadelig beinvloed word;

~ van letsels, met . q opperviakte van meer as 9.mm’ in. dle geval van alle style;.... .00
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(iif) - eenhede met donkergroen toppe met 'n opperviakte van meer as 20 mm?
() eenhede met msekbeskadlgmg; of
()  enige ander afwyking wat opsigtelik afbreuk doen aan die normale voorkoms, eetbaarheid
 of geur van die individuele eenhede of 'n hoeveelheid wortels.
© "geringe afwyking” -
(D ' 'neenheid gea&ekteer deur ﬂonker \nerklenmg, 6fas’n enkel letsel 6f as 'n kombinasie
van letsels, met 'n opperviakte van tussen 2 mm? en 9 mm? in die geval van alle style;
() 'neenheid geaffekteer deur ligte verkleuring, 6[ as 'n enkel letsel 6f as ’n kombinasie van
letsels, met "n oppervlakte van meer as 9 mm’ in die geval van alle style,
(iii) eenhede, in dle geval van heel- en Jongwortels wat 'n kraak van meer as 2 mm breed oor
meer as 50 persent van die Iengte van die eenheid vertoon;
(iv) eenhede, in die geval van worlelskywe, waarvan meer as 25 persent afgebreek het; of
(v)  enige ander afwyking wat tot 'n mindere mate afbreuk doen aan die normale voorkoms,
eetbaarheid of geur van die individuele eenhede of 'n hoeveelheid wortels.
(d) "getop” dat die boonste gedeelie van die wortel in geheel verwyder is.
(¢)  onvoldoende afgewerk” - |
(i)  eenhede, in die geval van heel- en jongwortels, waar die toppe onvoldoende verwyder is
' en die normale voorkoms of eetbaarheld van d:e produk bemvloed word of
(ii) eenhede, in die geval van ander style, wat nie glad gesny is nie.
Styk en sﬂmdaarde vir style ik
) (a) ' Bevrore geelwortels moet in een van die volgende style aangeb]ed word
(i) Heelwortels. -
(ii) Jongwortels.
(i) Riempiesnit-wortels.
(iv) Julienne-wortels.
(v) Wortelskywe.
(vi) Wortelblokkies.
(b) (i) Heelwortels --
(aa) moet bestaan uit getopte wortels wat na prosessering “naastenby hul
oorspronklike vorm behou; en
(bb) moet 'n deursnee van meer as 30 mm en hoogstens 50 mm hé.
() Jongwortels -
- (aa)...  moet bestaan uit getopte wortels wat na prosgsscrmg naastenby hul L
' oorspronklike vorm behou; en. : R
' (bb) moet 'n deursnee van minstens 6 mm er__:; hoogstens 30 mm hé.
Gy Riempiesnit-wortels -~ *

(aa) moet bestaan uit wﬁitelé wat oor die len':gte of glad of geriffeld mrepe ges;ny B

is; en
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(bb) moet minstens 10 mm in léngte wees en die breedte, gemeet oor dié breedste
punt, mag nie 6 mm oorskry nie.
. B)  Tilianeyostels SR T—
(aa) moet bestaan uit wortéls wat in die lengte of glad of geriffeld in repe gesny is;
en
- (bb) moet minstens 25 mm in lengte wees en die breedte, gemeet oor die breedste
punt, mag nie 10 mm oorskry nie.
(v) ~ Wortelskywe -
| (aa) moet bestaan uit wortels wat of glad of geriffeld in ronde of ovaal eenhede
- gesny is; en g '
(bb) moet 'n deursnee van min.étens 12 mm en hoogstens 50 mm hé en die dikte
P mag nie 10 mm oorskry nie. :

(vi) Wortelblokkies --

(aa) moet bestaan uit wortels wat in ongeveer kubusvormige eenhede gesny is; en
(bb) se sye moet ’n lengte van minstens 5 mm en hoogstens 16 mm hé.
(c) - Enige ander aanbieding van die produk is toelaatbaar indien dit --

() duidelik onderskei kan word van ander style van aanbieding wat in hierdie regulasies
voorgeskryf word; . .

(i) voldoen aan alle ander vereistes van hierdie regulasies, insluitende die toelaatbare
afwykings wat van toepassing is op die styl wat die meeste ooreenstem met die beoogde
styl of style waarvoor daar ingevolge hierdie bepaling voorsiening gemaak sal word; en

(iii) toereikend op die etiket beskryf word om verwarring of misleiding van die verbruiker te -
voorkom. S :

Werkmonstergrootie

(3) Die werkmonstergrootte vir die betrokke style is soos volg:

(a) Heel- en jongwortels - 50 eenhede
(b) . Riempiesnit, Julienne, wortelskywe en -blokkies - 300 g
Gehaltestandaarde N

(4) Die gehaltes.t.anda;rde vir bevrore geelwortels is soos volg:.

. Gehaltefaktor 5 . Keurgraad = Standaardgraad
(a) Groentebestanddeel Gesonde, skoon en geskilde wortels | Soos vir Keurgraad
(b) Kleur ] ' | Goed, tipies van die kultivar - Tipies van die kultivar
(c) Geur Goed, tipies van wortels - 'Tipi_és_ van wortels
(d) Tekstwar .| Sag en vry van veselagtige dele | | Soos wr Keurgraad
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e s

Gehaltefaktoi‘ .:

Keurgraad

Standaardgraad

(e)

Eenvormigheid van grodt;e in
die geval van heel- en
jongwortels '

Nadat d;e 2 eenhede wat die minste .
verteenwoordigend van die gemiddelde
grootte van die eenhede in die monster
verwyder is, mag die massa van die 10
grootste eenhede in 'n monster hoogstens
2% maal die massa van die 10 kleinste .
eenhede wees.

Nadat die 2 eenhede \_#at
die minste :
verteenwoordigend van

| die gemiddelde grootte

van die eenhede in die
monster verwyder is, mag
die massa van die 10
grootste eenhede in 'n
monster hoogstens 3 maal
die massa van die 10
kleinste eenhede wees.

Toelaatbare afwykings

(5) Die maksimum toelaatbare afwykings per 50 eenhede of 300 g bevrore geelwortels is soos volg:

Gehaltefaktor - Keurgraad Standaardgraad
(a) Eenhede met 'n kleur wat
afwyk van die oorheersende
kleur van die hoeveelheid in
die geval van:
(i) Heel- en jongwortels | 3 eenhede per 50 eenhede 6 eenhede per 50 eenhede
(ii)  Ander style -30 g per 300 g 60 g per 300 g
(b) Eenhede met vesel-agtige dele ° h
in die geval van:
@) Heel- en jongwortels | 1 eenheid per 50 eenhede ‘2 eenhede per 50 eenhede
(ii) Ander style 8gper300g ‘15 gper300 g
(¢) Voorkoms van vreemde
plantmateriaal in die geval
van:
(i)  Heel- en jongwortels | 1 eenheid per 50 eenhede 2 eenhede per 50 eenhede
(ii) Ander style 1 eenheid per 300 g 2 eenhede per 300 g
(d) Voorkoms van swak af- '
gewerkte eenhede in die geval
van: - ' -
(i) Heel- en jongwortels | 3 eenhede per 50 eenhede 6 eenhede per 50 eenhede
(ii) - Ander style - 15 g per 300 g 30 gper300 g
(e) Voorkoms in heel- en " ) '
Jongwortels van:
(1') Emstage af-wkmgs - - 5 eeﬁhé_dg per 50 eenhede 10 eenhede per 50
. ‘ : N eenhede
(i) Geringe afwykings 10 eenhede per 50 eenhede ‘15 eenhede per 50
TN N ! - ¢ ] tuheis
(i) Totale afwykings 10 eenhede per 50 eenhede | 15 ‘eenhede per 50

| eenhede.
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Gehaltefaktor ' K@urgraad L 3 * Standaardgraad
(f) Voorkoms in ander stjfle van: ' SRR LR & :
@) Emnstige afwykings 12¢ per 300 g il 24-'g per 300 g
(i) - Geringe afwykings | 36 g per300.g- . 72gper300g
(iif) Totale afwykings = | 36 gper300g -~ = .~ 72 gper300g
(g) Afwykings in grootte in die
' geval van:
(61] - Heel- en jong-wortels | 3 eenhede per 50 eenhede : 5 eenhede per 50 eenhede
(te groot en te klein) _ _
(i) Ander style 30gper300g 45gper300g

BEVRORE GROENBONE

32. Die standaarde en vereistes vir bevrore gmenbone is soos volg:

Woordomskrywing
(1) Waar gebruik met betrekking tot groenbone, beteken --
(a) "ernstige afwyking” --

() ’neenheid geaffekteer deur donker verkleuring, 6f as 'n enkel letsel 6f as 'n kombinasie
van letseis, met 'n oppervlakte van meer as 36 mm? in die gev.al van heelbone, en groter
as 9 mm’ in die geval van ander style;

(ii) eenhede met insekbeskadiging; -

(iil) draderige of veselagtige bone of dele daarvan;-of

(iv) enige ander afwyking wat opsigtelik afbreuk doen aan die normale voorkoms, eelbaarhexd
of geur van die individuele eenhede of 'n hoeveelheid bone. -

(b) "gebreekte bone” in die geval van heelbone, gebreekte eenhede wat mmstens 25 mm maar
hoogstens 50 mm in lengte is. -
(©) "geringe afwyking” -- |
(i) ’neenheid geaffekteer deur donker verkleuring, 6f as 'n enkel letsel 6f as 'n kombinasie .
van letsels, met 'n oppervlakte van tussen 2 mm? en 36 mm? in die geval van heelbone, en
~ tussen 2 mm’ en 9 mm? in die geval van ander style;
. (i) ’neenheid geaffekteer deur ligte verkleuring, 6£ as 'n enkel letsel 6f as 'n kombinasie van
letsels met ’n oppervlakte van meer as 36 mm’ in die geval van heelbone, en meer as
9 mm’ in die geval van ander style; of g : :
(iif) enige ander afwyking wat tot 'n mindere mate afbreuk doen aan die norma_le voorkoms, _
' 'eetbaarheld of geur van die individuele eenhede of 'n hoeveelheid bone. v
(d) "klein stukkies" --

i eenhede, in die geval van heelbone wat minder as 25 mm in lengte is, insluitende los sade
en stukkies sade; , . . .

() eenhede, in die geval van lengtegesnyde bone wat minder as 15 mm in lengte is,

insluitende los sade en stukkies sade; of
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(iii) eenhede, in die geval van dwarsgesnyde bone wat minder as 6 mm in lengte is, insluitende

los sade en stukkies sade.

(e) "swak gekerf" in die geval van lengtegesnyde bone --

@

@

eenhede waar die kerfproses nie afgehandel is nie en die individuele snitte nie geskei is
nie; of

eenhede met kante wat tot so 'n mate toiingrig of papgedruk is dat dit die normale
voorkoms opsigtelik beinvlioed.

@ "swak gesny" in die geval van dwarsgesnyde bone --

(i) eenhede waarvan die snyproses nie afgehandel is nie of eenhede waarvan die lengte
dubbeld die beoogde lengtesnit is; of
(i) eenhede met kante wat tot so 'n mate toiingrig of papgedruk is dat dit die normale
voorkoms opsigtelik beinvioed.
Style en standaarde vir style

2) (a Bevrore groenbone moet in een van die volgende style aangebied word:

0)
(i)
(i

®) @

(i)

(i)

Heelgroenbone.
Lengtegesnyde groenbone.
Dwarsgesnyde groenbone.

Heelgroenbone moet bestaan uit heel peule waarvan die stingels verwyder is, en moet
minstens 50 mm in lengte wees.

Lengtegesnyde groenbone --

(aa) moet bestaan uit peule wat in die lengte deurgesny is; en
(bb) moet minstens 15 mm in lengte wees.

Dwarsgesnyde groenbone --

(aa) moet bestaan uit peule wat in die dwarste in ongeveer ewe lang eenhede
deurgesny is; en ' '

(bb) moet minstens 6 mm in lengte wees.

(© Enige ander aanbieding van die produk is toelaatbaar indien dit --

(i)

Werkmonstergrootte

duidelik onderskei kan word van ander style van aanbieding wat in hierdie regulasies
voorgeskryf word;

voldoen aan alle ander vereistes van hierdie regulasies, insluitende die toelaatbare
afwykings wat van toepassing is op die styl wat die meeste ooreenstem met die beoogde
styl of style waarvoor daar ingevolge hierdie bepaling voorsiening gemaak sal word; en

toereikend op die etiket beskryf word om verwarring of misleiding van die verbruiker te
voorkom.

(3) Die werkmonstergrootte moet 300 g vir al die betrokke style wees.
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Gehaltestandaarde
(4) Die gehaltestandaarde vir bevrore groenbone is soos volg:
_ Gehaltefaktor Keurgraad Standaardgraad
(a) Vryvog indien blokbevrore ' Hoogstens 10% Soos vir Keurgraad
(b) Groentebestanddeel Gesonde en skoon groen- | Soos vir Keurgraad
bone of geel groenboon-
kultivars '
(¢) Kleur Goed, tipies van die Soos vir Keurgraad
. kultivar i s ;
) nvormigheid van nvo oos vir Keurgraa
d) Ee igheid Eenvormig S i d
grootte
(e) Geur Goed, tipies van die Soos vir Keurgraad
kultivar :
Toelaatbare afwykings
(5) Die maksimum toelaatbare afwykings per 300 g bevrore grbenboué is soos volg:
Gehaltefaktor Keurgraad Standaardgraad
- (a) Eenhede met ’n kleur wat
afwyk van die oorheersende
kleur van die hoeveelheid in
die geval van: : AT
(i) Heelbone 3 eenhede per 300 g 6 eenhede per 300 g
(ii) Ander style 30 gper300g 60 g per 300 g
(b) Voorkoms van vreemde
' plantmateriaal soos:
6 Los stingels, eenhéde | 3 eenhede per 300 g 5 eenhede per 300 g
met stingels en toppe . _ -
. (i)  Ander ' 1 eenheid per 300 g 2 eenhede per 300 g
(¢) Voorkoms in heelbone van: o _ _
@) Ernstige afwykings | 3 eenhede per 300 g 5 eenhede per 300 g
(ii) Geringe afwykings 15 eenhede per 300 g 20 eenhede per 300 g
(iii) Totale afwykings 15 eenhede per 300 g | | 20 eenhede per 300 g -
(d) Voorkoms in lengte-gesnyde
en dwars-gesnyde bone van: ;
@) Ernstige afwykings 9 gper300g 18gper300g
()  Geringe afwykings | 45 g per 300 g | 60 gper300g
(i) 45 g per 300 g 60gper300g . -
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) o Gelh_altefakto;- ) - Keurgraad Standaardgraad
(e) Voorkoms in heelbone R |
van:
@ Klein stukkies
: " . 30 g per 300 g , 60 g per 300 g
(@)  Gesplete en - L E g
- papgedrukte eenhede | 15 g per 300 g 30 gper300g
(iii) = Gebreekte bone
30 g per300 g 60 g per 300 g
(f) Voorkoms in lengte-gesnyde
bone van:
@ Klein stukkies 45gper300g 60 gper300 g
(i) Swak gekerfde 15gper300g 30 g per300 g
- eenhede
(g) Voorkoms in dwars-gesnyde
bone van: ) ; _ SR
) Klein stukkies | 30 g per300g | 60gper300g
(i) '~ Swak gesnyde {15gper3o0g 30 g per300 g
. eenhede - Y : )
BEVRORE GROENERTE

33. Die standaarde en verexsles vir bevrore groenerte is soos volg

erdomhywmx

(1) Waar gebruik met betrekking tot groenerte, beteken --

(a) "beskadigde eenhede” --
(i)  erte waarvan die hele saadlob of n groot deel daarvan geskei is; .
o (i) geskeide heel saadlobbe;

(ii)) los doppe of dele van doppe; of
.(i) erte wat gedeeltelik of in geheel papgedruk is.

(b) . "ernstige afwyking" --

(i)  ‘'neenheid geaffekteer deur donker verkleuring, 6f as 'n enkel letsel 6f as *n kombinasie

van letsels, met 'n oppervlakte van meer as 2,5 mm’, insluitende roes;
(i) eenhede met insekbeskadiging;
(iif) w1t erte, of

® emge ander afwyking wat opmgtelik aﬂJreuk doen aan die normale voorkoms, eetbaarheid

of genr van die individuele eenhede of n hoeveelheld gmenerte

() aeringe al'wkins" -

@ 1 eenheid geaffekteer deur donker verkleunng, 6f as 'n enkel letsel 6f as _n kombinasie

van letsels, met n oppenrlakte van minder as 2,5 mm?, insluitende roes;
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(i)  ’neenheid geaffekteer deur ligte verkleuring, 6f as 'n enkel letsel 6f as 'n kombinasie van
' letsels, met 'n opperviakte van meer as 2,5 mm’, insluitende roes;

(iif) beskadigde eenhede; of

() enige ander afwyking wat in 'n mindere 'l.hate afbreuk doen aan die normale voorkoms,
eetbaarheid of geur van individuele eenhede of 'n hoeveelheid groenerte.

(d) "wit erte” geel, roomkleurige of wit erte wat eetbaar is, maar sluit nie suur of verrotte erte in nie.
sol |
(2) Bevrore groenerte moet as heel groenerte aangebied word.
Werkmonstergrootte
(3) Die werkmonstergrootte moet 300 g vir die betrokke styl wees.
Gehaltestandaarde

(4) Die gehaltestandaarde vir bevrore groenerte is soos volg:

Gehaltefaktor Keurgraad Standaardgraad:

(a) Groentebestanddeel Gesonde, skoon en onvolwasse Soos vir Keurgraad
ertsade - : :

(b) Kleur Helder groen, tipies van die Tipies van die kultivar
kultivar :

(c) Geur Tipiese soet geur _ Soos vir Keurgraad

(d) Tekstuur Sag Soos vir Keurgraad

Toelaatbare afwykings

(5) Die maksimum toelaatbare afwykings per 300 g bevrore groenerte is soos vblg: '

 Gehaltefaktor Keurgraad Standaardgraad

(a) Eenhede met n kleur 30gper300g o 60 g per 300 g
wat afwyk van die : :
oorheersende kleur van
die hoeveelheid

(b) Voorkoms van vreemde | 2 eenhede per 300 g 4 genhede per 300 g
plantmateriaal

(¢) Voorkoms in groenerte
van: :
@ Ernstige 6gper300g - ' 12gper300g:

amy 0 " e -
(i) Geringe 45gper300 g 60 gper300g
! u 2 a{wykings : w @ h % i B
(idi) Tothale - 45gper300g | 60 g per 300 g
afwykings g e
. (d) Eenhedewsarvandie. | 15gper300g | 30gper300g

tekstuur nie sag is nie
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BEVRORE SOETRISSIES
34. Die standaarde en vereistes vir bevrore soetrissies is s00s volg;
Woordomskrywing -
(1) Waar gebruik met betrekking tot soetrissies, beteken --
(a)  “ernstige afwyking’ --

()  ‘neenheid geaffekteer deur donker verkleuring, 6f as 'n enkel letsel 6f as 'n kombinasie
van letsels, met 'n opperviakte van meer as 9 mm? in die geval van soetrissie-blokkies, en
meer as 25 mm? in die geval van ander style;

(i) eenhede met insekbeskadiging; of

(i) enige ander afwyking wat opsigtelik afbreuk doen aan die normale voorkoms, eetbaarheid
“of geur van die individuele eenhede of 'n hoeveelheid soetrissies.

(®) "geringe afwyking” --

()  ’neenheid geaffekteer deur donker verkleuring, 6f as 'n enkel letsel 6f as ’n kombinasie
van letsels, met 'n oppervlakte van tussen 2 mm’ en 9 mm? in die geval van soetrissie-
blokkies, en tussen 2 mm’ en 25 mm? in die geval van ander style;

(i) ’n eenheid geaffekteer deur ligte verkleuring, 6f as 'n enkel letsel 6f as 'n kombinasie van
letsels, met 'n oppervlakte van meer as 9 mm? in die geval van soetrissie-blokkies en, meer
as 25 mm’ in die geval van ander style;

(iii) eenhede met 'n leeragtige of verwelkte skil; of

(i)  enige ander afwyking wat tot 'n mindere mate afbreuk doen aan die normale voorkoms,
eetbaarheid of geur van die individuele eenhede of 'n hoeveelheid soetrissies.

Style en standaarde vir style
2) (a) Bevrore soetrissies moet -in een van die volgende style aangebied word:
(i) Gesnyde soetrissies.
(i) Soetrissie-blokkies.
(iii) Julienne soetrissies.
) ()  Gesnyde soetrissies moet bestaan uit soetrissies wat in skywe gesny is.
(i) Soetrissie-blokkies - |
(aa) moet bestaan uit soetrissies wat in klein stukkies gesny is; en
(bb) se sye moet hoogstens 20 mm wees, gemeet oor die grootste afmeting.
(iii) Julienne soetrissies --
(aa).. moet bestaan uit soetrissies wat in repe gesny is; en
(bb) moet 'n lengte van minstens 15 mm hé en hoogstens 10 mm breed wees.
(c) Enige ander aanbieding van die produk is toelaatbaar ipdien dit --

(i) dnid.elﬂc onderskei kan word van ander style van aanbieding wat in hierdie regulasies
voorgeskryf word;
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(i) voldoen aan alle ander vereistes van hierdie regulasies, insluitende die toelaatbare
-~ afwykings wat van toepassing is op die styl wat die meeste ooreenstem met die beoogde styl
of style waarvoor daar ingevolge hierdie bepaling voorsiening gemaak sal word; en

(iii) toereikend op die etiket beskryf word om verwarring of misleiding van die verbruiker te

voorkom.

Werkmonstergrootte

(3) Die werkmonstergrootte moet 300 g vir al die betrokke style wees.

(4) Die gehaltestandaarde vir bevrore soetrissies is soos volg:

“: . . Gehaltefaktor -

Kenrgraad Standaardgraad
(2) Groentebestanddeel | Gesonde soetrissies | Soos vir Keurgraad
(b) Kleur Goed, tipies van kultivar Tipies van kultivar
(¢) Geur. . ° .| Moet 'n. kenmerkende geur tipies | Moet 'n taamlik gﬁeie geur hé .

(5) Die maksimum toelaatbare afwykings per 300 g bevrore soetrissies is s00s volg:

Gehaltefaktor Keurgraad _Standaardgraéd

(a),. Eenhede met 'n Kleur wat ' '

afwyk van die oorheersende

kleur van 'n hoeveelheid in

die geval van: _ _

() Rooisoetrissies | 75 g per 300 g 120 g per300 g

() Ander soet- rissies | 30 g per 300 g 60 g per 300 g
(b) Voorkoms van eenhede '

mef: )

O] Ernstige afwykings | 9 gper300g 15gper300g

(i) Geringe afwykings | 24 g per 300 g 48 gper300g

(i)  Totale afwykings' | 24 gper300g - | 48 g'per 300 g
(¢) Voorkoms van vreemde .

plantmateriaal soos: _ _

) Sade 5 eenhede per 300 g '10 eenhede per 300 g

(i) Anderl “+| 1 eenheid per300°g - | 2 eenhede per300 g
(d) Afwykmgs in.grootte in die- | .. < ...

geval van: _

()  Soetrissie-blokkies ‘[ 30 gper300g ~~  |SOgper3o0g

“i(ii)e - Julienne soetrissies | 25 g'per300 g7 40gper300g
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BEVRORE GROEN TEMENGSELS

35. Die standaarde en vereistes vir bevrore groentemengsels is s00s volg

Gehaltestandaarde

(1) Die gehaltestandaarde vir bevrore groentemengsels is soos volg:

Gehaltefaktor Keurgraad Standaardgraad
"(a) Viryvog indien Hoogstens 10% ‘Soos vir Keurgraad
blokbevrore :
(b) Groente- Moet bestaan uit groente wat aan | Moet bestaan uit groente wat aan die
bestanddele die vereistes vir Keurgraad vereistes vir Standaardgraad voldoen
voldoen soos in hierdie regulasies | soos in hierdie regulasies vir elke soort
vir elke soort groente uiteengesit | groente uiteengesit is.
is: Met dien verstande dat een . .
bestanddeel, vitgesluit die
hoofbestanddeel, een graad laer
mag wees.
() Samestelling Soos per voorgelegde spesifikasies: | Soos vir Keurgraad
Met dien verstande dat voedings-
middels anders as bevrore groente
by die mengsels mgeslu:t mag
wees. _ e
(d) Voorkoms van Moet voldoen aan die toelaatbare Soos vir Keurgraad
vreemde afwykings wat in hierdie regulasies | - - =~ . :
plantmateriaal voorgeskryf word vir elke
' betrokke soort groente wat in die
mengsels gebruik word. .
Addisionele merkvereistes

(2) Behoudens die bepaimgs van regulasie 8, moet elke houer wat bevrore groentemengsels bevat, op die
hoofpaneel gemerk wees met 'n aanduiding van die verskillende groentes in dalende volgorde.

36. Die standaarde en vereistes vir bevrore kopkool is soos volg:

Woordomskrywing

BEVRORE KOPKOOL

(1) Waar gebruik met betrekking tot kopkool, beteken --

(a)  “ernstige afwyking' -

. (i) - 'n eenheid geaffekteer deur donker v'erkleuring, 6f as 'n enkel letsel 6f as 'n kombinasie
van letsels, met 'n opperviakte van meer as 36 mm? _

(ii) eenhede met msekbeskadlgmg; of

- (i) . enige ander afwyking wat opsigtelik afbreuk doen aan die normale voorkoms, eetbaarheid
of geur van dne mdmduele eenhcde of n hoevee]hemd kopkool.

®) aerinse afwykins -

(i) ’'neenheid geaffekteer deur donker verkleurmg, 6f as'n enkel letsel 6f as 'n kombmlne
van letsels, met ’n oppervlakte van tussen 2 mm’ en 36 mm”
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(i) ’'neenheid geaffektéer deur ligte verkleuring, 6f as "n enkel letsel 6f as 'n kombinasie van
letsels, met 'n oppenrlakte van meer as 36 mm"' of

enige ander afwyking wat tot 'n mmdere mate afbreuk doen aan die normale voorkoms,
eetbaarheid of geur van die individuele eenhede of 'n hoeveelheld blomikool.

(i)

(©) "stronk” stukkies stronk wat groter as 25 mm oor enige afmeting is,
Styb en mm wstﬁ: o
(2) (a) - Bevrore kopkool moet in een van dxe volgende style aangebied word:

@ Gesnyde kopkool.

S f‘(i) Gesnyde kopkool moet bestaan tui kopkool wat in stukke gesny is.
(i) Kopkoolblokhes moet bestaan uit kopkool wat in klein stukk:es gesny is.
{©) Enige ander aanbieding van die produk is toelaatbaar indien dit --

(i) -duidelik onderskei kan word van ander style van aanbieding wat in hierdie regulasles
voorgeskryf word;

/(i) voldoen aan alle ander vereistes van hierdie regulasies, insluitende die toelaatbare

afwykings wat van toepassing is op die styl wat die meeste ooreenstem met die beoogde styl

of style waarvoor daar ingevolge hierdie bepaling voorsiening gemask sal word; en

toereﬂxend op dle etiket beskryf word om vexwarrmg of msleldmg van die verbruiker te
voorkom.

(ii)

Werkmonstergrootte
(3) ' Die werkmonstergrootte moet 300 g vir al die betrokke style wees.
Gehdmmm

(4) D:e gehaltestandaarde vir bevrore kopkool is soos volg:

Gehaltefaktor Keurgraad Standaardgraad
(a) Vryvog indien blokbevrore | Hoogstens 10% Soos vir Keurgraad
(b) Groentebestanddeel Vars, gesonde en skoon blare Soos vir Keurgraad
() Kleur Tipies van die kultivar. Soos vir Keurgraad
(d) Geur Goed, tipies van die kultivar Tipies van die kultivar
(e) Tekstuur Sag en vry van veselagtige dele | Soos vir Keurgraad
Toelaatbare afwykings

(5) Die maksimum toelaatbare afwykmgs per 300 g bevrore kopkool is soos voig.

#

Gehaltefaktor

Keurg;raad Standaardgraad
(2) Eenhede met 'n kleur wat afwyk 30gper300g 60 gper300g .
van die oorheersende k!eur van dw 7 '
siseihogveelheid:, - '

(b) Voorkoms van eenhede met:
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Gehaltefaktor - Keurgraad Standaardgraad

@ Ernstige afwykings 12 gper 300 g 24 g per 300 g

(ii) Geringe afwykings 24 g per 300 g 45 gper300 g

(iii) Totale afwykings 24 gper300 g 45 gper 300 g
(¢) Voorkoms van stronke 2 eenhede per 300 g | 4 eenhede per 300 g
(d) Voorkoms van eenhede met 15 gper 300 g 30 gper300 g

veselagtige dele . '

BEVRORE MURGPAMPOENE

37. Die standaarde en vereistes vir bevrore murgpampoene is soos volg:

Woordomskrywing
(1) Waar gebruik met betrekking tot murgpampoene, beteken --
(a)  "ernstige afwyking” - |
) () b eenheid geaffekteer deur donker verkleuring, 6f as 'n enkel letsel 6f as 'n kombinasie
van letsels, met 'n oppervlakte van meer as 36 mm’ in die geval van heel-murgpampoene,
en groter as 9 mm? in die geval van ander style;
(i) eenhede met insekbeskadiging;
(iii) eenhede met veselagtige of harde dele;
(i) eenhede wat op enige manier so papgedruk is dat dit die normale voorkoms nadelig
beinvioed; of
(v) enige ander afwyking wat opsigtelik afbreuk doen aan die normale voorkoms, eetbaarheid
of geur van die individuele eenhede of 'n hoeveelheid murgpampoene.
(®) "gekraakte eenhede” in die geval van heel-murgpampoene, eenhede wat 'n kréak, wyer as 2 mm,
oor meer as 50 persent van die lengte van die eenheid vertoon.
(c) "geringe afwyking" --

- (@ ’neenheid geaffekteer deur donker verkleuring, 6f as 'n enkel letsel 6f as 'n kombinasie
van letsels, met 'n oppervlakte van tussen 2 mm’ en 36 mm’ in die geval van heel-
murgpampoene, en tussen 2 mm? en 9 mm? in die geval van ander style;

(@ 'n eenheid geaffekteer deur ligte verkleuring, 6f as 'n enkel letsel 6f as 'n kombinasie van

i letsels, met 'n opper-vlakte van meer as 36 mm® in die geval van heelmurgpampoene, en
meer as 9 mm? in die geval van ander style;

(iii) eenhede, in die geval van murgpampoenskywe, waarvan meer as 25 persent afgebreek het;
(i)  gekraakte eenhede;
(v)  eenhede, in die geval van murgpampoenskywe, met opvaﬂende gate; of
(vi)  enige ander afwyking wat tot 'n mindere mate afbreuk doen aan die normale voorkoms,
eetbaarheid of geur van die individuele eenhede of 'n hoeveelheid murgpampoene.
(d) "swak afgewerk” --
' (i)  eenhede, in die geval van heel-murgpampoene, met onafgewerkte stingels en blomente;

of
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(i)  eenhede, in die geval van ander style,l wat nie skoon afgesny is nie.
Style en standaarde vir style _
2 (a) Bevrore murgpampoene moet in een van die volgende sfyle aangebied word:
()  Heel-murgpampoene. |
()  Murgpampoenskywe.
(i)’  Julienne-murgpampoene.
(i)  Murgpampoenblokkies.

® @ Heel murgpampoene moet bestaan uit murgpampoene met 'n lengte van minstens 50 mm
en hoogstens 120 mm en 'n deursnee van minstens 15 mm en hoogstens 50 mm.

(ii)  Murgpampoenskywe -

(aa)  moet bestaan uit murgpampden wat Of glad of geriffeld in ronde of ovaal eenhede
' gesny is; en : -

(bb) moet 'n deursnee van minstens 15 mm en hoogstens 60 mm en 'n dikte van
hoogstens 10 mm hé. '

(iii) Julienne-murgpampoen --
(aa) moet bestaan uit murgpampoen wat Of glad of geriffeld in repe gesny is; en

(bb)  moet 'n lengte van minstens 12 mm hé en hoogstens 10 mm breed by die wydste
punt wees. “om, °

(i) Murgpampoenblokkies --

(aa) - moet bestaan uit murgpampoen wat in ongeveer kubusvormige eenhede gesny is;
en

~ (bb)  se sye moet :ﬁi_nstens 5 mm en hoogstens 16 mm lank wees.
(c) Enige ander aanbieding van die produk is toelaatbaar indien dit --

i) duidelik onderskei kan word van ander style van aanbieding wat in hierdie regulasies
voorgeskryf word;

(i) voldoen aan alle ander vereistes van hierdie regulasies, insluitende die toelaatbare
afwykings wat van toepassing is op die styl wat die meeste ooreenstem met die beoogde styl
of style waarvoor daar ingevolge hierdie bepaling voorsiening gemaak sal word; en

(iiiy  toereikend op die etiket beskryf word om verwarring of misleiding van die verbruiker te
' voorkom. : - '

Werkmonstergrootte
(3) Die werkmonstergrootte vir die betrokke style is soos volg:

(a) Heel-murgpampoen - 25 eenhede. : :
(b)  Murgpampoenskywe, Julienne-murgpampoen en murgpampoenblokkies - 300 g.

Gehaltestandaarde

(4)  Die gehaltestandaarde vir bevrore murgpampoene is soos volg:”

Gebhaltefaktor Keurgraad ~ Standaardgraad

(a) 'Vr.yvo‘g' indien blokbevrore | Hoogstens 10% T " | Soos vir Keurgraad
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e i 2 o B i
Gehaltefaktor Keurgraad Standaardgraad
(b) Groentebestanddeel Gesonde, jong, skoon en Soos vir Keurgraad  © ' i
ongeskilde murgpampoene sofhast T
() Kleur Tipies van die kultivar Soos vir _K#uxgr#ad-
(d) Geur Goed, tipies van murgpampoene | Tipies van mufgpfampoéﬁé
(¢) Eenvormigheid van Nadat die 2 eenhede wat die Nadat die 2 eenhede wat die
grootte in die geval van minste verteenwoordigend van minste verteenwoordigend van
heel-murgpampoene die gemiddelde grootte van die | die gemiddelde grootte van die
eenhede in die monster verwyder | eenhede in die monster verwyder
is, mag die massa van die 10 is, mag die massa van die 10
grootste eenhede in 'n monster | grootste eenhede in 'n monster . -
hoogstens 2% maal die massa hoogstens 3 maal die massa van
van die 10 kleinste eenhede die 10 kleinste eenhede wees. . : .
wees.
Toelaatbare afivykings

(5) Die maksimum toelaatbare afwykings per 25 eenhede of 300 g bevrore murgpampoene is soos volg:

Gehaltefaktor

Keurgraad

Standaar&graad

Eenhede met 'n kleur wat-

afwyk van die oorheersende

kieur van die hoeveelheid

in die geval van:

() Heel-murg-
pampoene

(@

(i) Ander style

Voorkoms van vreemde
plantmateriaal
Voorkoms in heel-

murgpampoene van: -
® Emstige afwykings

(i) Geringe afwykings

(ii) Totale afwykings
Voorkoms in ander style

van:
()  Emstige afwykings

®)
(©)

@

()  Geringe afwykings
(i)  Totale afwykings
(¢) Voorkoms van swak -
afgewerkte eenhede in die
geval van:
@ Heel-murg-
pampoene
- (i) . Andervorms

(style)

2 eenhede per 25 eenhede

30 gper300 g

2 eenhede per 300 g of 25
eenhede

2 eenhede per 25 eenhede

4 eenhede per 25 eenhede

| 4 eenhede per 25 eenhede

30 gper300g
60 g per 300 g
60 gper300 g

2 eenhede per 25 eenhede

30gper30g

4 eenhede per 25 eenhede

60 g;per 300g ki

4 eenhede per 300 gof25
sdbeds:

4 eenhede per 25 eenhede

8 eenhede per 25 eenhede

8 eenhede per 25 eenhede

60 g per 300 g
90 g per 300 g .
gper300g

4 cenhede per 25 eenhede

. [60gper300g
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Gehaltefaktor | Keurgraad | Standaardgraad

(t) Afwykmgsmgmottemdxe

(0 l-leel-mm'g | 2 eenhede per 25 eenhede 4 eenhede per 25 cenhede
pampoene - ;
()  Anderstyle 30gper300g .. . 45 gper300 g

BEVRORE PAMPOEN

3. Dnmdmdeenverestesmbevrmepampoenusoosvolg'

I’M
(1) Waar gebruik met betrekking tot pampoen, begeken -
(a)  "ernstige afwyking" --
(D ‘n eenheid geaffekteer deur donker verkleuring, 6f as 'n enkel letsel 6f as 'n kombmasse
. ~ van letsels, met 'n opper-viakte van meer as 36 mm’ in die geval van pampoensmkke, en
" meer as 9 mm?® in die geval van pampoenblokkies;
() = eenhede met insekbeskadiging;,
g (iii') eenhede met skil-oorblyfséls waarvan die-gesamentlike opperviakte meer as 36 mm?® is;
() eenhede met veselagtige of harde dele; of
I(v) enige ander afwyking wat opsigtelik afbreuk doen aan die normale voorkoms,
_eetbaarheid of geur van die individuele eenhede of 'n hoeveelheid pampoen.
(b)  "geringe afwyking” - -
@ n eenheld geaffekteer deur dopker verkleurmg, 6f as 'n enkel ietsel 6f as 'n kombinasie
. van letsels, met 'n oppervlakte van tus&en 2mm? en 36 mm’ in die geval van
pampoenstukke, en tussen 2 mm’ en 9 mm? in die geval van pampoeublokktes,
(ii) ’'neenheid geat‘fekteer deur ligte verkleuring, 6f as 'n enkel Ietsel 6f as 'n kombinasie van
T letsels, met 'n opperviakte van meer as 36 mm® in die geval van pampoenstukke, en meer
as 9 mm’ in die geval van pampoenblokk.les,
(i) | eenhede waarvan die donkergroen dele onder die skil nie verwyder is nie;
(i) eenhede met skil-oorblyfsels waarvan die gesamentlike oppervlakte kleiner as 36 mm’ is;
™ e-enhede met. saadvesels; of
(vi)  enige ander afwylung wat tot 'n mindere mate afbreuk doen aan die normale \roorkoms,
eetbaarheid of geur van die individuele eenhede of n hoeveelheid pampoen.’
Style en standaarde vir style
(2) (a) . Bevrore pampoen moet in een van die volgende style aangebied word: . -
(i)  Pampoenblokkies. R TR
. (i)  Pampoenstukke.
'® (@)  Pampoenblokkies --

/ ‘(aa) " moet bestaan uit pampoen wat in ongeveer kubusvormige eenhede gesny is; en
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(bb) se sye moet minstens 5 mm en hoogstens 16 mm lank wees.

()  Pampoenstukke moet bestaan uit pampoen wat in onreélmatige gevormde eenhede gesny.
is en wat meer as 15 mm oor enige afmeting meet. _

(© Enige ander aanbieding van die produk is toelaatbaar indien dit

()  duidelik onderskei kan word van ander style van ‘aanbieding wat in hierdie regulasies
(i) voldoen aan alle ander vereistes van hierdie regulasies, insluitende die toelaatbare

afwykings wat van toepassing is op die styl wat die meeste ooreenstem met die beoogde
styl of style waarvoor daar ingevolge hierdie bepaling voorsiening gemaak sal word; en

(iii)  toereikend op die etiket beskryf word om verwarring of misleiding van die verbruiker te

voorkom. o
Werkmonstergrootie
(3) Die werkmonstergrootte moet 300 g vir al die betrokke style wees.

(4) Die gehaltestandaarde vir bevrore pampoen is soos volg:

_ Gehaltefaktor Keurgraad - | Standaardgraad
(a) Vryvog indien blokbevrore Hoogstens 10% _ . Soos vir Keurgraad
(b) Groentebestanddeel Gesonde, behoorlik geskilde en” | Soos vir Keurgraad
_ g ontpitte pampoen N _ N
) Keur Tipies van die kultivar | Soos vir Keurgraad
(d) Geur Goed, tipies van die kultivar Tipies van die kultivar
Toelaatbare afwykings

(5) Die maksimum toelaatbare afwykings per 300 g bevrore pamj»oen is soos volg:'

Gehaltefaktor : Keurgraad Stan;iaérdtgra.ad

(a) Eenhede met 'n kleur wat 30gper300g o 60 g per 300 g
afwyk van die oorheersende
kleur van die hoeveelheid

~ (b) Voorkoms van vreemde

plantmateriaal soos: ' .
)] Skil-oorblyfsels 1 eenheid per300g .| 2 eenhede per 300 g
(ii) Sade 2 eenhede per 300 g o 4 eenhede per 300 g
(¢) Voorkoms van eenhede met:
()] Emstige afwykings: | 24 gper300g - | 36 g per 300 g
(i) Geringe afwykings 36 gper300 g - | 60.gper300 g
(i)  Totale afwykings 36gper300g - © e | 60 gper300 g
(d) Afwykings in grootte in die
- gevalvan: - o o
()  Pampoenblokkies | 25 g per 300 g - 40 g per300 g

(i) Pampoenstukke 30gper300g 50 g' per 300 g
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BEVRORE PATATS

39. Die standaarde en vereistes vir bevrore patats is soos volg:

Woordomskrywing
(1) Waar gebruik met betrekking tot patats, beteken --

(a)  “ernstige afwyking" -

)] 'n eenheid geaffekteer deur donker verkleuring, 6f as 'n enkel] letsel 6f as 'n kombinasie
van letsels, met 'n oppervlakte van meer as 36 mm?% Met dien verstande dat verbruining
van die vaatbundels nie as 'n afwyking beskou sal word nie;

() eenhede met insekbeskadiging;

(iii) eenhede met skil-oorblyfsels waarvan die gesamentlike oppervlakte meer as 36 mm? is; of

@ enige ander afwyking wat opsigtelik afbreuk doen aan die normale voorkoms, e.etbaarh eid

of geur van die individuele eenhede of 'n hoeveelheid patats.
(b)  "geringe afwyking" --
@ ’n eenheid geaffekteer deur donker verkleuring, 6f as "n enkel letsel 6f as 'n kombinasie
van letsels, met 'n oppervlakte van tussen 2 mm’ en 36 mm?

(ii)  ’'neenheid geaffekteer deur ligte verkleuring, 6f as 'n enkel letsel 6f as 'n kombinasie van

letsels, met 'n opperviakte van meer as 36 mm? -

(iii)  eenhede met skil-oorblyfsels waarvan die gesamentlike oppervlakte minder as 36 mm? is;

()  eenhede met harde dele;

(v)  eenhede wat nie ferm is nie; of

(vi)  enige ander afwyking wat tot 'n mindere mate afbreuk doen aan die normale voorkoms,

eetbaarheid of geur van die individuele eenhede of 'n hoeveelheid patats.
Style en standaarde vir siyle
2) (a) Bevrore patéts moet in een van die volgende style aangebied word:

0] Patatskywe.

(i)  Patatstukke.

(i)  Patatblokkies.

® @) Patatskywe -

(aa) moet bestaan uit onreélmatig gevormde skywe; en

(bb) moet minstens 5 mm en hoogstens 20 mm dik wees.
(i)  Patatstukke --’

(:;a) moet bestaan uit patats wat in stukke gesny is; en

(bb) se sye moet minstens 5 mm en hoogstens 50 mm lank wees, 0Or enige é[meling
gemeet.

(i)  Patatblokkies --

(aa) moet bestaan uit patats wat in ongeveer kubusvormige eenhede gesny is; en
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(bb) se sye moet mmstens 5 mm en hoogstens 16 mm lank wees, oor emge afmetmg
- gemeet. : :

(c) Enige ander aanbredmg van die produk is toelaatbaar mdlen d1t -

(i) duidelik onderskei kan word van ander style van aanbledmg wat in lnerdle regulasies
" voorgeskryf word;

(i)  voldoen aan alle ander vereistes van hierdie regulasies, insluitende die toelaatbare

afwykings wat van toepassing is op die styl wat die meeste coreenstem met die beoogde

styl of style waarvoor daar ingevolge hierdie bepaling voorsiening gemaak sal word; en

(i) toereikend 0p die etiket beskryf word om verwarring of mnsle:dmg van die verbruiker te
voorkom.

Werkmonstergrootte
(3) Die werkmonstergrootte moet 300 g vir al die betrokke style wees.
Gehaltestandaarde

(4) Die gehaltestandaarde vir bevrore patats is soos volg:

Gebhaltefaktor Keurgraad Standaardgraad
(a) Groentebestanddeel Gesonde en behoorlik geskilde '. Soos vir Keurgraad
_ patats
(b) Kleur Goed, tipies van die kultivar Tipies van die kultivar -
(¢) Geur Goed, tipies van die kultivar | Tipies van die kultivar
Toelaatbare afwykings

(5) Die maksimum toelaatbare afwykings per 300 g bevrore patats is soos volg:

Gebhaltefaktor ' : Keurgraad ‘Standaardgraad

(a) Eenhede met 'n kleur 45 g per 300 g 90 g per 300 g
wat afwyk van die
oorheersende kleur van
die hoeveelheid in die
geval van alle style
(ontvrlesde monster)

(b) Voorkoms van vreemde 1 eenheid per 300 g | 2 eenhede per 300 g
plantmateriaal

(c)  Voorkoms in patat-
blokkies van:

()  Emstige afwykings | 12gper300g . | 24gper300g

(i) Totale afwykings |36gper300g =~ = 60 g per 300g
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Gehaltefaktor ' Keurgraad  Standaardgraad

(d) Voorkoms in

en -stukke van:

patatskywe

() Erstige afwykings | 2 eenhede per300g 3 cenhede per 300 g

() Geringe afykings | 6 eenhedo per300g | 8 cenhede per 300 g
(iiiy Totale afwykings | 6 eenhede per300g 8 eenhede per 300 g
(e) Afwykings in grootte in
die geval van:
(i)  Patatskywe en - 30gper300g ' 50 gper300g
stukke '
(iiy  Patatblokkies 25 gper300 g 40 gper300g

BEVRORE SAMPIOENE

40. Die standaarde en vereistes vir bevrore sampioene is soos volg:

Woordomskrywing

(1) Waar gebruik met betrekking tot sampioene, beteken --

(8) “ernstige afwyking’ -

@)

" 'n eenheid geaffekteer deur donker verkleuring, 6f as 'n enkel letsel 6f as 'n kombinasie

van letsels, met 'n oppervlakte van meer as 9 mm®

(i)
(ii)
@)

™

eenhede met insekbeskadiging;
eenhede waarvan die tekstuur nie ferm is nie en eenhede met veselagtige dele;
leenwoordigheid van sand in die produk; of |

enige ander afwykmg wat opsigtelik atbreuk doen aan die normale voorkoms eetbaarhe)cl
of geur van die individuele eenhede of 'n hoeveelheid sampioene. '

(b) ‘"geringe afwyking® --

@
Q)

(i)
@
®)

'n eenheid geaifekteer deur donker verkleurmg, 6f as 'n enkel letsel 6f as 'n kombinasie
van letsels, met 'n opperviakte van tussen 2 mm’ en 9 mm’ ,

'n eenheid gea[fekteer deur ligte verkleuring, 6f as 'n enkel letsel 6f as 'n kombinasie van
letsels, met 'n oppervlakte van meer as 9 mm? _ .

eenhede wat ernstig papgedruk is of wat meganies of op enige ander manier beskadig is;

gebreke as gevolg van afwerking; of

enige ander afwyking wat tot 'n mindere mate afbreuk doen aan die normale voorkoms,

‘eetbaarheid of geur van die individuele eenhede of n hoeveelheid sampioene.

(c)  "los stamme" stamme wat nie aan die pileus geheg is nie. . |

(d)  "oop ringvliese" dat die pileus tot so 'n mate oopgegaan het dat die lamellae sigbaar is.
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Style en standaarde vir style

(2) (a) Bevrore sampioene moet in een van die volgende style aangebied word:

)
(i)
(iti)
®

® O

@

(@)
®

.Knopies sampioene.

Heel-sampioene.
Gesnyde sampioene.
Sampioenblokkies.

Knopies sampioene moet bestaan uit heel-sampioene waarvan die ringvliese toe en die
stamme aan die pileus geheg is.

Heel-sampioene moet bestaan uit heel-samp:oene waarvan die pileus nie plat is nie en die
stamme aan die pileus geheg is.

Gesnyde sampioene moet bestaan uit sampioene wat in skywe gesny is.

Sampioenblokkies moet bestaan uit sampioene wat in onreélmatige gevormde eenhede
gesny is.

()  Enige ander aanbieding van die produk is toelaatbaar indien dit --

@

(@)

(iif)

Werkmonstergrootte

duidelik onderskei kan word van ander style van aanbieding wat in hierdie regulasies

voorgeskryf word,

voldoen aan alle ander vereistes van hierdie regulasies, insluitende die toelaatbare
afwykings wat van toepassing is op die styl wat die meeste ooreenstem met die beoogde styl
of style waarvoor daar ingevolge hierdie bepaling voorsiening gemaak sal word; en

toereikend op die etiket beskryf word om verwarring of misleiding van die verbruiker te
voorkom.

(3) Die werkmonstergrootte moet 300 g vir al die betrokke style wees.

Gehaltestandaarde

(4) Die gehaltestandaarde vir bevrore sampioene is soos volg:

Gehaltefaktor | Keurgraad Standaardgraad
(a) Vryvog indien blokbevrore | Hoogstens 20% Soos vir Keurgraad
(b) Groentebestanddeel Eetbare sampioene Soos vir Keurgraad
() Kleur 1 Goed, tipies van die kultivar Tipies van die kultivar
(d) Geur Goed, tipies van die kultivar Tipies van die kultivar
Toelaatbare afwykings

(5) Die maksimum toelaatbare afwykings per 300 g bevrore sampioene is soos volg:

Gehaltefaktor  Keurgraad Standaardgraad
(a) Eenhede met 'n kleur wat | 30 g per 300 g 60 g per 300 g
afwyk van die oorheersende : ' '
kleur van die hoeveelheid
(b) Voorkoms van vreemde 1 eenheid per 300 g 2 eenhede per 300 g
plantmateriaal .



1M

STAATSKOERANT, 29 MEI 1998 No. 18911
Gebhaltefaktor Keurgraad " Standaardgraad

(¢) Voorkoms van eenhede

met: o :

(i) Ernstige afwykings | 12 g per300 g 24 gper300g

(i) Geringe afwykings | 24 g per 300 g ! | 45 gper300 g

(i)  Totale afwykings 24 gper300g : 45 gper300 g
(d) Voorkoms van cop 5 eenhede per 300 g ‘10 eenhede per 300 g

ringvliese (slegs knopies) .
(¢) Voorkoms van los stamme | 5 eenhede per 300 g 10 eenhede per 300 g

(slegs knopies en heel-

sampioene)
() Eenhede met 'n grootte wat | 30 gper300g 60 g per 300 g

afwyk van die oorheersende

grootte van die hoeveelheid

* (slegs knopies en heel-
sampioene)
BEVRORE SUIKERMIELIES

41. Die standaarde en vereistes vir bevrore suikermielies is soos volg:‘
Woordomskrywing |
(1) Waar gebruik met betrekking tot snikermielies, beteken -
(a) "ernstige afwyking" --
@) insekbeskadigde pitte;
(i) verkleurde pitte; of

(i) enige ander afwyking wat opsigtelik afbreuk doen aan die normale voorkoms,
eetbaarheid of geur van die individuele eenhede of die produk in geheel.

(b)  "geringe afwyking" --
(i) geringe geviekte pitte;
(i)  stukkende en beskadigde pitte en los doppe, uitgesonderd pitte aan die punt van die kop
wat tydens die snyproses beskadig is, in die geval van mieliekoppe -en gesnyde
mieliekoppe; of

(i)  enige ander afwyking wat tot 'n mindere mate afbreuk doen aan die normale voorkoms,
eetbaarheid of geur van die individuele eenhede. of die produk in geheel.

Style en standaarde vir style
@ (a) Bevrore suikermielies moet in een van die volgende style aangebied word: .

)] Mieliekoppe.
(i)  Gesnyde mieliekoppe. -
(i) Gesnyde mieliepitte.

®) ()  Mieliekoppe -

(aa) moet bestaan uit die hele mieliekop waarvan beide punte afgewerk is;
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(bb) moet minstens 100 mm in lengte wees; en

g (_c:)d.::,;qg_e__t;,min;stgns\ 30 mm in deursnee wees, gemeet by die dikste deel van die

mieliekop.

(aa) moet bestaan uit heel, afgewerkte mieliekoppe wat in die dwarsste i in eenhede
gesny |s; en

. (bb). moet minstens 35 mm in lengte wees.

(ii]) . Gesnyde mieliepitte moet bestaan uit mieliepitte wat van die stronk verwyder is.

©

Enige ander aanbieding van die produk is toelaatbaar indien dit -

() duidelik onderskei kan word van ander style van aanbieding wat in hierdie regulasies

voorgeskryf word;
o
: " voorkom. .
Werkmonstergrootte

voldoen aan alle ander vereistes van hierdie regulasies, insluitende die toelaatbare
L ahrykmgs wat van toepassing is op die styl wat die meeste ooreenstem met die beoogde
styl of style waarvoor daar ingevolge hierdie bepaling voorsiening gemaak sal word; en

toereikend op | die etiket beskryfword om verwarring of misleiding van die verbruiker te

(€)] _Di.e Iwe@oggte{grooug vir die b,ét;qlgkg style, tensy anders voorgeskryf, is soos volg:

‘Mieliekoppe - 10 eenhede.

®) Gesnyde mieliekoppe - 20 eenhede.”
' (c)'_ Gesnyde mwhepxtte 300 g. ' i
= ; ik

(4) Die gehaltestandaarde vir bevrore suikermielies is soos volg:

 Gebhaltefaktor o Keurgraad Standaardgraad
(a) Groentebestanddeel © * | Gesonde en skoon pitte Soos vir Keurgraad
(b) Tekstuur - | Sagte pitte vry van melerigheid Soos vir Keurgraad
(c) Bereiding Gesnyde mielies moet skoon afgesny wees | Soos vir Keurgraad
(d) Kleur Geel of wit en tipies van die kultivar Tipies van die kultivar
(¢) Eenvormigheid van kleur | Eenvormig | Soos vir Keurgraad
(f) Geur Goed, tipies van suikermielies Tipies van suiker-mielies
(gj "J':Ranpk"ikkmg van pntt& -_-_S:mmetnes ; Taamlik simmetries
(h) Eenvormigheid van Dte";’langste eenheid in die monster mag Die langste eenheid in die

Jgroottev;ankolapem n

© - “houér".

nie die kortste eenheid met meer as 30

1 mm in lengte oorskry nie. Die grootste

| ‘deursnee van die grootste eenheid mag nie

die grootste deursnee van die kleinste
eenheid met meer as 15 mm oorskry nie.

monster mag nie die kortste
eenheid met meer as 40 mm
in lengte oorskry nie. Die
grootste deursnee van die
grootste eenheid mag nie die
grootste deursnee van die
kleinste eenheid met meer as
25 mm oorskry nie.
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Toelaatbare afwykings

(5)  Dié maksimum toelaatbare afwykings per 10°6620 sénbede of 300 g, :my nders 1

suikermielies is soos volg:

Gehaltefaktor Keurgraad
(2) Kléﬁrafvéykiﬂgs in die geval e e
_ - . :
()  Mielickoppe 1 eenheid per 10 eenhede
- (i) ' Gesnyde mielie- ' 2 eenhede per 20 eenhede
koppe . _
(iii) Gesnyde mxehe-p:tte 30 g per 300 g

Voorkoms in
mieliekoppe van:

(®)

)  Emstige afykings
(i) Geringe afwykings

Voorkoms in gesnyde
mielickoppe van:

(i) Ernstige afwykings
@

Geringe afwykings

CY

Voorkoms in gesnyde
mieliepitte van:

® - Ern.fitigé afwykings'_
(@
(i)

Gerhge afwykingé_ :
Totale afwykings |

Voorkoms van vreemde
plantmateriaal in die geval van

mieliekoppe en gesnyde
mlehekoppe s00s! :
@) Donker en maklik

opsigtelike
. mieliebaard,

©

(i) St_ukki;e_s"mé‘ée P

4] Voorkoms van vreemde '

- gesnydé mlehepltte 500s!

plantmateriaal ‘in"die gewial Van |& e e DT e

' pitte mag hé

4 pitte per kop Met dsen Yoo
verstande dat 1 kop hoogstens 6.

15 pitte per kop: Met dlen
verstande dat 1 kop hoogstens 20-
pitte mag hé

10 pitte per gesnyde kop: Mei - S
dien verstande dat 1 gesnyde kop ‘

hoogstens 15 pitte mag hé

12 g per300 g
36gper300g

36 gper300g

Gesan:lentlrike' lengfe van
hoogstens 150 mm

Gesamentlike Wtem'_ e

hoogstens 100 mm’

._2 pmo per gesnyde kop Met 'dun 4 pitte| Mde kop‘ Met dien
_verstande dat 1 gesnyde kop - - wmndﬂdmlzmydekophoogsteus
hoogstens 3 pitte mag hé -| 6 pitte mag hé

s per ;unyde kop Met dien
lat1gesnyde kophoogstens

lengle . e van hoogstens

like grootte vanhoogstens

143
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Gal_:ﬁltefal;tor on _ . Keurgraad.-.... 4 . Standaardgraad

® Donker en maklik Gesamentlike lengte van Gesamentlike lengte van hoogstens

opsigtelike hoogstens 50 mm 100 mm
o ' Zeenhede = . ... | 3eenhede

(i)  Stukkies stronk i T

(i)  Stukkies blare Gesamentlike grootte van | Gesamentlike grootte vanhoogstens
'_ ; hoogstens 100 mm? 200 mm? } )

BEVRORE UIE

42. Die standaarde en vereistes vir bevrore uie is soos volg:
Woordomskrywing |
(1) Waar gebruik met betrekking tot uie, beteken --

(a) "ernstige ai’wyking" -
@i 'n eenheid geaffekteer deur donker verkleuring, 6f as 'n enkel letsel 6f as 'n kombinasie
van letsels, met 'n oppervlakte van meer as 16 mm? in die geval van heel-uie, en meer
; . as 9 mm’ in die geval van ander style; ;
(i) eenhede met insekbeskadiging;
* (iii) . eenhede, in geval van heel-uie, wat sodanig beskadig is dat die uie tot by ten minste die
. middel afgesny is, of ingeskeur of papgedruk voorkom of waar meer as 30 persent van
~ die vie verwyder is; S '
'+ () = eenhede met harde of veselagtige dele; of
(v)  enige ander afw&king wat opsigtelik afbreuk doen aan die normale voorkoms,
eetbaarheid of geur van die individuele eenhede of 'n hoeveelheid uie.
(b)  "geringe afwyking" -- S5
@) 'n eenheid geaffekteer deur donker verkleuring, 6f as 'n enkel letsel 6f as 'n kombinasie
van letsels, met 'n opperviakte van tussen 2 mm?® en 16 mm? in die geval van heel-uie,
en tussen 2 mm? en 9 mm? in die geval van ander style;
(ii) 'n eenheid geaffekteer deur ligte verkleuring, 6f as 'n enkel letsel 6f as 'n kombinasie van
letsels, met 'n oppervlakte van meer as 16 mm’ in die geval van heel-uie, en meer as 9
mm? in die geval van ander style; of i ' '
- (i) . enige ander afwyking wat tot 'n mindere mate afbreuk doen aan die normale voorkoms,
5 - -eetbaarheid of geur van die individuele eenhede of 'n hoeveelheid uie.
() -~ “onvoldoende afgewerk" eenhede, in die geval van heel-uie, wat nie glad afgesny is nie.
Style en standaarde virstyle '
2) (a) Bevrore uie moet in een van die volgende style aangebie& word: .

@
@
(i)
@

Heel-uie.

Gesnyde uie.

Uieringe.

Gekapte uie of uieblokkies.
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» 0

(i)

@

Heel-me ‘moet bestaan uit heel-uie na verwydering van che lmvwe, droé’ skutblare en

i wortels.

Gesnyde uie --

(aa) moet bestaan uit heel-uie wat in skywe gesny is; en

__, (bb) moet hoogstens 10 mm dik wees.
(i)

Uwrmge -

(aa) moet bestsan vit heel-uie wat in die dwarsste in skywe gesny isen d;e voorkoms
van 'n ronde of ovaal ring het' en

(bb) moet hoogstens 10 mm dik wees.
Gekapte uie of uieblokkies -

~ (aa) moet bestaan uit heel-uie wat in klein stukkies gesny is; en

(bb) se sye moet hoogstens 25 mm wees, gemeet oor enige afmeting.

© En:ge ander aanhledmg van die produk is toelaatbaar indien dit --' o

(0

(i)

(iif)

Werbnomm -

du:delik onderskei kan word van ander style van aanb'.edmg wat in hierdie regulasies
voorgeskryf word; .

voldoen aan alle ander vereistes van hierdie mgulasnes, insluitende d:.e toelaatbare
afwykings wat van toepassing is op die styl wat die meeste ooreenstem met die beoogde

" styl of style waarvoor daar ingevolge hierdie bepaling voomenmg gemaak sal word; en

toereikend op die etiket beskryf word om verwamng of mlsleu:lmg van dre verbruiker te
voorkom.

(3) Die werkmonstergrootte vir die betrokke style is soos volg: - G TR e

(a) - Heeluie - = 50 eenhede. Ha
(b)  Gesnyde uie, Uiemge en gekapte uie of mebloklnes 300 g

Gehaltestandaarde

(4) Die gehaltestandaarde vir bevrore uie is soos volg:

Gehaltefaktor - Keurgraad - - . Standaardgrasd

(a) Gfoentebestanddo;el_ | Gesonde, skoon eenhede vry van skutblare, Soos vir Keurgraad .
' ~ | wortels en saadstingels o
(b) Kleur Goed, tipies van die kultivar Tipies van die kultivar .

() Geur

Goed, tipies van uie | Tipies van uie
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Toelaatbare afwykings
(5) Die maksimum toelaatbare afwykings per 50 eenhede of 300 g bevrore uie is soos volg:
Gehaltefaktor Keurgraad Standaardgraad
(a) Eenhede met 'n kleur wat
afwyk van die oorheersende
kleur van die hoeveelheid
in die geval van:
63 Heel-uie 3 eenhede per 50 eenhede 6 eenhede per 50 eenhede
' 60 gper300 g
(i) Ander style 30 g per300 g
(b) Voorkoms van vreemde 2 eenhede per 50 eenhede of 300 g 4eenhede per50eenhedeof
plantmateriaal 300 g
(c) Voorkoms in heel-uie van
eenhede met: )
(0 Ernstige afwykings | 2 eenhede per 50 eenhede 4 eenhede per 50 eenhede
(i) - Geringe afwykings | 6 eenhede per 50 eenhede 12 eenhede per 50eenhede
(i)  Totale afwykings | 6 eenhede per 50 eenhede 12 eenhede per 50¢enhede
(d) Voorkoms in ander style
van eenhede met:
(i) Ernstige afwykings | 15 gper300 g - 24 gper300 g
(1) Geringe afwykings | 45 g per 300 g 60 g per 300 g
(i)  Totale afwykings 45gper300 g 60 g per 300 g
(e) Voorkoms van onvoldoende | 5 eenhede per 50 eenhede 10eenhedeper50 eenhede
P
afgewerkte eenhede in die
geval van heel-uie
(f) Afwykings in grootte in die
geval van:

(i) Heel-uie
(ii) Ander vorms (style)

3 eenhede per 50 eenhede
30 gper300g

' 5 eenhede per 50 eenhede

45 gper300 g
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'ONGESPESIFISEERDE BEVRORE GROENTE

43. Die standaarde en vereistes vir ongespesiﬁégéfﬁd' bevrore groente is soos volg:

Woordomskrywing

(1) Waar gebruik met betrekking tot ongespesifiseerde groente, beteken--

(a) "ernstige afwyking" enige afwyking wat opsigtelik afbreuk doen aan die normale voorkoms,
eetbaarheid of geur van die individuele eenhede of 'n hoeveelheid van die betrokke produk.

(b) "'geringe afwyking" enige afwyking wat tot ’n mindere mate afbreuk doen aan die-normale
voorkoms, eetbaarheid of geur van die individuele eenhede of 'n hoeveelheid van die betrokke

produk.

Gehaltestandaarde

(2) Die gehaltestandaarde vir ongespesifiseerde bevrore groente is soos volg:

Gehaltefaktor

Keurgraad

Standaardgfaad

(a) Vryvog indien blokbevrore
(b) Groentebestanddeel

(¢) Kleur

(d) Eenvormigheid van kleur
(e) Geur

(f) Eenvormigheid van grootte

Hoogstens 10%

Gesond en skoon

Tipies vir die betrokke groente
Taamlik eenvormig

Goed, tipies vir die betrokke groente

Taamlik eenvormig

Soos vir Keurgraad
Soos vir Keurgraad
Soos vir Keurgraad
Redelik eenvormig

Tipies vir die betrokke
groente

- Redelik eenvormig

Toelaatbare afwykings

(3) Die maksimum toelaatbare afwykings vir ongespesifisegrde bevrore groente is soos volg:

Gehaltefaktor

Keurgraad

Standaardgraad

(a) Voorkoms van vreemde
plantmateriaal

(b) Voorkoms van:
(i) Emstige afwykings
(ii) Geringe afwykings

1 eenheid per monster

Taamlik vry
Taamlik vry

Soos vir Keurgraad

Redelik vry
Redelik vry
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