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Foreword

‘ 'lfSO (the: Internatiorjal Organization for Standardization) is a worldwide federation of :

national standards odies (ISO member bodies). The work of preparing International

. "Standards is normally carried out through ISO technical committees. Each member
* body interested in a|subject for which a technical committee has been established has
the right to be repriesented on that committes. International organizations, govern-
mental and non-governmental, in liaison with IS0, -also take part in the work. -

Draft International $tandards adopted by the technical committees are circulated 1o
the member bodies for approval before their acceptance as International Standards by;,k‘
-the SO Council. THey are approved in accordance Wwith'I1SO procedures requrrmg at_

least 75 % approval by the member bodies voting.

International Standard ISO 7563 was prepared by Technical Commlttee ISO/ TC 34‘
Agricultural food prpducts. :

Avant-propps

L'ISO (Organisatior] internationale de normalisation) est une fédération mondiale
d’organismes natiorjaux de normalisation (comités’membres.de I'ISO). L'élaboration
des Normes intem&tionales est confiée auxicomités techniques de I'ISO. Chaque
comité membre intéressé par une étude ale_droit de faire partie du comité technique

“créé & cet effet. Les prganisations internationales, gouvernementales et non gouverne-
‘mentales, en liaison|avec I'ISO, participent également aux travaux.

Les projets de Nor

nationales par ie Conseil'de'1SO. Les Normes internationales sont approuvées confor-
mément aux procé

s internationales adoptés par les comités techniques sont soumis :
aux comités membres pour.approbation, avant leur acceptation comme Normes inter--

comités membres v

: La Norme internationale 1SO 7563 a été élaborée par le comité technique ISO/TC 34,
Produits agricoles alimentaires.

" ® - International Organization for Standardization, 1985 e
O Organisation intornst&onale de: normallsation, 1985 .

' Prmted in Switzerland/ Imprimé en Sursse

reside I'ISO qui requidrent I’approbation de 75 % au moins des
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INTERNATIONAL STANDARD
NORME INTERNATIONALE

1SO 7563-1985 (E/F)

Scope|and field of apphcatld g

This International Standa““ o
used-in th

English alphabetical
cludéd forrefetence purpcses

NOTE — Th terms are list
order. English and French'ind

1e.terms most frequently,f_

ation

[fruits et légumes

is|sont inclus aux fins

gories dans I'ordre. -

A
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‘Terms and definitions

1 General terms

P abnormal. external moisture: Excess water on the sur-
‘face of fruits or vegetables, caused by a natural agent (for
example rain). or due to an artificial treatment {for example
' washmg)

; Cbn‘dehsate appearing on 'the outside of products when taken

put.of a cold store is not considered to be abnorma! extemal .

f 6 par un agent naturel (par exem-
fhont. artrflcrel (par exemple Iavage)

: Vmorsture

.surface of a fruit of vegetable, either during growth or after
harvestrr\g, caused By contact with another part of the plant or
‘“»another body

13 . edherent: Describes :

1) a foreign bddy strongly attached to & frui
- for.example adherent earth).

k g (2) part of a frujt or vegetable connected wrth anotiy
- (for example adr erent seed)

. bitter (taste)

(1) Describes ti - dilute aque-

- of freshness

17 “brusqus”: oul

' ‘mpuritles, blemlshes or: other foreign. matter such as earth,
sand.or visible residues of products with which they were
J ntreated. ‘

12 ;abrasion: Action causing damage due to friction on the

r des ‘ysolu

$ purs-ou
ur..

ite de I'1SO 5492/1.) -
«bltter pity; maladie des taches"”‘améres“ Formption lig- }
i Ia charr avec: dépression de I'épiderme. T

Cette maladre, qur se manlfeste généralement aprés régolte, est

ol secrétée

par le végétal, sur la surface de cert

cheur.

brusqué : Qualifie l'artichaut présentant des lésions dues & une
action du gel sur la cuticule des bractées, provoquent un décol—
lement etun brunissement (brﬂlure)

‘ propre Qualifie un ‘fruit ou légume dépou'n/u de traces- appa '
rentes d'impuretés, sowllures, de matréres étrangéres ou résr‘ o

dus vusnbles de prodults de traitementr ,

y, & distinguer du roussissement (n° 1.41). Elle peut étre due dans " '
e cas de fa pomme & une carence en bore L

, fruits (par exemple.:
‘prunes, raisins), trés faiblement adhérente et qui en modifie la
" couleur, et qui, de par sa présence cOnstrtue un crltére de frai-
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1.9 corky disease:
See 1.5, bittér pit.
1.10 covered with wax: Havmg a thin film of waxy
substances:
— either from the fruit or vegetable' itself;

- or-from the presence of a natural or artificial coatin
substance (most often for fruits).

1.11  cultivar; variety: The international term -"cult
denotes a |group- of cultivated plants which ‘may be cledf
defined by |morpholagical, physiological, cytological, chemica
or-.other characteristics and ‘which, after sexual or asexual
reproductign, keeps its distinct character.

The.concept of “'cultivar’ is essentaally d|
cept of the botanical variety ''varietas'’’,

— the gultivar is an infraspecific div
controlled selection even if empirical

- variefe
selectiop.

The names

The terms. ['cultivar’ a
variety) arg - equivalent.
botanical i
or "'variety

Hell; skin: Terms ug

tion of the 5
process of ripening.

1.14

1.16  downy:
mellowness of velve

e feel, softness and

1.16 early: A property of Sgftain cultivars or varieties of
fruits or vegetables of reaching the required stage. of develop-
ment before the mean normal period for-the fruit. or vegetable
species concerned. :

ISO 7563-1985 (E/F)

maladie liégeuse:

ésentant une fine pellicule de substances

Itivar» désigne un
| clairement défini
Mes, cytologi-

différent du con-
e résultant d’une

le résultant de la

gis par le Code de nomenclature hotani-

i et «variétér (dans le sems de variété culti-
Hlents. Dans les traductions g¢u les adaptations

fu Code botanique en vue d'utilisations parficulidres, les ter-
tivary ou «variété» (ou leur équivalent en d'autres lan-
igliyent étre employés dans le texte.

rme; écorce; coque; peau: Termes|différents utilisés
jur désigner la partie externe de consistarjce et d’épaisseur
variables, qui protége la partie comestible - molle, mince et
superficielle (épiderme); consistante et plus jou moins épaisse
(écorce ou peau); dure, plus ou moins épdisse, fibreuse ou
lignifiée (coque).

degré de matumé Apprécnatlon qualitativg ou évaluation de
ve he) au cours de sa

maturatlon.

dépalettiser: Dégrouper des charges palettiséés.

velouté : Epiderme présentarit au toucher I'aspect, la finesse et
la douceur du velours.

précoce; hatif: Propriété que‘possédent certains cultivars ou
certaines variétés de fruits ou légumes.a atteindre leur dévelop-

_pement. recherché avant la pénode moyenne normale de

I'espéce considérée.
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1. 17 flesh; pulp: Parenchymatlc tissue lncludmg reserve
substancas

1.17.1 aqueous: Having a high water content.

1.17.2 astringent: Describes the cdmplex'sensatipn ‘pro- -

duced in the mouth when eating fruits containing certain
tannins (for example cornelberries, qumces medlars before
‘matunty)

- chair; pulpe Tm';u pamnchymateux renfermam des substan

ces de réserve i

adueuse A ine teneur en: eau élevée.

une sensation complexe produite
its contenant certains tannins (par
ofles avant matunté)

astringente: G
dans la bouche p
exemple cornouilles,

SO §492/2.)

(See also ISO 5492/2 )
1.17.3 compact:|Dense.
1.17.4 crisp: Firm, turgescent, crunchy when eaten.

1.17.5 fibrous: Qontaining fibres or elongated,
resistant cells (for example asparagus; salsify).

1 .172.6 - firm: Prespnting a significant resistanc reésure.

1.17.7 stony: gfanular; sclerified flesh: ~Contal
granules similar to $mall stones. ;

which modlfy the
I gerned.

"1.19 - free from
twigs, fragments of
any other similar matenals extraneous i

Parts ‘of the plant

‘granules -

: exemple’
gau) ou présentant un aspect par-
ir (par gxerhple pommes, poires).

r étrangéres: Odeurs et saveurs quli se sont
développées sous I'action d'Un corpg ou d’un

@Inpt de matidres étrangdres : Exempt de feuilles‘, brin-"
dilles, fragments ligneux, terre, insectes, fragments ¢'insectes
ou matléres snmllalres ou tout autre corps étranger ay produit.

Ne sont pas consldérées comme telles les parties du- végétal

product are not co

1.20 fresh: Describes a
.withering or ageing, :
deteriorated.

121 growth defec
typical size of a species,
given degree of maturity.

1.22 ' healthy: Describes a product fré8 from cryptogamic or
physiological diseases, from attack by, or from the presence of,
‘insects or parasites apt to affect its appearance, penshabmty,
edibility or commercial value.

ayant pour but d'améliorer sa présentatlon

frais : Qualifie un produit turgescent ne présentant pas de signe
de fiétrissement, de vieillissement, dont les cellules n’'ont pas
subi d'altération. ‘

défaut de croissance ou de développemont: tmperfection
affectant la forme.normale, la taille typique d'une aspéce, d'une
variété de fruit ou de légume au degré de maturité considéré.

sain: Qualifie un produit exempt de maladies dryptogamiques

‘ou physiologiques, d'attaques.ou de la précence d'insectes ou ‘
- .de parasites susceptibles d'en affecter I’ aspect la conservation
ou la qualité.

N
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1.23 immature: Describes a fruit which has not reached the
stage of development necessary.to attain physiological maturity
unaided. - ;

1.24 - internal defect: Defect of the flesh, only detectable
after tangential, longitudinal or transversal section of a fruit or
vegetable.

1.25 juicy: Describes a fruit or vegetable with abundant
_cellular juice, at the degree of ripening required, giving an

agreeable sensory torganoleptic) sensatlon

| "~ 1SO 7563-1986 (E/F)

. immature: Qualifie un fruit n'ayant-pas atteint le degré de

sent suffisant pour: arriver 'sans ‘aide & la maturité

grfection affectant la chair, ne pouvant se
ratique une coupe tangentielle, longitudi-
6 d'un fruit ou légume.

suc cellulaire abondant au degré de
alors une sensation organoleptique

1.26 late} A property of certain fruits or vegetable
reaching the required stage of development after the mean §
mal period for the fruit or vegetable species concerned.

1.27 meghanical défect injuries. caused by contact wnth
external objects whnch are sharp, blunt, penetra g

' grapes

tion may 2

1.30 oveJ ripeness:
ripening, cgus :

ormal brownish colour
of the pulp|of some fr

1.31 perishable: Qualifies a
limited storpge life.

the level © osite the

peduncular] attachment, N

1.34 pul:
fruits or ve!

escent: Cover

)elopment due to over- 4

Hétes de fruits ou
recherché apras la
idérée.

W des agents
tC. ' '

pulure, entrainant
ains de raisin.

aJIe de développe--
n formation peut

ution physiotogique -dye & un excds de
ramollissement et une|coloration bruna-

ifie une denrée dont la congervation est déli-

hysiologique (d'un fruit) : Etat aliquel est parvenu
se caractérisant par un développemept suffisant et par
lation de substances de réserve, ainsj-que par la trans-
tion de certains constituants. ‘

_cavité pistillaire; cavité calicinale: Dans dertains fruits pro-

venant d'ovaire infére (pomme, poirel, dépregsion au-niveau de
I'attache du calice et opposée a V'attache péglonculaire. .

pubescent: Recouvert de poils trés fins et souples donnant

1.37 ribbed: Having

1.38 ribs:

{1} Saliences or protuberances which may be more or less
pronounced, ‘occurring, according to .meridians, on the

fruits out I8 e
pulpe : Voir 1.17, chair.

réticulé; brodé: Dont la peau présente un relief de lignes
ayant l'aspect d'un réseau plus ou moins dense {par exemple
certaines variétés de melon).

coteléd : Présentant des cotes.

cotes:

(1) Saillies ou renflements plus ou moins prononcés, dis-
posés selon des méridiens sur toute ou une partie de la lon-
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“whole or on a part of the length, and characteristic of

" certain varieties of fruits or vegetables (for example melon
and pumpkin). -

(2) . The principal veins, generally fleshy, in the case of
vegetables with leaves (for example celery and white beet).

1.39 ripening: Process of development be'tweenkthe end of
growth and the attainment of physiological maturity.

1.40 run-out: An accident during growth, resulting in a

gueur, caractéristtques de certaines espéces de. fruits ou.
légumes {par eygmple le melon et le potiron). ‘

principales généralement charnues. dans le
boar exemple le céleri et le poirée)..

‘more or iess complete failure of fruits in formation.

1.41 russeting; fugosity; corking + A cork-like formation of

the flesh of certain) fruits (for example apples), more or less
discontinuous and more or less thick, considered either as an

" epidermal charactefistic of the variety (for example ‘group of

Boskoop) or, on the contrary, as a defect {as in the
Golden Dehcnous)

142 scald; surfi

1.43 stalk cavi

&) produced by aqueous solu-
ch as sucrose.

(1) De
.tions ‘of v

(2) Describes
substances or mi

{The correspondingl noun is sWes

1.46 turgescence-
water content.

1.47 - vein: Arib, ofte % leaves.

The term is inapprog

1.48 - whole: Fresh fruits of
subject to any cutting whatsoevé initial mass, *'trim-
ming’* excepted. '
In-particular, this is the case for the French endqve, which is
picked from the stump before sale and which is conscdered ‘at
the moment of sale to be "whole"

‘un défaut (par exemple

{par exemp

du ‘soleil,

ticides).
{d,e pom-

nu dans -

légumes,
du-pédon:.

B ides solu- -
ses de dlversesksubstances, ktl_elles que lg saccha-

(2) Qualifie la propriété organolepthue des. corps purs ou. k
T anges dont Ia dégustation provoque cette saveur. .

(Le substantuf correspondant est sucroszté )

(Défmltion extralte de I’ISO 5492/1 )i

normale. .

nervure: Systdine vasculaire faisant saillie ‘sous l'épiderme
{dans les feu:lles) ;

Ce terme ne convient pas pour caractériser la surfé,ce des fruits,

entier: Fruit ou Iégume frals n ‘ayant pas: subi I'ablation. de
quelque mamére que ce soit:d'une partle de-sa masse mmale
"parage’’ excepté. :

Ceci est le cas notamment de I'endive. qui subit un-épluchage
du chicon pour 8tre apte & Ia vente, et qui est ‘congidérée, au
moment de ladite vente, comme entuére '



https://standardsiso.com/api/?name=8104b262da3fa81077abfeea4efdbd7e

1.49 ~withering: A process during which the -cells of a
- product progressively lose their normal turgescence and suffer

dehydration with the eventual appearance of wrinkles on the:

-surface, resulting in a loss of freshness.

2 Technological terms

2.1 . accelerated ripening: Procedure for accelerating the
natural process of ripening by physical means, such as by
heating (preservatlon in a room at d temperature of 20 t
28 °C) wit BaSE v

* mosphere mcde the room.

‘ 2.2 acclimatized : State of fruits or vegetables after natural
elimination df condensation in dry ventilated conditions.

23 air ci
closed circui and renewal of the atmosphi
~from the exterior into a refrigerated spac

culation ratic: The ratio of t
by the fans to the volume of the

2.4 air ci
passed in 1

2.5 box pallet: Pallet,

superstructure of at least tj
vertical sides, solid; sla
stacking. '

id, having a
ovable or collapsible
ich generally permits

{Definition taken from 1SO

2.6 brushing

1SO 7563-1985 (E/F)

flétrissement: Processus au cours duquel les cellules d’'un
perdent peu -3 pel la turgescence normale
tiéshydratation et I'apparition de rides 3 la surface
et s traduisant par une altération de la fraicheur.

téalisant en cir-

re vide.

x-palette : Palette, munie ¢u non d’un cou-
e superstructure faite ff'au moins trois
s ‘ou & claire-voie, fixes, repliables ou
ettent- généralement le|gerbage.

ssage : Action manuelle ou mécanique mettant en euvre
brosses, destinées a éliminer les impuretés qui ont
 surface des fruits ou légumes.

Opération destinée & tromper, consistant & présenter
sroduits dont la partie apparente ne cofrespond pas —
amment du point de vue calibre, forme, cdloration, aspect,
espéce, variété, etc. — 2 la composltlon moyenne de la mar-
. handlse

réfrigération: Refroidissement d'un produit sans que son
point de congélation soit atteint.

dommages: Coupures, entailles, écorchures| enfoncements,

colour of the skm

Degreening is not matur.

2.1 freight container: Articlé%f transport equipment

a) of a permanent character and accordingly strong
enough to be suitable for repeated use;

blessures, brilures, écrasements causés par une action mécani-
que sur I'épiderme, I'écorce ou la peau d'un fruit ou légume.

fruits déverdis: Fruits ayant subi un traitement & I'aide d'un
gaz (généralement de I'éthyldne pur ou en mélange avec de
I'azote & titre de catalyseur) destiné & faire disparaitre ou & atté-
nuer la pigmentation verte de I"épiderme.

Le déverdissage n'est pas une maturation.

conteneur : Engin de transport

a) ayant un caractére perimanent et suffisamment résistant
pour permettre un usage répété;

troduction d‘air .-
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b) - specially designed to facilitate the carriage of goods by
one or more modes of transport, without mtermedlate
reloading; .

c) fitted with devices permitting its ready haridling, par-,

ticularly its transfer from one mode of transport to another;
d) so designed as to be easy to fill and empty;
@) having an internal volume of 1 m3 (35.3 £t3) or more.

The term "'freight c
ventional packing.

(Definition taken from ISO 830.)

2.12 fruitsin bur : Fruits placed loosely in a package as op-
posed to being packed, for example in layers.

2.13 fruits in layers: Fruits displayed in la
without horizontal dividing elements.

214 grouping; Bulking: Putting together:packs'{
bound for the samg destination, but not necessanlyt g
consignee. o

2.15 handling: [Transport
- -generally-inside a store.

on of goods

216 insulated ttuck; ; ; Wroad
vehicle or railway tjuck, the body o insulated (IR !
- term J 4.13). :

2. 17 1SO frei Freight container complyi

tlme of'its

{Definition taken fr4

2.18  keeping: MaintenaW§
vegetables after haryesting.

219 keeping lifd: The period of
can be kept in a stare without losing

standards in: existénce at the

b) v\spécia'lement congu pour faciliter le transport des mar-
chandises, sang, rupture de charge, par un.ou plusieurs

néme desti- -

handises ‘

mes ISO
-gonstruc-

ation Maintien de la quahté des frutts et des| légumes
la récolte

durée de conservatlon Temps pendant lequel la-qualité d'uh
produit entreposé peut 8tre maintenue,

2.20 _ lift truck: Industrial truck
ralsmg and transporting foad

221 lot: A stated gl
(cultivar or variety, g
same type of packad¥§

[ical operation for
certain_fruits by
g with liquid wax or

2.22 lustring; polishing
the purpose. of glazing the skirtg
means of fine brushes together with
dusting with talcum powder.

1) international Institute of Refrigeration.

-8lévateur: Chariot dé manutention capable d'élever, d'aba|s~

ser et de transporter des charges.

lot: Quantité définie de produits de mémes caractéristiques
(cultivar ou variété, provenance, qualité, calibre, etc:), embal- -
lés dans le méme type d’emballage. -
. s |
lustrage : Action mécanique: destinée 3 faire briller la. peau ou
la coque de certains fruits, au.moyen de brosses souples asso-
ciées & une pulvérisation de cire liquide ou & I'emploi de talc.

|

1) Institut international du froid.
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2.23  marking: Inscription on packs or labelling to gwe
requtred information.

2.24 maximum stacking density: Maximum density at
which a product can be stacked, taking into account the
requirements of that particular product.

2.25 multi-purpose cold store: A store used for all kinds of
foodstuffs at different temperatures, generally located next to
large consumer centres.

226 pac
bags etc.,

and other ppropriate handlmg equtpment, u
assembling] - storing, handling and transp

loads.
It mavy”be donstructed with, or fitted wi

(Definition ftaken from.1SO 445.)

2.28 - palletize (verb): To put loads on to pallets t
handling, tfansport or stackipgs

2.29 pallpt truck:
stacking lif{ truck fitted

2.30 peelir

(2)  Rapi
transfer

|1SO 7563-1986 (E/F)

marquage : Apposition des mentions réglementaires.

d’entréposage: Quantité ‘d’'une denrée
posée par unité de surface ou de volume
u mode d’'emballage et de gerbage.

;  entrapdt - frigorifique polyvalent:
étre stockées des denrées de toutes

entrepdt
Entrepdt ol

opriés, utilisée
ntreposage, la
ot de charges.

B superstructure,

des charges uni-
vue d'opérations

muni de bras de

labaissement de la

(2) - Refroidissement rapide d’un produit alimentaire te plus
souvent avant expédition ou avant entregosage réfrigéré.

préemballage: Préparatidn hors la vue de llacheteur d'unités
de vente destinées & étre remises en I'état ay consommateur.

ment of the qu
distribution.

‘2.35 rate of respi¥
absorbed, or of carbon df
time.

2.36 refrigerated transport: Transport during which
products are maintained at low temperature.

prémurlssage. Traitement préalable tavorisant la maturatlon
des frunts ou des légumes.

contrble {de qualité); inspection: Mesure, examen, essai,
étalonnage ou toute autre comparaison de l'individu avec les
spécifications exigées.

intensité respiratoire : Chez les végétaux, volume d’oxygéne
absorbé ou de dioxyde de carbone dégagé par unité de masse

“et par unité de temps.

transport sous températuré dirigée Transport au cours -
duquel les produits sont maintenus entre des limites de tempé-
rature détermindes.
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2.37 refrigerated vehicle: An insulated vehicle, fitted with. - véhicule frigorlflque -Véhicule |solé -équipé d'une machlne
a refrigerating plant or other means of refrigeration (IIR? - . génératrice de fzoid 2 compn’esslon absorptlon ou .autres
term J 4.10}. ’ {terme IIF1' J 4

2.38 reheating; conditioning: Heating in. a graduél'and ' ¢ : | iong iy chaufféQ’e graduel et progressif
progressive manner of commodities stored in cold stores prior : | ns des cellules frigorifiques avant
to being delivered to the retail outlet. , : '

2.39) scissoring : Operation consisting of removing from a k t.a éiirﬁinér d’une grappe de rai-
bunch of grapes, usually with the aid of scissors; those grapes ¢ Biseaux, les grains ou parties de
or parts of the bunch which are undeveloped or sponled and pdéveloppés ou altérés nuisant 3 son aspect com-

thus prejudicial to mma‘!‘a's'p'ém.

2.40 size grading: Classification of fruits and vegetables ac- b : Cle s fruitg des Iégumes
cording to their dimensions and/or by mass. ‘ “de :

2.41 sorting: Al process of selection by classification or sub- - v d'unalot de e non
“traction governed| by various criteria, essentially : v
bring pfoduce intg conformity with the criteria.

isé pour une

2.42 specializel cold store: A store us ir a specific

foodstuff.

2.43 staclk (verb) : To place packs one onh top o

2.44 stack height: Maximum authe eigh acking. ar; empilage: Hauteur maximalg autorisée

2.45 stacking: [Formatiog]

2.46 storage factor: Ratio of pied” ) ' agl Pun entrepdt:  Rapport Tu volume
~ stored product to fthe volume of the : ‘ s|au. volume
2.47 storag \storage: Storage, &6 epos : sage de c on embal-

foodstuffs.

ge en atmosphére contfblée; entrépTage AC:

2.48 storage.
0 age dans une atmosphére dont les teneufs en oxy-
e, dioxyde de carbone et azote ainsi gue la température sont
grentes de celles de l"air,

entrepbt pour la conservation de fruits et légurhes:: Lieu,
magasin ol 'on met des marchandises en dépot qandant un

temps - limité. 1l peut 8tre soit " réfrigéré soit & t mpérature
__ambiante. ‘

2.50 store contents: chargement d’'une chambre:
together in a store. o
) {1) ~Opération consistant & remplir une chambre.
NOTE — Definition (1 R ’ ] : '

of “putting into sto 2) \anntité'de denrées contenﬁes dans une chambre.

to which a given tolérances Dispositions permettant d'admettre, pour une
size grade, may fail catégorie ou un calibre déterming, un cettain pourcentage de

"7 produits ne présentant pas les caractéristiques de qualité ou de
calibre exigées.

2.51 tolerance: The de
quantity of a specified quality
to meet requirements.

1) " International institute of Refrigération. e 1) Institut international du froid.

10
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2.52 transport under controfled atmosphere; controlled
atrhosphere transport: Transportation during which prod-

" ucts are maintained in an atmosphere having oxygen, carbon

dioxide and nitrogen concentrations as well as the temperature
different from those in the normal atmosphere.

2.63 . transport under controlled temperature; controlled
temperature transport: Transportation during which prod-
ucts are maintained within a predetermined temperature range.

254 ung
transport af

different destinations.

2.55 ventilated vehicle: A closed vehicle, -the body
which has ppenings for the entry and exit of air, or which i
fitted with fans (IIRV term J 4.12).

2.56 waiming room: A room sefving
stuffs wheb they are removed from a ¢
which avoifls condensation on the surfa

1SO 7563-1985 (E/F)

transport sous atmosphére contrblée: Transport au cours
duquel les produits sont maintenus dans une atmosphére dont
sdin, oxygéne, dioxyde de carbone et azote ainsi que

véhicule
verture

b

Hmbre froide, de
ur surface.

1) - International Institute of Refrigeration.

1)  Institut international du froid.

1"
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- English alphabetical index

A
abnormal external moisture . ............. . 00 G 1.1 fibrous .
abrasion .................. A S S T 1.2 firmy.
accelerated tipening : - 23 — i8R :
acclimatized ......[..... ... .. ... .. i 2.2 - ‘foreign odour and flavour
adherent .........l.. ... 1.3 free from extraneous matter
aircirculation ... ... e 2.3 freight container . ..o oo i e A1
air circufation ratio .| . . . .. e O S 2.4 freightcontainer, ISO: 5. ... .. .0 2.17.,
aqueous.. . . .. S P TN Ve 17 frash oo ool D .20
astringent ...l i e e 1.17.2 fruitsinbulc .0 T AT e 12
: fruitsinlayers .. ........ ... O IR ‘ '
bitter ... e Givee.. 1.4 granular ... ... ... Y S
bitterpit. .........0.. .. Ry 1.5 grouping ........... ' o
bloom......_.... B S R 1.8 growth defect
boxpallet ........0L.......... .0 TR 25 Y
brushing .........]...... T, e © 286
brusque ..........|. oo O 1.7 H
bulking ........ . ] o 2.14 : \ e S ‘ : ;
bulkstorage ......|................ FICRRINSS S C F PRI 2.47 handling.. ... ... B TR T ceie 295
SR e healthy. , ................ £ L e SO S
C
" calycinalcavity . ... |....... ... ... .. LA e 1:33°07 1 immature. DL ... i e 123
camouflage of good§ . ................0..... e e 277 injury el N AR e, .29
- CAstorage ....... ; insulated railway truck. . ... ... .. ... e e i, 216
chilling........... »dnsulated truck . ..i. . L e vt 2,16
clean ... ..., .. " internal defect ;... 0.0 e i S0 124
cold store, multi-pui * 18O freight container .. ... ........ PR ISR L2370
‘cold store, specialize ) > . ' . '
compact..........
conditioning . ..... J
-controlled atmosphefe transport ... .. N BT A 2.52 . ' N
controlled temperature transport ... ... el ... L Lo i, 263 [UIGY R AR coe 128
corking ... ]l e, T e ) : '
corkydisease ..... ... ... ... ..«0. L R s 1.9 ! K
coveredwithwax..|......... /(... e IR 1.10°
CHSP ..o e 117:40 ‘ . : : i
cultivar ...l e 1.1 ":“"!“glzf"'“""""'“'"""""""'tﬁ -------- ror 298
cuticle ........... | AN T 1.12 BePING e . oo i v 249
L
D
. ; : late. .. i 1.26
damage . ... .. ... i i o 2.9 fttruck. ..o i e 220
defect, growth ......................... eeieiae i SUTRR 3 Jot. ... 2.2
defect, internal .. ........... O I e Vel 1.24 lustring ..o 222
defect, mechanical ............ J N R A B 1.27 :
degree of maturity ........... Ve P S B
degreened fruits S v ’ M
depalletize......................... R _ e :
QOWNY . oo o marking ... ... e e e e e e e e e it 2.23
) . maturity, degreeof . ... ... ... ... e 1.13.
maturity, physiological ....... S i e 1.32
maximum stacking density . .......... LR T 2.24
E " mechanicaldefect ..................00. . 1.27
millerandage . .................... e e e s 1.28 .
AT . 1.18 multi-purpose cold Store . ...............00.cccuinennin.n, L. 225
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N -8
MEHEA ... e e e 1.36 scald ......... U B S 1.42
SCISSOMNG ..ot e i e 2.39
“sclerifiedflesh . .............. PEPA B P 1.17.7
shell .00 ... ....... e O A 1.12
o) sizegrading.. ... oo el e i e 2.40
; SKIM i e FUTTUE S 112
oVer-mature . .. ... e T T "~ 1.29 sorting......... ... A ST RERRRS 2.41
over-ripeness ... ............ e .. 130 specialized cold store. . ......... PP 242
' L ’ : stack ., il T FERIT 2.43
stack height . ..................... .. A . 2.44
stacking .. .... B PN 2.45
P stacking density, maximum . ... L)oo 224
stalkcavity ... 1.43
: stemcavity ........ 000000 T TP DU 1.43
Bt e T s U657, NER N R 177
palletize . | e e 2.28 storage factor ............... D S ERERERRRERR 2.46
Cpallettruck|. L. L PR I T S 2.29 storageinbulk ..., ..AYD. . AR R 247
(peel ................................... I .42 storage in controlled atmosphere bt CARRRREE ERRUER ST 2:48 -
DEEING .+ fos oo it R S 2730 SIOME .uvvusves v ey am b s vt e ve e i oo 2.49
perishable .. ...... ... S WSO 1.31 stors contents. ... .. Nod - - S8 S ATERRRCRRE ESELERREREE 2.5
physiologicgl maturity .. ... e e '1.32 - Sugar contant.. ... ..y v e el PO s 1:44
DISTIBE CVRY -+ e s s e e e e 1.33 surfacescald. . «..%J ... Ll S RATALEY LRERTRRLESRE 1.42
polishing . |- ..o s 299 SWEBE. . ... e i L 1.45
precooling J. . ... ... . i e e 2.31
PrOMAtUNNG .. ... ..ottt S e 2.33 T
prepackaging .......:..... P P e 2.32 ’
2[:’;;‘:‘22’:?:::::::::::::::::::::::::::::\:::::::::::::::: ToA e e 251
pulp 1.17; 135 transport under controlled atmosphere . ........ .. ... L0 2.52
| transport under controlied temperature T 2.53
turgescence ... ... ... e i S 1.46
Q V)
quality confrol ... e e N 234 UNGrOUPING .. ..o v i P PO 254
v
R variety .. ...... e, SRR SO PO S 111
: B . VBIN ..o e PO N 1.47
rate of resp ratton i e T o235 ventilatedvehicle .................. .. ... ... o P 2.55
refngerated BEANSPOIL e e e N e et e e 2.36 VILTEBOUS ...\ o v iiin, b 1.17.8
VBhICIE .. TN e e 2.37 : :
refngeratlo ............................................ 28
reheating : Lo i e e e e e 2.38 w
reticulated surface ... L.\ i 136 : i
ribbed ... e e 137 warehouse . ... .. ... e i 2.49
ribs L e e 1.38 warmingroom .. ............... TR 2.56
ripening .. L. N 1.39 WaXING. ... e e e 2.22
TGOSty .. | e i 1.41 whole. ... e 1.48
runout ... ..., ..., .. S P e T.40 WITRBTING . - © - . - 2 v e e e oo e in e e i 1.49
PUSSEUING . . . e e e e e e e e 1.41 WOOdY ... e S LN 1.17.9
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 Index alphabétique francais

A ' empilage ............ . .
‘ entier.............. ... .

adhérent . ... SR 13
i amerelsaveur) .. .. ... PP 1.4
1

o agueuse . ...... ... o e —— 47+
- astringente .. ... ! S S 1.17.

- caisse-palette . .....|...
~-calibrage .. ........[....... e
-‘cavitécalicinale ....|............ .

7 chargement d'une.chgmbre

ciseltement ........ ... L
- coefficient de brassagp . e
.gompacte.. . ... ...,

conservation. ... . .4
" ‘consistante ..
“conteneur ... . £
2+ ‘conteneur ISO "G

- -contrdle (de qualité] e
coque ............ .
Cocoteld. ... )L O
Sebtes ... oo e
coulure ... ........ ... ... 0 &y.. . .......
eroquante .........|. ... s
Ceultivar L e SN

*“défaut de croissance ou de développement®
. défautinterne . ... ........... e
‘défaut mécanique ........., . ... ~ :
.degré de maturité......... . .
. dégroupage ........... . . ..... :
. densité. maximale d"entrg ge ..... 4. ... ... .. .
dépalettiser .. ....... 9 . . .. e s
. -dommages ... ... LAY S
. /durée de conservation . . . .. ..\ BN . S

..................................................

........................................................

.....................

CBBOTCO . e e e . maladie des taches améres ............. S e e
éldvateur .. ... . ... L 220 maladie liégeuse .. .. ......... e :9
emballer ................... s PR A S 226 manutention:. ... .i.y i eees e i AT RS 215 °
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METQUBEER & .ttt v e et i v e 2.23 FtiCUl® ...l i e 1.36
SMEURAtION L ... 1.39 FOUSSISSEIMBNT . . ...\ttt i it e e e ea i 1.41
maturationaccélérée . ... ... ... 2.1 ugosité ... .o S NN 1.41
maturité physiologique (d'unfruit) . ..... ... . ... ... ... .. 1.32 «rugseting» . . ... e e e O 1.4
millerandage . . ... ... e e e 1.28 '
montéllégume) ........ ... .. .., 1.29
S
N - T LA NP 1.22
o sallederéchauffernent .. ....... 0. . . o i 2.58
UMBIVUIR ..o e 1.47 sclérifide. ... ... ... e e 1.17.7
sucrée(saveur) ......... ... . o e e 1.45
-
O E
odeuretsapeur trangdres . ... ... L o 1.18 , T :
tardif . ... it e e 1.26
P taux de remplissage d'un entrepdt .. 0 ... LU 2.46- .
teneurensucres............. <{met, SR BT 1.44
tolérances .. ..............0 .7 O SN 2.51
palottier |11 O Wammpalette 229
peau. ... e 1.12 transport sous atn‘\osphére contrble .. ... b 252
pél age .| ... 230 transportsousfroid « N7 Lo o 2.53
DT P 8 transport sous tempétature dirigée . ...........|...... .. ... 2.36
périssable | ... ... . e 1.3 wriage 2.41
PIBITEUSE. .| . ..o v e i 1.17.7 tur es;:;a;l;:;a """"""""" AR S 1‘ 46
PréCOCE .. | ... i i i i I 1.16 GO8CONCEG ) e e P ’
préemballagle ... ... e 2.32
prémurissage e e e e e e 2.33
préeéfrigération . ... ... e e 2.3 V
PrOPre . .| e e e e e e 1.8 .
pruine L. | 16 VBRIBIE .. ... .
PUDBSCEAL | ... i e e 1.34 Véhiculeadré. .. ............. v i b v 2.55
PUIPE - [ vt it i 117 véhicule frigorifique . ................ B R kT 237
velouté ... b 118
vitreuse ...l 1.17.8
R
réchauffage . ..... .. ... e e e 2.38 W
recouvertdecire .. .o ...l e i Nl 1.10 '
réfriglration .. .o i i i e e s e e 28 wagonisolé. ... ... f e 2.16
CreSSUYE .| S 27 wagonisotherme ., .. . ceeeeh AR DU 2.16
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FINAL REPORT/RAPPORT FINAL 180/DI8 /503
|sonc Secretariat
34  MSZH

Date
January/janvier 1985

' kTitle[T itre

Fresh fruits and Vegétables - Vocabulary

Fruits et légumes en 1'état - Vocabulaire

. ) . Date v
Submittjcj) to member bodies on ‘ - 1982-12-23
Soumis aux comités membres le

Result °‘.*V°““,9 (see page 2) P members . ’All mon;bor bodies

Résultat du vote (voir page 2) o ' Membres (P) % ("Tous comités memijres

, Abpro;gaul A‘kaobatlon o - ' - 25 78 28 97
pisapprov ‘llDlt"asa'pprobation : 1 3 - 1 - 3. %
\Abs:‘entiov. . . , \ o - 7 -
No reply/gans réponse “ : ‘ 6 ‘ 19 ' -39 : =
Total ‘ | e 32 100 75 |

‘Although this DIS was disapproved by only one member body (Poland), aftdr
the USSR member body has withdrawn its negative vote following the Centyal
Secrefariat's special enquiry, it is now submitted in full to the ISO Cduncil
at the request of one of its members, the United Kingdom, for the following
reasops: :

" Some of the comments have not been dealt with properly and publication of the
~~draft| in its present form would adversely effect the prest1ge of IS0 forn the
following reasons. : : s

Term 1.7 _The final report does not indicate that, as requested. by USA, |the
neces ary ‘verification that "brusque is the correct term has been carriled out.

Term - - y ’
verification that "millarandage'" is the correct English term has been carried
" out. : '

‘Term 1.29 The Polish and Canadian comments have not been properly dealt w1th
The Council stage texts in E and F are not aligned.

‘Term 2.17 The E and F terms are not aligned, the former referrlng to road
as well -as rail transport. v

These comments were transmltted to the ISO/TC 34 Secretariat who was requested

to examine them and to advise ISO/CS whether the DIS should be amended before
publication. Meanwhile,. Council is requested to decide whether, in view of

the BSI - comments, DIS 7563 should be accepted or not as an Internatlonal Standard.

_ 1;—;.
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| FINAL REPORT/RAPPORT FINAL 1SO/DIS 7563

" Bien que ce DIS n'ait été désapprouvé que par un seul comlté membre (Pologne) v
aprés que 1'URSS eut retiré son vote négatif suite a 1’ enquéte menée par :
1'1S0/CS - il est soumls ci-joint aux membres du Consell de 1! ISO & la demaude‘\
de 1'un d'entre eux (1e Royaume-Uni) pour la ra1s0n ‘suivadte. -

"Certains commentalres n'ont pas été étudlés correctement et la publlcatlon
du projet tel qu'il se présente affecteralt 1e prestige de 1'ISO, ceci
pour les raisons données c1~apres. :

‘bJet de 1a Verlflcatlon nécessalre, deman&ée par 1es USA, qu 11 s
¢en 13 du terme propre.

Texme 1.28 Le rapport‘flnal‘n'indique“pas, comme le demandent'ies ﬁS » que la
vérification a été faite que le terme "millarandage" est bién 1e«term :
cofrect en angla1s. \ ' ‘

Teime 1.29 Les commentaires du Canada et de la Pologne n'ont pas fait,lfobjet
d"n examen assez attentif; les textes au stade Conseil, en anglals ef en
franca1s, ne concordent pas. s

Tettme 2. 17 Les déflnltlons anglalse et francalse ne concordent pas,~le texte
anglais se referant au transport aussi blen routler Que par chemln de| fer,
" contrairement au texte frangals,‘; ~ :

Ced commentaires ont ete envoyés au Secrétarlat ISO/TC 34 qu1 a été prié - -
de |les examiner et de faire part au Seerétariat central de toute modification
éventuelle é apporter au DIS avant.-sa publlcatlon. En attendant le Conseil
esti invité & décider si, au vu des commentaires de la BSI, ce proget peutf‘
ou [non &tre accepté en tant que Norme internationale. i

rence D. Eicher i
‘ Asslstant ‘Secretary-General
Secretalre général adjoint
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T A BLE 0 F REPLITES / TABLEAU DESES R E,P'Q N S E S

N

1985-01-15

- ISO/DIS 7563 ‘ CIRCULATED ON/DISTRILUE LE: 82-12-23
1so/7c 34 TIME LIMIT FOR REPLY/DELALZ 83-06-23

TITLES: FRESH FRUITS 'AND VEGETABLES ==~ VOCABULARY

TITRE: FRULTS ET LEGUMES EN L*ETAT -~ VOCABULAKRE

. - ABSTENTION " ' v . ABSTENTION
DISAPPROVAL/DESAPPROBATION | D1SAPPRUOVAL/DESAPPROBATION |
APPROVAL/APPROBATION | APPROVAL/APPRUBATION | |

: [

MEMBER _BOOYZCOMITE MEMORE ... . _| !

MEMBER BODYZCOMITE MEMBRE 1.1
‘ : ' Pl KOREAs DEM. Pe. REP. OF (CSK). PAHXD[1 1
AUSTRALIA (SAA) Pl | IX%% MALAYSIA (SIRIM) : ECSAIEINE'S

_AUSTRIA {ON) . S olul b1 MEXICO (DGN) ‘ olxi i
BELGIUM (18N) , ol | Ixi NETHERLANDS (NNI) \ YT
BRAZIL (ABNT) PiUE NEW ZEALAND (SANZ) 07 PEx| I
BULGARIA (BDS) opixt o PERU (ITINTEC) : CPIXLY
CANAD4 (scC) Pl 1 IXi*%x PHILIPPINES (PSA) , Pixy
cuBa (NC) - : =3 R T POLAND (PKNM1J) : : eicl| |

- CZECHQSLOVAKIA (CSN) AT PORTUGAL (DGO} EEEUR T -2 F 4 O B

| EGYPT{ ARAB REP. OF (EOS) PIx) | | ROMANIA {IRS) pixt|l §
ETHIORIA (ESTI) NI T I SOUTH AFRICAs« REP4 OF (SABS) PIx{|[1 |
FRANCHE (AFNOR} PIX| | % SPAIN (1RANOR) ‘ olxift |

.. GERMANYs Fe Re (DIN) - Pixi t | SR1 LANKA (SLS1) LR T R I
HUNGARY (MSZH) Pixt | | TANZANIA (T8S) B - g B
INDLA|(IST) ‘ ~ PIX | 1%  THAILAND {TI1ST) DU = I O I
INDONHSIA (YDNI) : o R TURKEY (TSE) - PIxtl =
IRAN. {ISIRL) ! PIXL b UNITERDYKINGDOM (BSI) Pl X e
IRAG {cosac) ) Pl | IXl#%% USA (ANSI) Pl I
IRELAND (1IRS) _ BRI« R B E USSR (GOST) . Picl| | |
ISRAEY (SI1) R oegx| ) VENEZUELA (COVENIN) , PixI 1
KENYA [ (KEBS) Pl | | X% YUGOSLAVIA (SZ5S) PIxtl

T O0OT AL 29 4

°C* JHANGE OF VOTE/VOTE CHANGE
'L UATE VOTEZVDTE TARDIF

{%) JOMMENTS/COMMENTA [NES :
&) H-MEMBER HAVING ABSTALNED ANL 1S THEREFORE NuT COUNTED IN tHE yoies
. . MEMBRE (P) S*ABSTENANT-DE VOTER: N'EST DONC PAS COMPTE DANS CE VOTE



https://standardsiso.com/api/?name=8104b262da3fa81077abfeea4efdbd7e



https://standardsiso.com/api/?name=8104b262da3fa81077abfeea4efdbd7e

K13uenbaaz, aed

pop1dmox 939 ® ,A[[®IIUSSSI, °"UOTIITUTIIIP B] °p
o13aed awly el aed 1I9ANOD 3§23 SBD B 211D
Ip s9qoau juos sedeqelna ed] ‘epeue) ne ‘IS IED

suoloA 201 Snoy

Isjaodde B uoljedIjIpow B SE

-

mﬁ:.mwﬁﬁo& mH.mvmmo.meammonvuuuw‘usmazz

~

910q uz)adua1Ed

,31d 12131q, @TpeTEW BT °nb 3ITR 388 1T ‘§7| um

*TITPOW 23IX3] II0A “pPioddB,(

*SED SUIEBJIAID SUBp awyIqoad un
“anb tE1A 389 I °(°nbruejoq

19sod 3nad ela
ana ap 3Jurod np)

S$3IN1J SWWOD uou 39 (Jueinod 93esn) ssmn3P

IUWWOY SPAJYPTSUOD JUOS 23jeWO] Bl

19 23quOJU0D. 97

”Jcowumowwam mcz05m,mﬁaov«maLMmeuumz<.H osv
aSewmop 3S® I °*I931SIX9,p 931TAgW 2] suiow ne ®©

C..STeul ‘2ATISNBYXS 3139,p UIO]
ster8ue, ] 19 syedueay oy isuldrfe
- uoTrsasA B anod aiTEsSSadYU

IVIaVIauDas A1

1838 23811 33139)
xnoTw 9p 21BUTF

IVIEVIAIOES FHL

. HZSK
1B11B19109§

€952 SIA/0ST TVN

- ST STYL ‘wvOIOq JO Aoudro139p £q pasned @

19338 us 189 1I

X4 NaAVL NOIIDV

6861 lotaue(/L3enuer

‘BPRURD U POXEM %3

i Awmdwazuﬁmuuﬁﬂﬂlu.uuzisl pulllaau_xlﬂa oyl uy Buyrddvan |
eIng *nba 3%45 e TN, JusEoIeIS 3513 oL or°r

« 19203 JYY UEYl ISYy10 Seeze ur aradde Aem u“_mmd&zowﬂu 8105 A%105 payied

3® I9pI0STP oy Wox; a1y A(messdde sy

L3300 ® ST 9a9y3 soydde ug 6°1

TWI} ISOAIRY
nuan!F!-asinan.smmmmm

3ur131d pue 9%eiois Sutanp slxey swooeq Ly X103 i
L X fensn s37d “Bupissazw
Teadde Aem eprosip oy seydde uy 31d 19321Q ©3 w2930 uno-suuu-nnm‘u ww S$°'1

iS91qeI98aa. Loyl 31 :poxem aq Leu

sasqunond pue ssojewc)  “ixed pucdes -

01°T @95 ;31qe1adan ® 3q 01 parspIsuod (a3 © £L11esTURIOQ) Joqumond ® ST
:o1dwexg  ‘SUOTITUIIOP I UL pesn se ,D1qeIeBoa,, pue ,3INIJ,, SUTIOP Iseding

*BTTBI}SUY 03 9NTBA [BaX ou JO 94
poustIand st juewmdOp ou3l JI  cwWeyy
. 30 530§-pwe 9391dwoo woXy JeJ ST SWX
FyrmrozTan, safesnoous pue £ ndiqum

VAVNV.

TTIA 37 PI9pUeIg [BUOTIPUISIUL Ue o
SISPUN M I¥ 30U IIB SUOTITUTIOP Y3
3 3O .38TT 84 -~BUI3TIM TeoTHUSey Uy
\9IeaTd 3T JT TNFOSn ST LIETngeocd y

MHN<MHWD¢\<HH¢MHmD<.

SAEWIN SILINOD - SHT

AVd SHINISHEd STUIVINIWWOD

saxdqod mmmzmr dHL A9 QIINISHYd SINIWWOD

14 1¥0ddVd NV IXANNV/I

404 TYNIJ OL XANNV

231®Q
ve
21/0S1


https://standardsiso.com/api/?name=8104b262da3fa81077abfeea4efdbd7e

*93d900y

-Axnfuy

BulT114> oBiopun Aoy asnedaq Jured Beyzessy aum saoqe asn{ 03 peroo> 3o¢ sae

235 ‘sa03PW0l ‘seuRung ‘adutod Burzaeag .

*STewTUE o

- *33dadoy -

*steiSue us

:wuwdwawu:_muuuwa JUSWDATIDDIID |InRY [T ¢paodde,q

| -enbaewdz 23335

- 9p 93dmod JUSTI 99STASI uUAT

s3aA B °33dadoy.
_ *23dad0y

.mmwo~om,mﬁkmv

. opuEmep SWIR .ummunn,muwmmumm(mﬂ anod piodde,q

*93118nb ®] 91o2idep Inb 319 ouear

- doay uaﬂaummon>wv ap 2uBts hn 3s9,0 (xnesatod
*.23uom,, °pe3ls ne

- “apeies) saiine,p anod siEy

- JUPITO091 95 (I[0D01g °XI) SOWRSP] SUTRIASI "TNQ

- *9sTRI8UR UOTISIPA B onb auiy

: *SNOSSaP-TO IsTRIU
*(S93PWO3 °Xd) SITNIJ-SIUN

- @apuaad 3ney 1T IBO SIPITO JU
; (sdeaaeq 3O) sjuareainbs juo

1Y

*93d900y

*piodde g

duod 3N *23daddy

a3 enbiews1 ITO0A
91 so1 93dwmod ud
s soum3y] sa1 .39

soml1a23 S3) ‘uUON

are 9p1sIn0 uy Jurluiiq ‘woor a3 uTIYIIN

() oaoqe asnf 03 -+, esupmrra -z

- *pozIIWMITIoE Bsp g
~d bgg ST ysy1dug uy sseaiz) 92

e ——————

‘957 995 "UOTIFTIILIA se
,Ow Sa9gex g.mud.nak,mo hw‘ ’ 2z

“IjeInjen PIIRIa1aI0E STYI ST - 'z

1o o 401213 oM Ut Preo| weew pro> se0g  serdde 3o urys |

oY1 ur susssurey > jo “s39npoad worIEpIXO

M2 4y posnes A1qemnsaad 1aprostp

93e103s ® ST preEds Temdi3xadns = pizos ®PR103s = preas Idezans - presg ,34.

"PSPIU 30U ST, IUSPTION UR 03 enp,, aseayd
-~ 39 INOTO YSTUNDIQ [WRIoUqE Pus Surmayjos
odrs 411y Butreq jo edeas sy3 3ved

; "(93 “20331q *Apoon ‘LPwixas *
(ium335 1edol3 aa,) saxed samor; samywemy oqy

L31ae> w93s = A31A®D YIRS 291

T gy .»umsﬁ owos 3o dind ey
® Sy ‘A311end snmi3do jo pue
™dororsdyy,, 1030ad PIOA 1 poey

8% Pasn 5q I YOTYM Swroy
MR 11003031q X0 ZMOTITINED Ul

JI9AGNMOH ' "POWIOI SBY Yi¥IS poss 3 30 paljoql sasy Yoy
: §% 833387 20 saysipea .
o,.r A1dde pinod> sty deadde fem 335 TRI01% etoym pue,, PUB3ISIOpUN 3, u0p I 6Z°1

juspunqe = YI1I - §z°1

: . “STIOMURIIX® 3q OSI® PIROD S3desi S E
J9UTRIUGI-® 30 53UV 9y3 01 I0 Afwo 93v3308 BMA ou Monwwn mw.uﬁ »—Mgngwm“ 2.~

(PYPISUT uWhnol, paon awp 1598Bns awedsisex 3o Surmwen P

‘s1RIq uy| Iwecnismesy 203w wAssers,, ppy - o

‘uedyx 3J0u seop a1qeresan 1T -wou v pum

“3eemdoteasp yitn Juruedyz, aoerday
w7 BIMITN 03 tenbe Jo0u sy Surusdry £y

9UUOp d3ITNG/USNEI UOTIOY

€95/ SIG/OSI TVNIA 1¥O4dV OV EXANNV/INOJTM TVNIZ OL XANNV

(231n§/°P3D) VAVNVD

wUNMGUQOEOU\ S JusuRuo)



https://standardsiso.com/api/?name=8104b262da3fa81077abfeea4efdbd7e

&333«5‘%&«.
a!ii«%h«&!ﬁﬂv

*93davoe uoN

*ap1IjTpow sed 3sa,u

9ATIBTAA 2ITPTWUNY,T D'V @

UOTIBSTITIIN, T wcmv uoamﬁuaou
*1T0A91 B 3S® UOTjOU 93

359,U | "7 J9AB 3DUIPIITIP
*A118I9U8,, @aTInpoa

[}

ng, . 30m np
afquas 11

Na) *93uUsapTAY sed

uao>¢x

nut anod paodoe,(

‘uoTjeINlEW Sun sed 3s’d,uU 93eSSIpPIfAYp 97 *uON

Oug‘nﬁ HCQEOUHOM Umw wmgwwﬂ 2

*sdma3 a1 suep
s31Nnx3] ap a3esod

‘wuuam M ‘uou no mumwauwwu 3108 A: nd .muamuom uoy

pesodaajua, | sueq.

1 ‘juswWoAll0SIid

‘93dao0y

+93da0dy

8Y'C
Ly°c

9T

ETar

91°¢
ol°'c

8°C.

augaﬂm‘g.h&&ug-ov

*aneAns 93105 suboacad uoTITISNIPP
tadeTomedzo P191adoad wr sTFTTIW) (4

waTgses WY

‘8apIoTVOTE nou»ua gsuTviXed ‘eurninb vy eub soyre; secuwisqus SORISATD 0P
: -o’ag%ﬂsguao‘gagggﬁﬂi ?

t (msawve) sImy
: Iroaws .y ‘] OTII®

- sITeTaqeo0) - STTeTIOUSS SRATVUY - 1/269S OFI SEION ST 6P VOTITLIFP ¥I sxpusaleg

*(wm0 o0 Fwwp sud
ovw.vvﬂm 3939,1 ¥ "we,p 899%0 mn Jed 9pENEO

Tomy ¥°)

37e2Iea o8 ) amedea 1%39,1 J wou 3@
180 STQISTA PITPTENY,T 3 FEITVIUGRNOD

gaa_sagﬁiﬁﬂdigonn-

- 1quadsoseun aq 03 A3jTend JWSTIIFINS Buysol INOWILA,

-98e303s Ul

crec 03/ 8wey)

“STrem =3 Aq X0 ou:nu:uum a3exo3s dYI: .«o syres 3ut
uzoﬁ.:.. moﬁ& umooA ut coaa sueau moanuoﬂom EY

-usdri 03 paxaprIsuod jouloxe .A:u_..mz sayqe3of
-axd 20 Isoarey-odg ~PIIJLIERTD °q Isnmr woxd,, 3
se yons pa1F 2Y3 UI JUMIBOII E UM 3T S0P

;2303S/ Y3 UTIYITA

g«—

JONVIA

B o -

wf317¥Nb,, 3507 |sAea[e IsOoWT® [TIN FJNISPoO]

ipenoTIUE 3G (ITpTaTy SATIVISL PINOYS  LP°T
.:"uuuh Y3 umuouo muuﬁnucou, -
fe103s YI0q . ;.umzn ut ou-uoum YLewT.
Jor 1230 pue AFEen .ouu.woum,_ )
b Butwesw oyl ;, I9IYIT, RIN ;
30 1°Z 03 Jus(eAtnbd STYI ST . 1€°2
psn{ 03 wﬁ:x,aa 3I5T13531 Ay .o,a.w.w
fo 3onpoad ® ITRIF STYI 3,us] or-e

i1§°7 0 1-Z u1 peqrrdsep ssadoad oy

* PO3RIBBIRIDL,, ST PIA .ouann ® uw 31

“}-;ouya go porzed porverr Aun - 872

@3UuUOp 23ING/USNEI UOTIDY

€96/ SIQ/O0ST IVNI4 1¥0ddVd AV mxmzz‘mommm TVNI4 Ol XANNV

(331057 °P30) VAVND

. S91TEJUSMANOCY) /S JUSURIOY)


https://standardsiso.com/api/?name=8104b262da3fa81077abfeea4efdbd7e

N . < b 3 o ; v

'l .w:.«ov 3&3 .
888; .ﬂaﬁw uoonzlu LB sne  oovimme o= 3 30939p ~ JIN3]
3.&33&3333 gsgagﬁsgggﬁﬂd Y )
... 933329 380 orTe,nd STTe3 eTTeY 3umy  epsodoad TOTITUIIPP ¥T ‘sTeSumij eyxe; np
8TSUUOT3OWPHI WOTIVOTJTPOR e3no3 ¢ -guosoddo snou smou .é L 14 on.nooaoo b 00 uy

,uo.unlon 893THO) eop Jud ppuUPEaD I3 ®A aaonanuud- ﬁ enb Puvwluzom

o ; r s1eduRay
a1 ins i®UBITe B 359 STRISUE) 23%x93 o] -pidedoy

Y

_"p3dodoy

; ,»Wumuuuﬁ

*93dodoy

“gadesoy

-p3daooy

JUGMBINOTIHIXS FTQISTA 913§ Tesne 3nad [surejur jnezep un,ub arpusjus juessywy .
su IsTVIIUR 3@ onwdoﬂuu.w SUOTEIoA SOT

QNot: nezeq v2°1 .

_ , +(#5%33ms v1 ¥ Wou no STQTETA)

ssTRTIUN §§ o7 fsenbijuspr u!— 370!

- : 5 . AHH\vam 0SI) - emxe;-
9 JTULIPP ¥ud OEI SWIOU VY Op POUINIPFPI .,m uw& *p nco. ue xaredder SINVLTTIV IRJ -

VE JUBAV SOTJU °°°, xud ooc.uﬂ 4
ag%_zﬁtsanh-gB-aaazyanea,

.aaa::uﬂa.».~

‘g a9397dm00 .ochﬂv! 3u0e SOTTe,NbA

-nﬁsu«.-o-auwan ousaonu.v a.-uou «ooo mmmmmwmmnmmw
33&5 UOTBI34 U] BUND 8 oﬁuﬂg& 8x3ue o.nnd»owob xo0' s1330m uo

(SWn29T mn,p n0) 3TNIZ kM, TOTINTOAR,T ° .,«u,ﬂaﬂw&tﬂom
. . w»«uﬂl o padeq Ci°1
.oziusi.l&ﬁidlua.vae8d=9ns&raxllzﬁ:.la:hn.asai.nﬂ%ﬂi»cw

» subrrdes omga
SPITITP UWOTIOOTPE 6UN, P . JUVLINSHT va.wwumnuﬂn«ﬂm noﬂuwbﬁ. 3TN 3189 IWATITNO O] =

SuSBIOTIRA, »nvoﬂoo ®Ta

: 4TU8 SWWOD _Guwﬁ- voo JURAITIPPI uwe .nuoddmno.n ‘BT 39

v «3nbEFTOpdenaguT * o o.z«nuou 3«8.
‘3 egwagd e uasu.nmnum

?w.ﬂa sg2) IpTIW ‘TeatITY :, b

* upnbenag, o.:.au ». 8

: .aﬂau-c
P ’Nﬂ“ ) D 9VULS P ﬂn-ﬂ e ukﬂbﬁﬂoo ¥l OTJTPpO® W6 IRb °° n.

3 308 oWNOD WOTITWIIPP WY a0391dwoy
sl 9°

oauuop wqudW\ﬁO&Mu ﬁO.mu0¢.

% €96/ S1Q/0ST TVNIZ I¥04dV¥ NV TXANNV/INOJTS TVNI OL XANNV

(°31InS/ P3D) FONVEd

S|at muﬁwgoo\ muﬂﬂﬁﬁoo


https://standardsiso.com/api/?name=8104b262da3fa81077abfeea4efdbd7e

. yob 30 ‘ejusa ¥y § 93dw aI3g Imod WOOTYO

SORTIUS OWDOD 93UGA SITPUT 6P ILSBONNEP WPIPPIFTOD 308

np sisyonidy = 3Tane b sarpes, 1

‘sp JuswmmIOU SR ST 338 1080 (93decze .w-u-.c.oﬂu WIITEIFPP W 203pTdERg {4

*93daddy -osswe TF op ‘sundyl ‘3TIJ 03xe3 o7 emd TeuTY b-ﬂ«aouwu oy szey 90 aX33eK (¥
, s e ot
(1/26¥S 0SI) p3vwoco-~snoe 80 Iwd agaoqels -
051 swIou ¥y afud 3 s9q U9 Jsteddex 39 ‘OTTILIOSUIS %.ﬁ P WISTEIINE
.\muamUUQ 44 oug anod ,° %ﬂﬂuﬂ 3912doxd »T o1JTTWRD, : axtIoy AN
ovuoun mw.,—.
.WU&,MUU< . ...Soonan- o o.a konwhnman TOTIIUTIIIP S.. Fuvp .5% uu.m *yeram7d nw Ixome 53.
, 335t Ue Ineter £¥°1
*eSWpUeISTITE TP UOTITUTFPP IT0A ¢ SIFVIUAMNO)
GO 00I0]
To PInI] #ep 307dmod sUTom 1o snTd JUMIIIOA® U JUGUTEIITS Sgouo oD JUIPTOI,
. ‘ H ouu.?oo Inod extaog.
, ¢ wOTUPURISTITU, 39 LAININOD, ouunouaoo ewd of (]
*23doooy : sousestodo expog (v
SINTNO) OF° 1}
-23dedoy *serdmexs H sprrod or 38 TI9Ty0 o7 Iewmop (2 uy
*gopduaxse woIt3od 97 3o uoTem 9T Ieunop (3w
930 8¢t
*LUTYS,, Aed Wumﬂaﬁmu .,.momw.uzm: °(21°1 ~39) euuoq god a1ques snou eum  eoujans, Ivd ..ud&- 3o np nowuouud»u -
wvoup wd.ouumm wn (3
o.nwd.gunovwm omuaapm.rma d9@oddo. 30 BOTIWO UP 9499139 .muew.
Ne3ATU AW nbwuao»mwv ¢ {(eatod .u!uomv 933 SITRAO P JwEUGAOSd 831NIF SUTVIIO SN,
q 3 Jud jueIsTYS @3X9y o1 Jeowrdmsy
PGV STRUTDITED P3TABO ‘SIIVTLISST4 PITA®D (C°|
*921da00y wt" PPoteqOer vt exTaog
STPINE 92”7 |

s9uuop 231ng /uaje3 uo1Idy

 €9S. S1a/0S1 ész 1904dvy AV uvmmzﬁ.\wmommm TYNId OL XANNV

(®3InS/°PID) FINVEL

$311eJUMMWO) /S JUDUMO)



https://standardsiso.com/api/?name=8104b262da3fa81077abfeea4efdbd7e

o *pInog wun,p «.ﬂ-lhi&.uou uod 2 .33-»30

; i

. voﬁrﬂ H hnoaa‘i Inod uogov e3r9Tdsunyy

ﬂucgna«h!u«u‘
nﬂﬁuaws”s:ﬂle.-numaﬁnﬁlu
%uo%vi ¥I0I3 JOTTR

: § STETPUR Bs eguuoP

<2 AR ougﬂun VOTITTTIPP CA ot OH\OWH.M ap muann no.n ToTes .I.nﬂoa 84

*9adadoy

Umﬂmuﬂmhw UOTSA9A B

© ams mmamawam;aoamum>,mH;umsmaHm Iney 11 ‘paodde g

*93dadoy

*9STBSUBAJ UOTSIDA
el ins 9ste(8ue uoIisisa ey uwawﬂﬂm P noIT ® £ 11

*91daooy

*93d900y

emumwuu< ,

*g9319Yyd> .

29p Iajrodsunly op 39 .n.anﬁ!u-.v ‘I9a979,P
s7qwdvo BOT3ULINTBE ”» JOTINYD : 5 INOIWASTH
: (s1eduwmaz) |

*spRoT wn«uuouudd?

poe fursyea ‘FoTreol Jo s[qui®

. nu‘noa.naung H tnog«uh«.u
, B Aqiﬁa&

uks sed 3u08 ou. Inb JONI} IITT W0Ja

n.oﬂlhntnqﬂuﬂqa.qﬁusasvmwut_hgnuawz”ass.nnhuomunnmﬂ

¢ % puocdseliod o (FUATAUOD Tl

) 82373 mp esyRiuea] uoTIONPEI3 ¥ L2°2

ouo»-vﬁoo; -Pﬂ.nunmwm

*99TRiURI] UOTIRISIIPT ¥T 5P SUSS TE

onbridde,e s71a, nb 81793 ‘orxodmors op
UOTITUTIPP V1 suwp Ivo ‘oxardred sssyey

L. ¥T.no. *adlod9,T ‘omzeprda, T °°°, ¢ OILID

oh.ﬂ-oogl-omu&dh.nﬁ«huug
tameTTe I9g * atozndnoo, .ul 284000, 30 @

s30m weT ‘oousubssucd we Iewrxddng
juspuodsaZxod ou tnb STUIIUS US UOTITTYIPP 1
1T ‘smgrqoxd op sed Juesod snou ou sTRdURIJ

uot3on wy.oed v £,U 1T ‘epwmiop 3 «uv
3“38333@533.3» 2

: udom
uBTT IQTUIIP~3TRLEY, T § suos ‘90 smeg
“fzi°1 smim ») ) s53099 sonnocm&% mm

a0t mugm’ 9) 28001In8, Jom 81
Pa I0d. nu!% uooaui 6z

* 4POIBIILIZOL, 30 u!uoo

HIPPLIIIT 30deIne,. 3TRIP 492035 PTOD, s

uoouvﬂaomudouunwnomn&onoaou
Uo SPUUOP WOTIFUTIPP W 39 8IITY o7 15

S3T0IJ 6P NO SPWNIY] Op UOTIUAISRUOD WL In IYANIW 82
«""* |onbruwogw no STTGWOW worioy, : eatios
aFessoxg G2

ITIUUOD Ve SIQTLISY 93380 gﬂ@ﬂgﬂﬂoo ue s

*afled op sgwq Ul SOTWAIPIPL us
X381 ‘93UBIPFITP UCTITUTIPP ©1 op 12

81373 WP UOT3OUPPI UN SUUOP Gy OSI WOTIHPUVEROOSI WL SP UOTSTAPX) S¥b dQ/OSI.T

. n«do e330Twd no e33orwd eseTV) extTXz
33T

ESTR) 2

99UUOp 93TNG/UINEBI UOTIOY

momm SIQ/0ST TVNIA 190ddVd IV IXINNV/I¥0dTA TVNIJ OI XINNV

;mmuwmucosaoo\mucussoo


https://standardsiso.com/api/?name=8104b262da3fa81077abfeea4efdbd7e

