Banan

Allmant utseende
 Farg 3-4 pa ankommande
« Farg 6 salj snabbt
Tolerans
* 1-2% rota/mogel accepteras

Forvantad hallbarhet (Vid ratt forvaring)
 1-3 dagar

Lagringstemperatur
e 12-14°C

Kanslighet
« Ar temperaturkinslig

« Ar mycket kinslig for kylskador
« Ar mycket kinslig fér hanteringsskador

KVALITETSGUIDE FOR KUND
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Kvalitet Action i butik/kund

Bra kvalitet - enligt Godkann
specifikation

Forekommer enstaka produkter  Godkann - salj snabbt
med mindre defekter




Banan

KVALITETSGUIDE FOR KUND

Process-/flodesschema for bananmognad i butik/lager; vad man gor nar bananer ar for grona, lagom, eller for gula — hur man

bromsar/”stannar upp” mognaden

Banan - flodesschema for mognad - Bedom mognad (vid ankomst + dagligen)

Farg 3 - Grona (harda)

Farg 4 - Gulgroéna (borjar gulna)

Farg 5 - Gula — (dtmogna)

Farg 6 - Gula med bruna prickar (mycket mogna/sotare)

Snabbguide;

*For grona - 14-18°C eller i rumstemperatur (om mojligt), for att snabba pa mogningen placera garna
med andra produkter, som tex fran dpplen/paron/avokado som avger eten gas. Ha pasen forsluten.
*Lagom gula > 14-18°C, rotera bananerna ofta for langre livslangd, undvik drag/kyla och direkt varme
(sol/element). Fyll pa ofta i sma mangder (minska tryckskador) och FIFO: aldst forst.

Fér gula > 13-14°C (svalt men dock utan att kylskada dem) Oppna upp ladan och plasten (lufta
bananerna), separera mogna bananer fran omogna. Hall borta fran eten kallor; dpple, paron, avokado
och mycket mogna bananer. Flytta till “at snart”/kampanj.

Viktiga info:
* Under 12°C - risk for kylskada (gratt skal, samre mognad/smak och kvalité).
* Direkt varme (sol/element) - ojamn mognad och snabbare svinn.
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