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WYTYCZNE DOTYCZACE SERA JAKO SUROWCA
W WYTWARZANIU PRODUKTOW SPOZYWCZYCH

(Niniejsze wytyczne nie obejmuja produkcji

i przetwarzania sera przeznaczonego do bezposredniego spozycia)
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Wstep

Dazac do osiggniecia ogodlnego celu polegajacego na harmonizacji idalszej poprawie bezpieczehstwa
zywnosci, ochrony konsumentow i pewnosci prawa na jednolitym rynku oraz w odpowiedzi na poruszone
przez Komisje Europejskg kwestie dotyczgce wykorzystywania sera jako surowca w procesie produkcji
zywnosci, Europejskie Stowarzyszenie Mleczarskie poinformowato Komisje Europejskg o0 zamiarze
przedstawienia wniosku w sprawie przewodnika dla sektora.

Aby przyspieszyé przygotowania do publikacji tych wytycznych dla sektora, Europejskie Stowarzyszenie
Mleczarskie i EUCOLAIT opracowaty niniejsze europejskie wytyczne na podstawie istniejgcych juz
przewodnikéw krajowych.

Mamy przyjemnos¢ przedstawi¢ niniejsze ,,Wytyczne dotyczace sera jako surowca w wytwarzaniu
produktow spozywczych”, ktére majg stuzyé jako dokument doradczy oraz zapewni¢ wskazowki
producentom sera we wszystkich panstwach cztonkowskich.

Doceniamy niezwykle konstruktywng wspotprace przy realizacji tego projektu ze stuzbami Komisji UE oraz
z wlasciwymi organami pahnstw czionkowskich w ostatnim dziesiecioleciu.

ChcielibySmy serdecznie podziekowa¢ wszystkim zaangazowanym ekspertom za poswiecony czas i energie
oraz za wniesiony wktad.

Bez wyjgtkowego zaangazowania i niezrownanej wiedzy fachowej Clausa Hegguma, gtéwnego konsultanta
dunskiej Rady ds. Rolnictwa i Zywnosci, nie udatoby nam sie ukohczy¢ prac nad tym dokumentem. Bardzo
dziekujemy.

Snforv kb LAF

Alexander ANTON Jukka LIKITALO

Sekretarz Generalny Europejskiego Stowarzyszenia Mleczarskiego Sekretarz
Generalny EUCOLAIT
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ROZDZIAL 1: WPROWADZENIE

Niniejsze wytyczne zostaty opracowane przez Europejskie Stowarzyszenie Mleczarskie oraz Europejskie
Stowarzyszenie Handlu Przetworami Mlecznymi (EUCOLAIT), aby zapewni¢ przedsigbiorstwom wskazdwki
podczas postepowania z serem jako surowcem.

Celem produkcji sera jest wytwarzanie wysokiej jakosci oraz bezpiecznych produktéw kohcowych zgodnie
z celami okreslonymi w przepisach Unii Europejskiej. Pomimo wszystkich wysitkéw podejmowanych w tym
wzgledzie wzdiluz tancucha sera przez PPPS (podmioty prowadzgce przedsiebiorstwa spozywcze)
nieunikniona jest sytuacja, w ktorej niewielki strumien boczny materiatu serowego nie spetnia odpowiednich
specyfikacji handlowych lub higienicznych; wiekszo$¢ tego materialu serowego nadal nadaje sie do
bezposredniego spozycia przez ludzi, jednak niekoniecznie musi tak by¢ w przypadku innego materiatu.
Niniejsze wytyczne sporzadzono przede wszystkim w odniesieniu do tego drugiego rodzaju materiatéw, a ich
celem jest pomoc PPPS w podejmowaniu decyzji zgodnie zrozporzadzeniami dotyczacymi higieny.
Wytyczne sg pomocne przy podejmowaniu decyzji, czy materiat serowy nadaje sie do dalszego
przetwarzania zywnosci — bezposrednio lub do czasu dalszej obrobki — czy tez nalezy go usungé
i wykorzystaé zgodnie z przepisami dotyczgcymi produktéw ubocznych pochodzenia zwierzecego. Niniejsze
wytyczne sg zgodne z kluczowymi zasadami prawa zywnosciowego, takimi jak zasada, iz $rodka
spozywczego, ktéry opusci tancuch zywnosciowy, nie mozna ponownie wprowadzi¢ do tego tancucha.

Takie produkty stanowigce tego rodzaju strumien boczny sg czesto okreslane jako ,odzyskany ser’.
Odzyskany ser moze stanowi¢ doskonaty surowiec do dalszego przetworzenia na inne srodki spozywcze,
ewentualnie po pewnej formie obrobki. Odzyskany ser moze stanowi¢ cenny element dla sektora
spozywczego jako skfadnik petnowartosciowej zywnosci oraz dla zrbwnowazonego sektora spozywczego,
pomagajgc w ograniczeniu marnowania Zywnosci.

Celem niniejszego przewodnika jest wspieranie przedsiebiorstw wzdluz fancucha zywnosciowego ,od sera
do produktéw spozywczych” w celu zapewnienia, by materiat serowy wykorzystywany jako surowiec byt
gromadzony, przetwarzany i przygotowywany w sposoéb zapewniajgcy jego bezpieczne uzytkowanie zgodnie
z przeznaczeniem oraz by — wpotgczeniu zdalszym przetwarzaniem — prowadzit do uzyskania
bezpiecznych produktéw gotowych do spozycia zgodnie z obowigzujgcymi przepisami dotyczgcymi higieny
Zywnosci.

Gromadzenie, przetwarzanie iprzygotowywanie odzyskanego materialu serowego odbywa sie zgodnie
z 0g6Inymi ramami regulacyjnymi w zakresie bezpieczenstwa zywnosci i pasz (zob. rozdziat 3).

ROZDZIAL 2: ZAKRES | STOSOWANIE PRZEWODNIKA

2.1 Zakres

Odzyskany materiat serowy jest surowcem wykorzystywanym do produkcji réznych srodkéw spozywczych.
Poniewaz srodki te sg zazwyczaj produkowane przez wyspecjalizowane zaktady spozywcze, nabywanie
surowcow obejmuje transport krajowy i miedzynarodowy oraz obrét wybranym materialem serowym w tym
celu. Roézne przedsiebiorstwa — roznigce sie charakterem iorganizacja — moga byé zaangazowane
w tancuch zywnosciowy ,,0d zaktadu produkcji sera do zaktadu spozywczego”. Materiat serowy moze zostaé
wystany bezposrednio z zaktadu produkcji sera (lub zaktadu pakowania sera) do zaktadu przetwérstwa
spozywczego, przejs¢ przez hurtownie iprzedsiebiorstwa handlu detalicznego lub zostaé zgromadzony
i przygotowany do uzytku zgodnie z przeznaczeniem na posrednich etapach na trasie do zaktadu
przetworstwa spozywczego, w tym w transporcie transgranicznym.

Wymaga sie, by jakos¢ surowca byla odpowiednia do jego uzytkowania zgodnie z przeznaczeniem.
Oznacza to, ze materiat powinien byc¢ takiej jakosci, by po przetworzeniu doprowadzit do uzyskania zywnosci
gotowej do spozycia spetniajgcej okreslone wymogi bezpieczenstwa oraz bezpiecznej do spozycia.

Zakres niniejszych wytycznych obejmuje wykorzystywanie odzyskanego sera stosowanego jako surowiec
w produkcji zywnosci; skoncentrowano sie w nich gtéwnie na serach niezgodnych ze specyfikacjall oraz na
odzyskanym materiale serowym stosowanym jako surowiec w produkcji zywnosci. W odniesieniu do

! Okreslenie ,,niezgodny ze specyfikacja” stosowane w niniejszym przewodniku odnosi si¢ do materiatu, ktéry nie
spetia kryteridw bezpieczenstwa zywnoSci lub kryteriow jako$ci okreslonych w przepisach lub przez producenta.
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kazdego rodzaju materialu serowego podane sg wskazéwki dotyczgce odpowiednich zastosowan oraz —
w stosownych przypadkach — niezbednego przygotowania lub niezbednej obrébki.

Niniejsze wytyczne nie obejmujg produkcji iprzetwarzania sera przeznaczonego do bezposredniego
spozycia. W zwigzku z tym nie obejmujg one kwestii substancji zanieczyszczajgcych pochodzacych z mleka
wykorzystywanego przez producenta sera (PPPS), poniewaz zaden ser wytwarzany z takiego mleka nie
bedzie odpowiedni do spozycia przez ludzi. Odpowiedzialno$¢ za jego wtasciwe usuniecie spoczywataby na
PPPS, ktéry wyprodukowat taki ser, z zastrzezeniem wtasciwego organu, ktdry zarejestrowat i zatwierdzit ten
PPPS. Obejmowatoby to na przyktad mleko, ktére nie spetnia wymogdéw okreslonych w rozdziale | sekcja IX
zatgcznika Il do rozporzadzenia (WE) nr 853/2004, w rozporzadzeniu Komisji (WE) nr 1881/2006 z dnia 19
grudnia 2006 r. ustalajgcym najwyzsze dopuszczalne poziomy niektorych zanieczyszczen w srodkach
spozywczych oraz w dyrektywie Rady 96/23/WE zdnia 29 kwietnia 1996r. w sprawie $rodkéw
monitorowania niektorych substancji iich pozostatosci u zywych zwierzat iw produktach pochodzenia
zwierzecego oraz uchylajgcej dyrektywy 85/358/EWG i86/469/EWG oraz decyzje 89/187/EWG
i 91/664/EWG.

Oczekuje sie jednak, ze ser jest wytwarzany i dojrzewa w sposéb gwarantujgcy, by jego bezpieczenstwo
i odpowiednio$¢ nie zostaly zagrozone, oraz ze producenci sera stosujg odpowiednie systemy zarzgdzania
bezpieczenstwem zywnosci oparte na zasadach HACCP, co gwarantuje podejmowanie w razie potrzeby
srodkéw naprawczych w sposob, ktory skutecznie prowadzi do statej wtasciwej konserwacji sera.

2.2: Korzystanie z przewodnika
Niniejsze wytyczne nie dotyczg produkciji sera.

Porady sg przeznaczone dla wszystkich PPPS, ktére wykorzystujg ser jako surowiec w produkcji zywnosci.
Przewodnik zawiera porady w kwestii doboru, przetwarzania iwykorzystywania odzyskanego sera jako
surowca w wytwarzaniu produktéow spozywczych oraz zalecenia dotyczgce odpowiednich srodkéw i procedur
kontroli, dzieki ktdrym mozna kontrolowaé zanieczyszczenie lub przywroéci¢ kontrole materiatu niezgodnego
ze specyfikacja.

Przewodnik przygotowano do stosowania w kontekscie systemu HACCP (system analizy zagrozen
i krytycznych punktéw kontroli) jako wytyczne, gdy zespot ds. HACCP ustanawia wtasciwg dla zaktadu GHP
(dobra praktyka higieniczna) oraz wiasciwy dla surowca i produktu system HACCP.

Niniejszy przewodnik nie dotyczy stosowania innych rodzajéw surowcow i sktadnikbw ani nie obejmuje
rozporzgdzen dotyczgcych higieny, ktére nie sg konkretnie zwigzane z wykorzystywaniem sera, ale mimo to
sg stosowane (np. system identyfikowalnosci).

W zwigzku ztym podmioty prowadzace przedsiebiorstwa spozywcze powinny wykorzystywacé niniejszy
przewodnik w potgczeniu z odpowiednimi kodeksami praktyk higienicznych takimi jak europejski przewodnik
w zakresie higienicznej produkcji sera topionego podczas planowania i projektowania wiasnych systeméw
zarzgdzania bezpieczenstwem zywnosci w oparciu o HACCP.

Niniejszy przewodnik zawiera dobre praktyki uwazane za odpowiednie w Unii Europejskiej. Instrukcje
wiasciwego organu sprawujgcego jurysdykcje majg jednak co do zasady zawsze pierwszehstwo przed
niniejszym przewodnikiem i nalezy ich bezwzglednie przestrzegac.
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ROZDZIAL 3: KONTEKST REGULACYJNY

3.1 Ogolne ramy prawodawstwa w zakresie bezpieczenstwa i higieny
Zywnosci

Wszystkie PPPS muszg przestrzega¢ prawodawstwa Unii Europejskie;.

Parlament Europejski i Rada przyjely rozporzgdzenie nr178/2002 ustanawiajace ogdlne zasady
i wymagania prawa zywnosciowego, ktére weszlo w zycie w ostatnich latach. Rozporzadzenie w sprawie
ogolnego prawa zywnosciowego zawiera ramy stuzgce zapewnieniu spojnego podejscia w panstwach
cztonkowskich w zakresie opracowywania i egzekwowania prawa zywnosciowego.

Rozporzadzenia dotyczace higieny2 obejmujg wszystkie etapy produkcji, przetwarzania, dystrybuciji
i wprowadzania do obrotu zywnosci przeznaczonej do spozycia przez ludzi, przy czym ustanowiono w nich
nastepujgce zasady:

e Podmiot prowadzacy przedsiebiorstwo spozywcze ponosi gtéwng odpowiedzialnos¢ za bezpieczehstwo
Zywnosci.

o Bezpieczenstwo zywnosci nalezy zapewni¢ w catym tanicuchu zywnosciowym, poczgwszy od produkciji
podstawowej poprzez dystrybucje oraz poprzez ogoélne wdrazanie procedur w oparciu o zasady HACCP.

e Procedury HACCP obejmujg identyfikacje, ocene ikontrole zagrozen, ktore sg istotne dla
bezpieczenstwa zywnosci, przy czym wich ramach stosuje si¢ siedem zasad zgodnie z wytycznymi
Kodeksu Zywnosciowego w sprawie HACCP?,

Zgodnie z prawodawstwem europejskim w zakresie prawa zywnosciowego i higieny podmioty prowadzace
przedsiebiorstwa spozywcze odpowiadajg na kazdym etapie tancucha zywnosciowego za zapewnienie
przestrzegania unijnych przepiséw dotyczacych higieny (np. rozporzgdzehn nr 852/2004 i853/2004)
i bezpieczenstwa zywnosci (np. rozporzadzeh nr 1881/2006, 1935/2004 i 2073/2005), tj. ich przestrzegania
przez rolnikéw, przetwdrcow, producentow, dystrybutorow, sprzedawcOw detalicznych i zaktady zywienia
zbiorowego.

Wiasciwy organ w panstwie cztonkowskim nadzoruje PPPS w drodze regularnych inspekcji, audytu i kontroli
na miejscu. Wszystkie podmioty prowadzgce przedsiebiorstwo spozywcze muszg by¢ zarejestrowane lub
zatwierdzone.

3.2 Zwiazek zwykorzystywaniem sera jako surowca do dalszego
przetworzenia

Oprécz stosowania wytycznych przedstawionych w niniejszym przewodniku podmioty prowadzgce
przedsiebiorstwa spozywcze na  wszystkich etapach  produkcji, przetwarzania i dystrybucji
w przedsiebiorstwach pozostajgcych pod ich kontrolg:

e zapewniajg spetnianie tych wymogow prawa zywnosciowego, ktére sg istotne dla ich dziatalnosci; oraz
o weryfikuja, czy takie wymogi zostaty spetnione.

W szczegodlnosci warunkiem wstepnym skutecznego wdrazania niniejszego przewodnika sg nastepujgce
zasady:

o system identyfikowalno$ci umozliwiajgcy identyfikacje partii otrzymanych od dowolnego dostawcy i partii
dostarczanych dowolnemu odbiorcy;

% Rozporzadzenie (WE) nr 852/2004 w sprawie higieny srodkéw spozywczych, rozporzadzenie (WE) nr 853/2004 ustanawiajgce
szczegolne przepisy dotyczace higieny w odniesieniu do zywnosci pochodzenia zwierzecego, rozporzadzenie (WE) nr 854/2004
ustanawiajgce szczegdlne przepisy dotyczace organizacji urzedowych kontroli w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzecego
przeznaczonych do spozycia przez ludzi, rozporzadzenie (WE) nr 882/2004 w sprawie kontroli urzedowych przeprowadzanych w celu
sprawdzenia zgodnosci z prawem paszowym i zywnosciowym oraz regutami dotyczgcymi zdrowia zwierzat i dobrostanu zwierzat.

% Zatgcznik do CAC/RCP 1-1969. Identyfikacja i ocena zagrozen; okreslanie krytycznych punktow kontroli, ktére sg kluczowe w celu
zapobiezenia lub wyeliminowania zagrozenia lub do ograniczenia go do akceptowalnych pozioméw; ustanowienie limitow
krytycznych, ktére oddzielajg poziom akceptowalny od nieakceptowalnego; ustanowienie i wprowadzenie w zycie procedur
monitorowania w krytycznych punktach kontroli; ustanowienie dziatan naprawczych w przypadku przekroczenia limitéw krytycznych;
ustanowienie procedur w celu sprawdzenia, czy HACCP dziata skutecznie, oraz ustanowienie dokumentéw i archiwdw.
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e ustanowienie, wdrozenie i utrzymanie procedur opartych na zasadach HACCP;

e ustanowienie najwyzszych dopuszczalnych poziomow zagrozen mikrobiologicznych (rozporzgdzenie
nr 2073/2005) i zanieczyszczen (rozporzgdzenie nr 1881/2006), w tym zanieczyszczen pochodzacych
Z materiatéw pozostajgcych w kontakcie z zywnoscig (rozporzadzenie nr 1935/2004);

e procedury Kklasyfikacji iprzetwarzania produktdw ubocznych pochodzenia zwierzecego zgodnie
Z rozporzadzeniami nr 1069/2009 i 142/2011.

Jeden z rodzajow wytycznych przedstawionych w niniejszym przewodniku dotyczy oceny przydatnos$ci jako
zywnos¢ w przypadku sera niezgodnego ze specyfikacja.

Niniejsze wytyczne opierajg sie przede wszystkim na nastepujgcych przepisach zawartych w unijnych
rozporzgdzeniach w zakresie prawa zywnosciowego i higieny zywnosci:

e art. 14 ust. 2, art. 14 ust. 3 lit. &) i art. 14 ust. 5 rozporzgdzenia nr 178/2002;
e rozdziale IX czes¢ 1 zatgcznika Il do rozporzagdzenia nr 852/2004.

Art. 14 ust. 2 rozporzgdzenia nr 178/2002 stanowi, iz Srodek spozywczy jest uznawany za niebezpieczny,
jezeli uwaza sig, ze jest szkodliwy dla zdrowia lub nie nadaje sie do spozycia przez ludzi. Art. 14 ust. 3 lit. a)”
rozporzgdzenia nr 178/2002 stanowi, ze ocena bezpieczenstwa opiera sie na zwyktym (zgodnym
z przeznaczeniem i kontrolowanym) wykorzystywaniu zywnosci na kazdym etapie wdét tancucha
zywnosciowego, wtym w ramach dalszego przetwarzania, aart. 14 ust. 5° rozporzadzenia nr 178/2002
stanowi podobnie, ze w ocenie przydatnosci uwzglednia sie¢ zgodne z przeznaczeniem (i kontrolowane)
wykorzystywanie zywno$ci.

Rozdziat IX czes¢ 1 zatgcznika 11° do rozporzgdzenia nr 852/2004 stanowi, ze surowiec, ktory jest
zanieczyszczony lub ktéry ulegt rozktadowi, nie jest odpowiedni, jezeli zwykte procedury sortowania lub
procedury przygotowawcze lub przetworcze nie mogq sprawi¢, ze materiat bedzie zdatny do spozycia przez
ludzi. W zwigzku z tym zaklad dalszego przetwarzania nie przyjmuje niezgodnego ze specyfikacjg sera do
dalszego przetworzenia, o ile koncowy produkt przetworzony (i zawierajgcy ser) nie bedzie zdatny do
spozycia przez ludzi jako uzyskany lub skontrolowany w ramach wtasciwych procedur sortowania, procedur
przygotowawczych lub przetwdérczych.

Gléwnym celem niniejszego przewodnika jest zapewnienie $rodkéw operacyjnych umozliwiajgcych
przestrzeganie powyzszych przepisow wszystkim podmiotom prowadzgcym przedsiebiorstwa spozywcze
zaangazowanym w czes¢ szczegodlnego tancucha zywnosciowego, ktéra rozpoczyna sie od stwierdzenia, ze
okreslona przesytka sera jest niezgodna ze specyfikacjg, a konczy sie wprowadzeniem do obrotu zywnosci
bedacej przedmiotem dalszego przetworzenia, ktdra jest zdatna do spozycia przez ludzi.

W zwigzku z tym odpowiedzialnos¢ ponosi kazdy zaktad zaangazowany w przetwarzanie i wykorzystywanie
odzyskanego sera, przy czym obejmuje ona:

e odpowiedzialno$¢ dostawcy sera przeznaczonego do odzyskania za przeprowadzenie wstepnej oceny
przydatnosci materiatu jako produktu zdatnego do spozycia podczas wykorzystywania go zgodnie
Z przeznaczeniem;

o odpowiedzialnos¢ podmiotu prowadzgcego przedsiebiorstwo spozywcze wykorzystujgcego odzyskany
ser jako surowiec do wytwarzania innych produktow za zapewnienie, aby wszystkie wykorzystane
skfadniki nadawaty sie do tego celu iaby produkt koncowy wprowadzony do obrotu byt zdatny do
spozycia przez ludzi.

“Art. 14 ust. 3 lit. a)

Podczas podejmowania decyzji, ze dany srodek spozywczy jest niebezpieczny, nalezy mie¢ na wzgledzie zwykte warunki korzystania
z zywnosci przez konsumenta oraz wykorzystywania jej na kazdym etapie produkcji, przetwarzania i dystrybucji.

®Art. 14 ust. 5

Podczas podejmowania decyzji, ze srodek spozywczy nie nadaje sie do spozycia przez ludzi, nalezy mie¢ na wzgledzie, czy srodek
spozywczy nie moze by¢ spozywany przez ludzi stosownie z jego przeznaczeniem z powodu zanieczyszczenia, zarowno przez
czynniki obce jak i w inny sposob, czy tez z powodu gnicia, psucia sie lub rozktadu.

6 Zatgcznik |l rozdziat IX czes¢ 1
Zaden z surowcow lub skfadnikéw, inny niz zywe zwierzeta, albo jakikolwiek inny materiat uzywany w przetwarzaniu produktéw, nie
bedzie zaakceptowany przez podmioty prowadzgce przedsigbiorstwa spozywcze, jesli wiadomo, ze jest, lub mozna by oczekiwa¢, ze
moze by¢ zanieczyszczony pasozytami, patogennymi mikroorganizmami lub toksyczny, zepsuty lub niewiadomego pochodzenia
w takim zakresie, ze nawet po normalnym sortowaniu lub procedurach przygotowawczych lub przetwérczych, zastosowanych zgodnie
z zasadami higieny przez podmioty prowadzgce przedsigbiorstwa spozywcze, produkt koricowy nie bedzie sie nadawa¢ do spozycia
przez ludzi.
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Ser nienadajacy sie (lub ktéry uznano za nienadajacy sie) do wykorzystania jako surowiec w wytwarzaniu
jakiejkolwiek innej zywnosci, musi spetnia¢ wymogi prawodawstwa dotyczgcego produktéw ubocznych
pochodzenia zwierzecego (rozporzadzenie nr 1069/2009) ustanawiajgcego przepisy sanitarne dotyczgce
produktéw ubocznych pochodzenia zwierzecego nieprzeznaczonych do spozycia przez ludzi. W zaleznosci
od kategorii produktu ubocznego produkty te mozna wykorzystac jako pasze lub do celéw technicznych lub
zniszczyc.

Inny rodzaj wytycznych przedstawionych w niniejszym przewodniku dotyczy przeprowadzania w sposob
higieniczny zwyklego sortowania, procedur przygotowawczych i przetwarzania w odniesieniu do sera
niezgodnego ze specyfikacjg zgodnie zrozdziatem IX czes¢ 1 w zatgczniku Il do rozporzadzenia
nr 852/2004.

Niniejsze wytyczne opierajg sie gtdbwnie na unijnym rozporzgdzeniu dotyczgcym higieny — rozporzadzeniu
nr 852/2004 — w szczegolnosci na przepisach zawartych w rozdziale 1X czesé 2 i5° (zdanie pierwsze)
zatgcznika Il do rozporzadzenia (WE) nr 852/2004.

W przepisach tych okreslono, ze ser niezgodny ze specyfikacjg nalezy przechowywac¢ w odpowiednich
warunkach itemperaturach, aby zapobiega¢ jego (dalszemu) zepsuciu ichroni¢ przed (dalszym)
zanieczyszczeniem.

Gtéwnym celem niniejszego przewodnika jest zapewnienie sprawnych s$rodkéw umozliwiajgcych
przestrzeganie powyzszych przepisdbw podmiotom prowadzgcym przedsiebiorstwa spozywcze
zaangazowanym w cze$¢ konkretnego tancucha zywnosciowego, ktdra rozpoczyna sie od postepowania
z serem niezgodnym ze specyfikacjg, przechowywania i transportu takiego sera, a konczy na jego dalszym
przetwarzaniu.

ROZDZIAL 4 OCENA PRZYDATNOSQI SERA JAKO SUROWCA DO
DALSZEGO PRZETWARZANIA ZYWNOSCI

Niniejsza sekcja ma zapewni¢ wytyczne dla tych przedsiebiorstw spozywczych, ktoére odzyskujg
i wprowadzajg do obrotu materiat serowy na uzytek przemystowy jako surowiec dla dalej przetwarzanej
Zywnosci.

Zgodnie z podstawowg zasadg dotyczacg higieny do wytwarzania zadnej zywnosci nie mozna wykorzystaé
surowca, jezeli wskutek jego uzycia zywosc¢ stanie sie szkodliwa dla zdrowia lub w inny sposéb nienadajagca
sie do spozycia przez ludzi, gdy zostanie spozyta w rozsgdnych mozliwych do przewidzenia ilosciach. Przy
ustalaniu, czy surowiec jest odpowiedni do wytwarzania zywnosci, nalezy zatem zwréci¢ uwage zaréwno na
charakter, jak ijakos¢ surowca, atakze na procedury dotyczgce postepowania iprzetwarzania
prowadzonego przed produkcjg lub w jej trakcie. Przydatnos¢ sera do dalszego przetwarzania zywnosci
nalezy rozwaza¢ zgodnie z jego szczegollnym charakterem.

W celu zapewnienia, aby ser oceniony jako nienadajgcy sie do bezposredniego spozycia, ale nadajgcy sie
do dalszego przetwarzania zywnosci, nie zostat (ponownie) wprowadzony do tancucha zywnosciowego jako
zywnos¢ gotowa do spozycia, w dokumentach towarzyszacych lub na etykiecie nalezy okresli¢ jego
przeznaczenie. Przedsigbiorstwo spozywcze, ktére wypuszcza lub wprowadzana do obrotu ser do dalszego
przetwarzania zywno$ci, musi oceni¢ przydatno$¢ kazdej partii pod wzgledem jej przydatnosci do dalszego
przetwarzania zywnos$ci. Nalezy zapisa¢ wynik oceny iuzasadnienie podjetej na jej podstawie decyzji.
Ponizej przedstawiono wytyczne dotyczace takiej oceny w odniesieniu do najpowszechniejszych rodzajéw
sera.

Przypadki sera niezgodnego ze specyfikacjg analizuje sie indywidualnie. W praktyce moze wystgpi¢ wiecej
niz jeden rodzaj odchylenia — np. probki referencyjne (4.3) przekraczajgce date minimalnej trwatosci
umieszczong na etykiecie). W kazdym przypadku podczas przeprowadzania oceny przydatnosci sera nalezy
wzig¢ pod uwage wszystkie rodzaje wystepujgcych odchylen. Informacje przedstawione w niniejszym
rozdziale odnoszgce sie do wytycznych zawartych w rozdziale 5 streszczono w zatgczniku.

7 Zatgcznik Il rozdziat IX czesé 2

Surowce i sktadniki magazynowane bedg przechowywane w odpowiednich warunkach, ustalonych tak, aby zapobiega¢ ich zepsuciu
i chroni¢ je przed zanieczyszczeniem.

8 Zatgcznik Il rozdziat IX cze$é 5
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4.1 Sery dojrzate i niedojrzate przeznaczone do bezposredniego spozycia

4.1.1 Ocena

Sery dojrzate (w_tym dojrzewajgce sery plesniowe) iniedojrzate wprowadza sie do obrotu w catosci,
ewentualnie w opakowaniu oraz jako paczkowany ser w catosci, w kawatku, rozdrobniony lub starty.

Ser mozna pokryé powiokal9 przed jego dojrzewaniem, podczas procesu dojrzewania lub po zakonczeniu
tego procesu.

Najczesciej wykorzystywane gatunki pleéni stosowane podczas wytwarzania dojrzewajgcych serow
plesniowych obejmujg gatunki Penicillium (w szczegdlnosci P. camembertii i P. roquefortii) oraz Geotrichium
(w szczegodlnosci G. candidum). Niektére odmiany sera charakteryzujg sie wykorzystaniem lub naturalnym
wystepowaniem réznych gatunkéw plesni, na przyktad tradycyjnie dojrzewajgcy cheddar, Gammelost
(plesniak), Tomme (plesniak, Cladosporium, Epiccy, Sporothrichum) lub Netcie (plesniak, Cladosporium,
Epiccy, Sporothrichum).

Przykfady sera przeznaczonego do bezposredniego spozycia wymieniono réwniez w innych czesciach
rozdziatu 4, gdy jest to konieczne na potrzeby okreslenia wymogoéw dotyczgcych zarzadzania produktem
jako surowcem.

4.1.2. Wytyczne

Ser przeznaczony do bezposredniego spozycia nadaje sie do dalszego przetwarzania bez zadnych
ograniczen. Zob. sekcje 5.1-5.3 w celu uzyskania wytycznych dotyczacych postepowania przed wydaniem
oraz podczas transportu i przechowywania.

Podczas przechowywania itransportu materiat powtoki musi pozosta¢ nienaruszony, a usungé go mozna
dopiero bezposrednio przed faktycznym wykorzystaniem.

4.2 Zwroty od hurtowni i sprzedawcéw detalicznych

4.2.1 Ocena

Ser paczkowany lub w kawatkach zwrécony przez hurtownikbw moze nadawacé sie do dalszego
przetwarzania zywno$ci.

Aby oceni¢ te mozliwosé, nalezy rozwazyé dwa aspekty: a) aspekt prawny wiasciwy dla postepowania
z zywnoscig pochodzenia zwierzecego (zatwierdzenie na podstawie rozporzadzenia nr 853/2004 w sprawie
higieny); i b) aspekt bezpieczenstwa wraz z jego szczegdlnymi przepisami (rozporzadzenie nr 2073/2005
w sprawie kryteriow makrobiologicznych dotyczacych bezpieczenstwa zywnosci). Oba aspekty majg pewne
ograniczenia.

A) Zezwolenie na wprowadzenia sera do obrotu majg wylacznie przedsiebiorstwa zatwierdzone
zgodnie zrozporzadzeniem nr 853/2004. W rozporzgdzeniu nr 178/2002 definiuje sie terminale
dystrybucyjne, niezaleznie od wiasnos$ci, jako dziatalnos¢ w zakresie sprzedazy detalicznej. Zgodnie
z ogolnie przyjetg zasadg dziatalno$¢ w zakresie sprzedazy detalicznej jest zwolniona z obowigzku
otrzymania zatwierdzenia na podstawie rozporzgdzenia nr 853/2004. W rozporzgdzeniu nr 853/2004
wymienia sie jednak dwa szczegolne przypadki, w ktdrych sytuacja moze ulec zmianie:

1) Zgodnie z art. 1 ust. 5 lit. b) ppkt (i) rozporzadzenia nr 853/2004 przepisy tego rozporzgdzenia
majg zastosowanie réwniez do zaktadow detalicznych dostarczajgcych zywnos¢ pochodzenia
zwierzecego na potrzeby czynnosci innych niz wytgcznie przechowywanie itransport zywosci
pochodzenia zwierzecego. W przypadku zaktadoéw detalicznych, w szczegdlnosci terminali
dystrybucyjnych i centréw dystrybucji, w ktérych ser jest jedynie przechowywany w oryginalnym
opakowaniu i we wlasciwiej temperaturze, nawet gdy te zaktady dystrybucji sg zarejestrowane,

® W przypadku gdy powlekanie stosuje sie podczas procesu dojrzewania, ma ono na celu uregulowanie zawartosci wilgoci sera oraz
ochrone sera przed mikroorganizmami. Jezeli powlekanie przeprowadza sie po zakonczeniu procesu dojrzewania, jego celem jest
ochrona sera przed mikroorganizmami i innymi zanieczyszczeniami oraz przed fizycznym uszkodzeniem w trakcie transportu lub
nadanie serowi okreslonego wygladu (np. koloru).

Powtoki wykonuje sie z materiatow innych niz ser (natomiast skérke sera uznaje sie za ser). Do powtok sera zalicza sie:

e blonke, bardzo czesto z polioctanu winylu, ale réwniez zinne sztuczne materiaty lub materiaty sktadajgce sie z naturalnych

sktadnikéw, ktéra wspomaga regulacje wilgoci podczas dojrzewania oraz chroni ser przed mikroorganizmami (na przyktad folig);
e warstwe, gtéwnie wosku, parafiny lub tworzywa sztucznego, ktéra na ogét nie przepuszcza wilgoci.
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ale nie zostaty zatwierdzone zgodnie z rozporzadzeniem nr 853/2004, mogg one dostarczaé ser
do zatwierdzonych zaktadéw.

2) W art.1 ust.5 lit. ) tego samego rozporzadzenia zezwolono panstwom cztonkowskim na
przyjmowanie krajowych srodkéw pozwalajgcych stosowaé wymogi rozporzgdzenia nr 853/2004
do zaktadoéw detalicznych znajdujgcych sie na ich terytorium, do ktérych nie miatyby one
zastosowania na podstawie art. 1 ust. 5 lit. a) lub b). W panstwach czionkowskich, na terenie
ktérych zaktady detaliczne zatwierdzono zgodnie zrozporzadzeniem nr 853/2004, mozna
wykorzystywaé ser do dalszego przetwarzania, jezeli dostarczony ser przetwarzano jedynie
w zatwierdzonej czesci zaktadu.

B) Zwroty sera z terminali dystrybucyjnych nie stanowig ryzyka, o ile opakowanie nie ulegto zniszczeniu
i przestrzegano warunkéw przechowywania umieszczonych na etykiecie przez producenta. Nalezy
jednak zauwazy¢, ze wszelkie inne rodzaje probleméw dotyczace niezgodnosci ze specyfikacjg
zwigzane ze zwroconym materiatem nalezy ocenia¢ indywidualnie. Jedynym ograniczeniem
o charakterze prawnym sg kryteria dotyczace bezpieczenstwa zywnosci zawarte w rozporzgdzeniu
nr 2073/2005, zgodnie z ktdrymi nie dopuszcza sie zwrotow z dystrybucji detalicznej.

4.2.2 Wytyczne

Jezeli takie zwroty sg zanieczyszczone lub przekroczylty daty minimalnej trwatosci, nalezy przeprowadzi¢
ocene przydatnosci zgodnie z wtasciwg sekcjg niniejszych wytycznych.

Sprzedawcy detaliczni nie mogg zwréci¢ sera paczkowanego lub w kawatkach, ktory nie spetnia kryteriow
bezpieczenstwa zywnosci okreslonych w rozporzgdzeniu nr 2073/2005 (art. 7 rozporzgdzenia nr 2073/2005).

Zob. sekcje 5.1-5.3 w celu uzyskania wytycznych dotyczacych postepowania przed wydaniem oraz podczas
transportu i przechowywania.

4.3 Prébki przeznaczone do badan i analizy

4.3.1. Ocena
Istniejg r6zne rodzaje probek przeznaczonych do badan i analizy:

a) (nieotwarte) probki referencyjne na potrzeby zbadania okresu przydatnosci do spozycia przechowywane
w kontrolowanych chtodzonych magazynach na terenie zakladow produkcyjnych, w ktorych
bezpieczenstwo zywnosci nie jest zagrozone. W przypadku takich prébek prawdopodobne jest jednak,
ze przekroczone zostang wszelkie ustalone daty minimalnej trwatosci, zob. rozdziat 4.12. Jezeli
udostepnione zostang informacje (np. skargi zrynku), ze bezpieczenstwo sera, z ktérego pochodzi
prébka, moze by¢ zagrozone, nalezy oceni¢ odpowiednig probke referencyjng w odniesieniu do
wszystkich aspektdw, ktére mogg prowadzi¢ do tego odchylenia;

b) (nieotwarte) prébki referencyjne na potrzeby przyspieszonego zbadania okresu przydatnosci do
spozycia przechowywane w warunkach przechowywania o podwyzszonym poziomie kontroli na terenie
zaktadow produkcyjnych nalezy poddaé petnej ocenie ryzyka dotyczgcego bezpieczenstwa zywnosci;

c) pozostatosci prébek wykorzystanych na potrzeby profesjonalnych badan sensorycznych. Pozostatosci te
mozna uzna¢ za nadajgce sie, jezeli mozliwe jest zachowanie bezpieczenstwa podczas
przechowywania, przetwarzania i dalszej dystrybucji, a takze jezeli badanie sensoryczne przeprowadza
sie w obiekcie zatwierdzonym zgodnie z rozporzgdzeniem nr 853/2004;

d) prébki laboratoryjne przeznaczone do analizy; mozna przyjg¢ podobne podejscie w odniesieniu do
nieotwartych prébek przetrzymywanych w kontrolowanych chtodzonych magazynach;

e) probki laboratoryjne, ktére otworzono w laboratoriach, stanowig materiat wycofany ztancucha
zywnosciowego i w zwigzku z tym nie mozna wprowadzi¢ go ponownie do tancucha zywnosciowego.
Takie pozostatosci z badah ianaliz nalezy usung¢ iwykorzysta¢ zgodnie zrozporzadzeniem
nr 1069/2009 (o produktach ubocznych pochodzenia zwierzecego).

4.3.2 Wytyczne

Proces usuwania sera w formie prébek referencyjnych zlinii produkcyjnych i magazynéw nie zmienia
charakteru sera ani sam w sobie nie zagraza bezpieczenstwu zywnosci.

10
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Nieotwarte prébki referencyjne (zob. lit. a) powyzej) mozna wykorzystywaé bez ograniczen, jezeli
przetrzymuje sie je w warunkach kontrolowanych na terenie zaktadoéw produkcyjnych. Jezeli jednak
udostepnione zostang informacje (np. skargi z rynku), ze bezpieczenstwo sera, z ktérego pochodzi prébka,
moze by¢ zagrozone, nalezy oceni¢ odpowiednig prébke referencyjng w odniesieniu do wszystkich
aspektéw, ktére mogg prowadzi¢ do tego odchylenia; Poniewaz w przypadku takich prébek prawdopodobne
jest, ze przekroczone zostang wszelkie ustalone daty minimalnej trwatosci, zob. sekcja 4.12.

Nieotwarte prébki referencyjne na potrzeby przyspieszonego zbadania okresu przydatnosci do spozycia
(zob. lit. b) powyzej) przed jakimkolwiek dalszym wykorzystaniem nalezy poddac¢ petnej ocenie ryzyka
dotyczacego bezpieczenstwa zywnosci.

Podobne podejscie do probek referencyjnych mozna przyjg¢é w odniesieniu do nieotwartych prébek
laboratoryjnych przeznaczonych do analizy (zob. lit. ¢) powyzej) przetrzymywanych w kontrolowanych
chtodzonych magazynach; Jezeli jednak chodzi o prébki, ktére otworzono w laboratoriach, stanowig one
materiat wycofany z tahcucha zywnosciowego i w zwigzku z tym nie mozna wprowadzi¢ go ponownie do
tancucha zywnosciowego. Takie pozostatosci z badan ianaliz nalezy usungé¢ iwykorzysta¢ zgodnie
z rozporzadzeniem nr 1069/2009 (o produktach ubocznych pochodzenia zwierzecego).

Probki wykorzystane na potrzeby badan sensorycznych (zob. lit. d) powyzej) mogg w wielu przypadkach
pomimo krétkotrwatego dostosowania temperatury zgodnie z protokotami badan nadal nadawaé sie do
odzyskania, o ile umieszczono je ponownie we wiasciwych warunkach przechowywania oraz obchodzono
sie z nimi w higienicznych warunkach. Konieczna jest konkretna ocena tych aspektow.

Zob. sekcje 5.1-5.3 w celu uzyskania wytycznych dotyczacych postepowania przed wydaniem oraz podczas
transportu i przechowywania.

4.4 Sery niezgodne ze specyfikacja jakosci

4.4.1 Ocena

Istnieje szereg powodow zwigzanych z jakoscig lub handlem, aby odrzuci¢ ser przeznaczony do
bezposredniego spozycia. Kilka z nich przedstawiono ponizej:

Odchylenia od specyfikacji handlowej dotyczgcej dziur:

Niepozadany rozwdj mikroorganizmdéw obecnych w materiale serowym moze prowadzi¢ do powstania gazéw
nierozpuszczalnych (np. wodoru) lub nadmiernej ilosci gazéw powodujacych znaczng liczbe dziur lub zbyt
duze dziury.

Biata skrystalizowana powierzchnia:

Na powierzchni sera mogg wystepowaé biate (niemikrobiologiczne) warstwy lub plamy spowodowane
zazwyczaj wytrgceniem sie wapnia lub skrystalizowanymi aminokwasami. Mogg one wystepowaé na
dojrzatych serach z powodu zaawansowanego rozktadu biatek. Zmiany te sg nieszkodliwe.

4.4.2 Wytyczne

Sery, ktérych dotyczg odchylenia przedstawione w pkt 4.4.1 powyzej, nadajg sie do dalszego przetwarzania.

W przypadku gdy mikroorganizmy powodujgce odchylenie od specyfikacji handlowych dotyczgcych jakosci
okreslono jako potencjalnie zagrazajgce i pod warunkiem, ze nie mozna usung¢ organizmu lub zmniejszy¢
jego obecnosci do akceptowalnego poziomu w trakcie pézniejszego przetwarzania, materiat taki nalezy
usung¢ iwykorzysta¢ zgodnie zrozporzadzeniem nr 1069/2009 (o produktach ubocznych pochodzenia
zwierzecego).

Zob. sekcje 5.1-5.3 w celu uzyskania wytycznych dotyczacych postepowania przed wydaniem oraz podczas
transportu i przechowywania.

4.5 Ser zanieczyszczony fizycznie

45.1 Ocena

Pomimo wtasciwych procedur dobrej praktyki higienicznej moze dojs¢ do przypadkowego zanieczyszczenia
sera ciatami obcymi. Rodzaj zanieczyszczenia, jedrno$¢ masy serowej, oraz umiejscowienie
zanieczyszczenia na powierzchni lub w masie sera to czynniki, ktére moga decydowa¢ o mozliwosci
usuniecia zanieczyszczenia lub naprawienia odchylenia w inny sposob.
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Jezeli nie mozna okresli¢ rodzaju zanieczyszczenia, ser nie bedzie nadawac sie do dalszego przetwarzania
Zywnosci.
Jezeli obcy materiat mozna skutecznie usungé, ser bedzie nadawaé sie do dalszego przetwarzania
Zywnosci.

4.5.2 Wytyczne

Ser zanieczyszczony szkiem itwardym tworzywem sztucznym nalezy wyeliminowaé ztancucha
zywnosciowego oraz usungé iwykorzystaé zgodnie zrozporzgdzeniem nr 1069/2009 (o produktach
ubocznych pochodzenia zwierzecego).

Sery zanieczyszczony pojedynczymi kawatkami metalu mozna wykorzystaé, jezeli mozna zapewnié
skuteczne usuniecie przed lub w trakcie dalszego przetwarzania zywnosci oraz pod warunkiem ze witasciwy
organ zatwierdzit metode usuniecia. W przeciwnym razie materiat taki nalezy usungé i wykorzysta¢ zgodnie
z rozporzadzeniem nr 1069/2009 (o produktach ubocznych pochodzenia zwierzecego).

Zob. sekcja 5.4.8 wcelu otrzymania wytycznych dotyczgcych usuniecia. Zob. sekcje 5.1-5.3 w celu
uzyskania wytycznych dotyczgcych postgpowania przed wydaniem oraz podczas transportu
i przechowywania.

Jezeli charakter ciat obcych jest nieznany/nieokre$lony, ser nalezy usung¢ iwykorzystaC zgodnie
z rozporzadzeniem nr 1069/2009 (o produktach ubocznych pochodzenia zwierzecego).

4.6 Ser zanieczyszczony chemicznie

4.6.1 Ocena

Jezeli dojdzie do zanieczyszczenia chemicznego sera, zdarza sie ono najczesciej na wczesnym etapie
tancucha zywnosciowego (produkcja podstawowa), a dokumentacja dotyczaca spetnienia limitow
wyznaczonych w obowigzujgcych przepisach (np. pozostatosci pestycydow, dioksyny itp.) czesto opiera sie
efektywniej na badaniu mleka, a nie na badaniu zywnosci gotowej do spozycia. Jezeli takie
zanieczyszczenia wystepujg w mleku, mogg one byé obecne w catej masie serowe;.

Do zanieczyszczenia chemicznego moze jednak dojs¢ podczas przetwarzania; mogg réwniez zosta¢ dodane
sktadniki budzgce potencjalne obawy (np. natamycyna na gtebokosci do 5 mm). Ponadto przedmiot obaw
stanowi migracja z materiatu powtoki, wosku serowego i materiatu opakowaniowego.

4.6.2. Wytyczne

Ser, ktory zostat zanieczyszczony chemikaliami majgcymi wptyw na bezpieczehstwo zywnosci, w ilosciach
przekraczajgcych w stosownych przypadkach ustalone najwyzsze dopuszczalne poziomy inajwyzsze
dopuszczalne poziom pozostatosci zgodnie z rozporzgdzeniem nr 1881/2006, nie moze by¢ stosowany jako
surowiec do produkcji zywnosci i zostaje usuniety i wykorzystany zgodnie z rozporzadzeniem nr 1069/2009
(o produktach ubocznych pochodzenia zwierzecego).

W przypadku chemicznego zanieczyszczenia sera odpowiedzialnos¢ za przeprowadzenie wszelkich ocen
spoczywa na PPPS, pod ktérego kontrolg ser znajduje sie w momencie (potencjalnego) zanieczyszczenia,
moze to by¢ pierwotny producent sera, zaktad odzysku sera, uzytkownik odzyskanego sera lub odpowiedni
zaklad przechowywania sera, jezeli jest on oddzielony od innych PPPS. Jezeli wgre wchodzi lotna
substancja chemiczna, kazda taka analiza powinna zosta¢ przeprowadzona przed wyparowaniem substanc;ji
do poziomu bedgcego ponizej minimalnego wykrywalnego poziomu. Ser, co do ktérego zachodzi
podejrzenie, ze jest on zanieczyszczony wyciekiem chemikalidw, nalezy usung¢ iwykorzysta¢ zgodnie
z rozporzadzeniem nr 1069/2009 (o produktach ubocznych pochodzenia zwierzecego).

Powtoki, woski imateriat opakowaniowe powinny by¢é bezpieczne w zakresie ich przeznaczenia.
Zastosowanie powinna mieé zasada przewidziana w art. 3 ust. 1 rozporzadzenia nr 1935/2004"° w sprawie
materiatdow i wyrobow przeznaczonych do kontaktu z zywnoscig. Producent powinien uzyskaé¢ informacje

% Art. 3 ust. 1; Materiaty i wyroby, w tym takze materiaty oraz wyroby aktywne i inteligentne, produkowane s3 zgodnie z dobra
praktykg produkcyjng, tak aby w normalnych lub mozliwych do przewidzenia warunkach uzytkowania nie dochodzito do
migracji ich sktadnikéw do zywnosci w ilosciach, ktére mogtyby:

a) stanowi¢ zagrozenie dla zdrowia cztowieka; lub
b) powodowac niemozliwe do przyjecia zmiany w sktadzie zywnosci; lub
c) powodowacé pogorszenie jej cech organoleptycznych.
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o charakterze izawartodci olejow mineralnychll oraz o wszelkim zastosowaniu natamycyny, a takze
zapewni¢, by informacje te byly zawarte w dokumentach towarzyszacych (zob. sekcja 5.1.3 lit. b)).

4.7. Ser zanieczyszczony drozdzami

4.7.1. Ocena

Drozdze nie sg uwazane za szkodliwe. Zakazenie u ludzi jest spowodowane gtdéwnie przez niezywnosciowe
Sposoby przenoszenia (zaciecia, rany).

EFSA stwierdzita, ze chociaz drozdze stanowig czes$¢ mikroflory wielu produktéw spozywczych i napoléw, to
rzadko (jesli w ogdle) sg zwigzane z ogniskami lub przypadkami choroby przenoszonej przez zywno$¢™.

Sery zanieczyszczone drozdzami powszechnie wystepujgcymi w serach™ nie stanowig problemu
zwigzanego z bezpieczehstwem zywnosci.
4.7.2. Wytyczne

Takie produkty moga zosta¢ sklasyfikowane jako odrzuty jakosciowe (zob. sekcja 4.4) i mogg stuzy¢ do
dalszego przetworzenia bez zadnych ograniczen.

Zob. sekcje 5.1-5.3 w celu uzyskania wytycznych dotyczacych postepowania przed wydaniem oraz podczas
transportu i przechowywania.

4.8. Ser przekraczajacy ustalone kryteria higieny procesu (mikrobiologiczne)

4.8.1. Ocena

Gronkowce koagulazo-dodatnie

Dla sera ustanowiono kryterium higieny procesu w kierunku gronkowcéw koagulazo-dodatnich (zmienione
rozporzgdzenie (WE) nr2073/2005). Kryterium to jest jednak zwigzane z kryterium bezpieczenstwa
zywnosci dla enterotoksyn gronkowcowych. Ogdlnie uznaje sie, Zze nie istnieje ryzyko powstawania toksyn,
dopdki poziomu S. aureus utrzymywane sg ponizej 100 000 jtk/g.

Co do zasady S. aureus nie rozwija sie w péttwardym, twardym i bardzo twardym serze dojrzatym. Taki ser
moze stuzyé do dalszego przetworzenia, jezeli istnieje dokumentacja potwierdzajgca, ze poziomy nie
przekraczaja i nie przekroczyty 100 000 jtk/g. W przypadku innych seréw wymagana jest konkretna ocena
historii i mozliwosci wzrostu w czasie pdzniejszego przechowywania i transportu.

Inne kryteria higieny procesu

Dla sera ustanowiono kryterium higieny procesu w kierunku mikroorganizméw E. coli (zmienione
rozporzgdzenie (WE) nr 2073/2005). Indywidualni producenci sera mogli ustanowi¢ alternatywne Ilub
dodatkowe kryteria wskaznikow dotyczgcych higieny, np. bakterie z grupy coli / Enterobacteriaceae, bakterie
wytrzymujace temperature pasteryzacji. Przekroczenie tych kryteriéw nie stanowi zagrozenia dla ich zdrowia
(i wzwigzku z tym nie skutkuje wycofaniem produktéw od konsumentéw ani ograniczeniami w zakresie
wprowadzania sera na rynek do bezposredniego spozycia).

Taki ser moze stuzy¢ do dalszego przetwarzania bez Zzadnych ograniczeh.

4.8.2. Wytyczne

Gronkowce koagulazo-dodatnie

Gdy przyczyna odchylenia opiera sie na przekroczeniu kryterium dla gronkowcéw koagulazo-dodatnich,
konieczne moga by¢ szczegodlne srodki podczas transportu, przechowywania i dalszego przetworzenia, aby

"lstniejg dwie gtéwne grupy olejéw mineralnych. Jedna z nich sg weglowodory nasycone olejéw mineralnych (MOSH) skfadajace sie
z alkandéw i cyklicznych alkanéw (weglowodory nasycone olejéw mineralnych), druga — weglowodory aromatyczne olejéw
mineralnych (MOAH) skfadajace sie z weglowodoréw aromatycznych. MOAH s3 potencjalnie rakotwodrcze i gen toksyczne, a ich
zawartosé w zywnosci powinna zosta¢ zminimalizowana. Zob. dalsze informacje szczegétowe w opinii naukowej EFSA na temat
weglowodoréw olejow mineralnych w zywnosci, Dziennik EFSA 2012, 10 (6): 2704.

12EFSA, 2006, Zatacznik C. Wprowadzenie do metody Kwalifikowanego podejscia domniemania bezpieczeristwa (QPS) do oceny
wybranych mikroorganizméw, o ktérym mowa w EFSA, Dziennik EFSA 2007, nr 587, 1-16.

Najczesciej wystepujgce to: Kluyveromyces lactis, Saccharomyces cerevisiae i Debaryomyces hansensi.
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unikng¢ powstawania toksyn az do momentu spozycia dalej przetworzonej zywnosci. Takie srodki obejmujg
kontrole wzrostu, jesli ser sprzyja rozwojowi gronkowcéw (zob. sekcje 5.1-5.3 i5.4.6 w celu uzyskania
wytycznych dotyczacych postepowania przed wydaniem ipodczas transportu i przechowywania) oraz
obrébke cieplng podczas dalszego przetworzenia wcelu zmniejszenia liczby gronkowcéw w dalej
przetworzonym produkcie kohcowym (zob.5.4.6 wcelu uzyskania wytycznych dotyczacych obrdbki
cieplnej).

Ser, w ktdrym poziom wynosi lub wynosit powyzej 10° jtk/g, moze jednak zosta¢ wydany do dalszego
przetworzenia tylko wtedy, gdy nie wykryto enterotoksyn gronkowcowych.

Ser, w ktérym wykryto enterotoksyny gronkowcowe, nie moze stuzyé do zadnych celéw spozywczych
(obrébka cieplna nie niszczy skutecznie toksyn) i zanieczyszczony ser nalezy usungé i wykorzysta¢ zgodnie
z rozporzagdzeniem nr 1069/2009 (o produktach ubocznych pochodzenia zwierzecego).

Inne kryteria higieny procesu

Zob. sekcje 5.1-5.3 w celu uzyskania wytycznych dotyczacych postepowania przed wydaniem oraz podczas
transportu i przechowywania.

Ser, w ktorym wykryto bardzo wysokie poziomy wskaznikdow dotyczacych higieny, nie moze zosta¢ wydany,
chyba ze przeprowadzono ocene potencjalnej zawartosci patogendw.

4.9. Przekroczenie ustalonych kryteriow bezpieczenstwa zywnosci
(mikrobiologicznych)

49.1. Ocena

Kryteria bezpieczenstwa zywnosci ustalono (zmienione rozporzadzenie (WE) nr 2073/2005) dla Listeria
monocytogenes (wszystkie sery), Salmonella (sery wyprodukowane z mleka, ktére nie zostato poddane
obrébce cieplnej co najmniej rownowaznej pasteryzacji) i enterotoksyn gronkowcowych (wszystkie sery).

Indywidualni producenci sera odpowiedzialni za bezpieczehstwo okreslonego sera moga, zgodnie
z zasadami HACCP, ustanowi¢ i zastosowac alternatywne lub dodatkowe kryteria bezpieczehstwa zywnosci.
Przekroczenie tych kryteriow réwniez stanowi zagrozenie dla zdrowia (i dlatego skutkuje wycofaniem
produktéw od konsumentéw i ograniczeniami w zakresie wprowadzania sera na rynek).

4.9.2. Wytyczne

Ser, ktéry przekracza kryteria dla Listeria monocytogenes iSalmonella iktéry nie zostat jeszcze
wprowadzony do sprzedazy detalicznej (zob. 4.2), moze zosta¢ wydany do dalszego przetworzenia pod
warunkiem, ze transport i zastosowanie znajdujg sie pod kontrolg (zapobieganie dalszemu wzrostowi,
obrobka cieplna podczas dalszego przetworzenia i jednoznaczna identyfikacja jako sera przeznaczonego do
dalszego przetworzenia z uzyciem obrébki cieplnej). Zob. sekcje 5.1-5.3 w celu uzyskania wytycznych
dotyczacych postepowania przed wydaniem oraz podczas transportu i przechowywania.

Ser, w ktorym wykryto enterotoksyny gronkowcowe, nie moze stuzyé do zadnych celéw spozywczych
(obrébka cieplna nie niszczy skutecznie toksyn) i zanieczyszczony ser nalezy usung¢ i wykorzysta¢ zgodnie
z rozporzadzeniem nr 1069/2009 (o produktach ubocznych pochodzenia zwierzecego).

Ser przekraczajgcy inne kryteria bezpieczenstwa zywnosci w kierunku patogendw, ktére nie wytwarzajg
toksyn w serze, (ustanowione przez producenta serow) moze stuzy¢ do dalszego przetworzenia na tych
samych warunkach jak w przypadku Salmonella i Listeria.

4.10. Ser zawierajacy niepozadane kolonie plesni

4.10.1. Ocena

Ser moze zawieraC¢ niepozgdane plesnie (zanieczyszczenie). Zanieczyszczenie plesnig jest czesto
spowodowane  zanieczyszczeniem  krzyzowym  zinnych linii  przetwoérczych lub  magazynow
wykorzystywanych do produkcji dojrzewajgcych seréw plesniowych lub wynika z zanieczyszczenia
srodowiskowego. Poniewaz plesnie sg bardzo powszechne w kazdym srodowisku, nalezy spodziewac sie,
ze wiekszos¢ serow zawiera plesnie. W przypadku gdy dojrzewajagcy ser plesniowy jest przetwarzany,
poddawany dojrzewaniu lub przechowywany z innymi serami wtym samym obiekcie, zanieczyszczenie
pleénig jest niemal nieuniknione.

Jesli plesnie mogg sie rozwija¢, pojawiajg sie widoczne kolonie (splesniate obszary) i stajg sie widoczne
w przypadku obecno$ci w >10* jtk/g (Lund i in., 2000).
14



Wytyczne Europejskiego Stowarzyszenia Mleczarskiego / EUCOLAIT dotyczgce sera jako surowca przyjete
dnia 1 lutego 2018 .

Zanieczyszczenie plesnig wigze sie z problemem natury estetycznej ipotencjalnie z zagrozeniem dla
zdrowia. Problem bezpieczenstwa zywnosci jest jednak $ciSle zwigzany z mozliwym powstawaniem
mikotoksyn z powodu ple$ni.

Mikoflora sera dojrzatego bez plesni to gtéwnie zanieczyszczajgce plesnie qatunkéw stosowanych jako
kultury starterowe (zob. wyzej) i ograniczona liczba innych gatunkéw Penicillium™.

Ser zanieczyszczony gatunkami plesni, ktore sg tradycyjnie stosowane w produkcji dojrzewajgcych seréw
plesniowych (zob. 4.1.1) posiada profil w odniesieniu do zagrozenia dla zdrowia publicznego, ktory jest taki
sam, jak w przypadku dojrzewajgcych seréw plesniowych. Wiekszo$¢ niepozgdanych biatych i niebieskich
plesni wystepujgcych na serze to plesnie tych gatunkow.

Ser zanieczyszczony innymi gatunkami plesni wymaga okreslonej oceny w odniesieniu do jego przydatnosci
do dalszego przetworzenia, w szczegodlnosci w celu zapewnienia, by wdrozono $rodki kontroli, aby
zminimalizowa¢ mozliwo$¢ powstawania mikotoksyn. Ser z widoczng plesnig tego rodzaju moze stuzy¢ do
dalszego przetworzenia w zakresie, w jakim podjeto $rodki wcelu kontroli tych plesni w sposob
umozliwiajgcy unikniecie powstawania mikotoksyn.

Dodanie srodkéw aromatyzujgcych do materiatu moze stanowi¢ zrédto réznych gatunkow plesni, ktére mogg
lub nie mogg rozwija¢ sie w Srodowisku serowym. Dotyczy to w szczegdlnosci suszonych zidt, przypraw
i owocow. W przypadku gdy ser jest zywnoscig, na ktorg sktadajg sie ser i aromatyzujgce srodki spozywcze,
nalezy przeprowadzi¢ specjalng ocene w celu stwierdzenia, czy mogty zosta¢ wprowadzone dodatkowe
gatunki plesni, ktére mogg produkowaé mikotoksyny na powierzchni sera, oraz czy oprécz istniejgcych
kontroli konieczne bedg kontrole dodatkowe, aby zapewni¢ ograniczenie do minimum mozliwosci powstania
mikotoksyn.

4.10.2. Metoda kontroli plesni
Widoczna plesn na materiale serowym stanowi integralng czesé tozsamosci wielu odmian sera.

Widoczna plesh nie jest dowodem na obecno$¢ mikotoksyn, lecz wskaznikiem wiekszego
prawdopodobienstwa powstawania toksyn. Obecnos¢ widocznej plesni staje sie problemem bezpieczenstwa
zywnosci tylko wtedy, gdy mikotoksyny wytwarzane sg przez niepozadane plesnie w stopniu, w ktérym
miatoby to niekorzystny wptyw na zdrowie ludzi. W zwigzku z tym celem bezpieczenstwa zywnosci jest
zapobieganie powstawaniu toksyn; sposobem jego osiggniecia jest kontrola plesni.

Kontrola plesni opiera sie na nastepujgcych faktach:

a) Mikotoksyny to metabolity wtérne niektérych gatunkdéw/szczepdw plesni, tj. ich powstawanie nie
odgrywa roli w normalnym metabolizmie zwigzanym ze wzrostem kolonii.

b) Produkcja toksyn nie koreluje ze wzrostem plesni. Prawdopodobienstwo powstawania toksyn wzrasta
wraz ztemperaturg idostepem do tlenu, a prawdopodobne stezenie toksyn, jesli one wystepuja,
wzrasta wraz ze stosunkiem ,powierzchni do objetosci sera”.

c) Nie wszystkie szczepy tego samego gatunku sg zdolne do wytwarzania mikotoksyn, nawet
w optymalnych warunkach. W przypadku tych szczepéw, ktére sg zdolne do wytwarzania mikotoksyn,
warunki czesto réznig sie od warunkéw umozliwiajgcych wzrost (zazwyczaj powstawanie toksyn
wymaga wyzszej temperatury).

d) Mikotoksyny, jesli w ogdle sie rozwing, wytwarzane sg przez nitki plesni i dlatego beda znajdowac¢ sie
w poblizu powierzchni. W niektérych zwartych (<60% MFFBlS) oraz wszystkich twardych ibardzo
twardych serach wszelkie mikotoksyny, ktére powstaty w poblizu powierzchni, nie ulegng rozproszeniu
do wnetrza sera. Istnieje prawdopodobiefAstwo rozproszenia w przypadku sera o wyzszej zawartosci
wilgoci.

4 Gatunki Penicillium zazwyczaj stanowig 70-90% gatunkéw wykrywanych w serze, natomiast gatunki Aspergillus (A. versicolor, A.
flavus, A. niger, A. paraciticus) stanowig 4—8% wykrywanych gatunkéw. Sporadycznie mogg wystepowac¢ gatunki Cladosporium (C.
cladosporoides, C. herbarum), Alternaria, Phoma, Scopulariopsis (S. brevicaulis) i Fusarium (F. dimerum, F. domesticum, F.
oxysporum).

Wsrod kultur niestarterowych, ktére tworzg widoczne kolonie podczas przechowywania w warunkach chtodniczych, znajdujg sie niemal
wszystkie gatunki Penicillium (zazwyczaj P. brevicompactum, P. caseifulvum, P. citrinum, P. crysogenum, P. commune, P. discolor, P.
expansum, P. nalgiovense, P. solitum, P. verrucosum, P. viridicatum i P. verrucusum), gdyz w przeciwienstwie do innej istotnej
mikoflory moga one rosng¢ w niskich temperaturach. Wsréd nich najwazniejsze sg P. commune i P. nalgiovense.

P. commune i niektére gatunki plesni niepenicylinowych takie jak C. cladosporoides, C. herbarum i kilka gatunkéw Phoma (np. Phoma
glomerata) wytwarzajg tzw. plesnh nitkowata, poniewaz rosng w niskich temperaturach i tolerujg niskie poziomy tlenu.

15 o ) .
Zawartos¢ wody w masie bezttuszczowe;j.
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e) Plesnie istotne dla sera wymagajg tlenu, aby sie rozwija¢c. Wzrost jest rowniez uzalezniony od
temperatury i czasu, dostepnej wilgotnosci i innych czynnikéw.

f)  Ser zanieczyszczony gatunkami plesni, ktére majg bezpieczng historie zastosowania w rodzajach
dojrzewajgcych seréw plesniowych (kultury starterowe lub wtérne kultury mleczarskie), nie jest
przedmiotem tego samego poziomu obaw co zanieczyszczenie innymi rodzajami plesni.

4.10.3. Strategia kontroli ple$ni

Zgodnie z powyzszym strategia kontroli plesni opartej na analizie ryzyka, od zamdwienia do uzytku
kohcowego, obejmuje nastepujgce elementy:

a) skoncentrowanie sie na niemleczarskich gatunkach plesni (plesh niepozadana);

b) ograniczenie do minimum wystgpienia widocznych plesni (srodki kontroli wzrostu, takie jak niska
temperatura, ograniczona ilos¢ tlenu, niska wilgotno$é powierzchni);

¢) utrzymanie populacji plesni na wczesnym etapie rozwoju [$rodki kontroli wieku kolonii, takie jak kontrola
wzrostu (zob. lit. b) powyzej) i usuwanie kolonii, zanim dojrzeja];

d) stosowanie srodkéw ostroznosci, aby zapewni¢ dodatkowag ochrone w przypadku niepowodzenia innych
$rodkéw. Srodki te obejmujg $rodki kontroli, ktére stuzg ograniczaniu prawdopodobienstwa
rozproszenia mikotoksyn (jesli sg obecne) z powierzchni sera do wnetrza materiatu lub produktu
kohcowego, takie jak stosunek ,powierzchni do objetosci’, konsystencja sera i zmniejszenie stezenia
wszelkich mikotoksyn, ktére mimo wszystko mogty powstac.

Przy przestrzeganiu powyzszej strategii nie ma potrzeby przeprowadzania analizy w kierunku mikotoksyn
w surowcach lub produkcie po dalszym przetwarzaniu, poniewaz prawdopodobienstwo wykrycia jest bardzo
niskie. Dalsze uwzglednianie metod analitycznych i dostepnosci toksyn dla celéw kalibracyjnych sprawia, ze
strategia oparta na testach jest niepraktyczna.

Dalsze szczegdty znajdujg sie w zatgczniku Il: Dokumentacja naukowa dotyczgca kontroli plesni
i mikotoksyn w serze.

4.10.4 Wytyczne dla przedsiebiorstw spozywczych, ktére odzyskuja sery

W niniejszych wytycznych wprowadza sie rozréznienie na nastepujace kategorie plesni:

A. Gatunki plesni, ktére najprawdopodobniej sg gatunkami wykorzystywanymi zazwyczaj do wytwarzania
dojrzewajgcych serow plesniowych (zob. 4.1.1)

Ser mozna wyda¢ w warunkach chtodniczych, o ile mozna uzasadnié, Zze kolonie plesni najprawdopodobniej
pochodzg z zanieczyszczenia krzyzowego znanych kultur starterowych wykorzystywanych do wytwarzania
lub przechowywania dojrzewajgcego sera plesniowego. Mozna przyjgé, ze jest tak w przypadku, gdy ser
wytworzono lub przechowywano wtym samym obiekcie, w ktérym wytwarza sie dojrzewajgce sery
plesniowe. Ocena, czy taka sytuacja miata miejsce, oraz przekazanie tej informacji nalezy do producenta.
Jezeli nie sg dostepne zadne informacje dotyczgce charakteru kolonii plesni, z serem nalezy postepowac
zgodnie z wytycznymi w czesci B ponizej.

B. Gatunki plesni, w przypadku ktérych nie mozna uzasadnié, ze moga byé gatunkami wykorzystywanymi
zazwyczaj do wytwarzania dojrzewajgcych seréow plesniowych

a) Sery otwardej/ bardzo twardej konsystencji (MFFB < 56%16):

Jezeli nie wiecej niz okoto 10%* powierzchni jest pokryte plednig, ser mozna wydaé, pod warunkiem ze:
e Materiat przechowuje sie w warunkach chtodniczych.

e Zapewniono ochrone powierzchni.

Jezeli wiecej niz okoto 10%*’ powierzchni jest pokryte plesnig, ser mozna wydac¢, pod warunkiem ze:

e Zanieczyszczona powierzchnia zostata usunieta przed wydaniem.

e Materiat przechowuje sie w warunkach chtodniczych.

16 Zawartos¢ wody w masie bezttuszczowe.

a Sprawdzanie zgodnosci z doktadng wartoscig procentowa jest niepraktyczne. Okreslenie ,,okoto” wykorzystano zatem, by wskazaé,
ze dopuszcza sie tolerancje wokot danej wartosci procentowe;.
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e Zapewniono ochrone powierzchni.
b) Pozostate sery:

Jezeli nie wiecej niz okoto 10%"" powierzchni jest pokryte plesnig, materiat serowy mozna wydaé, pod
warunkiem ze:

e Zanieczyszczona powierzchnia zostata usunieta przed wydaniem.
e Materiat przechowuje sie w warunkach chtodniczych.
e Zapewniono ochrone powierzchni.

Przy ocenie pokrytej plesnig powierzchni nalezy uwzgledni¢ rozprzestrzenienie sie plesni do wnetrza sera
(np. poprzez strukture dziur).

Jesli na powierzchni sera pojawig sie jedynie niewielkie plamki plesni, ser mozna wyda¢, pod warunkiem ze:
e Srednica plamek nie jest wieksza niz 2—-3 cm.

o Kolonie zostang zeskrobane przed wydaniem.

e Materiat przechowuje sie w warunkach chtodniczych.

e Zapewniono ochrone powierzchni.

C: Gatunki plesni pochodzace ze $rodkéw aromatyzujgcych (np. ziét, przypraw i owocéw)

Jezeli w wyniku oceny (zob. sekcja 4.10.1) zidentyfikowane zostang gatunki plesni, ktére mogg wytworzyé
mikotoksyny na powierzchni sera, dany aromatyzowany ser nie powinien zosta¢ wykorzystany. Nalezy go
usung¢ iwykorzystaé zgodnie zrozporzgdzeniem nr 1069/2009 (o produktach ubocznych pochodzenia
zwierzecego).

Usuniecie moze zostaé przeprowadzone przez inne przedsiebiorstwo spozywcze wramach etapu
posredniego.

Skutecznos¢ usuniecia (zob. 5.4.8) wzrasta wraz z wielkoscig blokéw sera i zalezy od tego, czy plesn jest
umiejscowiona w sposob, ktéry pozwoli na skuteczne jej usuniecie. Materiat, w przypadku ktérego proporcja
,Zanieczyszczonej powierzchni masy serowej”’ jest wysoka, nalezy oceni¢ pod wzgledem wykonalnosci
usuniecia pledni. W przypadku sera, ktory jest zbyt maty, by przeprowadzono wymagane usuniecie plesni,
lub w ktérym nitki plesni przeniknety gteboko wzdluz otworéw Ilub dziur, nie powinno sie rozwazac
przeprowadzania usuniecia pleéni.

Srodki, ktérych celem jest ochrona sera przed dalszym zanieczyszczeniem iwzrostem pleéni, nalezy
wprowadzi¢ przed jego wydaniem, w szczegodlnosci jesli powierzchni nie pokrywa zadna sucha skérka. Je$li
miato miejsce usuniecie plesni, nalezy tak szybko, jak jest to mozliwe i bez niepotrzebnej zwioki zapewnié
ochrone, jakg stanowi opakowanie prézniowe ipakowanie w modyfikowanej atmosferze (zob. 5.4.8).
Materiat mozna ewentualnie przechowywac w stanie zamrozonym.

Nalezy kontrolowaé wzrost plesni podczas pézniejszego transportu i przechowywania (zob. 5.2 1 5.3.2).
Ser, ktory nie spetnia wymienionych wyzej wymogdéw bedzie musiat by¢ usuniety i wykorzystany zgodnie
z przepisami dotyczgcymi produktéw ubocznych pochodzenia zwierzecego.

4.11 Odzyski z linii

4.11.1 Ocena

Krawedzie/$cinki sera

Scinki nadmiarowej ilosci sera, powstate podczas pakowania, porcjowania ikrojenia, jak réwniez ser
przylegajgcy do uprzedzen tngcych, tasm transportowych itd. nadajg sie do dalszego przetwarzania
Zywnosci.

Nalezy zauwazyé, Zze ser przylegajgcy do urzadzeh tngcych itasm transportowych moze by¢
zanieczyszczony przez ciata obce (Scieranie sie tasm, materiat z powlok). W takim przypadku materiat
nalezy oceni¢ w sposob opisany w sekgji 4.5.

W przypadku wigkszych kawatkéow (>1 kg) zwartych, twardych i bardzo twardych, mniejsze plamki plesni
czesto sie odcina lub zdrapuje, aby przywrdci¢ wtasciwe cechy wyglgdu sera. Odnowiony ser nadaje sie do
dalszego przetwarzania zywnosci.

17



Wytyczne Europejskiego Stowarzyszenia Mleczarskiego / EUCOLAIT dotyczgce sera jako surowca przyjete
dnia 1 lutego 2018 .

Jezeli chodzi o pokryte plesnig $cinki, zob. sekcja 4.10 powyzej.
Skrzep serowy

Skrzep serowy mozna odzyska¢ z kadzi serowych oraz przewodow i serwatki (np. separatory) i nadaje sie
on do dalszego przetwarzania zywno$ci.

Zmiotki z podiogi

Ser odzyskany z podtég nie nadaje sie¢ do dalszego przetwarzania zywnosci inalezy go usungc
i wykorzysta¢ zgodnie z rozporzadzeniem 1069/2009 (o produktach ubocznych pochodzenia zwierzecego).

Uwaga: Do zmiotek z podtogi nie zalicza sie pojemnikéw fapigcych umieszczonych na podtodze.

4.11.2 Wytyczne

Zob. sekcje 5.1-5.3 w celu uzyskania wytycznych dotyczacych postepowania przed wydaniem oraz podczas
transportu i przechowywania. Jesli skrzepu serowego nie wykorzysta sie w krétkim czasie (4 dni
w warunkach chtodniczych), nalezy przed wykorzystaniem podda¢ go obrébce cieplne;.

4.12 Ser przekraczajacy specyfikacje dotyczace wieku

4.12.1 Ocena

W odniesieniu do produktéw paczkowanych nalezy okresla¢ ich trwatos¢, uwzgledniajgc ich przeznaczenie,
mozliwe do przewidzenia warunki przechowywania itransportu oraz kolejne etapy w tancuchu
zywnosciowym, w tym wszelkie dalsze przetwarzanie, oraz wszelkie zalecenia dotyczace przechowywania
umieszczone na etykiecie.

Informacje dotyczaca trwatosci zywnosci mozna przedstawia¢ w dwéch nastepujgcych formach:

o data minimalnej trwaftosci (,,najlepiej spozy¢ przed...”) stosowana, aby wskazac, kiedy zywnosg¢, jesli
jest prawidtowo przechowywana, zaczyna traci¢ swoje szczegodlne wiasciwosci (jakosciowe). Po uptywie
tego terminu zywnos¢ moze wcigz by¢ catkowicie bezpieczna i zadowalajgca.

Trwatos¢ wielu serow dojrzatych, w szczegoélnosci catych, zwartych, twardych ibardzo twardych serow
dojrzatych, moze wynosi¢ nawet do kilku lat, gdyz sery te mogg dalej dojrzewac, az nastgpi peten rozktad
biatek (i ttuszczy), wcigz stanowigc odpowiednig zywnosc.

W wielu takich przypadkach data minimalnej trwatosci wskazana dla sera to dzien, przed ktérym najlepiej
spozy¢ zywnos¢, wskazany przede wszystkim jako termin, do ktérego produkt odpowiada cechom
smakowym danego typu (cechy odmiany, informacje dla konsumentéw takie jak ,,iagodny”)ls.

o termin przydatnos$ci do spozycia (,,spozy¢ przed...”, ,,data spozycia uplywa”) stosowana jedynie
w odniesieniu do fatwo psujgcych sie produktéw spozywczych oraz w celu wskazania, kiedy produkt
spozywczy moze stanowi¢ bezposrednie zagrozenie mikrobiologiczne dla zdrowia ludzi. Po tym terminie
nie wolno sprzedawaé takich fatwo psujacych sie produktéw spozywczych, gdyz moze to stanowié
bezposrednie zagrozenie dla zdrowia ludzi.

4.12.2 Wytyczne

Ser, w przypadku ktérego przekroczona zostata data ustalona data trwatosci (,najlepiej spozyé przed...”),
mozna wyda¢ do dalszego przetwarzania zywnosci, jezeli w ocenie™ wszystkich innych odchylen wykazano,
ze materiat nadaje sie do dalszego przetwarzania.

Ser, w przypadku ktérego przekroczony zostat termin przydatnosci do spozycia nie nadaje sie do dalszego
przetwarzania zywnosci; materiat nalezy usung¢ i wykorzysta¢ zgodnie z rozporzadzeniem 1069/2009 (o
produktach ubocznych pochodzenia zwierzecego). Zob. sekcje 5.1-5.3 wcelu uzyskania wytycznych
dotyczacych postepowania przed wydaniem oraz podczas transportu i przechowywania.

18 Z uwagi na to, iz wiele typdw seréw nie ma okreslonej technicznej trwatosci, zasady etykietowania w ramach Kodeksu
Zywnosciowego pozwalajg na zastgpienie daty trwatosci datg produkcji w przypadku zwartych, twardych i bardzo twardych seréw
dojrzewajgcych, ktére nie sg serami plesniowymi i ktdre nie sg przeznaczone na sprzedaz konsumentowi finalnemu jako sery cate;

? Badanie sensoryczne/organoleptyczne, po ktorym, jesli byto to konieczne, nastgpito dodatkowe dochodzenie/badanie zgodnie
Z niniejszym przewodnikiem.
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4.13 Rozkruszki maczne

4.13.1 Ocena

Rozkruszek maczny (Acarus siro Linnaeus) to stosunkowo duzy, przezroczysty, pertowo-biaty roztocz (0,3—
0,66 mm) o solidnych, ciemnych, lekko pomarszczonych nézkach i ciemnym narzadzie gebowym. Osobniki
rodzaju meskiego izenskiego sg podobne poza tym, Zze osobniki rodzaju zenskiego sg wieksze. Czas
rozwoju od etapu jaja do osobnika dorostego moze trwac kilka miesiecy w temperaturach chfodzenia, 4-5
tygodni w temperaturze 15°C, a w temperaturze 24°C — jedynie dwa tygodnie.

W przypadku niektérych rodzajéw serdéw rozkruszki mgczne sg czynnikami technologicznymi dojrzewania.
W przypadku innych serdw rozkruszki uwaza sie za inwazje. Podczas przechowywania takich serow
rozkruszki mgczne kontroluje sie poprzez systemy ochrony przed szkodnikami obejmujgce czyszczenie,
odkurzanie, szorowanie powierzchni, zapobieganie inwazji oraz pokrywanie serow powlokg z wosku.

4.13.2 Wytyczne

Sery zanieczyszczone przez rozkruszki nalezy odcigé oraz usung¢ i wykorzysta¢ jako materiat kategorii 3
zgodnie z rozporzadzeniem nr 1069/2009 (o produktach ubocznych pochodzenia zwierzecego).

Wolne od szkodnikow czesci sera nadajg sie do dalszego przetwarzania. Zob. sekcje 5.1-5.3 w celu
uzyskania wytycznych dotyczgcych postgpowania przed wydaniem oraz podczas transportu
i przechowywania.

4.14 Pogorszenie jakosci

4.14.1 Ocena
Szkodniki

Obecnos$é szkodnikéw takich jak larwy powoduje, ze ser nie nadaje sie do dalszego wykorzystania
w tahcuchu zywnosciowym inalezy go usungé iwykorzysta¢ zgodnie zrozporzadzeniem 1069/2009 (o
produktach ubocznych pochodzenia zwierzecego).

Pogorszenie sktadu

Wraz z jego starzeniem sie skfadniki sera (biatka, ttuszcze itd.) mogg sie niemal catkowicie roztozyé, co
moze prowadzi¢ do wycieku ptyndw i charakterystycznego zapachu dojrzatego sera (amoniak itd.). Takie
pogorszenie jest nieszkodliwe (a czasem nawet pozgdane) i nie ma wptywu na wykorzystanie do dalszego
przetwarzania zywnosci. Nie jest jednak pozadane skrajne pogorszenie, a hawet jest ono niebezpieczne.

4.14.2 Wytyczne
Szkodniki

Usuniecie i wykorzystanie zgodnie z rozporzadzeniem 1069/2009 (o produktach ubocznych pochodzenia
zwierzecego). Widoczne $lady myszy iszczuréw (ekskrementy, nadgryzienia itd.) muszg skutkowaé
usunieciem takiego sera.

Pogorszenie sktadu

Ser, ktoérego stan ulegt skrajnemu pogorszeniu, nalezy usungé i wykorzysta¢ zgodnie z rozporzgdzeniem
1069/2009 (o produktach ubocznych pochodzenia zwierzecego).

Na przyktad, jesli ser nabierze smaku i zapachu wywotujgcego mdtosci lub w inny trudny do wyttumaczenia
sposob wydaje sie nietypowy, rozktad moégt nie nastgpi¢ prawidtowo, a ser nalezy usung¢ i wykorzystaé
zgodnie zrozporzgdzeniem nr 1069/2009 (o produktach ubocznych pochodzenia zwierzecego). Aby
dokona¢ prawidtowej oceny w tym zakresie konieczne moze by¢ skorzystanie z ustug osoby, ktéra posiada
wyszkolony wech lub smak.

Personel odpowiedzialny za sortowanie sera powinien mie¢ odpowiednie kompetencje, ktdre powinny
obejmowac szkolenie z oceny sensorycznej i klasyfikacji sera, a takze szkolenie w miejscu pracy.
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ROZDZIAL 5 PRZYGOTOWYWANIE, POSTEPOWANIE,
PRZETWARZANIE | WYKORZYSTANIE ODZYSKANEGO SERA DO
DALSZEGO PRZETWARZANIA ZYWNOSCI

Niniejszy rozdziat dotyczy jedynie surowca, ktoéry oceniono jako nadajgcy sie do dalszego przetwarzania
zywnosci zgodnie z rozdziatem 4.

Wytyczne dotyczace przygotowania do wydania sg skierowane do tych przedsiebiorstw spozywczych, ktére
prowadzg odzyskiwanie z linii przetwarzania/dystrybucji sera do wykorzystania przemystowego. Konkretne
etapy przygotowawcze mozna zleci¢ na zewnatrz innym przedsiebiorstwom spozywczym lub mogg one
zostaC przeprowadzone przez inne przedsiebiorstwa spozywcze w fancuchu zywno$ciowym. Powigzane
Srodki zalecane w niniejszych wytycznych sg przeznaczone do zastosowania na wczesnych etapach
tancucha zywnosciowego ,ser jako surowiec do dalszego przetwarzania zywnosci”.

Wytyczne dotyczgce postepowania iprzechowywania sg skierowane do wszystkich zaangazowanych
podmiotéw prowadzgcych przedsiebiorstwa spozywcze. Z odzyskanym serem nalezy ogdlnie postepowac
w sposéb, ktoéry pozwala na utrzymanie Ilub kontrole odpowiednio$ci materialu zgodnie z jego
przeznaczeniem. W przypadku niedopetnienia tego wymogu ser nalezy ponownie oceni¢ zgodnie
z rozdziatem 4.

Wytyczne dotyczgce przetwarzania sg skierowane do tych przedsiebiorstw spozywczych, ktére otrzymujg
odzyskany ser iwykorzystujg go jako surowiec do dalszego przetwarzania lub przetwarzajg go jako
potprodukty przed wykorzystaniem jako surowiec. Konkretne etapy przetworzenia mozna jednak zleci¢ na
zewnatrz innym przedsiebiorstwom spozywczym lub mogg one zostaé przeprowadzone przez inne
przedsigbiorstwa spozywcze w tahcuchu zywnosciowym. Powigzane $rodki zalecane w niniejszych
wytycznych sg przeznaczone do zastosowania w tancuchu zywnosciowym ,ser jako surowiec do dalszego
przetwarzania zywnos$ci”.

Rodzaje odstepstw rozpatruje sie w poszczegélinych przypadkach. W praktyce moze wystgpi¢ wiecej niz
jeden rodzaj odchylenia (np. widoczna plesn na skrzepie serowym odzyskanym z linii). W kazdym przypadku
podczas przeprowadzania oceny przydatnosci odzyskanego sera nalezy wzig¢ pod uwage wszystkie rodzaje
wystepujgcych odchylen.

Informacje przedstawione w niniejszym rozdziale odnoszgce sie do wytycznych zawartych w rozdziale 4
streszczono w zatgczniku.

Poniewaz catkowite unikniecie wzrostu mikroorganizmow w przypadku niektérych odzyskanych seréw
podczas przechowywania i transportu jest prawie niemozliwe, kryteria mikroorganizmoéw dotyczgce oceny
odpowiedniosci materiatu u zrédta (rozdziat 4) bytyby zwykle bardziej surowe niz odpowiadajgce kryteria
mikroorganizméw wykorzystywane do oceny tego materiatu w momencie jego wykorzystania jako surowca
w kolejnych przetworzonych produktach spozywczych. Wzrost patogendw bakteryjnych nie wystepuje
w przypadku seréw poéttwardych i twardych.

5.1 Generalne srodki majgce zastosowanie przed wydaniem jako surowiec do
dalszego przetwarzania

5.1.1 Ochrona otwartych powierzchni przed transportem

Aby (w jeszcze wiekszym stopniu) zminimalizowa¢ ryzyko zanieczyszczenia irozwoju widocznej plesni
podczas przechowywania i transportu, otwarte powierzchnie odzyskanego sera nalezy zabezpieczy¢.

Odzyskany ser o nieuszkodzonym opakowaniu (np. zwroty z przedsiebiorstw hurtowych) oraz
o nienaruszonej suchej skérce (np. ser Emmental, sery twarde) lub o nienaruszonej powtoce nie wymagaja
dalszego pakowania podczas podstepowania z nimi, transportu i przechowywania.

Ser, ktérego opakowanie, skorka lub powtoka sg uszkodzone, nalezy ponownie zapakowac, owing¢ lub
w inny sposéb zabezpieczy¢ przed zanieczyszczeniem podczas transportu i przechowywania. Zamrazanie
zapewnia odpowiednig ochrone przed wzrostem mikroorganizmow na serze i w nim.

O szczegdlnych Srodkach dotyczacych sera zanieczyszczonego plesnig mowa jest w sekcji 5.4.8 ponize;j.
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5.1.2 Fizyczne postepowanie

Z odzyskanym serem nalezy postepowaé w sposéb, ktéry nie prowadzi do fizycznego uszkodzenia
powierzchni ochronnej sera (opakowanie, powtoka lub sucha skérka).

Sucha skorka sera, opakowanie i powloka muszg pozosta¢ nienaruszone.

Powierzchnie sera, ktéra byta w kontakcie z podtogg, nalezy zawsze usungC iwykorzystaé zgodnie
z rozporzagdzeniem 1069/2009 (o produktach ubocznych pochodzenia zwierzecego).

Ostroznie nalezy postepowac¢ w szczegolnosci z opakowaniami prézniowymi i foliami do dojrzewania, aby
unikng¢ uszkodzenia toreb (co bedzie prowadzito do dostepu plesni do tlenu). Uszkodzone opakowania
powinno sie wyrzuci¢, o ile nie stosuje sie ich do dalszego przetwarzania tak szybko, jak jest to mozliwe,
oraz bez niepotrzebnej zwtoki, lub powinno sie je zamrozi¢ przed dalszym przechowywaniem.

5.1.3 Szczegodlne informacje dotyczace niektérych produktéw

a. Sery nadajace sie jedynie do dalszego przetwarzania

Kiedy ser nie nadaje sie do bezposredniego spozycia, ale nadaje sie jedynie jako surowiec do dalszego
przetwarzania zywnosci, powinno sie go okresla¢ w odpowiednim jezyku jako ,Produkt spozywczy
wylacznie do dalszego przetwarzania (zywnosci)” na opakowaniu (np. na paletach, stojakach itd.) lub
w dokumentach towarzyszgcych, gdyz jest to konieczne, aby zapewni¢ identyfikowalno$é az do pierwotnego
producenta. Taka identyfikacja jest rowniez istotna, jezeli materiat serowy przekroczyt ustalong date
trwatosci, w szczegoélnosci jezeli data trwatosci wcigz jest oznakowana na opakowaniu, aby unikngc¢
jakiegokolwiek nieporozumienia, jezeli chodzi o status i zamierzone zastosowanie materiatu.

W przypadku gdy taki odzyskany ser jest przechowywany w zaktadach wraz zinng zywnos$cig, nalezy
trzymaé go oddzielnie od pozostatych surowcéw oraz nalezy zapewni¢ wyrazne oznaczenie miejsca,
w ktérym znajduje sie odzyskany ser, aby unikng¢ jakichkolwiek pomytek dotyczacych jego charakteru
i przeznaczenia.

b. Informacje dodatkowe

W niektérych przypadkach w dokumentach towarzyszacych nalezy zawrzeé¢ informacje dodatkowe,
poniewaz zaktad spozywczy otrzymujgcy materiat moze ich potrzebowaé, aby zapewni¢ wiasciwe
postepowanie, przygotowanie i obrébke, odpowiednie dla charakteru surowca.

Takie informacje sg szczegélnie wazne w przypadku, gdy:

e Zanieczyszczenie metalem doprowadzito do deklasyfikacji (zob. sekcja 4.5). Takie informacje sg
niezbedne, by wesprze¢ zaktad dalszego przetwarzania w zapewnianiu wyposazenia w urzadzenia,
ktére mogg skutecznie usung¢ zagrozenie.

e Przekazywanie wiedzy na temat jakiejkolwiek zawartosci olejdw mineralnych inatamycyny
w wykorzystanych materiatach powtoki lub woskach jest konieczne, aby zapewni¢ wilasciwe
postepowanie z odzyskanym serem, atakze obrdbke iwykorzystanie takiego sera na pdézniejszych
etapach fancucha zywnosciowego (zob. sekcja 4.6).

e Zanieczyszczenie bakteryjne doprowadzito do deklasyfikacji (zob. sekcje 4.8 i 4.9). Nalezy przekazaé
informacje, aby umozliwic¢ realizacje wtasciwych procedur postepowania, ktére pozwalajg kontrolowac
dalsze rozmnazanie i wzrost bakterii, oraz zastosowanie nastepujacej wtasciwej obrébki cieplnej:

e jezeli poziom 10° jtk/g koagulazo-dodatnich gronkowcéw w serze zostat przekroczony, prawdopodobnie
zostanie przekroczony lub zostat przekroczony w przeszitosci;

e jezeli ser jest zanieczyszczony patogenem bakteryjnym, takie informacje sg niezbedne, aby
przeprowadzi¢ procedury postepowania umozliwiajgce kontrole wzrostu oraz wdrozy¢ wtasciwg obrobke
cieplng i ufatwi¢ zapobieganie zanieczyszczeniu krzyzowemu na kazdym dalszym etapie procesu,
stosowanie do przypadku;

e jezeli ser zawiera skrajnie wysokie poziomy wskaznikéw dotyczgcych higieny, takich jak E. coli lub
bakterie z grupy coli.

e Zgodnie z sekcjg 4.10.4 informacje, ze widoczna obecna plesn to najprawdopodobniej [...(nalezy okresli¢
gatunek plesni)...] wykorzystywana do produkciji [...(nalezy okreslic nazwe gatunku sera)...].

o Informacje, ze material nalezy podda¢ obrdbce cieplnej w celu przywrdcenia jego bezpieczenstwa
przedstawia sie w przypadku, gdy ser zostat zanieczyszczony mikrobiologicznie przez organizmy, ktére
trzeba znacznie zredukowa¢. Takie informacje nalezy zawrze¢ w oswiadczeniu dotyczacym
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przeznaczenia w nastepujgcy sposob: ,zywnosé—materiat przeznaczony wytgcznie do dalszej obrobki
termicznej”.

Producent powinien zawsze informowaé podzniejsze etapy tancucha zywnosciowego (w stosownym
przypadkach poprzez dokumenty towarzyszgce lub oznakowanie) o okreslonych w analizie zagrozeh
warunkach temperaturowych, w jakich nalezy przechowywac itransportowaé materiat, oraz — gdy jest to
niezbedne w celu utrzymania i kontrolowania przydatnosci materiatu pod wzgledem mikrobiologicznym —
0 maksymalnym czasie trwania transportu/przechowywania przed dalszym przetwarzaniem. Informowanie
powinno opiera¢ sie na wytycznych przedstawionych w sekcjach 5.3.2 i5.4.5 dotyczacych sposobu
zachowania przydatnosci do dalszego przetwarzania podczas transportu i przechowywania.

Ser, ktéry odrzucono ztancucha zywnosciowego i ktory usunieto iwykorzystano w inny sposéb, nalezy
oznakowa¢ zgodnie z wymogami rozporzadzenia nr 1069/2009 (o produktach ubocznych pochodzenia
zwierzecego).

5.2 0Ogolne sSrodki majagce zastosowanie podczas przechowywania
| transportu

Odzyskany ser nalezy przechowywac¢ itransportowaé w temperaturze okreslonej w zaktadzie spozywczym
odpowiedzialnym za produkcje.

Materiat opakowaniowy i miekkie tworzywo sztuczne takie jak folia muszg pozosta¢ nienaruszone podczas
przechowywania i transportu, a usungé¢ je mozna dopiero bezposrednio przed faktycznym wykorzystaniem,
w szczegolnosci jezeli materiat ma znaczenie dla ochrony powierzchni przed zanieczyszczeniem lub
dalszym zepsuciem (wyjgtek stanowi przypadek, gdy materiat serowy jest zamrozony).

Przed wykorzystaniem sera nalezy usung¢ kazdy materiat opakowaniowy ikazde miekkie tworzywo
sztuczne takie jak folia.

W przypadku gdy podmiot prowadzacy przedsiebiorstwo spozywcze na poprzednim etapie fancucha
zywnosciowego okreslit limit czasu, w ktéorym odzyskany ser nalezy podda¢ dalszej obrébce, wramach
pdzniejszego etapu nalezy przestrzegac¢ tego terminu. Jezeli nie dokonano takiego wyszczegdlnienia, nalezy
przeprowadzi¢ ocene trwatosci materiatu. W przypadku probleméw zwigzanych zrealizacja mozna
zastosowac¢ mrozenie, aby zapobiec dalszemu pogorszeniu jakosci.

Producent moze okresli¢, ze ser zachowujgcy stabilnos¢ mikrobiologiczng mozna transportowad
w temperaturze do 15°C.

Wiekszos¢ serow niedojrza{ychzo, skrzep serowy, krawedzie sera i okrawki majg obnizony poziom stabilnosci
mikrobiologicznej i nalezy je przechowywa¢ w chtodnym otoczeniu o temperaturach nieprzekraczajacych
temperatur okre$lonych przez producenta. Krétkotrwate odchylenie od tych wymogéw dotyczgcych
temperatury nie stanowi problemu pod wzgledem mikrobiologicznym i mozna dopusci¢ wyzsze temperatury;
przyktady obejmujg krétkotrwaty transport, zatadunek/roztadunek itransport na terenie zaktadu
spozywczedo.

W trakcie przechowywania itransportu do odzyskanego sera powinny by¢ dotgczone stosowne informacje
(sekcja 5.1.3).

Wazne jest umozliwienie sledzenia odzyskanego sera wstecz i w przéd — od pierwotnego producenta do
uzytkownika korncowego. Aby wspomoc skuteczne $ledzenie, nalezy kazda rejestracje®* dokonang w ramach
tancucha zywnosciowego ,ser jako surowiec do dalszego przetwarzania” pofgczy¢ z identyfikacjg partii
przedstawiong przez dostawce.

Podczas postepowania z zanieczyszczonym materiatem, atakze podczas zarzgdzania pomieszczeniami
stuzgcymi do przechowywania iprzetwarzania (w tym czyszczenia tych pomieszczen) oraz w trakcie
transportu nalezy wzigé pod uwage potencjalne zanieczyszczenie krzyzowe materiatu, ktére sprzyja
wzrostowi patogenow.

O szczegdlnych srodkach dotyczacych sera zanieczyszczonego mikrobiologicznie mowa jest w sekcji 5.4
ponize;j.

% 7 wyjatkiem seréw poddanych pakowaniu ze zgrzewaniem lub przy uzyciu podobnych metod stanowigcych obrobke bakteriobojcza
po fermentacji.

A Zob. rozporzadzenie wykonawcze (UE) nr 931/2011
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5.3 Ogdlne srodki majgce zastosowanie w zakladach zajmujacych sie
dalszym przetwarzaniem

5.3.1 Odbior

Po odbiorze i przed jakimkolwiek wykorzystaniem lub przechowywaniem materiatu nalezy wzrokowo zbadaé¢
caly materiat i podjg¢é decyzje dotyczaca jego przyjecia oraz wszelkich ograniczen w odniesieniu do
wykorzystania tego materiatu.

Przy odbiorze nalezy wprowadzi¢ nastepujace informacje:

e rodzaj surowca,

e wizualny stan odzyskanego sera (np. widoczna plesn, rozkruszki serowe, brud itd.),
e stan materiatu opakowaniowego i folii,

e informacje dotyczace wykorzystania, charakteru wszelkich zanieczyszczen i obrébki,
o informacje dotyczace identyfikowalnosci.

Powinna istnie¢ mozliwos¢ ustalenia pierwotnego producenta sera przeznaczonego do dalszego
przetwarzania. Jezeli nie ma takiej mozliwosci, nie mozna go dalej przetwarza¢, ale nalezy go usungé
i wykorzysta¢ zgodnie zrozporzgdzeniem nr 1069/2009 (o produktach ubocznych pochodzenia
zwierzecego).

Jezeli istniejg watpliwosci co do tego, czy ser zostat odzyskany, przetworzony, przetransportowany lub byt
przechowywany zgodnie z niniejszym przewodnikiem, nalezy go odrzuci¢ i zwrdcic lub usung¢ i wykorzystac
zgodnie z rozporzadzeniem o produktach ubocznych pochodzenia zwierzecego nr 1069/2009. Na przyktad,
jezeli istniejg watpliwosci co do tego, czy poziom gronkowcOw koagulazo-dodatnich przekracza lub moze
przekracza¢ 10° jtk/g, nalezy odrzuci¢ materiat.

Nalezy zarejestrowac¢ wszelkie odrzucone partie wraz z powodem odrzucenia.

Jezeli z odzyskanym serem nie postepowano w sposéb, ktéry pozwala utrzymaé lub kontrolowaé
przydatnos¢ materiatu zgodnie zjego przeznaczeniem, materiat taki nalezy poddaé ponownej ocenie
zgodnie z rozdziatem 4.

Kazdg rejestracje dokonang w ramach tancucha zywnosSciowego ,ser jako surowiec do dalszego
przetwarzania” nalezy potgczy¢ z identyfikacjg partii przedstawiong przez dostawce.

O szczegdlnych srodkach dotyczacych sera zanieczyszczonego mikrobiologicznie mowa jest w sekcji 5.4
ponize;j.

5.3.2 Przechowywanie

Nalezy bra¢ pod uwage przechowywanie jedynie materiatu, ktéry moze zachowac¢ przydatnos¢ do dalszego
przetwarzania zywnosci (zob. rozdziat 4 w celu uzyskania wytycznych).

Nie nalezy przechowywaé pozostatego materiatu, kiory przeszedt ocene podczas odbioru, ale nalezy
wykorzystac go tak szybko, jak to mozliwe i bez zbednej zwioki.

Podczas przechowywania materiat opakowaniowy i folia muszg pozosta¢ nienaruszone, a usungé je mozna
dopiero bezposrednio przed faktycznym wykorzystaniem.

W trakcie przechowywania do odzyskanego sera powinny by¢ dotgczone stosowne informacje (sekcja
5.1.3).

Z serem przeznaczonym do przechowywania nalezy postepowaé w sposob, ktéry nie prowadzi do
fizycznego uszkodzenia powierzchni ochronnej sera (opakowanie, powtoka lub sucha skérka). Sucha skérka
sera, opakowanie ipowtoka muszg pozosta¢ nienaruszone. Nalezy ostroznie postepowal zwiaszcza
z opakowaniem prozniowym i folig, aby unikng¢ uszkodzenia toreb, poniewaz jakakolwiek nieszczelnosé
powoduje dostep tlenu do plesni. Uszkodzone opakowania nalezy naprawi¢ lub przepakowa¢ ser, o ile nie
stosuje sie ich do dalszego przetwarzania tak szybko, jak jest to mozliwe oraz bez niepotrzebnej zwtoki.

Podczas planowania iutrzymywania (w tym czyszczenia) pomieszczen stuzgcych do przechowywania
nalezy wzig¢ pod uwage mozliwe zanieczyszczenie krzyzowe.

Jezeli chodzi o temperature przechowywania, nalezy odniesc¢ sie do sekgcji 5.2.
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W przypadku gdy trwato$¢ odzyskanego sera wptywa na bezpieczenstwo zywnosci i przydatnos¢, nalezy
zastosowaé odpowiednig rotacje zapaséw w odniesieniu do kazdego rodzaju sera, takg jak ,pierwsze
weszto, pierwsze wyszto”, pobieranie najpierw z najstarszej czesci lub inne odpowiednie podejscia. Nalezy
przeszkoli¢ personel, aby w pierwszej kolejnosci wysytat najstarsze zapasy. Nalezy stosowa¢ kodowanie
partii w celu zapewnienia wiasciwej rotacji zapaséw.

Przedtuzone przechowywanie odzyskanego sera (np. na potrzeby badan sensorycznych) musi by¢ poparte
zatwierdzeniem danych historycznych i doswiadczenia praktycznego.

5.3.3 Wykorzystanie

Przed wykorzystaniem sera nalezy usung¢ kazdy materiat opakowaniowy ikazde miekkie tworzywo
sztuczne, w tym folie.

5.4 Srodki szczegélne wedtug rodzaju sera

5.4.1 Ser pokryty powtoka, woskiem lub ser pakowany

Przechowywanie i transport

Podczas przechowywania itransportu powtoka, wosk imateriat opakowaniowy muszg pozostac
nienaruszone.

Postepowanie w punkcie docelowym i obrébka przed wykorzystaniem

Podczas przechowywania itransportu powtoka, wosk imateriat opakowaniowy muszg pozostac
nienaruszone, a usung¢ je mozna dopiero bezposrednio przed faktycznym wykorzystaniem.

Powioke, wosk imateriat opakowaniowy nalezy usung¢ przed wykorzystaniem, np. poprzez obranie,
wyszczotkowanie lub starcie. Niedopuszczalny poziom Eozostaioéci zagrozen chemicznych dla
bezpieczenstwa, takich jak natamycyna ioleje mineralne®® zawarte w materiatach powioki, wosku
i opakowania, nie moze wptywac na bezpieczenstwo zywnosciowe sera. W przypadku gdy powitoka i woski
zawierajg natamycyne, nalezy usungé co najmniej 5 mm. Jezeli usuniecie przeprowadza sie poprzez
zastosowanie szczegdlnego termicznego procesu usuwania, nalezy zapewnié, aby nie przenies¢ na ser
natamycyny i olejéw mineralnych zawartych w powtoce, woskach i materiale opakowaniowym.

Usuniety materiat powtoki nalezy usung¢ iwykorzystaé zgodnie zrozporzgdzeniem nr 1069/2009 (o
produktach ubocznych pochodzenia zwierzecego).

Aby uzyskac¢ dalsze informacje, zob. sekcja 4.6.

5.4.2 Ser zanieczyszczony

Obrébka przed wykorzystaniem

Zanieczyszczone miejsca, ktére mogag wystepowaé na powierzchni lub na skérce sera, nalezy usungé
poprzez wyciecie, wyczyszczenie, wyszczotkowanie lub zdrapanie, zgodnie z dobrg praktyka higieniczna.

Podczas planowania i realizacji procedury usuniecia nalezy wzigé pod uwage mozliwe zanieczyszczenie
krzyzowe.
5.4.3 Ser zanieczyszczony materialem fizycznym powodujacym zagrozenie

Odbidr i obrébka przed wykorzystaniem

Ser zanieczyszczony niebezpiecznymi fragmentami nalezy przyjg¢ wytgcznie woéwczas, gdy zainstalowano
sprzet, ktory jest w stanie skutecznie usung¢ takie fragmenty (np. wykorzystanie pél magnetycznych,
przesiewaczy lub filtréw) iktéry zostat zatwierdzony przez wiasciwe organy, lub gdy zainstalowano
odpowiedni sprzet, ktory jest w stanie skutecznie wykry¢ takie fragmenty, i stosuje sie go wraz z okre$long
procedurg sortowania umozliwiajgcg usuniecie zanieczyszczonego materiatu.

2 Istnieja dwie gtdwne grupy olejéw mineralnych. Jedng z nich sg weglowodory nasycone olejéw mineralnych (MOSH) sktadajgce
sie z alkandw i cyklicznych alkanéw (weglowodory nasycone olejow mineralnych), drugg — weglowodory aromatyczne olejow
mineralnych (MOAH) sktadajace sie z weglowodoréw aromatycznych. MOAH s3 potencjalnie rakotwdrcze i gen toksyczne, a ich
zawartos$¢ w zywnosci powinna zosta¢ zminimalizowana. Zob. dalsze informacje szczegétowe w opinii naukowej EFSA na temat
weglowodoréw olejéw mineralnych w zywnosci, Dziennik EFSA 2012, 10 (6): 2704.
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Skuteczne usuniecie metalu zalezy od zastosowania $rodkéw kontroli majgcych na celu usuniecie
przedmiotéw metalowych, np.

e rozmiardw filtra/przesiewacza,
e czutosci separatoréw magnetycznych lub filtrow magnetycznych.

Weryfikacje procesu usuniecia mozna przeprowadzi¢ np. za pomocg wykrywaczy metalu lub aparatu
rentgenowskiego.

Weryfikacja jest niezbedna w szczegolnosci, gdy istnieje podejrzenie, ze wykorzystany ser zawiera
przedmioty metalowe.
5.4.4 Ser zanieczyszczony drozdzami

Wprowadzanie szczegdlnych ograniczen w odniesieniu do zanieczyszczenia drozdzami nie jest konieczne
oprocz tego, co jest wymagane do kontroli niewtadciwego smaku (poza zakresem niniejszych wytycznych).

Z punktu widzenia bezpieczehnstwa zywnosci mozna stosowaé kryteria dotyczgce czasu itemperatury
stosowane na ogét do wtasciwych odpowiednikéw zgodnych ze specyfikacja.
5.4.5 Ser zanieczyszczony bakteriami — srodki ogéine

Przechowywanie i transport

Rozwdj bakterii mozna ogolnie zminimalizowa¢ za pomocg kontroli czasu i temperatury23, Cco jest szczegblnie
istotne, jezeli istnieje uzasadnione prawdopodobienstwo, ze bakterie obecne w serze mogg wytwarzaé
toksyny (np. S. aureus). W przypadku wystgpienia tego problemu srodki obejmujg szybkie przetworzenie lub
przechowywanie ponizej warunkow wzrostu.

5.4.6 Ser przekraczajacy kryteria mikrobiologiczne w odniesieniu do wskaznikow
dotyczacych higieny (w tym kryteria higieny procesu)

Gronkowce koagulazo-dodatnie

Ser, ktéry wybrano do wykorzystania jako surowiec do dalszego przetwarzania z powodu przekroczenia
kryterium mikrobiologicznego dla gronkowcow koagulazo-dodatnich, nalezy zbadaé w celu zweryfikowania,
czy poziomy nie przekraczajg 10° jtk/g. Jezeli ma to miejsce, nalezy zbadaé material pod katem
wystepowania enterotoksyn gronkowcowych (nalezy wykaza¢ nieobecnos¢ w25 g, n=5, ¢=0, zgodnie
z rozporzadzeniem nr 2073/2005).

Jezeli wykryto enterotoksyny gronkowcowe, dany ser nalezy usung¢ i wykorzystaé zgodnie z przepisami
dotyczacymi produktéw ubocznych pochodzenia zwierzecego.

Jezeli chodzi o materiat przekraczajgcy kryteria dla gronkowcdéw koagulazo-dodatnich, nalezy wymagaé
kontroli czasu itemperatury w celu unikniecia dalszego wzrostu iw konsekwencji zminimalizowania
prawdopodobienstwa powstania enterotoksyn gronkowcowych. Minimalna temperatura dla wzrostu S.
aureus wynosi 5,7°C. Jezeli materiat przechowuje sie ponizej takiej temperatury, czas przechowywania staje
sie kwestig nieistotng.

Zintegrowana obrobka w celu zapewnienia przydatnosci

Ser przekraczajacy kryteria mikrobiologiczne dla gronkowcéw koagulazo-dodatnich:

e Odzyskany ser nalezy podda¢ obrébce cieplnej, ktéra przynosi redukcje log wynoszacg min. 8 Logig
jtk/g, co odpowiada utrzymaniu materiatu w temperaturze co najmniej 76°C przez 15 sekund lub 80°C
przez 6 sekund.

¢ Obrobke cieplng nalezy monitorowac i weryfikowa¢ odpowiednio do sprzetu.

e Taka obrébke cieplng nalezy przeprowadzi¢ przed dalszym przetwarzaniem lub jako zintegrowany etap
procesu przetwarzania w produkcji dalej przetworzonych produktow.

% Temperatury nigdy nie nalezy rozwazaé osobno. Podczas kontroli mikrobiologicznej réwnie wazny jest czas.

%W oparciu o wartosci D dla S. aureus w mleku (Firstenberg-Eden i in.: Death and Injury of Staphylococcus aureus during thermal
treatment of milk [,Niszczenie i uszkodzenie Staphylococcus aureus w trakcie obrébki termicznej mleka”], ,Canadian Journal of
Microbiology” 1977 nr 23, s. 1034-37) z dodatkowymi +3°C, aby zrekompensowa¢ wyzszg zawartos¢ ttuszczu, suchej masy i soli
(zgodnie z zaleceniami FDA).
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e Mozna zastosowa¢ alternatywng technologie (np. wysokie cisnienie) zapewniajgcg ten sam efekt (min. 8
Log10 jtk/g redukcji S. aureus).

o Do celow weryfikacji produkty kohcowe przygotowane ztego rodzaju odzyskanego sera nalezy
regularnie bada¢ w kierunku enterotoksyn gronkowcowych.

Sery przekraczajace inne wskazniki dotyczace higieny

Wprowadzanie szczegdélnych ograniczeh zazwyczaj nie jest konieczne oprocz tego, co jest wymagane do
kontroli niewtasciwego smaku (poza zakresem niniejszych wytycznych). Z punktu widzenia bezpieczenstwa
zywnosci mozna stosowaé kryteria dotyczace czasu itemperatury stosowane na ogdét do wiasciwych
odpowiednikow zgodnych ze specyfikacja. Ser, w ktérym wykryto bardzo wysokie poziomy wskaznikow
dotyczacych higieny, nie powinien jednak zosta¢ wykorzystany, chyba ze przeprowadzono ocene
potencjalnej zawartosci patogenow.

Chociaz nie istnieje tego rodzaju wymaog prawny, zaleca sie poddanie obrdbce cieplnej odzyskanego sera,
ktory przekroczyt mikrobiologiczne kryteria dotyczgce wskaznikéw higieny procesu. Poniewaz bakteria E. coli
jest stosunkowo wrazliwa na ciepto, wystarczajgca bedzie obrébka cieplna podobna do obrébki zalecanej
w przypadku gronkowcéw koagulazo-dodatnich lub L. monocytogenes.

5.4.7 Ser przekraczajacy kryteria mikrobiologiczne w odniesieniu do patogenéw (w tym
kryteria bezpieczenstwa zywnosci)

Kontrola czasu i temperatury wymagana jest do kontrolowania dalszego wzrostu i tym samym zapewnienia,
by obrébka cieplna stosowana podczas dalszego przetworzenia byla faktycznie w stanie praktycznie
wyeliminowaé patogeny. Czas stanowi problem w przypadku kontroli L. monocytogenes w materiale, ktéry
sprzyja wzrostowi Listeria w warunkach chtodniczych. Dlatego tez taki ser zanieczyszczony tym patogenem
wysyta sie do miejsca przeznaczenia mozliwie najszybciej oraz bez zbednej zwtoki. W przypadku materiatu,
ktory nie sprzyja wzrostowi, nie jest to wymagane.

To samo podejscie stosuje sie w przypadku innych patogenéw.

Poniewaz jednak minimalna temperatura dla wzrostu salmonelli wynosi 5,7°C, czas przechowywania staje
sie nieistotny w przypadku wszelkich materiatéw zanieczyszczonych salmonellg, jezeli sg one skutecznie
utrzymywane w temperaturze ponizej 6°C.

Nalezy wzig¢é pod uwage potencjalne zanieczyszczenie krzyzowe materiatu, ktére sprzyja wzrostowi
patogenéw. Nalezy to uwzgledni¢ podczas postepowania z zanieczyszczonym materiatem oraz podczas
zarzadzania pomieszczeniami stuzgcymi do przechowywania i przetwarzania (w tym czyszczenia tych
pomieszczen).

Zintegrowana obrobka w celu zapewnienia przydatnosci

e Odzyskany ser nalezy poddac¢ obrobce cieplnej, ktéra zapewnia redukcje log wynoszacg min. 8 Logig
jtk/g.

e W przypadku L. monocytogenes odpowiada to utrzymywaniu sera w temperaturze co najmniej 75°C
przez 15 sekund lub 80°C przez 3 sekundyzs.

o W przypadku salmonelli efekt obrdbki cieplnej odpowiadajacej pasteryzacji bedzie znacznie wiekszy niz
jest to konieczne.

o W przypadku sera, ktéry skierowano do dalszego przetworzenia, poniewaz kryteria dla innych
patogenéw zostaty przekroczone, nalezy udokumentowaé kombinacje specyficznych dla patogendéw
czasu/temperatury powodujgce redukcje wynoszaca 8 Logy jtk/g.

Takg obrobke cieplng nalezy przeprowadzi¢ przed dalszym przetwarzaniem lub jako zintegrowany etap
procesu przetwarzania w produkcji dalej przetworzonych produktow.

Mozna zastosowac alternatywng technologie (np. wysokie ciSnienie) zapewniajgcg ten sam efekt (min. 8
Logyo jtk/g redukcji).

Obrdbke cieplng nalezy monitorowac i weryfikowaé odpowiednio do sprzetu.

% Na podstawie wartosci D dla L monocytogenes w mleku (dane Combase) przy dodatkowych +3 °C w celu wyréwnania wyzszych
zawartosci tluszczu, suchej masy i soli (zgodnie z zaleceniami FDA).
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5.4.8 Ser zanieczyszczony plesnia
Srodki zapobiegawcze przed wydaniem

a) Usuwanie widocznych kolonii plesni

Nalezy wdrozy¢ odpowiednie srodki w celu zapobiegania rozprzestrzenianiu sie plesni. W przypadku sera,
ktory jest zbyt maty, aby przeprowadzi¢ wymagane usuniecie plesni, lub w ktérym nitki plesni przeniknety
gteboko wzdtuz otwordéw lub dziur, nie nalezy rozwazaé przeprowadzania usuniecia plesni.

Mate kolonie plesni na powierzchni mozna zetrze¢. Podczas usuwania wiekszych (ale niewielu) kolonii plesni
nalezy odcig¢é materiat na gtebokosé co najmniej 1,3 cm i wokét kolonii®®. Ponadto nalezy usung¢ caty
odbarwiony materiat wokét kolonii. W przypadku wiekszej liczby splesniatych obszaréw nalezy odcigé
materiat na gtebokos¢ co najmniej 1,3 cm. W praktyce nalezy odcigé 2—3 cm, aby usuniecie byto skuteczne.
Jezeli jednak odzyskany ser zaplesniat podczas przechowywania w temperaturze powyzej 7°C, nalezy
usung¢ co najmniej 2 cm.

Usuniecie plesni nalezy przeprowadzaé ostroznie, aby zminimalizowaé mozliwosé zanieczyszczenia swiezo
odstonietej powierzchni sera. Powierzchnia narazona na zanieczyszczenie ze wzgledu na usuniecie plesni
wymaga ochrony poprzez pakowanie prézniowe lub pakowanie w atmosferze modyfikowanej, chyba ze
zostanie ona zamrozona.

b) Pakowanie prézniowe lub w atmosferze modyfikowanej

Pakowanie prézniowe zmniejsza ilos¢ powietrza w opakowaniu i hermetycznie uszczelnia opakowanie tak,
ze wewnatrz powstaje niemal idealna préznia.

Ogolnie rzecz biorgc, wzrostowi plesni zapobiega potgczenie ponad 50% dwutlenku wegla i mniej niz 1%
tlenu. Poniewaz dwutlenek wegla jest zwykle wytwarzany w opakowaniu przez sam ser, gtdbwnym celem
procesu pakowania jest usuniecie tlenu.

Odzyskany ser z poczgtkowym stadium rozwoju widocznej plesni nie musi by¢ pakowany prézniowo, pod
warunkiem ze mozna skutecznie usung¢ kolonie (zob. powyzej), a materiat zostanie dostarczony do miejsca
przeznaczenia i poddany dalszemu przetworzeniu mozliwie najszybciej i bez zbednej zwtoki. Jezeli jednak
istnieje prawdopodobienstwo, ze widoczne kolonie plesni rozwing sie podczas transportu i przechowywania
odzyskanego sera, ktéry w czasie wysylania nie jest splesniaty, odzyskany ser nalezy skutecznie zapakowac
prozniowo przed wysyltkg — mozliwie najszybciej i bez zbednej zwitoki. Czynnik czasu ma znaczenie,
poniewaz niektére plesnie (zalezne od tlenu) nadal sie rozwijajg do momentu wytworzenia atmosfery
kontrolowanej w opakowaniu.

Sprzet stosowany do pakowania prézniowego odzyskanego sera powinien by¢ wystarczajgco skuteczny (np.
systemy pomp elektrycznych) w celu osiggniecia niskiej zawarto$ci powietrza iumozliwienia Scistego
utozenia sie torebek sie wokdt materiatu. Gdy materiat jest pakowany prézniowo do stoika, stosuje sie
manometr prézniowy.

Torebki musza by¢ wykonane z materiatdw, ktére stanowig bariere dla tlenu i sg wystarczajgco elastyczne.
Torebki i uszczelnienie (zgrzewane) muszg by¢ wystarczajgco mocne, aby chroni¢ przed przypadkowym
uszkodzeniem (rozwoj plesni w opakowaniu prozniowym jest prawie zawsze spowodowany uszkodzonymi
workami lub niewystarczajgcym uszczelnieniem).

Pakowanie w atmosferze modyfikowanej stanowi alternatywe dla pakowania prézniowego i wykorzystuje
dwutlenek wegla — sam lub w potgczeniu z azotem — w celu osiagniecia zawartosci tlenu ponizej 0,5%.

Srodki stosowane podczas przechowywania i transportu

Rozwéj grzybéw mozna ogdlnie zminimalizowaé za pomocg kontroli czasu i temperatury27, co jest
szczegodlnie istotne, jezeli grzyby nie zostang zlikwidowane podczas zamierzonego dalszego przetworzenia
lub jezeli istnieje uzasadnione prawdopodobienstwo, ze obecne w odzyskanym serze mikroorganizmy bedg
wytwarza¢ toksyny. Ta ostatnia sytuacja odnosi sie w szczegdlnosci do konkretnych szczepdw grzybdw,
ktére mogg wytwarzac toksyny w zywnosci, gdy spetnione zostang warunki takiego wytwarzania.

Transport i przechowywanie w warunkach chiodniczych nie zapobiega rozwojowi plesni, ale kontroluje
wzrost, a w szczegolnosci skutecznie minimalizuje prawdopodobienstwo powstawania mikotoksyn.

Dlatego tez w przypadku odzyskanego sera z widocznymi koloniami plesni, z usunietymi koloniami plesni lub
w przypadku ktérych istnieje wieksze prawdopodobienstwo rozwoju widocznych kolonii plesni, wymagane sg

*Badania migracji mikotoksyn w gtgb sera rzadko wykazujg przenikanie wigksze niz % cala/1,3 cm do wnetrza sera.
" Temperatury nigdy nie nalezy rozwazaé osobno. Podczas kontroli mikrobiologicznej réwnie wazny jest czas.
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okreslone kryteria czasu i temperatury, z uwzglednieniem minimalnych temperatur odpowiednio dla rozwoju
i wytwarzania toksynzg.

Taki odzyskany ser musi zosta¢ w stosownych przypadkach wystany do miejsca przeznaczenia mozliwie
najszybciej i bez zbednej zwtoki. Zastosowane warunki czasowe itemperaturowe powinny by¢ poparte
analizg zagrozen.

Tylko kilka gatunkéw plesni wytwarza toksyny w niskich temperaturach, a na nagromadzenie tych
mikotoksyn w serze wptywa wiele zmiennych, takich jak temperatura, aktywno$¢ wody, pH i czas. Ogolnie
rzecz biorgc, za najbardziej krytyczne czynniki uwaza sie wilgotnos¢ wzgledng itemperature. Mozliwosé
wytwarzania mikotoksyn w serze jest nizsza niz w pozywkach laboratoryjnych, a im nizsza temperatura, tym
mniejsze ryzyko wytwarzania mikotoksyn. Co do zasady przechowywanie w temperaturach chiodniczych
w potgczeniu z opakowaniami wykorzystujgcymi préznie lub modyfikowang atmosfere (MAP), co zapewnia
stosunkowo wysokie stezenie dwutlenku wegla (> 50%) lub niskie stezenie resztkowego tlenu (< 0,5%),
zapobiegnie rozwojowi plesni w serach.

W zwigzku ztym wazne jest, aby do czasu przetworzenia przechowywac taki materiat w temperaturze
ponizej 6°C.

Postepowanie z materiatem i zabieqgi w celu przywrécenia przydatnosci do spozycia

Pomimo $rodkéw podjetych w miejscu pochodzenia materiatu i podczas transportu i przechowywania plesnh
moze nadal rosngé, rozwija¢ widoczne kolonie, zajmowaé coraz wiekszg powierzchnie sera lub przenikaé¢ do
wnetrza wzdtuz korytarzy powietrznych, takich jak otwory lub dziury.

Jezeli odzyskany ser przygotowano, postepowano z nim iprzechowywano go zgodnie z zaleceniami
okreslonymi w niniejszych wytycznych, prawdopodobienstwo obecnosci mikotoksyn w takim odzyskanym
serze jest bardzo niewielkie i jezeli w ogdble wystapia, ich poziom bedzie bardzo niski.

Ze sples$nialym serem nalezy postepowac¢ w nastepujacy sposoéb:

a) Jezeli z informacji przekazanych przez dostawce wynika, ze wystepujace gatunki widocznej plesni to
najprawdopodobniej gatunki wykorzystywane zazwyczaj do produkcji dojrzewajgcych seréw
plesniowych (zob. pkt 4.10.4) oraz ze dalsze przetworzenie obejmuje skuteczng obrébke cieplng (zob.
ponizej), materiat mozna wykorzysta¢ w recepturze w ilosciach nieprzekraczajgcych 10% surowcow
wejsciowych. Jezeli materiat jest nadmiernie pokryty plesnig, z powodéw sensorycznych praktyczne
moze byc¢ usuniecie catej powierzchni materiatu przed wykorzystaniem.

b) Jezeli informacje, o ktérych mowa w powyzszej lit. a) nie sg dostepne, materiat mozna wykorzystac
W recepturze w nastepujgcy sposob:
e Sery o twardej / bardzo twardej konsystencji (MFFB < 56%):

W ilosciach nieprzekraczajgcych 10% surowcéw wejsciowych, pod warunkiem ze:
— czes¢ powierzchni pokryta widoczng plesnig nie przekracza 10%; oraz
— dalsze przetworzenie obejmuje skuteczng obrdbke cieplng (zob. ponizej).

Jezeli spleéniata jest wieksza cze$¢ powierzchni, widoczng pleSh usuwa sie przed wykorzystaniem,
odcinajgc ser na gteboko$¢ co najmniej 1,3 cm.

= Zgtoszone minimalne temperatury odpowiednio dla wzrostu i wytwarzania toksyn podsumowano w tabeli ponizej. Nalezy zauwazyc,
ze badania na ten temat sg stosunkowo ograniczone, wyniki podobnych badan trudno poréwnac, a temperatura to tylko jeden aspekt
wytwarzania toksyn.

Mikroorganizm Minimalna temperatura wzrostu Mlnlmalnav\t/empe.r atu’rq wytwarzania toksyn
zaleznosci od toksyn

A. flavus 10°C 13°C

A. versicolor 4°C 9°C

A. ochraceus 8°C 10°C

P. citrinum 5°C 15°C

P. commune 0°C; 10°C (przy 25% CO2) 12°C

P. crustosum 2°C 4°C

P. cyclopium 0°C

(= P. aurantiogriseum) 16°C

P. expansum 0°C > 4°C*

P. nalgiovense 10°C (przy 25% CO2) brak danych

P. verrucosum 0°C;10°C (przy 25% CO2) 0°C

*) Minimalna zgtoszona temperatura odzwierciedla rzeczywiste warunki badania. Tym samym rzeczywista minimalna temperatura nie
zostata okreslona.
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o Pozostate sery:

W nieograniczonych ilosciach, pod warunkiem Zze widoczna pleSh zostanie usunieta przed
wykorzystaniem poprzez odciecie sera na gtebokosé co najmniej 1,3 cm. Mniejsze obszary wystepujgce
na powierzchni (o srednicy nie wiekszej niz 2-3cm) mozna jednak zeskrobaé. W praktyce nalezy odcigé
2-3 cm, aby usuniecie byto skuteczne.

Ser, ktory nie spetnia powyzszych wymogéw po ewentualnym etapie usuwania, nie moze zostaé
wykorzystany i nalezy go usung¢ i wykorzysta¢ zgodnie z przepisami dotyczacymi produktéw ubocznych
pochodzenia zwierzecego.

Uszkodzone opakowanie prézniowe i folie nalezy odrzuci¢ lub — jezeli nie sg splesniate — wykorzysta¢ do
dalszego przetworzenia mozliwie najszybciej i bez zbednej zwloki.

Plesnie sg fatwo zabijane przez ciepto, natomiast wszelkie stezenia mikotoksyn mozna zmniejszy¢, ale nie
zlikwidowa¢. Informacje naukowe dotyczgce niszczenia mikotoksyn przez dziatanie ciepta sg wyjgtkowo
ograniczone, co umozliwia jedynie domysine podejscie do obrobki ciepline;.

Przetworzenie musi obejmowac etapy zapewniajgce obrébke cieplng skutecznie niszczgcg wszystkie nitki
plesni. W przypadku braku dowoddéw naukowych potwierdzajgcych adekwatnos¢ nizszych kryteriow
procesow wystarczajgce bedg domysine kryteria wynoszgce co najmniej 75°C przez co najmniej 1 minute.

29



Wytyczne Europejskiego Stowarzyszenia Mleczarskiego / EUCOLAIT dotyczgce sera jako surowca przyjete
dnia 1 lutego 2018 .

RozDzIAL. 6 WDROZENIE

6.1 Indywidualny podmiot prowadzacy przedsiebiorstwo spozywcze

Zgodnie z rozporzadzeniem (WE) nr 852/2004 procedura, dziatania i srodki kontroli okreslone w niniejszych
wytycznych nalezy wdrozy¢ w opartych na HACCP systemach zarzgdzania bezpieczenstwem zywnosci
opracowanych i obstugiwanych przez indywidualne przedsiebiorstwo spozywcze w zakresie odpowiednim do
charakteru zaangazowania w odzyskiwanie, przetwarzanie, transport, przechowywanie i wykorzystywanie
odzyskanego sera jako surowca.

Powinno to obejmowac rejestracje wszystkich okreslonych parametréw i procedur, ktére dokumentujg proces
decyzyjny obecny podczas codziennych czynnosci.

Skuteczne systemy identyfikowalnosci sg istotne zaréwno dla partneréw handlowych, jak idla organow
publicznych w celu zapewnienia, by odzyskany ser byt wykorzystywany zgodnie z przeznaczeniem,
a nastepnie udokumentowania tego procesu. To podmiot prowadzacy przedsiebiorstwo spozywcze ocenia
materiat pod katem jego przydatnosci do dalszego przetworzenia i okresla, w jaki sposéb definiowane sg
poszczegolne partie. Identyfikowalnos$¢ nalezy zapewni¢ w przéd i wstecz od momentu odzyskania poprzez
wykorzystanie jako skfadnik w produkcie koncowym.

Obowigzek zgodnosci z niniejszym przewodnikiem nalezy okresli¢ w umowach miedzy stronami handlowymi.

6.2 Audyty zewnetrzne

Weryfikacja zgodnosci z niniejszym przewodnikiem odbywa sie w drodze audytu dokumentacji dostarczonej
przez indywidualny podmiot prowadzgcy przedsiebiorstwo spozywcze uzupetnionego o kontrole fizyczng
pomieszczen. Konieczne moze byé uzyskanie dodatkowych informacji pochodzgcych z wczesniejszych lub
pozniejszych etapow w fancuchu zywnosciowym w ramach oceny zgodnosci.
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zmieniajgce rozporzadzenie (WE) nr 2023/2006.

32



Wytyczne Europejskiego Stowarzyszenia Mleczarskiego / EUCOLAIT dotyczgce sera jako surowca przyjete
dnia 1 lutego 2018 .

33



Wytyczne Europejskiego Stowarzyszenia Mleczarskiego / EUCOLAIT dotyczace sera jako surowca przyjete dnia 1 lutego 2018 r.

ZALACZNIK | DO WYTYCZNYCH DOTYCZACYCH SERA JAKO SUROWCA

Przeglad wykorzystania odzyskanego sera do celéw dalszego przetwarzania oraz postgpowania z nim i jego przetwarzania

Podgrupa
Rodzaj i rodzaj
surowca | odstepstw
a/wady

1.1 Bez
powtoki

1. Sery
przeznaczone
do
bezposrednie
go spozycia

1.2 Z powtokg

34

Srodki majace zastosowanie przed wydaniem

Srodki majace
zastosowanie

Srodki majace zastosowanie przed

wykorzystaniem

Ocena Postepowanie _ podczas Ocena
odpowiedniego — Informacje przechowywania Postepowanie przydatno Specjalna
; Srodki towarzyszac i transportu ] ] sci do 5
przeznaczenia/ Ochrona zapobiegawc e i przechowywanie wykorzyst obrébka
wykorzystania i i :
y y powierzchni Je ania
L q Nalezy zapewnic, by Przed uzyciem nalezy
E:rl;or\?ilgrzg’ji;e;“ \’/\lvlyemS:g I — sucha skorka, usuna¢ materiat
zapakowane, konkretne Nalezy przechowywac Oggzgg?n:ﬁ;np;rﬂ?;e opakovt/anlowy.
mrozone lub informacje. w takiej temperaturze oraz go momgntu Usunac
chronione przez przez taki okres, jak okreslit [ZeczVWisteqo Zanieczyszczone
nienaruszong suchg producent. Zob. sekcja 5.2. wykor);v;star?ia miejsca.
skorke lub powloke. Nalezy unikaé fizycznego |\ * ewr.1ié b
Nadajg sie do Zob. sekcja 5.1.1. uszkodzenia powierzchni suchayskérr)ka ' 0y
dalszego i ochronnej sera oraz opakowanie i'powloka
i . S Wykorzystanie e 5 iedni Przed uzyciem nalez:

przetwgr_zama l\_lalezy unikaé . \ Izl " Iy o zapewnic, 'by. sucha skorka, pozostaly nienaruszone Odpowiedni. ey o y

ZYyWNOoSCi. fizycznego UGS @NIER opakowanie i powtoka R ——— UBLINELS MELETE]

Zob. sekcja 4.1. uszkodzenia zawartosci olejow | pozostaty nienaruszone. ist powtoki (obraé,
powierzchni mineralnych Zob. sekcja 5.1.2. rzelfgéwzaer%g oczyscié lub zdrapaé
ochronnej sera oraz i natamycyny Nalezy chroni¢ przed \Ifl,yl ) v X - g lub zast_osowa_lc proces
zapewni¢, by sucha w materiatach zanieczyszczeniem B[4y GAlIS [r4s usuwania z uzyciem
skorka 0’ o powtoki lub Krzyzowym zanieczyszczeniem wysokiej temperatury).

P woskach. : krzyzowym. Zob. sekcja 5.4.1.

i powtoka pozostaty
nienaruszone. Zob.
sekcja 5.1.2.

Zob. sekcja 5.2 5.3.2.

Odpowiednia rotacja
zapasow. Zob. sekcja
5.3.2.
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Srodki majace zastosowanie przed

Srodki majgce zastosowanie przed wydaniem wykorzystaniem

Srodki majace

Podgrupa X
ol . gd p . zastosowanie
0dzaj lirct) za: Ocena Postepowanie podczas Ocena
surowca odstiepstw i .
alwady |odpowiedniego . . IO przechowywania Postepowanie BIZE Specjalna
przeznaczenia/ Ochrona =hzeld towarzyszac i transportu i przechowywanie S D obrébka
: : : i korzyst
wykorzystania | powierzchni ZEPOBIEgEE € wykorzy
ze ania
Nalezy przechowywac
Nalezy przechowywac w takiej temperaturze,
w takiej temperaturze, jakg | jaka podano na etykiecie
2.1 Przez. podano na etykiecie (lub (lub w dokumentach
przedsigbiorst w dokumentach towarzyszacych).
wa hurtowe towarzyszgcych). Nalezy zapewni¢, by
' sprz_edawcow Identvfikowalnosé Nalezy unika¢ fizycznego sucha skoérka, Przed uzyciem usung¢
detal_lcznych Nadajg sie do do Y oziomu uszkodzenia powierzchni opakowanie i powtoka materiat
zatwnerqzonyc dalszego Zadne nie sa ierwotnepo ochronnej sera oraz pozostaty nienaruszone d iedni opakowaniowy
h zgodnie przetwarzania wymagane. pro ducent% zapewnié, by sucha skérka, | do momentu Odpowiedni. | j nowioke. Zob. sekcja
2. Pakowany Z rozporzadze Zywnosci. P opakowanie i powtoka rzeczywistego 5.4.1.
ser oraz §CINKI MIE ) 0 pozostaty nienaruszone. wykorzystania.
sera zwrécone giféigﬂi jak Zob. sekcja 5.1.2. Nalezy chroni¢ przed
z rynku lub w sekcji 4.2.1 Nalezy chroni¢ przed zanieczyszczeniem
przez ) pktAiB. zanieczyszczeniem krzyzowym.
32;;;?2;‘:@%“’ : krzyzowym. Odpowiednia rotacja
Zob. sekcja 5.2 5.3.2. zapaso6w. Zob. sekcja
5.3.2.

2.2 Przez

isnpnriggjawcéw Niedozwolone
> obowigzujgcymi
detalicznych przepisami.

(punkty
sprzedazy
detalicznej)
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Rodzaj
surowca

2 Probki
przeznaczone
do badan
i analizy

36

Podgrupa
i rodzaj
odstepstwa
/wady

3.a) Nieotwarte
probki
referencyjne na
potrzeby
zbadania
okresu
przydatnosci do
spozycia
przechowywan
e

w kontrolowany
ch chtodzonych
magazynach na
terenie
zaktadow
produkcyjnych

3.b) Nieotwarte
probki
referencyjne na
potrzeby
przyspieszoneg
0 zbadania
okresu
przydatnosci do
spozycia
przechowywan
e w warunkach

przechowywani
a

0 podwyzszony
m poziomie
kontroli na
terenie
zaktadow
produkcyjnych

Srodki majace zastosowanie przed wydaniem

Srodki majace
zastosowanie

Srodki majace zastosowanie przed

wykorzystaniem

Ocena Postepowanie podczas Ocena
odpowiednie Informacje i . rzydatnos .
P 9 . . J przechowywania Postepowanie | PV Specjalna
(0] Srodki towarzyszqc i transportu . . cido )

‘ Ochrona ; i przechowywanie obrébka
przeznaczenia/ owierzchni zapobiegawc e wykorzysta
wykorzystania P ze nia
Nadajg sie do
dalszego
przetwarzania
Zywnosci. Nalezy przechowywac
Zob. sekcja 4.3, Nalezy przechowywa¢ | [V 1aKiel lemperaturze,

Przeznaczenie, w takiej temperaturze oraz J?kg pcadakno na etyﬁeue
np. ,produkt przez taki okres, jak okregiit | (UP W dokumentac Przed uzyciem nalezy
Nalezy unikaé spozywczy producent. towarzyszqcycr?)'. usunaé materiat
fizycznego wytgcznie do Nalezy unikaé fizycznego NEVEAY I, l2y] opakowaniowy,
uszkodzenia dalszego uszkodzenia powierzchni sucha skorka, zanieczyszczone
powierzchni ) przetwarzania’. | ochronnej sera oraz opakowanie i powtoka miejsca i powtoke.
ochronnej seraoraz |Zadne nie sg 7a " < pozostaty nienaruszone S Nalezy
i pewni¢, by sucha skoérka, Odpowiedni. ,
zapewnic, by sucha | wymagane. 1d ) ,, e do momentu przechowywac
5 : entyfikowalno$é | opakowanie i powtoka . e
skorka, opakowanie do poziomu pozostaly nienaruszone rzeczywistego w takiej temperaturze,
i powtoka pozostaty op Zob. sekcia 5.1.2 ' wykorzystania. jaka podano na
. nienaruszone. Zob. pierwotnego ’ jas.1.c. Nalezy chronié przed etykiecie (lub
Nadaje sie do producenta Nalezy chroni¢ przed

dalszego
przetworzenia
zywnosci, jesli
zostanie poparty
petng oceng
bezpieczenstwa
ZyWnosci.

Zob. sekcja 4.3.

sekcja 5.1.2.

Zob. sekcja 5.1.3.

zanieczyszczeniem
krzyzowym.
Zob. sekcja 5.2 5.3.2.

zanieczyszczeniem

krzyzowym.

Odpowiednia rotacja
zapasOw. Zob. sekcja
5.3.2.

w dokumentach
towarzyszacych).
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Rodzaj
surowca

4. Ser niezgodny

ze specyfikacja
JELCI]
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3.0)
Pozostatosci
probek
wykorzystanych
na potrzeby
profesjonalnych
badan
sensorycznych

3.d) Nieotwarte
probki
laboratoryjne
przechowywan
e

w kontrolowany
ch chtodzonych

INELEVAET]

3.e)
Pozostatosci
probek
laboratoryjnych,
ktére otwarto

w laboratoriach

Podgrupa
i rodzaj
odstepstwa
/wady

4.1
Nieprawidtowa
konsystencja

4.2 Wady
struktury (np.
dziury)

Pakowanie, jesli sery
nie sg juz
zapakowane,
mrozone lub
chronione przez
nienaruszong suchg
skorke lub powtoke.

Zob. sekcja 5.1.1.

Nadaja
dalszego
przetwarzania
Zywnosci.

Zob. sekcja 4.3.

sie do

Nalezy unika¢
fizycznego
uszkodzenia
powierzchni
ochronnej sera oraz
zapewni¢, by sucha
skorka, opakowanie
i powtoka pozostaty
nienaruszone. Zob.
sekcja 5.1.2.

Zgodnie z przepisami dotyczgcymi produktéw
ubocznych pochodzenia zwierzecego.

Srodki majace zastosowanie przed wydaniem

Srodki majace
zastosowanie

Srodki majace zastosowanie przed
wykorzystaniem

Ocena Postepowanie podczas Ocena

odpowiednie Informacje i . rzydatnos .

P (0} ° erdki towarz SZJ C P"Z_eChOWywama Postepowanle P zl do SpeCJ alna

. Ochrona . ysza I transportu i przechowywanie obrébka
przeznaczenia/ owierzchni zapobiegawc e wykorzysta
wykorzystania P ze nia
Pakowanie, jesli sery Nalezy przechowywaé Nalezy przechowywaé Przed uzyciem nalezy

Nadajg sie do nie sg juz Nie sg w takiej temperaturze oraz | w takiej temperaturze, usungé materiat
dalszego zapakowane, Zadne nie sg wymagane zadne | przez taki okres, jak okreslit | jakg podano na etykiecie Odpowiedni opakowaniowy,
przetwarzania mrozone lub wymagane. konkretne producent. (lub w dokumentach p : zanieczyszczone
Zywnosci. chronione przez informacje. Nalezy unikaé fizycznego | towarzyszacych). miejsca i powloke.

nienaruszong suchg

uszkodzenia powierzchni

Nalezy zapewni¢, by

Nalezy




5. Sery
zanieczyszczon
e fizycznie
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4.3 Biata
(skrystalizowan
a) powierzchnia

4.4
Odbiegajacy od
normy smak

4.5
Niezgodnos¢
sktadu

Z przepisami

4.6
Uszkodzenie
fizyczne lub
odksztatcenie
opakowania lub
sera

4.7
Nieprawidtowe
etykietowanie

skorke lub powtoke.
Zob. sekcja 5.1.1.

Nalezy unika¢
fizycznego
uszkodzenia
powierzchni
ochronnej sera oraz
zapewni¢, by sucha
skérka, opakowanie
i powtoka pozostaty
nienaruszone.

Zob. sekcja 5.1.2.

5.1 Nie nadaje sie do
Nieokreslony dalszego
materiat obcy przetwarzania.
Usuniecie
i wykorzystanie
jako produkt
uboczny
pochodzenia

5.2 Szkio lub
twardy plastik

sekcja 4.5.

zwierzecego. Zob.

Nadaje sie do
dalszego
przetwarzania
zywnosci, o ile
fragmenty mozna
usungg.

5.3 Metal

Pakowanie, jesli sery
nie sg juz
zapakowane,
mrozone lub
chronione przez
nienaruszong suchg
skorke lub powtoke.

Zob. sekcja 5.1.1.

Nalezy unika¢
fizycznego
uszkodzenia
powierzchni
ochronnej sera oraz
zapewnic¢, by sucha
skadrka, opakowanie
i powtoka pozostaty
nienaruszone.

Zob. sekcja 5.1.2.

Zadne nie s
wymagane.

Zmiana lub
zmiany
w etykiecie.

ochronnej sera oraz
zapewni¢, by sucha skorka,
opakowanie i powtoka
pozostaty nienaruszone.
Zob. sekcja 5.1.2.

Nalezy chroni¢ przed
zanieczyszczeniem
krzyzowym.

Zob. sekcja 5.2 5.3.2.

Zgodnie z przepisami dotyczacymi produktéw
ubocznych pochodzenia zwierzecego.

Przeznaczenie,
np. ,$rodek
spozywczy
wytgcznie do
dalszego
przetworzenia”,
oraz deklaracja
dotyczaca
rodzaju
zanieczyszczenia

Identyfikowalnosé
do poziomu
pierwotnego
producenta

Zob. sekcja 5.1.3.

Nalezy przechowywac

w takiej temperaturze oraz
przez taki okres, jak okreslit
producent.

Nalezy unika¢ fizycznego
uszkodzenia powierzchni
ochronnej sera oraz
zapewnic¢, by sucha skorka,
opakowanie i powtoka
pozostaty nienaruszone.
Zob. sekcja 5.1.2.

Nalezy chroni¢ przed
zanieczyszczeniem
krzyzowym.

Zob. sekcja 5.2 5.3.2.
Wyrazne oznakowanie
obszaru sktadowania,

w ktérym znajduje sie
materiat.

sucha skorka,
opakowanie i powtoka
pozostaty nienaruszone
do momentu
rzeczywistego
wykorzystania.
Nalezy chroni¢ przed
zanieczyszczeniem
krzyzowym.
Odpowiednia rotacja
zapasoOw. Zob. sekcja
5.3.2.

Nalezy przechowywac
w takiej temperaturze,
jakg podano na etykiecie
(lub w dokumentach
towarzyszacych).
Nalezy zapewnic, by
sucha skorka,
opakowanie i powtoka
pozostaty nienaruszone
do momentu
rzeczywistego
wykorzystania.
Wyrazne oznakowanie
obszaru skfadowania,
w ktérym znajduje sie
materiat.

Nalezy chroni¢ przed
zanieczyszczeniem
krzyzowym.
Odpowiednia rotacja
zapasoOw. Zob. sekcja
5.3.2.

Odpowiedni.

przechowywac

w takiej temperaturze,
jakg podano na
etykiecie (lub

w dokumentach
towarzyszacych).

Nalezy skutecznie
usuna¢ fragmenty
przed dalszym
przetworzeniem lub
podczas dalszego
przetwarzania za
pomocag metod
zatwierdzonych przez
wiasciwy organ.

W szczegolnosci

w przypadku
produktéw
koncowych nalezy
zastosowac
wykrywacze metalu,
jesli przetwarza sie
ser, co do ktérego
istnieje podejrzenie,
ze moze zawierac
metalowe obiekty.

Zob. sekcja 5.4.3.
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Rodzaj
surowca

6. Sery
zanieczyszczon
e chemicznie

7. Ser
zanieczyszczon
y drozdzami

39

Podgrupa
i rodzaj
odstepstwa
/wady

Przekroczenie
ustalonego
najwyzszego
dopuszczalneg
0 poziomu lub
najwyzszego
dopuszczalneg
0 poziomu
pozostatosci.

Srodki majace zastosowanie przed wydaniem

Ocena
odpowiednieg
o]
przeznaczenia/
wykorzystania

Postepowanie

Nie nadaje sie do
dalszego
przetwarzania.
Usunigcie

i wykorzystanie
jako produkt
uboczny
pochodzenia
zwierzecego. Zob.
sekcja 4.6.

Nadajg sie do
dalszego
przetwarzania
ZyWNOSCi.

Ochrona
powierzchni

Pakowanie, jesli sery
nie sg juz
zapakowane,
mrozone lub
chronione przez
nienaruszong suchg
skorke lub powtoke.

Zob. sekcja 5.1.1.

Nalezy unika¢
fizycznego
uszkodzenia
powierzchni
ochronnej sera oraz
zapewnic¢, by sucha
skadrka, opakowanie
i powtoka pozostaty
nienaruszone.

Zob. sekcja 5.1.2.

Srodki

zapobiegawc

ze

Zadne nie s
wymagane.

Informacje
towarzyszac
e

Srodki majace
zastosowanie
podczas
przechowywania
i transportu

Srodki majace zastosowanie przed

wykorzystaniem

Zgodnie z przepisami dotyczacymi produktow
ubocznych pochodzenia zwierzecego.

Identyfikowalno$é
do poziomu
pierwotnego
producenta

Nalezy przechowywac

w takiej temperaturze oraz
przez taki okres, jak okreslit
producent.

Nalezy unika¢ fizycznego
uszkodzenia powierzchni
ochronnej sera oraz
zapewni¢, by sucha skorka,
opakowanie i powtoka
pozostaty nienaruszone.
Zob. sekcja 5.1.2.

Nalezy chroni¢ przed
Zanieczyszczeniem
krzyzowym.

Zob. sekcja 5.2 5.3.2.

Postepowanie
i przechowywanie

Nalezy przechowywac
w takiej temperaturze
oraz przez taki okres, jak
okreslit producent.
Nalezy zapewnic¢, by
sucha skorka,
opakowanie i powtoka
pozostaty nienaruszone
do momentu
rzeczywistego
wykorzystania.

Nalezy chroni¢ przed
zanieczyszczeniem
krzyzowym.
Odpowiednia rotacja
zapasoOw. Zob. sekcja
5.3.2.

Ocena
przydatnos
ci do
wykorzysta
nia

Odpowiedni.

Specjalna
obrébka

Zadne nie sg
wymagane.

Zob. sekcja 5.4.4.
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Rodzaj
surowca

8.

Ser
przekraczajac
y kryteria
higieny

procesu
mikrobiologicz
nego

Podgrupa
i rodzaj
odstepstwa
Iwady

8.1
Przekroczenie
kryteriow
mikrobiologiczn
ych dla
gronkowcow
koagulazo-
dodatnich

Srodki majace zastosowanie przed wydaniem

Srodki majace

Srodki majace zastosowanie przed
wykorzystaniem

. zastosowanie
Ocena Postepowanie podczas Ocena
odpowiednie Informacje i - rzydatnos .
P o 9 Srodki towarz szjqc przechowywania Postepowanie | P zi do Specjalna
: Ochrona rocki y I transportu i przechowywanie obrébka
przeznaczenia/ : . zapobiegaw e wykorzysta
. powierzchni .
Wykorzystanla cze nia
Deklaracja Nalezy zbada¢
dotyczaca materiat
Nadaije sie do rodzaju _ w kierunklf
dalszego _ zanieczyszczenia gronkowcow
przetwarzania Zadneniesg |- koagulazo-
zywnosci, jesli nie wymagane. Identyfikowalnos¢ dot-jat_mch._
przekracza 100 000 do poziomu Jezeli ich liczba
jtk/g. pierwotnego przekracza 10°,
producenta Nalezy przechowywac @bﬁgfﬁnrﬂf teriat
Zob. sekcja 5.1.3. | vy temperaturze chiodniczej enterotoksyn
: pcinlz_e: e, dc:po!( ! Nalezy zapewnié, by gronkowcowyc
m da grla nie zostanie sucha skérka, h. W przypadku
L . odebrany W miejscu opakowanie i powtoka wykrycia toksyn
Pal_<oyvan|e, jesli sery nie przeznaczenia. pozostaly nienaruszone | Ser nalezy
sg juz zapakowane, Jezeli ser sprzyja wzrostowi | do momentu usungé
mrozone lub chronione S. aureus przed odbiorem | rzeczywistego i wykorzysta¢
przéz nienaruszong w zaktadzie odbioru, wykorzystania. zgodnie
suchg skorke lub wysytki do miejsca Nalezy przechowywaé z przepisami Obrébka cieplna (lub
powtoke. Przeznaczenie przeznaczenia nalezy et dotyczacymi réwnorzedna
Zob. sekcja 5.1.1. < ' dokona¢ mozliwie peratu o produktéw obrébka), ktora
; - np. ,$rodek . Aol F ] chfodniczej i ponizej 6°C. 2 .
Nalezy unikaé spozywczy najszybciej i bez zbednej o - ubocznych zapewnia redukcje
S . fizveznego uszkodzenia ; zwioki lub przechowywaé Odpowiednia rotacja pochodzenia gronkowcow
er przekraczajacy | M12YCZNEQO L . wytgcznie do ; zapasow. Zob. sekcja i ;
100 000 jtk/g powierzchni ochronnej dalszego materiat w temperaturze p s e00 ) . zwierzecego. koagulazo-dodatnich
0T sera oraz zapewnié, b . - ponizej 5,7°C (zob. sekcja | 9-3-2- Jezelisersprzyja | o, i co-pvt | o przynajmniej 8 log.
nadaje sie do : »BY | Badanie przetworzenia”, 54.6 wzrostowi S. aureus, y
dalszego sucha skorka, w kierunku oraz deklaracja 219 . nalezy go wykorzystag | PrZechowywan
przetworzenia, opakowanie i powtoka | gntergtoksyn | dotyczaca Wyrazne oznakowanie jak najszybciej yprzed
jezeli jest wolny od pozostaty nienaruszone. gronkowcowyc | rodzaju obsz'aru sk’fad.ovsfanig, Nale3 chron'(’:' inne wykorzy.stanle
enterotoksyn Zob. sekcja 5.1.2. h. zanieczyszczenia | W ktOfYT znajduje sig e di{ty przel q ! ”;) r:jalezy oriat
materiat. zbadac¢ materia
gronkowcgwych. : ! . . A3 F zanieczyszczeniem S. w kierunku
Zob. sekcja 4.8. Identyfikowalnos¢ | Nalezy chroni¢ inne —— "
do poziomu | Produkty przed enterotoksyn
pierwotnego zanieczyszczeniem S. gronkowcowyc
producenta aureus. h. W przypadku
. wykrycia toksyn
Zob. sekcja 5.1.3. ser nalezy
usung¢ zgodnie
Z przepisami
dotyczacymi
produktéw
ubocznych
pochodzenia
zwierzecego.




8.2.
Przekroczona
IMEUSNEED
liczba innych

wskaznikéw

dotyczacych
higieny
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Nadaja sie do
dalszego
przetwarzania
Zywnosci.

Zob. sekcja 4.8.

Pakowanie, jesli sery nie
sg juz zapakowane,
mrozone lub chronione
przez nienaruszong
suchg skorke lub
powtoke.

Zob. sekcja 5.1.1.
Nalezy unika¢
fizycznego uszkodzenia
powierzchni ochronnej
sera oraz zapewni¢, by
sucha skorka,
opakowanie i powtoka
pozostaty nienaruszone.

Zob. sekcja 5.1.2.

Zadne nie sg
wymagane.

W przypadku
skrajnie wysokich
pozioméw —
deklaracja
dotyczaca
rodzaju
zanieczyszczenia

Identyfikowalnosé
do poziomu
pierwotnego
producenta

Zob. sekcja 5.1.3.

Nalezy przechowywac

w takiej temperaturze oraz
przez taki okres, jak okreslit
producent.

Nalezy unika¢ fizycznego
uszkodzenia powierzchni
ochronnej sera oraz
zapewnic¢, by sucha skorka,
opakowanie i powtoka
pozostaty nienaruszone.
Zob. sekcja 5.1.2.

Nalezy chroni¢ przed
zanieczyszczeniem
krzyzowym.

Zob. sekcja 5.2 5.3.2.

Nalezy przechowywac
w takiej temperaturze
oraz przez taki okres, jak
okreslit producent.
Nalezy zapewnic, by
sucha skorka,
opakowanie i powtoka
pozostaty nienaruszone
do momentu
rzeczywistego
wykorzystania.

Nalezy chroni¢ przed
zanieczyszczeniem
krzyzowym.
Odpowiednia rotacja
zapasow. Zob. sekcja
5.3.2.

Odpowiedni.

W przypadku
wskaznikow
dotyczgcych higieny
procesu (np. E. coli,
enterobakterie,
bakterie z grupy coli
itd.):

obrébka cieplna (lub
réwnorzedna
obrébka), ktéra
zapewnia redukcje
gronkowcow
koagulazo-dodatnich
lub L.
monocytogenes

0 przynajmniej 8 log.

Rodzaj
surowca

Podgrupa
i rodzaj
odstepstwa/
wady

Srodki majace zastosowanie przed wydaniem

Ocena
odpowiednieg
0
przeznaczenia/
wykorzystania

Postepowanie

Ochrona
powierzchni

Srodki
zapobiegawc
ze

Informacje
towarzyszace

Srodki majace
zastosowanie
podczas
przechowywania
i transportu

Srodki majace zastosowanie przed
wykorzystaniem

Postepowanie
i przechowywanie

Ocena
przydatnos
cido
wykorzysta
nia

Specjalna
obrébka
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9. Ser
przekraczajacy
mikrobiologicz
ne kryteria

bezpieczenstw
a zywnosci dla
mikroorganiz
mow
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9.1. Ser
sprzyjajq_cy
wzrostowi
patogenu
powodujgcego
odchylenie

9.1. Ser
niesprzyjajacy
wzrostowi
patogenu
powodujgcego
odchylenie
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Nadajg sie do
dalszego
przetwarzania
Zywnosci.

Zob. sekcja 4.9.

Pakowanie, jesli sery
nie sg juz
zapakowane,
zamrozone lub
chronione przez
nienaruszong suchg
skoérke lub powtoke.

Zob. sekcja 5.1.1.

Nalezy unika¢
fizycznego
uszkodzenia
powierzchni
ochronnej sera oraz
zapewni¢, by sucha
skérka, opakowanie
i powtoka pozostaty
nienaruszone.

Zob. sekcja 5.1.2.

Zadne nie sg
wymagane.

Przeznaczenie,
np. ,$rodek
spozywczy
wytgcznie do
dalszego
przetworzenia”,
oraz deklaracja
dotyczaca rodzaju
zanieczyszczenia.
Identyfikowalno$é
do poziomu
pierwotnego
producenta

Zob. sekcja 5.1.3.

Nalezy przechowywac

w temperaturze chtodniczej
i ponizej 6°C, dopoki
materiat nie zostanie
odebrany w miejscu
przeznaczenia.

Wysytki do miejsca
przeznaczenia nalezy
dokonac jak najszybciej

i bez zbednej zwtoki. Jezeli
jest to konieczne, nalezy
ustali¢ maksymalny termin.
Nalezy unika¢ fizycznego
uszkodzenia powierzchni

Nalezy zapewnic, by
sucha skorka,
opakowanie i powtoka
pozostaty nienaruszone
do momentu
rzeczywistego
wykorzystania.

Nalezy przechowywac
w temperaturze

ochronnej sera oraz chtodniczej i ponizej 6°C. | Odpowiedni.
zapewnié, by sucha skorka, Odpovylednlabrotaﬁja_l
opakowanie i powtoka éa?f’zsiﬂw' tZ(? g SEIEE]
pozostaty nienaruszone. it WL
Zob. sekcja 5.1.2. nalezy wykorzysta¢ tak
Wyrazne oznakowanie szybko, jak to mozliwe.
obszaru sktadowania, .
w ktorym znajduje sie Chronic¢ inne produkty
materiat. przed zani_eczyszczenit_em
Nalezy chroni¢ inne S. aureus i patogenami.
produkty przed
zanieczyszczeniem
patogenami.
Zob. sekcja 5.2 5.3.2.
Nalezy przechowywac
w takiej temperaturze oraz Nales h i
przez taki okres, jak okreslit 2 E2Y PrZSCNowywac
producent. w takiej tempsra}(urze ’
oraz przez taki okres, ja
Nalezy unika¢ fizycznego okreéﬁ)i’f producent J
uszkodzenia powierzchni Nales o
ochronnej sera oraz & ?]zy T(alplt(awnlc, by
zapewnié, by sucha skorka, | SUCNa SKorka,
opakowanie i powtoka opakowanie i powtoka
pozostaty nienaruszone. pozostaty nienaruszone
Zob. sekcja 5.1.2. do momentu Odpowiedni.
rzeczywistego
Wyrazne oznakowanie wykoryzv)\/lstar?i -

obszaru sktadowania,
w ktérym znajduje sie
materiat.

Nalezy chroni¢ inne
produkty przed
zanieczyszczeniem
patogenami.

Zob. sekcja 5.2 5.3.2.

Nalezy chroni¢ przed
zanieczyszczeniem
krzyzowym.
Odpowiednia rotacja
zapasow. Zob. sekcja
5.3.2.

Obrébka cieplna (lub
réwnorzedna
obrébka), ktéra
zapewnia redukcje
danych patogenéw
0 przynajmniej 8 log.
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4 L . . Srodki majace zastosowanie przed
Srodki majgce zastosowanie przed wydaniem X
wykorzystaniem
Podgrupa Srodki majace
Rodzaj i rodzaj Ocena Postepowanie zastosowanie
surowca | odstepstwa | 0dpowiednieg Informacie podczas rzoilir:re:os'
Iwady ) Srodki towarz szj . przechowywania Postepowanie | P gi do Specjalna
przeznaczenia Ochrona sa orlc),ie 'aw ey 3 IS i przechowywanie | -~ | obrébka
Iwykorzystani powierzchni pobIeg ykorzy
cze nia
a
Nalezy przechowywac
) w temperaturze chtodniczej
Przeznaczgnle, i ponizej 6°C, dopoki materiat | Nalezy przechowywacé
np. »Srodek | nie zostanie odebrany w temperaturze
Spozywczy W miejscu przeznaczenia. chtodniczej i ponizej 6°C.
\év;/lt:;;gn(lje e Wysytki do miejsca Nalezy unikac¢ fizycznego
10.1. Widoczne 7 twgrz ni przeznaczenia nalezy uszkodzenia powierzchni | Splesniaty
koioﬁie lesni Eieelneo o’? a dokonac jak najszybciej i bez | ochronnej sera oraz materiat nie
nalez cg ’ p .g ’ .| zbednej zwioki. Jezeli jest to | zapewni¢, by sucha moze
nai rsw dopodo Pak S I'dentyflkgwalnos konieczne, nalezy ustali¢ skorka, opakowanie przekraczaé Obrébk
bnjigj 1o p ni?e ;’W%';'e' el &y ¢ do poziomu maksymalny termin. i powtoka pozostaty 10% surowcow ciegl)naa
10. Ser qatlnkow Nadaja sie do Zapaﬁ éwane S — p|er(;N0tnego Nalezy unika¢ fizycznego nienaruszone. Zob. wejsciowych | temperaturze
zawierajacy  J.uvcsq dalszego fe ey s oo i producenta |\ ;q7kodzenia powierzchni sekcja 5.1.2. Nalezy stosowanych ST
niepozadane  iocouanveh  [EaNEEEUE] P —p—— an?e m: S8 | Zob. sekcja | ochronnej sera oraz postepowac ostroznie, | wrecepturze. | oo\ "
kolonie plesni | produkgji Zywnosci. skorke lub powloke. wymagane. 5.1.3. zapewnié, by sucha skérka, | @by uniknac¢ uszkodzenia najmn’i)ej 1
P E e el Zob. sekcja 4.10.1. Zob. sekcie 5.1.1 opakowanie i powioka op’a_kqwama Nadmierng minute.
serow 548 1€5. 2. pozostaty nienaruszone. prozniowego. ilosé plesni na
plesniowych e Deklaracja Zob. sekcja 5.1.2. Nalezy Wyrazne oznakowanie powierzchni
dotyczaca po§tep9waé ostrozr)ie, aby obsz’aru sk’:ac;ovgani_a, nalezy usunag.
rodzaju plesni unikng¢ uszkodzenia w ktérym znajduje sie Zob. sekcja
najprawdopodob opakowanja pré?niowego. materiat. 5.4.8.
niej stanowigcej | 2OP- Sekejas.2i5.3.2. Odpowiednia rotacja
zanieczyszczenie | Wyrazne oznakowanie zapasow. Zob. sekcja
obszaru sktadowania, 5.3.2.
w ktérym znajduje sie
materiat.
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Rodzaj
surowca

10. Ser
zawierajacy
niepozadane
kolonie plesni
(cd.)

44

Podgrupai rodzaj
odstepstwal/wady

10.2

Widoczna
plesn,

w przypadku
ktorej nie
mozna
uzasadnic,
ze sg to
gatunki
zazwyczaj
stosowane
w produkciji
dojrzewajgcy
ch seréw
plesniowych.
(tj.
nieobjetych
sekcjg 10.1
powyzej).

Srodki majace zastosowanie przed wydaniem

Srodki majace
zastosowanie

Srodki majace zastosowanie przed
wykorzystaniem

Ocena Postepowanie Ocena
odpowiednie Informacj podczas | postepowa rzvdatnos
go ; ) e prz_echowywanla nie P gi i Specjalna
przeznaczeni| ..o |0 s(:gi‘lk'aw towarzysz I transportu i przechow | O ° o | Obrébka
a/wykorzysta P P 9 ace ywanie ykorzy
nia cze nia
AT C Obrébka
Jezeli nie ma ochronnej skorki . - :
lub zostata ona usunietg el Splesniaty szl
S e i g——" | ’ postepowac materiat nie w temperaturze
TR, (eI 66 ostroznie, aby | moze przynajmniej
zapakowa)({:’ prézni):) \?vo lub Nalezy przechowywac unikng¢ przekraczaé 75°C przez co
Twardy i bardzo w atmosferze modyfikowanej Przeznaczeni | W IS EEEILES . uszkodzen_la 10%,’ SUrOWCOW | najmniej 1
twardy ser mozliwie najszybciej i bez e, np. chtodniczej i ponizej opf'zl_ko_wanla wejsciowych minute.
w ktorym i zbednej zwloki w odpowiednio Arort 6°C, dopdki materiat nie | prozniowego. | stosowanych Jezeli wiecej
3 - NP
wiecej niz mocne torebki oraz wtasciwie i R E spozywczy ZOSt?“."e odebrany Nie nales \(/:vzreggpturze. m:m)igrfchni
ok. 10% uszczelni¢. Zob. sekcja 5.4.8 magane a wytgcznie do Wmsey rzecho ywaé \f/i tzchni p t boki
powierzchni lit. b). wymagane. dalszego RIZE2Dacze e, P kod WY po t el f Jest po 553 .
pokryte jest Nalezy unika¢ fizycznego przetworzeni Wysviki do miei gsgkzwzgrﬂzgo moelx(erlg u Elseus:'%’ nalezy
plesnig. uszkodzenia powierzchni a cieplnego”. | 'VYSYii do miejsca paxo pokryt ng
ochronnej sera oraz Identyfikowal | Preeznaczenia _nalezy_ _ | prozniowego, W|dgc_zna_ zanieczyszczo
Nadajg sie do zapewni¢, by sucha skorka nos¢ do CLo EIE STl Evbates ple§nla nie na ;
dalszego opakowar’ﬂe i powloka ’ poziomu i bez zbednej zwioki. produkt jest moze . powierzchnie
przetwarzania pozostaly nienaruszone. Zob. pierwotnego Jezelll jest tq lkomeczne, zamrozony. przoekraczac na gtebokos¢
ZyWwnosci. sekcja 5.1.2. producenta | Nalezy ustalic ; e L il
Zob. sekcja maksymalny termin. Nalez%/ ; sekcja 5.4.8.
: : Jezeli materiat nie zostat przechowywac
L 5.1.3. : N .
;I‘;\\:\;a:gc;,y;e?ardzo Zol% Zekc]a zamrozony, nalezy go Usunigcie Nalezy postepowac w temperaturze Odpowiedni, Widoczng
w Ktorym > o mozliwie najszybciej i bez zanieczyszczo ostroznie, aby unikngé | chtodniczej jezeli widoczna | ple$n nalezy
ol 10y% zbednej zwitoki zapakowac nej uszkodzenia i ponizej 6°C. plesn zostata usuna¢ na
poWi el prézniowo lub w atmosferze powierzchni. opakowania Wyrazne usunieta gtebokos¢ 2-3
okryte jest modyfikowanej Zob. sekcja prézniowego. oznakowanie w wykonalnym | cm. Zob.
gleénia ! w odpowiednio mocne torebki | 5.4.8 lit. a). obszaru stopniu. sekcja 5.4.8.
) oraz wiasciwie uszczelnié. Wyrazne oznakowanie sktadowania,
Zob. sekcja 5.4.8 lit. b). Przeznaczeni | obszaru sktadowania, w ktérym
Inne rodzaje Nalezy unika¢ fizycznego Usuniecie e, np. w ktérym znajduje sie znajduje sie Odpowiedni, Widoczng
sera, w ktérych uszkodzenia powierzchni Zani efz <zczo | »Srodek materiat. materiat. jezeli widoczna | ples$n nalezy
< ok. 10% ochronnej sera oraz ef y spozywczy Odpowiednia plesn zostata usuna¢ na
powierzchni zapewni¢, by sucha skorka, O{N T wytgcznie do rotacja usunieta gtebokos¢ 2-3
pokryte jest opakowanie i powtoka gob sekc'a. dalszego zapasow. Zob. | w wykonalnym | cm. Zob.
plesnia. pozostaty nienaruszone. Zob. 54 8 ] przetworzeni sekcja 5.3.2. stopniu. sekcja 5.4.8.
sekcja 5.1.2. T a cieplnego”.
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Inne rodzaje
sera

Z niewielkimi
obszarami
plesni (<2-3 cm
srednicy).

Pakowanie, jesli sery nie sg
juz zapakowane, mrozone lub
chronione przez nienaruszong
suchg skorke lub powtoke.
Zob. sekcja 5.1.1.

Nalezy unika¢ fizycznego
uszkodzenia powierzchni
ochronnej sera oraz
zapewni¢, by sucha skorka,
opakowanie i powtoka
pozostaty nienaruszone. Zob.
sekcja 5.1.2.

Usuniecie
wszystkich
obszarow.

Identyfikowal
nosc¢ do
poziomu
pierwotnego
producenta
Zob. sekcja
5.1.3.

Odpowiedni,
jesli nie
pozostawiono
widocznej
plesni.

Zetrzec
obszary plesni.
Zob. sekcja
5.4.8.

Srodki majace zastosowanie przed wydaniem

Ocena
odpowiednie
go
przeznaczeni
a/wykorzysta
nia

Rodzaj
surowca

Podgrupa i rodzaj
odstepstwal/wady

Postepowanie

Ochrona powierzchni

Srodki
zapobiegaw
cze

Informacj
e
towarzysz
ace

Srodki majace
zastosowanie
podczas
przechowywania
i transportu

Srodki majace zastosowanie przed
wykorzystaniem

Postepowa
nie
i przechow
ywanie

Ocena
przydatnos
cido
wykorzysta
nia

Specjalna
obrébka

Odpowiedni,
jezeli w ramach
okreslonej oceny
ustalono, ze
kazdy dodatkowy
gatunek plesni
mozna
kontrolowac¢
przez juz
wdrozone $rodki,
aby zapewni¢
ograniczenie do
minimum
mozliwosci
powstawania
mikotoksyn.

Zob. sekcja
4.10.4.

Usuniecie
i wykorzystanie
jako produkt
uboczny
pochodzenia
zwierz

10.3. Ser potaczony ze
$rodkami aromatyzujgcymi (np.
ziotami, przyprawami

10. Ser i owocami)

zawierajacy
niepozadane
kolonie plesni
(cd.)

Ser niezgodny z sekcjami 10.1,
10.2 lub 10.3 powyze;j.
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Zgodnie z przepisami dotyczgcymi
produktéw ubocznych pochodzenia

zwierzecego.

Usuniecie.
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11.1. Okrawki krawedzi sera

Nadaja sie do
dalszego
przetwarzania
Zywnosci.

11. Odzyski 11.2. Skrzep serowy

Z linii

Usuniecie
i wykorzystanie
jako produkt
uboczny
pochodzenia
zwierzecego.
Zob. sekcja
4.11.3.

11.3. Zmiotki z podtogi
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Zob. sekcja 4.11.

Jezeli materiat nie zostat
zamrozony, nalezy go
mozliwie najszybciej i bez
zbednej zwioki zapakowac
prézniowo lub w atmosferze
modyfikowanej w odpowiednio
mocne torebki oraz wtasciwie
uszczelni¢. Zob. sekcja 5.4.8
lit. b).

Zadne nie sg
wymagane.

Nie sg

wymagane

zadne

konkretne
informacije.

Identyfikowal

nos¢

do

poziomu
pierwotnego
producenta

Zob.
5.1.3.

sekcja

Nalezy przechowywac
w temperaturze
chtodniczej i ponizej
6°C, dopdki materiat nie
zostanie odebrany

w miejscu
przeznaczenia.
Nalezy postepowaé
ostroznie, aby unikngé
uszkodzenia
opakowania
prozniowego.

Nalezy
postepowac
ostroznie, aby
unikng¢
uszkodzenia
opakowania
prézniowego.
Nie nalezy
przechowywac
uszkodzonego
opakowania
prézniowego,
chyba ze
produkt jest
zamrozony.

Nalezy
przechowywac
w temperaturze
chtodniczej

i ponizej 6°C.
Odpowiednia
rotacja
zapasow. Zob.
sekcja 5.3.2.
Skrzep serowy
starszy niz 4
dni nalezy
poddaé
obrébce
cieplnej przed
przetwarzaniem
lub w ramach
rzetwarzania.

Zgodnie z przepisami dotyczgcymi
produktéw ubocznych pochodzenia
zwierzecego.

Odpowiedni.

Zadne nie sg
wymagane.
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4 L . . Srodki majace zastosowanie przed
Srodki majgce zastosowanie przed wydaniem X
wykorzystaniem
Srodki majace
Rodzaj Podgrupa i rodzaj Ocena Postgpowanie _ zastogowame Ocena
surowca odstepstwalwady odpowiednie Informacj podczas | postepowa datnos
go e przechowywania nie przy« g nos Specjalna
. S i i . Cl do J
przeznaczeni| ..o |0 s(:gi‘lk'aw towarzysz I transportu i przechow | O ° o | Obrébka
a/wykorzysta P P 9 ace ywanie ykorzy
nia cze nia
Nalezy przechowywa¢ | O ile materiat
Przeznaczeni | w takiej temperaturze nie jest
L . e, np. oraz przez taki okres, zamrozony,
;azk;;’:g;'g\”vj::g Sri%;(;?les?ub ,,pro.dukt jak okreslit producent. nalezy
chronione przez' Spozywczy Nalezy unikaé zapewnié, by
nienaruszong suchg skorke wylgcznie do | fizycznego uszkodzenia | sucha skérka,
lub powtoke. dalszego | powierzchni ochronnej | opakowanie
Zob. sekcia 5.1.1 przetwarzani | sera oraz zapewnic, by | i powloka
12.1. Ser przekraczajgcy Dalsze . J, o Zadne nie sg ar. sucha skorka, pozostaty Odpowiedni Zadne nie sg
ustalong date trwatosci przetworzenie. Nalezy unika fizycznego wymagane. Identyfikowal | opakowanie i powtoka | nienaruszone powiedni. wymagane.
5 S uszkodze_nla powierzchni nosé do | pozostaty do momentu
przekraczajac ochronnej sera oraz poziomu nienaruszone. Zob. rzeczywistego
specyfikacje zapewnic, by sucha skorka, pierwotnego | sekcja 5.1.2. wykorzystania.
y Specy ) opakowanie i powtoka roducenta . .
dotyczace . p! Wyrazne oznakowanie
- pozostaty nienaruszone. i . o
wieku . Zob. sekcja | obszaru sktadowania, | Odpowiednia
Zob. sekcja 5.1.2. 5.1.3. w ktérym znajduje sie rotacja
materiat. zapasow. Zob.
Zob. sekcja 5.2 5.3.2. | sekcja 5.3.2.

Usuniecie
i wykorzystanie
jako produkt
uboczny
pochodzenia
zwierzecego.
Zob. sekcja
4.12.2.

Zgodnie z przepisami dotyczgcymi
produktéw ubocznych pochodzenia
zwierzecego.

12.2. Ser przekraczajgcy
ustalong date przydatnosci do
spozycia

a7
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13. Ser

zanieczyszczo

ny

rozkruszkami

macznymi

Pakowanie, jesli sery nie sg
juz zapakowane, mrozone lub
chronione przez
nienaruszong suchg skorke
lub powtoke.

Zob. sekcja 5.1.1.

Nalezy unikac¢ fizycznego
uszkodzenia powierzchni
ochronnej sera oraz
zapewnic¢, by sucha skorka,
opakowanie i powtoka
pozostaty nienaruszone.

Zob. sekcja 5.1.2.

Oczyszczony ser
nadaje sie do
dalszego
przetworzenia.

Zadne nie sg
wymagane.

Przeznaczeni
e, np. ,Srodek
spozywczy
wytgcznie do
dalszego
przetworzenia
cieplnego”.
Identyfikowal
no$¢ do
poziomu
pierwotnego
producenta
Zobh. sekcja
5.1.3.

Nalezy przechowywac
w takiej temperaturze
oraz przez taki okres,
jak okreslit producent.

Nalezy unika¢
fizycznego uszkodzenia
powierzchni ochronnej
sera oraz zapewni¢, by
sucha skorka,
opakowanie i powtoka
pozostaty
nienaruszone. Zob.
sekcja 5.1.2.

Wyrazne oznakowanie
obszaru sktadowania,
w ktérym znajduje sie
materiat.

Zanieczyszczone
czesci sera sg
usuwane jako
produkty uboczne
pochodzenia
zwierzecego.
Zob. sekcja 4.13.

Zgodnie z przepisami dotyczgcymi
produktéw ubocznych pochodzenia

zwierzecego.

Nalezy
postepowac
ostroznie, aby
unikng¢
uszkodzenia
opakowania
proézniowego.
Nie nalezy
przechowywac
uszkodzonego
opakowania
proézniowego,
chyba ze
produkt jest
zamrozony.
Nalezy
przechowywac
w temperaturze
chiodniczej

i ponizej 6°C.
Odpowiednia
rotacja
zapasow. Zob.
sekcja 5.3.2.

Odpowiedni.

Nalezy usung¢
Zanieczyszczon
y materiat.
Obrébka
cieplna

w temperaturze
przynajmniej
75°C przez co
najmniej 1
minute.

14. Ser

0 pogorszony

m stanie

14.1. Ser
zanieczyszczon

y innymi

Srodki majace zastosowanie przed wydaniem

Podgrupa
Rodzaj i rodzaj Ocena Postepowanie
surowca | odstepstwa odpowiednieg Informacje
Iwady 0 och Srodki towarzyszac
przeznaczenia/ chrona zapobiegawc e
. powierzchni
wykorzystania ze

Srodki majace
zastosowanie
podczas
przechowywania
i transportu

Srodki majace zastosowanie przed

wykorzystaniem

Usunigcie

i wykorzystanie jako
produkt uboczny
pochodzenia

Zgodnie z przepisami dotyczacymi produktéw
ubocznych pochodzenia zwierzecego.

Postepowanie
i przechowywanie

agrofagami zwierzecego.

Zob. sekcja 4.14.
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Ocena

przydatnos
ci do

wykorzysta
nia

Specjalna
obrébka
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142 Rozklad  [HNeaiee
. dalszego
biatka lub .
ttuszczu przetwgr.zanla
Zywnosci.
Usunigcie

14.3 Smak
i zapach
wywotujacy
mdtosci

pochodzenia
zwierzecego.

i wykorzystanie jako
produkt uboczny

Zob. sekcja 4.14.

Pakowanie, jesli sery
nie sg juz zapakowane,
mrozone lub chronione
przez nienaruszong
suchg skorke lub
powtoke.

Zob. sekcja 5.1.1.

Nalezy unika¢
fizycznego uszkodzenia
powierzchni ochronnej
sera oraz zapewni¢, by
sucha skorka,
opakowanie i powtoka
pozostaty
nienaruszone.

Zob. sekcja 5.1.2.

Zadne nie sg
wymagane.

Przeznaczenie,
np. ,produkt
spozywczy
wytgcznie do
dalszego
przetwarzania”.
Identyfikowalno$
¢ do poziomu
pierwotnego
producenta
Zob. 5.1.3

Nalezy przechowywac

w takiej temperaturze oraz
przez taki okres, jak okreslit
producent.

Nalezy unika¢ fizycznego
uszkodzenia powierzchni
ochronnej sera oraz
zapewni¢, by sucha skorka,
opakowanie i powtoka

pozostaty nienaruszone. Zob.

sekcja 5.1.2.

Wyrazne oznakowanie
obszaru sktadowania,
w ktérym znajduje sie
materiat.

Zgodnie z przepisami dotyczgcymi produktéw
ubocznych pochodzenia zwierzecego.

Nalezy postepowaé
ostroznie, aby unikng¢
uszkodzenia opakowania
prézniowego.

Nie nalezy przechowywac
uszkodzonego
opakowania
prozniowego, chyba ze
produkt jest zamrozony.
Nalezy przechowywac

w temperaturze
chfodniczej i ponizej 6°C.

Odpowiednia rotacja
zapasoOw. Zob. sekcja
5.3.2.

Odpowiedni.




ZALACZNIK || DO WYTYCZNYCH DOTYCZACYCH SERA JAKO SUROWCA

Dokumentacja naukowa dotyczaca kontroli plesni i mikotoksyn w serze

Przewodnik Europejskiego Stowarzyszenia Mleczarskiego i EUCOLAIT dotyczgcy sera jako surowca
zapewnia wytyczne dotyczgce oceny i przygotowania sera, ktory jest zanieczyszczony niepozadang plesnia,
postepowania z nim i wykorzystania takiego sera.

W dokumencie tym przedstawiono bibliografie naukowg dotyczaca strategii kontroli, a takze dodatkowe
srodki ostroznosci stosowane jako ponadplanowy margines bezpieczenstwa w celu zminimalizowania
wszelkich czynnikéw ryzyka zwigzanych z nieprzewidzianym wystepowaniem niskich poziomoéw mikotoksyn.

1. STRESZCZENIE

Z eksperymentow opublikowanych w literaturze naukowej jasno wynika, ze zapobieganie powstawaniu
mikotoksyn na serze powodowanych przez zanieczyszczajgce plesnie mozna osiggnaé¢ dzieki kontroli
wzrostu plesni i warunkow wptywajacych na powstawanie mikotoksyn.

Jako mikotoksyny majagce znaczenie dla sera w literaturze wskazano sterygmatocystyne, kwas
cyklopiazonowy, ochratoksyne A, penitrem A, aflatoksyne B1/G; i cytrynine.

Wsréd gatunkéw plesni wystepujacych na serze w literaturze okresla sie A. versicolor, A. flavus, A.
paraciticus, P. commune, P. nordicum, P. crustosum, P. citrinin i P. verrucosum jako gatunki, ktére okazaty
sie zdolne do wyprodukowania tych toksyn.

Uwaga: Wigkszos¢ prac eksperymentalnych dotyczacych wytwarzania mikotoksyn przeprowadzono w temperaturze
pokojowej (20-30°C), w warunkach tlenowych i poprzez hodowanie gatunkéw plesni wyizolowanych z sera na réznych
rodzajach ptytek agarowych (tzn. na podtozach innych niz ser).

Wzrost odpowiednich gatunkéw ple$ni mozna kontrolowa¢ za pomocg trzech $rodkéw kontroli — (i) ochrony
powierzchni; (ii) ograniczonego dostepu tlenu; oraz (iii) niskiej temperatury.

Wyprodukowanie mikotoksyn przez zdolne do tego plednie zalezy w rzeczywistosci od podioza (ser jest
stabym podtozem) i temperatur, ktére zwykle sg wyzsze niz minimalne temperatury dla wzrostu. Z licznych
sprawozdan zprac eksperymentalnych dotyczacych powstawania mikotoksyn na serze mozna
wywnioskowaé, Ze mikotoksyny prawdopodobnie nie powstang, jezeli ser bedzie przechowywany
w warunkach chiodniczych (tj. w temperaturze ponizej 9°C).

W przewodniku Europejskiego Stowarzyszenia Mleczarskiego i EUCOLAIT skupiono sie¢ zatem na
zapobieganiu wytwarzaniu mikotoksyn przez plesnie zanieczyszczajgce poprzez kontrole wzrostu
i warunkéw wptywajgcych na powstawanie mikotoksyn, tj. ochrone powierzchni, ograniczony dostep tlenu
oraz przechowywanie i transport w warunkach chtodniczych.

W przewodniku Europejskiego Stowarzyszenia Mleczarskiego i EUCOLAIT zawarto wymdég dotyczacy
uzupetniajgcych $rodkéw ostroznosci zapewniajgcych dodatkowy margines bezpieczenstwa w celu
zminimalizowania wszelkich czynnikdw ryzyka zwigzanych z nieprzewidzianym wystepowaniem niskich
poziomow mikotoksyn. Te Srodki ostroznosci obejmuja:

0] odcinanie powstatej plesni/zdrapanie plam plesni;
(i) obrébke cieplng; oraz
(iii) ograniczenia dotyczgce udziatu powierzchni pokrytych plesnig w serze wejsciowym.

Przedstawione wytyczne dotyczgce odcinania oparto na zaleceniach naukowych i istniejgcych praktykach
zwigzanych z zarzadzaniem ryzykiem w okreslonych krajach.
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2. IDENTYFIKACJA ZAGROZENIA

2.1 Wiekszos$¢ plesni zanieczyszczajacych nie jest zdolna do wytwarzania mikotoksyn?

Widoczna plesn nie jest dowodem na obecnos¢ mikotoksyn, lecz wskaznikiem wiekszego
prawdopodobienstwa powstawania toksyn.

Ser jest dobrym podtozem dla wzrostu plesni, ale stabym podtozem dla wytwarzania mikotoksynSO. Do
wytwarzania mikotoksyn jest jednak zdolny jedynie niewielki odsetek (2—15%) plesni powszechnie
wystepujacych na serze. Na przyktad Bullerman (1981) odkryt, ze 1,8-12,4% gatunkéw wyizolowanych
Z sera miato zdolnos¢ do wytwarzania powszechnie badanych mikotoksyn, jezeli hodowano je na
optymalnych podtozach.

W wiekszosci przypadkéw mikoflora sera dojrzatego bez plesni sktada sie z zanieczyszczajgcych plesni
gatunkéw stosowanych jako kultury starterowe.

W odniesieniu do plesni zanieczyszczajgcych ser mozna zaobserwowacé co nastepuje:
e ograniczona liczba gatunkéw Penicillium stanowi zwykle 70—90%;
e kilka gatunkow Aspergillus stanowi 4-8% (z ktérych najczesciej wystepujgcym jest A. versicolor); oraz

e sporadycznie mogg wystepowac¢ gatunki Cladosporium (C. cladosporoides, C. herbarum), Alternaria,
Phoma, Scopulariopsis (S. brevicaulis) i Fusarium (F. dimerum, F. domesticum, F. oxysporum).

WSsrod kultur niestarterowych, ktére tworzg widoczne kolonie podczas przechowywania w warunkach
chtodniczych, znajdujg sie niemal wszystkie gatunki Penicillium (zazwyczaj P. brevicompactum, P.
caseifulvum, P. citrinum, P. crysogenum, P. commune, P. discolor, P. nordicum, P. expansum, P.
nalgiovense, P. solitum, P. verrucosum, P. viridicatum), gdyz w przeciwienstwie do innych istotnych rodzajow
mikoflory mogg one rosng¢ w niskich temperaturach.

Wsréd nich przewazajg P. commune i P. nalgiovense. P. commune jest dzikim gatunkiem bedgcym
przodkiem P. camenbertii*'.

P. commune jest gatunkiem dobrze przystosowanym do wzrostu na serze (ma niezbedne enzymy). P.
commune wysteguje na ogot wraz z P. nagliovese, ktéry jest kulturg starterowa wykorzystywang przy
produkcji salami*?.

2.2 Powstanie mikotoksyn wymaga wzrostu plesni
Wazne jest rozréznienie grzybdw, ktére mozna wyizolowac z sera, od grzybdw, ktére mogg rosnaé.

Lund i in. (1995) wykazali, ze flora grzybicza w srodowisku produkcyjnym i flora na serze réznig sie, a kilka
grzybow srodowiskowych mozna wyizolowaé z sera, mimo Ze nie rosng. Inni naukowcy dokonali podobnych
ustalen®. Gatunki te sg pozostatosciami zarodnikow grzybéw z réznych zrédet (Srodowisko, rozmaz itp.).
Przykirgdem jest A. versicolor, ktéry moze przewaza¢ w $rodowisku w fabryce sera, ale rzadko rosnie na
serze™.

Plesn jest zwykle widoczna, gdy przekracza 10%/mI-10"/mI*®. Widoczna ple$n oznacza, ze wzrost wystapit
(ale ulegt zatrzymaniu) lub nadal wystepuje.

Nalezy zauwazyé, ze wiekszo$¢ prac eksperymentalnych dotyczacych wytwarzania mikotoksyn
przeprowadzono w temperaturze pokojowej (20-30°C), w warunkach tlenowych ipoprzez hodowanie

29 Zrédta: Bullerman i Olivigni, 1974; Bullerman, 1979; Bullerman, 1981; Scott, 1983; Lund i in., 1995; Filtenborg i in., 1996; Lopes-Diaz
i in., 1996; Nielsen i in., 1996; Terplan i Kaiser, 1996; Larsen i in., 2002; Sengun i in., 2008.

% Larsen iin., 2002.

3! Haasum i Nielsen, 1998.
32 und iin., 1995.

33 Kure iin., 2004.

34 Lund iin., 1995.

% Lundiin., 1995.
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gatunkéw plesni wyizolowanych z sera na réznych rodzajach ptytek agarowych (tzn. na podtozach innych niz
ser).

2.3 Istotne mikotoksyny

Ser jest stabym podtozem dla wytwarzania mikotoksyn36, zwtaszcza jezeli przechowuje sie go

w temperaturze 5-7°C%’. Wynika to z faktu, Ze ser jest bogaty w biatka zawierajace sulfhydryl, takie jak
cysteina i glutation oraz ze dziatalno$¢ bakterii kwasu mlekowego, ktére sg obecne w wigkszo$ci rodzajow
sera, wptywa na zdolno$¢ wytwarzania mikotoksyn przez wiele gatunkow plesni®®.

Najpowszechniejszymi mikotoksynami, ktére zachowujg stabilno$¢ w serze, sg cytrynina, kwas
cyklopiazonowy, penitrem A, rokfortyna C, sterygmatocystyna i aflatoksyna39.

Przechowywanie w warunkach chtodniczych sprzyja gatunkom i szczepom bakteryjnym, ktére majg zdolnosc¢
wytwarzania mniej stabilnych toksyn, takich jak kwas penicylinowy, patulina, kwas mykofenolowy, a takze
penitrem A i potencjalnie ochratoksyna, kosztem gatunkéw wytwarzajgcych aflatoksyny i sterygmatocystyne.
Z uwagi na ich niestabilnos¢ wystepowanie kwasu peniczllinowego, patuliny i kwasu mykofenolowego na
jakimkolwiek istotnym poziomie nie jest prawdopodobne 0

Jak stwierdzono w przegladzie naukowym z 2008 r. — ,znaczenie patuliny, kwasu penicylinowego i kwasu
mykofenolowego wystepujacych w serze w niewielkich ilosciach nie jest prawdopodobnie duze z punktu

widzenia zdrowia publicznego ze wzgledu na ich niskg toksycznos¢ doustng, natomiast sterygmatocystyna

budzi wieksze obawy ze wzgledu na wlasciwosci rakotwércze™*".

Northolt stwierdzit, ze w serze zanieczyszczonym ple$nig najwazniejsza toksyna jest sterygmatocystyna®.
Inni badacze potwierdzili te hipoteze®.

Biorgc pod uwage catg dostepna bibliografie, istotne mikotoksyny majgce znaczenie dla bezpieczenstwa
sera zanieczyszczonego plesnia to:

o sterygmatocystyna, ktorg moze wytwarzac A. versicolor“.Sterygmatocystyna znajduje sie wsrod
najczesciej wykrywanych mikotoksyn w serze pokrytym plesnig™;

e kwas cyklopiazonowy, ktéry moze byé wytwarzany przez P. commune®’;

e ochratoksyna A, ktdra moga wytwarzaé P. commune®’, P. nordicum®® i P. verrucosum®;
e penitrem A, ktéry moze by¢ wytwarzany przez P. crustosum®’;

o aflatoksyna B1/G1, ktdrg mogg wytwarzaé A. flavus i A. paraciticus®";

e cytrynina, ktérg moze wytwarzaé gtéwnie P. citrinin, ale odnotowano réwniez jej wytworzenie przez P.
52
verrucosum’.

%8 | opes-Diaz i in., 1996; Frisvad, 1988; FDA 1985; Larsen i in., 2002.
37 Bullerman, 1981.

% Dalie iin., 2010.

% Taniwaki i in., 2001.

40 Bullerman, 1981; Stott i Bullerman, 1976; Lieu i Bullerman, 1977.
4 Sengun i in., 2008.

*2 Northolt i in., 1980.

*3 Filtenborg i in., 1996.

* Lund i in., 1995.

*> Filtenborg, 1996; Norholt i in., 1980; Taniwaki i in., 2001.

*® Taniwaki i in., 2001; Lund i in., 1995.

47 Bullerman, 1981.

8 Larseniin., 2002; Kokkonen i in., 2005.

9 Kokkonen i in., 2005.

0 Kokkonen i in., 2005.

1 Bullerman i Olivigni, 1974; Gourama i Bullerman, 1995.
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Uwaga: obecnos¢ jakiejkolwiek aflatoksyny M; wynika najprawdopodobniej z jej obecnosci w mleku wykorzystanym do
produkgciji sera.

2.4. Wniosek

Kontrole ples$ni w serze mozna opracowac¢ w celu kontroli dwéch nastepujgcych waznych gatunkéw:
e gatunki Penicillium, w szczegolnosci P. commune (= P. cyclopium) i P. nagliovese; oraz
e gatunki Aspergillus, w szczegdlnosci A. versicolor.

Pozostate gatunki wymienione w literaturze jako powigzane z serem mogg wystepowaé w matych ilosciach,
ale nie urosng do zadnych znaczacych poziomdéw; dlatego tez wszelkie mikotoksyny, ktére gatunki te
mogtyby wytworzy¢, nie pojawig sie w zadnym znaczgcym stezeniu.

Nalezy skoncentrowac sie na istotnych mikotoksynach, takich jak sterygmatocystyna, kwas cyklopiazonowy,
ochratoksyna A, aflatoksyna B1/Gi, cytrynina i penitrem A. Wykazano, ze takie mikotoksyny sg w stanie
wytworzy¢ nastepujgce sposrod gatunkow plesni wystepujgcych na serze: A. versicolor, A. flavus, A.
paraciticus, P. commune, P. nordicum, P. crustotum, P. citrinin i P. verrucosum.

Pozostate mikotoksyny, ktdre w literaturze powigzano z serem, bedg prawdopodobnie obecne wytgcznie
w ilosciach, ktére sg nieistotne dla zdrowia ludzi.

W oparciu o dotychczasowe wyniki badan poziom zanieczyszczenia mikotoksynami bedzie prawdopodobnie
niski, nawet jezeli na serze wystepuje wzrost plesni.

3. KONTROLA MIKOTOKSYN

3.1 Czynniki wptywajace na powstawanie mikotoksyn

Mikotoksyny to wtérne metabolity, tj. ich powstawanie nie odgrywa roli w normalnym metabolizmie
zwigzanym ze wzrostem kolonii.

Warunkami wstepnymi dla powstania mikotoksyn w serze sa:

e genetyczna zdolnos¢ szczepu bakteryjnego do wytwarzania mikotoksyn ORAZ
e wzrastajgca plesn® ORAZ

e spetnienie konkretnych warunkéw dla powstania toksyn w trakcie wzrostu.

Wzrost/brak wzrostu plesni zalezy od temperatury, dostepu do tlenu, CO,, dostepnej wilgotnosci i innych
czynnikéw. Kolonie plesni, tak jak bakterie, przed wzrostem przechodzg faze zastoju®™.

Na przyktad czas zastoju P. expansum okreslono na 182+25 godz. w temperaturze 5,2°C™.

W przypadku tych szczepdw bakteryjnych, ktére majg zdolno$¢ wytwarzania mikotoksyn, wytwarzanie
toksyn nie koreluje ze wzrostem plesni.

Zdolnos¢ plesni do wytwarzania mikotoksyn zmniejsza sie wraz z aktywnos$cig wody i zwigksza sie wraz

z temperaturg az do optgmalnej temperatury wzrostu — w temperaturach przekraczajgcych optymalne
ponownie sie zmniejsza ® Na 0got aktywnosé wody w serze jest jednak zbyt wysoka, aby mie¢ jakikolwiek
wptyw na wzrost plesni lub zdolno$é do wytwarzania mikotoksyn.

2 Bailly i in., 2002; Sengun i in., 2008; Frisvad i Nielsen, 2012; Sweeney i Dobson, 1998.
%% Lund i in., 1995.

* Garcia i in., 2009.

» Gougouli i Koutsoumanis, 2013.

*® WHO, 2002; FDA, 2005; Takahashi i Yazaki, 2007.
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Dzia+a|5n70éc': bakterii kwasu mlekowego réwniez wptywa na zdolnos¢ wielu gatunkéw ple$ni do wytwarzania
toksyn™".

3.2 Dostep tlenu

Plesnie sg tlenowcami, ktére aby rosng¢, potrzebujg tlenu. Zawartos¢ tlenu na powierzchni sera mozna
zmniejszy¢ za pomocg opakowan prézniowych i pakowaniu w atmosferze modyfikowanej (MAP).

Zaleca sie pakowanie prézniowe, poniewaz zmniejsza ono ilos¢ powietrza w opakowaniu i hermetycznie
uszczelnia opakowanie tak, ze wewnatrz powstaje niemal idealna préznia, co zapobiega wzrostowi
wiekszosci gatunkdw plesni lub zatrzymuje ich wzrost. Poniewaz dwutlenek wegla jest zwykle wytwarzany
w opakowaniu przez sam ser, gtdbwnym celem procesu pakowania jest usuniecie tlenu.

Smith i in. (1986) wykazali wczesniej, ze catkowite zahamowanie rozwoju grzybéw w pakowanym pieczywie
jest mozliwe wylgcznie wéwczas, gdy zawartosé O, w pustej przestrzeni zostanie obnizona i utrzymywana

na

poziomie ponizej 0,4%.

Najbardziej obszerne badanie dotyczace wzrostu plesni i wytwarzania mikotoksyn na powierzchni sera
w warunkach MAP przeprowadzili Taniwaki i in. (2001). Wyciggneli oni nastepujgce wnioski:

MAP ma silny wptyw hamujacy na wytwarzania mikotoksyn.

P. commune wytwarza kwas cyklopiazonowy w temperaturze 25°C po 14 dniach, ale nie wytwarza go
w temperaturze 8-10°C po jednym miesigcu, co sugeruje, ze kwas ten nie powstaje w warunkach
chtodniczych.

Mozna zapobiec wytwarzaniu kwasu cyklopiazonowego poprzez zastosowanie odpowiedniego
pakowania w modyfikowanej atmosferze. Zawartos¢ O, <0,5% uniemozliwi wzrost, natomiast 20—40%
CO, i 1% O, obnizy produkcje kwasu cyklopiazonowego do bardzo niskiego poziomu.

Obnizenie zawartosci dostepnego tlenu dzieki zastosowaniu MAP, folii barierowej lub pochtaniaczy tlenu

wewnatrz opakowania hamuje wytwarzanie aflatoksyn przez A. flavus i A. paraciticusSS.

Eliot i in. (1998) oraz Haasum i Nielsen (1998) wyraznie wykazali wlasciwosci hamujgce dwutlenku wegla.

3.3 Ochrona otwartych powierzchni

Skérka sera, powloka sera, materiaty opakowaniowe, w szczegdélnosci folia i opakowanie prézniowe chronig
w wiekszym stopniu wilgotne czesci sera i w zwigzku z tym przyczyniajg sie do zapobiegania wzrostowi
plesni.

Uszkodzone opakowania, uszkodzone powtoki i uszkodzone skorki zwigkszajg ryzyko wzrostu plesni.

3.4 Temperatura

3.4.1 Penitrem A
Jezeli penitrem A wystepuje na serze, wytworzyt go najprawdopodobniej P. crustosum.
Zgtoszono, ze minimalne warunki dla powstawania toksyn to temperatura wynoszgca 10°C i a,, 0,92%°.

Mozna stwierdzi¢, ze penitrem A nie powstanie w serze przechowywanym w temperaturze <10 °C.

3.4.2 Ochratoksyna A (OTA)

Jezeli OTA wystepuje na serze, wytworzyt jg najprawdopodobniej P. commune. Przyczyng moze byé
réwniez wzrost P. verrucosum.

*" Dalie i in., 2010.
%8 Sweeney i Dobson, 1998.
%9 |CMSF, 1996.
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Aby wytworzy¢ na serze OTA, P. commune (= P. cyclopium) potrzebuje temperatury wynoszacej

min. 20°C®, ktora jest wyzsza niz zwykle temperatury stosowane do dojrzewania seréw twardych. Mimo ze
istnieje prawdopodobiehAstwo, ze P. commune bedzie rosng¢ w warunkach chiodniczych (zob. 1.1 powyzej),
ryzyko powstania OTA uznaje sie za nieistotne, o ile ser przechowywany jest w warunkach chtodniczych.

P. nordicum genetycznie jest bardzo zblizony do P. verrucosum i zachowuije sie tak jak ten gatunek.

Na odpowiednim podtozu P. verrucosum moze wytworzy¢ OTA we wszystkich temperaturach wzrostu, czyli
od 0 do 31°C, przy czym optymalna temperatura to okoto 20°C. Powstata ilos¢ koreluje ze wskaznikami
wzrostu®, ktore zaleza od podioza i temperatury. Poziomy OTA, ktore moga powstaé odpowiednio na serze
i w warunkach chtodniczych, sq3 niskie®. Wydaje sie, ze podtoze serowe jest nieodpowiednie, aby wytworzy¢
P. verrucosum wytworzyt OTA®.

P. verrucosum mozna wykryé przewaznie we wczesnych fazach dojrzewania sera i gtéwnie w chtodniach®,
a rzadko na gotowym serze. Jest bardzo wrazliwy na podwyzszone stezenia CO, i nie roénie przy
stezeniach od 25%.

Odnotowano, ze bakterie kwasu mlekowego metabolizujg OTA w réznych zakresach (8—28%)66. Inni
zg+a5627aj&1, ze zawartos¢ OTA w twardym serze zmniejsza sie o potowe po 48 godzinach w temperaturze
25°C”",

Mozna stwierdzi¢, ze OTA nie powstanie w gotowym serze przechowywanym w warunkach
chiodniczych.

3.4.3. Sterygmatocystyna
Sterygmatocystyna, jesli jest obecna w serze, najprawdopodobniej zostata wytworzona przez A. versicolor.

Badania wykazaty, ze A. versicolor nie wytwarza sterygmatocystyny na serze w temperaturze 25°C (tylzycki,
edamski, gouda). Stoi to w sprzecznosci z innymi badaniami, ktére wykazaty, ze toksyna ta wytwarzana jest
przez naturalnie zanieczyszczajacy A. versicolor®®.

Wzrost rzadko wystepuje jednak w warunkach chtodniczych, w zwigzku z czym nie dochodzi do powstania
toksyn. Potwierdzajg to ponizsze wnioski z r6znych publikacji:

e A.versicolor moze rosng¢ w temperaturze 4°C i moze zdominowaé pomieszczenia dojrzewania, ale
gatunek ten rzadko rozwija sie

na powierzchni seraﬁg;

e Zgtoszono minimalng temperature wzrostu wynoszacag 9°C". Mimo wystgpienia wzrostu przy
temperaturach chtodniczych nie wykryto zadnych toksyn"*.

e W ramach doswiadczen na réznych rodzajach sera nie wykryto sterygmatocystyny po wzro$cie
wytwarzajgcego inne toksyny A. versicolor na serze przez 6 miesiecy w temperaturze 10°C™

e Chtodzenie zapobiega wytwarzaniu toksyn przez Aspergillus73.

80 scott, 1983.

81 Takahashi i Yazaki, 2007.

82 Takahashi i Yazaki, 2007.

&3 Kokkonen i in., 2005.

® Lund i in., 1995.

& Haasum i Nielsen, 1998.

% palie i in., 2010.

67 Bullerman, 1981.

88 Scott, 1983; Northolt i in., 1980.
% Lund i in., 1995.

" |cMSF, 1996.

™ Bullerman i Olivigni, 1974; Lund i in., 1995.
2 Terplan i Kaiser, 1996.
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o Niskie temperatury (5°C) zapobiegajg wzrostowi A. versicolor i wytwarzaniu sterygmatocystyny”.
Wydaje sie, ze toksyna jest bardzo stabilna w serze™.

Mozna wywnioskowaé, ze sterygmatocystyna prawdopodobnie nie powstanie w serze
przechowywanym w temperaturze <9°C.

3.4.4. Kwas cyklopiazonowy (CPA)

Kwas cyklopiazonowy (CPA), jesli jest obecny w serze, najprawdopodobniej zostat wytworzony przez P.
commune.

Organizm ten moze wytwarzac¢ toksyne w temperaturze 25°C, ale nie w warunkach ch%odniczychm, 1.
w temperaturze <12°C.

Mozna stwierdzi¢, ze CPA nie powstanie w serze przechowywanym w temperaturze <12°C.

3.4.5. Aflatoksyna B1/G;

Aflatoksyna B,/G4, jesli jest obecna w serze, najprawdopodobniej zostata wytworzona przez A. flavus lub A.
paraciticus.

Wartosci pH ponizej pH 4,5 sprzyjajg powstawaniu aflatoksyny B, ale nie aflatoksyny G,

Organizmy te moga wytwarza¢ niskie poziomy aflatoksyn w serze w temperaturze pokojowej, ale nie
w temperaturze <10°C’® lub <12°C"°.

Aflatoksyny sg stosunkowo stabilne w serze.

Mozna stwierdzié, ze aflatoksyna G, nie powstanie w serze, a aflatoksyna B nie powstanie w serze
przechowywanym w temperaturze <10°C.

3.4.6. Cytrynina

Cytrynina, jesli jest obecna w serze, najprawdopodobniej zostata wytworzona przez P. citrinin lub P.
verrucosum.

P. citrinin moze rosng¢ w temperaturze od 5 do 40°C* (optymalna temperatura — 26—30°C), ale cytrynina
wytwarzana jest wylgcznie w temperaturze 15-37°C®. Zostato to réwniez potwierdzone w pracach
doswiadczalnych nad réznymi rodzajami sera®.

Doswiadczenia wykazaty, ze szczepy P. verrucosum zdolne do wytwarzania cytryniny na migsie nie
wytworzyty zadnej cytryniny podczas hodowli na serze®. W innych badaniach potwierdzono brak zdolnosci
do wytwarzania cytryniny w serze™.

Mozna stwierdzié, ze cytrynina nie powstanie w serze przechowywanym w temperaturze <15°C.

Uwaga: Obecnos¢ kwasu propionowego niszczy cytrynine84. Kwas propionowy jest obecny w serach typu Emmental,
Jarlsberg i w podobnych

& Bullerman, 1979.

“ Bullerman, 1981.

5 Metwally i in., 1997.

"® Taniwaki i in., 2001.

" Bullerman i Olivigni, 1974; Gourama i Bullerman, 1995.
8 Bullerman i Olivigni, 1974; Bullerman, 1981.
& Sweeney i Dobson, 1998.

8 Sweeney i Dobson, 1998.

8l Terplan i Kaiser, 1996.

82 Takahashi i Yazaki, 2007.

8 Lund i in., 1995; Kokkonen i in., 2005.
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serach.

3.5. Wniosek

Wzrost istotnych zanieczyszczajgcych gatunkéw plesni kontrolowany jest poprzez:
- ochrone powierzchni;

- dostep tlenu;

- kontrole temperatury.

Powstawaniu mikotoksyn zapobiega kontrola temperatury.

Wytworzenie mikotoksyn przez plesnie do tego zdolne zalezy w rzeczywistosci od podioza (ser jest stabym
podtozem) i temperatur; zazwyczaj do wzrostu konieczne sg temperatury wyzsze niz minimalne.

Z licznych sprawozdan z prac eksperymentalnych dotyczacych powstawania mikotoksyn na serze
mozna wywnioskowac, ze mikotoksyny prawdopodobnie nie powstana, jezeli ser bedzie
przechowywany w warunkach chtfodniczych (tj. w temperaturze ponizej 9°C).

4. DODATKOWE SRODKI OSTROZNOSCI
Przewodnik EDA/EUCOLAIT bazuje na srodkach, ktére zapobiegajg powstawaniu mikotoksyn.

Przy wdrozeniu i przestrzeganiu tych srodkéw ryzyko obecnosci mikotoksyn jest bardzo niskie.

Poniewaz prawidiowe wdrozenie tych srodkéw wigze sie jednak z pewng niepewnoscia, zaleca sie
dodatkowe $rodki ostroznosci. Takie dodatkowe $rodki majg na celu zminimalizowanie ryzyka zwigzanego
Z potencjalng obecnoscig mikotoksyn w odzyskanym serze ze wzgledu na te niepewnosc.

4.1. Odcinanie powstalej plesni / starcie splesniatych obszaréw

Mikotoksyny, jesli w ogéle sie rozwing, wytwarzane sg przez nitki plesni, i dlatego bedg znajdowac sie

w poblizu powierzchni®. Produkcja jest najbardziej intensywna w centrum kolonii®. W niektérych zwartych
(<60% MFFB) oraz wszystkich twardych i bardzo twardych serach wszelkie mikotoksyny, ktére powstaty

w poblizu powierzchni, nie ulegna rozproszeniu do wnetrza sera. Istnieje prawdopodobienstwo rozproszenia
w przypadku sera o wyzszej zawarto$ci wilgoci.

Przeprowadzono szereg doswiadczen w celu ustalenia, jak gteboko w gigb sera przenikajg mikotoksyny.
Doswiadczenia te dotyczg gtéwnie aflatoksyn, chociaz niektére doswiadczenia obejmowaty
sterygmatocystyne, ochratoksyne A, cytrynine, patuline i kwas penicylinowy. W doswiadczeniach wykazano,
ze toksyny zazwyczaj utrzymuijg sie w granicach 0,5-2 cm od powierzchni sera®’.

W literaturze zasadniczo zaleca sie odciecie 1-2 cm w celu zapewnienia, aby mikotoksyny, jakie mogty
powstaé, zostaty praktycznie usuniete.

W przewodniku Europejskiego Stowarzyszenia Mleczarskiego i EUCOLAIT zaleca sie¢ minimum 1,3 cm (= 1
cal) — wartos¢ te oparto na brytyjskich wytycznych dotyczacych odzysku sera pt. ,FSA Cheese Recovery
Guidance” (2007 r.), amerykanskich wytycznych FDA (2005 r.) i odniesieniach naukowych® W praktyce
odcina sie 2-3 cm, aby skutecznie usuna¢ 1,3 cm.

4.2. Obrébka cieplna

Mikotoksyny sg wzglednie stabilne termicznie, natomiast plesnie sg tatwo zabijane przez ciepto. Wszelkie
stezenia mikotoksyn mozna zredukowaé dzieki obrébce cieplnej, ale nie zostang one zlikwidowane.

8 EMAN, 2013.

% EDA, 2005.

% Garcia i in., 2009.

87 Bullerman, 1981; Scott, 1983; Ostry i in., 2004.

8 Bullerman, 1981; Terplan i Kaiser, 1996; Sengun i in., 2008.
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Informacje naukowe dotyczace niszczenia mikotoksyn przez dziatanie ciepta sg wyjgtkowo ograniczone.
Umozliwia to jedynie domys$ine podejscie do obrdbki cieplne;j.

Przetworzenie musi obejmowac etapy zapewniajgce obrébke cieplng skutecznie niszczgcag wszystkie nitki
plesni, tak aby uniemozliwi¢ przeniesienie zywych komérek zsurowca do produktow koncowych.
W przypadku braku dowodow naukowych potwierdzajgcych adekwatno$¢ nizszych kryteriow procesow
stosuje sie domysine kryteria wynoszgce co najmniej 75°C przez przynajmniej 1 minute.

Cytrynina rozktada sie w pétwilgotnych warunkach w temperaturze okoto 140°C%°.

4.3. Ograniczenie dotyczace udziatu splesniatych powierzchni w wejsciowym odzyskanym
serze

Ze wzgleddéw praktycznych zalecana jest maksymalna tolerancja dotyczgca udzialu zanieczyszczonej
plesnig powierzchni sera, ktéry ma zosta¢ wykorzystany, przed odcieciem lub po odcieciu. Wybrano limit
liczbowy o wartosci 10% w oparciu o brytyjskie wytyczne dotyczace odzysku sera pt. ,FSA Cheese Recovery
Guidance” (2007).

Przewodnik Europejskiego Stowarzyszenia Mleczarskiego i EUCOLAIT zawiera nastepujgce ograniczenia
dotyczace udziatu wykorzystywanego splesniatego sera:

1. Zwarty i miekki ser: odcina sie widoczng plesn (splesniate obszary mozna zetrze¢). Oczyszczony
materiat mozna nastepnie wykorzystaé, ale maksymalnie jako 10% stosowanych surowcéw. Ten
dodatkowy $rodek ostroznosci wprowadzono ze wzgledu na zwiekszone ryzyko przenikania do
wnetrza materiatu serowego mikotoksyn, ktére znajdujg sie na powierzchni.

2. Twardy i bardzo twardy ser: taki ser z widoczng plesnig pokrywajgcg mniej niz 10% powierzchni
moze zosta¢ wykorzystany bezposrednio, lecz jednoczesnie ilos¢ wykorzystana w produkcie
koncowym musi stanowi¢ mniej niz 10% catkowitego surowca serowego. Ten dodatkowy $rodek
ostroznosci wprowadzono ze wzgledéw praktycznych oraz ze wzgledu na to, ze ewentualne
mikotoksyny beda obecne w bardzo niskich stezeniach. llo$¢ splesniatego materiatu wykorzystanego
w tym przypadku bedzie wynosita <1% stosowanych surowcéw [tylko 1%, cato$¢ materiatu sktada
sie z powierzchni (np. okrawki, plasterki)].

Powyzszy $rodek ostroznosci nie zostat opisany w literaturze naukowe;j.

4.4. Wniosek

Gdy widocznos¢ plesni przekracza limit tolerancji, stosuje sie dodatkowe $rodki bezpieczenstwa polegajace
na usuwaniu nitek plesni i wiekszej czesci grzybni, obrobce cieplnej oraz ograniczonym wykorzystaniu
materiatu zanieczyszczonego plesnia.

Jezeli przyjmuje sie minimalny poziom 1,3 cm, w praktyce odcina sie 2—3 cm. Jest to wystarczajgce, aby
usung¢ wszelkie mikotoksyny, ktére mogg by¢ obecne na tym etapie pomimo innych srodkéw kontroli.

Wdrozenie powyzszej strategii spowoduje nieznaczne ryzyko dla dalej przetworzonych srodkéw
spozywczych.

89 EMAN, 2013.
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