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Przedmowa

Majac na wzgledzie ogolny cel harmonizacji i dalszej poprawy bezpieczenstwa zywnosci, ochrony
konsumentéw i pewnosci prawnej na jednolitym rynku oraz w odpowiedzi na pytania Komisji Europejskiej
dotyczgce wykorzystania sera jako surowca w procesie produkcji zywnosci, EDA przedstawita Komisji
Europejskiej swoj zamiar przedstawienia wniosku dotyczgcego przewodnika branzowego.

Aby przyspieszy¢ przygotowanie tego przewodnika branzowego EDA i EUCOLAIT opracowaly niniejszy
przewodnik europejski na podstawie juz istniejgcych przewodnikow krajowych.

Mamy przyjemnos¢ przedstawi¢ niniejszy "Przewodnik dotyczacy sera jako surowca do wytwarzania
produktow spozywczych”, ktéry ma stuzy¢ jako dokument doradczy i zapewnia wskazéwki dla producentow
sera we wszystkich Panstwach Cztonkowskich.

Uznajemy bardzo konstruktywng wspotprace nad tym projektem ze stuzbami Komisji UE i wiasciwymi
organami Panstw Czionkowskich w ciggu ostatniej dekady.

Bardzo dziekujemy wszystkim zaangazowanym ekspertom za ich czas, energie i wniesiony wktad.

Bez znakomitego zaangazowania i niezrownanej wiedzy Pana Clausa Hegguma, gtéwnego konsultanta
Dunskiej Rady Rolnictwa i Zywnosci, niniejszy dokument nie moégtby powstac. JesteSmy za to bardzo
wdzieczni.

;'vk’f::"?‘;': yv X 1/,,/!--\, o “-:2‘&

Alexander ANTON Jukka LIKITALO

Secretary General EDA Secretary General EUCOLAIT



ROZDZIAL 1 WSTEP

Niniejsze wytyczne zostaly opracowane przez Europejskie Stowarzyszenie Mleczarskie
(EDA) i Europejskie Stowarzyszenie Handlu Produktami Mleczarskimi (EUCOLAIT) w celu
udzielenia firmom wskazdéwek podczas postepowania z serem jako surowcem.

Gléwnym celem producentow sera jest wytwarzanie wysokojakosciowych i bezpiecznych
produktow koncowych zgodnie z celami ustawodawstwa Unii Europejskiej. Mimo wszystkich
wysitkow PPPS (podmioty prowadzace przedsi¢biorstwo spozywcze) w tancuchu sera, aby to
osiggna¢, sytuacja, w ktorej niewielki strumien boczny materialu serowego nie speinia
zamierzonych specyfikacji handlowych lub higienicznych, jest nieunikniona; wigkszos¢ tego
materialu serowego wciaz nadaje si¢ do bezposredniego spozycia przez ludzi, natomiast moze
tak nie by¢ w przypadku innych materiatow. Niniejszy dokument wytyczny przygotowano
glownie dla tego drugiego rodzaju materialu, a jego celem jest wsparcie PPPS w
podejmowaniu decyzji, zgodnie z przepisami w zakresie higieny. Wytyczne pomagajg w
podjeciu decyzji, czy ser nadaje si¢ do dalszego przetworzenia, bezposrednio lub do czasu
dalszej obrobki, czy tez nalezy go zutylizowa¢ zgodnie z ustawodawstwem w zakresie
produktow ubocznych pochodzenia zwierzgcego. Niniejsze wytyczne sa zgodne z
kluczowymi zasadami prawa zywno$ciowego, takich jak ta, ze gdy produkt spozywczy opusci
tancuch zywnosciowy, juz nigdy nie mozna go tam ponownie wprowadzic.

Takie produkty stanowiace ten strumien boczny sa czesto okreslane jako “ser z odzysku”. Ser
z odzysku moze stanowi¢ doskonaty surowiec do dalszego przetworzenia na inne produkty
spozywcze, ewentualnie po pewnej obrobce. Ser z odzysku moze stanowi¢ cenny sktadnik dla
sektora spozywczego, jako wktad w produktach odzywczych oraz dla zréwnowazonego
sektora zywnos$ciowego, dzigki wspieraniu ograniczaniu marnotrawstwa zywnosci.

Celem niniejszego przewodnika jest wspieranie firm wzdluz tancucha zywno$ciowego
“produktow spozywczych wytwarzanych z sera” w celu zapewnienia, ze ser wykorzystywany
jako surowiec gromadzi si¢, postepuje z nim i przygotowuje w sposob, dzigki ktoremu jego
uzytkowanie jest bezpieczne, oraz ze, w potaczeniu z dalszym przetworzeniem, skutkowac
bedzie powstaniem bezpiecznych produktéw gotowych do spozycia, zgodnie z
obowigzujagcym ustawodawstwem 0 higienie zywnosci.

Gromadzenie, postepowanie | przygotowanie materialu serowego z odzysku odbywa si¢ w
pelnej zgodnosci z ogdlnymi ramami regulacyjnymi bezpieczenstwa zywnosci i pasz (zob.
rozdziat 3).



ROZDZIAL 2 ZAKRES I STOSOWANIE PRZEWODNIKA

2.1. Zakres

Ser z odzysku to surowiec wykorzystywany do produkcji réznych produktéw spozywczych.
Poniewaz produkty te sa zazwyczaj wytwarzane przez specjalistyczne zaklady spozywcze,
nabywanie surowcow obejmuje transport krajowy i migdzynarodowy oraz obrét wybranym
materialem w tym celu. Rozne firmy, roznigce sie charakterem i organizacjg, mogg by¢
zaangazowane Ww ‘tancuch zywnosciowy “od =zaktadu produkcji sera do zaktadu
spozywczego”. Material moze zostaé wystany bezposrednio z zaktadu produkcji sera (lub
zaktadu pakowania sera) do zakladu przetworstwa spozywczego, przejs¢ przez hurtownie i
przedsi¢biorstwa handlu detalicznego lub mozna go zgromadzi¢ i przygotowa¢ do uzytku
zgodnie z przeznaczeniem na posrednich etapach na trasie do zakladu przetworstwa
spozywczego, wlaczajac w to transport transgraniczny.

Wymagane jest, aby jako$¢ surowca nadawala si¢ do uzytkowania go zgodnie z
przeznaczeniem. Oznacza to, ze material musi mie¢ taka jakos¢, aby po jego przetworzeniu
powstata zywno$¢ gotowa do spozycia, ktora spetnia okreslone wymogi bezpieczenstwa i jest
bezpieczna do konsumpciji.

Niniejszy Przewodnik obejmuje wykorzystanie odzyskanego sera stosowanego jako surowiec
do produkcji zywnosci; koncentruje sie gtéwnie na serach niezgodnych ze specyfikacja! oraz
na odzyskanym materiale serowym stosowanym jako surowiec w produkcji zywnos$ci. Dla
kazdego rodzaju materialu serowego podane sa wskazowki dotyczace odpowiednich
zastosowan oraz, w stosownych przypadkach, niezbednego przygotowania i/lub obrébki.

Niniejszy Przewodnik nie obejmuje wytwarzania i postepowania z serem przeznaczonym do
bezposredniego spozycia. W zwigzku z tym nie obejmuje kwestii zanieczyszczen
pochodzacych z mleka wykorzystywanego przez producenta sera (PPPS), poniewaz zaden ser
wytwarzany z takiego mleka nie bedzie nadawat si¢ do spozycia przez ludzi. Jego wlasciwa
utylizacja stanowitaby obowigzek PPPS, ktory wytworzyt taki ser, z zastrzezeniem
wlasciwego organu, ktory zarejestrowat 1 zatwierdzit PPPS. Obejmuje to na przyktad mleko,
ktore nie spetnia wymogoéw zalacznika III sekcja IX rozdziat I Rozporzadzenia (WE) nr
853/2004, Rozporzadzenia Komisji (WE) nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 ustalajagcego
najwyzsze dopuszczalne poziomy dla niektorych zanieczyszczen w zywnosci 1 Dyrektywy
Rady 96/23/WE z dnia 29 kwietnia 1996 w sprawie srodkOw monitorowania niektorych
substancji 1 ich pozostato$ci u zywych zwierzat i w produktach pochodzenia zwierzecego oraz
uchylajacej Dyrektywy 85/358/EWG 1 86/469/EWG oraz Decyzje 89/187/EWG i
91/664/EWG.

Niemniej jednak oczekuje si¢, ze ser jest wytwarzany 1 dojrzewa w sposOb gwarantujacy, ze
jego bezpieczenstwo 1 odpowiednio$¢ nie zostang zagrozone oraz ze producenci sera stosujg
odpowiednie systemy zarzadzania bezpieczenstwem zywnosci, oparte na zasadach HACCP,
co gwarantuje, ze w razie potrzeby podejmowane s3 $rodki naprawcze, w sposob, ktory
skutecznie prowadzi do statej wlasciwej konserwacji sera.

1 Okreslenie ,,niezgodny ze specyfikacja”, stosowane w niniejszym Przewodniku odnosi si¢ do materiatu, ktory
nie spetnia bezpieczenstwa zywnosci i/lub kryteridw jakosci okreslonych przez ustawodawstwo lub przez
producenta.



2.2. Korzystanie z przewodnika

Niniejsze wytyczne nie dotycza produkcji sera.

Porady sa przeznaczone dla wszystkich PPPS, ktére wykorzystuja Ser jako surowiec w
produkcji zywnos$ci. Przewodnik zawiera porady w kwestii doboru, postepowania z
materialem serowym i wykorzystywania go jako surowca do produkcji produktow
spozywczych i1 zaleca odpowiednie $rodki i procedury kontroli, dzieki ktorym mozna
kontrolowa¢ zanieczyszczenie i/lub przywroci¢é kontrole materialu niezgodnego ze
specyfikacja.

Przewodnik przygotowano do stosowania w ramach systemu HACCP (System analizy
zagrozen 1 krytycznych punktéw kontroli) jako wytyczne, gdy zespét HACCP ustanawia
specyficzng dla zaktadu GHP (dobra praktyka higieniczna) oraz specyficzny dla surowca i
produktu system HACCP.

Niniejszy Przewodnik nie dotyczy stosowania innych rodzajow surowcow i sktadnikoéw, ani
nie obejmuje przepisow dotyczacych higieny, ktore nie sg konkretnie zwigzane z
wykorzystywaniem sera, ale mimo to sg stosowane (np. system identyfikowalnosci).

W zwigzku z tym podmioty prowadzace przedsigbiorstwa spozywcze powinny
wykorzystywa¢ niniejszy Przewodnik w potaczeniu z odpowiednimi kodeksami praktyk
higienicznych, takimi jak Europejski przewodnik w zakresie higienicznej produkcji sera
przetworzonego podczas planowania 1 projektowania wlasnych systemow zarzadzania
bezpieczenstwem zywnosci w oparciu o HACCP.

Niniejszy Przewodnik zawiera dobre praktyki uwazane za odpowiednie w Unii Europejskiej.
Jednakze instrukcje wilasciwego organu sprawujacego jurysdykcje zasadniczo zawsze majg
pierwszenstwo przed niniejszym Przewodnikiem i nalezy zawsze ich przestrzegac.

ROZDZIAL 3 KONTEKST REGULACY]JNY

3.1. Ogdlne ramy ustawodawstwa w zakresie bezpieczenstwa i higieny
zywnosci

Wszystkie PPPS powinny przestrzega¢ ustawodawstwa Unii Europejskiej.
Parlament Europejski i Rada przyje¢ty Rozporzadzenie (WE) 178/2002 ustanawiajgce ogolne
zasady i wymogi prawa zywnosciowego, ktore weszto w zycie w ostatnich latach. Ogolne
rozporzadzenie w sprawie prawa zywnos$ciowego zawiera ramy w celu zapewnienia spdjnego
podejécia w Panstwach Czlonkowskich w zakresie rozwoju i egzekwowania ustawodawstwa
dotyczacego zywnosci.
Przepisy w sprawie higieny % obejmuja wszystkie etapy produkcji, przetwarzania, dystrybucji i
wprowadzania na rynek zywno$ci przeznaczonej do spozycia przez ludzi i przewiduja
nastepujace zasady:

e Podmiot prowadzacy przedsigbiorstwo spozywcze ponosi gtowng odpowiedzialnos¢

2Rozporzadzenie (WE) 852/2004 w sprawie higieny $rodkéw spozywczych, Rozporzadzenie (WE) 853/2004 ustanawiajace szczegdlne
przepisy dotyczace higieny w odniesieniu do zywnosci pochodzenia zwierzecego, Rozporzadzenie (WE) 854/2004 ustanawiajace szczegdlne
przepisy dotyczace organizacji urzgdowych kontroli w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzgcego przeznaczonych do spozycia
przez ludziRozporzadzenie (WE) 882/2004 w sprawie kontroli urzedowych przeprowadzanych w celu sprawdzenia zgodno$ci z prawem
paszowym i zywnos$ciowym oraz regutami dotyczacymi zdrowia zwierzat i dobrostanu zwierzat.



za bezpieczenstwo zywnosci;
Bezpieczenstwo zywnos$ci musi by¢ zapewnione w catym tancuchu zywno$ciowym,
poczawszy od produkcji podstawowej poprzez dystrybucj¢ oraz poprzez ogdlne wdrazanie
procedur w oparciu o zasady HACCP.

Procedury HACCP obejmuja identyfikacje¢, oceng i kontrole zagrozen, ktore sg istotne dla
bezpieczenstwa zywno$ci oraz stosujg siedem zasad zgodnie z wytycznymi Kodeksu
Zywnosciowego W sprawie HACCP?,

W ramach europejskiego ustawodawstwa w sprawie prawa zywno$ciowego i higieny
zywnosci, podmioty prowadzace przedsigbiorstwa spozywcze na kazdym etapie tancucha
zywno$ciowego sg odpowiedzialne za zapewnienie, ze unijne zasady higieny (np.
Rozporzadzenie 852/2004 i1 853/2004) i1 bezpieczenstwa zywnosci (np. Rozporzadzenia
1881/2006, 1935/2004 i 2073/2005) sg przestrzegane, tj. przez rolnikow, przetworcow,
producentow, dystrybutoréw, podmioty detaliczne i podmioty cateringowe.

Whiasciwy organ w Panstwie Czlonkowskim nadzoruje PPPS w drodze regularnych inspekciji,
audytu i kontroli na miejscu. Wszystkie podmioty prowadzace przedsigbiorstwa spozywcze
muszg by¢ zarejestrowane i/lub zatwierdzone.

3.2. Zwiqgzek z wykorzystywaniem sera jako surowca do dalszego
przetworzenia

Oprocz  wytycznych podanych w niniejszym Przewodniku, podmioty prowadzace
przedsigbiorstwa spozywcze na wszystkich etapach produkcji, przetworzenia i dystrybucji w
przedsigbiorstwach pozostajacych pod ich kontrolg powinny:
e zapewni¢, ze spelniajg te wymogi prawa zywnosciowego, ktore sg istotne dla ich
dziatalnosci oraz
o zweryfikowac, czy takie wymogi zostaly spetnione.
W szczeg6lnosci nastepujace zasady stanowig warunki wstepne dotyczace skutecznego
wdrazania niniejszego Przewodnika:
e System identyfikowalno$ci umozliwiajacy identyfikacje partii otrzymanych od
dowolnego dostawcy i partii dostarczanych dowolnemu odbiorcy.
e Ustanowione, wdrozone i utrzymywane procedury oparte na zasadach HACCP
e Ustalone maksymalne poziomy zagrozen mikrobiologicznych (Rozp. 2073/2005) i
zanieczyszczen (Rozp. 1881/2006), wiaczajac w to zanieczyszczenia pochodzace z
materiatow majacych kontakt z zywnoscig (Rozp. 1935/2004).
e Procedury kategoryzacji i postgpowania z ubocznymi produktami pochodzenia
zwierzecego zgodnie z Rozp. (WE) 1069/2009 i Rozp. (WE) 142/2011.
Jeden z rodzajow porad przedstawionych w niniejszym Przewodniku dotyczy OCENY
PRZYDATNOSCI JAKO ZYWNOSC w przypadku sera niezgodnego ze specyfikacja.
Niniejsze wytyczne bazuja przede wszystkim na nastepujacych przepisach w unijnych
rozporzadzeniach w zakresie prawa zywnosciowego 1 higieny Zzywnosci:
e Art.14.2,14.3 (a) i 14.5 Rozp. (WE) 178/2002
e Zalgcznik II, Rozdziat IX, Sekcja 1 Rozp. (WE) 852/2004
Art. 142 Rozp. (WE) 178/2002 stanowi, ze srodek spozywczy jest uznawany za
niebezpieczny, jesli jest szkodliwy dla zdrowia i nie nadaje si¢ do spozycia przez ludzi.

8 Zatgcznik do CAC/RCP 1 -1969. Identyfikacja i ocena zagrozen; Identyfikacja krytycznych punktow kontroli, ktére majg istotne znaczenie
w zapobieganiu lub eliminowaniu zagrozenia albo zmniejszenia go do akceptowalnych poziomdw; Ustanowienie granic krytycznych, ktore
oddzielaja akceptowalnos¢ od nieakceptowalnosci; Wdrozenie procedur monitorowania w krytycznych punktach kontroli; Wdrozenie dziatan
naprawczych przy przekroczeniu granic krytycznych; Ustanowienie procedure w celu zweryfikowania, czy system HACCP dziata skutecznie
oraz Ustanowienie dokumentow i ewidencji.



Artykut 14.3 (a)* Rozp. (WE) 178/2002 stanowi, ze oceny bezpieczenstwa bazuje na
zwyktych (zamierzonych i kontrolowanych) warunkach korzystania z zywnos$ci na kazdym
etapie w dot tancucha zywnosci, w tym dalszego przetworzenia, a art. 14.5° Rozp. (WE)
178/2002 stanowi podobnie, ze ocena przydatnosci powinna uwzgledniaé zamierzone (i
kontrolowane) warunki korzystania z zywnosci.

Zalacznik 11, Rozdziat IX, Sekcja 1° Rozp. (WE) 852/2004 stanowi, ze zaden z surowcow
ktory jest zanieczyszczony lub ulegl rozktadowi nie jest odpowiedni, jesli nawet po
normalnym sortowaniu i/lub procedurach przygotowawczych i/lub przetworczych, nie moze
wytworzy¢ materiatu nadajacego si¢ do spozycia przez ludzi. Stosownie do tego, zaklad
dalszego przetworzenia nie powinien przyjaé materialu serowego niezgodnego ze
specyfikacjg do dalszego przetworzenia, chyba ze finalnie przetworzony (i zawierajacy Ser)
produkt bedzie nadawat si¢ do spozycia przez ludzi i zostat pozyskany lub skontrolowany za
pomoca odpowiedniego sortowania, procedur przygotowawczych i/lub przetworczych.
Glownym celem niniejszego Przewodnika jest zapewnienie §rodkow operacyjnych w celu
zgodnos$ci z powyzszym wszystkich podmiotow prowadzacych przedsiebiorstwa spozywcze
zaangazowanyCh w cze$¢ okreslonego tancucha zywnosciowego, ktoéra rozpoczyna si¢ od
zrozumienia, ze okre§lona przesytka materialu serowego jest niezgodna ze specyfikacja, a
konczy si¢ wprowadzeniem na rynek dalej przetworzonej zywnosci, ktora nadaje si¢ do
spozycia przez ludzi.

Stosownie do tego, odpowiedzialno$¢ ponosi kazdy zaktad zajmujacy si¢ przetwarzaniem i
wykorzystywaniem materiatu serowego i obejmuje ona:

e odpowiedzialno$¢ dostawcy materiatu za wstgpng oceng przydatnos$ci materiatu oraz
ze moze on nadawac¢ si¢ do spozycia, jesli jest wykorzystywany zgodnie z
przeznaczeniem.

e odpowiedzialno$¢  podmiotu  prowadzacego  przedsigbiorstwO  spozywcze
wykorzystujacego materiat jako surowiec do produkcji innych produktow za
zapewnienie, ze wszystkie stosowane sktadniki nadajg si¢ do wykorzystania zgodnie z
przeznaczeniem oraz ze produkt koncowy wprowadzony na rynek nadaje si¢ do
spozycia przez ludzi.

Ser nie nadajacy si¢ na surowiec do produkcji innych $rodkéw spozywczych musi
przestrzega¢ wymogoéw ustawodawstwa w zakresie produktéw ubocznych pochodzenia
zwierzecego, ustanawiajgcego przepisy sanitarne dotyczace produktow ubocznych
pochodzenia zwierzgcego nieprzeznaczonych do spozycia przez ludzi. W zalezno$ci od
kategorii produktu ubocznego mozna je stosowaé jako pasz¢, do celow technicznych lub
Zniszczyc.

Inne rodzaje wskazowek zawarte w niniejszym Przewodniku dotyczg higienicznego
stosowania zwyklego sortowania, procedur przygotowawczych i przetwarzania sera
niezgodnego ze specyfikacja zgodnie z Rozporzadzeniem 852/2004, zalacznik II sekcja IX
pkt 1.

Niniejsze wytyczne bazuja przede wszystkim na Rozporzadzeniu UE w sprawie higieny

4Art. 14.3 (a)

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

°Art. 145

Podczas podejmowania decyzji, ze $rodek spozywczy nie nadaje si¢ do spozycia przez ludzi, nalezy mie¢ na wzglgdzie, czy $rodek
spozywczy nie moze by¢ spozywany przez ludzi stosownie z jego przeznaczeniem z powodu zanieczyszczenia, zardwno przez czynniki obce
jak 1 w inny sposodb, czy tez z powodu gnicia, psucia si¢ lub rozktadu.

b Sekcja 1 Rozdziat IX, Zatgcznik 11:

Zaden z surowcéw lub sktadnikéw, inny niz zywe zwierzeta, albo jakikolwiek inny materiat uzywany w przetwarzaniu produktéw, nie
bedzie zaakceptowany przez przedsigbiorstwa sektora spozywczego, jesli wiadomo, ze jest, lub mozna by oczekiwaé, ze moze byc
zanieczyszczony pasozytami, patogennymi mikroorganizmami lub toksyczny, zepsuty lub niewiadomego pochodzenia w takim zakresie, ze
nawet po normalnym sortowaniu i/lub procedurach przygotowawczych lub przetworczych, zastosowanych zgodnie z zasadami higieny przez
przedsicbiorstwa sektora spozywczego, produkt koncowy nie bedzie si¢ nadawac do spozycia przez ludzi.



852/2004, w szczegolnosci na przepisach Zatacznika II, Rozdziat IX, Sekcja 27 i 58 (zdanie
pierwsze) Rozp. 852/2004.

Przepisy te stanowig, ze material niezgodny ze specyfikacjg nalezy przechowywaé w
odpowiednich warunkach i temperaturach zapobiegajacych (dalszemu) pogorszeniu jakosci i
chronigcych go przed (dalszym) zanieczyszczeniem.

Glownym celem niniejszego Przewodnika jest zapewnienie §rodkow operacyjnych w celu
zgodnos$ci z powyzszym wszystkich podmiotow prowadzacych przedsiebiorstwa spozywcze
zaangazowanyCh w czes$¢ okreslonego tancucha zywnosciowego, ktora rozpoczyna si¢ od
postepowania z, przechowywania i transportu materiatlu niezgodnego ze specyfikacjg, a
konczy si¢ dalszym przetworzeniem.

ROZDZIAL 4 OCENA PRZYDATNOSCI SERA JAKO SUROWCA DO
DALSZEGO PRZETWORZENIA

Niniejsza sekcja stuzy jako wytyczne dla tych przedsigbiorstw spozywczych, ktore zajmuja
si¢ odzyskiem i obrotem materiatu serowego do zastosowan przemystowych jako surowce dla
dalej przetwarzanych §rodkéw spozywczych.

Podstawowa zasada higieny jest taka, ze zaden surowiec nie moze by¢ wykorzystywany do
produkcji zywnosci, jezeli jego zastosowanie powoduje, ze zywnos¢ staje si¢ szkodliwa dla
zdrowia lub w inny sposob nie nadaje si¢ do spozycia przez ludzi, jezeli jest spozywana w
racjonalnie uzasadnionych iloéciach. Przy ustalaniu, czy surowiec nadaje si¢ do produkcji
zywnosci, nalezy wiec zwroci¢ uwage na charakter i jako$¢ surowca oraz procedury
postepowania z materialem i jego przetwarzania realizowane przed i/lub w trakcie produkcji.
Przydatno$¢ materiatow do dalszego przetworzenia musi zosta¢ uwzgledniona zgodnie z ich
okreslonym charakterem.

W celu zapewnienia, ze material, ktory oceniono jako nienadajacy si¢ do bezposredniego
spozycia, lecz nadajacy si¢ do dalszego przetworzenia nie wejdzie (ponownie) do tancucha
zywnosciowego (bezposredniego spozycia), dokumenty towarzyszace lub o0znakowanie
muszg wyszczeg6Olni¢ jego przeznaczenie. Przedsigbiorstwo spozywcze, ktore wydaje\ lub
wprowadza na rynek ser do dalszego przetworzenia musi oceni¢ przydatno$¢ kazdej partii w
odniesieniu do jej przydatnosci do dalszego przetworzenia. Wynik oceny i uzasadnienie
podjetej decyzji nalezy odpowiednio zarejestrowac. Ponizej przedstawiono wytyczne takiej
oceny dla najbardziej powszechnych rodzajow materiatu serowego.

Kazdy przyktad materiatu niezgodnego ze specyfikacja opisywany jest indywidualnie. W
praktyce moze wystapi¢ wiecej niz jeden rodzaj odchylenia (np. widoczna plesn na Serze
twarogowym odzyskanym z linii). W kazdym przypadku ocena przydatno$ci materiatu
serowego musi uwzglednia¢ wszystkie rodzaje wystepujacych odchylen. Informacje zawarte
w niniejszym rozdziale, odnoszace si¢ do porad przedstawionych w rozdziale 5, zostaty
podsumowane w zatgczniku.

4.1. Sery dojrzewajgce i niedojrzewajgce przeznaczone do
bezposredniego spozycia

4.1.1. Ocena
Sery dojrzewajgce (w_tym dojrzewajgce plesniowe) i niedojrzewajgce sg wprowadzane na

" Sekcja 2 Rozdziat IX, Zalacznik 1l
Surowce i sktadniki magazynowane, beda przechowywane w odpowiednich warunkach, ustalonych tak, aby zapobiega¢ ich zepsuciu i
chroni¢ je przed zanieczyszczeniem.
8 Sekcja 5 Rozdziat IX, Zalacznik 1l



rynek jako ser w catosci, mozliwie zapakowany, oraz jako paczkowany ser w cato$ci, ciety,
rozdrobniony lub tarty.

Ser moze zosta¢ pokryty powtoka® przed dojrzewaniem, podczas procesu dojrzewania lub po
zakonczeniu dojrzewania.

Najczesciej stosowane gatunki plesni wykorzystywane do wytwarzania dojrzewajacych serow
plesniowych obejmuja gatunki Penicillium (zwlaszcza P. camembertii i P. roquefortii) i
Geotrichium (zwlaszcza G. candidum). Niektore odmiany sera charakteryzujg sie
zastosowaniem lub naturalnym wystepowaniem réznych gatunkéw plesni, takie jak
tradycyjnie dojrzewajacy cheddar, Gammelost (Mucor), Tomme (Mucor, Cladosporium,
Epicoccum, Sporothrichum) lub Saint Nectaire (Mucor, Cladosporium, Epicoccum,
Sporothrichum).

Przyktady serow przeznaczonych do bezposredniego spozycia wymieniono takze w innych
cze$ciach rozdzialu 4, w przypadku gdy nalezy okresli¢ wymogi dotyczace zarzadzania
produktem jako surowcem.

4.1.2. Wytyczne

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

Material powtoki musi pozostaé nienaruszony podczas przechowywania i transportu i nie
wolno go usuwaé wczesniej niz bezposrednio przed rzeczywistym wykorzystaniem.

4.2. Zwroty od hurtownikow i podmiotow detalicznych

4.2.1. Ocena

Paczkowany ser lub kawatki sera zwrocone przez hurtownikow moga nadawaé si¢ do
dalszego przetworzenia.

W celu oceny tej mozliwosci nalezy uwzgledni¢ dwa aspekty: a) aspekt prawny dotyczacy
postgpowania z zywnoscig pochodzenia zwierzgcego (zatwierdzenie przez Rozporzadzenie
853/2004 w sprawie higieny) oraz b) aspekt bezpieczenstwa wraz z okreslonym
ustawodawstwem (Rozporzadzenie 2073/2005 w sprawie mikrobiologicznej kryteriow
bezpieczenstwa zywnosci). Obydwa maja pewne ograniczenia.

A) Tylko przedsigbiorstwa zatwierdzone zgodnie z Rozporzadzeniem nr 853/2004 moga
wprowadza¢ ser na rynek. Terminale dystrybucyjne, niezaleznie od wlasnos$ci, sg definiowane
przez Rozporzadzenie 178/2002 jako handel detaliczny. Zgodnie z ogdélng zasada, handel
detaliczny jest zwolniony z zatwierdzenia w drodze Rozporzadzenia 853/2004. Niemniej
jednak Rozporzadzenie 853/2004 wspomina o dwoch konkretnych sytuacjach, w ktorych
sytuacja moze si¢ roznic:

1) Zgodnie z artykulem 1.5, b. (i) Rozporzadzenia nr 853/2004 przepisy tego
Rozporzadzenia stosuje si¢ rowniez do zakladéw handlu detalicznego dostarczajacych
zywno$¢ pochodzenia zwierzgcego dla potrzeb czynnosci innych niz wylgcznie

® Jesli powtoka jest stosowana podczas dojrzewania, jej celem jest regulowanie zawartoci wilgoci w serze i ochrona sera przed
mikroorganizmami. Jesli powloka jest stosowana po zakofczeniu dojrzewania, jej celem jest ochrona sera przed mikroorganizmami i innymi
zanieczyszczeniami oraz przed fizycznym uszkodzeniem podczas transportu i dystrybucji i/lub nadanie serowi okre$lonego wygladu (np.
koloru).
Powloki wykonane sa z materiatu nie bedacego serem (natomiast skorka sera jest materiatem serowym). Powtoki sera obejmuja:

e  Folig, bardzo czgsto z polioctanu winylu, ale rowniez innego sztucznego materiatu lub materiatu z naturalnych sktadnikow, ktora

pomaga regulowa¢ wilgotno$¢ podczas dojrzewania i chroni ser przed mikroorganizmami
. Warstwe, gtéwnie wosku, parafiny lub plastiku, ktora zazwyczaj nie przepuszcza wilgoci.
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przechowywanie 1 transport zywnos$ci pochodzenia zwierzgcego. W przypadku zaktadow
detalicznych, zwlaszcza terminali i centrow dystrybucyjnych, ktore tylko przechowuja sery w
oryginalnym opakowaniu i w odpowiedniej temperaturze, i nawet jesli te zaktady dystrybucji
sg zarejestrowane, ale nie sg zatwierdzone zgodnie z Rozporzadzeniem 853/2004, moga one
dostarcza¢ ser do zatwierdzonych zaktadow.

2) Art. 1.5.c tego samego Rozporzadzenia zezwala Panstwom Cztonkowskim na
przyjecie srodkow krajowych w celu stosowania wymogoéw Rozporzadzenia nr 853/2004 w
odniesieniu do zakladow detalicznych znajdujacych si¢ na ich terytoriach, do ktorych nie
miatyby one zastosowania zgodnie z ppkt 1.5.a lub .b. W Panstwach Czlonkowskich, w
ktorych zaklady detaliczne sg zatwierdzone zgodnie z Rozporzadzeniem nr 853/2004, ser
moze by¢ wykorzystany do dalszego przetwarzania, jezeli dostarczony ser jest poddawany
obrobee wytacznie w zatwierdzonej czesci zaktadu.

B) Zwroty sera z terminali dystrybucyjnych nie stanowig ryzyka, o ile opakowanie nie
zostato uszkodzone 1 przestrzegane s3 warunki przechowywania oznaczone etykieta
producenta, biorac pod uwage fakt, ze wszelkie inne rodzaje zagadnien niezgodnych ze
specyfikacja dotyczacych zwracanego materiatu muszg zosta¢ ocenione indywidualnie dla
kazdego przypadku. Jedynym ograniczeniem prawnym s3a kryteria bezpieczenstwa
zywnosciowego okreslone w Rozporzadzeniu 2073/2005, ktére nie zezwala na zwroty z
handlu detalicznego.

4.2.2. Wytyczne

Jesli takie zwroty sg zanieczyszczone i/lub przekroczyly daty trwatoséci, ocena zgodnos$ci
powinna zosta¢ przeprowadzona zgodnie z odpowiednimi sekcjami niniejszych Wytycznych.
Wstepnie pakowany ser lub kawatki sera, ktore nie spelniajg kryteriow bezpieczenstwa
zywnosci okreslonych w Rozporzadzeniu 2073/2005, nie moga zosta¢ zwrdcone od
detalistow (art. 7 Rozporzadzenia 2073/2005).

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

4.3. Zwroty z laboratoriow

4.3.1. Ocena
Istniejg rozne rodzaje probek przeznaczonych do badan 1 analizy:

a) (nieotwarte) probki referencyjne do badan przydatnosci do spozycia, ktore s3
przechowywane w kontrolowanej chtodni w zakladach produkcyjnych, gdzie
bezpieczenstwo zywnosci nie jest zagrozone; jednakze probki te moga przekroczyc
ustalone daty trwatosci, zob. rozdzial 4.12. Jezeli beda dostgpne informacje (np. skargi z
rynku), ze bezpieczenstwo sera reprezentowanego przez probke mogto zosta¢ naruszone,
odpowiednia probka referencyjna zostanie oceniona w odniesieniu do wszystkich
aspektow, ktore mogg prowadzi¢ do tego odchylenia.

b) (nieotwarte) probki referencyjne do przyspieszonych badan przydatnosci do spozycia,
ktore sg przechowywane w podwyzszonych kontrolowanych warunkach sktadowania w
zakladach produkcyjnych, powinny podlega¢ pelnej ocenie ryzyka zwigzanego z
bezpieczenstwem zZywnosci.

C) pozostatosci probek stosowanych do profesjonalnych badan sensorycznych; moga one
by¢ odpowiednie, jesli mozna zachowaé bezpieczenstwo podczas przechowywania,
obslugi i dalszej dystrybucji, oraz jesli badanie sensoryczne sa przeprowadzane w
zakladzie zatwierdzonym zgodnie z Rozporzadzeniem nr 853/2004.
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d) probki laboratoryjne do analizy, mozna przyja¢ podobne podejscie do nicotwartych
probek przechowywanych w kontrolowanych chtodniach.

e) probki laboratoryjne, ktére zostaly otwarte w pomieszczeniach laboratoryjnych,

stanowi to usuni¢cie z tancucha pokarmowego, a wtedy materiat ten nie moze ponownie

wejs$¢ do tancucha pokarmowego. Pozostatosci z badan i1 analiz musza zosta¢ zutylizowane i

wykorzystane zgodnie z Rozporzadzeniem 1069/2009 (produkty uboczne pochodzenia

ZWIerzecego).

4.3.2. Wytyczne

Proces usuwania sera z linii przetworczych i obiektow przechowywania jako probek
referencyjnych nie zmienia charakteru sera, ani nie stanowi, jako taki, naruszenia
bezpieczenstwa zywnosci.

Nieotwarte probki referencyjne (zob. pkt (a) powyzej) moga by¢ stosowane bez ograniczen,
jezeli sa przechowywane w kontrolowanych warunkach w zaktadach produkcyjnych.
Jednakze jezeli beda dostepne informacje (np. skargi z rynku), ze bezpieczenstwo sera
reprezentowanego przez probke moglo zosta¢ naruszone, odpowiednia probka referencyjna
zostanie oceniona w odniesieniu do wszystkich aspektow, ktore moga prowadzi¢ do tego
odchylenia. Poniewaz préobki te mogg przekroczy¢ ustalone daty przydatnosci do spozycia,
zob. sekcja 4.12.

Nieotwarte, probki referencyjne do przyspieszonych badan przydatnosci do spozycia (zob. pkt
(b) powyzej) powinny podlega¢ pelnej ocenie ryzyka zwigzanego z bezpieczenstwem
zywnosci przed jakimkolwiek dalszym wykorzystaniem.

Podobne podejscie do probek referencyjnych mozna przyja¢ w odniesieniu do nieotwartych
probek laboratoryjnych do analizy (zob. pkt (c) powyzej) przechowywanych si¢ w
kontrolowanej chlodni; jednakze w przypadku probek, ktore zostaly otwarte w
pomieszczeniach laboratoryjnych, stanowi to usunigcie z tancucha pokarmowego, a wtedy
material ten nie moze ponownie wej$¢ do tancucha pokarmowego. Takie pozostatosci z badan
1 analiz muszg zosta¢ zutylizowane 1 wykorzystane zgodnie z Rozporzadzeniem 1069/2009
(produkty uboczne pochodzenia zwierzecego).

Probki stosowane do badan sensorycznych (zob. pkt (d) powyzej) moga, mimo kréotkotrwatej
temperatury dostosowanej zgodnie z protokotami badania, w wielu przypadkach wcigz
nadawa¢ si¢ do odzysku, pod warunkiem ze zostana z powrotem poddane odpowiednim
warunkom przechowywania i ze postgpowano z nimi w higieniczny sposob. Niezbedna jest
konkretna ocena tych aspektow.

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

4.4. Sery nie spetniajqce specyfikacji jakosci

4.4.1. Ocena

Istnieje znaczna liczba jakosciowych lub komercyjnych (t.j. nieszkodliwych) powodow
odrzucenia sera przeznaczonego do bezposredniego spozycia. Kilka z nich przedstawiono
ponizej:

Odchylenia od komercyjnych specyfikacji dotyczacych dziur:

Niepozadany rozw6j mikroorganizméw obecnych w materiatach serowych moze prowadzi¢
do powstawania nierozpuszczalnych gazéw (np. wodor) lub nadmiaru gazéw, co powoduje
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powstanie znacznej liczby dziur i/lub zbyt duzych dziur.

Biata skrystalizowana powierzchnia:

Na powierzchni sera mogg pojawic si¢ biate (nie zawierajgce mikroorganizméw) warstwy lub
plamy, zazwyczaj spowodowane przez wytrgcanie si¢ wapnia lub skrystalizowane
aminokwasy. Moze to nastgpi¢ W starym serze z uwagi na zaawansowany rozktad biatek.
Zmiany te sg nieszkodliwe.

4.4.2. Wytyczne

Ser wykazujacy odchylenia w ppkt 4.4.1 nadaje si¢ do dalszego przetwarzania.

Gdy mikroorganizm powodujacy odchylenie od specyfikacji jakosci handlowej zostanie
zidentyfikowany jako potencjalnie niebezpieczny i pod warunkiem, ze organizm ten nie moze
zosta¢ usuniety/zredukowany do akceptowalnego poziomu w trakcie pdzniejszego
przetwarzania, material nalezy zutylizowa¢ 1 wykorzysta¢ zgodnie z Rozporzadzeniem
1069/2009 (produkty uboczne pochodzenia zwierzgcego).

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

4.5. Ser zanieczyszczony fizycznie

4.5.1. Ocena

Zanieczyszczenie materiatu serowego ciatami obcymi moze nastgpi¢ przypadkowo, pomimo
odpowiednich procedur GHP. Rodzaj zanieczyszczen, zwarto§¢ masy serowej i to, czy
zanieczyszczenie znajduje si¢ na powierzchni czy wewnatrz sera, to czynniki, ktore moga
decydowa¢ o mozliwoS$ci usunigcia zanieczyszczenia lub innego skorygowania odchylenia.
Jesli nie mozna zidentyfikowaé rodzaju zanieczyszczenia, materiat nie bedzie nadawat si¢ do
dalszego przetworzenia.

Jesli obcy materiat mozna skutecznie usungé, material be¢dzie nadawat si¢ do dalszego
przetworzenia.

4.5.2. Wytyczne

Sery zanieczyszczone szklem i twardym tworzywem sztucznym sa usuwane z fancucha
pokarmowego, utylizowane 1 wykorzystywane zgodnie z Rozporzadzeniem 1069/2009
(produkty uboczne pochodzenia zwierzecego).

Ser zanieczyszczony pojedynczymi kawatkami metalu mozna wykorzystaé, jesli mozna
zapewni¢ skuteczne usunigcie przed lub w trakcie dalszego przetwarzania zywnosci 1 pod
warunkiem ze wlasciwy organ zaakceptuje metod¢ usuwania. W przeciwnym razie materiat
nalezy zutylizowac 1 wykorzysta¢ zgodnie z Rozporzadzeniem 1069/2009 (produkty uboczne
pochodzenia zwierzgcego).

Zob. sekcja 5.4.8 w celu uzyskania wytycznych dotyczacych usuwania. Zob. sekcja 5.1-5.3 w
celu uzyskania wytycznych dotyczacych postepowania przed wydaniem oraz podczas
transportu i przechowywania.

Jesli charakter cial obcych jest nieznany/nieokreslony, ser nalezy zutylizowac zgodnie z
Rozp. (WE) 1069/2009 (produkty uboczne pochodzenia zwierzecego).
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4.6. Ser zanieczyszczony chemicznie

4.6.1. Ocena

W przypadku chemicznego zanieczyszczenia sera, najczesciej zdarza si¢ ono na poczatku
tancucha pokarmowego (produkcja pierwotna), a dokumentacja spetniania limitow prawnych
(np. pozostatosci pestycydow, dioksyny itp.) jest czesto bardziej efektywnie oparta na badaniu
mleka, a nie na badaniu zywno$ci gotowej do spozycia. Jezeli takie zanieczyszczenia
wystepuja w mleku, mogg one by¢ obecne w catej masie serowe;.

Jednakze do zanieczyszczenia chemicznego moze doj$¢ podczas przetwarzania lub moga
zosta¢ dodane sktadniki budzace potencjalne obawy (np. natamycyna na glebokosci do 5
mm). Ponadto przedmiot obaw stanowig migracja z materialu powltoki, wosku serowego 1
materialu opakowaniowego.
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4.6.2. Wytyczne

Ser, ktéry zostal zanieczyszczony chemikaliami majagcymi wplyw na bezpieczenstwo
zywnosci 1 w ilo$ciach przekraczajacych ustalone najwyzsze dopuszczalne poziomy (MLS)
lub najwyzsze dopuszczalne poziomy pozostatosci (MRL) zgodnie z Rozporzadzeniem
1881/2006 nie moze by¢ stosowany jako surowiec do produkcji zywno$ci i1 zostaje
zutylizowany i1 wykorzystany zgodnie z Rozporzadzeniem 1069/2009 (produkty uboczne
pochodzenia zwierzecego).

W przypadku chemicznego zanieczyszczenia sera, odpowiedzialno$¢ za przeprowadzenie
jakiejkolwiek oceny ponosi PPPS, pod ktorego kontrolg ser znajduje si¢ w momencie
(potencjalnego) zanieczyszczenia; moze to by¢ pierwotny producent sera, zaktad odzysku
sera, uzytkownik odzyskanego sera, lub odpowiedni zaktad przechowywania sera, jesli jest
oddzielony od innych PPPS. W przypadku gdy w gre¢ wchodzi lotna substancja chemiczna,
kazda taka analiza powinna zosta¢ przeprowadzona przed wyparowaniem S$rodka
chemicznego do poziomu begdacego ponizej minimalnego wykrywalnego poziomu. Ser
podejrzany o zanieczyszczenie wyciekiem chemikaliow nalezy zutylizowac¢ i1 wykorzystaé
zgodnie z Rozporzadzeniem 1069/2009 (produkty uboczne pochodzenia zwierzgcego).

Powloki, woski 1 materialty opakowaniowe powinny by¢ bezpieczne w zakresie
przeznaczenia. Zastosowanie powinna mie¢ zasada art. 3.1 Rozporzadzenia 1935/20041° w
sprawie materialow 1 wyrobow przeznaczonych do kontaktu z zywnoscig. Producent powinien
uzyskaé informacje o charakterze i zawartosci olejow mineralnych!’ oraz wszelkim
zastosowaniu natamycyny 1 zapewnié, ze informacje te s3 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 powodowane gtéwnie przez
niezywnosciowe sposoby przenoszenia (zaciecia, rany).

EFSA stwierdzit, ze chociaz drozdze stanowig czes¢ mikroflory wielu produktéw spozywczych i
napojow, to rzadko (jesli w ogdle) sg zwigzane z ogniskami lub przypadkami choroby przenoszonej
przez zywnos$cé*?,

Sery zanieczyszczone drozdzami powszechnie wystepujacymi w serach!® nie stanowig problemu
zwigzanego z bezpieczenstwem zywnosci.

4.7.2. Wytyczne

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

10 Art. 3.1. Materialy i wyroby, w tym takze materialy oraz wyroby aktywne i inteligentne, produkowane sq zgodnie z dobrq praktykq
produkcyjng, tak aby w normalnych lub mozliwych do przewidzenia warunkach uzytkowania nie dochodzito do migracji ich sktadnikow do
zywnosci w ilosciach, ktore moglyby:

(a) stanowic zagrozenie dla zdrowia czlowieka; lub
(b) powodowac niemozliwe do przyjecia zmiany w skiadzie zywnosci, lub
(c) powodowac pogorszenie jej cech organoleptycznych.

11 [stnieja dwie gtéwne grupy olejow mineralnych. Jedng z nich to weglowodory nasycone olejow mineralnych (MOSH) sktadajace si¢ z

alkanow i cyklicznych alkanow (mineralne oleje sktadajace si¢ z weglowodoréw nasyconych), a druga weglowodory aromatyczne olejow
mineralnych (MOAH) skladajae si¢ z weglowodoréw aromatycznych. MOAH sa potencjalnie rakotworcze i genotoksyczne, a ich zawarto$é
w zywnosci powinna zosta¢ zminimalizowana. Zob. wigcej szczegdtdw w Opinii naukowej EFSA na temat weglowodorow olejow
mineralnych w zywnosci, Dziennik EFSA 2012; 10(6): 2704.

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

13 Najczesciej wystepujace to Kluyveromyces lactis, Saccharomyces cerevisiae to Debaryomyces hansensi.
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Zob. sekcja 5.1-5.3 w celu uzyskania wytycznych dotyczacych postepowania przed wydaniem
oraz podczas transportu i przechowywania.

4.8. Ser przekraczajqgcy ustalone kryteria higieny procesu
(mikrobiologiczne)

4.8.1. Ocena

Gronkowce koagulazo-dodatnie

Dla sera ustanowiono kryterium higieny procesu w kierunku gronkowcow koagulazo-
dodatnich (zmienione Rozp. EU (WE) 2073/2005). Kryterium to jest jednak zwigzane z
kryterium bezpieczenstwa zywnosci dla enterotoksyn gronkowcowych. Ogolnie uznaje si¢, ze
nie istnieje ryzyko powstawania toksyn, dopdoki poziomy S.aureus utrzymywane sg ponizej
100,000 jtk/g.

Ogolnie rzecz bioragc, S. aureus nie rozwija si¢ w pottwardym, twardym i bardzo twardym
serze dojrzewajacym. Taki ser moze stuzy¢ do dalszego przetworzenia, jesli istnieje
dokumentacja, ze poziomy nie przekraczaja i nie przekroczyty 100,000 jtk/g. W przypadku
innnego materiatu serowego wymagana jest konkretna ocena historii i mozliwosci wzrostu w
Cczasie pozniejszego przechowywania i transportu.

Inne kryteria higieny procesu

Dla sera ustanowiono kryterium higieny procesu w kierunku mikroorganizméow E. coli
(zmienione Rozp. UE (WE) 2073/2005). Indywidualni producenci sera moga ustanowic
alternatywne i/lub dodatkowe kryteria wskaznikow higieny, np. bakterie z grupy coli/
Enterobacteriaceae, bakterie wytrzymujace temperatur¢ pasteryzacji. Przekroczenie tych
kryteriow nie stanowi zagrozenia dla zdrowia (i w zwigzku z tym nie skutkuje wycofaniem z
rynku ani ograniczeniami w zakresie wprowadzania sera na rynek w celu bezposredniego
spozycia).

Taki ser moze stuzy¢ do dalszego przetworzenia bez zadnych ograniczen.

4.8.2. Wytyczne

Gronkowece koagulazo-dodatnie

Gdy przyczyna odchylenia bazuje na przekroczeniu kryterium dla gronkowcow koagulazo-
dodatnich, konieczne moga by¢ szczegélne $rodki podczas transportu, przechowywania i
dalszego przetworzenia, aby unikngé powstawania toksyn az do momentu spozycia dalej
przetworzonej zywnos$ci. Takie srodki obejmujg kontrole wzrostu, jesli ser sprzyja rozwojowi
gronkowcow (zob. sekcja 5.1 i 5.3 i 5.4.6 w celu uzyskania wytycznych dotyczacych
postepowania przed wydaniem i podczas transportu i przechowywania) oraz obrobke cieplng
podczas dalszego przetworzenia w celu zmniejszenia liczby gronkowcow w dalej
przetworzonym produkcie koncowym (zob. 5.4.6 — wytyczne dotyczace obrobki cieplnej).
Jednak ser, w ktérym poziom wynosi lub wynosit powyzej 10° jtk/g moze zostaé wydany do
dalszego przetworzenia tylko wtedy, gdy nie wykryto enterotoksyn gronkowcowych.

Ser, w ktorym wykryto enterotoksyny gronkowcowe, nie moze shuzy¢ do zadnych celow
spozywczych (obrobka cieplna nie niszczy skutecznie toksyn) i zanieczyszczony ser nalezy
zutylizowa¢ zgodnie z Rozp. (WE) 1069/2009 (produkty uboczne pochodzenia zwierzecego).
Inne kryteria higieny procesu

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

Ser, w ktorym wykryto bardzo wysokie poziomy wskaznikow higieny nie moze zostacé
wydany, chyba ze przeprowadzono ocen¢ potencjalne] zawarto$Ci mikroorganizmow
chorobotworczych.
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4.9. Przekroczenie ustalonych kryteriow bezpieczenstwa zywnosci
(mikrobiologicznych)

4.9.1. Ocena

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

Indywidualni producenci sera odpowiedzialni za bezpieczenstwo okre§lonego materiatu
serowego moga, zgodnie z zasadami HACCP, ustanowi¢ i zastosowac¢ alternatywne i/lub
dodatkowe kryteria bezpieczenstwa zywnosci. Przekroczenie tych kryteriow rowniez stanowi
zagrozenie dla zdrowia (i dlatego skutkuje wycofaniem z rynku i ograniczeniami w zakresie
wprowadzania sera na rynek).

4.9.2. Wytyczne

Ser przekraczajacy kryteria dla Listeria monocytogenes i Salmonella i ktory nie zostat jeszcze
wprowadzony do sprzedazy detalicznej (zob. 4.2) moze zosta¢ wydany do dalszego
przetworzenia pod warunkiem, ze transport i zastosowanie znajdujg si¢ pod kontrolg
(zapobieganie dalszemu wzrostowi, obrobka cieplna podczas dalszego przetworzenia i
jednoznaczna identyfikacja jako materialu serowego przeznaczonego do dalszego
przetworzenia z uzyciem obrobki cieplnej). Zob. sekcja 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 stuzy¢ do zadnych celow
spozywczych (obrobka cieplna nie niszczy skutecznie toksyn) i zanieczyszczony ser nalezy
zutylizowac¢ zgodnie z Rozp. (WE) 1069/2009 (produkty uboczne pochodzenia zwierzgcego).
Ser przekraczajacy inne kryteria bezpieczenstwa zywnosci W Kierunku czynnikow
chorobotworczych, ktore nie wytwarzaja 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 zawierajqcy niepozqdane kolonie plesni

4.10.1. Ocena

Ser moze zawiera¢ niepozadane plesnie (zanieczyszczenie). Zanieczyszczenie plesnig jest
czgsto spowodowane przez zanieczyszczenie krzyzowe z innych linii przetworczych lub
magazynow wykorzystywanych do produkcji dojrzewajacych serow plesniowych i/lub
wynika z zanieczyszczenia srodowiskowego. Poniewaz plesnie sg bardzo powszechne w
kazdym s$rodowisku, nalezy spodziewal sie, ze wigkszo$¢ materialu serowego zawiera
plesnie. W przypadku, gdy dojrzewajacy ser plesniowy jest przetwarzany, poddawany
dojrzewaniu lub przechowywany z innymi serami, w tym samym obiekcie, zanieczyszczenie
plesnig jest prawie nieuniknione.

Jesli plesnie mogg sie rozwijac, pojawiajg si¢ widoczne kolonie (splesniate obszary) i stajg si¢
widoczne w przypadku obecnosci w >10% jtk/g.

Zanieczyszczenie plesnig wigze si¢ z problemem natury estetycznej i potencjalnie z
zagrozeniem dla zdrowia. Problem bezpieczenstwa zywnosci jest jednak $ci§le zwigzany z
mozliwym powstawaniem mikotoksyn z powodu plesni.

Mikoflora sera dojrzewajacego bez plesni to glownie zanieczyszczajace plesnie gatunkow
stosowanych jako kultury starterowe (zob. wyzej) i ograniczona liczba innych gatunkow
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Penicillium*

Ser zanieczyszczony gatunkami plesni, ktore sa tradycyjnie Stosowane w produkcji
dojrzewajacych serow plesniowych (zob. 4.1.1) posiada profil w odniesieniu do zagrozenia
dla zdrowia publicznego, ktory jest taki sam jak w przypadku dojrzewajacych seréw
plesniowych. Wiekszo$¢ niepozadanych biatych i niebieskich ple$ni wystepujacych na serze
to plesnie tych gatunkow.

Ser zanieczyszczony innymi gatunkami plesni wymaga okre$lonej oceny w odniesieniu do
jego przydatnosci do dalszego przetworzenia, w szczegolnosci W celu zapewnienia, ze
wdrozono $rodki kontroli, aby zminimalizowa¢ mozliwo$¢ powstawania mikotoksyn. Ser z
widoczng plesnig tego rodzaju moze stuzy¢ do dalszego przetworzenia, w zakresie w jakim
podjeto srodki w celu kontroli tych plesni w sposdéb umozliwiajgcy unikniecie powstawania
mikotoksyn.

Dodanie $rodkéw aromatyzujacych do materialu moze stanowi¢ zrodto réznych gatunkow
plesni, ktére moga lub nie mogg rozwija¢ si¢ w $rodowisku serowym. Dotyczy to w
szczegblnosci suszonych ziot, przypraw i owocow. Jezeli ser stanowi §rodek spozywczy
sktadajacy si¢ z sera i srodkdw aromatyzujacych, nalezy przeprowadzi¢ szczegdtowa ocene w
celu ustalenia, czy mogly zosta¢ wprowadzone dodatkowe gatunki ples$ni, ktore moga
wytwarza¢ mikotoksyny na serze oraz czy konieczne beda $rodki kontroli, oprocz tych juz
wdrozonych, aby zapewni¢ zminimalizowa¢ mozliwo$ci powstawania mikotoksyn.

4.10.2. Metoda kontroli plesni

Widoczna plesn na materiale serowym stanowi integralng czg¢$¢ tozsamosci wielu odmian

sera.

Widoczna plesn nie jest dowodem na obecno$¢ mikotoksyn, lecz wskaznikiem wiekszego

prawdopodobienstwa powstawania toksyn. Obecno$¢ widocznej plesni staje si¢ problemem

bezpieczenstwa zywnosci tylko wtedy, gdy mikotoksyny wytwarzane sg przez niepozadane

plesnie w stopniu, w ktorym mialoby to niekorzystny wplyw na zdrowie cztowieka. W

zwigzku z tym celem bezpieczenstwa zywnos$ci jest zapobieganie powstawaniu toksyn i

sposobem jego osiagniecia jest kontrola plesni.

Kontrola plesni opiera si¢ na nastepujacych faktach:

a) Mikotoksyny to wtorne metabolity niektorych gatunkow/szczepoéw plesni, tj. ich
powstawanie nie odgrywa role w normalnym metabolizmie zwigzanym ze wzrostem
kolonii.

b) Produkcja toksyn nie koreluje ze wzrostem plesni. Prawdopodobienstwo powstawania
toksyn wzrasta wraz z temperaturg i dostgpem do tlenu, a prawdopodobne stezenie
toksyn, jesli jest, wzrasta wraz ze stosunkiem ‘“powierzchni do objetosci materiatu
serowego”.

c) Nie wszystkie szczepy tego samego gatunku sg zdolne do wytwarzania mikotoksyn,
nawet w optymalnych warunkach. W przypadku tych szczepéw, ktore sg zdolne do
wytwarzania mikotoksyn, warunki czgsto roznig si¢ od warunkéw umozliwiajacych
wzrost (zazwyczaj powstawanie toksyn wymaga wyzszej temperatury).

d) Mikotoksyny, jesli w ogdle si¢ rozwing, wytwarzane sa przez nitki plesni i dlatego beda

14 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 gatunkoéw. Sporadycznie mogqg wystgpowaé gatunki Cladosporium (C.
cladosporoides, C. herbarum,), Alternaria, Phoma, Scopulariopsis (S. brevicaulis) i Fusarium (F. dimerum, F. domesticum, F.
oxysporum)).

Wsréd kultur niestarterowych, ktore tworza widoczne kolonie podczas przechowywania w warunkach chtodniczych znajduja si¢ 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 rosna¢ w niskich temperaturach.

Wsrdd nich najwazniejsze to P. commune i P. nalgiovense.

P. commune i niektore gatunki ple$ni niepenicylinowych takie jak C. cladosporoides, C. herbarum i kilka gatunkéw Phoma (e.g. Phoma
glomerata) wytwarzaja tzw. plesn nitkowata poniewaz rosng w niskich temperaturach i toleruja niskie poziomy tlenu.
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znajdowaé sie w poblizu powierzchni. W niektorych zwartych (<60% MFFB®) i
wszystkich twardych i bardzo twardych serach wszelkie mikotoksyny, ktére powstaty w
poblizu powierzchni, nie wulegnag rozproszeniu do wnetrza sera.  Istnieje
prawdopodobienstwo rozproszenia w przypadku sera o0 wyzszej zawartos$ci wilgoci.

e) Plesnie istotne dla sera wymagaja tlenu, aby si¢ rozwijaC. Wzrost jest rowniez
uzalezniony od temperatury i czasu, dostgpnej wilgotnosci i innych czynnikow.

f) Ser zanieczyszczony gatunkami plesni, ktore majg bezpieczng historie zastosowania w
rodzajach dojrzewajacych serow plesniowych (kultury starterowe lub wtorne kultury
mleczarskie) nie stanowi tego samego poziomu obaw, CO zanieczyszczenie innymi
rodzajami plesni.

4.10.3. Strategia kontroli plesni

Zgodnie z powyzszym strategia opartej na ryzyku kontroli ple$ni, od zamowienia do uzytku

koncowego, obejmuje nastepujace elementy:

a) Koncentracja na niemleczarskich gatunkach plesni (plesn niepozadana)

b) Minimalizacja wystgpienia widocznych plesni (Srodki kontroli wzrostu, takie jak niska
temperatura, ograniczona ilos¢ tlenu, niska wilgotno$¢ powierzchni)

c) Utrzymanie miodych populacji plesni (srodki kontroli wieku kolonii, takie jak kontrola
wzrostu (zob. (b) powyzej) i usuwanie kolonii, zanim dojrzeja)

d) Stosowanie $rodkoéw ostroznosci, aby zapewni¢ dodatkowa ochron¢ w przypadku
niepowodzenia innych $rodkow. Obejmuje ono $rodki kontroli  kontrolujace
prawdopodobienstwo rozproszenia mikotoksyn (jesli sa obecne) z powierzchni sera do
wnetrza materiatu i/lub produktu koncowego, takie jak stosunek “powierzchni do
objetosci”, konsystencja materialu serowego 1 zmniejszenie stezenia wszelkich
mikotoksyn, ktore mimo wszystko mogty powstac.

Przy przestrzeganiu powyzszej strategii analiza w kierunku mikotoksyn w surowcach lub

produkcie po dalszym przetwarzaniu nie ma zadnej wartosci, poniewaz prawdopodobienstwo

wykrycia jest bardzo niskie. Dalsze uwzglednianie metod analitycznych i dostgpnosci toksyn
dla celow kalibracyjnych sprawia, ze strategia oparta na testach jest niepraktyczna.

Dalsze szczegodty znajdujg si¢ W Zatgczniku II: Dokumentacja naukowa dla potrzeb kontroli

plesni i mikotoksyn w serze.

4.10.4. Wytyczne dla przedsiebiorstw spozywczych prowadzacych odzysk

materialu serowego

Niniejsze wytyczne dokonujg rozréznienia migdzy nastepujacymi kategoriami plesni:

A. Gatunki plesni, ktore najprawdopodobniej sa gatunkami wykorzystywanymi do produkcji
dojrzewajacych serow plesniowych (zob. 4.1.1)

Ser moze zosta¢ wydany w warunkach chtodniczych, jesli mozna uzasadni¢, ze kolonie plesni

najprawdopodobniej wynikaja z zanieczyszczenia krzyzowego przez znane kultury starterowe

stosowane w produkcji lub przechowywaniu dojrzewajacego sera plesniowego. Mozna

przyja¢, ze tak si¢ dzieje, jesli ser zostal wyprodukowany lub byl przechowywany w tym

samym obiekcie, w ktorym produkowany jest dojrzewajacy ser plesniowy. To producent ma

oceni¢, czy taka sytuacja ma miejsce i przekazac te informacje. Jesli informacje na temat

charakteru kolonii plesni nie sg dostepne, z materiatem serowym nalezy postgpowac zgodnie

Z wytycznymi W ponizszej czgsci (B).

B. Gatunki plesni, w przypadku ktérych nie mozna uzasadnié, ze najprawdopodobniej sa
gatunkami wykorzystywanymi do produkcji dojrzewajacych seréw plesniowych

15 Zawarto$¢ wody w masie bezthuszczowej
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a) Ser o twardej/bardzo twardej konsystencji (MFFB <56%):
Jesli nie wiecej niz okoto 10%* powierzchni pokryte jest plesnig, mozna wydaé ser, pod
warunkiem, ze:

e material przechowywany jest w warunkach chtodniczych,

e zapewniona jest ochrona powierzchni.
Jesli wigcej niz okoto 10%* powierzchni pokryte jest ple$nig, mozna wyda¢ ser, pod
warunkiem, ze:

e zanieczyszczone powierzchnie zostang przed wydaniem usuniete ,

e material przechowywany jest w warunkach chtodniczych,

e zapewniona jest ochrona powierzchni.
b) Inny ser:
Jesli nie wiecej niz okoto 10%*" powierzchni pokryte jest plesnia, mozna wydaé¢ ser, pod
warunkiem, ze:

e zanieczyszczone powierzchnie zostang przed wydaniem usunigte,

e material przechowywany jest w warunkach chtodniczych,

e zapewniona jest ochrona powierzchni.
Podczas oceny powierzchni pokrytej plesnia nalezy wzig¢ pod uwage rozprzestrzenianie si¢
plesni do wngtrza sera (np. poprzez strukture otworow).
Jesli na powierzchni wystepuja tylko mniejsze obszary, mozna wydac ser, pod warunkiem, ze:

e $rednica tych obszaréw na og6t nie przekracza 2-3 cm,

e kolonie zostang przed wydaniem usunigte,

e material przechowywany jest w warunkach chtodniczych,

e zapewniona jest ochrona powierzchni.
Usunigcie moze zosta¢ wykonane jako etap posredni przez inne przedsigbiorstwo spozywcze.
Skuteczno$¢ etapu usuwania (zob. 5.4.8) zwigksza si¢ wraz z wielko$cig blokow sera i zalezy
od tego, czy plesn umiejscowiona jest w sposob, ktory umozliwi skuteczne usuwanie.
Material, w ktorym stosunek “zanieczyszczonej powierzchni do masy serowej” jest wysoki,
nalezy oceni¢ w odniesieniu do wykonalnos$ci usuwania plesni. Ser, ktory jest zbyt maty, aby
moc przeprowadzi¢ wymagane usuwanie plesni i/lub w ktérym nitki plesni gleboko
przenikaja przez otwory lub dziury nie jest brany pod uwagg, jesli chodzi o usuwanie plesni.
Srodki ochrony materiatu serowego przed dalszym zanieczyszczeniem i rozwojem plesni
nalezy wdrozy¢ przed wydaniem, zwlaszcza jesli powierzchni nie pokrywa sucha skorka. W
przypadku usuwania plesni nalezy zapewni¢ ochron¢ bez zbg¢dnej zwtoki i jest to pakowanie
prozniowe oraz pakowanie w atmosferze modyfikowanej (zob. 5.4.8). Alternatywnie materiat
mozna przechowywaé¢ w stanie zamrozonym.
Wzrost nalezy utrzymywaé pod kontrolg podczas kolejnego transportu i przechowywania
(zob.5.215.3.2).
Ser, ktory nie spetlnia powyzszych wymogow nalezy zutylizowa¢ zgodnie z ustawodawstwem
o0 produktach ubocznych pochodzenia zwierzecego.

4.11. Odzyski z linii

4.11.1. Ocena

Krawedzie/okrawki sera
Okrawki nadmiernego materiatu serowego odcicte podczas operacji pakowania, plastrowania
I cigcia, a takze ser przylegajacy do urzadzen tnacych, paséw transportowych, nadaja si¢ do

16 Zawartoé¢ wody w masie bezthuszczowej
1" Sprawdzenie zgodno$ci z podaniem dokladnego odsetka nie jest realne. Dlatego stosowana jest klasyfikacja “w przyblizeniu”, aby
wskazaé, ze do odsetka ma zastosowanie pewna tolerancja.
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dalszego przetworzenia.

Nalezy zauwazy¢, ze Ser przylegajacy do urzadzen tngcych i pasow transportowych moze by¢
zanieczyszczony cialami obcymi (Scieranie si¢ pasow, materiat powlok). Jesli tak sie dzieje,
taki materiat ocenia si¢ zgodnie z opisem w sekcji 4.5.

W przypadku wigkszych kawatkéw (>1 kg) zwartych, twardych i bardzo twardych seréw,
mniejsze sple$niate obszary sa czesto obcinane lub $cierane, aby przywrocic¢ serowi wlasciwe
cechy wygladu. Tak zrekonstruowany ser nadaje si¢ do dalszego przetworzenia.

W odniesieniu do sple$niatych okrawkow zob. powyzsza sekcja 4.10.

Ser twarogowy
Ser twarogowy mozna odzyskiwa¢ z kadzi serowarskich, rur i serwatki (np. separatory) i
nadaje si¢ on do dalszego przetworzenia.

Zmiotki z podtogi

Ser odzyskiwany z podtog nie nadaje si¢ do dalszego przetworzenia i nalezy go zutylizowaé
jako material kat. 2 zgodnie z Rozp. (WE) 1069/2009 (produkty uboczne pochodzenia
ZWIerzgcego).

Uwaga: Podstawki umieszczone na podtodze nie stanowig zmiotek z podtogi.

4.11.2. Wytyczne

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

W przypadku gdy twardg nie zostanie zuzyty w krotkim czasie (4 dni w warunkach
chtodniczych), przed uzyciem nalezy poddaé¢ go obrobce cieplnej.

4.12. Przekroczenie specyfikacji wiekowych

4.12.1. Ocena

W przypadku produktow paczkowanych nalezy ustali¢ ich trwato$¢ i wzig¢ pod uwage
planowane uzytkowanie, racjonalnie przewidywalne warunki przechowywania i transportu w
kolejnych etapach lancucha zywno$ciowego, w tym dalsze przetworzenie, oraz kazde
zalecenie dotyczace przechowywania podane na etykiecie.

Informacje o trwatos$ci na zywno$ci mozna przedstawi¢ w dwoch formach, w nastgpujacy
Sposob:

o Data minimalnej trwalosci (“najlepiej spozyc przed”), stosowana po to, aby wskazac,
kiedy zywnos$¢, gdy jest wiasciwie przechowywana, zaczyna traci¢ swoje okreslone
(jakosciowe) cechy. Po uplywie tego terminu zywno$¢ moze nadal by¢ idealnie
bezpieczna i zadowalajaca.

Trwato§¢ wielu serow dojrzewajacych, w szczegodlnosci catych dojrzewajacych zwartych,
twardych i bardzo twardych seréw moze wynosi¢ nawet kilka lat, gdyz sery moga nadal
dojrzewa¢ az do pelnego rozktadu biatek (i thuszczu) i nadal stanowi¢ odpowiednig zywnos¢.
W wielu takich przypadkach daty trwatosci dla sera to daty “najlepiej spozy¢ przed” i ustala
si¢ je gtownie po to, aby odpowiadaly cechom smakowym okreslonego typu (cechy odmiany,
informacije dla konsumentow, takie jak “lagodny”)®8.

e Data przydatnosci do spoiycia (“naleiy spoiy¢ do”, “wainosé¢ uplywa”) stosowana
wylacznie do srodkéw spozywcezych bardzo tatwo psujacych si¢ i po to, aby wskazac,
kiedy zywno$¢ moze stanowi¢ bezposrednie zagrozenie mikrobiologiczne dla zdrowia

18 Poniewaz wiele rodzajow sera nie posiada trwatosci technicznej, przepisy Codex w sprawie oznakowania zezwalaja na zastapienie daty
trwalo$ci data produkcji w przypadku dojrzewajacego zwartego, twardego i bardzo twardego sera, ktory nie jest serem plesniowym i nie
bedzie kupowany jako ser w cato$ci przez konsumenta koncowego.
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ludzkiego. Po tej dacie takie bardzo tatwo psujace si¢ srodki spozywcze nie mogg by¢
sprzedawane, gdyz mogtyby stanowi¢ bezposrednie zagrozenie dla zdrowia ludzkiego.

4.12.2. Wytyczne

Ser, ktory przekroczyt ustalone daty trwatosci (“najlepiej spozy¢ przed’”) moze zosta¢ wydany
do dalszego przetworzenia, pod warunkiem, ze ocenal® wszelkich innych odchylen wykaze,
ze materiat nadaje si¢ do dalszego przetworzenia.

Ser, ktory przekroczyt ustalone daty przydatnosci do spozycia nie moze zosta¢ wydany do
dalszego przetworzenia i material ten nalezy zutylizowa¢ zgodnie z Rozp. 1069/2009
(produkty uboczne pochodzenia zwierzecego). Zob. sekcja 5.1-5.3 w celu uzyskania
wytycznych dotyczacych postepowania przed wydaniem oraz podczas transportu i
przechowywania.

4.13. Roztocza serowe

4.13.1. Ocena

Roztocz serowy (Acarus siro linnaeus) to stosunkowo duzy polprzezroczysty pertowobiaty
roztocz (0,30-0,66 mm) o grubych, brazowych, lekko pomarszczonych odnézach i bragzowych
narzadach gebowych. Samce i samice sg podobne, z tg r6znica, ze samice sg wigksze. Czas
wymagany do rozwoju z jaja do postaci dorostej moze wynosi¢ kilka miesigcy W warunkach
chlodniczych, 4-5 tygodni w temperaturze 15°C, ale w 24°C to tylko okoto 2 tygodni.

W przypadku kilku rodzajéw sera roztocza serowe to technologiczne czynniki dojrzewania.
W przypadku innych sero6w roztocza uwazane sg za plage. Podczas przechowywania tych
drugich seréw, roztocza serowe zwalczane sa za pomoca systemow ochrony przed
szkodnikami, ktore obejmujg czyszczenie, odkurzanie, zeskrobywanie powierzchni,
zapobieganie pladze i nalozenie powloki woskowej na sery.

4.13.2. Wytyczne

Ser bedacy siedliskiem roztoczy nalezy odcigé i zutylizowac jako material kat. 3 zgodnie z
Rozp. 1069/2009 (produkty uboczne pochodzenia zwierzecego).

Niezaatakowane czgsci materiatu serowego nadajg si¢ do dalszego przetworzenia. Zob. sekcja
5.1-5.3 w celu uzyskania wytycznych dotyczacych postgpowania przed wydaniem oraz
podczas transportu i przechowywania.

4.14. Pogorszenie jakosci

4.14.1. Ocena

Szkodniki
Obecnos¢ szkodnikow, takich jak larwy, sprawia, ze ser nie nadaje si¢ do dalszego
wykorzystania w tancuchu zywno$ciowym i nalezy go zutylizowac.

Pogorszenie jakosci sktadu

Wraz z procesem starzenia si¢, sktadniki sera (biatko, tluszcz, itp) moga ulec rozktadowi
niemal w cato$ci, powodujac uptynnienie i charakterystyczny zapach starego sera (amoniak,
itp.). Takie pogorszenie jakosci jest nieszkodliwe (czasami nawet pozadane) i nie ma wptywu
na wykorzystanie w celu dalszego przetworzenia. Jednakze skrajne pogorszenie jakosci nie
jest pozadane, nawet jesli nie jest niebezpieczne.

19 Badanie sensoryczne/organoleptyczne, a nastepnie dodatkowe badanie, jesli to konieczne, zgodnie z niniejszym Przewodnikiem
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4.14.2. Wytyczne

Szkodniki

Utylizacja zgodnie z Rozp. (WE) 1069/2009 (produkty uboczne pochodzenia zwierzgcego).
W przypadku widocznych $ladow (odchody, wygryzienia, itp.) myszy i1 szczurow nalezy
zutylizowac¢ zaatakowany ser.

Pogorszenie jakosci sktadu

Ser, ktorego jakos¢ ulegla skrajnemu poogorszeniu, nalezy zutylizowa¢ zgodnie z Rozp.
1069/2009 (produkty uboczne pochodzenia zwierzgcego).

Na przyktad jesli ser ma wywotujagcy mdiosci smak i zapach lub jest w inny sposob
nietypowy w niewytlumaczalny sposob, rozktad mogl nie przebiec prawidtowo i ser nalezy
zutylizowa¢ zgodnie z Rozp. (WE) 1069/2009 (produkty uboczne pochodzenia zwierzecego).
(Konieczna moze by¢ pomoc ze strony osoby posiadajgcej wytrenowany zmyst wechu lub
smaku, aby dokona¢ wlasciwej oceny w tym wzgledzie).

Personel odpowiedzialny za sortowanie sera powinien dysponowa¢ niezbednymi
kompetencjami, ktore obejmujg szkolenia w zakresie badan sensorycznych i klasyfikacji sera,
a takze powinien przej$¢ szkolenia zawodowe.

ROZDZIAL 5 PRZYGOTOWANIE, POSTEPOWANIE Z, OBROBKA 1
WYKORZYSTYWANIE MATERIALU SEROWEGO DLA POTRZEB
DALSZEGO PRZETWORZENIA

Niniejszy rozdzial dotyczy wylacznie surowca, ktory oceniono jako odpowiedni zgodnie z
rozdziatem 4.

Wytyczne dotyczace przygotowania do wydania skierowane sa do tych przedsigbiorstw
sektora spozywczego, ktore zajmuja si¢ odzyskiwaniem materialu serowego z linii
przetwarzania/dystrybucji dla potrzeb zastosowan przemystowych. Okreslone etapy
przygotowawcze mozna zleci¢ innymi przedsigbiorstwom sektora spozywczego i/lub moga
one zosta¢ przeprowadzone przez inne przedsigbiorstwa sektora spozywczego w tancuchu
zywnosciowym. Powigzane $rodki zalecane przez niniejsze Wytyczne majg zostaé
zastosowane na wczesnych etapach tancucha zywnosciowego “ser jako surowiec-zywno$é
poddana dalszemu przetworzeniu”.

Wytyczne dotyczace postepowania z materiatem i jego przechowywania skierowane sa do
wszystkich zaangazowanych przedsigbiorstw sektora spozywczego. Ogolnie rzecz biorac, z
materiatem serowym nalezy postgpowaé W sposob, ktory zachowuje lub kontroluje
przydatnos¢ materiatu do uzytku zgodnie z jego przeznaczeniem. W przypadku
niepowodzenia materiat nalezy podda¢ ponownej ocenie zgodnie z rozdziatem 4.

Wytyczne dotyczace obrobki skierowane sa do tych przedsigbiorstw sektora spozywczego,
ktore odbierajg odzyskany ser i wykorzystujg go jako surowiec do dalszego przetworzenia
i/lub przetwarzaja go jako produkty posrednie przed wykorzystaniem jako surowce. Jednakze
okreslone etapy obrobki mozna zleci¢ innymi przedsigbiorstwom sektora spozywczego i/lub
moga one zosta¢ przeprowadzone przez inne przedsigbiorstwa sektora spozywczego w
tancuchu zywnosciowym. Powigzane $rodki zalecane przez niniejsze Wytyczne majg zostac
zastosowane na wczesnych etapach tancucha zywnosciowego “ser jako surowiec-zywnos$¢
poddana dalszemu przetworzeniu”.

Rodzaje odchylen opisano indywidualnie. W praktyce moze wystgpi¢ wiecej niz jeden rodzaj
odchylenia (np. widoczna plesn na serze twarogowym odzyskanym z linii). W kazdym
przypadku ocena przydatno$ci materialu serowego musi uwzgledniaé wszystkie rodzaje
wystepujacych odchylen.
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Informacje zawarte w niniejszym rozdziale odnoszace si¢ do wytycznych przedstawionych w
rozdziale 4 podsumowano w Zalaczniku.

Poniewaz trudno catkowicie unikng¢ wzrostu bakterii w materiale serowym podczas
przechowywania i transportu, Kkryteria mikrobiologiczne oceny przydatno$ci materialu w
miejscu pochodzenia (rozdziat 4) zazwyczaj bylyby bardziej rygorystyczne niz odpowiednie
kryteria mikrobiologiczne stosowane do oceny tego materialu w momencie wykorzystania
jako surowiec w dalej przetwarzanych $rodkach spozywczych. Wzrost bakterii
chorobotworczych nie wystepuje w przypadku serow pottwardych i twardych.

5.1. Ogdlne srodki majgce zastosowanie przed wydaniem materiatu
jako surowiec do dalszego przetworzenia

5.1.1. Ochrona odstonietych powierzchni przed wysyitka

Aby zminimalizowa¢ (dalsze) zanieczyszczenie 1 rozwoOj widocznej plesni podczas
przechowywania i transportu, nalezy chroni¢ odstoni¢te powierzchnie materiatu serowego.
Odzyskany ser z nienaruszonym opakowaniem (np. zwroty z hurtowni), z nienaruszong suchg
skorka (np. ementaler, twarde sery) lub z nienaruszong powloka nie wymaga dalszego
pakowania podczas postepowania z materiatem, transportu i przechowywania.

Ser z uszkodzonym opakowaniem, skorka lub powtoka musi zosta¢ przepakowany, zawinigty
lub w inny sposob ochroniony przed zanieczyszczeniem podczas transportu i
przechowywania. Zamrazanie zapewnia wystarczajacg ochrone przed wzrostem bakterii na i
w materiale serowym.

Szczegodlne srodki w przypadku materialu serowego zanieczyszczonego plesnig omoéwiono w
ponizszej sekcji 5.4.8.

5.1.2. Fizyczne postepowanie z serem

Z odzyskanym serem nalezy postepowac w sposob, ktory nie powoduje uszkodzen fizycznych
ochronnej powierzchni sera (opakowanie, powtoka lub sucha skorka).

Sucha skorka, opakowanie i powtoka muszg pozosta¢ W stanie nienaruszonym.

Powierzchnig sera, ktora weszta w kontakt z podtoga nalezy zawsze zutylizowa¢ zgodnie z
Rozp. (WE) 1069/2009 (produkty uboczne pochodzenia zwierzgcego).

W szczegblnosci nalezy ostroznie postgpowaé z opakowaniami prozniowymi i foliami, aby
unikng¢ uszkodzen torebek (prowadzac tym samym do dostgpu plesni do tlenu). Uszkodzone
opakowania nalezy wyrzuci¢, chyba ze sg one wykorzystywane do dalszego przetworzenia,
bez zbgdnej zwloki lub zamrozone przed dalszym przechowywaniem.

5.1.3. Okreslone informacje w zakresie niektorych produktow

a. Ser nadajacy sie wylacznie do dalszeqo przetworzenia

Gdy ser nie nadaje si¢ do bezposredniego spozycia, ale wytacznie jako surowiec do dalszego
przetworzenia, nalezy go okreslic jako “Srodek spozywczy wylgcznie do dalszego
przetworzenia” w odpowiednim jezyku, na pojemniku (np. palety, regaly, itp.) lub w
dokumentach towarzyszacych. Takie okreslenie jest rowniez istotne, jesli ser przekroczyt
ustalone daty trwatosci, zwlaszcza jesli data trwalo$ci nadal jest podana na opakowaniu, aby
unikng¢ wszelkich nieporozumien w odniesieniu do statusu i zamierzonego wykorzystania
materiahu.

W przypadku, gdy taki ser jest przechowywany w pomieszczeniach wraz z innymi srodkami
spozywczymi, nalezy go przechowywac¢ oddzielnie od innych surowcow 1 wyrazne
oznakowa¢ obszar, w ktorym znajduje si¢ ser, aby uniknaé¢ wszelkich pomytek co do jego
charakteru i przeznaczenia.
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b. Dodatkowe informacije

W niektorych przypadkach dodatkowe informacje nalezy poda¢ w dokumentach

towarzyszacych, zgodnie z wymogami zaktadow spozywczych odbierajacych materiat, aby

umozliwi¢ odpowiednie postgpowanie z materialem, przygotowanie i obrobke, w zaleznosci
od charakteru surowca.

Takie informacje sg szczegolnie istotne w przypadku gdy:

o Zanieczyszczenie metalami spowodowato deklasyfikacje (zob. sekcja 4.5). Takie
informacje sg niezbg¢dne, aby pomodc zaktadowi prowadzacemu dalsze przetworzenie w
zapewnieniu, ze posiada sprzet, ktory moze skutecznie usung¢ zagrozenie.

o Przekazywanie wiedzy o jakiejkolwiek zawarto$ci olejow mineralnych i natamycyny
stosowanych w materialach powlokowych i/lub woskach jest niezbedne w celu
zapewnienia wilasciwej obstugi, obrobki i stosowania odzyskanego sera na kolejnych
etapach tancucha pokarmowego (zob. sekcja 4.6).

o Zanieczyszczenie bakteriami spowodowato deklasyfikacje (zob. sekcje 4.8 i1 4.9).
Informacje nalezy poda¢ po to, aby umozliwi¢ wdrozenie wlasciwych procedur
postepowania z materialem, ktore zwalczaja dalsze namnazanie i1 wzrost oraz
zastosowanie odpowiedniej obrobki cieplnej w nastgpujacy sposob:

w przypadku, gdy ser przekroczyt lub moze przekroczy¢ lub posiada histori¢
przekroczenia pozioméw 105 jtk/g gronkowcow koagulazo- dodatnich,

w przypadku, gdy ser jest zanieczyszczony bakteriami chorobotwodrczymi,
takie informacje s3a niezbedne do wdrozenia procedur postepowania z
materiatem w celu zwalczania wzrostu i odpowiedniej obrobki cieplnej oraz w
celu ulatwienia zapobiegania zanieczyszczeniu krzyzowemu na kazdym
kolejnym etapie procesu, jak to wlasciwe

w przypadku, gdy ser zawiera niezwykle wysokie poziomy wskaznikow
higienicznych takich jak E. coli i bakterie z grupy coli

o Zgodnie z sekcja 4.10.4, informacje, ze widoczna obecna plesn to najprawdopodobnie;j [...
(okresli¢ gatunek plesni)] stosowany w produkcji [. (okresli¢ nazwe odmiany sera)...].

o Informacje, ze material nalezy podda¢ obrdbce cieplnej w celu przywrocenia jego
bezpieczenstwa nalezy poda¢ wtedy, gdy ser zostal zanieczyszczony mikrobiologicznie
organizmami wymagajacymi znacznej redukcji. Takie informacje zostaja wiaczone do
instrukcji uzytkowania, w nastepujacy sposob: “Zywnosé — material wylgcznie do
dalszego przetworzenia cieplnego ”.

Producent powinien zawsze poda¢ kolejne kroki w tancuchu zywnosciowym (za pomocg
dokumentoéw towarzyszacych i/lub oznakowania, w stosownych przypadkach), warunki
temperaturowe, w ktorych nalezy przechowywaé i transportowaé material oraz — w razie
koniecznos$ci utrzymania lub kontroli mikrobiologicznej przydatnosci materialu, maksymalny
czas trwania transportu/przechowywania przed dalszym przetworzeniem. Przekaz powinien
bazowaé¢ na wytycznych podanych w sekcji 5.3.2 i 5.4.5 dotyczacych sposobu utrzymania
przydatnosci do dalszego przetworzenia podczas transportu i przechowywania.

Ser, ktory zostat odrzucony z tancucha zywnosciowego i skierowany do wykorzystania jako

pasza dla zwierzat lub zutylizowany w inny sposéb, musi zosta¢ oznakowany zgodnie z

wymogami Rozp. (WE) 1069/2009 (produkty uboczne pochodzenia zwierzgcego).

5.2. Ogdlne srodki stosowane podczas przechowywania i transportu

Odzyskany ser jest przechowywany i transportowany w temperaturach okreslonych przez
zaktad spozywczy odpowiedzialne za produkcje.

Material opakowaniowy i folia muszg pozosta¢ nienaruszone podczas przechowywania i
transportu i mozna je usungé¢ dopiero bezposrednio przed rzeczywistym wykorzystaniem,
zwlaszcza jeSli materiat ten odgrywa rol¢ w ochronie powierzchni przed zanieczyszczeniem
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i/lub dalszym pogorszeniem jakosci (wyjatek stanowi przypadek, gdy ser jest zamrozony).
Catos¢ materiatu opakowaniowego i folii nalezy usuna¢ przed wykorzystaniem.

W przypadku gdy PPPS w poprzednim kroku fancucha pokarmowego okreslit ramy czasowe,
w ktorych ser nalezato podda¢ dalszej obrobce, nalezy tego przestrzegaé w kolejnym kroku.
Jezeli nie dokonano takiego okre$lenia, nalezy przeprowadzi¢ ocene trwato$ci materiatu. W
przypadku probleméw z wdrozeniem mozna wprowadzi¢ mrozenie w celu zapobiegania
dalszemu pogarszaniu si¢ jakosci.

Producent moze okresli¢, czy stabilny mikrobiologicznie ser mozna transportowaé w
temperaturze maksymalnie 15°C.

Wickszoéé seréw niedojrzewajacych®®, ser twarogowy i okrawki posiadaja zmniejszong
stabilno$¢ mikrobiologiczng 1 muszg by¢ przechowywane w warunkach chtodniczych, w
temperaturach nieprzekraczajacych temperatury okre§lonej przez producenta. Krotkotrwate
odchylenic od tych wymogéw dotyczacych temperatury nie stanowi problemu
mikrobiologicznego, a wyzsze temperatury moga by¢ dopuszczalne, przyktady to
krotkotrwaty transport, zatadunek/roztadunek i transport w obrebie zaktadu spozywczego.
Informacje (sekcja 5.1.3) powinny towarzyszyé materiatowi serowemu podczas
przechowywania i transportu.

Wazne jest, aby ser mozna byto skutecznie §ledzi¢ do przodu i wstecz. Aby utatwi¢ skuteczne
$ledzenie, kazda rejestracje?* dokonana w catym tancuchu zywno$ciowym “ser jako surowiec
do dalszego przetworzenia” nalezy potaczy¢ z identyfikacja partii przekazang przez dostawce.
Nalezy wzig¢ pod uwage potencjalne zanieczyszczenie krzyzowe materiatu, ktore sprzyja
wzrostowi patogendéw podczas postgpowania z zanieczyszczonym materiatem i zarzadzania
(w tym czyszczenia) pomieszczen przechowywania i przetwarzania oraz podczas transportu.
Szczegblne $rodki dla zanieczyszczonego mikrobiologicznie materiatu Serowego opisano w
ponizszej sekcji 5.4.

5.3. Ogdlne srodki stosowane w zakladzie dla celow dalszego
przetworzenia

5.3.1. Odbior

Po odbiorze, a przed wszelkim wykorzystaniem lub przechowywaniem, cato$¢ odebranego
materialu nalezy podda¢ ogledzinom i podja¢ decyzje co do jego przyjecia i wszelkich
ograniczen dotyczacych jego wykorzystania.
Podczas odbioru nalezy zarejestrowaé nastgpujace informacje:
« Rodzaj surowca
« Wizualny stan materiatu serowego (np. widoczna plesn, roztocza serowe, zabrudzenia
itd.).
 Stan materiatu opakowaniowego i folii
« Informacje w odniesieniu do wykorzystywania, charakteru wszelkich zanieczyszczen i
obrobki
o Informacje o identyfikowalnosci.
Ser przeznaczony do dalszego przetwarzania powinien by¢ identyfikowalny az do etapu
pierwotnego producenta. Jesli nie jest to mozliwe, nie mozna go dalej przetwarza¢ 1 musi
zosta¢ zutylizowany i1 wykorzystany zgodnie z Rozporzadzeniem 1069/2009 (produkty
uboczne pochodzenia zwierzecego).
Jesli istnieja watpliwosci co do tego, czy ser odzyskiwano, postepowano z nim,
transportowano lub przechowywano zgodnie z niniejszym Przewodnikiem, ser nalezy

2 7 wyjatkiem sera, ktory poddano pakowaniu ze zgrzewaniem na ciepto lub z uzyciem podobnych metod stanowigcych obrobke
bakteriobdjcza po fermentacji.
2 7ob. Rozporzadzenie (WE) nr 931/2011

26



odrzuci¢ i zwrdci¢. Na przyklad jesli istniejg watpliwosci co do tego, czy poziom
gronkowcow koagulazo-dodatnich przekracza lub moze przekroczy¢ 105 jtk/g, materiat
nalezy odrzucic.

Wszelkie odrzucone partie i przyczyne odrzucenia nalezy zarejestrowac.

W przypadku, gdy z materiatem serowym nie postepowano w sposob, ktory zachowuje lub
kontroluje przydatno$¢ materiatu zgodnie z jego przeznaczeniem, material nalezy poddac
ponownej ocenie, zgodnie z rozdzialem 4.

Kazda rejestracje dokonang w catym tancuchu zywnosciowym “ser jako surowiec do dalszego
przetworzenia” nalezy potaczy¢ z identyfikacjg partii przekazang przez dostawce.

Szczegdlne srodki dla zanieczyszczonego mikrobiologicznie materialu serowego opisano w
ponizszej sekcji 5.4.

5.3.2. Przechowywanie

Do przechowywania nalezy bra¢ pod uwage wylacznie ten material, ktéry moze zachowac
przydatnos¢ do dalszego przetworzenia (zob. rozdziat 4 dla Wytycznych).

Inny material, ktory przeszedt kontrole podczas odbioru nie powinien by¢ przechowywany i
nalezy go wykorzysta¢ bez zbednej zwtoki.

Materiat opakowaniowy i folia musza pozosta¢ nienaruszone podczas przechowywania i
mozna je usuna¢ dopiero bezposrednio przed rzeczywistym wykorzystaniem.

Informacje (sekcja 5.1.3) powinny towarzyszyé materiatowi Serowemu podczas
przechowywania.

Z materiatem serowym przeznaczonym do przechowywania nalezy postepowaé w taki
sposob, aby nie spowodowa¢ uszkodzen fizycznych ochrony powierzchni sera (opakowanie,
powtoka lub sucha skorka). Sucha skorka, opakowanie i powloka sera muszg pozostaé w
stanie nienaruszonym. W szczego6lnoSci nalezy ostroznie postegpowaé z opakowaniami
prozniowymi i foliami, aby uniknaé uszkodzen torebek, gdyz kazda nieszczelnos¢ powoduje
dostep tlenu do plesni. Uszkodzone opakowania nalezy naprawic, lub przepakowa¢ materiat,
chyba ze sg one wykorzystywane do dalszego przetworzenia, bez zb¢dnej zwtoki.

Podczas planowania i utrzymania (w tym czyszczenia) pomieszczen przechowywania nalezy
wzi3¢ pod uwage potencjalne zanieczyszczenie krzyzowe.

Jesli chodzi o temperature przechowywania, dokonano odniesienia do sekcji 5.2.

W przypadku, gdy trwalo$¢ materialu serowego wplywa na bezpieczenstwo i1 przydatnosé
zywnosci, zastosowanie ma odpowiednia rotacja zapaséw kazdego rodzaju materiatu
serowego, taka jak “pierwszy wchodzi, pierwszy wychodzi”, czyli nalezy wybiera¢ najpierw
najstarsza cze¢s¢, lub inne odpowiednie metody. Personel nalezy przeszkoli¢, aby najpierw
wysytal najstarszg cze$¢ zapasoOw. Nalezy stosowa¢ kodowanie partii w celu wymuszenia
wlasciwej rotacji zapasow.

Wydhuzony czas przechowywania materiatu serowego (np. w celach sensorycznych) musi
bazowac na walidacji danych historycznych i doswiadczeniu praktycznym.

5.3.3. Wykorzystanie
Catos¢ materiatu opakowaniowego i folii nalezy usuna¢ przed wykorzystaniem.

5.4. Okreslone srodki wedtug rodzaju materiatu serowego

5.4.1. Powlekany ser

Przechowywanie i transport
Podczas przechowywania i transportu powtoka musi pozosta¢ nienaruszona.

Postepowanie z materialem W miejscu przeznaczenia i obrébka przed uzyciem
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Podczas przechowywania powltoka, wosk i material opakowaniowy muszg pozostaé
nienaruszone i mozna je usung¢ dopiero bezposrednio przed rzeczywistym wykorzystaniem.
Powloke, wosk i material opakowaniowy nalezy usung¢ przed wykorzystaniem np. poprzez
obranie, szczotkowanie lub starcie. Bezpieczenstwo zywnos$ciowe Sera nie moze zostaé
naruszone przez pozostato$¢ np. natamycyny i oleju mineralnego?®> w powloce, wosku i
materiale opakowaniowym. W przypadku powlok i woskow zawierajacych natamycyng
nalezy usung¢ co najmniej 5 mm. W przypadku, gdy usuwanie odbywa si¢ z zastosowaniem
okreslonego cieplnego procesu usuwania, nalezy zapewnié, ze natamycyna i oleje mineralne
znajdujace sie¢ w powtoce, woskach i materiatach opakowaniowych nie zostana przeniesione
do sera.

Usunieta powtoke nalezy zutylizowaé | wykorzysta¢ zgodnie z ropzporzadzeniem 1069/2009
(produkty uboczne pochodzenia zwierzecego).

W celu uzyskania dalszych informacji, patrz punkt 4.6.

5.4.2. Zanieczyszczony ser

Obroébka przed uzyciem

Zanieczyszczone miejsca, ktore moga znajdowac si¢ na powierzchni lub skorce sera nalezy
usung¢ poprzez odcigcie, mycie, szczotkowanie lub starcie, zgodnie z dobrymi praktykami
higieny.

W planowaniu i wdrazaniu procedury usuwania nalezy wziag¢ pod uwage potencjalne
zanieczyszczenie krzyzowe.

5.4.3. Ser zanieczyszczony niebezpiecznymi materiatami fizycznymi

Odbidr i obrébka przed uzyciem

Ser zanieczyszczony niebezpiecznymi fragmentami moze zosta¢ zaakceptowany tylko wtedy,
gdy zainstalowano sprzgt, ktory moze skutecznie usunac¢ takie fragmenty (np. za pomoca pola
magnetycznego, przesiewaczy lub filtrow) i/lub ze zainstalowano odpowiedni sprzet, ktory
moze skutecznie wykrywac takie fragmenty i jest on stosowany wraz z okres$long procedura
sortowania, ktory usuwa zanieczyszczony materiat.

Skuteczne usuwanie metalu okreslane jest przez realizacje srodkéw kontroli w celu usuwania
obiektow metalowych, np.

« rozmiary filtra/sita
» czulo$¢ separatorow magnetycznych lub filtrow magnetycznych

Weryfikacje procesu usuwania mozna przeprowadzi¢ na przyktad za pomoca wykrywaczy
metali lub aparatow rentgenowskich.

Weryfikacja konieczna jest zwlaszcza wtedy, gdy istnieje podejrzenie, ze stosowany ser
zawiera metalowe przedmioty.

5.4.4. Ser zanieczyszczony drozdzami

Nie sa konieczne okreslone ograniczenia ze wzgledu na zanieczyszczenia drozdzami oprocz
tego, co jest wymagane do kontroli niewlasciwego smaku (poza zakresem niniejszych
Wytycznych).

Z punktu widzenia bezpieczenstwa zywnos$ci, mozna zastosowac kryteria czasu 1 temperatury
zwykle stosowane dla wtasciwych odpowiednikéw zgodnych ze specyfikacja.

22 Istniejg dwie gléwne grupy olejow mineralnych. Jedna z nich s nasycone weglowodory mineralne (MOSH) sktadajace si¢ z alkandw i
cyklicznych alkandéw (weglowodory nasycone olejami mineralnymi) oraz weglowodory aromatyczne z oleju mineralnego (MOAH)
sktadajace si¢ z weglowodorow aromatycznych. MOAH sa potencjalnie rakotworcze i genotoksyczne, a zawarto$¢ w jedzeniu powinna by¢
zminimalizowana. Wigcej informacji mozna znalez¢ w opinii naukowej EFSA na temat weglowodoréw w oleju mineralnym w zywnosci,
Dziennik EFSA 2012; 10 (6): 2704.
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5.4.5. Ser zanieczyszczony bakteriami - srodki ogdlne

Przechowywanie i transport

Wzrost bakterii mozna ogélnie zminimalizowa¢ za pomoca kontroli czasu i temperatury®, co
jest szczegolnie wazne, jesli istnieje uzasadnione prawdopodobienstwo, ze podczas obecnosci
w materiale serowym bakterie mogg wytwarzac toksyny (np. S. aureus). Gdy tak si¢ dzieje,
srodki obejmujg skuteczne przetworzenie lub przechowywanie ponizej warunkow wzrostu.

5.4.6. Ser przekraczajacy Kkryteria mikrobiologiczne dla wskaznikow
higienicznych (w tym Kkryteria higieny procesu)

Gronkowece koagulazo-dodatnie

Ser, ktory wybrano do wykorzystania jako surowiec do dalszego przetworzenia, poniewaz
przekroczone zostato kryterium mikrobiologiczne dla gronkowcoéw koagulazo- dodatnich,
musi zosta¢ zbadany, aby zweryfikowaé, czy poziomy nie przekraczaja 10° jtk/g. Jesli tak sie
dzieje, material bada si¢ na obecnos$¢ enterotoksyn gronkowcowych (brak w 25 g, n=5, ¢=0,
zgodnie z rozporzadzeniem 2073/2005).

Jesli wykryte zostang enterotoksyny gronkowcowe, dany ser nalezy zutylizowaé¢ zgodnie z
ustawodawstwem o produktach ubocznych pochodzenia zwierzecego.

W przypadku materiatu przekraczajacego kryterium dla gronkowcow koagulazo-dodatnich
moze by¢ wymagana kontrola czasu i temperatury, aby unikngé¢ dalszego wzrostu, tym
samym minimalizujgc prawdopodobienstwo powstawania enterotoksyn gronkowcowych.
Minimalna temperatura dla wzrostu S. aureus to 5,7°C. Jesli material jest przechowywany
ponizej tej temperatury, czas przechowywania staje si¢ nieistotny.

Zintegrowana obrobka w celu zapewnienia przydatnosci
Ser przekraczajacy kryterium mikrobiologiczne dla gronkowcéw koagulazo-dodatnich:

e Odzyskany ser nalezy podda¢ obrobce cieplnej, ktora zapewnia redukcje log
wynoszacg min. 8 Logio jtk/g, co odpowiada utrzymywaniu materiatu w temperaturze
co najmniej 76°C przez 15 sekund lub 80°C przez 6 sekund?*,

e Obrobka cieplna musi by¢ monitorowana i zweryfikowana zgodnie ze sprzetem.

e Taka obrobka cieplna moze zosta¢ przeprowadzona przed dalszym przetworzeniem
lub jako zintegrowany etap przetworzenia w produkcji dalej przetworzonych
produktow.

e Mozna zastosowac alternatywng technologi¢ (np. wysokie cisnienie) dajacg ten sam
efekt (min. 8 Loguo jtk/g redukcji S. aureus).

e Dla celow weryfikacji produkty koncowe przygotowane z materiatu serowego tego
rodzaju nalezy regularnie bada¢ w kierunku enterotoksyn gronkowcowych.

Ser przekraczajacy inne wskazniki higieny

Nie sg konieczne okreslone ograniczenia ze wzgledu na zanieczyszczenia drozdzami oprocz
tego, co jest wymagane do kontroli niewtasciwego smaku (poza zakresem niniejszych
Wytycznych).

Z punktu widzenia bezpieczenstwa zywnos$ci, mozna zastosowac kryteria czasu i temperatury
zwykle stosowane dla wtasciwych odpowiednikow zgodnych ze specyfikacja.

Jednak ser, w ktorym wykryto bardzo wysokie poziomy wskaznikow higieny nie powinien
by¢ wykorzystywany, chyba ze przeprowadzono ocen¢ potencjalnej zawartosci

2 Temperatury nigdy nie nalezy rozwaza¢ osobno. Czas jest réwnie istotny w zwalczaniu mikroorganizméw.

24 Na podstawie wartosci D dla S. aureus w mleku (Firstenberg-Eden i in.: Death and Injury of Staphylococcus aureus during thermal
treatment of milk, Canadian Journal of Microbiology 23 (1977), 1034-37) przy dodatkowych +3°C w celu wyréwnania wyzszych
zawartosci thuszczu, suchej masy i soli (zgodnie z zaleceniem US-FDA)
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mikroorganizmoéw chorobotworczych.

Chociaz nie jest to wymagane przez prawo, zaleca si¢ podda¢ obrobce cieplnej ser, ktory
przekroczyl kryterium mikrobiologiczne dla E. coli. E. coli jest stosunkowo wrazliwa na
ciepto, tak wiec wystarczajaca bedzie obrobka cieplna podobna do obrobki zalecanej w
przypadku gronkowcow koagulazo-dodatnich lub L. monocytogenes.

5.4.7. Ser przekraczajacy Kkryteria mikrobiologiczne dla czynnikow
chorobotworczych (w tym Kkryteria bezpieczenstwa zywnosci)

Kontrola czasu i temperatury wymagana jest do zwalczania dalszego wzrostu i tym samym
zapewnienia, ze obrobka cieplna stosowana podczas dalszego przetworzenia jest rzeczywiscie
w stanie praktycznie zlikwidowaé czynniki chorobotworcze. Czas stanowi problem w
przypadku zwalczania L. monocytogenes w materiale, ktory sprzyja wzrostowi Listeria w
warunkach chtodniczych. Dlatego tez taki ser zanieczyszczony tym czynnikiem
chorobotwoérczym nalezy wysta¢ do miejsca przeznaczenia bez zbgdnej zwloki. W przypadku
materiatu, ktory nie sprzyja wzrostowi, nie jest to wymagane.

To samo podejscie stosuje si¢ W przypadku innych czynnikéw chorobotworczych.

Niemniej jednak, poniewaz minimalna temperatura dla wzrostu Salmonella wynosi 5,7°C,
czas przechowywania staje si¢ nieistotny w przypadku wszelkich materiatow
zanieczyszczonych Salmonella, jesli sg one skutecznie utrzymywane w temperaturze ponizej
6°C.

Nalezy wzig¢ pod uwage potencjalne zanieczyszczenie krzyzowe materiatu, ktore sprzyja
wzrostowi czynnikdw chorobotworczych. Nalezy uwzgledni¢ to podczas postgpowania z
zanieczyszczonym materiatem i zarzadzania (w tym czyszczenia) pomieszczeniami
przechowywania i przetwarzania.

Zintegrowana obrébka w celu zapewnienia przydatnos$ci

e Odzyskany ser nalezy podda¢ obrobce cieplnej, ktora zapewnia redukcje log
wynoszacg min. 8 Logio jtk/g.

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

e W przypadku Salmonella, efekt obrobki cieplnej odpowiadajacej pasteryzacji bedzie
znacznie wigkszy niz to konieczne.

e W przypadku sera, ktory skierowano do dalszego przetworzenia, poniewaz kryteria dla
innych czynnikdw chorobotworczych zostaly przekroczone, nalezy udokumentowac
kombinacje specyficznego dla czynnikow chorobotwodrczych czasu/temperatury
powodujace redukcje wynoszaca 8 Logio jtk/g.

Taka obrobka cieplna moze zosta¢ przeprowadzona przed dalszym przetworzeniem lub jako
zintegrowany etap przetwarzania w produkcji dalej przetworzonych produktow.

Mozna zastosowaé alternatywng technologi¢ (np. wysokie ci$nienie) dajacg ten sam efekt
(min. 8 Logzo jtk/g redukcji).

Obrobka cieplna musi by¢ monitorowana 1 zweryfikowana zgodnie ze sprzg¢tem.

5.4.8. Ser zanieczyszczony plesnig

Srodki zapobiegawcze przed wydaniem

a) Usuwanie widocznych kolonii ple$ni

Nalezy wdrozy¢ odpowiednie §rodki W celu zapobiegania rozprzestrzenianiu si¢ plesni.
Serow, ktore sg zbyt male, aby przeprowadzi¢ wymagane usuniecie ple$ni lub w ktérych

% Na podstawie wartosci D dla L monocytogenes w mleku (dane Combase) przy dodatkowych +3°C w celu wyréwnania wyzszych
zawartosci thuszczu, suchej masy i soli (zgodnie z zaleceniem US-FDA).
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znajduja sig¢ nitki plesni, gleboko przenikajace do wnetrza przez otwory lub dziury, nie mozna
bra¢ pod uwage, jesli chodzi 0 usuwanie plesni.

Mate kolonie plesni na powierzchni mozna zetrze¢. Podczas usuwania wigkszych (ale
niewielu) kolonii ple$ni nalezy odciag¢ material na glebokos¢ co najmniej 1,3 cm i wokot
kolonii?®. Ponadto nalezy usunaé caty odbarwiony material wokot kolonii. W przypadku
wigkszej liczby sple$niatych obszaréw nalezy odcig¢ material na glgbokos¢ co najmniej 1,3
cm. W praktyce nalezy odciag¢ 2-3 cm, aby usuni¢cie byto skuteczne. Jesli jednak ser
zaple$nial podczas przechowywania w temperaturze powyzej 7°C, nalezy usung¢ co najmniej
2.cm.

Usunigcie plesni nalezy przeprowadzaé ostroznie, aby zminimalizowa¢ mozliwo$¢
zanieczyszczenia $wiezo odstonietej powierzchni sera. Powierzchnia narazona na
zanieczyszczenie ze wzgledu na usunigcie plesni wymaga ochrony poprzez pakowanie
prozniowe lub pakowanie w atmosferze modyfikowanej, chyba ze zostanie zamrozona.

b) Pakowanie prozniowe lub w atmosferze modyfikowanej

Pakowanie proézniowe zmniejsza ilo$¢ powietrza w opakowaniu i hermetycznie uszczelnia
opakowanie tak, ze wewnatrz powstaje niemal idealna préznia.

Ogodlnie rzecz biorac, polaczenie ponad 50% dwutlenku wegla i mniej niz 1% tlenu zapobiega
wzrostowi plesni. Poniewaz dwutlenek wegla jest zwykle wytwarzany w opakowaniu przez
sam ser, gtbwnym celem procesu pakowania jest usuniecie tlenu.

Odzyskany ser z poczatkowym stadium rozwoju widocznej plesni nie musi by¢ pakowany
prozniowo, pod warunkiem, ze mozna skutecznie usungé kolonie (zob. powyzej), a materiat
zostanie dostarczony do miejsca przeznaczenia i poddany dalszemu przetworzeniu bez
zbednej zwloki. Jednakze jesli istnieje prawdopodobienstwo, ze widoczne kolonie ples$ni
rozwing si¢ podczas transportu i przechowywania materialu serowego, ktory w czasie
wysylania nie jest splesniaty, ser nalezy skutecznie zapakowaé prézniowo przed wysytka i
bez zbednej zwloki. Czynnik czasu ma znaczenie, poniewaz niektore plesnie (zalezne od
tlenu) nadal si¢ rozwijajg do momentu wytworzenia atmosfery kontrolowanej w opakowaniu.
Sprzet stosowany do pakowania prozniowego materialu serowego powinien byc
wystarczajagco skuteczny (np. systemy pomp elektrycznych) w celu osiaggniecia niskiej
zawartosci powietrza i umozliwienia $cistego ulozenia si¢ torebek si¢ wokdt materiatu. Gdy
materiat jest pakowany prézniowo do stoika, stosuje si¢ manometr prozniowy.

Torebki musza by¢ wykonane z materiatow, ktore stanowig bariere dla tlenu i sg
wystarczajaco elastyczne. Torebki i uszczelnienie (zgrzewane) muszg by¢ wystarczajaco
mocne, aby chroni¢ przed przypadkowym uszkodzeniem (rozwdj plesni w opakowaniu
prozniowego jest prawie zawsze powodowane przez uszkodzone worki lub niewystarczajace
uszczelnienie).

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

Srodki podczas przechowywania i transportu

Rozwoj grzybéw mozna ogodlnie zminimalizowaé za pomoca kontroli?’ czasu i temperatury,
co jest szczegdlnie istotne, jesli grzyby nie zostang zlikwidowane podczas zamierzonego
dalszego przetworzenia lub jesli istnieje uzasadnione prawdopodobienstwo, ze podczas swojej
obecnosci w materiale serowym mikroorganizmy moga wytwarza¢ toksyny. Ta ostatnia
sytuacja odnosi si¢ w szczegdlnosci do konkretnych szczepow grzybow, ktore moga
wytwarzac¢ toksyny w zywnosci, gdy spetnione zostang warunki dla takiego wytwarzania.

% Badania migracji mikotoksyn w giab sera rzadko wykazuja przenikanie wigksze niz % cala/1,3 cm do wngtrza sera.
2" Temperatury nigdy nie nalezy rozwaza¢ osobno. Czas jest rownie istotny w zwalczaniu mikroorganizméw.
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Transport i przechowywanie w warunkach chtodniczych nie zapobiega rozwojowi plesni, ale
kontroluje wzrost, a w szczegolnosci skutecznie minimalizuje prawdopodobienstwo
powstawania mikotoksyn.

Dlatego tez w przypadku materiatu serowego z widocznymi koloniami ple$ni, Z usunigtymi
koloniami plesni lub ze zwigkszonym prawdopodobienstwiem rozwoju widocznych kolonii
plesni, wymagane s3 okreslone kryteria czasu i temperatury, biorac pod uwage¢ minimalne
temperatury dla rozwoju i wytwarzania toksyn, odpowiednio?®,

Taki odzyskany ser musi, w stosownych przypadkach, zosta¢ wystany do miejsca
przeznaczenia tak szybko, jak to mozliwe 1 bez zbednej zwloki. Zastosowane warunki
czasowe i temperaturowe powinny by¢ wspierane przez analiz¢ zagrozen.

Tylko kilka gatunkow plesni wytwarza toksyny w niskich temperaturach i na nagromadzenie
tych mikotoksyn w serze wptywa wiele zmiennych takich jak temperatura, aktywnos$¢ wody
(AW), pH 1 czas. Ogolnie rzecz biorgc, za najbardziej krytyczne czynniki uwaza si¢ wzgledna
wilgotno$¢ 1 temperature. Mozliwo$¢ wytwarzania mikotoksyn w serze jest nizsza niz w
pozywkach laboratoryjnych, a im nizsza temperatura tym mniejsze ryzyko wytwarzania
mikotoksyn. Ogo6lnie, przechowywanie w temperaturach chtodniczych w polaczeniu z
opakowaniami wykorzystujagcymi prozni¢ lub modyfikowana atmosfere (MAP), co zapewnia
stosunkowo wysokie stezenie dwutlenku wegla (>50%) i/lub niskie stezenie resztkowego
tlenu (< 0,5%) i zapobiegnie rozwojowi plesni w serach.

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

Postepowanie z materiatem i zabiegi w celu przywrocenia przydatnosci do spozycia

Pomimo s$rodkéw podjetych w miejscu pochodzenia materiatu i podczas transportu i

przechowywania, plesn moze nadal rosnaé, rozwija¢ widoczne kolonie, zajmowac coraz

wickszg powierzchni¢ sera lub przenika¢ do wnetrza wzdtuz korytarzy powietrznych, takich
jak otwory lub dziury.

Jesli odzyskany ser przygotowano, postgpowano z nim i przechowywano zgodnie z

zaleceniami niniejszych Wytycznych, prawdopodobienstwo obecnosci mikotoksyn w takim

odzyskanym serze jest bardzo niewielkie i jesli w ogdle wystapi, jego poziomy beda bardzo
niskie.

Ze splesniatym materialem serowym nalezy postgpowaé W nastgpujacy sposob:

a) Jesli informacje przekazane przez dostawce okreslaja, ze wystepujace gatunki widocznej
plesni to najprawdopodobniej gatunki wykorzystywane zazwyczaj do produkcji
dojrzewajacych serow plesniowych (zob. 4.10.4), material mozna uzy¢ w recepturze w
ilosciach nie przekraczajacych 10% surowca wejsciowego oraz ze dalsze przetworzenie

2 Zgloszone minimalne temperatury dla wzrostu i wytwarzania toksyn, odpowiednio, podsumowano w ponizszej tabeli. Nalezy zauwazyé¢,
ze badania na ten temat sg relatywnie ograniczone, a wyniki podobnych badan trudno poréwnaé i temperatura to tylko jeden aspekt
wytwarzania toksyn.

Mikroorganizm Minimalna temperatura wzrostu Minimalna temperaﬁurg d_Ia wytwarzania toksyn
W 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% CO,) 12°C

P. crustosum 2°C 4°C

P. cyclopium (= P. aurantiogriseum) 0°C 16°C

P. expansum 0°C > 4°C*

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

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

*) Minimalna zgtoszona temperatura odzwierciedla rzeczywiste warunki badania. Tym samym rzeczywista minimalna temperatura nie

zostata okre$lona.
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obejmuje skuteczng obrobke cieplng (zob. ponizej). Jesli materiat jest nadmiernie pokryty
plesnig, z powodow sensorycznych praktyczne moze by¢ usunigcie catej powierzchni
materiatu przed wykorzystaniem.
b) Jezeli informacje, o ktorych mowa w powyzszym punkcie (a) nie sg dostepne, materiat
mozna uzy¢ w recepturze w nastepujacy sposob:
e Ser o twardej/bardzo twardej konsystencji (MFFB < 56%):
W ilo$ciach nie przekraczajacych 10% surowcoOw wejsciowych, pod warunkiem, ze:
cze$¢ powierzchni pokryta widoczna plesnig nie przekracza 10%, i
dalsze przetworzenie obejmuje skuteczng obrobke cieplng (zob. ponizej).
Jezeli splesniala jest wicksza cze$¢ powierzchni, widoczng plesn nalezy usungé przed
uzyciem, odcinajac ser na glebokos¢ co najmniej 1,3 cm.
e Inny ser:
W nieograniczonych ilo§ciach, pod warunkiem ze widoczna plesn zostanie usunigta przed
uzyciem poprzez odcigcie materiatu serowego na giebokos¢ co najmniej 1,3 cm. Jednak
mniejsze obszary wystepujace na powierzchni (o srednicy nie wigkszej niz 2-3 cm) mozna
zetrze¢. W praktyce nalezy odcia¢ 2-3 cm, aby usunigcie bylo skuteczne.
Ser, ktory nie jest zgodny z powyzszym po ewentualnym etapie usuwania nie moze byc
stosowany 1 nalezy go zutylizowaé i wykorzysta¢ zgodnie z ustawodawstwem dotyczacym
produktéw ubocznych pochodzenia zwierzecego.
Uszkodzone opakowanie prozniowe i folie nalezy odrzuci¢, lub, jesli nie sa splesniate,
wykorzysta¢ do dalszego przetworzenia bez zbednej zwtoki. Plesnie sg tatwo zabijane przez
ciepto, natomiast wszelkie stezenia mikotoksyn mozna zmniejszy¢, ale nie zlikwidowac.
Informacje naukowe dotyczace zniszczenia mikotoksyn przez dzialanie ciepta sg wyjatkowo
ograniczone, co umozliwia jedynie domyslne podejscie do obrobki cieplne;.
Przetworzenie musi obejmowac etapy zapewniajace obrobke cieplng skutecznie niszczaca
wszystkie nitki plesni. W przypadku braku dowodow naukowych na adekwatno$¢ nizszych
kryteriow procesow wystarczajgce bedg domyslne kryteria wynoszace co najmniej 75°C przez
co najmniej 1 minute.

ROZDZIAL 6 WDROZENIE

6.1. Indywidualny podmiot prowadzqcy przedsiebiorstwo spozywcze

Zgodnie z Rozp. (WE) 852/2004, procedura, dziatania i $rodki kontroli okreslone w
niniejszych Wytycznych maja zosta¢ wdrozone w opartych na HACCP systemach
zarzadzania bezpieczenstwem zywnosci opracowanych i realizowanych przez indywidualne
podmioty prowadzace przedsiebiorstwa spozywcze, W zakresie odpowiednim do charakteru
zaangazowania w odzyskiwanie, postgpowanie z, transport, przechowywanie i
wykorzystywanie materiatu serowego jako surowca.

Powinno to obejmowac rejestracje wszystkich okreslonych parametréw i procedur, ktore
dokumentujg podejmowanie decyzji wystepujace podczas codziennych czynnosci.

Skuteczne systemy identyfikowalnosci sg istotne zaré6wno dla partneréw handlowych jak i
wladz publicznych w celu zapewnienia, a nastgpnie udokumentowania, ze ser jest
wykorzystywany zgodnie z przeznaczeniem. To podmiot prowadzacy przedsigbiorstwo
Spozywcze ocenia material, jesli chodzi o jego przydatno$¢ do dalszego przetworzenia i
okresla, w jaki sposob definiowane sa poszczegdlne partie. Identyfikowalno$¢ nalezy
zapewni¢ w przod i wstecz od momentu odzyskania poprzez wykorzystanie jako sktadnik w
produkcie koncowym.

Zgodno$¢ z niniejszym Przewodnikiem nalezy poda¢ w umowach miedzy stronami
handlowymi.
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6.2. Audyty zewnetrzne

Weryfikacja zgodnosci z niniejszym Przewodnikiem odbywa si¢ w drodze audytu
dokumentacji sktadanej przez indywidualny podmiot prowadzacy przedsi¢biorstwo
spozywcze, uzupetnionego o kontrole fizyczng pomieszczen. Konieczne moze byé¢ uzyskanie
dodatkowych informacji z wczeéniejszych i/lub pdzniejszych etapow w tancuchu dostaw
zywnos$ci W ramach oceny zgodnosci.
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ZAELACZNIKI DO WYTYCZNYCH DLA SERA JAKO SUROWCA

Przeglad wykorzystywania, postgpowania z materiatami serowymi i obrobki dla potrzeb dalszego przetworzenia

Rodzaj surowca| Podgrupairodzaj

Srodki stosowane przed wydaniem

Srodki stosowane

Srodki stosowane przed uzyciem

odchylenia/ Ocena wilasciwego | Postepowanie z materialem Informacje podczas Postepowanie z Ocena Okreslona
wady przeznaczenia/ Ochrona Srodki towarzyszace | przechowywaniai |materiatem ijego| przydatnosci obrobka
wykorzystania powierzchni | zapobiegawcze transportu przechowywanie do uzycia
1. Sery 1.1 Z powtokag Nadaje sie do Pakowanie, |Zadne nie sg Nie sg wymagane |Przechowywa¢ w Zapewnic¢, ze Przydatny Usunaé¢ materiat
przeznaczone do dalszego jesli juz nie sa |wymagane. okreslone temperaturze i przez [sucha skorka, opakowaniowy
bezposredniego przetworzenia. zapakowane, informacije. okres ustalony przez |opakowanie i przed
spozycia. Zob. 4.1. zamrozone producenta. Zob. powtoka wykorzystaniem.
i/lub chronione 5.2 pozostang Usungé
przez Unikac¢ fizycznego |nienaruszone do zanieczyszczone
nienaruszong uszkodzenia momentu miejsca.
1.2 Bez powtoki suchg skorke Kazda zawartos¢ |ochronnej rzeczywistego Usunaé¢ materiat
lub powtoke. olejéw mineralnych|powierzchni serai  |wykorzystania. powtoki przed
Zob. 5.1.1. i natamycyny zapewni¢, ze sucha |Chroni¢ przed wykorzystaniem
stosowanych w skorka, opakowanie i|zanieczyszczenie (obrag,
Unika¢ materiatach powtoka pozostang |m krzyzowym. zeszczotkowac lub
fizycznego powtoki i/lub w nienaruszone. Zob. |Odpowiednia zetrze¢, albo
uszkodzenia woskach. 5.1.2. rotacja zapasow. zastosowac
ochronnej Chroni¢ przed Zob. 5.3.2 proces cieplny).
powierzchni zanieczyszczeniem Zobh.5.4.1
sera i krzyzowym. Zob. 5.2
zapewnic, ze i5.3.2.
sucha skorka,
opakowanie i
powtoka
pozostang
nienaruszone.
Zob. 5.1.2
2. Pakowany ser 2.1. Od sprzedawcow Przechowywaé w Przechowywaé w
i kawatki sera hurtowych lub temperaturze i przez |temperaturze i
zwrécone z rynku detalicznych okres podany na przez okres
lub przez zatwierdzonych etykiecie (lub w podany na , .
sprzedawcow zgodnie z Nadaie sie do Identyfikowalno$¢ |dokumentach etykiecie (lub w gs:&?vc;;liagerlai’f
detalicznych Rozporzadzeniem dal je sie Zadne nie s do poziomu towarzyszacych). dokumentach Przvdat p toki Vé’y
853/2004 jak alszego wymagane. pierwotnego Unikac fizycznego  |towarzyszacych). rzydatny powioKI prze
. . przetworzenia. . s wykorzystaniem.
okreslono w sekcji producenta. uszkodzenia Zapewnic¢, ze Z0b. 5.4.1
4.2.1 pozycjaAiB ochronnej sucha skorka, T
powierzchni serai |opakowanie i
zapewni¢, ze sucha |powtoka
skorka, opakowanie i|pozostang
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3. Probki
przeznaczone do
badania i analizy

2.2. Odinnych
sprzedawcow

3.a) nieotwarte probki
referencyjne do badan
przydatnosci do
spozycia, ktore sg
przechowywane w
kontrolowanej chtodni
w zakfadach

produkcyjnych.

b) nieotwarte prébki
referencyjne do
przyspieszonych
badan przydatnosci do
spozycia, ktore sg
przechowywane w
podwyzszonych
kontrolowanych
warunkach
sktadowania w
zakfadach
produkcyjnych.

c) pozostatosci probek
stosowanych do
profesjonalnych badan
sensorycznych.

Niedozwolone na
mocy

detalicznych (outletéw) [obowigzujgcego

ustawodawstwa

Nadaje sie do
dalszego
przetworzenia.
Zob. 4.3.

Unika¢
fizycznego
uszkodzenia
ochronnej
powierzchni
sera i
zapewnic, ze
sucha skorka,

Nadaje sie do
dalszego
przetworzenia, jesli
istnieje poparcie w
postaci petnej oceny
bezpieczenstwa
Zywnosci.

Zob. 4.3.

opakowanie i
powioka
pozostang
nienaruszone.
Zob. 5.1.2

Zadne nie s3
wymagane.

Przeznaczenie, np.

powtoka pozostang
nienaruszone. Zob.
5.1.2.

Chroni¢ przed
zanieczyszczeniem
krzyzowym. Zob. 5.2
i5.3.2.

Przechowywa¢ w

“$rodek spozywczy |temperaturze i przez

wytgcznie do
dalszego
przetworzenia”

Identyfikowalno$é
do poziomu

Pakowanie,
jesli juz nie sg
zapakowane,
zamrozone
i/lub chronione
przez
nienaruszong
suchg skorke
lub powtoke.
Zob. 5.1.1.

pierwotnego
producenta.

Zob. 5.1.3.

okres ustalony przez
producenta.

Unikac¢ fizycznego
uszkodzenia
ochronnej
powierzchni sera i
zapewni¢, ze sucha
skorka, opakowanie i
powtoka pozostang
nienaruszone. Zob.
5.1.2.

przed
zanieczyszczeniem
krzyzowym. Zob. 5.2
i5.3.2.

nienaruszone do
momentu
rzeczywistego
wykorzystania.
Chroni¢ przed
zanieczyszczenie
m krzyzowym.
Odpowiednia
rotacja zapasow.
Zob. 5.3.2

Przechowywac¢ w
temperaturze i
przez okres
podany na
etykiecie (lub w
dokumentach
towarzyszacych).
Zapewnic¢, ze
sucha skorka,
opakowanie i
powtoka
pozostang
nienaruszone do
momentu
rzeczywistego
wykorzystania.
Chroni¢ przed
zanieczyszczenie
m krzyzowym.
Odpowiednia
rotacja zapasow.
Zob. 5.3.2

Przydatny

Usunaé¢ materiat
opakowaniowy,
zanieczyszczone
miejsca i materiat
powtoki przed
wykorzystaniem.Pr
zechowywaé w
temperaturze i
przez okres
podany na
etykiecie (lub w
dokumentach
towarzyszacych).
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4. Ser niezgodny

ze
specyfikacjami
jakosci

5. Sery
zanieczyszczone
fizycznie

d) nieotwarte prébki
laboratoryjne
przechowywane w
kontrolowanych
chtodniach.

e) pozostatosci probek

laboratoryjnych, ktére
zostaty otwarte w
obiektach
laboratoryjnych.

4.1. Niewtasciwa
konsystencja

4.2. Wady struktury
(np. dziury)

4.3. Biata
(skrystalizowana
powierzchnia.

4.4. Niewtasciwy smak

4.5. Niezgodno$¢ w
zakresie sktadu.

4.6. Fizyczne
uszkodzenie lub
deformacja
opakowania lub sera
4.7. Niewtasciwe
oznakowanie

5.1. Nieokreslony
materiat obcy

5.2. Szkto lub twardy
plastik

Nadaje sie do
dalszego
przetworzenia.
Zob. 4.3.

Unika¢
fizycznego
uszkodzenia
ochronnej
powierzchni
sera i
zapewnic¢, ze
sucha skorka,
opakowanie i
powioka
pozostang
nienaruszone.
Zob. 5.1.2

Nadaje sie do
dalszego
przetworzenia.

Pakowanie,
jesli juz nie sg
zapakowane,
zamrozone
i/lub chronione
przez
nienaruszong
suchg skorke
lub powtoke.
Zob. 5.1.1.
Unika¢
fizycznego
uszkodzenia
ochronnej
powierzchni
sera i
zapewnic, ze
sucha skorka,
opakowanie i
powioka
pozostang
nienaruszone.
Zob. 5.1.2

Nie nadaje sie do
dalszego
przetworzenia.
Utylizacja jako
produkty uboczne
pochodzenia
zwierzecego. Zob.

Zgodnie z ustawodawstwem o

zwierzecego.

produktach ubocznych pochodzenia

Nie sg wymagane
okreslone
informacje.

Zmiana (-y)
etykiety.

Przechowywac¢ w
temperaturze i przez
okres ustalony przez
producenta.

Unikac¢ fizycznego
uszkodzenia
ochronnej
powierzchni sera i
zapewni¢, ze sucha
skoérka, opakowanie i
powtoka pozostang
nienaruszone. Zob.
5.1.2.

Chroni¢ przed
zanieczyszczeniem
krzyzowym. Zob. 5.2
i5.3.2.

Przechowywac¢ w
temperaturze i
przez okres
podany na
etykiecie (lub w
dokumentach
towarzyszacych).
Zapewni¢, ze
sucha skorka,
opakowanie i
powtoka
pozostang
nienaruszone do
momentu
rzeczywistego
wykorzystania.
Chroni¢ przed
zanieczyszczenie
m krzyzowym.
Odpowiednia
rotacja zapasow.
Zob. 5.3.2

Zgodnie z ustawodawstwem o

zwierzecego.

produktach ubocznych pochodzenia

Przydatny

Usunaé¢ materiat
opakowaniowy,
zanieczyszczone
miejsca i materiat
powtoki przed
wykorzystaniem.
Przechowywaé w
temperaturze i
przez okres
podany na
etykiecie (lub w
dokumentach
towarzyszacych).
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5.3. Metal

6. Sery

chemicznie przekroczone

7. Ser
zanieczyszczony
drozdzami

4.5.

Nadaje sie do
dalszego
przetworzenia, jesli
fragmenty mozna
usungc.

Pakowanie,
jesli juz nie sa
zapakowane,
zamrozone
i/lub chronione
przez
nienaruszong
suchg skorke
lub powtoke.
Zob. 5.1.1.
Unika¢
fizycznego
uszkodzenia
ochronnej
powierzchni
serai
zapewnic, ze
sucha skorka,
opakowanie i
powtoka
pozostang
nienaruszone.
Zob. 5.1.2

Ustalone NDP lub
zanieczyszczone NDPP, ktére zostaty

Nie nadaje sie do
dalszego
przetworzenia.
Utylizacja jako
produkty uboczne
pochodzenia
zwierzecego. Zob.
4.6.

Nadaje sie do
dalszego
przetworzenia.

Pakowanie,
jesli juz nie sg
zapakowane,
zamrozone
i/lub chronione
przez
nienaruszong
suchg skorke
lub powtoke.
Zob. 5.1.1.
Unika¢
fizycznego
uszkodzenia
ochronnej
powierzchni
sera i
zapewnic, ze

Zadne nie s3
wymagane.

Zadne nie sg
wymagane.

Przeznaczenie, np.
“Srodek spozywczy
wytgcznie do
dalszego
przetworzenia”
oraz deklaracja
dotyczaca rodzaju
zanieczyszczenia.

Identyfikowalnos¢
do poziomu
pierwotnego
producenta.

Zob. 5.1.3.

Przechowywaé w
temperaturze i przez
okres ustalony przez
producenta.

Unikac¢ fizycznego
uszkodzenia
ochronnej
powierzchni sera i
zapewnic¢, ze sucha
skorka, opakowanie i
powtoka pozostang
nienaruszone. Zob.
5.1.2.

Chroni¢ przed
zanieczyszczeniem
krzyzowym. Zob. 5.2
i5.3.2.

Wyrazne
oznakowanie
obszaru
przechowywania, w
ktérym znajduje sie
materiat.

Przechowywa¢ w
temperaturze i
przez okres
podany na
etykiecie (lub w
dokumentach
towarzyszacych).
Zapewnic¢, ze
sucha skorka,
opakowanie i
powtoka
pozostang
nienaruszone do
momentu
rzeczywistego
wykorzystania.
Chroni¢ przed
zanieczyszczenie
m krzyzowym.
Odpowiednia
rotacja zapasow.
Zob. 5.3.2

Zgodnie z ustawodawstwem o

zwierzecego.

produktach ubocznych pochodzenia

Identyfikowalno$¢
do poziomu
pierwotnego
producenta.

Przechowywaé w
temperaturze i przez
okres ustalony przez
producenta.

Unikac¢ fizycznego
uszkodzenia
ochronnej
powierzchni sera i
zapewnic¢, ze sucha
skorka, opakowanie i
powtoka pozostang
nienaruszone. Zob.
5.1.2.

Chroni¢ przed
zanieczyszczeniem
krzyzowym. Zob. 5.2
i5.3.2.

Przechowywaé w
temperaturze i
przez okres
podany na
etykiecie (lub w
dokumentach
towarzyszacych).
Zapewni¢, ze
sucha skorka,
opakowanie i
powtoka
pozostang
nienaruszone do
momentu
rzeczywistego
wykorzystania.
Chroni¢ przed

Przydatny

Przydatny

Usuna¢ skutecznie
fragmenty przed
lub w trakcie
dalszego
przetworzenia
metoda
zaakceptowang
przez wiasciwy
organ.

W szczegolnosci
nalezy zastosowac
wykrywacze metali
wzgledem
produktéw
koncowych, jesli
przetwarzany jest
ser podejrzany o
zawartosé
obiektow
metalowych.

Zob. 5.4.3.

Nie jest
wymagana. Zob.
5.4.4.
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8. Ser
przekraczajgcy

mikrobiologiczne koagulazo-dodatnich
gronkowcow

kryteria higieny
procesu

8.1. Przekroczona
maksymalna liczba

8.2. Przekroczona
maksymalna liczba
innych wskaznikéw
higieny

sucha skorka,

zanieczyszczenie

opakowanie i m krzyzowym.
powioka Odpowiednia
pozostang rotacja zapasow.
nienaruszone. Zob. 5.3.2
Zob.5.1.2
Nadaje sie do Pakowanie, |Zadne nie sg Deklaracja Przechowywac¢ w Zapewnic¢, ze Zbadac¢ materiat |Obrébka cieplna
dalszego jesli juz nie sg |wymagane. dotyczgca rodzaju |temperaturze sucha skorka, w kierunku (lub réwnorzedna
przetworzenia, jesli [zapakowane, zanieczyszczenia. |chtodniczej i ponizej |opakowanie i gronkowcow obrébka), ktéra
nie zostaje zamrozone Identyfikowalnos$¢ [6°C dopoki materiat |powtoka koagulazo- zapewnia
przekroczona liczba |i/lub chronione do poziomu nie zostanie pozostang dodatnich. Jesli |przynajmniej 8 log
100,000 jtk/g przez pierwotnego odebrany w nienaruszone do |ich liczba redukcje
nienaruszong producenta. koncowym miejscu |momentu przekracza 10°, |gronkowcéw
suchg skorke Zob. 5.1.3. przeznaczenia. rzeczywistego zbadac¢ materiat |koagulazo-
lub powtoke. Jesli materiat serowy |wykorzystania. w kierunku dodatnich
Ser przekraczajgcy |Zob. 5.1.1. Przeznaczenie, np.|sprzyja wzrostowi S. |Przechowywaé w |enterotoksyn
100,000 jtk/g nadaje |Unika¢ “Srodek spozywczy |aureus przed temperaturze gronkowcowych.
sie do dalszego fizycznego Badanie w wytgcznie do odbiorem w chtodnicze;j i W przypadku
przetworzenia jesli  |uszkodzenia |kierunku dalszego zaktadzie odbioru, |ponizej 6°C. wykrycia toksyn,
jest wolny od ochronnej enterotoksyn przetworzenia” wysytki do miejsca  |Odpowiednia ser nalezy
enterotoksyn powierzchni  |gronkowcowych |oraz deklaracja przeznaczenia rotacja zapasow. |zutylizowac
gronkowcowych. sera i dotyczgca rodzaju |nalezy dokonaé¢ bez |Zob. 5.3.2 zgodnie z
Zob. 4.8. zapewnic¢, ze zanieczyszczenia. |zbednej zwtoki lub  |Jesli materiat ustawodawstwe
sucha skorka, przechowywac Serowy sprzyja m o produktach
opakowanie i Identyfikowalno$¢ |materiat w wzrostowi S. ubocznych
powioka do poziomu temperaturze ponizej|aureus, nalezy go |pochodzenia
pozostang pierwotnego 5,7°C. (zob. 5.4.6). |wykorzysta¢ jak  |zwierzecego.
nienaruszone. producenta. Wyrazne najszybciej. Jesli jest
Zob. 5.1.2 oznakowanie Chroni¢ inne przechowywany
Zob. 5.1.3. obszaru produkty przed przed
przechowywania, w |zanieczyszczenie |wykorzystaniem,
ktérym znajduje sie |m S. aureus. zbadaé w
materiat. kierunku
Chroni¢ inne enterotoksyn
produkty przed gronkowcowych.
zanieczyszczeniem W przypadku
S. aureus. wykrycia toksyn,
ser nalezy
zutylizowac
zgodnie z
ustawodawstwe
m o produktach
ubocznych
pochodzenia
zwierzecego.
Nadaje sie do Pakowanie, |Zadne nie sg W przypadku Przechowywa¢ w Przechowywa¢ w |Przydatny. W przypadku
dalszego jesli juz nie sa |wymagane. skrajnie wysokich |temperaturze i przez |temperaturze i wskaznikéw
przetworzenia. Zob. (zapakowane, pozioméw, okres ustalony przez |przez okres higieny procesu
4.8. zamrozone deklaracja producenta. podany na (np. E. cali,
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9. Ser
przekraczajacy
mikrobiologiczne
kryteria higieny
procesu dla

mikroorganizmo
w

9.1. Ser sprzyjajacy
wzrostowi czynnika

chorobotwoérczego
powodujgcego
odchylenie

9.2. Ser nie

sprzyjajgcy wzrostowi

czynnika
chorobotwoérczego

i/lub chronione

dotyczgca rodzaju

Unikac¢ fizycznego

etykiecie (lub w

enterobakterie,

przez zanieczyszczenia. |uszkodzenia dokumentach bakterie z grupy
nienaruszong Identyfikowalnos$¢ |ochronnej towarzyszacych). coli, itp.): Obrébka
suchg skorke do poziomu powierzchni serai  |Zapewnic¢, ze cieplna (lub
lub powtoke. pierwotnego zapewni¢, ze sucha |[sucha skorka, réwnorzedna
Zob. 5.1.1. producenta. skorka, opakowanie i|opakowanie i obrébka), ktéra
Unika¢ powioka pozostang |powtoka zapewnia
fizycznego Zob. 5.1.3. nienaruszone. Zob. |pozostang przynajmniej 8 log
uszkodzenia 5.1.2. nienaruszone do redukcje
ochronnej Chroni¢ przed momentu gronkowcow
powierzchni zanieczyszczeniem |rzeczywistego koagulazo-
sera i krzyzowym. Zob. 5.2 |wykorzystania. dodatnich i/lub L.
zapewnic, ze i5.3.2. Chroni¢ przed monocytogenes.
sucha skorka, zanieczyszczenie
opakowanie i m krzyzowym.
powioka Odpowiednia
pozostang rotacja zapasow.
nienaruszone. Zob. 5.3.2
Zob.5.1.2
Nadaje sie do Pakowanie, |Zadne nie s Przeznaczenie, np.|Przechowywa¢ w Zapewnic¢, ze Przydatny Obrobka cieplna
dalszego jesli juz nie sa |wymagane. “$rodek spozywczy [temperaturze sucha skorka, (lub réwnorzedna
przetworzenia. Zob. |zapakowane, wytgcznie do chtodniczej i ponizej |opakowanie i obrébka), ktéra
4.9. zamrozone dalszego 6°C dopoki materiat |powtoka zapewnia
i/lub chronione przetworzenia” nie zostanie pozostang przynajmniej 8 log
przez oraz deklaracja odebrany w nienaruszone do redukcje
nienaruszong dotyczgca rodzaju |koncowym miejscu  |momentu omawianych
suchg skorke zanieczyszczenia. |przeznaczenia. rzeczywistego czynnikow
lub powtoke. Wysyiki do miejsca |wykorzystania. chorobotwdrczych.
Zob. 5.1.1. Identyfikowalnos¢ |przeznaczenia Przechowywaé w
Unika¢ do poziomu nalezy dokonaé bez |warunkach
fizycznego pierwotnego zbednej zwioki. chtodniczych i
uszkodzenia producenta Gdzie to konieczne, [temperaturach
ochronnej nalezy ustali¢ ponizej 6°C.
powierzchni Zob. 5.1.3. maksymalny termin. |Odpowiednia
serai Unikac¢ fizycznego |rotacja zapasow.
zapewnic¢, ze uszkodzenia Zob. 5.3.2.
sucha skorka, ochronnej Materiat serowy
opakowanie i powierzchni serai |nalezy
powioka zapewni¢, ze sucha |wykorzystac tak
pozostang skoérka, opakowanie i|szybko jak to
nienaruszone. powtoka pozostang |mozliwe.
Zobh. 5.1.2 nienaruszone. Zob. |Chronic¢ inne
5.1.2. produkty przed
Wyrazne zanieczyszczenie
oznakowanie m S. aureus.
obszaru Przechowywa¢ w |Przydatny
przechowywania, w |temperaturze i
ktérym znajduje sie |przez okres
materiat. podany na
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10. Ser z
niepozgdanymi
koloniami plesni

powodujgcego
odchylenie

plesni, nalezace
najprawdopodobniej
do gatunkéw
zazwyczaj
stosowanych w
produkcji

dojrzewajacych seréw

plesniowych.

Chroni¢ inne
produkty przed
zanieczyszczeniem
czynnikami
chorobotwdrczymi.
Zob.5.2.i5.3.2.
Przechowywa¢ w
temperaturze i przez
okres ustalony przez
producenta.

Unika¢ fizycznego
uszkodzenia
ochronnej
powierzchni sera i
zapewnic¢, ze sucha
skorka, opakowanie i
powtoka pozostang
nienaruszone. Zob.
5.1.2.

Wyrazne
oznakowanie
obszaru
przechowywania, w
ktérym znajduje sie
materiat. Chroni¢
inne produkty przed
zanieczyszczeniem

etykiecie (lub w
dokumentach
towarzyszacych).
Zapewnic¢, ze
sucha skorka,
opakowanie i
powtoka
pozostang
nienaruszone do
momentu
rzeczywistego
wykorzystania.
Chroni¢ przed
zanieczyszczenie
m krzyzowym.
Odpowiednia
rotacja zapasow.
Zob. 5.3.2

10.1 Widoczne kolonie INELEIERNele)

czynnikami
chorobotwdrczymi.
Zob.5.2.i5.3.2.

Pakowanie, |Zadne nie sg Przeznaczenie, np.|Przechowywa¢ w Przechowywa¢ w |Splesniaty Obrdébka cieplna w
dalszego jesli juz nie sg |wymagane. “Srodek spozywczy [temperaturze temperaturze materiat nie temperaturze
przetworzenia. zapakowane, wytgcznie do chtodniczej i ponizej |chtodniczej i moze przynajmniej 75°C
Zob. 4.10.1. zamrozone dalszego 6°C dopoki materiat |ponizej 6°C. przekraczaé przez co najmniej

i/lub chronione przetworzenia nie zostanie Unikac¢ fizycznego [10% surowcow |1 minute.

przez cieplnego”. odebrany w uszkodzenia wejsciowych

nienaruszong Identyfikowalno$¢ |koncowym miejscu |ochronnej stosowanych w

suchg skorke do poziomu przeznaczenia. powierzchni sera i |recepturze.

lub powtoke. pierwotnego Wysyiki do miejsca |zapewni¢, ze

Zob.5.1.11 producenta przeznaczenia sucha skoérka, Nadmierng ilo$¢

5.4.8. nalezy dokona¢ bez |opakowanie i plesni na

Zob. 5.1.3 zbednej zwioki. powtoka powierzchni
Gdzie to konieczne, |pozostang nalezy usuna¢.

Deklaracja nalezy ustali¢ nienaruszone. Zob. 5.4.8.

dotyczgca rodzaju |maksymalny termin. |Zob. 5.1.2.

plesni Unikac¢ fizycznego  |Postepowac

najprawdopodobni |uszkodzenia ostroznie, aby

ej stanowigcej ochronnej uniknaé

zanieczyszczenie.

powierzchni sera i

uszkodzenia
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plesn, w
przypadku,
gdy nie mozna
uzasadnic¢, ze
sg to gatunki
zazwyczaj
stosowane w
produkcji
dojrzewajgcyc
h seréw
plesniowych.
(t.j. nie
objetych
powyzszym
punktem 10.2).

10.2 Widoczna | Tward |INELETERS-Nelo]

yi dalszego
twardy

at
serowy
, W
ktorym
nie
wiecej
niz ok.
10%
powier
zchni
pokryt
e jest
plesnig

zapewnic¢, ze
sucha skorka,
opakowanie i
powioka
pozostang
nienaruszone.

zapewni¢, ze sucha |opakowania

skorka, opakowanie i|prézniowego.

powtoka pozostang |Wyrazne

nienaruszone. Zob. |oznakowanie

5.1.2. obszaru

Postepowac przechowywania,

ostroznie, aby w ktérym znajduje

unikng¢ uszkodzenia |sie materiat.

opakowania Odpowiednia

prézniowego. Zob. |rotacja zapasow.

5.2.15.3.2. Zob. 5.3.2

Wyrazne

oznakowanie

obszaru

przechowywania, w

ktérym znajduje sie

materiat.
Jesli brak Zadne nie s3 Przeznaczenie, np.|Przechowywaé¢ w Postepowaé Splesniaty Obrébka cieplna w
ochronnej wymagane “Srodek spozywczy [temperaturze ostroznie, aby materiat nie temperaturze

1o rdel| przetworzenia. skorki lub wytgcznie do chtodniczej i ponizej |unikngc moze przynajmniej 75°C
zostata dalszego 6°C dopoki materiat |uszkodzenia przekraczacé przez co najmniej
Nl Zob. 4.10.4 usunieta o ile przetworzenia nie zostanie opakowania 10% surowcéw |1 minute.

materiat nie cieplnego” odebrany w prézniowego. wejsciowych Jesli plesn
zostat Identyfikowalnos$é¢ |koncowym miejscu |Nie przechowywac [stosowanych w (pokrywa ponad
zamrozony, do poziomu przeznaczenia. uszkodzonego recepturze. 10% powierzchni,
nalezy go pierwotnego Wysyiki do miejsca |opakowania Odsetek nalezy usungc
zapakowac producenta przeznaczenia prézniowego, powierzchni zanieczyszczong
prézniowo lub nalezy dokonaé bez |chyba, ze zostanie |materiatu powierzchnie na
w atmosferze Zob. 5.1.3 zbednej zwioki. zamrozone. pokrytej gtebokos¢ 2-3 cm.
modyfikowane Gdzie to konieczne, |Przechowywa¢w |widoczng plesnig|Zob. 5.4.8.
j bez zbednej nalezy ustali¢ temperaturze nie moze
zwioki w maksymalny termin. |chtodniczej i przekraczac
odpowiednio Postepowac ponizej 6°C. 10%.
mocne torebki ostroznie, aby Wyrazne
i wtasciwie uniknag¢ uszkodzenia |0znakowanie
uszczelnié. opakowania obszaru
Zob. 5.4.8 (b). prézniowego. przechowywania,
Unika¢ Wyrazne w ktérym znajduje
fizycznego oznakowanie sie materiat.
uszkodzenia obszaru Odpowiednia
ochronnej przechowywania, w |rotacja zapasow.
powierzchni ktérym znajduje sie |Zob. 5.3.2
sera i materiat.
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Tward
yi
bardzo
twardy
INECE
at
serowy
, W
ktérym
> ok.
10%
powier
zchni
pokryt
e jest
plesnig
Inny
materi
at
serowy
, W
ktorym
< ok.
10%
powier
zchni
pokryt
e jest
plesnig
Inny
materi
at
serowy
z
niewiel
kimi
obszar
Elyll
plesni
(<2-3
cm
Sredni

cy)

Zob.5.1.2

O ile materiat
nie zostat
zamrozony,
nalezy go
zapakowaé
prézniowo lub
w atmosferze
modyfikowane
j bez zbednej
zwloki w
odpowiednio
mocne torebki
i wtasciwie
uszczelnié.
Zob. 5.4.8 (b).
Unika¢
fizycznego
uszkodzenia
ochronnej
powierzchni
serai
zapewnic, ze
sucha skorka,
opakowanie i
powtoka
pozostang
nienaruszone.
Zob. 5.1.2

Usuniecie
zanieczyszczone
j powierzchni.
Zob. 5.4.8 (a)

Usuniecie
zanieczyszczone
j powierzchni.
Zob. 5.4.8

Pakowanie,
jesli juz nie sg
zapakowane,
zamrozone
i/lub chronione
przez
nienaruszong
suchg skorke
lub powtoke.
Zob. 5.1.1.
Unika¢
fizycznego
uszkodzenia
ochronnej
powierzchni
sera i
zapewnic¢, ze
sucha skorka,
opakowanie i

Usuniecie
wszystkich
obszaréw

Przeznaczenie, np.
“Srodek spozywczy
wytgcznie do
dalszego
przetworzenia
cieplnego”
Identyfikowalno$é
do poziomu
pierwotnego
producenta

Zob.5.1.3

Przydatny, jesli
widoczna plesn
zostata usunieta
w wykonalnym
stopniu.

Widoczng plesn
nalezy usunaé¢ na
gtebokos¢ 2-3 cm.
Zob. 5.4.8.

Przydatny, jesli
widoczna plesn
zostata usunieta
w wykonalnym
stopniu.

Widoczna plesn
nalezy usunaé¢ na
gtebokosé 2-3 cm.
Zob. 5.4.8.

Przydatny, jesli
nie
pozostawiono
widocznej plesni.

Zetrze¢ obszary
plesni. Zob. 5.4.8.
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11. Odzyski z linii

10.3 Ser potaczony ze
Srodkami
aromatyzujgcymi (np.
ziota, przyprawy i
owoce)

Materiat serowy
niezgodny z
powyzszymi punktami
10.1i10.2

11.1. Okrawki
krawedzi sera
11.2. Ser twarogowy

powioka
pozostang
nienaruszone.
Zob. 5.1.2

Przydatny, jesli
okreslona ocena
ustali, ze kazdy
dodatkowy gatunek
ple$ni mozna
kontrolowac¢ przez

juz wdrozone $rodki,

aby zapewnic¢, ze
mozliwos¢ powstania
mikotoksyn jest
zminimalizowana
Zob. 4.10.4

Utylizacja jako
produkty uboczne
pochodzenia
zwierzecego.

Nadaje sie do
dalszego
przetworzenia.

Zob. 4.11.

O ile materiat
nie zostat
zamrozony,
nalezy go
zapakowac
proézniowo lub
w atmosferze
modyfikowane
j bez zbednej
zwtoki w
odpowiednio
mocne torebki
i wlasciwie
uszczelnié.
Zob. 5.4.8 (b).

Zadne nie sg
wymagane.

Nie sg wymagane
okreslone
informacje.
Identyfikowalno$¢
do poziomu
pierwotnego
producenta

Zob.5.1.3

Zgodnie z
ustawodawstwem o
produktach
ubocznych
pochodzenia
zwierzecego.

Przechowywaé w
temperaturze
chtodniczej i ponizej
6°C dopoki materiat
nie zostanie
odebrany w
koncowym miejscu
przeznaczenia.
Postepowac
ostroznie, aby
unikngé¢ uszkodzenia
opakowania
prézniowego.

Postepowac
ostroznie, aby
uniknaé
uszkodzenia
opakowania
prézniowego.

Nie przechowywac
uszkodzonego
opakowania
prézniowego,
chyba, ze zostanie
zamrozone.
Przechowywaé w
temperaturze
chtodniczej i
ponizej 6°C.
Odpowiednia
rotacja zapasow.
Ser twarogowy
starszy niz 4 dni
nalezy poddac
obrébce cieplnej
przed lub w

Przydatny

Utylizacja

Nie jest
wymagana.
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12. Ser
przekraczajgcy
specyfikacje
dotyczace wieku

13. Ser

zanieczyszczony
roztoczami
serowymi

12.1. Ser
przekraczajgcy
ustalong date
trwatosci.

12.2. Ser
przekraczajacy
ustalong date
przydatnosci do
spozycia.

11.3. Zmiotki z podiogi [ [r<HEYELC)

produkty uboczne
pochodzenia
zwierzecego.
Zob. 4.11.3

Dalsze przetworzenie

Pakowanie,
jesli juz nie sa
zapakowane,
zamrozone
i/lub chronione
przez
nienaruszong
suchg skorke
lub powtoke.
Zob. 5.1.1.
Unika¢
fizycznego
uszkodzenia
ochronnej
powierzchni
sera i
zapewnic, ze
sucha skorka,
opakowanie i
powioka
pozostang
nienaruszone.
Zob. 5.1.2

Utylizacja jako
produkty uboczne
pochodzenia
zwierzecego.
Zob. 4.11.3

ramach

zwierzecego.

Zgodnie z ustawodawstwem o
produktach ubocznych pochodzenia

Zadne nie s3
wymagane.

Przeznaczenie, np.
“Srodek spozywczy
wytgcznie do
dalszego
przetworzenia”.
Identyfikowalno$é
do poziomu
pierwotnego
producenta

Zob.5.1.3

Przechowywa¢ w
temperaturze i przez
okres ustalony przez
producenta.

Unikac¢ fizycznego
uszkodzenia
ochronnej
powierzchni sera i
zapewnic, ze sucha
skorka, opakowanie i
powtoka pozostang
nienaruszone. Zob.
5.1.2.

Wyrazne
oznakowanie
obszaru
przechowywania, w
ktorym znajduje sie
materiat. Zob. 5.2 i
5.3.2.

O ile materiat nie
jest zamrozony,
zapewnic, ze
sucha skorka,
opakowanie i
powtoka
pozostang
nienaruszone do

momentu
rzeczywistego
wykorzystania.
Odpowiednia
rotacja zapasow.
Zob.5.3.2

zwierzecego.

Zgodnie z ustawodawstwem o
produktach ubocznych pochodzenia

Przydatny

Nie jest
wymagana.

Oczyszczony Pakowanie, |Zadne nie sg Przeznaczenie, np.|Przechowywa¢ w Postepowac Przydatny Usuniecie

materiat serowy jesli juz nie sg |wymagane. “Srodek spozywczy [temperaturze i przez |ostroznie, aby zanieczyszczoneg

nadaje sie do zapakowane, wytgcznie do okres ustalony przez |unikngé o0 materiatu.

dalszego zamrozone dalszego producenta. uszkodzenia

przetworzenia. i/lub chronione przetworzenia Unikac fizycznego |opakowania Obrdébka cieplna w
przez cieplnego” . uszkodzenia prézniowego. temperaturze
nienaruszong Identyfikowalnos$¢ |ochronnej Nie przechowywac przynajmniej 75°C
suchg skorke do poziomu powierzchni serai  |uszkodzonego przez co najmniej
lub powtoke. pierwotnego zapewni¢, ze sucha |opakowania 1 minute.
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14. Sero
pogorszonej

jakosci

13.1.

Zanieczyszczenie sera

innymi szkodnikami

13.2. Rozkfad biatek
lub ttuszczow

Zob. 5.1.1.
Unika¢
fizycznego
uszkodzenia
ochronnej
powierzchni
sera i
zapewnic, ze
sucha skorka,
opakowanie i
powtoka
pozostang
nienaruszone.
Zob. 5.1.2

Zanieczyszczone
czesci materiatu
serowego sa
utylizowane jako
produkty uboczne
pochodzenia

zwierzecego. Zob.

4.13.

Utylizacja jako
produkty uboczne
pochodzenia
zwierzecego.
Zob. 4.14.

Nadaje sie do
dalszego
przetworzenia.

Pakowanie,
jesli juz nie sg
zapakowane,
zamrozone
i/lub chronione
przez
nienaruszong
suchg skorke
lub powtoke.
Zob. 5.1.1.
Unika¢
fizycznego
uszkodzenia
ochronnej
powierzchni
sera i
zapewnic¢, ze
sucha skorka,
opakowanie i
powioka
pozostang
nienaruszone.

wymagane.

producenta

Zob. 5.1.3

skorka, opakowanie i
powtoka pozostang
nienaruszone. Zob.
5.1.2.

Wyrazne
oznakowanie
obszaru
przechowywania, w
ktérym znajduje sie
materiat.

zwierzecego.

Zgodnie z ustawodawstwem o
produktach ubocznych pochodzenia

zwierzecego.

Zgodnie z ustawodawstwem o
produktach ubocznych pochodzenia

Zadne nie s

Przeznaczenie, np.
“Srodek spozywczy
wytgcznie do
dalszego
przetworzenia”.
Identyfikowalnos¢
do poziomu
pierwotnego
producenta

Zob.5.1.3

Przechowywa¢ w
temperaturze i przez
okres ustalony przez
producenta.

Unikac¢ fizycznego
uszkodzenia
ochronnej
powierzchni sera i
zapewni¢, ze sucha
skorka, opakowanie i
powtoka pozostang
nienaruszone. Zob.
5.1.2.

Wyrazne
oznakowanie
obszaru
przechowywania, w
ktérym znajduje sie
materiat.

prézniowego,
chyba, ze zostanie
zamrozone.
Przechowywac¢ w
temperaturze
chtodniczej i
ponizej 6°C.
Odpowiednia
rotacja zapasow.
Zob. 5.3.2

Postepowac
ostroznie, aby
unikngé
uszkodzenia
opakowania
prézniowego.
Nie przechowywac
uszkodzonego
opakowania
proézniowego,
chyba, ze zostanie
zamrozone.
Przechowywa¢ w
temperaturze
chtodniczej i
ponizej 6°C.
Odpowiednia
rotacja zapasow.
Zob. 5.3.2

Przydatny

48




Zob. 5.1.2 |

Zgodnie z ustawodawstwem o
produktach ubocznych pochodzenia
zwierzecego.

13.3 Smak i zapach Utylizacja jako

wywotujgcy mdiosci produkty uboczne
pochodzenia
zwierzecego.
Zob. 4.14.

49



ZALACZNIK II DO WYTYCZNYCH DLA SERA JAKO SUROWCA

Dokumentacja naukowa dla potrzeb kontroli plesni i mikotoksyn w serze

Przewodnik EDA/EUCOLAIT na temat sera jako surowca zawiera wytyczne dotyczace
oceny, przygotowania, postgpowania Z i wykorzystania materialu serowego, ktory jest
zanieczyszczony niepozadang plesnig.

Dokument ten zawiera odniesienia naukowe dla potrzeb strategii kontroli, jak réwniez dla
potrzeb dodatkowych s$rodkow ostroznosci stosowanych jako dodatkowe marginesy
bezpieczenstwa, aby zminimalizowa¢ wszelkie ryzyko zwigzane z nieprzewidywalng
obecnoscig mikotoksyn na niskich poziomach.

1. PODSUMOWANIE

Dos$wiadczenia opublikowane w literaturze naukowej zdecydowanie wskazujg, ze
zapobieganie powstawaniu mikotoksyn na serze przez zanieczyszczajace pleSnie mozna
osiggna¢ dzigki kontrolowaniu wzrostu plesni i warunkow wplywajacych na powstawanie
mikotoksyn.

Literatura wskazuje, ze mikotoksyny majace znaczenie dla seréw to sterygmatocystyna, kwas
cyclopiazonowy, ochratoksyna A, penetrim A, aflatoksyna B1/G1 i cytrynina.

Wsrod gatunkow plesni rosngcych na serze literatura identyfikuje A. versicolor, A. flavus, A.
paraciticus, P. commune, P. nordicum, P. crustosum, P. citrinin i P. verrucosum jako gatunki,
ktore okazaty si¢ by¢ zdolne do wytwarzania tych toksyn.

Uwaga: Wiekszos¢ prac doswiadczalnych nad wytwarzaniem mikotoksyn przeprowadzono w
temperaturze pokojowej (20-30°C), w warunkach tlenowych oraz w drodze hodowli
gatunkoéw plesni wyizolowanych z sera na réznego rodzaju plytkach agarowych (tj. podioze
inne niz ser).
Wzrost odpowiednich gatunkow ple$ni mozna kontrolowac za pomocg 3 srodkow kontroli (i)
ochrona powierzchni, (ii) ograniczony dostep tlenu i (iii) niska temperatura.
To, czy plesnie zdolne do wytwarzania mikotoksyn W rzeczywistosci je wytwarzaja zalezy od
podloza (ser jest nienajlepszym podtozem) i1 temperatur, ktdre zazwyczaj s3 wyzsze niz
minimalne temperatury dla wzrostu. Na podstawie réznych raportow na temat prac
doswiadczalnych nad powstawaniem mikotoksyn na serze mozna stwierdzi¢, ze mikotoksyny
nie zostang wytworzone, jesli ser jest przechowywany w warunkach chtodniczych (np.
temperatury ponizej 9°C).
Przewodnik EDA/EUCOLAIT tym samym koncentruje si¢ na zapobieganiu powstawania
mikotoksyn przez zanieczyszczajace plesnie dzieki kontrolowaniu wzrostu i warunkow
wplywajacych na powstawanie mikotoksyn, czyli ochronie powierzchni, ograniczonemu
dostepowi tlenu i przechowywaniu i transportowi w warunkach chtodniczych.
Dodatkowe s$rodki ostroznosci wymagane sa przez Przewodnik EDA/EUCOLAIT, aby
zapewni¢ dodatkowe marginesy bezpieczenstwa w celu zminimalizowania jakiegokolwiek
ryzyka zwigzanego z nieprzewidywalng obecno$cig mikotoksyn na niskich poziomach. Takie
srodki ostrozno$ci to:

(i) Odciecie uformowanej plesni/starcie splesniatych obszarow,

(if) Obrobka cieplna oraz

(ili)  Ograniczenia udziatdéw splesniatych powierzchni w wejSciowym materiale

serowym.

Wskazowki dotyczace odcigeia bazuja na zaleceniach naukowych i istniejacych praktykach
zarzadzania ryzykiem w niektorych krajach.
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2. IDENTYFIKACJA RYZYKA
2.1 Wiekszo$¢ zanieczyszczajacych gatunkow plesni nie jest w stanie wytwarzaé
mikotoksyn??
Widoczna plesn nie stanowi dowodu na obecnos¢ mikotoksyn, ale wskaznik na zwigkszone
prawdopodobienstwo powstawania toksyn.
Ser jest dobrym podtozem dla wzrostu plesni, ale nienajlepszym podtozem do wytwarzania
mikotoksyn®. Jednakze tylko niewielki procent (2% - 15%) powszechnie spotykanych plesni
rosngcych na serze moze wytwarza¢ mikotoksyny. Na przyktad Bullerman (1981) stwierdzit,
ze 1,8% - 12,4% gatunkéw wyizolowanych z sera miato zdolno$¢ wytwarzania najczgsciej
badanych mikotoksyn, gdy hodowano je na zoptymalizowanych podtozach.
W wigkszosci  przypadkéow  mikoflora  dojrzewajacego sera  nieple$niowego  to
zanieczyszczajace pleSnie gatunkow stosowanych jako kultury starterowe.
W odniesieniu plesni zanieczyszczajacych ser nalezy przestrzegaé nastepujacych zasad:
e Ograniczona liczba gatunkéw Penicillium zazwyczaj stanowi 70-90%;
e Niektore gatunki Aspergillus stanowig 4-8% (przy czym najczestsze to A. versicolor);
oraz
e Sporadycznic mogg wystgpowac gatunki Cladosporium (C. cladosporoides, C.
herbarum), Alternaria, Phoma, Scopulariopsis (S.brevicaulis) i Fusarium (F. dimerum,
F. domesticum, F. oxysporum).
Wsérod gatunkow niestarterowych, ktore rozwijaja si¢ w widoczne kolonie podczas
przechowywania w warunkach chtodniczych znajduja si¢ prawie 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), poniewaz w przeciwienstwie do innej odpowiedniej mikoflory moga rosngé
w niskich temperaturach.
Wsrod nich dominujg P. commune i P. nalgiovense. P. commune to dziki przodek P.
camembertiisL.
P. commune jest dobrze przystosowany do wzrostu na serze (posiada niezb¢dne enzymy). P.
commune zazwyczaj wystepuje wraz z P. nagliovese, ktory jest kulturg starterowg stosowang
w produkcji salami®2,
2.2  Powstawanie mikotoksyn wymaga wzrostu plesni
Wazne jest, aby odrozni¢ grzyby, ktore mozna wyizolowac z sera oraz te, ktére mogg rosnac.
Lund i in. (1995) wykazali, ze flora grzybow w srodowiskach produkcyjnych i flora na serze
r6znig si¢ od siebie, a niektore grzyby $rodowiskowe mozna wyizolowac z sera, pomimo
tego, ze nie rosng. Podobne wyniki zostaty uzyskane przez innych badaczy®. Gatunki te to
gatunki ocalate z zarodnikow plesni z r6znych Zrodet (Srodowisko, rozmaz, itp.). Przyktadem
jest A. versicolor, ktéry moze zdominowa¢ srodowisko w fabryce sera, ale rzadko ro$nie na
serze®t,
Plesn jest zazwyczaj widoczna, gdy wynosi powyzej 103/ml do 10%/mli*. Widoczna plesn
oznacza, ze nastgpit wzrost (ale ulegt zatrzymaniu) lub ze nadal wystepuje. Nalezy zauwazyc¢,
ze wickszo$¢ prac doswiadczalnych nad wytwarzaniem mikotoksyn przeprowadzono w
temperaturze pokojowej (20-30°C), w warunkach tlenowych oraz w drodze hodowli
gatunkéw plesni wyizolowanych z sera na réznego rodzaju plytkach agarowych (tj. podioze
inne niz ser).

2 7rodta; Bullerman & 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 & Kaiser (1996), Larsen i in. (2002), Sengun i in. (2008).

% Larsen i in. (2002).

31 Haasum & Nielsen (1998).

32 Lund i in. (1995)

3 Kure i in. (2004)

3 Lund i in. (1995)

% Lund i in. (1995)
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2.3 Istotne mikotoksyny
Ser stanowi nienajlepsze podloze do wytwarzania mikotoksyn®®, zwlaszcza, jesli jest
przechowywany w temperaturze 5-7 stopni®’. Wyjasnienie jest takie, ze ser jest bogaty w
bialko zawierajace sulthydryl takie jak cysteina i glutation i ze dziatalno$¢ bakterii kwasu
mlekowego, ktore sg obecne w wickszosci rodzajow sera ma wpltyw na mozliwosé
wytwarzania mikotoksyn przez wiele gatunkéw plesni®.
Najbardziej powszechne mikotoksyny, ktore zachowuja stabilno$¢ w serze to cytrynina, kwas
cyclopiazonowy, penetrim A, rokfortyna C, sterygmatocystyna i aflatoksyna®.
Przechowywanie w warunkach chtodniczych sprzyja gatunkom i szczepom zdolnym do
wytwarzania mniej stabilnych toksyn takich jak kwas penicylinowy, patulina, kwas
mykofenolowy, a takze penetrim A 1 potencjalnie ochratoksyna, kosztem plesni
wytwarzajacych aflatoksyny i sterygmatocystyne¢. Ze wzgledu na ich niestabilnos¢ nie istnieje
prawdopodobienstwo obecnosci kwasu penicylinowego, patuliny i kwasu mykofenolowego
na jakimkolwiek istotnym poziomie*°.
Jak podano w przegladzie naukowym z 2008, “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
toksyczno$¢ doustng, natomiast sterygmatocystyna budzi wigksze obawy ze wzgledu na
wiasciwosci rakotworcze”*.
Northolt stwierdzil, ze w serze zanieczyszczonym pleSnig najwazniejsza toksyna to
sterygmatocystyna*?. Zostato to potwierdzone przez innych®,
Biorac pod uwage wszystkie dostgpne referencje, mikotoksyny istotne dla bezpieczenstwa
sera zanieczyszczonego plesnig to:
e Sterygmatocystyna, ktéra moze wytwarzaé A. versicolor*’. Sterygmatocystyna
znajduje sie wérod najczesciej wykrywanych mikotoksyn w splesnialym serze®;
e Kwas cyklopiazonowy, ktéry moze wytwarzaé P. commune “6;
e Ochratoksyna A, ktora moze wytwarza¢é P. commune*’, P. nordicum® i P.
verrucosum®;
e Penetrim A, ktéry moze wytwarzaé P. crustosum®’;
e Aflatoksyne B1/G1 moga wytwarzaé A. flavus i A. paraciticus®;
e Cytrynina, ktorg moze wytwarza¢ gltownie P. citrinin, ale zglaszano takze jej
wytwarzanie przez P. verrocusum®?,
Uwaga: Kazda obecna aflatoksyna M: wynika najprawdopodobniej z obecnosci w mleku
stosowanym do produkc;ji sera.
2.4 Wniosek
Kontrole plesni w materiale serowym mozna zaplanowac w taki sposob, aby kontrolowa¢ dwa
istotne gatunki w nast¢pujacy sposob:

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

% Dalie i in. (2010)

% Taniwaki i in. (2001)

40 Bullerman (1981), Stott & Bullerman (1976), Lieu & Bullerman (1977)
1 Sengun i in. (2008)

42 Northolt i in. (1980)

“ Filtenborg i in. (1996)

“ Lund i in. (1995)

“ Filtenborg (1996), Norholt i in. (1980), Taniwaki i in. (2001)

6 Taniwaki i in. (2001), Lund i in. (1995)

47 Bullerman (1981)

8 Larsen i in. (2002), Kokkonen i in. (2005)

49 Kokkonen i in. (2005)

%0 Kokkonen i in. (2005)

51 Bullerman & Olivigni (1974), Gourama & Bullerman (1995)

52 Bailly i in. (2002), Sengun i in. (2008), Frisvad & Nielsen (2012), Sweeney & Dobson (1998)
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e Gatunek Penicillium, zwfaszcza P. commune (=P. cyclopium) i P. nagliovese ; oraz

e Gatunek Aspergillus, zwtaszcza A. versicolor.
Inne gatunki wymienione w literaturze jako powigzane z serem mogga znajdowac si¢ w nim w
niewielkich ilosciach, ale nie beda rosnag¢ do zadnych znaczacych poziomoéw; w zwigzku z
tym wszelkie mikotoksyny, ktére moga one wytworzy¢, nie pojawia si¢ w zadnym istotnym
stezeniu.
Nalezy skupi¢ si¢ na istotnych mikotoksynach takich jak sterygmatocystyna, kwas
cyklopiazonowy, ochratoksyna A, aflatoksyna B1/G1, cytrynina i penetrim A. Wsrod
gatunkow ples$ni rosnacych na serze wykazano, ze moga one by¢ wytwarzane przez A.
versicolor, A. flavus, A. paraciticus, P. commune, P. nordicum, P. crustotum , P. citrinin i P.
verrucosum.
Inne mikotoksyny, ktore w literaturze sg powigzane z serem moga jedynie by¢ obecne w
ilosciach nieistotnych dla zdrowia ludzkiego. W oparciu o dotychczasowe wyniki badan,
poziom zanieczyszczenia mikotoksynami prawdopodobnie jest niski, nawet jesli na serze
nastepuje wzrost plesni.

3. KONTROLA MIKOTOKSYN
3.1  Czynniki wplywajace na powstawanie mikotoksyn
Mikotoksyny to metabolity wtorne, t.j. ich powstawanie nie odgrywa roli w normalnym
metabolizmie zwigzanym ze wzrostem kolonii.
Warunki dla powstawania mikotoksyn w serze to:

e Szczepy powinny by¢ genetycznie zdolne do wytwarzania mikotoksyn ORAZ

e Powinna rozwija¢ si¢ plesn®® ORAZ

e Powinny zosta¢ spelnione okre$lone warunki dla powstawania toksyn podczas

WZzrostu.

Wazrost/brak wzrostu plesni zalezy od temperatury, dostgpu tlenu, CO», dostepnej wilgotnosci
i innych czynnikow. Kolonie plesni, tak jak bakterie, przed wzrostem przechodzg fazg
zastoju.
Na przyklad, czas zastoju P. expansum ustalono na 182 + 25 godzin w temperaturze 5,2°C>°.
W przypadku tych szczepow, ktore sa zdolne do wytwarzania mikotoksyn, wytwarzanie
toksyn nie koreluje ze wzrostem plesni.
Zdolnos¢ plesni do wytwarzania mikotoksyn zmniejsza si¢ wraz z aktywno$cig wody i
zwieksza si¢ wraz z temperaturg az do optymalnej temperatury wzrostu — w temperaturach
powyzej optimum ponownie sie zmniejsza®. Jednakze ogdlnie rzecz biorac, aktywno$é wody
w materiale serowym jest zbyt wysoka, aby mie¢ jakikolwiek wptyw na wzrost plesni lub
zdolno$¢ do wytwarzania mikotoksyn.
Aktywnos$¢ bakterii kwasu mlekowego rowniez wptywa na zdolno$¢ wielu gatunkow plesni
do wytwarzania toksyn®’.

3.2 Dostep tlenu

Plesnie to organizmy tlenowe, ktére wymagaja tlenu, aby rosna¢. Zawarto$¢ tlenu na
powierzchni sera mozna zmniejszy¢ dzigki pakowaniu prozniowemu 1 pakowaniu w
atmosferze modyfikowanej (MAP).

Zalecane jest pakowanie prozniowe, poniewaz redukuje ilo$¢ powietrza w opakowaniu i
hermetycznie uszczelnia opakowanie tak, ze wewnatrz pozostaje niemal doskonata proznia i
tym samym zapobiega/zatrzymuje wzrost wiekszosci gatunkéw plesni. Poniewaz ser w

%3 Lund i in. (1995)

5 Garcia i in. (2009)

% Gougouli & Koutsoumanis (2013)

5 WHO (2002), US FDA (2005), Takahashi & Yazaki (2001)
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opakowaniu zazwyczaj sam wytwarza dwutlenek wegla, gtownym celem procesu pakowania
jest usunigcie tlenu.
Smith i in. (1986) wykazali wcze$niej, ze catkowite zahamowanie wzrostu grzybow w
pakowanych produktach piekarniczych jest mozliwe tylko wtedy, gdy zawarto§¢ O zostanie
zmniejszona i bedzie utrzymywana na poziomie ponizej 0,4%.
Najbardziej obszerne badanie na temat wzrostu plesni i wytwarzania mikotoksyn w
warunkach MAP na powierzchni sera zostalo przeprowadzone przez Taniwaki i in. (2001).
Wyciagneli oni nastepujace wnioski:
e MAP dziata silnie hamujaco na wytwarzanie mikotoksyn,
e CPA wytwarzane przez P. commune w 25°C po 14 dniach, ale nie w 8-10°C po 1
miesigcu, co sugeruje, ze CPA nie powstaje w warunkach chtodniczych,
e Powstawaniu CPA mozna zapobiec, jesli stosowane jest odpowiednie pakowanie w
atmosferze modyfikowanej. 02<0,5% uniemozliwi wzrost, podczas gdy 20-40% CO i
1% O> spowoduje zredukowanie wytwarzania CPA do bardzo niskich poziomow.
Wytwarzanie aflatoksyn przez A. flavus i A. paraciticus jest hamowane przez zmniejszenie
ilosci dostepnego tlenu za pomocg MAP, folii ochronnej lub pochtaniaczy tlenu wewnatrz
opakowania®®.
Whiasciwosci hamujgce dwutlenku wegla zostaly wyraznie wykazane przez Eliota i in. (1998)
oraz Haasuma & Nielsena (1998).

3.3 Ochrona odstonigetych powierzchni

Skorka sera, powloka sera, materialy opakowaniowe, w szczego6lnosci folia i opakowanie
prozniowe, chronig bardziej wilgotne cze$ci sera i tym samym pomagaja zapobiegac
wzrostowi plesni.

Uszkodzone opakowania, uszkodzone powloki i uszkodzona skorka zwickszaja ryzyko
wzrostu plesni.

3.4  Temperatura

3.4.1 Penetrim A

Penetrim A, jesli jest obecny w serze, najprawdopodobniej zostal wytworzony przez P.
crustosum. Minimalne warunki zgtaszane dla wytwarzania toksyn to 10°C i aw 0,92%°.

Mozna stwierdzié, ;e Penetrim A nie powstanie w serze przechowywanym w temperaturze <
10°C.

3.4.2 Ochratoksyna A (OTA)

OTA, jesli jest obecna w serze, najprawdopodobniej zostata wytworzona przez P. commune.
Przyczyna moze by¢ takze wzrost P. verrucosum.

P. commune (= P. cyclopium) wymaga min. 20°C aby wytworzy¢ OTA na serze®, ktéra to
temperatura jest wyzsza niz zwykte temperatury stosowane do dojrzewania serow twardych.
Mimo tego, ze P. commune moze rosng¢ w warunkach chtodniczych (zob. 1.1 powyzej),
ryzyko powstawania OTA uwazane jest za nieznaczne, pod warunkiem, ze ser
przechowywany jest w warunkach chtodniczych.

P. nordicum genetycznie jest bardzo zblizony do P. verrocusum i zachowuje si¢ 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.

%8 Sweeney & Dobson (1998)
5 |CMSF (1996)
% Scott (1983)
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Powstata ilo$¢ koreluje ze wskaznikami wzrostu®, ktore zaleza od podloza i temperatury.
Poziomy OTA, ktére moga powsta¢ na serze i w warunkach chtodniczych, odpowiednio, sa
niskie®?. Wydaje sie, ze podtoze serowe jest nieodpowiednie dla P. verrucosum, aby
wytworzyé OTAS,

P. verrucosum mozna wykry¢ przewaznie we wczesnych fazach dojrzewania sera i gldéwnie w
chtodniach®, a rzadko na gotowym serze. Jest bardzo wrazliwy na podwyzszone stezenia CO2
i nie ro$nie przy stezeniach od 25%°.

Odnotowano, ze bakterie kwasu mlekowego metabolizuja OTA w réznych zakresach (8-
28%)%. Inni zglaszaja, ze zawartos¢ OTA w twardym serze zmniejsza si¢ o potowe po 48
godzinach w temperaturze 25°C°’,

Mozna stwierdzié, e OTA nie powstanie w gotowym serze przechowywanym w warunkach
chlodniczych.

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). Stanowi to przeciwienstwo innych badan, gdzie toksyna ta
wytwarzana jest przez naturalnie zanieczyszczajacy A. versicolor®®,

Jednakze wzrost rzadko kiedy wystepuje w warunkach chlodniczych i toksyny nie sg
wytwarzane. Potwierdzaja to ponizsze wnioski z r6znych publikacji:

e A versicolor moze rosng¢ w temperaturze 4°C i moze zdominowaé pomieszczenia
dojrzewania, ale gatunki te rzadko rosng na serze®;

e Zgloszono minimalng temperature wzrostu wynoszaca 9°C’°. Mimo wystapienia
wzrostu, przy temperaturach chtodniczych nie wykryto zadnych toksyn’?;

e Doswiadczenia na roznych rodzajach sera nie mogly wykry¢ sterygmatocystyny po
wzroscie wytwarzajacego inne toksyny A. versicolor na serze przez 6 miesigcy w
temperaturze 10°C’?;

e Chlodzenie zapobiega wytwarzaniu toksyn przez Aspergillus’;

e Niskie temperatury (5°C) zapobiegaja wzrostowi A. versicolor i wytwarzaniu
sterygmatocystyny’.

Toksyna wydaje sie by¢ bardzo stabilna w serze’.
Mozna stwierdzié, Ze sterygmatocystyna nie powstanie w serze przechowywanym w
temperaturze < 9°C.

3.4.4 Kwas cyklopiazonowy (CPA)

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

Organizm ten moze wytwarza¢ toksyne w temperaturze 25°C, ale nie w warunkach
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chtodniczych’®, <12°C.
Mozna stwierdzi¢, ze CPA nie powstanie w serze przechowywanym w temperaturze < 12°C.

3.4.5 Aflatoksyna B1/G

Aflatoksyna B1/G, jesli jest obecna w serze, najprawdopodobniej zostata wytworzona przez
A. flavus lub A. paraciticus.

Wartosci pH ponizej pH sprzyjaja powstawaniu aflatoksyny Bi, ale nie aflatoksyny Gi’’.
Organizmy te moga wytwarza¢ niskie poziomy aflatoksyn w sera w temperaturze pokojowej,
ale nie <10°C’® lub <12°C"°.

Aflatoksyny sg stosunkowo stabilne w serze.

Mozna stwierdzié, Ze aflatoksyna G nie powstanie w serze, a aflatoksyna B1 nie powstanie
W serze przechowywanym w temperaturze < 10°C.

3.4.6 Cytrynina

Cytrynina, jesli jest obecna w serze, najprawdopodobniej zostala wytworzona przez P.
citrinin lub P. verrocusum.

P. citrinin moze rosng¢ w temperaturze od 5 do 40°C * (optymalna temperatura to 26-30°C),
ale cytrynina wytwarzana jest wylacznie w temperaturze 15-37°C8. Zostalo to réwniez
potwierdzone w pracach do$wiadczalnych nad réznymi rodzajami sera8’.

Doswiadczenia wykazaty, ze szczepy P. verrocusum, zdolne do wytwarzania cytryniny na
migsie Nie wytworzyty zadnej podczas hodowli na serze®. Brak zdolnosci do wytwarzania
cytryniny w serze zostat potwierdzony przez innych®,

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

Uwaga: Obecno$é kwasu propionowego niszczy cytrynine®. Kwas propionowy jest obecny w
serach typu Emmental, Jarlsberg i podobnych.

3.5  Whniosek
Wzrost istotnych zanieczyszczajacych gatunkéw plesni kontrolowany jest poprzez:

Ochrong powierzchni

Dostep tlenu

Kontrole temperatury
Powstawaniu mikotoksyn zapobiega kontrola temperatury.
To, czy plesnie zdolne do wytwarzania mikotoksyn w rzeczywistosci je wytwarzaja zalezy od
podtoza (ser jest nienajlepszym podtozem) i temperatur; zazwyczaj do wzrostu konieczne sg
temperatury wyzsze niz minimalne.
Na podstawie réznych raportéw z prac doswiadczalnych nad powstawaniem mikotoksyn na
serze mozna stwierdzié, e mikotoksyny nie zostang wytworzone, gdy ser przechowywany
jest w warunkach chiodniczych (np. temperatury ponizej 9°C).

4. DODATKOWE SRODKI OSTROZNOSCI
Przewodnik EDA/EUCOLAIT bazuje na srodkach, ktore zapobiegaja powstawaniu
mikotoksyn.
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Przy wdrozeniu i przestrzeganiu tych srodkow ryzyko obecnosci mikotoksyn jest bardzo
niskie.

Jednakze, poniewaz prawidlowe wdrozenie tych srodkow wigze si¢ z pewng niepewnoscia,
zaleca si¢ dodatkowe s$rodki ostroznosci. Takie dodatkowe s$rodki maja na celu
zminimalizowanie ryzyka zwigzanego z potencjalng obecnoscig mikotoksyn w materiale
serowym ze wzgledu na t¢ niepewnosc.

4.1  Odcinanie wytworzonej plesni/starcie splesnialych obszarow

Mikotoksyny, jesli w ogole si¢ rozwing, powstaja z nitek plesni 1 w zwigzku z tym beda
znajdowaé si¢ w poblizu powierzchni®®. Produkcja osigga szczyt w centrum kolonii®®. W
niektorych serach zwartych (< 60% MFFB11) i wszystkich twardych i bardzo twardych
wszelkie mikotoksyny powstate w poblizu powierzchni nie ulegng rozproszeniu do wnetrza
sera. Istnieje prawdopodobienstwo rozproszenia w przypadku sera 0 wyzszej zawartoSci
wilgoci. Przeprowadzono szereg doswiadczen w celu ustalenia, jak gltgboko mikotoksyny
przenikaja w glab sera. Dotycza one gltownie aflatoksyn, chociaz niektére doswiadczenia
obejmowaty sterygmatocystyne, ochratoksyne A, cytrynine, patuling i kwas penicylinowy.
Doswiadczenia te wykazaty, ze toksyny zazwyczaj utrzymujg si¢ w granicach 0,5-2 cm od
powierzchni sera®’.

Literatura og6lnie zaleca, aby odcig¢ 1-2 cm w celu zapewnienia, ze mikotoksyny, jakie
mogly powstaé, zostang praktycznie usunigte.

Przewodnik EDA/EUCOLAIT zaleca minimum 1,3 cm (=1/2 cala), bazujace na brytyjskich
Whytycznych Odzysku Sera FSA (2007), amerykanskich wytycznych FDA (2005) i
referencjach naukowych®. W praktyce odcina sie 2-3 cm, aby skutecznie usunaé¢ 1,3 cm.

4.2  Obrébka cieplna

Mikotoksyny sg wzglednie stabilne termiczne, natomiast plesnie sa tatwo zabijane przez
ciepto. Wszelkie stezenia mikotoksyn mozna zredukowa¢ dzigki obrobee cieplnej, ale nie
zostang one zlikwidowane. Informacje naukowe dotyczace zniszczenia termicznego
mikotoksyn s3 bardzo ograniczone. Umozliwia to tylko domys$lne podejscie do obrobki
cieplnej.

Przetworzenie musi obejmowac kroki zapewniajace obrobke cieplng, ktora skutecznie
zniszczy wszystkie nitki plesni, tak, aby uniemozliwi¢ przeniesienie zywych komorek z
surowca do produktow koncowych. W braku dowodow naukowych dotyczacych
adekwatnosci nizszych kryteriow procesOw stosowane sg domyslne kryteria wynoszace CO
najmniej 75°C przez co najmniej 1 minute.

Cytrynina rozktada sie w pot-wilgotnych warunkach w temperaturze okoto 140°C®°.

4.3  Ograniczenia dotyczace udzialu spleSnialych powierzchni w wejSciowym
materiale serowym
Ze wzgledow praktycznych zalecana jest maksymalna tolerancja dotyczaca udziatu
zanieczyszczonej plesnig powierzchni sera, ktory ma zosta¢ wykorzystany, przed odcigciem
lub po odcieciu. Wybrany limit liczbowy to 10% w oparciu o brytyjskie Wytyczne Odzysku
Sera FSA (2007).
Przewodnik EDA/EUCOLAIT zawiera ograniczenia dotyczace udziatu wykorzystywanego
splesniatego materiatu serowego, jak nastgpuje:

e Zwarty i migkki ser. Odcina si¢ widoczng plesn (splesniate obszary mozna zetrzec).
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Oczyszczony material mozna nastepnie wykorzysta¢, ale maksymalnie jako 10%
stosowanych surowcow. Ten dodatkowy $rodek ostrozno$ci wprowadzono ze wzglgdu
na zwickszone ryzyko przenikania mikotoksyn znajdujacych si¢ na powierzchni do
wnetrza materiatu serowego.

e Twardy i bardzo twardy ser: widoczna plesn pokrywajaca mniej niz 10% powierzchni
moze zostaé wykorzystana bezposrednio, ale udziat stosowanych surowcoéw powinien
by¢ mniejszy niz 10%. Ten dodatkowy $rodek ostroznosci wprowadzono ze wzgledow
praktycznych i wtedy, gdy wszelkie mikotoksyny beda obecne w bardzo niskich
stezeniach. Ilo$¢ splesniatego materiatu wykorzystanego w tym przypadku bedzie
wynosita <1% stosowanych surowcoéw (tylko 1%, cato$¢ materiatu sklada sie¢ z
powierzchni (np. okrawki, plasterki).

Powyzszy srodek ostroznosci nie zostat opisany w literaturze naukowej.

4.4 \Wniosek

Stosowane sg dodatkowe $rodki bezpieczenstwa czyli usuwanie nitek plesni i wigkszej czesci
grzybni, gdy widoczno$¢ plesni przekracza limit tolerancji, obrobka cieplna i ograniczone
wykorzystanie materiatu zanieczyszczonego plesnia.

Jesli wytworzona plesn ma minimum 1,3 cm, w praktyce odcina si¢ 2-3 cm. Jest to
wystarczajace, aby usunaé wszelkie mikotoksyny, ktére moga by¢ obecne na tym etapie,
pomimo innych srodkow kontroli.

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