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Forord

Med det overordnede mal om at harmonisere og yderligere forbedre fadevaresikkerheden,
forbrugerbeskyttelsen og retssikkerheden pa det indre marked og som svar pa en raekke spgrgsmal, som
Europa-Kommissionen har rejst vedrgrende anvendelsen af ost som en ravare ved fremstillingen af
fodevarer, har EDA meddelt Kommissionen, at den vil fremseette et forslag til en branchevejledning.

Som led i udarbejdelsen af denne branchevejledning har EDA og EUCOLAIT udviklet denne europeeiske
vejledning baseret pa eksisterende nationale vejledninger.

Det glaeder os at fremlaegge denne "Vejledning om brug af ost som en ravare ved fremstilingen af
fodevarer”, som er teenkt som et vejledende dokument med retningslinjer til osteproducenter i alle
medlemsstater.

Vi anerkender det meget konstruktive samarbejde om dette projekt med Kommissionens tjenestegrene og
medlemsstaternes kompetente myndigheder i lgbet af de sidste ti ar.

Vi takker alle involverede eksperter for deres tid, energi og input.

Uden det enestadende engagement og den uovertrufne ekspertise, som Claus Heggum, chefkonsulent ved
Landbrug & Fgdevarer, Danmark, har bidraget med, ville det ikke have vaeret muligt at udarbejde dette
dokument. Vi er meget taknemmelige.

. A 2 Ao/ ‘ l‘__‘.,_d--""' .
¥ ({1 ki :/./-""E-,{LAL ..LMH Z e

Alexander Anton Jukka Likitalo

Generalsekreteer EDA Generalsekreteer EUCOLAIT
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KAPITEL 1INDLEDNING

Denne vejledning er udviklet af Den Europaeiske Mejeriorganisation (EDA) og European Association of the
Dairy Trade (EUCOLAIT) med henblik pa at vejlede virksomheder, som handterer ost som en ravare.

Ved fremstilling af ost leegges der vaegt pa at fremstille sikre slutprodukter af hgj kvalitet i overensstemmelse
med malene i Den Europeeiske Unions lovgivning. Pa trods af den store indsats, som ledere af
fedevarevirksomheder i ostekeeden yder for at na dette mal, kan det ikke undgas, at en lille sidestram af
ostemateriale falder uden for de gnskede kommercielle eller hygiejnemeessige specifikationer. Stgrstedelen
af dette ostemateriale er stadig egnet til direkte konsum, men dette geelder ikke for det resterende materiale.
Denne vejledning omhandler primeert sidstnaevnte type materiale, og malet er at hjeelpe ledere af
fadevarevirksomheder med at treeffe afggrelser, som er i overensstemmelse med hygiejneforordningerne.
Vejledningen hjeelper, nar det skal afgares, om et ostemateriale er egnet til videre fadevareforarbejdning,
direkte eller efter yderligere behandling, eller skal bortskaffes og anvendes i overensstemmelse med
lovgivningen om animalske biprodukter. Denne vejledning overholder de centrale principper i
fgdevarelovgivningen, f.eks. at en fgdevare, som har forladt fodevarekeeden, aldrig kan genindfares i
fodevarekaeden.

De produkter, der findes i denne sidestram, bensevnes ofte "nyttiggjort ost". Nyttiggjort ost kan veere
seerdeles gode ravarer til yderligere forarbejdning i andre fgdevarer, muligvis efter en form for behandling.
Nyttiggjort ost kan veere en veerdifuld ingrediens i fgdevaresektoren, som bidrager til naerende fadevarer og
en baeredygtig fadevaresektor ved at hjeelpe med at reducere madspild.

Hensigten med denne vejledning er at hjeelpe virksomheder i fgdevarekaeden "ost til fadevarer" med at sikre,
at det ostemateriale, der anvendes som ravarer, indsamles, handteres og tilberedes p& en made, som ger
det sikkert til dets tilteenkte formal, og som i kombination med den videre forarbejdning resulterer i sikre
spiseklare produkter i overensstemmelse med den geeldende lovgivning om fadevarehygiejne.

Indsamling, handtering og tilberedning af nyttiggjort ostemateriale skal ske i fuld overensstemmelse med de
almindelige bestemmelser om fadevare- og fodersikkerhed (se kapitel 3).

KAPITEL 2 VEJLEDNINGENS OMFANG OG ANVENDELSE

2.1 Omfang

Nyttiggjort ostemateriale er ravarer, der bruges i fremstillingen af forskellige fadevarer. Da disse fgdevarer
typisk fremstilles af specialiserede fgdevarevirksomheder, omfatter indkgb af ravarer national og
international transport af og handel med ostemateriale, der er bestemt til dette formal. Forskellige
virksomheder, som varierer med hensyn til karakter og organisation, deltager i fagdevarekseden
"osteproducent til fodevareproducent”. Ostemateriale kan leveres direkte fra en osteproducent (eller
osteemballeringsvirksomhed) til en fgdevareproducent, passere gennem engros- og detailvirksomheder eller
indsamles og tilberedes til dets tilteenkte formal pd mellemliggende trin pa vejen til fadevareproducenten,
eventuelt med transport pa tveers af greenser.

Det kraeves, at ravarens kvalitet er passende i forhold til formalet. Det betyder, at ravaren skal veere af en
sadan kvalitet, at den efter forarbejdning resulterer i spiseklare fadevarer, som opfylder de angivne
sikkerhedskrav og er egnet til konsum.

Denne vejledning omhandler brugen af nyttiggjort ost, der anvendes som ravare ved fremstillingen af
fedevarer. Fokus rettes primaert mod ost og nyttiggjort ostemateriale, der ligger uden for specifikationerne®,
og som anvendes som ravare ved fremstilingen af fedevarer. For hver type ostemateriale opstilles der
retningslinjer for egnede anvendelser og for ngdvendig tilberedning og/eller behandling, hvis det er relevant.

Denne vejledning omfatter ikke fremstillingen og handteringen af ost, der er bestemt til direkte konsum.
Problemer med forurenende stoffer, der kommer fra den meelk, der anvendes af osteproducenten
(fadevarevirksomhedslederen), er derfor ikke omfattet, da ost fremstillet af sddan maelk ikke er egnet til
konsum. Den fgdevarevirksomhedsleder, der har fremstillet sddan ost, er derfor ansvarlig for dens
bortskaffelse ifglge anvisninger fra den kompetente myndighed, hvorunder den pageeldende

1| denne vejledning forstds ved udtrykket "uden for specifikationerne” materialer, som ikke opfylder de
fadevaresikkerheds- og/eller kvalitetskriterier, der er anfart i lovgivningen eller af producenten.
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fadevarevirksomhedsleder er registreret og godkendt. Dette omfatter f.eks. maelk, der ikke opfylder kravene i
bilag Ill, afsnit IX, kapitel 1, til forordning (EF) nr. 853/2004, Kommissionens forordning (EF) nr. 1881/2006 af
19. december 2006 om fastseettelse af greenseveerdier for bestemte forurenende stoffer i fedevarer og
Radets direktiv 96/23/EF af 29. april 1996 om de kontrolforanstaltninger, der skal iveerksaettes for visse
stoffer og restkoncentrationer heraf i levende dyr og produkter heraf og om opheevelse af direktiv
85/358/EQF og 86/469/EQXF og beslutning 89/187/EQJF og 91/664/EQF.

Det forventes imidlertid, at ost fremstilles og modnes pa en made, der sikrer, at dens sikkerhed og egnethed
ikke bringes i fare, og at disse osteproducenter har implementeret effektive ledelsessystemer for
fadevaresikkerhed baseret pd HACCP-principperne, som sikrer, at der treeffes de ngdvendige korrigerende
foranstaltninger for at bevare osten i god stand.

2.2 Vejledningens anvendelse
Denne vejledning er ikke henvendt til osteproducenter.

Vejledningen er henvendt til fadevarevirksomhedsledere, der anvender ost som ravare ved fremstillingen af
fadevarer. | vejledningen gives der gode rad om udveelgelse, handtering og anvendelse af nyttiggjort ost
som ravare ved fremstillingen af fgdevarer, og der anbefales hensigtsmaessige kontrolforanstaltninger og
procedurer til kontrol af kontaminering og/eller genoprettelse af kontrol over materiale, der ligger uden for
specifikationerne.

Denne vejledning er udarbejdet med henblik p& anvendelse inden for rammerne af HACCP-principperne
(risikoanalyse og kritiske kontrolpunkter), nar HACCP-teamet fastleegger de virksomhedsspecifikke
principper for god hygiejnepraksis og det ravare- og produktspecifikke HACCP-system.

Vejledningen omhandler ikke anvendelsen af andre typer ravarer og ingredienser, og den omfatter ikke
hygiejneforordninger, der ikke specifikt vedrgrer anvendelsen af ost, men som alligevel finder anvendelse
(f.eks. sporingssystem).

Ledere af foadevarevirksomheder bgr derfor anvende denne vejledning sammen med de geeldende kodekser
for hygiejnepraksis, f.eks. "Europaeisk vejledning i hygiejnisk fremstilling af smelteost", nar de planleegger og
udformer deres egne HACCP-baserede ledelsessystemer for fodevaresikkerhed.

I denne vejledning beskrives god praksis, der anses for hensigtsmeessig i Unionen. Anvisninger fra den
kompetente myndighed p& omradet geelder imidlertid principielt frem for denne vejledning og ber altid falges.
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KAPITEL 3 LOVGIVNINGSRAMME

3.1 Generel ramme for fadevaresikkerheds- og hygiejnelovgivning

Alle ledere af fgdevarevirksomheder skal overholde EU-lovgivningen.

Europa-Parlamentet og Radet har vedtaget forordning nr. 178/2002 om generelle principper og krav i
fadevarelovgivningen, som har faet virkning i de senere ar. | forordningen om fgdevarelovgivningen opstilles
der en ramme, som har til formdl at sikre en ensartet tilgang i medlemsstaterne til udviklingen og
handhaevelsen af fadevarelovgivningen.

Hygiejneforordningerne2 omfatter alle trin i produktionen, forarbejdningen, distributionen og markedsfaringen
af fgdevarer til konsum og fastleegger folgende principper:

o fadevarevirksomhedslederen har det primaere ansvar for fadevaresikkerheden

o fodevaresikkerheden skal garanteres i hele fgdevarekseden fra den primaere produktion, gennem
distribution og til den generelle gennemfgrelse af procedurer baseret pd HACCP-principperne

e HACCP-procedurer skal omfatte identifikationen, evalueringen og kontrollen af veesentlige risici for
fadevaresikkerheden, og de syv principper skal anvendelse i overensstemmelse med Codex-
retningslinjerne vedrgrende HACCP®.

I henhold til EU's fgdevare- og hygiejnelovgivning er ledere af fgdevarevirksomheder i hvert led af
fodevarekaeden ansvarlige for at sikre, at EU's bestemmelser om hygiejne (f.eks. forordning (EF) nr.
852/2004 og forordning (EF) nr. 853/2004) og fadevaresikkerhed (f.eks. forordning (EF) nr. 1881/2006,
forordning (EF) nr. 1935/2004 og forordning (EF) nr. 2073/2005) overholdes, dvs. af landbrugere,
fedevarevirksomheder, producenter, distributgrer, detailhandlere og cateringvirksomheder.

Medlemsstatens kompetente myndighed fgrer tilsyn med ledere af fadevarevirksomheder gennem
regelmaessige inspektioner, revisioner og kontroller pa stedet. Alle ledere af fgdevarevirksomheder skal
veere registreret og/eller godkendt.

3.2 Forhold til anvendelsen af ost som ravare til videre forarbejdning

Ud over at fglge retningslinjerne i denne vejledning skal ledere af fgdevarevirksomheder i alle led af
produktionen, forarbejdningen og distributionen, som er under deres kontrol:

o sikre, at de opfylder de krav i fgdevarelovgivningen, der er relevante for deres aktiviteter, og
e kontrollere, at disse krav opfyldes.
Falgende principper skal navnlig overholdes for at gennemfgre denne vejledning effektivt:

e et sporingssystem til identifikation af partier, der er modtaget fra en bestemt leverandgr, og partier, der
er leveret til en bestemt modtager

o fastlagte, gennemfarte og vedligeholdte procedurer baseret pA HACCP-principperne

o fastsatte maksimalgreenseveerdier for mikrobiologiske farer (forordning (EF) nr. 2073/2005) og
forurenende stoffer (forordning (EF) nr. 1881/2006), herunder forurenende stoffer fra materialer, der
kommer i bergring med fadevarer (forordning (EF) nr. 1935/2004)

e procedurer for kategorisering og handtering af animalske biprodukter i overensstemmelse med
forordning (EF) nr. 1069/2009 og forordning (EF) nr. 142/2011.

2 Forordning (EF) nr. 852/2004 om fadevarehygiejne, forordning (EF) nr. 853/2004 om saerlige hygiejnebestemmelser for animalske
fodevarer, forordning (EF) nr. 854/2004 om seerlige bestemmelser for tilretteleeggelsen af den offentlige kontrol af animalske
produkter til konsum og forordning (EF) nr. 882/2004 om offentlig kontrol med henblik pa verifikation af, at foderstof- og
fedevarelovgivningen samt dyresundheds- og dyrevelfaerdsbestemmelserne overholdes.

® Bilag til CAC/RCP 1-1969. Identificere og vurdere risici, identificere kritiske kontrolpunkter, som er vigtige for at forebygge, fierne eller
reducere risici til et acceptabelt niveau, fastsaette kritiske graenser, som adskiller acceptable forhold fra uacceptable forhold,
gennemfare overvagningsprocedurer pa kritiske kontrolpunkter, gennemfare korrigerende handlinger, hvis kritiske graenser
overskrides, fastsaette procedurer for at kontrollere, at HACCP-systemet fungerer effektivt, og udfeerdige dokumenter og fare registre.
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En type retningslinjer, der gives i denne vejledning, vedrarer vurderingen af egnetheden som fagdevare af
ost, der ligger uden for specifikationerne.

Denne vejledning er primeert baseret pa fglgende bestemmelser i EU's fadevarelovgivning og
hygiejneforordninger:

o artikel 14, stk. 2, artikel 14, stk. 3, litra @), og artikel 14, stk. 5, i forordning (EF) nr. 178/2002
e hilag I, kapitel IX, del 1, til forordning (EF) nr. 852/2004

| henhold til artikel 14, stk. 2, i forordning (EF) nr. 178/2002 betragtes fgdevarer som farlige, hvis de anses
for at vaere sundhedsskadelige eller uegnede til menneskefede. | henhold til artikel 14, stk. 3, litra a)*, i
forordning (EF) nr. 178/2002 skal der ved vurderingen af en fgdevares sikkerhed tages hensyn til
forbrugernes normale anvendelse af fadevaren pa hvert stadium i fadevarekaeden, herunder tilvirkning, og i
henhold til artikel 14, stk. 5°, i forordning (EF) nr. 178/2002 skal der ved vurderingen af egnethed tages
hensyn til den tilteenkte (og kontrollerede) anvendelse af fgdevaren.

| kapitel IX, del 1° i bilag I til forordning (EF) nr. 852/2004 anfgres det, at ravarer, som er forurenede eller
gaet i oplgsning, er uegnede, hvis normale sorterings- og/eller tilberednings- eller forarbejdningsprocesser
ikke kan ggre dem egnede til konsum. En forarbejdningsvirksomhed ma derfor ikke acceptere ost, der ligger
uden for specifikationerne, til videre forarbejdning, medmindre det feerdige forarbejdede produkt (som
indeholder ost) vil veere egnet til konsum efter hensigtsmaessige sorterings- og/eller tilberednings- eller
forarbejdningsprocesser.

Hovedformalet med denne vejledning er at beskrive. hvordan ovennaevnte overholdes af alle ledere af
fgdevarevirksomheder, som er involveret i den del af den specifikke fodevarekeede, som begynder med
konstateringen af, at en bestemt forsendelse af ost ligger uden for specifikationerne, og slutter med
markedsfgringen af en videre forarbejdet fadevare, som er egnet til konsum.

Fglgende ansvar er fglgelig palagt hver virksomhed, der er involveret i handteringen og anvendelsen af
nyttiggjort ost:

o leverandgren af den ost, der skal nyttigggres, har ansvaret for at vurdere materialets egnethed til
konsum, nar det anvendes som tiltaenkt

e den fgdevarevirksomhedsleder, der anvender den nyttiggjorte ost som ravare ved fremstillingen af andre
produkter, har ansvaret for at sikre, at alle de anvendte ingredienser er egnede til deres formal, og at det
feerdige produkt, der markedsfares, er egnet til konsum.

Ost, der ikke er egnet, eller som betegnes som uegnet som ravare ved fremstillingen af andre fgdevarer,
skal opfylde kravene i lovgivningen om animalske biprodukter (forordning (EF) nr. 1069/2009), der fastseetter
sundhedsbestemmelserne for animalske biprodukter, som ikke er bestemt til konsum. Afheengigt af
kategorien af biproduktet kan osten anvendes som foder eller til tekniske formal, eller den skal destrueres.

Den anden type retningslinjer, der gives i denne vejledning, vedrgrer anvendelse af normale hygiejniske
sorterings- og/eller tilberednings- eller forarbejdningsprocesser i forbindelse med ost, der ligger uden for
specifikationerne, i henhold til forordning (EF) nr. 852/2004, bilag 11, kapitel IX, del 1.

Denne vejledning er primeert baseret pa forordning (EF) nr. 852/2004 om fadevarehygiejne, navnlig bilag I,
kapitel IX, del 2’ og 5° (forste punktum).

* Artikel 14, stk. 3, litra a)

Ved afggrelsen af, om en fedevare er farlig, skal der tages hensyn til forbrugernes normale anvendelse af fgdevaren pa hvert
produktions-, tilvirknings- og distributionsstadium.

® Artikel 14, stk. 5

Ved afggrelsen af, om en fadevare er uegnet til menneskefade, skal der tages hensyn til, om fadevaren er uacceptabel til
menneskefgde, hvis den anvendes som tiltaenkt, fordi den er forurenet pa grund af udefra kommende forhold eller p& anden méade
eller pa grund af forrddnelse, nedbrydning eller fordzerv.

® Bilag Il, kapitel IX, del 1:
Lederen af en fgdevarevirksomhed ma ikke acceptere ravarer, ingredienser, bortset fra levende dyr, eller nogen andre stoffer, der
indgér i forarbejdningen af produkterne, som vides eller med rimelighed kan formodes at vaere sa forurenet med parasitter, patogene
mikroorganismer, giftige stoffer eller stoffer, der er gdet i oplgsning, eller fremmedlegemer, at det feerdige produkt selv efter
virksomhedens normale hygiejniske sorterings- og/eller tilberednings- eller forarbejdningsprocesser stadig er uegnet til konsum.

" Bilag Il, kapitel IX, del 1:

Ravarer og alle ingredienser, der opbevares pa en fadevarevirksomhed, skal opbevares under passende forhold, som forhindrer
skadelig nedbrydning og beskytter dem mod kontaminering.

8 Bilag Il, kapitel IX, del 1:
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I henhold til dette punkt skal ost, der ligger uden for specifikationerne, opbevares under passende forhold og
ved passende temperaturer, som forhindrer (yderligere) skadelig nedbrydning og beskytter den mod
(yderligere) kontaminering.

Hovedformalet med denne vejledning er at beskrive. hvordan ovennzevnte overholdes af alle ledere af
fadevarevirksomheder, som er involveret i den del af den specifikke fodevareksede, som begynder med
handteringen, opbevaringen og transporten af ost, der ligger uden for specifikationerne, og som slutter med
den videre forarbejdning.

KAPITEL 4 VURDERING AF EGNETHEDEN AF OST SOM RAVARE TIL
VIDERE FORARBEJDNING

Dette kapitel er henvendt til fesdevarevirksomheder, som nyttigger og markedsfarer ostemateriale til industriel
anvendelse som ravarer i videre forarbejdede fadevarer.

Et grundlzeggende hygiejneprincip er, at en ravare ikke ma anvendes til fremstillingen af en fadevare, hvis
denne anvendelse bevirker, at fedevaren bliver sundhedsskadelig eller pd anden made uegnet til
menneskefgde, ndr fgdevaren konsumeres i maengder, der med rimelighed kan forventes. Ved afggrelsen
af, om en ravare er egnet til fremstilling af fadevarer, skal der derfor tages hensyn til rAvarens karakter og
kvalitet og til de handterings- og forarbejdningsprocesser, der er udfart inden og/eller under fremstillingen.
Egnetheden af ost til videre fgdevareforarbejdning skal derfor vurderes ud fra dens specifikke karakter.

For at sikre, at ost, der er blevet vurderet som uegnet til direkte konsum, men egnet til videre
fadevareforarbejdning, ikke genindfgres i fadevarekeeden som en spiseklar fadevare, skal dens tilteenkte
anvendelse fremga af ledsagedokumenterne eller maerkningen. Den fadevarevirksomhed, der frigiver eller
markedsfarer osten til videre fadevareforarbejdning, skal vurdere egnetheden af hvert parti med hensyn til
dets egnethed til videre fgdevareforarbejdning. Resultatet af vurderingen og begrundelsen for den trufne
afggrelse registreres. Retningslinjer for en sadan vurdering gives nedenfor for de mest almindelige
ostetyper.

Eksemplerne pé ost, der ligger uden for specifikationerne, beskrives i hvert enkelt tilfaelde. Der kan i praksis
forekomme mere end én type afvigelse (f.eks. referenceprgver (4.3), der overskrider "bedst fgr"-datoerne). |
hvert tilfeelde skal der ved vurderingen af ostens egnethed tages hensyn til alle de typer afvigelser, der
forekommer. Oplysningerne i dette kapitel er sammen med de relevante retningslinjer i kapitel 5 opsummeret
i bilaget.

4.1 Modnede og umodnede oste, der er bestemt til direkte konsum

4.1.1 Vurdering

Modnede (herunder skimmelmodnede) og umodnede oste markedsfares som hel ost, muligvis indpakket, og
som praeemballeret hel, udskaret, findelt eller revet ost.

Ost kan veere belagt med coating® inden modningen, under modningsprocessen eller efter endt modning.

De oftest anvendte skimmeltyper til fremstiling af skimmelmodnede oste omfatter arter af Penicillium
(navnlig P. camembertii og P. roquefortii) og Geotrichium (navnlig G. candidum). Nogle ostetyper er
kendetegnet ved brugen af eller en naturlig forekomst af forskellige skimmeltyper, f.eks. traditionelt modnet,
Gammelost (Mucor), Tomme (Mucor, Cladosporium, Epicoccum, Sporothrichum) eller Saint Nectaire (Mucor,
Cladosporium, Epicoccum, Sporothrichum).

Eksempler pa oste, der er bestemt til direkte konsum, er anfert i andre dele af kapitel 4, hvor det er
nadvendigt for at angive krav til behandlingen af produktet som en ravare.

° Nar coating anvendes under modningen, har den til formal at regulere ostens vandindhold og beskytte osten mod mikroorganismer.
Nar coating anvendes efter endt modning, har den til formal at beskytte osten mod mikroorganismer og anden kontaminering og mod
fysisk skade under transport og distribution og/eller at give osten et bestemt udseende (f.eks. en bestemt farve).

Coatings er fremstillet af et andet materiale end ost (mens osteskorpen er ost). Ostecoatings omfatter:

o film, meget ofte af polyvinylacetat, men ogsa af andre kunstige materialer eller materialer bestdende af naturlige ingredienser, som

hjeelper med at regulere vandindholdet under modningen og beskytter osten mod mikroorganismer (f.eks. modningsfilm)

e etlag, ofte af voks, paraffin eller plast, som normalt er uigennemtreengeligt for fugt.
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4.1.2 Retningslinjer

Ost, der er bestemt til direkte konsum, er egnet til videre forarbejdning uden begraensninger. Se afsnit 5.1-
5.3 for retningslinjer vedrgrende handtering inden frigivelse og under transport og opbevaring.

Coatingmateriale skal forblive intakt under opbevaring og transport og ma farst fiernes umiddelbart inden
den faktiske anvendelse.

4.2 Returprodukter fra engrosvirksomheder og detailhandlere

4.2.1 Vurdering

Preeemballeret ost eller osteudskaeringer, der returneres fra engrosvirksomheder, kan veere egnet til videre
fadevareforarbejdning.

Ved vurderingen af denne mulighed skal to aspekter tages i betragtning: a) det juridiske aspekt vedrgrende
handtering af animalske fadevarer (godkendelse i henhold til forordning (EF) nr. 853/2004 om seerlige
hygiejnebestemmelser) og b) sikkerhedsaspektet som omhandlet i den specifikke lovgivning (forordning (EF)
nr. 2073/2005 om mikrobiologiske kriterier for fadevarer). Begge indebaerer visse begraensninger.

A) Kun virksomheder, der er godkendt i henhold til forordning (EF) nr. 853/2004, har tilladelse til at
markedsfgre ost. Distributionsterminaler er uanset ejerskab defineret som en detailhandelsaktivitet i
henhold til forordning (EF) nr. 178/2002. Generelt er detailhandelsaktiviteter fritaget for godkendelse
i henhold til forordning (EF) nr. 853/2004. | forordning (EF) nr. 853/2004 neevnes imidlertid to
specifikke situationer, hvor situationen kan veere en anden:

1) | henhold til artikel 1, stk. 5, litra b), nr. i), i forordning (EF) nr. 853/2004 finder forordningens
bestemmelser ogsd anvendelse pa detailvirksomheder, der leverer animalske fgdevarer eller
fgdevarer af animalsk oprindelse til en anden virksomhed, medmindre aktiviteterne udelukkende
bestar i oplagring eller transport af fadevarer af animalsk oprindelse. Detailvirksomheder,
navnlig distributionsterminaler og -centre, som kun opbevarer ost i den oprindelige emballage og
ved den korrekte temperatur, kan — selv om disse distributionsvirksomheder er registreret, men
ikke godkendt i henhold til forordning (EF) nr. 853/2004 — levere ost til godkendte virksomheder.

2) 1 henhold til samme forordnings artikel 1, stk. 5, litra c), kan medlemsstaterne vedtage nationale
foranstaltninger med henblik pa at anvende forordningens bestemmelser pa detailvirksomheder,
der er beliggende pa deres omrade, og pa hvilke den ikke ville finde anvendelse i henhold til litra
a) og b). | medlemsstater, hvor detailvirksomheder er godkendt i henhold til forordning (EF) nr.
853/2004, kan ost anvendes til videre forarbejdning, hvis den leverede ost kun er blevet
handteret i den godkendte del af virksomheden.

B) Returneret ost fra distributionsterminaler udggr ikke en risiko, hvis emballagen ikke er blevet brudt,
og hvis de opbevaringsbetingelser, som producenten har anfgrt pd meerkningen, overholdes. Det
skal dog bemeerkes, at andre former for problemer med returneret ost, der ligger uden for
specifikationerne, skal vurderes i hvert enkelt tilfeelde. Den eneste juridiske begreensning vedrgrer
fodevaresikkerhedskriterierne i forordning (EF) nr. 2073/2005, som ikke tillader returprodukter fra
detailvirksomheder.

4.2.2 Retningslinjer

Hvis sadanne returprodukter er kontamineret og/eller har overskredet holdbarhedsdatoen, bar deres
egnethed vurderes i overensstemmelse med de relevante afsnit i denne vejledning.

Praeemballeret ost eller udskeeringer af ost, der ikke opfylder fgdevaresikkerhedskriterierne i forordning (EF)
nr. 2073/2005, kan ikke returneres fra detailvirksomheder (artikel 7 i forordning (EF) nr. 2073/2005).

Se afsnit 5.1-5.3 for retningslinjer vedrgrende handtering inden frigivelse og under transport og opbevaring.

4.3 Prgver bestemt til undersggelse og analyse

4.3.1 Vurdering

Der findes forskellige typer praver, der er bestemt til undersggelse og analyse:
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a) (Udbnede) holdbarhedsreferenceprgver, som opbevares under kontrollerede forhold ved lave
temperaturer inden for produktionsanleegget, hvor fgdevaresikkerheden ikke pavirkes. Disse praver
overskrider dog sandsynligvis de fastsatte holdbarhedsdatoer (se afsnit 4.12). Hvis det konstateres
(f.eks. efter klager fra markedet), at sikkerheden ved den ost, som prgven repreesenterer, kan veere
bragt i fare, skal den tilsvarende referenceprgve vurderes med hensyn til alle aspekter, der kan have fort
til denne afvigelse.

b) (Uabnede) fremskredne holdbarhedsreferenceprgver, som opbevares under kontrollerede forhold ved
forhgjede temperaturer inden for produktionsanlaegget, bar underkastes en udfarlig risikoevaluering med
hensyn til fadevaresikkerhed.

c) Rester af pragver, der er anvendt til professionel smagstest. Disse kan veere egnede, hvis sikkerheden
kan bevares under opbevaring, handtering og distribution, og hvis smagstesten gennemfares pa en
facilitet, der er godkendt i henhold til forordning (EF) nr. 853/2004.

d) For laboratorieprgver til analyse kan der benyttes den samme tilgang som for udbnede praver, som
opbevares under kontrollerede forhold ved lave temperaturer.

e) Hvis laboratoriepraver er blevet dbnet i et laboratorium, er de blevet fiernet fra fadevarekeeden og kan
derfor ikke efterfglgende genindfgres i fadevarekaeden. Sadanne rester fra undersggelse og analyse
skal bortskaffes og anvendes i henhold til forordning (EF) nr. 1069/2009 (animalske biprodukter).

4.3.2 Retningslinjer

Udtagningen af ost fra forarbejdningslinjer og opbevaringsanlaeeg som referenceprgver aendrer ikke ostens
karakter og bringer ikke som sadan fadevaresikkerheden i fare.

Uabnede referenceprgver (se litra a) ovenfor) kan bruges uden begraensninger, hvis de opbevares under
kontrollerede forhold inden for produktionsanlaegget. Hvis det konstateres (f.eks. efter klager fra markedet),
at sikkerheden ved den ost, som prgven repraesenterer, kan veere bragt i fare, skal den tilsvarende
referenceprgve vurderes med hensyn til alle aspekter, der kan have fart til denne afvigelse. Disse prgver
overskrider dog sandsynligvis de fastsatte holdbarhedsdatoer (se afsnit 4.12).

(Uabnede) fremskredne holdbarhedsreferencepraver (se litra b) ovenfor) bgr underkastes en udfarlig
risikoevaluering med hensyn til fadevaresikkerhed inden yderligere anvendelse.

For udbnede laboratorieprgver til analyse (se litra ¢) ovenfor) kan der benyttes den samme tilgang som for
udbnede prgver, som opbevares under kontrollerede forhold ved lave temperaturer. Hvis prgver er blevet
abnet i et laboratorium, er de blevet fiernet fra fadevarekaeden og kan derfor ikke efterfalgende genindfares i
fadevarekaeden. S&danne rester fra undersggelse og analyse skal bortskaffes og anvendes i henhold til
forordning (EF) nr. 1069/2009 (animalske biprodukter).

Prgver, der er anvendt til smagstest (se litra d) ovenfor), kan, selv om temperaturen kortvarigt er justeret i
henhold til testprotokollen, i mange tilfaelde stadig veere egnede til nyttiggarelse, safremt de returneres til
passende opbevaringsforhold og er blevet handteret hygiejnisk. Der skal udfgres en specifik evaluering af
disse aspekter.

Se afsnit 5.1-5.3 for retningslinjer vedrgrende handtering inden frigivelse og under transport og opbevaring.
4.4 Ost, der ikke opfylder kvalitetsspecifikationer

4.4.1 Vurdering

Der findes en lang raekke grunde vedrgrende kvalitet eller kommercielle forhold til at afvise en ost til direkte
konsum. Det geelder f.eks.:

Afvigelser fra kommercielle specifikationer for huller:

Ugnsket udvikling af mikroorganismer i osten kan fgre til dannelse af uoplgselig gas (f.eks. hydrogen) eller
uforholdsmeessige maengder af gas og dannelse af en stor maengde huller og/eller for store huller.

Hvid krystalliseret overflade:

Der kan dannes hvide (ikkemikrobielle) lag eller pletter pa ostens overflade, typisk som falge af kalkudtreek
eller krystalliserede aminosyrer. Dette kan forekomme i gammel ost, hvor nedbrydningen af proteiner er
fremskreden. S&danne dannelser er uskadelige.

10
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4.4.2 Retningslinjer
Ost med afvigelserne i afsnit 4.4.1 ovenfor er egnet til videre forarbejdning.

Hvis den mikroorganisme, der har forarsaget afvigelsen fra de kommercielle kvalitetsspecifikationer,
identificeres som potentielt farlig, og hvis organismen ikke kan fiernes eller reduceres til acceptable niveauer
ved den efterfglgende forarbejdning, skal materialet bortskaffes og anvendes i henhold til forordning (EF) nr.
1069/2009 (animalske biprodukter).

Se afsnit 5.1-5.3 for retningslinjer vedrgrende handtering inden frigivelse og under transport og opbevaring.
4.5 Fysisk kontamineret ost

4.5.1 Vurdering

Kontaminering af ost med fremmedlegemer kan ske pa trods af korrekte procedurer for god hygiejnepraksis.
Kontaminantens type, ostemassens fasthed og det forhold, om kontamineringen forekommer pa overfladen
eller i ostemassen, afgar, om kontamineringen kan fiernes, eller afvigelsen kan afhjaelpes pa anden made.

Hvis kontamineringens type ikke kan identificeres, er osten ikke egnet til videre fgdevareforarbejdning.

Hvis fremmedlegemet ikke kan fjernes effektivt, er osten ikke egnet til videre fadevareforarbejdning.

4.5.2 Retningslinjer

Ost, der er kontamineret med glas og hard plast, skal fiernes fra fadevarekaeden og bortskaffes og anvendes
i henhold til forordning (EF) nr. 1069/2009 (animalske biprodukter).

Ost, der er kontamineret med enkelte metalstykker, kan anvendes, hvis effektiv fijernelse inden eller under
den videre fadevareforarbejdning kan garanteres, og safremt metoden til fiernelse er godkendt af den
kompetente myndighed. Ellers skal materialet bortskaffes og anvendes i henhold til forordning (EF) nr.
1069/2009 (animalske biprodukter).

Se afsnit 5.4.8 for retningslinjer vedrgrende fjernelse. Se afsnit 5.1-5.3 for retningslinjer vedrgrende
handtering inden frigivelse og under transport og opbevaring.

Hvis karakteren af fremmedlegemerne er ukendt/uspecificeret, skal osten bortskaffes og anvendes i henhold
til forordning (EF) nr. 1069/2009 (animalske biprodukter).

4.6 Kemisk kontamineret ost

4.6.1 Vurdering

Kemisk kontaminering af ost sker oftest tidligt i fadevarekaeden (primeerproduktion), og dokumentation for
overholdelse af de fastsatte greenseveerdier (f.eks. pesticidrester, dioxiner osv.) er i realiteten oftest baseret
pa test af maelk og ikke pa test af spiseklare fgdevarer. Hvis sddanne forurenende stoffer findes i meelken,
kan de formodes at forekomme i hele ostemassen.

Kemisk kontaminering kan dog opstd under forarbejdning, eller der kan veere tilsat problematiske
ingredienser (f.eks. natamycin i en dybde pa op til 5 mm). Migrering fra coatingmateriale, ostevoks og
emballagemateriale kan veere problematisk.

4.6.2 Retningslinjer

Ost, der er blevet kontamineret med kemikalier, som pavirker fgdevaresikkerheden, i maengder, der
overskrider de fastsatte maksimalgreenseveerdier eller maksimalgraenseveerdier for restkoncentrationer i
henhold til forordning (EF) nr. 1881/2006, kan ikke anvendes som ravarer til fgdevareproduktion og skal
bortskaffes og anvendes i henhold til forordning (EF) nr. 1069/2009 (animalske biprodukter).

Hvis ost kontamineres med kemikalier, er den fgdevarevirksomhedsleder, som har kontrollen over osten pa
tidspunktet for den eventuelle kontaminering, ansvarlig for at foretage de ngdvendige vurderinger. Dette kan
veere den oprindelige osteproducent, den facilitet, der nyttigggr osten, brugeren af den nyttiggjorte ost eller
osteopbevaringsfaciliteten, hvis den er adskilt fra de andre ledere af fgdevarevirksomheder. Hvis der er tale
om et flygtigt kemisk stof, bgr en sadan analyse udfgres, inden kemikaliet fordamper til en koncentration
under den sporbare minimumskoncentration. Ost, der mistaenkes for at veere kontamineret med kemisk
udslip, bar bortskaffes og anvendes i henhold til forordning (EF) nr. 1069/2009 (animalske biprodukter).

11
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Coatings, voks og emballagemateriale bar vaere sikre til deres tiltaenkte formal. Princippet i artikel 3, stk. 1, i
forordning (EF) nr. 1935/2004'° om materialer og genstande bestemt til kontakt med fgdevarer ber finde
anvendelse. Producenten bgr indhente oplysninger om karakteren og indholdet af mineralolie™* og brugen af
natamycin og sikre, at disse oplysninger fremgar af ledsagedokumenterne (se afsnit 5.1.3, litra b)).

4.7 Ost kontamineret med geer

4.7.1 Vurdering

Geer anses ikke for at veere skadelig. Menneskelige infektioner skyldes primeaert overfgrsel ad andre kanaler
end fgdevarer (snit og sar).

EFSA konkluderede, at geer sjeeldent (hvis overhovedet) har betydning for udbrud eller tilfeelde af
fedevarebarne sygdomme, selv om gaer indgar i mange fgdevarers og drikkevarers mikroflora™?.

Ost, der er kontamineret med gaer, som forekommer almindeligt i ost*®, repraesenterer ikke et problem for s&
vidt angar fedevaresikkerheden.
4.7.2. Retningslinjer

Sadanne produkter kan klassificeres som afviste pa grund af kvalitet (se afsnit 4.4) og kan bruges til videre
forarbejdning uden begraensninger.

Se afsnit 5.1-5.3 for retningslinjer vedrgrende handtering inden frigivelse og under transport og opbevaring.
4.8 Ost, der overskrider de fastsatte (mikrobiologiske) proceshygiejnekriterier

4.8.1 Vurdering

Koagulasepositive stafylokokker

Der er fastsat et proceshygiejnekriterium for ost vedrgrende koagulasepositive stafylokokker (forordning (EF)
nr. 2073/2005 som andret). Dette kriterium haenger imidlertid sammen med et fgdevaresikkerhedskriterium
vedrgrende enterotoksin fremkaldt af stafylokokker. Det er almindeligt anerkendt, at der ikke er risiko for
dannelse af toksiner, s leenge koncentrationen af S. aureus holdes under 100 000 cfu/g.

Generelt vokser S. aureus ikke i halvhard, hard og ekstrahard modnet ost. S&dan ost kan bruges til videre
forarbejdning, hvis det er dokumenteret, at denne koncentration ikke overstiger og ikke har oversteget
100 000 cfu/g. For andre oste skal der foretages en specifik vurdering af den tidligere veekst og
mulighederne for vaekst under den efterfglgende transport og opbevaring.

Andre proceshygiejnekriterier

Der er fastsat et proceshygiejnekriterium for ost vedrgrende mikroorganismen E. coli (forordning (EF) nr.
2073/2005 som @aendret). Den enkelte osteproducent kan have fastsat alternative og/eller yderligere
hygiejnekriterier, f.eks. vedrgrende colibakterier/enterobakterier og varmeresistente bakterier. Overskridelse
af disse kriterier indebeerer ikke en sundhedsfare (og udlgser derfor ikke tilbagekaldelser eller
begreensninger for markedsfgringen af den bergrte ost til direkte konsum).

Sadan ost kan bruges til videre forarbejdning uden begraensninger.

19 Artikel 3, stk. 1: Materialer og genstande, herunder aktive og intelligente materialer og genstande, fremstilles i

overensstemmelse med god fremstillingspraksis, saledes at de under normale eller forudsigelige anvendelsesforhold ikke
afgiver bestanddele til fgdevarer i maengder, der kan:

a) frembyde en fare for menneskers sundhed eller

b) forarsage en uacceptabel ndring af fgdevarernes sammensaetning eller

c) forarsage en forringelse af fgdevarernes organoleptiske egenskaber.

Der er to primaere grupper af mineralolie. Den ene er mineralolie med maettede kulbrinter (MOSH), der bestar af alkaner og
cykliske alkaner, og mineralolie med aromatiske kulbrinter (MOAH), der bestar af aromatiske kulbrinter. MOAH er potentielt
kreeftfremkaldende og genotoksiske, og indholdet i fadevarer bgr derfor minimeres. Se EFSA Scientific Opinion on Mineral Oil
Hydrocarbons in Food, EFSA Journal 2012;10(6):2704.

EFSA (2006): Appendix C of Introduction of a Qualified Presumption of Safety (QPS) approach for assessment of selected
microorganisms referred to EFSA, The EFSA Journal (2007) 587, 1-16.

De mest almindelige er Kluyveromyces lactis, Saccharomyces cerevisiae og Debaryomyces hansensi.

12

13

12



EDA/EUCOLAIT Vejledning om ost som ravare vedtaget den 1. februar 2018

4.8.2 Retningslinjer

Koagulasepositive stafylokokker

Hvis arsagen til afvigelsen skyldes en overskridelse af kriteriet vedrarende koagulasepositive stafylokokker,
skal der treeffes specifikke foranstaltninger under transporten, opbevaringen og den videre forarbejdning for
at undga dannelsen af toksiner indtil forbrugsstedet for den videre forarbejdede fgdevare. Sadanne
foranstaltninger omfatter veekstkontrol, hvis osten understgtter vaeksten af stafylokokker (se afsnit 5.1-5.3 og
afsnit 5.4.6 for retningslinjer vedrarende handtering inden frigivelse og under transport og opbevaring), og
varmebehandling under den videre forarbejdning for at reducere antallet i det videre forarbejdede slutprodukt
(se 5.4.6 for retningslinjer vedrgrende varmebehandling).

Ost, hvori koncentrationen overstiger eller har oversteget 105 cfu/g, ma kun frigives til videre forarbejdning,
hvis der ikke er fundet nogen enterotoksin fremkaldt af stafylokokker.

Ost, hvori der er fundet enterotoksin fremkaldt af stafylokokker, ma ikke anvendes til fgdevarer
(varmebehandling destruerer ikke effektivt toksinerne), og den bergrte ost skal bortskaffes og anvendes i
henhold til forordning (EF) nr. 1069/2009 (om animalske biprodukter).

Andre proceshygiejnekriterier

Se afsnit 5.1-5.3 for retningslinjer vedrgrende handtering inden frigivelse og under transport og opbevaring.

Ost, hvori der er konstateret ekstremt hgje koncentrationer af hygiejneindikatorer, bgr ikke frigives,
medmindre der er foretaget en vurdering af det potentielle indhold af patogene mikroorganismer.

4.9 Overskridelse af fastsatte (mikrobiologiske) fadevaresikkerhedskriterier

4.9.1 Vurdering

Der er fastsat fgdevaresikkerhedskriterier (forordning (EF) nr. 2073/2005 som eendret) for Listeria
monocytogenes (alle oste), for Salmonella (oste fremstillet af meelk, som ikke har veeret udsat for en
varmebehandling, der mindst svarer til pasteurisering) og for enterotoksin fremkaldt af stafylokokker (alle
oste).

De enkelte osteproducenter, som er ansvarlige for sikkerheden ved en bestemt ost, kan i overensstemmelse
med HACCP-principperne have  fastsat og anvende alternative og/eller  yderligere
fadevaresikkerhedskriterier. Overskridelse af disse kriterier indebaerer ogsd en sundhedsfare (og udlgser
derfor tilbagekaldelser og begraensninger for markedsfaringen af den bergrte ost).

4.9.2 Retningslinjer

Ost, der overskrider kriterierne for Listeria monocytogenes og Salmonella, og som ikke er naet
detailhandelen (se afsnit 4.2), kan frigives til videre forarbejdning, safremt transporten og anvendelsen sker
under kontrol (forebyggelse af yderligere veekst, varmebehandling under videre forarbejdning og Kklar
angivelse af, at osten er bestemt til videre forarbejdning, der omfatter varmebehandling). Se afsnit 5.1-5.3 for
retningslinjer vedrgrende handtering inden frigivelse og under transport og opbevaring.

Ost, hvori der er fundet enterotoksin fremkaldt af stafylokokker, m& ikke anvendes til fadevarer
(varmebehandling destruerer ikke effektivt toksinerne), og den bergrte ost skal bortskaffes og anvendes i
henhold til forordning (EF) nr. 1069/2009 (om animalske biprodukter).

Ost, der overskrider andre fgdevaresikkerhedskriterier for patogener, som ikke producerer toksiner i osten
(fastlagt af osteproducenten), kan bruges til videre forarbejdning pa de samme betingelser som for Listeria
og Salmonella.

4.10 Ost med ugnskede skimmelkolonier

4.10.1 Vurdering

Ost kan formodes at indeholde ugnskede skimmelkulturer (kontaminering). Skimmelkontaminering skyldes
ofte krydskontaminering fra andre forarbejdningslinjer eller lagre anvendt til fremstilling af skimmelmodnet ost
og/eller skyldes kontaminering fra det omgivende miljg. Da skimmelkulturer er meget almindelige i neesten
ethvert miljg, ma det forventes, at de fleste oste indeholder skimmel. Hvis skimmelmodnet ost forarbejdes,
modnes eller opbevares sammen med andre oste i den samme facilitet, er skimmelkontaminering neesten
uundgaelig.
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Hvis disse skimmelkulturer far lov til at udvikle sig, vil der forekomme synlige kolonier (skimmelpletter), nar
koncentrationen overstiger >104 cfu/g (Lund et al., 2000).

Skimmelkontaminering er et eestetisk problem og udger muligvis ogsd en sundhedsfare.
Fadevaresikkerhedsproblemet haenger dog alene sammen med den mulige dannelse af mykotoksiner
gennem skimmelkulturen.

Skimmelfloraen i ikkeskimmelmodnet ost indeholder primeert skimmel af de arter, der bruges som
syrevaekkere (se ovenfor) og et begraenset antal andre arter af Penicillium™.

Ost, som er kontamineret med skimmeltyper, der typisk anvendes ved fremstillingen af skimmelmodnet ost
(se afsnit 4.1.1), har samme sundhedsprofil som skimmelmodnet ost. De fleste ugnskede hvide og bla
skimmelkulturer i ost er af sddanne arter.

Ost, der er kontamineret med andre skimmeltyper, skal underkastes en specifik vurdering med hensyn til
dens egnethed til videre fgdevareforarbejdning, navnlig for at sikre, at der er indfgrt de ngdvendige
kontrolforanstaltninger for at minimere risikoen for dannelse af mykotoksiner. Ost med synlig skimmel af
denne type kan anvendes til videre forarbejdning, hvis der er truffet de ngdvendige kontrolforanstaltninger for
at undga dannelse af mykotoksiner.

Tilseetning af smagsstoffer til materialet kan tilfgre andre skimmelarter, som muligvis kan vokse i ostemiljget.
Dette geelder f.eks. tgrrede urter, krydderier og frugter. Hvis osten udger en fadevare bestdende af ost og
smagsstoffer, skal der foretages en specifik vurdering for at afgegre, om der evt. er tilfgrt yderligere
skimmeltyper, som kan formodes at producere mykotoksiner i ost, og om der er behov for yderligere
kontrolforanstaltninger med henblik p& at minimere risikoen for dannelse af mykotoksiner.

4.10.2 Tilgang til skimmelkontrol
Synlig skimmel p& ost er en integreret del af en reekke ostetypers identitet.

Synlig skimmel er ikke bevis pa forekomsten af mykotoksiner, men en indikator for en gget sandsynlighed for
dannelse af toksiner. Forekomsten af synlig skimmel bliver kun et fadevaresikkerhedsproblem, hvis
mykotoksiner produceres af ugnskede skimmelkulturer i et omfang, der er skadeligt for menneskers
sundhed. Det fgdevaresikkerhedsmaessige mal er derfor at forebygge dannelsen af toksiner, og dette mal
nas gennem skimmelkontrol.

Skimmelkontrol er baseret pa fglgende:

a) Mykotoksiner er sekundeere metabolitter af bestemte skimmelarter/-stammer, dvs. deres dannelse har
ingen betydning i den normale metabolisme i forbindelse med udviklingen af kolonier.

b) Toksinproduktion haenger ikke sammen med skimmelvaekst. Sandsynligheden for dannelse af toksiner
stiger med temperaturen og adgangen til oxygen, og den sandsynlige koncentration af toksin stiger med
forholdet mellem "overfladeareal og ostemeengde".

c) Ikke alle stammer af den samme art kan producere mykotoksiner, end ikke under optimale betingelser.
For de stammer, som kan producere mykotoksiner, adskiller betingelserne sig ofte fra de betingelser,
der tillader veekst (dannelse af toksiner kraever ofte hgjere temperaturer).

d) Mykotoksiner dannes, hvis de overhovedet udvikles, af skimmeltrade og findes derfor teet pa overfladen.
| nogle faste oste (<60 % MFFB™) og i alle harde og ekstrahdrde oste vil mykotoksiner, der er dannet i
neerheden af overfladen, ikke sprede sig til den inderste del af osten. Der vil sandsynligvis ske en
spredning i oste med hgjere vandindhold.

e) Skimmel, der forekommer i ost, kraever oxygen for at vokse. Veeksten er ogsa afheengig af temperatur
og tid, fugtighed og andre faktorer.

4 Arter af Penicillium udger typisk 70-90 % af de arter, der findes i ost, mens arter af Aspergillus (A. versicolor, A. flavus, A. niger og A.
paraciticus) udger 4-8 % af de fundne arter. | nogle tilfeelde kan arter af Cladosporium (C. cladosporoides, C. herbarum,), Alternaria,
Phoma, Scopulariopsis (S. brevicaulis) og Fusarium (F. dimerum, F. domesticum, F. oxysporum) forekomme.

De arter, der ikke er syrevaekkere, som udvikler sig til synlige kolonier under opbevaring ved lave temperaturer, er ngesten alle arter af
Penicillium (typisk P. brevicompactum, P. caseifulvum, P. citrinum, P. crysogenum, P. commune, P. discolor, P. expansum, P.
nalgiovense, P. solitum, P. verrucosum, P. viridicatum og P. verrucusum), da de i modseetning til andre relevante skimmelkulturer kan
vokse ved lave temperaturer. Blandt disse er P. commune og P. nalgiovense de vigtigste.

P. commune og visse ikkepenicilliumarter, f.eks. C. cladosporoides og C. herbarum, og enkelte arter af Phoma (f.eks. Phoma
glomerata) udvikler sig pa en szerlig made (“tr&dskimmel"), fordi de vokser ved lave temperaturer og tolererer lave
oxygenkoncentrationer.

15 Moisture on Fat Free Basis — vandindhold i den fedtfrie masse.
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f)  Ost, der er kontamineret med skimmelarter, som tidligere er anvendt i skimmelmodnede ostetyper
(syrevaekkere eller sekundeere meelkekulturer), giver ikke anledning til samme bekymring som
kontaminering med andre skimmeltyper.

4.10.3 Strategi for skimmelkontrol

| overensstemmelse med ovennsevnte omfatter strategien for risikobaseret skimmelkontrol fra indkgb til
slutanvendelse fglgende elementer:

a) Fokus pa skimmelarter, der ikke kommer fra meelk (ugnsket skimmel).

b) Minimering af forekomsten af synlig skimmel (foranstaltninger til veekstkontrol, f.eks. lav temperatur,
begraenset oxygen og lav overfladefugtighed).

c) Anvendelse af unge skimmelpopulationer (foranstaltninger til kontrol af koloniernes alder, f.eks.
vaekstkontrol (se litra b) ovenfor) og fiernelse af kolonier, inden de modnes).

d) Anvendelse af yderligere sikkerhedsforholdsregler, hvis de andre foranstaltninger svigter. Dette omfatter
foranstaltninger vedrgrende kontrol af sandsynligheden for spredning af eventuelle mykotoksiner fra
ostens overflade til det indre materiale og/eller til slutprodukter, f.eks. forholdet mellem "overfladeareal
og volumen", ostens tekstur og reduktion af koncentrationen af mykotoksiner, som alligevel er blevet
dannet.

Hvis ovennaevnte strategi benyttes, er det ikke ngdvendigt at analysere for mykotoksiner i ravarer eller
produkter efter videre forarbejdning, fordi sandsynligheden for pavisning er meget lille. Det yderligere
omfang af analysemetoder og tilgaengeligheden af toksiner til kalibrering gar det vanskeligt at gennemfare
en testbaseret strategi i praksis.

Yderligere oplysninger findes i bilag Il: Videnskabelig dokumentation for kontrol af skimmel og mykotoksiner i
ost

4.10.4 Retningslinjer for fgdevarevirksomheder, som nyttigger ost
| disse retningslinjer skelnes der mellem fglgende kategorier af skimmel:

A. Skimmelarter, som oftest er arter, der typisk anvendes ved produktionen af skimmelmodnet ost (se

afsnit 4.1.1)

Sadan ost kan frigives under nedkgling, hvis det kan dokumenteres, at skimmelkolonierne stammer fra
krydskontaminering med kendte syreveekkere, der er anvendt under produktionen eller opbevaringen af
skimmelmodnet ost. Dette kan antages at veere tilfaeldet, hvis osten er blevet fremstillet eller opbevaret pa et
anleeg, hvor der ogsa fremstilles skimmelmodnet ost. Producenten er ansvarlig for at vurdere og oplyse, om
dette er tilfeeldet. Hvis der ikke foreligger oplysninger om karakteren af skimmelkolonierne, skal osten
handteres i overensstemmelse med retningslinjerne i del B nedenfor.

B. Skimmelarter, hvor det ikke kan dokumenteres, at de er arter, der typisk anvendes ved produktionen af
skimmelmodnet ost

a) Ost med hard/ekstrahard tekstur (MFFB <56 %™°):

Hvis hgjst ca. 10 %* af overfladen er deekket med skimmel, kan osten frigives, safremt:

e materialet opbevares i kglerum

o overfladen beskyttes.

Hvis mere end ca. 10 %'’ af overfladen er deekket med skimmel, kan osten frigives, safremt:
¢ de kontaminerede overflader fjernes inden frigivelse

e materialet opbevares i kglerum

o overfladen beskyttes.

b) Anden ost:

Hvis hgjst ca. 10 %'’ af overfladen er daekket med skimmel, kan ostematerialet frigives, s&fremt:

'8 Moisture on Fat Free Basis — vandindhold i den fedtfrie masse.

Y Det er ikke praktisk muligt at kontrollere overholdelsen af en praecis procentdel. Derfor anvendes udtrykket "ca." for at angive, at der
tillades en vis tolerance omkring procentdelen.
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e de kontaminerede overflader fjernes inden frigivelse
e materialet opbevares i kglerum
o overfladen beskyttes.

Spredningen af skimmel til ostens indre (f.eks. gennem huller) skal tages i betragtning ved vurderingen af
det deekkede overfladeareal.

Hvis der kun forekommer mindre pletter pa overfladen, kan osten frigives, safremt:
o pletternes diameter generelt ikke overskrider 2-3 cm

e kolonierne skrabes af inden frigivelse

e materialet opbevares i kglerum

e overfladen beskyttes.

C: Skimmelarter, der stammer fra smagsstoffer (f.eks. urter, krydderier og frugter)

Hvis der ved vurderingen (se afsnit 4.10.1) konstateres skimmelarter, som kan formodes at producere
mykotoksiner i ost, bgr den pageaeldende ost ikke bruges, men bar bortskaffes og anvendes i henhold til
forordning (EF) nr. 1069/2009 (animalske biprodukter).

Fjernelsen kan foretages pa et mellemliggende trin af en anden fgdevarevirksomhed.

Effektiviteten af fjernelsen (se afsnit 5.4.8) gges med osteblokkenes stgrrelse og afhesenger af, om
skimmelkolonien er placeret, sa den effektivt kan fiernes. Ved materiale, hvor forholdet mellem "kontamineret
overflade og ostemasse” er hgit, skal det vurderes, om det er muligt at fijerne skimmelen. Ost, som er for lille
til, at skimmelen kan fjernes som kreevet, og/eller som har skimmeltrade, der treenger ind i osten gennem
huller, er ikke egnet til fiernelse af skimmel.

Foranstaltninger til beskyttelse af osten mod yderligere kontaminering og skimmelveekst skal veere indfart
inden frigivelse, navnlig hvis overfladen ikke er deekket af en tar skorpe. Hvis skimmel er blevet fiernet, skal
beskyttelse sikres sa hurtigt som muligt og uden ungdig forsinkelse gennem vakuumemballering og
emballering i beskyttet atmosfaere (se afsnit 5.4.8). Alternativt kan materialet opbevares nedfrosset.

Veekst skal holdes under kontrol under den efterfalgende transport og opbevaring (se afsnit 5.2 og 5.3.2).
Ost, som ikke opfylder ovennaevnte krav, skal bortskaffes og anvendes i henhold til forordningen om
animalske biprodukter.

4.11 Nyttiggerelse i produktionslinjen

4.11.1 Vurdering

Ostekanter/afskaeringer

Afskeeringer af overskydende ost under emballering og opskeering samt ost, der sidder fast i
opskaeringsudstyr, transportband osv., er egnet til videre fadevareforarbejdning.

Det bgr bemazerkes, at ost, der sidder fast i opskaeringsudstyr og transportband, kan veere kontamineret med
fremmedlegemer (slid fra remme, materiale fra coatings osv.). Hvis dette er tilfeeldet, bgr materialet vurderes
som beskrevet i afsnit 4.5.

Hvis der er tale om starre stykker (>1 kg) fast, hard og ekstrahdrd ost, skeeres eller skrabes sma
skimmelpletter ofte veek af hensyn til ostens visuelle udtryk. Den nyttiggjorte ost er egnet til videre
fodevareforarbejdning.

Se afsnit 4.10 ovenfor vedrgrende afskeeringer med skimmel.
Ostemasse

Ostemasse kan indsamles fra ostekar, rar og valle (f.eks. separatorer) og er egnet til videre
fodevareforarbejdning.

Gulvopfej

Ost, der opsamles fra gulvet, er ikke egnet til videre fadevareforarbejdning og skal bortskaffes og anvendes i
henhold til forordning (EF) nr. 1069/2009 (animalske biprodukter).

Bemeerk: Opsamling fra bakker placeret pa gulvet svarer ikke til gulvopfe;.
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4.11.2 Retningslinjer

Se afsnit 5.1-5.3 for retningslinjer vedrgrende handtering inden frigivelse og under transport og opbevaring.
Hvis ostemasse ikke bruges inden for kort tid (fire dage under kgling), bgr den varmebehandles inden
anvendelse.

4.12. Overskridelse af specifikationer for holdbarhed

4.12.1 Vurdering

Holdbarheden skal angives pa preeemballerede produkter og skal tage hensyn til det tilteenkte formal, de
forhold under opbevaring og transport, som med rimelighed kan forudses i de efterfglgende led i
fodevarekaeden, herunder eventuel videre forarbejdning, og eventuelle anbefalinger vedrgrende opbevaring
anfart pd meerkaten.

Oplysninger om holdbarhed pé& fadevarer kan gives pa to mader:

e En dato for mindste holdbarhed ("bedst fer") anvendes til at angive, hvornar fgdevaren mister sine
specifikke (kvalitets-)karakteristika ved korrekt opbevaring. Efter denne dato kan fadevaren stadig veere
sikker og tilfredsstillende.

Holdbarheden af mange modnede oste, navnlig hele faste, harde og ekstraharde modnede oste, kan veere
op til flere ar, da ostene fortsaetter deres modning, indtil proteiner (og fedt) er helt nedbrudte, og stadig veere
egnet som fgdevare.

| sadanne tilfeelde er ostens holdbarhedsdato ofte angivet som en "bedst far-dato" og omhandler primaert til
den karakterligtiske smag ved den specifikke type (ostetypens karakteristika eller forbrugeroplysninger som
f.eks. "mild")™".

e En sidste anvendelsesdato (“anvendes inden den") anvendes kun pa letfordeervelige fgdevarer til at
angive, hvornar fadevaren formodes at udgare en umiddelbar risiko for menneskers sundhed. Efter
denne dato ma sadanne letfordaervelige fadevarer ikke sezelges, fordi de kan udgare en umiddelbar risiko
for menneskers sundhed.

4.12.2 Retningslinjer

Ost, som har overskredet de fastsatte holdbarhedsdatoer ("bedst far"), kan frigives til videre
fadevareforarbejdning, hvis en vurdering19 af en eventuel afvigelse viser, at materialet er egnet til videre
forarbejdning.

Ost, som har overskredet den fastsatte sidste anvendelsesdato, ma ikke frigives til videre
fgdevareforarbejdning, og materialet skal bortskaffes og anvendes i henhold til forordning (EF) nr. 1069/2009
(animalske biprodukter). Se afsnit 5.1-5.3 for retningslinjer vedrgrende handtering inden frigivelse og under
transport og opbevaring.

4.13 Ostemider

4.13.1 Vurdering

Ostemiden (Acarus siro linnaeus) er en relativt stor gennemsigtig skinnende hvid mide (0,30-0,66 mm) med
kraftige, marke, let rynkede ben og mgrke munddele. Hanner og hunner er ens, dog er hunnerne starre.
Udviklingen fra aeg til voksen mide kan tage flere maneder ved kgleskabstemperatur og 4-5 uger ved 15 °C,
men kun omkring to uger ved 24 °C.

For enkelte typer oste bruges ostemider som teknologiske agenser for modning. For andre oste anses mider
for skadedyr. Under opbevaring af sidstnaevnte kontrolleres ostemider gennem programmer for
skadedyrsbekeempelse, som omfatter renggring, stgvsugning, vask af overflader, forebyggelse af angreb og
voksbelaegning af oste.

'® Da mange ostetyper ikke har en teknisk holdbarhed, kan holdbarhedsdatoen i henhold til Codex-maerkningsreglerne udskiftes med en
fremstillingsdato, hvis der er tale om modnet fast, hard og ekstrahard ost, som ikke er skimmelmodnet, og som ikke er bestemt til at
leveret til den endelige forbruger som en hel ost.

19 Smagstest/organoleptisk test efterfulgt af eventuel yderligere ngdvendig undersggelse/test i overensstemmelse med denne
vejledning.
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4.13.2 Retningslinjer

Ost, der er angrebet af mider, kan skeeres af og bortskaffes og anvendes som kategori 3-materiale i henhold
til forordning (EF) nr. 1069/2009 (animalske biprodukter).

Ikke-angrebne dele af ost er egnede til videre forarbejdning. Se afsnit 5.1-5.3 for retningslinjer vedrgrende
handtering inden frigivelse og under transport og opbevaring.

4.14 Forringelse

4.14.1. Vurdering

Skadeggarere

Forekomsten af skadedyr, f.eks. maddiker, gar ost uegnet til videre anvendelse i fgdevarekaeden, og osten
skal bortskaffes og anvendes i henhold til forordning (EF) nr. 1069/2009 (animalske biprodukter).

Forringelse af sammensaetning

Nar osten eeldes, kan ostekomponenterne (protein, fedt osv.) blive naesten helt nedbrudt, og der kan opsta
vaeskeudtraek og en seerlig lugt af gammel ost (ammoniak osv.). En sadan forringelse er uskadelig (nogle
gange endda eftertragtet) og har ingen betydning for anvendelsen til videre fadevareforarbejdning.
Forringelse til det ekstreme er dog ikke eftertragtet, men det er ikke skadeligt.

4.14.2 Retningslinjer

Skadeggrere

Bortskaffelse og anvendelse i henhold til forordning (EF) nr. 1069/2009 (animalske biprodukter). Ved synlige
spor (ekskrementer, afgnavning osv.) af mus og rotter skal den bergrte ost bortskaffes.

Forringelse af sammensaetning

Ost, som er forringet til det ekstreme, bgr bortskaffes og anvendes i henhold til forordning (EF) nr.
1069/2009 (animalske biprodukter).

Hvis osten f.eks. udvikler en kvalmende lugt og smag eller pa anden méade forekommer uforklarligt atypisk,
er forringelsen muligvis ikke sket korrekt, og osten skal bortskaffes og anvendes i henhold til forordning (EF)
nr. 1069/2009 (animalske biprodukter). Det kan kraeve professionelle lugte- og smagssanser at foretage den
korrekte vurdering i denne henseende.

Medarbejdere, der er ansvarlige for at sortere ost, bgr have de ngdvendige kompetencer, herunder
smagstest og vurdering af ost, og de bgr have den forngdne uddannelse.
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KAPITEL 5 FORBEREDELSE, HANDTERING OG ANVENDELSE AF
NYTTIGGJORT OST TIL VIDERE FODEVAREFORARBEJDNING

Dette kapitel omhandler kun ravarer, der er blevet vurderet som egnet i overensstemmelse med kapitel 4.

Retningslinjerne vedrgrende forberedelse til frigivelse er henvendt til fgdevarevirksomheder, der foretager
nyttiggarelse af osteforarbejdnings-/distributionslinjer til industrielle formal. Specifikke forberedelsestrin kan
outsources til andre fgdevarevirksomheder og/eller udfgres af andre fgdevarevirksomheder i
fodevarekaeden. Det er hensigten, at de tilknyttede foranstaltninger, der anbefales i denne vejledning,
anvendes i de tidlige faser af fadevarekaeden "ost som ravare til videre forarbejdede fadevarer".

Retningslinjerne vedrgrende handtering og opbevaring er henvendt til alle involverede ledere af
fadevarevirksomheder. Generelt skal nyttiggjort ost handteres pa en made, der bevarer eller kontrollerer
materialets egnethed i overensstemmelse med dets tilteenkte formal. | tilfeelde af fejl skal osten vurderes igen
i overensstemmelse med kapitel 4.

Retningslinjerne vedrgrende behandling er henvendt til de fgdevarevirksomheder, der modtager nyttiggjort
ost og bruger den som ravare til videre forarbejdning og/eller forarbejder den som et mellemprodukt inden
anvendelsen som ravare. Specifikke behandlingstrin  kan imidlertid outsources til andre
fgdevarevirksomheder og/eller udfgres af andre fgdevarevirksomheder i fgdevarekaeden. Det er hensigten,
at de tilknyttede foranstaltninger, der anbefales i denne vejledning, anvendes i fadevarekaeden "ost som
ravare til videre forarbejdede fgdevarer".

De forskellige typer afvigelser beskrives i hvert enkelt tilfeelde. Der kan i praksis forekomme mere end én
type afvigelse (f.eks. synlig skimmel pa nyttiggjort ostemasse). | hvert tilfeelde skal der ved vurderingen af
den nyttiggjorte osts egnethed tages hensyn til alle de typer afvigelser, der forekommer.

Oplysningerne i dette kapitel er sammen med de relevante retningslinjer i kapitel 4 opsummeret i bilaget.

Da mikrobiel vaekst i nyttiggjort ost neeppe helt kan undgés under opbevaring og transport, vil de mikrobielle
kriterier for vurderingen af materialets egnethed ved oprindelsen (kapitel 4) seedvanligvis veere strengere end
de tilsvarende mikrobielle kriterier, der anvendes til at vurdere dette materiale, nar det anvendes som ravare
i videre forarbejdede fgdevarer. Veekst af patogene bakterier forekommer ikke i halvhard og hard ost.

5.1 Generelle foranstaltninger, der treeffes inden frigivelse som ravare til
videre forarbejdning

5.1.1 Beskyttelse af &bne overflader inden forsendelse

For at minimere (yderligere) kontaminering og udvikling af synlig skimmel under opbevaring og transport,
skal de abne overflader pa nyttiggjort ost beskyttes.

Nyttiggjort ost med intakt emballage (f.eks. returprodukter fra engrosvirksomheder), med intakt tar skorpe
(f.eks. Emmental og harde oste) eller med intakt coating kreever ikke yderligere emballering under
handtering, transport og opbevaring.

Ost med brudt emballage, skorpe eller coating skal omemballeres, indpakkes eller pa anden made beskyttes
mod kontaminering under transport og opbevaring. Nedfrysning giver tilstraekkelig beskyttelse mod mikrobiel
veekst pa og i ost.

Specifikke foranstaltninger vedragrende skimmelkontamineret ost er beskrevet i afsnit 5.4.8 nedenfor.

5.1.2 Fysisk handtering

Nyttiggjort ost skal handteres pa en made, der ikke medfarer fysisk beskadigelse af ostens beskyttende
overflade (emballage, coating eller tar skorpe).

Tar osteskorpe, emballage og coating skal forblive intakt.

Osteoverflade, som har veeret i kontakt med gulvet, bar bortskaffes og anvendes i henhold til forordning (EF)
nr. 1069/2009 (animalske biprodukter).

Vakuumemballage og modningsfilm skal navnlig handteres med forsigtighed for at undga brud pa poserne
(s& skimmel far adgang til oxygen). Brudte emballager skal altid kasseres, medmindre osten anvendes til
videre forarbejdning s& hurtigt som muligt og uden ungdig forsinkelse eller nedfryses inden yderligere
opbevaring.
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5.1.3 Specifikke oplysninger, der ledsager visse produkter

a. Ost kun egnet til videre forarbejdning

Nar ost ikke er egnet til direkte konsum, men er egnet som ravare til videre fedevareforarbejdning,
identificeres den som "Fgdevare kun til videre forarbejdning (som fedevare)" pa et relevant sprog pa
beholderen (f.eks. paller, stativer osv.) og/eller i ledsagende dokumenter, for sa vidt det er nadvendigt for at
sikre sporbarheden tilbage til den oprindelige producent. S&dan identifikation er ogsa vigtig, hvis
ostematerialet har overskredet de fastsatte holdbarhedsdatoer, navnlig hvis holdbarhedsdatoen stadig er
anfart pa emballagen, for at undga misforstaelser med hensyn til materialets status og tilteenkte formal.

Hvis sadan nyttiggjort ost opbevares sammen med andre fgdevarer, skal den holdes adskilt fra andre
ravarer, og det omrade, hvor den nyttiggjorte ost er placeret, skal afmaerkes tydeligt for at undgé fejl med
hensyn til dens karakter og destination.

b. Yderligere oplysninger

I nogle tilfeelde skal der gives yderligere oplysninger i ledsagende dokumenter, hvis de er ngdvendige for, at
de fadevarevirksomheder, der modtager materialet, kan handtere, tilberede og behandle det korrekt i
overensstemmelse med ravarens karakter.

Sadanne oplysninger er isger vigtige i fglgende tilfeelde:

e Metalkontaminering er skyld i omklassificeringen (se afsnit 4.5). Sadanne oplysninger er ngdvendige for
at hjeelpe den virksomhed, der foretager den videre forarbejdning, med at sikre, at den har det
ngdvendige udstyr til effektivt at fijerne risikoen.

e Det er ngdvendigt at videregive viden om indholdet af mineralolier og natamycin i coatingmaterialer
og/eller voks for at sikre korrekt handtering, behandling og anvendelse af den nyttiggjorte ost i de
efterfglgende led i fodevarekaeden (se afsnit 4.6).

o Bakteriel kontaminering er skyld i omklassificeringen (se afsnit 4.8 og 4.9). Der skal gives de
oplysninger, der er ngdvendige for at gennemfare korrekte handteringsprocedurer med henblik pa at
undga yderligere spredning og veekst og foretage korrekt varmebehandling i overensstemmelse med
fglgende:

e hvis osten har overskredet, med sandsynlighed vil overskride eller tidligere har overskredet en
koncentration pa 105 cfu/g for koagulasepositive stafylokokker

e hvis osten er kontamineret med patogene bakterier, er sddanne oplysninger ngdvendige for at
gennemfare korrekte handteringsprocedurer med henblik pa at kontrollere vaekst, foretage korrekt
varmebehandling og forebygge krydskontaminering i hvert yderligere trin i processen

e hvis ost indeholder meget hgje koncentrationer af hygiejneindikatorer, f.eks. E. coli eller colibakterier.

o Ifglge afsnit 4.10.4 skal der gives oplysninger om, at synlig skimmel kan forekomme, for [... (angiv
skimmelarter)....], som anvendes ved fremstillingen af [...(angiv betegnelse for ostetype)....].

e Oplysninger om, at materiale skal varmebehandles for at genoprette dets sikkerhed, skal gives, hvis
osten er blevet mikrobiologisk kontamineret med organismer, som skal reduceres i betydelig grad.
Sadanne oplysninger skal integreres i erkleeringen om det tilteenkte formal, f.eks.: "Fedevaremateriale
kun til yderligere varmebehandling”.

Til de naeste led i fodevarekaeden skal producenten altid (gennem ledsagedokumenter og/eller maerkning)
formidle oplysninger om de temperaturforhold, hvorunder materialet ifglge risikoanalysen skal opbevares og
transporteres, og — hvis det er ngdvendigt for at opretholde eller kontrollere materialets mikrobiologiske
egnethed — den maksimale varighed af transport/opbevaring inden videre forarbejdning. Disse oplysninger
baseres pa retningslinjerne i afsnit 5.3.2 og 5.4.5 for, hvordan egnetheden til videre forarbejdning
opretholdes under transport og opbevaring.

Ost, der er afvist fra fadevarekaeden, og som er bortskaffet eller anvendt til andre formal, skal maerkes i
overensstemmelse med kravene i forordning (EF) nr. 1069/2009 (animalske biprodukter).

5.2 Generelle foranstaltninger under opbevaring og transport

Nyttiggjort ost skal opbevares og transporteres ved de temperaturer, der angives af den
fgdevarevirksomhed, som er ansvarlig for fremstillingen.

Emballagemateriale og blgd plast, f.eks. modningsfilm, skal forblive intakt under opbevaring og transport og
ma farst fiernes umiddelbart inden den faktiske anvendelse, navnlig hvis materialet medvirker til at beskytte
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overfladen mod kontaminering og/eller yderligere forringelse (dette geelder dog ikke, hvis materialet
opbevares i frossen tilstand).

Emballagemateriale og blgd plast, f.eks. modningsfilm, skal fijernes inden anvendelse.

Hvis fadevarevirksomhedslederen i det foregaende led i fadevarekaeden har angivet en tidsfrist for den
videre behandling af den nyttiggjorte ost, skal den respekteres i det efterfglgende led. Hvis en tidsfrist ikke er
angivet, vurderes materialets holdbarhed. Ved problemer med gennemfgrelse kan nedfrysning foretages for
at undga yderligere forringelse af kvaliteten.

Producenten kan angive, at mikrobiologisk stabil ost kan transporteres ved temperaturer pa op til 15 °C.

De fleste umodnede oste®’, ostemasse, ostekanter og afskeeringer har nedsat mikrobiologisk stabilitet og
skal opbevares i kglerum ved temperaturer, der ikke overstiger den temperatur, producenten har angivet.
Kortvarig afvigelse fra disse temperaturkrav udger ikke et mikrobiologisk problem, og hgjere temperaturer
kan accepteres. Det geelder f.eks. kortvarig transport, leesning/afleesning og transport inden for en
fodevarevirksomhed.

Oplysningerne (afsnit 5.1.3) skal ledsage den nyttiggjorte ost under opbevaring og transport.

Det er vigtigt, at den nyttiggjorte ost kan spores bagud og fremad fra den oprindelige producent til den
endelige forbruger. For at sikre effektiv sporing skal alle registreringer21, der foretages i foadevarekaeden "ost
som ravare til videre forarbejdning", veere kaedet sammen med leverandgrens partiidentifikation.

Der bgr tages hensyn til mulig krydskontaminering af materiale, der understgtter vaeksten af patogener, ved
handteringen af kontamineret materiale og ved vedligeholdelsen (herunder renggring) af opbevarings- og
forarbejdningsfaciliteterne og under transport.

Specifikke foranstaltninger vedrgrende mikrobiologisk kontamineret ost er beskrevet i afsnit 5.4 nedenfor.

5.3 Generelle foranstaltninger pa virksomheden, der foretager videre
forarbejdning

5.3.1 Modtagelse

Efter modtagelse og inden anvendelse eller opbevaring skal alle modtagne materialer kontrolleres visuelt, og
der skal treeffes afggrelse med hensyn til deres godkendelse og eventuelle begraensninger for deres
anvendelse.

Falgende skal registreres ved modtagelsen:

e ravarens type

e den nyttiggjorte osts visuelle tilstand (f.eks. synlig skimmel, ostemider, snavs osv.)

e emballagematerialets og modningsfilmens tilstand

e oplysninger vedrgrende anvendelse, karakteren af eventuel kontaminering og behandling
e sporingsoplysninger.

Ost, der er bestemt til videre forarbejdning, bar kunne spores tilbage til den oprindelige producent. Hvis det
ikke er muligt, méa osten ikke videreforarbejdes og skal bortskaffes og anvendes i henhold til forordning (EF)
nr. 1069/2009 (animalske biprodukter).

Hvis der hersker tvivl om, hvorvidt osten er blevet nyttiggjort, handteret, transporteret og/eller opbevaret i
overensstemmelse med denne vejledning, skal osten afvises og returneres eller bortskaffes og anvendes i
henhold til forordning (EF) nr. 1069/2009 (animalske biprodukter). Hvis der f.eks. er tvivl om, hvorvidt
koncentrationen af koagulasepositive stafylokokker overstiger eller har oversteget 105 cfu/g, skal materialet
afvises.

Alle afviste partier og arsagen til afvisningen skal registreres.

Hvis den nyttiggjorte ost ikke handteres pa en made, der bevarer eller kontrollerer materialets egnethed i
overensstemmelse med dets tilteenkte formal, skal materialet vurderes igen efter kapitel 4.

% Med undtagelse af oste, der er blevet emballeret i varmeforseglet emballage eller lignende, som svarer til en mikrobiocidbehandling
efter fermentering.

2 Se Kommissionens gennemfgrelsesforordning (EU) nr. 931/2011
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Alle registreringer, der foretages i fadevarekaeden "ost som ravare til videre forarbejdning”, skal vaere kaedet
sammen med leverandgrens partiidentifikation.

Specifikke foranstaltninger vedrarende mikrobiologisk kontamineret ost er beskrevet i afsnit 5.4 nedenfor.

5.3.2 Opbevaring

Kun materiale, der kan bevare sin egnethed til videre fadevareforarbejdning, ma accepteres til opbevaring
(se kapitel 4).

Andet materiale, som er gaet igennem modtagelsen, ma ikke opbevares og skal anvendes s& hurtigt som
muligt og uden ungdig forsinkelse.

Emballage og modningsfilm skal forblive intakt under opbevaring og transport og ma farst fiernes
umiddelbart inden den faktiske anvendelse.

Oplysningerne (afsnit 5.1.3) skal ledsage den nyttiggjorte ost under opbevaring.

Ost, der er bestemt til opbevaring, skal handteres pa en made, der ikke medfgrer fysisk beskadigelse af
ostens beskyttende overflade (emballage, coating eller tar skorpe). Tar osteskorpe, emballage og coating
skal forblive intakt. Vakuumemballage og modningsfilm skal navnlig handteres med forsigtighed for at undga
brud pa poserne, da enhver uteethed vil give skimmel adgang til oxygen. Brudt emballage skal udbedres,
eller osten skal omemballeres, medmindre osten anvendes sa hurtigt som muligt og uden ungdig
forsinkelse.

Muligheden for krydskontaminering skal tages i betragtning ved planleegningen og vedligeholdelsen
(herunder renggring) af opbevaringsfaciliteterne.

Med hensyn til opbevaringstemperatur henvises der til afsnit 5.2.

Hvis holdbarheden af den nyttiggjorte ost pavirker fedevaresikkerheden og egnetheden, benyttes
hensigtsmeessig lagerrotation for hver ostetype, f.eks. "fgrst ind, farst ud”, hvor de aeldste udtages farst, eller
andre hensigtsmaessige metoder. Medarbejdere instrueres i at afsende de eldste produkter farst. Kodning
af partier skal anvendes for at sikre korrekt lagerrotation.

Forleenget opbevaring af nyttiggjort ost (f.eks. til smagstest) skal baseres pa validering af historiske data og
praktiske erfaringer.

5.3.3 Anvendelse

Emballagemateriale og blgd plast, f.eks. modningsfilm, skal fjernes inden anvendelse.
5.4 Specifikke foranstaltninger afhaengigt af ostetype

5.4.1 Ost med coating eller voks eller i emballage

Opbevaring og transport

Coating, voks og emballagemateriale skal forblive intakt under opbevaring og transport.

Handtering pa destinationen og behandling inden anvendelse

Coating, voks og emballagemateriale skal forblive intakt under opbevaring og transport og ma farst fiernes
umiddelbart inden den faktiske anvendelse.

Coating, voks og emballagemateriale skal fiernes inden anvendelse, f.eks. ved at skreelle, bagrste eller gnide
det af. Ostens fgdevaresikkerhed ma ikke pavirkes af uaccegtable koncentrationer af rester af kemiske risici
for fedevaresikkerheden, f.eks. natamycin og mineralolie® i coating, voks og emballagemateriale. Hvis
coating og voks indeholder natamycin, skal mindst 5 mm fjernes. Hvis fjernelse sker ved brug af en seerlig
varmebaseret fjernelsesproces, skal det sikres, at natamycin og mineralolie i coatingen, voksen og
emballagematerialet ikke overfgres til osten.

Fjernet coatingmateriale skal bortskaffes og anvendes i henhold til forordning (EF) nr. 1069/2009 (animalske
biprodukter).

2 perer to primaere grupper af mineralolie. Den ene er mineralolie med maettede kulbrinter (MOSH), der bestar af alkaner og
cykliske alkaner, og mineralolie med aromatiske kulbrinter (MOAH), der bestar af aromatiske kulbrinter. MOAH er potentielt
kreeftfremkaldende og genotoksiske, og indholdet i fadevarer bgr derfor minimeres. Se EFSA Scientific Opinion on Mineral Oil
Hydrocarbons in Food, EFSA Journal 2012;10(6):2704.
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Se afsnit 4.6 for yderligere oplysninger.

5.4.2 Uren ost

Behandling inden anvendelse

Urene pletter, som findes pa ostens overflade eller skorpe, skal fiernes ved afskaering, vask, barstning eller
skrubning i overensstemmelse med god hygiejnepraksis.

Muligheden for krydskontaminering skal tages i betragtning ved planlaegningen og gennemfgrelsen af
fiernelsen.
5.4.3 Ost kontamineret med fysiske risici

Modtagelse og behandling inden anvendelse

Ost, der er kontamineret med farlige fragmenter, ma kun accepteres, hvis der forefindes udstyr, som kan
fierne sadanne fragmenter (f.eks. magnetiske felter, sigter eller filtre), og som er godkendt af den
kompetente myndighed, og/eller hvis udstyr, som effektivt kan afslgre sadanne fragmenter, forefindes og
anvendes sammen med en beskrevet sorteringsprocedure, hvor det kontaminerede materiale fjernes.

Effektiv fiernelse af metal afhaenger af effektiviteten af foranstaltninger til fiernelse af metalgenstande, f.eks.
o filter-/sigtestarrelse

o fglsomheden af magnetseparatorer eller magnetfiltre.

Fjernelsen verificeres ved brug af f.eks. metaldetektorer eller rantgenudstyr.

Sadan verifikation er navnlig ngdvendig, hvis osten mistaenkes for at indeholde metalgenstande.

5.4.4 Ost kontamineret med gaer

Der kreeves ingen specifikke begreensninger ved kontaminering med geaer ud over kontrol for afsmag (som
ligger uden for rammerne af denne vejledning).

Fra et fgdevaresikkerhedsmaessigt perspektiv finder de tids- og temperaturkriterier, der normalt anvendes for
de tilsvarende produkter, der ligger inden for specifikationerne, i nogle tilfeelde anvendelse.
5.4.5 Ost kontamineret med bakterier— generelle foranstaltninger

Opbevaring og transport

Bakterievaekst kan generelt minimeres ved regulering af tid og temperatur®®, som er seerlig vigtigt, hvis der er
en rimelig sandsynlighed for, at bakterierne kan frembringe toksiner (f.eks. S. aureus), nar de forekommer i
osten. Nar dette er tilfeldet, skal forarbejdning ske omgaende, eller osten skal opbevares under forhold,
hvor veekst ikke kan ske.

5.4.6 Ost, der overskrider de mikrobiologiske kriterier for hygiejneindikatorer (herunder
proceshygiejnekriterier)

Koagulasepositive stafylokokker

Ost, som er blevet udvalgt til anvendelse som ravare til videre forarbejdning, fordi det mikrobiologiske
kriterium for koagulasepositive stafylokokker er overskredet, skal testes for at sikre, at koncentrationen ikke
overstiger 105 cfu/g. Hvis dette er tilfeeldet, skal materialet testes for forekomsten af enterotoksiner fremkaldt
af stafylokokker (fraveer i 25 g, n=5, c=0, skal pavises i henhold til forordning (EF) nr. 2073/2005).

Hvis enterotoksiner fremkaldt af stafylokokker konstateres, skal den pageeldende ost bortskaffes og
anvendes i henhold til forordningen om animalske biprodukter.

For materiale, der overskrider kriteriet for koagulasepositive stafylokokker, skal der foretages regulering af tid
og temperatur for at undgd yderligere veekst og derved minimere sandsynligheden for dannelsen af
enterotoksiner fremkaldt af stafylokokker. Minimumstemperaturen for veekst af S. aureus er 5,7 °C. Hvis
materialet opbevares ved lavere temperaturer end denne, er opbevaringstiden ikke afggrende.

Integreret behandling for at sikre egnethed

= Temperatur vurderes aldrig alene. Tiden er lige sa vigtig ved mikrobiel kontrol.
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Ost, der overskrider det mikrobiologiske kriterium for koagulasepositive stafylokokker:

e Den nyttiggjorte ost skal underkastes varmebehandling, som sikrer en logaritmisk reduktion pa mindst 8
log10 cfu/g, dvs. at materialet udseettes for en temperatur p& mindst 76 °C i 15 sekunder eller 80 °C i 6
sekunder®”.

e Varmebehandlingen skal overvages, og det skal verificeres, at den er hensigtsmaessig i forhold til
udstyret.

e Sadan varmebehandling kan udfgres inden den videre forarbejdning eller som et integreret
forarbejdningstrin ved fremstillingen af videreforarbejdede produkter.

e Alternativ teknologi (f.eks. hgijtryksbehandling) med samme virkning (reduktion af S. aureus pa min. 8
log10 cfu/g) kan anvendes.

e Med henblik p& verifikation skal slutprodukter, der er tilberedt af nyttiggjort ost af denne type,
regelmeessigt testes for enterotoksiner fremkaldt af stafylokokker.

Ost, der overskrider andre hygiejneindikatorer

Der kreeves saedvanligvis ingen specifikke begreaensninger ud over kontrol for afsmag (som ligger uden for
rammerne af denne vejledning). Fra et fadevaresikkerhedsmaessigt perspektiv finder de tids- og
temperaturkriterier, der normalt anvendes for de tilsvarende produkter, der ligger inden for specifikationerne,
i nogle tilfeelde anvendelse. Ost, hvori der er konstateret ekstremt hgje koncentrationer af
hygiejneindikatorer, bar ikke anvendes, medmindre der er foretaget en vurdering af det potentielle indhold af
patogene mikroorganismer.

Selv om det ikke er pakreevet, bgr nyttiggjort ost, som har overskredet de mikrobiologiske kriterier for
proceshygiejneindikatorer, varmebehandles. E. coli er forholdsvis fglsom over for varme, og en
varmebehandling svarende til den, der anbefales for koagulasepositive stafylokokker eller L.
monocytogenes, er tilstraekkelig.

5.4.7 Ost, der overskrider de mikrobiologiske kriterier for patogener (herunder
fadevaresikkerhedskriterier)

Regulering af tid og temperatur er ngdvendig for at kontrollere den videre veekst og for at sikre, at
varmebehandling, der anvendes under den videre forarbejdning, faktisk kan eliminere patogenerne. Tid er
relevant for kontrollen med L. monocytogenes i materiale, hvor Listeria kan vokse under nedkglede forhold.
Ost, der er kontamineret med denne patogen, skal derfor forsendes til destinationen s hurtigt som muligt og
uden ungdig forsinkelse. For materiale, hvor Listeria ikke kan vokse, er dette ikke pakreevet.

Den samme tilgang anvendes for andre patogener.

Da minimumstemperaturen for veekst af Salmonella er 5,7 °C, er opbevaringstiden ikke afggrende for
salmonellakontamineret ost, der opbevares ved en temperatur under 6 °C.

Der bgr tages hensyn til mulig krydskontaminering af materiale, der understgtter vaeksten af patogener.
Dette bar tages i betragtning ved handteringen af kontamineret materiale og ved vedligeholdelsen (herunder
renggring) af opbevarings- og forarbejdningsfaciliteterne og under transport.

Integreret behandling for at sikre egnethed

e Den nyttiggjorte ost skal underkastes varmebehandling, som sikrer en logaritmisk reduktion pa mindst 8
log10 cfu/g.

e For L. monocytogenes svarer dette til at udsaette osten for en temperatur pd mindst 75 °C i 15 sekunder
eller 80 °C i 3 sekunder?”.

e For Salmonella vil varmebehandling svarende til pasteurisering sikre denne virkning.

% Baseret p& D-veerdier for S. aureus i meelk (Firstenberg-Eden et al.: Death and Injury of Staphylococcus aureus during thermal
treatment of milk, Canadian Journal of Microbiology 23 (1977), 1034-37) med yderligere +3 °C for at kompensere for et hgjere indhold
af fedt, tarstof og salt (som anbefalet af US-FDA).

% Baseret pa D-veerdier for L. monocytogenes i maelk (Combase-data) med yderligere +3 °C for at kompensere for et hgjere indhold af
fedt, torstof og salt (som anbefalet af US-FDA).
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e For ost, som er blevet sendt til videre forarbejdning, fordi kriterierne for andre patogener er blevet
overskredet, skal de patogenspecifikke kombinationer af tid/temperatur, der sikrer reduktioner pa 8 log10
cfu/g, dokumenteres.

Sadan varmebehandling kan udfares inden den videre forarbejdning eller som et integreret forarbejdningstrin
ved fremstillingen af videreforarbejdede produkter.

Alternativ teknologi (f.eks. hgijtryksbehandling) med samme virkning (reduktion pa mindst 8 log10 cfu/g) kan
anvendes.

Varmebehandlingen skal overvages, og det skal verificeres, at den er hensigtsmaessig i forhold til udstyret.

5.4.8 Ost kontamineret med skimmel
Forebyggende foranstaltninger inden frigivelse

a) Fjernelse af synlige skimmelkolonier

Der skal veere indfart tilstreekkelige foranstaltninger til at forebygge spredning af skimmelkulturer. Ost, som
er for lille til, at skimmelen kan fjernes som kreevet, og/eller som har skimmeltrade, der treenger ind i osten
gennem huller, er ikke egnet til fiernelse af skimmel.

Sma skimmelkolonier p& overfladen kan skrabes af. Nar starre (men fa) skimmelkolonier fiernes, skal ost i
en dybde pa mindst 1,3 cm, ogsad omkring plettenze, skeeres vaek. Misfarvet materiale omkring pletten skal
ogsa fiernes. Hvis der er flere mugne overflader, fiernes muggen til en dybde p& mindst 1,3 cm. | praksis bar
2-3 cm skeeres veek for at sikre effektiv fijernelse. Hvis den nyttiggjorte ost blev muggen ved opbevaring ved
temperaturer over 7 °C, skal mindst 2 cm fjernes.

Fjernelsen af skimmel skal foretages med forsigtighed for at minimere risikoen for at kontaminere den
osteoverflade, der nu er blevet eksponeret. Overflade, som er blevet eksponeret efter fiernelse af skimmel,
skal beskyttes ved vakuumemballering eller emballering i beskyttet atmosfaere, medmindre den er frosset.

b) Vakuumemballering eller emballering i beskyttet atmosfeere

Ved vakuumemballering reduceres maengden af luft i en emballage, og emballagen forsegles hermetisk, sa
der opstar et neesten perfekt vakuum i emballagen.

Generelt forhindrer en kombination af mere end 50 % kuldioxid og under 1 % oxygen skimmelvaekst. Da
kuldioxid typisk produceres i emballagen af osten selv, er hovedformalet med emballeringen at fierne
oxygen.

Nyttiggjort ost med begyndende udvikling af synlig skimmel skal ikke vakuumemballeres, hvis kolonierne kan
fiernes effektivt (se ovenfor), og hvis materialet sendes til sin destination og anvendes til videre forarbejdning
sa hurtigt som muligt og uden ungdig forsinkelse. Hvis der er risiko for, at synlige skimmelkolonier under
transport og opbevaring vil udvikle sig pa nyttiggjort ost, som ikke er muggen pa forsendelsestidspunktet,
skal den nyttiggjorte ost vakuumemballeres effektivt inden forsendelse, sa hurtigt som muligt og uden ungadig
forsinkelse. Tidsfaktoren er vigtigt, da visse (oxygenafhaengige) skimmelkulturer fortssetter med at vokse,
indtil der dannes en kontrolleret atmosfaere i emballagen.

Udstyr, der anvendes til at vakuumemballere nyttiggjort ost, skal veere tilstraekkeligt effektivt (f.eks. elektriske
pumpesystemer) til at sikre et lavt luftindhold og til at lade poserne forme sig selv omkring materialet. Hvis
materialet vakuumemballeres i en beholder, skal der anvendes et vakuummeter.

Poserne skal veere fremstillet af materialer, der skaber en oxygenbarriere, og som er tilstraekkeligt fleksible.
Poserne og forseglingen (varmeforseglet) skal veere tilstraekkeligt steerke til at beskytte mod utilsigtet brud
(udvikling af skimmel i vakuumemballage skyldes naesten altid brudte poser eller utilstreekkelig forsegling).

Emballering i beskyttet atmosfeere er et alternativ til vakuumemballering, hvor der anvendes kuldioxid alene
eller sammen med nitrogen til at opna mindre end 0,5 % oxygen.

Foranstaltninger under opbevaring og transport

Svampevaekst kan generelt minimeres ved regulering af tid og temperatur®’, hvilket iszer er vigtigt, hvis de
pageeldende svampe ikke elimineres under den planlagte videre forarbejdning, eller hvis der er en rimelig
sandsynlighed for, at mikroorganismer kan producere toksiner, hvis de forekommer i den nyttiggjorte ost.

% Undersggelser af migreringen af mykotoksiner til ost viser sjeeldent en bevaegelse p& mere end 1,3 cm ind i osten.
z Temperatur vurderes aldrig alene. Tiden er lige s vigtig ved mikrobiel kontrol.
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Sidstnaevnte vedrgrer navnlig seerlige svampestammer, som kan producere toksiner i fadevarer, nar
betingelserne for en sadan produktion er opfyldt.

Transport og opbevaring i kalerum forhindrer ikke udviklingen af skimmel, men kontrollerer vaeksten og
minimerer navnlig risikoen for dannelse af mykotoksiner.

For nyttiggjort ost med synlige skimmelkolonier, hvor skimmelkolonier er blevet fiernet, eller med gget
sandsynlighed for at udvikle synlige skimmelkolonier kraeves der specifikke tids- o% temperaturkriterier, som
er baseret pa minimumstemperaturerne for henholdsvis veekst og toksinproduktion2 .

Séadan nyttiggjort ost skal, hvis det er hensigtsmaessigt, forsendes til destinationen sé hurtigt som muligt og
uden ungdig forsinkelse. De anvendte tids- og temperaturforhold bgr understattes af en risikoanalyse.

Kun f& skimmelarter producerer toksiner ved lave temperaturer, og akkumuleringen af disse mykotoksiner i
ost pavirkes af flere variabler, f.eks. temperatur, veeskeaktivitet (aw), pH-vaerdi og tid. Generelt anses relativ
fugtighed og temperatur for de mest kritiske faktorer. Potentialet til at producere mykotoksin i ost er mindre
end i laboratoriemedier, og jo lavere temperaturen er, jo mindre er risikoen for produktion af mykotoksin.
Generelt vil opbevaring i kalerum sammen med emballagering ved brug af vakuum eller i en beskyttet
atmosfeere, som skaber en relativt hgj koncentration af kuldioxid (>50 %) og/eller en lav koncentration af
restoxygen (<0,5 %), forebygge skimmelvaekst i ost.

Det er derfor vigtigt, at sddant materiale opbevares ved hgjst 6 °C indtil forarbejdning.

Handtering og behandling for at opné egnethed til konsum igen

Pa trods af de foranstaltninger, der er truffet pa materialets oprindelsessted og under transport og
opbevaring, kan skimmel stadig vokse, udvikle synlige kolonier, udvide den mugne del af ostens overflade
eller treenge ind i osten langs luftpassager som f.eks. huller.

Hvis den nyttiggjorte ost er blevet forarbejdet, handteret og opbevaret i overensstemmelse med
anbefalingerne i denne vejledning, er risikoen for forekomsten af mykotoksiner i sadan nyttiggjort ost
ekstremt lille, og der vil veere tale om en meget lille koncentration, hvis nogen.

Muggen ost skal handteres pa falgende made:

a) Hvis det fremgér af leverandgrens oplysninger, at de synlige skimmelarter kan vaere arter, som typisk
bruges ved fremstilingen af skimmelmodnet ost (se afsnit 4.10.4), kan materialet anvendes ved
tilberedning i maengder, der ikke overstiger 10 % af de tilfarte ravarer, safremt den videre forarbejdning
omfatter en effektiv varmebehandling (se nedenfor). Hvis osten er overgroet, skal det af hensyn til
sanseindtrykket overvejes, om hele overfladematerialet kan fiernes inden anvendelse.

b) Hvis de oplysninger, der neevnes i litra a) ovenfor, ikke er tilgeengelige, kan materialet anvendes ved
tilberedning efter fglgende retningslinjer:
e Ost med hard/ekstrahard tekstur (MFFB <56 %):

I meengder, der ikke overstiger 10 % af de tilfgrte ravarer, safremt:
— andelen af overflade daekket med synlig skimmel ikke overstiger 10 %, og

— den videre forarbejdning omfatter en effektiv varmebehandling (se nedenfor).

% De rapporterede minimumstemperaturer for henholdsvis vaekst og toksinproduktion er anfgrt i tabellen nedenfor. Det bar bemaerkes,
at de undersggelser, der ligger til grund for disse tal, er relativt begraensede, og at resultater fra tilsvarende undersggelser naeppe er
sammenlignelige, idet temperatur kun er én af de faktorer, der er relevant for toksinproduktion.

Mikroorganisme Minimumstemperatur for veekst M|n|mumst:mgeenrgg;otro}(osli(rs‘gprodukt|on
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 (ved 25 % CO2) 12 °C

P. crustosum 2°C 4°C

P. cyclopium 0°C

(= P. aurantiogriseum) 16 °C

P. expansum 0°C > 4 °C*

P. nalgiovense 10 °C (ved 25 % CO2) Ikke tilgaengelig
P. verrucosum 0°C; 10 °C (ved 25 % CO2) 0°C

*) Den angivne minimumstemperatur afspejler de faktiske forhold under undersggelsen. Den reelle minimumstemperatur er derfor ikke

identificeret.
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Hvis en starre del af overfladen er deekket, skal synlig skimmel fiernes inden anvendelse, ved at skaere
ost veek til en dybde pa mindst 1,3 cm.

e Anden ost:

| ubegreensede maengder, safremt synlig skimmel fiernes inden afskaering af ost til en dybde pa mindst
1,3 cm. Mindre pletter pa overfladen (med en diameter pa hgjst 2-3 cm) kan skrabes af. | praksis bar 2-
3 cm skeeres veek for at sikre effektiv fiernelse.

Ost, som ikke opfylder ovennaevnte krav efter en eventuel fiernelse af skimmel, ma ikke anvendes og skal
bortskaffes og anvendes i henhold til forordningen om animalske biprodukter.

Ost med brudt vakuumemballage og modningsfilm skal kasseres eller skal, hvis de ikke er mugne, bruges til
videre forarbejdning sa hurtigt som muligt og uden ungdig forsinkelse.

Skimmelkulturer dreebes af varme, mens koncentrationer af mykotoksiner kan reduceres, men ikke
elimineres. Der foreligger kun begraenset videnskabelig viden om varmedestruktion af mykotoksiner, sa der
kan kun benyttes en almindelig tilgang til varmebehandling.

Forarbejdningen skal omfatte trin, der sikrer en varmebehandling, som effektivt gdelaegger alle trade. Da der
ikke foreligger videnskabelig dokumentation for tilstreekkeligheden af lavere proceskriterier, anvendes
standardkriterierne, dvs. mindst 75 °C i mindst 1 minut.
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KAPITEL 6 GENNEMF@RELSE

6.1 Den enkelte fgdevarevirksomhedsleder

I henhold til forordning (EF) nr. 852/2004 skal proceduren, foranstaltningerne og kontrollerne som anfart i
denne vejledning gennemfgres i HACCP-baserede ledelsessystemer for fgdevaresikkerhed, der udformes
og gennemfares af den enkelte fgdevarevirksomhed, for sa vidt det er relevant for virksomhedens rolle i
nyttiggarelsen, handteringen, transporten, opbevaringen og anvendelsen af nyttiggjort ost som en ravare.

Dette bgr omfatte registrering af alle angivne parametre og procedurer, der dokumenterer de beslutninger,
der traeffes under den daglige drift.

Effektive sporingssystemer er vigtige for bade kommercielle partnere og offentlige myndigheder med henblik
pa at sikre og efterfglgende dokumentere, at den nyttiggjorte ost er anvendt efter formalet. Det er
fodevarevirksomhedslederen, der vurderer materialet med hensyn til dets egnethed til videre forarbejdning
og afger, hvordan enkelte partier skal betegnes. Sporbarhed bar sikres fremad og bagud i forhold til
nyttigggrelsen og indtil anvendelsen som en ingrediens i slutproduktet.

Et krav om overholdelse af denne vejledning skal angives i kontrakter mellem kommercielle parter.

6.2 Uafhaengige audit

Verifikation af overholdelsen af denne vejledning sker gennem en audit af den dokumentation, der
fremleegges af den enkelte fadevarevirksomhedsleder, suppleret af en fysisk inspektion pa stedet. Det kan
veere ngdvendigt at indhente yderligere oplysninger fra led tidligere og/eller senere i fgdevarekaeden som et
led i overensstemmelsesvurderingen.
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BILAG | TIL VEJLEDNING OM OST SOM EN RAVARE

Oversigt over anvendelse, handtering og behandling af nyttiggjort ost til videre forarbejdning

Foranstaltninger inden frigivelse Foranstaltninger inden anvendelse
Undergrup . _ _
Ravarens | P€ 09 type _ Handtering Foranstaltninger Vurdering
. af Vurdering af under opbevaring og . _ af _
ype afvigelse/d egnet Forebyggen | Ledsagende transport Handtering og egnethed Seerlig
efekt skeebne/anven | Beskyttelse af de oplysninger opbevaring til behandling
delse overflader foranstaltnin anvendels
ger e
Ingen seerlige Sgarg for, at ostens tarre Fjern
1.1 Uden oplysninger CRTELEES veq el skorpe, emballage og emballagemateriale
: temperatur og inden for de : . )
coating kraeves. . coating forbliver intakt inden anvendelse.
tidsrammer, der er anfert af | . dtil den faktisk .
producenten. Se 5.2. Indtif den faktiske Fjern urene pletter.
Undg fysisk beskadigel anvendelse.
o ndga fysisk beskadigelse
Egnet til videre : : Sgrg for, at ostens tarre
1. Ost bestemt fgdevareforarbejdni SIS, (175 X dhold af e skorpe, emballage og Fiern coatingmateriale
til direkte n ikke allerede Ingen pékraevet. | Indhold al osteoverflade, og serg for, P e Egnet. inden anvendelse
Konsum 9. emballeret, frosset mineralolie og at ostens tarre skorpe, e dg faktisk (skreel, barst eller
1.2 Med Se 4.1. eller beskyttet af en natamycin emballage og coating inct denl axtiske skrub éf eller anvend
coating intakt tar skorpe anvendt i forbliver intakt. Se 5.1.2. anvencdeise. en varm’ebaseret
eller coating. Se coatingmaterialer | gagyt mod I SR e fiernelsesproces). Se
5.1.1. og/eller voks krydskontaminering. krydskontarnmenng. 541 :
Se 5.2 0g 5.3.2 Tilstreekkelig
Undga fysisk lagerrotation. Se 5.3.2.
beskadigelse af den Opbevares ved den Opbevares ved den
beskyttende temperatur, der er anfgrt pd | temperatur, der er anfart
osteoverflade, og meerkaten (eller i pa maerkaten (eller i
2. sgrg for, at ostens ledsagende dokumenter). ledsagende dokumenter).
Praeemballeret tgrre skorpe, Sporbarhed Undga fysisk beskadigelse | Sgrg for, at ostens terre Fiern emballage- o
ofstkoog ¢ ost Egnet til videre emballage og tibage til den | af den beskyttende skorpe, emballage og ci) o e rigl oi ng en
3 skaret ost, fadevareforarbejdni | coating forbliver Ingen pakraevet. | oprindelige osteoverflade, og serg for, | coating forbliver intakt Egnet. anvengelse Se 41
& ‘ ng. intakt. Se 5.1.2. producent at ostens tgrre skorpe, indtil den faktiske : e
:r?:;Ir(r;zre?elrlaer emballage og coating anvendelse.
detailhandlere forbliver intakt. Se 5.1.2. Beskyt mod -
Beskyt mod krydskontaminering.
krydskontaminering. Tilstraekkelig
Se 5.2 0g 5.3.2. lagerrotation. Se 5.3.2.
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Ravarens
type

3. Prover
bestemt til

undersggelse
og analyse
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Undergrup
pe og type
af
afvigelse/d
efekt

3.a) Uabnede
holdbarhedsref
erenceprgver,
som opbevares
under
kontrollerede
forhold ved lave
temperaturer
inden for
produktionsanl
&gget

3.b) Udbnede
fremskredne
holdbarhedsref
erenceprgver,
som opbevares
under
kontrollerede
forhold ved
forhgjede
temperaturer
inden for
produktionsanl
s&egget

3.c) Rester af
praver, der er
anvendt til
professionel
smagstest

3.d) Uabnede
laboratorieprav
er, som
opbevares
under
kontrollerede
forhold ved lave
temperaturer

Foranstaltninger inden frigivelse

Handtering

Foranstaltninger

Foranstaltninger inden anvendelse

Vurdering af under opbevaring . _ Vurdering .
egnet Forebyggend | Ledsagende og transport Handtering og af egnethed Seerlig
skeebne/anven | Beskyttelse af e oplysninger opbevaring til behandling
delse overflader foranstaltnin anvendelse
ger

Egnet til videre
fadevareforarbejdni
ng.
Se 4.3.

Undga fysisk

beskadigelse af den

beskyttende

osteoverflade, og

sgrg for, at ostens

tarre skorpe,

emballage og coating Tilteenkt tOpbevartes veq (Len for d :)pbevartes \:jed e fort

forbliver intakt. Se anvendelse, %mpera ur odg inden ?r ef eomperakur, er Izler anfg

512 f eks. "Fgdevare | tidsrammer, der er anfart af | pa meerkaten (eller i Fjern emballage,

Kkun til videre producenten. ledsagende dokumenter). urene pletter og

Egnet til videre forarbejdning”. Undga fysisk beskadigelse | Sarg for, at ostens tarre coatingmateriale
fodevareforarbejdni af den beskyttende skorpe, emballage og inden anvendelse.
ng, underbygget af Ingen pékreevet. barhed osteoverflade, og serg for, | coating forbliver intakt Egnet. Opbevares ved den
en udfarlig S_Izor ar‘l?j at ostens tarre skorpe, indtil den faktiske temperatur, der er
fodevaresikkerheds t ?953 tll' en emballage og coating anvendelse. anfart pd maerkaten
evaluering. Ofgg'ucee'r?te forbliver intakt. Se 5.1.2. Beskyt mod (eller i ledsagende
Se 4.3. P Beskyt mod krydskontaminering. dokumenter).

Emballering, hvis ikke krydskontaminering. Tilstraekkelig

allerede emballeret, Se5.13. Se 5.2 0g 5.3.2. lagerrotation. Se 5.3.2.

frosset eller beskyttet

af en intakt tar skorpe

eller coating.

Se 5.1.1.

Undga fysisk

beskadigelse af den
Egnet til videre beskytterf'nldz
fedevareforarbejdni osteoverilade, og
ng. sgrg for, at ostens
Se 4.3, tarre skorpe,

emballage og coating
forbliver intakt. Se
5.1.2.




EDA/EUCOLAIT Vejledning

3.e) Rester af
laboratorieprav
er, der er blevet

abnet pa et
laboratorium.

om ost som ravare vedtaget den 1. februar 2018

| henhold til forordningen om animalske

biprodukter

Foranstaltninger inden frigivelse Foranstaltninger inden anvendelse
Undergrup
° pe og type _ Handtering Foranstaltninger )
Ra;/arens af Vurderlng af under opbevaring . - VUrderlng -
bR afvigelse/d egnet Forebyggend | Ledsagende og transport Handtering og | af egnethed Seerlig
efekt skeebne/anven | Beskyttelse af e oplysninger opbevaring til behandling
delse overflader foranstaltnin anvendelse
ger
4.1 Forkert
tekstur
4.2 Strukturfejl
(f.eks. huller) ) .
Emballering, hvis ikke
allerede emballeret,
4.3 Hvid frosset eller beskyttet Opbevares ved den Opbevares ved den
(krystalliseret) af en intakt tar skorpe temperatur og inden for de | temperatur, der er anfart
overflade eller coating. tidsrammer, der er anfert af | p& maerkaten (eller i Fjern emballage,
. Se511 producenten. ledsagende dokumenter). urene pletter og
4. Ost. der ikk 4}: Alvigende o Ingen seerlige Undga fysisk beskadigelse | Sgrg for, at ostens tarre coatingmateriale
> Slctj er ikke | smag Egnet til videre L oplysninger af den beskyttende skorpe, emballage og inden anvendelse.
(I:p )Il't (tar PREAEUCIEEN fadevareforarbejdn Undga fysisk Ingen pakreevet, | kreeves. osteoverflade, og serg for, | coating forbliver intakt Egnet. Opbevares ved den
VAULEISSPECINK overholdelse [} beskadigelse af den at ostens tarre skorpe, indtil den faktiske temperatur, der er
ey med hensyn til beskyttende emballage og coating anvendelse. anfert pd maerkaten
sammenszetnin osteoverflade, og forbliver intakt. Se 5.1.2. Beskyt mod (eller i ledsagende
g ts;rrr% fsokré)rateostens Beskyt mod krydskontaminering. dokumenter).
4.6 Fysisk emballagepo’g coating krydskontaminering. Tilstreekkelig
beskadigelse forbliver intakt Se 5.2 0g 5.3.2. lagerrotation. Se 5.3.2.
eller - '
deformering af O G
emballage eller
ost
4.7 Fejlmeerket &E;drlr(';]?(er) &

5. Fysisk
kontamineret
ost

34

51
Uspecificeret
fremmedlegem
e

5.2 Glas eller
hérd plast

Ikke egnet til videre
forarbejdning.
Bortskaffes og
anvendes som
animalsk biprodukt.
Se 4.5.

| henhold til forordningen om animalske

biprodukter




EDA/EUCOLAIT Vejledning

Ravarens
type

6. Kemisk
kontamineret
ost

7. Ost
kontamineret
med geer

35

om ost som ravare vedtaget den 1. februar 2018

Emballering, hvis ikke

Opbevares ved den

Opbevares ved den

Fragmenterne fijernes

Tiltaenkt temperatur og inden for de | temperatur, der er anfart effektivt inden eller
fallerede ﬁmk;)allekr . anvendelse, tidsrammer, der er anfert af | p& maerkaten (eller i under den videre
rfosse_t te Iftrt es kyttet f.eks. "Fadevare | producenten. ledsagende dokumenter). forarbejdning ved
- :Ilgrnclga?in IS kun til videre Undga fysisk beskadigelse | Sgrg for, at ostens tgrre brug af metoder, der
Egnet il videre 9: forarbejdning” og | af den beskyttende skorpe, emballage og er godkendt af den
fradehve_areforarbejdm Se 5'%‘1' _ en erkleering om | osteoverflade, og serg for, | coating forbliver intakt kompetente
ng. Ivis Undga fysisk ) typen af at ostens torre skorpe, indtil den faktiske myndighed.
5.3 Metal fragmenterne er af | peskadigelse af den | Ingen pékreevet. | kontaminering. emballage og coating anvendelse. Egnet Der bar navnlig
g?dseaﬁzz If(::?gtser’ beSkyttende Sporbarhed forbliver intakt. Se 5.1.2 Klar afmarkning af anvendes
| : osteoverflade, og tilbage til den | Beskyt mod opbevaringsomrade, hvor metaldetektorer pa
i f;’k';)?;e“te”s CIRAS krydskontaminering. materialet er placeret. slutprodukter ved
y roducent o
emballage og coating p Se 5.2 09 5.3.2 Beskyt mod - gorarb_ejdnmkg affost,
forbliver intakt. Klar afmaerkning af krydskontaminering. it
Se512 Se 5.1.3. opbevaringsomrade, hvor | Tilstraekkelig indeholde
e materialet er placeret. lagerrotation. Se 5.3.2. metalgenstande
Se 5.4.3
Foranstaltninger inden frigivelse Foranstaltninger inden anvendelse
Undergrup
pe og type _ Handtering Foranstaltninger _
af Vurderlng af under Opbeva“ng . _ Vurderlng _
afvigelse/d egnet Forebyggend | Ledsagende og transport Handtering og af egnethed Seerlig
efekt skeebne/anven | Beskyttelse af e oplysninger opbevaring til behandling
delse overflader foranstaltnin anvendelse
ger

Fastsatte
maksimalgreens
eveerdier eller
maksimalgraens
eveerdier for
restkoncentratio
ner overskredet

Ikke egnet til videre
forarbejdning.
Bortskaffes og
anvendes som
animalsk biprodukt.
Se 4.6.

Egnet til videre
fgdevareforarbejdni

ng.

Emballering, hvis ikke
allerede emballeret,
frosset eller beskyttet
af en intakt tar skorpe
eller coating.

Se5.1.1.

Undga fysisk
beskadigelse af den
beskyttende
osteoverflade, og
sgrg for, at ostens
tarre skorpe,
emballage og coating
forbliver intakt.

Se 5.1.2.

Ingen pakreevet.

I henhold til forordningen om animalske

biprodukter

Sporbarhed
tilbage til den
oprindelige
producent

Opbevares ved den

temperatur og inden for de
tidsrammer, der er anfart af

producenten.

Undga fysisk beskadigelse

af den beskyttende

osteoverflade, og sgrg for,

at ostens tarre skorpe,
emballage og coating
forbliver intakt. Se 5.1.2.
Beskyt mod
krydskontaminering.

Se 5.2 0g 5.3.2.

Opbevares ved den
temperatur og inden for
de tidsrammer, der er
anfart af producenten.

Sgrg for, at ostens tarre
skorpe, emballage og
coating forbliver intakt
indtil den faktiske
anvendelse.

Beskyt mod
krydskontaminering.

Tilstraekkelig
lagerrotation. Se 5.3.2.

Egnet

Ingen pakraevet.
Se5.4.4




EDA/EUCOLAIT Vejledning om ost som ravare vedtaget den 1. februar 2018

Ravarens
type

8. Ost, der
overskrider
mikrobiologis

ke
proceshygiejn
ekriterier

36

Undergrupp

e og type af

afvigelse/de
fekt

8.1
Mikrobiologisk
kriterium for
koagulasepositi
ve
stafylokokker
overskredet

Foranstaltninger inden frigivelse

Handtering

Foranstaltninger

Foranstaltninger inden anvendelse

Vurdering af under opbevaring . _ Vurdering _
egnet Forebyggen | Ledsagende og transport Handtering og af egnethed Seerlig
skaebne/anven Beskyttelse af de oplysninger opbevaring til behandling
delse overflader foranstaltni anvendelse
nger
: Test materialet
En erklaering om for
typen af .
Egnet til videre k):)pntaminering. koagulasepositi
forarbejdning, hvis Ingen Sporbarhed ve
koncentrationen égkro'evet tiIFt))a e til den sta_fylokokker.
ikke overskrider p . oprir?delige II;IV|s -
100 000 cfulg. oncentratione
g producent n overstiger
Se 5.1.3. 105, skal
materialet
testes for
Opbevares kgligt og ved forekomsten af
hgjst 6 °C, indtil materialet enterotoksiner
er blevet modtaget p& dets | Serg for, at ostens tgrre | fremkaldt af
Emballering, hvis ikke endelige destination. skorpe, emballage og stafylokokker.
allerede emballeret, Hvis osten understatter coating forbliver intakt Hvis toksin
frosset eller beskyttet af veekst af S. aureus inden indtil den faktiske kamIS(tjatereS,
en intakt ter skorpe eller modtagerens modtagelse, | anvendelse. ;S)éZmI?jnende Varmebehandling
il bar forsendelse til Opbevares kaligt og ved | /29 7~ | (eller tilsvarende
Seb5.1.1 destinationen ske s hurtigt | hgjst 6 °C. ~ | behandling), som
) . ; L og anvendes i . 9). o
Undga fysisk Tilteenkt som muligt og uden ungdig | Tilstreekkelig henhold til sikrer en logaritmisk
i i delse forsinkelse. Ellers i - reduktion af
Ost, der overskrider beskadigelse af den anven" ) lagerrotation. Se 5.3.2. forordningen -
100 000 cfulg, er beskyttende f.eks._ F_zdevare opbevares osten ved Hvis osten understatter om animglske koagulasep03|t|°ve
egnet til videré osteoverflade, og sgrg kun til \{lde_re temperaturer under 5,7 °C | ygekst af S. aureus, skal biprodukter. stfifylokokker pa
for, at ostens tarre Test for forarbejdning” og | (se afsnit 5.4.6). den anvendes s& hurtigt mindst 8 log.

forarbejdning, hvis
den testes fri for
enterotoksiner
fremkaldt af
stafylokokker.

Se 4.8.

skorpe, emballage og
coating forbliver intakt.

Se 5.1.2.

enterotoksiner
fremkaldt af
stafylokokker.

en erkleering om
typen af
kontaminering.
Sporbarhed
tilbage il
oprindelige
producent
Se 5.1.3.

den

Klar afmaerkning af
opbevaringsomrade, hvor
materialet er placeret.
Beskyt andre produkter
mod kontaminering med S.
aureus.

som muligt.

Beskyt andre produkter
mod kontaminering med
S. aureus.

Hvis materialet
oplagres inden
anvendelse,
skal det testes
for forekomsten
af
enterotoksiner
fremkaldt af
stafylokokker.
Hvis toksin
konstateres,
skal den
pageeldende
ost bortskaffes i
henhold til
forordningen
om animalske
biprodukter.




EDA/EUCOLAIT Vejledning

om ost som ravare vedtaget den 1. februar 2018

Emballering, hvis ikke
allerede emballeret,
frosset eller beskyttet af

Ved meget hgje

Opbevares ved den
temperatur og inden for de

Opbevares ved den
temperatur og inden for

Ved
proceshygiejneindikat
orer (f.eks. E. coli,

; koncentrationer | tidsrammer, der er anfert af | de tidsrammer, der er ;
82 ﬁg;g;agtt tor skorpe eller gives en producenten. anfart af producenten. ggﬁ%fﬁzﬁrfsr{/ )
Mikrobiologisk Egnet til videre Se51.1 erkleering om Undga fysisk beskadigelse | Sgrg for, at ostens tarre i behandi o
kriterium for fadevareforarbejdni | Ung ) é' o K Ingen typen af ] af den beskyttende skorpe, embgllage og ?Irmgl ehan (;ng
andre - b” ga fysis °gk ; kontaminering. osteoverflade, og serg for, | coating forbliver intakt Egnet. (eller tilsvarende
hygiejneindikat B eskadigelse af den RakieebEL Sporbarhed at ostens tarre skorpe, indltil den faktiske behandling), som
ST Se 4.8. beskyttende tlbage til den | emballage og coating anvendelse. sikrer en logaritmisk
v e E osteoverflade, og serg oprindelige forbliver intakt. Se 5.1.2. Beskyt mod reduktion af
for, at ostens tarre producent Beskyt mod krydskontaminering. koagulasepositive
skorpe, emballage og krvdskontaminerin . . stafylokokker og/eller
coating forbliver intakt. B2 Fell2 84 9 Tilstreekkelig L. monocytogenes pa
Se51.2. Se 5.2 0g 5.3.2. lagerrotation. Se 5.3.2. mindst 8 log.
Foranstaltninger inden frigivelse Foranstaltninger inden anvendelse
Ravarens lér:)de{gr:r;r; i Handterin eI ) i
f g )Ilp VUrderlng af g under opbevaring og VUrderlng
type afvigelse/de egnet Forebyggend | Ledsagende transport Handtering og af egnethed Seerlig
fekt skaebne/anven Beskyttelse af e oplysninger opbevaring til behandling
delse overflader foranstaltnin anvendelse
ger
Opbevares kgligt og ved
hgjst 6 °C, indtil materialet
er blevet modtaget pa dets
) o Sl destl.natlon. Serg for, at ostens tarre
Emballering, hvis ikke Forsendelse til skorpe, emballage og
allerede emballeret, Tilteenkt destinationen bor ske sé& coating forbliver intakt
frosset eller beskyttet anvendelse, f.eks. | hurtigt som muligt og uden | inqiil den faktiske
9. Ost. de af en intakt tar skorpe "Fgdevare kun til | ungdig forsinkelse. For at anvendelse. .
Ve de eller coating. videre garantere dette bar en . kaliot d Varmebehandling
obiolog 2L O, B S Se5.1.1. forarbejdning” og tidsfrist angives. p evaores gt (eller tlls_varende
) derstatte Egnet til videre ST en erklaering om | Undaa fysisk beskadigelse | ISt 8 °C. behandling), som
kst a fadevareforarbejdni | Undga fysisk Ingen f ga fy 9 Tilstraekkelig sikrer en logaritmisk
adevaresikker % 20 - beskadigelse af den | 4y et tkypen ar af den beskyttende lagerrotation. Se 5.3.2 Egnet. reduktion af de
ed erie 2 ; beskyttende ontaminering. osteoverflade, og sgrg for, L e p
orarsag Se 4.9. Ostematerialet bar pageeldende
0 afvigelse osteoverflade, og SIRETIE at ostens tarre skorpe, anvendes sa hurtigt som patogener pa mindst
oorga sarg for, at ostens tllbage til den emballage 0g coating liot g 810
E tarre skorpe, oprindelige forbliver intakt. Se 5.1.2. (WL g.
emballage og coating producent Klar afmaerkning af
forbliver intakt. Se 5.1.3. opbevaringsomrade, hvor | Beskyt andre produkter

37

Se 5.1.2.

materialet er placeret.

Beskyt andre produkter
mod kontaminering med
patogener.

Se 5.2 0g 5.3.2.

mod kontaminering med
S. aureus og patogener.




EDA/EUCOLAIT Vejledning

9.1 Ost, der
ikke
understatter
vaekst af

patogen, der
forarsager
afvigelsen

om ost som ravare vedtaget den 1. februar 2018

Opbevares ved den
temperatur og inden for de
tidsrammer, der er anfart af
producenten.

Undga fysisk beskadigelse
af den beskyttende
osteoverflade, og sgrg for,
at ostens tarre skorpe,
emballage og coating
forbliver intakt. Se 5.1.2.
Klar afmaerkning af
opbevaringsomrade, hvor
materialet er placeret.
Beskyt andre produkter
mod kontaminering med
patogener.

Se 5.2 0g 5.3.2.

Opbevares ved den
temperatur og inden for
de tidsrammer, der er
anfgrt af producenten.
Sgrg for, at ostens tarre
skorpe, emballage og
coating forbliver intakt
indtil den faktiske
anvendelse.

Beskyt mod
krydskontaminering.
Tilstreekkelig
lagerrotation. Se 5.3.2.

Egnet.

Ravarens
type

Undergrup
pe og type
af
afvigelse/d
efekt

Foranstaltninger inden frigivelse

Vurdering af
egnhet
skeebne/anve
ndelse

Handtering

Beskyttelse af
overflader

Forebyggen
de
foranstaltnin
ger

Ledsagende
oplysninger

Foranstaltninger
under opbevaring og
transport

Foranstaltninger inden anvendelse

Handtering og
opbevaring

Vurdering
af
egnethed
til
anvendelse

Seerlig
behandling

38




10. Ost med
ugnskede

skimmelkolon
ier

EDA/EUCOLAIT Vejledning

10.1 Synlige
skimmelkolonie
r, som kan
veere arter, der
typisk
anvendes ved
fremstilling af
skimmelmodne
t ost.

om ost som ravare vedtaget den 1. februar 2018

Egnet til videre
fodevareforarbejdni
ng.

Se 4.10.1.

Emballering, hvis ikke
allerede emballeret,
frosset eller beskyttet
af en intakt tar skorpe
eller coating.

Se 5.1.1 09 5.4.8.

Ingen
pakreevet.

Tilteenkt
anvendelse,
f.eks. "Fadevare
kun til

varmeforarbejdni
ng".

Sporbarhed
tilbage til den
oprindelige
producent

Se 5.1.3

En erkleering om
de skimmelarter,
der typisk indgar
i

kontamineringen.

Opbevares kgligt og ved
hgijst 6 °C, indtil materialet er
blevet modtaget pa dets
endelige destination.

Forsendelse til destinationen
bar ske sa hurtigt som muligt
og uden ungdig forsinkelse.
For at garantere dette bar en
tidsfrist angives.

Undga fysisk beskadigelse af
den beskyttende
osteoverflade, og sgrg for, at
ostens tarre skorpe,
emballage og coating
forbliver intakt. Se 5.1.2.
Forsigtig handtering for at
undga brud pa
vakuumemballage. Se 5.2 og
5.3.2.

Klar afmaerkning af
opbevaringsomrade, hvor
materialet er placeret.

Opbevares kgligt og ved
hgjst 6 °C.

Undga fysisk
beskadigelse af den
beskyttende
osteoverflade, og sgrg
for, at ostens tgrre
skorpe, emballage og
coating forbliver intakt.
Se 5.1.2. Forsigtig
handtering for at undga
brud pa
vakuumemballage.
Klar afmaerkning af
opbevaringsomrade,
hvor materialet er
placeret.

Tilstreekkelig
lagerrotation. Se 5.3.2.

Muggent
materiale ma
hgijst udgere
10 % af de
tilferte ravarer
til
tilberedningen.

Uforholdsmees
sig skimmel p&
overfladen
fiernes. Se
5.4.8.

Varmebehandli
ng ved mindst
75 °C i mindst
1 minut.

Foranstaltninger inden frigivelse Foranstaltninger inden anvendelse

o 2 i Foranstaltninger i
Révarens Undefrg'rup;pe ggftyl/(pe af | vurdering af Handtering LERISETE | Wdler crbevenie A Vdea?“rIg
type afvigelse/defekt egnet Forebyggen de og transport og egnethed Seerlig
skeebne/anv de oplysning . . behandling
Beskyttelse af overflader . opbevaring til
endelse foranstaltnin er del
ger anvendelse

39



10. (fortsat)
Ost med
ugnskede
skimmelkolon
ier

Ravarens
type

EDA/EUCOLAIT Vejledning om ost som ravare vedtaget den 1. februar 2018

Hard og
ekstrahard ost,
hvor hgijst ca.
10 % af
overfladen er
deekket af
skimmel

10.2 Synlig
skimmel,
hvor det ikke
kan
dokumentere
s, at de er
arter, der
typisk
anvendes

Hard og
ekstrahard ost,
hvor mere end
ca. 10 % af
ved overfladen er
produktionen daekket af

af skimmel
skimmelmod
net ost (dvs.
ikke omfattet
af 10.1
ovenfor)

Andre oste, hvor
<ca. 10 % af
overfladen er
deekket med
skimmel

Andre oste med
kun sma
skimmelpletter
pa overfladen (<
2-3cmii
diameter)

Undergruppe og type af
afvigelse/defekt

Hvis den beskyttende skorpe
ikke forekommer eller er

blevet fiernet, bar materialet, Muggent ;
hvis det ikke er nedfrosset, materiale ma Xarvrzzbni?rijns?“
vakuumemballeres eller hgjst udgere 7% °C i mindst
emballeres i beskyttet 10 % af de 1 minut S
atmosfzere sa hurtigt som Tilteenkt tilfgrte ravarer H ninut. d
muligt og uden ungdig anvendelse, til 1(\)/|Os/m$re en
forsinkelse i tilstreekkeligt Ingen f.eks. Forsigtig tilberedningen. o er(f)I:den er
steerke poser med effektiv pakreevet. "Fadevare handtering for | Andelen af dYaekket fiemes
forsegling. Se 5.4.8 (b). kun til Opbevares kgligt og ved | at undgé brud | overflade kontamin]e ret
Undga fysisk beskadigelse af varmeforarbe | hgjst 6 °C, indtil pa daekket med overflade il en
den beskyttende jdning". materialet er blevet vakuumemball | synlig skimmel dvb de pa 2'_3
osteoverflade, og sgrg for, at Sporbarhed | modtaget pa dets age. ma ikke c% Sep5 48
ostens tarre skorpe, tilbage til den | endelige destination. overstige 10 %. : e
emballage og coating forbliver oprindelige Medmindre
intakt. Se 5.1.2. producent Forsendelse til materialet er
Medmindre materialet er Se 5.1.3 destinationen bgr ske s& | nedfrosset, ma
nedfrosset, bar det hurtigt som muligt og vakuumemball s e
Egnet til videre vakuumemballeres eller Fjernelse af uden ungdig forsinkelse. | agen ikke Egngt, hv_|s Synllg LAl
. % ; synligt skimmel | skal fiernes
fodevareforarbej | emballeres i beskyttet kontamineret For at garantere dette gdeleegges. er blevet fiernet | ved at fierne 2-
dning. atmosfzere sa hurtigt som overflade. Se bgr en tidsfrist angives. ; ; ;
) . i et praktisk 3 cm i dybden.
muligt og uden ungdig 5.4.8 (a). Opbevares muligt omfang. | Se 5.4.8
Se 4.10.4. forsinkelse i tilstreekkeligt Forsigtig handtering for | kaligt og ved ’ T
steerke poser med effektiv at undga brud pa hgjst 6 °C.
forsegling. Se 5.4.8 (b). vakuumemballage. Klar
Undga fysisk beskadigelse af afmeerkning af | Egnet, hvis Synlig skimmel
den beskyttende Fjernelse af Tiltzenkt Klar afmeerkning af opbevaringsom | synligt skimmel | skal fiernes
osteoverflade, og sgrg for, at | kontamineret anvendelse opbevaringsomréade, réde, hvor er blevet fiernet | ved at fierne 2-
ostens tgrre skorpe, overflade. Se f eks ’ | hvor materialet er materialet er i et praktisk 3 cm i dybden.
emballage og coating forbliver | 5.4.8. i placeret. placeret. muligt omfang. | Se 5.4.8.
» Fadevare . .
intakt. Se 5.1.2. ; Tilstreekkelig
Emballering. hvis KK kun til | tati
mballering, hvis ikke varmeforarbe agerrotation.
allerede emballeret, frosset jdning" Se 5.3.2.
eller beskyttet af en intakt tar '
. Sporbarhed
skorpe eller coating. Se 5.1.1 " ; . Skrab
PP ; . tilbage til den Egnet, hvis der .
Undga fysisk beskadigelse af | Afskrabning af - . . . skimmelpletter
oprindelige ikke er synlig
den beskyttende alle pletter. - veaek. Se 5.4.8.
producent skimmel.
osteoverflade, og serg for, at
Se5.1.3
ostens tarre skorpe,
emballage og coating forbliver
intakt. Se 5.1.2.
Foranstaltninger inden frigivelse Foranstaltninger inden anvendelse
. H&ndtering Foranstaltninger Vurdering
Vurdering af Ledsagen | under opbevaring o :

Handtering af :
egnet Forebyggen de og transport og egnethed Seerlig
SiEEln R Beskyttelse af overflader €2 CplSmmg opbevarin til eremaling

endelse y foranstaltnin er P 9
ger anvendelse
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10. (fortsat)
Ost med
ugnskede
skimmelkolon
ier

11.
Nyttiggerelse
i

produktionsli
njen
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10.3 Ost kombineret med
smagsstoffer (f.eks. urter,
krydderier og frugter)

Ost, der ikke overholder 10.1,
10.2 eller 10.3 ovenfor

11.1 Ostekanter/afskeeringer

11.2 Ostemasse

11.3 Gulvopfej

om ost som ravare vedtaget den 1. februar 2018

Egnet, hvis den
specifikt
vurderes, at
yderligere
skimmelarter kan
kontrolleres ved
brug af de
foranstaltninger,
der allerede er
indfart for at
minimere
muligheden for
dannelse af
mykotoksin

Se 4.104

Bortskaffes og
anvendes som
animalsk
biprodukt.

Egnet til videre
fodevareforarbejd
ning.

Se 4.11.

Bortskaffes og
anvendes som
animalsk
biprodukt.

Se 4.11.3.

Medmindre materialet er
nedfrosset, bgr det
vakuumemballeres eller
emballeres i beskyttet
atmosfzere sa hurtigt som
muligt og uden ungdig
forsinkelse i tilstreekkeligt
steerke poser med effektiv
forsegling. Se 5.4.8 (b).

Ingen
pakraevet.

| henhold til forordningen om animalske

biprodukter

Ingen seerlige
oplysninger
kreeves.
Sporbarhed
tilbage til den
oprindelige
producent

Se 5.1.3

Opbevares kgligt og ved
hgjst 6 °C, indtil
materialet er blevet
modtaget pa dets
endelige destination.
Forsigtig handtering for
at undga brud pa
vakuumemballage.

| henhold til forordningen om animalske

biprodukter

Forsigtig
handtering for
at undga brud
pa
vakuumemballa
ge.

Medmindre
materialet er
nedfrosset, ma
vakuumemballa
gen ikke
gdeleegges.
Opbevares
koligt og ved
hgijst 6 °C.
Tilstreekkelig
lagerrotation.
Se 5.3.2.
Ostemasse, der
er mere end fire
dage gammel,
bar
varmebehandle
s inden eller
som et led i
forarbejdningen

Egnet.

Bortskaffelse

Ingen
pakreevet.
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Foranstaltninger inden frigivelse

Foranstaltninger inden anvendelse

Ravarens | Undergruppe og type af : Handtering FerEmE I s Vurdering
A Vurderlng af Ledsagen under Opbevanng ° .
type afvigelse/defekt d Handtering af Seerli
’ egne/t ForeZyggen I e og transport og egnethed b haerdllg
skaebne/anv e oplysning . . ehandling
endelse Beskyttelse af overflader | (/oo L er opbevaring anve;”delse
ger
Opbevares ved den
temperatur og inden for .
Emballering, hvis ikke Tiltaenkt de tidsrammer, der er gﬂs‘ig?g‘rdre
allerede emballeret, frosset ? g\lgndelse, anf;artﬂ af p_r oducenten. nedfrosset,
eller beskyttet af en intakt tar "Eodevare Undga fysisk holdes ostens
skorpe eller coating. kun til vi beskadigelse af den tarre skorpe,
un til videre | peskyttende
: Videre se5.1.L forarbejdning” | osteoverflade, og serg emballage og
12.1 Overskridelse af fastsat tadevareforarbeid | Undga fysisk beskadigelse af | Ingen i for, at ostens tarre coating intakt Eqnet. Ingen
12.Ost, der  poldparhedsdato 1% | den beskyttend akraevet indtil den 9 akraevet
overskrider ning. en beskyttende p g Sporbarhed | skorpe, emballage 09 | aytiske p '
specifikatione osteoverflade, og serg for, at tilbage til den | coating forbliver intakt. | ;. cndelse
 for OStEnﬁ torre skorpt(_e, oprindelige | Se 5.1.2. '
emballage og coating ducent .
holdbarhed A" producen Klar afmaerkning af : .
forbliver intakt. Se5.13 opbevaringsomrade, ;I'llstraekkt_ellg
Ses.12. hvor materialet er Sagerr;tzatlon.
placeret. Bl
Se 5.2 09 5.3.2.

Bortskaffes og
anvendes som
animalsk
biprodukt.

Se 4.12.2.

12.2 Overskridelse af fastsat
sidste anvendelsesdato

13. Ost
kontamineret
med
ostemider

Rengjort ost er
egnet til videre
fodevareforarbejd
ning.

Emballering, hvis ikke
allerede emballeret, frosset
eller beskyttet af en intakt tar
skorpe eller coating.

Seb5.1.1

Undga fysisk beskadigelse af
den beskyttende
osteoverflade, og serg for, at
ostens tarre skorpe,
emballage og coating
forbliver intakt.

Se 5.1.2.

Ingen
pakraevet.

| henhold til forordningen om animalske

biprodukter

Tilteenkt
anvendelse,
f.eks.
"Fegdevare
kun til
varmeforarbej
dning".
Sporbarhed
tilbage til den
oprindelige
producent
Se5.1.3

Opbevares ved den
temperatur og inden for
de tidsrammer, der er
anfart af producenten.
Undga fysisk
beskadigelse af den
beskyttende
osteoverflade, og s@rg
for, at ostens tagrre
skorpe, emballage og
coating forbliver intakt.
Se 5.1.2.

Klar afmeerkning af
opbevaringsomrade,
hvor materialet er
placeret.

Forsigtig
handtering for
at undgéa brud
pa
vakuumemballa

ge.
Medmindre
materialet er
nedfrosset, ma
vakuumemballa
gen ikke
gdeleegges.
Opbevares
kaligt og ved
hgijst 6 °C.
Tilstreekkelig
lagerrotation.
Se 5.3.2.

Egnet.

Fjern
kontamineret
materiale.
Varmebehandli
ng ved mindst
75 °C i mindst 1
minut.
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om ost som ravare vedtaget den 1. februar 2018

Angrebne dele af
osten bortskaffes

EDA/EUCOLAIT Vejledning

I henhold til forordningen om animalske

som animalsk

biprodukter

biprodukt.
Se 4.13.
Foranstaltninger inden frigivelse Foranstaltninger inden anvendelse
Undergrup
a pe og type _ o . Foranstaltninger _
Ra;/arens af Vurdering af Handtering under opbevaring og ) _ Vurdering '
ype afvigelse/d egnet Forebyggend | Ledsagende transport Handtering og af egnethed Seerlig
efekt skaebne/anven Beskyttelse af e oplysninger opbevaring til behandling
delse overflader foranstaltnin anvendelse
ger
14.1 Ost Bortskaffes og
kontamineret anvendes som I henhold til forordningen om animalske
med andre animalsk biprodukt. biprodukter
skadeggrere Se 4.14.
Emballering, hvis ikke
) Opbevares ved den
?rﬂ,igeeieeﬁgiﬂfg&a af Tiltaenkt temperatur og inden for de Forsigtig handtering for at
> anvendelse, tidsrammer, der er anfgrt af | undgd brud pa
en intakt ter skorpe " 2
eller coating f.eks. "Fadevare | producenten. vakuumemballage.
14.2 Protein- Se5.1.1 . If(un tt')l ‘{'(?e.re N Undgé fysisk beskadigelse af | Medmindre mgterialet er
e |l Egnet til videre Mt Ingen orarbejaning™. | gep peskyttende nedfrosset, ma Egnet
ost : Pl |2devareforarbejdni kL)J ’ |? adfy5||s d é?kraevet Sporbarhed osteoverflade, og sgrg for, at | vakuumemballagen ikke :
y! ng. beska 'gz se af den p : tilbage til den ostens tarre skorpe, gdeleegges.
g eskyttende oprindelige emballage og coating forbliver | Opbevares kgligt og ved
?steoverﬂade, 0g s@rg producent intakt. Se 5.1.2. hajst 6 °C.
sokr(,)ra:)te(’)s;;rz)z}grgrtea og Se 5.1.3 Klar afmeerkning af Tilstraekkelig
coating forbliver intakt. ?npégg:’igz'er;gesrc’;‘;ggféthvor lagerrotation. Se 5.3.2.
Se 5.1.2. )

14.3
Kvalmende lugt
0g smag
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animalsk biprodukt.

Se 4.14.
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BILAG |l TIL VEJLEDNING OM OST SOM EN RAVARE

Videnskabelig dokumentation for kontrol af skimmel og mykotoksiner i ost

EDA/EUCOLAIT's vejledning om ost som ravare indeholder retningslinjer om vurdering, tilberedning,
handtering og anvendelse af ost, der er kontamineret med ugnsket skimmel.

| dette dokument gives der videnskabelige henvisninger vedrgrende kontrolstrategien og yderligere
forholdsregler, der anvendes som ekstra beskyttelse for at minimere enhver risiko forbundet med
uforudsigelig forekomst af mykotoksiner i lave koncentrationer.

1. RESUME

Det fremgar klart af forsgg offentliggjort i videnskabelig litteratur, at dannelsen af mykotoksin i ost af
kontaminerende skimmelkulturer kan forebygges ved at kontrollere vaeksten af skimmelkulturer og de
betingelser, der pavirker dannelsen af mykotoksin.

Ifglge litteraturen er de vigtige mykotoksiner for ost sterigmatocystin, cyclopiazonsyre, ochratoksin A,
penitrem A, aflatoksin B4/G; og citrinin.

Blandt de skimmelarter, der vokser i ost, udpeges A. versicolor, A. flavus, A. paraciticus, P. commune, P.
nordicum, P. crustosum, P. citrinin og P. verrucosum i litteraturen som de arter, der har vist sig at producere
disse toksiner.

Bemeerk: De fleste forsgg med dannelse af mykotoksin er blevet udfart ved stuetemperatur (20-30 °C), under aerobe
forhold og ved dyrkelse af skimmelarter isoleret fra ost pa forskellige typer agarplader (dvs. et andet substrat end ost).

Relevante skimmelarters veekst kan Kkontrolleres ved hjeelp af tre kontrolforanstaltninger: i)
overfladebeskyttelse, ii) begreenset adgang til oxygen og iii) lav temperatur.

Om skimmelkulturer, der kan producere mykotoksiner, faktisk gor det, afheenger af substratet (ost er et
darligt substrat) og temperaturen, som typisk er hgjere end minimumstemperaturerne for veekst. Af de
forskellige rapporter om forsgg med dannelsen af mykotoksin i ost kan det konkluderes, at mykotoksiner
med sandsynlighed ikke dannes, nér ost opbevares i kglerum (dvs. ved en temperatur under 9 °C).

| EDA/EUCOLAIT-vejledningen rettes fokus derfor mod forebyggelsen af dannelsen af mykotoksin fra
kontaminerende skimmelkulturer ved at kontrollere veekst og betingelser, der pavirker dannelsen af
mykotoksin, dvs. overfladebeskyttelse, begraenset adgang til oxygen samt opbevaring og transport under
nedkgling.

Yderligere forholdsregler skal i henhold tii EDA/EUCOLAIT-vejledningen iveerkseettes for at sikre ekstra
sikkerhedsmargener for at minimere risici forbundet med uforudsigelig forekomst af mykotoksiner i lave
koncentrationer. Disse forholdsregler er:

i) afskeering af konstateret skimmel/bortskrabning af skimmelpletter
ii) varmebehandling og
iii) begraensning af andele af mugne overflader pa indgaende ost.

Retningslinjerne for afskeering er baseret p& videnskabelige anbefalinger og eksisterende praksis for
risikostyring i bestemte lande.
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2. RISIKOIDENTIFIKATION

2.1 De fleste kontaminerende skimmelarter kan ikke producere mykotoksiner?®

Synlig skimmel er ikke bevis pa forekomsten af mykotoksiner, men en indikator for en gget sandsynlighed for
dannelse af toksiner.

Ost er et godt substrat for skimmelvaekst, men et darligt substrat for mykotoksinproduktion®. Kun en lille
procentdel (2-15 %) af de skimmelkulturer, der normalt findes i ost, kan imidlertid producere mykotoksiner.
Bullerman (1981) har f.eks. konstateret, at 1,8-12,4 % af arterne, nar de var isoleret fra ost, kunne producere
de mest undersggte mykotoksiner, nar de blev dyrket p& optimale substrater.

| de fleste tilfeelde er skimmelfloraen i ikkeskimmelmodnet ost kontaminerende kulturer af arter, der bruges
som syrevaekkere.

Falgende kan konstateres med hensyn til ost, der indeholder skimmelkulturer:
e et begreenset antal Penicillium-arter tegner sig typisk for 70-90 %
e enkelte Aspergillus-arter tegner sig for 4-8 % (hvoraf A. versicolor er den hyppigste) og

o arter af Cladosporium (C. cladosporoides, C. herbarum), Alternaria, Phoma, Scopulariopsis (S.
brevicaulis) og Fusarium (F. dimerum, F. domesticum, F. oxysporum) kan lejlighedsvis forekomme.

De arter, der ikke er syreveekkere, som udvikler sig til synlige kolonier under opbevaring ved lave
temperaturer, er neesten alle arter af Penicillium (typisk P. brevicompactum, P. caseifulvum, P. citrinum, P.
crysogenum, P. commune, P. discolor, P. nordicum, P. expansum, P. nalgiovense, P. solitum, P. verrucosum
og P. viridicatum), da de i modsaetning til andre relevante skimmelkulturer kan vokse ved lave temperaturer.

Blandt disse31er P. commune og P. nalgiovense dominerende. P. commune er den naturlige stamform af P.
camenbertii=.

P. commune er veltilpasset til at vokse i ost (har de ngdvendige enzymer). P. commune forekommer typisk
sammen med P. nagliovese, som er en syreveekker, der bruges ved produktion af salami®.

2.2 Mykotoksindannelse kraever vaekst
Det er vigtigt at skelne mellem svampe, der kan isoleres fra ost, og svampe, der kan vokse.

Lund et al. (1995) har pavist, at svampefloraen i produktionsmiljger er forskellig fra floraen i ost, og at flere
miligsvampe kan isoleres fra ost, selv om de ikke vokser. Andre er noget frem til lignende konklusioner®,
Disse arter er overlevere af svampesporer fra forskellige kilder (miljg, udstrygning osv.). Et eksempel er A.
versicolor, som kan dominere miljget i en ostefabrik, men vokser sjeeldent i ost™.

Skimmel er generelt synlig i en koncentration over 103/ml-104/m/*°. Synlig skimmel betyder, at veekst er
forekommet (men er standset) eller stadig forekommer.

Det skal bemeerkes, at de fleste forsgg med dannelse af mykotoksin er blevet udfgrt ved stuetemperatur (20-
30 °C), under aerobe forhold og ved dyrkelse af skimmelarter isoleret fra ost pa forskellige typer agarplader
(dvs. et andet substrat end ost).

29 Kilder: Bullerman & Olivigni (1974), Bullerman (1979), Bullerman (1981), Scott (1983), Lund et al. (1995), Filtenborg et al. (1996),
Lépez-Diaz et al. (1996), Nielsen et al. (1996), Terplan & Kaiser (1996), Larsen et al. (2002) og Sengun et al. (2008).

% Larsen et al. (2002).

%1 Haasum & Nielsen (1998).
32| und et al. (1995).

33 Kure et al. (2004).

34 Lund et al. (1995).

35 Lund et al. (1995).
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2.3 Vigtige mykotoksiner

Ost er et darligt substrat for produktion af mykotoksin®, isaer nar den opbevares ved 5-7 °C*". Forklaringen
er, at ost er rig pa sulfhydrylindeholdende protein, f.eks. cystein og glutathion, og at maelkes%/rebakterier,
som findes i de fleste ostetyper, pavirker mange skimmelarters evne til at danne mykotoksin®®.

De mest almindelige mykotoksiner, som er stabile i ost, er citrinin, cyclopiazonsyre, penitrem A, roquefortin
C, sterigmatocystin og aflatoksin®.

Kglig opbevaring er gunstig for arter og stammer, som kan producere mindre stabile toksiner, f.eks.
penicillinsyre, patulin, mycophenolsyre samt penitrem A og muligvis ochratoksin, pa bekostning af
producenter af aflatoksiner og sterigmatocystin. Som fglge af deres manglende stabilitet ma penicillinsyre,
patulin og mycophensyre formodes ikke at forekomme i betydelige koncentrationer.

Som anfgrt i en videnskabelig gennemgang fra 2008 "er betydningen af patulin, penicillinsyre og
mycophenolsyre i ost i sma& maengder sandsynligvis ikke stor for sd vidt angar folkesundheden som falge af
deres lave orale toksicitet, mens sterigmatocystin giver anledning til mere bekymring p& grund af dens
carcinogenicitet"*".

Northolt har konkluderet, at det vigtigste toksin i skimmelkontamineret ost er sterigmatocystin“. Dette
bekreeftes af andre®.

Pa baggrund af alle tilgeengelige referencer er de vigtigste mykotoksiner for sa vidt angar sikkerheden ved
skimmelkontamineret ost:

e sterigmatocystin, som kan produceres af A. versicolor*, og som er blandt de mest almindelige
mykotoksiner i muggen ost*’

e cyclopiazonsyre, som kan produceres af P. commune®®

e ochratoksin A, som kan produceres af P. commune®’, P. nordicum® og P. verrucosum®

e penitrem A, som kan produceres af P. crustosum®

« aflatoksin B1/G1, som kan produceres af A. flavus og A. paraciticus™

e citrinin, som kan produceres af navnlig P. citrinin, men som ifglge rapporter ogsa kan produceres af P.
verrucosum®?.

Bemeerk: Enhver forekomst af aflatoksin M1 formodes at skyldes forekomst i den meelk, der er anvendt til at fremstille
osten.

% Lopes-Diaz et al. (1996), Frisvad (1988), (FDA 1985) og Larsen et al. (2002).
87 Bullerman (1981).

% Dalié et al. (2010).

39 Taniwaki et al. (2001).

40 Bullerman (1981), Stott & Bullerman (1976) og Lieu & Bullerman (1977).

4 Sengun et al. (2008).

42 Northolt et al. (1980).

*3 Filtenborg et al. (1996).

4 Lund et al. (1995).

*5 Filtenborg (1996), Norholt et al. (1980) og Taniwaki et al. (2001).

% Taniwaki et al. (2001) og Lund et al. (1995).

4 Bullerman (1981).

8 Larsen et al. (2002) og Kokkonen et al. (2005).

%9 Kokkonen et al. (2005).

0 Kokkonen et al. (2005).

> Bullerman & Olivigni (1974) og Gourama & Bullerman (1995).

2 Bailly et al. (2002), Sengun et al. (2008), Frisvad & Nielsen (2012) og Sweeney & Dobson (1998).
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2.4 Konklusion

Proceduren for kontrol af skimmel i ost kan udformes p& falgende made for at kontrollere de to vigtigste
arter:

e arter af Penicillium, navnlig P. commune (=P. cyclopium) og P. nagliovese og
o arter af Aspergillus, navnlig A. versicolor.

Andre arter, der naevnes i litteraturen som tilknyttet ost, kan forekomme i sm& maengder, men de udvikler sig
ikke til veesentlige koncentrationer. De mykotoksiner, som de eventuelt kan danne, vil ikke forekomme i en
betydelig koncentration.

Fokus skal rettes mod de vigtigste mykotoksiner: sterigmatocystin, cyclopiazonsyre, ochratoksin A, aflatoksin
B,/G1, citrinin og penitrem A. Blandt de skimmelarter, der vokser i ost, er det pavist, at A. versicolor, A.
flavus, A. paraciticus, P. commune, P. nordicum, P. crustotum, P. citrinin og P. verrucosum kan producere
dem.

Andre mykotoksiner, som ifglge litteraturen forekommer i ost, forekommer generelt kun i meengder, som er
ubetydelige for menneskers sundhed.

Ifglge de foreliggende forskningsresultater vil niveauet af mykotoksinkontaminering veere lavt, hvis
skimmelvaekst forekommer i ost.

3. MYKOTOKSINKONTROL

3.1 Faktorer, der pavirker dannelsen af mykotoksin

Mykotoksiner er sekundaere metabolitter, dvs. deres dannelse har ingen betydning i den normale
metabolisme i forbindelse med udviklingen af kolonier.

Forudsaetningerne for dannelse af mykotoksiner i ost er fglgende:

e stammerne skal genetisk kunne producere mykotoksiner, OG

e skimmelkulturen skal veere i veekst>®, OG

¢ de specifikke betingelser for dannelsen af toksinet i veekst skal veere opfyldt.

Veaekst/ingen vaekst af skimmel afhaenger af temperatur, adgang til oxygen, CO2, fugtighed og andre
faktorer. Skimmelkolonier, f.eks. bakterier, gennemgar en latenstid, inden de vokser™.

For P. expansum er latenstiden f.eks. fastsat til 182+25 timer ved 5,2 °C*®.

For de stammer, som kan producere mykotoksiner, haenger toksinproduktionen ikke sammen med
skimmelveekst.

Skimmels evne til at danne mykotoksiner falder med vaeskeaktiviteten og gges med temperaturen op til den
optimale veeksttemperatur — ved temperaturer over den optimale, falder den igensa. Generelt er
vaeskeaktiviteten i ost imidlertid for hgj til at have nogen indvirkning p& skimmelveekst eller evnen til at danne
mykotoksiner.

Maelkesyrebakteriers aktiviteter pavirker ogs& mange skimmelarters evne til at danne toksin®’.

%3 Lund et al. (1995).

> Garcia et al. (2009).

= Gougouli & Koutsoumanis (2013).

% WHO (2002), US FDA (2005) og Takahashi & Yazaki (2007).
>" Dalié et al. (2010).
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3.2 Adgang til oxygen

Skimmelkulturer er aerobe organismer, som kraever oxygen for at vokse. Oxygenindholdet pa overfladen af
ost kan reduceres ved vakuumemballering og emballering i beskyttet atmosfeere.

Vakuumemballering anbefales, da denne proces reducerer maengden af luft i en emballage og forsegler
emballagen hermetisk, sa der opstar et naesten perfekt vakuum i emballagen, som forhindrer/stopper
vaeksten af de fleste skimmelarter. Da kuldioxid typisk produceres i emballagen af osten selv, er
hovedformalet med emballeringen at fjerne oxygen.

Smith et al. (1986) har tidligere pavist, at total haeemning af svampevaekst pa emballeret bagvaerk kun er
mulig, hvis head space O2 reduceres og holdes pa et niveau under 0,4 %.

Den mest omfattende undersggelse af skimmelvaekst og mykotoksinproduktion ved emballering i beskyttet
atmosfeere er udfgrt af Taniwaki et al. (2001). De har konkluderet fglgende:

e Emballering i beskyttet atmosfeere har en steerk haeammende virkning pa produktionen af mykotoksin.

e Cyclopiazonsyre produceres af P. commune ved 25 °C efter 14 dage, men ikke ved 8-10 °C efter en
maned, hvilket tyder pd, at cyclopiazonsyre ikke dannes under kglige forhold.

e Dannelse af cyclopiazonsyre kan forebygges ved passende emballering i beskyttet atmosfeere. O2
<0,5 % vil forhindre veekst, mens 20-40 % CO2 og 1 % O2 vil reducere produktionen af cyclopiazonsyre
til et meget lavt niveau.

Produktionen af aflatoksin gennem A. flavus og A. paraciticus heemmes ved reduktion af tilgeengeligt oxygen
ved brug af emballering i beskyttet atmosfaere, barrierefilm eller oxygen scavengers i emballagen®®.

Kuldioxids heemmende egenskaber er blevet klart pavist af Eliot et al. (1998) og Haasum & Nielsen (1998).

3.3 Beskyttelse af abne overflader

Osteskorpe, ostecoating og emballagematerialer, navnlig modningsfilm og vakuumemballering, beskytter de
fugtigste dele af osten og hjeelper sdledes med at forebygge skimmelvaekst.
Ved brud pa emballage, coating eller skorpe @ges risikoen for skimmelvaekst.

3.4 Temperatur

3.4.1 Penitrem A

Hvis penetrem A forekommer i ost, stammer den sandsynligvis fra P. crustosum.

Minimumsforholdene for toksindannelse er ifglge undersggelser en temperatur pa 10 °C og en aw pa 0,92%.
Det kan konkluderes, at Penitrem A med sandsynlighed ikke dannes i ost, der opbevares ved en
temperatur under 10 °C.

3.4.2 Ochratoksin A

Hvis ochratoksin A forekommer i ost, stammer den sandsynligvis fra P. commune. Vaekst af P. verrucosum
kan ogsa veere arsagen.

P. commune (=P. cyclopium) kraever en temperatur pa mindst 20 °C for at danne ochratoksin A i ost®,
hvilket er hgjere end de temperaturer, der normalt anvendes ved modning af fast ost. Selv om P. commune
formodes at vokse under kglige forhold (se afsnit 1.1 ovenfor), vurderes risikoen for dannelse af ochratoksin
A at veere ubetydelig, hvis osten opbevares i kaglerum.

P. nordicum ligner genetisk P. verrucosum og opfarer sig som disse arter.

%8 Sweeney & Dobson (1998).
%9 |CMSF (1996).
89 Scott (1983).
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Pa det rigtige substrat kan P. verrucosum danne ochratoksin A ved alle vaeksttemperaturer, dvs. fra 0-31 °C,
med en optimal temperatur pa ca. 20 °C. Den dannede maengde korrelerer med vaekstraten®, som
afhaenger af substrat og temperatur. Koncentrationen af ochratoksin A, som dannes i ost og ved kglige
forhold, er lav®. Ostesubstrat er tilsyneladende uegnet til, at P. verrucosum kan producere ochratoksin A%,

P. verrucosum findes primaert i de tidlige faser af ostemodningen, primaert i kelerum®, og kun sjeeldent i
faerdigsost. Den er fglsom over for forhgjede CO2-koncentrationer og vokser ikke ved koncentrationer fra
25%

Det er rapporteret, at meaelkesyrebakterier metaboliserer ochratoksin A i forskellige grader (8-28 %)°°. Andre
har rapporteret, at ochratoksin A-indholdet i hard ost halveres efter 48 timer ved 25 °c?,

Det kan konkluderes, at ochratoksin A med sandsynlighed ikke dannes i feerdig ost, der opbevares i
kglerum.

3.4.3 Sterigmatocystin
Hvis sterigmatocystin forekommer i ost, stammer den sandsynligvis fra A. versicolor.

Ifglge undersggelser producerer A. versicolor ikke sterigmatocystin i ost ved 25 °C (tilsit, edam og gouda).
Dette mo%giges af andre undersggelser, hvor det pavises, at toksin dannes af naturligt kontaminerende A.
versicolor™.

Ved kgleskabstemperatur forekommer der naesten ingen veekst, og toksiner dannes ikke. Dette underbygges
af falgende konklusioner fra forskellige publikationer:

e A versicolor kan vokse ved 4 °C og kan dominere modningsrum, men arterne vokser sjeeldent i
69
ost™.

e Der er rapporteret en minimumstemperatur for vaekst p& 9 °C’. Selv om der forekommer vaekst, er der
ikke fundet toksiner ved kaleskabstemperatur™.

o Ved forsgg med forskellige ostetyper er der ikke konstateret steri%matocystin efter vaekst af den ellers
toksinproducerende A. versicolor i ost i seks maneder ved 10 °C"*;

e Kagling forhindrer dannelse af toksin fra Aspergillus”.
e Lave temperaturer (5 °C) forhindrer vaekst af A. versicolor og produktion af sterigmatocystin’®.
Toksinet forekommer saerdeles stabil i ost”.

Det kan konkluderes, at sterigmatocystin med sandsynlighed ikke dannes i ost, der opbevares ved
en temperatur under 9 °C.

81 Takahashi & Yazaki (2007).

62 Takahashi & Yazaki (2007).

83 Kokkonen et al. (2005).

8 Lund et al. (1995).

& Haasum & Nielsen (1998).

% palié et al. (2010).

&7 Bullerman (1981).

%8 Scott (1983) og Northolt et al. (1980).
%9 Lund et al. (1995).

0 |cMSF (1996).

" Bullerman & Olivigni (1974) og Lund et al. (1995)
& Terplan & Kaiser (1996).

& Bullerman (1979).

" Bullerman (1981).

» Metwally et al. (1997).
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3.4.4 Cyclopiazonsyre

Hvis cyclopiazonsyre forekommer i ost, stammer den sandsynligvis fra P. commune.

Denne organisme kan producere toksinet ved 25 °C, men ikke under nedkaling™, dvs. <12 °C.

Det kan konkluderes, at cyclopiazonsyre med sandsynlighed ikke dannes i ost, der opbevares ved en
temperatur under 12 °C.

3.4.5 Aflatoksin B1/G1

Hvis aflatoksin B1/G1 forekommer i ost, stammer den sandsynligvis fra A. flavus eller A. paraciticus.
pH-veerdier under 4,5 begunstiger dannelsen af aflatoksin B; frem for aflatoksin G;"’.

Disse organismer kan producere lave koncentrationer af aflatoksiner i ost ved stuetemperatur, men ikke ved
temperaturer <10 °C"® eller <12 °C"°.

Aflatoksiner er relativt stabile i ost.

Det kan konkluderes, at aflatoksin G1 med sandsynlighed ikke dannes i ost, og at aflatoksin B1 med
sandsynlighed ikke dannes i ost, der opbevares ved en temperatur under 10 °C.

3.4.6 Citrinin

Hvis citrinin forekommer i ost, stammer den sandsynligvis fra P. citrinin eller P. verrucosum.

P. citrinin kan vokse ved 5-40 °C *(optimalt ved 26-30 °C), men citrinin produceres kun i temperaturintervallet
15-37 °C™. Dette er bekraeftet af forsgg pa forskellige ostetyper®.

Forsgg har vist, at P. verrucosum-stammer, der kan producere citrinin i kad, ikke dannede citrinin ved
dyrkning i ost®. Manglen p& evne til at producere citrinin i ost er blevet bekraeftet af andre®.

Det kan konkluderes, at citrinin med sandsynlighed ikke dannes i ost, der opbevares ved en
temperatur under 15 °C.

Bemaeerk: Forekomst af propionsyre gdelaegger citrinin®. Propionsyre forekommer i Emmental, Jarlsberg og lignende

oste.

3.5 Konklusion

Veaeksten af vigtige kontaminerende skimmelarter kontrolleres gennem:
- overfladebeskyttelse

- adgang til oxygen

- temperaturkontrol.

Dannelse af mykotoksin forhindres gennem temperaturkontrol.

Om skimmelkulturer, der kan producere mykotoksiner, faktisk gar det, afhaenger af substratet (ost er et
darligt substrat) og temperaturen. Vaekst kraever typisk hgjere temperaturer end minimumstemperaturen.

78 Taniwaki et al. (2001).

" Bullerman & Olivigni (1974) og Gourama & Bullerman (1995).
& Bullerman & Olivigni (1974) og Bullerman (1981).

" Sweeney & Dobson (1998).

8 Sweeney & Dobson (1998).

81 Terplan & Kaiser (1996).

82 Takahashi & Yazaki (2007).

8 Lund etal. (1995) og Kokkonen et al. (2005).

8 EMAN (2013).

50



Af de forskellige rapporter om forsgg med dannelsen af mykotoksin i ost kan det konkluderes, at
mykotoksiner med sandsynlighed ikke dannes, nar ost opbevares i kglerum (dvs. ved en temperatur
under 9 °C).

4. YDERLIGERE FORHOLDSREGLER

EDA/EUCOLAIT-vejledningen omhandler foranstaltninger, som forhindrer dannelsen af mykotoksin.
Nar disse foranstaltninger gennemfares og felges, er risikoen for forekomst af mykotoksiner meget lille.

Da den korrekte gennemfarelse af disse foranstaltninger er beheeftet med en vis usikkerhed, anbefales
yderligere forholdsregler. Disse yderligere foranstaltninger har til formal at minimere risikoen i forbindelse
med den potentielle forekomst af mykotoksiner i nyttiggjort ost p& grund af denne usikkerhed.

4.1 Afskeering af konstateret skimmel/bortskrabning af skimmelpletter

Mykotoksiner dannes, hvis de overhovedet udvikles, af skinmeltrade og findes derfor teet p& overfladen®.
Starstedelen af produktionen sker i koloniens centrum®. | nogle faste oste (<60 % MFFB11) og i alle harde
og ekstraharde oste vil mykotoksiner, der er dannet i naerheden af overfladen, ikke sprede sig til den inderste
del af osten. Der vil sandsynligvis ske en spredning i oste med hgjere vandindhold.

Der er udfart en reekke forsgg for at afgare, hvor langt mykotoksiner treenger ind i ost. Disse vedrgrer
primeert aflatoksiner, men enkelte forsgg har omhandlet sterigmatocystin, ochratoksin A, citrinin, patulin 09
penicillinsyre. Disse forsgg har vist, at toksiner generelt holder sig inden for 0,5-2 cm fra ostens overflade !

Det tilrddes i litteraturen generelt, at 1-2 cm skeeres af for at sikre, at eventuelt dannede mykotoksiner
fiernes.

EDA/EUCOLAIT-vejledningen anbefaler mindst 1,3 cm, hvilket er baseret p& den britiske FSA Cheese
Recovery Guidance (2007), US FDA Guidance (2005) og videnskabelige referencer®®. | praksis skeeres 2-3
cm veek for at sikre effektiv fijernelse af 1,3 cm.

4.2 Varmebehandling

Mykotoksiner er relativt varmestabile, mens skimmelkulturer draebes af varme. Koncentrationer af
mykotoksiner kan reduceres ved varmebehandling, men de kan ikke elimineres. Der foreligger kun
begraenset videnskabelig viden om varmedestruktion af mykotoksiner, og der kan fglgelig kun benyttes en
almindelig tilgang til varmebehandling.

Forarbejdningen skal omfatte trin, der sikrer en varmebehandling, som effektivt gdelaegger alle trade,
sdledes at levende celler ikke kan overfgres fra ravaren til slutprodukterne. Da der ikke foreligger
videnskabelig dokumentation for tilstreekkeligheden af lavere proceskriterier, anvendes standardkriterierne,
dvs. mindst 75 °C i mindst 1 minut.

Citrinin nedbrydes under delvist fugtige forhold ved en temperatur pa ca. 140 °c?,

4.3 Begreensning af andele af mugne overflader pa indgaende nyttiggjort ost

Af praktiske hensyn anbefales en maksimal tolerance for den andel af skimmelkontamineret osteoverflade,
der ma anvendes, enten inden afskeering eller efter afskeering. Den valgte numeriske graense pa 10 % er
baseret pd UK FSA Cheese Recovery Guidance (2007).

EDA/EUCOLAIT-vejledningen indeholder begreensninger vedrgrende den anvendte andel af
skimmelkontamineret ost:

8 FDA (20085).

8 Garcia et al. (2009).

87 Bullerman (1981), Scott (1983) og Ostry et al. (2004).

8 Bullerman (1981), Terplan & Kaiser (1996) og Sengun et al. (2008).
89 EMAN (2013).
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Fast og blgd ost. Synlig skimmel skal skaeres veek (pletter kan skrabes af). Det rengjorte materiale
kan derefter anvendes, men ma hgjst udgere 10 % af de anvendte ravarer. Denne yderligere
forholdsregel er blevet indfart p& grund af en forhgijet risiko for, at mykotoksiner, som forekommer pa
overfladen, kan treenge ind i ostens kerne.

Hard og ekstrahard ost: Ost med synlig skimmel, der deekker mindre end 10 % af overfladen, kan
anvendes direkte, men den maengde, der anvendes i slutproduktet, skal samtidig udggre mindre end
10 % af den samlede osterdvare. Denne yderligere forholdsregel er blevet indfgrt af praktiske
hensyn, og fordi eventuelle mykotoksiner kun vil forekomme i meget sméa koncentrationer. Maengden
af skimmekontamineret materiale vil i dette tilfeelde udgare under 1 % af de anvendte ravarer (kun
1 %, alle materialer bestar af overflader (f.eks. afpudsninger og skiver)).

Ovennaevnte forholdsregel er ikke omhandlet i den videnskabelige litteratur.

4.4 Konklusion

Yderligere sikkerhedsforanstaltninger anvendes ved at fierne skimmeltrade og starstedelen af mycelium, nar
skimmelkultur bliver synlig i en grad, der overstiger tolerancerne, ved brug af varmebehandling og ved at
begreense anvendelsen af skimmelkontamineret materiale.

Hvis mindst 1,3 cm er fastsat, fjernes i praksis 2-3 cm. Dette vil veere tilstraekkeligt til at fierne mykotoksiner,
der matte forekomme pa dette trin pa trods af andre kontrolforanstaltninger.

Gennemfgrelsen af ovennaevnte strategi vil medfare en ubetydelig risiko fra de videreforarbejdede
fadevarer.
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