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Vorwort

Der Européische Milchverband EDA hat gegeniber der Europaischen Kommission seine Absicht zum
Ausdruck gebracht, einen Vorschlag fur einen Leitfaden fur die Branche zu erstellen, nachdem die
Européische Kommission Fragen hinsichtlich der Verwendung von Ké&se als Rohstoff im Prozess der
Lebensmittelherstellung ge&duRert hatte. Gesamtziel des Leitfadens ist es, die Lebensmittelsicherheit, den
Verbraucherschutz und die Rechtssicherheit im Binnenmarkt zu harmonisieren und weiter zu verbessern.

Die Verbande EDA und EUCOLAIT haben diesen europdischen Leitfaden basierend auf bereits
bestehenden nationalen Leitlinien erstellt, um die Vorbereitung des Leitfadens fur die Branche
voranzutreiben.

Es ist uns eine Freude, diesen ,Leitfaden iiber Kase als Rohstoff bei der Herstellung von
Lebensmittelerzeugnissen® vorzustellen. Er soll Kaseherstellern in allen Mitgliedstaaten als Ratgeber
dienen und Anleitung geben.

Wir erkennen die sehr konstruktive Zusammenarbeit an, die es wahrend des letzten Jahrzehnts mit den
Dienststellen der EU-Kommission und mit den zustéandigen Behoérden der Mitgliedstaaten bei diesem Projekt
gab.

Wir bedanken uns herzlich bei allen beteiligten Fachleuten fur ihre Zeit, ihre Energie und ihre Beitrage.

Ohne den herausragenden Einsatz und die unubertroffene Fachkenntnis von Herrn Claus Heggum,

Leitender Berater beim Danischen Landwirtschafts- und Nahrungsmittelrat, wére dieser Leitfaden nicht
mdglich gewesen. Wir danken ihm sehr dafir.

Snforv kb LAF

Alexander ANTON Jukka LIKITALO

Generalsekretar EDA Generalsekretar EUCOLAIT
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KAPITEL 1 EINLEITUNG

Der vorliegende Leitfaden wurde vom Européischen Milchverband EDA (European Dairy Association) und
dem Europaischen Milch-Handelsverband EUCOLAIT (European Association of the Dairy Trade) entwickelt,
um Unternehmen als Anleitung zu dienen, wenn sie Kase als Rohstoff verwenden.

Bei der Kéaseherstellung liegt der Schwerpunkt darauf, in Ubereinstimmung mit den Zielen der
Rechtsvorschriften der Europaischen Union sichere und qualitativ hochwertige Endprodukte zu erzeugen.
Trotz aller Anstrengungen der Lebensmittelunternehmer entlang der Késekette, um dies zu erreichen, ist es
nicht zu vermeiden, dass ein kleiner Teil des Kasematerials nicht den beabsichtigten wirtschaftlichen oder
hygienischen Spezifikationen entspricht. Der grofdte Teil dieses Késematerials ist nach wie vor fir den
direkten menschlichen Verzehr geeignet. Dies muss jedoch bei anderem Material nicht unbedingt der Fall
sein. Dieser Leitfaden wurde in erster Linie fUr die letztgenannte Art Material erarbeitet. Ziel ist es, die
Lebensmittelunternehmer  zu  unterstiitzen,  Entscheidungen in  Ubereinstimmung mit  den
Hygieneverordnungen zu treffen. Der Leitfaden hilft bei der Entscheidung, ob Késematerial direkt oder nach
weiterer Behandlung flr eine weitere Lebensmittelverarbeitung geeignet ist, oder ob es entsorgt und gemaf
den Rechtsvorschriften Uber tierische Nebenprodukte zu verwenden ist. Der vorliegende Leitfaden halt
wichtige Grundsatze des Lebensmittelrechts ein, wie die Bestimmung, dass ein Lebensmittel, sobald es die
Lebensmittelkette verlassen hat, nicht mehr erneut in diese zuriickgefuhrt werden darf.

Dieser kleine Teil der Erzeugnisse wird haufig als ,B-Ware® (recovered cheese) bezeichnet. B-Ware kann —
maoglicherweise nach einer Behandlung — ein hervorragender Rohstoff fiir die weitere Verarbeitung in andere
Lebensmittel sein. B-Ware kann im Lebensmittelsektor eine wertvolle Zutat darstellen und zu nahrhaften
Lebensmitteln und einem nachhaltigen Lebensmittelsektor beitragen, indem sie hilft, die
Lebensmittelverschwendung einzuschranken.

Der Zweck dieses Leitfadens ist es, Unternehmen entlang der Lebensmittelkette ,vom Kase bis zum
Lebensmittelerzeugnis® zu helfen, indem sichergestellt wird, dass als Rohstoff verwendetes Kasematerial auf
eine Weise gesammelt, gehandhabt und vorbereitet wird, die das Material fiir seinen Verwendungszweck
sicher macht und dass dies zusammen mit einer weiteren Verarbeitung zu sicheren, verzehrfertigen
Erzeugnissen in Ubereinstimmung mit den anwendbaren Rechtsvorschriften zur Lebensmittelhygiene fiihrt.

Die Sammlung, Handhabung und Vorbereitung von B-Ware muss unter vollumfénglicher Einhaltung des
allgemeinen Regelwerks fir die Lebensmittel- und Futtermittelsicherheit erfolgen (siehe Kapitel 3).

KAPITEL 2 ANWENDUNGSBEREICH UND VERWENDUNG DES
LEITFADENS

2.1 Anwendungsbereich

B-Ware ist ein Rohstoff, der bei der Herstellung verschiedener Lebensmittel eingesetzt wird. Da diese
Lebensmittel Ublicherweise in spezialisierten Lebensmittelfabriken hergestellt werden, umfasst die
Beschaffung der Rohstoffe nationale und internationale Transporte und den Handel mit fir diesen Zweck
ausgewahltem Kasematerial. Zur Lebensmittelkette ,von der Kasefabrik zur Lebensmittelfabrik® kénnen
verschiedene Unternehmen zéhlen, die sich in Art und Organisation unterscheiden. Késematerial kann direkt
von einer Késefabrik (oder einem Verpackungsbetrieb fur Kése) an einen Lebensmittel verarbeitenden
Betrieb geliefert werden, den Grol3- und Einzelhandel durchlaufen oder in Zwischenschritten auf dem Weg in
den Lebensmittel verarbeitenden Betrieb gesammelt und fur den Verwendungszweck vorbereitet werden.
Hierbei kann es zu grenziuberschreitenden Transporten kommen.

Die Qualitat des Rohstoffes muss fiir den Verwendungszweck geeignet sein. Das heil3t, dass das Material
eine solche Qualitat aufweisen muss, dass es nach der Verarbeitung ein verzehrfertiges Lebensmittel ist,
das die festgelegten Sicherheitsanforderungen erfillt und sicher fir den Verzehr ist.

Der vorliegende Leitfaden deckt die Verwendung von B-Ware als Rohstoff bei der Herstellung von
Lebensmitteln ab. Dabei liegt den Schwerpunkt auf Kase, der nicht den Spezifikationen entspricht’ sowie auf

! Der Begriff ,nicht den Spezifikationen entsprechend im Sinne des vorliegenden Leitfadens bezieht sich auf
Materialien, die die in Rechtsvorschriften oder vom Hersteller festgelegten Kriterien fiir die Lebensmittelsicherheit
und/oder -qualitat nicht einhalten.
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B-Ware, die als Rohstoff bei der Herstellung von Lebensmittelerzeugnissen verwendet wird. Es werden fir
jede Art Kaésematerial Anweisungen hinsichtlich der geeigneten Verwendungen und gegebenenfalls
hinsichtlich der erforderlichen Vorbereitung und/oder Behandlung gegeben.

Der vorliegende Leitfaden deckt nicht die Herstellung und Handhabung von Kase ab, der fir den direkten
Verzehr bestimmt ist. Folglich fallen Fragen im Hinblick auf Kontaminanten in der Milch, die der
Kéasehersteller (der Lebensmittelunternehmer) verwendet, nicht darunter, da aus solcher Milch hergestellter
Kéase nicht als Lebensmittel geeignet ist. Der Lebensmittelunternehmer, der solchen Kase hergestellt hat,
wére gemald den Vorschriften der zustdndigen Behorde, bei der der Lebensmittelunternehmer registriert und
zugelassen ist, fur dessen ordnungsgemale Entsorgung verantwortlich. Darunter wirde beispielsweise
Milch fallen, die die Anforderungen gemafl Anhang Ill, Abschnitt IX, Kapitel | der Verordnung (EG)
Nr. 853/2004, Verordnung (EG) Nr. 1881/2006 der Kommission vom 19. Dezember 2006 zur Festsetzung
der Hochstgehalte fur bestimmte Kontaminanten in Lebensmitteln und Richtlinie 96/23/EG des Rates vom
29. April 1996 Uber KontrollmaBnahmen hinsichtlich bestimmter Stoffe und ihrer Ricksténde in lebenden
Tieren und tierischen Erzeugnissen und zur Aufhebung der Richtlinien 85/358/EWG und 86/469/EWG und
der Entscheidungen 89/187/EWG und 91/664/EWG nicht erfillt.

Dennoch wird davon ausgegangen, dass Kase auf eine Weise hergestellt wird und reift, mit der
sichergestellt wird, dass seine Sicherheit und Eignung nicht beeintrachtigt werden und dass Kasehersteller
Uber geeignete Systeme fir das Management der Lebensmittelsicherheit verfiigen, die auf den HACCP-
Grundsatzen basieren und gewahrleisten, dass bei Bedarf KorrekturmafRnahmen ergriffen werden, die
wirksam zu einem fortgesetzten guten Umgang mit Kase fihren.

2.2 Verwendung des Leitfadens
Der vorliegende Leitfaden ist nicht fur die K&seherstellung bestimmt.

Die Ratschlage sind fir Lebensmittelunternehmer gedacht, die B-Ware als Rohstoff bei der Herstellung von
Lebensmitteln verwenden. Der Leitfaden bietet Ratschlage zur Auswahl, zum Umgang und zur Verwendung
von B-Ware als Rohstoff bei der Herstellung von Lebensmittelerzeugnissen und empfiehlt geeignete
KontrollmaRnahmen und Verfahren, die dazu in der Lage sind, die Kontamination zu kontrollieren und/oder
die Kontrolle Uber das Material wieder herzustellen, das nicht der Spezifikation entspricht.

Der Leitfaden wurde erstellt, um im Zusammenhang mit HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points
(Gefahrenanalyse und Uberwachung kritischer Kontrollpunkte)) als Orientierungshilfe zu dienen, wenn das
HACCP-Team die betriebsspezifische GHP (gute Hygienepraxis) und das rohstoff- und produktspezifische
HACCP-System erstellt.

Der Leitfaden geht weder auf die Verwendung anderer Arten von Rohstoffen und Zutaten ein, noch deckt er
Hygienevorschriften ab, die sich nicht speziell auf die Verwendung von Kase beziehen, aber dennoch
anzuwenden sind (z. B. System der Ruckverfolgbarkeit).

Lebensmittelunternehmer sollten den vorliegenden Leitfaden folglich zusammen mit den anzuwendenden
Verfahrensvorschriften fiir die Hygienepraxis, wie die Europaische Leitlinie fir die hygienische Herstellung
von Schmelzkase, verwenden, wenn sie ihr eigenes HACCP-gestiitztes System fur das Management der
Lebensmittelsicherheit planen und erstellen.

Der vorliegende Leitfaden bietet bewahrte Verfahren, die in der Européischen Union als geeignet angesehen
werden. Grundsatzlich haben jedoch Anweisungen der zustédndigen Behdrde stets Vorrang vor diesem
Leitfaden und sind immer zu befolgen.
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KAPITEL 3 RECHTLICHER KONTEXT

3.1 Allgemeiner Rechtsrahmen fiir die Lebensmittelsicherheit und Hygiene

Alle Lebensmittelunternehmer miissen die Rechtsvorschriften der Européischen Union einhalten.

Das Europaische Parlament und der Rat haben die Verordnung (EG) Nr. 178/2002 zur Festlegung der
allgemeinen Grundsatze und Anforderungen des Lebensmittelrechts angenommen. Die allgemeine
Lebensmittelrechtsverordnung trat in den letzten Jahren in Kraft und bietet einen Rahmen, um in den
Mitgliedstaaten einen koharenten Ansatz in Bezug auf die Entwicklung und Durchsetzung von
Rechtsvorschriften im Bereich der Lebensmittel sicherzustellen.

Die Hygieneverordnungen® decken alle Stufen der Produktion, Verarbeitung, des Vertriebs und
Inverkehrbringens von Lebensmitteln ab, die fur den menschlichen Verzehr bestimmt sind und legen die
folgenden Grundsatze fest:

e Die Hauptverantwortung fir die Sicherheit eines Lebensmittels liegt beim Lebensmittelunternehmer.

e Die Lebensmittelsicherheit ist auf der gesamten Lebensmittelkette von der Primarproduktion bis zum
Vertrieb durch die generelle Durchfihrung von Verfahren auf der Grundlage der HACCP-Grundsatze
sicherzustellen.

e HACCP-Verfahren missen Gefahren ermitteln, bewerten und kontrollieren, die fir die
Lebensmittelsicherheit von Bedeutung sind und die sieben Grundsatze gemal den CODEX-Leitlinien
tiber HACCP? anwenden.

GemadlR dem  europaischen Lebensmittelrecht und nach den  Hygienevorschriften  sind
Lebensmittelunternehmer auf jeder Stufe der Lebensmittelkette daflr zustandig, sicherzustellen, dass die
EU-Hygienevorschriften (z. B. Verordnungen (EG) Nr. 852/2004 und 853/2004) und die Vorschriften zur
Lebensmittelsicherheit der EU (z. B. Verordnungen (EG) Nr. 1881/2006, 1935/2004 und 2073/2005) von
Landwirten, Verarbeitern, Herstellern, Handlern, Einzelh&ndlern und Caterern eingehalten werden.

Die zustandigen Behorden der Mitgliedstaaten Uberwachen die Lebensmittelunternehmer mit Hilfe von
regelméaRigen Kontrollen, Audits und Vor-Ort-Kontrollen. Alle Lebensmittelunternehmer missen registriert
und/oder zugelassen sein.

3.2 Bezug zur Verwendung von Kéase als Rohstoff fir die weitere Verarbeitung

Zusétzlich zur Anleitung, die in dem vorliegenden Leitfaden gegeben wird, missen Lebensmittelunternehmer
auf allen Stufen der Herstellung, Verarbeitung und des Vertriebs in allen von ihnen kontrollierten
Unternehmen

e sicherstellen, dass diese die Anforderungen des Lebensmittelrechts erfillen, die fur ihrer Tatigkeiten von
Relevanz sind und

o verifizieren, dass diese Anforderungen erfillt werden.

Voraussetzung fir eine wirksame Durchfiihrung des vorliegenden Leitfadens sind insbesondere die
folgenden Grundséatze:

e ein System der Ruckverfolgbarkeit, das dazu in der Lage ist, die bei jedem Lieferanten eingegangenen
Posten und die jedem Empfénger gelieferten Posten zu ermitteln;

2 Verordnung (EG) Nr. 852/2004 des Europaischen Parlaments und des Rates tiber Lebensmittelhygiene, Verordnung (EG)

Nr. 853/2004 des Europaischen Parlaments und des Rates mit spezifischen Hygienevorschriften fiir Lebensmittel tierischen
Ursprungs, Verordnung (EG) Nr. 854/2004 des Européischen Parlaments und des Rates mit besonderen Verfahrensvorschriften fur
die amtliche Uberwachung von zum menschlichen Verzehr bestimmten Erzeugnissen tierischen Ursprungs, Verordnung (EG)

Nr. 882/2004 des Européaischen Parlaments und des Rates iiber amtliche Kontrollen zur Uberpriifung der Einhaltung des
Lebensmittel- und Futtermittelrechts sowie der Bestimmungen uber Tiergesundheit und Tierschutz.

3 Anhang zu CAC/RCP 1-1969. Ermittlung und Bewertung der Gefahren; Ermittlung der kritischen Kontrollpunkte, die von
grundlegender Bedeutung sind, um eine Gefahr zu vermeiden, auszuschalten oder auf ein akzeptables MaR} zu reduzieren;
Festlegung von Grenzwerten, die zwischen akzeptablen und nicht akzeptablen Werten trennen; Durchfiihrung von Verfahren zur
Uberwachung der kritischen Kontrollpunkte; Durchfiihrung von KorrekturmaRnahmen, wenn kritische Grenzwerte tiberschritten
werden; Festlegung von Verfahren zur Verifizierung, dass das HACCP-System wirksam arbeitet und Erstellung von Dokumenten und
Aufzeichnungen.
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e eingerichtete, durchgefiihrte und aufrechterhaltene Verfahren, die auf den HACCP-Grundséatzen
beruhen;

o festgelegte Hoéchstgehalte fir mikrobiologische Gefahren (Verordnung (EG) Nr. 2073/2005) und
Kontaminanten (Verordnung (EG) Nr. 1881/2006), einschlie3lich Kontaminanten von Materialien, die mit
Lebensmitteln in Beriihrung kommen (Verordnung (EG) Nr. 1935/2004);

o Verfahren fir die Einstufung in Kategorien und die Handhabung tierischer Nebenprodukte gemali
Verordnung (EG) Nr. 1069/2009 und Verordnung (EU) Nr. 142/2011.

Der vorliegende Leitfaden gibt einerseits Anleitung in Bezug auf die Bewertung der Eignung von nicht der
Spezifikation entsprechendem Kéase als Lebensmittel.

Der Leitfaden basiert in erster Linie auf den folgenden Bestimmungen des Lebensmittelrechts und der
Hygienevorschriften der EU:

e Artikel 14 Absatz 2, Artikel 14 Absatz 3 Buchstabe a und Artikel 14 Absatz 5 der Verordnung (EG)
Nr. 178/2002

e Anhang Il Kapitel IX Nummer 1 der Verordnung (EG) Nr. 852/2004

In Artikel 14 Absatz 2 der Verordnung (EG) Nr. 178/2002 steht, dass Lebensmittel als nicht sicher gelten,
wenn davon auszugehen ist, dass sie gesundheitsschadlich sind oder fiir den Verzehr durch den Menschen
ungeeignet sind. In Artikel 14 Absatz 3 Buchstabe a* der Verordnung (EG) Nr. 178/2002 wird festgelegt,
dass bei der Bewertung der Sicherheit die normale (beabsichtigte und kontrollierte) Verwendung in jeder
nachgelagerten Stufe der Lebensmittelkette einschliel3lich der weiteren Verarbeitung zu berticksichtigen ist,
und in Artikel 14 Absatz 5° der Verordnung (EG) Nr. 178/2002 wird ahnlich bestimmt, dass bei der
Bewertung der Eignung die beabsichtigte (und kontrollierte) Verwendung des Lebensmittels zu
berucksichtigten ist.

In Anhang Il Kapitel IX Nummer 1° der Verordnung (EG) Nr. 852/2004 wird festgelegt, dass kontaminierte
oder verdorbene Rohstoffe, die durch eine normalen Aussortierung und/oder Vorbehandlung oder
Verarbeitung nicht fir den menschlichen Verzehr geeignet gemacht werden kénnen, nicht geeignet sind.
Folglich darf eine Fabrik fur die Weiterverarbeitung keinen Kase flr die weitere Verarbeitung annehmen, der
nicht den Spezifikationen entspricht, es sei denn, das verarbeitete (und Kése enthaltende) Enderzeugnis,
das durch geeignete Aussortierung, Vorbehandlung und/oder Verarbeitung erhalten oder kontrolliert wird, ist
fur den menschlichen Verzehr geeignet.

Das vorrangige Ziel des vorliegenden Leitfadens ist es, allen Lebensmittelunternehmern, die an dem Teil der
spezifischen Lebensmittelkette beteiligt sind, der mit der Feststellung beginnt, dass eine bestimmte
Kéaselieferung nicht der Spezifikation entspricht und damit endet, dass ein weiter verarbeitetes Lebensmittel
auf den Markt gebracht wird, das fur den menschlichen Verzehr geeignet ist, die operativen Mittel fir die
Einhaltung des Vorstehenden an die Hand zu geben.

Entsprechend hat jedes Unternehmen, das mit der Handhabung und Verwendung von B-Ware befasst ist,
Verantwortung zu Ubernehmen. Dazu z&hlt Folgendes:

¢ die Verantwortung des Lieferanten des fir die Verwertung bestimmten Késes, zunéchst zu bewerten, ob
das Material fir den menschlichen Verzehr geeignet ist, wenn es verwendet wird wie beabsichtigt;

e die Verantwortung des Lebensmittelunternehmers, der die B-Ware als Rohstoff bei der Herstellung
anderer Erzeugnisse verwendet, sicherzustellen, dass alle verwendeten Zutaten fiir ihren Zweck

“ Art. 14 Absatz 3 Buchstabe a

Bei der Entscheidung der Frage, ob ein Lebensmittel unsicher ist, sind die normalen Bedingungen seiner Verwendung durch den
Verbraucher und auf allen Produktions-, Verarbeitungs- und Vertriebsstufen zu bericksichtigen.

® Artikel 14 Absatz 5

Bei der Entscheidung der Frage, ob ein Lebensmittel fir den Verzehr durch den Menschen ungeeignet ist, ist zu berucksichtigen, ob
das Lebensmittel infolge einer durch Fremdstoffe oder auf andere Weise bewirkten Kontamination, durch Faulnis, Verderb oder
Zersetzung ausgehend von dem beabsichtigten Verwendungszweck nicht fiir den Verzehr durch den Menschen inakzeptabel
geworden ist.

® Anhang Il Kapitel IX Nummer 1:
Ein Lebensmittelunternehmer darf andere Zutaten bzw. Rohstoffe als lebende Tiere oder andere Materialien, die bei der Verarbeitung
von Erzeugnissen eingesetzt werden, nicht akzeptieren, wenn sie erwiesenermafen oder aller Voraussicht nach mit Parasiten,
pathogenen Mikroorganismen oder toxischen, verdorbenen oder fremden Stoffen derart kontaminiert sind, dass selbst nach ihrer
hygienisch einwandfreien normalen Aussortierung und/oder Vorbehandlung oder Verarbeitung durch den Lebensmittelunternehmer
das Endprodukt fir den menschlichen Verzehr nicht geeignet wére.
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geeignet sind und dass das auf den Markt gebrachte Enderzeugnis fir den menschlichen Verzehr
geeignet ist.

Ungeeigneter Kase oder Kase, der flur nicht geeignet als Rohstoff fir die Herstellung eines anderen
Lebensmittels erklart wurde, muss die Bestimmungen der Rechtsvorschriften Uber tierische Nebenprodukte
(Verordnung (EU) Nr. 1069/2009) befolgen, in denen Gesundheitsvorschriften fir tierische Nebenprodukte
festgelegt werden, die nicht fir den menschlichen Verzehr bestimmt sind. Je nach der Kategorie des
Nebenprodukts kdnnen sie fur Futtermittel oder fur technische Zwecke verwendet oder zerstort werden.

Dariiber hinaus gibt der vorliegende Leitfaden Anleitung in Bezug auf die hygienisch einwandfreie, normale
Aussortierung und/oder Vorbehandlung und Verarbeitung von Ké&se, der gemafll Anhang Il Kapitel IX
Nummer 1 der Verordnung (EG) Nr. 852/2004 nicht den Spezifikationen entspricht.

Dieser Leitfaden basiert vorrangig auf der EU-Hygieneverordnung (EG) Nr. 852/2004 und insbesondere auf
den Bestimmungen von Anhang Il Kapitel IX Nummern 2’ und 5° (erster Satz) der Verordnung (EG)
Nr. 852/2004.

Diese Bestimmungen legen fest, dass Kase, der nicht der Spezifikation entspricht, unter Bedingungen und
bei Temperaturen aufzubewahren ist, die geeignet sind, einen (weiteren) Verderb zu verhindern und ihn vor
einer (weiteren) Kontamination zu schitzen.

Das vorrangige Ziel des vorliegenden Leitfadens ist es, allen Lebensmittelunternehmern, die an dem Teil der
spezifischen Lebensmittelkette beteiligt sind, der mit der Handhabung, Lagerung und dem Transport von
Kéase beginnt, der nicht der Spezifikation entspricht und mit der weiteren Verarbeitung endet, die operativen
Mittel fir die Einhaltung des Vorstehenden an die Hand zu geben.

KAPITEL 4 BEWERTUNG DER EIGNUNG VON KASE ALS ROHSTOFF
FUR DIE WEITERE LEBENSMITTELVERARBEITUNG

Der vorliegende Abschnitt soll als Anleitung fir diejenigen Lebensmittelunternehmer dienen, die
Kasematerial fir die industrielle Verwendung als Rohstoff fur weiter verarbeitete Lebensmittel verwerten und
in Verkehr bringen.

Ein Hygienegrundsatz besagt, dass keine Rohstoffe fur die Herstellung von Lebensmitteln verwendet
werden durfen, deren Verwendung dazu fihrt, dass die Lebensmittel gesundheitsschadlich oder auf andere
Weise fUr den menschlichen Verzehr ungeeignet sind, wenn sie in vernunftigerweise anzunehmenden
Mengen verzehrt werden. Bei der Festlegung, ob ein Rohstoff fur die Lebensmittelherstellung geeignet ist, ist
deshalb sowohl die Art und die Qualitat des Rohstoffes zu berticksichtigen, als auch die Verfahren, die bei
der Handhabung und Verarbeitung vor und/oder wéhrend der Herstellung angewendet wurden. Die Eignung
von Kase fir die weitere Lebensmittelverarbeitung muss gemaR seiner spezifischen Art bertcksichtigt
werden.

In den Begleitdokumenten oder auf dem Etikett muss der Verwendungszweck angegeben sein, damit
sichergestellt wird, dass Kase, der als ungeeignet fiir den direkten Verzehr, jedoch als geeignet fiir eine
weitere Lebensmittelverarbeitung bewertet wurde, nicht (wieder) als verzehrfertiges Lebensmittel Teil der
Lebensmittelkette wird. Das Lebensmittelunternehmen, das den Kase fir eine weitere
Lebensmittelverarbeitung freigibt oder in Verkehr bringt, muss fiir jede Charge prifen, ob sie fur eine weitere
Lebensmittelverarbeitung geeignet ist. Das Ergebnis der Bewertung und die Begriindung fir die
entsprechend getroffene Entscheidung sind aufzuzeichnen. Nachfolgend wird fiir die wichtigsten Késearten
eine Orientierungshilfe fiir eine solche Bewertung gegeben.

Die Beispiele fur Kése, der nicht der Spezifikation entspricht, werden von Fall zu Fall bewertet. In der Praxis
kann mehr als eine Art Abweichung auftreten (z. B. Referenzproben (4.3), die das angegebene
Verbrauchsdatum tberschritten haben). Bei der Bewertung, ob der Kase geeignet ist, missen in jedem Fall
alle Arten der auftretenden Abweichungen bertcksichtigt werden. Die Informationen dieses Kapitels sowie
die diesbezigliche Orientierungshilfe in Kapitel 5 wurden im Anhang zusammengefasst.

" Anhang Il Kapitel IX Nummer 2:

Rohstoffe und alle Zutaten, die in einem Lebensmittelunternehmen vorratig gehalten werden, sind so zu lagern, dass
gesundheitsgefahrdender Verderb verhindert wird und Schutz vor Kontamination gewahrleistet ist.

® Anhang Il Kapitel IX Nummer 5:
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4.1 Gereifter und nichtgereifter Kase, der fir den direkten Verzehr bestimmt
ist

4.1.1 Bewertung

Gereifte (einschl. schimmelgereifte) und ungereifte Kasesorten werden als ganzer Kase, moglicherweise
eingepackt, oder am Stiick, in Scheiben, geraspelt oder gerieben und bereits verpackt auf den Markt
gebracht.

Kase kagnn vor der Reifung, wahrend des Reifungsprozesses oder nach Abschluss der Reifung Uberzogen
werden.

Zu den am haufigsten bei der Herstellung von schimmelgereiftem Kése verwendeten Schimmelpilzarten
zéhlen Arten von Penicillium (insbesondere P. camembertii und P. roquefortii) und Geotrichum
(insbesondere G. candidum). Einige K&sesorten werden durch die Verwendung oder das natirliche
Auftreten verschiedener Arten von Schimmelpilzen charakterisiert, wie traditionell gereifter Cheddar,
Gammelost (Mucor), Tomme (Mucor, Cladosporium, Epicoccum, Sporothrichum) oder Saint Nectaire
(Mucor, Cladosporium, Epicoccum, Sporothrichum).

Wenn es erforderlich ist, um die Anforderungen an die Handhabung des Erzeugnisses als Rohstoff zu
spezifizieren, werden in anderen Teilen von Kapitel 4 Beispiele fiir Kdsesorten gegeben, die fur den direkten
Verzehr bestimmt sind.

4.1.2 Orientierungshilfe

Kase, der fur den direkten Verzehr bestimmt ist, ist ohne weitere Einschrankungen fir die weitere
Verarbeitung geeignet. Siehe die Abschnitte 5.1 - 5.3 fur Anleitungen zur Handhabung vor der Freigabe
sowie wahrend des Transports und der Lagerung.

Das Uberzugsmaterial muss wahrend der Lagerung und des Transports unversehrt bleiben und darf erst
unmittelbar vor der tatsachlichen Verwendung entfernt werden.

4.2 Rucklieferungen von GrofBhandelsunternehmen und Einzelh&ndlern

4.2.1 Bewertung

Abgepackter Kase oder Kasestiicke, die von Grol3héndlern zurtickgegeben werden, kénnen fir die weitere
Lebensmittelverarbeitung geeignet sein.

Bei der Bewertung dieser Mdglichkeit miissen zwei Aspekte beriicksichtigt werden: A) der fir den Umgang
mit tierischen Lebensmitteln spezifische rechtliche Aspekt (Zulassung nach Verordnung (EG) Nr. 853/2004
Uber die Hygiene) und B) der Sicherheitsaspekt mit der spezifischen Rechtsvorschrift (Verordnung (EG)
Nr. 2073/2005 Uber mikrobiologische Kriterien fur die Lebensmittelsicherheit). Beide beinhalten bestimmte
Einschrankungen.

A) Nur Betriebe, die gemafl Verordnung (EG) Nr.853/2004 zugelassen sind, sind zum
Inverkehrbringen von Kéase befugt. In Verordnung (EG) Nr.178/2002 werden Verladestellen
unabhéngig vom Eigentum als Einzelhandelstatigkeit definiert. In der Regel sind
Einzelhandelstatigkeiten von der Zulassung geman Verordnung (EG) Nr. 853/2004 befreit. Dennoch
werden in Verordnung (EG) Nr. 853/2004 zwei spezielle Situationen aufgefihrt, in denen dies
anders sein kann:

1) GemalB Artikel 1 Absatz 5 Buchstabe b Satz i der Verordnung (EG) Nr. 853/2004 finden die
Bestimmungen der Verordnung auch auf Einzelhandelsunternehmen Anwendung, die tierische
Lebensmittel oder Lebensmittel tierischen Ursprungs fur andere Tatigkeiten als die bloRRe

® Wird wahrend der Reifung ein Uberzug verwendet, dient dies der Regulierung des Wassergehalts des Kases und seinem Schutz vor
Mikroorganismen. Wird der Kése nach Abschluss des Reifeprozesses uberzogen, dient dies dem Schutz des Kéases vor
Mikroorganismen und vor sonstiger Kontamination sowie vor einer physikalischen Beschadigung wahrend des Transports und des
Vertriebs und/oder der Uberzug soll dem Kise ein spezielles Aussehen geben (z. B. geférbt).

Die Beschichtung besteht nicht aus Kéasematerial (wahrend Kaserinde Kase ist). Zu Kasebeschichtungen zéhlen:

e ein Film, der sehr haufig aus Polyvinylacetat oder auch aus einem anderen kunstlichen Material oder aus einem aus natirlichen
Bestandteilen zusammengesetzten Material besteht und hilft, den Wassergehalt wahrend der Reifung zu regulieren und den Kase
vor Mikroorganismen zu schitzen ( zum Beispiel Reifungsfilme)

e eine meist aus Wachs, Parafin oder Plastik bestehende Schicht, die normalerweise fiir Feuchtigkeit undurchdringbar ist.
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Lagerung und den bloRBen Transport von Lebensmitteln tierischen Ursprungs liefern.
Einzelhandelsunternehmen, insbesondere Verladestellen und Verteilzentren, die den Kése
lediglich in seiner Originalverpackung und bei den richtigen Temperaturen lagern, kénnen auch
dann Kése an zugelassene Betriebe liefern, wenn sie zwar eingetragen, aber nicht gemaf
Verordnung (EG) Nr. 853/2004 zugelassen sind.

2) Laut Artikel1 Absatz5 Buchstabe ¢ derselben Verordnung koénnen die Mitgliedstaaten
einzelstaatliche Mafinahmen treffen, um die Anforderungen der Verordnung (EG) Nr. 853/2004
auf in ihrem Gebiet gelegene Einzelhandelsunternehmen anzuwenden, auf die sie nach Artikel 1
Absatz 5 Buchstaben a oder b keine Anwendung finden wirden. In Mitgliedstaaten, in denen
Einzelhandelsunternehmen gemaf Verordnung (EG) Nr. 853/2004 zugelassen sind, kann Kéase
fur die weitere Verarbeitung verwendet werden, wenn der gelieferte Kase nur in dem
zugelassenen Teil des Unternehmens gehandhabt wurde.

B) Der Kase, der von Verladestellen zurtickgegeben wird, stellt keine Gefahr dar, wenn die Verpackung
nicht getffnet wurde und die auf dem Etikett von dem Hersteller angegebenen Lagerbedingungen
eingehalten werden. Es wird darauf hingewiesen, dass alle anderen Arten nicht spezifischer Fragen
im Zusammenhang mit zuriickgegebenen Materialien von Fall zu Fall bewertet werden missen. Die
Kriterien fur die Lebensmittelsicherheit gemald Verordnung (EG) Nr. 2071/2005, welche keine
Ruckgaben aus dem Einzelhandel gestattet, stellen die einzige rechtliche Einschrénkung dar.

4.2.2 Orientierungshilfe

Sind solche Ricklieferungen kontaminiert und/oder haben sie die Haltbarkeitsdaten tberschritten, sollte
gemal den entsprechenden Abschnitten des vorliegenden Leitfadens bewertet werden, ob sie geeignet
sind.

Abgepackter Kase oder Kasesticke, die die in Verordnung (EG) Nr. 2073/2005 niedergelegten Kriterien fur
die Lebensmittelsicherheit nicht erfillen, dirfen vom Einzelhéndler nicht zurlickgegeben werden (Artikel 7
der Verordnung (EG) Nr. 2073/2005).

Siehe die Abschnitte 5.1 - 5.3 fur Anleitungen zur Handhabung vor der Freigabe sowie wéahrend des
Transports und der Lagerung.

4.3 Fur die Prifung und Analyse bestimmte Proben

4.3.1 Bewertung
Es gibt verschiedene Arten Proben, die fir Prifungen und zur Analyse bestimmt sind:

a) (Ungeoffnete) Referenzproben fiir Haltbarkeitstests, die in den Herstellungsbetrieben kontrolliert gekihlt
gelagert werden und bei denen die Lebensmittelsicherheit nicht beeintrachtigt ist. Es ist jedoch
wahrscheinlich, dass diese Proben die festgesetzten Haltbarkeitsdaten Uberschreiten, siehe
Kapitel 4.12. Sollten Informationen zu Tage treten (z. B. Beschwerden von Marktteilnehmern), dass die
Sicherheit des Kases, fur den die Probe reprasentativ ist, beeintrachtigt sein konnte, ist die
entsprechende Referenzprobe in Bezug auf alle Aspekte zu bewerten, die zu dieser Abweichung fiihren
koénnten.

b) (Ungeodffnete) Referenzproben fir beschleunigte Haltbarkeitstests, die unter erhdhten kontrollierten
Lagerbedingungen in den Herstellungsbetrieben gelagert werden, sollten Gegenstand einer
vollstandigen Evaluierung der Lebensmittelsicherheit sein.

c) Uberbleibsel von Proben, die fiir professionelle sensorische Tests verwendet wurden; diese kénnen
geeignet sein, wenn die Sicherheit wahrend der Lagerung, Handhabung und des weiteren Vertriebs
aufrechterhalten werden kann und wenn die sensorischen Tests in einem Betrieb durchgefihrt werden,
der gemaR der Verordnung (EG) Nr. 853/2004 zugelassen ist.

d) Laborproben fur Analysen; ein ahnlicher Ansatz kann fir ungeoffnete Proben gewahlt werden, die
kontrolliert gekiihlt gelagert werden.

e) Laborproben, die in Laboreinrichtungen geéffnet wurden, wurden aus der Lebensmittelkette entfernt.
Folglich darf dieses Material nicht erneut in die Lebensmittelkette gelangen. Solche Uberbleibsel von
Prufungen und Analysen missen entsorgt und gemaf der Verordnung (EG) Nr. 1069/2009 (tierische
Nebenprodukte) verwendet werden.
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4.3.2 Orientierungshilfe

Weder andert sich die Natur des Kases dadurch, dass er aus den Verarbeitungslinien und Lagerrdaumen als
Referenzprobe entnommen wird, noch wird die Lebensmittelsicherheit dadurch beeintrachtigt.

Ungeoffnete Referenzproben (siehe oben unter a)) kénnen ohne Einschrankungen verwendet werden, wenn
sie in den Herstellungsbetrieben unter kontrollierten Bedingungen aufbewahrt werden. Sollten jedoch
Informationen zu Tage treten (z. B. Beschwerden von Marktteilnehmern), dass die Sicherheit des Kases, fur
den die Probe reprasentativ ist, beeintrachtigt sein kdnnte, ist die entsprechende Referenzprobe in Bezug
auf alle Aspekte zu bewerten, die zu dieser Abweichung flihren kénnten. Siehe Abschnitt 4.12, da es
wabhrscheinlich ist, dass diese Proben die festgelegte Haltbarkeitsdauer tberschreiten.

Bei ungedffneten Referenzproben fir beschleunigte Haltbarkeitstests (siehe oben unter b)) sollte vor einer
weiteren Verwendung eine vollstandige Bewertung des Sicherheitsrisikos durchgefiihrt werden.

Ein dhnlicher Ansatz wie fur Referenzproben kann fiir ungeéffnete Laborproben fir Analysen (siehe oben
unter c)) gewahlt werden, die kontrolliert gekihlt gelagert werden; Proben, die jedoch in Laboreinrichtungen
geoffnet wurden, wurden aus der Lebensmittelkette entfernt. Folglich darf dieses Material nicht erneut in die
Lebensmittelkette gelangen. Solche Uberbleibsel von Priifungen und Analysen miissen entsorgt und geman
der Verordnung (EG) Nr. 1069/2009 (tierische Nebenprodukte) verwendet werden.

Proben, die fiir sensorische Tests (siehe oben unter d)) verwendet wurden, kdnnen in vielen Fallen trotz der
kurzzeitigen Temperaturanpassungen, die gemall dem Testprotokoll vorgenommen wurden, dennoch far
eine Verwertung geeignet sein, sofern sie wieder unter geeigneten Lagerbedingungen gelagert werden und
auf hygienische Weise gehandhabt wurden. Es ist eine spezifische Bewertung dieser Aspekte erforderlich.

Siehe die Abschnitte 5.1 - 5.3 fur Anleitungen zur Handhabung vor der Freigabe sowie wahrend des
Transports und der Lagerung.

4.4 Kase, der die Qualitatsspezifikationen nicht einhalt

4.4.1 Bewertung

Es gibt eine Vielzahl an qualitatsbezogenen oder wirtschaftlichen Grinden, aus denen Kése fir den direkten
Verzehr abgelehnt wird. Nachfolgend werden einige dieser Griinde beleuchtet:

Abweichungen vom Handelsmerkmal ,Augen‘:

Die unerwiinschte Entwicklung von Mikroorganismen, die im K&se vorhanden sind, kann zur Bildung von
nichtléslichem Gas (z. B. Wasserstoff) fihren oder dazu, dass tberschiissiges Gas zu einer grol3en Menge
an Augen und/oder zu Ubergrof3en Augen fiihrt.

WeilR3e, kristallisierte Oberflache:

Es kdnnen sich weiRe (nichtmikrobielle) Schichten oder Stellen auf der Oberflache des Kases bilden, die
normalerweise durch Kalzium-Extrakte oder kristallisierte Aminoséauren entstehen. Dies kann bei reifem
Kéase mit der fortgeschrittenen Zersetzung der Proteine auftreten. Diese Entwicklungen sind harmlos.

4.4.2 Orientierungshilfe

Kése mit den Abweichungen aus dem vorstehenden Punkt 4.4.1 ist fir die weitere Verarbeitung geeignet.

Wird festgestellt, dass die Mikroorganismen, die diese Abweichung von der Qualitatsspezifikation des
Handels verursachen, potenziell gefahrlich sind, und kdnnen diese Organismen bei der nachfolgenden
Verarbeitung nicht entfernt oder auf ein akzeptables Mal3 reduziert werden, muss das Material entsorgt und
gemal der Verordnung (EG) Nr. 1069/2009 (tierische Nebenprodukte) verwendet werden.

Siehe die Abschnitte 5.1 - 5.3 fur Anleitungen zur Handhabung vor der Freigabe sowie wahrend des
Transports und der Lagerung.

4.5 Physikalisch kontaminierter Kase

4.5.1 Bewertung

Kase kann trotz ordnungsgemafer GHP-Verfahren versehentlich mit Fremdkdrpern kontaminiert werden.
Die Art der Kontaminanten, die Festigkeit der Kdsemasse und die Frage, ob sich die Kontamination an der
Oberflache oder in der Kadsemasse befindet, sind Faktoren, die dartber entscheiden konnen, ob die
Kontamination entfernt oder die Abweichung auf andere Weise korrigiert werden kann.
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Kann die Art der Kontaminante nicht festgestellt werden, ist der K&se nicht fir eine weitere
Lebensmittelverarbeitung geeignet.

Kann der Fremdkdrper erfolgreich entfernt werden, ist der Kése fur eine weitere Lebensmittelverarbeitung
geeignet.

4.5.2 Orientierungshilfe

Kase, der mit Glas oder hartem Plastik kontaminiert ist, ist aus der Lebensmittelkette zu entfernen und zu
entsorgen und gemalf der Verordnung (EG) Nr. 1069/2009 (tierische Nebenprodukte) zu verwenden.

Kése, der mit einzelnen Metallstiicken kontaminiert ist, kann verwendet werden, wenn eine wirksame
Entfernung vor oder wahrend der weiteren Lebensmittelverarbeitung sichergestellt werden kann und
vorausgesetzt, die zustandige Behdrde akzeptiert die Methode der Entfernung. Andernfalls ist das Material
zu entsorgen und gemaf der Verordnung (EG) Nr. 1069/2009 (tierische Nebenprodukte) zu verwenden.

Fir eine Anleitung zur Entfernung siehe Abschnitt 5.4.8. Siehe die Abschnitte 5.1 - 5.3 flr Anleitungen zur
Handhabung vor der Freigabe sowie wéhrend des Transports und der Lagerung.

Ist die Natur der Fremdkérper unbekannt/nicht spezifiziert, muss der Kése entsorgt und gemafR der
Verordnung (EG) Nr. 1069/2009 (tierische Nebenprodukte) verwendet werden.

4.6 Chemisch kontaminierter Kase

4.6.1 Bewertung

Tritt eine chemische Kontamination von Kase auf, passiert dies meistens in einer frihen Stufe der
Lebensmittelkette (Primé&rproduktion) und es ist haufig wirksamer, das Einhalten der gesetzlichen
Grenzwerte (z. B. Pestizidriickstande, Dioxine usw.) anhand von Milchkontrollen als anhand von Kontrollen
der verzehrfertigen Lebensmittel zu dokumentieren. Liegen solche Kontaminanten in der Milch vor, ist es
wabhrscheinlich, dass sie in der gesamten Kasemasse auftreten.

Eine chemische Kontamination kann jedoch wéhrend der Verarbeitung auftreten oder es kdnnen
maoglicherweise bedenkliche Zutaten hinzugefugt werden (z. B. Natamycin in einer Tiefe bis zu 5 mm). Auch
eine Migration des Uberzugsmaterials, des Kasewachses und des Verpackungsmaterials ist bedenklich.

4.6.2 Orientierungshilfe

Kéase, der mit Chemikalien kontaminiert wurde, die sich auf die Lebensmittelsicherheit auswirken und dies in
einer Menge, die die gemal? der Verordnung (EG) Nr. 1881/2006 festgelegten Héchstgehalte oder die
festgelegten Hochstgehalte an Pestizidrickstdnden Uberschreitet, darf nicht als Rohstoff fur die
Lebensmittelherstellung verwendet werden und ist zu entsorgen und gemaR der Verordnung (EG)
Nr. 1069/2009 (tierische Nebenprodukte) zu verwenden.

Tritt eine chemische Kontamination des Kéases auf, ist der Lebensmittelunternehmer, unter dessen Kontrolle
sich der Kase zum Zeitpunkt der (mdglichen) Kontamination befunden hat, fir die Durchfiihrung einer
Bewertung zustandig. Das kann der urspringliche Hersteller des Késes sein, die Einrichtung fur die
Kaseverwertung, der Verwender der B-Ware oder die entsprechende Einrichtung zur Lagerung des Kases,
wenn es sich hierbei nicht um einen der anderen Lebensmittelunternehmer handelt. Handelt es sich um
einen fliichtigen chemischen Stoff, sollte jede entsprechende Analyse durchgefiihrt werden, bevor sich die
Chemikalie so verflichtigt, dass die Konzentration unterhalb des niedrigsten nachweisbaren Wertes liegt.
Kéase, bei dem der Verdacht besteht, dass er durch eine chemische Verunreinigung kontaminiert wurde,
sollte entsorgt und gemafl der Verordnung (EG) Nr.1069/2009 (tierische Nebenprodukte) verwendet
werden.

Uberziige, Wachs und Verpackungsmaterial sollten fiir ihren Verwendungszweck sicher sein. Es sollte der
Grundsatz gemaR Artikel 3 Absatz 1 der Verordnung (EG) Nr.1935/2004™ (iber Materialien und
Gegenstéande, die dazu bestimmt sind, mit Lebensmitteln in Beriihrung zu kommen Anwendung finden. Der

10" Artikel 3 Absatz 1: Materialien und Gegenstande, einschlieRlich aktiver und intelligenter Materialien und Gegenstédnde, sind

nach guter Herstellungspraxis so herzustellen, dass sie unter den normalen oder vorhersehbaren Verwendungsbedingungen
keine Bestandteile auf Lebensmittel in Mengen abgeben, die geeignet sind,

a) die menschliche Gesundheit zu gefahrden; oder

b) eine unvertretbare Verdanderung der Zusammensetzung der Lebensmittel herbeizufiihren; oder

c) eine Beeintrachtigung der organoleptischen Eigenschaften der Lebensmittel herbeizufiihren.
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Hersteller sollte Informationen zur Art und den Inhaltstoffen der Mineraldle™ erhalten und tber jede
Verwendung von Natamycin und sicherstellen, dass diese Informationen in den Begleitdokumenten
bereitgestellt werden (siehe Abschnitt 5.1.3 b)).

4.7 Mit Hefe kontaminierter Kase

4.7.1 Bewertung

Hefe wird nicht als schadlich angesehen. Infektionen beim Menschen werden in erster Linie durch andere
Ubertragungswege als Lebensmittel verursacht (Schnitte, Wunden).

Die EFSA hat die Schlussfolgerung gezogen, dass Hefen zwar in vielen Lebensmitteln und Getrénken Teil
der Mikroflora sind, jedoch selten (wenn tUberhaupt) mit lebensmittelbedingten Ausbriichen oder Fallen von
Krankheiten im Zusammenhang stehen."?

Kase, der mit Hefe kontaminiert ist, die gewshnlich in Kase vorkommt,*® stellt kein Problem hinsichtlich der
Lebensmittelsicherheit dar.
4.7.2 Orientierungshilfe

Solche Erzeugnisse kdnnen als Qualitdtsausschuss eingestuft werden (siehe 4.4) und ohne weitere
Einschrénkungen fur die weitere Verarbeitung verwendet werden.

Siehe die Abschnitte 5.1 - 5.3 fur Anleitungen zur Handhabung vor der Freigabe sowie wéhrend des
Transports und der Lagerung.

4.8 Kase, der die festgelegten (mikrobiologischen) Prozesshygienekriterien
Uberschreitet

4.8.1 Bewertung

Koagulasepositive Staphylokokken

Es wurde ein Prozesshygienekriterium fur Kése in Bezug auf koagulasepositive Staphylokokken festgelegt
(geénderte  Verordnung (EG) Nr.2073/2005). Dieses Kriterium hangt jedoch mit dem
Lebensmittelsicherheitskriterium fir Staphylokokken-Enterotoxine zusammen. Es ist allgemein anerkannt,
dass keine Gefahr der Toxinbildung besteht, wenn die Konzentration von Staphylococcus aureus unter
100 000 KBE/g gehalten wird.

Im Allgemeinen vermehrt sich Staphylococcus aureus nicht in halbhartem, hartem und extrahartem gereiftem
Kéase. Solcher Kase kann fir die weitere Verarbeitung verwendet werden, wenn dokumentiert wird, dass die
Werte 100 000 KBE/g nicht Uberschreiten und nicht Gberschritten haben. Im Fall von anderem Kase ist eine
spezifische Bewertung der Historie und der Mdglichkeit eines Wachstums wéahrend des nachfolgenden
Transports und der nachfolgenden Lagerung erforderlich.

Weitere Prozesshygienekriterien

Es wurde ein Prozesshygienekriterium fir Kase in Bezug auf den Mikroorganismus E. coli festgelegt
(geénderte Verordnung (EG) Nr. 2073/2005). Einzelne Ké&sehersteller haben mdglicherweise alternative
und/oder zusatzliche Kriterien fir Hygieneindikatoren festgelegt, z. B. coliforme Keime, Enterobacteriaceae,
thermoresistente Bakterien. Ein Uberschreiten dieser Kriterien stellt keine Gesundheitsgefahr dar (und lost
deshalb keine Ruckrufe oder Einschrankungen hinsichtlich des Inverkehrbringens des betroffenen Késes fur
den direkten Verzehr aus).

Solcher Kése kann ohne jegliche Einschrankungen fur die weitere Verarbeitung verwendet werden.

Es gibt zwei Hauptgruppen von Mineral6len. Eine Gruppe sind MOSH (mineral oil saturated hydrocarbons, gesattigte
Kohlenwasserstoffe aus Mineral6l), die aus Alkanen und zyklischen Alkanen bestehen und die andere sind MOAH (mineral oil
aromatic hydrocarbons, Kohlenwasserstoffe aus Mineraldl), die aus aromatischen Kohlenwasserstoffen bestehen. MOAH sind
potenziell kanzerogen und genotoxisch und ihr Gehalt in Lebensmitteln sollte auf ein Minimum reduziert werden. Siehe weitere
Einzelheiten in der wissenschaftlichen Stellungnahme der EFSA ,Scientific Opinion on Mineral Oil Hydrocarbons in Food“, EFSA
Journal 2012;10(6):2704.

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

Die haufigsten sind Kluyveromyces lactis, Saccharomyces cerevisiae und Debaryomyces hansensii.
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4.8.2 Orientierungshilfe

Koagulasepositive Staphylokokken

Basiert der Grund fiir die Abweichung auf einem Uberschreiten des Kriteriums fiir koagulasepositive
Staphylokokken, sind wahrend des Transports, der Lagerung und der weiteren Verarbeitung bis zum
Verzehr des weiter verarbeiteten Lebensmittels spezielle MaBnahmen erforderlich, um eine Toxinbildung zu
vermeiden. Zu solchen MaRnahmen zé&hlen eine Wachstumskontrolle, wenn der Kése die Vermehrung von
Staphylokokken begiinstigt (siehe Abschnitte 5.1 - 5.3 und 5.4.6 fir Anleitungen zur Handhabung vor der
Freigabe und wahrend des Transports und der Lagerung) sowie eine Warmebehandlung wahrend der
weiteren Verarbeitung zur Reduzierung der Anzahl in dem weiter verarbeiteten Enderzeugnis (siehe 5.4.6 fur
eine Anleitung zur Warmebehandlung).

Kase, in dem der Wert von 10° KBE/g tiberschritten wird oder tiberschritten wurde, kann jedoch nur dann fiir
die weitere Verarbeitung freigegeben werden, wenn kein Staphylokokken-Enterotoxin festgestellt wurde.

Kéase, in dem Staphylokokken-Enterotoxine festgestellt wurden, darf nicht fiir Lebensmittelzwecke verwendet
werden (die Toxine werden durch eine Warmebehandlung nicht wirksam zerstért) und der betroffene Kase
muss entsorgt und gemal der Verordnung (EG) Nr. 1069/2009 (uber tierische Nebenprodukte) verwendet
werden.

Weitere Prozesshygienekriterien

Siehe die Abschnitte 5.1 - 5.3 fur Anleitungen zur Handhabung vor der Freigabe sowie wéhrend des
Transports und der Lagerung.

Kéase, in dem extrem hohe Werte an Hygieneindikatoren festgestellt wurden, sollte nicht freigegeben werden,
es sei denn, es wurde eine Bewertung des potenziellen Gehalts an pathogenen Mikroorganismen
durchgefuhrt.

4.9 Uberschreiten der festgelegten (mikrobiologischen)
Lebensmittelsicherheitskriterien

4.9.1 Bewertung

Es wurden Lebensmittelsicherheitskriterien in Bezug auf Listeria monocytogenes (alle Kasesorten), fir
Salmonella (Kasesorten, die aus Milch hergestellt werden, die keiner Warmebehandlung unterzogen wurde,
die zumindest einer Pasteurisierung entspricht) und fir Staphylokokken-Enterotoxine (alle Késesorten)
festgelegt (geanderte Verordnung (EG) Nr. 2073/2005).

Einzelne Kasehersteller, die fur die Sicherheit eines bestimmten Késes zustandig sind, haben
moglicherweise geman den HACCP-Grundsatzen alternative und/oder zusétzliche
Lebensmittelsicherheitskriterien entwickelt und wenden diese an. Ein Uberschreiten dieser Kriterien stellt
auch eine Gesundheitsgefahr dar (und l6st deshalb Ruckrufe oder Einschrédnkungen hinsichtlich des
Inverkehrbringens des betroffenen Kases aus).

4.9.2 Orientierungshilfe

Kéase, der die Kriterien fur Listeria monocytogenes und Salmonella Gberschreitet und der noch nicht in den
Einzelhandel gelangt ist (siehe 4.2) kann fur eine weitere Verarbeitung freigegeben werden, vorausgesetzt,
der Transport und die Verwendung bleiben unter Kontrolle (Verhinderung einer weiteren Vermehrung,
Warmebehandlung wahrend der weiteren Verarbeitung und eindeutige Kennzeichnung als Kase, der fur eine
Weiterverarbeitung mit Warmebehandlung vorgesehen ist). Siehe die Abschnitte 5.1 - 5.3 fir Anleitungen
zur Handhabung vor der Freigabe sowie wahrend des Transports und der Lagerung.

Kéase, in dem Staphylokokken-Enterotoxine festgestellt wurden, darf nicht fir Lebensmittelzwecke verwendet
werden (die Toxine werden durch eine Warmebehandlung nicht wirksam zerstért) und der betroffene Kase
muss entsorgt und gemal der Verordnung (EG) Nr. 1069/2009 (uber tierische Nebenprodukte) verwendet
werden.

Kase, der die anderen Lebensmittelsicherheitskriterien fiir Pathogene Uberschreitet, die im Kase keine
Toxine bilden (vom Kasehersteller festgestellt), kann unter denselben Bedingungen, die fir Listeria und
Salmonella gelten, fiir eine weitere Verarbeitung verwendet werden.
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4.10 Kase mit unerwinschten Schimmelpilzkolonien

4.10.1 Bewertung

Es ist wahrscheinlich, dass Kase unerwiinschte Schimmelpilze enthélt (Kontamination). Eine Kontamination
mit Schimmelpilzen wird haufig durch eine Kreuzkontamination von anderen Verarbeitungslinien oder
Lagerstatten verursacht, die fur die Herstellung von schimmelgereiftem Kéase verwendet werden und/oder sie
stammt von einer Umweltkontamination. Da Schimmelpilze in jeder Umgebung sehr verbreitet sind, ist zu
erwarten, dass der meiste Kase Schimmelpilze enthélt. Wenn schimmelgereifter K&se zusammen mit
anderen Kéasesorten in einer Einrichtung verarbeitet wird, reift oder gelagert wird, ist eine Kontamination mit
Schimmelpilzen fast nicht zu vermeiden.

Kdnnen sich diese Schimmelpilze vermehren, entstehen sichtbare Kolonien (schimmelbefallene Stellen), die
sichtbar werden, wenn ihr Auftreten >10* KBE/g betragt (Lund et al., 2000).

Eine Kontamination mit Schimmelpilzen ist ein &sthetisches Problem und stellt mdglicherweise eine
Gesundheitsgefahr dar. Die Frage der Lebensmittelsicherheit ist jedoch eng mit der mdglichen Bildung von
Mykotoxinen durch die Schimmelpilze verknupft.

Die Schimmelflora von nicht schimmelgereiftem Kése enthélt meistens Schimmelpilze der als Starterkulturen
verwendeten Arten (siehe oben) und eine eingeschrankte Anzahl anderer Arten von Penicillium®™.

Kése, der mit Schimmelpilzarten kontaminiert ist, die traditionell bei der Herstellung von schimmelgereiftem
Kéase verwendet werden (siehe 4.1.1) hat in Bezug auf die Gefahr fir die 6ffentliche Sicherheit ein Profil wie
schimmelgereifter Kése. Die meisten unerwiinschten weien und blauen Schimmelpilze in K&dse stammen
von diesen Arten.

Bei Kase, der mit anderen Arten von Schimmelpilzen kontaminiert ist, ist eine spezielle Bewertung
hinsichtlich seiner Eignung fir die weitere Lebensmittelverarbeitung erforderlich, insbesondere um
sicherzustellen, dass Kontrollen zur Minimierung der Mdglichkeit einer Mykotoxinbildung vorhanden sind.
Kéase, der sichtbar Schimmel dieser Art aufweist, kann insoweit fiir eine weitere Verarbeitung verwendet
werden, als MaRhahmen ergriffen werden, um diese Schimmelpilze auf eine solche Weise zu kontrollieren,
dass die Bildung von Mykotoxin vermieden wird.

Das Zusetzen von aromatisierenden Lebensmitteln kann andere Arten von Schimmelpilzen mit sich bringen,
die im Kaseumfeld wachsen kénnen oder auch nicht. Dies gilt insbesondere fiir getrocknete Krauter,
Gewtrze und Frichte. Wenn der Kése ein Lebensmittel darstellt, das aus einer Kombination aus Kése und
aromatisierenden Lebensmitteln besteht, muss eine spezielle Bewertung durchgefiihrt werden, um
festzustellen, ob mdglicherweise zusatzliche Arten von Schimmelpilzen eingefiihrt wurden, die auf Kase
wahrscheinlich Mykotoxine produzieren und ob zusatzliche Kontrollen zu den bereits bestehenden
Kontrollen erforderlich sind, um sicherzustellen, dass die Mdglichkeit einer Bildung von Mykotoxin auf ein
Minimum reduziert wird.

4.10.2 Ansatz an die Kontrolle von Schimmelpilzen
Bei einer Reihe von Kasesorten ist sichtbarer Schimmel ein wesentlicher Bestandteil der Identitat.

Sichtbarer Schimmel ist kein Anzeichen fur das Vorliegen von Mykotoxinen, sondern ein Indikator fir eine
erhdhte Wahrscheinlichkeit fir die Bildung von Toxinen. Das Vorliegen von sichtbarem Schimmel wird nur
dann zu einem Problem fir die Lebensmittelsicherheit, wenn von unerwiinschten Schimmelpilzen in einem
solchen Mal3 Mykotoxine produziert werden, dass sich dies schadlich auf die menschliche Gesundheit
auswirkt. Folglich ist es das Ziel der Lebensmittelsicherheit, die Bildung von Toxinen zu verhindern und das
Mittel hierfir ist die Schimmelpilzkontrolle.

* Penicillium-Arten machen typischerweise 70-90 % der in Kase gefundenen Arten aus, wahrend Aspergillus-Arten (A. versicolor, A.
flavus, A. niger, A. paraciticus) 4-8 % der anderen vorgefundenen Arten ausmachen. Gelegentlich kénnen Arten von Cladosporium
(C. cladosporoides, C. herbarum,), Alternaria, Phoma, Scopulariopsis (S. brevicaulis) und Fusarium (F. dimerum, F. domesticum, F.
oxysporum)) vorliegen.

Unter den Arten, die nicht als Starter dienen und sich bei gekiihlter Lagerung zu sichtbaren Kolonien entwickeln, sind fast alle
Penicillium-Arten (typischerweise P. brevicompactum, P. caseifulvum, P. citrinum, P. crysogenum, P. commune, P. discolor, P.
expansum, P. nalgiovense, P. solitum, P. verrucosum, P. viridicatum und P. verrucusum)), da sie sich im Gegensatz zu anderer
manRgeblicher Mykoflora bei niedrigen Temperaturen vermehren kdnnen. Unter diesen sind P. commune und P. nalgiovense die
wichtigsten.

P. commune und bestimmte nicht zu Penicillium z&hlende Arten wie C. cladosporoides, C. herbarum und einige wenige Phoma-Arten
(z. B. Phoma glomerata). Sie vermehren sich bei niedrigen Temperaturen, tolerieren einen niedrigen Sauerstoffgehalt und nehmen
eine als ,Fadenschimmel“ bezeichnete Beschaffenheit an.
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Schimmelpilzkontrolle basiert auf folgenden Tatsachen:

a) Mykotoxine sind sekundére Metaboliten bestimmter Arten/Stdmme von Schimmelpilzen, d. h. ihre
Bildung spielt beim normalen Stoffwechsel im Zusammenhang mit dem Wachstum der Kolonien keine
Rolle.

b) Die Toxinbildung korreliert nicht mit dem Wachstum von Schimmelpilzen. Die Wahrscheinlichkeit einer
Toxinbildung steigt mit der Temperatur und der Verfligbarkeit von Sauerstoff. Sofern das Toxin vorliegt,
steigt seine wahrscheinliche Konzentration in dem Verhaltnis ,Oberflache zu Volumen des Kases".

c) Nicht alle Stamme derselben Art sind zur Bildung von Mykotoxinen in der Lage, selbst nicht unter
optimalen Bedingungen. Bei den Stammen, die Mykotoxine bilden kdnnen, unterscheiden sich die
Voraussetzungen haufig von den Voraussetzungen, die eine Vermehrung zulassen (typischerweise sind
fur die Bildung von Toxinen héhere Temperaturen erforderlich).

d) Wenn Uberhaupt Mykotoxine gebildet werden, geschieht dies in den Schimmelfaden, so dass sie nahe
der Oberflache sein werden. In einigen festen (<60 % Wif'®) und allen harten und extraharten
Kéasesorten, diffundieren Mykotoxine, die nahe der Oberflache gebildet werden, nicht in das Kaseinnere.
Im Fall von Kése mit einem héheren Wassergehalt ist die Wahrscheinlichkeit einer Ausbreitung im Kése
hoher.

e) Fur Kase malgebliche Schimmelpilze benétigen Sauerstoff zum Wachstum. Die Vermehrung hangt
auch von der Temperatur, der Zeit, dem Zugang zu Feuchtigkeit und von anderen Faktoren ab.

f) Bei Kéase, der mit Schimmelpilzarten kontaminiert ist, fir die sichere Erfahrungen hinsichtlich der
Verwendung in schimmelgereiftem K&se vorliegen (Starterkulturen oder sekundére Milchkulturen),
bestehen nicht die Bedenken, wie bei einer Kontamination mit anderen Arten von Schimmelpilzen.

4.10.3 Strategie zur Kontrolle von Schimmelpilzen

In Ubereinstimmung mit Vorstehendem besteht die Strategie fiir eine risikobasierte Schimmelpilzkontrolle
von der Beschaffung bis zur Endverwendung aus den folgenden Elementen:

a) Schwerpunkt auf den Arten von Schimmelpilzen, die nicht bei der K&seherstellung verwendet werden
(unerwiinschter Schimmel);

b) Reduzieren des Auftretens von sichtbarem Schimmel auf ein Minimum (MalRhahmen zur
Wachstumskontrolle wie niedrige Temperaturen, weniger Sauerstoff, geringer Wassergehalt der
Oberflache);

c) Schimmelpilzpopulationen jung halten (KontrollmaRnahmen hinsichtlich des Alters der Kolonie wie
Wachstumskontrolle (siehe oben unter b)) und Entfernen der Kolonien, bevor sie reif werden);

d) Anwendung von SicherheitsmalRnahmen, um zusatzliche Sicherheit zu bieten, falls die anderen
Maflnahmen versagen. Dazu zahlen KontrollmaRnahmen, mit denen die Wahrscheinlichkeit eines
Ausbreitens der Mykotoxine (falls vorhanden) von der Oberflache des Késes in das innere Material
und/oder das Enderzeugnis kontrolliert werden, wie das Verhaltnis ,,Oberflache zu Volumen des Kases®,
die Konsistenz des Késes und eine Verringerung der Konzentration von Mykotoxinen, die sich dennoch
gebildet haben kénnen.

Wird die obenstehende Strategie angewendet, haben Analysen zur Feststellung von Mykotoxinen in den
Rohstoffen oder dem Erzeugnis nach einer weiteren Verarbeitung keinen Wert, da nur eine &uf3erst geringe
Wahrscheinlichkeit besteht, Mykotoxine festzustellen. Eine weitere Abdeckung durch analytische Methoden
und die Verfugbarkeit von Toxinen fur Kalibrierungszwecke machen eine auf Tests basierende Strategie
nicht zweckmanig.

Siehe weitere Einzelheiten in Anhang Il: Wissenschaftliche Dokumentation fiir die Kontrolle von
Schimmelpilzen und Mykotoxinen in Kéase

4.10.4 Anleitung fir Lebensmittelunternehmen, die Kase verwerten

Der vorliegende Leitfaden unterscheidet zwischen den folgenden Kategorien von Schimmelpilzen:

A. Arten von Schimmelpilzen, die hochstwahrscheinlich Arten sind, die typischerweise bei der Herstellung
von schimmelgereiftem Kése verwendet werden (siehe 4.1.1)

15 Wassergehalt der fettfreien Kdsemasse.
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Der Kase kann unter Kihlung freigegeben werden, wenn begriindet werden kann, dass die
Schimmelpilzkolonien hochstwahrscheinlich von einer Kreuzkontamination bekannter Starterkulturen
herriihren, die in der Herstellung oder bei der Lagerung von schimmelgereiftem Kése verwendet werden. Es
kann angenommen werden, dass dies der Fall ist, wenn der Kése in derselben Einrichtung hergestellt oder
gelagert wurde, in der schimmelgereifter K&se hergestellt wird. Es obliegt dem Hersteller, zu bewerten, ob
dies der Fall ist und diese Information bereitzustellen. Sind keine Informationen hinsichtlich der Art der
Schimmelpilzkolonien verfugbar, muss der Kase gemaf} der Anleitung im nachfolgenden Teil B. behandelt
werden.

B. Arten von Schimmelpilzen, bei denen nicht begriindet werden kann, dass es sich wahrscheinlich um
Arten handelt, die typischerweise bei der Herstellung von schimmelgereiftem Kése verwendet werden

a) Kase einer harten/extraharten Konsistenz (Wff <56 %°):

Sind nicht mehr als ungefahr 10 %* der Oberflache mit Schimmel bedeckt, kann der Kase freigegeben
werden, vorausgesetzt,

e das Material wird gekihlt gelagert;
e die Oberflache wird geschutzt.

Sind mehr als ungeféhr 10 %'’ der Oberflache mit Schimmel bedeckt, kann der Kase freigegeben werden,
vorausgesetzt,

e die kontaminierte Oberflache wird vor der Freigabe entfernt;
e das Material wird gekihlt gelagert;

e die Oberflache wird geschutzt.

b) Sonstige Kasearten:

Sind nicht mehr als ungefahr 10 %'’der Oberflache mit Schimmel bedeckt, kann das Kasematerial
freigegeben werden, vorausgesetzt,

¢ die kontaminierte Oberflache wird vor der Freigabe entfernt;
e das Material wird gekuhlt gelagert;
e die Oberflache wird geschutzt.

Bei der Evaluierung der bedeckten Oberflache ist die Ausbreitung der Schimmelpilze in das Kéaseinnere
(z. B. durch die Struktur der Lécher) zu bertcksichtigen.

Wenn nur kleinere Stellen auf der Oberflaiche betroffen sind, kann der Kase freigegeben werden,
vorausgesetzt,

e der Durchmesser der Stellen ist generell nicht gro3er als 2-3 cm;
e die Kolonien werden vor der Freigabe abgekratzt;

e das Material wird gekuhlt gelagert;

o die Oberflache wird geschutzt.

C: Arten von Schimmelpilzen, die von Aromastoffen stammen (z. B. Kruter, Gewiirze und Friichte)

Wenn bei der Bewertung (siehe Abschnitt 4.10.1) das Vorliegen von Schimmelpilzen festgestellt wird, die
wahrscheinlich Mykotoxine auf dem Ké&se bilden, sollte der betreffende aromatisierte Kase nicht verwendet
werden, sondern er sollte entsorgt und gem&R der Verordnung (EG) Nr.1069/2009 (tierische
Nebenprodukte) verwendet werden.

Die Entfernung kann von einem anderen Lebensmittelunternehmen als Zwischenstufe durchgefuhrt werden.

Die Wirksamkeit des Entfernungsschritts (siehe 5.4.8) steigt mit der Gro3e des Kaseblocks und hangt davon
ab, ob sich die Schimmelpilze an einer Stelle befinden, die eine wirksame Entfernung ermdglicht. Material,
bei dem das Verhalinis ,kontaminierte Oberfliche zu Kasemasse® hoch ist, muss in Bezug auf die
Durchfihrbarkeit der Schimmelentfernung bewertet werden. Kase, der zu klein ist, als dass die erforderliche

'8 Wassergehalt der fettfreien Kasemasse.

1 Eine Kontrolle der Einhaltung einer genauen Prozentzahl ist nicht praktikabel. Deshalb wird die Qualifizierung ,ungefahr® verwendet,
um anzuzeigen, dass eine Toleranz um diese Prozentzahl gewéahrt wird.
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Schimmelentfernung durchgefiihrt werden kdénnte und/oder bei dem Schimmelfaden bis tief in die Locher
oder Augen eindringen, darf nicht fur eine Entfernung des Schimmels in Betracht gezogen werden.

MalRnahmen zum Schutz des Kases vor einer weiteren Kontamination und vor einer Vermehrung der
Schimmelpilze missen vor der Freigabe vorhanden sein, insbesondere wenn die Oberflache nicht mit einer
trockenen Rinde bedeckt ist. Wenn der Schimmel entfernt wurde, muss der Kése so schnell wie mdglich und
ohne unnotige Verzégerung geschitzt werden, was durch Verpacken unter Vakuum bzw. Schutzatmosphére
getan wird (siehe 5.4.8). Alternativ kann das Material eingefroren werden.

Die Vermehrung muss wéahrend des nachfolgenden Transports und der nachfolgenden Lagerung kontrolliert
werden (siehe 5.2 und 5.3.2).

Kase, der die oben stehenden Anforderungen nicht erfillt, ist zu entsorgen und gemafl den
Rechtsvorschriften tber tierische Nebenprodukte zu verwenden.

4.11 Verwertung von der Linie

4.11.1 Bewertung

Kasekanten und abgeschnittene Stiicke

Stlicke, die als Uberflissig abgeschnitten werden, wenn der Kase verpackt, in Scheiben geschnitten oder
geschnitten wird und Kase, der an Schneidevorrichtungen, Transportbéndern usw. anhaftet, sind/ist fiir eine
weitere Lebensmittelverarbeitung geeignet.

Es sei angemerkt, dass Kase, der an Schneidevorrichtungen und Transportbandern anhaftet,
moglicherweise mit Fremdkorpern (Abrieb der Bander, Material des Uberzugs) kontaminiert ist. Ist dies der
Fall, ist solches Material gemaf den Angaben in Abschnitt 4.5 zu bewerten.

Im Fall von gréBeren Sticken (>1 kg) fester, harter und extraharter Kasesorten werden kleinere schimmlige
Stellen haufig weggeschnitten oder weggekratzt, um den optischen Eindruck des Késes wiederherzustellen.
Dieser wiederhergestellte Kase ist fur die weitere Lebensmittelverarbeitung geeignet.

Siehe Abschnitt 4.10 in Bezug auf die weggeschnittenen, verschimmelten Stellen.
Késebruch

Kéasebruch kann aus Kasewannen, Schlauchen und der Molke (z. B. Separatoren) zuriickgefuhrt werden und
ist fur die weitere Lebensmittelverarbeitung geeignet.

Kehrgut vom Boden

Kéase, der vom Boden aufgesammelt wird, ist nicht fr eine weitere Lebensmittelverarbeitung geeignet und
muss entsorgt und gemafl der Verordnung (EG) Nr. 1069/2009 (tierische Nebenprodukte) verwendet
werden.

Hinweis: Auffangschalen, die auf den Boden gestellt werden, fallen nicht unter ,Kehrgut vom Boden*.

4.11.2 Orientierungshilfe

Siehe die Abschnitte 5.1 - 5.3 fur Anleitungen zur Handhabung vor der Freigabe sowie wéhrend des
Transports und der Lagerung. Wird Kasebruch nicht innerhalb kurzer Zeit verwendet (gekuhlt vier Tage),
sollte er vor der Verwendung einer Warmebehandlung unterzogen werden.

4.12 Uberschreiten der Altersspezifikationen

4.12.1 Bewertung

Auf abgepackten Erzeugnissen ist die Haltbarkeit anzugeben. Dabei sind der Verwendungszweck,
verniinftigerweise vorhersehbare Lager- und Transportbedingungen auf nachfolgenden Stufen der
Lebensmittelkette, einschliellich einer weiteren Verarbeitung, und moégliche Lagerempfehlungen auf dem
Etikett zu berlicksichtigen.

Informationen zur Haltbarkeit von Lebensmitteln kdnnen auf die folgenden zwei Arten dargestellt werden:

e Ein Mindesthaltbarkeitsdatum (,,mindestens haltbar bis*) wird verwendet, um anzugeben, wann das
Lebensmittel bei richtiger Lagerung anfangt, seine speziellen (Qualitats-)Merkmale zu verlieren. Das
Lebensmittel kann nach diesem Datum noch vollkommen sicher und zufriedenstellend sein.
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Die Haltbarkeit vieler gereifter K&sesorten, inshesondere, wenn es sich um festen, harten und extraharten
gereiften Kése handelt, kann bis zu mehreren Jahren betragen, da diese Kasesorten bis zu einem
vollstandigen Abbau der Proteine (und des Fetts) weiter reifen kénnen und nach wie vor ein geeignetes
Lebensmittel darstellen.

In vielen solchen Fallen sind die fir den Kése angegebenen Haltbarkeitsdaten Mindesthaltbarkeitsdaten und
werden in erster Linie im Hinblick auf die Geschmackscharakteristika der bestimmten Art (Sortenmerkmale,
Verbraucherinformationen wie ,mild®) angegeben.18

e Ein Verfallsdatum (,zu verbrauchen bis“, ,lduft ab am®) wird nur fir sehr leicht verderbliche
Lebensmittel verwendet, um anzuzeigen, ab wann das Lebensmittel wahrscheinlich eine unmittelbare
mikrobiologische Gefahr fur die menschliche Gesundheit darstellt. Nach Ablauf dieses Datums dirfen
solche sehr leicht verderblichen Lebensmittel nicht mehr verkauft werden, da sie eine unmittelbare
Gefahr fur die menschliche Gesundheit darstellen kénnen.

4.12.2 Orientierungshilfe

Kase, der die vorher festgelegte Haltbarkeit (,mindestens haltbar bis*) Uberschritten hat, kann fir eine
weitere Lebensmittelverarbeitung freigegeben werden, vorausgesetzt, dass eine Bewertung19 jeder anderen
Abweichung demonstriert, dass das Material fiir eine weitere Verarbeitung geeignet ist.

Kase, der ein vorher festgelegtes Verfallsdatum {berschritten hat, ist nicht fiir eine weitere
Lebensmittelverarbeitung geeignet und das Material muss entsorgt und gemafld der Verordnung (EG)
Nr. 1069/2009 (tierische Nebenprodukte) verwendet werden. Siehe die Abschnitte 5.1 - 5.3 fur Anleitungen
zur Handhabung vor der Freigabe sowie wahrend des Transports und der Lagerung.

4.13 Kasemilben

4.13.1 Bewertung

Die Kasemilbe (Acarus siro linnaeus) ist eine verhaltnismafig grof3e, durchsichtige perlweif3e Milbe (0,30 bis
0,66 mm) mit stammigen, braunen, leicht faltigen Beinen und gebrdunten Mundwerkzeugen. Weibchen und
Mannchen sind ahnlich, allerdings sind die Weibchen groRer. Die Entwicklung vom Ei bis zum
ausgewachsenen Tier kann bei Kihltemperaturen mehrere Monate dauern, bei 15 °C vier bis finf Wochen,
aber bei 24 °C nur rund zwei Wochen.

Fur einige wenige Kéasesorten werden K&semilben als technologisches Mittel fir den Reifungsprozess
eingesetzt. Bei anderen Késesorten gelten Milben als Schéadlinge. Bei der Lagerung dieser letztgenannten
Kasesorten werden Milben anhand von Schadlingsbekdmpfungssystemen kontrolliert. Dazu zahlen
Reinigung, Vakuuminieren, Schrubben der Oberflache, Verhindern eines Befalls und ein Wachsiberzug
Uber Kase.

4.13.2 Orientierungshilfe

Kése, der mit Milben befallen ist, sollte abgeschnitten und entsorgt werden und gemaf Verordnung (EG)
Nr. 1069/2009 (tierische Nebenprodukte) als Material der Kategorie 3 verwendet werden.

Nicht befallene Teile des Késes sind fir eine weitere Verarbeitung geeignet. Siehe die Abschnitte 5.1 - 5.3
fur Anleitungen zur Handhabung vor der Freigabe sowie wahrend des Transports und der Lagerung.

4.14 Verderb

4.14.1 Bewertung
Schadlingsbefall

Das Vorliegen von Ungeziefer wie Maden macht Kase fiir eine weitere Lebensmittelverarbeitung ungeeignet.
Er muss entsorgt und gemafR der Verordnung (EG) Nr. 1069/2009 (tierische Nebenprodukte) verwendet
werden.

'8 Da viele Kasearten keine technische Haltbarkeit haben, erlauben die Vorschriften zur Kennzeichnung des Codex im Fall von festem,
hartem und extrahartem gereiftem Kése, der nicht schimmelgereift ist und nicht als ganzer Kése an den Endverbraucher verkauft
werden soll, die Angabe des Herstellungsdatums statt des Haltbarkeitsdatums.

19 Sensorische/organoleptische Priifung, gegebenenfalls gefolgt von weiteren Untersuchungen/Priifungen in Ubereinstimmung mit dem
vorliegenden Leitfaden.
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Verderb der Bestandteile

Im Laufe des Alterungsprozesses kénnen die Késebestandteile (Protein, Fett usw.) fast vollstandig abgebaut
werden, was zur Bildung flissiger Extrakte und einem typischen Geruch von altem Kése (Ammoniak usw.)
fuhrt. Eine solche Entwicklung ist harmlos (manchmal sogar gewiinscht) und wirkt sich nicht auf die
Verwendung fur die weitere Lebensmittelverarbeitung aus. Ein extremer Verderb ist jedoch nicht gewtinscht,
auch wenn er nicht unsicher ist.

4.14.2 Orientierungshilfe
Schéadlingsbefall

Entsorgung und Verwendung gemaf3 Verordnung (EG) Nr. 1069/2009 (tierische Nebenprodukte). Sichtbare
Spuren (Exkremente, FralRspuren usw.) von Mausen und Ratten missen die Entsorgung des befallenen
Késes zur Folge haben.

Verderb der Bestandteile

Kése, bei dem ein extremer Verderb eingetreten ist, sollte entsorgt und gemafR der Verordnung (EG)
Nr. 1069/2009 (tierische Nebenprodukte) verwendet werden.

Wenn der Kéase beispielsweise einen Ubelkeitserregenden Geschmack und Geruch entwickelt oder
ansonsten unerklarlich untypisch aussieht, verlief der Abbau méglicherweise nicht richtig und der Kése ist zu
entsorgen und gemaR der Verordnung (EG) Nr. 1069/2009 zu verwenden (tierische Nebenprodukte). Es ist
mdglich, dass eine geschulte Nase oder Zunge erforderlich ist, um diesbeziglich eine richtige Beurteilung
abzugeben.

Die fur die Sortierung des Kéases zustdndigen Mitarbeiter sollten Gber die erforderlichen Kompetenzen
verfligen, zu denen eine Schulung in Bezug auf die sensorische Prifung und die Einstufung des Kases
sowie die Schulung im Rahmen der praktischen Arbeit gehéren.
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KAPITEL 5 VORBEREITUNG, HANDHABUNG, BEHANDLUNG UND
VERWENDUNG VON B-WARE FUR DIE WEITERE
LEBENSMITTELVERARBEITUNG

Das vorliegende Kapitel behandelt lediglich Rohstoffe, die gemaR Kapitel 4 als geeignet bewertet wurden.

Die Anleitung zur Vorbereitung fiir die Freigabe richtet sich an die Lebensmittelunternehmen, die Kéase von
Verarbeitungs-/Vertriebslinien fir die industrielle Verwendung verwerten. Spezielle Vorbereitungsschritte
kénnen an andere Lebensmittelunternehmen ausgelagert und/oder von anderen Lebensmittelunternehmen
in der Lebensmittelkette durchgefiihrt werden. Die entsprechenden Malinahmen, die in dem vorliegenden
Leitfaden empfohlen werden, sollen in den frihen Stufen der Lebensmittelkette ,vom Kase als Rohstoff bis
zum weiter verarbeiteten Lebensmittel* angewendet werden.

Die Anleitung zur Handhabung und Lagerung richtet sich an alle beteiligten Lebensmittelunternehmer. B-
Ware muss im Allgemeinen auf eine Weise gehandhabt werden, die die Eignung des Materials gemal
seinem Verwendungszweck aufrecht erhalt oder kontrolliert. Sollte dies nicht gelingen, muss der Kéase
gemal} Kapitel 4 neu bewertet werden.

Die Anleitung zur Behandlung richtet sich an diejenigen Lebensmittelunternehmen, die B-Ware erhalten und
sie als Rohstoff fiir die weitere Verarbeitung verwenden und/oder die sie als Zwischenprodukt vor seiner
Verwendung als Rohstoff verarbeiten. Bestimmte Behandlungsschritte kdnnen jedoch an andere
Lebensmittelunternehmen ausgelagert und/oder von anderen Lebensmittelunternehmen in der
Lebensmittelkette durchgefiihrt werden. Die entsprechenden MalRhahmen, die in dem vorliegenden
Leitfaden empfohlen werden, sollen in der Lebensmittelkette ,vom Kése als Rohstoff bis zum weiter
verarbeiteten Lebensmittel* angewendet werden.

Die Arten von Abweichungen werden von Fall zu Fall bewertet. In der Praxis kann mehr als eine Art
Abweichung auftreten (z. B. sichtbarer Schimmel auf Késebruch, der von der Linie verwertet wurde). Bei der
Bewertung, ob die B-Ware geeignet ist, missen in jedem Fall alle Arten der auftretenden Abweichungen
berucksichtigt werden.

Die Informationen dieses Kapitels und die diesbezugliche Orientierungshilfe in Kapitel 4 wurden im Anhang
zusammengefasst.

Da bei mancher B-Ware wahrend der Lagerung und des Transports ein mikrobiologisches Wachstum kaum
vollstandig verhindert werden kann, sind die mikrobiologischen Kriterien fir die Bewertung der Eignung des
Materials am Ursprungsort (Kapitel 4) normalerweise strenger, als die entsprechenden mikrobiologischen
Kriterien, die zur Bewertung dieses Materials bei der Verwendung als Rohstoff bei weiter verarbeiteten
Lebensmitteln angewendet werden. In halbhartem oder hartem K&se kommt es nicht zum Wachstum
pathogener Bakterien.

5.1 Allgemeine Mallnahmen, die vor der Freigabe als Rohstoff fur die weitere
Verarbeitung anzuwenden sind

5.1.1 Schutz offener Oberflachen vor dem Versand

Um eine (weitere) Kontamination und die Entwicklung sichtbaren Schimmels wéhrend der Lagerung und des
Transports zu verhindern, missen die offenen Oberflachen der B-Ware geschitzt werden.

B-Ware mit intakter Verpackung (z. B. Ricklieferungen von GroR3handelsunternehmen), mit einer intakten
trockenen Rinde (z. B. Emmentaler, Hartkdse) oder mit einer intakten Beschichtung muss bei der
Handhabung, dem Transport, der Lagerung nicht weiter verpackt werden.

Kase mit beschadigter Verpackung, Rinde oder beschadigtem Uberzug muss erneut verpackt, umhiillt oder
auf andere Weise vor einer Kontamination beim Transport und bei der Lagerung geschitzt werden.
Einfrieren bietet ausreichend Schutz vor mikrobiellem Wachstum auf und in Kase.

In Abschnitt 5.4.8 werden spezielle Mal3Bnahmen fiir mit Schimmel kontaminierten Kase behandelt.

5.1.2 Physikalische Handhabung

B-Ware muss auf eine Weise gehandhabt werden, die nicht zu einer physikalischen Beschadigung der
schitzenden Kéaseoberflache (Verpackung, Beschichtung oder trockene Rinde) fiihrt.

Die trockene Kéaserinde, die Verpackung und die Beschichtung missen unversehrt bleiben.
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Késeoberflache, die mit dem Boden in Beriihrung gekommen ist, sollte stets entsorgt und gemaf der
Verordnung (EG) Nr. 1069/2009 (tierische Nebenprodukte) verwendet werden.

Insbesondere Vakuumverpackungen und Reifungsfiilme missen mit Sorgfalt behandelt werden, um eine
Beschadigung der Beutel zu verhindern (was dazu fihrt, dass den Schimmelpilzen Sauerstoff zur Verfugung
steht). Beschadigte Verpackungen sind wegzuwerfen, sofern das Material nicht so schnell wie méglich und
ohne unnétige Verzoégerung fur die weitere Verarbeitung verwendet oder vor einer weiteren Lagerung
eingefroren wird.

5.1.3 Spezielle Informationen, die in Bezug auf bestimmte Produkte anzugeben sind

a. Kase, der ausschlieRlich fur die weitere Verarbeitung geeignet ist

Kase, der nicht fir den direkten Verzehr geeignet ist, aber als Rohstoff ausschlieZlich fir die weitere
Verarbeitung, ist auf dem Behélter (z. B. Paletten, Gestelle) und/oder in den Begleitdokumenten, je nachdem
was erforderlich ist, um die Ruckverfolgbarkeit zum ursprunglichen Hersteller zu gewahrleisten, in einer
geeigneten Sprache als ,,Lebensmittel ausschlieBlich fiir die (weitere) Verarbeitung“ zu kennzeichnen.
Eine solche Kennzeichnung ist auch wichtig, wenn das Kasematerial vorher festgelegte Haltbarkeitsdaten
Uberschritten hat, um alle Missverstandnisse hinsichtlich des Status und dem Verwendungszweck des
Materials zu vermeiden, insbesondere wenn das Haltbarkeitsdatum noch auf der Verpackung angegeben ist.

Wird solche B-Ware in Einrichtungen zusammen mit anderen Lebensmitteln gelagert, muss sie von den
anderen Rohstoffen getrennt werden und der Bereich, in dem sich die B-Ware befindet, ist deutlich zu
kennzeichnen, um alle Fehler in Bezug auf ihre Natur und ihre Bestimmung zu vermeiden.

b. Zusatzliche Informationen:

In einigen Fallen miussen in den Begleitdokumenten zusatzliche Angaben gemacht werden, da diese
Informationen maglicherweise von den Lebensmittelunternehmen bendtigt werden, die das Material erhalten,
damit sie es der Natur des Rohstoffes entsprechend angemessen handhaben, vorbereiten und behandeln
kénnen.

Solche Informationen sind insbesondere wichtig, wenn:

e eine Kontamination mit Metall der Grund fir die Herabstufung ist (siehe Abschnitt 4.5). Solche
Informationen sind erforderlich, damit das Unternehmen, in dem die weitere Verarbeitung vorgenommen
wird, sicherstellen kann, dass es (ber die Ausristung fir eine wirksame Entfernung der Gefahr verfiigt.

o die Weitergabe von Kenntnissen Uber den Gehalt an Mineraldlen und Natamycin, die/das in den
Uberzugsmaterialien und/oder dem Wachs verwendet wurden/wurde, erforderlich ist, um eine richtige
Handhabung, Behandlung und Verwendung der B-Ware in den nachfolgenden Stufen der
Lebensmittelkette sicherzustellen (siehe Abschnitt 4.6).

e eine bakterielle Kontamination der Grund fiir die Herabstufung ist (siehe Abschnitte 4.8 und 4.9). Die
Informationen missen bereitgestellt werden, um die Durchfihrung der richtigen Handhabungsverfahren
zu ermdglichen, die eine weitere Ausbreitung und eine weitere Vermehrung kontrollieren, und die
Anwendung einer geeigneten Warmebehandlung zu erméglichen:

e der Kase einen Wert von 10° KBE/g koagulasepositive Staphylokokken (iberschritten hat oder
wabhrscheinlich Uberschreitet oder in der Vergangenheit Gberschritten hat.

o der Kése mit pathogenen Bakterien kontaminiert ist. Dann sind solche Informationen notwendig, um die
richtige Warmebehandlung und die richtigen Handhabungsverfahren durchzufiihren, die die Vermehrung
kontrollieren und gegebenenfalls, um die Vermeidung einer Kreuzkontamination bei jedem weiteren
Schritt des Prozesses zu erleichtern.

o der Kase extrem hohe Werte an Hygieneindikatoren, wie E. coli oder coliforme Keime enthalt.

e gemald Abschnitt 4.10.4 Informationen darlber, dass das sichtbare Vorliegen von Schimmelpilzen am
wahrscheinlichsten zurickzuflihren ist auf [... (Arten der Schimmelpilze angeben)....... ], die bei der
Herstellung von [...(Name der Kéasespezialitdt angeben)....] verwendet wurden.

e der Kase mikrobiologisch mit Organismen kontaminiert wurde, deren Vorliegen signifikant reduziert
werden muss. Dann muss die Information bereitgestellt werden, dass das Material einer
Warmebehandlung zu unterziehen ist, um seine Sicherheit wiederherzustellen. Diese Informationen sind
in die Erklarung (ber den Verwendungszweck wie folgt einzufligen: ,Lebensmittelmaterial
ausschliel3lich fiir eine weitere Warmebehandlung”.
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Der Hersteller muss fur die nachfolgenden Stufen in der Lebensmittelkette (Uber Begleitdokumente und/oder
gegebenenfalls Etiketten) stets die im Rahmen der Gefahrenanalyse ermittelten Temperaturbedingungen
angeben, unter denen das Material gelagert und transportiert werden muss und - sofern dies erforderlich ist,
um die mikrobiologische Eignung des Materials aufrechtzuerhalten oder zu kontrollieren - die maximale
Transport-/Lagerdauer vor der weiteren Verarbeitung. Die Mitteilung sollte auf den Anleitungen in den
Abschnitten 5.3.2 und 5.4.5 basieren, die sich damit befassen, wie die Eignung fir einer weitere
Verarbeitung beim Transport und der Lagerung aufrechterhalten werden kann.

Kéase, der von der Lebensmittelkette abgelehnt wird, und der entsorgt und auf andere Weise genutzt wird,
muss gemaR den Anforderungen in Verordnung (EG) Nr.1069/2009 (tierische Nebenprodukte)
gekennzeichnet werden.

5.2 Allgemeine MalRnahmen, die wahrend der Lagerung und des Transports
durchzufihren sind

B-Ware ist bei den Temperaturen zu transportieren und zu lagern, die von dem Lebensmittelunternehmen
angegeben werden, das fir die Herstellung zusténdig ist.

Das Verpackungsmaterial und weiches Plastik, wie Reifungsfilme, miussen wahrend der Lagerung und dem
Transport unversehrt bleiben und dirfen erst unmittelbar vor der tatsachlichen Verwendung entfernt werden,
insbesondere wenn sie beim Schutz der Oberflache vor Kontamination und/oder einer weiteren
Verschlechterung eine Rolle spielen (eine Ausnahme liegt vor, wenn das Material in eingefrorenem Zustand
bleibt).

Alle Verpackungsmaterialien und das gesamte weiche Plastik, wie Reifungsfiime, missen vor der
Verwendung entfernt werden.

Wenn der Lebensmittelunternehmer auf der vorherigen Stufe der Lebensmittelkette eine bestimmte Frist
angegeben hat, innerhalb derer die B-Ware einer weiteren Behandlung unterzogen werden muss, muss
diese auf der nachfolgenden Stufe eingehalten werden. Ist eine solche Spezifikation ausgeblieben, sollte
eine Bewertung der Haltbarkeit des Materials durchgefihrt werden. Im Fall von Problemen mit der
Durchfihrung, kann das Material zum Schutz vor einer weiteren Verschlechterung der Qualitat eingefroren
werden.

Der Hersteller kann angeben, dass mikrobiologisch stabiles Material bei einer Temperatur bis zu 15 °C
transportiert werden kann.

Die meisten ungereiften Kasesorten®®, Kasebruch, Kasekanten und abgeschnittene Sticke haben eine
reduzierte mikrobiologische Stabilitat und missen kihl bei Temperaturen gelagert werden, die die vom
Hersteller angegebenen Temperaturen nicht Ubersteigen. Eine kurzzeitige Abweichung von diesen
Temperaturanforderungen stellt kein mikrobiologisches Problem dar und hdhere Temperaturen kénnen
akzeptabel sein. Zu Beispielen zéhlen kurze Transporte, Beladen/Entladen und der Transport innerhalb
eines Lebensmittelunternehmens.

Die Informationen (Abschnitt5.1.3) missen die B-Ware wahrend der Lagerung und des Transports
begleiten.

Es ist wichtig, dass die B-Ware wirksam vom urspriinglichen Hersteller zum Endverbraucher zuriickverfolgt
und weiterverfolgt werden kann. Zur Unterstlitzung einer wirksamen Rickverfolgung muss jede
Eintragung21, die in der Lebensmittelkette ,Kase als Rohstoff - weitere Verarbeitung“ vorgenommen wurde,
mit der Nummer des Postens verbunden werden, die von dem Lieferanten bereitgestellt wird.

Bei der Handhabung und dem Management (einschlie@lich Reinigung) der Lagerungs- und
Verarbeitungseinrichtungen und wéhrend des Transports von kontaminiertem Material sollte eine potenzielle
Kreuzkontamination mit Material berlicksichtigt werden, das die Vermehrung von Pathogenen begunstigt.

In Abschnitt 5.4 werden spezielle MaBnahmen fir mikrobiologisch kontaminierten Kase behandelt.

% Ausgenommen Kase, der thermisch versiegelt oder mit ahnlichen Methoden verpackt wurde, die eine mikrobiologische Behandlung
nach der Fermentation darstellen.

21 Siehe Durchfiihrungsverordnung (EU) Nr. 931/2011 der Kommission.
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5.3 Allgemeine MalRnahmen, die in Betrieben zur Weiterverarbeitung
anzuwenden sind

5.3.1 Annahme

Bei der Annahme und vor jeder Verwendung oder Lagerung muss das gesamte eingegangene Material
visuell geprift werden und eine Entscheidung hinsichtlich seiner Annahme und Einschréankungen bei der
Verwendung getroffen werden.

Bei der Annahme muss Folgendes aufgezeichnet werden:

e Art des Rohstoffes;

e optischer Zustand der B-Ware (z. B. sichtbarer Schimmel, K&semilben, Schmutz usw.);

e Zustand des Verpackungsmaterials und des Reifungsfilms;

¢ Informationen in Bezug auf die Verwendung, die Art der Kontamination und die Behandlung;
¢ Informationen hinsichtlich der Rickverfolgbarkeit.

Kéase, der fir eine weitere Verarbeitung vorgesehen ist, sollte zum urspringlichen Hersteller zurtickverfolgt
werden konnen. Andernfalls darf er nicht weiter verarbeitet werden und muss entsorgt und gemal’ der
Verordnung (EG) Nr. 1069/2009 (tierische Nebenprodukte) verwendet werden.

Bestehen Zweifel daran, dass der Kase gemal diesem Leitfaden verwertet, gehandhabt, transportiert
und/oder gelagert wurde, muss der Kase abgelehnt und zurlickgeliefert oder entsorgt werden und geman
der Verordnung (EG) Nr. 1069/2009 (tierische Nebenprodukte) verwendet werden. Wenn beispielsweise die
Moglichkeit besteht, dass der Wert von 10° KBE/g koagulasepositive Staphylokokken tiberschritten wird oder
wabhrscheinlich Uberschritten wurde, muss das Material abgelehnt werden.

Es mussen alle registrierten Posten und der Grund fur die Ablehnung aufgezeichnet werden.

Gesetzt den Fall, die B-Ware wurde nicht auf eine Weise gehandhabt, die die Eignung des Materials gemaf
seinem Verwendungszweck aufrecht erhalt oder kontrolliert, muss das Material erneut gemafl Kapitel 4
bewertet werden.

Jede Eintragung, die in der Lebensmittelkette ,Kése als Rohstoff - weitere Verarbeitung® gemacht wurde,
muss mit der Nummer des Postens verbunden werden, die von dem Lieferanten bereitgestellt wird.

In Abschnitt 5.4 werden spezielle Mal3nahmen fiir mikrobiologisch kontaminierten Kése behandelt.

5.3.2 Lagerung

Es darf nur solches Material fiir eine Lagerung in Betracht gezogen werden, dessen Eignung fur eine weitere
Lebensmittelverarbeitung aufrechterhalten werden kann (siehe Kapitel 4 fur eine Anleitung).

Anderes Material, das die Prifung bei der Annahme bestanden hat, ist nicht zu lagern, sondern so schnell
wie mdglich und ohne unnétige Verzégerung zu verwenden.

Das Verpackungsmaterial und der Reifungsfilm missen wéhrend der Lagerung unversehrt bleiben und
durfen erst unmittelbar vor der tatsachlichen Verwendung entfernt werden.

Die Informationen (Abschnitt 5.1.3) missen die B-Ware wahrend der Lagerung begleiten.

Kéase, der gelagert werden soll, muss auf eine Weise gehandhabt werden, die nicht zu einer Beschadigung
des Schutzes der Kaseoberflache (Verpackung, Beschichtung oder trockene Rinde) fiihrt. Die trockene
Kaserinde, die Verpackung und Beschichtung missen unversehrt bleiben. Insbesondere
Vakuumverpackungen und Reifungsfilme miissen mit Sorgfalt behandelt werden, um eine Beschadigung der
Beutel zu verhindern, da jedes Leck dazu fihrt, dass den Schimmelpilzen Sauerstoff zur Verfligung steht.
Beschadigte Verpackungen sind wieder zu schlieRen oder der Inhalt erneut zu verpacken, es sei denn, er
wird so schnell wie méglich und ohne unnétige Verzdgerung fir die Weiterverarbeitung verwendet.

Bei der Planung und Wartung (einschlieBlich Reinigung) der Lagerrdume sollte eine mogliche
Kreuzkontamination bericksichtigt werden.

In Bezug auf die Lagertemperatur wird auf Abschnitt 5.2 verwiesen.

Wenn sich die Haltbarkeit der B-Ware auf die Lebensmittelsicherheit und die Eignung auswirken, ist fur jede
Art Kase ein geeigneter Lagerumschlag durchzufiihren, wie first in - first out®, bei dem zuerst das alteste
Material gewahlt wird, oder andere geeignete Ansatze. Die Mitarbeiter sollten dahingehend geschult werden,
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dass die altesten Bestdnde zuerst versendet werden. Zur Durchsetzung eines korrekten Lagerumschlags
sind Chargennummern zu verwenden.

Eine Langzeitlagerung von B-Ware (z.B. fur sensorische Zwecke) muss auf einer Validierung der
historischen Daten und auf praktischen Erfahrungen basieren.
5.3.3 Verwendung

Alle Verpackungsmaterialien und das gesamte weiche Plastik, einschlie3lich Reifungsfilme, missen vor der
Verwendung entfernt werden.

5.4 Spezielle MalBhahmen je nach Kasesorte

5.4.1 Uberzogener, mit Wachs umhullter oder verpackter Kase

Lagerung und Transport

Uberziige, Wachs und Verpackungsmaterial miissen bei der Lagerung und beim Transport unversehrt
bleiben.

Handhabung am Bestimmungsort und Behandlung vor der Verwendung

Uberziige, Wachs und das Verpackungsmaterial miissen wahrend der Lagerung unversehrt bleiben und
darfen erst unmittelbar vor der tatséchlichen Verwendung entfernt werden.

Uberziige, Wachs und das Verpackungsmaterial miissen vor der Verwendung entfernt werden, z. B. indem
sieles abgeschalt, abgeburstet oder abgerieben werden/wird. Die Lebensmittelsicherheit des Kéases darf
nicht durch inakzeptable Mengen an Riickstanden chemischer Gefahren fiir die Lebensmittelsicherheit wie
Natamycin und Mineralole im Uberzug, dem Wachs oder Verpackungsmaterial beeintrachtigt werden.
Sollten der Uberzug oder das Wachs Natamycin enthalten sind mindestens 5 mm zu entfernen. Wird die
Entfernung mittels eines speziellen wéarmebasierten Entfernungsverfahrens vorgenommen, sollte
sichergestellt werden, dass das im Uberzug, Wachs und Verpackungsmaterial befindliche Natamycin oder
Mineraldl nicht in den Kése verschleppt wird.

Das entfernte Uberzugsmaterial ist zu entsorgen und gemaR der Verordnung (EG) Nr. 1069/2009 (tierische
Nebenprodukte) zu verwenden.

Sie finden weitere Informationen in dem Abschnitt 4.6.

5.4.2 Unsauberer Kase

Behandlung vor der Verwendung

Unsaubere Stellen, die sich mdglicherweise auf der Oberflaiche oder Rinde des Kases befinden, missen
gemal der guten Hygienepraxis durch Wegschneiden, Waschen, Birsten oder Schrubben entfernt werden.

Bei der Planung und Durchfiihrung des Entfernungsverfahrens sollte eine mégliche Kreuzkontamination
berlcksichtigt werden.
5.4.3 Mit physikalischen Gefahren kontaminierter Kase

Annahme und Behandlung vor der Verwendung

Kése, der mit gefahrlichen Bruchstiicken kontaminiert ist, darf nur dann angenommen werden, wenn
Ausriustungsgegensténde, die wirksam dazu in der Lage sind, solche Teile zu entfernen (z. B. Verwendung
magnetischer Felder, von Sieben oder Filtern), installiert und von der zustdndigen Behdrde akzeptiert
wurden und/oder wenn geeignete Ausristungsgegenstande, die dazu in der Lage sind, solche Teile wirksam
aufzuspuren, installiert sind und diese zusammen mit einem bestimmten Sortierverfahren angewendet
werden, das das kontaminierte Material entfernt.

22 g gibt zwei Hauptgruppen von Mineralélen. Eine Gruppe sind MOSH (mineral oil saturated hydrocarbons, gesattigte
Kohlenwasserstoffe aus Mineral6l), die aus Alkanen und zyklischen Alkanen bestehen und die andere sind MOAH (mineral oil
aromatic hydrocarbons, Kohlenwasserstoffe aus Mineraldl), die aus aromatischen Kohlenwasserstoffen bestehen. MOAH sind
potenziell kanzerogen und genotoxisch und ihr Gehalt in Lebensmitteln sollte auf ein Minimum reduziert werden. Siehe weitere
Einzelheiten in der wissenschaftlichen Stellungnahme der EFSA ,Scientific Opinion on Mineral Oil Hydrocarbons in Food“, EFSA
Journal 2012;10(6):2704.
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Eine wirksame Entfernung von Metall wird durch die Leistung der Kontrollma3nhahmen zur Entfernung von
Metallteilen bestimmt, wie

e der GroRRe von Filtern/Sieben;
e der Sensibilitdt von magnetischen Separatoren oder magnetischen Filtern.

Eine Verifizierung des Entfernungsprozesses kann beispielsweise mit Hilfe von Metalldetektoren oder
Roéntgenprufgeraten erfolgen.

Eine Verifizierung ist insbesondere dann erforderlich, wenn bei dem verwendeten Kase der Verdacht
besteht, dass er mit Metallteilen kontaminiert ist.
5.4.4 Mit Hefe kontaminierter Kase

In Bezug auf eine Kontamination mit Hefe sind keine besonderen Einschrankungen auf3er der Kontrolle in
Bezug auf einen Fehlgeschmack erforderlich (was nicht in den Rahmen des vorliegenden Leitfadens fallt).

Aus der Perspektive der Lebensmittelsicherheit betrachtet, kénnen die Zeit- und Temperaturkriterien
angewendet werden, die normalerweise fiir das Pendant ,innerhalb der Spezifikationsgrenzen® genutzt
werden.

5.4.5 Mit Bakterien kontaminierter Kase — allgemeine Mal3Bhahmen

Lagerung und Transport

Bakterielles Wachstum kann normalerweise durch eine Zeit- und Temperaturkontrolle” auf ein Minimum
reduziert werden. Dies ist insbesondere dann wichtig, wenn eine begriindete Wahrscheinlichkeit besteht,
dass die Bakterien Toxine bilden kénnten (z. B. S. aureus), wahrend sie sich im Kése befinden. Wenn dies
ein Problem ist, umfassen die Malinahmen eine ziigige Verarbeitung oder Lagerung unterhalb der
Wachstumsbedingungen.

5.4.6 Kase, der die mikrobiologischen Kriterien fir Hygieneindikatoren (einschlief3lich
Prozesshygienekriterien) tberschreitet

Koagulasepositive Staphylokokken

Kase, der fur eine Verwendung als Rohstoff fir eine weitere Verarbeitung ausgewahlt wurde, da das
mikrobiologische Kriterium fir koagulasepositive Staphylokokken uberschritten wurde, muss Uberpruft
werden, um zu verifizieren, dass der Wert von 10° KBE/g nicht tiberschritten wird. Ist dies der Fall, ist das
Material auf das Vorliegen von Staphylokokken-Enterotoxinen zu untersuchen (das Nichtvorhandensein in
25 g, n=5, c=0 sollte gemaf Verordnung (EG) Nr. 2073/2005 nachgewiesen werden).

Werden Staphylokokken-Enterotoxine nachgewiesen, muss der betreffende Kése entsorgt und gemafn der
Verordnung (EG) Nr. 1069/2009 (tierische Nebenprodukte) verwendet werden.

Wenn Material das Kriterium fir koagulasepositive Staphylokokken uberschreitet, sind eine Zeit- und
Temperaturkontrolle erforderlich, um ein weiteres Wachstum zu vermeiden und so die Wahrscheinlichkeit
der Bildung von Staphylokokken-Enterotoxinen zu minimieren. Die Mindesttemperatur fir die Vermehrung
von S. aureus ist 5,7 °C. Wenn der Kése unterhalb dieser Temperatur gelagert wird, wird die Dauer der
Lagerung zu einer unwesentlichen Frage.

Integrierte Behandlung zur Gewéhrleistung der Eignung

Kése, der das mikrobiologische Kriterium fir koagulasepositive Staphylokokken tGberschreitet:

e Die B-Ware muss einer Warmebehandlung unterzogen werden, die zu einer Reduzierung um
mindestens 8 Log;, KBE/g fuhrt. Das heif3t, dass der Kdse mindestens 15 Sek. eine Temperatur von
mindestens 76 °C haben muss oder 6 Sek. von 80 °C.**

o Die Warmebehandlung muss der Ausriistung entsprechend Uberwacht und verifiziert werden.

% Die Temperatur kann nie isoliert betrachtet werden. Bei der mikrobiellen Kontrolle ist der Zeitfaktor genauso wichtig.

2 Basierend auf den D-Werten fir S. aureus in Milch (Firstenberg-Eden et al: Death and Injury of Staphylococcus aureus during thermal
treatment of milk, Canadian Journal of Microbiology 23 (1977), 1034-37) und unter Hinzufligen von weiteren +3°C, um den hoheren
Gehalt an Fett, Trockenmasse und Salz auszugleichen (hach einer Empfehlung der amerikanischen Lebens- und Arzneimittelbehdrde
(FDA).
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e Eine solche Warmebehandlung kann vor einer weiteren Verarbeitung durchgefihrt werden oder als
integrierter Verarbeitungsschritt bei der Herstellung von weiter verarbeiteten Erzeugnissen.

e Es kénnen auch alternative Technologien (z. B. Hochdruck) mit derselben Wirkung (eine Reduzierung
um mindestens 8 Logi, KBE/g von S. aureus) angewendet werden.

o Die Enderzeugnisse, die aus B-Ware dieser Art hergestellt werden, missen fur Verifizierungszwecke
regelmaRig auf das Vorliegen von Staphylokokken-Enterotoxinen untersucht werden.

Kése, der andere Hygieneindikatoren Gberschreitet

Es sind normalerweise keine besonderen Einschrankungen aufRer einer Kontrolle in Bezug auf einen
Fehlgeschmack erforderlich (was nicht in den Rahmen des vorliegenden Leitfadens fallt). Aus der
Perspektive der Lebensmittelsicherheit betrachtet, kénnen die Zeit- und Temperaturkriterien angewendet
werden, die normalerweise fir das Pendant ,innerhalb der Spezifikationsgrenzen“ genutzt werden. Kase
jedoch, bei dem extrem hohe Werte an Hygieneindikatoren festgestellt wurden, sollte nicht verwendet
werden, es sei denn, es wurde eine Bewertung des potenziellen Gehalts an pathogenen Mikroorganismen
durchgefihrt.

Obwohl es nicht gesetzlich vorgeschrieben ist, wird eine Warmebehandlung von B-Ware empfohlen, die
mikrobiologische Kriterien fir Prozesshygieneindikatoren Uiberschritten hat. E. coli ist relativ hitzeempfindlich,
so dass eine Warmbehandlung ahnlich der fir koagulasepositive Staphylokokken oder L. monocytogenes
empfohlenen Warmebehandlung ausreicht.

5.4.7 Kase, der die mikrobiologischen Kriterien fir Pathogene (einschlieR3lich
Lebensmittelsicherheitskriterien) Uberschreitet

Es ist eine Zeit- und Temperaturkontrolle erforderlich, um ein weiteres Wachstum zu kontrollieren und so
sicherzustellen, dass die bei der weiteren Verarbeitung angewandte Warmebehandlung tatséchlich dazu in
der Lage ist, die Pathogene praktisch zu beseitigen. Bei der Kontrolle von L. monocytogenes in Material, das
die Vermehrung von Listeria bei Kiihitemperaturen beglnstigt, ist der Zeitfaktor von Bedeutung. Folglich ist
solcher Kase, der mit diesem Pathogen kontaminiert ist, so schnell wie méglich und ohne unnétige
Verzdgerung zu seinem Bestimmungsort zu senden. Bei Material, das eine Vermehrung nicht begunstigt, ist
dies nicht erforderlich.

Derselbe Ansatz gilt fir andere Pathogene.

Da die Mindesttemperatur fir eine Vermehrung von Salmonella jedoch 5,7 °C ist, wird die Dauer der
Lagerung fir jeden mit Salmonella kontaminierten Kése zu einer unwesentlichen Frage, wenn er konstant
bei Temperaturen unter 6 °C gelagert wird.

Es sollte eine mdgliche Kreuzkontamination mit Material berticksichtigt werden, das die Vermehrung von
Pathogenen begunstigt. Dies sollte bei der Behandlung von kontaminiertem Material und bei dem
Management (einschlie3lich der Reinigung) von Lagerrdumen und Verarbeitungseinrichtungen in Betracht
gezogen werden.

Integrierte Behandlung zur Gewéahrleistung der Eignung

e Die B-Ware muss einer Warmebehandlung unterzogen werden, die zu einer Reduzierung um
mindestens 8 Log;o KBE/g flihrt.

e Fir L. monocytogenes bedeutet dies, dass der Kése mindestens 15 Sek. eine Temperatur von
mindestens 75 °C haben muss oder 3 Sek. von 80 °C.*

e In Bezug auf Salmonella ist eine einer Pasteurisierung entsprechende Warmebehandlung mehr als
ausreichend.

e Bei Kése, der fir eine weitere Verarbeitung umgeleitet wurde, da die Kriterien fir andere Pathogene
Uberschritten waren, sollten die pathogenspezifischen Zeit-/Temperaturkombinationen dokumentiert
werden, die zu einer Reduzierung um 8 Log;, KBE/g fuhren.

Eine solche Warmebehandlung kann vor einer weiteren Verarbeitung durchgefiihrt werden oder als
integrierter Verarbeitungsschritt bei der Herstellung von weiter verarbeiteten Erzeugnissen.

% Basierend auf D-Werten fiir L. monocytogenes in Milch (Combase-Daten) und unter Hinzufiigen von weiteren +3 °C, um den
héheren Gehalt an Fett, Trockenmasse und Salz auszugleichen (nach einer Empfehlung der amerikanischen Lebens- und
Arzneimittelbehorde (FDA).
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Es kdnnen auch alternative Technologien (z. B. Hochdruck) mit derselben Wirkung (eine Reduzierung um
mindestens 8 Log;, KBE/g) angewendet werden.

Die Warmebehandlung muss gemaf der Ausriistung Uberwacht und verifiziert werden.

5.4.8 Mit Schimmelpilzen kontaminierter Kése
Vorbeugende MaBnahmen vor der Freigabe

a) Entfernung sichtbarer Schimmelpilzkolonien

Es missen angemessene Malinahmen vorliegen, um eine Ausbreitung des Schimmelpilzes zu verhindern.
Kéase, der zu klein ist, als dass die erforderliche Schimmelpilzentfernung durchgefiihrt werden kénnte oder
bei dem Schimmelfaden bis tief in die Lécher oder Augen eindringen, darf nicht fir eine Entfernung der
Schimmelpilze in Betracht gezogen werden.

Kleine Schimmelpilzkolonien auf der Oberflache kénnen weggekratzt werden. Bei der Entfernung grol3erer
(aber weniger) Schimmelpilzkolonien miissen um die Stelle herum mindestens 1,3 cm auch in die Tiefe®®
weggeschnitten werden. Auch verfarbtes Material um die Stelle herum muss entfernt werden. Im Fall einer
starker verschimmelten Oberflache missen mindestens 1,3 cm in die Tiefe entfernt werden. In der Praxis
sollten 2-3 cm weggeschnitten werden, um eine wirksame Entfernung zu erreichen. Wenn jedoch B-Ware
bei einer Lagerung bei Temperaturen tber 7 °C schimmlig wurde, miissen mindestens 2 cm entfernt werden.

Die Schimmelpilze miussen sorgfaltig entfernt werden, um die Mdglichkeit einer Kontamination der neu
freiliegenden Oberflache zu minimieren. Sofern der Kase nicht eingefroren wird, missen Oberflachen, die
aufgrund einer Schimmelpilzentfernung freiliegen, durch Verpacken unter Vakuum bzw. Schutzatmosphére
geschiitzt werden.

b) Verpacken unter Vakuum bzw. Schutzatmosphare

Eine Verpackung unter Vakuum reduziert die Menge an Luft in der Verpackung und verschliel3t diese
hermetisch, so dass innen ein fast perfektes Vakuum bestehen bleibt.

Im Allgemeinen verhindert eine Kombination aus mehr als 50 % Kohlendioxid und weniger als 1%
Sauerstoff die Vermehrung von Schimmelpilzen. Da Kohlendioxid typischerweise von dem Ké&se in der
Verpackung selbst erzeugt wird, ist die wichtigste Aufgabe beim Verpackungsprozess die Entfernung von
Sauerstoff.

B-Ware mit einer einsetzenden Entwicklung von sichtbarem Schimmel muss nicht in Vakuum verpackt
werden, vorausgesetzt die Kolonien kénnen wirksam entfernt werden (siehe oben) und das Material wird so
schnell wie méglich und ohne unnétige Verzdgerung zu seinem Bestimmungsort gesendet und fur die
weitere Verarbeitung verwendet. Wenn es jedoch wahrscheinlich ist, dass sich beim Transport und der
Lagerung auf der B-Ware, die zum Zeitpunkt des Versands nicht schimmlig ist, sichtbare
Schimmelpilzkolonien entwickeln, muss sie vor dem Versand so schnell wie mdglich und ohne unnétige
Verzdgerung wirksam vakuumverpackt werden. Der Zeitfaktor ist wichtig, da sich einige (von Sauerstoff
abhéngige) Schimmelpilze weiter vermehren, bis sich in der Verpackung eine kontrollierte Atmosphéare
gebildet hat.

Die Ausristung, die zum Verpacken der B-Ware unter Vakuum verwendet wird, muss ausreichend wirksam
sein (z. B. ein elektrisches Pumpsystem), um einen niedrigen Luftgehalt zu erreichen, so dass sich die
Beutel dicht um das Material legen kénnen. Wird das Material in einem Gefald vakuumverpackt, ist ein
Vakuummeter anzuwenden.

Die Beutel mussen aus einem Material bestehen, das eine Sauerstoffbarriere darstellt und elastisch genug
ist. Die Beutel und die Versiegelung (thermisch verschweil3t) muss ausreichend stark sein, um Schutz vor
einer versehentlichen Beschadigung zu bieten (die Entwicklung von Schimmel in Vakuumverpackungen wird
fast immer durch beschadigte Beutel oder eine unzureichende Versiegelung verursacht).

Verpacken unter Schutzatmosphére ist eine Alternative zum Verpacken unter Vakuum. Dafiir wird entweder
nur Kohlendioxid verwendet oder Kohlendioxid mit Stickstoff, um einen Gehalt von weniger als 0,5 %
Sauerstoff zu erhalten.

% studien tber die Migration von Mykotoxinen in den Kése zeigen, dass sie sich selten weiter als ¥ inch/1,3 cm in den Kase bewegen.
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MaRnahmen wahrend der Lagerung und des Transports

Im Allgemeinen kann Pilzwachstum durch eine Zeit- und Temperaturkontrolle*” minimiert werden, die von
besonderer Bedeutung ist, wenn die betreffenden Pilze bei der beabsichtigten weiteren Verarbeitung nicht
beseitigt werden oder wenn eine begriindete Wahrscheinlichkeit besteht, dass die betreffenden
Mikroorganismen Toxine erzeugen kénnen, wahrend sie sich in der B-Ware befinden. Das bezieht sich
insbesondere auf spezielle Pilzstamme, die Toxine in Lebensmitteln bilden konnen, wenn die
entsprechenden Voraussetzungen hierzu gegeben sind.

Der Transport und die Lagerung bei Kiuhltemperaturen verhindern keine Schimmelpilzbildung, kontrollieren
aber die Vermehrung und minimieren vor allem wirksam die Wahrscheinlichkeit fir die Bildung von
Mykotoxin.

Folglich sind fir B-Ware mit sichtbaren Schimmelpilzkolonien, mit entfernten Schimmelpilzkolonien oder mit
einer erhohten Wahrscheinlichkeit fur die Entwicklung sichtbarer Schimmelpilzkolonien bestimmte Zeit- und
Temperaturkriterien erforderlich, bei denen jeweils die Mindesttemperaturen fur die Vermehrung und die
Bildung von Toxinen beriicksichtigt werden.?®

Folglich muss solche B-Ware gegebenenfalls so schnell wie mdglich und ohne unnétige Verzégerung zu
ihrem Bestimmungsort gesendet werden. Die angewendeten Zeit- und Temperaturbedingungen sollten
durch eine Gefahrenanalyse gestitzt werden.

Nur einige wenige Arten von Schimmelpilzen produzieren bei niedrigen Temperaturen Toxine und die
Ansammlung dieser Mykotoxine im Ké&se wird durch eine Vielzahl von Variablen, wie Temperatur,
Wasseraktivitat (aw), pH-Wert und Zeit beeinflusst. Im Allgemeinen werden der relative Wassergehalt und
die Temperatur als die kritischsten Faktoren angesehen. In Kase ist die Mykotoxinbildung geringer als in
Nahrmedien im Labor, und je niedriger die Temperatur ist, desto geringer ist die Gefahr einer
Mykotoxinbildung. Generell gilt, dass eine Lagerung bei Kihltemperaturen kombiniert mit einer Verpackung
unter Vakuum oder Schutzatmosphare (MAP), die fir eine relativ hohe Konzentration an Kohlendioxid
(>50 %) und/oder eine geringe Konzentration an Restsauerstoff (<0,5 %) sorgt, die Vermehrung von
Schimmelpilzen in K&se verhindert.

Folglich ist es wichtig, dass solches Material bis zur Verarbeitung bei weniger als 6 C gelagert wird.

Handhabung und Behandlungen, mit denen die Eignung fiir den Verzehr wiederhergestellt werden soll

Trotz der Malinahmen, die am Herkunftsort des Materials und wahrend des Transports und der Lagerung
ergriffen werden, kénnen sich dennoch Schimmelpilze vermehren, es kdnnen sich sichtbare Kolonien auf
dem schimmligen Teil der Kaseoberflache entwickeln oder Uber diese hinaus wachsen oder sie kdnnen
entlang der Luftpassagen wie den Léchern oder Augen in den Kase hineinwachsen.

Wenn die B-Ware gemaf3 den Empfehlungen dieses Leitfadens vorbereitet, gehandhabt und gelagert wurde,
ist die Wahrscheinlichkeit extrem niedrig, dass sich in solcher B-Ware Mykotoxine befinden. Sollten doch
Mykotoxine vorliegen, dann in sehr niedriger Konzentration.

Verschimmelter Kése muss wie folgt gehandhabt werden:

" Die Temperatur kann nie isoliert betrachtet werden. Bei der mikrobiellen Kontrolle ist der Zeitfaktor genauso wichtig.

% |n der nachfolgenden Tabelle sind die fiir die Vermehrung bzw. die Toxinbildung angegebenen Mindesttemperaturen
zusammengefasst. Es ist darauf hinzuweisen, dass die dieser Tabelle zugrundeliegenden Studien relativ begrenzt sind, die
Ergebnisse ahnlicher Studien kaum vergleichbar sind und die Temperatur nur ein Aspekt der Toxinbildung ist.

Mikroorganismus Mindesttemperatur fir die Vermehrung Mlndestter_npe_ratur fur die To_xmblldung
Abhéangig von den Toxinen

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 (bei 25 % COyp) 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 (bei 25 % CO,) Nicht verfugbar

P. verrucosum 0 °C; 10 °C (bei 25 % COy) o°c

*) Die angegebenen Mindesttemperaturen spiegeln die tatséchlichen Verhéltnisse der Studie wider. Folglich wurde die wirkliche
Mindesttemperatur nicht ermittelt.
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a) Wenn in den vom Lieferanten bereitgestellten Informationen dargelegt wird, dass die vorliegenden
sichtbaren Schimmelpilzarten hdchstwahrscheinlich Arten sind, die bei der Herstellung von
schimmelgereiftem Kése verwendet werden (siehe 4.10.4), kann das Material in dem Rezept verwendet
werden, wenn es nicht mehr als 10 % der eingehenden Rohstoffe ausmacht und wenn zur weiteren
Verarbeitung eine wirksame Warmebehandlung z&hlt (siehe unten). Ist das Material mit Schimmel
Uberwachsen, kann es aus sensorischen Grinden als zweckmafiig betrachtet werden, die gesamte
Oberflache des Materials vor der Verwendung zu entfernen.

b) Sind die Informationen, auf die unter a) verwiesen wird, nicht verfiigbar, kann das Material wie folgt in
dem Rezept verwendet werden:
o Kase mit einer harten/extraharten Konsistenz (Wff <56 %):

In einer Menge, die 10 % der eingehenden Rohstoffe nicht Gibersteigt, vorausgesetzt, dass:

— der Anteil der Oberflache, die mit sichtbaren Schimmelpilzen bedeckt ist, 10 % nicht
Ubersteigt und

— zur weiteren Verarbeitung eine wirksame Warmebehandlung gehdrt (siehe unten).

Ist ein groRerer Teil der Oberflache bedeckt, ist der sichtbare Schimmel vor der Verwendung zu
entfernen, indem der Kéase mindestens 1,3 cm dick abgeschnitten wird.

e Sonstige Kasearten:

In unbegrenzten Mengen, vorausgesetzt der sichtbare Schimmel wird vor der Verwendung entfernt,
indem mindestens 1,3 cm Kése abgeschnitten werden. Kleinere Stellen auf der Oberflache (die einen
Durchmesser von 2-3 cm nicht Ubersteigen) kdnnen abgekratzt werden. In der Praxis sollten 2-3 cm
weggeschnitten werden, um eine wirksame Entfernung zu erreichen.

Kase, der die oben stehenden Anforderungen nach der Schimmelentfernung nicht erfillt, darf nicht
verwendet werden und ist zu entsorgen und gemafR der Verordnung (EG) Nr.1069/2009 (tierische
Nebenprodukte) zu verwenden.

Ware in beschadigten Vakuumverpackungen und Reifungsfilmen muss abgelehnt werden oder so schnell
wie moglich und ohne unnétige Verzégerung weiter verarbeitet werden, wenn sie nicht schimmlig ist.

Schimmelpilze kénnen leicht durch Hitze abgetttet werden, wéahrend die Konzentration an Mykotoxinen zwar
reduziert, diese aber nicht beseitigt werden kénnen. Wissenschaftliche Informationen zur Zerstérung von
Mykotoxinen durch Hitze sind extrem begrenzt und erlauben lediglich einen standardmé&figen Ansatz an die
Warmebehandlung.

Zur Verarbeitung missen Schritte gehoren, die sicherstellen, dass eine Warmebehandlung alle Pilzfaden
wirksam zerstort. Beim Fehlen wissenschaftlicher Nachweise zur Angemessenheit niedrigerer
Prozesskriterien, reichen die Standardkriterien von mindestens 75 °C fir die Dauer von mindestens einer
Minute.
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KAPITEL 6 DURCHFUHRUNG

6.1 Der einzelne Lebensmittelunternehmer

GemaR Verordnung (EG) Nr. 852/2004 sind die in diesem Verfahren niedergelegten Verfahren, Malnahmen
und Kontrollen in HACCP-gestutzten Systemen flr das Management der Lebensmittelsicherheit
durchzufihren, die von den einzelnen Lebensmittelunternehmern insoweit zu konzipieren und anzuwenden
sind, als dies der Natur ihrer Einbindung in die Verwertung, Handhabung, den Transport, die Lagerung und
die Verwendung von B-Ware als Rohstoff angemessen ist.

Dazu sollte die Aufzeichnung aller spezifizierten Parameter und Verfahren zahlen, die den
Entscheidungsfindungsprozess bei den taglichen Geschaftstatigkeiten dokumentieren.

Wirksame Systeme der Ruckverfolgbarkeit sind sowohl fur die Handelspartner als auch fir die 6ffentlichen
Behorden wichtig, um sicherzustellen und nachfolgend zu dokumentieren, dass die B-Ware wie beabsichtigt
verwendet wird. Es obliegt dem Lebensmittelunternehmer, das Material hinsichtlich seiner Eignung fir eine
weitere Verarbeitung zu bewerten und zu entscheiden, wie einzelne Posten definiert werden. Die
Ruckverfolgbarkeit sollte von der Verwertung bis zur Verwendung als Zutat im Enderzeugnis in beide
Richtungen der Lieferkette sichergestellt sein.

Die Einhaltung dieses Leitfadens sollte in Vertragen zwischen den Handelspartnern festgestellt werden.

6.2 Audits Dritter

Eine Uberpriifung der Einhaltung dieses Leitfadens erfolgt durch eine Priifung der Dokumentation, die von
den einzelnen Lebensmittelunternehmern vorgelegt wird, erganzt durch eine Kontrolle der Raumlichkeiten
selbst. Als Teil der Konformitatsbewertung kénnen zusétzliche Informationen von friiheren und/oder
spateren Stufen der Lebensmittelkette erforderlich sein.
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ANHANG | DES LEITFADENS UBER KASE ALS ROHSTOFF

Uberblick uber die Verwendung, Handhabung und Behandlung von B-Ware fiir die weitere Verarbeitung

Art des
Rohstoffes

1. Fur den
direkten
Verzehr
bestimmter
Kase

2.
Abgepackter
Kase oder
Kasestlicke,
die vom Markt
oder
Einzelhandler

n
zuriickgeliefer
t wurden
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Untergrup
pe & Art
der
Abweichu
ng/des
Defekts

1.1 Nicht
beschichtet

1.2 Beschichte

t

2.1 Von
GroRRhandelsu
nternehmen
und
Einzelh&andler
n, die gemaf
Verordnung
(EG)

Nr. 853/2004
zugelassen
sind, wie in
Abschnitt 4.2.
1, Punkte A
und B
dargelegt

Vor der Freigabe anzuwendende MalBhahmen

Vor der Verwendung anzuwendende MaRnahmen

Verpackung und
Beschichtung unversehrt
lassen. Siehe 5.1.2

Vor Kreuzkontamination
schitzen.

Siehe 5.2 & 5.3.2

lassen.

Vor Kreuzkontamination
schitzen.
Angemessener
Lagerumschlag.

Siehe 5.3.2

Handhabung Wahrend Lagerung Bewertung
Bewertung der & Transport der
geeigneten Vorbeugend | Begleitinfor anzuwendende Handhabung und | Eignung Spezielle
Bestimmung/V | Schutz der eg mationen Malnahmen Lagerung fur die Behandlung
erwendung Oberflachen Verwendu
MaRnahmen
ng
Keine Trockene Rinde, Verpackungsmaterial
spezifischen Verpackung und vor der Verwendung
Informationen Temperatur- und Beschichtung bis zur entfernen.
benotigt. Zeitangaben des Herstellers | tatsachlichen Unsaubere Stellen
beachten. Siehe 5.2. Verwendung unversehrt entfernen.
Beschadigung der lassen.
- . schiitzenden Trockene Rinde,
Eutr)dle w%telre b xirr];)tet;:é(rz?t,swenn : Jeglicher Gehalt | Kaseoberflache vermeiden | Verpackung und Beschichtungsmaterial
'te ensmi evterar € vernackt AEne von Mineralélen | und trockene Rinde, Beschichtung bis zur Geeignet. vor der Verwendung
'tung geeignet. einpefror‘en erfarderlich. und Natamycin, | Verpackung und tatsachlichen entfernen (schalen,
Siehe 4.1. un(?/oder durch eine die/das in Beschichtung unversehrt Verwendung unversehrt bursten oder
unversehrte Beschichtungsma | |assen. Siehe 5.1.2 lassen. wegschrubben oder
kene Rinde od terial undfoder | v/or Kreuzkontamination Vor Kreuzkontamination ein warmebasiertes
trockene Rinde oder
) Wachs hiit hiit Entfernungsverfahren
Beschichtung verwendet schitzen. Sehttzen. anwenden)
ggschutzt. rdennrde Siehe 5.2 & 5.3.2 Angemessener Siehe 5.4.1
Siehe 5.1.1 Lagerumschlag.
Siehe 5.3.2
Beschéadigung der . . Auf dem Etikett (oder in
schitzenden gg;lc:e?tgoEkﬂlr(r?gn(tgﬁ)er 1 ) den Begleitdokumenten)
Kaseoberflache angegebene Temperaturen angegebene
vermeiden und beachten Temperaturen beachten.
trockene Rinde, Beschédi' una der Trockene Rinde,
Verpagkung und Riickverfolgbarke schUtzengeng Verpackung und Verpackung und
Fiir die weitere Beschichtung - it 2um | 2 ceoberflache vermeiden | BESChichtung bis zur Beschichtungsmaterial
Lebensmittelverarbe | Unversehrt lassen. ?lng lich urspriinglichen und trockene Rinde tatsachlichen Geeignet. vor der Verwendung
itung geeignet. Siehe 5.1.2 erforderiich. Hersteller ’ Verwendung unversehrt entfernen. Siehe 5.4.1
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Art des
Rohstoffes
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Vor der Freigabe anzuwendende MalBhahmen

Untergrup
e L Handhabung
der Bewertung der
Ao geeigneten Vorbeugend
ng/des | gestimmung/V | Schutz der . 9
Defekts erwendung Oberflachen
Mafnahmen
2.2Von
anderen In der geltenden
Einzelhandler | Verordnung nicht
n zugelassen
(Verkaufsstell
en)

Begleitinfor
mationen

Wahrend Lagerung
& Transport
anzuwendende
MalRRnahmen

Vor der Verwendung anzuwendende MaRnahmen

Handhabung und
Lagerung

Bewertung
der
Eignung
fur die
Verwendu

ng

Spezielle
Behandlung
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Art des
Rohstoffes

die
und

3. Fur
Prifung
Analyse
bestimmte
Proben
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Untergrupp
e & Art der
Abweichun
g/des
Defekts

3.a) Ungedffnet
@
Referenzprobe
n fur
Haltbarkeitstest
s, die in den
Herstellungsbet
rieben
kontrolliert
gekuhlt gelagert
werden

3.b) Ungedffnet
e
Referenzprobe
n fur
beschleunigte
Haltbarkeitstest
s, die unter
erhdhten
kontrollierten
Lagerbedingun
genin den
Herstellungsbet
rieben gelagert
werden

3.c) Uberbleibs
el von Proben,
die fir
professionelle
sensorische
Tests
verwendet
wurden

Vor der Freigabe anzuwendende MaRnahmen

Vor der Verwendung anzuwendende MalBnahmen

Handhabung Wahrend Lagerung Bewertung
Bewertung der & Transport der
geeigneten Begleitinfor anzuwendende Handhabung und | Eignung fir Spezielle
Bestimmung/V | Schutzder |Vorbeugende| mationen Mafnahmen Lagerung die Behandlung
erwendung Oberflachen Mafnahmen Verwendun
g

Fur die weitere
Lebensmittelverarb
eitung geeignet.
Siehe 4.3.

Beschadigung der

chh utzsnc;le_p h Auf dem Etikett (oder in

ASeo! der ac de Verwendungszwe | Temperatur- und den Begleitdokumenten)

vermkel eg_uré ck,z.B Zeitangaben des angegebene Verpackung,

gc‘;? zgfun'"uﬁa sLebensmittel | Herstellers beachten. Temperaturen beachten. unsaubere Stellen

Bech):hichtu%g ausschliefilich fir | geschadigung der Trockene Rinde, und .

hrt | die weltgre schiitzenden Verpackung und Beschichtungsmateri
unversehrt lassen. Verarbeitung* - . . : . al vor der
Siehe 5.1.2 Késeoberflache vermeiden | Beschichtung bis zur
iehe 5.1. . . f g . Verwendung
Keine erforderlich und trockene Rinde, tatsachlichen Geeignet. i Auf d
Fiir die wei Ruckverfolgbarke | Verpackung und Verwendung unversehrt E?ketrtnend u dem
L”L — w_(i;telre b it zum Beschichtung unversehrt | lassen. BI ? ,tfjo ker ] te"
eﬁuﬁnsn;;ier:/;rar urspriinglichen lassen. Siehe 5.1.2 Vier (iR @RiEminE ian asge(;leboe#emen en)
soferﬂ gurc% eine Hersteller Vor Kreuzkontamination schiitzen. Temperaturen
vollstandige schatzen. Angemessener beachten.
Bewertung der Siehe 5.1.3 Siehe 5.2 & 5.3.2 ;_agr?rusm;cz:hlag.
iehe 5.3.

Lebensmittelsicher
heit gestutzt.

Siehe 4.3.

Verpacken, wenn
nicht bereits

verpackt, eingefroren

und/oder durch eine

unversehrte trockene

Rinde oder
Beschichtung
geschtzt.

Siehe 5.1.1
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Art des
Rohstoffes

4. Kase, der die
Qualitatsspezifik
ationen nicht
einhalt
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3.d) Ungedffnet
e Laborproben,
die kontrolliert
gekuhlt gelagert
werden

3.e) Uberbleibs
el von
Laborproben,
die in
Laboreinrichtun
gen geoffnet
wurden

Untergrupp
e & Art der
Abweichun
g/des
Defekts

4.1 Fehlerhafte
Konsistenz

4.2 Strukturman
gel (z. B.
Augen)

4.3 Weile
(kristallisierte)
Oberflache

4.4 Abweichend
er Geschmack

4.5 Nichteinhalt
ung in Bezug
auf die
Zusammensetz
ung

Fur die weitere
Lebensmittelverarb
eitung geeignet.
Siehe 4.3.

Beschadigung der
schitzenden
Kaseoberflache
vermeiden und
trockene Rinde,
Verpackung und
Beschichtung
unversehrt lassen.
Siehe 5.1.2

Gemalf den Rechtsvorschriften tber tierische

Nebenprodukte

Vor der Freigabe anzuwendende MaRnahmen

Vor der Verwendung anzuwendende MalRnahmen

Handhabung Wahrend Lagerung Bewertung
Bewertung der & Transport der
geeigneten Begleitinfor anzuwendende Handhabung und |Eignung fir Spezielle
Bestimmung/V| Schutzder |Vorbeugende| mationen Mafnahmen Lagerung die Behandlung
erwendung Oberflachen MafRnahmen Verwendun
g
Verpacken, wenn
nicht bereits Auf dem Etikett (oder in
verpackt, eingefroren Temperatur- und den Begleitdokumenten)
und/oder durch eine Zeitangaben des angegebene Verpackung,
unversehrte trockene Herstellers beachten. Temperaturen beachten. unsaubere Stellen
Rinde oder Beschadigung der Trockene Rinde, und _
Beschichtung . schitzenden Verpackung und Blesch:jchtungsmaterl
Fir die weitere geschutzt. Kelni_ h Kaseoberflache vermeiden | Beschichtung bis zur 3 e Zr
Lebensmittelverarb | Siehe 5.1.1 Keine erforderlich. | pHe# =280 und trockene Rinde, tatsachlichen Geeignet. e, At d
eitung geeignet. normationen Verpackung und Verwendung unversehrt enternen. Autdem
benétigt. [ Etikett (oder in den

Beschadigung der
schitzenden
Kaseoberflache
vermeiden und
trockene Rinde,
Verpackung und
Beschichtung

Beschichtung unversehrt
lassen. Siehe 5.1.2

Vor Kreuzkontamination
schitzen.

Siehe 5.2 & 5.3.2

Vor Kreuzkontamination
schitzen.
Angemessener
Lagerumschlag.

Siehe 5.3.2

Begleitdokumenten)
angegebene
Temperaturen
beachten.
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5. Physikalisch
kontaminierter
Kéase

Art des
Rohstoffes

4.6 Beschadigu
ng oder
Deformierung
der Verpackung
oder des Kéases

4.7 Falsche

Etikettierung

RN SEGETA Fir die weitere

angegebene Verarbeitung

Fremdkdorper ungeeignet.
Entsorgung und
Verwendung als

5.2 Glas oder  FTINTNNIE

Hartplastik Nebenprodukt.
Siehe 4.5.

Fir die weitere
Verarbeitung
geeignet, wenn die
Teile solcherart
sind, dass sie
entfernt werden
kénnen.

5.3 Metall

unversehrt lassen.
Siehe 5.1.2

Verpacken, wenn
nicht bereits verpackt,
eingefroren und/oder
durch eine
unversehrte trockene
Rinde oder
Beschichtung
geschdtzt.

Siehe 5.1.1

Beschéadigung der
schitzenden
Kaseoberflache
vermeiden und
trockene Rinde,
Verpackung und
Beschichtung
unversehrt lassen.

Siehe 5.1.2

Keine
erforderlich.

Anderung(en) am
Etikett.

Gemalf den Rechtsvorschriften tber tierische

Nebenprodukte

Verwendungszwe
ck, z. B.
.Lebensmittel
ausschlieBlich fur
die weitere
Verarbeitung*“
und eine
Erklérung uber
die Art der
Kontamination.
Riickverfolgbarke
it zum
ursprunglichen
Hersteller

Siehe 5.1.3

Temperatur- und
Zeitangaben des
Herstellers beachten.

Beschadigung der
schiutzenden
Kaseoberflache vermeiden
und trockene Rinde,
Verpackung und
Beschichtung unversehrt
lassen. Siehe 5.1.2

Vor Kreuzkontamination
schitzen.

Siehe 5.2 & 5.3.2
Deutliche Kennzeichnung

des Lagerbereichs, in dem
sich das Material befindet.

Auf dem Etikett (oder in
den Begleitdokumenten)
angegebene
Temperaturen beachten.

Trockene Rinde,
Verpackung und
Beschichtung bis zur
tatséchlichen
Verwendung unversehrt
lassen.

Deutliche Kennzeichnung
des Lagerbereichs, in
dem sich das Material
befindet.

Vor Kreuzkontamination
schutzen.
Angemessener
Lagerumschlag.

Siehe 5.3.2

Geeignet

Die Bruchstiicke
wirksam vor oder
wahrend der weiteren
Verarbeitung mit von
der zustandigen
Behdrde akzeptierten
Verfahren entfernen.

Es sollten
insbesondere bei
Enderzeugnissen
Metalldetektoren
eingesetzt werden,
wenn Kase
verarbeitet wird, bei
dem vermutet wird,
dass er Metallteile
enthalt.

Siehe 5.4.3

Vor der Freigabe anzuwendende MaRhahmen

Untergrupp
e & Art der
Abweichun | Bewertung der
g/des geeigneten
Defekts | Bestimmung/V
erwendung

Handhabung

Schutz der
Oberflachen

Vorbeugende
Mafnahmen

Begleitinfor
mationen

Wahrend Lagerung
& Transport
anzuwendende
MalRnahmen

Vor der Verwendung anzuwendende MaRnahmen

Handhabung und
Lagerung

Bewertung
der
Eignung far
die
Verwendun
g

Spezielle
Behandlung
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6. Chemisch
kontaminierter
Kase

7. Mit Hefe
kontaminierter
Kase

39

Hochstgehalte
oder
Hochstgehalte
an
Pestizidriicksta
nden
Uberschritten

Fir die weitere
Verarbeitung
ungeeignet.
Entsorgung und
Verwendung als
tierisches
Nebenprodukt.
Siehe 4.6.

Fir die weitere
Lebensmittelverarb
eitung geeignet.

Verpacken, wenn
nicht bereits verpackt,
eingefroren und/oder
durch eine
unversehrte trockene
Rinde oder
Beschichtung
geschitzt.

Siehe 5.1.1

Beschadigung der
schitzenden
Kaseoberflache
vermeiden und
trockene Rinde,
Verpackung und
Beschichtung
unversehrt lassen.

Siehe 5.1.2

Keine

erforderlich.

EDA/EUCOLAIT Leitfaden Uber Kése als Rohstoff in der am 1. Februar 2018 angenommenen Fassung:

Gemalf den Rechtsvorschriften lber tierische

Nebenprodukte.

Ruckverfolgbarke
it zum
ursprunglichen
Hersteller

Temperatur- und
Zeitangaben des
Herstellers beachten.

Beschadigung der
schiutzenden
Kaseoberflache vermeiden
und trockene Rinde,
Verpackung und
Beschichtung unversehrt
lassen. Siehe 5.1.2

Vor Kreuzkontamination
schutzen.

Siehe 5.2 & 5.3.2

Temperatur- und
Zeitangaben des
Herstellers beachten.

Trockene Rinde,
Verpackung und
Beschichtung bis zur
tatséchlichen
Verwendung unversehrt
lassen.

Vor Kreuzkontamination
schiitzen.
Angemessener
Lagerumschlag.

Siehe 5.3.2

Geeignet

Keine erforderlich.
Siehe 5.4.4




EDA/EUCOLAIT Leitfaden Uber Kése als Rohstoff in der am 1. Februar 2018 angenommenen Fassung:

Art des
Rohstoffes

8. Kase, der
mikrobiologis
che Kriterien
far
Prozesshygien
eindikatoren
Uberschreitet

40

Untergrupp
e & Art der
Abweichun
g/des
Defekts

8.1 Hochstgeha
It far
koagulasepositi

ve
Staphylokokken
Uberschritten,

Vor der Freigabe anzuwendende MalRnahmen

Wahrend Lagerung

Vor der Verwendung anzuwendende MaBnahmen

Handhabung Bewertung
Bewertung der & Transport der
geeigneten Vorb d Begleitinfor anzuwendende Handhabung und | Eignung fiir Spezielle
Bestimmung/V Schutz der or eeugen mationen Mafnahmen Lagerung die Behandlung
erwendung Oberflachen MaRnahmen Verwendun
g
Verpacken, wenn nicht Eine ErkiAning Gekiihlt und unter 6 °C Trockene Rinde, Das Material Warmebehandlung
L . bereits verpackt, iber die Art der | lagern, bis das Material am Verpackung und auf das (oder entsprechende
Fur die weitere eingefroren und/oder e i iyl endgultigen Beschichtung bis zur Vorliegen von Behandlungen), die
Verarbeitung durch eine unversehrte . ) " | Bestimmungsort angelangt | tatséchlichen koagulasepositi | zu einer Reduzierung
%Sg'gggtk Vé’g}” trockene Rinde oder Kﬁ;"”z ich Tuckverfolgbarke ist. Verwendung unversehrt | ye akr
i i erforderlich. i zum »
icht Uberschr?tten Beschichtung geschiitzt. urspriinglichen Férdert der Kase die Ias;en. Staphylokokken | koagulasepositiven
werden Siehe 5.1.1 Hersteller Vermehrung von S. aureus | Bei Temperaturen unter | untersuchen. | Staphylokokken um
' Beschadigung der Siche 5.1.3 vor der Annahme in der den | 6 °C gekihlt lagern. Y\lerden ;05 njindes"tens 8 Log
schiitzenden 1SS Bkl Kase entgegennehmenden | Angemessener Uberschritten, | fuhrt (fuhren).
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8.2 Hochstgeha
It fir andere
Hygieneindikato
ren
Uberschritten

EDA/EUCOLAIT Leitfaden Uber Kése als Rohstoff in der am 1. Februar 2018 angenommenen Fassung:

Kéaseoberflache
vermeiden und trockene
Rinde, Verpackung und
Beschichtung
unversehrt lassen.

Siehe 5.1.2

Fabrik, so muss er so
schnell wie méglich und
ohne unnétige Verzdgerung
an den Bestimmungsort
versendet werden oder bei
Temperaturen unter 5,7 °C
gelagert werden

(siehe 5.4.6).

Deutliche Kennzeichnung
des Lagerbereichs, in dem
sich das Material befindet.

Lagerumschlag.

Siehe 5.3.2 Fordert der
Kése die Vermehrung
von S. aureus, sollte er
so schnell wie moglich
verwendet werden.
Andere Erzeugnisse vor
einer Kontamination mit
S. aureus schiitzen.

auf das
Vorliegen von
Staphylokokken
-Enterotoxinen
untersuchen.
Werden Toxine
nachgewiesen,
muss der
betreffende
Kase entsorgt
und gemaf den

) Verwendungszwe | Apdere Erzeugnisse vor REATERIEEI
Kase, der ck, z. B. einer Kontamination mit S tgn'uber
100 000 KBE/g .Lebensmittel AUTEUS SEliaan ' tierische
Ubersteigt, ist fur ausschlieRlich fiir ‘ Nebenprodukte
die weitere U h die weitere verwendet
Verarbeitung nftersuc UNg | Verarbeitung® werden.
geeignet, wenn g': hviokokk und eine Wird der Kase
festgestellt wird, apnylokokke | Erarung tiber vor der
dass er keine E ) die Art der Verwendung
Staphylokokken- nterotoxine. | k sntamination. gelagert, auf
Ente'ljotoxine Riickverfolgbarke das Vorliegen
enthalt. it zum von
Siehe 4.8. urspringlichen Staphylokokken
Hersteller -Enterotoxinen
Siehe 5.1.3 untersuchen.
Werden Toxine
nachgewiesen,
muss der Kése
geman den
Rechtsvorschrif
ten tber
tierische
Nebenprodukte
entsorgt
werden.
Im Fall von
Verpacken, wenn nicht . Prozesshygieneindika
bereits verpackt, Temperatur- und Temperatt)ur Lénd toren (E. coli
eingefroren und/oder . Zeitangaben des ﬁeltangl;la ert1) esh Enterobacter’iaceae
durch eine unversehrte Bei extrem hohen | o gtellers beachten. erstellers beachten. aallGe e
trockene Rinde oder Wer_t_en’ N Beschédigung der Trockene Rlnde’ usw )
. . Beschichtung geschutzt. Erklarung Gber schitzenden VEIEEIL U rm behandl
Fir die weitere Siche 5.1.1 die Art der Kaseoberflach id Beschichtung bis zur Warmebehandlung
Lebensmittelverarb | >'€"€ 2 Keine Kontamination. ;‘3? ek :C Isir:/dermel €N | tatsachlichen _ (oder entsprechende
eitung geeignet. | Beschadigung der erforderlich. | Riickverfolgbarke | oo O or i Verwendung unversehrt | Geelgnet Eielichelligz ), ol
) schiitzenden : Verpackung und zu einer Reduzierun
Siehe 4.8 .. i it zum : lassen. 9
o Kaseoberflache A Beschichtung unversehrt L der
h ursprunglichen | Siehe 5.1.2 Vor Kreuzkontamination -
vermeiden und trockene assen. siene 5.1. N koagulasepositiven
: Hersteller . schitzen.
Rinde, Verpackung und Siehe 5.1.3 Vor Kreuzkontamination Staphylokokken
Beschichtung TS e schiitzen. Angemessener und/oder L.
unversehrt lassen. Siehe 5.2 & 5.3.2 ;ggﬁrUSmgs;hlag. monocytogenes um
iehe 5.3.

Siehe 5.1.2

mindestens 8 Log
fuhrt/fihren.




EDA/EUCOLAIT Leitfaden Uber Kése als Rohstoff in der am 1. Februar 2018 angenommenen Fassung:

Art des
Rohstoffes

42

Untergrupp
e & Art der
Abweichun

g/des

Defekts

Vor der Freigabe anzuwendende MaRnahmen

Vor der Verwendung anzuwendende MaRBnahmen

Handhabung Wahrend Lagerung Bewertung
Bewertung der & Transport der
geeigneten Vorb d Begleitinform anzuwendende Handhabung und | Eignung fiir Spezielle
Bestimmung/V Schutz der or eeugen ationen Mafnahmen Lagerung die Behandlung
erwendung Oberflachen MaRnahmen Verwendun
g
Gekihlt und unter 6 °C
lagern, bis das Material am
endglltigen
Bestimmungsort angelangt
i K ist. Trockene Rinde,
SR, W Versand an den Verpackung und
nicht bereits verpackt, . Beschichtuna bis zur
eingefroren und/oder Verwendunaszwe Bestlmmgngsort _sollte SO G 9
qurch eine A o TS 9 schnell wie méglich und tatsachlichen
n %o |2 oti 6 Verwendung unversehrt
unversehrte trockene ,Lebensmittel sl LBl ViRl Ry lassen .
Rinde oder musschlieRlich fir e_rfolgen. _Erforderll_chenfalls . )
Beschichtun die weit eine maximalen Frist Bei Temperaturen unter Warmebehandlung
o lchtung DWEIIS festlegen, um dies 6 °C gekihlt lagern. (oder entsprechende
Fir die weitere geschutzt Verarbeitung® und | qop oo istellen. Behandlungen), die
Lebensmittelverarb | Siehe 5.1.1 Keine eine Erklarung Beschadiquna der ﬁngemessir:er — zu einer Reduzierung
eitung geeignet. Beschadigung der erforderlich. uber die Art der ses g agerumschag. eeignet. des/der betreffenden
- - Kontamination schutzenden Siehe 5.3.2 Das
Siehe 4.9. schiitzenden " | Kaseoberflache vermeiden | Kiasematerial sollte so el
Kaseoberflache Ruckverfolgbarkei e um mindestens

vermeiden und
trockene Rinde,
Verpackung und
Beschichtung
unversehrt lassen.

Siehe 5.1.2

tzum
ursprunglichen
Hersteller
Siehe 5.1.3

und trockene Rinde,
Verpackung und
Beschichtung unversehrt
lassen. Siehe 5.1.2
Deutliche Kennzeichnung
des Lagerbereichs, in dem
sich das Material befindet.
Andere Erzeugnisse vor
einer Kontamination mit
Pathogenen schitzen.
Siehe 5.2 & 5.3.2

schnell wie méglich
verwendet werden.

Andere Erzeugnisse vor
einer Kontamination mit
S. aureus und
Pathogenen schitzen.

8 Log fuhrt (fihren).




9.1 Kése, der
die Vermehrung
des Pathogens
nicht

unterstutzt,
das die
Abweichung
verursacht

EDA/EUCOLAIT Leitfaden tber Kase als Rohstoff in der am 1. Februar 2018 ang

enommenen Fassung:

Temperatur- und
Zeitangaben des Herstellers
beachten.

Beschadigung der
schiitzenden
Késeoberflache vermeiden
und trockene Rinde,
Verpackung und
Beschichtung unversehrt
lassen. Siehe 5.1.2
Deutliche Kennzeichnung
des Lagerbereichs, in dem
sich das Material befindet.
Andere Erzeugnisse vor
einer Kontamination mit
Pathogenen schitzen.
Siehe 5.2 & 5.3.2

Temperatur- und
Zeitangaben des
Herstellers beachten.

Trockene Rinde,
Verpackung und
Beschichtung bis zur
tatsachlichen
Verwendung unversehrt
lassen.

Vor Kreuzkontamination
schutzen.
Angemessener

Lagerumschlag.
Siehe 5.3.2

Geeignet.

Art des
Rohstoffes

Vor der Freigabe anzuwendende MalRhahmen

Untergrupp
e & Art der
Abweichun
g/des
Defekts

Bewertung
der
geeigneten
Bestimmung/
Verwendung

Handhabung
Schutz der Vorbe:gend
Oberflachen MaRnahmen

Begleitinfor
mationen

Wahrend Lagerung &
Transport
anzuwendende
Maflnahmen

Vor der Verwendung anzuwendende

Malnahmen
Bewertung
der Spezielle
Handhabung und Eignung Be%andlun
Lagerung far die
Verwendun 9
g

43




EDA/EUCOLAIT Leitfaden tber Kase als Rohstoff in der am 1. Februar 2018 an

enommenen Fassung:

Gekihlt und unter 6 °C
Verwendungszw Iag;rql,t_bls dgs I\:I_aterlal am X Gekihlt und bei
eck, 2B enaguitigen Besimmungsort | 1o neraturen unter 6 °C
10.1 Sichtb ”Lebe?\?métlt'elh f ?/ngelatigt 'SZ lagern. Verschimmelt
.1 Sichtbare ausschlieRlich fiir | Versand an den w5 erschimmelte
Schimmelpilzk die weitere | Bestimmungsort sollte so Sfﬁggiﬂ'g::g der s Material darf
olonien, bei Warmeverarbeitu | schnell wie méglich und Késeoberflache nicht mehr als
denen es sich ng" ohne unnétige Verzégerung vermeiden und trockene 10 % der
hochstwahrsch Riickverfolgbarke | €rfolgen. Erforderlichenfalls Rinde. Verpackuna und eingehenden
einlich um Verpacken, wenn nicht it zum eine maximalen Frist Besch'ichtu[r)1 unvgrsehrt Rohstoffe Warmebehandl
10. Kase mit | Arten handelt, bereits verpackt, urspringlichen festlegen, um dies lassen Siehg 512 Mit ausmachen, ung bei
unerwiinschte die Fir die weitere eingefroren und/oder Hersteller sicherzustellen. Vorsicht behandeln um | di€ fur das migdestens
n YIS EITESEE | ebensmittelverarb | durch eine unversehrte | Keine Siehe 5.1.3 Beschadigung der eine Besch'adigung’der Rezept 75 °C fij
Schimmelpilz  bei der eitung geeignet. trockene Rinde oder erforderlich. o schitzenden Kaseoberfldche | vakuumverpackung zu verwendet mindesltjtrans 1
kolonien Herstellung Siehe 4.10.1. Beschichtung vermeiden und trockene ———— werden. Minute
Von : geschtzt. _ Rinde, Verpackung und beutliche :
schimmelgereif Siehe 5.1.1 & 5.4.8 Eine Erklarung | Beschichtung unversehrt Kennzeichnuna des UbermaRiger
tem Kése lUber die Art des | lassen. Siehe 5.1.2 Mit L [——— 9 d Schimmel auf
verwendet Schimmelpilzes, | Vorsicht behandeln, um eine agerbereichs, il dem der Oberflach
; ' sich das Material S QlEniE e
werden der Beschadigung der befindet ist zu
hochstwahrschei | Vakuumverpackung zu elindet. entfernen.
nlich die vermeiden. Siehe 5.2 & 5.3.2 | Angemessener Siehe 5.4.8
Kontamination Deutliche Kennzeichnung LEGERIGET 20
verursacht. des Lagerbereichs, in dem SlEhE BE2
sich das Material befindet.
. Vor der Verwendung anzuwendende
Vor der Freigabe anzuwendende MaRnahmen 9
MaRnahmen
Wahrend
Art des Untergruppe & Artder | gewertung Handhabung Lagerung & Bewertung
Abweichung/des der Transport der
Rohstoffes Begleitinf Handhabun Spezielle
Defekts geeigneten glel anzuwendende Eignung p
Bestimmung Vorbeugend | Ormatione MaRnahmen g und fiir die Behandlun
Y —— Schutz der Oberflachen e n Lagerung Y ———— g
g MaRnahmen g
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10.
(fortgesetzt) K
ase mit
unerwiinschte
n
Schimmelpilz
kolonien

45

10.2 Sichtbar
er Schimmel,
bei dem es
nicht
begrindet
werden kann,
dass es sich
wahrscheinlic
h um Arten
handelt, die
typischerweis
e bei der
Herstellung
von
schimmelger
eiftem Kase
verwendet
werden (d. h.
nicht durch
10.1
abgedeckt).

Harter und
extraharter
Kase, bei dem
nicht mehr als
ungeféahr 10 %
der Oberflache
verschimmelt
sind

Harter und
extraharter
Kase, bei dem >
ungefahr 10 %
der Oberflache
verschimmelt
sind

Sonstiger Kase,
bei dem <
ungefahr 10 %
der Oberflache
mit Schimmel
bedeckt sind

Anderer Kase

nur mit kleineren

schimmligen
Stellen auf der
Oberflache (<2-
3cm
Durchmesser)

EDA/EUCOLAIT Leitfaden Uber Kése als Rohstoff in der am 1. Februar 2018 angenommenen Fassung:

Fir die weitere
Lebensmittelvera
rbeitung
geeignet.

Siehe 4.10.4

Wenn es keine schiitzende
Rinde gibt oder diese entfernt
wurde und sofern es nicht
eingefroren ist, sollte das
Material so schnell wie
mdoglich und ohne unnétige

Verzdgerung unter Vakuum Verwendung
bzw. Schutzatmosphére in szweck, z. B
ausreichend stabile Beutel Keine LLebensmittel
und mit wirksamer erforderlich ausschlief3lic
Versiegelung verpackt ’ h fiir die
werden. Siehe 5.4.8 b). weitere
Beschadigung der Warmeverarb
schitzenden Késeoberflache eitung”
vermeiden und trockene Ruckverfolgh
Rinde, Verpackung und arkeit zum
Beschichtung unversehrt urspriingliche
lassen. Siehe 5.1.2 n Hersteller
Sofern es nicht eingefroren Siehe 5.1.3
ist, sollte das Material so
schnell wie moglich und ohne | Entfernen der
unnétige Verzdgerung unter kontaminierten
Vakuum bzw. Oberflache
Schutzatmosphare in siehe 5.4.8 a).
ausreichend stabile Beutel
und mit wirksamer
Versiegelung verpackt
werden. Siehe 5.4.8 b).
str?i?tgzilgng E?(ggéoberﬂéche S
. kontaminierten | Verwendung
vermeiden und trockene x
Rinde. Vernackung und Oberflache szweck, z. B
o YEIE 9 siehe 5.4.8 a. LLebensmittel
Beschichtung unversehrt I
: ausschlief3lic
lassen. Siehe 5.1.2 P
: : h fur die
Verpacken, wenn nicht bereits e —
kt, eingefroren .
verpackt, - Warmeverarb
und/oder durch eine eitung®
unversehrte trockene Rinde i
. o Ruckverfolgb
oder Beschichtung geschiitzt. | Wegkratzen ;
- arkeit  zum
Siehe 5.1.1 aller R
s . . urspriingliche
Beschadigung der schimmligen
hitzenden Kaseoberflach Stell n Hersteller
schitzenden Késeoberflache ellen. Siehe 5.1.3

vermeiden und trockene
Rinde, Verpackung und
Beschichtung unversehrt
lassen. Siehe 5.1.2

Gekihlt und unter 6 °C
lagern, bis das Material
am endgliltigen
Bestimmungsort
angelangt ist.

Versand an den
Bestimmungsort sollte
so schnell wie moglich
und ohne unnétige
Verzogerung erfolgen.
Erforderlichenfalls eine
maximalen Frist
festlegen, um dies
sicherzustellen.

Mit Vorsicht behandeln,
um eine Beschadigung

der Vakuumverpackung
zu vermeiden.

Deutliche
Kennzeichnung des
Lagerbereichs, in dem
sich das Material
befindet.

Mit Vorsicht
behandeln, um
eine
Beschéadigung
der
Vakuumverpac
kung zu
vermeiden.

Sofern nicht
eingefroren,
keine
beschadigten
Vakuumverpac
kungen lagern.

Bei
Temperaturen
unter 6 °C
gekuhlt lagern.
Deutliche
Kennzeichnung
des
Lagerbereichs,
in dem sich das
Material
befindet.
Angemessener
Lagerumschlag
. Siehe 5.3.2

Verschimmeltes
Material darf
nicht mehr als
10 % der
eingehenden
Rohstoffe
ausmachen, die
fur das Rezept
verwendet
werden.

Der Anteil der
mit sichtbarem

Warmebehand|
ung bei
mindestens
75 °C fur
mindestens 1
Minute.

Sind mehr als
10 % der
Oberflache
bedeckt,
Entfernen der

Schimmel kontaminierten
bedeckten Oberflache bis
Oberflache des | in eine Tiefe
Materials darf von 2-3 cm.
10 % nicht Siehe 5.4.8
Ubersteigen.
Geeignet, wenn Slchtbarer
der sichtbare :1(:221;: : Iin
Schmme} eine Tiefe von
soweit wie
méglich entfernt | 2:3 CM entfernt
wu%e werden.
: Siehe 5.4.8

. Sichtbarer

; muss bis in
Schimmel . -

. eine Tiefe von
OB 2-3 cm entfernt
maoglich entfernt
wurde we FEET,

: Siehe 5.4.8
Geeignet, wenn ST
- . Stellen
kein Schimmel wegkratzen
mehr sichtbar Siehe 5.4.8

ist.




EDA/EUCOLAIT Leitfaden Uber Kése als Rohstoff in der am 1. Februar 2018 angenommenen Fassung:

Art des
Rohstoffes

46

Untergruppe & Art der
Abweichung/des
Defekts

Vor der Freigabe anzuwendende MaRnahmen

Bewertung
der
geeigneten
Bestimmung
/Verwendun

)

Handhabung

Schutz der Oberflachen

Vorbeugend
e
MaRRnahmen

Begleitinf
ormatione
n

Wahrend
Lagerung &
Transport
anzuwendende
MaRnahmen

Vor der Verwendung anzuwendende

MaRnahmen

Handhabun
g und
Lagerung

Bewertung
der
Eignung
fur die
Verwendun
g

Spezielle
Behandlun

g

Geeignet, wenn
die spezielle
Bewertung
ergibt, dass alle
zusatzlichen
Arten von
Schimmelpilzen
durch
MafRnahmen
kontrolliert
werden kénnen,
die bereits
bestehen, um die
Méglichkeit einer
Bildung von
Mykotoxin zu
minimieren.
Siehe 4.10.4

Entsorgung und
Verwendung als
tierisches
Nebenprodukt.

Fur die weitere

Lebensmittelverar
beitung geeignet.

Siehe 4.11.

Sofern es nicht eingefroren ist,
sollte das Material so schnell
wie moglich und ohne
unnotige Verzoégerung unter
Vakuum bzw.
Schutzatmosphére in

Keine
erforderlich.

Gemal den Rechtsvorschriften tGiber
tierische Nebenprodukte

Keine
spezifischen
Informationen
bendtigt.
Ruckverfolgb
arkeit zum

Gekihlt und unter 6 °C
lagern, bis das Material
am endgliltigen
Bestimmungsort
angelangt ist.

Mit Vorsicht behandeln,

Mit Vorsicht
behandeln, um
eine
Beschéadigung
der
Vakuumverpac

Geeignet.

Entsorgung

Keine
erforderlich.




Art des
Rohstoffes

11.2 Kasebruch

11.3 Kehrgut vom Boden

Untergruppe & Art der
Abweichung/des
Defekts

EDA/EUCOLAIT Leitfaden Uber Kése als Rohstoff in der am 1. Februar 2018 angenommenen Fassung:

Entsorgung und
Verwendung als
tierisches

Nebenprodukt.

Siehe 4.11.3

ausreichend stabile Beutel und
mit wirksamer Versiegelung
verpackt werden.

Siehe 5.4.8 b).

urspringliche
n Hersteller
Siehe 5.1.3

um eine Beschadigung
der Vakuumverpackung
zu vermeiden.

kung zu
vermeiden.

Sofern nicht
eingefroren,
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ANHANG |l DES LEITFADENS UBER KASE ALS ROHSTOFF

Wissenschaftliche Dokumentation in Bezug auf die Kontrolle von Schimmelpilzen und
Mykotoxinen in Kase

Der Leitfaden Uber Kése als Rohstoff von EDA/EUCOLAIT bietet Anleitung zur Bewertung, Vorbereitung,
Handhabung und Verwendung von Kase, der mit unerwiinschten Schimmelpilzen kontaminiert ist.

Dieses Dokument bietet wissenschaftliche Referenzen fir die Kontrollstrategie sowie fiir zuséatzliche
Vorsichtsmal3nahmen, die als zuséatzliche Sicherheitsmargen angewendet werden, um jedes Risiko im
Zusammenhang mit einem unvorhersehbaren Auftreten von Mykotoxinen in geringer Konzentration zu
minimieren.

1. ZUSAMMENFASSUNG

Versuche, die in der wissenschaftlichen Literatur veroffentlicht wurden, weisen deutlich darauf hin, dass eine
Bildung von Mykotoxin in Kése durch eine Kontamination mit Schimmelpilzen vermieden werden kann,
indem die Vermehrung der Schimmelpilze und die Bedingungen, die sich auf die Bildung von Mykotoxin
auswirken, kontrolliert werden.

Laut Literatur sind die fir Kase bedeutenden Mykotoxine Sterigmatocystin, Cyclopiazonsaure, Ochratoxin A,
Penitrem A, Aflatoxin B4/G; und Citrinin.

Unter den auf Kase wachsenden Arten von Schimmelpilzen sind laut der Literatur die Arten A. versicolor, A.
flavus, A. paraciticus, P. commune, P. nordicum, P. crustosum, P. citrinin und P. verrucosum dazu in der
Lage, diese Toxine zu bilden.

Hinweis: Die meisten experimentellen Arbeiten zur Bildung von Mykotoxin wurden bei Zimmertemperaturen (20-30 °C)
im aeroben Milieu und durch Vermehren von Schimmelpilzarten isoliert von Kése auf verschiedenen Arten von
Agarplatten (d. h. andere Nahrmedien als Kése) durchgefihrt.

Die Vermehrung der maRgeblichen Schimmelpilzarten kann durch die folgenden drei KontrollmaZnahmen
kontrolliert werden: (i) Schutz der Oberflache, (ii) beschrankte Verfugbarkeit von Sauerstoff und (iii) niedrige
Temperatur.

Ob Schimmelpilze, die Mykotoxine bilden kénnen, dies wirklich tun, hédngt von dem N&hrmedium (Kéase ist
ein schlechtes Nahrmedium) und den Temperaturen ab, die normalerweise héher als die Mindesttemperatur
fur die Vermehrung sind. Aus den verschiedenen experimentellen Arbeiten zur Bildung von Mykotoxin in
Kéase kann die Schlussfolgerung gezogen werden, dass die Bildung von Mykotoxinen unwahrscheinlich ist,
wenn der Kése gekihlt gelagert wird (d. h. bei Temperaturen unter 9 °C).

Folglich legt der Leitfaden von EDA/EUCOLAIT den Schwerpunkt auf die Verhinderung der Bildung von
Mykotoxinen durch kontaminierende Schimmelpilze. Dazu werden die Vermehrung und die Bedingungen,
die sich auf die Bildung von Mykotoxin auswirken, beispielsweise durch den Schutz der Oberflache, durch
eine eingeschrankte Verfugbarkeit von Sauerstoff sowie durch Kihlung bei Lagerung und Transport,
kontrolliert.

Im Leitfaden von EDA/EUCOLAIT werden weitere VorsichtsmalBnahmen gefordert, damit zuséatzliche
Sicherheitsmargen vorliegen, um jedes Risiko im Zusammenhang mit einem unvorhersehbaren Vorliegen
von Mykotoxinen in geringer Konzentration zu minimieren. Diese VorsichtsmafRnahmen sind:

() Abschneiden festgestellter Schimmelpilze/Wegkratzen von schimmligen Stellen;
(ii) Wéarmebehandlung und
(iii) Einschrankungen in Bezug auf den Anteil der schimmligen Oberflache bei eingehendem Kése.

Die in Bezug auf das Wegschneiden gegebene Anleitung basiert auf wissenschaftlichen Empfehlungen und
Risikomanagementverfahren in bestimmten Landern.
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2. GEFAHRENERKENNUNG

2.1 Die meisten kontaminierenden Arten von Schimmelpilzen kdnnen keine Mykotoxine
bilden®

Sichtbarer Schimmel ist kein Nachweis fur das Vorliegen von Mykotoxinen, sondern ein Indikator fir eine
erhohte Wahrscheinlichkeit fur die Bildung von Toxinen.

Kése ist ein guter Nahrboden fur die Vermehrung von Schimmelpilzen, aber ein schlechter Nahrboden fiir
die Bildung von Mykotoxinen.*® Es ist jedoch nur ein geringer Prozentsatz (2-15 %) der normalerweise auf
Kése wachsenden Schimmelpilzarten zur Bildung von Mykotoxinen féhig. So stellte beispielsweise
Bullerman (1981) fest, dass 1,8-12,4 % der aus Kase isolierten Arten die Ublicherweise untersuchten
Mykotoxine bilden konnten, wenn sie auf optimiertem N&hrboden gezogen wurden.

In den meisten Fallen besteht die Mykoflora von nicht schimmelgereiftem K&se aus kontaminierenden
Schimmelpilzen der als Starterkulturen verwendeten Arten.

In Bezug auf diese den Kase kontaminierenden Schimmelpilzarten ist Folgendes anzumerken:
e eine begrenzte Anzahl von Penicillium-Arten macht tblicherweise 70-90 % aus;
e einige wenige Aspergillus-Arten machen 4-8 % aus (A. versicolor ist der haufigste) und

e gelegentlich kdnnen Arten von Cladosporium (C. cladosporoides, C. herbarum,), Alternaria, Phoma,
Scopulariopsis (S. brevicaulis) und Fusarium (F. dimerum, F. domesticum, F. oxysporum) vorliegen.

Die Arten, die nicht als Starter dienen und sich bei gekihlter Lagerung zu sichtbaren Kolonien entwickeln,
sind fast alle Penicillium-Arten (typischerweise P. brevicompactum, P. caseifulvum, P. citrinum, P.
crysogenum, P. commune, P. discolor, P. nordicum, P. expansum, P. nalgiovense, P. solitum, P.
verrucosum, P. viridicatum), da sie sich im Gegensatz zu anderer maf3geblicher Mykoflora bei niedrigen
Temperaturen vermehren kénnen.

Unter diesen dominieren P. commune und P. nalgiovense. P. commune ist die wilde Stammform von P.
camenbertii®'.

P. commune ist gut an das Wachstum in K&se angepasst (verfuigt tber die erforderlichen Enzyme). P.
commune taucht typischerweise zusammen mit P. nagliovese auf, einer Starterkultur, die bei der Herstellung
von Salami verwendet wird.*

2.2 Fur die Bildung von Mykotoxin ist eine Vermehrung erforderlich

Es muss zwischen Pilzen unterschieden werden, die von Kase isoliert werden kénnen und solchen, die sich
in Kase vermehren kénnen.

Lund et al (1995) zeigten, dass sich die Pilzflora in Herstellungsumgebungen und die Flora auf Kéase
unterscheiden und dass verschiedene Umweltpilze von Kéase isoliert werden kdnnen, obwohl sie dort nicht
wachsen. Andere kamen zu &hnlichen Ergebnissen.®® Diese Arten sind (iberlebende Pilzsporen
verschiedener Quellen (Umgebung, Schmiere usw.). Ein Beispiel ist A. versicolor, der die Umgebung in einer
Kasefabrik dominieren kann, sich jedoch selten auf Kase vermehrt.**

® Quellen: 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), Sengun et al (2008).

% Larsen et al (2002).

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

B Kure et al (2004).

% lundetal (1995).
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Schimmelpilze sind im Allgemeinen sichtbar, wenn ihre Konzentration Uber 10%ml bis 10*/ml Iiegt.35
Sichtbarer Schimmel bedeutet, dass es zu einer Vermehrung kam (die jedoch beendet ist) oder dass sich
die Schimmelpilze noch vermehren.

Es sollte festgestellt werden, dass die meisten experimentellen Arbeiten zur Bildung von Mykotoxin bei
Zimmertemperaturen (20-30 °C) im aeroben Milieu und durch Vermehren von Schimmelpilzarten isoliert von
Kéase auf verschiedenen Arten von Agarplatten (d. h. andere Nahrmedien als Kése) durchgefuhrt wurden.

2.3 Mykotoxine von Bedeutung

Kése ist ein schlechtes Nahrmedium fir die Bildung von Mykotoxinen,36 insbesondere, wenn er bei
Temperaturen zwischen 5-7 °C gelagert wird®’. Die Erklarung hierfir ist, dass Kése reich an Proteinen ist,
die Sulfhydryl wie z. B. Cystein und Glutathion enthalten und dass sich die Aktivitdten von
Milchsaurebakterien, die in den meisten Kasearten vorkommen, auf die Féahigkeit vieler Schimmelpilzarten
zur Bildung von Mykotoxinen auswirken.®

Die haufigsten, in Kase stabilen Mykotoxine sind Citrinin, Cyclopiazonsaure, Penitrem A, Roquefortine C,
Sterigmatocystin und Aflatoxin.*®

Eine Kihllagerung flihrt zu einer Bevorzugung von Arten und Stammen, die zur Bildung weniger stabiler
Toxine féhig sind, wie Penicillinsaure, Patulin, Mycophenolséure sowie Penitrem A und mdglicherweise
Ochratoxin auf Kosten von Aflatoxine und Sterigmatocystin bildenden Arten. Aufgrund ihrer Instabilitat ist es
nicht wahrscheinlich, dass Penicillinsaure, Patulin und Mycophenolsaure in signifikanten Konzentrationen
vorliegen werden. *°

In einem wissenschaftlichen Bericht von 2008 wurde Folgendes festgestellt: ,die Bedeutung von Patulin,
Penicillinsdure und Mycophenolséaure ist in kleinen Mengen in Kése wahrscheinlich wegen ihrer niedrigen

oralen Toxizitdt vom Standpunkt der 6ffentlichen Gesundheit aus gesehen nicht grof3, wahrend

Sterigmatocystin aufgrund seiner Karzinogenitat bedenklicher ist.**

Northolt zog die Schlussfolgerung, dass Sterigmatocystin in mit Schimmelgilzen kontaminiertem Kése das
Toxin mit der groRten Bedeutung ist.*” Dies wurde von anderen bestatigt.*

Unter Berticksichtigung aller verfiigbaren Referenzen, sind Folgendes die wichtigsten Mykotoxine in Bezug
auf die Sicherheit von mit Schimmel kontaminiertem Kése.

e Sterigmatocystin, das von A. versicolor** gebildet werden kann. Sterigmatocystin gehért zu den
Mykotoxinen, die am haufigsten in verschimmeltem Kase vorgefunden werden;*

e Cyclopiazonséaure, die von P. commune gebildet werden kann;*
e Ochratoxin A, das von P. commune*’, P. nordicum® und P. verrucosum* gebildet werden kann;
e Penetrim A, das von P. crustosum™ gebildet werden kann;

% Lund et al (1995).

3% | opes-Diaz et al (1996), Frisvad (1988), (FDA 1985), Larsen et al (2002).
3 Bullerman (1981).

38 palié et al (2010).

39 Taniwaki et al (2001).

“9 Bullerman (1981), Stott & Bullerman (1976), Lieu & Bullerman (1977).
41 Sengun et al (2008).

“2 Northolt et al (1980).

a3 Filtenborg et al (1996).

“ Lund et al (1995).

“> Filtenborg (1996), Norholt et al (1980), Taniwaki et al (2001).

“8 Taniwaki et al (2001), Lund et al (1995).

4 Bullerman (1981).

“8 Larsen etal (2002), Kokkonen et al (2005).

49 Kokkonen et al (2005).
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e Aflatoxin B,/G; kann von A. flavus und A. paraciticus® gebildet werden;

e Citrinin, das hauptséachlich von P. citrinin gebildet werden kann; es wurde jedoch auch berichtet, dass
Citrinin von P. verrucosum® gebildet wird.

Hinweis: Aflatoxin M1 stammt meistens aus der Milch, die zur Herstellung des Késes verwendet wurde.

2.4 Schlussfolgerung

Die Schimmelkontrolle in Kase kann auf die Kontrolle der folgenden beiden wichtigen Arten ausgerichtet
sein:

e Penicillium-Arten, insbesondere P. commune (=P. cyclopium) und P. nagliovese und
o Aspergillus-Arten, insbesondere A. versicolor.

Andere Arten, die in der Literatur als mit K&se assoziiert genannt werden, kdnnen in geringen Mengen
vorliegen, vermehren sich aber nicht in erheblichem Mal3e, so dass folglich die Mykotoxine, die von ihnen
gebildet werden kdnnen, nicht in signifikanten Konzentrationen vorliegen werden.

Der Schwerpunkt ist auf die bedeutenden Mykotoxine Sterigmatocystin, Cyclopiazonsaure, Ochratoxin A,
Aflatoxin B;/G1, Citrinin und Penitrem A zu legen. Es hat sich gezeigt, dass diese von den auf Kase
wachsenden Schimmelpilzarten A. versicolor, A. flavus, A. paraciticus, P. commune, P. nordicum, P.
crustotum, P. citrinin und P. verrucosum gebildet werden kénnen.

Andere Mykotoxine, die in der Literatur mit Kase in Verbindung gebracht werden, liegen wahrscheinlich nur
in Mengen vor, die fur die menschliche Gesundheit unbedeutend sind.

Basierend auf den bis heute vorliegenden Forschungsergebnissen ist das Ausmalf3 einer Kontamination mit
Mykotoxinen wahrscheinlich gering, selbst wenn sich Schimmelpilze auf dem Kése vermehren.

3. MYKOTOXINKONTROLLE

3.1 Faktoren, die sich auf die Bildung von Mykotoxinen auswirken

Mykotoxine sind sekundare Metaboliten, d. h. ihre Bildung spielt beim normalen Stoffwechsel im
Zusammenhang mit dem Wachstum der Kolonien keine Rolle.

Folgendes sind die Voraussetzungen fiir die Bildung von Mykotoxinen in Kése:

e die Stamme sind genetisch zur Bildung von Mykotoxinen fahig UND

e die Schimmelpilze vermehren sich®®* UND

e die besonderen Bedingungen fur die Bildung von Toxin bei der Vermehrung werden erfiillt.

Ob sich Schimmelpilze vermehren oder nicht, hdngt von der Temperatur, der Verfugbarkeit von Sauerstoff,
CO,, Feuchtigkeit und von anderen Faktoren ab. Schimmelpilzkolonien haben wie Bakterien eine Lag-Phase
vor der Vermehrung.>*

Es wurde beispielsweise festgestellt, dass die Dauer der Lag-Phase bei P. expansum bei 5,2 C 182+25
Stunden betragt.”®

Bei den Stammen, die Mykotoxine bilden kdnnen, korreliert die Toxinbildung nicht mit der Vermehrung der
Schimmelpilze.

>0 Kokkonen et al (2005).

*1 Bullerman & Olivigni (1974), Gourama & Bullerman (1995).

52 Bailly et al (2002), Sengun et al (2008), Frisvad & Nielsen (2012), Sweeney & Dobson (1998).
%3 Lund et al (1995).

> Garcia et al (2009).

% Gougouli & Koutsoumanis (2013).
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Die Fahigkeit der Schimmelpilze zur Bildung von Mykotoxinen nimmt mit der Wasseraktivitat ab und steigt
mit der Temperatur bis zur optimalen Vermehrungstemperatur - bei Temperaturen tiber dem Optimum nimmt
sie wieder ab.*® Die Wasseraktivitat in Kase ist jedoch generell zu hoch, als dass sie sich auf die Fahigkeit
von Schimmelpilzen zur Vermehrung oder zur Bildung von Mykotoxinen auswirken kénnte.

Die Aktivitaten von Milchsaurebakterien wirken sich auch auf die Fahigkeit vieler Schimmelpilzarten zur
Bildung von Toxin aus.>’

3.2 Verflgbarkeit von Sauerstoff

Schimmelpilze sind aerobe Organismen, die Sauerstoff fiir die Vermehrung benétigen. Der Sauerstoffgehalt
auf der Oberflache von Kése kann durch eine Verpackung unter Vakuum oder Schutzatmosphéare verringert
werden.

Es wird eine Verpackung unter Vakuum empfohlen, da sie die Menge an Luft in der Verpackung reduziert
und diese hermetisch verschlief3t, so dass innen ein fast perfektes Vakuum bestehen bleibt und so die
Vermehrung der meisten Schimmelpilzarten verhindert/stoppt. Da der Kése in der Verpackung
typischerweise selbst Kohlendioxid erzeugt, ist die wichtigste Aufgabe beim Verpackungsprozess die
Entfernung von Sauerstoff.

Smith et al (1986) haben vorher nachgewiesen, dass eine vollstandige Unterdriickung des Pilzwachstums in
verpackten Backwaren nur dann mdaglich ist, wenn das O, im Kopfraum auf Werte unter 0,4 % reduziert und
gehalten wird.

Taniwaki et al (2001) haben die umfangreichsten Studien zur Vermehrung von Schimmelpilzen und der
Bildung von Mykotoxin auf der Oberflache von K&se unter Schutzatmosphare-Bedingungen durchgefihrt.
Sie ziehen die folgenden Schlussfolgerungen:

o Die Schutzatmosphére hat eine stark hemmende Wirkung auf die Bildung von Mykotoxin.

e CPA wird von P. commune nach 14 Tagen bei 25 °C gebildet, nicht jedoch nach einem Monat bei 8-
10 °C, was darauf schlie3en lasst, dass CPA unter Kiihlbedingungen nicht gebildet wird.

o Die Bildung von CPA kann verhindert werden, wenn eine geeignete Verpackung unter Schutzatmosphére
verwendet wird. O, <0,5 % verhindert die Vermehrung, wahrend 20-40 % CO, und 1 % O, die Bildung
von CPA auf ein sehr niedriges Niveau reduziert.

Die Bildung von Aflatoxin durch A. flavus und A. paraciticus wird durch die Verringerung des verfligbaren
Sauerstoffes mit Hilfe einer Verpackung unter Schutzatmosphére, einer Barrierefolie oder eines
Sauerstofffangers in der Verpackung gehemmt.”®

Eliot et al (1998) und Haasum & Nielsen (1998) haben die hemmende Wirkung von Kohlendioxid deutlich
nachgewiesen.

3.3 Schutz der offenen Oberflachen

Kaserinde, die Kasebeschichtung, Verpackungsmaterialien, insbesondere Reifungsfilme und
Vakuumverpackungen schiitzen die feuchteren Teile des Késes und unterstiitzen so die Vermeidung der
Vermehrung von Schimmelpilzen.

Sind Verpackung, Beschichtung oder Rinde beschadigt, erhdht das die Gefahr einer Vermehrung von
Schimmelpilzen.

%6 WHO (2002), US FDA (2005), Takahashi & Yazaki (2007).
> Dalié et al (2010).
%8 Sweeney & Dobson (1998).
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3.4 Temperatur

3.4.1 Penitrem A
Liegt Penitrem A in Kése vor, wurde es hdchstwahrscheinlich von P. crustosum gebildet.

Als Mindestvoraussetzungen fur die Toxinbildung gelten eine Temperatur von 10 °C und eine
Wasseraktivitat von aw 0,92.>°

Es kann die Schlussfolgerung gezogen werden, dass Penitrem A wahrscheinlich nicht in Kése
gebildet wird, der bei <10 °C gelagert wird.

3.4.2 Ochratoxin A (OTA)

Liegt OTA in Kéase vor, wurde es hdchstwahrscheinlich von P. commune gebildet. Eine Vermehrung von P.
verrucosum kann auch die Ursache sein.

P. commune (=P. cyclopium) benétigt eine Mindesttemperatur von 20°C zur Bildung von OTA auf Kase®.
Dies ist héher als die Temperaturen, bei denen feste Kasesorten normalerweise reifen. Trotz der Tatsache,
dass sich P. commune wahrscheinlich unter Kiihilbedingungen vermehrt (siehe 1.1 oben), wird das Risiko
einer Bildung von OTA als unbedeutend angesehen, vorausgesetzt der Kase wird gekihlt gelagert.

P. nordicum ist genetisch eng mit P. verrucosum verwandt und verhalt sich wie diese Art.

Auf dem richtigen Nahrmedium kann P. verrucosum bei allen Vermehrungstemperaturen OTA bilden, also
von 0-31 °C, wobei das Optimum bei ungeféahr 20 °C liegt. Die gebildete Menge korreliert mit den
Vermehrungsraten®, die von dem N&hrmedium und der Temperatur abhangen. Die Menge OTA, die jeweils
auf Kase und unter Kiihibedingungen gebildet werden kann, ist niedrig.62 Ein Nahrboden aus Kase scheint
fur P. verrucosum fur die Bildung von OTA ungeeignet zu sein.®

P. verrucosum wird meistens in den friihen Phasen der Kasereifung vorgefunden und hauptséchlich in der
KUhIIagerungG4, selten auf fertig gereiftem Kése. Es ist sehr empfindlich gegentiber erhéhten CO,-
Konzentrationen und vermehrt sich nicht bei Konzentrationen ab 25 %°°.

Es wurde berichtet, dass Milchs&urebakterien OTA in unterschiedlichem Ausmall umwandeln(8-28 %)66.
Andere haben berichtet, dass sich der Gehalt an OTA in Hartkase nach 48 h bei 25 °C halbiert.®’

Es kann die Schlussfolgerung gezogen werden, dass OTA wahrscheinlich nicht in Kase gebildet
wird, der gekuhlt gelagert wird.

3.4.3 Sterigmatocystin

Liegt Sterigmatocystin in Kése vor, wurde es hdchstwahrscheinlich von A. versicolor gebildet.

Untersuchungen haben gezeigt, dass A. versicolor bei 25°C kein Sterigmatocystin auf Kase (Tilsiter,
Edamer, Gouda) bildet. Dies widerspricht anderen Studien, nach denen das Toxin von naturlich
kontaminierendem A. versicolor®® gebildet wird.

Bei Kuhltemperaturen erfolgt jedoch praktisch keine Vermehrung und es werden keine Toxine gebildet. Die
folgenden Schlussfolgerungen aus verschiedenen Veréffentlichungen stitzen dies:

> |CMSF (1996).

%0 Scott (1983).

®1 Takahashi & Yazaki (2007).

62 Takahashi & Yazaki (2007).

63 Kokkonen et al (2005).

%4 Lund et al (1995).

65 Haasum & Nielsen (1998).

% palié et al (2010).

o7 Bullerman (1981).

68 Scott (1983), Northolt et al (1980).
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e A.versicolor kann sich bei 4 °C vermehren und kann in Reifungsraumen vorherrschen. Die Art vermehrt
sich aber nur selten auf

Kase;®

e Es wurde von Mindesttemperaturen fiir die Vermehrung von 9°C berichtet.”” Obwohl es zu einer
Vermehrung kommt, wurden bei Kithltemperaturen keine Toxine vorgefunden;”

e Bei Versuchen mit verschiedenen Kasesorten konnte nach der Vermehrung von ansonsten
toxinbildenden A. versicolor auf K&se, der sechs Monate bei 10°C gelagert wurde, kein Sterigmatocystin
festgestellt werden;"

e Die Kiihlung verhindert bei Aspergillus73 die Bildung von Toxinen;

e Niedrige Temperaturen (5°C) verhindern das Wachstum von A. versicolor und die Bildung von
Sterigmatocystin.”

Das Toxin scheint in Kase sehr stabil zu sein.”

Es kann die Schlussfolgerung gezogen werden, dass Sterigmatocystin wahrscheinlich nicht in Kéase
gebildet wird, der bei <9°C gelagert wird.

3.4.4 Cyclopiazonsaure (CPA)

Liegt Cyclopiazonsaure in Kése vor, wurde es héchstwahrscheinlich von P. commune gebildet.

Dieser Organismus kann das Toxin bei 25 °C bilden, aber nicht unter KUthedingungen76, <12°C.

Es kann die Schlussfolgerung gezogen werden, dass CPA wahrscheinlich nicht in K&se gebildet wird, der
bei <12°C gelagert wird.

3.4.5 Aflatoxin B,/G;

Liegt Aflatoxin B,/G; in Kase vor, wurde es héchstwahrscheinlich von A. flavus oder A. paraciticus gebildet.
PH-Werte unterhalb eines Werts von 4,5 begiinstigen die Bildung von Aflatoxin B; statt von Aflatoxin G,"’.

Diese Organismen kdnnen bei Zimmertemperatur niedrige Konzentrationen von Aflatoxin in Kése bilden,
aber nicht bei Temperaturen <10 °C™® oder <12 °C.”

Aflatoxine sind in Kase relativ stabil.

Es kann die Schlussfolgerung gezogen werden, dass Aflatoxin G; wahrscheinlich nicht in Kase
gebildet wird und dass Aflatoxin B; wahrscheinlich nicht in Kése gebildet wird, der bei <10°C
gelagert wird.

3.4.6 Citrinin

Liegt Citrinin in Kase vor, wurde es hochstwahrscheinlich von P. citrinin oder P. verrucosum gebildet.

%9 Lund et al (1995).

0 |ICMSF (1996).

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

& Bullerman (1979).

“ Bullerman (1981).

"5 Metwally et al (1997).

"® Taniwaki et al (2001).

" Bullerman & Olivigni (1974), Gourama & Bullerman (1995).
8 Bullerman & Olivigni (1974), Bullerman (1981).
& Sweeney & Dobson (1998).
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P. citrinin kann sich bei Temperaturen zwischen 5 und 40 °C vermehren *(Optimum 26-30 °C), Citrinin wird
aber nur in dem Temperaturbereich von 15-37 °C gebildet.*° Dies wurde auch in experimentellen Arbeiten zu
verschiedenen Kasearten bestatigt.®*

Bei Versuchen wurde gezeigt, dass Stamme von P. verrucosum, die auf Fleisch Citrinin bilden kénnen, kein
Citrinin gebildet haben, wenn sie auf Kase geziichtet wurden.® Von anderen wurde bestatigt, dass P.
verrocusum auf Kase kein Citrinin bilden kann.®

Es kann die Schlussfolgerung gezogen werden, dass Citrinin wahrscheinlich nicht in Kése gebildet
wird, der bei <15°C gelagert wird.

Hinweis: Das Vorliegen von Propionsaure zerstort Citrinin.®* Propionsaure befindet sich in Emmentaler, Jarlsberg und
ahnlichen

Kasesorten.

3.5 Schlussfolgerung

Die Vermehrung von kontaminierenden Schimmelpilzarten von Bedeutung kann kontrolliert werden durch:
- den Schutz der Oberflache;

- die Verfugbarkeit von Sauerstoff;

- eine Temperaturkontrolle.

Die Bildung von Mykotoxin wird durch eine Temperaturkontrolle verhindert.

Ob Schimmelpilze, die Mykotoxine bilden kénnen, dies wirklich tun, hangt von dem Nahrmedium (Kase ist
ein schlechtes Nahrmedium) und den Temperaturen ab; normalerweise werden héhere Temperaturen als
die Mindesttemperatur fir die Vermehrung bendétigt.

Aus den verschiedenen experimentellen Arbeiten zur Bildung von Mykotoxin in Kase kann die
Schlussfolgerung gezogen werden, dass die Bildung von Mykotoxinen unwahrscheinlich ist, wenn
der Kéase gekuhlt gelagert wird (d. h. bei Temperaturen unter 9 °C).

4. ZUSATZLICHE VORSICHTSMASSNAHMEN
Der Leitfaden von EDA/EUCOLAIT stutzt sich auf MaBnahmen zur Vermeidung der Mykotoxinbildung.
Werden diese MaRnahmen umgesetzt und befolgt, ist das Risiko sehr niedrig, dass Mykotoxine vorliegen.

Da jedoch die korrekte Durchfuihrung dieser MaRnahmen mit einer gewissen Unsicherheit assoziiert ist,
werden zusatzliche Vorsichtsmalinahmen empfohlen. Mit diesen zusatzlichen Malinahmen soll das Risiko
minimiert werden, das aufgrund dieser Unsicherheit mit dem potenziellen Vorliegen von Mykotoxinen in B-
Ware einhergeht.

4.1 Abschneiden festgestellter Schimmelpilze/Wegkratzen von schimmligen Stellen

Wenn Uberhaupt Mykotoxine gebildet werden, geschieht dies durch die Schimmelfaden, so dass die
Mykotoxine nahe der Oberflache sein werden.* Am meisten Toxine werden im Zentrum der Kolonie
gebildet.®® In einigen festen (<60 % Wif) und allen harten und extraharten Kasesorten, diffundieren
Mykotoxine, die nahe der Oberflache gebildet werden, nicht in das Kéaseinnere. Im Fall von K&se mit einem
héheren Wassergehalt ist die Wahrscheinlichkeit einer Ausbreitung im Kase héher.

8 Sweeney & Dobson (1998).

81 Terplan & Kaiser (1996).

82 Takahashi & Yazaki (2007).

8 Larsen et al (1995), Kokkonen et al (2005).
84 EMAN (2013).

% FDA (2005).

8 Garcia et al (2009).
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Es wurde eine Reihe von Versuchen durchgefiihrt, um festzustellen, wie weit Mykotoxine in den Kase
eindringen. Diese betreffen in erster Linie Aflatoxine, obwohl es bei einigen Versuchen auch um
Sterigmatocystin, Ochratoxin A, Citrinin, Patulin und Penicillinsaure ging. Diese Versuche haben gezeigt,
dass Toxine generell in den oberen 0,5-2 cm unterhalb der Kaseoberflache bleiben.?’

In der Literatur wird im Allgemeinen empfohlen, 1-2 cm, abzuschneiden, um sicherzustellen, dass praktisch
alle gebildeten Mykotoxine entfernt werden.

Der Leitfaden von EDA/EUCOLAIT empfiehlt mindestens 1,3 cm (=1 inch). Dies basiert auf dem Leitfaden
,Cheese Recovery Guidance® von 2007 der Priufbehoérde fir Lebensmittel (FSA) des Vereinigten
Konigreichs, auf dem Leitfaden der amerikanischen Lebens- und Arzneimittelbehérde (FDA) von 2005 und
auf wissenschaftlichen Referenzen.®® Um eine wirksame Entfernung von 1,3 cm zu erreichen, heif3t das in
der Praxis, dass 2-3 cm weggeschnitten werden.

4.2. Warmebehandlung

Mykotoxine sind relativ hitzestabil, wahrend Schimmelpilze leicht durch Hitze abgetdtet werden kénnen. Die
Mykotoxinkonzentrationen kénnen durch eine Warmebehandlung reduziert, aber nicht beseitigt werden. Die
wissenschaftlichen Informationen zur Zerstérung von Mykotoxinen durch Hitze sind sehr begrenzt. Deshalb
ist nur ein standardmafiger Ansatz an die Warmebehandlung mdéglich.

Zur Verarbeitung missen Schritte zahlen, die eine Warmebehandlung sicherstellen, die alle Schimmelfaden
wirksam zerstort, um einen Transfer von lebenden Zellen aus Rohstoffen in das Enderzeugnis zu vermeiden.
Beim Fehlen wissenschaftlicher Nachweise zur Angemessenheit niedrigerer Prozesskriterien, reichen die
Standardkriterien von mindestens 75 °C fir die Dauer von mindestens einer Minute.

Citrinin zersetzt sich unter halbfeuchten Bedingungen bei einer Temperatur von ungefahr 140°C.%

4.3 Einschrankungen in Bezug auf den Anteil der schimmligen Oberflache bei eingehendem
Kase

Aus praktischen Griinden wird in Bezug auf den Anteil der mit Schimmelpilzen kontaminierten Oberflache
des Kases, die entweder vor oder nach dem Abschneiden verwendet werden darf, eine zulassige
Obergrenze empfohlen. Die gewahlte Grenze von 10 % basiert auf dem Leitfaden ,Cheese Recovery
Guidance® (2007) der Prifbehoérde fir Lebensmittel (FSA) des Vereinigten Kdnigreichs.

Der Leitfaden von EDA/EUCOLAIT enthalt die folgenden Einschrénkungen hinsichtlich des verwendeten
Anteils von verschimmeltem Kése:

1. Fester und weicher Kése. Sichtbarer Schimmel ist wegzuschneiden (Flecken kénnen weggekratzt
werden). Das gesduberte Material kann dann verwendet werden; es darf jedoch héchstens 10 % der
verwendeten Rohstoffe ausmachen. Diese zusatzliche VorsichtsmalRnahme wurde aufgrund des
gestiegenen Risikos eingefiihrt, dass auf der Oberflache befindliche Mykotoxine méglicherweise in
das Innere des Kéases gelangen kénnen.

2. Harter und extraharter Kése: Solcher Kase, bei dem weniger als 10 % der Oberflache mit sichtbarem
Schimmel bedeckt ist, kann direkt verwendet werden, allerdings muss auch der Anteil an dem
Enderzeugnis weniger als 10 % des gesamten K&se-Rohstoffs umfassen. Diese zusatzliche
Vorsichtsmaflinahme wurde aus praktischen Grinden eingefihrt und da Mykotoxine nur in sehr
geringen Konzentrationen vorliegen werden. Die Menge des verwendeten verschimmelten Materials
macht in dem Fall <1 % der verwendeten Rohstoffe aus (1 % nur, das gesamte Material besteht aus
Oberflachen (z. B. Abschnitte, Scheiben).

Die vorstehende VorsichtsmalRnahme wurde in der wissenschaftlichen Literatur nicht behandelt.

87 Bullerman (1981), Scott (1983), Ostry et al (2004).
8 Bullerman (1981), Terplan & Kaiser (1996), Sengun et al (2008).
89 EMAN (2013).
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4.4 Schlussfolgerung

Wenn der sichtbare Schimmel die Toleranzgrenze Ubersteigt, werden zusatzliche Sicherheitsvorkehrungen
angewendet. Die Faden und der gréf3te Teil des Myzels werden durch eine Warmebehandlung entfernt und
die Verwendung des mit Schimmelpilzen kontaminierten Materials wird eingeschrankt.

Wird ein Mindestwert von 1,3 cm festgelegt, werden in der Praxis 2-3 cm weggeschnitten. Dies wirde
ausreichen, alle Mykotoxine zu entfernen, die in dieser Stufe trotz aller sonstigen Kontrollen méglicherweise
vorliegen.

Wird diese Strategie angewendet, fuhrt das dazu, dass von weiter verarbeiteten Lebensmitteln lediglich ein
unbedeutendes Risiko ausgeht.
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