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Avant-propos

Dans le but général d’harmoniser et d’améliorer encore la sécurité des aliments, la protection des
consommateurs et la sécurité juridique dans le marché unique, et en réponse aux questions soulevées par
la Commission européenne concernant l'utilisation du fromage comme matiere premiére dans le processus
de fabrication des aliments, 'EDA a fait part a la Commission européenne de son intention de présenter une
proposition de guide pour I'industrie.

En vue de faire avancer la préparation de ces lignes directrices industrielles, TEDA et EUCOLAIT ont
élaboré les présentes lignes directrices européennes en s’appuyant sur les guides nationaux existants.

Nous avons le plaisir de présenter ces «Lignes directrices sur l'utilisation du fromage comme matiére
premiére dans la fabrication de produits alimentaires», dont le but est de fournir un document consultatif
et de donner des orientations aux fabricants de fromage dans tous les Etats membres.

Nous tenons a saluer la coopération trés constructive qui s’est mise en place dans le cadre de ce projet avec
les services de la Commission européenne et les autorités compétentes des Etats membres au cours de la
derniére décennie.

C’est avec une immense gratitude que nous remercions tous les experts impliqués pour leur temps, leur
énergie et leur contribution.

Sans I'engagement exceptionnel et I'expertise inégalée de M. Claus Heggum, consultant en chef au Conseil
danois de l'agriculture et de I'alimentation, le présent document n’aurait pas pu étre réalisé. Nous lui
sommes particulierement reconnaissants.

Snforv kb LAF

Alexander ANTON Jukka LIKITALO

Secrétaire général EDA Secrétaire général EUCOLAIT
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CHAPITRE 1 INTRODUCTION

Les présentes lignes directrices ont été élaborées par I'Association laitiere européenne (EDA) et
I'Association européenne du commerce des produits laitiers (EUCOLAIT) afin de guider les entreprises dans
leur utilisation du fromage comme matiére premiére.

Le but premier de la fabrication du fromage est de produire des produits finis présentant un bon niveau de
qualité et de sdreté, conformément aux objectifs de la législation de I'Union européenne. Malgré tous les
efforts déployés par les ESA (exploitants du secteur alimentaire) tout au long de la chaine fromagere pour
atteindre cet objectif, il est inévitable qu’un petit flux secondaire de matiére fromagere ne respecte pas les
spécifications commerciales ou hygiéniques prévues; la plupart de ces matieres fromagéres sont toujours
propres a la consommation humaine directe, alors que ce n'est peut-étre pas le cas pour d'autres produits.
Le présent document d’orientation a été rédigé principalement pour ce dernier type de matiere; I'objectif est
d'aider les ESA a prendre des décisions conformes aux réglementations en matiere d'hygiene. Les lignes
directrices aident a déterminer si une matiére fromagére est acceptable pour une transformation alimentaire
ultérieure, directement ou en attente d’un traitement additionnel, ou si elle doit étre éliminée et utilisée
conformément a la législation sur les sous-produits animaux. Les présentes lignes directrices respectent les
principes clés de la législation alimentaire, par exemple celui selon lequel un aliment qui a quitté la chaine
alimentaire ne peut jamais étre réintroduit dans celle-ci.

Les produits constituant ce flux secondaire sont souvent qualifiés de «fromage récupéré». Le fromage
récupéré peut étre une excellente matiére premiere pour une transformation ultérieure dans d’autres
aliments, éventuellement apres une certaine forme de traitement. Le fromage récupéré peut représenter un
ingrédient précieux du secteur alimentaire, contribuant a la production d’aliments nutritifs et a un secteur
alimentaire durable en aidant a réduire le gaspillage alimentaire.

L’objectif de ce guide est d’aider les entreprises de la chaine alimentaire «fromage ingrédient» a s’assurer
que le fromage utilisé comme matiére premiére est collecté, manipulé et préparé d’'une maniére qui le rend
sans danger pour 'usage auquel il est destiné et qu’il en résulte, en combinaison avec la transformation
ultérieure, des produits préts & consommer salubres conformément a la législation applicable en matiere
d’hygiéne alimentaire.

La collecte, la manipulation et la préparation des matiéres fromagéres récupérées doivent étre effectuées
dans le plein respect du cadre réglementaire général de la sécurité des denrées alimentaires et des aliments
pour animaux (voir chapitre 3).

CHAPITRE 2 CHAMP D’APPLICATION ET UTILISATION DU GUIDE
2.1 Champ d’application

La matiere fromagere récupérée est une matiere premiére utilisée dans la fabrication de divers aliments.
Comme ces aliments sont généralement fabriqués par des usines alimentaires spécialisées,
I'approvisionnement en matiéres premiéres impligue un transport national et international et le commerce de
fromages sélectionnés a cette fin. Différentes entreprises, de nature et d’organisation différentes, peuvent
intervenir dans la chaine alimentaire «de I'usine a fromage a I'usine alimentaire». La matiére fromagére peut
étre expédiée directement d’une usine a fromage (ou d’'une usine d’emballage de fromage) vers une usine
de transformation de produits alimentaires, transiter par des entreprises de vente en gros et au détail, ou
faire I'objet d’'une collecte et d’'une préparation en vue de son utilisation prévue dans le cadre d’étapes
intermédiaires sur le chemin menant a l'usine de transformation des aliments, ce qui implique un transport
transfrontalier.

Il est obligatoire d'utiliser une matiére premiere d'une qualité suffisante pour I'usage auquel elle est destinée.
Cela signifie que la matiére doit étre d’'une qualité telle qu’elle donne, aprés transformation, des aliments
préts a consommer qui satisfont aux exigences de sécurité spécifiées et qui sont propres a la
consommation.

Les présentes lignes directrices couvrent I'utilisation de fromage récupéré comme matiére premiéere dans la
fabrication d’aliments; elles se focalisent essentiellement sur les fromages hors spécification” et la matiére

! La notion de «hors spécification» utilisée dans les présentes lignes directrices renvoie a des matiéres qui ne
remplissent pas les critéres de sécurité et/ou de qualité des aliments définis par la loi ou par le fabricant.
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fromageére récupérée utilisée comme matiere premiére dans la fabrication d’aliments. Pour chaque type de
matiere fromageére, des lignes directrices sont fournies en ce qui concerne les utilisations acceptables et, le
cas échéant, en ce qui concerne la préparation et/ou le traitement nécessaire.

Les présentes lignes directrices ne couvrent pas la fabrication et la manipulation des fromages destinés a la
consommation directe. Par conséquent, la question des contaminants provenant du lait utilisé par le
fabricant de fromage ('ESA) n’est pas couverte, car tout fromage fabriqué a partir de ce lait ne serait pas
propre a l'alimentation humaine. Son élimination appropriée reléverait de la responsabilité de 'ESA qui a
fabriqué ce fromage, sous réserve de I'approbation de l'autorité compétente en vertu de laquelle cet ESA est
enregistré et agréé. Il s’agirait, par exemple, de lait qui ne satisfait pas aux exigences de Il'annexe lll,
section IX, chapitre I, du réglement (CE) n° 853/2004, du réglement (CE) n° 1881/2006 de la Commission du
19 décembre 2006 portant fixation de teneurs maximales pour certains contaminants dans les denrées
alimentaires, et de la directive 96/23/CE du Conseil du 29 avril 1996 relative aux mesures de contrble a
mettre en ceuvre a I'égard de certaines substances et de leurs résidus dans les animaux vivants et leurs
produits et abrogeant les directives 85/358/CEE et 86/469/CEE et les décisions 89/187/CEE et 91/664/CEE.

Néanmoins, il est attendu que le fromage soit fabriqué et affiné de maniere a ce que sa sécurité et sa
salubrité ne soient pas compromises et que les fabricants de fromage disposent de systémes appropriés
pour la gestion de la sécurité des aliments, fondés sur les principes HACCP, qui garantissent que des
mesures correctives sont prises au besoin, d'une maniére qui assure effectivement un bon entretien continu
du fromage.

2.2 Utilisation du guide
Les présentes lignes directrices ne sont pas destinées a la fabrication du fromage.

Les conseils s’adressent a tout ESA qui utilise du fromage de récupération comme matiére premiére dans la
fabrication d’aliments. Le guide fournit des conseils sur la sélection, la manipulation et I'utilisation du fromage
de récupération comme matiére premiere dans la fabrication de produits alimentaires et recommande des
mesures et des procédures de contrble appropriées qui permettent de maitriser la contamination et/ou de
rétablir la maitrise de matiéres non conformes aux spécifications.

Le guide est congu pour étre utilisé dans le contexte des principes HACCP (analyse des dangers et points
critiques pour leur maitrise), afin d’orienter 'équipe HACCP qui établit les bonnes pratiques d’hygiéne (BPH)
spécifiques a l'usine et le plan HACCP spécifique aux matiéres premiéres et aux produits.

Le présent guide ne traite pas de [utilisation d’autres matiéres premiéres et ingrédients, ni des
réglementations d’hygiéne qui ne sont pas liées spécifiquement a I'utilisation des fromages, mais qui sont
néanmoins applicables (par exemple le systeme de tragabilité).

Par conséquent, les exploitants du secteur alimentaire devraient utiliser le présent guide en combinaison
avec les codes d’'usages en matiére d’hygiéne applicables, comme le Guide européen pour la fabrication
hygiénique du fromage fondu, lorsqu’ils planifient et congoivent leurs propres systémes de gestion de la
sécurité des aliments fondés sur les principes HACCP.

Le présent guide présente les bonnes pratiques considérées comme appropriées dans I'Union européenne.
Toutefois, en principe, les instructions de l'autorité compétente de tutelle prévalent toujours sur le présent
guide et devraient toujours étre suivies.
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CHAPITRE 3 CONTEXTE REGLEMENTAIRE

3.1 Cadre général de la législation en matiere de sécurité des aliments et
d’hygiéne

Tous les ESA doivent se conformer a la Iégislation de I'Union européenne.

Le Parlement européen et le Conseil ont adopté le reglement n°® 178/2002 établissant les principes généraux
et les prescriptions générales de la législation alimentaire, qui est entré en vigueur ces derniéres années. Le
reglement général sur la |égislation alimentaire fournit un cadre garantissant une approche cohérente dans
les Etats membres en ce qui concerne I'élaboration et I'application de la Iégislation alimentaire.

Les réglementations en matiére d'hygiéne” couvrent toutes les étapes de la production, de la transformation,
de la distribution et de la mise sur le marché des denrées alimentaires destinées a la consommation
humaine et prévoient les principes suivants:

o I'exploitant du secteur alimentaire est responsable au premier chef de la sécurité des aliments;

e la sécurité des aliments doit étre assurée tout au long de la chaine alimentaire, depuis la production
primaire jusqu'a la distribution, en passant par la mise en ceuvre générale des procédures fondées sur
les principes HACCP;

e les procédures HACCP doivent inclure la détection, I'évaluation et la maitrise des dangers qui sont
importants pour la sécurité des aliments et appliquer les sept principes conformément aux lignes
directrices du CODEX sur le systéme HACCP?.

En vertu de la législation européenne en matiére d’alimentation et d'hygiéne, les exploitants du secteur
alimentaire & chaque étape de la chaine alimentaire sont chargés de veiller & ce que les régles de I'UE en
matiére d'hygiéne (par exemple les réglements n° 852/2004 et n° 853/2004) et de sécurité des aliments (par
exemple les reglements n° 1881/2006, n° 1935/2004 et n° 2073/2005) soient respectées, c'est-a-dire par les
agriculteurs, les transformateurs, les fabricants, les distributeurs, les détaillants et les restaurateurs.

L'autorité compétente de I'Etat membre supervise les ESA en organisant régulierement des inspections, des
audits et des contr6les sur place. Tous les exploitants du secteur alimentaire doivent étre enregistrés et/ou
agréés.

3.2 Relation avec l'utilisation du fromage comme matiére premiére pour une
transformation ultérieure

Outre les lignes directrices fournies par le présent guide, les exploitants du secteur alimentaire a tous les
stades de la production, de la transformation et de la distribution doivent, au sein des entreprises qu’ils
contrélent,

e s’assurer quils satisfont aux exigences de la Iégislation alimentaire qui sont pertinentes pour leurs
activités, et

o vérifier que ces exigences sont respectées.

En particulier, les principes suivants sont des conditions préalables a la mise en ceuvre efficace du présent
guide:

e Un systéme de tragabilité capable d’identifier les lots regus de n’importe quel fournisseur et les lots
expédiés a n'importe quel destinataire.

N

Reglement (CE) n° 852/2004 relatif a I'nygiéne des denrées alimentaires, reglement (CE) n® 853/2004 fixant des regles spécifiques
d'hygiéne applicables aux denrées alimentaires d'origine animale, reglement (CE) n® 854/2004 fixant les régles spécifiques
d'organisation des contr6les officiels concernant les produits d'origine animale destinés a la consommation humaine, réglement (CE)
n° 882/2004 relatif aux contrdles officiels effectués pour s'assurer de la conformité avec la législation sur les aliments pour animaux et
les denrées alimentaires et avec les dispositions relatives a la santé animale et au bien-étre des animaux.

# Annexe au document CAC/RCP 1-1969. Détection et évaluation des dangers; détermination des points critiques pour la maitrise qui
sont indispensables pour prévenir ou éliminer un danger ou le ramener a un niveau acceptable; détermination de limites critiques qui
différencient ce qui est acceptable de ce qui ne I'est pas; mise en ceuvre de procédure de surveillance des points critiques pour la
maitrise; mise en ceuvre des actions correctives a mener en cas de dépassement des limites critiques; élaboration de procédures
pour vérifier I'efficacité du systeme HACCP et établissement de documents et registres.
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e Des procédures établies, mises en ceuvre et tenues a jour sur la base des principes HACCP.

e Des teneurs maximales déterminées pour les dangers microbiologiques (réglement n° 2073/2005) et les
contaminants (réeglement n° 1881/2006), y compris les contaminants provenant de matériaux en contact
avec des denrées alimentaires (réglement n° 1935/2004).

e Des procédures de classification et de manipulation des sous-produits animaux conformément au
réglement n° 1069/2009 et au réglement n° 142/2011.

L’'un des types de lignes directrices fournies dans le présent guide concerne |'évaluation de la salubrité en
tant gu’aliment des fromages non conformes aux spécifications.

Ces lignes directrices s’appuient principalement sur les dispositions suivantes de la législation alimentaire et
de la réglementation en matiére d’hygiéne de 'UE:

e article 14, paragraphes 2, 3, point a), et 5, du reglement n° 178/2002;
e annexe ll, chapitre IX, partie 1, du réglement 852/2004.

L’article 14, paragraphe 2, du réglement n° 178/2002 dispose qu’une denrée alimentaire est dite dangereuse
si elle est considérée comme préjudiciable a la santé ou impropre a la consommation humaine. En vertu de
larticle 14, paragraphe 3, point a)*, du réglement n° 178/2002, I'évaluation de la sécurité doit s’appuyer sur
les conditions d’utilisation normales (prévues et maitrisées) de la denrée alimentaire a chaque étape de la
chaine alimentaire, y compris la transformation ultérieure, et l'article 14, paragraphe 5°, du réglement
n° 178/2002 dispose de fagon similaire que I'évaluation de la salubrité doit tenir compte de l'utilisation
prévue (et maitrisée) de la denrée alimentaire.

Conformément & l'annexe Il, chapitre IX, partie 1°, du réglement 852/2004, la matiére premiére qui est
contaminée ou décomposée n’est pas acceptable si un triage normal et/ou des procédures de préparation
ou de transformation ne peuvent pas rendre la matiére propre a la consommation humaine. Dés lors, une
usine de transformation ultérieure ne peut accepter de fromages hors spécifications en vue d'une
transformation ultérieure, a moins que le produit final transformé (et contenant du fromage) soit propre a la
consommation humaine, tel qu’il est obtenu ou maitrisé par des procédures de triage, de préparation et/ou
de transformation appropriées.

L'objectif principal du présent guide est de fournir les moyens opérationnels de se conformer a ce qui
précéde a tous les opérateurs du secteur alimentaire qui interviennent dans la partie de la chaine alimentaire
spécifique qui commence par la prise de conscience qu’un lot particulier de fromages est hors spécifications
et se termine par la mise sur le marché d’une denrée alimentaire transformée propre a la consommation
humaine.

Par conséquent, la responsabilité incombe a chaque établissement impliqué dans la manipulation et
l'utilisation du fromage de récupération, et englobe:

e la responsabilité du fournisseur du fromage destiné a étre récupéré d’évaluer initialement I'aptitude de la
matiére a étre propre a la consommation lorsqu’elle est utilisée comme prévu.

e la responsabilité de I'exploitant du secteur alimentaire qui utilise le fromage récupéré comme matiére
premiére dans la fabrication d’autres produits de s’assurer que tous les ingrédients utilisés sont

appropriés a l'usage qui leur est destiné et que le produit final mis sur le marché est propre a la
consommation humaine.

Le fromage qui n'est pas approprié ou est déclaré non appropri€¢ comme matiére premiére dans la
fabrication de toute autre denrée alimentaire doit respecter les exigences de la législation sur les sous-
produits animaux (réglement n° 1069/2009) établissant des regles sanitaires applicables aux sous-produits

* Article 14, paragraphe 3, point a)

Pour déterminer si une denrée alimentaire est dangereuse, il est tenu compte des conditions d'utilisation normales de la denrée
alimentaire par le consommateur a chaque étape de la production, de la transformation et de la distribution.

® Article 14, paragraphe 5

Pour déterminer si une denrée alimentaire est impropre a la consommation humaine, il est tenu compte de la question de savoir si cette
denrée alimentaire est inacceptable pour la consommation humaine compte tenu de son utilisation prévue, pour des raisons de
contamination, d’origine externe ou autre, ou de putréfaction, détérioration ou décomposition.

© Annexe I, chapitre IX, partie 1:
Les exploitants du secteur alimentaire ne doivent accepter aucun ingrédient ou matiére premiére autre que des animaux vivants, ou
toute autre matiere utilisée dans la transformation des produits, dont on sait ou dont on a tout lieu de supposer qu’ils sont contaminés
par des parasites, des micro-organismes pathogénes ou des substances toxiques, décomposées ou étrangeres, de maniére telle que,
méme apres que I'exploitant du secteur alimentaire ait procédé normalement au triage et/ou aux procédures de préparation ou de
transformation, le produit final serait impropre a la consommation humaine.
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animaux non destinés a la consommation humaine. Selon la catégorie du sous-produit, ils peuvent étre
utilisés pour I'alimentation animale ou a des fins techniques ou étre détruits.

L'autre type de lignes directrices fournies dans le présent guide concerne I'application hygiénique de
procédures normales de triage, de préparation et de transformation des fromages non conformes aux
spécifications conformément a I'annexe Il, chapitre IX, partie 1, du reglement n° 852/2004.

Ces lignes directrices se fondent principalement sur le réglement n° 852/2004 de I'UE relatif a I'nygiéne, en
particulier les dispositions de I'annexe I, chapitre IX, parties 2" et 5° (premiére phrase), du reglement
n° 852/2004.

Ces dispositions indiquent que les fromages non conformes aux spécifications doivent étre conservés dans
des conditions et a des températures appropriées afin d'éviter une (nouvelle) détérioration et de les protéger
d'une (nouvelle) contamination.

L'objectif principal du présent guide est de fournir les moyens opérationnels de se conformer a ce qui
précéde a tous les opérateurs du secteur alimentaire qui interviennent dans la partie de la chaine alimentaire
spécifique qui commence par la manipulation, le stockage et le transport des fromages non conformes aux
spécifications et se termine par la transformation ultérieure de ceux-ci.

CHAPITRE 4 EVAL‘UATION DE‘L’ACCEPTABILITI'E DU FROMAGE EN
TANT QUE MATIERE PREMIERE POUR UNE TRANSFORMATION
ALIMENTAIRE ULTERIEURE

La présente section vise a guider les entreprises du secteur alimentaire qui récupérent et commercialisent
des fromages en vue d’'un usage industriel en tant que matiéres premiéres dans des aliments transformés.

Un principe d’hygiéne de base est qu’aucune matiére premiére ne doit étre utilisée pour la fabrication d’une
denrée alimentaire si son utilisation a pour conséquence que la denrée alimentaire devient dangereuse pour
la santé ou impropre a la consommation humaine, lorsqu’elle est consommée en quantités raisonnablement
prévisibles. Pour déterminer si une matiére premiére est acceptable pour la fabrication de denrées
alimentaires, il importe donc de tenir compte a la fois de la nature et de la qualité de la matiere premiére et
des procédures de manipulation et de transformation effectuées avant et/ou pendant la fabrication.
L’acceptabilité des fromages pour une transformation alimentaire ultérieure doit étre examinée en fonction
de la nature spécifique de ceux-ci.

Afin de garantir que les fromages jugés impropres a la consommation directe mais propres a la
transformation ultérieure ne sont pas (ré)introduits dans la chaine alimentaire en tant qu’aliments préts a
consommer, les documents d’accompagnement ou l'étiquetage doivent préciser 'usage auquel ils sont
destinés. L’entreprise alimentaire qui valide ou commercialise le fromage en vue d’'une transformation
alimentaire ultérieure doit évaluer I'acceptabilité de chaque lot pour une transformation alimentaire ultérieure.
Le résultat de I'évaluation et la justification de la décision prise en conséquence doivent étre consignés. Des
lignes directrices pour cette évaluation sont fournies ci-aprées pour les types de fromages les plus courants.

Les exemples de fromages hors spécifications sont traités au cas par cas. Il peut y avoir plus d’'un type de
non-conformité dans la pratique (p. ex. échantillons de référence (4.3) dépassant les dates de péremption
indiquées sur I'étiquette). Dans chaque cas, I'évaluation de I'acceptabilité du fromage doit tenir compte de
tous les types de non-conformités qui se produisent. Les informations contenues dans le présent chapitre,
dans la mesure ou elles se rapportent aux lignes directrices fournies au chapitre 5, ont été résumées dans
l'annexe.

4.1 Fromages affinés et non affinés destinés a la consommation directe

4.1.1 Evaluation

Les fromages affinés (y compris affinés aux moisissures) et non affinés sont commercialisés sous la forme
de fromages entiers, éventuellement emballés, et sous la forme de fromages préemballés entiers, coupés,
rapés ou finement rapés.

” Annexe Il, chapitre 1X, partie 2

Les matiéres premiéres et tous les ingrédients entreposés dans une entreprise du secteur alimentaire doivent étre conservés dans des
conditions adéquates permettant d’éviter toute détérioration néfaste et de les protéger contre toute contamination.

8 Annexe Il, chapitre X, partie 5
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Le fromage peut étre enrobé® avant I'affinage, pendant le processus d’affinage ou lorsque I'affinage est
terminé.

Les especes de moisissures les plus souvent utilisées dans la fabrication des fromages affinés aux
moisissures comprennent des espéces de Penicillium (notamment, P. camembertii et P. roquefortii) et de
Geotrichium (notamment G. candidum). Certaines variétés de fromages se caractérisent par I'utilisation ou la
présence naturelle de différentes especes de moisissures, comme le cheddar affiné de fagon traditionnelle,
le Gammelost (Mucor), le Tomme (Mucor, Cladosporium, Epicoccum, Sporothrichum) ou le Saint-Nectaire
(Mucor, Cladosporium, Epicoccum, Sporothrichum).

Des exemples de fromages destinés a la consommation directe sont également mentionnés dans d'autres
parties du chapitre 4, lorsque c’est nécessaire pour préciser les exigences relatives a la gestion du produit
en tant que matiere premiere.

4.1.2 Lignes directrices

Le fromage destiné a la consommation directe est apte & la transformation ultérieure sans aucune
restriction. Voir les sections 5.1 - 5.3 pour des lignes directrices sur la manipulation avant la validation et
pendant le transport et I'entreposage.

Les matiéres d’enrobage doivent étre conservées intactes pendant le stockage et le transport et ne doivent
étre enlevées qu’'immédiatement avant I'utilisation effective.

4.2 Retours des grossistes et des détaillants

4.2.1 Evaluation

Les fromages préemballés ou les morceaux de fromage retournés par les grossistes peuvent étre aptes a la
transformation alimentaire ultérieure.

Pour évaluer cette possibilité, deux aspects doivent étre pris en considération: A) L'aspect juridique
spécifique a la manipulation des produits d’origine animale (agrément par le réeglement ° 853/2004 relatif a
I'hygiéne), et B) l'aspect sécurité avec sa législation spécifique (réglement n° 2073/2005 concernant les
crittres microbiologiques applicables aux denrées alimentaires). Les deux aspects présentent certaines
restrictions.

A) Seules les entreprises agréées conformément au réglement n° 853/2004 sont autorisées a
commercialiser du fromage. Les terminaux de distribution, indépendants de la propriété, sont définis
comme une activitt de commerce de détail par le réglement n° 178/2002. En régle générale, les
activités de commerce de détail sont exemptées de l'agrément en vertu du réglement n° 853/2004.
Néanmoins, ce réglement n° 853/2004 mentionne deux cas de figure spécifiques dans lesquels la
situation peut étre différente:

1) En vertu de l'article 1%, paragraphe 5, point b) i), du réglement n° 853/2004, les dispositions de
ce reéglement s’appliquent également aux établissements de commerce de détail qui fournissent
des denrées alimentaires d’origine animale ou dérivées d’animaux pour des opérations autres
que les seuls stockage et transport d’aliments d’origine animale. S’agissant des établissements
de vente au détail, en particulier les terminaux et centres de distribution, qui ne font que stocker
le fromage dans son emballage d'origine et a la bonne température, et méme si ces
établissements de distribution sont enregistrés mais non agréés conformément au reglement
n° 853/2004, ils peuvent fournir du fromage a des établissements agréés.

2) Larticle 1%, paragraphe 5, point c), du méme réglement autorise les Etats membres a adopter
des mesures nationales pour appliquer les exigences de ce réglement n° 853/2004 aux
établissements de vente au détail situés sur leur territoire auxquels le réglement ne

® Lorsque I'enrobage est appliqué pendant I'affinage, le but est de réguler la teneur en humidité du fromage et de protéger le fromage
contre les micro-organismes. Lorsque I'enrobage est effectué une fois I'affinage terminé, le but est de protéger le fromage contre les
micro-organismes et d’autres agents contaminants et contre les dommages physiques pendant le transport et la distribution et/ou de
donner au fromage un aspect particulier (par exemple coloré).

Les enrobages sont faits de substance autre que le fromage (alors que la crodte est du fromage). On distingue les enrobages de

fromage suivants:

e une pellicule, trés souvent de l'acétate de polyvinyle, mais aussi d’autres matieres artificielles ou des matiéres composées
d’ingrédients naturels, qui aide a réguler 'humidité pendant I'affinage et protége le fromage des micro-organismes (par exemple,
pellicules d’affinage);

e une couche, principalement de la cire, de la paraffine ou du plastique, qui est normalement étanche a 'humidité.
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s'appliquerait pas en vertu du paragraphe 5, point a) ou b). Dans les Etats membres ou des
établissements de vente au détail sont agréés conformément au reglement n° 853/2004, le
fromage peut étre utilisé a des fins de transformation ultérieure lorsque le fromage fourni a été
manipulé uniquement dans la partie agréée de I'établissement.

B) Les retours de fromages en provenance de terminaux de distribution ne présentent pas de risque,
tant que I'emballage n'a pas été rompu et que les conditions d’entreposage étiquetées par le
fabricant sont respectées, en notant que tout autre type de problémes non spécifiques associés aux
matériaux retournés doit étre évalué au cas par cas. La seule restriction lIégale concerne les critéres
de sécurité des aliments du réglement n° 2073/2005, qui n'autorise pas les retours de la vente au
détail.

4.2.2 Lignes directrices

Si ces retours sont contaminés et/ou ont dépassé les dates de durabilité, une évaluation de I'acceptabilité
devrait étre effectuée conformément aux sections appropriées des présentes lignes directrices.

Les fromages préemballés ou les morceaux de fromage qui ne répondent pas aux critéres de sécurité des
aliments spécifiés dans le réglement n° 2073/2005 ne peuvent pas étre retournés par les détaillants (article 7
du reglement n° 2073/2005).

Voir les sections 5.1 - 5.3 pour des lignes directrices sur la manipulation avant la validation et pendant le
transport et I'entreposage.

4.3 Echantillons destinés aux essais et a I’'analyse

4.3.1 Evaluation
Il existe différents types d’échantillons destinés aux essais et a 'analyse:

a) des échantillons de référence de durée de conservation (non ouverts) conservés sous stockage réfrigéré
contrélé dans les installations de fabrication, ou la sécurité des aliments n'est pas compromise; toutefois,
ces échantillons sont susceptibles de dépasser les dates de durabilité établies (voir chapitre 4.12). Si
des informations (par exemple des plaintes émanant du marché) laissent entendre que la sécurité du
fromage-échantillon peut avoir été compromise, I'échantillon de référence correspondant est évalué au
regard de tous les aspects qui pourraient conduire a cette non-conformité;

b) des échantillons de référence a durée de conservation accélérée (non ouverts) qui sont conservés dans
des conditions d'entreposage contrdlées accélérées au sein des installations de fabrication, qui doivent
faire I'objet d'une évaluation compléte des risques en matiére de sécurité des aliments;

c) des restes d'échantillons utilisés pour des analyses sensorielles professionnelles; ceux-ci peuvent étre
acceptables si la sécurité peut étre maintenue pendant le stockage, la manipulation et la distribution
ultérieure et si les essais sensoriels sont effectués dans une installation agréée conformément au
reglement n° 853/2004;

d) des échantillons de laboratoire pour analyse, qui peuvent faire I'objet de la méme approche que celle
adoptée pour les échantillons non ouverts conservés sous stockage réfrigéré controlé;

e) les échantillons de laboratoire qui ont été ouverts dans les installations de laboratoire constituent un
retrait de la chaine alimentaire et, par conséquent, ces matiéres ne peuvent pas réintégrer la chaine
alimentaire. Ces restes d'essais et d'analyses doivent étre éliminés et utilisés conformément au
reglement n° 1069/2009 (sous-produits animaux).

4.3.2 Lignes directrices

Le processus consistant a retirer des fromages des lignes de transformation et des installations
d’entreposage afin de les utiliser comme échantillons de référence ne modifie pas la nature du fromage et,
en tant que tel, ne compromet pas la sécurité des aliments.

Les échantillons de référence non ouverts (voir le point a) ci-dessus) peuvent étre utilisés sans restriction,
pour autant qu’ils soient conservés dans des conditions contrélées dans les installations de fabrication.
Toutefois, si des informations (par exemple des plaintes émanant du marché) laissent entendre que la
sécurité du fromage-échantillon peut avoir été compromise, I'échantillon de référence correspondant est
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évalué au regard de tous les aspects qui pourraient conduire a cette non-conformité. Puisque ces
échantillons sont susceptibles de dépasser les dates de durabilité établies, voir la section 4.12.

Les échantillons de référence a durée de conservation accélérée non ouverts (voir le point b) ci-dessus)
devraient faire I'objet d'une évaluation compléte des risques en matiére de sécurité des aliments avant toute
utilisation ultérieure.

Une approche similaire a celle des échantillons de référence peut étre adoptée pour les échantillons de
laboratoire non ouverts destinés a l'analyse (voir le point c) ci-dessus) conservés sous stockage réfrigéré
contrdlé; toutefois, si des échantillons ont été ouverts dans des laboratoires, cela constitue un retrait de la
chaine alimentaire et, par conséquent, ces matiéres ne peuvent pas réintégrer la chaine alimentaire. Ces
restes d'essais et d'analyses doivent étre éliminés et utilisés conformément au réglement n° 1069/2009
(sous-produits animaux).

Les échantillons utilisés pour des analyses sensorielles (voir le point d) ci-dessus) peuvent encore étre
récupérables dans de nombreux cas, malgré une température ajustée a court terme conformément aux
protocoles d’essai, pour autant qu'ils soient retournés dans des conditions de stockage appropriées et qu'ils
aient été manipulés de maniére hygiénique. Une évaluation spécifique de ces aspects est nécessaire.

Voir les sections 5.1 - 5.3 pour des lignes directrices sur la manipulation avant la validation et pendant le
transport et I'entreposage.

4.4 Fromages non conformes aux spécifications de qualité

4.4.1 Evaluation

Il existe un grand nombre de raisons de qualité ou d’ordre commercial pour rejeter un fromage destiné a la
consommation directe. En voici quelques-unes:

Non-conformités par rapport aux spécifications commerciales relatives aux «trous»:

le développement indésirable de micro-organismes présents dans le fromage peut entrainer la formation de
gaz non solubles (par exemple de I'hydrogéne) ou d'un excés de gaz, ce qui entraine I'apparition d’'une
grande quantité de trous et/ou de trous surdimensionnés.

Surface cristallisée blanche:

des couches ou taches blanches (non microbiennes) peuvent apparaitre a la surface du fromage,
généralement en raison d'extraits de calcium ou d'acides aminés cristallisés. Cela peut se produire dans des
fromages parvenus a maturité présentant une décomposition avancée des protéines. Ces développements
sont inoffensifs.

4.4.2 Lignes directrices

a

Les fromages présentant les non-conformités visées a la section 4.4.1 ci-dessus sont aptes a la
transformation ultérieure.

N

Lorsque le micro-organisme a l'origine de la non-conformité par rapport aux spécifications de qualité
commerciale est considéré comme potentiellement dangereux, et a condition que I'organisme ne puisse étre
éliminé ou réduit a des niveaux acceptables au cours de la transformation ultérieure, la matiére doit étre
éliminée et utilisée conformément au réglement n° 1069/2009 (sous-produits animaux).

Voir les sections 5.1 - 5.3 pour des lignes directrices sur la manipulation avant la validation et pendant le
transport et I'entreposage.

4.5 Fromage contaminé physiguement

4.5.1 Evaluation

La contamination du fromage par des corps étrangers peut se produire accidentellement, en dépit de
'application de procédures BPH adéquates. Le type de contaminant, la fermeté de la masse de fromage et
le fait que la contamination se trouve a la surface ou a l'intérieur de la masse de fromage sont des facteurs
qui peuvent étre déterminants pour la capacité d’éliminer la contamination ou de corriger autrement la non-
conformité.

Si le type de contamination ne peut étre déterminé, le fromage ne sera pas apte a la transformation
alimentaire ultérieure.

11
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Si les corps étrangers peuvent étre éliminés efficacement, le fromage sera apte a la transformation
alimentaire ultérieure.

4.5.2 Lignes directrices

Les fromages contaminés par du verre et du plastique dur doivent étre retirés de la chaine alimentaire et
éliminés et utilisés conformément au reglement n° 1069/2009 (sous-produits animaux).

Les fromages contaminés par des piéces métalliques individuelles peuvent étre utilisés si un enlévement
efficace avant ou pendant la transformation alimentaire ultérieure peut étre assuré et a condition que la
méthode d’enlévement soit acceptée par l'autorité compétente. Dans le cas contraire, les matiéres doivent
étre éliminées et utilisées conformément au réglement n° 1069/2009 (sous-produits animaux).

Voir la section 5.4.8 pour des lignes directrices sur I'enlevement. Voir les sections 5.1 - 5.3 pour des lignes
directrices sur la manipulation avant la validation et pendant le transport et I'entreposage.

Si la nature des corps étrangers est inconnue/non spécifiée, le fromage doit étre éliminé et utilisé
conformément au reglement n° 1069/2009 (sous-produits animaux).

4.6 Fromage contaminé chimiguement

4.6.1 Evaluation

Lorsque le fromage subit une contamination chimique, celle-ci se produit le plus souvent au début de la
chaine alimentaire (production primaire) et la documentation relative au respect des limites Iégales (p. ex.
résidus de pesticides, dioxines, etc.) est souvent plus efficace si elle est basée sur des tests sur le lait plutét
gue sur des tests sur des aliments préts a consommer. Si de tels contaminants sont présents dans le lait, il
est probable qu’ils soient présents dans toute la masse de fromage.

Toutefois, une contamination chimigue peut se produire pendant la transformation, ou des ingrédients
potentiellement préoccupants peuvent étre ajoutés (par exemple, natamycine a une profondeur allant jusqu'a
5 mm). En outre, la migration de substances provenant des matériaux d’enrobage, de la cire de fromage et
des matériaux d’emballage est préoccupante.

4.6.2 Lignes directrices

Les fromages qui ont été contaminés par des produits chimiques ayant une incidence sur la sécurité des
aliments et en quantités supérieures aux limites maximales (LM) ou aux limites maximales de résidus (LMR)
établies conformément au réglement n° 1881/2006, selon le cas, ne peuvent pas étre utilisés comme
matiéres premiéres pour la production alimentaire et doivent étre éliminés et utilisés conformément au
reglement n° 1069/2009 (sous-produits animaux).

Si une contamination chimique du fromage se produit, la responsabilité d'effectuer une évaluation incombe a
'ESA sous le contrble duquel le fromage se trouve au moment de la contamination (potentielle); il peut s’agir
du fabricant de fromage d’origine, de linstallation de récupération du fromage, de I'utilisateur du fromage
récupéré ou de l'installation d’entreposage du fromage en question, si elle est distincte des autres ESA.
Lorsqu'il s'agit d'une substance chimique volatile, cette évaluation devrait étre entreprise avant que la
substance chimique ne s'évapore jusqu'a un niveau inférieur aux niveaux minimaux détectables. Les
fromages soupconnés d'étre contaminés par un déversement chimique doivent étre éliminés et utilisés
conformément au réglement n° 1069/2009 (sous-produits animaux).

Les enrobages, les cires et les matériaux d’emballage doivent étre sans danger pour I'usage auquel ils sont
destinés. Le principe de I'article 3, paragraphe 1, du réglement n° 1935/2004'° concernant les matériaux et
objets destinés a entrer en contact avec des denrées alimentaires doit s’appliquer. Le fabricant devrait
obtenir des informations sur la nature et le contenu des huiles minérales™* et sur tout usage de natamycine

1% Article 3, paragraphe 1: les matériaux et objets, y compris les matériaux et objets actifs et intelligents, sont fabriqués

conformément aux bonnes pratiques de fabrication afin que, dans les conditions normales ou prévisibles de leur emploi, ils ne
cédent pas leurs constituants aux denrées alimentaires en une quantité susceptible:

a) de présenter un danger pour la santé humaine; ou

b) d'entrainer une modification inacceptable de la composition des denrées; ou

c) d'entrainer une altération des caractéristiques organoleptiques de celles-ci.

Il existe deux groupes principaux d'huiles minérales: d’une part, les hydrocarbures saturés d'huile minérale (MOSH) constitués
d'alcanes et d'alcanes cycliques (hydrocarbures saturés d'huile minérale) et, d’autre part, les hydrocarbures aromatiques
d'huile minérale (MOAH) constitués d'hydrocarbures aromatiques. Les MOAH sont potentiellement cancérigenes et
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et veiller a ce que ces informations soient fournies dans des documents d’accompagnement (voir la
section 5.1.3 (b)).

4.7 Fromage contaminé par des levures

4.7.1 Evaluation

Les levures ne sont pas considérées comme étant nocives. L’infection humaine est principalement causée
par des moyens de transmission non alimentaires (coupures, blessures).

L’EFSA a conclu que méme si les levures font partie du microbiote de nombreux aliments et boisslc;ns, elles
sont rarement (voire jamais) associées a des foyers ou a des cas de maladies d’origine alimentaire™.

Les fromages contaminés par des levures couramment présentes dans le fromage'® ne représentent pas un
probléme en ce qui concerne la sécurité des aliments.
4.7.2. Lignes directrices

Ces produits peuvent étre classés comme des rejets qualitatifs (voir la section 4.4) et étre utilisés pour la
transformation ultérieure sans aucune restriction.

Voir les sections 5.1 - 5.3 pour des lignes directrices sur la manipulation avant la validation et pendant le
transport et I'entreposage.

4.8 Fromage dépassant les critéres (microbiologiques) d’hygiéne des
procédés établis

4.8.1 Evaluation

Staphylocogues a coagulase positive

Un critére d'hygiene des procédés a été établi pour les fromages contenant des staphylocoques a coagulase
positive [reglement (CE) n° 2073/2005 modifié]. Toutefois, ce critére est lié & un critére de sécurité des
aliments pour les entérotoxines staphylococciques. Il est généralement reconnu qu'il n'y a pas de risque de
formation de toxines tant que les niveaux de S. aureus sont maintenus en dessous de 100 000 ufc/g.

Généralement, S. aureus ne se développe pas dans les fromages affinés a pate mi-dure, dure et extra-dure.
Ce fromage peut étre utilisé pour la transformation ultérieure s'il existe des documents attestant que les
niveaux ne dépassent pas 100 000 ufc/g. Dans le cas d’autres fromages, une évaluation spécifique de
I'historique et du potentiel de croissance pendant le transport et le stockage ultérieurs est requise.

Autres critéres d’hygiéne des procédés

Un critére d'hygiéne des procédés a été établi pour les fromages contenant le micro-organisme E. coli
[reglement (CE) n° 2073/2005 modifié]. Certains fabricants de fromage peuvent avoir établi des critéres
d'indicateurs d'hygiene différents et/ou supplémentaires, par exemple pour les coliformes/entérobactéries,
les bactéries thermoduriques, etc. Le dépassement de ces critéres ne représente pas un risque pour la
santé (et n'entraine donc pas de rappels ni de restrictions quant a la mise sur le marché du fromage
concerné a des fins de consommation directe).

Ces fromages peuvent étre utilisés pour la transformation ultérieure sans aucune restriction.

4.8.2 Lignes directrices

Staphylocogues a coagulase positive

Lorsque la cause de la non-conformité est fondée sur le dépassement du critere relatif aux staphylocoques a
coagulase positive, des mesures spécifiques sont nécessaires pendant le transport, le stockage et la
transformation ultérieure afin d’éviter la formation de toxines jusqu’au point de consommation de I'aliment
transformé. Ces mesures comprennent la maitrise de la croissance si le fromage favorise la croissance des

génotoxiques et leur présence dans les aliments devrait étre minimisée. Pour de plus amples informations, voir la publication
de I'EFSA «Scientific Opinion on Mineral Oil Hydrocarbons in Food», EFSA Journal 2012;10(6):2704.

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

Les plus courantes sont Kluyveromyces lactis, Saccharomyces cerevisiae et Debaryomyces hansensi.
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staphylocoques (voir les lignes directrices sur la manipulation avant la validation et pendant le transport et le
stockage aux sections 5.1 a 5.3 et 5.4.6) et le traitement thermique pendant la transformation ultérieure afin
de réduire leur nombre dans le produit final transformé (voir les lignes directrices sur le traitement thermique
a la section 5.4.6).

Toutefois, les fromages dans lesquels le niveau est ou a été supérieur & 10° ufc/g ne peuvent étre validés
pour une transformation ultérieure qu’a la condition qu’aucune entérotoxine staphylococcique n'ait été
détectée.

Les fromages dans lesquels des entérotoxines staphylococciques ont été détectées ne peuvent pas étre
utilisés a des fins alimentaires (le traitement thermique ne détruisant pas efficacement les toxines) et les
fromages concernés doivent étre éliminés et utilisés conformément au réglement n° 1069/2009 (relatif aux
sous-produits animaux).

Autres critéres d’hygiéne des procédés

Voir les sections 5.1 — 5.3 pour des lignes directrices sur la manipulation avant la validation et durant le
transport et le stockage.

Les fromages dans lesquels des niveaux extrémement élevés d’indicateurs d’hygiéne ont été détectés ne
devraient pas étre validés, a moins qu’'une évaluation de la teneur potentielle en micro-organismes
pathogénes n’ait été effectuée.

4.9 Fromage dépassant les criteres (microbiologiques) de sécurité des
aliments établis

4.9.1 Evaluation

Des criteres de sécurité des aliments ont été établis [reglement (CE) n° 2073/2005 modifié] pour Listeria
monocytogenes (tous les fromages), pour Salmonella (fromages a base de lait n‘ayant pas subi un
traitement thermique au moins équivalent & la pasteurisation) et pour les entérotoxines staphylococciques
(tous les fromages).

Les fabricants de fromage responsables de la sécurité d'un fromage spécifique peuvent, conformément aux
principes HACCP, avoir établi et appliqguer des criteres de sécurité des aliments différents et/ou
supplémentaires. Le dépassement de ces criteres représente également un danger pour la santé (et
entraine donc des rappels et des restrictions a la mise sur le marché des fromages concernés).

4.9.2 Lignes directrices

Le fromage dépassant les critéres pour Listeria monocytogenes et Salmonella et qui n’a pas encore été
vendu au détail (voir 4.2) peut étre validé pour une transformation ultérieure a condition que le transport et
l'utilisation soient maintenus sous contrdle (prévention de la croissance ultérieure, traitement thermique
pendant la transformation ultérieure et identification claire en tant que fromage destiné a une transformation
ultérieure impliquant un traitement thermique). Voir les sections 5.1 - 5.3 pour des lignes directrices sur la
manipulation avant la validation et pendant le transport et I'entreposage.

Les fromages dans lesquels des entérotoxines staphylococciques ont été détectées ne peuvent pas étre
utilisés a des fins alimentaires (le traitement thermique ne détruisant pas efficacement les toxines) et les
fromages concernés doivent étre éliminés et utilisés conformément au reglement n° 1069/2009 (relatif aux
sous-produits animaux).

Le fromage dépassant d’autres criteres de sécurité des aliments pour des agents pathogénes qui ne
produisent pas de toxines dans le fromage (établis par le fabricant du fromage) peut étre utilisé pour la
transformation ultérieure dans les mémes conditions que pour Listeria et Salmonella.

4.10 Fromage présentant des colonies de moisissures indésirables

4.10.1 Evaluation

Le fromage est susceptible de contenir des moisissures indésirables (contamination). La contamination par
les moisissures est souvent causée par une contamination croisée provenant d’autres lignes de
transformation ou de magasins utilisés pour la fabrication de fromage affiné aux moisissures et/ou par une
contamination de I'environnement. Comme les moisissures sont trés courantes dans n’importe quel
environnement, il faut s’attendre a ce que la plupart des fromages contiennent des moisissures. Lorsque des
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fromages affinés aux moisissures sont transformés, affinés ou entreposés avec d’autres fromages dans la
méme installation, la contamination par les moisissures est presque inévitable.

Si on laisse ces moisissures se développer, des colonies visibles (taches de moisissure) se forment et
deviennent visibles lorsqu’elles sont présentes a raison de >10* ufc/g (Lund et al., 2000).

La contamination par les moisissures pose un probleme esthétique et représente potentiellement un danger
pour la santé. Le probleme de sécurité des aliments est cependant strictement lié a la formation éventuelle
de mycotoxines engendrées par la moisissure.

Les mycoflores des fromages non affinés aux moisissures sont principalement des moisissures
contaminantes des espSces utilisées comme cultures de départ (voir ci-dessus) et un nombre limité d’autres
espéeces de Penicillium™.

Les fromages contaminés par des espéces de moisissures qui sont traditionnellement utilisées dans la
fabrication de fromages affinés aux moisissures (voir la section 4.1.1.1) présentent un profil de risque pour la
santé publigue équivalent a celui des fromages affinés aux moisissures. La plupart des moisissures
blanches et bleues indésirables présentes sur les fromages appartiennent a ces espéces.

Les fromages contaminés par d’autres espéces de moisissures doivent faire I'objet d’'une évaluation
spécifique de leur acceptabilité pour une transformation alimentaire, notamment pour s’assurer que des
contrbles sont en place afin de minimiser la possibilité de formation de mycotoxines. Les fromages
présentant des moisissures visibles de ce type peuvent étre utilisés pour la transformation ultérieure a
condition que des mesures soient prises pour lutter contre ces moisissures de maniére a éviter la formation
de mycotoxines.

L’ajout d’aliments aromatisants a un produit peut entrainer l'apparition de différentes espéces de
moisissures, qui peuvent se développer ou non dans I'environnement du fromage. Cela concerne en
particulier les herbes, épices et fruits séchés. Si le fromage est le constituant d’'un aliment composé de
fromage et d'aliments aromatisants, une évaluation spécifique doit étre effectuée pour déterminer si d'autres
especes de moisissures susceptibles de produire des mycotoxines sur le fromage peuvent avoir été
introduites et si d'autres contrbles que ceux déja en place seront nécessaires pour s'assurer que la
possibilité de formation de mycotoxines est réduite au minimum.

4.10.2 Approche en matiére de lutte contre les moisissures

Les moisissures visibles sur le fromage font partie intégrante de 'identité d’'un certain nombre de variétés de
fromages.

Les moisissures visibles ne sont pas une preuve de la présence de mycotoxines, mais un indicateur d’'une
probabilité accrue de formation de toxines. La présence de moisissures visibles ne devient un probleme de
sécurité des aliments que si des mycotoxines sont produites par des moisissures indésirables au point de
nuire a la santé humaine. Par conséquent, I'objectif de sécurité des aliments est de prévenir la formation de
toxines et le moyen pour y parvenir est la lutte contre les moisissures.

La lutte contre les moisissures est fondée sur les faits suivants:

a) Les mycotoxines sont des métabolites secondaires de certaines espéces/souches de moisissures,
c’est-a-dire que leur formation ne joue pas un réle dans le métabolisme normal associé a la croissance
des colonies.

b) La production de toxines n’est pas corrélée a la croissance des moisissures. La probabilité de formation
de toxines augmente avec la température et I'acces a I'oxygene et la concentration probable de toxines,
si celles-ci sont présentes, augmente avec le rapport «superficie/volume du fromage».

4 Les espéces de Penicillium représentent généralement entre 70 et 90 % des espéces que I'on trouve dans le fromage, alors que les
especes d’Aspergillus (A. versicolor, A. flavus, A. niger, A. paraciticus) représentent entre 4 et 8 % des espéces détectées.
Occasionnellement, des espéces de Cladosporium (C. cladosporoides, C. herbarum,), Alternaria, Phoma, Scopulariopsis (S.
brevicaulis) et Fusarium (F. dimerum, F. domesticum, F. oxysporum)) peuvent étre présentes.

Les espéces autres que les cultures de départ qui se développent en colonies visibles durant I'entreposage réfrigéré sont presque
toutes des espéces de Penicillium (généralement P. brevicompactum, P. caseifulvum, P. citrinum, P. crysogenum, P. commune, P.
discolor, P. expansum, P. nalgiovense, P. solitum, P. verrucosum, P. viridicatum and P. verrucusum), lesquelles peuvent se
développer a basse température, contrairement & d'autres mycoflores pertinentes. Parmi celles-ci, P. commune et P. nalgiovense
sont les plus importantes.

P. commune et certaines espéeces autres que Penicillium, telles que C. cladosporoides, C. herbarum & et quelques espéces de Phoma
(par exemple Phoma glomerata), produisent une maladie appelée «thread mould» parce qu’elles se développent a basse température
et tolérent de faibles niveaux d'oxygéne.
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c) Toutes les souches d’'une méme espéce ne sont pas capables de produire des mycotoxines, méme
dans des conditions optimales. Pour les souches capables de produire des mycotoxines, les conditions
différent souvent des conditions permettant leur croissance (typiqguement, la formation de toxines exige
des conditions de température plus élevées).

d) Les mycotoxines, si elles se développent, sont formées par les filaments de moisissures et seront donc
présentes pres de la surface. Dans certains fromages a pate ferme (<60 % HPD15) et dans tous les
fromages a pate dure et extra-dure, les mycotoxines formées pres de la surface ne se diffusent pas a
l'intérieur du fromage. Il y a une probabilité de diffusion dans le cas de fromages ayant une teneur en
eau plus élevée.

e) Les moisissures pertinentes pour le fromage ont besoin d'oxygéne pour se développer. Leur
développement dépend également de la température et de la durée, de I'humidité accessible et d’autres
facteurs.

f) Les fromages contaminés par des moisissures qui ont des antécédents slrs en matiere d’utilisation
dans des types de fromage affiné aux moisissures (cultures de départ ou cultures laitieres secondaires)
ne sont pas aussi préoccupants que la contamination par d’autres types de moisissures.

4.10.3 Stratégie de lutte contre les moisissures

Conformément a ce qui précede, la stratégie de lutte contre les moisissures fondée sur les risques, de
'approvisionnement jusqu’a I'utilisation finale, englobe les éléments suivants:

a) se concentrer sur les espéces de moisissures non laitieres (moisissures indésirables);

b) minimiser I'apparition de moisissures visibles (mesures de maitrise de la croissance, telles qu'une
température basse, une teneur en oxygéne limitée, une faible humidité de surface);

c) maintenir les populations de moisissures jeunes [mesures de maitrise de I'age des colonies telles que la
maitrise de la croissance (voir le point b) ci-dessus) et I'élimination des colonies avant qu'elles ne
parviennent a maturité];

d) prendre des mesures de précaution pour fournir une sécurité supplémentaire en cas d'échec des autres
mesures. Celles-ci comprennent des mesures de maitrise de la probabilité de diffusion des mycotoxines
(si présentes) de la surface du fromage vers la matiére interne et/ou vers le produit final, comme le
rapport «surface sur volume», la texture du fromage, et la réduction de la concentration des
mycotoxines qui peuvent néanmoins avoir été formées.

Lors de I'application de la stratégie ci-dessus, I'analyse des mycotoxines dans les matiéres premiéres ou le
produit aprés une transformation ultérieure n’a aucune valeur, car la probabilit¢ de détection est
extrémement faible. La couverture supplémentaire de méthodes d’analyse et de la disponibilité des toxines a
des fins d’étalonnage rend impraticable une stratégie basée sur des essais.

Pour de plus amples informations, voir I'annexe Il: Documentation scientifique pour la lutte contre les
moisissures et les mycotoxines dans le fromage

by

4.10.4 Lignes directrices a l'intention des entreprises alimentaires qui récupérent du
fromage

Les présentes lignes directrices établissent une distinction entre les catégories de moisissures suivantes:

A. Espéces de moisissures qui_sont trés probablement des espéces typiquement utilisées dans la
fabrication de fromages affinés aux moisissures (voir le segment 4.1.1)

Le fromage peut étre validé dans des conditions réfrigérées, s'il peut étre prouvé que les colonies de
moisissures proviennent trés probablement d’'une contamination croisée de cultures de départ connues
utilisées dans la fabrication ou I'entreposage de fromage affiné aux moisissures. On peut supposer qu’il en
est ainsi si le fromage a été fabriqué ou entreposé dans une installation ou est fabriqué du fromage affiné
aux moisissures. |l incombe au fabricant de déterminer si tel est le cas et de fournir cette information. Si
aucune information sur la nature des colonies de moisissures n’est disponible, le fromage doit étre manipulé
conformément aux lignes directrices de la partie (B) ci-dessous.

B. Espéces de moisissures dont il n’est pas possible de prouver qu’elles sont probablement des espéces
typiquement utilisées dans la fabrication de fromages affinés aux moisissures.

15 Humidité sur produit dégraissé
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a) Fromage de texture dure/extra-dure (HPD <56 %'°):

Si pas plus d’environ 10 %* de la surface est recouverte de moisissure, le fromage peut étre validé, a
condition que

¢ la matiere soit conservée dans des conditions réfrigérées;
e la protection de la surface soit assurée.

Si plus d’environ 10 %'’ de la surface est recouverte de moisissure, le fromage peut étre validé, & condition
que

¢ les surfaces contaminées soient enlevées avant la validation;
¢ la matiere soit conservée dans des conditions réfrigérées;

e la protection de la surface soit assurée.

b) Autres fromages:

Si pas plus d’environ 10 % '’ de la surface est recouverte de moisissures, la matiére fromagére peut étre
validée, a condition que

e les surfaces contaminées soient enlevées avant la validation;
e la matiére soit conservée dans des conditions réfrigérées;
e la protection de la surface soit assurée.

La propagation des moisissures a l'intérieur du fromage (par exemple a travers la structure des trous) doit
étre prise en compte lors de I'évaluation de la surface couverte.

S’il N’y a que des petites taches sur la surface, le fromage peut étre validé, a condition que
e les taches n'exceédent globalement pas 2-3 cm de diamétre;

e les colonies soient grattées avant la validation;

e la matiere soit conservée dans des conditions réfrigérées;

e la protection de la surface soit assurée.

C: Especes de moisissures provenant d'arbmes (par exemple herbes, épices et fruits)

Si I'évaluation (voir la section 4.10.1) détecte des espéces de moisissures susceptibles de produire des
mycotoxines sur le fromage, le fromage aromatisé en question ne doit pas étre utilisé, mais doit étre éliminé
et utilisé conformément au reglement n° 1069/2009 (sous-produits animaux).

L’élimination peut étre effectuée en tant qu'étape intermédiaire par une autre entreprise du secteur
alimentaire.

L'efficacité de I'étape d’élimination (voir le segment 5.4.8) augmente avec la taille des blocs de fromage et
dépend de ce que I'emplacement de la moisissure permet une élimination efficace. Les matieres dont le
rapport «surface contaminée/masse de fromage» est élevé doivent faire I'objet d’'une évaluation de la
faisabilit¢ de [I'élimination des moisissures. Les fromages trop petits pour I'élimination requise des
moisissures et/ou dont les filaments de moisissure pénétrent profondément le long de trous ne sont pas pris
en compte pour I'élimination des moisissures.

Des mesures visant a protéger le fromage d'une contamination supplémentaire et de la formation de
moisissures doivent étre mises en place avant la validation, en particulier si aucune cro(te séche ne
recouvre la surface. Si les moisissures ont été éliminées, la protection doit étre assurée le plus rapidement
possible et sans retard inutile, sous la forme d’'un conditionnement sous vide et sous atmosphére modifiée
(voir la section 5.4.8). La matiere peut également étre conservée dans des conditions réfrigérées.

Le développement des moisissures doit étre maintenu sous contrdle pendant le transport et le stockage
ultérieurs (voir les segments 5.2 et 5.3.2).

Les fromages non conformes aux exigences énuméreées ci-dessus sont éliminés et utilisés conformément a
la Iégislation sur les sous-produits animaux.

'8 Humidité sur produit dégraissé

Il n'est pas évident de vérifier le respect d'un pourcentage exact. Par conséquent, le qualificatif «environ» est utilisé pour indiquer
gu’une tolérance est accordée en ce qui concerne le pourcentage.
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4.11 Récupérations de lignes

4.11.1 Evaluation

Chutes/découpes de fromage

Les chutes de fromage provenant des opérations d'emballage, de tranchage et de découpe, ainsi que le
fromage adhérant aux dispositifs de coupe, aux bandes de transport, etc., sont acceptables pour une
transformation alimentaire ultérieure.

Il convient de noter que le fromage adhérant aux dispositifs de coupe et aux bandes de transport peut étre
contaminé par des corps étrangers (abrasion des bandes, matériau provenant des revétements). Si tel est le
cas, ces matiéres doivent étre évaluées comme décrit a la section 4.5.

Dans le cas de morceaux plus gros (>1 kg) de fromages fermes, durs et extra-durs, les petites taches de
moisissure sont souvent coupées ou grattées afin de restaurer I'impression visuelle du fromage. Le fromage
restauré est acceptable pour une transformation alimentaire ultérieure.

En ce qui concerne les découpes de moisissures, voir la section 4.10 ci-dessus.

Caillé de fromage

Le caillé de fromage peut étre récupéré dans des cuves a fromage, des tuyaux et du lactosérum (par
exemple, des séparateurs) et convient a la transformation alimentaire ultérieure.

Balayures de sol

Les fromages récupérés sur les sols ne sont pas acceptables pour une transformation alimentaire ultérieure
et doivent étre éliminés et utilisés conformément au réglement (CE) n® 1069/2009 (sous-produits animaux).

Note: les bacs de récupération placés sur le sol ne constituent pas des balayures de sol.

4.11.2 Lignes directrices

Voir les sections 5.1 - 5.3 pour des lignes directrices sur la manipulation avant la validation et pendant le
transport et I'entreposage. Lorsque le caillé n’est pas utilisé rapidement (4 jours dans des conditions
réfrigérées), il doit étre soumis a un traitement thermique avant utilisation.

4.12. Dépassement des spécifications relatives a I’age

4.12.1 Evaluation

La durabilité doit étre indiquée sur les produits préemballés et tenir compte de 'usage prévu, des conditions
d’entreposage et de transport raisonnablement prévisibles dans le cadre des étapes suivantes de la chaine
alimentaire, y compris toute transformation ultérieure, ainsi que de toute recommandation d’entreposage
figurant sur 'étiquette.

L’information sur la durabilité des aliments peut étre présentée sous deux formes, a savoir:

e Une date de durabilité minimale («<a consommer de préférence avant»), utilisée pour indiquer quand
I'aliment, lorsqu’il est entreposé correctement, commence a perdre ses caractéristiques spécifiques (de
qualité). Au-dela de cette date, I'aliment peut encore étre parfaitement sir et satisfaisant.

La durabilité de nombreux fromages affinés, en particulier les fromages entiers, fermes, durs et extra-durs,
peut aller jusqu’a plusieurs années, car les fromages peuvent continuer & maturer jusqu’a la dégradation
compléte des protéines (et de la graisse), tout en constituant un aliment salubre.

Dans de nombreux cas de ce type, les dates de durabilité spécifiées pour le fromage sont des «dates de

consommation recommandées» et sont établies principalement pour répondre aux caractéristiques

gustatives du type spécifique (caractéristiques variétales, informations au consommateur telles que
18

«doux»).™.

o Une date limite de consommation («a consommer jusqu’au») utilisée uniquement pour les aliments
hautement périssables et pour indiquer quand l'aliment est susceptible de constituer un danger

'8 Etant donné que de nombreux types de fromage n’ont pas de durabilité technique, les regles d’étiquetage du Codex permettent de
remplacer la date de durabilité par une date de fabrication dans le cas des fromages affinés fermes, durs et extra-durs qui ne sont pas
affinés aux moisissures et qui ne sont pas destinés a étre achetés entiers par le consommateur final.
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microbiologique immédiat pour la santé humaine. Passé cette date, ces aliments hautement périssables
ne doivent pas étre vendus parce qu’ils peuvent représenter un danger immédiat pour la santé humaine.

4.12.2 Lignes directrices

Les fromages qui ont dépassé les dates de durabilité préétablies («a consommer dle9 préférence avant»)
peuvent étre validés pour une transformation ultérieure, a condition qu’'une évaluation™ de toute autre non-
conformité démontre que la matiére est acceptable pour une transformation ultérieure.

Les fromages dont la date limite d'utilisation préétablie a été dépassée ne peuvent pas étre validés pour une
transformation alimentaire ultérieure et la matiére doit étre éliminée et utilisée conformément au réglement
n° 1069/2009 (sous-produits animaux). Voir les sections 5.1 - 5.3 pour des lignes directrices sur la
manipulation avant la validation et pendant le transport et I'entreposage.

4.13 Acariens du fromage

4.13.1 Evaluation

L’acarien du fromage (Acarus siro linnaeus) est un acarien blanc nacré translucide relativement grand (0,30
a 0,66 mm) avec des pattes robustes, brunatres, Iégérement ridées et des piéces buccales tannées. Les
males et les femelles sont semblables, les femelles étant néanmoins plus grandes. Le temps nécessaire
pour passer de I'ceuf a I'adulte peut étre de plusieurs mois a des températures de réfrigération, de 4 a
5 semaines a 15°C, mais il n’est que d’environ 2 semaines a une température de 24°C.

Pour quelques types de fromages, les acariens sont des agents technologiques pour I'affinage. Pour
d’autres fromages, la présence d’acariens est considérée comme une infestation. Pendant I'entreposage de
ces derniers, les acariens sont maitrisés par des systemes de lutte contre les ravageurs qui comprennent le
nettoyage, l'aspiration, le frottage des surfaces, la prévention des infestations et I'enduit de cire sur les
fromages.

4.13.2 Lignes directrices

Le fromage infesté d'acariens doit étre coupé, éliminé et utilisé comme matiéres de catégorie 3
conformément au réglement n° 1069/2009 (sous-produits animaux).

Les parties non infestées du fromage peuvent étre utilisées pour une transformation ultérieure. Voir les
sections 5.1 — 5.3 pour des lignes directrices sur la manipulation avant la validation et durant le transport et
le stockage.

4.14 Détérioration

4.14.1. Evaluation

Ravageurs

La présence de vermines, par exemple des asticots, rend le fromage impropre a un usage ultérieur dans la
chaine alimentaire et le fromage doit donc étre éliminé et utilisé conformément au réglement n° 1069/2009
(sous-produits animaux).

Détérioration des composants

Avec l'age, les composants du fromage (protéines, graisses, etc.) peuvent se décomposer presque
entierement, ce qui engendre des extraits liquides et une odeur caractéristique de fromage vieilli
(ammoniaque, etc.). Une telle détérioration est inoffensive (parfois méme souhaitée) et n’a aucune incidence
sur I'utilisation en vue d’une transformation ultérieure. Cependant, méme si elle n’est pas dangereuse, une
détérioration a I'extréme n’est pas souhaitable.

4.14.2 Lignes directrices

Ravageurs

Elimination et utilisation conformément au réglement n° 1069/2009 (sous-produits animaux). Les traces
visibles (excréments, morsures, etc.) de souris et de rats doivent déclencher I'élimination du fromage affecté.

19 . ) . - I . . . o . . . .
Essais organoleptiques et sensoriels, suivis d'investigations/essais supplémentaires si nécessaire, conformément au présent guide.
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Détérioration des composants

Les fromages qui se sont détériorés a I'extréme doivent étre éliminés et utilisés conformément au réglement
n° 1069/2009 (sous-produits animaux).

Par exemple, si le fromage développe un golt et une odeur nauséabonds ou apparait de toute autre
maniére inexplicablement atypique, la décomposition peut ne pas s'étre produite correctement et le fromage
doit étre éliminé et utilisé conformément au reglement n° 1069/2009 (sous-produits animaux). Il faut parfois
un nez ou une langue entrainés pour porter un jugement correct a cet égard.

Le personnel chargé de trier les fromages doit posséder les compétences nécessaires, a savoir une
formation aux tests sensoriels et au classement du fromage ainsi qu’une formation professionnelle.
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CHAPITRE 5 PREPARATION, MANIPULATION, TRAITEMENT ET
UTILISATION DE FROMAGE RECUPERE POUR UNE TRANSFORMATION
ALIMENTAIRE ULTERIEURE

Le présent chapitre ne concerne que les matiéres premiéres qui ont été jugées acceptables conformément
au chapitre 4.

Les lignes directrices concernant la préparation a la validation sont destinées aux entreprises alimentaires
qui récuperent le fromage dans les lignes de transformation/distribution en vue d’'un usage industriel. Des
étapes spécifiques de préparation peuvent étre confiées a d’autres entreprises du secteur alimentaire et/ou
étre réalisées par d’autres entreprises du secteur alimentaire le long de la chaine alimentaire. Les mesures
connexes recommandées par les présentes lignes directrices sont destinées a étre appliquées aux premiers
stades de la chaine alimentaire «fromage en tant que matiére premiere dans des aliments transformés
ultérieurement.

Les lignes directrices concernant la manipulation et le stockage sont destinées a tous les exploitants du
secteur alimentaire concernés. En général, les fromages récupérés doivent étre manipulés de maniére a
maintenir ou a controler 'adéquation de la matiére a 'usage auquel elle est destinée. En cas d'échec, le
fromage doit étre réévalué conformément au chapitre 4.

Les lignes directrices concernant |e traitement s’adressent aux entreprises alimentaires qui recoivent du
fromage récupéré et l'utilisent comme matiére premiere pour une transformation ultérieure et/ou le
transforment en produits intermédiaires avant de I'utiliser comme matiére premiere. Des étapes spécifiques
de préparation peuvent toutefois étre confiées a d’autres entreprises du secteur alimentaire et/ou étre
réalisées par d’autres entreprises du secteur alimentaire le long de la chaine alimentaire. Les mesures
connexes recommandées par les présentes lignes directrices sont destinées a étre appliquées dans la
chaine alimentaire «fromage en tant que matiére premiére dans des aliments transformés ultérieurement».

Les types de non-conformité sont traités au cas par cas. Dans la pratique, il peut y avoir plus d'un type de
non-conformités (p. ex. moisissure visible sur caillé de fromage récupéré sur ligne). Dans chaque cas,
I'évaluation de I'acceptabilité du fromage récupéré doit tenir compte de tous les types de non-conformités
détectés.

Les informations contenues dans le présent chapitre, dans la mesure ou elles se rapportent aux lignes
directrices fournies au chapitre 4, ont été résumées dans l'annexe.

Vu la difficulté d’empécher toute croissance microbienne dans certains fromages récupérés pendant
I'entreposage et le transport, les criteres microbiens permettant d'évaluer I'acceptabilité de la matiére a
l'origine (chapitre 4) sont normalement plus stricts que les critéres microbiens correspondants utilisés pour
évaluer cette matiére au moment de son utilisation comme matiére premiére dans des aliments transformés
ultérieurement. Les bactéries pathogénes ne se développent pas dans les fromages a pate mi-dure et a pate
dure.

5.1 Mesures générales applicables avant la validation en tant que
matiére premiére en vue d’une transformation ultérieure

5.1.1 Protection des surfaces exposées avant I'expédition

Afin de minimiser la contamination et le développement de moisissures visibles pendant le stockage et le
transport, les surfaces exposées des fromages récupérés doivent étre protégées.

Les fromages récupérés avec un emballage intact (par ex. les retours des grossistes), avec une crolte
séche intacte (par ex. Emmental, fromages a pate dure) ou avec un enrobage intact ne nécessitent aucun
autre conditionnement pendant la manutention, le transport et le stockage.

Les fromages dont 'emballage, la crolte ou I'enrobage est rompu doivent étre reconditionnés, emballés ou
autrement protégés de la contamination pendant le transport et le stockage. La congélation offre une
protection suffisante contre la croissance microbienne sur et dans le fromage.

Les mesures spécifiqgues au fromage contaminé par des moisissures sont abordées a la section 5.4.8 ci-
dessous.
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5.1.2 Manipulation physique

Les fromages récupérés doivent étre manipulés de maniere a ne pas endommager physiquement la surface
protectrice du fromage (emballage, enrobage ou cro(te seche).

La cro(te seche du fromage, 'emballage et 'enrobage doivent étre conservés intacts.

La surface du fromage qui a été en contact avec le sol doit toujours étre éliminée et utilisée conformément
au reglement n° 1069/2009 (sous-produits animaux).

En particulier, les emballages sous vide et les pellicules d’affinage doivent étre manipulés avec soin afin
d’éviter que les sacs ne se déchirent (entrainant 'accés des moisissures a I'oxygéne). Les emballages
endommagés doivent étre jetés, a moins qu’ils ne soient utilisés pour une transformation ultérieure aussi
rapidement que possible et sans retard inutile ou congelés avant un nouvel entreposage.

5.1.3 Informations spécifiques a suivre pour certains produits

a. Fromages acceptables pour transformation ultérieure uniguement

Lorsque le fromage est impropre a la consommation directe, mais qu'il peut étre utilisé uniquement comme
matiére premiére pour une transformation alimentaire ultérieure, il doit étre identifie comme «Denrée
alimentaire destinée a la transformation (alimentaire) ultérieure, uniquement» dans une langue
appropriée, sur le contenant (palettes, casiers, etc.) et/ou dans les documents d'accompagnement, et ce afin
de garantir la tracabilité jusqu'au fabricant d'origine. Cette identification est également importante si la
matiére fromagére a dépassé les dates de durabilité préétablies, en particulier si la date de durabilité est
encore indiquée sur 'emballage, afin d’éviter tout malentendu quant au statut et a I'utilisation prévue de la
matiére.

Lorsque ces fromages récupérés sont stockés dans des installations avec d’autres denrées alimentaires, ils
doivent étre séparés des autres matiéres premieres et un marquage clair de la zone ou se trouve le fromage
récupéré doit étre prévu afin d’éviter toute erreur concernant sa nature et sa destination.

b. Informations complémentaires

Dans certains cas, des informations complémentaires doivent étre fournies dans les documents
d’accompagnement, car les entreprises alimentaires recevant la matiére peuvent en avoir besoin pour
garantir une manipulation, une préparation et un traitement adéquats, en fonction de la nature de la matiére
premiéere.

Ces informations sont particulierement importantes dans les cas suivants:

e Une contamination par des métaux a causé le déclassement (voir la section 4.5). Ces informations sont

nécessaires pour aider I'établissement de transformation ultérieure a s'assurer que I'équipement en
place est capable d'éliminer efficacement le danger;

o il est nécessaire de signaler toute teneur en huiles minérales et natamycine utilisées dans les matériaux
d'enrobage et/ou dans les cires pour assurer la manipulation, le traitement et I'utilisation appropriés du
fromage récupéré lors des étapes suivantes de la chaine alimentaire (voir la section 4.6);

e une contamination bactérienne a causé le déclassement (voir les sections 4.8 et 4.9). Des informations
doivent étre fournies en vue de la mise en ceuvre de procédures de manipulation correctes qui
permettent de maitriser la prolifération et la croissance des bactéries et I'application d’un traitement
thermique approprié, a savoir:

e lorsque le fromage a dépassé ou est susceptible de dépasser, ou a des antécédents de dépassement
de 10° ufc/g de staphylocoques a coagulase positive;

e lorsque le fromage est contaminé par des bactéries pathogéenes, ces informations sont nécessaires pour
mettre en ceuvre des procédures de manipulation visant a maitriser la croissance et le traitement
thermique approprié et a faciliter la prévention de la contamination croisée a chaque étape ultérieure du
processus, le cas échéant;

o lorsque le fromage contient des indicateurs d'hygiéne extrémement élevés, tels que E. coli ou des
coliformes;

¢ conformément a la section 4.10.4, l'information selon laquelle la moisissure visible est trés probablement
[... (indiquer I'espece de moisissure)....... ] utilisée dans la fabrication de [...(indiquer le nom de la variété
de fromage)....];
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e linformation selon laquelle la matiere doit faire I'objet d'un traitement thermique pour rétablir sa sécurité
doit étre fournie lorsque le fromage a été contaminé microbiologiquement par des organismes qu'il
convient de réduire significativement. Ces informations doivent étre intégrées dans la déclaration

d'utilisation prévue, comme suit: «Denrée alimentaire—Matiére destinée a un traitement thermique
ultérieur uniquement».

Le fabricant communique toujours aux étapes suivantes de la chaine alimentaire (au moyen de documents
d’accompagnement et/ou d’'un étiquetage, selon le cas) les conditions de température, identifiées par
l'analyse des dangers, dans lesquelles la matiére doit étre stockée et transportée, et - si nécessaire pour
maintenir ou contréler la salubrité microbiologique de la matiere - la durée maximale de transport/stockage
avant toute transformation ultérieure. La communication doit s’appuyer sur les lignes directrices fournies aux
sections 5.3.2 et 5.4.5 concernant la maniére de maintenir la salubrit¢ des fromages en vue d’'une
transformation ultérieure pendant le transport et I'entreposage.

Les fromages qui sont exclus de la chaine alimentaire et qui sont éliminés et utilisés d'une autre maniere
doivent étre étiquetés conformément aux exigences du reglement n° 1069/2009 (sous-produits animaux).

5.2 Mesures générales applicables pendant le stockage et le transport

Le fromage récupéré doit étre entreposé et transporté a des températures spécifiées par I'établissement
alimentaire responsable de la fabrication.

Les matériaux d’emballage et les plastiques souples tels que les pellicules d’affinage doivent étre conservés
intacts pendant le stockage et le transport et ne doivent étre enlevés quimmédiatement avant ['utilisation
effective, en particulier si le matériau joue un réle dans la protection de la surface contre la contamination
et/ou une détérioration supplémentaire (une exception est faite lorsque le matériau est conservé congelé).

Tous les matériaux d’emballage et les plastiques souples tels que les pellicules d’affinage doivent étre
enlevés avant I'utilisation.

Lorsque 'ESA de I'étape précédente de la chaine alimentaire a fixé une limite de temps avant laquelle le
fromage récupéré doit avoir été soumis a un traitement supplémentaire, ce délai doit étre respecté lors de
I'étape suivante. Si aucune spécification de ce type n’a été faite, une évaluation de la durabilité de la matiére
doit étre effectuée. En cas de problémes de mise en ceuvre, la congélation peut étre utilisée afin d’éviter une
nouvelle détérioration de la qualité.

Le fabricant peut spécifier que les fromages microbiologiquement stables peuvent étre transportés a des
températures allant jusqu’a 15°C.

La plupart des fromages non affinés®, le caillé de fromage, les bords et chutes de fromage ont une stabilité
microbiologique réduite et doivent étre entreposés dans un environnement frais a des températures ne
dépassant pas la température spécifiée par le fabricant. Un écart de courte durée par rapport a ces
exigences de température ne constitue pas un probléme microbiologique et des températures plus élevées
peuvent étre acceptables, notamment pour les transports de courte durée, les chargements/déchargements
et les transports au sein d'un établissement alimentaire.

Les informations (section 5.1.3) doivent accompagner le fromage récupéré pendant le stockage et le
transport.

Il est important que le fromage récupéré puisse étre tracé efficacement en amont et en aval, du fabricant
d’origine a I'utilisateur final. Pour faciliter un tracage efficace, tout enregistrement®* effectué le long de la
chaine alimentaire «fromage en tant que matiére premiere pour transformation ultérieure» doit étre lié a
l'identification du lot fournie par le fournisseur.

La contamination croisée potentielle par des matiéres qui favorisent la croissance d’agents pathogénes
devrait étre prise en compte dans la manipulation des matiéres contaminées et la gestion (y compris le
nettoyage) des installations d’entreposage et de transformation et pendant le transport.

Les mesures spécifiques aux fromages microbiologiquement contaminés sont abordées a la section 5.4 ci-
dessous.

% A rexclusion du fromage placé dans un emballage scellé a chaud ou ayant fait I'objet de méthodes similaires constituant un
traitement microbiocide aprées fermentation.

2L voir reglement d'exécution (UE) n° 931/2011 de la Commission
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5.3 Mesures générales applicables dans I'établissement de transformation
ultérieure

5.3.1 Réception

Dés la réception, et avant toute utilisation ou stockage, 'ensemble des matieres réceptionnées doivent étre
inspectées visuellement et des décisions doivent étre prises quant a leur acceptation et d’éventuelles
restrictions d’utilisation.

Les éléments suivants doivent étre consignés lors de la réception:

e Type de matiére premiére

e Etat visuel du fromage récupéré (par exemple moisissure visible, acariens du fromage, souillure, etc.)
e Etat du matériel d’'emballage et de la pellicule d’affinage

e Informations relatives a I'utilisation, a la nature de toute contamination et au traitement

e Informations sur la tracabilité

Le fromage destiné a une transformation ultérieure doit étre tragable en amont jusqu’au fabricant d’origine.
Dans le cas contraire, il ne doit pas faire I'objet d'une transformation ultérieure et doit étre éliminé et utilisé
conformément au réglement n° 1069/2009 (sous-produits animaux)

S'il existe des doutes sur le fait que le fromage a été récupéré, manipulé, transporté et/ou stocké
conformément au présent guide, le fromage doit étre rejeté et renvoyé ou éliminé et utilisé conformément au
reglement n° 1069/2009 sur les sous-produits animaux. Par exemple, s'il existe des doutes quant a savoir si
le taux de staphylocoques a coagulase positive dépasse ou est susceptible d'avoir dépassé 10° ufc/g, la
matiére doit étre rejetée.

Tout lot rejeté et le motif du rejet doivent étre enregistrés.

Si le fromage récupéré n'est pas manipulé de maniére & maintenir ou & contréler la salubrité de la matiere en
fonction de I'utilisation prévue, la matiére doit étre réévaluée conformément au chapitre 4.

Tout enregistrement effectué le long de la chaine alimentaire «fromage en tant que matiére premiére pour
transformation ultérieure» doit étre lié a I'identification du lot fournie par le fournisseur.

Les mesures spécifiques aux fromages microbiologiguement contaminés sont abordées a la section 5.4 ci-
dessous.

5.3.2 Stockage

Seule la matiére capable de conserver un caractere propre a la transformation alimentaire ultérieure doit étre
considérée pour le stockage (voir le chapitre 4 pour les lignes directrices).

Toute autre matiére ayant passé avec succes le contrdle a la réception ne doit pas étre stockée et doit étre
utilisée aussi rapidement que possible et sans retard inutile.

Le matériel d’emballage et la pellicule d’affinage doivent étre conservés intacts pendant I'entreposage et ne
doivent étre enlevés qu'immédiatement avant I'utilisation effective.

Les informations (section 5.1.3) doivent accompagner le fromage récupéré pendant le stockage.

Les fromages destinés a étre stockés doivent étre manipulés de maniére a ne pas endommager
physiqguement la protection de la surface du fromage (emballage, enrobage ou crolte séche). La crodte
séche du fromage, 'emballage et I'enrobage doivent étre conservés intacts. En particulier, les emballages
sous vide et les pellicules d’affinage doivent étre manipulés avec soin afin d'éviter la rupture des sacs, car
toute fuite rend I'oxygéne accessible aux moisissures. Les emballages endommagés doivent étre restaurés,
ou les matiéres reconditionnées, a moins qu’elles ne soient utilisées pour une transformation ultérieure aussi
rapidement que possible et sans retard inutile.

La contamination croisée potentielle doit étre prise en compte dans la planification et la maintenance (y
compris le nettoyage) des installations de stockage.

En ce qui concerne la température de stockage, il est renvoyé a la section 5.2.

Lorsque la durabilité du fromage récupéré a une incidence sur la sécurité et la salubrité des aliments, une
rotation adéquate des stocks de chaque type de fromage s'applique, par exemple «premier entré, premier
sorti», en prélevant d’abord dans les stocks les plus anciens, ou d'autres approches appropriées. Le
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personnel doit étre formé a expédier le stock le plus ancien en premier. Le codage par lots doit étre utilisé
pour assurer une rotation correcte des stocks.

Le stockage prolongé de fromage récupéré (par exemple a des fins sensorielles) doit étre fondé sur la
validation de données historiques et I'expérience pratique.

5.3.3 Utilisation

Tous les matériaux d’emballage et les plastiques souples, y compris les pellicules d’affinage, doivent étre
enlevés avant l'utilisation.

5.4 Mesures spécifiques selon le type de fromage

5.4.1 Fromage enrobé, ciré ou emballé

Stockage et transport

Les enrobages, les cires et les matériaux d’emballage doivent étre conservés intacts pendant le stockage et
le transport.

Manipulation a destination et traitement avant utilisation

Les enrobages, les cires et les matériaux d’emballage doivent étre conservés intacts pendant le stockage et
ne doivent étre enlevés quimmeédiatement avant I'utilisation effective.

Les enrobages, les cires et les matériaux d’emballage doivent étre enlevés avant I'utilisation, par exemple en
les pelant, en les brossant ou en les grattant. La sécurité sanitaire du fromage ne doit pas étre affectée par
des niveaux inacceptables de résidus de Produits chimiques dangereux pour la sécurité des aliments tels
gue la natamycine et les huiles minérales % dans les enrobages, les cires et les matériaux d’emballage. Si
des enrobages et des cires contiennent de la natamycine, il convient d’enlever au moins 5 mm. Lorsque
ceux-ci sont enlevés au moyen d’'un procédé d’élimination thermique spécifique, il convient de veiller a ce
que la natamycine et les huiles minérales présentes dans I'enrobage, les cires et les matériaux d’emballage
ne soient pas transférées sur le fromage.

Les matériaux d’enrobage enlevés sont éliminés et utilisés conformément au réglement n° 1069/2009 (sous-
produits animaux).

Pour de plus amples informations, voir la section 4.6.

5.4.2 Fromage souillé

Traitement avant utilisation

Les taches qui peuvent se trouver a la surface ou sur la crolte du fromage doivent étre enlevées par
découpe, nettoyage, brossage ou grattage, conformément aux bonnes pratiques d’hygiéne.

La contamination croisée potentielle doit étre prise en compte dans la planification et la mise en ceuvre de la
procédure d’élimination.
5.4.3 Fromage contaminé par des dangers physiques

Réception et traitement avant utilisation

Les fromages contaminés par des fragments dangereux ne doivent étre acceptés que si un équipement
capable d’éliminer efficacement ces fragments est installé (par exemple, utilisation de champs magnétiques,
de tamis ou de filtres) et accepté par l'autorité compétente et/ou si un équipement approprié capable de
détecter efficacement ces fragments est installé et utilisé en combinaison avec une procédure de tri
spécifiée qui élimine les matiéres contaminées.

L'élimination efficace du métal est déterminée par I'exécution des mesures de contréle visant a éliminer les
objets métalliques, par exemple

22| existe deux groupes principaux d'huiles minérales: d’une part, les hydrocarbures saturés d'huile minérale (MOSH) constitués
d'alcanes et d'alcanes cycliques (hydrocarbures saturés d'huile minérale) et, d’autre part, les hydrocarbures aromatiques
d'huile minérale (MOAH) constitués d'hydrocarbures aromatiques. Les MOAH sont potentiellement cancérigénes et
génotoxiques et leur présence dans les aliments devrait étre minimisée. Pour de plus amples informations, voir la publication
de I'EFSA «Scientific Opinion on Mineral Oil Hydrocarbons in Food», EFSA Journal 2012;10(6):2704.
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o tailles de filtre/tamis;
¢ sensibilité des séparateurs magnétiques ou des filtres magnétiques.

La vérification du processus d’élimination peut étre effectuée au moyen par exemple de détecteurs de
meétaux ou d’examens aux rayons X.

En particulier, la vérification est nécessaire lorsque le fromage utilisé est soupconné de contenir des objets
métalliques.
5.4.4 Fromage contaminé par des levures

Aucune restriction particuliere n’est nécessaire en cas de contamination par des levures, si ce n’est pour
lutter contre le mauvais goat (hors champ d’application des présentes lignes directrices).

Du point de vue de la sécurité des aliments, les criteres de durée et de température normalement utilisés
pour les fromages répondant aux spécifications peuvent s’appliquer.
5.4.5 Fromage contaminé par des bactéries— mesures générales

Stockage et transport

La croissance bactérienne peut généralement étre minimisée par un contrble de la durée et de la
température23, ce qui est particulierement important s’il existe une probabilité raisonnable que les bactéries
puissent produire des toxines (par exemple S. aureus) lorsqu’elles sont présentes dans le fromage. Lorsque
cela pose un probleme, les mesures comprennent un traitement rapide ou un stockage dans des conditions
ne favorisant pas la croissance.

5.4.6 Fromage dépassant les critéres microbiologiques pour les indicateurs d’hygiéne (y
compris les critéres d’hygiéne des procédés)

Staphylocogues a coagulase positive

Les fromages qui ont été sélectionnés pour étre utilisés comme matiere premiére pour la transformation
ultérieure parce que le critére microbiologique pour les staphylocoques a coagulase positive a été dépassé
doivent étre testés pour vérifier que les niveaux ne dépassent pas 10° ufc/g. Si tel est le cas, la matiére doit
faire I'objet d’'un test de détection d'entérotoxines staphylococciques (absence dans 25 g, n=5, c=0,
conformément au réglement n° 2073/2005).

Si des entérotoxines staphylococciques sont détectées, le fromage en question doit étre éliminé et utilisé
conformément a la Iégislation sur les sous-produits animaux.

Pour les matieres dépassant le critére des staphylocoques a coagulase positive, un controle de la durée et
de la température est nécessaire pour éviter toute nouvelle croissance et minimiser ainsi la probabilité de
formation d’entérotoxines staphylococciques. La température minimale pour la croissance de S. aureus est
de 5,7°C. Si la matiére est maintenue en dessous de cette température, la durée de stockage devient une
guestion non essentielle.

Traitement intégré pour garantir la salubrité

Fromage dépassant le critére microbiologique pour les staphylocoques a coagulase positive:

e Le fromage récupéré doit étre soumis a un traitement thermique qui permet une réduction logarithmique
d’au moins 8 log;o ufc/g, ce qui équivaut a maintenir la matiére & une température d’au moins 76°C
pendant 15 sec. ou d’au moins 80°C pendant 6 sec®.

o Le traitement thermique doit étre surveillé et vérifié en fonction de I'équipement.

o Ce traitement thermique peut étre effectué avant la transformation ultérieure ou en tant qu’étape de
transformation intégrée dans la fabrication de produits transformés ultérieurement.

e Une autre technologie (par ex. haute pression) ayant le méme effet (au moins 8 log;, ufc/g de réduction
de S. aureus) peut étre appliquée.

% |a température ne peut jamais &tre considérée isolément. La durée est tout aussi importante dans le contrdle microbien.
2 Sur la base de valeurs D pour S. aureus dans le lait (Firstenberg-Eden et al: Death and Injury of Staphylococcus aureus during

thermal treatment of milk, Canadian Journal of Microbiology 23 (1977), 1034-37) avec un supplément de +3°C pour compenser les
teneurs plus élevées en matiéres grasses, en matiere séche et en sel (selon les recommandations de 'US-FDA).
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e A des fins de vérification, les produits finis préparés a partir de ce type de fromage récupéré doivent étre
régulierement testés pour s'assurer de I'absence d’entérotoxines staphylococciques.

Fromage dépassant d’autres indicateurs d’hygiéne

Aucune restriction particuliére n’est normalement nécessaire, si ce n’est pour maitriser le mauvais goQt (hors
champ d’application des présentes lignes directrices). Du point de vue de la sécurité des aliments, les
criteres de durée et de température normalement utilisés pour les fromages répondant aux spécifications
peuvent s’appliquer. Toutefois, les fromages pour lesquels des indicateurs d’hygiéne extrémement élevés
ont été détectés ne devraient pas étre utilisés, a moins qu’une évaluation de la teneur potentielle en micro-
organismes pathogénes n’ait été effectuée.

Bien que la loi ne I'exige pas, il est recommandé de traiter thermiquement les fromages récupérés qui ont
dépassé les criteres microbiologiques pour les indicateurs d’hygiene des procédés. E. coli étant relativement

sensible a la chaleur, un traitement thermique similaire a celui recommandé pour les staphylocoques a
coagulase positive ou L. monocytogenes sera suffisant.

5.4.7 Fromage dépassant les critéres microbiologiques pour les pathogénes (y compris les
critéres de sécurité des aliments)

Un contrble de la durée et de la température est nécessaire pour maitriser la croissance ultérieure et garantir
ainsi que le traitement thermique appliqué pendant la transformation ultérieure est réellement capable
d’éliminer pratiquement tous les agents pathogénes. La durée est un probléeme pour maitriser L.
monocytogenes dans les matieres qui favorisent la croissance de Listeria a des températures réfrigérées.
Par conséquent, les fromages contaminés par cet agent pathogene doivent étre expédiés vers leur
destination aussi rapidement que possible et sans retard inutile. Cela n’est pas requis pour les matiéres ne
favorisant pas sa croissance.

La méme approche est applicable pour les autres pathogenes.

Toutefois, comme la température minimale de croissance de Salmonella est de 5,7°C, la durée
d’entreposage devient un probléme non essentiel pour tout fromage contaminé par la salmonelle, s’il est
effectivement conservé en dessous de 6°C.

Il convient de tenir compte de la possibilité d’une contamination croisée des matiéres favorisant la
croissance des pathogénes. Cela doit étre pris en compte lors de la manipulation des matiéres contaminées
et de la gestion (y compris le nettoyage) des installations de stockage et de traitement.

Traitement intégré pour garantir la salubrité

o Le fromage récupéré doit &tre soumis a un traitement thermique qui permet une réduction logarithmique
d’au moins 8 log;, ufc/g.

e Pour L. monocytogenes, cela équivaut a maintenir le fromage a une température d’au moins 75°C
pendant 15 sec. ou d’au moins 80°C pendant 3 sec®.

e Pour Salmonella, le traitement thermique correspondant a la pasteurisation produira cet effet en exces
important.

e S’agissant du fromage qui a été dirigé vers la transformation ultérieure en raison du dépassement des
criteres pour d’autres agents pathogenes, les combinaisons durée/température spécifiques de I'agent
pathogéne résultant en 8 logy, ufc/g de réduction devraient étre documentées.

Ce traitement thermique peut étre effectué avant la transformation ultérieure ou en tant qu'étape de
transformation intégrée dans la fabrication de produits transformés ultérieurement.

Une technologie alternative (par ex. haute pression) ayant le méme effet (au moins 8 log,, ufc/g de
réduction) peut étre appliquée.

Le traitement thermique doit étre surveillé et vérifié en fonction de I'équipement.

5.4.8 Fromage contaminé par des moisissures
Mesures préventives avant la validation

a) Enlevement des colonies de moisissures visibles

% Sur la base de valeurs D pour L. monocytogenes dans le lait (données Combase) avec un supplément de +3°C pour compenser les
teneurs plus élevées en matiéres grasses, en matiére séche et en sel (selon les recommandations de 'US-FDA)
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Des mesures adéquates doivent étre mises en place pour empécher la propagation des moisissures. Les
fromages qui sont trop petits pour I'élimination requise des moisissures ou dont les filaments de moisissure
pénétrent profondément le long des trous ne doivent pas étre pris en considération pour I'enlévement des
moisissures.

Les petites colonies de moisissure a la surface peuvent étre grattées. Lors de I'enlévement de colonies de
moisissure plus grandes (mais peu nombreuses), il faut couper un minimum de 1,3 cm en profondeur et
autour de la tache®®. De plus, toute matiére décolorée autour de la tache doit étre enlevée. Si les surfaces
moisies sont plus nombreuses, il faut enlever un minimum de 1,3 cm de profondeur. Dans la pratique, il faut
couper 2 a 3 cm pour obtenir une élimination efficace. Toutefois, si des moisissures sont apparues sur le
fromage récupéré lorsqu’il a été entreposé a des températures supérieures a 7°C, un minimum de 2 cm doit
étre enlevé.

L’enlévement des moisissures doit étre effectué avec soin afin de minimiser la possibilité de contamination
de la surface du fromage nouvellement exposée. La surface exposée suite a I'élimination de moisissures doit
étre protégée par un conditionnement sous vide ou sous atmosphéere modifiée, a moins que le fromage ne
soit congelé.

b) Conditionnement sous vide ou sous atmosphére modifiée

Le conditionnement sous vide réduit la quantité d'air d'un emballage et scelle hermétiguement celui-ci pour
qu'un vide presque parfait s’installe a l'intérieur.

En général, une combinaison de plus de 50 % de dioxyde de carbone et de moins de 1 % d’oxygéne
empéche la croissance des moisissures. Comme le dioxyde de carbone est généralement produit a
l'intérieur de I'emballage par le fromage lui-méme, I'objectif principal du processus de conditionnement est
d'éliminer I'oxygéne.

Il n'est pas nécessaire de conditionner sous vide les fromages récupérés avec un début de moisissure
visible, a condition que les colonies puissent étre effectivement enlevées (voir ci-dessus) et que la matiére
soit expédiée vers sa destination et utilisée dans le cadre d’'une transformation ultérieure aussi rapidement
gue possible et sans retard inutile. Toutefois, s'il est probable que des colonies de moisissures visibles se
développent pendant le transport et le stockage du fromage récupéré qui, au moment de I'expédition, n'est
pas moisi, le fromage récupéré doit étre effectivement conditionnement sous vide avant I'expédition, le plus
rapidement possible et sans retard inutile. Le facteur temps est important, car certaines moisissures
(dépendantes de I'oxygéne) continuent de croitre jusqu’a ce qu'une atmosphére contrblée se forme a
l'intérieur de 'emballage.

L'équipement utilisé pour conditionner sous vide le fromage récupéré doit étre suffisamment efficace (par
exemple, systemes de pompe électrique) pour obtenir une faible teneur en air et pour que les sacs épousent
parfaitement la forme de la matiere. Lorsque la matiere est conditionnée sous vide dans un bocal, un
manometre a vide doit étre utilisé.

Les sacs doivent étre fabriqués dans des matériaux qui forment une barriére a I'oxygene et qui sont
suffisamment flexibles. Les sacs et le scellage (thermoscellage) doivent étre suffisamment solides pour
protéger contre les ruptures accidentelles (le développement de moisissures dans I'emballage sous vide est
presque toujours causé par des sacs déchirés ou un scellage insuffisant).

Le conditionnement sous atmosphére modifiée est une alternative au conditionnement sous vide et utilise le
dioxyde de carbone seul ou avec de |'azote pour obtenir moins de 0,5 % d'oxygene.

Mesures pendant le stockage et le transport

Le développement de champignons peut généralement étre réduit au minimum par un contréle de la durée
et de la température”’, ce qui est particulierement important si les champignons concernés ne sont pas
éliminés au cours de la transformation ultérieure prévue ou s'il existe une probabilité raisonnable que les
micro-organismes concernés puissent produire des toxines lorsqu’ils sont présents dans le fromage
récupéré. Ce dernier point concerne en particulier certaines souches spécifiques de champignons, qui sont
capables de produire des toxines dans les aliments lorsque les conditions de cette production sont réunies.

Le transport et le stockage a des températures réfrigérées n’empéchent pas le développement de
moisissures, mais maitrisent leur croissance et, en particulier, minimisent efficacement la probabilité de
formation de mycotoxines.

% | es études sur la migration des mycotoxines dans le fromage montrent rarement un mouvement supérieur a ¥2 pouce/1,3 cm dans le
fromage.

" La température ne peut jamais &tre considérée isolément. La durée est tout aussi importante dans le contrdle microbien.
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Par conséquent, pour les fromages récupérés présentant des colonies de moisissures visibles, des colonies
de moisissures enlevées, ou une probabilité accrue de développer des colonies de moisissures visibles, des
criteres de durée et de température spécifiqgues sont requis, en tenant compte respectivement des
températures minimales de croissance et de production de toxines®.

Ces fromages récupérés doivent, le cas échéant, étre expédiés vers leur destination aussi rapidement que
possible et sans retard inutile. Les conditions de durée et de température appliquées doivent étre étayées
par une analyse des dangers.

Seules quelques espéces de moisissures produisent des toxines a basse température et 'accumulation de
ces mycotoxines dans le fromage est influencée par de multiples variables, telles que la température,
l'activité de I'eau (aw), le pH et la durée. En général, 'humidité relative et la température sont considérées
comme les facteurs les plus critiques. Le potentiel de production de mycotoxines dans le fromage est plus
faible que dans les milieux de laboratoire, et plus la température est basse, moins le risque de production de
mycotoxines est élevé. Généralement, le stockage a des températures réfrigérées, en combinaison avec des
formats d’emballage sous vide ou sous atmosphére modifiée (MAP), qui fournit une concentration
relativement élevée de dioxyde de carbone (>50 %) et/ou une faible concentration d’oxygéne résiduel
(<0,5 %), empéche la formation de moisissures dans le fromage.

Par conséquent, il est important que ces matiéres soient maintenues en dessous de 6°C jusqu’a leur
transformation.

Manipulation et traitements destinés a rétablir le caractére propre a la consommation

Malgré les mesures prises a l'origine de la matiére et pendant le transport et le stockage, la moisissure peut
encore croitre, développer des colonies visibles ou étendre la proportion de moisissures sur la surface du
fromage, ou pénétrer a l'intérieur le long de passages d’air tels que des trous.

Si le fromage récupéré a été préparé, manipulé et entreposé conformément aux recommandations des
présentes lignes directrices, la probabilité de la présence de mycotoxines dans ce fromage récupéré est
extrémement faible et, si elles sont présentes, elles le seront & des niveaux trés faibles.

Les fromages moisis doivent étre manipulés comme suit:

a) si les informations fournies par le fournisseur précisent que les espéces de moisissures visibles sont
plus que probablement des espéces habituellement utilisées dans la fabrication de fromages affinés
aux moisissures (voir 4.10.4), la matiére peut étre utilisée dans la recette dans des quantités ne
dépassant pas 10 % des matiéres premiéres entrantes, et la transformation ultérieure doit inclure un
traitement thermique efficace (voir ci-dessous). Si le fromage est envahi de moisissures, il peut étre
envisagé, pour des raisons sensorielles, d’enlever toute la matiére de surface avant I'utilisation.

b) Si les informations visées au point a) ci-dessus ne sont pas disponibles, la matiére peut étre utilisée
dans la recette de la maniere suivante:
e Fromage a texture dure/extra-dure (HPD <56 %):

dans des quantités n’excédant pas 10 % des matiéres premiéres entrantes, a condition que:
— la proportion de la surface couverte de moisissure visible ne dépasse pas 10 %, et que

— la transformation ultérieure comprenne un traitement thermique efficace (voir ci-dessous).

%8 |es températures minimales déclarées pour respectivement la croissance et la production de toxines sont résumées dans le tableau
ci-dessous. Il convient de noter que les études sous-jacentes sont relativement limitées et que les résultats d’études similaires sont
difficilement comparables; par ailleurs, la température n’est qu’un aspect de la production de toxines.

. . ; . . Température min. pour la production de toxines
Micro-organisme Température min. pour la croissance Selon les toxines
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 (a 25 % C0O2) 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 (a 25 % CO2) Non disponible
P. verrucosum 0°C; 10°C (& 25 % CO2) o

*) La température min. déclarée refléte les conditions réelles de I'étude. La température min. réelle n’a donc pas été identifiée.
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Si une plus grande partie de la surface est couverte, la moisissure visible doit étre enlevée avant
l'utilisation en coupant le fromage a une profondeur d’au moins 1,3 cm.

e Autres fromages:

En quantités illimitées, a condition que les moisissures visibles soient éliminées avant I'utilisation en
coupant le fromage a une profondeur d’au moins 1,3 cm. Cependant, des taches plus petites
apparaissant sur la surface (ne dépassant pas 2 a 3 cm de diamétre) peuvent étre grattées. Dans la
pratique, il faut couper 2 a 3 cm pour obtenir une élimination efficace.

Les fromages qui ne sont pas conformes a ce qui précede aprés une éventuelle étape d’enlévement ne
doivent pas étre utilisés et doivent étre éliminés et utilisés conformément a la législation sur les sous-
produits animaux.

Les emballages sous vide et les pellicules d’affinage déchirés doivent étre rejetés ou, s’ils ne présentent pas
de moisissures, étre utilisés pour une transformation ultérieure aussi rapidement que possible et sans retard
inutile.

Les moisissures sont facilement détruites par la chaleur, alors que les concentrations de mycotoxines
peuvent étre réduites, mais non éliminées. Les informations scientifiques sur la destruction thermique des
mycotoxines sont extrémement limitées et ne permettent qu’'une approche par défaut du traitement
thermique.

Le traitement doit inclure des étapes qui assurent un traitement thermique qui détruit efficacement tous les
filaments. En I'absence de preuves scientifiques de l'adéquation de critéres de procédé inférieurs, les
criteres par défaut d’au moins 75°C pendant au moins 1 minute seront suffisants.
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CHAPITRE 6 MISE EN CEUVRE

6.1 L’exploitant du secteur alimentaire

Conformément au réglement n° 852/2004, la procédure, les actions et les contrdles spécifiés dans les
présentes lignes directrices doivent étre mis en ceuvre dans des systémes de gestion HACCP de la sécurité
des aliments concgus et exploités par l'entreprise du secteur alimentaire, en fonction de la nature de son
implication dans la récupération, la manipulation, le transport, le stockage et I'utilisation du fromage récupéré
comme matiére premiére.

Cela doit inclure l'enregistrement de tous les paramétres spécifiés et les procédures qui documentent la
prise de décision dans les opérations quotidiennes.

Des systemes de tracabilité efficaces sont importants tant pour les partenaires commerciaux que pour les
autorités publiques afin de garantir et de documenter par la suite que le fromage récupéré est utilisé comme
prévu. C’est I'exploitant du secteur alimentaire qui évalue la matiére en termes de salubrité pour une
transformation ultérieure et qui fixe la définition des lots individuels. La tragabilité doit étre assurée en aval et
en amont, depuis la récupération jusqu’a l'utilisation en tant qu’ingrédient dans le produit final.

La conformité avec le présent guide doit étre mentionnée dans les contrats entre parties commerciales.

6.2 Audits par des tiers

La vérification de la conformité avec le présent guide s’effectue au moyen d’un audit de la documentation
fournie par I'exploitant du secteur alimentaire, complétée par une inspection physique des locaux. Il peut
s’avérer nécessaire d’obtenir des informations supplémentaires sur les étapes antérieures et/ou postérieures
de la chaine alimentaire dans le cadre d’'une évaluation de la conformité.
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tracabilité définies par le réglement (CE) n°® 178/2002 du Parlement européen et du Conseil en ce qui
concerne les denrées alimentaires d’origine animale.

Reglement (CE) n° 282/2008 de la Commission du 27 mars 2008 concernant les matériaux et objets en
plastique recyclé destinés a entrer en contact avec des denrées alimentaires et modifiant le reglement (CE)
n° 2023/2006.
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ANNEXE | AUX LIGNES DIRECTRICES SUR L’UTILISATION DU FROMAGE COMME MATIERE PREMIERE

Apergu de I'utilisation, de la manipulation et du traitement du fromage récupéré en vue d’une transformation ultérieure

Type de
matiere
premiere

1. Fromages

destinés ala

consommatio
n directe

2. Fromages
préemballés et
morceaux de
fromage
retournés du
marché ou
des détaillants

34

Sous-
groupe &
type de
non-
conformité
/défaut

1.1 Non
enrobés

1.2 Enrobés

2.1 En
provenance
d'entreprises
de gros et de
détaillants
agréés
conformément
au reglement
n° 853/2004,
comme
indiqué a la
section 4.2.1,
points A et B.

Mesures applicables avant la validation

Mesures applicables avant I'utilisation

Evaluation de Manipulation Mesures app|icab|es Eval(;,lation
la Informations | Péndant le stockage . . v :
S - z et le transport Manipulation et caractere Traitement
destination/I’ut . complément - g
Feomg Protection des Mesures " stockage approprié spécifique
L surfaces préventives aires a
appropriée e
pprop Putilisation
Aucune ComeamED & (B M Emile Conserver la crolte Enlever le matériel
ilemraten SR 2 G seche, 'emballage et d’emballage avant
spécifique spécifiées par le fabricant. 3 ’ . ge ,a EISE T,
: - I'enrobage intacts jusqu’a I'utilisation.
requise. Voir 5.2. N )
Al Eviter d'end I'utilisation effective. Enlever les saletés.
.
i tai pas déja emballé, . TEUe (ERET ER p yt qt ice du f t seche, 'emballage et » Enlever le matériel
alimentaire congelé etlou Aucune requise. hil inaral protectrice du iromage €i Penrobage intacts jusqu’a Approprie. d’enrobage avant
ultérieure. B uiles minerales | garder intacts la crolte TN : | bilianti
- protégé par une et natamvcine . \ I'utilisation effective. I'utilisation (peler,
Voir 4.1. crodte seche ou un hatamyt seche, l'emballage et . brosser ou gratter, ou
4 utilisées dans les | renrobage. Voir 5.1.2. Proteger de la i 2
enrobage intact. matériaux ) contamination croisée. Eypll = Ui
Voir 5.1.1. denrob. tou Rotation adé p processus
d er? r? ag:_er eUoU | contamination croisée. otation adequate du d’élimination par la
Eviter ans 'es cires. \/oir 5.2 & 5.3.2. SEDS VIl ik chaleur). Voir 5.4.1.
d’endommager Conserver a la température | Conserver a la
physiquement la indiquée sur I'étiquette (ou | température indiquée sur
surface protectrice dans les documents I'étiquette (ou dans les
du fromage et d’accompagnement). documents
Aote Al garder intacts la Tracabilte  en | EViter d'endommager d’accompagnement). Enlever le matériel
ptefa o (f"OUte séche, amgnt saU’au physiquement la surface Conserver la crodte d’emballage et
transformation I'emballage et Aucune requise. Jusq protectrice du fromage et séche, 'emballage et Approprié. d’enrobage avant

alimentaire
ultérieure.

I'enrobage. Voir
5.1.2.

fabricant d’origine

garder intacts la crodte
séche, 'emballage et
I'enrobage. Voir 5.1.2.
Protéger de la
contamination croisée.
Voir 5.2 & 5.3.2.

I'enrobage intacts jusqu’'a
I'utilisation effective.
Protéger de la
contamination croisée.

Rotation adéquate du
stock. Voir 5.3.2.

I'utilisation. Voir 5.4.1.
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Mesures applicables avant la validation

Manipulation

Sous-
groupe & ) _
Typt_a\de type de Evaluation de
matiere la
iy non-
premiere | . formité | destination/I’'ut
/défaut ilisation
appropriée
2.2En
provenance Non autorisé par la
d’autres réglementation
détaillants actuelle
(points de
vente)

35

Mesures
préventives

Protection des
surfaces

Informations
complément
aires

Mesures applicables
pendant le stockage

et le transport

Mesures applicables avant I'utilisation

Manipulation et

stockage

Evaluation
du
caractere
approprié
a

I'utilisation

Traitement
spécifique
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Mesures applicables avant la validation Mesures applicables avant I'utilisation
Sous-
groupe & i ) ; ) . i _
Type de type de | Evaluation de Manipulation Mesures applicables Evaluation
matiére non la Informations | P€ndant le stockage du
e ) S - Manipulation et . Traitement
Premiere | . onformité/ | destination/l'u : complément etle transport : K caractére scifi
défaut e Protection des Mesures i stockage approprié spécifique
i 4 surfaces preventives iAo .
appropriée I'utilisation
3.)
Echantillons de
référence de
durée de Apte a la
conservation  EIIRNIET
B S alimentaire
g?oncsgggs SELEN yltérieure.
I’éfl’lgéré Voir 4.3.
controlé dans o ,
les installations EV|te_r d’endommager
de fabrication, physiquement la
3b surface protectrice du
E' g il d fromage et garder
récféraennlcggs < intacts la crodte
durée de ﬁ:ﬁr:g; eén ti?cl)li?ge et Usage prévu, par | Conserver a la température g?sgrr;grg :g diquée sur
conservation 512 ge. exemple «aliment | et pendant la durée réti puette (ou da?w s ,
accélérée non T pour spécifiées par le fabricant. dochIJments IET“GV(I?r I'emblallage,
ouverts qui sont X transformation Eviter dendommager ; 25 SElSis B e
3. Echantillons conservgs (Y Aoeala ultérieure physiquement la sgrface draccompagnement) farEliciaenichade
destinés  aux des conditions  |lalbiiiiall . uniquement. protectrice du fromage et | CONServer la croate . B e,
essais et a dentreposage EUIETIEE LIS TS garder intacts la crolte ST, VEmleel e Gl SRpICRnES Conserver a la

I'enrobage intacts jusqu’a
I'utilisation effective.
Protéger de la
contamination croisée.

ultérieure, si étayé
par une évaluation
complete de la
sécurité des

température indiquée
sur I'étiquette (ou
dans les documents
d’accompagnement).

controlées
accélérées au
sein des
installations de

séche, 'emballage et
I'enrobage. Voir 5.1.2.
Protéger de la
contamination croisée.

I'analyse Tragabilité en
amont jusqu’au

fabricant d’origine

fabrication aliments. ) . Rotation adéquate du
3.(c) Restes NS Emballage s'il mest Voir5.1.3. Voirs.2&5.3.2. stock. Voir 5.3.2.
d’échantillons pas déja emballé,

utilisés pour congelé et/ou protégé

des analyses par une crodte seche

sensorielles ou un enrobage

professionnelle intact.

S Voir 5.1.1.

3.(d) Eviter dendommager

IE(l:)h.smtlll_ons de Apte é} la ph¥r5|quement Ia_l d

aboratoire non (KNI surface protectrice du

ouverts : alimentaire _fromage et g.'Airder

conskerves sous TR m\taﬁts Ila crgultle t

stockage Voir 4.3, séche, 'emballage e

réfrigéré
contrélé

I'enrobage. Voir
5.1.2.
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Type de
matiere
premiére

4. Fromage non
conforme aux
spécifications
de qualité

5. Fromages
contaminés
physiguement

37

Lignes directrices EDA/EUCOLAIT sur l'utilisation du froma

3.(e) Restes
d’échantillons
de laboratoire
qui ont été

ouverts dans
des installations
de laboratoire,

Selon la Iégislation sur les sous-produits

animaux

Mesures applicables avant la validation

e comme matiére premiére telles qu'adoptées le 1% février 2018

Mesures applicables avant I'utilisation

Sous-
groupe & = i i 3 Mesures applicables Z i
type de Evaluation de Manipulation pp Evaluation
o la Informations | Péndant le stockage . . du .
o, ety TE 2 et le transport Manipulation et 5 Traitement
conformité/ | destination/I’'u . complément caractere e
b Romaf Protection des Mesures : stockage AN spécifique
défaut tilisation surfaces réventives aires approprié a
appropriée P I'utilisation
4.1 Texture
incorrecte
4.2 Défauts de
structure (par Emballage s’il n’est
exemple trous) pas déja emballé, .
congelé et/ou protége Conserver a la température tC:onsgrvter a .Iad' )
4.3 Surface par une cro(te séche et pendant la durée I’e'rtr']per?t ure md |quele sur
blanche ou un enrobage spécifiées par le fabricant. di(l:ﬁlrferis(ou B (5 Enlever l'emballage,
(cristallisee) intact. Aucune Eviter d’'endommager d’accompagnement) 5 eElEis Al
- 5 Voir 5.1.1. information i : matériel d’enrobage
4.4 Goltnon  [RaluCEEYE! 0 o e Conserver la cro(ite t Futilisati
f transformation ) spécifique protectrice du fromage et . ; » ENEIN! |l
conforme : i ’ Aucune requise. . . S séche, I'emballage et Approprié. Conserver a la
alimentaire Eviter d’end requise. garder intacts la crolte ) ) . s s “o
a K viter d’endommager sche. 'emball t I'enrobage intacts jusqu’'a température indiquée
= NOME ultérieure. physiquement la seche, lembatage @ I'utilisation effective. ‘6t
formité de | 8 I b Voir 5.1.2 sur I'étiquette (ou
gg;ggg'lt%ne : surface protectrice du enronage. Voirs. 1.4 Protéger de la dans les documents
1y fromage et garder Protéger de la il . d
L . accompagnement).
4.6 Dommages intacts la crolte contamination croisee. ;ontarnmagcgn CrOISdee. Pag )
physiques ou séche, 'emballage et Voir 5.2 & 5.3.2. stcc))t:ellzlo\?o{ar Se%uzate u
déformation de I’er?robage. YOIrS-S.2
I'emballage ou Voir 5.1.2.
du fromage
4.7 Erreur Modification(s) de
d’'étiquette I'étiquette.
5.1 Corps Inapte a la
étranger non transformation
spécifié alimentaire lon la léqislati | dui
Ultérieure. Selon la législation sur les sous-produits
5.2 Verre ou Elimination et animaux
plastique dur utilisation comme
SPA. Voir 4.5.




Type de
matiere
premiére

6. Fromages
contaminés
chimiquement

7. Fromage
contaminé par
des levures
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5.3 Métal

Sous-

groupe &
type de
non-
conformité/
défaut

Dépassement
des LM ou LMR
établies

Lignes directrices EDA/JEUCOLAIT sur I'utilisation du fromage comme matiére premiére telles qu’adoptées le 1° février 2018

Apte a la
transformation
alimentaire
ultérieure, siles
fragments sont
d’une nature telle
qu'ils peuvent étre
enlevés.

Emballage s'il n’est
pas déja emballé,
congelé et/ou protégé
par une crodte seche
ou un enrobage
intact.

Voir 5.1.1.

Eviter d’endommager
physiquement la
surface protectrice du
fromage et garder
intacts la crodte
seche, 'emballage et
I'enrobage.

Voir 5.1.2.

Aucune requise.

Usage prévu, par
exemple «aliment
pour
transformation
ultérieure
uniquement» et
une déclaration
sur le type de
contamination.
Tracabilité en
amont  jusqu’au
fabricant d’origine

Voir 5.1.3.

Conserver a la température
et pendant la durée
spécifiées par le fabricant.

Eviter d’endommager
physiquement la surface
protectrice du fromage et
garder intacts la crolte
seche, 'emballage et
I'enrobage. Voir 5.1.2
Protéger de la
contamination croisée.
Voir 5.2 & 5.3.2

Marquage clair de la zone
de stockage ou se trouve la
matiere.

Conserver a la
température indiquée sur
I'étiquette (ou dans les
documents
d’accompagnement).
Conserver la crolte
séche, 'emballage et
I'enrobage intacts jusqu’a
I'utilisation effective.
Marquage clair de la zone
de stockage ou se trouve
la matiére.

Protéger de la
contamination croisée.
Rotation adéquate du
stock. Voir 5.3.2.

Approprié

Enlever efficacement
les fragments avant
ou pendant la
transformation
ultérieure par des
méthodes acceptées
par l'autorité
compétente.

En particulier, des
détecteurs de métaux
devraient étre utilisés
sur les produits finis
si le fromage
suspecté de contenir
des objets
métalliques a été
transformé.

Voir 5.4.3

Mesures applicables avant la validation

Evaluation de
la
destination/I’'u
tilisation
appropriée

Manipulation

Inapte a la
transformation
alimentaire
ultérieure.
Elimination et
utilisation comme
SPA. Voir 4.6.

Apte a la
transformation
alimentaire
ultérieure.

Protection des
surfaces

Emballage s’il n’est
pas déja emballé,
congelé et/ou protégé
par une crodte seche
ou un enrobage
intact.

Voir 5.1.1.

Eviter d’'endommager
physiquement la
surface protectrice du
fromage et garder
intacts la crodte
seche, 'emballage et
I'enrobage.

Voir 5.1.2.

Mesures
préventives

Aucune requise.

Informations
complément
aires

Mesures applicables
pendant le stockage
et le transport

Mesures applicables avant l'utilisation

Selon la législation sur les sous-produits

animaux.

Tragabilité en
amont jusqu’au
fabricant d’origine

Conserver a la température
et pendant la durée
spécifiées par le fabricant.

Eviter d’'endommager
physiquement la surface
protectrice du fromage et
garder intacts la crolte
séche, 'emballage et
I'enrobage. Voir 5.1.2.

Protéger de la
contamination croisée.

Voir 5.2 & 5.3.2.

Manipulation et
stockage

Conserver a la
température et pendant la
durée spécifiées par le
fabricant.

Conserver la crolte
seche, 'emballage et
I'enrobage intacts jusqu’a
l'utilisation effective.
Protéger de la
contamination croisée.

Rotation adéquate du
stock. Voir 5.3.2.

Evaluation
du
caractéere
approprié a
I'utilisation

Approprié

Traitement
spécifique

Aucune requise.
Voir 5.4.4
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Mesures applicables avant la validation Mesures applicables avant I'utilisation
Sous-
groupe & | ) ; ) . 5 _
Type de type de | Evaluation de Manipulation Mesures applicables Evaluation
matiere non- la Informations | Pendant le stockage _ _ du _
premiere | . nhformité/ | destination/I'u complément et le transport SERITEIIETON caractére UL EE
e i ; stockage A5 spécifique
défaut tilisation Protection des Mesur_es e g approprié a p o}
- surfaces préventives s eirr g
appropriee I'utilisation
Tester la
Une déclaration m'atiére pour
Apte ala sur le type de détecter la
transformation P contamination. présence de
ultérieure si la requise Tragabilité en §taphylocoques
valeur ne dépasse q : amont  jusqu’au a coagulase
pas 100 000 ufc/g. fabricant d’origine F_JOSIUVG- Si La
Voir5.1.3 limite de 10> est
R dépassée,
Garder réfrigéré a une tester la
température inférieure a g’reste’ncf‘ .
6°C jusqu'a ce que la . enterotoxine
matiere ait été réceptionnée Co rserver 2 el staphylococciq
- 5 o séche, 'emballage et ue. Si la toxine
Emballage s'il n’est pas a sa destination finale. lenrobage intacts jusqu'a detectée. |
déja emballé, congele Si le fromage favorise la ['utilisation effecti ESITEIEEEE, (2
P ; utilisation effective. fromage doit
et/ou protégé par une croissance de S. aureus Garder réfriqéré 3 atre Sliming
crolte seche ou un avant la réception a l'usine GBI f2IMEEE D ) Sl Gl e ) .
3.}Fromage| 8.,1 enrobage intact. destinataire, I'expédition Eemperature inférieure a 6 Utlll?e ’ Traltement thermique
Cﬁ?:r?sam s 5ep|>asLs';;elment Voir 5.1.1 doit étre effectuée le plus c . golg I(gniflglﬁ:;f (ou _tralltements_
icrobiologi C @ SN POt Eviter d’endommager Usage prévu, par | rapidement possible et Rotation adequate du | g eéquivalents) qui
microbiologiq les Les fromages ’ : al fimuiil il doit | Stock. Voir 5.3.2. Si le Sl [25 Solis= permet une réduction
ues d’hygiéne  staphylocoques [EESEEREWN physiquement la surface exemple «aliment I f i, produits T el B o GEs
des procedés 3 cgayulasg 100 000 ufc/g protectrice du fromage | . ey etre entrepose a une e e animaux staphyloco uesga
iy & et garder intacts la esterpour | transformation | température inférieure a croissance de S. aureus, | &' : phylocoques
positive peuvent etre erodite seche détecter la T S— 5,7°C (voir le il doit étre utilisé aussi Sile fromage | coagulase positive.
traps_formes ) Pemballage ot présence uniquement» et | segment 5.4.6). rapidement que possible. | est entreposé
UG LD d'entérotoxine déclarati ; Protéger les autres avant
sont détectés I'enrobage. 5 une déclaration Marquage cIaI( de la zone | gt o Ftllisatlon
exempts Voir 5.1.2. staphviococeig | 2 1 ype de de stockage ou se trouve la | Produits dune crifior la
T uesp Y 9 | contamination. matiere. contamination par S. venier la
. S . ) présence
staphylococciques. Tracabilite &N | Protéger les autres produits aureus d’entérotoxine
Voir 4.8. ?”go_”t t éﬁ’s‘?“_au d’une contamination par S. staphylococelq
abricant d'origine | aureus. ue. Si la toxine
Voir 5.1.3. est détectée, le
fromage doit
étre éliminé et
utilisé
conformément
a la législation
sur les sous-
produits
animaux
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8.2
Dépassement
de la LM pour

d’autres
indicateurs
d’hygiéne

Apte a la
transformation
alimentaire
ultérieure.

Voir 4.8.

Emballage s'il n’est pas
déja emballé, congelé
et/ou protégé par une
croQte séche ou un
enrobage intact.

Voir 5.1.1.

Eviter d’endommager
physiquement la surface
protectrice du fromage
et garder intacts la
crodte séche,
'emballage et
I'enrobage.

Voir 5.1.2.

Aucune
requise.

Dans le cas de
niveaux
extrémement
élevés, une
déclaration sur le
type de
contamination.
Tragabilité en
amont  jusqu’au
fabricant d’origine
Voir 5.1.3.

Conserver a la température
et pendant la durée
spécifiées par le fabricant.
Eviter d’endommager
physiquement la surface
protectrice du fromage et
garder intacts la crolte
seche, 'emballage et
I'enrobage. Voir 5.1.2.
Protéger de la
contamination croisée.
Voir 5.2 & 5.3.2.

Conserver a la
température et pendant la
durée spécifiées par le
fabricant.

Conserver la cro(te
séche, 'emballage et
I'enrobage intacts jusqu’a
I'utilisation effective.
Protéger de la
contamination croisée.

Rotation adéquate du
stock. Voir 5.3.2.

Approprié.

Dans le cas
d'indicateurs
d'hygiene des
procédés (par
exemple E. coli,
entérobactéries,
coliformes, etc):

Traitement thermique
(ou traitements
équivalents) qui
permet une réduction
d'au moins 8 log des
staphylocoques a
coagulase positive
et/ou des L.
monocytogenes.

Type de
matiére
premiére

Sous-
groupe &
type de
non-
conformité/
défaut

Mesures applicables avant la validation

Evaluation de
la
destination/I’ut
ilisation
appropriée

Manipulation

Protection des
surfaces

Mesures
préventives

Informations
complémenta
ires

Mesures applicables
pendant le stockage
et le transport

Mesures applicables avant l'utilisation

Manipulation et
stockage

Evaluation
du
caractere
approprié a
I'utilisation

Traitement
spécifique
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9. Fromage
dépassant les
criteres
microbiologiq
ues de
sécurité des
aliments pour
les micro-
organismes
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9.1 Fromage
favorisant la
croissance de
I'agent
pathogene
responsable de
la non-
conformité

9.1 Fromage ne
favorisant pas
la croissance de
I'agent
pathogéne
responsable de
la non-
conformité
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Apte a la
transformation
alimentaire
ultérieure.

Voir 4.9.

Emballage s'il n’est
pas déja emballé,
congelé et/ou protégé
par une crodte seche
ou un enrobage intact
Voir 5.1.1.

Eviter d’endommager
physiquement la
surface protectrice du
fromage et garder
intacts la crolte
seche, 'emballage et
I'enrobage.

Voir 5.1.2.

Aucune
requise.

Usage prévu, par
exemple «aliment
pour
transformation
ultérieure
uniguement» et
une déclaration
sur le type de
contamination.
Tracabilité en
amont jusqu’au
fabricant d’origine
Voir 5.1.3.

Garder réfrigéré a une
température inférieure a
6°C jusqu'a ce que la
matiere ait été réceptionnée
a sa destination finale.
L’expédition vers sa
destination doit étre
effectuée aussi rapidement
que possible et sans retard
inutile. Le cas échéant, un
délai maximum doit étre
spécifié.

Conserver la crodte
séche, 'emballage et
I'enrobage intacts jusqu’a
I'utilisation effective.
Garder réfrigéré a une
température inférieure a 6
°C.

Rotation adéquate du
stock. Voir 5.3.2. La

Eviter d’endommager N 2 | Approprié.
physiquement la surface [natlerg_ frpmager_e devrait

protectrice du fromage et e utilisée aussi .

garder intacts la croQte rapidement que possible.

seéche, 'emballage et

I'enrobage. Voir 5.1.2. Protéger les autres

Marquage clair de la zone | produits d’une

de stockage oui se trouve la | contamination par S.

matiére. aureus et des agents

Protéger les autres produits | Patnogenes.

d’'une contamination par

des agents pathogenes.

Voir 5.2 & 5.3.2.

Conserver a la température

et pendant la durée

spécifiées par le fabricant. Conserver a la

Eviter d’endommager température et pendant la
physiquement la surface durée spécifiées par le

protectrice du fromage et fabricant.

garder intacts la cro(te Conserver la crodte

séche, 'emballage et séche, 'emballage et y
I'enrobage. Voir 5.1.2. Approprié.

Marquage clair de la zone
de stockage ou se trouve la
matiére.

Protéger les autres produits
d’'une contamination par
des agents pathogenes.

Voir 5.2 & 5.3.2.

I'enrobage intacts jusqu’a
I'utilisation effective.
Protéger de la
contamination croisée.

Rotation adéquate du
stock. Voir 5.3.2.

Traitement thermique
(ou traitements
équivalents) qui
permet une réduction
d'au moins 8 log du
ou des agents
pathogénes en
guestion.
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Mesures applicables avant la validation Mesures applicables avant I'utilisation
Sous-
groupe & ; ) ; } . i _
Type de type de | Evaluation de Manipulation Mesures applicables Evaluation
matiére | Inf i pendant le stockage d
ie non- a nformations Manipulation et u Traitement
premiere | .. formité/ | destination/I’'u Brotection des Mesures complément et le transport et S caractére | _ oo
défaut tilisation p ; aires 9 approprié a P q
., surfaces préventives N
appropriee I'utilisation
Garder réfrigéré a une
température inférieure a 6°C
Usage prévu, par |Jusqu'a ce que la matiére ait
exemple éteé réceptionnee a sa OB Al
«aliment  pour | destination finale. réfrigérateur a une Les matiéres
: transformation L'expédition vers sa température inférieure & | moisies ne
10.1 Colonies ultérieure destination doit étre 6 °C. doivent pas
de moisissures uniquement». effectuée aussi rapidement = ; 4 0
visibles qui Tracabilité en que possible et sans retard Evnte_r d’endommager depasse_( 10 %
Sl s L ; i, Lo ees Aelndat, U physiquement la surface | des matiéres
10. Fromage amont jusqu’au PN N protectrice du fromage et | premiéres .
présentant probablement Apte ala Szl e west fabricant SN IR CElES garder intacts la crodte | entrantes Ll iz
e ?yi)siqizpnﬁ:ﬁf T pas deIJ? ‘i/mba"e’t o dorigine specifie. séche, I'emballage et utilisées dans the_rmlc%eoaéau
de ilisées d alimentaire congele evou protege | Aucune Voir 5.1.3 Eviter d’endommager I'enrobage. Voir 5.1.2. la recette. oms
MOISISSUTES | 1o e o> T par une crofte séche | requise. physiquement la surface Manipuler avec soin pour pendant au
TelasiEes la fabrication Voir 4.10 '1 ou un enrobage intact. protectrice du fromage et éviter la rupture de moins 1 min.
de fromages O Voir5.1.1 & 5.4.8. garder intacts la crodte Femballage sous vide. Les
affinés aux Une déclaration | séche, 'emballage et ) maisissures
moisissures sur les especes | I'enrobage. Voir 5.1.2. Marquage clair de la excessives sur
de moisissures | Manipuler avec soin pour zone de stockage ouse | Ja surface
les plus éviter la rupture de trouve la matire. doivent étre
susceptibles de | lemballage sous vide. Voir | Rotation adéquate du éliminées. Voir
constituer la 5.2 & 5.3.2. stock. Voir 5.3.2. 5.4.8.
contamination. Marquage clair de la zone de
stockage ou se trouve la
matiere.
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Type de
matiere
premiére

10. (suite)
Fromage
présentant
des colonies
de
moisissures
MEENIELES

44

Sous-groupe & type de
non-conformité/défaut

10.2
Moisissures
visibles dont
il n'est pas
possible de
prouver
gu'elles sont
probablemen
t des
especes
typiquement
utilisées dans
la fabrication
de fromage
affiné aux
moisissures
(c'est-a-dire
qui ne sont
pas
couvertes par
la

section 10.1
ci-dessus).

Fromage a pate
dure et extra-
dure dont pas
plus d’environ
10 % de la
surface est
recouverte de
moisissures

Fromage a pate
dure et extra-
dure dont >
environ 10 % de
la surface est
recouverte de
moisissures

Autres fromages
dont < env.

10 % de la
surface est
recouverte de
moisissure

Mesures applicables avant la validation

Mesures applicables avant

Putilisation
Mesures
3 _ _ _ applicables 3 _
Evaluation Manipulation I pendant le _ ' Evaluation
de la ons stockage etle | Manipulatio du Traitement
destination/I’ a transport n et caractére L e
utilisation Protection des surfaces Mesures CMLET stockage |approprié a SpESiigue
appropriée EOSVERIES | EiEnEs ° I’zrt)ilisrz)ation
Si la cro(te protectrice n’est Les matieres
pas présente ou a été . .
enlevée, et a moins qu’elle ne gnoci)\l,séﬁf naes Hg:ﬁﬁ:gﬁgté e
soit congelée, la matiere Manipuler avec dé assepr 10% | moins 75 °C
devrait étre emballée sous soin pour éviter deg matieres endant au
vide ou sous atmosphére Garder réfrigéré a une la rupture de remidres Ewoins 1 min
modifiée aussi rapidement Usage prévu température inférieure a | 'emballage gntrantes Si plus de :
que possible et sans retard par exemple' 6°C jusqu'a ce que la sous vide. utilisées dans la 10%/0 de la
inutile dans des sacs I matiere ait été
suffisamment solides et munis | ~U¢4N® caliment pour réceptionnée a sa A moins qu'ils recette. surface est
3 3 .~ | requise. transformatio ptionnee - La proportion recouverte,
d’'une fermeture efficace. Voir o ETENTE destination finale. ne soient ialEaiEen e | e Ever 2 i
5.4.8 (b). ; congelés, ne -
g . uniquement». |, . la matiére 3 cmde
Eviter d'endommager APy L’expédition vers sa pas entreposer
. Tragabilité en P - recouverte de profondeur de
phy5|qu_ement la surface P destination doit étre les em_ballages moisissures la surface
Apte ala protectrlce du fromage et‘ jusqu'au effeptuee aussi . sous vide . RS e e | certerce.
transformation garder intacts la cro(te seche, fabricant rapidement que possible | endommageés. pas dépasser Voir 5.4.8
alimentaire 'emballage et I'enrobage. Voir d'origine et sans retard inutile. Le 10 % -
ultérieure 5.1.2. Voir 5.1.3 cas échéant, un délai Garder :
’ A moins qu’elle ne soit o maximum doit étre réfrigéré a une
p i1 . P - Les
5 congelée, la matiére devrait spécifié. température . "
Voir 4.10.4. N p h s el 5 Apte, sila moisissures
étre emballée sous vide ou Enlévement de inférieure a 6 Ll L A
N N . . moisissure visibles doivent
sous atmosphére modifiée la surface Manipuler avec soin °C. i Ard A 4
R S P . | visible a été étre enlevées
aussi rapidement que contaminee pour éviter la rupture de | Marquage clair pratiquement sur 2 4 3 cm de
possible et sans retard inutile | Voir 5.4.8 (a). I'emballage sous vide. de la zone de friince profondeur
dans des sacs suffisamment stockage ou se ’ Voir 5.4.8 ’
solides et munis d’'une Marquage clair de la trouve la -
fermeture efficace. Voir 5.4.8 Usage prévu, | zone de stockage ou se | matiere. Les
(b). par exemple | trouve la matiere. Rotation A : o
e , g . te, si la moisissures
EV|te_r e Enlévement de el [Pty adequate_du mF())isissure visibles doivent
physiquement la surface B ETEEE transformatio stock. Voir visible a été B enlEvEes
protectrice du fromage et e n ultérieure 5.3.2. pratiquement sur 2 A3 cm de
garder intacts Ifa crodte sechg, \Voir 5.4.8. umquemept»_ aliminée. profondeur.
I'emballage et I'enrobage. Voir Tracabilité en \Voir 5.4.8

5.1.2.

amont
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Emballage s’il n’est pas déja jusqu’au
emballé, congelé et/ou fabricant
Afét;(;itf;(:]rtnages protégé par une cro(te seche d’origine
pre ou un enrobage intact. Voir Voir 5.1.3 ” Gratter toutes
AGIEME ER 5.1.1 Grattage de B, STIRE les taches de
EHES EGES E'viier d’endommager toutesglles TSI AR G moisissure
tle ML physiquement la sgrface taches n_10_isissure Voir 5.4.8 .
S B ST e protectrice du fromage et . v, o
((j<ia2r-r13é(;|'r2)de garder intacts la cro(te séeche,
I'emballage et I'enrobage. Voir
5.1.2.
. L Mesures applicables avant
Mesures applicables avant la validation , ppiica
Putilisation
Mesures
Type de applicables
tie Sous-groupe & type de | Eyg|yation Manipulation . dant | Evaluation
matiere i Informati pendant le
O non-conformité/défaut de la Manioulatio du
premiere Lo ons stockage et le P . Traitement
destination/I’ el complém transport n et caractéere spécifique
utlllsanp,n Protection des surfaces préventives | entaires stockage a’pp_rf)pn_e a
appropriée Putilisation
Approprié si
I'évaluation
spécifique
détermine que
toute autre
. espéce de
10. (suite) 10.3 Fromage combiné avec m(gsissure peut
Fromage des aliments aromatisants (par AT e
présentant exgmple herbes, épices et par les mesures
des colonies  fruits) déja en place
de pour minimiser la
MEISISEUIES possibilité de
indésirables formation de
mycotoxines
Voir 4.10.4
SO e SO Eie EMRe Elimination et Selon la Iégislation sur les sous-produits -
sections 10.1, 10.2 ou 10.3 ci- utilisation comme animaux 9 P Elimination
dessus SPA
Apteala A moins qu’elle ne soit Aucune Garder réfrigéré a une | Manipuler avec
" transformation congelée, la matiére devrait information température inférieure a | soin pour éviter _ AUEITE
Récupération 111 Bords et chutes de alimentaire étre emballée sous vide ou Aucune speécifique 6°C jusqu'a ce que la la rupture de Approprie. requise
s de |? - fromage ultérieure. sous atmosphére modifiée requise. requise. matiére ait été lemballage :
9 aussi rapidement que possible sous vide.

Voir 4.11.

et sans retard inutile dans des

Tragabilité en
amont

réceptionnée a sa
destination finale.

A moins qu'ils
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11.2 Caillé de fromage

11.3 Balayures

Elimination et
utilisation comme
SPA

Voir 4.11.3.

sacs suffisamment solides et
munis d’'une fermeture
efficace. Voir 5.4.8 (b).

jusqu’au
fabricant
d’origine
Voir 5.1.3

Manipuler avec soin
pour éviter la rupture de
I'emballage sous vide.

Selon la Iégislation sur les sous-produits

animaux.

Mesures applicables avant la validation

ne soient
congelés, ne
pas entreposer
les emballages
sous vide
endommagés.

Garder
réfrigéré a
moins de 6 °C.
Rotation
adéquate du
stock. Voir
5.3.2. Les
fromages
caillés de plus
de 4 jours
doivent étre
traités
thermiquement
avant ou dans
le cadre de la
transformation.

Mesures applicables avant

Putilisation
Mesures
Type de ) applicables )
matiere | Sous-groupe & type de | gy gjyation Manipulation Inf . pendant le Evaluation
o non-conformité/défaut ., ntormati viaalede ol
premiere ons stockage et le P Traitement
destination/I’ . transport n et caractere L e
oL . Mesures complem v .~ | spécifique
utilisation Protection des surfaces p : X stockage |approprié a
hy préventives | entaires T
appropriee I'utilisation
Conserver a la . . |
Emballage sil n'est pas déja Usage prévu, | température et pendant QOT"::SZ ?I:escﬁt
p p par exemple | la durée spécifiées par p
emb,alltla, szl et/PU 5 «aliment pour | le fabricant. congeJe, gz‘irder
protégé par une crolte séche transformatio | Eviter d'end la crodite séche,
12. Fromage ou un enrobage intact. n ultérieure t\wll Se_r :nqe?m:ager I'emballage et
dépassant les Transformation voir5.1.1. uniquement». gu%z;g: protectrice du Fenrobage
spJqulflca{lons 12.1 Dépassement de la date AU Eviter d’endommager Aucune Tracabilité en | fromage et garder :Pt?I(}tStJ.USqU a A Aucune
ilité pré-établi ; i . el utilisation . i
Ir%a:ves . de durabilité pré-établie ultérieure. physiquement la surface IRt amont intacts la crodte séche, | qftactive requise.
g proaectl_'lce du :‘romage et jusq_u’au I'emballage et :
gar hef ll’ntact:slla croutte fabricant I'enrobage. Voir 5.1.2. i
ﬁ:r(l;roet;a e;n allage € d'origine Marquage clair de la Rdofatlon .
robage. Voir 5.1.3 zone de stockage ol se | & eclq(ua\tlte_ -
Voir 5.1.2. trouve la matiére. ;tgcz. el

Voir 5.2 & 5.3.2.




13. Fromage

contaminé par

des acariens
du fromage

12.2 Dépassement de la date
limite d’utilisation pré-établie

Elimination et
utilisation comme
SPA

Voir 4.12.2.

Emballage s’il n’est pas déja
emballé, congelé et/ou
protégé par une crolte séche
ou un enrobage intact.

hgtig;rgae%? apte a VS

la transformation Er‘]’ iter d'endomlmagefr
- p y&qu_emzntfa surface
T a— protectrice du fromage et

garder intacts la cro(te
seche, 'emballage et
I'enrobage.

Voir 5.1.2.

Parties infestées
du fromage
éliminées en tant
que SPA.

Voir 4.13.
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Selon la Iégislation sur les sous-
produits animaux.

Aucune
requise.

Usage prévu,
par exemple
«aliment pour
transformatio
n ultérieure
uniquement».
Tracabilité en
amont
jusqu'au
fabricant
d’origine

Voir 5.1.3

Conserver a la

température et pendant
la durée spécifiées par

le fabricant.

Eviter d’endommager

physiquement la

surface protectrice du
fromage et garder
intacts la crodte seche,

'emballage et

I'enrobage. Voir 5.1.2.

Marquage clair de la
zone de stockage ou se

trouve la matiere.

Manipuler avec
soin pour éviter
la rupture de
'emballage
sous vide.

A moins qu'ils
ne soient
congelés, ne
pas entreposer
les emballages
sous vide
endommagés.
Garder
réfrigéré a
moins de 6°C.

Rotation
adéquate du
stock. Voir
5.3.2.

Selon la législation sur les sous-
produits animaux.

Approprié.

Enlever la
matiere
contaminée.
Traitement
thermique a
75°C minimum
pendant au
moins 1 min.

Type de
matiére
premiére

14. Fromage

détérioré

a7

Sous-
groupe &
type de
non-
conformité/
défaut

14.1
Contamination
du fromage par
d’autres
parasites

Mesures applicables avant la validation

Evaluation de Manipulation

la
destination/l’ut Protection d " c
ilisation rotection aes 'esur_es
surfaces preventlves

appropriée

Informations

omplément
aires

Mesures applicables
pendant le stockage
et le transport

Mesures applicables avant I'utilisation

Elimination et
utilisation comme
SPA.

Voir 4.14.

Selon la Iégislation sur les sous-produits animaux.

Manipulation et
stockage

Evaluation
du
caractere
approprié a
I'utilisation

Traitement
spécifique
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14.2
Décomposition
des protéines
ou des graisses

Apte a la
transformation
alimentaire
ultérieure.

Emballage s'il n’est pas
déja emballé, congelé
et/ou protégé par une
croQte séche ou un
enrobage intact.

Voir 5.1.1.

Eviter d’endommager
physiquement la
surface protectrice du
fromage et garder
intacts la croQte séche,
'emballage et
I'enrobage.

Voir 5.1.2.

Elimination et
utilisation comme
SPA.

Voir 4.14.

14.3 Go(t et
odeur
nauséabonds

Aucune
requise.

Usage prévu, par
exemple «aliment
pour
transformation
ultérieure
uniquement».
Tragabilité en
amont jusqu’au
fabricant
d’origine

Voir 5.1.3

Conserver a la température et
pendant la durée spécifiées
par le fabricant.

Eviter d’endommager
physiquement la surface
protectrice du fromage et
garder intacts la cro(te seche,
I'emballage et I'enrobage. Voir
5.1.2.

Marquage clair de la zone de
stockage ou se trouve la
matiere.

Selon la Iégislation sur les sous-produits animaux.

Manipuler avec soin pour
éviter la rupture de
'emballage sous vide.

A moins qu'ils ne soient
congelés, ne pas
entreposer les
emballages sous vide
endommagés.

Garder réfrigéré a moins
de 6°C.

Rotation adéquate du
stock. Voir 5.3.2.

Approprié.




ANNEXE Il AUX LIGNES DIRECTRICES SUR L’UTILISATION DU FROMAGE COMME
MATIERE PREMIERE

Documentation scientifique pour la lutte contre les moisissures et les mycotoxines dans le
fromage

Le guide EDA/EUCOLAIT sur l'utilisation du fromage comme matiére premiéere fournit des lignes directrices
sur I'évaluation, la préparation, la manipulation et l'utilisation du fromage contaminé par des moisissures
indésirables.

Ce document fournit les références scientifiques pour la stratégie de contr6le ainsi que pour les mesures de
précaution additionnelles appliquées comme marges de sécurité supplémentaires afin de minimiser tout
risque associé a la présence imprévisible de mycotoxines a de faibles niveaux.

1. RESUME

Des expériences publiées dans la littérature scientifique indiquent clairement qu’il est possible de prévenir la
formation de mycotoxines sur le fromage par des moisissures contaminantes en maitrisant la croissance des
moisissures et les conditions qui influent sur la formation de mycotoxines.

La littérature souligne que les mycotoxines importantes pour le fromage sont la stérigmatocystine, I'acide
cyclopiazonique, l'ochratoxine A, le penitrem A, l'aflatoxine B1/G; et la citrinine.

Parmi les espéces de moisissures qui poussent sur le fromage, la littérature indique que A. versicolor, A.
flavus, A. paraciticus, P. commune, P. nordicum, P. crustosum, P. citrinin et P. verrucosum sont les espéces
dont il a été démontré qu'elles sont capables de produire ces toxines.

Note: la plupart des travaux expérimentaux sur la production de mycotoxines ont été réalisés a température ambiante
(20-30°C), dans des conditions aérobies et en cultivant des especes de moisissures isolées du fromage sur différents
types de plaques de gélose (c'est-a-dire un substrat différent du fromage).

La croissance des especes de moisissures concernées peut étre maitrisée par les 3 mesures de maitrise (i)
protection de la surface, (ii) accés restreint a 'oxygéne et (iii) basse température.

La production effective de mycotoxines par les moisissures capables d’en produire dépend du substrat (le
fromage est un mauvais substrat) et des températures qui sont généralement plus élevées que les
températures minimales de croissance. Les différents rapports des travaux expérimentaux concernant la
formation de mycotoxines sur le fromage permettent de conclure que les mycotoxines ne sont pas
susceptibles de se former lorsque le fromage est conservé dans des conditions réfrigérées (c'est-a-dire a
une température inférieure a 9°C).

Le guide EDA/EUCOLAIT se concentre donc sur la prévention de la formation de mycotoxines par des
moisissures contaminantes en maitrisant la croissance et les conditions ayant un impact sur la formation de
mycotoxines, c'est-a-dire la protection de la surface, l'accés restreint a l'oxygéne et le stockage et le
transport réfrigéreés.

Des mesures de précaution additionnelles sont requises par le guide EDA/EUCOLAIT pour fournir des
marges de sécurité supplémentaires afin de minimiser tout risque associé a la présence imprévisible de
mycotoxines a de faibles niveaux. Ces mesures de précaution sont les suivantes:

0] découpage des moisissures en place/grattage des taches de moisissure,
(i) traitement thermique, et
(iii) restrictions sur les proportions de surfaces moisies des fromages entrants.

Les lignes directrices relatives a la découpe des moisissures sont basées sur les recommandations
scientifiques et les pratiques de gestion des risques existantes dans certains pays.
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2. IDENTIFICATION DES DANGERS

2.1 La plupart des espéces de moisissures contaminantes ne sont pas capables de produire
des mycotoxines?®

Les moisissures visibles ne sont pas une preuve de la présence de mycotoxines, mais un indicateur d’'une
probabilité accrue de formation de toxines.

Le fromage est un bon substrat pour le développement des moisissures, mais un mauvais substrat pour la
production de mycotoxinese’o. Cependant, seul un faible pourcentage (2 a 15 %) des moisissures qui se
développent couramment sur le fromage sont capables de produire des mycotoxines. Par exemple,
Bullerman (1981) a constaté que 1,8-12,4 % des especes isolées du fromage étaient capables de produire
les mycotoxines couramment étudiées, lorsqu’elles se développaient sur des substrats optimisés.

Dans la plupart des cas, la mycoflore de fromages non affinés aux moisissures contamine les moisissures
des especes utilisées comme cultures de départ.

En ce qui concerne les moisissures qui contaminent les fromages, il convient d’observer ce qui suit:
e Un nombre limité d’espéces de Penicillium représentent généralement 70-90 %;
e quelques espéces d’ Aspergillus représentent 4-8 % (A. versicolor étant la plus fréquente); et

e des espéces de Cladosporium (C. cladosporoides, C. herbarum), Alternaria, Phoma, Scopulariopsis (S.
brevicaulis) et Fusarium (F. dimerum, F. domesticum, F. oxysporum) peuvent occasionnellement étre
présentes.

Les espéces autres que les cultures de départ qui se développent en colonies visibles durant 'entreposage
réfrigéré sont presque toutes des espéces de Penicillium (généralement P. brevicompactum, P. caseifulvum,
P. citrinum, P. crysogenum, P. commune, P. discolor, P. nordicum, P. expansum, P. nalgiovense, P. solitum,
P. verrucosum, P. viridicatum), lesquelles peuvent se développer a basse température, contrairement a
d’autres mycoflores pertinentes.

Parmi celles-ci, P. commune et P. nalgiovensesont les plus importantes. P. commune est I'ancétre sauvage
de P. camenbertii®".

P. commune est bien adapté a la croissance sur le fromage (posséde les enzymes nécessaires). P.
commune est généralement associé a P. nagliovese, qui est une culture de départ utilisée dans la
production de salami®.

2.2 Laformation de mycotoxines nécessite une croissance

Il est important de faire la distinction entre les champignons qui peuvent étre isolés du fromage et ceux qui
peuvent se développer.

Lund et al (1995) ont montré que la flore fongique présente dans les environnements de fabrication differe
de la flore observée sur le fromage, et que plusieurs champignons environnementaux peuvent étre isolés du
fromage, bien qu’ils ne s’y développent pas. D’autres chercheurs ont fait des constatations semblables®.
Ces espéces sont des survivantes de spores fongiques provenant de diverses sources (environnement,
frottis, etc.). Citons comme exemple A. versicolor, qui peut étre dominant dans I'environnement d’'une
fromagerie, mais qui se développe rarement sur le fromage™.

2 Sources: 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).

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

33 Kure et al (2004)

34 | und et al (1995).
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Les moisissures sont généralement visibles au-dessus de 10°/ml & 10°/mI*. Une moisissure visible signifie
que la croissance s’est produite (mais qu’elle s’est arrétée) ou qu’elle est encore en cours.

Il convient de noter que la plupart des travaux expérimentaux sur la production de mycotoxines ont été
réalisés a température ambiante (20-30°C), dans des conditions aérobies et en cultivant des espéces de
moisissures isolées du fromage sur différents types de plaques de gélose (c’est-a-dire un substrat différent
du fromage).

2.3 Mycotoxines importantes

Le fromage est un mauvais substrat pour la production de mycotoxines®®, en particulier lorsqu'il est stocké a
5-7°C*. Cela s ‘explique par le fait que le fromage est riche en protéines contenant des sulfhydryles comme
la cystéine et le glutathion et que les activités des bactéries lactiques, qui sont présentes dans la plupart des
types de fromage ont un impact sur la capacité de formation de mycotoxines par de nombreuses especes
de moisissures

Les mycotoxines les plus courantes et stables dans le fromage sont la citrinine, I'acide cyclopiazonique, le
penitrem A, la roquefortine C, la stérigmatocystine et I'aflatoxine®

Le stockage réfrigéré favorise les espéces et souches capables de produire des toxines moins stables
comme l'acide pénicillinique, la patuline, I'acide mycophénolique ainsi que le penitrem A et éventuellement
l'ochratoxine, aux dépens des producteurs d'aflatoxines et de stérigmatocystine. En raison de leur instabilité,
il est peu probable que I'acide pénicillinique, la patuline et 'acide mycophénolique soient présents a un
niveau significatif *°

Comme indiqué dans une revue scientifique de 2008, «I'importance de la patuline, de I'acide pénicillinique et
de l'acide mycophénolique dans le fromage en petites quantités n’est probablement pas grande du point de
vue de la santé publique en raison de leur falble tOXICIte orale, tandis que la stérigmatocystine est plus
préoccupante en raison de sa cancérogénicité»**

Northolt a conclu qzue dans le fromage contaminé par des moisissures, la toxine la plus importante était la
sterlgmatocystlne , ce qui a été confirmé par d’autres chercheurs™®

Compte tenu de toutes les références disponibles, les mycotoxines importantes pour la sécurité des
fromages contaminés par des moisissures sont les suivantes:

e La stérigmatocystine, qui peut étre produite par A. versicolor*. La sterlgmatocystme est 'une des
mycotoxines les plus couramment détectées dans les fromages moisis

e L’acide cyclopiazonique, qui peut étre produit par P. commune *
e lochratoxine A, qui peut étre produite par P. commune®’, P. nordicum® et P. verrucosum™
e le penitrem A, qui peut étre produit par P. crustosum®;

35 Lund et al (1995).

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

33 Dalié et al (2010).

39 Taniwaki et al (2001).

40 Bullerman (1981), Stott & Bullerman (1976), Lieu & Bullerman (1977).
1 Sengun et al (2008).

*2 Northolt et al (1980).

“3 Filtenborg et al (1996).

* Lund et al (1995).

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

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

4 Bullerman (1981).

8 Larsen etal (2002), Kokkonen et al (2005).
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 TIaflatoxine B,/G; peut étre produite par A. flavus et A. paraciticus®;
e la citrinine, qui peut étre produite essentiellement par P. citrinin, mais des chercheurs ont également
indiqué qu’elle était produite par P. verrucosum®>.

Note: toute aflatoxine M; présente provient trés probablement du lait utilisé pour la fabrication du fromage.

2.4 Conclusion

La lutte contre les moisissures dans le fromage peut étre concue pour maitriser les deux espéces
importantes, a savoir;

e Les especes de Penicillium, en particulier P. commune (=P. cyclopium) et P. nagliovese; et
o Les espéces d’Aspergillus, en particulier A. versicolor.

D'autres espéces mentionnées dans la littérature comme étant associées au fromage peuvent étre
présentes en petites quantités, mais n'atteindront pas des niveaux significatifs; par conséquent, les
mycotoxines qu’elles pourraient former ne seront pas présentes dans une concentration significative.

L'accent doit étre placé sur les mycotoxines importantes que sont la stérigmatocystine, l'acide
cyclopiazonique, l'ochratoxine A, l'aflatoxine B,/G1, la citrinine et le penitrem A. Parmi les espéces de
moisissures qui poussent sur le fromage, il a été démontré que A. versicolor, A. flavus, A. paraciticus, P.
commune, P. nordicum, P. crustotum, P. citrinin et P. verrucosum étaient capables de les produire.

D’autres mycotoxines qui, dans la littérature, sont associées au fromage ne sont susceptibles d'étre
présentes qu’en quantités négligeables pour la santé humaine.

Sur la base des résultats des recherches menées a ce jour, le niveau de contamination par les mycotoxines
devrait étre faible, méme si des moisissures se développent sur le fromage.

3. CONTROLE DES MYCOTOXINES

3.1 Facteurs influant sur la formation de mycotoxines

Les mycotoxines sont des métabolites secondaires, c’est-a-dire que leur formation ne joue pas un réle dans
le métabolisme normal associé au développement des colonies.

Les conditions préalables a la formation de mycotoxines dans le fromage sont les suivantes:

e Les souches doivent étre génétiquement capables de produire des mycotoxines, ET

e Lamoisissure doit étre en croissance®, ET

e Les conditions spécifiques pour la formation de la toxine pendant la croissance doivent étre remplies.

La croissance/non-croissance de moisissure dépend de la température, de l'accés a l'oxygene, du CO,, de
I'humidité accessible et d'autres facteurs. Les colonies de moisissures, comme les bactéries, ont une phase
de latence avant la croissance.

Par exemple, le temps de latence de P. expansum a été déterminé comme étant 182425 h. & 5,2°C™.

Pour les souches capables de produire des mycotoxines, la production de toxines n’est pas corrélée a la
croissance de moisissures.

%0 Kokkonen et al (2005).

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

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

* Garcia et al (2009).

s Gougouli & Koutsoumanis (2013).
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La capacité des moisissures a former des mycotoxines diminue avec l'activité de I'eau et augmente avec la
température jusqu’a la température de croissance optimale - a des températures supérieures a la
température optimale, elle diminue & nouveau®. Cependant, en régle générale, I'activité de I'eau dans le
fromage est trop élevée pour avoir un impact sur la croissance des moisissures ou sur la capacité a former
des mycotoxines.

Les activités des bactéries lactiques ont également un impact sur la capacité de formation de toxines par de
nombreuses espéces de moisissures®’.

3.2 Accés a l'oxygéne

Les moisissures sont des organismes aérobies qui ont besoin d’oxygéne pour se développer. La teneur en
oxygene a la surface du fromage peut étre réduite grace au conditionnement sous vide et au
conditionnement sous atmosphére modifiée (MAP).

Le conditionnement sous vide est recommandé, car il réduit la quantité d'air présente dans un emballage et
scelle hermétiquement celui-ci de sorte qu'un vide presque parfait s’installe a l'intérieur et empéche/arréte la
croissance de la plupart des espéeces de moisissures. Comme le dioxyde de carbone est généralement
produit a l'intérieur de I'emballage par le fromage lui-méme, l'objectif principal du processus de
conditionnement est d'éliminer I'oxygéne.

Smith et al (1986) ont déja démontré que l'inhibition totale de la croissance fongique dans les produits de
boulangerie conditionnés n'était possible que si I'espace de téte O, était réduit et maintenu & des niveaux
inférieurs a 0,4 %.

L’étude la plus compléte sur la croissance des moisissures et la production de mycotoxines dans des
conditions MAP a la surface du fromage a été réalisée par Taniwaki et al (2001). Leurs conclusions sont les
suivantes:

e Le conditionnement sous atmosphére modifiée (MAP) a un important effet inhibiteur sur la production de
mycotoxines.

o CPA est produit par P. commune a 25°C aprés 14 jours mais pas a 8-10°C aprés 1 mois, ce qui suggere
gue le CPA ne se forme pas dans des conditions réfrigérées.

e La formation de CPA peut étre évitée si I'on procéde a un conditionnement sous atmosphére modifiée
adéquat. O, <0,5 % empéchera la croissance, tandis que 20-40 % de CO, et 1% d’O, réduiront la
production de CPA a des niveaux trés faibles.

La production d’aflatoxine par A. flavus et A. paraciticus est inhibée par la réduction de I'oxygéne disponible
par 'atmosphére modifiée (MAP), un film barriére ou des absorbeurs d’oxygéne a l'intérieur de 'emballage®.

Les propriétés inhibitrices du dioxyde de carbone ont été clairement démontrées par Eliot et al (1998) et
Haasum & Nielsen (1998).

3.3 Protection des surfaces exposées

La croGte du fromage, I'enrobage du fromage, les matériaux d’emballage, en particulier la pellicule d’affinage
et 'emballage sous vide, protégent les parties les plus humides du fromage et contribuent ainsi a prévenir la
formation de moisissures.

Les emballages brisés, les enrobages brisés et la crolite cassée augmentent le risque de développement de
moisissures.

%% OMS (2002), US FDA (2005), Takahashi & Yazaki (2007).
>" Dalié et al (2010).
8 Sweeney & Dobson (1998).
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3.4 Température

3.4.1 Penitrem A
S'il est présent dans le fromage, le penitrem A est le plus susceptible de provenir de P. crustosum.
Les conditions minimales pour la formation de toxines sont de 10°C et a,, 0,92%.

On peut conclure que le penitrem A n’est pas susceptible de se former dans des fromages conservés
a <10°C.

3.4.2 Ochratoxine A (OTA)

Si elle est présente dans le fromage, I'OTA est le plus susceptible de provenir de P. commune. La
croissance de P. verrucosum peut également en étre la cause.

P. commune (=P. cyclopium) nécessite au moins 20°C pour former de I'OTA sur les fromages®, ce qui est
supérieur aux températures normales utilisées pour 'affinage des fromages a pate ferme. Malgré le fait que
P. commune est susceptible de se développer dans des conditions de réfrigération (voir 1.1 ci-dessus), le
risque de formation d’'OTA est considéré comme insignifiant, a condition que le fromage soit maintenu dans
des conditions réfrigérées.

P. nordicum est génétiquement trés proche de P. verrucosum et se comporte comme cette espéce.

Sur le bon substrat, P. verrucosum peut former de I'OTA a toutes les températures de croissance, c'est-a-
dire de 0 a 31°C, avec un optimum a environ 20°C. La quantité formée est en corrélation avec les taux de

. 61 . 7 7 . ) .
croissance™, qui dépendent du substrat et de la température. Les niveaux d’OTA qui peuvent se former sur
le fromage et dans des conditions de réfrigération, respectivement, sont faibles®. Le substrat fromage ne
semble pas convenir & P. verrucosum pour produire de TOTA®.

P. verrucosum apparait surtout dans les phases précoces de l'affinage du fromage, principalement dans les
stockages réfrigérésa“, et rarement sur le fromage fini. Il est trés sensible aux concentrations élevées de CO,
et ne se développe pas a des concentrations supérieures a 25 %.

Il a été rapporté que les bactéries lactiques métabolisaient 'OTA & des degrés divers (8-28 %)%. D'autres
cherch%urs ont indiqué que la teneur en OTA du fromage a pate dure était réduite de moitié aprés 48 heures
a25°C”.

On peut conclure que 'OTA n’est pas susceptible de se former dans des fromages finis conservés
dans des conditions réfrigérées.

3.4.3 Stérigmatocystine

Si elle est présente dans le fromage, la stérigmatocystine provient le plus probablement de A. versicolor.

Des études ont montré que A. versicolor ne produisait pas de stérigmatocystine sur le fromage a 25°C (tilsit,
edam, gouda). Cela contraste avec d’autres études, selon lesquelles cette toxine est formée a partir de A.
versicolor®® naturellement contaminante.

%9 |CMSF (1996).

89 Scott (1983).

b1 Takahashi & Yazaki (2007).

82 Takahashi & Yazaki (2007).
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Toutefois, a des températures réfrigérées, la croissance se produit a peine et les toxines ne se forment pas.
Les conclusions suivantes, tirées de diverses publications, étayent ce point de vue:

e A, versicolor peut se développer a 4°C et peut étre abondante dans les salles d’affinage, mais I'espece
pousse rarement sur

le fromage®:;

e Des rapports montrent que la température de croissance minimale est de 9°C77l°. Bien que la moisissure
se développe, aucune toxine n’'a été détectée a des températures réfrigérées’;

e Les expériences sur différents types de fromages n'ont pas permis de détecter la stérigmatocystine
apres la croissance d'une autre toxine produisant A. versicolor sur le fromage pendant 6 mois a 10°C’%;

o La réfrigération empéche la formation de toxines issues de Aspergillus”;

e Les basses températures (5°C) empéchent la croissance de A. versicolor et la production de
stérigmatocystine™.

La toxine semble &tre trés stable dans le fromage”.

On peut conclure que la stérigmatocystine n’est pas susceptible de se former dans les fromages
conserveés a <9°C.

3.4.4 Acide cyclopiazonique (CPA)

S'il est présent dans le fromage, I'acide cyclopiazonique (CPA) provient le plus probablement de P.
commune.

Cet organisme peut produire la toxine a 25°C, mais pas dans des conditions réfrigérées76, <l12°C.

On peut conclure que la CPA n’est pas susceptible de se former dans des fromages conservés a <12°C.

3.4.5 Aflatoxine B1/G;

Si elle est présente dans le fromage, I'aflatoxine B,/G; provient le plus probablement de A. flavus ou A.
paraciticus.

Les valeurs de pH inférieures & 4,5 favorisent la formation de I'aflatoxine B; plutdt que I'aflatoxine G,

Ces organismes peuvent produire de faibles concentrations d’aflatoxines dans le fromage a température
ambiante, mais pas a <10°C’® ou <12°C”°.

Les aflatoxines sont relativement stables dans le fromage.

On peut conclure que I'aflatoxine Gin'est pas susceptible de se former dans le fromage et que
I'aflatoxine B; n'est pas susceptible de se former dans le fromage conservé a <10°C.

%9 Lund et al (1995).
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3.4.6 Citrinine

Si elle est présente dans le fromage, la citrinine provient le plus probablement de P. citrinin ou P.
verrucosum.

P. citrinin peut se développer entre 5 et 40°C *(optimum 26-30°C), mais la citrinine n'est produite que dans la
plage de température 15-37°C*°, comme le confirment également des travaux expérimentaux sur différents
types de fromages®".

Des expériences ont montré que les souches de P. verrucosum capables de produire de la citrinine sur la
viande n’en ont pas produite lorsqu'elles se sont développéseés sur le fromage™. Cette incapacité a produire
de la citrinine dans le fromage a été confirmée par d’autres™.

On peut conclure que la citrinine n’est pas susceptible de se former dans les fromages conservés a
<15°C.

Note: la présence d'acide propionique détruit la citrinine®®. L'acide propionique est présent dans 'Emmental, le Jarlsberg
et

similaires.

3.5 Conclusion

La croissance des principales especes de moisissures contaminantes est maitrisée par les moyens suivants:
- protection de la surface;

- acceés a l'oxygene;

- contrble de la température.

La formation de mycotoxines est évitée grace a la maitrise de la température.

La capacité des moisissures a produire des mycotoxines dépend du substrat (le fromage est un mauvais
substrat) et de la température; d’'une maniére générale, cela nécessite des températures plus élevées que
les températures minimales de croissance.

Les différents rapports des travaux expérimentaux concernant la formation de mycotoxines sur le
fromage permettent de conclure que les mycotoxines ne sont pas susceptibles de se former lorsque
le fromage est conservé dans des conditions réfrigérées (c'est-a-dire a une température inférieure a
9°C).

4. MESURES DE PRECAUTION SUPPLEMENTAIRES

Le guide EDA/EUCOLAIT s'appuie sur des mesures de prévention de la formation de mycotoxines.
Lorsque ces mesures sont mises en ceuvre et suivies, le risque de présence de mycotoxines est trés faible.

Toutefois, la mise en ceuvre correcte de ces mesures étant associée a une certaine incertitude, des mesures
de précaution supplémentaires sont recommandées. Ces mesures supplémentaires visent a minimiser le
risque associé a la présence potentielle de mycotoxines dans le fromage récupéré en raison de cette
incertitude.

4.1 Découpage des moisissures en place/grattage des taches de moisissure

Si elles se développent, les mycotoxines sont formées par les filaments de moisissure et seront donc
présentes prés de la surface®. Le pic de production se situe au centre de la colonie®®. Dans certains

8 Sweeney & Dobson (1998).

81 Terplan & Kaiser (1996).

82 Takahashi & Yazaki (2007).

8 Lund etal (1995), Kokkonen et al (2005).
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fromages a pate ferme (< 60 % MFFB11) et dans tous les fromages a pate dure et extra-dure, les
mycotoxines formées prés de la surface ne se diffusent pas a l'intérieur du fromage. Il y a une probabilité de
diffusion dans le cas de fromages ayant une teneur en eau plus élevée.

Un certain nombre d’expériences ont été menées pour déterminer a quelle profondeur les mycotoxines
pénetrent dans le fromage. Ces expériences ont concerné principalement les aflatoxines, bien que certaines
aient porté sur la stérigmatocystine, I'ochratoxine A, la citrinine, la patuline et l'acide pénicillique. Ces
expériences ont démontré que les toxines restaient généralement & 0,5-2 cm de la surface du fromage®”.

La littérature recommande généralement de couper 1 a 2 cm pour s’assurer que les mycotoxines qui ont pu
se former soient pratiquement éliminées.

Le guide EDA/EUCOLAIT recommande un minimum de 1,3 cm (= 1 pouce), en se basant sur le UK FSA
Cheese Recovery Guidance (2007), les lignes directrices de 'US FDA (2005) et des références
scientifiques®. Dans la pratique, 2-3 cm seront coupés afin d’obtenir un retrait efficace de 1,3 cm.

4.2 Traitement thermique

Les mycotoxines sont relativement stables a la chaleur, alors que les moisissures sont facilement détruites
par la chaleur. Toute concentration de mycotoxines peut étre réduite par un traitement thermique, mais elles
ne seront pas éliminées. Les informations scientifiques sur la destruction thermique des mycotoxines sont
extrémement limitées. Elles ne permettent qu’une approche par défaut du traitement thermique.

La transformation doit comporter des étapes garantissant un traitement thermique qui détruit efficacement
tous les filaments de moisissure afin d’empécher le transfert de cellules vivantes de la matiére premiére aux
produits finis. Faute de preuves scientifiques de lI'adéquation de critéres de procédé inférieurs, le critére par
défaut est de 75°C minimum pendant au moins 1 minute.

La citrinine se décompose dans des conditions semi-humides a une température d’environ 140°C*.

4.3 Restrictions sur les proportions de surfaces moisies des fromages récupérés entrants

Pour des raisons pratiques, il est recommandé d’appliquer une tolérance maximale en ce qui concerne la
proportion de la surface de fromage contaminée par les moisissures, soit avant la découpe, soit apres la
découpe des moisissures. La limite numérique choisie de 10 % est basée sur les lignes directrices sur la
récupération du fromage de ’Agence de sécurité alimentaire britannique (FSA, 2007).

Le guide EDA/EUCOLAIT inclut les restrictions suivantes en ce qui concerne la proportion de fromage moisi

utilisé:

1. Fromage a péate ferme et molle. Les moisissures visibles doivent étre coupées (les taches peuvent
étre grattées). La matiére nettoyée peut alors étre utilisée, mais elle ne peut représenter au
maximum que 10 % des matiéres premiéres utilisées. Cette précaution supplémentaire a été
introduite en raison du risque accru que les mycotoxines présentes en surface puissent pénétrer
jusqu’au cceur du fromage.

2. Fromage a pate dure et extra-dure: De tels fromages avec des moisissures visibles couvrant moins
de 10% de la surface peuvent étre utilisés directement, mais la quantité utilisée dans le produit fini
doit également étre inférieure a 10% de 'ensemble du fromage cru. Cette précaution supplémentaire
a été introduite pour des raisons pratiques et puisque les mycotoxines présentes seront en tres
faibles concentrations. La quantité de matiere moisie utilisée dans ce cas sera <1 % de la matiére
premiére utilisée [1 % seulement, toute la matiére est constituée de surfaces (par exemple
garnitures, tranches)].

La mesure de précaution susmentionnée n’a pas été traitée dans la littérature scientifique.

8 FDA (20085).

8 Garcia et al (2009).

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

Parmi les mesures de sécurité additionnelles qui peuvent étre prises, citons I'élimination des filaments et de
la majeure partie du mycélium lorsque les moisissures deviennent visibles au-dela des tolérances, le
traitement thermique et I'utilisation restreinte des matiéres contaminées par des moisissures.

Si un minimum de 1,3 cm a été fixé, 2-3 cm seront coupés dans la pratique. Cela serait suffisant pour
éliminer toutes les mycotoxines qui pourraient étre présentes a ce stade, malgré les autres controles.

Si la stratégie exposée ci-avant est mise en ceuvre, le risque lié aux aliments transformés ultérieurement
sera insignifiant.
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