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Predgovor

EDA je Europskoj komisiji izrazila da namjerava izraditi prijedlog smjernica za industriju s op¢im ciljem
uskladivanja i daljnjeg poboljSanja sigurnosti hrane, zastite potroSaca i pravne sigurnosti na jedinstvenom
trziStu te kao odgovor na pitanja koja je Europska komisija postavila o upotrebi sira kao sirovine u procesu
proizvodnje hrane.

Kako bi unaprijedili pripremu tih smjernica za industriju EDA i EUCOLAIT razvili su ove europske smjernice
na temelju nacionalnih smjernica koje ve¢ postoje.

Sa zadovoljstvom predstavljamo ove ,,Smjernice za sir kao sirovinu u proizvodnji prehrambenih
proizvoda”, Cija je svrha biti savjetodavnim dokumentom i dati smjernice proizvodadima sira u svim
drzavama Clanicama.

Zahvaljujemo na vrlo konstruktivnoj suradnji na tom projektu sa sluzbama Komisije EU-a i nadleznim tijelima
drzave Clanice tijekom proSlog desetljeca.

Zahvaljujemo svim stru€njacima koji su sudjelovali na njihovu vremenu, energiji i doprinosu.

Bez velike predanosti i nenadmasne stru¢nosti Clausa Hegguma, glavnog savjetnika iz danskog Vije¢a za
poljoprivredu i prehranu, izrada ovog dokumenta ne bi bila moguca. Vrlo smo mu zahvalni.

(L ;,/M.AL s

Alexander ANTON Jukka LIKITALO

Glavni tajnik EDA-e Glavni tajnik EUCOLAIT-a
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POGLAVLJE 1. UVOD

Ove su Smijernice razvili Europsko udruzenje mljekarske industrije (EDA) i Europsko udruzenje trgovaca
mlijekom (EUCOLAIT) kako bi poduzecima pruzili smjernice pri postupanju sa sirom kao sirovinom.

Proizvodnja sira usmjerena je na proizvodnju kvalitetnih i sigurnih konacnih proizvoda u skladu s ciljevima
zakonodavstva Europske unije. Unato€ svim naporima subjekata u poslovanju s hranom u lancu proizvodnje
sira da to ostvare, ne mozZe se izbjeCi neuskladenost malog pritoka sira kao sirovine s planiranim
komercijalnim ili higijenskim specifikacijama; najveci dio tog sira i dalje je primjeren za izravnu prehranu ljudi,
dok to ne vrijedi nuzno za ostale sirovine. Ove su Smjernice izradene prvenstveno za tu drugu vrstu sirovina
te su usmjerene na pruzanje pomoci subjektima u poslovanju s hranom pri donoSenju odluka u skladu s
propisima o higijeni. Smjernice pomazu pri donoSenju odluka o tome je li sir primjeren za daljnju preradu
hrane, izravno ili nakon daljnje obrade, ili se mora zbrinuti i upotrebljavati u skladu sa zakonodavstvom o
nusproizvodima zZivotinjskog podrijetla. Smjernice su u skladu s kljuénim nacelima zakona o hrani, kao §to je
nacelo da se hrana koja je izasla iz prehrambenog lanca u njega viSe nikada ne moze uvesti.

Ti proizvodi koji ¢ine pritok ¢esto se nazivaju ,sirom za ponovnu upotrebu”. Sir za ponovnu upotrebu, nakon
neke vrste obrade, moze biti izvrsna sirovina za daljnju preradu u drugoj hrani. Sir za ponovnu upotrebu
moze biti vrijedan sastojak prehrambenog sektora koji pridonosi hranjivim namirnicama i odrzivom
prehrambenom sektoru tako $to pomaze u smanjenju rasipanja hrane.

Svrha je ovih Smjernica pomoci poduzecéima u prehrambenom lancu ,,0d sira do prehrambenih proizvoda” da
osiguraju da se sir koji se upotrebljava kao sirovina prikuplja, da se s njime postupa i da se priprema na
nacin koji ga €ini sigurnim za predvidenu upotrebu i da nakon daljnje obrade dovede do sigurnih gotovih
proizvoda, koji su u skladu s primjenjivim zakonodavstvom o higijeni hrane.

Prikupljanje sira za ponovnu upotrebu, postupanje s njime i njegova priprema moraju se u potpunosti
obavljati u skladu s opéim zakonodavnim okvirom za sigurnost hrane i hrane za Zzivotinje (vidjeti poglavlje 3.).

POGLAVLJE 2. PODRUCJE PRIMJENE | UPOTREBA SMJERNICA

2.1. Podrugcje primjene

Sir za ponovnu upotrebu sirovina je koja se upotrebljava u proizvodnji razli€itih namirnica. Buduéi da
namirnice obi¢no proizvode specijalizirani pogoni za proizvodnju hrane, nabava sirovina uklju€uje domaci i
medunarodni prijevoz sira kao sirovine i trgovinu tim sirom u tu svrhu. U prehrambeni lanac ,od pogona za
proizvodnju sira do pogona za proizvodnju hrane” mogu biti uklju€ena razli€ita poduzeéa, koja se razlikuju
prema prirodi i organizaciji. Sir se moZe dostavljati izravno iz pogona za proizvodnju sira (ili postrojenja za
pakiranje sira) do postrojenja za preradu hrane, proci kroz veleprodajna i maloprodajna poduzeéa ili moze
podlijegati prikupljanju i pripremi za predvidenu upotrebu u medukoracima koji vode do pogona za preradu
hrane, sto uklju€uje prekograni¢ni prijevoz.

Kvaliteta sirovina mora biti primjerena za predvidenu upotrebu. To znaci da sirovina mora biti takve kvalitete
da ¢e nakon prerade dovesti do gotove hrane koja ispunjava utvrdene sigurnosne zahtjeve i sigurna je za
konzumaciju.

Smjernicama je obuhvaéena upotreba sira za ponovnu upotrebu koji se upotrebljava kao sirovina u
proizvodnji hrane; prvenstveno su usmijerene na sir koji nije u skladu sa specifikacijama' i sir za ponovnu
upotrebu koji se upotrebljava kao sirovina u proizvodnji hrane. Za svaku vrstu sira daju se smjernice u
pogledu primjerenih upotreba i, ako je primjereno, u pogledu potrebne pripreme i/ili prerade.

Ovim Smjernicama nije obuhvacena proizvodnja sira namijenjenog za neposrednu konzumaciju i postupanje
s njime. Stoga nisu obuhvacéena pitanja kontaminanata koji potje€u iz mlijeka koje upotrebljava proizvodacé
sira (subjekt u poslovanju s hranom) jer sir koji je napravijen od takvog mlijeka ne bi bio primjeren za
prehranu ljudi. Za njegovo pravilno zbrinjavanje bio bi odgovoran subjekt u poslovanju s hranom koji je
proizveo taj sir, podlozan nadleznom tijelu kod kojeg je subjekt registriran i koji ga je odobrio. To bi, na
primjer, ukljuCivalo mlijeko koje ne ispunjava zahtjeve iz Priloga lll. odjeljka IX. poglavljal. Uredbi (EZ)
br. 853/2004, Uredbe Komisije (EZ) br. 1881/2006 od 19. prosinca 2006. o utvrdivanju najvecih dopustenih

Y Yzraz ,koji nije u skladu sa specifikacijama”, kako se upotrebljava u ovim Smjernicama, odnosi se na materijale koji
ne ispunjavaju kriterije sigurnosti i/ili kvalitete hrane utvrdene zakonodavstvom ili koje je utvrdio proizvodac.
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koli¢ina odredenih kontaminanata u hrani i Direktive Vije¢a 96/23/EZ od 29. travnja 1996. o mjerama za
pracenje odredenih tvari i njihovih ostataka u Zivim Zivotinjama i proizvodima Zivotinjskog podrijetla i o
stavljanju izvan snage direktiva 85/358/EEZ i 86/469/EEZ i odluka 89/187/EEZ i 91/664/EEZ.

Ipak, oCekuje se da se sir proizvodi i zrije na nacin kojim se osigurava da njegova sigurnost i primjerenost
nisu ugrozene i da su proizvodadi sira uspostavili primjerene sustave za upravljanje sigurno$c¢u hrane koji se
temelje na nacelima HACCP-a i kojima se osigurava da se prema potrebi poduzimaju korektivne mjere na
nacin koji stvarno dovodi do kontinuiranog dobrog odrzavanja sira.

2.2. Upotreba Smjernica
Ove Smjernice nisu namijenjene za proizvodnju sira.

Savjeti su namijenjeni svim subjektima u poslovanju s hranom koiji se koriste sirom za ponovnu upotrebu kao
sirovinom za proizvodnju hrane. U Smjernicama se pruzaju savjeti za odabir, postupanje i upotrebu sira za
ponovnu upotrebu kao sirovine u proizvodnji prehrambenih proizvoda te se preporucuju primjerene kontrolne
mijere i postupci kojima se moze kontrolirati kontaminacija i/ili ponovno uspostaviti kontrola sirovine koja nije
u skladu sa specifikacijama.

Smjernice su pripremljene za primjenu u kontekstu HACCP-a (analiza opasnosti i kriti€cne kontrolne tocke)
kao smjernice u sluCajevima kada tim zaduzen za HACCP utvrdi dobru higijensku praksu specificnu za
odredeni pogon te sustav HACCP specifi¢an za odredenu sirovinu i proizvod.

U Smjernicama se ne govori o drugim vrstama sirovina i sastojaka te njime nisu obuhvaceni higijenski propisi
koji nisu posebno povezani s upotrebom sira, ali koji su ipak primjenjivi (npr. sustav sljedivosti).

Stoga bi se subjekti u poslovanju s hranom pri planiranju i osmisljavanju svojih sustava za upravljanje
sigurno8éu hrane koji se temelje na HACCP-u trebali sluziti Smjernicama u kombinaciji s primjenjivim
pravilima higijenskih praksi, kao $to je Europski vodi¢ za higijensku proizvodnju preradenog sira.

U ovim su Smjernicama navedene dobre prakse koje se smatraju primjerenima u Europskoj uniji. Medutim, u
nacelu se uputama nadleznih tijela uvijek daje prioritet u odnosu na ove Smjernice i uvijek ih se mora
postovati.



Smjernice EDA-e/EUCOLAIT-a za sir kao sirovinu, kako su donesene 1. veljate 2018.

POGLAVLJE 3. REGULATORNI KONTEKST

3.1. Op¢i okvir za zakonodavstvo o sigurnosti hrane i higijeni

Svi subjekti u poslovanju s hranom moraju postovati zakonodavstvo Europske unije.

Europski parlament i Vijece donijeli su Uredbu 178/2002 o utvrdivanju opéih nacela i uvjeta Zakona o hrani,
koja je tijekom posljednjih godina stupila na snagu. Opc¢a uredba o zakonima o hrani pruza okvir za
osiguravanje dosljednog pristupa u drzavama ¢lanicama u razvoju i provedbi zakonodavstva povezanog s
hranom.

Uredbama o higijeni® obuhvaéene su sve faze proizvodnje, prerade, distribucije i stavljanja na trzidte hrane
namijenjene za prehranu ljudi te su u njima utvrdena sljede¢a nacela:

e za sigurnost hrane prvenstveno je odgovoran subjekt u poslovanju s hranom,

e sigurnost hrane mora se osigurati u cijelom prehrambenom lancu, poc€evsi od primarne proizvodnje do
distribucije, opéom provedbom postupaka koji se temelje na nacelima HACCP-a,

e nacela HACCP-a moraju ukljucivati utvrdivanje, procjenu i kontrolu opasnosti koje su vazne za sigurnost
hrane te primjenjivati sedam nacela u skladu sa smjernicama CODEX za HACCP?.

Na temelju europskog zakonodavstva o hrani i higijeni subjekti u poslovanju s hranom u svakoj fazi
prehrambenog lanca (npr. poljoprivrednici, preradivaci, proizvodaci, distributeri, trgovci na malo i ugostitelji)
odgovorni su za osiguravanje postovanja higijenskih pravila EU-a o higijeni (npr. uredbe 852/2004 i
853/2004) te sigurnosti hrane (npr. uredbe 1881/2006, 1935/2004 i 2073/2005).

Nadlezno tijelo u drzavi €lanici nadzire subjekte u poslovanju s hranom redovnim inspekcijskim pregledima,
revizijama i kontrolama na terenu. Svi subjekti u poslovanju s hranom moraju biti registrirani i/ili odobreni.

3.2. Odnos s upotrebom sira kao sirovine za daljnju preradu

Uz upute navedene u ovim Smjernicama, subjekti u poslovanju s hranom u svim fazama proizvodnje,
prerade i distribucije u poduzeéima pod svojom kontrolom moraju

e osigurati ispunjavanje zahtjeva zakona o hrani koji su relevantni za njihove djelatnosti, i
e provijeriti jesu li ti zahtjevi ispunjeni.
Tocnije, sljede¢a su nacela preduvjeti za ucinkovitu provedbu ovih Smjernica:

e sustav sljedivosti u kojem se mogu utvrditi serije primljene od bilo kojeg dobavlja¢a i serije isporuene
bilo kojem primatelju,

e utvrdeni, provedeni i odrZavani postupci koji se temelje na nadelima HACCP-a,

e utvrdene najviSe razine za mikrobioloSke opasnosti (Uredba 2073/2005) i kontaminante (Uredba
1881/2006), uklju€ujuci kontaminante iz materijale koji dolaze u dodir s hranom (Uredba 1935/2004),

e postupci za kategorizaciju nusproizvoda Zzivotinjskog podrijetla i postupanje s njima u skladu s Uredbom
1069/2009 i Uredbom 142/2011.

Jedna vrsta uputa navedenih u ovim Smjernicama odnosi se na procjenu toga je li sir koji nije u skladu sa
specifikacijama prikladan kao hrana.

Ove se Smjernice prvenstveno temelje na sljedeéim odredbama propisa EU-a o hrani i higijeni:

e Clanku 14. stavku 2., &lanku 14. stavku 3. tocki (a) i ¢lanku 14. stavku 5. Uredbe 178/2002,

2 Uredba (EZ) 852/2004 o higijeni hrane, Uredba (EZ) 853/2004 o utvrdivanju odredenih higijenskih pravila za hranu Zivotinjskog
podrijetla, Uredba (EZ) 854/2004 o utvrdivanju posebnih pravila organizacije sluzbenih kontrola proizvoda Zivotinjskog podrijetla
namijenjenih prehrani ljudi, Uredba (EZ) 882/2004 o sluzbenim kontrolama koje se provode radi provjeravanja postivanja propisa o
hrani i hrani za Zivotinje te propisa o zdravlju i dobrobiti Zivotinja.

® Prilog dokumentu CAC/RCP 1-1969. Utvrdivanje i procjena opasnosti, utvrdivanje kritiénih kontrolnih tocki koje su kljuéne za
sprecavanje, uklanjanje ili smanjenje rizika na prihvatljivu razinu, odredivanje kriticnih ograni¢enja kojima se prihvatljivo odvaja od
neprihvatljivoga, provedba postupaka praéenja na kriticnim kontrolnim to¢kama, provedba popravnih radnji ako se prekorace kriticna
ogranicenja, odredivanje postupaka kako bi se provjerilo da sustav HACCP ucinkovito djeluje i odredivanje dokumenata i evidencije.
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e Prilogu Il. poglavlju IX. dijelu 1. Uredbe 852/2004.

U ¢&lanku 14. stavku 2. Uredbe 178/2002 navodi se da je hrana nesigurna ako je Stetna za zdravlje ili
neprikladna za prehranu ljudi. Clankom 14. stavkom 3. to¢kom (a)4 Uredbe 178/2002 propisuje se da se
procjena sigurnosti temelji na normalnoj upotrebi (predvidenoj i kontroliranoj) hrane u svim fazama
prehrambenog lanca, ukljuujuéi daljnju preradu, a ¢lankom 14. stavkom 5.° Uredbe 178/2002, sli¢no tome,
propisuje se da se u procjeni prikladnosti uzima u obzir predvidena (i kontrolirana) upotreba hrane.

U Prilogu II. poglaviju IX. dijelu 1.° Uredbe 852/2004 propisuje se da sirovine koje su zarazene ili raspadnute
nisu prikladne ako se uobi¢ajenim postupcima sortiranja i/ili pripreme ili prerade sirovine ne mogu uciniti
prikladnima za prehranu ljudi. U skladu s tim, pogon za daljnju preradu nece prihvatiti sir koji nije u skladu sa
specifikacijama za daljnju preradu osim ako gotovi preradeni proizvod (koji sadrzava sir) bude prikladan za
prehranu ljudi, a taj se proizvod dobiva ili kontrolira primjerenim postupcima sortiranja, pripreme i/ili prerade.

Glavni je cilj ovih Smjernica pruziti operativha sredstva za uskladivanje s prethodnim zahtjevima svim
subjektima u poslovanju s hranom uklju¢enima u dio posebnog prehrambenog lanca koji po€inje uvidanjem
da odredena poSilika sira nije u skladu sa specifikacijama i zavrSava stavljanjem na trziste dodatno
preradene hrane koja je prikladna za prehranu ljudi.

U skladu s tim, odgovorni su svi objekti koji su uklju€eni u postupanje sa sirom za ponovnu upotrebu i u
njegovu upotrebu, a to ukljucuje:

e odgovornost dobavlja¢a sira namijenjenog za ponovnu upotrebu da obavi poetnu procjenu prikladnosti
materijala za konzumaciju kada se upotrebljava kako je predvideno,

e odgovornost subjekta u poslovanju s hranom koji upotrebljava sir za ponovnu upotrebu kao sirovinu za
proizvodnju drugih proizvoda da osigura primjerenost svih sastojaka koji se koriste i prikladnost
konacnog proizvoda koji se stavlja na trziste za prehranu ljudi.

Sa sirom koji nije prikladan ili koji je proglasen neprikladnim za upotrebu kao sirovina u proizvodnji ijedne
druge hrane mora se postupati u skladu sa zahtjevima zakonodavstva o nusproizvodima Zivotinjskog
podrijetla (Uredba 1069/2009), kojim se utvrduju zdravstvena pravila za nusproizvode Zivotinjskog podrijetla
koji nisu namijenjeni za prehranu ljudi. Ovisno o kategoriji nusproizvoda, mozZe se upotrebljavati kao hrana
za Zivotinje ili u tehni¢ke svrhe ili se moZe unistiti.

Druga vrsta uputa navedenih u ovim Smjernicama odnosi se na higijensku primjenu uobi€ajenih postupaka
sortiranja, pripreme i prerade sira koji nije u skladu sa specifikacijama iz odjelika IX. dijela 1. Priloga Il.
Uredbi 852/2004.

Te su upute prvenstveno utemeljene na Uredbi EU-a o higijeni, Uredbi 852/2004, osobito odredbama iz
poglavija IX. dijelova 2.” i 5.8 (prva recenica) Priloga Il. Uredbi 852/2004.

Tim se odredbama propisuje da se sir koji nije u skladu sa specifikacijama mora drzati u odgovaraju¢im
uvjetima i na odgovarajué¢im temperaturama kako bi se sprijeCile (daljnje) Stetne promjene i kako bi ga se
zastitilo od (daljnje) kontaminacije.

Glavni je cilj ovih Smjernica pruZiti operativha sredstva za uskladivanje s prethodnim zahtjevima svim
subjektima u poslovanju s hranom uklju€enima u dio posebnog prehrambenog lanca koji poc€inje
postupanjem sa sirom koji nije u skladu sa specifikacijama, njegovim skladiStenjem i prijevozom te zavrSava
daljnjom preradom.

*Clanak 14. stavak 3. to¢ka (a).

Pri odlucivanju je li neka hrana nesigurna uzimaju se u obzir normalni uvjeti u kojima potro$ac rabi tu hranu i sve faze proizvodnje,
prerade i distribucije.

®Clanak 14. stavak 5.

Prilikom utvrdivanja je li neka hrana neprikladna za prehranu ljudi uzima se u obzir je li ta hrana neprihvatljiva za prehranu ljudi prema
svojoj predvidenoj uporabi zbog njezina zagadenja vanjskim uzro¢nikom ili na neki drugi nacin, ili zbog truljenja, kvarenja ili
raspadanja.

® Dio 1. poglavlja IX. Priloga II.:

Subjekt u poslovanju s hranom ne smije primiti sirovine ili sastojke, osim Zivih Zivotinja, ili drugi materijal koji se rabi u preradi
proizvoda ako je poznato ili se mozZe opravdano pretpostaviti da su zaraZeni parazitima, patogenim mikroorganizmima, otrovnim,
raspadnutim ili stranim tvarima u tolikoj mjeri da, ¢ak i kad bi subjekt u poslovanju s hranom higijenski primijenio uobi€ajene postupke
sortiranja i/ili prerade, konacni proizvod ipak ne bi bio prikladan za prehranu ljudi.

" Dio 2. poglavlja IX. Priloga Il.

Sirovine i svi sastojci koji su uskladiSteni u poduzeéu koje posluje s hranom moraju se drzati pod odgovaraju¢im uvjetima koji
sprecavaju Stetne promjene i koji ih Stite od kontaminacije.

8 Dio 5. poglavlja IX. Priloga Il.



Smjernice EDA-e/EUCOLAIT-a za sir kao sirovinu, kako su donesene 1. veljate 2018.

POGLAVLJE 4. PROCJENA PRIKLADNOSTI SIRA KAO SIROVINE ZA
DALINJU PRERADU HRANE

U ovom se odjeljku nastoje dati smjernice subjektima u poslovanju s hranom koji prikupljaju i stavljaju na
trzite sir za industrijsku upotrebu koji se koristi kao sirovina za dodatno preradenu hranu.

Osnovno je higijensko nacelo da se u proizvodnji bilo kakve hrane ne smije upotrebljavati nijedna sirovina
ako njezina upotreba dovodi do toga da hrana bude Stetna za zdravlje ili na drugi nacin neprikladna za
prehranu ljudi kada se konzumira u koli¢inama koje je razumno ocekivati. Stoga se kod odredivanja je li
sirovina prikladna za proizvodnju hrane uzimaju u obzir i priroda i kvaliteta sirovine te postupanje i prerada
koji se obavljaju prije i/ili tijekom proizvodnje. Prikladnost sira za daljnju preradu hrane treba se razmatrati u
skladu s njegovom posebnom prirodom.

U popratnim dokumentima ili na etiketama mora biti navedena predvidena upotreba kako bi se osiguralo da
sir koji je procijenjen neprikladnim za neposrednu konzumaciju, ali prikladnim za daljnju preradu hrane
(ponovno) ne ude u prehrambeni lanac kao gotova hrana. Subjekt u poslovanju s hranom koji pusta u
promet ili stavlja na trziSte sir za daljnju preradu hrane mora procijeniti prikladnost svake serije za daljnju
preradu hrane. Rezultat procjene i obrazlozenje odluke donesene u skladu s procjenom moraju se
evidentirati. U nastavku su navedene smjernice za tu procjenu za najceSce vrste sira.

O primjerima sira koji nije u skladu sa specifikacijama raspravlja se na pojedinacnoj osnovi. U praksi moze
doc¢i do viSe vrsta odstupanja (npr. mogu proci preporuceni rokovi trajanja referentnih uzoraka (4.3.)). U
svakom slu€aju, u procjeni prikladnosti sira moraju se uzeti u obzir sve vrste odstupanja do kojih dolazi.
Informacije iz ovog poglavlja koje se odnose na smjernice navedene u poglavlju 5. saZete su u Prilogu.

4.1. Zreli i nedozreli sirevi namijenjeni za neposrednu konzumaciju

4.1.1. Procjena

Zreli (ukljucujuci i sireve s plemenitim plijesnima) i nedozreli sirevi stavljaju se na trziste kao cijeli sirevi,
mozda omotani, te kao unaprijed pakirani cijeli, rezani ili ribani sir.

Sir se moze premazati’ prije zrenja, tijekom procesa zrenja ili nakon zavr3etka zrenja.

Vrste plijesni koje se najéeScCe upotrebljavaju u proizvodnji sireva s plemenitim plijesnima uklju€uju vrste iz
roda Penicillium (osobito P. camembertii i P. roquefortii) te Geotrichium (osobito G. candidum). Za neke vrste
sira svojstvena je upotreba ili prirodna pojava razli¢itih vrsta plijesni, npr. za cheddar koji sazrijeva
tradicionalno, Gammelost (rod Mucor), Tomme (rodovi Mucor, Cladosporium, Epicoccum, Sporothrichum) ili
Saint Nectaire (rodovi Mucor, Cladosporium, Epicoccum, Sporothrichum).

Primjeri sireva namijenjenih za neposrednu konzumaciju navode se i u drugim dijelovima poglavlja 4. kada je
to potrebno za odredivanje zahtjeva za upravljanje proizvodom kao sirovinom.
4.1.2. Smjernice

Sir namijenjen za neposrednu konzumaciju prikladan je za daljnju preradu bez ikakvih ograni€enja.
Smijernice o postupanju prije pustanja u promet te tijekom prijevoza i skladiStenja potraziti u odjeljcima 5.1. —
5.3.

Materijal za premazivanje ne smije se oStetiti tijekom skladiStenja i prijevoza te se smije ukloniti tek
neposredno prije stvarne upotrebe.

4.2. Sir koji vrate veleprodajna i maloprodajna poduzeca

4.2.1. Procjena

Prethodno pakirani sirevi ili rezani dijelovi sira koje vrate trgovci na veliko mogu biti prikladni za daljnju
preradu hrane.

® Kada se premaz upotrebljava tiiekom zrenja svrha je regulacija udjela viage u siru i zastita sira od mikroorganizama. Kada se premaz
stavlja nakon zavrSetka zrenja svrha je zastita sira od mikroorganizama i drugih kontaminanata te od fizickih oStecenja tijekom
prijevoza i distribucije i/ili kako bi sir dobio odredeni izgled (npr. boju).
Premazi se rade od materijala koji nije sir (dok se kora sira radi od sira). Sirni premazi ukljucuju:
e sloj, vrlo Cesto polivinilacetata, ali i ostalih umjetnih materijala ili materijala koji se sastoje od prirodnih sastojaka, koji pomaze u
regulaciji vlage tijekom zrenja i stiti sir od mikroorganizama (na primjer, omot za sazrijevanje)
e sloj, najceSc¢e voska, parafina ili plastike, koji je obi€no nepropustan za vliagu.
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Kako bi se procijenila ta moguc¢nost, moraju se razmotriti dva aspekta: A) pravni aspekt koji je specifican za
postupanje s hranom za Zivotinje (odobrenje u skladu s Uredbom 853/2004 o higijeni) i B) sigurnosni aspekt
s njegovim specifi¢nim zakonodavstvom (Uredba 2073/2005 o mikrobioloSkim kriterijima sigurnosti hrane). U
oba aspekta javljaju se odredena ograniCenja.

A) Sir na trZiSte smiju stavljati samo poduzeéa koja su odobrena u skladu s Uredbom 853/2004. U
Uredbi 178/2002 distribucijski terminali, neovisno o vlasniStvu, definiraju se kao maloprodajna
djelatnost. U pravilu su maloprodajne djelatnosti izuzete od odobrenja u skladu s
Uredbom 853/2004. Ipak, u Uredbi 853/2004 navode se dvije posebne situacije u kojima se to moze
razlikovati.

1) U skladu s ¢lankom 1. stavkom 5. tockom (b) podto¢kom i. Uredbe 853/2004, odredbe te uredbe
primjenjuju se i na objekte u maloprodaji koji obavljaju poslove opskrbe hranom za Zivotinje ili
hranom Zivotinjskog podrijetla ako ti poslovi nisu isklju€ivo skladistenje i prijevoz hrane
zivotinjskog podrijetla. Objekti u maloprodaji, osobito distribucijski terminali i centri, koji samo
skladiste sir u izvornom pakiranju i na odgovarajuéoj temperaturi mogu opskrbljivati odobrene
objekte sirom Cak i ako su ti distribucijski objekti registrirani, ali ne i odobreni u skladu s
Uredbom 853/2004.

2) Clankom 1. stavkom 5. podstavkom (c) iste uredbe dopusta se drzavama é&lanicama da donesu
nacionalne mjere za primjenu zahtjeva Uredbe 853/2004 na objekte u maloprodaji koji se nalaze
na njihovom podrucju na koje se ta uredba nece primjenjivati u skladu s ¢lankom 1. stavkom 5.
tockama (a) i (b). U drzavama ¢lanicama u kojima su objekti u maloprodaji odobreni u skladu s
Uredbom 853/2004 sir se moze upotrebljavati za daljnju preradu ako se s dostavljenim sirom
postupalo samo u odobrenom dijelu objekta.

B) Sir koji se vrati iz distribucijskih terminala ne predstavlja rizik ako pakiranje nije oSte¢eno i ako su se
postovali uvjeti skladistenja koje je oznacio proizvodac, pri Eemu se napominje da se sve druge vrste
pitanja neuskladenosti sa specifikacijama povezanih s vracenim materijalom moraju procijeniti na
pojedinacnoj osnovi. Jedino su pravno ogranienje kriteriji sigurnosti hrane iz Uredbe 2073/2005
kojima se ne dopusta vracanje materijala iz maloprodaje.

4.2.2. Smjernice

Ako je taj vraceni materijal kontaminiran i/ili ako je proSao rok trajanja, trebala bi se provesti procjena
prikladnosti u skladu s odgovaraju¢im odjeljcima ovih Smjernica.

Prethodno pakirane sireve ili rezane dijelove sira koji ne ispunjavaju kriterije sigurnosti hrane navedene u
Uredbi 2073/2005 ne mogu vratiti maloprodajna poduzeca (€lanak 7. Uredbe 2073/2005).

Smijernice o postupaniju prije pustanja u promet te tijekom prijevoza i skladiStenja potraziti u odjeljcima 5.1. —
5.3.

4.3. Uzorci namijenjeni za ispitivanje i analizu

4.3.1. Procjena
Postoje razliCite vrste uzoraka namijenjenih za ispitivanje i analizu:

a) (neotvoreni) referentni uzorci za odredivanje roka trajanja koji se drze u kontroliranom hladnom
skladiSnom prostoru u proizvodnim postrojenjima, u kojem nije ugrozena sigurnost hrane; medutim, ti ¢e
uzorci vjerojatno premasiti bilo kakve utvrdene rokove trajnosti (vidjeti poglavlje 4.12.) Ako postanu
dostupne informacije (npr. prigovori s trzista) da je mozZda ugroZena sigurnost sira zastupljenog u
uzorku, odgovarajuci referentni uzorak mora se procijeniti u pogledu svih aspekata koji bi mogli dovesti
do tog odstupanja;

b) (neotvoreni) referentni uzorci za ubrzano odredivanje roka trajanja koji se drZze u izmijenjenim
kontroliranim uvjetima skladiStenja u proizvodnim postrojenjima trebali bi se podvrgnuti potpunoj procjeni
rizika sigurnosti hrane;

c) ostaci uzoraka koji se upotrebljavaju za stru¢no senzorsko ispitivanje; mogu biti prikladni ako se njihova
sigurnost mozZe ocuvati tijekom skladistenja, postupanja i daljnje distribucije te ako se senzorsko
ispitivanje provodi u postrojenju koje je odobreno u skladu s Uredbom 853/2004;
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d) laboratorijski uzorci za analizu; moze se upotrijebiti sli¢an pristup za neotvorene uzorke koji se drze u
kontroliranom hladnom skladiSnom prostoru;

e) za laboratorijske uzorke koji su otvoreni u laboratorijskim prostorijama smatra se da su izasli iz
prehrambenog lanca i stoga se taj materijal ne moze ponovno uvesti u prehrambeni lanac. Ti ostaci koji
ostanu nakon ispitivanja i analize moraju se zbrinuti i upotrebljavati u skladu s Uredbom 1069/2009
(nusproizvodi Zivotinjskog podrijetla).

4.3.2. Smjernice

Procesom uklanjanja sira iz proizvodnih linija i skladi§ta kao referentnih uzoraka ne mijenja se priroda sira i
time se ne ugrozava sigurnost hrane.

Neotvoreni referentni uzorci (vidjeti prethodnu tocku (a)) mogu se upotrebljavati bez ograni¢enja ako se drze
u kontroliranim uvjetima u proizvodnim postrojenjima. Medutim, ako postanu dostupne informacije (npr.
prigovori s trzista) da je mozda ugroZena sigurnost sira zastupljenog u uzorku, odgovaraju¢i referentni
uzorak mora se procijeniti u pogledu svih aspekata koji bi mogli dovesti do tog odstupanja. Vidjeti
poglavlje 4.12. s obzirom na to da ¢&e ti uzorci vjerojatno premasiti bilo kakve utvrdene rokove trajnosti.

Neotvoreni referentni uzorci za ubrzano odredivanje roka trajanja (vidjeti prethodnu tocku (b)) trebali bi se
podvrgnuti potpunoj procjeni rizika sigurnosti hrane prije bilo kakve daljnje upotrebe.

Pristup sli¢an referentnim uzorcima moze se primijeniti za neotvorene laboratorijske uzorke za analizu
(vidjeti prethodnu tocku (c)) koji se drze u kontroliranom hladnom skladiSnom prostoru; medutim, za
laboratorijske uzorke koji su otvoreni u laboratorijskim prostorijama smatra se da su iza$li iz prehrambenog
lanca i stoga se taj materijal ne mozZe ponovno uvesti u prehrambeni lanac. Ti ostaci koji ostanu nakon
ispitivanja i analize moraju se zbrinuti i upotrebljavati u skladu s Uredbom 1069/2009 (nusproizvodi
Zivotinjskog podrijetia).

Unato¢ kratkotrajnoj prilagodbi temperature u skladu s protokolom ispitivanja, uzorci koji se upotrebljavaju za
senzorsko ispitivanje (vidjeti prethodnu to¢ku (d)) mogu u velikom broju slu¢ajeva biti prikladni za ponovnu
upotrebu ako se vrate u primjerene uvjete skladistenja i ako se s njima postupalo higijenski. Potrebna je
posebna procjena tih aspekata.

Smijernice o postupaniju prije pustanja u promet te tijekom prijevoza i skladistenja potraziti u odjeljcima 5.1. —
5.3.
4.4. Sirevi koji nisu u skladu sa specifikacijama kvalitete

4.4.1. Procjena

Upotreba sira za neposrednu konzumaciju mozZe se odbiti iz velikog broja razloga povezanih s kvalitetom te
iz komercijalnih razloga. U nastavku je istaknuto nekoliko razloga.

Odstupanja od komercijalnih specifikacija u pogledu rupa:

NeZeljeni razvoj mikroorganizama prisutnih u siru moZe dovesti do nastanka netopivog plina (npr. vodika) ili
prevelike koli€ine plina koji dovodi do velikog broja rupa i/ili prevelikih rupa.

Bijela kristalizirana povrSina:

Moze doéi do pojave bijelih (nemikrobnih) slojeva ili mrlja na povrsini, obi¢no zbog ekstrakcije kalcija ili
kristaliziranih aminokiselina. Do toga moze do¢i kod zrelog sira zbog naprednog raspada bjelan¢evina. Te su
pojave bezopasne.

4.4.2. Smjernice

Sir kod kojeg se javljaju odstupanja iz prethodnog odjeljka 4.4.1. prikladan je za daljnju preradu.

Ako se utvrdi da je mikroorganizam koji uzrokuje odstupanje od komercijalnih specifikacija kvalitete moguéa
opasnost i ako se organizam ne moZze ukloniti ili smanjiti na prihvatljivu razinu tijekom naknadne prerade,
materijal se mora zbrinuti i upotrebljavati u skladu s Uredbom 1069/2009 (nusproizvodi Zivotinjskog
podrijetla).

Smijernice o postupanju prije pustanja u promet te tijekom prijevoza i skladiStenja potraziti u odjeljcima 5.1. —
5.3.
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4.5. Fizicki kontaminirani sir

4.5.1. Procjena

Do kontaminacije sira stranim tijelima moze doci slu¢ajno, unato¢ pravilnim postupcima dobre higijenske
prakse. Vrsta kontaminanta, konzistencija tijesta sira i €injenica je li kontaminacija povrsinska ili se nalazi u
tijestu sira Cimbenici su koji mogu biti odlu€ujuéi za mogucnost uklanjanja kontaminacije ili drugi nacin
ispravljanja odstupanja.

Ako nije mogucée utvrditi vrstu kontaminacije, sir nece biti prikladan za daljnju preradu hrane.

Ako se strani materijal moze u&inkovito ukloniti, sir ¢e biti prikladan za daljnju preradu hrane.

4.5.2. Smjernice

Sir kontaminiran staklom i tvrdom plastikom uklanja se iz prehrambenog lanca te se zbrinjava i upotrebljava
u skladu s Uredbom 1069/2009 (nusproizvodi zivotinjskog podrijetla).

Sir kontaminiran pojedina¢nim komadima metala mozZe se upotrebljavati ako se moze osigurati ucinkovito
uklanjanje prije ili tijekom daljnje prerade hrane i ako nadlezno tijelo prihvaéa metodu uklanjanja. U
suprotnom materijal se mora zbrinuti i upotrebljavati u skladu s Uredbom 1069/2009 (nusproizvodi
Zivotinjskog podrijetla).

Smijernice o uklanjanju potrazite u odjeliku 5.4.8. Smjernice o postupanju prije pustanja u promet te tijekom
prijevoza i skladiStenja potraziti u odjeljcima 5.1. — 5.3.

Ako je priroda stranih tijela nepoznata/neodredena, sir se mora zbrinuti i upotrebljavati u skladu s
Uredbom 1069/2009 (nusproizvodi Zivotinjskog podrijetla).

4.6. Kemijski kontaminirani sir

4.6.1. Procjena

Do kemijske kontaminacije sira najéeSée dolazi na pocetku prehrambenog lanca (primarna proizvodnja) i
dokumentaciju za ispunjavanje zakonskih ograni€enja (npr. ostaci pesticida, dioksini itd.) Eesto je u€inkovitije
utemeljiti na ispitivanju mlijeka, a ne na ispitivanju gotove hrane. Ako su ti kontaminanti prisutni u mlijeku,
vjerojatno ¢e biti prisutni i u cijelom tijestu sira.

Medutim, do kemijske kontaminacije moZe dodi tijekom prerade ili se mogu dodati zabrinjavajuci sastojci
(npr. natamicin na debljini do 5 mm). Razlog za zabrinutost €ini i migracija tvari iz materijala za
premazivanje, voska za sir i ambalaze.

4.6.2. Smjernice

Sir koji je kontaminiran kemikalijama koje utje€u na sigurnost hrane i u koli¢inama koje prema3uju utvrdene
najvece dopustene koli¢ine ili najviSe dopustene razine ostataka u skladu s Uredbom 1881/2006, prema
potrebi, ne moZe se upotrebljavati kao sirovina za proizvodnju hrane i mora se zbrinuti i upotrebljavati u
skladu s Uredbom 1069/2009 (nusproizvodi Zivotinjskog podrijetla).

Ako dode do kemijske kontaminacije sira, subjekt u poslovanju s hranom pod ¢ijom je kontrolom sir u
trenutku (moguce) kontaminacije odgovoran je za provedbu svih procjena; to mozZe biti izvorni proizvodal
sira, postrojenje za prikupljanje sira za ponovnu upotrebu, korisnik sira za ponovnu upotrebu ili odgovarajuce
skladiSte sira ako su oni odvojeni od drugih subjekata u poslovanju s hranom. Ako je rije¢ o hlapivoj
kemijskoj tvari, tu bi analizu trebalo provesti prije nego Sto kemikalija ispari do razine koja je manja od
minimalnih razina koje se mogu otkriti. Sir za koji se sumnja da je kontaminiran izlijevanjem kemikalija
trebalo bi zbrinuti i upotrebljavati u skladu s Uredbom 1069/2009 (nusproizvodi zivotinjskog podrijetla).

Premazi, voskovi i ambalaza trebali bi biti sigurni za predvidenu upotrebu. Trebalo bi se primjenjivati nacelo
iz ¢lanka 3. stavka 1. Uredbe 1935/2004™ o materijalima i predmetima koji dolaze u dodir s hranom.

1% &lanak 3. stavak 1.: Materijali i predmeti, ukljucujuci aktivne i inteligentne materijale i predmete, proizvode se u skladu s

dobrom proizvodackom praksom tako da, pod uobicajenim i predvidivim uvjetima uporabe, ne prenose svoje sastojke u hranu
u koli¢inama koje bi mogle:

(a) ugroziti zdravlje ljudi; ili

(b) uzrokovati neprihvatljivu promjenu u sastavu hrane; ili

(c) uzrokovati pogorsanje organoleptickih svojstava hrane.
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Proizvodad bi trebao doéi do informacija o prirodi i sadrzaju mineralnih ulja'* i mogucoj upotrebi natamicina
te osigurati da te informacije budu navedene u popratnim dokumentima (vidjeti odjeljak 5.1.3. to¢ku (b)).

4.7. Sir kontaminiran kvascem

4.7.1. Procjena

Kvasac se ne smatra Stetnim. Do zaraze ljudi prvenstveno dolazi nacinima prijenosa koji nisu povezani s
hranom (posjekotine, rane).

EFSA je zaklju€ila da iako su kvasci dio mikrobiote u mnogim vrstama hrane i pic¢a, rijetko su (mozda i
nikada) povezani s epidemijama ili slu€ajevima bolesti koje se prenose hranom™.

Sir kontaminiran kvascem koji se obiéno javlja u siru™® ne &ini problem povezan sa sigurno$éu hrane.

4.7.2. Smjernice

Ti se proizvodi mogu klasificirati kao proizvodi odbaceni zbog kvalitete (vidjeti odjeljak 4.4.) i mogu se
upotrebljavati za daljnju preradu bez ikakvih ograni¢enja.

Smijernice o postupaniju prije pustanja u promet te tijekom prijevoza i skladiStenja potraziti u odjeljcima 5.1. —
5.3.

4.8. Sir koji premasuje utvrdene (mikrobioloske) kriterije higijene procesa

4.8.1. Procjena

Koagulaza-pozitivni stafilokoki

Utvrden je kriterij higijene procesa za sir u pogledu koagulaza-pozitivnih stafilokoka (izmijenjena Uredba (EZ)
br. 2073/2005). Medutim, taj je kriterij povezan s kriterijem sigurnosti hrane za stafilokokne enterotoksine.
Opcenito je priznato da ne postoji rizik od nastanka toksina ako su razine bakterije S. aureus manje od
100 000 cfu/g.

S. aureus opcenito ne raste u polutvrdom, tvrdom i ekstra tvrdom zrelom siru. Taj se sir mozZe upotrebljavati
za daljnju preradu ako postoji dokumentacija koja pokazuje da razine ne premasuju i da nisu premasile
100 000 cfu/g. U slu€aju drugog sira potrebna je posebna procjena povijesti i potencijala za rast tijekom
kasnijeg prijevoza i skladiStenja.

Ostali kriteriji_higijene procesa

Utvrden je kriterij higijene procesa za sir u pogledu mikroorganizma E. coli (izmijenjena Uredba (EZ) br.
2073/2005). Pojedinacni proizvodaci sira mozda su utvrdili druge i/ili dodatne kriterije za pokazatelje higijene,
npr. koliformne bakterije/enterobakterije, termorezistentne bakterije. Prekoradenje tih kriterija nije opasno za
zdravlje (i stoga ne dovodi do povlagenja ni ograni€enja u pogledu stavljanja zahvaéenog sira na trziste za
neposrednu konzumaciju).

Taj se sir mozZe upotrebljavati za daljnju preradu bez ikakvih ograni¢enja.

4.8.2. Smjernice

Koagulaza-pozitivni stafilokoki

Ako se uzrok odstupanja temelji na prekoraCenju kriterija za koagulaza-pozitivne stafilokoke, potrebne su
posebne mijere tijekom prijevoza, skladiStenja i daljnje prerade kako bi se izbjegao nastanak toksina do
trenutka konzumacije dodatno preradene hrane. Te bi mjere ukljuCivale kontrolu rasta ako je u siru mogu¢
rast stafilokoka (vidjeti odjeljke 5.1. — 5.3. i 5.4.6. za smjernice o postupanju prije pustanja u promet te

Dvije su glavne skupine mineralnih ulja. To su zasi¢eni ugljikovodici iz mineralnih ulja (MOSH) koji se sastoje od alkana i cikli¢nih
alkana (zasi¢eni ugljikovodici iz mineralnih ulja) te aromatski ugljikovodici iz mineralnih ulja (MOAH) koji se sastoje od
aromatskih ugljikovodika. MOAH moZe biti kancerogen i genotoksic¢an te bi se njegov udio u hrani trebao svesti na najmanju
razinu. Daljnje pojedinosti potraziti u Znanstvenom misljenju EFSA-e o ugljikovodicima iz mineralnih ulja u hrani, EFSA Journal,
2012., 10(6):2704.

EFSA (2006.): Dodatak C dokumentu Uvodenje pristupa priznate pretpostavke o sigurnosti (QPS) za procjenu odabranih
mikroorganizama upuceno EFSA-i, EFSA Journal (2007.) 587, 1.-16.

Najcesce su vrste Kluyveromyces lactis, Saccharomyces cerevisiae i Debaryomyces hansensi.
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tijekom prijevoza i skladistenja) i termi¢ku obradu tijekom daljnje prerade kako bi se smanjio njihov broj u
dodatno preradenom konacnom proizvodu (vidjeti odjeljak 5.4.6. za smjernice o termickoj obradi).

Medutim, sir u kojem je razina vec¢a od 10° cfu/g ili je bila ve¢a od toga moze se odobriti za daljnju preradu
samo ako nije otkriven stafilokokni enterotoksin.

Sir u kojem su otkriveni stafilokokni enterotoksini ne moze se upotrebljavati ni u kakve prehrambene svrhe
(toksini se ne mogu ucinkovito unistiti termi¢kom obradom) i zahvaceni sir mora se zbrinuti i upotrebljavati u
skladu s Uredbom 1069/2009 (nusproizvodi zivotinjskog podrijetla).

Ostali kriteriji higijene procesa

Smijernice o postupaniju prije pustanja u promet te tijekom prijevoza i skladistenja potraziti u odjeljcima 5.1. —
5.3.

Sir u kojem su otkrivene vrlo velike razine pokazatelja higijene ne bi trebalo pustati u promet osim ako se
provede procjena moguceg udjela patogenih mikroorganizama.

4.9. Prekoracenje utvrdenih (mikrobioloskih) kriterija sigurnosti hrane

4.9.1. Procjena

Utvrdeni su kriteriji sigurnosti hrane (izmijenjena Uredba (EZ) br. 2073/2005) u pogledu bakterije Listeria
monocytogenes (sve vrste sira), roda bakterija Salmonella (sirevi koji se prave od mlijeka koje nije termicki
obradeno na nacin koji je barem istovjetan pasterizaciji) i u pogledu stafilokoknih enterotoksina (sve vrste
sira).

Pojedinacni proizvodadi sira odgovorni za sigurnost odredenog sira mozda su, u skladu s na¢elima HACCP-
a, utvrdili druge i/ili dodatne kriterije sigurnosti hrane. Prekoragenje tih kriterija isto je opasno za zdravlje (i
stoga dovodi do povlagenja i ograni€enja u pogledu stavljanja zahvaéenog sira na trziste).

4.9.2. Smjernice

Sir u kojem su prekoraceni kriteriji u pogledu bakterije Listeria monocytogenes i bakterija iz roda Salmonella
te koji jo§ nije bio na razini maloprodaje (vidjeti odjeljak 4.2.) moZe se pustiti u daljnju preradu ako se
kontroliraju prijevoz i upotreba (spreCavanje daljnjeg rasta, termi¢ka obrada tijekom daljnje prerade i jasna
identifikacija materijala kao sira namijenjenog za daljnju preradu koja uklju€uje termi¢ku obradu). Smjernice
o postupanju prije pustanja u promet te tijekom prijevoza i skladiStenja potraziti u odjeljcima 5.1. — 5.3.

Sir u kojem su otkriveni stafilokokni enterotoksini ne moze se upotrebljavati ni u kakve prehrambene svrhe
(toksini se ne mogu ucinkovito unistiti termi¢kom obradom) i zahvaéeni sir mora se zbrinuti i upotrebljavati u
skladu s Uredbom 1069/2009 (nusproizvodi zivotinjskog podrijetla).

Sir u kojem su prekoraceni drugi kriteriji sigurnosti hrane u pogledu patogena koji ne proizvode toksine u siru
(koje je utvrdio proizvoda¢ sira) mogu se upotrebljavati za daljnju preradu pod istim uvjetima kao i za rodove
Listeria i Salmonella.

4.10. Sir s nezeljenim kolonijama plijesni

4.10.1. Procjena

Postoji velika vjerojatnost da sir sadrzava neZeljene plijesni (kontaminacija). Kontaminaciju plijesni ¢esto
uzrokuje unakrsna kontaminacija iz drugih proizvodnih linija ili zaliha koje se upotrebljavaju za proizvodnju
sira s plemenitim plijesnima i/ili kontaminacija iz okoliSa. S obzirom na to da su plijesni ¢este u bilo kojem
okoliSu, mora se oCekivati da ih sadrzava najveci dio sira. Ako se sir s plemenitim plijesnima preraduje, ako
sazrijeva ili se skladisti s drugim vrstama sira u istom postrojenju, gotovo je nemoguce izbjeéi kontaminaciju
plijesni.

Ako se tim plijesnima omoguci rast, javljaju se vidljive kolonije (mrlje plijesni) i postaju vidljive ako su prisutne
u koncentraciji > 10* cfu/g (Lund i dr., 2000.).

Kontaminacija plijesni estetski je problem, a moze biti i opasna za zdravlje. Medutim, pitanje sigurnosti hrane
usko je povezano s moguéim nastankom mikotoksina koje plijesan proizvodi.

13



Smjernice EDA-e/EUCOLAIT-a za sir kao sirovinu, kako su donesene 1. veljate 2018.

Mikrofloru sira koji ne sazrijeva s plijesni uglavnom &ine kontaminirajuée plijesni vrsta koje se upotrebljavaju
kao starter kulture (vidjeti prethodno) i ograniéen broj drugih vrsta iz roda Penicillium™*.

Sir kontaminiran vrstama plijesni koje se tradicionalno upotrebljavaju u proizvodnji sireva s plemenitim
plijesnima (vidjeti odjeljak 4.1.1.) u pogledu rizika za javno zdravlje imaju profil koji je istovjetan sirevima s
plemenitim plijesnima. Vecina nezeljenih bijelih i plavih plijesni koje se javljaju na siru pripadaju tim vrstama.

Za sir kontaminiran drugim vrstama plijesni potrebna je posebna procjena u pogledu njegove prikladnosti za
daljnju preradu hrane, osobito kako bi se osigurala uspostava kontrola koje smanjuju moguénost nastanka
mikotoksina. Sir na kojem je vidljiva plijesan te vrste mozZe se upotrebljavati za daljnju preradu ako se
poduzmu mjere za kontrolu tih plijesni kojima Ce se izbjeci nastanak mikotoksina.

Ako se materijalu dodaju arome za hranu, mogu se unijeti drugacije vrste plijesni koje mogu, ali ne moraju
rasti u siru. To se osobito odnosi na su$eno zacinsko bilje, zac¢ine i vo¢e. Ako se hrana sastoji od sira i
aroma za hranu, mora se provesti posebna procjena kako bi se utvrdilo jesu li uvedene neke dodatne vrste
plijesni koje Ce vjerojatno proizvoditi mikotoksine na siru te hoce li uz kontrole koje su ve¢ uspostavljene biti
potrebne i dodatne kontrole kako bi se osiguralo da se smanji moguénost nastanka mikotoksina.

4.10.2. Pristup kontroli plijesni

Plijesan koja je vidljiva na siru sastavni je dio identiteta niza vrsta sireva.

Vidljiva plijesan nije dokaz prisutnosti mikotoksina, ve¢ pokazatelj veée vjerojatnosti nastanka toksina.
Prisutnost vidljive plijesni postaje pitanje sigurnosti hrane samo ako nezeljene plijesni proizvode mikotoksine
u mjeri koja bi negativno utjecala na zdravlje ljude. Stoga je cilj sigurnosti hrane sprije€iti nastanak toksina, a
to se postize kontrolom plijesni.

Kontrola plijesni temelji se na sljede¢im &injenicama:

a) Mikotoksini su sekundarni metaboliti odredenih vrsta/sojeva plijesni, tj. njihov nastanak nema ulogu u
uobi¢ajenom metabolizmu povezanom s rastom kolonija.

b) Proizvodnja toksina nije povezana s rastom plijesni. Vjerojatnost nastanka toksina poveéava se s
povecanjem temperature i pristupom kisiku te se vjerojatna koncentracija toksina, ako oni postoje,
povecava s omjerom ,povrsine i volumena sira”.

c) Mikotoksine ne mogu proizvoditi svi sojevi iste vrste, ¢ak ni u najboljim uvjetima. Kod sojeva koji mogu
proizvoditi mikotoksine uvjeti su ¢esto drugadiji od uvjeta u kojima je mogu¢ rast (za nastanak toksina
obi¢no je potrebna visoka temperatura).

d) Mikotoksine ¢e, ako nastanu, stvarati filamenti u plijesni te ¢e stoga biti prisutni blizu povrSine. U nekim
¢vrstim (HPD < 60 %15) i u svim tvrdim i ekstra tvrdim sirevima moguéi mikotoksini koji nastanu blizu
povrSine nece se rasprsiti u unutradnjost sira. Moguéa je rasprdenost u slu€aju sira s ve¢im udjelom
vlage.

e) Za rast plijesni koje su relevantne za sir potreban je kisik. Rast ovisi i o temperaturi i vremenu,
dostupnoj vlazi i drugim ¢imbenicima.

f)  Kod sira kontaminiranog vrstama plijesni koje imaju povijest sigurne upotrebe u vrstama sira s
plemenitim plijesnima (starter kulture ili sekundarne mlije¢ne kulture) nije prisutna ista razina
zabrinutosti kao i kod kontaminacije drugim vrstama plijesni.

4.10.3. Strategija za kontrolu plijesni

U skladu s prethodno navedenim, strategija za kontrolu plijesni utemeljena na riziku, od nabave do krajnje
upotrebe, sastoji se od sljedeéih elemenata:

4 Vrste iz roda Penicillium obi¢no &ine 70 — 90 % vrsta koje se nalaze u siru, dok vrste iz roda Aspergillus (A. versicolor, A. flavus, A.
niger, A. paraciticus) ¢ine 4 — 8 % prisutnih vrsta. Ponekad mogu biti prisutne vrste iz rodova Cladosporium (C. cladosporoides, C.
herbarum,), Alternaria, Phoma, Scopulariopsis (S. brevicaulis) i Fusarium (F. dimerum, F. domesticum, F. oxysporum).

Od vrsta koje nisu starter kulture i koje se razvijaju u vidljive kolonije u hladnom skladiShom prostoru gotovo su sve vrste iz roda
Penicillium (obi¢no P. brevicompactum, P. caseifulvum, P. citrinum, P. crysogenum, P. commune, P. discolor, P. expansum, P.
nalgiovense, P. solitum, P. verrucosum, P. viridicatum i P. verrucusum)) jer one mogu rasti pri niskim temperaturama za razliku od
ostale relevantne mikroflore. Od njih su najvaznije vrste P. commune i P. nalgiovense.

P. commune i odredene vrste koje nisu iz roda Penicillium kao $to su C. cladosporoides, C. herbarum i nekoliko vrsta iz roda Phoma
(npr. Phoma glomerata) dovode do stanja u kojem se plijesni javljaju u linjama (engl. ,thread mould”) jer rastu na niskim
temperaturama i otporne su na male koli¢ine kisika.

15 . . .
Udio vlage u bezmasnoj tvari.
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a) usmijerenosti na vrste plijesni koje se ne upotrebljavaju u mlije¢nim proizvodima (nezeljenu plijesan);

b) smanjenja pojave vidljivih plijesni (mjere za kontrolu rasta kao $to su niska temperatura, ograni¢ena
koli¢ina kisika, niska povrsinska vlaga);

¢) odrzavanja populacija plijesni mladima (mjere kontrole starosti kolonije kao $to su kontrola rasta (vidjeti
prethodnu tocku (b)) i uklanjanje kolonija prije nego $to sazriju);

d) primjene mjera predostroznosti kako bi se osigurala dodatna sigurnost ako ostale mjere ne uspiju. To
uklju€uje kontrolne mjere kojima se kontrolira vjerojatnost rasprSivanja mikotoksina (ako su prisutni) s
povrSine sira u unutarnji materijal i/ili u konacéni proizvod, kao $to su omjer ,povrSine i volumena”,
tekstura sira i smanjenje koncentracije mikotoksina koji su mozda ipak nastali.

Ako se slijedi prethodna strategija, ne isplati se analizirati mikotoksine u sirovinama ili proizvodu nakon
daljnje prerade jer je vjerojatnost otkrivanja iznimno mala. Zbog daljnjeg obuhvac¢anja analitickim metodama i
dostupnosti toksina u kalibracijske svrhe strategija koja se temelji na ispitivanju nije prakti¢na.

Vise pojedinosti nalazi se u Prilogu Il.: Znanstvena dokumentacija za kontrolu plijesni i mikotoksina u siru

4.10.4. Smjernice za subjekte u poslovanju s hranom koji prikupljaju sir
U ovim se Smjernicama pravi razlika izmedu sljedecih kategorija plijesni:

A. vrste plijesni koje su najvjerojatnije vrste i koje se obiéno upotrebljavaju u proizvodniji sira s plemenitim
pliiesnima (vidjeti odjeljak 4.1.1.)

Sir se moze pustiti u promet u uvjetima hladenja ako se moze dokazati da su kolonije plijesni najvjerojatnije
rezultat unakrsne kontaminacije poznatim starter kulturama koje se upotrebljavaju u proizvodnji ili
skladistenju sira s plemenitim plijesnima. Moze se pretpostaviti da je to to€no ako se sir proizvodi ili skladisti
u istom postrojenju u kojem se proizvodi sir s plemenitim plijesnima. Na proizvodacu je da procjeni je li to
sluc¢aj i da navede te informacije. Ako nisu dostupne nikakve informacije o prirodi kolonija plijesni, sa sirom
se mora postupati u skladu sa smjernicama u dijelu B u nastavku.

B. vrste plilesni za koje se ne moze dokazati da su vjerojatno vrste koje se obi¢no upotrebljavaju u
proizvodniji sira s plemenitim plijesnima

a) Tvrdi/lekstra tvrdi sir (HPD < 56 %"°):

Ako je najviSe priblizno 10 %* povrSine prekriveno plijesni, sir se moze pustiti u promet ako se ispune
sliededi uvjeti:

e materijal se drZi u uvjetima hladenja,
e osigurana je za$tita povrSine.

Ako je viSe od priblizno 10 %" povrSine prekriveno plijesni, sir se moze pustiti u promet ako se ispune
sliededi uvjeti:

e kontaminirane povrSine uklonjene su prije pustanja u promet,
e materijal se drZi u uvjetima hladenja,

e osigurana je zaStita povrSine.

b) Ostali sirevi:

Ako je najvide priblizno 10 %'’ povrine prekriveno plijesni, materijal sira moze se pustiti u promet ako se
ispune sljedeci uvjeti:

e kontaminirane povrsine uklonjene su prije pustanja u promet,
e materijal se drZi u uvjetima hladenja,
e osigurana je zaStita povrSine.

Sirenje plijesni u unutradnjost sira (npr. kroz strukturu rupa) mora se uzeti u obzir pri procjeni zahvaéene
povrsine.

'8 Udio vlage u bezmasnoj tvari.

a Provjera uskladenosti s toénim postotkom nije prakti¢na. Stoga se upotrebljava izraz ,priblizno” kako bi se naznacilo da je dopusteno
manje odstupanje od tog postotka.

15



Smjernice EDA-e/EUCOLAIT-a za sir kao sirovinu, kako su donesene 1. veljate 2018.

Ako se ne povrsini javljaju samo manje mrlje, sir se moze pustiti u promet ako se ispune sljedeci uvjeti:
e promjer mrlja opcenito nije veci od 2 do 3 cm,

e kolonije su sastrugane prije pustanja u promet,

o materijal se drzi u uvjetima hladenja,

e osigurana je zaStita povrsine.

C: vrste plijesni koje potjedu iz aroma za hranu (npr. zadinsko bilje, zac¢ini i voée)

Ako su u procjeni (vidjeti odjeljak 4.10.1.) utvrdene vrste plijesni za koje je vjerojatno da ¢e proizvoditi
mikotoksine na siru, predmetni aromatizirani sir ne bi se trebao upotrebljavati, ve¢ bi ga trebalo zbrinuti i
upotrebljavati u skladu s Uredbom 1069/2009 (nusproizvodi zZivotinjskog podrijetla).

Uklanjanje moze obavljati drugi subjekt u poslovanju s hranom kao medukorak.

Ucinkovitost koraka uklanjanja (vidjeti odjeljak 5.4.8.) povecava se s veli¢inom komada sira i ovisi o tome
nalazi li se plijesan na mjestu koje omogucuje ucinkovito uklanjanje. Materijal s velikim omjerom
.kontaminirane povrsine i tijesta sira” mora se procijeniti u pogledu izvedivosti uklanjanja plijesni. Sir koji je
premalen za potrebno uklanjanje plijesni i/ili kod kojeg filamenti plijesni prodiru duboko kroz rupe nece se
razmatrati za uklanjanje plijesni.

Mjere za zastitu sira od daljnje kontaminacije i rasta plijesni moraju se uspostaviti prije pustanja, osobito ako
povrSinu ne prekriva suha kora. Ako je plijesan uklonjena, zasStita se mora osigurati Sto brze i bez
nepotrebne odgode, a zastita podrazumijeva vakuumsko pakiranje i pakiranje u kontroliranoj atmosferi.
Umijesto toga, materijal se moze drzati zamrznutim.

Rast se mora kontrolirati tijekom kasnijeg prijevoza i skladiStenja (vidjeti odjeljke 5.2.15.3.2.).
Sir koji nije u skladu s prethodno navedenim zahtjevima mora se zbrinuti i upotrebljavati u skladu sa
zakonodavstvom o nusproizvodima Zivotinjskog podrijetla.

4.11. Sir za ponovnu upotrebu s proizvodnih linija

4.11.1. Procjena

Rubovi i odresci sira

Odresci nepotrebnog sira koji nastaju tijekom pakiranja, sjeenja i rezanja te sir koji se prilijepi za uredaje za
rezanje, transportne trake itd. prikladni su za daljnju preradu hrane.

Treba napomenuti da sir koji je prilijepljen za uredaje za rezanje i transportne trake moze biti kontaminiran
stranim tijelima (troSenje trake, materijal s premaza). U tom se slu€aju materijal mora procijeniti kako je
opisano u odjeljku 4.5.

U slugaju vec¢ih komada (> 1 kg) €vrstih, tvrdih i ekstra tvrdih sireva manje mrlje od plijesni Cesto se rezu ili
struzu kako bi se popravio vizualni izgled sira. Taj obnovljeni sir prikladan je za daljnju preradu hrane.

Vidjeti prethodni odjeljak 4.10. u pogledu pljesnivih odrezaka.
Skuta

Skuta se moze dobiti iz sirarskih kotlova, cijevi i sirutke (npr. separatori) i prikladna je za daljnju preradu
hrane.

Otpaci s poda

Sir koji se prikupi s podova nije prikladan za daljnju preradu hrane i mora se zbrinuti i upotrebljavati u skladu
s Uredbom 1069/2009 (nusproizvodi Zivotinjskog podrijetla).

Napomena: sir s podloZaka za prikupljanje koji se stavljaju na pod ne smatra se otpatkom s poda.

4.11.2. Smjernice

Smijernice o postupanju prije pustanja u promet te tijekom prijevoza i skladiStenja potraziti u odjeljcima 5.1. —
5.3. Ako se skuta ne upotrijebi u kratkom razdoblju (Eetiri dana u uvjetima hladenja), trebala bi se termicki
obraditi prije upotrebe.
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4.12. Prekorac€enje specifikacija za starost

4.12.1. Procjena

Trajnost se mora utvrditi na unaprijed pakiranim proizvodima i moraju se uzeti u obzir predvidena upotreba
te razumno predvidljivi uvjeti skladidtenja i prijevoza u daljnjim koracima prehrambenog lanca, uklju€ujudi
mogucu daljnju preradu, te sve preporuke za skladiStenje navedene na etiketi.

Informacije o trajnosti hrane mogu se navesti u sljede¢im dvama oblicima:

o kao datum najkraceg roka trajanja (,,najbolje upotrijebiti do”), kojim se naznacuje kada hrana, ako je
pravilno skladistena, pocinje gubiti svoje posebne osobine (kvalitete). Hrana moze biti potpuno sigurna i
zadovoljavajuce kvalitete i nakon tog datuma.

Trajnost mnogih zrelih sireva, osobito cijelih ¢vrstih, tvrdih i ekstra tvrdih zrelih sireva moZze biti i do nekoliko
godina jer sir moze nastaviti sazrijevati dok ne nastupi potpuna razgradnja bjelanéevina (i masnoce) te i dalje
biti prikladan za hranu.

U mnogim takvim sluc¢ajevima rokovi trajnosti navedeni za sir preporuceni su rokovi trajanja (,najbolje
upotrijebiti do”) i prvenstveno su utvrdeni kako bi odgovarali osobinama okusa posebne vrste (karakteristike
varijante, informacije za potroSace kao $to je ,,blagi”)lg.

e kao datum za upotrebu (,upotrijebiti do”, ,istek roka trajanja”) koji se primjenjuje samo za brzo
kvarljivu hranu i kako bi se naznacilo kada ¢e hrana vjerojatno predstavljati neposrednu mikrobioloSku
opasnost za zdravlje ljudi. Ta brzo kvarljiva hrana ne smije se prodavati nakon tog datuma jer moze
predstavljati neposrednu opasnost za zdravlje ljudi.

4.12.2. Smjernice

Sir koji je stariji od unaprijed utvrdenih rokova trajnosti (,najbolje upotrijebiti do”) moze se pustiti na daljnju
preradu hrane ako se procjenom19 bilo kakvog drugog odstupanja pokaze da je materijal prikladan za daljnju
preradu.

Sir koji je stariji od unaprijed utvrdenih datuma za upotrebu ne moze se pustiti za daljnju preradu hrane i
materijal se mora zbrinuti i upotrebljavati u skladu s Uredbom 1069/2009 (nusproizvodi Zzivotinjskog
podrijetla). Smjernice o postupanju prije pustanja u promet te tijekom prijevoza i skladiStenja potraziti u
odjeljcima 5.1. — 5.3.

4.13. Grinje sira

4.13.1. Procjena

Grinja sira (Acarus siro linnaeus) relativno je velika providna sedefasto bijela grinja (od 0,30 do 0,66 mm) s
krupnim, vrlo tamnim i lagano naboranim nogama te tamnim dijelovima usta. MuZjaci i Zenke sli¢ni su, ali
Zenke su vece. Razdoblje potrebno da iz jajaSca nastane odrasla jedinka mozZe trajati nekoliko mjeseci na
temperaturama hladenja, od €etiri do pet tjedana na 15 °C, ali na 24 °C potrebna su pribliZno samo dva
tiedna.

Za nekoliko vrsta sireva grinje sira tehnoloSka su sredstva za sazrijevanje. Kod drugih vrsta sireva grinje se
smatraju zarazom. Tijekom skladistenja drugih vrsta sireva grinje sira kontroliraju se programima za kontrolu
Stetnika koji ukljuCuju €iSéenje, vakuumiranje, struganje povrSine, spreavanje zaraze i premazivanje sireva
voskom.

4.13.2. Smjernice

Sir zarazen grinjama trebalo bi odrezati i trebalo bi ga zbrinuti i upotrebljavati kao materijal kategorije 3. u
skladu s Uredbom 1069/2009 (nusproizvodi Zivotinjskog podrijetla).

Dijelovi sira koji nisu zaraZeni prikladni su za daljnju preradu. Smjernice o postupanju prije pustanja u promet
te tijekom prijevoza i skladiStenja potraziti u odjeljcima 5.1. — 5.3.

18 S obzirom na to da veéina vrsta sira nema tehnigku trajnost, pravilima za oznadivanje iz standarda Codex dopusta se zamjena roka
trajnosti datumom proizvodnje u slu€aju zrelih Evrstih, tvrdih i ekstra tvrdih sireva koji ne sazrijevaju s plijesni i koji nisu namijenjeni za
prodaju krajnjem potroSacu kao cijeli sirevi.

19 Senzorsko/organolepti€ko ispitivanje, nakon ¢ega prema potrebi slijedi dodatno istrazivanje/ispitivanje u skladu s ovim Smjernicama.
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4.14. Kvarenje

4.14.1. Procjena
Stetnici

Stetnici kao $to su crvi &ine sir neprikladnim za daljnju upotrebu u prehrambenom lancu i taj se sir mora
zbrinuti i upotrebljavati u skladu s Uredbom 1069/2009 (nusproizvodi Zivotinjskog podrijetla).

Kompozicijsko kvarenje

Starenjem se komponente sira (bjelanCevine, masti itd.) mogu razgraditi gotovo do kraja, $to dovodi do
ekstrakcije tekucine i karakteristi€nog mirisa starog sira (amonijak itd.). To kvarenje nije opasno (ponekad je
Cak i pozeljno) i ne utjeCe na upotrebu u daljnjoj preradi hrane. Medutim, nije pozZeljno ekstremno kvarenje,
Cak i ako nije opasno.

4.14.2. Smjernice

Stetnici

Zbrinjavanje i upotreba u skladu s Uredbom 1069/2009 (nusproizvodi zivotinjskog podrijetla). Vidljivi tragovi
(izmet, tragovi glodanja itd.) miSeva i Stakora moraju dovesti do zbrinjavanja zahvac¢enog sira.

Kompozicijsko kvarenje

Sir kod kojeg je doSlo do ekstremnog kvarenja trebalo bi zbrinuti i upotrebljavati u skladu s
Uredbom 1069/2009 (nusproizvodi zZivotinjskog podrijetla).

Na primjer, ako se kod sira jave okus i miris koji uzrokuju mucninu ili ako se on &ini neuobiajenim na neki
drugi nacin koji se ne moze objasniti, mozda je doSlo do neispravnog kvarenja te sir treba zbrinuti i
upotrebljavati u skladu s Uredbom 1069/2009 (nusproizvodi zivotinjskog podrijetla). Za dono$enje toc¢ne
odluke po tom pitanju na temelju mirisa i okusa mogu biti potrebne istan€ane vjestine.

Osoblije odgovorno za razvrstavanje sira trebalo bi imati potrebne kompetencije, $to ukljuuje
osposobljavanje u pogledu senzorskog ispitivanja i ocjenjivanja sira te bi osoblje trebalo proci
osposobljavanje na radnom mjestu.
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POGLAVLJES5. PRIPREMA SIRA ZA PONOVNU UPOTREBU,
POSTUPANJE S NJIME, NJEGOV TRETMAN | UPOTREBA U DALJNJOJ
PRERADI HRANE

U ovom se poglavlju u obzir uzimaju samo sirovine koje su procijenjene kao prikladne u skladu s
poglavljem 4.

Smijernice u kojima se rjeSava pitanje pripreme za pustanje u promet usmjereno je na subjekte u poslovanju
s hranom koji prikupljaju sir s proizvodnih/distribucijskih linija za industrijsku upotrebu. Odredeni koraci za
pripremu mogu se izdvojiti drugim subjektima u poslovanju s hranom i/ili ih mogu provoditi drugi subjekti u
poslovanju s hranom u prehrambenom lancu. Povezane mjere koje se preporu€uju u ovim Smjernicama
namijenjene su za primjenu u pocetnim fazama prehrambenog lanca ,od sira kao sirovine do dodatno
preradene hrane”.

Smijernice o postupanju i skladiStenju usmjerene su na sve ukljuéene subjekte u poslovanju s hranom. Sa
sirom za ponovnu upotrebu opcenito se mora postupati tako da se odrzava ili kontrolira prikladnost
materijala u skladu s njegovom predvidenom upotrebom. U slu€aju neuspjeha sir se mora ponovno
procijeniti u skladu s poglavljem 4.

Smijernice o tretmanu usmjerene su ha subjekte u poslovanju s hranom koji primaju sir za ponovnu upotrebu
i upotrebljavaju ga kao sirovinu za daljnju preradu i/ili ga preraduju kao meduproizvode prije upotrebe kao
sirovine. Medutim, odredeni koraci tretmana mogu se izdvoijiti drugim subjektima u poslovanju s hranom fi/ili
ih mogu provoditi drugi subjekti u poslovanju s hranom u prehrambenom lancu. Povezane mjere koje se
preporu€uju u ovim Smjernicama namijenjene su za primjenu u prehrambenom lancu ,od sira kao sirovine
do dodatno preradene hrane”.

O vrstama odstupanja raspravlja se na pojedinanoj osnovi. U praksi moze do¢i do viSe vrsta odstupanja
(npr. vidljiva plijesan na skuti sira za ponovnu upotrebu s proizvodnih linija). U svakom slu¢aju, u procjeni
prikladnosti sira za ponovnu upotrebu moraju se uzeti u obzir sve vrste odstupanja do kojih dolazi.

Informacije iz ovog poglavlja koje se odnose na smjernice navedene u poglavlju 4. saZete su u Prilogu.

S obzirom na to da je rast mikroba u odredenim vrstama sira za ponovnu upotrebu gotovo nemoguée u
potpunosti izbjeci tijekom skladiStenja i prijevoza, mikrobioloSki kriteriji za procjenu prikladnosti materijala na
izvoru (poglavlje 4.) obi€no bi bili stroZi od odgovaraju¢ih mikrobioloSkih kriterija koji se upotrebljavaju za
procjenu materijala u trenutku upotrebe kao sirovine u dodatno preradenoj hrani. Kod polutvrdih i tvrdih
sireva ne dolazi do rasta patogenih bakterija.

5.1. Opée mjere primjenjive prije pustanja u promet kao sirovine za daljnju
preradu

5.1.1. Zastita otvorenih povrsina prije slanja posiljke

Kako bi se smanijila (daljnja) kontaminacija i razvoj vidljive plijesni tijekom skladiStenja i prijevoza, moraju se
zastiti otvorene povrsine sira za ponovnu upotrebu.

Za sir za ponovnu upotrebu s neosteéenom ambalaZzom (npr. sir koji su vratila veleprodajna poduzeca),
neoste¢enom suhom korom (npr. ementaler, tvrdi sirevi) ili neoSte¢éenim premazom nije potrebno daljnje
pakiranje tijekom postupanja, prijevoza i skladistenja.

Sir s oSte¢enom ambalazom, korom ili premazom mora se ponovno zapakirati, omotati ili na neki drugi nacin
zastititi od kontaminacije tijekom prijevoza i skladiStenja. Zamrzavanjem se osigurava dovoljna zastita od
rasta mikroba na siru i u njemu.

Posebne mjere za sir kontaminiran plijesni navedene su u odjeljku 5.4.8. u nastavku.

5.1.2 Fizi¢ko postupanje

Sa sirom za ponovnu upotrebu mora se postupati tako da ne dode do fizickog oStecenja zastitne povrsine
sira (ambalaza, premaz ili suha kora).

Suha kora sira, ambalaza i premaz ne smiju se ostetiti.

PovrSinu sira koja je bila u dodiru s podom uvijek bi trebalo zbrinuti i upotrebljavati u skladu s
Uredbom 1069/2009 (nusproizvodi zivotinjskog podrijetla).
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Osobito pazljivo mora se postupati s vakuumskim pakiranjima i omotima za sazrijevanje kako bi se izbjeglo
pucanje vrecica (zbog kojeg bi plijesan imala pristup kisiku). OSte¢ena pakiranja moraju se odbaciti osim ako
se upotrijebe za daljnju preradu $to prije i bez nepotrebne odgode ili se zamrznu prije daljnjeg skladiStenja.
5.1.3. Posebne informacije kojima moraju biti popraceni odredeni proizvodi

a. Sir koji je prikladan samo za daljnju preradu

Kada sir nije prikladan za neposrednu konzumaciju, nego je prikladan samo kao sirovina za daljnju preradu,
mora se oznaciti kao ,Hrana samo za daljnju preradu (hrane)” na odgovarajuéem jeziku na spremniku
(npr. palete, okviri itd.) i/ili u popratnim dokumentima, kako je potrebno da bi se osigurala sljedivost do
izvornog proizvodaca. To oznacivanje vazno je i ako je sir stariji od unaprijed utvrdenih rokova trajnosti,
osohito ako se rok trajnosti i dalje nalazi na naljepnici na pakiranju, kako bi se izbjegao bilo kakav
nesporazum u pogledu statusa i predvidene upotrebe materijala.

Ako se taj sir za ponovnu upotrebu skladisti u postrojenjima zajedno s drugom hranom, mora se drzati
odvojeno od drugih sirovina i mora se navesti jasna oznaka podru¢ja na kojem se nalazi sir za ponovnu
upotrebu kako bi se izbjegle bilo kakve pogreske u pogledu njegove prirode i odredista.

b. Dodatne informacije

U nekim slu¢ajevima u popratnim dokumentima moraju se navesti dodatne informacije jer one mogu biti
potrebne prehrambenim objektima koji primaju materijal kako bi omogucili odgovaraju¢e postupanije,
pripremu i tretman koji su primjereni prirodi sirovine.

Te su informacije osobito vazne u sljede¢im slu¢ajevima:

e ako je do deklasifikacije doSlo zbog kontaminacije metalima (vidjeti odjeljak 4.5.). Te su informacije
potrebne kako bi se objektu za daljnju preradu pomoglo osigurati da bude opremljen opremom s pomocu
koje se moze ucinkovito ukloniti opasnost,

e ako je potrebno prenoSenja znanja o mogu¢em sadrzaju mineralnih ulja i natamicina upotrijebljenih u
materijalima za premaz i/ili u voskovima kako bi se osiguralo pravilno postupanje sa sirom za ponovnu
upotrebu, njegov tretman i upotreba u kasnijim koracima prehrambenog lanca (vidjeti odjeljak 4.6.),

e ako je do deklasifikacije doSlo zbog bakterijske kontaminacije (vidjeti odjelike 4.8. i 4.9.). Moraju se
dostaviti informacije kako bi se omogucila provedba postupaka ispravnog postupanja kojima se
kontrolira daljnje Sirenje i rast te primjena pravilne termi¢ke obrade kako je navedeno u nastavku:

e ako je koli¢ina koagulaza-pozitivnih stafilokoka u siru veéa od 10° cfu/g, ako ée vjerojatno biti veéa od te
vrijednosti ili ako je u proslosti bila veéa od nje,

e ako je sir kontaminiran patogenim bakterijama, te su informacije potrebne za provedbu postupaka za
kontrolu rasta i pravilnu termi¢ku obradu te za lakSe spre€avanje unakrsne kontaminacije u svakom
sljedec¢em koraku procesa, kako je primjereno,

e ako sir sadrzava iznimno velike koli¢ine pokazatelja higijene kao Sto su E. coli ili koliformne bakterije,

e u skladu s odjelikom 4.10.4., informacije o tome da je vidljiva plijesan koja je prisutna najvjerojatnije [...
(navesti vrstu plijesni)....... ] koja se upotrebljava u proizvodniji [...(navesti naziv vrste sira)....],

o informacije o tome da ¢e se materijal podvrgnuti termickoj obradi kako bi ponovno postao siguran moraju
se navesti ako je sir mikrobioloki kontaminiran organizmima Cija se koli€¢ina mora znatno smanijiti. Te se
informacije moraju ukljuciti u izjavu o predvidenoj upotrebi kako slijedi: ,Prehrambeni materijal samo za
daljnju termi¢ku obradu”.

Proizvoda¢ subjektima iz slijede¢ih koraka u prehrambenom lancu uvijek mora priopciti (u popratnim
dokumentima i/ili oznacivanjem, kako je primjereno) temperaturne uvjete, utvrdene analizom opasnosti, u
kojima se materijal mora skladistiti i prevoziti te, ako je to potrebno za odrzavanje ili kontrolu mikrobioloSke
prikladnosti materijala, najdulje trajanje prijevoza/skladistenja prije daljnje prerade. Priopéenje bi se trebalo
temeljiti na smjernicama navedenima u odjeljcima 5.3.2. i 5.4.5. o nadinu odrzavanja prikladnosti za daljnju
preradu tijekom prijevoza i skladidtenja.

Sir koji se ne prihvati u prehrambeni lanac te koji se zbrinjava i upotrebljava na druge nac¢ine mora se
oznaciti u skladu sa zahtjevima Uredbe 1069/2009 (nusproizvodi Zivotinjskog podrijetla).
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5.2. Opcée mjere primjenjive tijekom skladiStenja i prijevoza

Sir za ponovnu upotrebu mora se skladistiti i prevoziti na temperaturama koje utvrdi prehrambeni objekt
odgovoran za proizvodnju.

Ambalaza i meka plastika kao §to je omot za sazrijevanje ne smiju se ostetiti tijekom skladistenja i prijevoza
te se smiju ukloniti tek neposredno prije stvarne upotrebe, osobito ako materijal sluzi za zastitu povrsine od
kontaminacije i/ili daljnjeg kvarenja (iznimku ¢ine slu¢ajevi u kojima je materijal zamrznut).

Sva ambalaza i meka plastika kao $to je omot za sazrijevanje moraju se ukloniti prije upotrebe.

Ako je subjekt u poslovanju s hranom iz prethodnog koraka u prehrambenom lancu utvrdio vremensko
ograniCenje unutar kojeg se sir za ponovnu upotrebu mora podvrgnuti daljnjem tretmanu, to se mora
postovati u sliede¢em koraku. Ako to ograni¢enje nije utvrdeno, trebalo bi procijeniti trajnost materijala. Ako
dode do problema s provedbom, moZe se uvesti zamrzavanje kako bi se sprije€ilo daljnje pogorsanje
kvalitete.

Proizvoda€ moze odrediti da se mikrobioloSki stabilni sir moze prevoziti na temperaturama do 15 °C.

MikrobioloSka stabilnost smanjena je kod vecine nedozrelih sireva®, skute, rubova i odrezaka sira te se oni
moraju skladistiti u hladnim prostorima u kojima temperature ne prelaze temperaturu koju je odredio
proizvodag. Kratko vremensko odstupanje od tih zahtjeva u pogledu temperature ne &ini mikrobioloski
problem i viSe temperature mogu biti prihvatljive; primjeri ukljuuju kratkotrajni prijevoz, utovar/istovar i
prijevoz unutar prehrambenog objekta.

Informacije (odjeljak 5.1.3.) moraju biti prilozene siru za ponovnu upotrebu tijekom skladiStenja i prijevoza.

Vazno je da se sir za ponovnu upotrebu moze ucinkovito slijediti unatrag i unaprijed od izvornog proizvodaca
do krajnjeg korisnika. Kako bi se pomoglo u u€inkovitom praéenju, sve registracije21 u prehrambenom lancu
,0d sira kao sirovine do dodatno preradene hrane” moraju se povezati s identifikacijom serije koju je dostavio
dobavljac.

Pri postupanju s kontaminiranim materijalom i upravljanju (uklju€ujuci ¢iS¢enje) postrojenjima za skladistenje
i preradu te tijekom prijevoza trebalo bi uzeti u obzir mogucu unakrsnu kontaminaciju materijala koji
podrZava rast patogena.

Posebne mjere za mikrobioloSki kontaminiran sir navedene su u odjeljku 5.4. u nastavku.
5.3. Opcée mjere primjenjive u objektu za daljnju preradu

5.3.1. Prijem

Nakon prijema i prije bilo kakve upotrebe ili skladiStenja sav primljeni materijal mora se vizualno pregledati i
mora se odlugiti o njegovu prihvac¢anju te bilo kakvim ograni¢enjima u pogledu njegove upotrebe.

Pri prijemu moraju se registrirati sljedeée informacije:

e vrsta sirovine,

e vizualno stanje sira za ponovnu upotrebu (npr. vidljiva plijesan, grinje sira, prljavstina itd.),
e stanje ambalaZe i omota za sazrijevanje,

e informacije o upotrebi, prirodi svih kontaminacija i tretmanu,

¢ informacije o sljedivosti.

Sir namijenjen za daljnju preradu trebao bi se moci slijediti natrag do izvornog proizvodaca. Ako to nije
moguée, ne smije se preradivati te se mora zbrinuti i upotrebljavati u skladu s Uredbom 1069/2009
(nusproizvodi Zivotinjskog podrijetla).

Ako postoje sumnje u pogledu toga je li sir prikupljen, je li se s njim postupalo te je li ga se prevozilo ifili
skladistilo u skladu s ovim Smjernicama, sir se mora odbiti i vratiti ili se mora zbrinuti i upotrebljavati u skladu
s Uredbom 1069/2009 (nusproizvodi Zivotinjskog podrijetla). Na primjer, materijal se mora odbiti ako postoje

% Osim sira koji je podvrgnut pakiranju termicko-hermetickim zatvaranjem ili sliénim metodama koje &ine mikrobiocidni tretman nakon
fermentacije.

A Vidjeti Provedbenu uredbu Komisije (EU) br. 931/2011
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sumnje u pogledu toga premasuje li razina koagulaza-pozitivnih stafilokoka 10° cfu/g ili je vjerojatno
premasivala tu vrijednost.

Sve odbijene serije i razlog odbijanja moraju se evidentirati.

Ako se sa sirom za ponovnu upotrebu ne postupa na nacin kojim se odrzava ili kontrolira prikladnost
materijala u skladu s predvidenom upotrebom, materijal se mora ponovno procijeniti u skladu s poglavljem 4.

Sve registracije u prehrambenom lancu ,od sira kao sirovine do dodatno preradene hrane” moraju se
povezati s identifikacijom serije koju je dostavio dobavljac.

Posebne mjere za mikrobioloski kontaminiran sir navedene su u odjeljku 5.4. u nastavku.

5.3.2. Skladistenje

Za skladiStenje se uzeti u obzir smije samo materijal koji moze ostati prikladan za daljnju preradu hrane
(vidjeti poglavlje 4. Smijernica).

Ostali materijal koji je proSao provjeru pri prilemu ne smije se skladistiti i mora se upotrijebiti $to prije i bez
nepotrebne odgode.

Ambalaza i omot za sazrijevanje ne smiju se ostetiti tijekom skladiStenja i smiju se ukloniti tek neposredno
prije stvarne upotrebe.

Informacije (odjeljak 5.1.3.) moraju biti prilozene siru za ponovnu upotrebu tijekom skladistenja.

Sa sirom namijenjenim za skladiStenje mora se postupati tako da ne dode do fizickog oStecenja zastitne
povrSine sira (ambalaza, premaz ili suha kora). Suha kora sira, ambalaza i premaz ne smiju se ostetiti.
Osobito pazljivo mora se postupati s vakuumskim pakiranjima i omotima za sazrijevanje kako bi se izbjeglo
pucanje vrecica jer bilo kakvo curenje dovodi do pristupa plijesni kisiku. Oste¢ena pakiranja moraju se
obnoviti ili ponovno zapakirati osim ako se upotrijebe za daljnju preradu $to prije i bez nepotrebne odgode.

Pri planiranju i odrzavanju (ukljucujuéi ¢iS¢enje) postrojenja za skladiStenje trebalo bi uzeti u obzir mogucu
unakrsnu kontaminaciju.

Kad je rije€ o temperaturi skladistenja, upucuje se na odjeljak 5.2.

Ako trajnost sira za ponovnu upotrebu utje€e na sigurnost i prikladnost hrane, primjenjuje se primjerena
izmjena zaliha svake vrste sira, na primjer metodom ,prvi unutra, prvi van”, biranjem iz najstarijeg dijela ili
drugim primjerenim pristupima. Osoblje treba obugiti da prvo Salju najstarije zalihe. Kako bi se izmjena zaliha
pravilno provodila, upotrebljava se oznaclivanje serija.

Produljeno skladiStenje sira za ponovnu upotrebu (npr. u svrhu senzorskog ispitivanja) mora se temeljiti na
provijeri povijesnih podataka i prakti€nom iskustvu.

5.3.3. Upotreba

Sva ambalaza i meka plastika, ukljuujuci i omot za sazrijevanje, moraju se ukloniti prije upotrebe.
5.4. Posebne mjere prema vrsti sira

5.4.1. Sir s premazom, voskom ili pakirani sir

Skladistenje i prijevoz

Premazi, voskovi i ambalaza ne smiju se ostetiti tijekom skladiStenja i prijevoza.

Postupanje na odredistu i tretman prije upotrebe

Premazi, voskovi i ambalaza ne smiju se oStetiti tijekom skladistenja i smiju se ukloniti tek neposredno prije
stvarne upotrebe.

Premazi, voskovi i ambalaZa moraju se ukloniti prije upotrebe, npr. tako da se ogule, o€etkaju ili sastruzu. Na
sigurnost sira za prehranu ne smiju utjecati neprihvatljive razine ostataka kemijskih opasnosti za sigurnost
hrane kao $to su natamicin i mineralna ulja22 u premazima, voskovima i ambalazi. Ako premazi i voskovi

2 Dvije su glavne skupine mineralnih ulja. To su zasi¢eni ugljikovodici iz mineralnih ulja (MOSH) koji se sastoje od alkana i cikli¢nih
alkana (zasi¢eni ugljikovodici iz mineralnih ulja) te aromatski ugljikovodici iz mineralnih ulja (MOAH) koji se sastoje od
aromatskih ugljikovodika. MOAH moZe biti kancerogen i genotoksic¢an te bi se njegov udio u hrani trebao svesti na najmanju

22



Smjernice EDA-e/EUCOLAIT-a za sir kao sirovinu, kako su donesene 1. veljate 2018.

sadrzavaju natamicin, trebalo bi ukloniti najmanje 5 mm. Ako se uklanjanje obavlja primjenom posebnog
procesa uklanjanja koji se temelji na toplini, trebalo bi osigurati da se natamicin i mineralna ulja koji su
prisutni u premazima, voskovima i ambalazi ne prenesu u sir.

Premaz koji se ukloni mora se zbrinuti i upotrebljavati u skladu s Uredbom 1069/2009 (nusproizvodi
Zivotinjskog podrijetia).

Vidjeti odjeljak 4.6. za dodatne informacije.
5.4.2. Sir koji nije cCist

Tretman prije upotrebe

Mrlje necistoCe koje se mogu nalaziti na povrSini ili kori sira moraju se ukloniti rezanjem, pranjem, ¢etkanjem
ili struganjem, u skladu s dobrom higijenskom praksom.

Pri planiranju i provedbi postupaka uklanjanja trebalo bi uzeti u obzir mogucu unakrsnu kontaminaciju.

5.4.3. Sir kontaminiran fizickim opasnostima

Prijem i tretman prije upotrebe

Sir kontaminiran opasnim fragmentima mora se prihvatiti samo ako je postavljena oprema s pomocu koje se
ti fragmenti mogu ucinkovito ukloniti (npr. upotreba magnetskih polja, sita ili filara) i ako ju je prihvatilo
nadlezno tijelo i/ili ako je postavljena primjerena oprema s pomocu koje se ti fragmenti mogu ucinkovito
otkriti i ako se ona upotrebljava zajedno s utvrdenim postupkom sortiranja kojim se uklanja kontaminirani
materijal.

Ucinkovito uklanjanje metala utvrduje se u€inkovito$¢u kontrolnih mjera za uklanjanje metalnih objekata, na
primjer:

o velic¢ine filtra/sita,
e osjetljivost magnetskih separatora ili magnetskih filtara.

Provjera procesa uklanjanja mozZe se obavljati na primjer detektorima metala ili uredajima za rendgenski
pregled.

Provjera je osobito potrebna kada se sumnja da sir koji se upotrebljava sadrzava metalne objekte.

5.4.4. Sir kontaminiran kvascem

Nisu potrebna posebna ograni¢enja zbog kontaminacije kvascem osim onoga $to je potrebno za kontrolu
neobi¢nog okusa (to nije u podrucju primjene ovih Smjernica).

Iz perspektive sigurnosti hrane mogu se upotrebljavati kriteriji u pogledu vremena i temperature koji se
obi¢no upotrebljavaju za odgovarajucéi sir koji je u skladu sa specifikacijom.
5.4.5. Sir kontaminiran bakterijama — opée mjere

Skladistenje i prijevoz

Rast bakterija obi€no se moZe smanijiti kontrolom vremena i temperature®®, a to je osobito vazno ako postoji
razumna vjerojatnost da bakterije mogu proizvesti toksine (npr. S. aureus) dok su prisutne u siru. Ako postoji
taj problem, mjere uklju€uju brzu preradu ili skladistenje u uvjetima koji onemogucuju rast.

5.4.6. Sir u kojem su premaseni mikrobioloski kriteriji za pokazatelje higijene (uklju¢ujuci
kriterije higijene procesa)

Koagulaza-pozitivni stafilokoki

Sir koji je odabran za upotrebu kao sirovina za daljnju preradu jer je u njemu premaSen mikrobiolo$ki kriterij
za koagulaza-pozitivne stafilokoke mora se ispitati kako bi se potvrdilo da razine ne premasSuju 10° cfu/g.
Ako ih premasuju, materijal se mora ispitati kako bi se dokazalo da nisu prisutni stafilokokni enterotoksini
(izostanak u 25 g, n =5, ¢ =0, u skladu s Uredbom 2073/2005).

razinu. Daljnje pojedinosti potraziti u Znanstvenom misljenju EFSA-e o ugljikovodicima iz mineralnih ulja u hrani, EFSA Journal,
2012., 10(6):2704.
% Temperatura se nikada ne moze razmatrati izolirano. U kontroli mikroba jednako je vazno i vrijeme.
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Ako se otkriju stafilokokni enterotoksini, predmetni sir mora se zbrinuti i upotrebljavati u skladu sa
zakonodavstvom o nusproizvodima Zivotinjskog podrijetla.

Za materijal u kojem je premasen kriterij za koagulaza-pozitivhe stafilokoke potrebna je kontrola vremena i
temperature kako bi se izbjegao daljnji rast, ¢ime se smanjuje vjerojatnost nastanka stafilokoknih
enterotoksina. Najmanja temperatura za rast bakterije S. aureus iznosi 5,7 °C. Ako se drzi na temperaturi
koja je manja od toga, vrijeme tijekom kojeg se materijal drzi u skladistu viSe nije klju¢no pitanje.

Integrirani tretman za osiguravanije prikladnosti

Sir u kojem je premasen mikrobioloski kriterij za koagulaza-pozitivne stafilokoke:

e Sir za ponovnu upotrebu mora se podvrgnuti termi¢koj obradi kojom se ostvaruje smanjenje od najmanje
810910 %EU/g’ Sto odgovara drzanju materijala na temperaturi od najmanje 76 °C 15 sekundi ili 80 °C 6
sekundi””.

o TermiCka obrada mora se pratiti i provjeravati kako je primjereno za opremu.

e Ta termicka obrada moze se provesti prije daljnje prerade ili kao korak integrirane prerade u proizvodniji
dodatno preradenih proizvoda.

e Moze se primijeniti zamjenska tehnologija (npr. visoki tlak) s istim ucinkom (smanjenja bakterije S.
aureus od najmanje 8 log,q cfu/g).

e U svrhu provjere, konacni proizvodi pripremljeni od sira za ponovnu upotrebu te vrste moraju se redovito
ispitivati za stafilokokne enterotoksine.

Sir u kojem su premaseni drugi pokazatelji higijene

Obic¢no nisu potrebna posebna ogranic¢enja osim onoga $to je potrebno za kontrolu neobi¢nog okusa (to nije
u podrugju primjene ovih Smjernica). Iz perspektive sigurnosti hrane mogu se upotrebljavati kriteriji u
pogledu vremena i temperature koji se obi¢no upotrebljavaju za odgovarajuéi sir koji je u skladu sa
specifikacijom. Medutim, sir u kojem su otkrivene vrlo velike razine pokazatelja higijene ne bi se trebao
upotrebljavati osim ako se provede procjena mogucéeg udjela patogenih mikroorganizama.

lako to nije zakonski propisano, preporuCuje se termicka obrada sira za ponovnu upotrebu u kojem su
premaseni mikrobioloski kriteriji za pokazatelje higijene procesa. E. coli relativno je osjetljiva na toplinu pa ¢e
biti dovoljna termi¢ka obrada sli€na onoj koja se preporuCuje za koagulaza-pozitivne stafilokoke ili L.
monocytogenes.

5.4.7. Sir u kojem su premaseni mikrobioloski kriteriji za patogene (ukljucujuéi kriterije
higijene procesa)

Kontrola vremena i temperature potrebna je za kontrolu daljnjeg rasta, a time i za osiguravanje da se
termi¢kom obradom koja se primjenjuje tijekom daljnje prerade stvarno mogu prakticki ukloniti patogeni.
Vrijeme je problem u kontroli bakterije L. monocytogenes u materijalu u kojem je moguc¢ rast bakterija iz roda
Listeria u hladnjaku. Stoga se sir koji je kontaminiran tim patogenom mora otpremiti na odrediste Sto prije i
bez nepotrebne odgode. To nije potrebno kod materijala u kojem nije mogu¢ rast.

Isti se pristup primjenjuje i na druge patogene.

Medutim, s obzirom na to da najmanja temperatura za rast bakterija iz roda Salmonella iznosi 5,7 °C, vrileme
tijekom kojeg se materijal drzi u skladiStu prestaje biti klju€no pitanje za sav sir kontaminiran salmonelom ako
se on ucinkovito drzi na temperaturi manjoj od 6 °C.

Trebalo bi razmotriti moguéu unakrsnu kontaminaciju materijala koji podrzava rast patogena. To bi trebalo
uzeti u obzir pri postupanju s kontaminiranim materijalom i upravljanju (uklju€ujuci €iScenje) postrojenjima za
skladiStenje i preradu.

Integrirani tretman za osiguravanije prikladnosti

e Sir za ponovnu upotrebu mora se podvrgnuti termi¢koj obradi kojom se ostvaruje smanjenje od najmanje
8 logyg cfu/g.

% Na temelju D-vrijednosti za S. aureus u mlijeku (Firstenberg-Eden i dr.: Death and Injury of Staphylococcus aureus during thermal
treatment of milk, Canadian Journal of Microbiology 23 (1977.), 1034.-1037.) uz dodatna +3 °C kako bi se nadoknadili ve¢i udjeli
masti, suhe tvari i soli (kako je preporucila Uprava za hranu i lijekove SAD-a).
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o Zal. m%gocytogenes to odgovara drzanju sira na temperaturi od najmanje 75 °C 15 sekundi ili 80 °C 3
sekunde®”.

e Za bakterije iz roda Salmonella to ¢e se ostvariti s velikim uspjehom termi¢kom obradom koja odgovara
pasterizaciji.

e Za sir koji je preusmjeren za daljnju preradu jer su prema$eni kriteriji za druge patogene trebalo bi
zabiljeziti kombinacije vremena i temperature za specificne patogene, a koje dovode do smanjenja od
8 log,o cfulg.

Ta termiCka obrada moze se provesti prije daljnje prerade ili kao korak integrirane prerade u proizvodniji
dodatno preradenih proizvoda.

Moze se primijeniti zamjenska tehnologija (npr. visoki tlak) s istim ucinkom (smanjenja od najmanje
8 logo cfu/g).

Termicka obrada mora se pratiti i provjeravati kako je primjereno za opremu.

5.4.8. Sir kontaminiran plijesni
Preventivne mjere prije pustanja u promet

a) Uklanjanje vidljivih kolonija plijesni

Moraju se uspostaviti primjerene mjere kako bi se sprijecilo Sirenje plijesni. Sirevi koji su premaleni za
potrebno uklanjanje plijesni ili kod kojih filamenti plijesni prodiru duboko kroz rupe ne smiju se razmatrati za
uklanjanje plijesni.

Male kolonije plijesni na povrsini mogu se sastrugati. Ako se uklanjaju vece (ali malobrojne) kolonije plijesni,
mora se odrezati najmanje 1,3 cm sira u dubinu i oko mrlje26. Isto tako, mora se ukloniti i materijal oko mrlje
koji je promijenio boju. U slu€aju povrSina koje su viSe pljesnive mora se ukloniti najmanje 1,3 cm u dubinu.
U praksi bi trebalo odrezati od 2 do 3 cm kako bi se ostvarilo u€inkovito uklanjanje. Medutim, ako sir za
ponovnu upotrebu dobije plijesan kada se skladisti na temperaturama vecéima od 7 °C, moraju se ukloniti
najmanje 2 cm.

Plijesan se mora pazljivo ukloniti kako bi se smanjila moguénost kontaminacije nove povrsine sira. PovrSina
koja se izlozi zbog uklanjanja plijesni mora se zastiti vakuumskim pakiranjem ili pakiranjem u kontroliranoj
atmosferi, osim ako se materijal zamrzne.

b) Vakuumsko pakiranje ili pakiranje u kontroliranoj atmosferi

Vakuumskim pakiranjem smanjuje se koli€ina zraka u pakiranju i ono se hermeti¢ki zatvara tako da unutar
njega ostaje gotovo savrdeni vakuum.

Rast plijesni obi¢no se sprjeava kombinacijom vise od 50 % ugljikova dioksida i manje od 1 % kisika. S
obzirom na to da sam sir obi¢no proizvodi uglji¢ni dioksid u pakiranju, glavni je cilj procesa pakiranja ukloniti
kisik.

Sir za ponovnu upotrebu u kojem se vidljiva plijesan tek pocela razvijati ne mora se vakuumski pakirati pod
uvjetom da se kolonije mogu ucinkovito ukloniti (vidjeti prethodno) i da se materijal Sto prije i bez nepotrebne
odgode posalje na odrediste i upotrijebi za daljnju preradu. Medutim, ako ¢e se u siru za ponovnu upotrebu,
koji u trenutku slanja nije pljesniv, tijekom prijevoza i skladiStenja vjerojatno razviti kolonije plijesni, sir za
ponovnu upotrebu mora se ucinkovito vakuumski zapakirati prije slanja Sto prije i bez nepotrebne odgode.
Vrijeme je vaZan €imbenik jer neke plijesni (koje ovise o kisiku) nastavljaju rasti dok se u pakiranju ne
uspostavi kontrolirana atmosfera.

Oprema koja se upotrebljava za vakuumsko pakiranje mora biti dovoljno ucinkovita (npr. elektri€ni pumpni
sustavi) da bi se postigao malen udio zraka i da bi se omogucilo da se vrecice &vrsto priljube uz materijal.
Ako se materijal vakuumski pakira u staklenku, mora se upotrijebiti mjera¢ vakuuma.

Vrecice trebaju biti izradene od materijala koji sluze kao prepreka kisiku i koji su dovoljno fleksibilni. Vrecice i
brtve (taljenje) moraju biti dovoljno jaki da bi sprijecili slu¢ajno pucanje (do razvoja plijesni u vakuumskom
pakiranju gotovo uvijek dolazi zbog pucanja vrecica ili slabe brtve).

% Na temelju D-vrijednosti za L. monocytogenes u mlijeku (podaci iz baze Combase) uz dodatna +3 °C kako bi se nadoknadili veci
udjeli masti, suhe tvari i soli (kako je preporucila Uprava za hranu i lijekove SAD-a).

% Studije o migraciji mikotoksina u siru rijetko pokazuju prodiranje dublje od 0,5 inéa / 1,3 cm u unutrasnjost sira.
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Pakiranje u kontroliranoj atmosferi alternativa je vakuumskom pakiranju i kod njega se upotrebljava ugljikov
dioksid, sam ili s duSikom, kako bi se ostvarili uvjeti s manje od 0,5 % kisika.

Mjere tijekom skladistenja i prijevoza

Rast gljivica opéenito se moze smanijiti kontrolom vremena i temperature®’, koja je osobito vazna ako se
predmetne gljivice ne uklone tijekom predvidene daljnje prerade ili ako postoji razumna vjerojatnost da
predmetni mikroorganizmi mogu proizvoditi toksine dok su prisutni u siru za ponovnu upotrebu. Navedena
proizvodnja toksina odnosi se osobito na odredene sojeve gljivica koji mogu proizvoditi toksine u hrani ako
se ispune uvjeti za tu proizvodnju.

Prijevozom i skladiStenjem u hladnjaku ne spre€ava se razvoj plijesni, ali kontrolira se njezin rast i, §to je
najvaznije, ucinkovito se smanjuje vjerojatnost nastanka mikotoksina.

Stoga su za sir za ponovnu upotrebu s vidljivim kolonijama plijesni ili kod kojeg je prisutna veca vjerojatnost
razvoja vidljivin kolonija plijesni potrebnizposebni kriteriji vremena i temperature, uzimajuéi u obzir najmanje
temperature za rast i proizvodnju toksina®.

Taj sir za ponovnu upotrebu mora se, prema potrebi, otpremiti na odrediSte Sto prije i bez nepotrebne
odgode. Vremenske i temperaturne uvjete koji su primijenjeni trebalo bi potkrijepiti analizom opasnosti.

Samo nekoliko vrsta plijesni proizvodi toksine na niskim temperaturama i na skupljanje tih mikotoksina u siru
utjeCe viSe varijabli kao $to su temperatura, aktivhost vode (aw), pH-vrijednost i vrijeme. Opcenito se
najkritinijim ¢imbenicima smatraju relativna vlaznost i temperatura. Moguénost proizvodnje mikotoksina u
siru manja je nego u laboratorijskim supstratima i sa smanjenjem temperature smanjuje se i rizik od
proizvodnje mikotoksina. Opcenito ¢e se rast plijesni u siru sprijeciti skladiStenjem u hladnjaku, u kombinaciji
s oblicima pakiranja u kojima se primjenjuje vakuumiranje ili kontrolirana atmosfera (MAP), s relativho
visokom koncentracijom ugljikova dioksida (> 50 %) i/ili niskom koncentracijom preostalog kisika (< 0,5 %).

Stoga je vazno da se taj materijal do prerade drzi na temperaturi manjoj od 6 °C.

Postupanije i tretmani namijenjeni za ponovno postizanje prikladnosti za konzumaciju

Unato€ mjerama koje su poduzete na mjestu podrijetla materijala te tijekom prijevoza i skladistenja, plijesan i
dalje moze rasti, mogu se razviti vidljive kolonije na povrsini, moze se povecati pljesnivi udio povrsine sira ili
plijesan moze prodrijeti u unutradnjost kroz prolaze za zrak kao $to su rupe.

Ako je sir za ponovnu upotrebu pripremljen, ako se s njime postupalo i ako ga se skladistilo u skladu s
preporukama iz ovih Smjernica, vjerojatnost da su mikotoksini prisutni u tom siru za ponovnu upotrebu vrlo je
malena, a ako su oni prisutni, bit ¢e prisutna vrlo mala koli¢ina.

S pljesnivim sirom mora se postupati na sljedeéi nacin.

a) Ako je u informacijama koje je dostavio dobavljaé navedeno da su vrste vidljive plijesni koje su prisutne
vjerojatno vrste koje se obi€no upotrebljavaju u proizvodnji sireva s plijesni (vidjeti odjeljak 4.10.4.),
materijal se moZe upotrijebiti u receptu u koliini koja ne prelazi 10 % ulaznih sirovina i ako daljnja
prerada ukljuuje ucinkovitu termi¢ku obradu (vidjeti u nastavku). Ako naraste prevelika koli¢ina plijesni,
zbog senzorskog ispitivanja moze se smatrati izvedivim da se prije upotrebe ukloni cijela povrsina
materijala.

" Temperatura se nikada ne moze razmatrati izolirano. U kontroli mikroba jednako je vazno i vrijeme.

%8 Prijavljene najmanje temperature za rast i proizvodnju toksina saZeto su prikazane u tablici u nastavku. Treba napomenuti da su
studije na kojima se temelje ti podaci relativno ograniCene i rezultate sli¢nih studija teSko je usporedivati, a da je temperatura samo
jedan aspekt za proizvodnju toksina.

Mikroorganizam Najmanja temperatura za rast Najmanja tempgratura za prqzvodmu toksina
ovisno o toksinima

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 (pri 25 % CO2) 12 °C

P. crustosum 2°C 4°C

P. cyclopium 0°C

(= P. aurantiogriseum) 16 °C

P. expansum 0°C > 4 °C*

P. nalgiovense 10 °C (pri 25 % CO2) Nije dostupno

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

* Najmanja prijavljena temperatura odrazava stvarne uvjete u studiji. Stoga nije utvrdena stvarna najmanja temperatura.
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b) Ako informacije iz tocke (a) nisu dostupne, materijal se moze upotrijebiti u receptu na sljedeci nacin:
o tvrdi/ekstra tvrdi sir (HPD < 56 %):

u koli¢inama koje ne prelaze 10 % ulaznih sirovina ako:
— udio povrsine prekrivene vidljivom plijesni nije veéi od 10 %, i
— ako daljnja prerada ukljucuje ucinkovitu termic¢ku preradu (vidjeti u nastavku).

Ako je prekriven veéi udio povrsine, vidljiva plijesan mora se ukloniti prije upotrebe tako da se odreze
najmanje 1,3 cm sira.

e Ostali sirevi:

u neograni¢enim koli¢inama ako se prije upotrebe ukloni vidljiva plijesan tako da se odreze najmanje
1,3 cm sira. Medutim, manje mrlje koje se javljaju na povrsini (promjera ne vec¢eg od 2 do 3 cm) mogu
se sastrugati. U praksi, trebalo bi odrezati 2 do 3 cm kako bi se ostvarilo u€inkovito uklanjanje.

Sir koji nakon koraka uklanjanja nije u skladu s prethodno navedenim zahtjevima ne smije se upotrebljavati
te se mora zbrinuti i upotrebljavati u skladu sa zakonodavstvom o nusproizvodima zZivotinjskog podrijetla.

Osteéena vakuumska pakiranja i omoti za sazrijevanje moraju se odbiti ili, ako nisu pljesnivi, upotrijebiti za
daljnju preradu $to prije i bez nepotrebne odgode.

Plijesni se lako uniStavaju toplinom, dok se koncentracije mikotoksina mogu smanijiti, ali ne i ukloniti.
Znanstvene informacije o uniStavanju mikotoksina toplinom iznimno su ograni€ene i omoguéuju samo
standardni pristup termickoj obradi.

Prerada mora ukljuc€ivati korake kojima se osigurava termi¢ka obrada kojom se udinkovito uniStavaju svi
filamenti. Zbog nepostojanja znanstvenih dokaza o primjerenosti manje strogih kriterija obrade, dovoljni su
standardni kriteriji od najmanje 75 °C u razdoblju od najmanje 1 minute.
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POGLAVLJE 6. PROVEDBA

6.1. Pojedinacni subjekt u poslovanju s hranom

U skladu s Uredbom 852/2004, postupci, mjere i kontrole navedene u ovim Smjernicama moraju se provoditi
u sustavima za upravljanje sigurno$c¢u hrane koji se temelje na HACCP-u koje je osmislio i kojim upravlja
pojedinacni subjekt u poslovanju s hranom u mjeri u kojoj je to primjereno prirodi uklju¢enosti u prikupljanje
sira za ponovnu upotrebu kao sirovine, postupanje s njime, njegov prijevoz, skladistenje i upotrebu.

To bi trebalo ukljucivati biljezenje svih utvrdenih parametara i postupaka kojima se evidentira donoSenje
odluka u svakodnevnom poslovaniju.

UcCinkoviti sustavi sljedivosti vazni su i komercijalnim partnerima i javnim tijelima kako bi osigurali, a zatim i
evidentirali da je sir za ponovnu upotrebu upotrijebljen kako je predvideno. Subjekt u poslovanju s hranom
procjenjuje materijal u pogledu njegove prikladnosti za daljnju preradu i odreduje kako ¢e se definirati
pojedinacne serije. Trebala bi se osigurati sljedivost unaprijed i unazad od prikupljanja do upotrebe kao
sastojka u kona&nom proizvodu.

Uskladenost s ovim Smjernicama trebalo bi navesti u ugovorima izmedu komercijalnih stranaka.

6.2. Revizije tre€e strane

Provjera uskladenosti s ovim Smjernicama obavlja se revizijom dokumentacije koju predoCava pojedinacni
subjekt u poslovanju s hranom, koja se dopunjava fizickim pregledom prostorija. Kao dio procjene
sukladnosti mozda ¢ée biti potrebno dobiti dodatne informacije iz ranijih ili kasnijih koraka u prehrambenom
lancu.
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PRILOG |. SMJERNICAMA ZA SIR KAO SIROVINU

Pregled upotrebe sira za ponovnu upotrebu, postupanja s njime i njegova tretmana u daljnjoj preradi

Vrsta
sirovine

1. Sirevi
namijenjeni za
neposrednu
konzumaciju

2. Unaprijed
pakirani sir i
komadi sira
koji se vrate s
trzista i iz
maloprodaje
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Mjere primjenjive prije pustanja u promet

Mjere primjenjive prije upotrebe

Podskupin Mjere primjenjive
aivrsta Procjena Postupanje ko SkladStenta Procjena
dstupani 0c) panj tijekom skladistenja i o roc
e per] prikladne Popratne prijevoza Postupanje i prikladnos | o e o
algreske | puduénostilup Zastita Preventivne | informacije skladistenje ti za
otrebe povrsina mjere upotrebu
Nisu potrebne Drzati na temperaturi i u Odrzavati suhu koru, " .
1.1. Bez posebne vremenskim ograni¢enjima | pakiranje i premaz z;;‘galfgggebe ukloniti
premaza informacije. koje je naveo proizvodag. neostecenima do stvarne N .
Vidjeti odjeljak 5.2. upotrebe. Ukloniti neciste mrlje.
Izbjegavati fizicko oStecenje | Odrzavati suhu koru,
Prikladno za daljnju P"akirar?je akok§ir ‘ Moguéi sadrZaj zaéEitne povréine sira i pakivran’je i.premaz . Prije upotrebe ukloniti
pre.raQIu hrar\e. Qgﬁq\r/;r?uﬁ/?l? iran, | Nisu potrebne. mineralnih ulja i odEavgtl suhu koru, neotstetc):emma do stvarne | Prikladno. materijal za premaz
12.5 Vidjeti odjeljak 4.1. i natamicina [SEIARENS [ [AMEMER: UpeurEos, (oguliti, o&etkati ili
mazom ZaStv'(t:erj ‘ upotrijeblienih u | N€oStecenima. Vidjeti Zastititi od unakrsne sastrugati ili primijeniti
p T‘eos ecenom 9(;9m_ materijalima za Odlel.J'fllf 5.1.2. kontaminacije. proces uklanjanja koji
I dprle'mkaéolmi Vidjeti premaz ifili u Zastititi od unakrsne Primjerena izmjena se temelji na toplini).
CRISATELE Bodbodls voskovima. kontaminacije. zaliha. Vidjeti odjeljak Vidjeti odjeljak 5.4.1.
_ o Vidjeti odjeljke 5.2. i 5.3.2. 5.3.2.
Iozébtleeg;v.gt'zzéﬂ:; Drzati na temperaturi Drzati na temperaturi
211z ovréiné sira i navedenoj na etiketi (ili u navedenoj na etiketi (ili u
veleprodajnih i povrsine. popratnim dokumentima). | popratnim dokumentima).
maloprodainih odrzavati suhu koru, X o N 5 :
d proday pakiranje | premaz Izbjegavati fizitko o3tecenje | Odrzavati suhu koru,
pg Ezec; neosteéenima. Sljedivost do | zastitne povrSine sira i pakiranje i premaz Prije upotrebe ukloniti
oklodrenl 1] Prikladno za daljnju Vidjeti odjeljak N treb izvornog odrzavati suhu koru, neoste¢enima do stvarne Priklad ambalazu i premaz.
SKiadul s preradu hrane. 519 ISU pOtrebne. | projzvodaca pakiranje i premaz upotrebe. rikiadno. Vidjeti odjeljak 5.4.1.

Uredbom 853/
2004 kako je
navedeno u
odjeljku 4.2.1.
tockama A i B

2.2. 1z drugih
maloprodajnih
poduzeca
(prodajna
mjesta)

Nije dopusteno
vazecéim propisima.

neoStecenima. Vidjeti
odjeljak 5.1.2.

Zastititi od unakrsne
kontaminacije.

Vidjeti odjeljke 5.2. i 5.3.2.

Zastititi od unakrsne
kontaminacije.
Primjerena izmjena
zaliha. Vidjeti odjeljak
5.3.2.
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Vrsta
sirovine

3. Uzorci
namijenjeni  za

ispitivanje i
analizu
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Podskupina
i vrsta
odstupanja/
greske

3.a Neotvoreni
referentni
uzorci za
odredivanja
roka trajanja
koji se drze u
kontroliranom
hladnom
skladiSnhom
prostoru u
proizvodnim
postrojenjima
3.b Neotvoreni
referentni
uzorci za
ubrzano
odredivanje
roka trajanja
koji se drze u
izmijenjenim
kontroliranim
uvjetima
skladistenja u
proizvodnim
postrojenjima

3.c Ostaci
uzoraka koji se
upotrebljavaju
za struéno
senzorsko
ispitivanje

3.d Neotvoreni
laboratorijski
uzorci koji se
drze u
kontroliranom
hladnom
skladiSnom
prostoru

Mjere primjenjive

Mjere primjenjive prije upotrebe

Procjena Postupanje tijekom skladistenja o Procjena
prikladne Popratne i prijevoza Postupanje i prikladnost Posebni tretman
buduénosti/up Zastita povréina Preventivne | informacije skladistenje i za
otrebe P mjere upotrebu
Prikladno za daljnju
preradu hrane.
Vidjeti odjeljak 4.3.
Izbjegavati fizicko
ostecenje zastitne
povrsine sira i
odrzavati suhu koru,
ﬁggg?enéZr:iﬁ::m\zéjeti Predvidena Drzati na temperaturi i u Drzati na temperaturi
odjeljak 5.1.2 ’ upotreba, npr vremenskim ograni¢enjima | navedenoj na etiketi (ili u
D hrana sa;mo 'Za koje je naveo proizvodac. popratnim dokumentima). - -~
daliniu preradu”. | 1zbjegavati fizicko Odrzavati suhu koru, Prije up9trebev_uklon|t|
Jnju p i ambalazu, neciste
Prikladno za daliniu oStecenje zastitne povrsine | pakiranje i premaz o i ’ Drsati
I . - sira i odrzavati suhu koru, neoste¢enima do stvarne . MRS [ [REmEr izl
preradu hrane ako Nisu potrebne. Sljedivost do pakiranje | premaz upotrebe Prikladno. na temperaturi
je potkrijeplieno izvorno ke N ’ navedenoj na etiketi
JDO?F)UHOJmpJ ;)Zr\gizvogaéa neodtecenima. Vidjet Zastititi od unakrsne (liu popr;tnim
procjenom odjeljak 5.1.2. kontaminacije. dokumentima):
sigurnosti hrane. . olak Zastititi od unakrsne Primjerena izmjena
Vidjeti odjeljak 4.3. \5/|g]gt| odjelja kontaminacije. zaliha. Vidjeti odjeljak
B Vidjeti odjeljke 5.2.15.3.2. |5.3.2.

Pakiranje ako sir nije
ve¢ zapakiran,
zamrznut i/ili zastiéen
neostecenom korom
ili premazom.

Vidjeti odjeljak 5.1.1.

Prikladno za daljnju
preradu hrane.

Vidjeti odjeljak 4.3.

Izbjegavati fizicko
ostecenje zastitne
povrsine sira i
odrzavati suhu koru,
pakiranje i premaz
neostecenima. Vidjeti
odjeljak 5.1.2.
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Vrsta
sirovine

4. Sir koji nije u
skladu sa
specifikacijama
kvalitete

5. Fizicki
kontaminirani
sirevi
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3.e Ostaci
laboratorijskih
uzoraka koji su

otvoreni u
laboratorijskim
prostorijama

U skladu sa zakonodavstvom o
nusproizvodima zivotinjskog podrijetla.

Mjere primjenjive prije pustanja u promet
Podskupina
lvrsta Procjena Postupanje
odstupanja/ | prikladne Popratne
greSke | huduénostilup Zastita povrsina | Preventivne informacije
otrebe P mjere

Mjere primjenjive
tijekom skladistenja
i prijevoza

Mjere primjenjive prije upotrebe

Postupanje i
skladistenje

Procjena
prikladnost
i za
upotrebu

Posebni tretman

4.1. Neispravna
tekstura

4.2. Strukturne
neispravnosti

(npr. rupe)

4.3. Bijela
(kristalizirana)
povrsina

4.4. Odstupanje

Prikladno za daljnju
u okusu

preradu hrane.

4.5
Neuskladenost
sastava

4.6. Fizicko
ostecenje ili
deformacija
pakiranja ili sira
4.7. Pogresno
oznacivanje

5.1. Neodredeni
strani materijal

Nije prikladno za
daljnju preradu.
Zbrinjavanje i
upotreba kao
nusproizvoda
Zivotinjskog
podrijetla. Vidjeti
odjeljak 4.5.

5.2. Staklo ili
tvrda plastika

Pakiranje ako sir nije
veé zapakiran,
zamrznut i/ili zastiéen
neoste¢enom korom
ili premazom.

Vidjeti odjeljak 5.1.1.

Izbjegavati fizicko
ostecenje zastitne
povrsine sira i
odrzavati suhu koru,
pakiranje i premaz
neostecenima.

Vidjeti odjeljak 5.1.2.

Nisu potrebne.

Nisu potrebne
posebne
informacije.

Izmjenaili
izmjene etikete.

Drzati na temperaturi i u
vremenskim ograni¢enjima
koje je naveo proizvodac.
Izbjegavati fizicko
ostecenje zastitne povrsine
sira i odrzavati suhu koru,
pakiranje i premaz
neostecenima. Vidjeti
odjeljak 5.1.2.

Zastititi od unakrsne
kontaminacije.

Vidjeti odjeljke 5.2. i 5.3.2.

U skladu sa zakonodavstvom o nusproizvodima

Zivotinjskog podrijetla.

Drzati na temperaturi
navedenoj na etiketi (ili u

popratnim dokumentima).

Odrzavati suhu koru,
pakiranje i premaz
neostec¢enima do stvarne
upotrebe.

Zastititi od unakrsne
kontaminacije.

Primjerena izmjena
zaliha. Vidjeti odjeljak
5.3.2.

Prikladno.

Prije upotrebe ukloniti
ambalazu, neciste
mrlje i premaz. Drzati
na temperaturi
navedenoj na etiketi
(ili u popratnim
dokumentima).




Vrsta
sirovine

6. Kemijski
kontaminirani
sirevi

7. Sir
kontaminiran
kvascem
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5.3. Metal

Podskupina
i vrsta
odstupanja/
greske

Prekoracene
najvece
dopustene
koli¢ine ili
najvise
dopustene
razine ostataka

Smijernice EDA-e/EUCOLAIT-a za sir kao sirovinu, kako su donesene 1. veljale 2018.

Prikladno za daljnju
preradu hrane ako
su fragmenti takvi
da ih je moguée
ukloniti.

Pakiranje ako sir nije
veé zapakiran,
zamrznut i/ili zastiéen
neostecenom korom
ili premazom.

Vidjeti odjeljak 5.1.1.
Izbjegavati fizicko
ostecenje zastitne
povrSine sira i
odrzavati suhu koru,
pakiranje i premaz
neostecenima.
Vidjeti odjeljak 5.1.2.

Nisu potrebne.

Predvidena
upotreba, npr.
,hrana samo za
daljnju preradu” i
izjava o vrsti
kontaminacije.
Sljedivost do
izvornog
proizvodaca

Vidjeti odjeljak
5.1.3.

Drzati na temperaturi i u
vremenskim ograni¢enjima
koje je naveo proizvodac.
Izbjegavati fizicko oStecenje
zastitne povrsine sira i
odrzavati suhu koru,
pakiranje i premaz
neostecenima. Vidjeti
odjeljak 5.1.2.

Zastititi od unakrsne
kontaminacije.
Vidjeti odjeljke 5.2. i 5.3.2.

Jasna oznaka skladiSnog
prostora u kojem se

Drzati na temperaturi
navedenoj na etiketi (ili u
popratnim dokumentima).
Odrzavati suhu koru,
pakiranje i premaz
neostecenima do stvarne
upotrebe.

Jasna oznaka skladiSnog
prostora u kojem se
materijal nalazi.

Zastititi od unakrsne
kontaminacije.
Primjerena izmjena
zaliha. Vidjeti odjeljak

Ucinkovito ukloniti
fragmente prije ili
tijekom daljnje
prerade metodama
koje je prihvatilo
nadlezno tijelo.
Tocnije, ako se
preraduje sir za koji
se sumnja da
sadrzava metalne
objekte, konacne
proizvode trebalo bi
pregledati
detektorima metala.

Prikladno.

matel’ijal nalazi. 5.3.2. V|djet| Odjeljak 5.4.3.
Mjere primjenjive prije pustanja u promet Mjere primjenjive prije upotrebe
) ) Mjere primjenjive )
Procjena Postupanje tijekom skladistenja Procjena
prikladne Popratne i prijevoza Postupanje i prikladnost Posebni tretman
buduénosti/up Zastit - Preventivhe | informacije skladistenje i za
otrebe astita povrsina mjere upotrebu

Nije prikladno za
daljnju preradu.
Zbrinjavanje i
upotreba kao
nusproizvoda
zZivotinjskog
podrijetla. Vidjeti
odjeljak 4.6.

Prikladno za daljnju
preradu hrane.

Pakiranje ako sir nije
veé zapakiran,
zamrznut i/ili zastiéen
neostecenom korom
ili premazom.

Vidjeti odjeljak 5.1.1.
Izbjegavati fizicko
ostecenje zastitne
povrsine sira i
odrzavati suhu koru,
pakiranje i premaz
neostecenima.
Vidjeti odjeljak 5.1.2.

Nisu potrebne.

U skladu sa zakonodavstvom o nusproizvodima
Zivotinjskog podrijetla.

Sljedivost do
izvornog
proizvodaca

Drzati na temperaturi i u
vremenskim ogranienjima
koje je naveo proizvodac.
Izbjegavati fizicko oStec¢enje
zastitne povrsine sira i
odrzavati suhu koru,
pakiranje i premaz
neoStecenima. Vidjeti
odjeljak 5.1.2.

Zastititi od unakrsne
kontaminacije.

Vidjeti odjeljke 5.2. i 5.3.2.

Drzati na temperaturi i u
vremenskim
ogranic¢enjima koje je
naveo proizvodac.
Odrzavati suhu koru,
pakiranje i premaz
neoSte¢enima do stvarne
upotrebe.

Zastititi od unakrsne
kontaminacije.
Primjerena izmjena
zaliha. Vidjeti odjeljak
5.3.2.

Nisu potrebne.

Prikladno.
riiadno Vidjeti odjeljak 5.4.4.
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Vrsta
sirovine

8. Sir koji
premasuje
mikrobioloske

kriterije
higijene
procesa

35

Mjere primjenjive prije pustanja u promet

Podskupina
Ivrsta Procjena Postupanje
odstu;v)anja/ prikladne Popratne
greske | puduénostilup Zastita povrsina | Preventivne | informacije
otrebe P mjere

Mjere primjenjive
tijekom skladistenja
i prijevoza

Mjere primjenjive prije upotrebe

Postupanje i
skladistenje

Procjena
prikladnosti
za upotrebu

Posebni tretman

Prikladno za daljnju
preradu ako nije
premasena
vrijednost od

100 000 cfulg.

8.1. Premasen

mikrobioloski

kriterij za

koagulaza- Sir u kojem je

pozitivhe premasena

stafilokoke vrijednost od
100 000 cfu/g

prikladan je za
daljnju preradu ako
se u njemu ne
otkriju stafilokokni
enterotoksini.

Vidjeti odjeljak 4.8.

Pakiranje ako sir nije
vec¢ zapakiran, zamrznut

i/ili zasticen

neoste¢enom korom ili

premazom.

Vidjeti odjeljak 5.1.1.
Izbjegavati fizicko
osteéenje zastitne
povrsine sira i odrzavati
suhu koru, pakiranje i
premaz neoste¢enima.

Vidjeti odjeljak 5.1.2.

Nisu potrebne.

Izjava o vrsti
kontaminacije.
Sljedivost
izvornog
proizvodaca
Vidjeti odjeljak
5.1.3.

do

Ispitivanje
prisutnosti
stafilokoknih
enterotoksina.

Predvidena
upotreba, npr.
,hrana samo za
daljnju preradu” i
izjava o vrsti
kontaminacije.
Sljedivost
izvornog
proizvodaca
Vidjeti odjeljak
5.1.3.

do

Drzati u rashladenom
prostoru i na
temperaturama manjima od
6 °C dok materijal ne dode
do konac¢nog odredista.

Ako je u siru moguc rast
bakterije S. aureus prije
prijema u postrojenju,
slanje na odrediste trebalo
bi provesti Sto prije i bez
nepotrebne odgode ili bi sir
trebalo skladistiti na
temperaturama manjima od
5,7 °C (vidjeti

odjeljak 5.4.6.).

Jasna oznaka skladiSnog
prostora u kojem se
materijal nalazi.

Zastititi ostale proizvode od
kontaminacije bakterijom S.
aureus.

Odrzavati su

pakiranje i premaz

neostecenim
upotrebe.

Drzati u rashladenom

prostoru i na

temperaturama manjima

od 6 °C.

Primjerena izmjena
zaliha. Vidjeti odjeljak

5.3.2. Ako je

moguc rast bakterije S.
aureus, treba ga
upotrijebiti Sto prije.
Zastititi ostale proizvode
od kontaminacije

. aureus.

bakterijom S

Ispitivanje
prisutnosti
koagulaza-
pozitivnih
stafilokoka u
materijalu. Ako
premasuju
vrijednost od
10°, ispitivanje
prisutnosti
stafilokoknih
enterotoksina.
Ako se otkrije
toksin, sir se
mora zbrinuti i
upotrebljavati u
skladu sa
zakonodavstvo
m o
nusproizvodima
Zivotinjskog
podrijetla.

Ako se
materijal
skladisti prije
upotrebe,
ispitivanje
prisutnosti
stafilokoknih
enterotoksina.
Ako se otkrije
toksin, sir se
mora zbrinuti u
skladu sa
zakonodavstvo
m o
nusproizvodima
Zivotinjskog
podrijetla.

hu koru,

a do stvarne

u siru

Termicka obrada (ili
istovjetni tretmani)
kojom se ostvaruju
smanjenja koagulaza-
pozitivnih stafilokoka
od najmanije 8 log.
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8.2. Premasen
mikrobioloski Prikladno za daljnju

QPN preradu hrane.
pokazatelje Vidjeti odjeljak 4.8.
higijene

Pakiranje ako sir nije
ve¢ zapakiran, zamrznut
i/ili zasticen
neoste¢enom korom ili
premazom.

Vidjeti odjeljak 5.1.1.
Izbjegavati fizicko
ostecenje zastitne
povrsine sira i odrzavati
suhu koru, pakiranje i
premaz neoste¢enima.

Vidjeti odjeljak 5.1.2.

Nisu potrebne.

U sluéaju iznimno
visokih razina
izjava o vrsti
kontaminacije.
Sljedivost
izvornog
proizvodaca
Vidjeti odjeljak
5.1.3.

do

Drzati na temperaturi i u
vremenskim ograni¢enjima
koje je naveo proizvodac.
Izbjegavati fizicko oStecenje
zastitne povrSine sira i
odrzavati suhu koru,
pakiranje i premaz
neostecenima. Vidjeti
odjeljak 5.1.2.

Zastititi od unakrsne
kontaminacije.

Vidjeti odjeljke 5.2. i 5.3.2.

Drzati na temperaturi i u
vremenskim
ograni¢enjima koje je
naveo proizvodac.
Odrzavati suhu koru,
pakiranje i premaz
neostecenima do stvarne
upotrebe.

Zastititi od unakrsne
kontaminacije.
Primjerena izmjena
zaliha. Vidjeti odjeljak
5.3.2.

Prikladno.

U slu€aju pokazatelja
higijene procesa (npr.
E. coli,
enterobakterije,
koliformne bakterije
itd.):

termicka obrada (ili
istovjetni tretmani)
kojom se ostvaruju
smanjenja koagulaza-
pozitivnih stafilokoka
i/ili bakterije L.
monocytogenes od
najmanje 8 log.

Mjere primjenjive prije pustanja u promet Mjere primjenjive prije upotrebe
Podskupina . N
Vrsta i vrsta . _ Mjere primjenjive
VISt : Procjena Postupanje tijekom skladistenja Procjena
sirovine | odstupanja/ prikladne Popratne i prijevoza Postupanje i : . .
greske . . , : - v prikladnosti | Posebni tretman
buduénosti/up Zaktit .. Preventivne | informacije skladistenje za upotrebu
i astita povrsina mjere p
Drzati u rashladenom
prostoru i na
temperaturama manjima od
6 °C dok materijal ne dode | Odrzavati suhu koru,
do konaénog odredista. pakiranje i premaz
Pakiranje ako sir nije Materijal se na odrediste neoStecenima do stvarne
vec¢ zapakiran, Predvidena treba poslati to brze i bez | upotrebe.
zamrznut i/ili zastiéen upotreba, npr. nepotrebne odgode. Ako je | Drzati u rashladenom
9 0 neostecenom korom ,hrana samo za to potrebno, prema potrebi | prostoru i na - -
p . bie ili premazom. daljnju preradu”i | bi trebalo odrediti najveée | temperaturama manjima Termicka obrada (ili
Il S Prikladno za daljnju | Vidjeti odjeljak 5.1.1. izjava o vrsti vremensko ogranicenje. od 6 °C. istovjetni tretmani)
e patogena ko preradu hrane. Izbjegavati fizitko Nisu potrebne. | kontaminacije. Izbjegavati fizicko ostecenje | Primjerena izmjena Prikladno. zggﬁ! esr?' : Str\é?jrrwgtnih
A 0 Vidjeti odjeljak 4.9. | oSte¢enje zastitne Sljedivost do zastitne povrsine sira i zaliha. Vidjeti odjeljak patogjené 0%
ooras odstupanje povrsine sira i izvornog odrz_avatl _suhu koru, 5.3.2. Sir bi trebalo naimanie 8 lo
odrzavati suhu koru, proizvodaca pakiranje i premaz upotrijebiti 3to prije. ymanj g.

pakiranje i premaz
neostecenima.
Vidjeti odjeljak 5.1.2.

Vidjeti odjeljak
5.1.3.

neostecenima. Vidjeti
odjeljak 5.1.2.

Jasna oznaka skladisnog
prostora u kojem se
materijal nalazi.

Zastititi ostale proizvode od
kontaminacije patogenima.

Vidjeti odjeljke 5.2. i 5.3.2.

Zastititi ostale proizvode
od kontaminacije
bakterijom S. aureus i
patogenima.
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9.1. Siru kojem
nije moguc rast
patogena koji

uzrokuju
odstupanje

Drzati na temperaturi i u
vremenskim ograni¢enjima
koje je naveo proizvodac.
Izbjegavati fizicko oStecenje
zastitne povrSine sira i
odrzavati suhu koru,
pakiranje i premaz
neostecenima. Vidjeti
odjeljak 5.1.2.

Jasna oznaka skladiSnog
prostora u kojem se
materijal nalazi.

Zastititi ostale proizvode od
kontaminacije patogenima.
Vidjeti odjeljke 5.2. i 5.3.2.

Drzati na temperaturi i u
vremenskim
ogranicenjima koje je
naveo proizvodac.
Odrzavati suhu koru,
pakiranje i premaz
neostecenima do stvarne
upotrebe.

Zastititi od unakrsne
kontaminacije.
Primjerena izmjena
zaliha. Vidjeti odjeljak
5.3.2.

Prikladno.

Vrsta
sirovine

10. Sir s
nezeljenim
kolonijama
plijesni

Mjere primjenjive prije pustanja u promet

Mjere primjenjive prije upotrebe

Podskupin . N
aivrsta ) ) Mjere primjenjive )
dst o) Procjena Postupanje tijekom skladistenja i o Procjena _
e prikladne Popratne prijevoza Postupanje i prikladnost | Posebni
greske | puduénostilup Zastita povrsina | Préventivne | informacije skladitenje i za tretman
otrebe P mjere upotrebu
Drzati u rashladenom
prostoru i na temperaturama
manjima G4BT e Drzati u rashladenom
Predvidena materijal ne dode do prostoru i na
upotreba,  npr. | konacnog odredista. temperaturama manjima
,hrana samo za | Materijal se na odrediSte od 6 °C. Udio pljesnivog
10.1. Vidljive daljnju  termicku | treba poslati Sto brze i bez ] A materijala ne
kolonije plijesni obradu”. nepotrebne odgode. Ako je :)Z;;J: g:r;:t'zggltﬁ;% smije biti veci
kojesu Sliedivost do to potrebno, prema potrebi bi povrsine sira i odrZavati 0d10%
najvjerojatnije Pakiranje ako sir nije izvornog trebalo odrediti najvece suhu Koru S ulaznih sirovina .
: 3 c 2 R , pakiranje i . Termicka
vrste koje se Pri . .| ve¢ zapakiran, proizvodada vremensko ogranicenje. Steconi koje se brad
bi¢no rikladno za daljnju t i/ili zastic e - ; P Etodani [PUCTEPS TS Tl ek upotrebljavaju | 2Prada na
° bliavai preradu hrane. Zamrznuurzastc ey Vidieti  odjeljak | 1zbjegavati fiziCko ostecenje | vjgjeti odjeljak 5.1.2. P 1avay najmanije 75 °C
upotrebljavaju neoStecenom koromiili | Nisu potrebne. |g 13 zastitne povrsine sira i Pazljivo postupati kako bi u receptu. najmanje jednu

u proizvodnji
sira s
plemenitim
plijesnima

Vidjeti odjeljak
4.10.1.

premazom.
Vidjeti odjeljke 5.1.1. i
5.4.38.

Izjava o vrstama
plijesni koje
najvjerojatnije
Cine
kontaminaciju.

odrzavati suhu koru,
pakiranje i premaz
neoStecenima. Vidjeti
odjeljak 5.1.2. Pazljivo
postupati kako bi se izbjeglo
pucanje vakuumskog
pakiranja. Vidjeti odjeljke 5.2.
i5.3.2.

Jasna oznaka skladiSnog
prostora u kojem se materijal
nalazi.

se izbjeglo pucanje
vakuumskog pakiranja.
Jasna oznaka skladiSnog
prostora u kojem se
materijal nalazi.
Primjerena izmjena
zaliha. Vidjeti odjeljak
5.3.2.

Prekomjerna
plijesan na
povrsini mora
se ukloniti.
Vidjeti odjeljak
5.4.8.

minutu.
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Vrsta
sirovine

10. (nastavak)
Sir s

nezeljenim
kolonijama
plijesni

38

Podskupinai vrsta
odstupanja/greske

Tvrdi i ekstra
tvrdi sir kod
kojeg je najvisSe
priblizno 10 %
povrSine
prekriveno
plijesni

10.2. Vidljive
plijesni za
koje se ne
moze
dokazati da
Su vjerojatno
vrste koje se
obi¢no
upotrebljavaj
uu
proizvodniji
sira s
plemenitim
plijesnima (tj.
nisu
obuhvacene
prethodnim
odjeljkom 10.
1).

Tvrdi i ekstra
tvrdi sir kod
kojeg je
priblizno > 10 %
povrsine
prekriveno
plijesni

Ostali sir kod
kojeg je
priblizno < 10 %
povrsine
prekriveno
plijesni

Mjere primjenjive prije pustanja u promet

Mjere primjenjive

Mjere primjenjive prije upotrebe

Procjena Postupanje Pooratne tijekom | postupanje | Procjena
prikladne infoprmaci' skladistenja i i prikladnost | Posebni
buduénosti/ » . Preventivne : ity skladistenj | iza tretman
Zastita povrsina ; e
upotrebe mjere e upotrebu
Ako nema zastitne kore ili ako T Termicka
je ona uklonjena i ako Pazljivo r%::t% gl;;r:]l\éog obrada na
materijal nije zamrznut, postupati kako smije I!)iti e najmanje 75 °C
trebalo bi ga Sto prije i bez . bi se izbjeglo @ - | najmanije jednu
odgode vakuumski pakirati li . Dr2ati u rashladenom SRR od 109 ulaznih | o
o . . Predvidena prostoru i na sirovina koje se -
I U e el upotreba temperaturama manjima UL upotrebljavaju u ko je
atmosferi u dovoljno Evrste npr hrar’1a d 6p° C dok materii JI pakiranja. ref)ce tuJ ! prekriveno vise
U B WSl Nisu potrebne sgrﬁs za g de d ko ooy Udiop olvréine el 10
brtvom. Vidjeti odjeljak 5.4.8. P ’ daliniu g ed.f: onacnog Ne stavljati matel!i)'ala povrsine,
togku (b). o galEEEE. o3teceno krivore uklanjanje
Izbjegavati fiziCko oStecenje obradu” Materiial dredist vakuumsko \F/)i i kontaminirane
zastitne povrSine sira i Sl'edivoét do |t aberlja Iset.nvat obr(ve Iste pakiranje u Ii'ésni ne smiie povrsine u
odrzavati suhu koru, pakiranje iz\llomo k;e e p°sta 'bs . éze('j skladigte ako Eitji mio 1€ | debljini od 2 do
Prikladno za i premaz neostecenima. roizvocg]aéa Ale<z pe?o ret mle) wgee: nije zamrznuto. 10 % 3 cm. Vidjeti
daljnju preradu Vidjeti odjeljak 5.1.2. {)/idjeti preorrjlg. [;)og'gtr)?bintorébalo . odjeljak 5.4.8.
hrane. o odjeljak odrediti najvece Drzati u RClizeeli==n
Ako materijal nije zamrznut LRI 5.1.3 vremensko ogranicenje rashladenom moraju se
Vidjeti odjeljak trebalo bi Ja étJ icib ’ kontaminirane o 9 e prostoru i na Prikladno ako je | ukloniti
4.10.4. rebalo bi ga sto pryje 1 bez povrsine. - . temperaturama | vidljiva plijesan | uklanjanjem
odgode vakuumski pakirati ili e Pazljivo postupati kako = .
akirati u kontroliranoj VIEIE] bi se izbjeglo pucanje ehineied PR B
P . ranoj odjeljak 5.4.8. JegIo pucanje 6 °C. uklonjena. materijala.
atmosferi u dovoljno Evrste tocku (a) vakuumskog pakiranja. Jasna oznaka Vidieti odieliak
vrecice i s uCinkovitom ’ skladigno 5 4J8 1€l
brtvom. Vidjeti odjeljak 5.4.8. Prodvid Jasna oznaka X 9 V.'d.l". Tesni
tocku (b) redvidena skladiSnog prostora u prostora u 'cljive plijesni
j ey P upotreba, - = kojem se moraju se
PYEERVE 160 CAEEETD Uklanjanje npr. ,hrana Ll SR ML materijal nalazi. | Prikladno ako je | ukloniti
zastitne povrsine sira i e nalazi. -y B ) aKo | o
= : .. | kontaminirane | samo za Primjerena vidljiva plijesan | uklanjanjem
odrzavati suhu koru, pakiranje < L o
. Ayt povrsine. daljnju izmjena zaliha. | prakticki 2-3cm
i premaz neoStec¢enima. Vidieti termick Vidieti odieliak Kloni terial
Vidjeti odjeljak 5.1.2. el Einleg el CElsIELS | ULATlIEhEL, MEMSRIEL
odjeljak 5.4.8. | obradu”. 5.3.2. Vidjeti odjeljak

Sljedivost do

5.4.8.
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Ostali sir na cijoj
su povrsini
prisutne samo
malene mrlje
(promjer < 2 —
3.cm)

Pakiranje ako sir nije ve¢
zapakiran, zamrznut i/ili
zasti¢en neoSte¢enom korom
ili premazom. Vidjeti odjeljak
5.1.1.

Izbjegavati fizicko oStec¢enje
zastitne povrsine sira i
odrzavati suhu koru, pakiranje
i premaz neostecenima.
Vidjeti odjeljak 5.1.2.

Struganje svih
mrlja.

izvornog
proizvodaca
Vidjeti
odjeljak
5.1.3.

Prikladno ako
nije ostalo
vidljive plijesni.

Sastrugati
mrlje od
plijesni. Vidjeti
odjeljak 5.4.8.

Mjere primjenjive prije pustanja u promet

Vrsta
sirovine

Podskupinai vrsta

' > Procjena
odstupanja/greske

Postupanje

prikladne
buduénosti/
upotrebe

Zastita povrsina

Preventivne
mjere

Popratne
informacij
e

Mjere primjenjive

tijekom
skladistenja i
prijevoza

Mjere primjenjive prije upotrebe

Postupanje
i
skladistenj
e

Procjena
prikladnost
i za
upotrebu

Posebni
tretman

Prikladno ako se
u posebnoj
procjeni utvrdi da
se sve dodatne
vrste plijesni
mogu kontrolirati
mjerama koje su
veé
uspostavljene
kako bi se
osigurala
smanjena
mogucnost
nastanka
mikotoksina
Vidjeti odjeljak
4.10.4.
Zbrinjavanje i
upotreba kao
nusproizvoda
Zivotinjskog
podrijetla.

10.3. Sir koji se kombinira s

aromama za hranu (npr.
é?r gnastavak) zacinsko bilje, zacini i voce)
nezeljenim
kolonijama
plijesni

Sir koji nije u skladu s
prethodnom to¢kom 10.1., 10.2.
ili 10.3.

Prikladno za
daljnju preradu
hrane.

11. Sir za
ponovnu
upotrebu s
proizvodnih
linija

11.1. Rubovi i odresci sira

Vidjeti odjeljak
4.11.

Ako materijal nije zamrznut,
trebalo bi ga Sto prije i bez
odgode vakuumski pakirati ili
pakirati u kontroliranoj
atmosferi u dovoljno Evrste
vrecice i s u€inkovitom brtvom.

U skladu sa zakonodavstvom o

nusproizvodima zivotinjskog podrijetla.

Nisu
potrebne.

Nisu
potrebne
posebne
informacije.

Sljedivost do

izvornog

Drzati u rashladenom
prostoru i na
temperaturama manjima | bi se izbjeglo
od 6 °C dok materijal ne
dode do konacnog
odredista.

Pazljivo
postupati kako
pucanje

vakuumskog
pakiranja.

Prikladno.

Zbrinjavanje

Nisu potrebne.
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Vrsta
sirovine

11.2. Skuta

11.3. Otpaci s poda

Podskupinai vrsta
odstupanja/greske

Zbrinjavanje i
upotreba kao
nusproizvoda
Zivotinjskog
podrijetla.
Vidjeti odjeljak
4.11.3.

Vidjeti odjeljak 5.4.8. togku (b).

proizvodaca
Vidjeti
odjeljak 5.1.3.

Pazljivo postupati kako
bi se izbjeglo pucanje
vakuumskog pakiranja.

U skladu sa zakonodavstvom o
nusproizvodima Zivotinjskog podrijetla.

Mjere primjenjive prije pustanja u promet

Procjena
prikladne
buduénosti/
upotrebe

Postupanje

Zastita povrsina

Preventivne
mjere

Popratne
informacij
e

Mjere primjenjive
tijekom
skladistenja i
prijevoza

Ne stavljati
osteceno
vakuumsko
pakiranje u
skladiste ako
nije zamrznuto.
Drzati u
rashladenom
prostoru i na
temperaturama
manjima od

6 °C.
Primjerena
izmjena zaliha.
Vidjeti odjeljak
5.3.2. Skutu
koja je starija
od Getiri dana
trebalo bi
termicki obraditi
prije ili kao dio
prerade.

Mjere primjenjive prije upotrebe

Postupanje
i
skladistenj
e

Procjena
prikladnost
i za
upotrebu

Posebni
tretman
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12.1. Prekoracenje unaprijed
utvrdenog roka trajnosti

12. Sir koji

prekoracuje

specifikacije

za starost

12.2. Prekoracenje unaprijed
utvrdenog datuma za upotrebu

13. Sir
kontaminiran
grinjama sira

41

Daljnja prerada
hrane.

Zbrinjavanje i
upotreba kao
nusproizvoda
zivotinjskog
podrijetla.
Vidjeti odjeljak
4.12.2.

Ocisceni sir
prikladan je za
daljnju preradu
hrane.

Zarazene dijelove
sira zbrinuti kao

nusproizvode
zivotinjskog
podrijetla.
Vidjeti odjeljak
4.13.

Pakiranje ako sir nije ve¢
zapakiran, zamrznut i/ili
zasti¢en neostecenom korom
ili premazom.

Vidjeti odjeljak 5.1.1.
Izbjegavati fizicko oStec¢enje
zastitne povrsine sira i
odrzavati suhu koru,
pakiranje i premaz
neostecenima.
Vidjeti odjeljak 5.1.2.

Pakiranje ako sir nije ve¢
zapakiran, zamrznut ifili
zasti¢en neostecenom korom
ili premazom.

Vidjeti odjeljak 5.1.1.
Izbjegavati fizicko oSteéenje
zastitne povrsine sira i
odrzavati suhu koru,
pakiranje i premaz
neostecenima.
Vidjeti odjeljak 5.1.2.

Nisu potrebne.

Predvidena
upotreba,
npr. ,hrana
samo za
daljnju
preradu”.
Sljedivost do
izvornog
proizvodaca
Vidjeti
odjeljak 5.1.3.

Drzati na temperaturi i
u vremenskim
ograni¢enjima koje je
naveo proizvodac.
Izbjegavati fizicko
ostecenje zastitne
povrsine sira i odrzavati
suhu koru, pakiranje i
premaz neostecenima.
Vidjeti odjeljak 5.1.2.
Jasna oznaka
skladiSnog prostora u
kojem se materijal
nalazi.

Vidjeti odjeljke 5.2. i
5.3.2.

U skladu sa zakonodavstvom o
nusproizvodima zivotinjskog podrijetla.

Nisu potrebne.

Predvidena
upotreba, npr.
,hrana samo
za daljnju
termicku
obradu”.
Sljedivost do
izvornog
proizvodaca
Vidjeti
odjeljak 5.1.3.

Drzati na temperaturi i
u vremenskim
ograni¢enjima koje je
naveo proizvodac.
Izbjegavati fizicko
ostecenje zastitne
povrsine sira i odrzavati
suhu koru, pakiranje i
premaz neoste¢enima.
Vidjeti odjeljak 5.1.2.
Jasna oznaka
skladisnog prostora u
kojem se materijal
nalazi.

U skladu sa zakonodavstvom o
nusproizvodima zivotinjskog podrijetla.

Osim ako je
zamrznuto,
odrzavati suhu
koru, pakiranje i
premaz
neoStecenima
do stvarne
upotrebe.

Primjerena
izmjena zaliha.
Vidjeti odjeljak
5.3.2.

Pazljivo
postupati kako
bi se izbjeglo
pucanje
vakuumskog
pakiranja.

Ne stavljati
oSteceno
vakuumsko
pakiranje u
skladiste ako
nije zamrznuto.
Drzati u
rashladenom
prostoru i na
temperaturama
manjima od

6 °C.

Primjerena
izmjena zaliha.
Vidjeti odjeljak
5.3.2.

Prikladno.

Prikladno.

Nisu potrebne.

Ukloniti
kontaminirani
materijal.
Termicka
obrada na
najmanje 75 °C
najmanje jednu
minutu.
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14. Pokvareni

Vrsta
sirovine

sir
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Podskupina
i vrsta
odstupanja/
greske

14.1.
Kontaminacija
sira drugim
Stetnicima

14.2. Raspad
bjelancevina ili
masti

14.3. Okus i
miris koji
uzrokuju
mucninu

Mjere primjenjive prije pustanja u promet

Procjena
prikladne
buduénosti/up
otrebe

Postupanje

Zastita povrsina

Zbrinjavanje i
upotreba kao
nusproizvoda
zivotinjskog
podrijetla.

Vidjeti odjeljak 4.14.

Prikladno za daljnju
preradu hrane.

Pakiranje ako sir nije
ve¢ zapakiran,
zamrznut ifili zasticen
neoste¢enom korom ili
premazom.

Vidjeti odjeljak 5.1.1.
Izbjegavati fizicko
oStecenje zastitne
povrSine sira i odrzavati
suhu koru, pakiranje i
premaz neostecenima.

Vidjeti odjeljak 5.1.2.

Zbrinjavanje i
upotreba kao
nusproizvoda
Zivotinjskog
podrijetla.

Vidjeti odjeljak 4.14.

Preventivne
mjere

Nisu potrebne.

Popratne
informacije

Mjere primjenjive
tijekom skladistenja i
prijevoza

Mjere primjenjive prije upotrebe

U skladu sa zakonodavstvom o nusproizvodima
zZivotinjskog podrijetla.

Predvidena
upotreba, npr.
,hrana samo za
daljnju preradu”.
Sljedivost do
izvornog
proizvodaca
Vidjeti
odjeljak 5.1.3.

Drzati na temperaturi i u
vremenskim ograni¢enjima
koje je naveo proizvodac.
Izbjegavati fizicko oStec¢enje
zastitne povrsine sira i
odrzavati suhu koru, pakiranje
i premaz neostecenima.
Vidjeti odjeljak 5.1.2.

Jasna oznaka skladiSnog
prostora u kojem se materijal
nalazi.

U skladu sa zakonodavstvom o nusproizvodima
Zivotinjskog podrijetla.

Procjena
prikladnosti
za upotrebu

Posebni
tretman

Postupanje i
skladistenje

Pazljivo postupati kako bi
se izbjeglo pucanje
vakuumskog pakiranja.
Ne stavljati oSte¢eno
vakuumsko pakiranje u
skladiste ako nije
zamrznuto.

Prikladno.
Drzati u rashladenom
prostoru i na
temperaturama manjima
od 6 °C.

Primjerena izmjena
zaliha. Vidjeti odjeljak
5.3.2.




PRILOG Il. SMIERNICAMA ZA SIR KAO SIROVINU

Znanstvena dokumentacija za kontrolu plijesni i mikotoksina u siru

Smijernice EDA-e/EUCOLAIT-a za sir kao sirovinu pruzaju smjernice za procjenu sira koji je kontaminiran
nezeljenom plijesni, njegovu pripremu, postupanje s njim i njegovu upotrebu.

U dokumentu su navedeni znanstveni izvori za strategiju za kontrolu te za dodatne mjere predostroZnosti
koje se primjenjuju kao dodatne sigurnosne granice kako bi se smanijio rizik povezan s nepredvidivom
prisutno$¢u mikotoksina pri niskim razinama.

1. SAZETAK

Eksperimenti objavljeni u znanstvenoj literaturi jasno upucuju da se prevencija nastanka mikotoksina na siru
koju uzrokuje kontaminacija plijesnima moze ostvariti kontrolom rasta plijesni i uvjeta koji utjeCu na nastanak
mikotoksina.

U literaturi se istice da mikotoksine koji su vazni za sir Cine sterigmatocistin, ciklopiazonska kiselina,
okratoksin A, penitrem A, aflatoksin B4/G; i citrinin.

Od vrsta plijesni koje rastu na siru u literaturi je utvrdeno da te toksine mogu proizvoditi vrste A. versicolor, A.
flavus, A. paraciticus, P. commune, P. nordicum, P. crustosum, P. citrinin i P. verrucosum.

Napomena: vecina eksperimentalnog rada u podrucju proizvodnje mikotoksina obavljala se na sobnim temperaturama
(20 — 30 °C), u aerobnim uvjetima i uzgojem vrsta plijesni u izolaciji od sira na razli¢itim vrstama agarnih podloga (tj. na
supstratu drugacijem od sira).

Rast relevantnih vrsta plijesni moze se kontrolirati trima kontrolnim mjerama: i. zaStitom povrSine, ii.
ograni¢enim pristupom kisiku i iii. niskom temperaturom.

Hoce li plijesni koje mogu proizvoditi mikotoksine njih stvarno i proizvoditi ovisi o supstratu (sir je oS
supstrat) i temperaturama koje su obi€no vece od najmanjih temperatura potrebnih za rast. 1z razliitih
izvieS¢a o eksperimentalnom radu u podrué&ju nastanka mikotoksina na siru mozZe se zaklju€iti da nastanak
mikotoksina nije vjerojatan ako se sir drZi u uvjetima hladenja (tj. na temperaturama manjima od 9 °C).

Vodi€ EDA-e/[EUCOLAIT-a stoga je usmjeren na prevenciju nastanka mikotoksina koji uzrokuje
kontaminacija plijesnima kontrolom rasta i uvjeta koji utje€u na nastanak mikotoksina, tj. na zastitu povrsine,
ogranigeni pristup kisiku te skladiStenje i prijevoz u uvjetima hladenja.

U Vodi¢u EDA-e/EUCOLAIT-a zahtijevaju se dodatne mjere predostroznosti kako bi se osigurale dodatne
sigurnosne granice za smanjenje rizika povezanog s nepredvidivom prisutnoSéu mikotoksina pri niskim
razinama. Te mjere predostroznosti ukljucuju:

0] rezanje utvrdene plijesni/struganje mrlja od plijesni;
(i) termicku obradu;
(iii) ogranienja udjela pljesnivih povrsina ulaznog sira.

Smjernice za rezanje temelje se na znanstvenim preporukama i postojeéim praksama upravljanja rizikom
koje se primjenjuju u odredenim zemljama.

43



2. IDENTIFIKACIJA OPASNOSTI

2.1. Veéina vrsta plijesni koje dovode do kontaminacije ne moze proizvoditi mikotoksine®
Vidljiva plijesan nije dokaz prisutnosti mikotoksina, ve¢ pokazatelj veée vjerojatnosti nastanka toksina.

Sir je dobar supstrat za rast plijesni, ali lo§ supstrat za proizvodnju mikotoksina®*. Medutim, samo malen
postotak (2 — 15 %) plijesni koje obi¢no rastu na siru moze proizvoditi mikotoksine. Na primjer, Bullerman
(1981.) otkrio je da 1,8 — 12,4 % vrsta koje se izoliraju sa sira moze proizvesti mikotoksine koji se obi¢no
proucavaju ako se uzgajaju na optimiziranim supstratima.

U veéini slucajeva mikrofloru sira koji ne sazrijeva s plijesni ¢ine kontaminiraju¢e plijesni vrsta koje se
upotrebljavaju kao starter kulture.

Kad je rije€ o plijesnima koje kontaminiraju sir treba primijetiti sljedece:
e ograniten broj vrsta iz roda Penicillium obi¢no €ini 70 — 90 % prisutnih plijesni,
¢ nekoliko vrsta iz roda Aspergillus €ini 4 — 8 % (pri €¢emu je najéeS¢e vrsta A. versicolor), te

e ponekad mogu biti prisutne vrste iz roda Cladosporium (C. cladosporoides, C. herbarum), Alternaria,
Phoma, Scopulariopsis (S. brevicaulis) i Fusarium (F. dimerum, F. domesticum, F. oxysporum).

Od vrsta koje nisu starter kulture i koje se razvijaju u vidljive kolonije u hladnom skladiSnom prostoru gotovo
su sve vrste iz roda Penicillium (obi¢no P. brevicompactum, P. caseifulvum, P. citrinum, P. crysogenum, P.
commune, P. discolor, P. nordicum, P. expansum, P. nalgiovense, P. solitum, P. verrucosum, P. viridicatum)
jer one mogu rasti pri niskim temperaturama za razliku od ostale relevantne mikroflore.

Medu njima prevladavaju vrste P. commune i P. nalgiovense. P. commune divlji je predak vrste P.
camenbertii®'.

Vrsta P. commune dobro je prilagodena rastu na siru (ima potrebne enzime). P. commune obi¢no se javlja
zajedno s vrstom P. nagliovese, starter kulturom koja se upotrebljava u proizvodniji salame®.

2.2. Za nastanak mikotoksina potreban je rast

Vazno je razlikovati gljivice koje se mogu izolirati sa sira od gljivica koje mogu rasti.

Lund i dr. (1995.) pokazali su da se gljivicna flora u proizvodnoj okolini razlikuje od flore na siru i da se sa
sira mogu izolirati gljivice iz okoli$a iako one ne rastu. Do sliénih nalaza dosli su i drugi autori**. Te vrste &ine
preZivjele spore gljivica iz razli€itih izvora (okolina, bris itd.). Primjer je vrsta A. versicolor koja mozZe
prevladavati u okolini tvornice sira, ali rijetko raste na siru®*,

Plijesan je obiéno vidljiva pri koncentraciji veéoj od 10%ml do 10%/mI*. Vidljiva plijesan znaéi da je do$lo do
rasta (ali je on prestao) ili da plijesan i dalje raste.
Treba napomenuti da se veéina eksperimentalnog rada u podrudju proizvodnje mikotoksina obavljala na

sobnim temperaturama (20 — 30 °C), u aerobnim uvjetima i uzgojem vrsta plijesni u izolaciji od sira na
razliCitim vrstama agarnih podloga (j. na supstratu drugacijem od sira).

2.3. Mikotoksini koji su vazni

Sir je 108 supstrat za proizvodnju mikotoksina®®, osobito ako se skladisti na temperaturi od 5 do 7 °C*". To se
objasnjava Cinjenicom da je sir bogat bjelan€evinama koje sadrzavaju sulfhidril kao $to su cistein i glutation

29 | zvori: Bullerman i Olivigni (1974.), Bullerman (1979.), Bullerman (1981.), Scott (1983.), Lund i dr. (1995.), Filtenborg i dr. (1996.),
Lépez-Diaz i dr. (1996.), Nielsen i dr. (1996.), Terplan i Kaiser (1996.), Larsen i dr. (2002.), Sengun i dr. (2008.)

% Larsen i dr. (2002.)

31 Haasum i Nielsen (1998.)
32 Lund i dr. (1995.)

33 Kure i dr. (2004.)

3 Lund i dr. (1995.)

35 Lund i dr. (1995.)
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te da aktivnosti mlijeCnokiselinskih bakterija, koje su prisutne u vecini vrsta sireva, utje€e na moguénost
nastanka mikotoksina u mnogih vrsta plijesnie’s.

NajcesScée mikotoksine koji su stabilni u siru €ine citrinin, ciklopiazonska kiselina, penitrem A, roquefortin C,
sterigmatocistin i aflatoksin®°.

Hladno skladistenje dovodi do davanja prednosti vrstama i sojevima koji mogu proizvoditi manje stabilne
toksine kao $to su penicilinska kiselina, patulin, mikofenolna kiselina te penitrem A i mozda okratoksin na
racun vrsta koje proizvode aflatoksine i sterigmatocistin. Zbog njihove nestabilnosti nije vjerojatno da ¢e
penicilinska kiselina, patulin i mikofenolna kiselina biti prisutni u znatnoj koli¢ini .

Kako je navedeno u znanstvenom preispitivanju iz 2008., ,iz perspektive javnog zdravlja male koli€ine
patulina, penicilinske kiseline i mikofenolne kiseline u siru vjerojatno nisu vrlo vazne zbog njihove slabe
oralne toksi¢nosti, dok je sterigmatocistin veci razlog za zabrinutost jer je karcinogen”“.

Northolt je zakljugio da je u siru kontaminiranom plijesni najvazniji toksin sterigmatocistin*. To su potvrdili i
drugi autori®®.

Uzimajuci u obzir sva dostupna upucivanja, vazni mikotoksini koji su relevantni za sigurnost sira
kontaminiranog plijesni sljedeéi su:

o sterigmatocistin, koji moze proizvoditi gljivica A. versicolor*, Sterigmatocistin je jedan od mikotoksina
koji se najéesce otkrivaju u pliesnivom siru®,

o ciklopiazonska kiselina, koju moze proizvoditi gljivica P. commune °,

 okratoksin A, koji mogu proizvoditi gljivice P. commune®’, P. nordicum®® i P. verrucosum®,

e penitrem A, koji moze proizvoditi gljivica P. crustosum®,

o aflatoksin B;/G; mogu proizvoditi gljivice A. flavus i A. paraciticu551,

e citrinin, koji moze proizvoditi uglavnom gljivica P. citrinin, ali prijavljeno je da ga proizvodi i P.
verrocosum®%,

Napomena: moguca prisutnost aflatoksina M; vjerojatno je posljedica njegove prisutnosti u mlijeku koje se
upotrebljavalo u proizvodniji sira.

% Lopes-Diaz i dr. (1996.), Frisvad (1988.), (Uprava za hranu i lijekove, 1985.), Larsen i dr. (2002.)
87 Bullerman (1981.)

% palié i dr. (2010

39 Taniwaki i dr. (2001.)

40 Bullerman (1981.), Stott i Bullerman (1976.), Lieu i Bullerman (1977.)

4 Sengun i dr. (2008.)

“2 Northolt i dr. (1980

“3 Filtenborg i dr. (1996.)

4 Lund i dr. (1995.)

s Filtenborg (1996.), Norholt i dr. (1980.), Taniwaki i dr. (2001.)
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2.4. Zakljucak

Kontrola plijesni u siru mozZe se osmisliti tako da se kontroliraju sljedeée dvije vazne vrste:
e vrste iz roda Penicillium, osobito P. commune (= P. cyclopium) i P. nagliovese, te

e vrste iz roda Aspergillus, osobito A. versicolor.

Ostale vrste koje se u literaturi povezuje sa sirom mogu biti prisutne u malim koli¢inama, ali one nece narasti
u znatnoj koli€ini. Stoga se mikotoksini koje mogu proizvesti neée pojaviti u znatnoj koncentraciji.

Treba se usmjeriti na vazne mikotoksine — sterigmatocistin, ciklopiazonsku kiselinu, okratoksin A,
aflatoksin B1/G1, citrinin i penitrem A. Od vrsta plijesni koje rastu na siru, pokazalo se da ih mogu proizvoditi
A. versicolor, A. flavus, A. paraciticus, P. commune, P. nordicum, P. crustotum, P. citrinin i P. verrucosum.

Ostali mikotoksini koje se u literaturi povezuje sa sirom vjerojatno ée biti prisutni samo u koli¢inama koje nisu
vazne za zdravlje ljudi.

Na temelju dosadasnjih rezultata istrazivanja, razina kontaminacije mikotoksinom vjerojatno ¢e biti niska, ¢ak
i ako na siru dode do rasta plijesni.

3. KONTROLA MIKOTOKSINA

3.1. Cimbenici koji utjeéu na nastanak mikotoksina

Mikotoksini su sekundarni metaboliti, tj. njihov nastanak nema ulogu u uobi¢ajenom metabolizmu
povezanom s rastom kolonija.

Preduvjeti za nastanak mikotoksina u siru sljedeci su:

e sojevi moraju biti genetiCki sposobni za proizvodnju mikotoksina, i
e plijlesan mora rasti®®, i

e moraju se ispuniti posebni uvjeti za nastanak toksina tijekom rasta.

Rast ili izostanak rasta plijesni ovisi 0 temperaturi, pristupu kisiku, CO2, dostupnoj vlazi i drugim
¢imbenicima. Kolonije plijesni, kao i bakterije, prolaze kroz fazu prilagodbe prije nego $to po&nu rasti>,

Na prirsrgjer, utvrdeno je da vrijeme prilagodbe vrste P. expansum iznosi 182 + 25 sati na temperaturi od
5,2 °C>.

Kod sojeva koji mogu proizvoditi mikotoksine proizvodnja toksina nije povezana s rastom plijesni.

Sposobnost plijesni da stvara mikotoksine smanjuje se sa aktivno$c¢u vode i poveéava se s temperaturom do
optimalne temperature za rast — na temperaturama koje su vece od optimalne ponovno se smanjujese.
Medutim, aktivnost vode u siru opcenito je prevelika da bi utjecala na rast plijesni ili na sposobnost
proizvodnje mikotoksina.

Na sposobnost mnogih vrsta plijesni da proizvode toksin utje€u i aktivnosti mlijeénokiselinskih bakterija57.

3.2. Pristup kisiku

Plijesni su aerobni organizmi kojima je za rast potreban kisik. Sadrzaj kisika na povrsini sira moze se smanijiti
upotrebom vakuumskog pakiranja i pakiranja u kontroliranoj atmosferi.

%3 Lund i dr. (1995.)

* Garcia i dr. (2009.)

= Gougouli i Koutsoumanis (2013.)

%% Svjetska zdravstvena organizacija (2002.), Uprava za hranu i lijekove SAD-a (2005.), Takahashi i Yazaki (2007.)
> palié i dr. (2010.)
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Preporucuje se vakuumsko pakiranje jer se njime smanijuje koli¢ina zraka u pakiranju i ono se hermeticki
zatvara tako da unutar njega ostaje gotovo savrSeni vakuum te se tako spre€ava/zaustavlja rast vecine vrsta
plijesni. Buduci da sir u pakiranju obi¢no proizvodi uglji¢ni dioksid, glavni je cilj procesa pakiranja ukloniti
kisik.

Smith i dr. (1986.) prethodno su pokazali da je potpuna inhibicija rasta gljivica u pakiranim pekarskim

proizvodima mogucéa samo ako se koli¢ina O, u plinskom prostoru smanji i odrzava na razini manjoj od
0,4 %.

NajopSirniju studiju o rastu plijesni i proizvodnji mikotoksina u uvjetima pakiranja u kontroliranoj atmosferi na
povrSini sira proveli su Taniwaki i dr. (2001.). Zakljugili su sljedece:

e pakiranje u kontroliranoj atmosferi snazno inhibira proizvodnju mikotoksina,

o ciklopiazonska kiselina koju proizvodi P. commune nastala je na temperaturi od 25 °C nakon 14 dana, ali
nije nastala na temperaturi od 8 do 10 °C nakon 1 mjeseca, §to upuéuje na to da ciklopiazonska kiselina
ne nastaje u uvjetima hladenja,

e nastanak ciklopiazonske kiseline moze se sprijeCiti ako se upotrebljava primjereno pakiranje u
kontroliranoj atmosferi. Udjelom O, < 0,5 % sprijecit ¢e se rast, a udjelom od 20 do 40 % CO, i 1% O,
proizvodnja ciklopiazonske kiseline smanjit ¢e se na veoma nisku razinu.

Proizvodnja aflatoksina u gljivica A. flavus i A. paraciticus inhibira se smanjenjem dostupnog kisika
upotrebom pakiranja u kontroliranoj atmosferi, zastitnog sloja ili sredstava za uklanjanje kisika u pakiranjusg.

Inhibicijska svojstva ugljicnog dioksida jasno su dokazali Eliot i dr. (1998.) te Haasum i Nielsen (1998.).

3.3. Zastita otvorenih povrsina

Kora sira, premaz sira i ambalaza (osobito omot za sazrijevanje i vakuumsko pakiranje) Stite vlaznije dijelove
sira i tako pomazu sprijeciti rast plijesni.
Osteéena pakiranja, premazi i kora povec¢avaju rizik od rasta plijesni.

3.4. Temperatura

3.4.1. Penitrem A

Penitrem A, ako je prisutan u siru, najvjerojatnije potjeCe od gljivice P. crustosum.

Navedeno je da su najmaniji uvjeti potrebni za nastanak toksina 10 °C i a,, od 0,92,

Moze se zakljuciti da nije vjerojatan nastanak penitrema A u siru koji se drzi na temperaturi manjoj od
10 °C.

3.4.2. Okratoksin A (OTA)

Okratoksin A, ako je prisutan u siru, najvjerojatnije potje€e od gljivice P. commune. Uzrok moZe biti i rast
gljivice P. verrucosum.

Gljivici P. commune (= P. cyclopium) potrebna je temperatura od najmanje 20 °C kako bi na siru proizvela
okratoksin A%, a ta je temperatura veca od uobicajenih temperatura za sazrijevanje tvrdih sireva. Unatog
tome Sto ¢e P. commune vjerojatno rasti u uvjetima hladenja (vidjeti prethodni odjeljak 1.1.), rizik od
nastanka okratoksina A smatra se neznatnim ako se sir drZi u uvjetima hladenja.

Vrsta P. nordicum genetski je vrlo sli¢na vrsti P. verrucosum i ponasa se kao ona.

Na odgovaraju¢em supstratu P. verrucosum moze proizvesti okratoksin A na svim temperaturama za rast, tj.
na temperaturama od 0 do 31 °C, pri éemu je optimalna temperatura priblizno 20 °C. Koli¢ina koja nastane
povezana je sa stopama rasta®, koje ovise o supstratu i temperaturi. Koli¢ine okratoksina A koje mogu

8 Sweeney i Dobson (1998.)
%9 |CMSF (1996.)

80 scott (1983.)

61 Takahashi i Yazaki (2007.)
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nastati na siru i u uvjetima hladenja male su®. Cini se da supstrat od sira nije primjeren za proizvodnju
okratoksina A u gljivica P. verrucosum®.

P. verrucosum naj¢esce se pronalazi u ranim fazama sazrijevanja sira i uglavnom kod hladnog skladiétenja64

te vrlo rijetko na %otovom siru. Vrlo je osjetljiv na povisene koncentracije CO, i ne raste pri koncentracijama
vec¢ima od 25 %°°.

Prijavljeno je da mlije¢nokiselinske bakterije metaboliziraju okratoksin A u razli¢itoj mjeri (8 — 28 %)°°. Ostali
su prijea}vili da se udio okratoksina A u tvrdom siru smanjuje za polovinu nakon 48 sati na temperaturi od
25 °C”".

Moze se zakljuciti da nije vjerojatan nastanak okratoksina A u gotovom siru koji se drzi u uvjetima
hladenja.

3.4.3 Sterigmatocistin
Sterigmatocistin, ako je prisutan u siru, najvjerojatnije potjece od gljivice A. versicolor.

Istrazivanja su pokazala da A. versicolor ne proizvodi sterigmatocistin na siru na temperaturi od 25 °C (tilsit,
edamer, gauda). To je u suprotnosti s drugim studijama, gdje toksin proizvodi gljivica A. versicolor®®, kojom je
sir prirodno kontaminiran.

Medutim, na temperaturama hladenja gotovo da ne dolazi do rasta i ne nastaju toksini. To potkrjepljuju

sljedeéi zakljucci iz razli€itih publikacija:

e A, versicolor moze rasti na temperaturi od 4 °C i moze prevladavati u prostorijama za sazrijevanje, ali ta
vrsta rijetko raste na
siru®;

 prijavijeno je da je 9 °C najmanja temperatura za rast’. lako dolazi do rasta, na temperaturama hladenja
nisu pronadeni toksini’*,

e u eksperimentima na razli€itim vrstama sira nije se mogao otkriti sterigmatocistin nakon rasta gljivice A.
versicolor, koja inae proizvodi taj toksin, u razdoblju od 6 mjeseci na temperaturi od 10 °c’?,

e hladenjem se spre€ava nastanak toksina koji proizvode vrste iz roda Aspergillus73,
e niske temperature (5 °C) sprecavaju rast gljivice A. versicolor i proizvodnju sterigmatocistina”.
Cini se da je toksin u siru vrlo stabilan”.

Moze se zakljuciti da nije vjerojatan nastanak sterigmatocistina u siru koji se drzi na temperaturi
manjoj od 9 °C.
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3.4.4. Ciklopiazonska kiselina
Ciklopiazonska kiselina, ako je prisutna u siru, najvjerojatnije potje¢e od gljivice P. commune.

Taj organizam moze proizvoditi toksin na temperaturi od 25 °C, ali ne i u uvjetima hladenja76, na temperaturi
manjoj od 12 °C.

Moze se zakljuciti da nije vjerojatan nastanak ciklopiazonske kiseline u siru koji se drzi na temperaturi manjoj
od 12 °C.

3.4.5. Aflatoksin B4/G;

Aflatoksin B;/G;, ako je prisutan u siru, najvjerojatnije potjeCe od gljivice A. flavus ili A. paraciticus.
pH-vrijednosti manje od pH vide pogoduju nastanku aflatoksina B, nego aflatoksina G;"’.

Ti organizmi mogu proizvesti male koli¢ine aflatoksina u siru na sobnim temperaturama, ali ne na
temperaturama veé¢ima od 10 °C"® ili 12 °C"°.

Aflatoksini su u siru relativno stabilni.

Moze se zakljuéiti da nije vjerojatan nastanak aflatoksina G; u siru i da nije vjerojatan nastanak
aflatoksina B, u siru koji se drzi na temperaturi manjoj od 10 °C.

3.4.6. Citrinin

Citrinin, ako je prisutan u siru, najvjerojatnije potje€e od gljivice P. citrinin ili P. verrucosum.

P. citrinin moze rasti na temperaturama od 5 do 40 °C* (optimalno na temperaturama od 26 do 30 °C), ali
citrinin se proizvodi samo u rasponu temperature od 15 do 37 °c®. To potvrduje i eksperimentalan rad na
razligitim vrstama sira®".

Eksperimenti su pokazali da sojevi vrste P. verrucosum koji mogu proizvoditi citrinin na mesu nisu proizveli
citrinig3kada su se uzgajali na siru®. Izostanak sposobnosti proizvodnje citrinina u siru potvrdili su i drugi
autori.

Moze se zakljuciti da nije vjerojatan nastanak citrinina u siru koji se drzi na temperaturi manjoj od
15 °C.

Napomena: prisutnost propionske kiseline unistava citrinin®®. Propionska kiselina prisutna je u ementaleru, jarlsbergu i
sliénim

sirevima.

3.5. Zaklju€ak

Rast vaznih vrsta plijesni koje kontaminiraju sir kontrolira se:

- zastitom povrSine,

- pristupom kisiku,

- kontrolom temperature.
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Nastanak mikotoksina spre¢ava se kontrolom temperature.

Hoce li plijesni koje mogu proizvoditi mikotoksine njih stvarno i proizvoditi ovisi o supstratu (sir je oS
supstrat) i o temperaturama. Obi¢no su potrebne temperature koje su vec¢e od najmanjih temperatura za
rast.

Iz razlicitih izvjesSéa o eksperimentalnom radu u podrucju nastanka mikotoksina na siru moze se
zakljuciti da nastanak mikotoksina nije vjerojatan ako se sir drZi u uvjetima hladenja (tj. na
temperaturama manjima od 9 °C).

4. DODATNE MJERE PREDOSTROZNOSTI

Smijernice EDA-e/EUCOLAIT-a oslanjaju se na mjere kojima se spreava nastanak mikotoksina.
Ako se te mjere provedu i ako ih se postuje, rizik od prisutnosti mikotoksina vrlo je malen.

Medutim, s obzirom na to da je pravilna provedba tih mjera povezana s odredenom nesigurnoscu,
preporucuju se dodatne mjere predostroznosti. Te dodatne mjere usmjerene su na smanjenje rizika
povezanog s mogué¢om prisutnoS¢u mikotoksina u siru za ponovnu upotrebu koji je posljedica te
nesigurnosti.

4.1. Rezanje utvrdene plijesni/struganje mrlja od plijesni

Mikotoksine ¢e, ako nastanu, stvarati filamenti u plijesni te ¢e stoga biti prisutni blizu povréinegs. Do vrhunca
proizvodnje dolazi u sredistu kolonijege. U nekim ¢vrstim (HPD11 < 60 %) i u svim tvrdim i ekstra tvrdim
sirevima moguci mikotoksini koji nastanu blizu povrSine nece se rasprsiti u unutradnjost sira. Moguca je
rasprsenost u slu€aju sira s ve¢im udjelom vlage.

Proveden je niz eksperimenata kako bi se utvrdilo koliko duboko mikotoksini prodiru u sir. Uglavhom se
odnose na aflatoksine, iako su odredeni eksperimenti uklju€ivali i sterigmatocistin, okratoksin A, citrinin,
patulin i penicilinsku kiselinu. Ti su eksperimenti pokazali da toksini obi¢no ostaju na dubini od 0,5 do 2 cm
od povrsine sira®’.

U literaturi se obi¢no savjetuje da se odreze od 1 do 2 centimetra kako bi se osiguralo da se prakti¢ki uklone
mikotoksini koji su mogli nastati.

U Smjernicama EDA-e/EUCOLAIT-a preporucuje se najmanje 1,3 cm (= 1in¢), a to se temelji na
Smjernicama za prikupljanje sira za ponovnu upotrebu britanske agencije FSA (2007.), smjernicama
ameri¢ke Uprave za hranu i lijekove (2005.) i znanstvenim upuc’:ivanjimasg. U praksi ¢e se odrezati od 2 do
3 cm kako bi se ostvarilo ug€inkovito uklanjanje u debljini od 1,3 cm.

4.2. Termicka obrada

Mikotoksini su relativno termostabilni, dok se plijesni lako uniStavaju toplinom. Moguée koncentracije
mikotoksina mogu se termi¢kom obradom smanijiti, ali ne i ukloniti. Znanstvene informacije o uniStavanju
mikotoksina toplinom iznimno su ograni¢ene. To omogucuje samo standardni pristup termickoj obradi.

Obrada mora ukljucivati korake kojima se osigurava termic¢ka obrada koja ucinkovito unistava sve filamente
plijesni kako bi se sprijeCio prijenos zivih stanica sa sirovine u konacne proizvode. Zbog nepostojanja
znanstvenih dokaza o primjerenosti manje strogih kriterija obrade, upotrebljavaju se standardni kriteriji od
najmanje 75 °C u razdoblju od najmanje 1 minute.

Citrinin se razgraduje u poluvlaznim uvjetima na temperaturi od priblizno 140 °c®,
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4.3. Ograni¢enja udjela pljesnivih povrsina ulaznog sira za ponovnu upotrebu

Iz prakti¢nih se razloga preporucuje najvece odstupanje u pogledu udjela povrsine sira kontaminirane plijesni
koji se moze upotrijebiti prije ili nakon rezanja. Odabrano brojéano ograni¢enje od 10 % temelji se na
Smjernicama za prikupljanje sira za ponovnu upotrebu britanske agencije FSA (2007.).

Smijernice EDA-e/EUCOLAIT-a ukljuéuju sljedec¢a ograni¢enja za udio pljesnivog sira koji se upotrebljava:

1. Cvrsti i mekani sir: vidljiva plijesan mora se odrezati (mrlje se mogu sastrugati). Og&iséeni materijal
tada se moze upotrijebiti, ali moze Ciniti najvise 10 % ukupnih sirovina koje su upotrijebljene. Ta
dodatna mjera opreza uvedena je zbog povecanog rizika da mikotoksini prisutni na povrsini prodru
do sredista sira.

2. Tvrdi i ekstra tvrdi sir: sir s vidljivom plijesni koja prekriva manje od 10 % povrSine moze se
upotrijebiti izravno, ali u konatnom ga proizvodu mora biti manje od 10 % ukupne sirovine. Ta
dodatna mjera opreza uvedena je iz praktiCnih razloga jer ¢e moguéi mikotoksini biti prisutni u vrlo
malim koncentracijama. U tom slu€aju koliina pljesnivog materijala koji se upotrebljava mora biti
manja od 1 % ukupnih sirovina upotrijebljenih (samo 1 %, sav materijal sastoji se od povrsinskog
materijala (npr. obresci, kriske)).

Prethodno navedena mjera predostroznosti ne spominje se u znanstvenoj literaturi.

4.4. Zakljuéak

Dodatne zastitne mjere primjenjuju se uklanjanjem filamenata i veéeg dijela micelija ako je vidljivost plijesni
premasila dopustena odstupanja, termi¢kom obradom i ograni¢avanjem upotrebe materijala kontaminiranog
plijesni.

Ako je utvrdena najmanja debljina od 1,3 cm, u praksi ¢e se odrezati od 2 do 3 cm. To bi bilo dovoljno za
uklanjanje bilo kakvih mikotoksina koji mogu biti prisutni u toj fazi unato¢ drugim kontrolama.

Provedba prethodno navedene strategije dovest ¢e do neznatnog rizika od dodatno preradene hrane.
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