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Kelmtejn qabel

Bl-objettiv generali li jigu armonizzati u jkomplu jittejbu s-sikurezza alimentari, il-protezzjoni tal-konsumatur u
¢-Certezza tad-dritt fis-Suq Uniku, u b’rispons ghall-mistogsijiet tal-Kummissjoni Ewropea dwar I-uzu tal-
gobon bhala materja prima fil-proc¢ess tal-manifattura tal-ikel, I-EDA indikat lill-Kkummissjoni Ewropea I-
intenzjoni taghha li tressaq proposta ghal gwida ghall-industrija.

Biex isir progress fit-thejjija ta’ din il-Gwida ghall-Industrija, I-EDA u I-EUCOLAIT Zzviluppaw din il-Gwida
Ewropea abbazi ta’ gwidi nazzjonali li diga jezistu.

Ghandna l-unur nipprezentaw din il-“Gwida dwar il-gobon bhala materja prima fil-manifattura ta’
prodotti alimentari”, li ghandha I|-ghan Ii tintuza bhala dokument konsultattiv u li tipprovdi gwida lill-
manifatturi tal-gobon fl-Istati Membri kollha.

Ahna nirrikonoxxu I-kooperazzjoni kostruttiva hafna mas-servizzi tal-Kummissjoni tal-UE u mal-awtoritajiet
kompetenti tal-Istati Membri, li saret matul dawn I-ahhar ghaxar snin fuq dan il-progett.

B’apprezzament kbir nirringrazzaw lill-esperti kollha involuti ghall-hin, I-energija u I-input taghhom.

Dan id-dokument ma setax gie ppubblikat minghajr |-impenn ecécezzjonali u I-gharfien espert tas-
Sur Claus Heggum, il-konsulent kap fil-Kunsill tal-Agrikoltura u I-lkel tad-Danimarka. Ninsabu tassew grati.

¥/ 4 1 i :/',-'i/{-f{'h—r LR

Alexander ANTON Jukka LIKITALO

Segretarju Generali tal-EDA Segretarju Generali tal-EUCOLAIT
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KAPITOLU 1 INTRODUZZJONI

Din il-gwida giet adottata mill-Assoc¢jazzjoni Ewropea tal-Prodotti tal-Halib (EDA) u mill-Assocéjazzjoni
Ewropea tal-Kummer¢ fil-Prodotti tal-FHalib (EUCOLAIT) biex tiggwida lill-kumpaniji meta dawn jittrattaw il-
gobon bhala materja prima.

[I-fokus tal-manifattura tal-gobon huwa li jigu ffabrikati prodotti finali ta’ kwalita u sikuri, fkonformita mal-
objettivi tal-legizlazzjoni tal-Unjoni Ewropea. Minkejja l-isforzi kollha tal-FBOs (Operaturi fin-Negozju tal-lkel)
tul il-katina tal-gobon biex dan jinkiseb, ma jistax jigi evitat il-fatt li kurrent laterali ta’ materjal tal-gobon ma
jkunx jissodisfa l-ispecifikazzjonijiet kummerdcjali jew igjeni¢i intenzjonati; il-bi¢ca I-kbira minn dan il-materjal
tal-gobon ikun ghadu xierag ghall-konsum dirett mill-bniedem, filwaqt li dan jista’ ma jkunx il-kaz ghal
materjal iehor. Dan id-dokument ta’ gwida gie abbozzat primarjament ghal dan tal-ahhar, u l-objettiv huwa i
I-FBOs jinghataw assistenza biex jiendu decizjonijiet fkonformita mar-regolamenti dwar l-igjene. Din il-gwida
tghin fit-tehid ta’ decizjoni dwar jekk materjal tal-gobon ikunx xieraq ghall-ippro¢essar ulterjuri tal-ikel,
direttament jew wara trattament ulterjuri, jew inkella jridx jintrema u jintuza fkonformita mal-legizlazzjoni dwar
il-prodotti sekondarji tal-annimali. Din il-gwida tikkonforma mal-prin€ipji ewlenin tal-ligi dwar I-ikel, bhal i
ladarba prodott tal-ikel ikun halla I-katina alimentari, dan gatt ma jista’ jerga’ jigi introdott fil-katina alimentari.

Dawn il-prodotti li jikkostitwixxu dan il-kurrent laterali spiss jissejhu “gobon irkuprat”. II-gobon irkuprat jista’
jirrapprezenta materja prima eccellenti ghall-ippro¢essar fikel iehor, possibbiiment wara xi forma ta’
trattament. Il-gobon irkuprat jista’ jkun ingredjent ta’ valur fis-settur tal-ikel, fejn jikkontribwixxi ghal ikel
sustanzjuz u ghal settur tal-ikel sostenibbli billi jghin fit-tnaqgis tal-hela tal-ikel.

L-iskop ta’ din il-gwida huwa li tassisti lill-kumpaniji tul il-katina alimentari “minn gobon sa prodotti alimentari”
biex jizguraw li I-materjal tal-gobon li jintuza bhala materja prima jingabar, jigi ttrattat, u jithejja b’mod li
jaghmlu sikur ghall-uzu intenzjonat tieghu u li, flimkien mal-ipproc¢essar ulterjuri, jirrizulta fi prodotti lesti biex
jittieklu fkonformita mal-legizlazzjoni applikabbli dwar I-igjene tal-ikel.

[l-gbir, it-trattament u t-thejjija tal-materjal tal-gobon irkuprat ghandu jsir fkonformita shiha mal-gafas
regolatorju generali tas-sikurezza tal-ikel u I-ghalf (ara I-Kapitolu 3).

KAPITOLU 2 KAMP TA’ APPLIKAZZJONI U UZU TAL-GWIDA

2.1 Kamp ta’ applikazzjoni

[l-materjal tal-gobon irkuprat huwa materja prima li tintuza fil-manifattura ta’ diversi prodotti alimentari. Billi
dawn il-prodotti alimentari tipikament jigu mmanifatturati minn impjanti tal-ikel specjalizzati, I-akkwist tal-
materja prima jinvolvi t-trasport u I-kummer¢ domestiku u internazzjonali tal-materjal tal-gobon maghzul ghal
dan l-iskop. Diversi kumpaniji ta’ natura u organizzazzjoni differenti jistghu jkunu involuti fil-katina alimentari
“mill-impjant tal-gobon sal-impjant tal-ikel”. [l-materjal tal-gobon jista’ jintbaghat direttament minn impjant tal-
gobon (jew impjant tal-imballagg tal-gobon) ghal impjant tal-ipprocessar tal-ikel, jghaddi minn imprizi tal-
bejgh bl-ingrossa jew bl-imnut, jew ikun suggett ghal gbir u thejjija ghall-uzu intenzjonat tieghu fpassi
intermediji tul ir-rotta ghall-impjant tal-ipprocessar tal-ikel, li jinvolvi t-trasport transkonfinali.

Huwa mehtieg li I-kwalita tal-materja prima tkun xierga ghall-uzu intenzjonat taghha. Dan ifisser li I-materjal
ghandu jkun ta’ bizzejjed kwalita li, wara l-ipproc¢essar, jirrizulta fikel lest biex jittiekel li jkun jissodisfa r-
rekwiziti tas-sikurezza specifikati u li jkun jista’ jigi kkunsmat b’mod sikur.

Din il-gwida tkopri I-uzu ta’ gobon irkuprat li jintuza bhala materja prima fil-manifattura ta’ prodotti alimentari;
hija tiffoka primarjament fug gobon li ma jkunx jissodisfa I-ispecifikazzjonijiet’ u fugq materjal tal-gobon
irkuprat li jintuza bhala materja prima fil-manifattura ta’ prodotti alimentari. Ghal kull tip ta’ materjal tal-gobon,
tinghata gwida rigward |-uzu adattat u, fejn xieraq, rigward it-thejjija u/jew it-trattament mehtiega.

Din il-gwida ma tkoprix il-manifattura u t-trattament ta’ gobon li huwa intenzjonat ghall-konsum dirett.
Konsegwentement, mhumiex koperti I-kwistjonijiet ta’ kontaminanti li joriginaw mill-halib uzat mill-manifattur
tal-gobon (I-FBO), billi kwalunkwe gobon maghmul minn dan il-halib ma jkunx xieraq bhala ikel ghall-
bnedmin. Ir-rimi tieghu kif xieraq ikun ir-responsabbilta tal-FBO li jkun immanifattura dan il-gobon, suggett
ghall-awtorita kompetenti li tahtha jkun irregistrat u approvat dak I-FBO. Perezempju, dan ikun jinkludi halib li

! Jt-terminu “ma jissodisfax I-ispecifikazzjonijiet”, kif jintuza f’din il-Gwida, jirreferi ghal materjali li ma jissodisfawx
il-kriterji tas-sikurezza alimentari u/jew tal-kwalita stipulati mil-legislazzjoni jew mill-manifattur.
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ma jissodisfax ir-rekwiziti tal-Anness lll, it-Tagsima IX, il-Kapitolu | tar-Regolament (KE) Nru 853/2004, ir-
Regolament tal-Kummissjoni (KE) Nru 1881/2006 tad-19 ta’ Dicembru 2006 li jiffissa I-livelli massimi ta’ Certi
kontaminanti fl-oggetti tal-ikel, u d-Direttiva tal-Kunsill 96/23/KE tad-29 ta’ April 1996 dwar mizuri ghall-
monitoragg ta' certi sustanzi u residwi taghhom f'annimali hajjin u prodotti tal-annimali u li thassar id-Direttivi
85/358/KEE u 86/469/KEE u d-Decizjonijiet 89/187/KEE u 91/664/KEE.

Madankollu, huwa mistenni li I-gobon ikun immanifatturat u mmaturat b’'mod li jizgura li s-sikurezza u x-
xergien tieghu ma jkunux kompromessi, u li I-manifatturi tal-gobon ikollhom stabbiliti sistemi xierqa ta’
gestjoni tas-sikurezza alimentari, ibbazati fuq il-principji tal-HACCP, li jizguraw it-tehid ta’ mizuri korrettivi
meta jkun mehtieg, b’mod li effettivament iwassal ghall-manutenzjoni tajba u kontinwa tal-gobon.

2.2 Uzu tal-Gwida

Din il-gwida mhijiex intenzjonata ghall-manifattura tal-gobon.

[l-parir huwa mahsub biex jintuza minn kwalunkwe FBO li juza I-gobon irkuprat bhala materja prima fil-
manifattura ta’ prodotti alimentari. [I-Gwida taghti parir dwar I-ghazla, it-trattament u I-uzu ta’ obon irkuprat
bhala materja prima fil-manifattura ta’ prodotti alimentari, u tirrakkomanda mizuri u proceduri ta’ kontroll
xierqa li jkunu kapaci jikkontrollaw il-kontaminazzjoni u/jew jirrestawraw il-kontroll ta’ materjal li ma jkunx
jissodisfa l-ispecifikazzjonijiet.

II-Gwida thejjiet biex tigi applikata fi hdan il-kuntest tal-HACCP (Analizi tal-Perikli u Punti Kriti¢i ta' Kontroll)
bhala gwida meta t-tim tal-HACCP jistabbilixxi I-GHP (Prattka Igjenika Tajba) specifika ghall-impjant u s-
sistema tal-HACCP specifika ghall-materja prima u I-prodott.

Din il-Gwida ma tindirizzax I-uzu ta’ tipi ohra ta’ materja prima u ingredjenti, u langas ma tkopri regolamenti
dwar I-igjene li mhumiex relatati specifikament mal-uzu tal-gobon, izda li minkejja dan huma applikabbli (ez.
is-sistema ta’ traccabbilta).

Ghalhekk, meta jippjanaw u jfasslu s-sistemi taghhom ta’ gestjoni tas-sikurezza alimentari bbazati fuq I-
HACCP, l-operaturi fin-negozju tal-ikel ghandhom juzaw din il-Gwida flimkien mal-Kodicijiet ta’ Prattiki Igjenici
applikabbli, bhall-Gwida Ewropea ghall-manifattura igjenika tal-Gobon Ipproc¢essat.

Din il-gwida tipprovdi prattika tajba li titgies bhala xierga fl-Unjoni Ewropea. Madankollu, bhala principju, I-

istruzzjonijiet tal-awtorita kompetenti li jkollha gurisdizzjoni dejjem ikollhom prijorita fuq din il-Gwida u dejjem
ghandhom jigu segwiti.
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KAPITOLU 3 KUNTEST REGOLATORJU

3.1 Qafas generali ghas-sikurezza alimentari u I-legizlazzjoni dwar l-igjene

L-FBOs kollha ghandhom jikkonformaw mal-legizlazzjoni tal-Unjoni Ewropea.

ll-Parlament Ewropew u |-Kunsill adottaw ir-Regolament Nru 178/2002 li jistabilixxi I-Principji Generali u |-
htigijiet tal-Ligi dwar I-lkel, li dahal fis-sehh fi snin recenti. Ir-Regolament dwar il-Ligi Generali dwar I-lkel
jipprovdi gafas biex fl-Istati Membri jigi zgurat appro¢¢ koerenti fl-izvilupp u I-infurzar tal-legislazzjoni dwar I-
ikel.

Ir-regolamenti dwar I-Igjene2 jkopru l-istadji kollha tal-produzzjoni, l-ippro¢essar, id-distribuzzjoni u t-tqeghid
fis-suq tal-ikel intenzjonat ghall-konsum mill-bniedem, u jistipulaw il-principji li gejjin:
o |-operatur fin-negozju tal-ikel ghandu r-responsabbilta primarja ghas-sikurezza alimentari;

e is-sikurezza alimentari trid tigi zgurata tul il-katina alimentari kollha, mill-produzzjoni primarja sad-
distribuzzjoni, u permezz tal-implimentazzjoni generali ta’ pro¢eduri bbazati fuq il-principji tal-HACCP.

e il-pro¢eduri tal-HACCP ghandhom jinkludu I-identifikazzjoni, I-evalwazzjoni u I-kontroll ta’ perikli li huma
sinifikanti ghas-sikurezza alimentari, u japplikaw is-seba’ principji fkonformita mal-linji gwida CODEX
dwar I-HACCP?®,

Skont il-Ligi Ewropea dwar l-ikel u I-legizlazzjoni dwar l-igjene, f'kull stadju fil-katina alimentari, I-operaturi fin-

negozju tal-ikel huma responsabbli biex jizguraw i r-regoli tal-UE dwar I-igjene (ez. ir-

Regolamenti Nru 852/2004 u Nru 853/2004) u s-sikurezza alimentari (ez. ir-Regolamenti Nru 1881/2006,

Nru 1935/2004 u Nru 2073/2005) jigu rrispettati, ez. mill-bdiewa, mill-proc¢essuri, mill-manifatturi, mid-

distributuri, mill-bejjiegha bl-imnut u mill-fornituri tal-ikel.

L-awtorita kompetenti fl-Istat Membru tissorvelja I-FBOs permezz ta’ spezzjonijiet regolari, awditjar u kontrolli
fuq il-post. L-operaturi kollha fin-negozju tal-ikel iridu jkunu rregistrati u/jew approvati.

3.2 Relazzjoni mal-uzu tal-gobon bhala materja prima ghall-ipproc¢essar
ulterjuri

Minbarra I-gwida pprovduta minn din il-Gwida, fl-istadji kollha tal-produzzjoni, I-ippro¢essar u d-distribuzzjoni
fi hdan in-negozji taghhom, |-operaturi fin-negozju tal-ikel ghandhom

e jizguraw li huma jissodisfaw dawk ir-rekwiziti tal-ligi dwar I-ikel li huma rilevanti ghall-attivitajiet taghhom,
u

o jivverifikaw li dawn ir-rekwiziti jigu ssodisfati.
B’mod partikolari, il-prin€ipji li gejjin huma prerekwiziti ghall-implimentazzjoni effi¢jenti ta’ din il-Gwida:

e Sistema ta’ tra¢c¢abbilta li tkun kapaci tidentifika I-lottijiet ricevuti minn kwalunkwe fornitur u I-lottijiet
mibghuta lil kwalunkwe konsenjatarju.

e Proc¢eduri stabbiliti, implimentati u mantnuti bbazati fuq il-principji tal-HACCP.

Regolament Nru 1881/2006), inkluzi kontaminanti minn materjali fkuntatt mal-ikel (ir-Regolament
Nru 1935/2004).

2 Ir-Regolament (KE) Nru 852/2004 dwar I-igjene tal-oggetti tal-ikel, ir-Regolament (KE) Nru 853/2004 i jistabbilixi certi regoli specifici ta'
ufficjali fuq prodotti li joriginiw mill-annimali mahsuba ghall-konsum uman, ir-Regolament (KE) Nru 882/2004 dwar il-kontrolli uffi¢jali
mwettqa biex tigi zgurata |-verifikazzjoni tal-konformita mal-ligi tal-ghalf u I-ikel, mas-sahha tal-annimali u mar-regoli dwar il-welfare tal-
annimali.

% L-Anness ghal CAC/RCP 1-1969. Identifikazzjoni u valutazzjoni tal-perikli; Identifikazzjoni ta’ punti kritici ta’ kontroll li huma essenzjali
biex jigi evitat jew eliminat periklu, jew inkella biex dan jithagqgas sa livelli ac¢ettabbli; Stabbiliment ta’ punti kritici li jisseparaw dak li
huwa accettabbli minn dak li mhuwiex accettabbli; Implimentazzjoni ta’ pro¢eduri ta” monitoragg ' punti kritici ta’ kontroll;
Implimentazzjoni ta’ azzjonijiet korrettivi meta jingabzu I-limiti kritici; Stabbiliment ta’ pro¢eduri biex jigi vverifikat li s-sistema tal-
HACCP qed tahdem b’'mod effettiv u I-Istabbiliment ta’ dokumenti u registri.
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e Proc¢eduri ghall-kategorizzazzjoni u t-trattament ta’ prodotti sekondarji tal-annimali, fkonformita mar-
Regolament Nru 1069/2009 u r-Regolament Nru 142/2011.

Wahda mit-tipi ta’ gwida pprovduti fdin il-Gwida hija relatata mal-valutazzjoni tax-xergien, bhala ikel, tal-
gobon li ma jkunx jikkonforma mal-ispecifikazzjonijiet.

Din il-gwida hija bbazata primarjament fuq id-dispozizzjonijiet li §ejjin fil-ligi tal-UE dwar l-ikel u r-regolamenti
dwar l-igjene:

o L-Artikoli 14.2, 14.3 (a) u 14.5 tar-Regolament Nru 178/2002
e L-Anness I, il-Kapitolu IX, il-Parti 1 tar-Regolament Nru 852/2004

L-Artikolu 14.2 tar-Regolament Nru 178/2002 jiddikjara li I-ikel ghandu jitgies li ma jkunx tajjeb jekk ikun
meqjus li jkun ta’ hsara ghas-sahha jew ma jkunx tajjeb ghall-konsum uman. L-Artikolu 14.3 (a)* tar-
Regolament Nru 178/2002 jistipula li I-valutazzjoni tas-sikurezza ghandha tkun ibbazata fuq I-uzu normali
(intenzjonat u kkontrollat) tal-ikel f’kull stadju downstream fil-katina alimentari, inkluz l-ippro¢essar ulterjuri, u
l-Artikolu 14.5° tar-Regolament 178/2002 jistipula l-istess, li I-valutazzjoni tax-xergien ghandha tiehu kont tal-
uzu intenzjonat (u kkontrollat) tal-ikel.

II-Parti 1 tal-Kapitolu IX tal-Anness n° tar-Regolament 852/2004 tistipula li materja prima li tkun ikkontaminata
jew dikomposta mhijiex xierqa, jekk I-ghazla normali u/jew il-proceduri ta’ thejjija jew tal-ippro¢essar ma
jkunux jistghu jrendu I-materjal xieraq ghall-konsum mill-bniedem. Ghalhekk, impjant tal-ippro¢essar ulterjuri
ma ghandux jaccetta ghall-ippro¢essar ulterjuri gobon li ma jkunx jissodisfa l-ispecifikazzjonijiet, dment i I-
prodott finali pprocessat (li jkun fih il-gobon) ma jkunx xieraq ghall-konsum mill-bniedem kif miksub jew
ikkontrollat mill-processi xierqa ta’ ghazla, ta’ thejjija u/jew tal-ipprocessar.

L-objettiv principali ta’ din il-Gwida huwa li tipprovdi I-mezzi operazzjonali ghall-konformita ma’ dan ta’ hawn
fug lill-operaturi kollha fin-negozju tal-ikel involuti fil-parti tal-katina alimentari specifika li tibda’ bir-
realizzazzjoni li konsenja partikolari ta’ gobon ma tkunx tikkonforma mal-ispecifikazzjonijiet, u li tintemm bit-
tgeghid fis-suq ta’ ikel ipprocessat ulterjurment li jkun xieraq ghall-konsum mill-bniedem.

Ghalhekk, ir-responsabbilta tapplika ghal kull stabbiliment li jkun involut fit-trattament u I-uzu tal-gobon
irkuprat, u tinkludi:

e ir-responsabbilta tal-fornitur tal-gobon intenzjonat ghall-irkupru li jivvaluta, inizjalment, ix-xergien tal-
materjal ghall-konsum meta jintuza kif intenzjonat.

e ir-responsabbiltd tal-operatur fin-negozju tal-ikel li juza I|-gobon irkuprat bhala materja prima fil-
manifattura ta’ prodotti ohra li jizgura li kull ingredjent uzat ikun xieraq ghall-iskop tieghu, u li I-prodott
finali li jitgieghed fis-suq ikun xierag ghall-konsum mill-bniedem.

Gobon li ma jkunx xieraq jew li jigi ddikjarat bhala mhux xieraq bhala materja prima fil-manifattura ta’
kwalunkwe ikel iehor irid isegwi r-rekwiziti tal-legizlazzjoni dwar il-prodotti sekondarji tal-annimali (ir-
Regolament Nru 1069/2009), li tistabbilixxi regoli dwar is-sahha li jikkon¢ernaw il-prodotti sekondariji tal-
annimali li mhumiex intenzjonati ghall-konsum mill-bniedem. Skont il-kategorija tal-prodott sekondarju, dan
jista’ jintuza ghall-ghalf jew ghal skopijiet teknici, jew inkella jingered.

It-tip l-iehor ta’ gwida pprovdut fdin il-Gwida huwa relatat mal-applikazzjoni igjenika tal-ghazla normali, il-
proc¢eduri ta’ thejjija u tal-ipprocessar ta’ gobon li ma jkunx jikkonforma mal-ispecifikazzjonijiet, fkonformita
mal-Parti 1 tat-Tagsima IX tal-Anness Il tar-Regolament Nru 852/2004.

Din il-gwida tissejjes primarjament fuq ir-Regolament tal-UE dwar I-igjene, ir-Regolament Nru 852/2004,
b’mod partikolari d-dispozizzjonijiet tal-Parti 2" us® (I-ewwel sentenza) tal-Kapitolu IX tal-Anness Il tar-
Regolament Nru 852/2004.

4 L-Artikolu 14.3 (a)

Biex jigi stabbilit jekk I-ikel ikunx tajjeb, ghandu jinghata kont tal-kundizzjonijiet normali tal-uzu tal-ikel mill-konsumatur, u f'kull stadju tal-
produzzjoni, ipproc¢essar u tgassim.

®L-Artikolu 14.5

Biex jigi stabbilit jekk I-ikel ikunx tajjeb ghall-konsum uman, ghandu jinghata kont ta' jekk I-ikel ikunx a¢c¢ettabbli jew le ghall-konsum
uman skond I-uzu mahsub tieghu, minhabba ragunijiet ta' kontaminazzjoni, sew b'materjal estraneju jew mod iehor, jew minhabba
putrifikazzjoni, deterjorament jew thassir.

® |I-Parti 1 tal-Kapitolu IX, I-Anness II:
Operatur tan-negozju tal-ikel m'ghandux jaccetta materjali primi jew ingredjenti, apparti milli annimali hajjin, jew xi materjal iehor uzat
fil-prodotti, jekk ikun maghruf li dawn kienu, jew jistghu ragjonevolment mistennija li kienu, kontaminati bil-parassiti, mikro-organizmi
patogenici jew tossici, sustanzi stranjeri jew iddikomponinati sa tali limitu li, anki wara li I-operatur tan-negozju tal-ikel ikun b'mod
igjeniku applika I-ghazla normali u/jew il-pro¢eduri preparatorji jew tal-ipprocessar, il-prodott finali ma jkunx tajjeb ghall-konsum uman.

" |Il-Parti 2 tal-Kapitolu IX, I-Anness Il
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Dawn id-dispozizzjonijiet jistipulaw li I-gobon li ma jkunx jissodisfa l-ispecifikazzjonijiet ghandu jinzamm
fkundizzjonijiet u ftemperaturi xierqga biex jigi evitat deterjorament (ulterjuri) u biex jigi protett minn
kontaminazzjoni (ulterjuri).

L-objettiv principali ta’ din il-Gwida huwa tipprovdi I-mezzi operazzjonali ghall-konformitd ma’ dan ta’ hawn
fuq lill-operaturi kollha fin-negozju tal-ikel involuti fil-parti tal-katina alimentari specifika li tibda’ bit-trattament,
il-hzin u t-trasport ta’ gobon li ma jkunx jissodisfa l-ispecifikazzjonijiet, u li tintemm bl-ipprocessar ulterjuri.

KAPITOLU 4 VALUTAZZJONI TAX-XERQIEN TAL-GOBON BHALA
MATERJA PRIMA GHALL-IPPROCESSAR ULTERJURI TAL-IKEL

Din it-tagsima hija mahsuba biex tkun gwida ghal dawk in-negozji tal-ikel li jirkupraw u jikkumercjalizzaw il-
materjal tal-gobon ghall-uzu industrijali bhala materja prima ghal prodotti alimentari ppro¢essati ulterjurment.

Wiehed mill-prin¢ipji bazi¢i tal-igjene huwa li ebda materja prima ma ghandha tintuza ghall-manifattura ta’
prodotti alimentari jekk I-uzu taghha jirrizulta fli I-ikel ikun ta’ hsara ghas-sahha jew inkella ma jkunx xieraq
ghall-konsum mill-bniedem, meta jittiekel fi kwantitajiet ragonevoli. Ghalhekk, meta jkun qged jigi ddeterminat
jekk materja prima tkunx xierqa ghall-manifattura tal-ikel, ghandhom jitgiesu kemm in-natura kif ukoll il-
kwalita tal-materja prima, u |-proceduri ta’ trattament u tal-ipproc¢essar |i jitwettqu gabel u/jew matul il-
manifattura. Ix-xergien tal-gobon ghall-ippro¢essar ulterjuri tal-ikel irid jitgies skont in-natura specifika tieghu.

Biex ikun zgurat li I-gobon li jkun gie vvalutat bhala mhux xieraq ghall-konsum dirett izda xierag ghall-
ipprocessar ulterjuri tal-ikel ma (jergax) jidhol fil-katina alimentari bhala ikel lest biex jittiekel, id-dokumenti ta’
akkumpanjament jew it-tikkettar iridu jispecifikaw I-uzu intenzjonat tieghu. In-negozju tal-ikel Ii jirrilaxxa jew
jikkummerc¢jalizza I-gobon ghall-ipprocessar ulterjuri tal-ikel irid jivvaluta x-xergien ta’ kull lott fir-rigward tax-
xerqgien tieghu ghall-ippro¢essar ulterjuri tal-ikel. Ghandhom jigu rregistrati r-rizultat tal-valutazzjoni u r-raguni
ghad-decizjoni li tittiehed. Hawn taht tinghata gwida ghal din il-valutazzjoni ghat-tipi I-aktar komuni ta’ gobon.
L-ezempiji ta’ gobon li ma jkunx jissodisfa Il-ispecifikazzjonijiet huma indirizzati kaz b’kaz. Fil-prattika, tista’
ssehh aktar minn tip ta’ devjazzjoni wahda (ez. kampjuni ta’ referenza (4.3) li jagbzu d-dati “ahjar gabel”).
F’kull kaz, il-valutazzjoni tax-xergien tal-gobon trid tiehu inkunsiderazzjoni t-tipi kollha ta’ devjazzjonijiet li

jsehhu. L-informazzjoni fdan il-kapitolu, kif tirrelata mal-gwida pprovduta fil-Kapitolu 5, tinghata fil-qosor fl-
Anness.

4.1 Gobon immaturat u mhux immaturat intenzjonat ghall-konsum dirett

4.1.1 Valutazzjoni

Gobon immaturat (inkluz dak immaturat bil-moffa) u mhux immaturat jitgieghed fis-suq bhala gobon intier,
possibbilment imgartas, kif ukoll bhala gobon preimballat intier, maqtugh, imgatta’ jew mahkuk.

Il-gobon jista’ jinkesa® qabel il-maturazzjoni, matul il-process ta’ maturazzjoni jew meta |-maturazzjoni tkun
intemmet.

L-ispecijiet ta’ moffa li jintuzaw I-aktar fil-manifattura ta’ gobon immaturat bil-moffa jinkludu specijiet ta’
Penicillium (notevolment, P. camembertii u P. roquefortii) u ta’ Geotrichium (notevolment, G. candidum). Xi
varjetajiet ta’ gobon huma kkaratterizzati mill-uzu jew I-okkorrenza naturali ta’ diversi specijiet ta’ moffa, bhal
cheddar immaturat b’mod tradizzjonali, Gammelost (Mucor), Tomme (Mucor, Cladosporium, Epicoccum,
Sporothrichum) jew Saint Nectaire (Mucor, Cladosporium, Epicoccum, Sporothrichum).

Xi ezempji ta’ gobon intenzjonati ghall-konsum dirett jissemmew ukoll f'partijiet ohra tal-Kapitolu 4, fejn huwa
mehtieg li jiu specifikati r-rekwiziti ghall-gestjoni tal-prodott bhala materja prima.

Materjali primi u l-ingredjenti kollha mahzuna fin-negozju tal-ikel ghandhom jinzammu fkundizzjonijiet xierga iddisinjati ghall-prevenzjoni
ta' deterjorazzjoni perikoluza u li jkunu protetti mill-kontaminazzjoni.

8 |I-Parti 5 tal-Kapitolu IX, I-Anness Il

® Meta jintuza I-kisi matul il-maturazzjoni, l-iskop ikun i jigi rregolat il-kontenut ta’ ndewwa tal-gobon u li I-gobon jigi protett kontra I-
mikro-organizmi. Meta I-kisi jsir wara li tkun intemmet il-maturazzjoni, l-iskop ikun li I-gobon jigi protett kontra I-mikro-organizmi u
kontaminazzjoni ohra, kif ukoll kontra hsara fizika matul it-trasport u d-distribuzzjoni, u/jew biex il-gobon jinghata dehra specifika (ez.
ikkulurit).

II-kisjiet ma jkunux maghmulin mill-gobon (filwaqt li goxra tkun tal-gobon). ll-kisjiet tal-gobon jinkludu:

e Rita, li spiss tkun polyvinylacetate, izda wkoll materjal artifi¢jali iehor jew materjal maghmul minn ingredjenti naturali, li tghin biex tigi

rregolata l-umdita matul il-maturazzjoni u tipprotegi I-gobon kontra mikro-organizmi (perezempiju, riti tal-maturazzjoni)
e Saff, fil-bic¢a I-kbira xama’, paraffina jew plastik, li normalment ikun impermeabbli ghall-indewwa.
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4.1.2 Gwida

[l-gobon intenzjonat ghall-konsum dirett huwa xieraq ghall-ipprocessar ulterjuri minghajr restrizzjonijiet. Ara t-
Tagsima 5.1 — 5.3 ghall-gwida dwar it-trattament gabel ir-rilaxx u matul it-trasport u I-hzin.

[l-materjal tal-kisi jrid jinzamm intatt matul il-hzin u t-trasport, u ma jistax jitnehha gabel il-mument immedijat li
fih jintuza I-gobon.

4.2 Gobon irritornat minghand intraprizi tal-bejgh bl-ingrossa u bejjiegha bl-
imnut

4.2.1 Valutazzjoni

Qatghat preimballati tal-gobon irritornati minghand il-bejjiegha bl-ingrossa jistghu jkunu xierqa ghall-
ipproc¢essar ulterjuri tal-ikel.

Biex tigi vvalutata din il-possibbilta, iridu jitgiesu zewg aspetti: A) L-aspett legali specifiku ghat-trattament tal-
ikel tal-annimali (approvazzjoni permezz tar-Regolament Nru 853/2004 dwar I-igjene), u B) l-aspett tas-
sikurezza bil-legizlazzjoni specifika tieghu (ir-Regolament Nru 2073/2005 dwar il-kriterji mikrobijologic¢i ghas-
sikurezza alimentari). It-tnejn ghandhom certi restrizzjonijiet.

A) Huma biss dawk in-negozji approvati fkonformita mar-Regolament Nru 853/2004 |i jistghu
jikkummerc¢jalizzaw il-gobon. Stazzjonijiet ta’ distribuzzjoni, indipendentement mis-sjieda taghhom,
huma ddefiniti bhala attivita ta’ bejgh bl-imnut mir-Regolament Nru 178/2002. Bhala regola generali,
I-attivitajiet ta’ bejgh bl-imnut huma ezentati mill-approvazzjoni permezz tar-Regolament
Nru 853/2004. Minkejja dan, dak ir-Regolament Nru 853/2004 isemmi zewg sitwazzjonijiet specifici
fejn is-sitwazzjoni tista’ tkun differenti:

1) F’konformita mal-Artikolu 1.5, b.(i) tar-Regolament Nru 853/2004, id-dispozizzjonijiet ta’ dak ir-
regolament japplikaw ukoll ghal stabbilimenti li jbieghu bl-imnut li jfornu ikel tal-annimali jew ikel
idderivat mill-annimali ghal operazzjonijiet li mhumiex biss il-hzin jew it-trasport ta’ ikel li jorigina
mill-annimali. Ghall-istabbilimenti li jbieghu bl-imnut, specjalment stazzjonijiet u centri ta’
distribuzzjoni li jahznu I-gobon fl-imballagg originali tieghu u fit-temperatura t-tajba biss, u
ghalkemm dawn I-istabbilimenti ta’ distribuzzjoni jkunu rregistrati izda ma jkunux approvati
fkonformitd mar-Regolament Nru 853/2004, huma xorta wahda jistghu ifornu I-gobon lill-
istabbilmenti approvati.

2) L-Artikolu 1.5.c tal-istess Regolament jippermetti li I-Istati Membri jadottaw mizuri nazzjonali biex
japplikaw ir-rekwiziti ta’ dan ir-Regolament Nru 853/2004 ghall-istabbilimenti li jbieghu bl-imnut li
jinsabu fit-territorju taghhom u li huwa ma jkunx japplika ghalihom, skont is-subparagrafi 1.5 (a)
jew (b). Fi Stati Membri fejn l-istabbilimenti li jbieghu bl-imnut jigu approvati fkonformitad mar-
Regolament Nru 853/2004, il-gobon jista’ jintuza ghall-ippro¢essar ulterjuri meta I-gobon fornut
ikun gie ttrattat fil-parti approvata tal-istabbilment biss.

B) Ill-gobon irritornat mill-istazzjonijiet ta’ distribuzzjoni ma jirrapprezentax riskju, dment li I-imballagg
ikun ghadu intatt u li jkun hemm aderenza mal-kundizzjonijiet ghall-hzin li I-manifattur ikun indika fuq
it-tikketta, filwaqt li ghandu jigi osservat li kull tip iehor ta’ kwistjonijiet assoc¢jati mal-materjal irritornat
irid jigi vvalutat kaz b’kaz. L-unika restrizzjoni legali hija ghall-kriterji tas-sikurezza alimentari tar-
Regolament Nru 2073/2005, li ma jippermettix materjal irritornat mill-bejgh bl-imnut.

4.2.2 Gwida

Jekk dan il-materjal irritornat ikun ikkontaminat u/jew ikun gabez id-dati ta’ durabbilta, ghandha titwettaq
valutazzjoni tax-xerqgien tieghu fkonformita mat-tagsimiet xierqa ta’ din il-Gwida.

Gobon preimballat jew gatghat ta’ gobon li ma jissodisfawx il-kriterji tas-sikurezza alimentari specifikati fir-
Regolament Nru 2073/2005 ma jistghux jigu rritornati minghand il-bejjiegha bl-imnut (I-Artikolu 7 tar-
Regolament Nru 2073/2005).

Ara t-Tagsima 5.1 — 5.3 ghall-gwida dwar it-trattament gabel ir-rilaxx u matul it-trasport u I-hzin.
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4.3 Kampjuni intenzjonati ghall-ittestjar u I-analizi

4.3.1 Valutazzjoni
Hemm tipi differenti ta’ kampjuni li huma intenzjonati ghall-ittestjar u l-analizi:

a) Kampjuni ta’ referenza (mhux miftuha) ghaz-zmien tal-hzin li jinzammu fhazna mkessha kkontrollata fil-
facilitajiet ta’ manifattura, fejn is-sikurezza alimentari ma tkunx kompromessa; madankollu, dawn il-
kampjuni x'aktarx li jagbzu kwalunkwe data ta’ durabbilta stabbilita, ara |-Kapitolu 4.12. Jekk issir
disponibbli informazzjoni (ez. ilmenti mis-suq) li s-sikurezza tal-gobon irrapprezentat mill-kampjun seta’
gie kompromess, il-kampjun ta’ referenza korrispondenti ghandu jigi vvalutat fir-rigward tal-aspetti kollha
li jistghu jwasslu ghal din id-devjazzjoni.

b) Kampjuni ta’ referenza accellerata (mhux miftuha) ghaz-zmien tal-hzin, li jinzammu fkundizzjonijiet ta’
hzin elevati u kkontrollati fil-facilitajiet ta’ manifattura, ghandhom ikunu suggetti ghal evalwazzjoni shiha
tar-riskju ghas-sikurezza alimentari.

c) Bicciet li jifdal mill-kampjuni uzati ghall-ittestjar sensorjali professjonali; dawn jistghu ikunu xierga jekk is-
sikurezza tista’ tinzamm matul il-hzin, it-trattament u d-distribuzzjoni ulterjuri, u jekk I-ittestjar sensorjali
jitwettaq f'facilita approvata f’konformita mar-Regolament 853/2004.

d) Kampjuni tal-laboratorji ghall-analizi; jista’ jittiehed appro¢¢ simili ghal dak tal-kampjuni mhux miftuha li
jinzammu fhazna mkessha kkontrollata.

e) Kampjuni tal-laboratorji li jkunu nfethu fil-facilitajiet tal-laboratorji jikkostitwixxu tnehhija mill-katina
alimentari, u sussegwentement dan il-materjal ma jistax jerga’ jidhol fil-katina alimentari. Dawn il-bic¢iet li
jifdal mill-ittestjar u l-analizi jridu jintremew u jintuzaw fkonformitd mar-Regolament Nru 1069/2009
(prodotti sekondarji tal-annimali).

4.3.2 Gwida

Il-process tat-tnehhija tal-gobon mil-linji tal-ippro¢essar u I-facilitajiet ta’ hzin bhala kampjuni ta’ referenza ma
jibdilx in-natura tal-gobon, u lanqas ma jikkomprometti s-sikurezza alimentari.

Kampjuni ta’ referenza mhux miftuha (ara (a) hawn fuq) jistghu jintuzaw minghajr restrizzjonijiet jekk
jinzammu fkundizzjonijiet ikkontrollati fil-facilitajiet ta’ manifattura. Madankollu, jekk issir disponibbli
informazzjoni (ez. ilmenti mis-suq) li s-sikurezza tal-gobon irrapprezentat mill-kampjun setghet giet
kompromessa, il-kampjun ta’ referenza korrispondenti ghandu jigi vvalutat fir-rigward tal-aspetti kollha li
jistghu jwasslu ghal din id-devjazzjoni. Billi dawn il-kampjuni x’aktarx li jagbzu kwalunkwe data ta’ durabbilta
stabbilita, ara t-Tagsima 4.12.

Kampjuni ta’ referenza accéellerata mhux miftuha ghaz-zmien tal-hzin (ara (b) hawn fug) ghandhom ikunu
suggetti ghal evalwazzjoni shiha tar-riskju ghas-sikurezza alimentari gabel kwalunkwe uzu ulterjuri.

Ghall-kampjuni tal-laboratorji, mhux miftuha, ghall-analizi (ara (c) hawn fuq) li jinzammmu fhazna mkessha
kkontrollata, jista’ jittiehed approc¢¢ simili ghal dak tal-kampjuni ta’ referenza; madankollu, ghal kampjuni tal-
laboratorji li jkunu nfethu fil-facilitajiet tal-laboratorju, dan jikkostitwixxi tnehhija mill-katina alimentari, u
sussegwentement dan il-materjal ma jistax jerga’ jidhol fil-katina alimentari. Dawn il-bicciet li jifdal mill-ittestjar
u l-analizi jridu jintremew u jintuzaw fkonformita mar-Regolament Nru 1069/2009 (prodotti sekondarji tal-
annimali).

F'hafna kazijiet, minkejja aggustamenti qosra ghat-temperatura fkonformita mal-protokolli tal-ittestjar, jista’
jkun li kampjuni li jintuzaw ghall-ittestjar sensorjali (ara (d) hawn fuq) xorta wahda jkunu xierqa ghall-irkupru,
dment li jigu rritornati ghall-kundizzjonjiet xierqa ta’ hzin u li jkunu gew ittrattati b’'mod igjeniku. Evalwazzjoni
specifika ta’ dawn I-aspetti tkun mehtiega.

Ara t-Tagsima 5.1 — 5.3 ghall-gwida dwar it-trattament gabel ir-rilaxx u matul it-trasport u I-hzin.
4.4 Gobon li ma jikkonformax mal-ispeéifikazzjonijiet tal-kwalita

4.4.1 Valutazzjoni

Jezisti ghadd kbir ta’ ragunijiet relatati mal-kwalita u mal-kummer¢ biex il-gobon jigi rrifijutat ghall-konsum
dirett. Xi whud huma enfasizzati hawn taht:

Devjazzjonijiet mill-ispecifikazzjonijiet kummerc¢jali dwar it-togob:
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Zvilupp mhux mixtieq tal-mikro-organizmi prezenti fil-gobon jista’ jwassal ghall-formazzjoni ta’ gass mhux
solubbli (ez. idrogenu) jew ta’ gass eccessiv li jirrizulta fammont kbir ta’ toqob u/jew ftoqob kbar wisq.

Wic¢ abjad kristallizzat:

Jistghu jingemghu saffi jew tbajja’ bojod (mhux mikrobi¢i) fug wic¢ il-gobon, tipikament minhabba estratti tal-
kal¢ju jew acidu amminiku kristallizzat. Dan jista’ jsehh fgobon immaturat b’dekompozizzjoni avvanzata tal-
proteini. Dawn I-izviluppi ma jikkawzawx hsara.

4.4.2 Gwida

Gobon bid-devjazzjonijiet deskritti f4.4.1 hawn fuq huwa xieraq ghall-ipproc¢essar ulterjuri.

Meta I-mikro-organizmu li jikkawza d-devjazzjoni mill-ispecifikazzjonijiet kummeréjali tal-kwalita jigi identifikat
bhala potenzjalment perikoluz, u dment li I-organizmu ma jkunx jista’ jitnehha jew jithaggas sa livelli
accettabbli matul I-ippro¢essar sussegwenti, il-materjal irid jintrema jew jintuza fkonformita mar-
Regolament Nru 1069/2009 (prodotti sekondariji tal-annimali).

Ara t-Tagsima 5.1 — 5.3 ghall-gwida dwar it-trattament gabel ir-rilaxx u matul it-trasport u I-hzin.
4.5 Gobon ikkontaminat fizikament

4.5.1 Valutazzjoni

ll-kontaminazzjoni tal-gobon b’materjal barrani jista’ jsehh b’mod ac¢identali, minkejja li jkun hemm pro¢eduri
xierqa ta’ GHP. It-tip ta’ kontaminant, il-fermezza tal-massa tal-gobon, u jekk il-kontaminazzjoni tkunx fil-wi¢¢

jew li b’xi mod iehor tigi korretta d-devjazzjoni.

Jekk it-tip ta’ kontaminazzjoni ma tkunx tista’ tigi identifikata, il-gobon ma jkunx xieraq ghall-ippro¢essar
ulterjuri tal-ikel.

Jekk il-materjal barrani jkun jista’ jitnehha b’'mod effettiv, il-gobon ikun xieraq ghall-ippro¢essar ulterjuri tal-
ikel.

4.5.2 Gwida

ll-gobon ikkontaminat bil-hgieg u bil-plastik iebes ghandu jitnehha mill-katina alimentari u jintrema u jintuza
fkonformita mar-Regolament Nru 1069/2009 (prodotti sekondarji tal-annimali).

ll-gobon ikkontaminat b’bi¢¢iet wahdanija tal-metall jista’ jintuza, jekk tkun tista’ tigi zgurata tnehhija effettiva
gabel jew matul l-ippro¢essar ulterjuri tal-ikel, u dment li I-metodu ta’ tnehhija jkun accettat mill-awtorita
kompetenti. Inkella, il-materjal ghandu jintrema u jintuza fkonformitd mar-Regolament Nru 1069/2009
(prodotti sekondariji tal-annimali).

Ara t-Tagsima 5.4.8 ghal gwida dwar it-tnehhija. Ara t-Tagsima 5.1 — 5.3 ghall-gwida dwar it-trattament gabel
ir-rilaxx u matul it-trasport u |-hzin.

Jekk in-natura tal-materjal barrani ma tkunx maghrufa/ma tkunx specifikata, il-gobon irid jintrema u jintuza
f’konformita mar-Regolament Nru 1069/2009 (prodotti sekondarji tal-annimali).

4.6 Gobon ikkontaminat kimikament

4.6.1 Valutazzjoni

Meta ssehh kontaminazzjoni kimika tal-gobon, din spiss issehh fl-ewwel stadji tal-katina alimentari
(produzzjoni primarja), u d-dokumentazzjoni ghall-issodisfar tal-limiti legali (ez. residwi tal-pesticida,
dijossina, ec¢.) spiss tkun aktar efficjenti meta bbazata fuq I-ittestjar tal-halib milli fuq I-ittestjar ta’ ikel lest
biex jittiekel. Jekk dawn il-kontaminanti jkunu prezenti fil-halib, x’aktarx li jkunu prezenti fil-massa intiera tal-
gobon.

Madankollu, il-kontaminazzjoni kimika tista’ ssehh matul I-ippro¢essar jew jistghu jizdiedu ingredjenti li jgajmu
thassib (ez. natamic¢ina sa fond ta’ 5 mm). Barra minn hekk, hija ta’ thassib ukoll il-migrazzjoni mill-materjal
tal-kisi, mix-xama’ tal-gobon u mill-materjal tal-imballagg.
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4.6.2 Gwida

Skont ir-Regolament Nru 1881/2006, gobon li jkun ikkontaminat b’kimici li jkollhom impatt fuq is-sikurezza
alimentari u fammonti li jagbzu livelli massimi (MLs) jew livelli massimi ta’ residwi (MRLs), kif xierag, ma
jistax jintuza bhala materja prima ghall-produzzjoni tal-ikel u ghandu jintrema u jintuza fkonformita mar-
Regolament Nru 1069/2009 (prodotti sekondariji tal-annimali).

Jekk issehh kontaminazzjoni kimika tal-gobon, ir-responsabbilta tat-twettiq ta’ kwalunkwe valutazzjoni hija
tal-FBO i jkollu kontroll fug il-gobon fiz-zmien meta ssehh il-kontaminazzjoni (possibbli); dan jista’ jkun il-
manifattur originali tal-gobon, il-facilita ta’ rkupru tal-gobon, I-utent tal-gobon irkuprat jew il-facilita rilevanti ta’
hzin tal-gobon, jekk din tkun separata mill-FBOs I-ohra. Fejn tkun involuta sustanza kimika volatili,
kwalunkwe analizi bhal din ghandha ssir gabel il-kimika tevapora sa livell li jkun tant il-livelli minimi ta’
detezzjoni. ll-gobon li possibbilment ikun ikkontaminat b’tixrid kimiku ghandu jintrema u jintuza fkonformita
mar-Regolament Nru 1069/2009 (prodotti sekondarji tal-annimali).

[l-kisjiet, ix-xama’ u |-materjal tal-imballagg ghandhom ikunu sikuri ghall-uzu intenzjonat taghhom. Ghandu
japplika I-principju tal-Artikolu 3.1 tar-Regolament Nru 1935/2004'° dwar materjali u oggetti mahsuba biex
jigu f'kuntatt mal-ikel. ll-manifattur ghandu jikseb informazzjoni dwar in-natura u I-kontenut ta’ Zjut minerali'* u
kwalunkwe uzu ta’ natami¢ina, u jizgura li din l-informazzjoni tigi pprovduta fid-dokumenti ta’
akkumpanjament (ara t-Tagsima 5.1.3 (b)).

4.7 Gobon ikkontaminat bil-hmira

4.7.1 Valutazzjoni

II-hmira ma titgiesx li tikkawza hsara. L-infezzjoni fil-bniedem tigi kkawzata primarjament minn mezzi ta’
trazmissjoni li mhumiex ikel (qatghat, griehi).

L-EFSA kkonkludiet li ghalkemm il-hmira hija parti mill-mikrobijoti ta’ hafna ikel u xorb, hija rarament (jekk
gatt) tigi assocjata ma’ tifgighat jew kazijiet ta’ mard li jinfirex bl-ikel™2.

Il-gobon ikkontaminat bil-hmira li normalment tinsab fil-gobon13 ma jirrapprezentax problema relatata mas-
sikurezza alimentari.
4.7.2. Gwida

Dawn il-prodotti jistghu jigu kklassifikati bhala rifjuti ta’ kwalita (ara 4.4) u jistghu jintuzaw ghall-ippro¢essar
ulterjuri minghajr restrizzjonijiet.

Ara t-Tagsima 5.1 — 5.3 ghall-gwida dwar it-trattament gabel ir-rilaxx u matul it-trasport u I-hzin.
4.8 Gobon li jagbez il-kriterji (mikrobijologi¢i) stabbiliti tal-igjene tal-process

4.8.1 Valutazzjoni
Stafilokokki koagulazi pozittivi

Gie stabbilit kriterju tal-igjene tal-process ghall-gobon li jirrigwarda l-istafilokokki koagulazi pozittivi (ir-
Regolament (KE) Nru 2073/2005 emendat). Madankollu, dan il-kriterju huwa relatat ma’ kriterju tas-sikurezza

19| -Artikolu 3.1: Materjali u oggetti, li jinkludu materjali u oggetti attivi u intelligenti, ghandhom jigu mmanifatturati b'mod

konformi ma' prattika tajba ta' manifatturar sabiex, taht kondizzjonijiet normali jew prevedibbli, ma jittrasferixxux il-kostitwenti
taghhom fl-ikel fi kwantitajiet li jistghu:

(a) ikunu ta' periklu ghas-sahha tal-bniedem; jew

(b) igibu bidla mhux acéettabbli fl-ghamla tal-ikel; jew

(c) igibu deterjorazzjoni fil-karatteristici organolettici tieghu.

Jezistu zewg gruppi principali ta’ zjut minerali. Wiehed huwa z-zejt minerali idrokarburi saturati (MOSH), li jikkonsisti f’alkani u
f’alkani cikli¢i (zjut minerali idrokarburi saturati), u I-iehor huwa z-zejt minerali idrokarburi aromatici (MOAH), li jikkonsisti
f'idrokarburi aromatici. II-MOAH huma potenzjalment karéinogenici u genotossici, u I-kontenut taghhom fl-ikel ghandu jigi
mminimizzat. Ghal aktar dettalji ara I-EFSA Scientific Opinion on Mineral Qil Hydrocarbons in Food, EFSA Journal
2012;10(6):2704.

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

Dawk l-aktar komuni huma Kluyveromyces lactis, Saccharomyces cerevisiae u Debaryomyces hansensi.

12
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alimentari ghall-enterotossini stafilokokkali. Huwa generalment rikonoxxut li ma hemmx riskju ta’ formazzjoni
ta’ tossina dment li I-livelli ta’ S. aureus jinzammu taht 100 000 cfu/g.

Generalment, S. aureus ma jikbirx fgobon nofsu iebes, iebes u iebes hafna mmaturat. Gobon bhal dan jista’
jintuza ghall-ipprocessar ulterjuri jekk tkun tezisti dokumentazzjoni i I-livelli mhumiex u ma qabzux
100 000 cfu/g. Fil-kaz ta’ gobon iehor, hija mehtiega valutazzjoni specifika tal-istorja u tal-potenzjal ghat-
trobbija matul it-trasport u I-hzin sussegwenti.

Kriterji ohra tal-igjene tal-pro¢ess

Gie stabbilit kriterju tal-igjene tal-proc¢ess ghall-gobon li jirrigwarda I-mikro-organizmu E. coli (ir-Regolament
(KE) Nru 2073/2005 emendat). Manifatturi individwali tal-gobon jistghu jkunu stabbilew kriterji indikaturi
alternattivi u/jew addizzjonali tal-igjene, ez. koliformi/ Enterobacteriaceae, batterji termodurici. lI-qbiz ta’ dawn
il-kriterji ma jirrapprezentax periklu ghas-sahha (u ghalhekk la jikkawza sejhiet lura tal-prodott mis-suq u
langas restrizzjonijiet fuq it-tgeghid fis-suq tal-gobon affettwat ghall-konsum dirett).

Dan il-gobon jista’ jintuza ghall-ippro¢essar ulterjuri minghajr restrizzjonijiet.

4.8.2 Gwida
Stafilokokki koagulazi pozittivi

Meta I-kawza tad-devjazzjoni tkun ibbazata fuq il-gbiz tal-kriterju ghall-istafilokokki koagulazi pozittivi, ikunu
mehtiega mizuri specifici matul it-trasport, il-hzin u l-ipprocessar ulterjuri biex tigi evitata I-formazzjoni ta’
tossina sal-punt tal-konsum tal-ikel ipprocessat ulterjurment. Dawn il-mizuri jkunu jinkludu I-kontroll tat-
trobbija jekk il-gobon ikun isostni t-trobbija tal-istafilokokki (ara t-Tagsima 5.1 — 5.3 u 5.4.6 ghall-gwida dwar
it-trattament gabel ir-rilaxx u matul it-trasport u I-hzin), kif ukoll trattament bis-shana matul I-ipprocessar
ulterjuri biex jitnaqgas |-ghadd taghhom fil-prodott finali pprocessat ulterjurment (ara 5.4.6 ghall-gwida dwar
it-trattament bis-shana).

Madankollu, gobon li fih il-livell ikun lahaq jew ikun qabez 10° cfu/g jista’ jigi rrilaxxat ghall-ipproc¢essar
ulterjuri biss jekk ma tkun instabet ebda enterotossina stafilokokkali.

ll-gobon li fih ikun nstabu enterotossini stafilokokkali ma jistax jintuza ghal skopijiet ta’ ikel (it-trattament bis-
shana ma jeqridx it-tossini b’'mod effettiv) u I-gobon affettwat irid jintrema u jintuza fkonformita mar-
Regolament Nru 1069/2009 (dwar il-prodotti sekondarji tal-annimali).

Kriterji ohra tal-igjene tal-proc¢ess

Ara t-Tagsima 5.1 — 5.3 ghall-gwida dwar it-trattament gabel ir-rilaxx u matul it-trasport u I-hzin.

Gobon li fih ikunu nstabu livelli estremament gholja ta’ indikaturi tal-igjene ma ghandux jigi rilaxxat dment li
ma tkunx twettget valutazzjoni tal-kontenut potenzjali ta’ mikro-organizmi patogenici.

4.9 Qbiz tal-kriterji (mikrobijologic¢i) stabbiliti tas-sikurezza alimentari

4.9.1 Valutazzjoni

Gew stabbiliti kriterji tas-sikurezza alimentari (ir-Regolament (KE) Nru 2073/2005 emendat) ghal Listeria
monocytogenes (il-gobon kollu), ghas-Salmonella (§obon maghmul minn halib li ma jkunx gie suggett ghal
trattament bis-shana li jkun mill-ingas ekwivalenti ghall-pastorizzazzjoni), u ghall-enterotossini stafilokokkali
(il-gobon kollu).

F’konformita mal-principji tal-HACCP, manifatturi individwali tal-gobon li huma responsabbli ghas-sikurezza
ta’ gobon specifiku jistghu jkunu stabbilew u applikaw kriterji alternattivi u/jew addizzjonali tas-sikurezza
alimentari. ll-gbiz ta’ dawn il-kriterji jirrapprezenta wkoll periklu ghas-sahha (u ghalhekk jikkawza sejhiet lura
tal-prodott mis-suq u restrizzjonijiet fuq it-tgeghid fis-suq tal-gobon affettwat).

4.9.2 Gwida

ll-gobon li jagbez il-kriterji ghal Listeria monocytogenes u ghas-Salmonella u li jkun ghadu ma wasalx fil-livell
tal-bejgh bl-imnut (ara 4.2) jista’ jigi rilaxxat ghall-ippro¢essar ulterjuri, dment li t-trasport u l-uzu jinzammu
taht kontroll (prevenzjoni ta’ trobbija ulterjuri, trattament bis-shana matul I-ipprocessar ulterjuri, u
identifikazzjoni ¢ara bhala gobon intenzjonat ghall-ipprocessar ulterjuri li jinvolvi t-trattament bis-shana). Ara
t-Tagsima 5.1 — 5.3 ghall-gwida dwar it-trattament gabel ir-rilaxx u matul it-trasport u I-hzin.

Il-gobon li fih ikun nstabu enterotossini stafilokokkali ma jistax jintuza ghal skopijiet ta’ ikel (it-trattament bis-
shana ma jeqridx it-tossini b’'mod effettiv) u I-gobon affettwat irid jintrema u jintuza fkonformita mar-
Regolament Nru 1069/2009 (dwar il-prodotti sekondarji tal-annimali).

13



Gwida tal-EDA/EUCOLAIT dwar il-Gobon bhala Materja Prima, kif giet adottata fl-1 ta’ Frar 2018

Il-gobon li jagbez kriterji ohra tas-sikurezza alimentari ghal patogeni li ma jipproducux tossini fil-gobon
(stabbiliti mill-manifattur tal-gobon) jista’ jintuza ghall-ipprocessar ulterjuri suggett ghall-istess kundizzjonijiet
bhal dawk ghal Listeria u ghas-Salmonella.

4.10 Gobon b’koloniji tal-moffa mhux mixtiega

4.10.1 Valutazzjoni

[l-gobon x’aktarx li jkun fih moffa mhux mixtieqa (kontaminazzjoni). ll-kontaminazzjoni bil-moffa spiss tigi
kkawzata b’kontaminazzjoni kroc¢jata minn linji tal-ipprocessar jew imhazen ohra li jintuzaw ghall-manifattura
ta’ gobon immaturat bil-moffa, u/jew jidderivaw minn kontaminazzjoni ambjentali. Billi [-moffa hija komuni
hafna fi kwalunkwe ambjent, irid ikun mistenni li I-bi¢ca I-kbira mill-gobon ikun fih il-moffa. Fejn il-gobon
immaturat bil-moffa jigi ppro¢essat, immaturat jew mahzun flimkien ma’ gobon iehor fl-istess facilita, il-
kontaminazzjoni bil-moffa hija kwazi inevitabbli.

Jekk din il-moffa tithalla tikber, jibdew jingemghu koloniji (tbajja’ tal-moffa) u dawn isiru vizibbli meta jkunu
prezenti fammonti >10* cfu/g (Lund et al., 2000).

ll-kontaminazzjoni bil-moffa tinvolvi problema estetika, u possibbilment periklu ghas-sahha. Madankollu, il-
kwistjoni tas-sikurezza alimentari hija assocjata strettament mal-possibbilta li I-moffa tifforma I-mikotossini.

[l-mikoflora ta’ gobon li ma jkunx immaturat bil-moffa prin¢ipalment tkun maghmula minn moffa kontaminanti
tal-ispecijiet li jintuzaw bhala fermenti latti¢i (ara hawn fuq), kif ukoll minn ghadd limitat ta’ specijiet ohra ta’
Penicillium™*.

Fir-rigward tar-riskju ghas-sahha pubblika, il-gobon ikkontaminat bi specijiet ta’ moffa li tradizzjonalment
jintuzaw fil-manifattura ta’ gobon immaturat bil-moffa (ara 4.1.1) ghandu profil li huwa ekwivalenti ghall-
gobon immaturat bil-moffa. ll-bi¢ca I-kbira mill-moffa bajda u blu mhux mixtieqa li tikber fuq il-gobon tkun ta’
dawn l-ispecijiet.

ll-gobon ikkontaminat bi specijiet ohra ta’ moffa jehtied valutazzjoni specifika rigward ix-xergien tieghu ghall-
ipprocessar ulterjuri tal-ikel, b’'mod partikolari biex jigi zgurat li jkun hemm stabbiliti kontrolli ghall-
minimizzazzjoni tal-possibbilta ta’ formazzjoni ta’ mikotossina. Il-gobon b’moffa vizibbli ta’ dan it-tip jista’
jintuza ghall-ippro¢essar ulterjuri sal-punt fejn jittiehdu mizuri biex din il-moffa tigi kkontrollata b’'mod li jevita I-
formazzjoni ta’ mikotossina.

L-addizzjoni ta’ aromatizzanti mal-materjal tista’ §gib maghha xi specijiet differenti ta’ moffa li jistghu jikbru fl-
ambjent tal-gobon. Dan japplika b’mod partikolari ghall-hxejjex aromatici, il-hwawar u I-frott nixfin. Jekk il-
gobon ikun jikkostitwixxi ikel maghmul minn kombinament ta’ gobon u aromatizzanti, trid titwettaq
valutazzjoni specifika biex jigi ddeterminat jekk setghux gew introdotti specijiet addizzjonali ta’ moffa li
x'aktarx jipproducu I-mikotossini fuq il-gobon, u jekk ikunux mehtiega kontrolli addizzjonali minbarra dawk
diga stabbiliti biex tigi zgurata minimizzazzjoni tal-possibbilta ta’ formazzjoni ta’ mikotossina.

4.10.2 Approc¢ ghall-kontroll tal-moffa
[l-moffa vizibbli fuq il-gobon hija parti integrali mill-identita ta’ ghadd ta’ varjetajiet ta’ gobon.

ll-moffa vizibbli mhijiex evidenza tal-prezenza ta’ mikotossini, izda indikatur ta’ probabbilta oghla ta’
formazzjoni ta’ tossina. ll-prezenza tal-moffa vizibbli ssir kwistjoni ta’ sikurezza alimentari biss jekk il-moffa
mhux mixtiega tipproduc¢i mikotossini sal-punt li tkun taffettwa s-sahha tal-bniedem b’'mod avvers.
Konsegwentement, il-mira ghas-sikurezza alimentari hija li tigi evitata I-formazzjoni ta’ tossina, u I-mod kif
dan jista’ jinkiseb huwa I-kontroll tal-moffa.

[I-kontroll tal-moffa huwa bbazat fuq il-fatti li gejjin:

1 -ispecijiet ta’ Penicillium tipikament jirrapprezentaw bejn 70-90 % tal-ispedcijiet li jinstabu fil-gobon, filwagt i I-ispecijiet ta’ Aspergillus
(A. versicolor, A. flavus, A. niger, A. paraciticus) jirrapprezentaw bejn 4-8 % tal-ispecijiet li jinstabu fih. Xi kultant jistghu jkunu prezenti
specijiet ta’ Cladosporium (C. cladosporoides, C. herbarum,), Alternaria, Phoma, Scopulariopsis (S. brevicaulis) u ta’ Fusarium (F.
dimerum, F. domesticum, F. oxysporum)).

Fost l-ispecijiet li mhumiex fermenti lattici li jizviluppaw fkolonji vizibbli matul il-hzin imkessah, kwazi kollha huma speciijiet ta’ Penicillium
(tipikament P. brevicompactum, P. caseifulvum, P. citrinum, P. crysogenum, P. commune, P. discolor, P. expansum, P. nalgiovense,
P. solitum, P. verrucosum, P. viridicatum u P. verrucusum)), billi ghall-kuntrarju ta’ mikoflora rilevanti ohra, dawn jikbru ftemperaturi
baxxi. Fost dawn, P. commune u P. nalgiovense huma Il-aktar importanti.

P. commune u certi specijiet li mhumiex penicillium, bhal C. cladosporoides, C. herbarum u xi ftit specijiet ta’ Phoma (ez. Phoma
glomerata) jipproducu kundizzjoni li tissejjah “moffa mehjuta” minhabba li jikbru f'temperaturi baxxi u jittolleraw livelli baxxi ta’
ossigenu.
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a) Il-mikotossini huma metaboliti sekondarji ta’ ¢erti specijiet/razez ta’ moffa, jigifieri I-formazzjoni taghhom
ma ghandhiex rwol fil-metabolizmu assocjat mat-trobbija tal-koloniji.

b) Il-produzzjoni tat-tossina ma tikkorrelatax mat-trobbija tal-moffa. Il-probabbilta tal-formazzjoni ta’ tossina
tizdied bit-temperatura u l-access ghall-ossigenu, u I-konéentrazzjoni probabbli ta’ tossina, jekk tkun
prezenti, tizdied bil-proporzjon “erja tal-wi¢¢ imgabbel mal-volum tal-gobon”.

c) Mhux ir-razez kollha tal-istess spe¢i huma kapaci jipproducu I-mikotossini, anke fl-agwa kundizzjonijiet.
Ghal dawk ir-razez li huma kapadi jipproducu I-mikotossini, il-kundizzjonijiet spiss ikunu differenti mill-
kundizzjonijiet li jippermettu t-trobbija (tipikament, il-formazzjoni tat-tossina tkun tehtieg kundizzjonijiet
b’temperaturi oghla).

d) Ill-mikotossini, jekk jizviluppaw, jigu ffurmati vi¢in il-filamenti tal-moffa u ghalhekk ikunu prezenti vicin il-
wicé. F’xi gobon ferm (<60 % MFFB™) u fil-gobon iebes u iebes hafna kollu, kwalunkwe mikotossina
ffurmata vicin il-wic¢ ma tinfirixx fug gewwa tal-gobon. Fil-kaz ta’ gobon b’kontenut oghla ta’ ndewwa,
hemm aktar probabbilta ta’ diffuzjoni.

e) ll-moffa rilevanti ghall-gobon tehtieg l-ossigenu biex titrabba’. It-trobbija hija dipendenti wkoll mit-
temperatura u I-hin, minn umdita a¢¢essibbli u minn fatturi ohra.

f)  Gobon ikkontaminat bi spedijiet ta’ moffa li ghandhom storja ta’ uzu sikur f'tipi ta’ gobon immaturati bil-
moffa (fermenti lattici jew fermenti lattici sekondarji) ma jikkawzax l-istess livell ta’ thassib bhal dak
ikkontaminat b’tipi ohra ta’ moffa.

4.10.3 Strategija ghall-kontroll tal-moffa

F’konformita ma’ dan ta’ hawn fuq, l-istrategija ghall-kontroll tal-moffa bbazata fuq ir-riskju, mill-akkwist sal-
uzu finali, hija maghmula mill-elementi li gejjin:

a) Fokus fuq l-ispecijiet ta’ moffa li mhumiex gejjin mill-prodotti tal-halib (moffa mhux mixtieqa).

b) Minimizzazzjoni tal-okkorrenza ta’ moffa vizibbli (mizuri ta’ kontroll tat-trobbija, bhal temperatura baxxa,
ossigenu limitat, indewwa baxxa fil-wicc).

c) Zamma ta’ popolazzjonijiet Zghazagh tal-moffa (mizuri ta’ kontroll tal-eta’ ta’ kolonja, bhall-kontroll tat-
trobbija (ara (b) hawn fuqg) u t-tnehhija ta’ kolonji gabel jimmaturaw).

d) Applikazzjoni ta’ prekawzjonijiet biex tigi pprovduta sigurta addizzjonali fkaz li I-mizuri |-ohra jfallu. Din
tista’ tinkludi mizuri li jikkontrollaw il-probabbilta ta’ diffuzjoni tal-mikotossini (jekk ikunu prezenti) minn
wicc il-gobon ghall-materjal ta’ gewwa u/jew ghall-prodott finali, bhall-proporzjon “erja tal-wi¢¢ imqgabbel
mal-volum”, is-sawra tal-gobon u t-tnaqqgis tal-konéentrazzjoni ta’ kwalunkwe mikotossina li, minkejja
dan, tista’ tkun iffurmat.

Meta tissegwa l-istrategija ta’ hawn fug, ma jkunx hemm valur fanalizi ghall-mikotossini fil-materja prima jew
fil-prodott wara l-ippro¢essar ulterjuri, billi I-probabbilta ta’ detezzjoni tkun baxxa hafna. Strategija bbazata
fuqg l-ittestjar mhijiex prattika, minhabba I|-kopertura ulterjuri tal-metodi analiti¢i u d-disponibbilta tat-tossini
ghall-iskopijiet ta’ kalibrazzjoni.

Ghal aktar dettalji ara I-Anness II: Dokumentazzjoni xjentifika ghall-kontroll tal-moffa u I-mikotossini fil-gobon

4.10.4 Gwida ghan-negozji tal-ikel li jirkupraw il-gobon
Dawn il-Linji gwida jiddifferenzjaw bejn il-kategoriji ta’ moffa li §ejjin:

A. Specijiet ta’ moffa li x’aktarx huma spedijiet li tipikament jintuzaw fil-manifattura ta’ gobon immaturat bil-
moffa (ara 4.1.1)

[l-gobon jista’ jigi rilaxxat fkundizzjonijiet imkessha jekk ikun jista’ jigi ssostanzjat li I-kolonji tal-moffa x’aktarx
jidderivaw mill-kontaminazzjoni krocjata ta’ fermenti latti¢ci maghrufa uzati fil-manifattura jew fil-hzin ta’ gobon
immaturat bil-moffa. Jista’ jigi prezunt li dan ikun il-kaz jekk il-gobon ikun gie mmanifatturat jew inhazen fl-
istess facilita fejn jigi mmanifatturat gobon immaturat bil-moffa. Hija r-responsabbilta tal-manifattur li jivvaluta
jekk dan ikunx il-kaz u li jipprovdi din l-informazzjoni. Jekk ma tkun disponibbli ebda informazzjoni dwar in-
natura tal-kolonji tal-moffa, il-gobon irid jigi ttrattat fkonformita mal-gwida fil-parti (B) hawn taht.

B. Specijiet ta’ moffa fejn ma jistax ikun issostanzjat il-fatt li x’aktarx huma specijiet li tipikament jintuzaw fil-
manifattura ta’ gobon immaturat bil-moffa

15 Ndewwa fuq bazi ta’ minghajr xaham
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a) Gobon ta’ sawra iebsaliebsa hafna (MFFB <56 %™°):

Jekk il-moffa ma tkoprix aktar minn bejn wiehed u iehor 10 %* tal-wic¢, il-gobon jista’ jigi rilaxxat, dment li
¢ il-materjal jinzamm f'’kundizzjonijiet imkessha

o il-wic¢ jigi protett.

Jekk il-moffa tkopri aktar minn bejn wiehed u iehor 10 %'’ tal-wicé, il-gobon jista’ jigi rilaxxat, dment li

e |-ucuh ikkontaminati jitnenhew qabel ir-rilaxx

¢ il-materjal jinzamm f'kundizzjonijiet imkessha

o il-wi¢¢ jigi protett.

b) Gobon iehor:

Jekk il-moffa ma tkoprix aktar minn bejn wiehed u iehor 10 %"’ tal-wic¢, il-materjal tal-gobon jista’ jigi rilaxxat,
dment li

e |-u¢uh ikkontaminati jitnenhew gabel ir-rilaxx

¢ il-materjal jinzamm f'’kundizzjonijiet imkessha

o il-wi¢¢ jigi protett.

[I-firxa tal-moffa gewwa I|-gobon (ez. permezz tal-istruttura tat-toqob) ghandha tittiehed inkunsiderazzjoni
meta tigi evalwata |-erja tas-superficje koperta.

Jekk jidhru biss tbajja’ zghar fil-wi¢¢, il-gobon jista’ jigi rilaxxat, dment li
e ingenerali, it-tbajja’ ma jkunux ikbar minn dijametru ta’ 2-3 cm

o il-koloniji jinbarxu gabel ir-rilaxx

¢ il-materjal jinzamm f’kundizzjonijiet imkessha

o il-wic¢ jigi protett.

C: Specijiet ta’ moffa li joriginaw minn aromatizzanti (ez. hxejiex aromatici, hwawar u frott)

Jekk il-valutazzjoni (ara t-Tagsima 4.10.1) tidentifika kwalunkwe speci ta’ moffa li x’aktarx tipproduci
mikotossini fuq il-gobon, il-gobon aromatizzat inkwistjoni ma ghandux jintuza izda ghandu jintrema u jintuza
fkonformita mar-Regolament Nru 1069/2009 (prodotti sekondarji tal-annimali).

It-tnehhija tista’ titwettaq bhala pass intermedju minn negozju tal-ikel iehor.

L-effettivita tat-tnehhija (ara 5.4.8) tizdied mad-dags tal-blokok tal-gobon u tiddependi minn jekk il-moffa
tkunx tinstab fpost li jippermetti t-tnehhija effettiva taghha. Materjal fejn il-proporzjon “wi¢¢ ikkontaminat
imgabbel mal-massa tal-gobon” ikun gholi jrid jigi vvalutat fir-rigward tal-vijabbilta tat-tnehhija tal-moffa.
Gobon li jkun zghir wisq biex titnehha I-moffa kif mehtieg jew li jkollu filamenti tal-moffa li jippenetraw it-togob
fil-fond ma ghandux jitgies ghat-tnehhija tal-moffa.

Qabel ir-rilaxx, iridu jkunu stabbiliti mizuri li jipprotegu I-gobon minn kontaminazzjoni u trobbija ulterjuri tal-
moffa, b’'mod partikolari jekk il-wic¢ ma jkunx kopert b’qoxra niexfa. Jekk il-moffa tkun tnehhiet, il-gobon irid
jigi protett mill-aktar fis possibbli u minghajr dewmien mhux necessarju, u dan permezz ta’ imballagg f'vakwu
u imballagg fatmosfera modifikata (ara 5.4.8). Alternattivament, il-materjal jista’ jinzamm iffrizat.

It-trobbija trid tinzamm taht kontroll matul it-trasport u I-hzin sussegwenti (ara 5.2 u 5.3.2).

[l-gobon li ma jkunx jikkonforma mar-rekwiziti elenkati hawn fuq ghandu jintrema u jintuza fkonformita mal-
legizlazzjoni dwar il-prodotti sekondarji tal-annimali.

4.11 Irkupru mil-linji

4.11.1 Valutazzjoni
Truf tal-gobon/qatghat

'® Ndewwa fuq bazi ta’ minghajr xaham

1 Il-kontroll tal-konformita b’peréentwal prec¢iz mhuwiex prattiku. Ghalhekk, il-kwalifika “bejn wiehed u iehor” tintuza biex tindika
tolleranza madwar il-percenwal.
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Il-qatghat ta’ gobon ec¢céessiv matul I-imballagg, I-operazzjonijiet tat-tfettit u tal-qtugh, kif ukoll il-gobon li jehel
mat-taghmir tal-qtugh, mac-c¢ineg trasportatrici, e¢¢. huma xierga ghall-ippro¢essar ulterjuri tal-ikel.

Ghandu jigi osservat li I-gobon li jehel mat-taghmir tal-qtugh u mac-¢ineg trasportatrici jista’ jkun ikkontaminat
b’materjal barrani (brix mi¢-¢Cineg, materjal mill-kisjiet). Jekk dan ikun il-kaz, dan il-materjal ghandu jigi
vvalutat kif deskritt fit-Tagsima 4.5.

Fil-kaz ta’ bi¢ciet kbar (>1 kg) ta’ gobon ferm, iebes u iebes hafna, tbajja’ zghar tal-moffa spiss jingatghu
barra jew jinbarxu sabiex tigi rrestawrata I-impressjoni vizwali tal-gobon. Il-gobon irrestrawrat huwa xieraq
ghall-ipproc¢essar ulterjuri tal-ikel.

Fir-rigward tal-gatghat immuffati, ara t-Tagsima 4.10 hawn fug.

Bagta

ll-bagta tista’ tigi rkuprata mill-btieti tal-gobon, mill-pajpijiet u mix-xorrox (ez. separaturi) u hija xierga ghall-
ipprocessar ulterjuri tal-ikel.

Gobon li jinkines mill-art

[l-gobon irkuprat mill-art mhuwiex xieraq ghall-ippro¢essar ulterjuri tal-ikel u jrid jintrema u jintuza fkonformita
mar-Regolament Nru 1069/2009 (prodotti sekondarji tal-annimali).

Nota: Tilari li jitgieghdu fl-art biex il-gobon jaga’ go fihom ma jikkostitwux knis mill-art.

4.11.2 Gwida

Ara t-Tagsima 5.1 — 5.3 ghall-gwida dwar it-trattament gabel ir-rilaxx u matul it-trasport u I-hzin. Fejn il-bagta
ma tintuzax fi zmien qasir (4 ijiem fkundizzjonijiet imkessha), hija ghandha tigi suggetta ghal trattament bis-
shana qabel tintuza.

4.12. Qbiz tal-ispecifikazzjonijiet dwar l-eta

4.12.1 Valutazzjoni

Ghandha tigi stabbilita durabbilta fug prodotti preimballati, u din ghandha tiehu inkunsiderazzjoni |-uzu
intenzjonat, il-kundizzjonijiet tal-hzin u tat-trasport li jkunu prevedibbli b’mod ragonevoli fil-passi sussegwenti
tal-katina alimentari, inkluz kwalunkwe pprocessar ulterjuri, kif ukoll kwalunkwe rakkomandazzjoni ta’ hzin
ipprovduta fuq it-tabella.

L-informazzjoni dwar id-durabbilta fuq I-ikel tista’ tigi pprezentata f'zewg forom, kif gej:

o Data ta’ durabbilta minima (“ahjar qabel”), applikata biex tindika meta |-ikel, mahzun sew, jibda’ jitlef
il-karatteristiki specifi¢i (ta’ kwalita) tieghu. Anke wara din id-data, I-ikel jista’ jkun ghadu perfettament
sikur u sodisfacenti.

Hafna gobon immaturat, b’mod partikolari obon intier ferm, iebes u iebes hafna mmaturat jista’ jkun durabbli
ghal bosta snin, billi I-gobon jista’ jkompli jimmatura sakemm issehh id-dekompozizzjoni shiha tal-proteini (u
tax-xaham) u xorta wahda jkun jikkostitwixxi ikel xieraq.

F'hafna kazijiet bhal dawn, id-dati ta’ durabbiltad specifikati ghall-gobon ikunu dati “ahjar qgabel”, u
primarjament ikunu stabbiliti biex jirrispondu ghall-karatteristi¢i tat-toghma tat-tip specifiku (karatteristiki ta’
varjeta, informazzjoni ghall-konsumatur bhal “mhux gawwi”)"®.

e Data “uza sa” (“uza sa”, “jiskadi sa”) applikata ghall-ikel li jithassar malajr biss u biex tindika meta I-
ikel x’aktarx li jkun jikkostitwixxi periklu mikrobijologiku immedjat ghas-sahha tal-bniedem. Wara din id-
data, dan l-ikel li jithassar malajr ma ghandux jinbiegh minhabba i jista’ jirrapprezenta periklu immedjat
ghas-sahha tal-bniedem.

4.12.2 Gwida

Gobon i jkun gabez id-dati prestabbiliti ta’ durabbilta (“ahjar qabel”) jista’ jigi rrilaxxat ghall-ipprocessar
ulterjuri tal-ikel, dment li valutazzjoni'® ta’ kwalunkwe devjazzjoni ohra tkun tiddimostra li I-materjal ikun
xieraq ghall-ippro¢essar ulterjuri.

'8 Billi hafna tipi ta’ gobon ma ghandhomx durabbilta teknika, fil-kaz ta’ gobon ferm, iebes u iebes hafna mmaturat li ma jkunx gie
immaturat bil-moffa u li ma jkunx intenzjonat biex jinxtara bhala gobon shih mill-konsumatur finali, ir-regoli tal-ittikkettar Codex
jippermettu s-sostituzzjoni tad-data ta’ durabbilta b’data tal-manifattura.
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ll-gobon li jkun qabez id-dati “uza sa” prestabbiliti ma jistax jigi rilaxxat ghall-ippro¢essar ulterjuri tal-ikel u jrid
jintrema u jintuza fkonformita mar-Regolament Nru 1069/2009 (prodotti sekondarji tal-annimali). Ara t-
Tagsima 5.1 — 5.3 ghall-gwida dwar it-trattament gabel ir-rilaxx u matul it-trasport u I-hzin.

4.13 Dud tal-gobon

4.13.1 Valutazzjoni

Id-dudu tal-gobon (Acarus siro linnaeus) huwa dudu relattivament kbir u traslu¢idu b’kulur il-perli bojod (minn
0.30 sa 0.66 mm), b’riglejn imdaqqgsa u skuri, kemmxejn imkemmxa, u halg skur. Dawk maskili u femminili
huma simili, minbarra li dawk femminili huma ikbar. 1z-Zzmien mehtieg biex jizviluppaw minn bajda sa adult
jista’ jkun bosta xhur ftemperaturi ta’ refrigerazzjoni, minn 4 sa 5 gimghat ftemperatura ta’ 15 °C, izda
madwar gimaghtejn biss ftemperatura ta’ 24 °C.

Ghal xi ftit tipi ta’ gobon, id-dud tal-gobon jitgies bhala agent teknologiku ghall-maturazzjoni. Ghal gobon
iehor, id-dud jitgies bhala infestazzjoni. Matul il-hzin ta’ dan tal-ahhar, id-dud tal-gobon jigi kkontrollat
permezz ta’ skemi ta’ gestjoni tal-pesti, li jinkludu tindif, vacuuming, purifikazzjoni tal-u¢uh, prevenzjoni ta’
infestazzjonijiet, u kisjiet tax-xama’ fuq il-gobon.

4.,13.2 Gwida

ll-gobon infestat bid-dud ghandu jingata’ barra, u jintrema u jintuza bhala materjal tal-Kategorija 3
fkonformita mar-Regolament Nru 1069/2009 (prodotti sekondarji tal-annimali).

[l-partijiet mhux infestati tal-gobon huma xierga ghall-ippro¢essar ulterjuri. Ara t-Tagsima 5.1 — 5.3 ghall-
gwida dwar it-trattament gabel ir-rilaxx u matul it-trasport u I-hzin.

4.14 Deterjorament

4.14.1. Valutazzjoni
Pesti

ll-prezenza ta’ dud bhal-larva jaghmel il-gobon mhux xieraq ghall-uzu ulterjuri fil-katina alimentari, u jrid
jintrema u jintuza fkonformita mar-Regolament Nru 1069/2009 (prodotti sekondarji tal-annimali).

Deterjorament kompozizzjonali

Bil-maturazzjoni, il-komponenti tal-gobon (il-proteini, ix-xaham, e¢c¢.) jistghu jiddekomponu kwazi ghalkollox,
u dan iwassal ghal estratti likwidi u riha distinta ta’ gobon immaturat (ammonijaka, ec¢¢.). Dan id-
deterjorament ma jikkawzax hsara (xi kultant sahansitra jkun mixtieq) u ma ghandu ebda implikazzjoni fuq I-
uzu ghall-ippro¢essar ulterjuri tal-ikel. Madankollu, id-deterjorament estrem mhuwiex mixtieq, minkejja li
mhuwiex perikoluz.

4.14.2 Gwida
Pesti

Rimi u uzu fkonformitd mar-Regolament Nru 1069/2009 (prodotti sekondarji tal-annimali). Trac¢éi vizibbli
(eskrementi, tgerrim, e¢¢.) ta’ grieden u firien ghandhom jikkawzaw ir-rimi tal-gobon affettwat.

Deterjorament kompozizzjonali

[l-gobon li jkun iddeterjora b’mod estrem ghandu jintrema u jintuza fkonformita mar-Regolament
Nru 1069/2009 (prodotti sekondarji tal-annimali).

Perezempiju, jekk il-gobon jizviluppa toghma jew riha tad-dardir, jew inkella jkun jidher atipiku minghajr raguni
valida, jista’ jkun li d-dekompozizzjoni ma tkunx sehhet b’'mod korrett, u I-gobon ghandu jintrema u jintuza
fkonformita mar-Regolament Nru 1069/2009 (prodotti sekondariji tal-annimali). Jistghu jkunu mehtiega sens
ta’ xamm u ta’ dewqgan imharrga biex isir gudizzju korrett fdan ir-rigward.

[l-membri tal-persunal li jkunu responsabbli ghall-ghazla tal-gobon ghandhom ikollhom il-kompetenzi
mehtieda, li jkunu jinkludu tahrig fl-ittestjar sensorjali u fil-klassifikazzjoni tal-gobon, kif ukoll ghandhom ikunu
tharrgu fuq ix-xoghol.

19 Ittestjar sensorjali/organolettiku, segwit b’'investigazzjoni/ittestjar addizzjonali jekk ikun mehtieg, fkonformita ma’ din il-Gwida
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KAPITOLU 5 TREJJIJA, TRATTAMENT U UZU TA’ GOBON IRKUPRAT
GHALL-IPPROCESSAR ULTERJURI TAL-IKEL

Dan il-kapitolu jindirizza biss materja prima li tkun giet ivvalutata bhala xierga f’konformita mal-Kapitolu 4.

ll-gwida li tindirizza t-thejjija ghar-rilaxx hija mmirata lejn dawk in-negozji tal-ikel li jwettqu rkupru tal-gobon
mil-linji tal-ippro¢essar/tad-distribuzzjoni tal-gobon ghall-uzu industrijali. Xi passi specifici fit-thejjija jistghu
jigu esternalizzati lil negozji ohra tal-ikel u/jew jitwettqu minn negozji ohra tal-ikel fil-katina alimentari. [l-mizuri
relatati rrakkomandati minn dawn il-Linji Gwida huma mahsuba biex jigu applikati fl-istadji bikrija tal-katina
alimentari “minn gobon bhala materja prima sa ikel ipprocessat ulterjurment”.

ll-gwida li tindirizza t-trattament u |-hzin hija mmirata lejn I-operaturi fin-negozju tal-ikel kollha involuti. B’'mod
generali, il-gobon irkuprat irid jigi ttrattat b’'mod li jzomm jew jikkontrolla x-xergien tal-materjal skont I-uzu
intenzjonat tieghu. F’kaz ta’ falliment, il-gobon irid jerda’ jigi vvalutat f’konformita mal-Kapitolu 4.

Il-gwida li tindirizza t-trattament hija mmirata lejn dawk in-negozji tal-ikel li jir¢éievu gobon irkuprat u juzawh
bhala materja prima ghal ipprocessar ulterjuri u/jew jipprocessawh bhala prodott intermedju gabel jintuza
bhala materja prima. Madankollu, xi passi specifici fit-trattament jistghu jigu esternalizzati lil negozji ohra tal-
ikel u/jew jitwettqu minn negozji ofra tal-ikel fil-katina alimentari. ll-mizuri relatati rrakkomandati minn dawn il-
Linji Gwida huma mahsuba biex jigu applikati fil-katina alimentari “minn gobon bhala materja prima sa ikel
ipprocessat ulterjurment”.

It-tipi ta’ devjazzjoni huma indirizzati kaz b’kaz. Fil-prattika, tista’ ssehh aktar minn tip wahda ta’ devjazzjoni
(ez. moffa vizibbli fuq il-baqgta rkuprata mil-linji). F’kull kaz, il-valutazzjoni tax-xergien tal-gobon irkuprat trid
tiehu inkunsiderazzjoni t-tipi kollha ta’ devjazzjonijiet li jsiru.

L-informazzjoni f'dan il-kapitolu, kif tirrelata mal-gwida pprovduta fil-Kapitolu 4, tinghata fil-qosor fl-Anness.
Billi t-trobbija ta’ mikrobi f'xi gobon irkuprat ma jkunx jista’ jigi evitat kompletament b’mod facli matul il-hzin u
t-trasport, il-kriterji mikrobici ghall-valutazzjoni tax-xergien tal-materjal fl-origini (Kapitolu 4) normalment ikunu
aktar stretti mill-kriterji mikrobici li jintuzaw ghall-valutazzjoni ta’ dan il-materjal fil-punt fejn jintuza bhala

materja prima fi prodotti alimentari pprocessati ulterjurment. It-trobbija ta’ batterji patogeni¢i ma ssehhx
f'gobon nofsu iebes u iebes.

5.1 Mizuri generali applikabbli gabel ir-rilaxx bhala materja prima ghall-
ipprocessar ulterjuri

5.1.1 Protezzjoni tal-uéuh mikxufa gabel il-vjegg

Biex jigu mminimizzati I-kontaminazzjoni u I-izvilupp (ulterjuri) tal-moffa vizibbli matul il-hzin u t-trasport, |-
u¢uh mikxufa tal-gobon irkuprat iridu jigu protetti.

[l-gobon irkuprat b’'imballagg intatt (ez. rritornat minghand intraprizi tal-bejgh bl-ingrossa), b’qoxra niexfa
intatta (ez. Emmental, gobon iebes) jew b’kisja intatta ma jkunux jehtiegu imballaggd ulterjuri matul it-
trattament, it-trasport u I-hzin.

ll-gobon b’'imballagg, b'qoxra jew b’kisja mhux intatta jrid jerga’ jigi imballat, imgartas jew protett b’xi mod
iehor mill-kontaminazzjoni matul it-trasport u I-hzin. L-iffrizar jipprovdi bizzejjed protezzjoni kontra t-trobbija
ta’ mikrobi fuq u fil-gobon.

Mizuri specifici ghall-gobon ikkontaminat bil-moffa huma indirizzati fit-Tagsima 5.4.8 hawn tant.

5.1.2 Trattament fiziku

[l-gobon irkuprat irid jigi ttrattat b’mod li ma jirrizultax fi hsara fizika ghall-wi¢¢ protettiv tal-gobon (imballagg,
kisi jew goxra niexfa).

[l-qoxra niexfa tal-gobon, l-imballagg u I-kisi jridu jinzammu intatti.

[l-wi¢¢ tal-gobon li jkun miss mal-art ghandu dejjem jintrema u jintuza fkonformita mar-Regolament
Nru 1069/2009 (prodotti sekondarji tal-annimali).

B’'mod partikolari, I-imballagg fvakwu u r-riti tal-maturazzjoni jridu jigu ttrattati b’attenzjoni biex ma ji¢¢artux il-
basktijiet (li jwassal biex il-moffa jkollha a¢cess ghall-ossigenu). Imballagg mhux intatt ghandu jintrema,
dment li ma jintuzax ghall-ipprocessar ulterjuri mill-aktar fis possibbli u minghajr dewmien mhux necessarju,
jew inkella ghandu jigi ffrizat gabel hzin ulterjuri.
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5.1.3 Informazzjoni specifika li ghandha tinghata ghal ¢erti prodotti

a. Gobon xieraq ghall-ippro¢essar ulterjuri, biss

Meta gobon ma jkunx adattat ghall-konsum dirett izda jkun adattat biss bhala materja prima ghall-
ipprocessar ulterjuri, dan ghandu jkun identifikat bhala “lkel ghal ipprocessar (tal-ikel) ulterjuri biss”
flingwagg xieraq fuq il-kontenitur (ez. palits, xtillieri e¢¢.) u/jew fid-dokumenti ta’ akkumpanjament, kif xieraq
biex tigi zgurata t-traccabbilta ghall-manifattur originali. Jekk il-materjal tal-gobon ikun gabez id-dati
prestabbiliti ta’ durabbilta, b’'mod partikolari jekk id-data ta’ durabbilta tkun ghadha tidher fuq I-imballlagg, din
I-identifikazzjoni hija importanti wkoll sabiex jigi evitat xi nugqas ta’ ftehim rigward I-istatus u I-uzu intenzjonat
tal-materjal.

Fejn dan il-gobon irkuprat jinhazen ffacilitajiet flimkien ma’ ikel iehor, huwa jrid jinzamm separat minn
materja prima ohra u jrid ikun hemm marki ¢ari fiz-zona fejn ikun jinstab il-gobon irkuprat, sabiex jigu evitati
zbalji rigward in-natura u d-destinazzjoni tieghu.

b. Informazzjoni addizzjonali

F’xi kazijiet trid tigi pprovduta informazzjoni addizzjonali fid-dokumenti ta’ akkumpanjament, billi tista’ tkun
mehtiega mill-istabbilimenti tal-ikel li jircCievu I-materjal biex ikunu jistghu jittrattawh u jhejjuh kif xierqa ghan-
natura tal-materja prima.

Din I-informazzjoni hija partikolarment importanti fejn:

¢ ll-kontaminazzjoni bil-metall tkun ikkawzat deklassifikazzjoni (ara t-Tagsima 4.5). Din I-informazzjoni hija
necessarja biex tghin lill-istabbiliment tal-ipprocessar ulterjuri jizgura li jkun hemm stabbilit taghmir li jkun
kapaci jelimina I-periklu b’mod effettiv.

e Huwa necessarju li tinghadda kull informazzjoni dwar kwalunkwe kontenut ta’ zjut minerali u natamicina
uzati fil-materjali tal-kisi u/jew fix-xama’, sabiex jigu zgurati trattament u uzu xieraq tal-gobon irkuprat fil-
passi sussegwenti fil-katina alimentari (ara t-Tagsima 4.6).

e ll-kontaminazzjoni bil-batterji tkun ikkawzat deklassifikazzjoni (ara t-Tagsimiet4.8 u 4.9). Trid tigi
pprovduta informazzjoni sabiex ikunu jistghu jigu implimentati proc¢eduri korretti ta’ trattament li jkomplu
jikkontrollaw il-proliferazzjoni u t-trobbija, kif ukoll jigi applikat trattament xieraq bis-shana, kif gej:

o fejn il-gobon ikun gabez jew x’aktarx li jkun se jagbez il-livell ta’ 1050fu/g ta’ stafilokokki koagulazi
pozittivi, jew fejn ikollu storja li jaghmel dan.

e fejn il-gobon ikun ikkontaminat b’batterji patogenici, din I-informazzjoni hija necessarja biex jigu
implimentati proceduri ta’ trattament ghall-kontroll tat-trobbija, kif ukoll trattament xieraq bis-shana biex
tigi ffacilitata I-prevenzjoni tal-kontaminazzjoni krocjata fkull pass ulterjuri fil-pro¢ess, kif xieraq.

o fejnil-gobon ikun fih livelli estremament gholjin ta’ indikaturi tal-igjene, bhall-E. coli jew koliformi.

e Fkonformitd mat-Tagsima 4.10.4, informazzjoni li I-moffa vizibbli prezenti x’aktarx hija [... (specifika I-
ispeci ta’ moffa)....... ] uzata fil-manifattura ta’ [...(specifika isem il-varjeta tal-gobon)....].

e Meta I-gobon ikun gie kkontaminat b’mod mikrobijologiku b’organizmi li jkunu jehtiegu tnaqqis sinifikanti,
trid tigi pprovduta informazzjoni li I-materjal ghandu jkun suggett ghal trattament bis-shana biex terga’ tigi
stabbilita s-sikurezza tieghu. Din I-infformazzjoni ghandha tigi integrata fid-dikjarazzjoni tal-uzu
intenzjonat, kif gej: “Materjal tal-lkel ghat-trattament ulterjuri bis-shana, biss”

[l-manifattur ghandu dejjem jikkomunika lill-passi sussegwenti fil-katina alimentari (permezz ta’ dokumenti ta’
akkumpanjament u/jew tikkettar, kif xieraq), il-kundizzjonijiet tat-temperatura, kif identifikati mill-analizi tal-
perikli, li fihom irid jinhazen u jigi ttrasportat il-materjal, u — fejn mehtieg biex jinzamm jew jigi kkontrollat ix-
xergien mikrobijologiku tal-materjal — id-durata massima tat-trasport/tal-hzin qabel I-ippro¢essar ulterjuri. 1I-
komunikazzjoni ghandha tkun ibbazata fuq il-gwida pprovduta fit-Tagsimiet 5.3.2 u 5.4.5 dwar kif ghandu
jinzamm ix-xergien ghall-ippro¢essar ulterjuri matul it-trasport u I-hzin.

[I-gobon li jigi rrifijutat mill-katina alimentari u li jintrema jew jintuza b’modi ohra jrid jigi ttikkettat fkonformita
mar-rekwiziti tar-Regolament Nru 1069/2009 (prodotti sekondarji tal-annimali).

5.2 Mizuri generali applikabbli matul il-hzin u t-trasport

Il-gobon irkuprat ghandu jinhazen u jigi ttrasportat ftemperaturi kif specifikat mill-istabbiliment tal-ikel
responsabbli ghall-manifattura tieghu.

[l-materjal tal-imballagg u plastik artab bhal rita tal-maturazzjoni jridu jinzammu intatti matul il-hzin u t-
trasport, u ma jistghux jitnehhew gabel il-mument immedjat li fih jintuza I-gobon, b’mod partikolari jekk il-
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materjal ikollu r-rwol li jipprotegi I-wi¢¢ mill-kontaminazzjoni u/jew deterjorament ulterjuri (bl-ec¢¢ezzjoni ta’
meta I-materjal jinzamm iffrizat).

ll-materjal kollu tal-imballagg u plastik artab bhal rita tal-maturazzjoni jridu jitnehhew gabel I-uzu.

Fejn I-FBO tal-pass precedenti fil-katina alimentari jkun specifika limitu ta’ zmien ghat-trattament ulterjuri tal-
gobon irkuprat, il-pass sussegwenti jrid jirrispetta dan. Fejn ma tkunx saret specifikazzjoni bhal din, ghandha
titwettaq valutazzjoni tad-durabbilta tal-materjal. Fil-kaz ta’ problemi fl-implimentazzjoni, jista’ jigi introdott I-
iffrizar biex jigi evitat deterjorament ulterjuri.

[I-manifattur jista’ jispecifika li gobon mikrobijologikament stabbli jista’ jigi ttrasportat f'temperaturi sa 15 °C.

ll-bicca I-kbira mill-gobon mhux immaturat®®, il-baqta, it-truf u I-qatghat tal-gobon ghandhom stabbilta
mikrobijologika mnaqqgsa u jridu jinhaznu fambjent kiesah ftemperaturi li ma jagbzux it-temperatura
specifikata mill-manifattur. Devjazzjoni qasira tal-hin minn dawn ir-rekwiziti tat-temperatura ma tikkostitwix
problema mikrobijologika, u temperaturi oghla jistghu jkunu accettabbli; xi ezempji jinkludu trasport,
taghbija/hatt u trasport fi hdan stabbiliment tal-ikel li jsiru fi ftit hin.

L-informazzjoni (it-Tagsima 5.1.3) ghandha takkumpanja I-gobon irkuprat matul il-hzin u t-trasport.

Huwa importanti li I-gobon irkuprat ikun jista’ jigi ttrac¢att b’'mod effettiv kemm b’lura kif ukoll ’il quddiem, mill-
manifattur originali sal-utent finali. Biex tghin fi trac¢ar effettiv, kwalunkwe registrazzjoni21 li ssir tul il-katina
alimentari “minn gobon bhala materja prima sa ikel ipprocessat ulterjurment” trid tkun konnessa mal-
identifikazzjoni tal-lott ipprovduta mill-fornitur.

Fit-trattament ta’ materjal ikkontaminat u I-gestjoni (inkluz it-tindif) tal-facilitajiet ta’ hzin u tal-ipprocessar, kif
ukoll matul it-trasport, ghandha titgies il-kontaminazzjoni kroc¢jata potenzjali tal-materjal li ssostni t-trobbija ta’
patogeni.

Mizuri specifici ghall-gobon ikkontaminat mikrobijologikament huma indirizzati fit-Tagsima 5.4 hawn taht.
5.3 Mizuri generali applikabbli fl-istabbiliment ghall-ippro¢essar ulterjuri

5.3.1 Akkoljenza

Malli jasal, u gabel kwalunkwe uzu jew hzin, il-materjal kollu ricevut irid jigi spezzjonat vizwalment u
ghandhom jittiehdu decizjonijiet rigward |-accettazzjoni tieghu u kwalunkwe restrizzjonijiet dwar I-uzu tieghu.

Dan li §ej irid jigi rregistrat mal-akkoljenza:

e Tip ta’ materja prima

e Stat vizwali tal-gobon irkuprat (ez. moffa vizibbli, dud tal-gobon, trab, ec¢¢.)

e L-istat tal-materjal tal-imballagg u tar-rita tal-maturazzjoni

o Informazzjoni fir-rigward tal-uzu, in-natura ta’ kwalunkwe kontaminazzjoni u trattament
¢ Informazzjoni ta’ tra¢¢abbilta

ll-gobon intenzjonat ghall-ippro¢essar ulterjuri ghandu jkun tra¢c¢abbli lura ghall-manifattur originali. Jekk le,
dan ma ghandux jigi pprocessat ulterjorment u jintrema u jintuza fkonformita mar-Regolament
Nru 1069/2009 (prodotti sekondarji tal-annimali).

Jekk ikun hemm dubji dwar jekk il-gobon ikunx gie rkuprat, ittrattat, ittrasportat u/jew mahzun f’konformita
ma’ din il-Gwida, il-gobon irid jigi rrifjutat u rritornat jew inkella jintrema u jintuza fkonformitda mar-
Regolament Nru 1069/2009 dwar il-prodotti sekondarji tal-annimali. Perezempju, jekk ikunu jezistu dubji
dwar jekk il-livell ta’ stafilokokki koagulazi pozittivi jagbizx jew x’aktarx li jkun qabez 1050fu/g, il-materjal irid
jigi rrifjutat.

Irid jigi rregistrat kwalunkwe lott irrifjutat u r-raguni ghar-rifjut.

F’'kaz li I-gobon irkuprat ma jigix ittrattat b’mod i jzomm jew jikkontrolla x-xergien tal-materjal skont l-uzu
intenzjonat tieghu, il-materjal irid jerga’ jigi vvalutat f’konformita mal-Kapitolu 4.

2 Bl-eskluzjoni ta’ gobon i jkun gie imballat u ssigillat bis-shana, jew metodi simili li jikkostitwixxu trattament mikrobijologiku wara |-
fermenzazzjoni.

A Ara r-Regolament ta’ Implimentazzjoni tal-Kummissjoni (UE) Nru 931/2011
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Kwalunkwe registrazzjoni li ssir tul il-katina alimentari “minn gobon bhala materja prima sa pprocessar
ulterjuri” trid tkun konnessa mal-identifikazzjoni tal-lott ipprovduta mill-fornitur.

Mizuri specifici ghall-gobon ikkontaminat mikrobijologikament huma indirizzati fit-Tagsima 5.4 hawn taht.

5.3.2 Hzin

Huwa biss materjal li jkun jista’ jzomm ix-xergien tieghu ghall-ipprocessar ulterjuri li jista’ jigi kkunsidrat ghall-
hzin (ara I-Kapitolu 4 ghal gwida dwar dan).

Materjal iehor li jkun ghadda mill-kontroll mal-wasla tieghu ma ghandux jinhazen u ghandu jintuza mill-aktar
fis possibbli u minghajr dewmien mhux necessarju.

[l-materjal tal-imballagg u r-rita tal-maturazzjoni jridu jinzammu intatti matul il-hzin u ma jistghux jithehhew
gabel il-mument immedjat li fih jintuza I-gobon.

L-informazzjoni (it-Tagsima 5.1.3) ghandha takkumpanja I-gobon irkuprat matul il-hzin.

[l-gobon intenzjonat ghall-hzin irid jigi ttrattat b’mod li ma jirrizultax fi hsara fizika ghall-protezzjoni ta’ wic¢ il-
gobon (imballagg, kisi jew qoxra niexfa). ll-qoxra niexfa tal-gobon, I-imballagg u I-kisi jridu jinzammu intatti.
B’mod partikolari, I-imballagg f'vakwu u r-riti tal-maturazzjoni jridu jigu ttrattati b’attenzjoni biex ma ji¢¢artux il-
basktijiet, billi kwalunkwe tnixxija taghmel l-ossigenu acc¢essibbli ghall-moffa. L-imballagg mhux intatt ghandu
jissewwa, jew inkella ghandu jsir imballagg mill-gdid, dment li ma jintuzax ghall-ippro¢essar ulterjuri mill-aktar
fis possibbli u minghajr dewmien mhux necessariju.

Fl-ippjanar u I-manutenzjoni (inkluz it-tindif) tal-facilitajiet ta’ hzin, ghandha titgies il-kontaminazzjoni krocjata
potenzali.

Rigward it-temperatura tal-hzin, irreferi ghat-Tagsima 5.2.

Fejn id-durabbilta tal-gobon irkuprat ikollha impatt fuq is-sikurezza alimentari u x-xergien, ghandha tapplika
rotazzjoni adegwata tal-istokk ta’ kull tip ta’ gobon, bhal “l-ewwel li jidhol ikun I-ewwel li johrog”, I-ghazla mill-
eqdem parti I-ewwel, jew approc¢¢i adegwati ohra. ll-membri tal-persunal ghandhom jitharrgu biex juzaw I-
eqgdem stokk |-ewwel. Ghandu jintuza kkowdjar tal-lottijiet biex tigi infurzata rotazzjoni korretta tal-istokk.

[I-hzin ta’ gobon irkuprat fit-tul (ez. ghal skopijiet sensorjali) irid ikun ibbazat fuq validazzjoni tad-data storika
u fuq l-esperjenza prattika.
5.3.3 Uzu

[l-materjal kollu tal-imballagg u plastik artab, inkluza r-rita tal-maturazzjoni, iridu jitnehhew gabel I-uzu.

5.4.1 Gobon miksi, miksi bix-xama’ jew imballat
HZzin u trasport
[l-kisi, ix-xama’ u I-materjal tal-imballagg iridu jinzammu intatti matul il-hzZin u t-trasport.

Trattament fid-destinazzjoni u trattament gabel |-uzu

[-kisi, ix-xama’ u |-materjal tal-imballagg iridu jinzammu intatti matul il-hzin u ma jistghux jitnehhew gabel il-
mument immedjat li fih jintuza I-gobon.

[l-kisi, ix-xama’ u |-materjal tal-imballagg iridu jitnehhew qabel l-uzu, ez. billi jitgaxxru, jigu mahkuka jew
maghrukin. Is-sikurezza alimentari tal-gobon ma tridx tigi affettwata minn livelli inac¢ettabbli ta’ residwi ta’
perikli kimi¢i ghas-sikurezza alimentari, bhan-natamicina u z-zjut minerali® li jkunu jinsabu fil-kisi, fix-xama’ u
fil-materjali tal-imballagg. Fil-kaz tal-kisi u x-xama’ li jkun fihom in-natamicina, iridu jitnehhew mill-ingas
5 mm. Fejn it-tnehhija titwettaq bl-applikazzjoni ta’ proc¢ess specifiku ta’ tnehhija bbazat fuq is-shana, ghandu
jkun zgurat li n-natamic¢ina u z-zjut minerali prezenti fil-kisi, fix-xama’ u fil-materjali tal-imballagg ma jigux
trasferita ghall-gobon.

%2 Jesistu zewg gruppi principali ta’ zjut minerali. Wiehed huwa z-zejt minerali idrokarburi saturati (MOSH), li jikkonsisti f’alkani u
f’alkani ciklici (zjut minerali idrokarburi saturati), u I-iehor huwa z-zejt minerali idrokarburi aromatici (MOAH), li jikkonsisti
f'idrokarburi aromatici. II-MOAH huma potenzjalment karéinogenici u genotossici, u I-kontenut taghhom fl-ikel ghandu jigi
mminimizzat. Ghal aktar dettalji ara I-EFSA Scientific Opinion on Mineral Oil Hydrocarbons in Food, EFSA Journal
2012;10(6):2704.
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Il-materjal tal-kisi li jitnehha ghandu jintrema u jintuza fkonformita mar-Regolament Nru 1069/2009 (prodotti
sekondariji tal-annimali).

Ghal aktar informazzjoni, ara t-Tagsima 4.6.

5.4.2 Gobon mahmug

Trattament gabel |-uzu

Thbajja’ mahmugin li jistghu jkunu prezenti fuq il-wi¢¢ jew il-qoxra tal-gobon iridu jitnehhew billi jingatghu
barra, jinhaslu, jinbarxu jew jigu ppurifikati, f konformita ma’ prattika igjenika tajba.

Fl-ippjanar u Il-implimentazzjoni tal-procedura ta’ tnehhija, ghandha titgies il-kontaminazzjoni krocjata
potenzali.
5.4.3 Gobon ikkontaminat b’perikli fizici

Akkoljenza u trattament gabel |-uzu

Gobon ikkontaminat bi frammenti perikoluzi jrid jigi accettat biss jekk jigi installat taghmir li effettivament ikun
kapaci jnehhi dawn il-frammenti (ez. I-uzu ta’ kampijiet manjetici, apparat ghall-ghazla jew filtri) u jekk dan
ikun accettat mill-awtorita kompetenti, u/jew jigi installat taghmir xieraq li jkun kapaci jagbad dawn il-
frammenti b’mod effettiv, u dan jigi applikat flimkien ma’ procedura effettiva ta’ ghazla li tnehhi I-materjal
ikkontaminat.

It-tnehhija effettiva tal-metall ti§gi ddeterminata permezz tat-twettiq ta’ mizuri ta’ kontroll biex jitnehhew oggetti
tal-metall, ez.

o id-dagsijiet tal-filtri/tal-apparat ghall-ghazla
e is-sensittivita tas-separaturi manjetici jew tal-filtri manjetici

Verifika tal-pro¢ess ta’ tnehhija tista’ ssir, perezempju, permezz ta’ apparat |li jindividwa I-metall jew ta’
ezaminaturi bir-raggi X.

B’'mod partikolari, hija mehtiega verifika meta jkun hemm suspett li I-gobon ikun fih oggetti tal-metall.

5.4.4 Gobon ikkontaminat bil-hmira

Ma huma mehtiega ebda restrizzjonijiet specifici minhabba I-kontaminazzjoni bil-hmira, minbarra dawk
mehtiega ghall-kontroll ta’ toghma hazina (barra mill-kamp ta’ applikazzjoni ta’ din il-Gwida).

Mill-perspettiva tas-sikurezza alimentari, jistghu japplikaw il-kriterji tal-hin u tat-temperatura li normalment
jintuzaw ghall-kontroparti korrispondenti li tkun tikkonforma mal-ispecifikazzjonijiet.

5.4.5 Gobon ikkontaminat bil-batterji— mizuri generali

Hzin u trasport

Generalment, it-trobbija tal-batterji tista’ tigi mminimizzata permezz tal-kontroll tal-hin u tat-temperatura23, li
huwa partikolarment importanti jekk tkun tezisti probabbilta ragonevoli li I-batterji jistghu jipproduéu t-tossini
(ez. S. aureus) waqt li jkunu prezenti fil-gobon. Fejn din tkun problema, il-mizuri jinkludu Il-ippro¢essar bla telf
ta’ zmien jew il-hzin fkundizzjonijiet taht dawk li fihom issir trobbija.

5.4.6 Gobon li jagbez il-kriterji mikrobijologi¢i ghall-indikaturi tal-igjene (inkluzi I-kriterji tal-
igjene tal-process)

Stafilokokki koagulazi pozittivi

[l-gobon li jkun intghazel biex jintuza bhala materja prima ghall-ippro¢essar ulterjuri minhabba li jkun ingabez
il-kriterju mikrobijologiku ghall-istafilokokki koagulazi pozittivi jrid jigi ttestjat biex jigi vverifikat li I-livelli ma
jagbzux 1050fu/g. Jekk dan ikun il-kaz, il-materjal ghandu jigi ttestjat ghall-prezenza ta’ enterotossini
stafilokokkali (nugqas 25 g, n=5, ¢c=0, fkonformita mar-Regolament Nru 2073/2005) ghandu jigi ddimostrat.

Jekk jinstabu enterotossini stafilokokkali, il-gobon inkwistjoni jrid jintrema u jintuza fkonformita mal-
legizlazzjoni dwar il-prodotti sekondarji tal-annimali.

2 |t-temperatura qatt ma tista’ titgies wahidha biss. lI-hin huwa daqgstant importanti fil-kontroll tal-mikrobi.
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Ghall-materjal li jagbez il-kriterju ghall-istafilokokki koagulazi pozittivi, ghandu jkun mehtieg kontroll tal-hin u
tat-temperatura biex tigi evitata trobbija ulterjuri u b’hekk tigi mminimizzata |-probabbilta ta’ formazzjoni ta’
enterotossini stafilokokkali. It-temperatura minima ghat-trobbija ta’ S. aureus hija 5.7 °C. Jekk jinzammm
ftemperatura aktar baxxa minn hekk, id-durata tal-hzin issir kwistjoni mhux essenzjali.

Trattament integrat biex jigi zgurat ix-xergien

Gobon li jagbez il-kriterji mikrobijologiéi ghall-istafilokokki koagulazi pozittivi:

e Il-gobon irkuprat irid ikun suggett ghal trattament bis-shana li jwassal ghal tnaqqis logaritmiku ta’ mill-
ingas 8 Log,ocfu/g, li jikkorrispondi ghaz-zamma tal-materjal ftemperatura ta’ mill-inqas 76°C ghal 15-
il sekonda jew ftemperatura ta’ 80 °C ghal 6 sekondi®*.

e It-trattament bis-shana jrid jigi mmonitorjat u vverifikat bhala xieraq ghat-taghmir.

o Dan it-trattament bis-shana jista’ jitwettaq gabel Il-ipproc¢essar ulterjuri jew bhala pass integrat fl-
ipproc¢essar fil-manifattura ta’ prodotti pprocessati ulterjurment.

o Tista’ tigi applikata teknologija alternattiva (ez. pressjoni gholja) bl-istess effett (tnaqqas logaritmiku ta’
mill-ingas 8 Log,q cfu/g ta’ S. aureus).

e Ghall-iskopijiet ta’ verifika, il-prodotti finali li jithejjew mill-gobon irkuprat ta’ dan it-tip iridu jigu ttestjati
regolarment ghall-enterotossini stafilokokkali.

Gobon li jagbez indikaturi tal-igjene ohra

Ma huma mehtiega ebda restrizzjonijiet specifici minbarra dawk mehtiega ghall-kontroll ta’ toghma hazina
(barra mill-kamp ta’ applikazzjoni ta’ din il-Gwida). Mill-perspettiva tas-sikurezza alimentari, jistghu japplikaw
il-kriterji tal-hin u tat-temperatura li normalment jintuzaw ghall-kontroparti korrispondenti li tkun tikkonforma
mal-ispecifikazzjonijiet. Madankollu, gobon li fih ikunu nstabu livelli estremament gholja ta’ indikaturi tal-
igjene ma ghandux jintuza, dment li ma tkunx twettqget valutazzjoni tal-kontenut potenzjali ta’ mikro-organizmi
patogenici.

Ghalkemm mhux mehtieg bil-ligi, huwa rrakkomandat li I-gobon irkuprat li jkun gabez il-kriterji mikrobijologici
ghall-indikaturi tal-igjene tal-process jigi ttrattat bis-shana. E. coli huwa relattivament sensittiv ghas-shana,
b’hekk trattament bis-shana simili ghal dak irrakkomandat ghall-istafilokokki koagulazi pozittivi jew ghal
L. monocytogenes ikun bizzejjed.

5.4.7 Gobon li jagbez il-kriterji mikrobijologi¢i ghall-patogeni (inkluzi I-kriterji tas-sikurezza
alimentari)

[l-kontroll tal-hin u tat-temperatura huwa mehtieg biex tigi kkontrollata t-trobbija ulterjuri u b’hekk jigi zgurat li
t-trattament bis-shana applikat matul Il-ippro¢essar ulterjuri jkun fil-fatt kapaci jelimina I-patogeni b’mod
prattiku. ll-hin huwa fattur ghall-kontroll ta’ L. monocytogenes f'materjal li jsostni t-trobbija tal-Listeria
ftemperaturi ta’ refrigerazzjoni. Ghalhekk, dan it-tip ta’ gobon ikkontaminat b’dan il-patogenu ghandu
jintbaghat fid-destinazzjoni tieghu mill-aktar fis possibbli u minghajr dewmien mhux necessarju. Ghall-
materjal li jsostni t-trobbija, dan mhuwiex mehtieg.

L-istess appro¢¢ japplika ghal patogeni ohra

Madankollu, billi t-temperatura minima ghat-trobbija tas-Salmonella hija ta’ 5.7 °C, id-durata tal-hzin issir
kwistjoni mhux essenzjali ghal kull gobon ikkontaminat bis-salmonella, jekk dan effettivament jinzamm
ftemperatura aktar baxxa minn 6 °C.

Ghandha titgies il-kontaminazzjoni kro¢jata potenzali tal-materjal li jsostni t-trobbija ta’ patogeni. Dan ghandu
jittiehed inkunsiderazzjoni fit-trattament ta’ materjal ikkontaminat u fit-gestjoni (inkluz it-tindif) tal-facilitajiet ta’
hzin u tal-ipproc¢essar.

Trattament integrat biex jigi zgurat ix-xergien

e ll-gobon irkuprat irid ikun suggett ghal trattament bis-shana li jwassal ghal tnaqqis logaritmiku ta’ mill-
ingas 8 Log, cfu/g.

2 |bbazat fuq il-valuri D ghal S. aureus fil-halib (Firstenberg-Eden et al: Death and Injury of Staphylococcus aureus during thermal
treatment of milk, Canadian Journal of Microbiology 23 (1977), 1034-37) b’ +3 °C addizzjonali biex jikkumpensaw ghal kontenut oghla
ta’ xaham, materja niexfa u melh (kif irrakkomandat mill-FDA tal-Istati Uniti)
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e (Ghal L. monocytogenes, dan jikkorrispondi ghaz-zamma tal-gobon f'temperatura ta’ mill-ingas 75 °C ghal
15-il sekonda jew ftemperatura ta’ 80 °C ghal 3 sekondi®.

e (Ghas-Salmonella, trattament bis-shana li jikkorrispondi ghall-pastorizzazzjoni jwassal ghal dan I-effett
b’eccess kbir.

e Ghall-gobon li jkun intbaghat ghall-ippro¢essar ulterjuri minhabba li jkunu ngabzu |-kriterji ghal patogeni
ohra, ghandhom jigu ddokumentati I-kombinamenti tal-hin u tat-temperatura specifici ghall-patogenu li
jirrizultaw fi tnaggas logaritmiku ta’ mill-ingas 8 Log, cfu/g.

Dan it-trattament bis-shana jista’ jitwettaq qabel |-ipprocessar ulterjuri jew bhala pass integrat fl-ipprocessar
fil-manifattura ta’ prodotti pprocessati ulterjurment.

Tista’ tigi applikata teknologija alternattiva (ez. pressjoni gholja) bl-istess effett (tnaggas logaritmiku ta’ mill-
ingas 8 Log, cfu/g).

It-trattament bis-shana jrid jigi mmonitorjat u vverifikat bhala xieraq ghat-taghmir.

5.4.8 Gobon ikkontaminat bil-moffa
Mizuri ta’ prevenzjoni gabel ir-rilaxx

a) Tnehhija ta’ kolonji tal-moffa vizibbli

Iridu jkunu stabbiliti mizuri adegwati biex jigi evitat li I-moffa tinfirex. Gobon li jkun zghir wisq biex titnehha I-
moffa kif mehtieg jew li jkollu filamenti tal-moffa li jippenetraw it-toqob fil-fond ma ghandux jitgies ghat-
tnehhija tal-moffa.

Kolonji zghar tal-moffa fil-wi¢¢ jistghu jinbarxu. Meta jkunu ged jitnehhew (ftit) kolonji ikbar tal-moffa, irid
jinqata’ barra fond minimu ta’ 1.3 cm madwar it-tebghaze. Barra minn hekk, irid jitnehha kull materjal i
jikkawza skulurazzjoni madwar it-tebgha. Fil-kaz ta’ u¢uh aktar immuffati, irid jitnehha fond minimu ta’
1.3 cm. Fil-prattika, iridu jingatghu barra 2-3 cm sabiex tinkiseb tnehhija effettiva. Madankollu, jekk il-gobon
irkuprat jimmoffa meta jkun mahzun ftemperaturi oghla minn 7 °C, irid jithehha minimu ta’ 2 cm.

It-tnehhija tal-moffa trid titwettaq b’attenzjoni biex tigi mminimizzata I-possibbilta ta’ kontaminazzjoni tal-wic¢¢
tal-gobon li jkun ghadu kemm inkixef. Il-wi¢¢ i jigi espost minhabba t-tnehhija tal-moffa jrid jigi protett
permezz ta’ imballagg fvakwu jew imballagg f'atmosfera modifikata, dment li ma jigix iffrizat.

b) Imballagg fvakwu jew fatmosfera modifikata

L-imballagg f'vakwu jnaggas I-ammont ta’ ajra f'pakkett u jissigillah b’mod ermetiku sabiex gewwa jibga’ biss
vakwu kwazi perfett.

Generalment, kombinament ta’ livell ta’ diossidu tal-karbonju oghla minn 50 % u livell ta’ ossigenu ingas
minn 1 % jipprevieni t-trobbija tal-moffa. Billi tipikament il-gobon innifsu jipproduéi diossidu tal-karbonju fil-
pakkett, I-objettiv principali tal-pro¢ess ta’ imballagg huwa li jithehha I-ossigenu.

Gobon irkuprat li jkun beda jizviluppa moffa vizibbli ma ghandux ghalfejn jigi imballat fvakwu, dment i |-
koloniji jkunu jistghu jitnehhew b’mod effettiv (ara hawn fuq) u li I-materjal jintbaghat fid-destinazzjoni tieghu u
jintuza ghall-ippro¢essar ulterjuri mill-aktar fis possibbli u minghajr dewmien mhux nec¢essarju. Madankollu,
jekk ikun probabbli li kolonji vizibbli tal-moffa jizviluppaw, matul it-trasport u |-hzin, fug gobon irkuprat li ma
jkunx immuffat fi zmien il-vjegg, il-gobon irkuprat irid jigi imballat f'vakwu gabel il-vjegg, mill-aktar fis possibbli
u minghajr dewmien mhux necessarju. ll-fattur tal-hin huwa importanti, billi xi moffa (dipendenti fuq I-
ossigenu) tkompli tikber sakemm tigi ffurmata atmosfera kkontrollata fl-imballagg.

It-taghmir li jintuza biex il-gobon irkuprat jigi imballat fvakwu ghandu jkun effi¢jenti bizzejjed (ez. pompi tal-
elettriku) biex jinkiseb kontenut baxx ta’ arja u biex il-basktijiet igartsu I-materjal b’mod issikkat. Meta |-
materjal jigi imballat f'vakwu fvazett, ghandu jigu applikat vakwumetru.

[l-basktijiet iridu jkunu maghmulin minn materjali li jipprovdu ostaklu ghall-ossigenu u li jkunu flessibbli
bizzejjed. ll-basktijiet u l-issidillar (issigillat bis-shana) iridu jkunu b’sahhithom bizzejjed biex ma ji¢¢artux
b’mod accidentali (I-izvilupp tal-moffa fl-imballagg fvakwu kwazi dejjem jigi kkawzat minn basktijiet imcarrta
jew issigillar insuffi¢jenti).

% |bbazat fuq il-valuri D ghal L. monocytogenes fil-halib (data ta’ Combase), b’ +3 °C addizzjonali biex jikkumpensaw ghal kontenut
oghla ta’ xaham, materja niexfa u melh (kif irrakkomandat mill-FDA tal-Istati Uniti)

% studju dwar il-migrazzjoni tal-mikotossina ghall-gobon rarament juru moviment ta’ aktar minn % pulzier/1.3 cm ghal gol-gobon.
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L-imballagg fatmosfera modifikata huwa alternattiva ghall-imballagg fvakwu u juza d-diossidu tal-karbonju
wahdu jew flimkien man-nitrogenu biex jikseb livell ta’ ossigenu ta’ inqas minn 0.5 %.

Mizuri matul il-hzin u t-trasport

It-trobbija fungali generalment tista’ tigi mminimizzata permezz tal-kontroll tal-hin u tat-temperatura27, li huwa
ta’ importanza partikolari jekk il-fungi kkoncernati ma jigux eliminati matul l-ippro¢essar ulterjuri intenzjonat,
jew jekk ikun hemm probabbilta ragonevoli li I-mikro-organizmi kkon¢ernati jistghu jipproducu tossina waqt li
jkunu prezenti fil-gobon irkuprat. B'mod partikolari, dawn tal-ahhar huma relatati ma’ razez ta’ fungi specifici li
huma kapaci jipproducu t-tossina fl-ikel meta I-kundizzjonijiet ghal din il-produzzjoni jigu ssodisfati.

It-trasport u |-hzin ftemperaturi ta’ refrierazzjoni ma jipprevenux I-izvilupp tal-moffa, izda jikkontrollaw it-
trobbija u, b’mod partikolari, effettivament jimminimizzaw il-probabbilta li tifforma |-mikotossina.

Ghalhekk, ghall-gobon irkuprat b’kolonji vizibbli tal-moffa, b’kolonji tal-moffa li jkunu tnehhew, jew bi
probabbilta oghla li jizviluppaw kolonji vizibbli tal-moffa, huma mehtiega kriterji specifi¢i tal-hin u tat-
temperatura feéjsn jittiehdu inkunsiderazzjoni t-temperaturi minimi ghat-trobbija u ghall-produzzjoni tat-tossina,
rispettivament™.

Meta jkun xierag, dan it-tip ta’ gobon irkuprat irid jintbaghat fid-destinazzjoni tieghu mill-aktar fis possibbli u
minghajr dewmien mhux necessarju. ll-kundizzjonijiet tal-hin u tat-temperatura applikati ghandhom ikunu
appoggati minn analizi tal-perikli.

Huma biss ftit I-ispecijiet ta’ moffa li jipproducu tossini ftemperaturi baxxi, u I-akkumulazzjoni ta’ dawn il-
mikotossini fil-gobon hija influwenzata minn diversi fatturi varjabbli, bhat-temperatura, I-attivita tal-ilma (aw),
il-pH, u I-hin. Generalment, l-umdita u t-temperatura relattivi jitgiesu bhala |-fatturi I-aktar kriti¢i. Il-potenzjal
ghall-produzzjoni tal-mikotossina fil-gobon huwa aktar baxx milli fil-mezzi tal-laboratorji, u aktar ma tkun
baxxa t-temperatura ingas ikun hemm riskju ta’ produzzjoni tal-mikotossina. Generalment, il-hzin
ftemperaturi ta’ refrigerazzjoni, flimkien ma’ formats ta’ imballagg li juzaw il-vakwu jew |-atmosfera modifikata
(MAP) jipprovdi konc¢entrazzjoni relattivament gholja ta’ diossidu tal-karbonju (>50 %) u/jew konc¢entrazzjoni
baxxa ta’ ossigenu residwu (<0.5 %) li jipprevieni t-trobbija tal-moffa fil-gobon.

Konsegwentement, huwa importanti li dan il-materjal jinzamm taht 6 °C sakemm jigi pproc¢essat.

Trattament intenzjonat biex jirrestawra x-xerqgien ghall-konsum

Minkejja I-mizuri li jittiehdu fl-origini tal-materjal u matul it-trasport u I-hzin, il-moffa xorta wahda tista’ tikber,
tizviluppa kolonji vizibbli jew testendi |-proporzjon ta’ moffa fuq il-wi¢¢ tal-gobon, jew inkella tippenetra
gewwa jew tul il-passaggi tal-arja bhat-toqob.

Jekk il-gobon irkuprat ikun thejja, gie ttrattat u mahzun skont ir-rakkomandazzjonijiet ta’ din il-Gwida, il-
probabbilta li I-mikotossini jkunu prezenti fdan il-gobon irkuprat tkun estremament baxxa, u jekk ikunu
prezenti, ikunu flivelli baxxi hafna.

[l-gobon immuffat irid jigi ttrattat kif gej:

a) Jekk l-informazzjoni pprovduta mill-fornitur tispecifika li l-ispecijiet ta’ moffa vizibbli x’aktarx ikunu
specijiet li tipikament jintuzaw fil-manifattura ta’ gobon immaturat bil-moffa (ara 4.10.4), il-materjal jista’
jintuza fir-ricetta fammonti li ma jagbzux 10 % tal-materja prima mizjuda u l-ippro¢essar ulterjuri jrid

" |t-temperatura qatt ma tista’ titgies wahidha biss. lI-hin huwa dagstant importanti fil-kontroll tal-mikrobi.

% |t-tabella hawn taht taghti fil-qosor it-temperaturi minimi rrapurtati ghat-trobbija u I-produzzjoni tat-tossina, rispettivament. Ghandu jigi
osservat li l-istudji li jappoggaw dan huma relattivament limitati u r-rizultati ta’ studji simili ftit li xejn huma kumparabbli, kif ukoll li t-
temperatura hija biss aspett wiehed fil-produzzjoni tat-tossina.

Mikro-organizmu Temperatura minima ghat-trobbija Temperatura mlnlrsnka gh_all-prqdyzzpm tat-tossina
ont it-tossini

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 (b’'CO2 flivell ta’ 25 %) 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 (b’'CO2 flivell ta’ 25 %) Mhux disponibbli

P. verrucosum 0 °C; 10 °C (b’'CO2 flivell ta’ 25 %) o

*) It-temperatura minima rrappurtata tirrifletti I-kundizzjonijiet reali tal-istudju. Ghalhekk, it-temperatura minima reali ma gietx identifikata.
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jinkludi trattament effettiv bis-shana (ara hawn taht). Jekk ikun hemm trobbija e¢c¢essiv ta’ moffa, ghal
ragunijiet sensorjali tista’ titgies bhala fattibbli I-eliminazzjoni tal-materjal kollu tal-wi¢¢ qabel I-uzu.

b) Jekk I-informazzjoni li tissemma’ f'(a) hawn fug ma tkunx disponibbli, il-materjal jista’ jintuza fir-ricetta kif
gej:
e Gobon b’sawra iebsaliebsa hafna (MFFB <56 %):
F’ammonti li ma jagbzux 10 % tal-materja prima li tintuza, dment i
— il-proporzjon tal-wi¢¢ kopert b’moffa vizibbli ma jagbizx 10 %, u
— l-ipprocessar ulterjuri jkun jinkludi trattament effettiv bis-shana (ara hawn taht).

Jekk parti akbar mill-wic¢ tkun koperta, il-moffa vizibbli ghandha titnehha gabel I-uzu billi tingata’ barra
bi¢¢a mill-gobon sa fond minimu ta’ 1.3 cm.

e Gobon iehor:

F’ammonti mhux limitati dment li I-moffa vizibbli titnehha gabel I-uzu billi jingata’ barra I-gobon sa fond
minimu ta’ 1.3 cm. Madankollu, tbajja’ zghar li jidhru fil-wi¢¢ (li ma jagbzux dijametru ta’ 2-3 cm) jistghu
jinbarxu. Fil-prattika, jenhtieg li jingatghu 2-3cm biex tinkiseb tnehhija effettiva.

[l-gobon li ma jkunx jikkonforma ma’ dan ta’ hawn fuq wara pass possibbli ta’ tnehhija ma ghandux jintuza u
ghandu jintrema u jintuza fkonformita mal-legizlazzjoni dwar il-prodotti sekondarji tal-annimali.

L-imballagg fvakwu u r-riti tal-maturazzjoni mhux intatti jridu jigu rrifjutati jew, jekk ma jkunux immuffati,
jistghu jintuzaw ghall-ipprocessar ulterjuri mill-aktar fis possibbli u minghajr dewmien mhux necessarju.

Il-moffa tinqatel fac¢ilment bis-shana, filwaqt li kon¢entrazzjonijiet ta’ mikotossina jistghu jithaqqsu izda ma
jigux eliminati. Informazzjoni xjentifika dwar il-gerda tal-mikotossini bis-shana hija estremament limitata u
tippermetti biss appro¢¢ b’kontumacja ghat-trattament bis-shana.

L-ipprocessar irid jinkludi passi li jizguraw li t-trattament bis-shana effettivament jeqred il-filamenti kollha. Fin-
nuqqgas ta’ evidenza xjentifika dwar I-adegwatezza tal-kriterji inferjuri tal-pro¢ess, huma bizzejjed il-kriter;ji
b’kontumacja ta’ temperatura ta’ mill-ingas 75°C ghal hin minimu ta’ minuta.
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KAPITOLU 6 IMPLIMENTAZZJONI

6.1 L-operatur individwali fin-negozju tal-ikel

F’konformita mar-Regolament Nru 852/2004, il-pro¢edura, I-azzjonijiet u I-kontrolli specifikati f'din il-Gwida
ghandhom jigu implimentati f'sistemi ta’ gestjoni tas-sikurezza alimentari bbazati fug il-HACCP u operati min-
negozji individwali tal-ikel, sa fejn ikunu xierqa ghan-natura tal-involviment fl-irkupru, fit-trattament, fit-
trasport, fil-hzin u fl-uzu tal-gobon irkuprat bhala materja prima.

Dan ghandu jinkludi r-registrazzjoni tal-parametri specifikati kollha u proceduri li jiddokumentaw it-tehid ta’
decizjonijiet li jsenn fl-operazzjonijiet ta’ kuljum.

Sistemi effettivi ta’ trac¢abbiltd huma importanti kemm ghall-imsiehba kummercjali kif ukoll ghall-awtoritajiet
pubbli¢i, biex dawn jizguraw u sussegwentement jiddokumentaw li I-gobon irkuprat jintuza kif intenzjonat.
Huwa l-operatur fin-negozju tal-ikel li jivvaluta |-materjal fir-rigward tax-xergien tieghu ghal ipprocessar
ulterjuri, u huwa jiddetermina kif jigu ddefiniti I-lottijiet individwali. It-trac¢abbilta ghandha tigi zgurata kemm il
quddiem kif ukoll b’lura, mill-irkupru sal-uzu bhala ingredjent fil-prodott finali.

ll-konformita ma’ din il-Gwida ghandha tigi ddikjarata fkuntratti bejn partijiet kummerc¢jali.

6.2 Awditi minn partijiet terzi

ll-verifika tal-konformita ma’ din il-Gwida ssir permezz ta’ awditu tad-dokumentazzjoni fornuta mill-operatur
individwali fin-negozju tal-ikel, issupplimentat bi spezzjoni fizika tal-post tan-negozju. Jista’ jkun necessariju li
tinkiseb informazzjoni addizzjonali mill-passi precedenti u/jew sussegwenti fil-katina alimentari, bhala parti
minn valutazzjoni tal-konformita.
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Referenzi regolatorji
Nota: Huma dejjem il-verzjonijiet (konsolidati) I-aktar recenti li japplikaw.
Codex Stan 208/1999 - Codex group standard for cheeses in brine.

Id-Direttiva tal-Kunsill 96/23/KE tad-29 ta’ April 1996 dwar mizuri ghall-monitoragg ta' ¢erti sustanzi u residwi
taghhom f'annimali hajjin u prodotti ta' I-annimali u li thassar id-Direttivi 85/358/KEE u 86/469/KEE u d-
Decizjonijiet 89/187/KEE u 91/664/KEE.

Ir-Regolament (KE) Nru 178/2002 tal-Parlament Ewropew u tal-Kunsill tat-28 ta’ Jannar 2002 li jistabilixxi I-
principji generali u I-htigijiet tal-ligi dwar I-ikel, i jistabilixxi |-Awtoritd Ewropea dwar is-Sigurta fl-lkel u
jistabbilixxi I-pro¢eduri fi kwistjonijiet ta' sigurta tal-ikel.

Ir-Regolament (KE) Nru 852/2004 tal-Parlament Ewropew u tal-Kunsill tad-29 ta’ April 2004 dwar I-igjene tal-
oggetti tal-ikel.

Ir-Regolament (KE) Nru 853/2004 tal-Parlament Ewropew u tal-Kunsill tad-29 ta' April 2004 li jistabbilixxi certi
regoli specifi¢i ta' igjene ghall-ikel li jorigina mill-annimali.

Ir-Regolament (KE) Nru 854/2004 tal-Parlament Ewropew u tal-Kunsill tad-29 ta’ April 2004 i jippreskrivi
regoli specifi¢i ghall-organizzazzjoni ta' kontrolli uffi¢jali fug prodotti li joriginiw mill-annimali mahsuba ghall-
konsum uman.

Ir-Regolament (KE) Nru 882/2004 tal-Parlament Ewropew u tal-Kunsill tad-29 ta’ April 2004 dwar il-kontrolli
ufficjali mwettga biex tigi zgurata I-verifikazzjoni tal-konformita mal-ligi tal-ghalf u I-ikel, mas-sahha tal-
annimali u mar-regoli dwar il-welfare tal-annimali.

Ir-Regolament (KE) Nru 1935/2004 tal-Parlament Ewropew u tal-Kunsill tas-27 ta’ Ottubru 2004 dwar
materjali u oggetti mahsuba biex jigu f'kuntatt ma' I-ikel u li jhassar id-Direttivi 80/590/KEE u 89/109/KEE.

Ir-Regolament tal-Kummissjoni (KE) Nru 2073/2005 tal-15 ta’ Novembru 2005 dwar il-kriterji mikrobijologici
ghall-oggetti tal-ikel.

Ir-Regolament tal-Kummissjoni (KE) Nru 1881/2006 tat-19 ta’ Diéembru 2006 li jiffissa I-livelli massimi ta’
Certi kontaminanti fl-oggetti ta’ I-ikel.

Ir-Regolament (KE) Nru 1069/2009 tal-Parlament Ewropew u tal-Kunsill tal-21 ta’ Ottubru 2009 li jistabbilixxi
regoli tas-sahha li jirrigwardaw prodotti sekondariji tal-annimali jew derivati minnhom mhux mahsuba ghall-
konsum mill-bniedem u li jhassar ir-Regolament (KE) Nru 1774/2002 (Regolament dwar prodotti sekondarji
tal-annimali).

Ir-Regolament ta’ Implimentazzjoni tal-Kummissjoni (UE) Nru 931/2011 tad-19 ta’ Settembru 2011 dwar ir-
rekwiziti tat-traccabbilta stabbiliti bir-Regolament (KE) Nru 178/2002 tal-Parlament Ewropew u tal-Kunsill
ghall-ikel li jorigina mill-annimali.

Ir-Regolament tal-Kummissjoni (KE) Nru 282/2008 tas-27 ta’ Marzu 2008 dwar materjali u oggetti tal-plastik
riciklat mahsuba sabiex jigu fkuntatt ma’ oggetti tal-ikel u li jemenda r-Regolament tal-Kummissjoni (KE)
Nru 2023/2006.
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ANNESS | GHALL-GWIDA DWAR IL-GOBON BHALA MATERJA PRIMA

Harsa generali lejn I-uzu u t-trattament tal-gobon irkuprat ghall-ippro¢essar ulterjuri

Mizuri applikabbli gabel ir-rilaxx Mizuri applikabbli gabel I-uzu
. Sottogru 0o - .
Tip ta’ tig ta[’) ) Mizuri applikabbli )
materja putp! — Trattament Informazzjon matul il-hzin u t- Valutazzjo
. devjazzjon Va'UtaZZJOﬂI 2 g . T
prima AN d-d in/l- I ta trasport e ni tax- rattament
i/ difett tad-destin _— - ] Trattament u hzin : see
. . Protezzjoni tal- Mizuri akkumpanja xergien specifiku
uzu xieraq . . 0
ucuh preventivi ment ghall-uzu
Ebda Zomm fit-temperatura u fi . Nehhi l-material tal-
informazzjoni hdan il-limiti ta’ zmien Zomm f'qoxra niexfa, imballads agel l-uzu
specifika specifikati mill-manifattur. imballagg u kisja intatti . 99 q ; :
mehtiega. Ara 5.2. sakemm jintuza. NeF]:‘hl t-tbajja
1. Gobon Xieraq ghall- Evita hsara fizika lill-wi¢é Zomm fqoxra niexfa, mahmugin.
intenzjonat ipprocessar ulterjuri . Kwalunkwe protettiv tal-gobon u zomm | imballagg u kisja intatti . Nehhi I-material tal-kisi
ghall-konsum tal-ikel. Mhux mehtiega. kontenut ta’ jut | intatti l-goxra niexfa, |- sakemm jintuza. Xierga. qabel l-uzu (qjaxxru
dirett Ara 4.1. Imballagg jekk ma minerali u imballagg u I-kisja. Ipprotegi mill- hokku jew ghorku, jew
1.2 Miksi jkunx diga imballat, natamicina uzat | Ara 5'1'_?' _ kontaminazzjoni krocjata. applika process
|ffr|zat u/J.ew prgtett fil-materjali tal- Ipprotegl m|II_— _ . Rotazzjoni adegwata tal- ibbazat fuq is-shana
b‘q‘ox_ra niexfa jew kisi u/jew fix- kontaminazzjoni krocjata. istokk. Ara 5.3.2. biex tnehhih).
kisja intatta. xama’ Ara 5.2 u5.3.2. Ara5.4.1.
= Ara5.1.1.
2.1 Minn
intraprizi tal- 7 it- .
bejgf? bl- Evita hsara fizika lill- gogyi?ikf:t;epj peitr—etlitlglzgtta Zomm fit-temperatura
ingrossa u wic¢ protettiv tal- (jgw fidod okurcrll enti ta’ specifikata fuq it-tikketta
bejjiegha bl- gobo_n U@l akkumpanjament) (il Gl il et
imnut intatti I-qoxra niexfa, Tractabbilts | Evita i - I.'II akkumpanjament). Neftl limballagg u |
: ' l-imballagd u I-kisia. raccabbilta lura | Evita hsara fizika lill-wi¢¢ . 3 . ehhi l-imballagg u I-
. a‘lpprovan. : AEEREls Ara 5.1 29 9 ) . ghall-manifattur | protettiv tal-gobon u zomm A f.qoxra. ’?'e?‘fa’ - . materjal tal-kisi gabel I-
2. Gobon f'’konformita ipprocessar ulterjuri e Mhux mehtiega. S i . : imballagg u kisja intatti Xierga. .
o ) originali intatti I-qoxra niexfa, |- s uzu. Ara 5.4.1.
preimballatu  mar oGl imballagg u I-kisja. St e Tl
atghat tal- Regolament N Ipprotegi mill-
qatg Ara5.1.2. :
gobon ru 853/2004 L kontaminazzjoni krocjata.
g ; i Ipprotegi mill-
irritornat mis-  Kif specifikat el L Rotazzjoni adegwata tal-
. fit kontaminazzjoni krocjata. [ROEPZoIN GG EIE ]
suq jew "~ Ara5.2 U 5.3.2 istokk. Ara 5.3.2.

Tagsima 4.2.1

minghand il- ¢ 1
, il-partitiAu B

bejjiegha bl-
imnut

2.2 Minn
bejjiegha bl-
imnut ohra
(hwienet)

Mhux permess mir-
regolament attwali
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Mizuri applikabbli gabel ir-rilaxx

Mizuri applikabbli gabel I-uzu

. Sottogru A . .
Tip ta’ u tig taPp ) Mizuri applikabbli )
materja devi pt i/ Valutazzjoni Trattament Infor_maZZJon matul il-hzin u t- ValgtaZZJon
e evjazzjoni - oty ita' trasport T h3i i tax- Trattament
difett tad-destin/ o o : rattament u hzin ; s
uzu xieraq Protezzjoni tal- Mizuri akkumpanja xergien specifiku
ucuh preventivi ment ghall-uzu
3.a) Kampjuni
ta’ referenza
mhux miftuha
ghaz-zmien tal- [RGIGE! ghall-
v W[l v2 1 W ipprocessar ulterjuri
fhazna tal-ikel.
mkessha Ara 4.3.
kkontrollata fil-
facilitajiet ta’ Evita hsara fizika lill-
manifattura wicc protettiv tal-
A gobon u zomm intatti
fépze}?ggﬁjzl;m I-goxra niexfa, |- . .
accellorata imballagg u |-kisja. Uzu intenzjonat, | Zomm fit-temperatura u fi | Zomm fit-temperatura
; Ara5.1.2. . ui hdan il-limiti ta’ zmien specifikata fuq it-tikketta . am
mhux miftuha ez. “ikel ghal P ] P e Nehhi l-imballagg, it
S ; . specifikati mill-manifattur. (jew fid-dokumenti ta e e S
ghaz-zmien tal- [l ipprocessar ; erie akkumpanjament) ajja’ mahmugin u
3 Kamnpiuni | hzin li jinzammu Xierga ghall- ulterjuri biss”. Evita hsara fizika lill-wic¢ 0 pan d materijal tal-kisi gabel
S. : 1pJ fkundizzjonijiet ipprocessar ulterjuri protettiv tal-gobon u zomm | Zomm f'qoxra niexfa, I-uzu. Zomm fit-
'“r:e:‘lz.JO”at.' APl tal-ikel jekk ikun Ebda meftiega | 1o intatti I-qoxra niexfa, I- imballagg u kisja intatti | Xierqa. temperatura
gha e esuat U kkontrolati fil- e raceapoita Ura | imballagg u l-kisja. sakemm jintuza. spedifikata fuq it-
-analizi radilitajict ta evalwazzjoni shiha grigir;zr:liam atur | Ara5.1.2. Ipprotegi mill- tikketta (jew fid-
manifattura tas-sikurezza Ipprotegi mill- kontaminazzjoni krogjata. dokumenti ta’
3.(c) Bicgiet I alimentari. ol s o Ara 513 kontaminazzjoni krogjata. Rotazzjoni adegwata tal- akkumpanjament).
jifdal mill- Ara 4.3. jkunx diga imballat, 1.3 Ara52u5.3.2. istokk. Ara 5.3.2.
kampjuni uzati iffrizat u/jew protett
ghall-ittestjar b’qoxra niexfa jew
sensorjali kisja intatta.
professjonali Ara5.1.1.
%ﬁ;&)a;r;gjrgim Evita hsara fizika lill-
Aty SRR Xierqa ghall- | wice protettiv tal-
LML ipprocessar ulterjuri | gobon u zomm intatti
jinzammu tal-ikel L iexfa. I-
fhazna . l-qoxra niexfa, |-
Ara 4.3. imballagg u I-kisja.

mkessha
kkontrollata

Ara 5.1.2.
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3.(e) Bicciet li
jifdal mill-
kampjuni tal-

F’konformita mal-legizlazzjoni dwar il-prodotti

laboratorji li sekondariji tal-annimali

jkunu nfethu fil-
facilitajiet tal-
laboratorji,

Mizuri applikabbli gabel ir-rilaxx Mizuri applikabbli gabel I-uzu
Tipta | Sottogrupp Mizuri applikabbli
H I . .
materja utipta’ | — Trattament Informazzjon | matul il-hzin u t- Valutazzjon
i devjazzjoni/ | Valutazzjoni ita’ t t .. i tax- Trattament
RS difett tad-destin/I- - . : raspor Trattament u hzin . e
uZu xieraq Protezzjoni tal- Mizuri akkumpanja xerqgien specifiku
ucuh preventivi ment ghall-uzu
4.1 Konsistenza
zbaljata
4.2 Difetti
strutturali (ez.
togob) Imballagg jekk ma
jkunx diga imballat, Zomm fit-temperatura u fi Zomm fit-temperatura
4.3 Wicc¢ abjad iffrizat u/jew protett hdan il-limiti ta’ Zzmien specifikata fuq it-tikketta Nehhi l-imballagg, it-
(kristallizzat) b’qoxra niexfa jew Ebda spedifikati mill-manifattur. (jew fid-dokumenti ta’ thajja’ mahmugin ik
4. Gobon li ma - kisja intatta. e Evita hsara fizika lil-wice | @kkumpanjament). materjal tal-kisi gabel
jikkonformax 4.4 Toghmali B CElel O EA LR specifika protettiv tal-gobon u zomm | Zomm f'qoxra niexfa, _ l-uzu. Zomm fit-
mal- tiddevja ipprocessar ulterjuri Mhux mehtiega. mehtiega. intatti I-qoxra niexfa, I- imballagg u kisja intatti Xierga. temperatura
ispecifikazzjoniji N tal-ikel. i izika lill- Imballagg u I-kisja. sakemm jintuza. specifikata fuq it-
p zjoniji. 4 5 Nuqgas ta Evita hsara fizika lill imballagg u I-kisj k jintuz p q
et tal-kwalita 1 WIGE protettiv tal- Ara 5.1.2. Ipprotegi mill- tikketta (jew fid-
kompozizzjoni gobon u zomm intatti Ipprotegi mill- ) kontaminazzjoni kro¢jata. dokumenti ta’
4.6 H fizik I-goxra niexfa, I- kontaminazzjoni krocjata. Rotazzjoni adegwata tal- akkumpanjament).
4.6 Fsara fizika imballagg u I-kisja. Ara5.2u5.3.2. istokk. Ara 5.3.2.
Jdeg}lormazzjoni Ara5.1.2.
tal-pakkett jew
tal-gobon
4.7 Tikkettar Emendal/i ghat-
skorrett tikketta.
5.1 Materjal )
5. Gobon barrani mhux Mhux xieraq ghall- » . o . _
TemEminet spegifikat ipprocessar F’konformita mal-legizlazzjoni dwar il-prodotti
fizikament L. ulterjuri. Rimi u uzu sekondarji tal-annimali
SR B bhala ABP. Ara 4.5.

plastik iebes
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Xieraq ghall-
ipprocessar ulterjuri
tal-ikel jekk il-
frammenti jkunu ta’
natura li jistghu
jitnehhew.

5.3 Metall

Imballagg jekk ma
jkunx diga imballat,
iffrizat u/jew protett
b’goxra niexfa jew
kisja intatta.

Ara 5.1.1.

Evita hsara fizika lill-
wicc¢ protettiv tal-
gobon u zomm intatti
I-qoxra niexfa, I-
imballagg u I-kisja.

Mhux mehtiega.

Uzu intenzjonat,
ez. “ikel ghal
ipproc¢essar
ulterjuri biss” u
dikjarazzjoni dwar
it-tip ta’
kontaminazzjoni.
Trac¢cabbilta lura
ghall-manifattur
originali

Zomm fit-temperatura u fi
hdan il-limiti ta’ zmien
specifikati mill-manifattur.
Evita hsara fizika lill-wic¢
protettiv tal-gobon u zomm
intatti I-qoxra niexfa, |-
imballagg u I-kisja.

Ara 5.1.2

Ipprotegi mill-
kontaminazzjoni krocjata.
Ara 5.2u5.3.2

Immarkar ¢ar taz-zona ta’

Zomm fit-temperatura
specifikata fuq it-tikketta
(jew fid-dokumenti ta’
akkumpanjament).
Zomm f'qoxra niexfa,
imballagg u kisja intatti
sakemm jintuza.
Immarkar ¢ar taz-zona ta’
hzin fejn ikun jinsab il-
materjal.

Ipprotegi mill-
kontaminazzjoni krocjata.

Xieraq

Nehhi b’mod effettiv
il-frammenti gabel jew
matul l-ippro¢essar
ulterjuri, permezz ta’
metodi accettati mill-
awtorita kompetenti.

B’'mod partikolari,
ghandu jintuza
apparat li jindividwa |-
metall fuq il-prodotti
finali jekk jigi
pprocessat gobon li

Ara5.1.2. Ara5.1.3. hzin fejn ikun jinsab il- Rotazzjoni adegwata tal- possibbilment ikun fih
materjal. istokk. Ara 5.3.2. oggetti tal-metall
Ara 5.4.3
Mizuri applikabbli gabel ir-rilaxx Mizuri applikabbli gabel I-uzu
Tipta | SOU09mbP | Mizuri applikabbli _
materja utipta’ o Trattament Informazzjon | matul il-hzin u t- Valutazzjon
) devjazzjoni/ | Valutazzjoni o | tax.- Tratt N
prima : _ in L trasport .- I tax rattamen
difett tad-destin/I — o : Trattament u hzin ! o g
. Protezzjoni tal- Mizuri akkumpanja xergien specifiku
uzu xieraq . - .
ucuh preventivi ment ghall-uzu

Mhux xieraq ghall-
ipprocessar
ulterjuri. Rimi u uzu
bhala ABP. Ara 4.6.

6. Gobon
ikkontaminat
kimikament

Ingabzu I-MLs
jew I-MRLs
stabbiliti

7. Gobon
ikkontaminat bil-
hmira

Xieraqg ghall-
ipprocessar ulterjuri
tal-ikel.

Imballagg jekk ma
jkunx diga imballat,
iffrizat u/jew protett
b’qoxra niexfa jew
kisja intatta.

Ara5.1.1.

Evita hsara fizika lill-
Wwic¢ protettiv tal-
gobon u zomm intatti
I-qoxra niexfa, I-
imballagg u I-kisja.
Ara 5.1.2.

F’konformita mal-legizlazzjoni dwar il-prodotti
sekondarji tal-annimali.

Mhux mehtiega.

Tracc¢abbilta lura
ghall-manifattur
originali

Zomm fit-temperatura u fi
hdan il-limiti ta’ zmien
specifikati mill-manifattur.
Evita hsara fizika lill-wic¢
protettiv tal-gobon u zomm
intatti I-qoxra niexfa, |-
imballagg u I-kisja.

Ara 5.1.2.

Ipprotegi mill-
kontaminazzjoni krocjata.
Ara5.2u5.3.2.

Zomm fit-temperatura u fi
hdan il-limiti ta’ Zmien
specifikati mill-manifattur.
Zomm f'qoxra niexfa,
imballagg u kisja intatti
sakemm jintuza.
Ipprotegi mill-
kontaminazzjoni krocjata.
Rotazzjoni adegwata tal-
istokk. Ara 5.3.2.

Xieraq

Mhux mehtiega.
Ara 5.4.4
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Tip ta’
materja
prima

8. Gobon li
jaqbez il-
kriterji tal-
igjene tal-

process
mikrobijologik
u

36

Sottogrupp
u tip ta’
devjazzjoni/
difett

8.1 Ingabez I-
MC ghall-
istafilokokki
koagulazi
pozittivi

Mizuri applikabbli gabel ir-rilaxx

Mizuri applikabbli

Mizuri applikabbli gabel I-uzu

Valutazzjoni Trattament Infor_ma,zzjon matul il-hzin u t- Valutazzjon
tad-destin/I- . Kk g trasport Trattament u hzin 1 Trattg_rfrjliznt
uzu xieraq | Protezzjoni tal-uéuh | _ Mizuri ) akkumpanja xergien specifiku
preventivi ment ghall-uzu
Ittestja I-
Dikjarazzjoni materjal ghal
) dwar it-tip ta’ stafilokokki
Xieraq ghall- - Mh kontaminazzjoni. koagulazi
it . Traccabbilta lura pozittivi. Jekk
JlOO OOOJ fq/ ga. ghall-manifattur jagbez 107,
St originali ittestjah gha‘ll-
Ara5.1.3 7 X prezenza t_a
Lo omm imkessah u taht enterotossina
temperaturi ta’ 6 °C stafilokokkali.
sakemm il-materjal ikun Jekk tinstab xi
\tliv:Sr?lljﬂd-deStmazzjom finali Zomm fqoxra niexfa, t_ossina., .iI-
imballags jekic ma funx O obomisoaiy | mpaladg ukisaintatii | gobon iid
diga imballat, iffrizat Jekk .'."9°t,’%" isostni t- || bz, Jintrema u
uljew protett ,b’qoxra i;c;b_bua = - Ureus qabel | 5o mm imkessah u taht J!ntuza e .
. _ $LWEk jasal fl-impjant ricevitur, t turi ta’ 6 °C fkonformita Trattament bis-shana
niexfa jew kisja intatta. il-viegg sad-destinazzjoni emperaturita . mal- (jew trattamenti
Ara5.1.1 tieghu ghandu jsir mill-aktar | Rotazzjoni adegwata tal- | |egizlazzjoni ekwivalenti) li jwassal
Evita hsara fizika lll- Uzu intenzjonat, | 1S POsSibbli uminghajr | istokk. Ara 5.3.2. Jekk il | dwar il-prodolti | ghal tnagais
Gobon li iagbez Wic¢ protettiv tal-gobon oz “ikel ahal dewmien mhux necessarju, | gobon isostni t-trobbija ta sekondarji tal- | logaritmiku ta’ mill-
100 000 JCfS/g huwa | U Zomm intatti I-goxra ipbroéesgar jew inkella ghandu jinhazen | S: al'"eus'l,l hlliwa ?_handu annimali. inas 8 fl-istafilokokki
xieraq ghall- niexfa, l-imballagg u |- slterjuri biss’y | {{emperaturi taht 5.7 °«C | JinuZa mil-aidarfis Jekk jinhazen | koagulazi pozittivi.
ipprocessar ulterjuri kisja. Test ghall- dikjarazzjoni dwar (ara 5.4.6): B ’ IP rote'i.|i| ot ofra .qabell |-uzu,
jekk ma jkunx fih Ara5.1.2. enterotossini it-tip ta’ Immarkar ¢ar taz-zona ta pprotegi il pi ittestjah ghall-

enterotossini
stafilokokkali.

Ara 4.8.

stafilokokkali.

kontaminazzjoni.
Traccabbilta lura
ghall-manifattur
originali
Ara5.1.3.

hzin fejn ikun jinsab il-
materjal.

Ipprotegi lil prodotti ohra
mill-kontaminazzjoni b’S.
aureus.

mill-kontaminazzjoni b’S.
aureus.

prezenza ta’
enterotossina
stafilokokkali.
Jekk tinstab xi
tossina, il-
gobon irid
jintrema
f’konformita
mal-
legizlazzjoni
dwar il-prodotti
sekondarji tal-
annimali
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8.2 Ingabez I-

Xieraq ghall-

Ara 5.1.1.

Imballagg jekk ma jkunx
diga imballat, iffrizat
u/jew protett b’qoxra
niexfa jew kisja intatta.

F’kaz ta’ livelli
estremament
gholjin,
dikjarazzjoni dwar

Zomm fit-temperatura u fi
hdan il-limiti ta’ zmien
specifikati mill-manifattur.
Evita hsara fizika lill-wi¢¢
protettiv tal-gobon u zomm

Zomm fit-temperatura u fi
hdan il-limiti ta’ zmien
specifikati mill-manifattur.
Zomm f'qoxra niexfa,

Fil-kaz tal-indikaturi
tal-igjene tal-process
(ez. E. coli,
enterobacteriaceae,
batterji koliformi, ec¢):
Trattament bis-shana

MC ghal ipprocessar ulterjuri i L Mhux it-tip ta’ L X imballagg u kisja intatti ) J ¢
indikaturi ohra  REYRTCON Evita hsara fizika lill- mehtiega. kontaminazzjoni. | iNtatti l-goxra niexfa, |- sakemm jintuza. Xierga. (jew trattamenti
tal-igiene wicg protettiv tal-gobon Tracéabbilta lura imballagg u I-kisja. | i mill ekwivalenti) li jwassal
9 AR u zomm intatti I-qoxra d Ara 5.1.2. el ghal tnaqgis
) . a ghall-manifattur L kontaminazzjoni krocjata. o Do
niexfa, l-imballagg u |- originali Ipprotegi mill- L logaritmiku ta’ mill-
kisja. Ara 513 kontaminazzjoni krogjata. | Rotazzjoni adegwata tal- ingas 8 fl-istafilokokki
Ara’5.1.2. 8943 Ara52ub5.3.2. istokk. Ara 5.3.2. koagulazi pozittivi
u/jew fil-listerjozi.
Mizuri applikabbli gabel ir-rilaxx Mizuri applikabbli gabel I-uzu
. Sottogru o o . .
Tip ta’ u tig taPp ~ | Mizuri applikabbli )
materja devja‘z)zjoni/ Valutazzjoni Trattament Informazzjoni matul il-hzin u t- Valutazzjon
i L ta’ . i tax- Trattament
prima difett tad-destin/I- . o o : trasport Trattament u hzin . Sifik
uzu xieraq Protezzjoni tal- Mizuri akkumpanja xerqgien specifiku
ucuh preventivi ment ghall-uzu
Zomm imkessah u taht
temperaturi ta’ 6 °C
sakemm il-materjal ikun
wasal fid-destinazzjoni finali
tieghu.
Il-vjegg sad-destinazzjoni Zomm fqoxra niexfa
Imballagg jekk ma o tieghu ghandu jsir mill-akiar | jmballagg u kisja intatti
jkunx diga imballat Uzu intenzjonat, | fis possibbli u minghajr sakemm jintuza.
9. Gobo s : : ez. “ikel ghal dewmien mhux necessarju. | - )
qb 9 gfgii:: ﬁ?;vxfzr?et\?vtt ipprocessar Fejn ikun hemm bzonn i i?:n;rg?:s Tas’a 2 ouctaht Trattament bis-shana
e S . kisja intatta ulterjuri biss” u dan Jigi zgurat, ghandu jigi p L. ) (jeW trattamenti
obljologiéi | 15 Xieraq ghall- dikjarazzjoni dwar | specifikat limitu massimu ta’ | Rotazzjoni adegwata tal- ekwivalent) I wassal
- obbija ta ipprocessar ulterjuri | Ara 5.1.1. Mhux mehtieda. | it-tip ta’ Zmien. istokk. Ara 5.3.2. II- iera hal thaqqis
atoge tal-ikel. i fizika lill- 9a. i ot : it T n A materjal tal-gobon ghandu a- gnal tnaqq .
ezza patog Evita hsara fizika li kontaminazzjoni. | Evita hsara fizika lill-wicé MEREFEN EIFEeleel & logaritmiku ta’ mill-
awza d Ara 4.9. jintuza mill-aktar fis
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Ara 5.1.2.

wicC¢ protettiv tal-
gobon u zomm intatti
I-qoxra niexfa, I-
imballagg u |-kisja.

Tracc¢abbilta lura
ghall-manifattur
originali

Ara 5.1.3.

protettiv tal-gobon u zomm
intatti I-qoxra niexfa, |-
imballagg u I-kisja.

Ara 5.1.2.

Immarkar car taz-zona ta’
hzin fejn ikun jinsab il-
materjal.

Ipprotegi lil prodotti ohra
mill-kontaminazzjoni bil-
patogeni.

Ara 5.2 u5.3.2.

possibbli.

Ipprotegi lil prodotti ohra
mill-kontaminazzjoni
b’S. aureus u patogeni.

ingas 8 fil-patogenul/i
inkwistjoni.
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9.1 Gobon lima

jsostnix it-
trobbija tal-

patogenu li
jikkawza d-
devjazzjoni

Zomm fit-temperatura u fi
hdan il-limiti ta’ zmien
specifikati mill-manifattur.
Evita hsara fizika lill-wi¢¢
protettiv tal-gobon u zomm
intatti I-qoxra niexfa, |-
imballagg u I-kisja.

Ara 5.1.2.

Immarkar ¢ar taz-zona ta’
hzin fejn ikun jinsab il-
materjal.

Ipprotegi lil prodotti ohra
mill-kontaminazzjoni bil-
patogeni.

Ara 5.2 u5.3.2.

Zomm fit-temperatura u fi
hdan il-limiti ta’ zmien
specifikati mill-manifattur.
Zomm f'qoxra niexfa,
imballagg u kisja intatti
sakemm jintuza.
Ipprotegi mill-
kontaminazzjoni krocjata.
Rotazzjoni adegwata tal-
istokk. Ara 5.3.2.

Xierga.

Tip ta’
materja
prima

10. Gobon
b’kolonji tal-

moffa mhux
mixtiega

38

Sottogrupp
u tip ta’
devjazzjoni/
difett

10.1 Kolonji tal-
moffa vizibbli li
x'aktarx ikunu
specijiet li
tipikament
jintuzaw fil-
manifattura ta’
gobon
immaturat bil-
moffa.

Mizuri applikabbli gabel ir-rilaxx

Mizuri applikabbli

Mizuri applikabbli gabel I-uzu

— Trattament Informazzjon matul il-hzin u t- Valutazzjon
Valutazz!onl ita’ trasport o i tax- Trattament
tad-destin/I- . . : p Trattament u hzin . g

e Protezzjoni tal- Mizuri akkumpanja xergien specifiku
uzu xieraq . .. .
ucuh preventivi ment ghall-uzu
Zomm imkessah u taht
temperaturi ta’ 6 °C sakemm
o ) il-materjal ikun wasal fid-

Uzu intenzjonat, | destinazzjoni finali tieghu. Jomm imkessah u taht

ﬁ)zp.rocézzlar gl Il-vjegg sad-destinazzjoni temperaturi ta’ 6 °C.

ulterjuri bis- | ieghu ghandu jsir mill-aktar | ey hears fizika lill-wice | I-materjal

shana biss”. gzx%s;:ﬁtrﬂ:ht)r?;l%z:gsrarju protettiv tal-gobon u immuffat ma

Imballadd iekk ma Traccabbilta lura | Fejn jkun hemm bzonn li dan ﬁ?emxfrg 'Ffﬂgglg%)gi I- J1n(§j )‘:Aiatgltfez lﬁﬁimem o
Xieraq ghall- jkunx dig'%Jimballat gh.r.;\!l—m.anlfattur Il eIzt G ettt L] kisja. ’Ara 5.1.2. lttratta materja prima | ftemperatura
i oo J'ff izat ? t tt, oniginall epeilEllmin s ey b‘atténz'oni. b.ie.x tevita li | mizjuda fir- ta’ mill
Ipprocessar Hricat wjew protett | Mhux Ara5.1.3 Zmien. aLenzjo y i @ mi-
ulterjuri tal-ikel. _bqoxra niexfa jew kisja | mehtiega. Evita hsara fizika lill-wice ;—tICII;It tal-imballagg ricetta. ingas 75 °C
intatta. . - "vakwu. hal mill-ingas

Ara 4.10.1. A sl EAT prtcng_ttllv tal-got_)o)r:fu Izomm Immarkar ¢ar taz-zona | Ghandha mindta,

Dikjarazzjoni intatti -qoxra hiexia, 1- ta’ hzin fejn ikun jinsab il- | tithehha moffa

d i 0 imballagg u I-kisja. Ara 5.1.2. q e .

war hispec a1 tratta b’attenzjoni biex tevita RS eccessiva mill-
moffa li Xaktarx Rotazzjoni adegwata tal- | wic¢. Ara 5.4.8.

tikkostitwixxi |-
kontaminazzjoni.

li t-ticrit tal-imballagg
f'vakwu. Ara 5.2 u 5.3.2.
Immarkar ¢ar taz-zona ta’
hzin fejn ikun jinsab il-
materjal.

istokk. Ara 5.3.2.
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Mizuri applikabbli gabel ir-rilaxx Mizuri applikabbli gabel I-uzu
Tip ta’ . Mizuri applikabbli _
materja Sottogrupp u tip ta’ - Trattament Informazz | matul il-hzin u t- Valutazzjon
prima devjazzjoni/ difett by tiJn/I joni ta' trasport Trattament i tax- Trattament
ad-des r Protezzioni tal-uéuh Mizuri akkumpa u hzin xergien specifiku
uzu xieraq rotezzjoni tal-ucu preventivi njament ghall-uzu
Jekk il-qoxra protettiva ma Ittratta Trattament bis-
tkunx prezenti jew tkun . b'attenzioni Il-materjal shana
tnehhiet, dment li ma jkunx Zomm imkessah u taht biex tevijta li t- immuffat ma ftemperatura
iffrizat, il-materjal ghandu jigi temperaturi ta’ 6 °C ticrit tal- jridx jagbez ta’ mill-
Gobon iebes u imballat f'vakwu jew imballat sakemm il-materjal ikun imballagg 10 % tal- ingas 75 °C
10.2 Moff iebes hafna fejn fatmosfera modifikata mill- Uzu wasal fid-destinazzjoni e —— materja prima ghal mill-ingas
vizlibbli(lzeji mhux aktar minn aktar fis possibbli u minghajr intenzjonat finali tieghu. ’ miijuda fir- minuta.
e o R LR 1 P Omertima (eele | Jekcmnux
issostanzjat i€ _qr.k Iita_ it bi _a\.s"uzje b,s.a ..'.” om ot mentiega. ipprocessar d-VJ?gg Sl tiegh jkunx iffrizat, taﬁwigé ¢ zil- 10 % tal-wice
i-fatt l bilmofia At o4 8 (0) sotiaretety ulterjuri bis- ggzr:gizjzsjimillfgkt:r fis [N e | T e
Xakiarx Evita hsara fizika lill-wi¢ S e s | possibbiiuminghair | mea8%d | pimofta vizibbli | nehi 2-3 cm
10. (tkompli) uma - - ) protettiv tal-gobon u zomm i dewmien mhux " : ma jridx jagbez | mill-wice
x specijiet li Xieraq ghall- ; : : lura ghall ; . - jkunx intatt. 5 . .
Gobon tinikament iDprocessar intatti l-qoxra niexfa, I- T TTo necessarju. Fejn ikun 10 %. ikkontaminat.
b’koloniji tal- jirF:tuzaw A LEJItperjuri kel Limballagg u l-kisja. Ara 5.1.2. originali hemm bzonn li dan jigi | 7o Ara 5.4.8.
m&fgg mahux manifattura ~ Gobon iebes u Dment li ma jkunx iffrizat, il- Ara5.1.3 zg:r(':?fti’kgrﬁ;‘l?tlajlgl imkessah u '
q ta’ gobon iebes hafna Ara 4.10.4. materjal ghandu jigi imballat - Res! ) taht . . - Il-moffa vizibbli
. turat bil- fein > bei Pyakwu iew imbaliat Tnehhija tal- massimu ta’ zmien. temperaturi ta’ Xieraq, jekk il trid tithehha
immaturat bir-ten > bejn VLS IS wice mp moffa vizibbli | oot
EiEEhiEn | e Uy etz izl ulll- ikkontaminat Ittratta b’attenzjoni biex 6°C. . tkun tnehhiet sa | o0 JiNeNNa
mhux kopert 10 % tal-wi¢c¢ aktar fis possibbli u minghajr | \ 'z 4 g @) tevita i t-ticrit tal Immarkar ¢ar ; fond ta’ 2-3 cm.
. ; : ; . . 4. . - - . - ; punt prattiku.
minn ikun kopert bil- dewmien mhux necessarju, imballagg fvakwu taz-zona ta Ara 5.4.8.
10.1 hawn moffa fbasktijiet b’sahhithom ’ ﬁzin fejn ikun
) Gobon iehor bizzejjed u brissidillar effettiv. Uzu Immarkar ¢ar taz-zona jlnsab_ L= l-moffa vizibbli
fejn< > bejn AEBABID, ) intenzjonat, | ta’ hzin fejn ikun jinsab | Mmaenal. Xierag, jekk il- | !l-moffa vizibbli
| )
: ; Evita hsara fizika lill-wic¢ Tnehhija tal- > o A . Rotazzjoni AT trid titnehha
wiehed u iehor . . . . ez. “ikel ghal | il-materjal. | moffa vizibbli billi iithehh
Ty protettiv tal-gobon u zomm wice ) . _adegwata tal- K AR illi jitnehha
10 % tal-wicc ; - - ; - ipprocessar tkun tnehhiet sa )
ikun kopert bil- intatti I-qoxra niexfa, I- ikkontaminat ulterjuri bis- istokk. punt prattiku. fond ta’ 2-3 cm.
Tl imballagg u I-kisja. Ara 5.1.2. | Ara 5.4.8. shana biss”. Ara 5.3.2. Ara 5.4.8.
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Imballagg jekk ma jkunx diga

Tracc¢abbilta

Gobon ichor bi imballat, iffrizat u/jew protett lura ghall-
T 0 _ b’qoxra niexfa jew kisja manifattur . . Obrox it-tbajja’
221#% f'ﬁ;zgtal intatta. Ara 5.1.1 Brix tat-tbajja’ | originali ')i(flde;i(qhiglf(fg Ma | tal-moffa.
(dijametru ta’ Evita hsara fizika lill-wic¢ kollha. Ara5.1.3 Jvizibbli Ara 5.4.8.
> 5_3 cm) protettiv tal-gobon u zomm ’
intatti I-qoxra niexfa, I-
imballagg u I-kisja. Ara 5.1.2.
Mizuri applikabbli gabel ir-rilaxx Mizuri applikabbli gabel I-uzu
Tip ta’ . , Mizuri applikabbli
materja Sottogrupp u tip ta . Trattament Informazz | matul il-hzin u t- Valutazzjon
: devjazzjoni/ difett Valutazzjoni I :
prima e sl - joni ta trasport Trattament I tax- Trattament
TR Protezzioni tal-uéuh Mizuri akkumpa u hzin xergien specifiku
q J preventivi njament ghall-uzu
Xieraq jekk il-
valutazzjoni
specifika
tiddetermina li
kwalunkwe speci
ta’ moffa
. ) . , addizzjonali tista’
10. (tkompli)  10-3 Gobon ikkombinat ma tigi kkontrollata
Gobon aromatizzanti (ez. hxejjex mill-mizuri diga
b’koloniji tal- aromatici, iwawar u frott) stabbiliti biex
moffa mhux jizguraw li tigi
mixtiega mminimizzata |-
possibbilta tal-
formazzjoni tal-
mikotossina
Ara 4.10.4
Gobon li ma jikkonformax ma’ Rimi u uzu bhala F’konformita mal-legizlazzjoni dwar il- Rimi
10.1, 10.2 jew 10.3 hawn fug ABP prodotti sekondarji tal-annimali
Xierga ghall- Dment li ma jkunx iffrizat, il- Ebda Zomm imkessah u taht | Jttratta
ipprocessar materjal ghandu jigi imballat informazzjoni | temperaturi ta’ 6 °C b’attenzjoni Mhux
11. Irkupru . ulteriuri tal-ikel. fvakwu jew imballat Mhux specifika sakemm il-materjal ikun | biex tevita lit- | Xierga. -
mil-linja LA TR ey e gl J fatmosfera modifikata mill- | mehtiega. | mehtiega. | wasal fid-destinazzioni | ticrit tal- mehtiega.
aktar fis possibbli u minghajr Traccabbilta | finali tieghu. imballagg
Ara 4.11. dewmien mhux necessarju, lura  ghall- | Ittratta b'attenzjoni biex | f'vakwu.
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Tip ta’
materja
prima

12. Gobon li
jaqbez I-
ispecifikazzjo
nijiet dwar I-
eta

41

11.2 Bagta

11.3 Gobon li jinkines mill-art

Rimi u uzu bhala
ABP

Ara 4.11.3.

f'basktijiet b’sahhithom
bizzejjed u b’issigillar effettiv.
Ara 5.4.8 (b).

manifattur
originali
Ara 5.1.3

tevita li t-ticrit tal-
imballagg f'vakwu.

Dment li ma
jkunx iffrizat,
tahzinx |-
imballagg
fvakwu li ma
jkunx intatt.
Zomm
imkessah u taht
6 °C.
Rotazzjoni
adegwata tal-
istokk.

Ara 5.3.2.
Bagta li tkun
eqdem minn

4 ijiem ghandha
tigi ttrattata bis-
shana qabel |-
ipprocessar jew
bhala parti
minnu.

F’konformita mal-legizlazzjoni dwar il-
prodotti sekondarji tal-annimali.

Mizuri applikabbli gabel ir-rilaxx

Sottogrupp u tip ta’
devjazzjoni/ difett

Mizuri applikabbli gabel I-uzu

12.1 Jagbez id-data ta’

durabbilta prestabbilita

12.2 Jagbez id-data “uza sa”
prestabbilita

Mizuri applikabbli _
valutazzjoni Trattament In_for_mazz matul il-hzin u t- Valgtazzlon
tad-destin/ I- joni ta' trasport Trattament I tax- Trattament
uzu xieraq Protezzioni tal-uéuh Mizuri akkumpa u hzin xergien specifiku
! preventivi njament ghall-uzu
Zomm fit-temperatura u | Dment li ma
e . R Uzu fi hdan il-limiti ta’ zmien | jkunx iffrizat
Imball kk ma jkunx d A ol ! ‘
imbalat ?f#ﬁzatrﬂla}léwug:(oté?ta intenzjonat, - BEESEEEEIEEEE zommu fqoxra
b'qoxra ey jew kisja ez. “ikel ghal | manifattur. niexfa,
intatta. Ipprocessar - | Evita hsara fizika lill- imballagg u
) ulterjuri biss”. | wice protettiv tal-gobon | Kisja intatti
Ipprocessar Ar? 511 e b4 e . Traccabbilta | u zomm intatti I-qoxra | Sakemm Xierga. thf .
ulterjuri tal-ikel. Evita hsara fizika lill-wic¢ mehtiega. L@ ghall- | niexfa, limballagg u - | jintuza. mehtiega.
f;?;{ff‘.‘“ gé)l(lrg?ﬁg;: T_Omm manifattur kisja. Ara 5.1.2.
imballag' e originali Immarkar ¢ar taz-zona | Rotazzjoni
99 12k Ara5.1.3 ta’ hzin fejn ikun jinsab | adegwata tal-
Ara5.1.2. il-materjal. istokk.
Ara 5.2 u5.3.2. Ara 5.3.2.

Rimi u uzu bhala
ABP

Ara 4.12.2.

F’konformita mal-legizlazzjoni dwar il-
prodotti sekondarji tal-annimali.




13. Gobon

ikkontaminat

bid-dud tal-
gobon
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Il-gobon
imnaddaf huwa
xieraq ghall-
ippro¢essar
ulterjuri tal-ikel.

tal-gobon
mormija bhala
ABP.

Ara 4.13.

Il-partijiet infestati

Imballagg jekk ma jkunx diga
imballat, iffrizat u/jew protett
b’qoxra niexfa jew kisja
intatta.

Ara5.1.1

Evita hsara fizika lill-wi¢¢
protettiv tal-gobon u zomm
intatti I-qoxra niexfa, I-
imballagg u I-kisja.

Ara 5.1.2.

Mhux
mehtiega.

Uzu Zomm fit-temperatura u
intenzjonat, fi hdan il-limiti ta’ zmien
ez. “ikel ghal | specifikati mill-
ipprc_>¢e_ss_ar manifattur.

ulterjuri bis- | Evita hsara fizika lill-
shana biss”. | ie¢ protettiv tal-gobon
Trac¢cabbilta | u Zomm intatti I-qoxra
lura ghall- niexfa, l-imballagg u I-
manifattur kisja. Ara 5.1.2.
originali Immarkar ¢ar taz-zona

Ara 5.1.3

ta’ hzin fejn ikun jinsab
il-materjal.

Ittratta
b’attenzjoni
biex tevita li t-
ticrit tal-
imballagg
f'vakwu.

Dment li ma
jkunx iffrizat,
tahzinx I-
imballagg
f'vakwu li ma
jkunx intatt.
Zomm
imkessah u taht
6 °C.
Rotazzjoni
adegwata tal-
istokk.
Ara 5.3.2.

F’konformita mal-legizlazzjoni dwar il-
prodotti sekondarji tal-annimali.

Xierga.

Nehhi I-materjal
ikkontaminat.
Trattament bis-
shana
ftemperatura
ta’ mill-

ingas 75 °C
ghal mill-ingas
minuta.

Tip ta’
materja
prima

14. Gobon
iddeterjorat

42

Mizuri applikabbli gabel ir-rilaxx

Sottogrupp
U_tIP t_a’ ) . Trattament Informazzjon
devjazzjoni/ Veguéazzp/rlll ita’
. ; in/l- .
difett tad-dest Protezzjoni tal- Mizuri akkumpanja
uzu xieraq . .
ucuh preventivi ment

14.1 Gobon
ikkontaminat
b’pesti ohra

14.2
Dekompozizzjo
ni tal-proteini
jew tax-xaham

Rimi u uzu bhala
ABP.

Ara 4.14.

Xieraq ghall-
ipprocessar ulterjuri
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Gwida tal-EDA/EUCOLAIT dwar il-Gobon bhala Materja Prima, kif giet adottata fl-1 ta’ Frar 2018

14.3 Toghma u ig‘;u uzu bhala

riha tad-dardir Ara 4.14.

F’konformita mal-legizlazzjoni dwar il-prodotti
sekondarji tal-annimali.
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ANNESS || GHALL-GWIDA DWAR IL-GOBON BHALA MATERJA PRIMA

Dokumentazzjoni xjentifika ghall-kontroll tal-moffa u I-mikotossini fil-gobon

lI-Gwida tal-EDA/EUCOLAIT dwar il-Gobon bhala Materja Prima tipprovdi gwida dwar il-valutazzjoni, it-
thejjija, it-trattament u I-uzu ta’ gobon li jkun ikkontaminat b’'moffa mhux mixtiega.

Dan id-dokument jipprovdi r-referenzi xjentifici ghall-istrategija ta’ kontroll, kif ukoll ghal mizuri ta’ prekawzjoni
addizzjonali applikati bhala margnijiet ta’ sikurezza zejda biex jigi mminimizzat kull riskju assoc¢jat mal-
prezenza fortuwita tal-mikotossina flivelli baxxi.

1. SOMMARJU

Esperimenti ppubblikati fil-letteratura xjentifika jindikaw b’'mod gawwi li |-prevenzjoni tal-formazzjoni tal-
mikotossina fil-gobon permezz ta’ moffa kontaminanti tista’ tigi kkontrollata permezz tal-kontroll tat-trobbija
tal-moffa u tal-kundizzjonijiet li ghandhom impatt fuq il-formazzjoni tal-mikotossina.

[l-letteratura tindika li I-mikotossini li huma ta’ importanza ghall-gobon huma I-isterigmatocistina, I-a¢idu
¢iklopjazoniku, I-okratossina A, il-penitrem A, I-aflatossina B1/G; u ¢-¢itrinina.

Fost l-ispecijiet ta’ moffa li jikbru fuq il-gobon, il-litteratura tidentifika lil A. versicolor, A. flavus, A. paraciticus,
P. commune, P. nordicum, P. crustosum, P. citrinin u P. verrucosum bhala l-ispecijiet li b’mod dimostrabbli
jipprodu¢u dawn it-tossini.

Nota: Il-bicéa I-kbira mix-xoghol sperimentali fuq il-produzzjoni tal-mikotossina twettaq fit-temperatura tal-kamra (20-
30°C), fkundizzjonijiet aerobici u billi I-ispecijiet tal-moffa tkabbru b’mod izolat mill-gobon fuq diversi tipi ta’ plattini tal-
agar (jigifieri sottostrat differenti mill-gobon).

It-trobbija tal-ispecijiet ta’ moffa rilevanti tista’ tigi kkontrollata mit-tliet mizuri ta’ kontroll (i) il-protezzjoni tal-
wicc, (ii) [-access ristrett ghall-ossigenu u (iii) temperatura baxxa.

Jekk il-moffa tkunx kapaci tipproduci I-mikotossina jiddependi fuqg is-sottostrat (il-gobon mhuwiex sottostrat
tajjeb hafna) u fuq it-temperaturi li tipikament ikunu oghla mit-temperaturi minimi ghat-trobbija. Mid-diversi
rapporti ta’ xoghol sperimentali fuq il-formazzjoni tal-mikotossina fuq il-gobon, jista’ jigi konkluz Ii I-
mikotossina x’aktarx li ma tiffurmax meta I-gobon jinzamm f’kundizzjonijiet imkessha (jigifieri temperaturi taht
9°C).

Ghalhekk, il-Gwida tal-EDA/EUCOLAIT tiffoka fuq il-prevenzjoni tal-formazzjoni ta’ mikotossina mill-moffa
kontaminanti permezz tal-kontroll tat-trobbija u |-kundizzjonijiet li ghandhom impatt fuq il-formazzjoni tal-
mikotossina, jigifieri I-protezzjoni tal-wic¢, I-acéess ristrett ghall-ossigenu, u I-hzin u t-trasport refrigerati.

[I-Gwida tal-EDA/EUCOLAIT tehtieg mizuri ta’ prekawzjoni addizzjonali biex jigu pprovduti aktar margnijiet ta’
sikurezza, biex jigi mminimizzat kull riskju assocjat mal-prezenza fortuwita ta’ mikotossini flivelli baxxi. Dawn
il-mizuri ta’ prekawzjoni huma

0] il-gtugh tal-moffa stabbilita/il-brix tat-tbajja’ tal-moffa,
(i) it-trattament bis-shana u
(iii) ir-restrizzjonijiet tal-proporzjon ta’ u¢uh immuffati fil-gobon li jintuza.

ll-gwida pprovduta dwar il-qtugh hija bbazata fuq rakkomandazzjonijiet xjentifici u prattiki tal-gestjoni tar-
riskju ezistenti f'¢erti pajjizi.
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2. IDENTIFIKAZZJONI TAL-PERIKLI

2.1 Ill-bi¢éa I-kbira mill-ispecijiet ta’ moffa kontaminanti mhumiex kapaci jipproducu
mikotossini®

Il-moffa vizibbli mhijiex evidenza tal-prezenza ta’ mikotossini, izda indikatur ta’ probabbilta oghla ta’
formazzjoni ta’ tossina.

Il-gobon huwa sottostrat tajjeb ghat-trobbija tal-moffa izda mhux sottostrat tajjeb hafna ghall-produzzjoni tal-
mikotossina®®. Madankollu, peréentwal zghir biss (2-15 %) tal-moffa li normalment tinstab tikber fuq il-gobon
hija kapaci tipproduci I-mikotossini. Perezempju, Bullerman (1981) sab li meta jitkabbru fuq sottostrati
ottimizzati, 1.8-12.4 % tal-ispecijiet izolati mill-gobon kienu kapaci jipproducu I-mikotossini studjati
normalment.

Fil-bi¢¢a I-kbira mill-kazijiet, il-mikoflora tal-gobon immaturat mhux bil-moffa tkun moffa kontaminanti tal-
ispecijiet uzati bhala fermenti lattici.

Ghandu jigi osservat dan li gej fir-rigward tal-moffa kontaminanti tal-gobon:

e (Ghadd limitat ta’ specijiet ta’ Penicillium tipikament jirrapprezentaw 70-90 %;

o Xi ftit specijiet ta’ Aspergillus jirrapprezentaw 4-8 % (A. versicolor hija dik I-aktar frekwenti); u

e Xi kultant jistghu jkunu prezenti specijiet ta’ Cladosporium (C. cladosporoides, C. herbarum), Alternaria,
Phoma, Scopulariopsis (S. brevicaulis) u Fusarium (F. dimerum, F. domesticum, F. oxysporum).

Fost l-ispecijiet li mhumiex fermenti lattici li jizviluppaw f’kolonji vizibbli matul il-hzin imkessah, kwazi kollha

commune, P. discolor, P. nordicum, P. expansum, P. nalgiovense, P. solitum, P. verrucosum, P. viridicatum),

billi ghall-kuntrarju ta’ mikoflora rilevanti ohra, dawn jikbru ftemperaturi baxxi.

Fost dawn, P. commune u P. nalgiovense huma dominanti. P. commune hija I-antenat selvagg ta’
P. camenbertii*,

P. commune hija adattata sew biex tikber fuq il-gobon (ghandha I-enzimi ne¢essarji). Tipikament, P.
commune tidher flimkien ma’ P. nagliovese, li hija ferment lattiku li jintuza fil-produzzjoni tas-salami®.

2.2 ll-formazzjoni tal-mikotossina tehtieg it-trobbija
Huwa importanti li ssir distinzjoni bejn fungi li jistghu jigu izolati mill-gobon u dawk li jistghu jikbru.

Lund et al (1995) wera li I-flora fungali fambjenti ta’ manifattura u I-flora fuq il-gobon huma differenti, u li
bosta fungi ambjentali jistghu jigu izolati mill-gobon minkejja li ma jikbrux. Xi ohrajn ghamlu I-istess sejbiet™.
Dawn l-ispecijiet huma s-superstiti ta’ spori fungali minn diversi sorsi (I-ambjent, it-tidlik, e¢¢.). Wahda mill-
ezempiji hija A. versicolor li tista’ tiddomina I-ambjent f'fabbrika tal-gobon, izda rarament tikber fuq il—gobon34.

ll-moffa hija generalment viZibbli meta tkun aktar minn 10%/ml sa 10*/mI*. Moffa vizibbli tfisser li tkun sehhet
trobbija (izda tkun wagfet) jew li tkun ghadha ged isehh trobbija.

Ghandu jigi osservat li I-bic¢a I-kbira mix-xoghol sperimentali fuq il-produzzjoni tal-mikotossina twettaq fit-
temperatura tal-kamra (20-30°C), fkundizzjonijiet aerobi¢i u billi l-ispecijiet tal-moffa tkabbru b’'mod izolat
mill-gobon fuq diversi tipi ta’ plattini tal-agar (jigifieri sottostrat differenti mill-gobon).

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

% Larsen et al (2002).

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

B Kure et al (2004)

34 Lund et al (1995)

35 Lund et al (1995)
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2.3 Mikotossini importanti

ll-gobon huwa mhuwiex sottostrat tajjeb hafna ghall-produzzjoni tal-mikotossina®, b’mod partikolari meta
jinhazen ftemperaturi ta’ 5-7 °C*". L-ispjegazzjoni hija li I-gobon huwa rikk fi proteini li fihom is-sulfhydryl,
bhac-cisteina u I-glutathione, u li |-attivitajiet tal-batterji tal-ac¢idu lattiku, li huma prezenti fil-bi¢c¢a I-kbira mit-
tipi ta’ gobon, ghandhom impatt fuq il-kapacita ta’ hafna spedcijiet ta’ moffa biex jiffurmaw il-mikotossina®.
[I-mikotossini I-aktar komuni li huma stabbli fil-gobon huma ¢-¢itrinina, I-a¢idu ¢iklopjazoniku, il-penitrem A, ir-
roquefortine C, I-isterigmatocistina u l-aflatossina®.

[I-hzin imkessah jiffavorixxi specijiet u razez li huma kapaci jipproducu tossini ingas stabbli bhall-ac¢idu
penisiliniku, il-patulin, l-acidu mikofenoliku, kif ukoll il-penitrem A u possibbilment |-okratossina, fuq l-ispiza
tal-produtturi tal-aflatossina u Il-isterigmatocistina. Minhabba I-istabbilta taghhom, mhuwiex probabbli li [-a¢idu
penisiliniku, il-patulin u l-a¢idu mikofenoliku jkunu prezenti f'xi livell sinifikanti .

Kif iddikjarat f'revizjoni xjentifika mill-2008, is-sinifikat tal-patulin, I-acidu penisiliku u I-a¢idu mikofenoliku fil-
gobon fammonti zghar x’aktarx li mhuwiex kbir, mill-perspettiva tas-sahha pubblika, minhabba fit-tossic¢ita
orali baxxa taghhom, filwagt li I-isterigmatocistina hija aktar sinifikanti minhabba fil-karéinogenicita taghha“.

Northolt ikkonkluda li fil-gobon ikkontaminat bil-moffa, it-tossina I-aktar importanti hija I-isterigmatoc‘:istina42.
Dan gie kkonfermat minn ohrajn43.

Meta jittiehdu inkunsiderazzjoni r-referenzi kollha disponibbli, il-mikotossini rilevanti ghas-sikurezza tal-gobon
ikkontaminat bil-moffa huma:

e L-isterigmatocistina, li tista’ tigi prodotta minn A. versicolor**. L-isterigmatocistina hija fost il-mikotossini li
jinstabu l-aktar komunement fil-gobon immuffat*;

e L-acidu ciklopjazoniku, li jista’ jigi prodott minn P. commune®®;

o L-okratossina A, li tista’ tigi prodotta minn P. commune®’, P. nordicum® u P. verrucosum®’;

o |l-penitrem A, li tista’ tigi prodotta minn P. crustosum®’;

e L-aflatossina B,/Gy, li tista’ tigi prodotta minn A. flavus u A. paraciticus®";

e |¢-¢itrinina, li tista’ tigi prodotta prin¢ipalment minn P. citrinin, izda li gie rrappurtat li tista’ tigi prodotta
wkoll minn P. verrucosum™.

Nota: Kwalunkwe aflatossina M; prezenti x'aktarx li tkun dovuta ghall-prezenza taghha fil-halib li jintuza biex jigi
mmanifatturat il-gobon.

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

38 Dalié et al (2010)

39 Taniwaki et al (2001)

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

4 Sengun et al (2008)

“2 Northolt et al (1980)

*3 Filtenborg et al (1996)

4 Lund et al (1995)

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

“% Taniwaki et al (2001), Lund et al (1995)

" Bullerman (2981)

8 Larsen et al (2002), Kokkonen et al (2005)

49 Kokkonen et al (2005)

%0 Kokkonen et al (2005)

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

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

ll-kontroll tal-moffa fil-gobon jista’ jkun imfassal biex jikkontrolla z-zew§ specijiet importanti, kif gej:
e |-ispeci Penicillium, b’mod partikolari P. commune (=P. cyclopium) u P. nagliovese; u

e |-ispeci Aspergillus, b’'mod partikolari A. versicolor.

Specijiet ohra li I-letteratura tassoc¢ja mal-gobon jistghu jkunu prezenti fammonti zghar, izda dawn ma jikbrux
sa livelli sinifikanti; konsegwentement, kwalunkwe mikotossina li huma jistghu jkunu kapadci jiffurmaw ma
tkunx tidher f’konc¢entrazzjoni sinifikanti.

ll-focus ghandu jkun fuq il-mikotossini importanti bhall-isterigmatocistina, I-ac¢idu ciklopjazoniku, |-
okratossina A, I-aflatossina B;/G1, i¢-¢itrinina u penitrem A. Fost l-ispecijiet ta’ moffa li jikbru fuq il-gobon,
intwera li A. versicolor, A. flavus, A. paraciticus, P. commune, P. nordicum, P. crustotum, P. citrinin and P.
verrucosum huma kapacdi jipproduc¢uhom.

Mikotossini ohra li fil-letteratura huma assocjati mal-gobon x’aktarx li jkunu prezenti biss fammont li jkunu
insinifikanti ghas-sahha tal-bniedem.

Abbazi tas-sejbiet tar-ricerka sa issa, il-livell ta’ kontaminazzjoni tal-mikotossina x’aktarx ikun baxx, anke jekk
il-moffa ma tikbirx fuq il-gobon.

3. KONTROLL TAL-MIKOTOSSINA

3.1 Fatturi li ghandhom impatt fuq il-formazzjoni tal-mikotossina

[l-mikotossini huma metaboliti sekondarii, jigifieri I-formazzjoni taghhom ma ghandhiex rwol fil-metabolizmu
assocjat mat-trobbija tal-koloniji.

[l-prerekwiziti ghall-formazzjoni tal-mikotossini fil-gobon huma:

e Ir-razez genetikament ghandhom ikunu kapadi jipproducu I-mikotossina, U

e Il-moffa trid tkun ged tikber>®, U

¢ Ghandhom jigu ssodisfati I-kundizzjonijiet specifi¢i ghall-formazzjoni tat-tossina matul it-trobbija.

It-trobbija/in-nuqgas ta’ trobbija tal-moffa jiddependu fuq it-temperatura, I-aé¢ess ghall-ossigenu, is-CO2, |-
umdita acéessibbli u fatturi ohra. ll-kolonji tal-moffa, bhall-batterji, ghandhom fazi latenti qabel jikbru>*.

Perezesgnpju, iz-zmien latenti ta’ P. expansum kien iddeterminat bhala 182+25 siegha f'temperatura ta’
5.2 °C>.

Ghal dawk ir-razez li huma kapaci jipproducu I-mikotossini, il-produzzjoni tat-tossina ma tikkorrelatax mat-
trobbija tal-moffa.

ll-kapacita tal-moffa biex tifforma I-mikotossini tonqos bl-attivita tal-ilma u tizdied mat-temperatura sakemm
tintlahaq l-agwa temperatura ghat-trobbija — f'temperaturi oghla minn hekk, din terga’ tonqosse. Madankollu,
[-attivita tal-ilma fil-gobon hija gholja wisq biex ikollha impatt fuq it-trobbija tal-moffa jew fuq il-kapacita li
tifforma I-mikotossini.

L-attivitajiet tal-batterji tal-acidu lattiku ghandhom impatt ukoll fuq il-kapacita ta’ hafna specijiet ta’ moffa biex
jiffurmaw it-tossina®’.

%3 Lund et al (1995)

> Garcia et al (2009)

= Gougouli & Koutsoumanis (2013)

% WHO (2002), FDA tal-Istati Uniti (2005), Takahashi & Yazaki (2007)
>7 Dalié et al (2010)
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3.2 Ac¢cess ghall-ossigenu

Il-moffa hija organizmu aerobiku li tehtieg l-ossigenu biex tikber. ll-kontenut ta’ ossigenu fil-wic¢ tal-gobon
jista’ jitnaqqas permezz ta’ imballagg f'vakwu u imballagg f'temperatura modifikata (MAP).

Huwa rrakkomandat I-imballagg f'vakwu, billi dan inaqqas I-ammont ta’ ajra f'pakkett u jissigillah b’mod
ermetiku sabiex gewwa jibga’ biss vakwu kwazi perfett, u b’hekk tigi evitata/titwaqqgaf it-trobbija tal-bic¢a I-
kbira mill-ispecijiet ta’ moffa. Billi tipikament il-gobon innifsu jipproduc¢i diossidu tal-karbonju fil-pakkett, I-
objettiv principali tal-pro¢ess ta’ imballagg huwa li jitnehha I-ossigenu.

Smith et al (1986) diga kienu ddimostraw li l-inibizzoni totali tat-trobbija fungali fi prodotti tal-hobz imballati
hija possibbli biss jekk I-O, fl-ispazju vojt fugani jitnagqas u jinzamm flivelli taht 0.4 %.

L-aktar studju estensiv dwar it-trobbija tal-moffa u I-produzzjoni tal-mikotossina fuq il-wi¢¢ tal-gobon
fkundizzjonijiet ta’ MAP twettaq minn Taniwaki et al (2001). Huma jikkonkludu kif gej:
¢ |I-MAP ghandu effett inibitorju gawwi fuq il-produzzjoni tal-mikotossina.

o |s-CPA gie prodott minn P.commune ftemperatura ta’ 25 °C wara 14-il jum, izda ma giex prodott
ftemparaturi ta’ 8-10 °C wara xahar, li jissuggerixxi li s-CPA ma jiffurmax fkundizzjonijiet imkessha.

o |l-formazzjoni tas-CPA tista’ tigi evitata jekk jintuza imballagg adegwat fatmosfera modifikata. O, < 0.5 %
jipprevieni t-trobbija, filwagt li CO, bejn 20-40 % u O, flivell ta’ 1 % jnaqqas il-produzzjoni tas-CPA sa
livelli baxxi hafna.

ll-produzzjoni tal-aflatossina minn A. flavus u A. paraciticus tigi inibita permezz ta’ tnaqqis tal-ossigenu
disponibbli bl-uzu ta’ MAP, ta’ rita jew ta’ pakketti li jassorbu I-ossigenu fI-imbaIIaggss.

ll-karatteristiki inibitorji tad-diossidu tal-karbonju gew iddimostrati b’mod ¢ar minn Eliot et al (1998) u minn
Haasum & Nielsen (1998).
3.3 Protezzjoni tal-u¢uh mikxufa

[l-qoxra tal-gobon, il-kisi tal-gobon u I-materjali tal-imballagg, b’mod partikolari r-rita tal-maturazzjoni u I-
imballagg f'vakwu, jipprotegu I-partijiet tal-gobon bl-aktar indewwa u b’hekk jghinu fil-prevenzjoni tat-trobbija
tal-moffa.

L-imballagg, il-kisjiet u I-gxur mhux intatti jzidu r-riskju ta’ trobbija tal-moffa.

3.4 Temperatura

3.4.1 Penitrem A
Penitrem A, jekk ikun prezenti fil-gobon, x’aktarx ikun jorigina minn P. crustosum.

Huwa rggppurtat li I-kundizzjonijiet minimi ghall-formazzjoni tat-tossina huma temperatura ta’ 10° C u
a, 0.92%.

Jista’ jigi konkluz li Penitrem A x’aktarx li ma jiffurmax f'§obon li jinzamm ftemperatura < 10 °C.

3.4.2 Okratossina A (OTA)

L-OTA, jekk tkun prezenti fil-gobon, x’aktarx tkun torigina minn P. commune. It-trobbija ta’ P. verrucosum
tista’ tkun il-kawza wkoll.

P. commune (=P. cyclopium) jehtieg temperatura minima ta’ 20° C biex jifforma I-OTA fuq il-goboneo, li hija
oghla mit-temperaturi li normalment jintuzaw ghall-maturazzjoni ta’ gobon ferm. Minkejja I-fatt li P. commune
x’aktarx li jikber fkundizzjonijiet imkessha (ara 1.1 hawn fuq), ir-riskju li tifforma I-OTA jitgies bhala
insinifikanti, dment li I-gobon jinzamm f'kundizzjonijiet imkessha.

%8 Sweeney & Dobson (1998)
%9 |CMSF (1996)
89 Scott (1983)
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P. nordicum huwa genetikament simili hafna ghal P. verrucosum u jagixxi bhal dik I-ispeci.

Fuq is-sottostrat it-tajjeb, P. verrucosum jista’ jifforma OTA fit-temperaturi kollha tat-trobbija, jigifieri minn 0-
31 °C, bl-agwa temperatura tkun bejn wiehed u iehor 20 °C. L-ammont iffurmat jikkorrelata mar-rati ta’
trobbija®, li jiddependu fuq is-sottostrat u t-temperatura. Il-livelli ta’ OTA li jistghu jiffurmaw fugq il-gobon u
fkundizzjonijiet imkessha huma rispettivament baxxi®®. Jidher li sottostrat tal-gobon mhuwiex xieraq biex
P. verrucosum jipproduci I-OTA%,

Fil-bic¢a I-kbira, P. verrucosum jinstab fl-ewwel fazijiet tal-maturazzjoni tal-gobon, u prin¢ipalment fil-hzin
imkessah®, u rarament fuq il-gobon lest. Huwa sensittiv hafna ghal konéentrazzjonijiet elevati ta’ CO, u ma
jikbirx fkonéentrazzjonijiet oghla minn 25 %%,

Gie rrappurtat li I-batterji tal-acidu lattiku jimmetabolizzaw I-OTA sa diversi punti (8-28 %)66. Xi ohrajn
irrappurtaw li I-kontenut ta’ OTA f'gobon iebes jonqos bin-nofs wara 48 siegha ftemperatura ta’ 25 °c?,

Jista’ jigi konkluz li I-OTA x’aktarx li ma tiffurmax f’gobon lest li jinzamm Fkundizzjonijiet imkessha.

3.4.3 Sterigmatocistina
L-isterigmatocistina, jekk tkun prezenti fil-gobon, x’aktarx tkun torigina minn A. versicolor.

L-investigazzjonijiet urew li A. versicolor ma jipproducix I-isterigmatocistina fil-gobon ftemperatura ta’ 25°C
(tilsit, edam, gouda). Dan imur kontra studji ohra, fejn din it-tossina tifforma minn A. versicolor kontaminanti
naturali™.

Madankollu, ftemperaturi ta’ refrigerazzjoni bilkkemm issehh trobbija u ma jiffurmawx tossini. ll-konkluzjonijiet
li gejjin minn diversi pubblikazzjonijiet jappoggaw dan:

e Al versicolor jikber ftemperatura ta’ 4 °C u jista’ jiddomina I-kmamar tal-maturazzjoni, izda I-ispeci
rarament tikber fuq

il-goboneg;
e Giet irrappurtata temperatura minima ta’ 9 °C ghat-trobbija7°. Ghalkemm issehh trobbija, ma nstabet
ebda tossina ftemperaturi ta’ refrigerazzjoni”;

o Esperimenti fuq diversi tipi ta’ gobon ma sabux sterigmatocistina wara li A. versicolor, li normalment
tipproduci t-tossina, trabbiet ghal 6 xhur ftemperatura ta’ 10 °c’?%

o lt-tkessih jipprevieni I-formazzjoni ta’ tossina miII-AspergiIIus73;
e Temperaturi baxxi (5° C) jipprevienu t-trobbija ta’ A. versicolor u I-produzzjoni tal-isterigmatocistina’™.

Jidher li t-tossina hija stabbli hafna fil-gobon ™.

81 Takahashi & Yazaki (2007)

62 Takahashi & Yazaki (2007)

&3 Kokkonen et al (2005)

64 Lund et al (1995)

& Haasum & Nielsen (1998)

% pali¢ et al (2010)

&7 Bullerman (1981)

88 Scott (1983), Northolt et al (1980)
%9 Lund et al (1995)

0 |cMSF (1996)

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

& Bullerman (1979)

™ Bullerman (2981)

» Metwally et al (1997)
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Jista’ jigi konkluz li I-isterigmatocistina x’aktarx li ma tiffurmax f’'gobon li jinzamm
ftemperatura < 9°C.

3.4.4 A¢idu ciklopjazoniku (CPA)
L-ac¢idu ¢iklopjazoniku, jekk ikun prezenti fil-gobon, x’aktarx ikun jorigina minn P. commune.

Dan l-organizmu jista’ jipprodudi t-tossina ftemperatura ta’ 25 °C, izda mhux fkundizzjonijiet imkessha’®,
<12°C.

Jista’ jigi konkluz li s-CPA x’aktarx li ma jiffurmax f'gobon li jinzamm ftemperatura < 12°C.

3.4.5 Aflatossina B1/G;
L-aflatossina B,/G;, jekk tkun prezenti fil-gobon, x’aktarx tkun torigina minn A. flavus jew A. paraciticus.
ll-valuri pH taht pH 4.5 jiffavorixxu I-formazzjoni tal-aflatossina B; aktar milli tal-aflatossina G,"".

Dawn l-organizmi jistg'ﬁu jipproducu livelli baxxi ta’ aflatossina fil-gobon ftemperaturi tal-kamra, izda mhux
ftemperaturi < 10 °C" jew < 12 °C"°.

L-aflatossini huma relattivament stabbli fil-gobon.

Jista’ jigi konkluz li I-aflatossina G, x’aktarx li ma tiffurmax f’'gobon, u li I-aflatossina B, x’aktarx li ma
tiffturmax f’'gobon li jinzamm f’temperatura < 10 °C.

3.4.6 Citrinina

I¢-¢itrinina, jekk tkun prezenti fil-gobon, x’aktarx tkun torigina minn P. citrinin jew P. verrucosum.

P. citrinin tista’ tikber bejn 5 u 40 °C *(l-agwa temperatura hija bejn 26-30 °C), izda ¢-¢itrinina tigi prodotta
biss ftemperaturi ta’ bejn 15-37 °c®. Dan gie kkonfermat ukoll fxoghol sperimentali fuq diversi tipi ta’
gobon™.

Xi esperimenti wrew li xi razez ta’ P. verrucosum li huma kapaci jipproducu ¢-¢itrinina fuq il-laham ma
ffurmawx citrinina meta trabbew fuq il-gobon®. In-nuqqas ta’ kapacita li jipproducu ¢-¢itrinina fugq il-gobon gie
kkonfermat minn ohrajnss.

Jista’ jigi konkluz li é-Citrinina x’aktarx li ma tiffurmax fgobon li jinzamm f’temperatura < 15 °C.
Nota: Il-prezenza tal-acidu propjoniku teqgred i¢-citrinina®®. L-acidu propjoniku huwa prezenti fl-Emmental, fJarlsberg u
fgobon

simili.

3.5 Konkluzjoni

It-trobbija tal-ispecijiet importanti ta’ moffa kontaminanti tigi kkontrollata permezz

- Tal-protezzjoni tal-wic¢

- Tal-a¢cess ghall-ossigenu

"8 Taniwaki et al (2001)

" Bullerman & Olivigni (1974), Gourama & Bullerman (1995)
& Bullerman & Olivigni (1974), Bullerman (1981)

" Sweeney & Dobson (1998)

8 Sweeney & Dobson (1998)

81 Terplan & Kaiser (1996)

82 Takahashi & Yazaki (2007)

8 Lund et al (1995), Kokkonen et al (2005)

8 EMAN (2013)
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- Tal-kontroll tat-temperatura
lI-formazzjoni tal-mikotossina tigi evitata permezz tal-kontroll tat-temperatura.

Jekk il-moffa tkunx kapaci tipproduci I-mikotossina jiddependi fuq is-sottostrat (il-gobon mhuwiex sottostrat
tajjeb hafna) u fuq it-temperaturi; tipikament, ikunu mehtiega temperaturi oghla mit-temperaturi minimi ghat-
trobbija.

Mid-diversi rapporti ta’ xoghol sperimentali fuq il-formazzjoni tal-mikotossina fuq il-gobon, jista’ jigi

konkluz li I-mikotossina x’aktarx li ma tiffurmax meta I-gobon jinzamm Fkundizzjonijiet imkessha
(jigifieri temperaturi taht 9° C).

4. MIZURI TA’ PREKAWZJONI SUPPLIMENTARI
[I-Gwida tal-EDA/EUCOLAIT tiddependi fug mizuri li jipprevienu I-formazzjoni tal-mikotossina.

Meta dawn il-mizuri jigu implimentati u segwiti, ir-riskju li xi mikotossini jkunu prezenti huwa baxx hafna.

Madankollu, billi I-implimentazzjoni korretta ta’ dawn il-mizuri hija asso¢jata ma’ xi in¢ertezza, huma
rrakkomandati xi mizuri ta’ prekawzjoni addizzjonali. Dawn il-mizuri addizzjonali huma mahsuba biex
jimminimizaw ir-riskju assocjat mal-prezenza potenzjali tal-mikotossini fil-gobon irkuprat minhabba din I-
incertezza.

4.1 Qtugh tal-moffa stabbilita/brix tat-tbajja’ tal-moffa

[l-mikotossini, jekk jizviluppaw, jigu ffurmati vicin il-filamenti tal-moffa u ghalhekk ikunu prezenti vi¢in il-wicc™.
Il-produzzjoni tilhaq il-quécata fic-Gentru tal-kolonja®®. F’xi gobon ferm (<60 % ta’ MFFB11) u fil-gobon iebes
u iebes hafna kollu, kwalunkwe mikotossina ffurmata vicin il-wi¢¢ ma tinfirixx fuq gewwa tal-gobon. Fil-kaz ta
gobon b’kontenut oghla ta’ ndewwa, hemm aktar probabbilta ta’ diffuzjoni.

Twettqu ghadd ta’ esperimenti biex jigi ddeterminat kemm il-mikotossini jippenetraw il-gobon fil-fond. Dawn
principalment jikkon¢ernaw I-aflatossini, ghalkemm xi esperimenti involvew l-isterigmatocistina, I-
okratossina A, i¢-¢itrinina, il-patulin u I-a¢idu penisiliku. Dawn I-esperimenti ddimostraw li t-tossini
generalment jibgghu f'distanza ta’ bejn 0.5-2 cm minn wi¢é il-gobon87.

Il-letteratura generalment taghti parir li jinqatghu barra 1-2 cm biex jigi zgurat li I-mikotossini li possibbilment
ikunu ffurmaw prattikament jithehhew.

II-Gwida tal-EDA/JEUCOLAIT tirrakkomanda minimu ta’ 1.3 cm (=1 pulzier), abbazi tal-Gwida tal-FSA tar-
Renju Unit dwar I-Irkupru tal-Gobon (2007), tal-gwida tal-FDA tal-Istati Uniti (2005), u ta’ referenzi xjentifici®.
Fil-prattika, jingatghu barra 2-3 cm sabiex tinkiseb tnehhija effettiva ta’ 1.3 cm.

4.2 Trattament bis-shana

ll-mikotossini jibqghu relattivament stabbli fis-shana, filwaqt li I-moffa tingatel facilment bis-shana.
Kwalunkwe koncentrazzjoni ta’ mikotossini tista’ tithagqgas bit-trattament bis-shana, izda ma tigix eliminata. L-
informazzjoni xjentifika dwar il-gerda tal-mikotossini bis-shana hija limitata hafna. Dan jippermetti biss
approc¢¢ b’kontumacja ghat-trattament bis-shana.

L-ipprocessar irid jinkludi passi li jizguraw trattament bis-shana li effettivament jeqgred il-filamenti kollha tal-
moffa, sabiex jigi evitat it-trasferiment ta’ ¢elloli hajjin mill-materja prima ghall-prodotti finali. Fin-nugqgas ta’
evidenza xjentifika dwar |-adegwatezza tal-kriterji inferjuri tal-process, jintuzaw kriterji b’kontumacja ta’
temperatura ta’ mill-inqas 75°C ghal hin minimu ta’ minuta.

I&-¢itrinina tiddikomponi fkundizzjonijiet ta’ ndewwa medja ftemperatura ta’ madwar 140 °C®°.

8 DA (2005)

8 Garcia et al (2009)

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

8 Bullerman (1981), Terplan & Kaiser (1996), Sengun et al (2008)
89 EMAN (2013)
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4.3 Restrizzjonijiet fuq il-proporzjon ta’ u¢uh immuffati fil-gobon irkuprat li jintuza

Ghal radunijiet prattici, hija rrakkomandata tolleranza massima relatata mas-sehem ta’ wi¢¢ il-gobon
ikkontaminat bil-moffa Ii ghandu jintuza, kemm qabel kif ukoll wara I-qtugh. Il-limitu numeriku ta’ 10 % |i
ntghazel huwa bbazat fuq il-Gwida ghall-Irkupru tal-Gobon (2007) tal-FSA tar-Renju Unit.

[I-Gwida tal-EDA/EUCOLAIT tinkludi restrizzjonijiet fuq is-sehem ta’ gobon immuffat i jintuhza, kif gej:

1. Gobon ferm u artab. ll-moffa vizibbli ghandha tingata’ barra (it-tbajja’ jistghu jinbarxu). Imbaghad il-
materjal nadif jista’ jintuza, izda sa massimu ta’ 10 % tal-materja prima uzata. Din il-prekawzjoni
addizzjonali giet introdotta minhabba riskju akbar li I-mikotossini prezenti fil-wi¢¢ jistghu jippenetraw
sal-galba tal-gobon.

2. Gobon iebes u iebes hafna: Gobon bhal dan b’'moffa vizibbli li tkopri ingas minn 10 % tal-wiéé jista’
jintuza direttament, izda anki l-ammont uzat fil-prodott finali ghandu jkun ingas minn 10 % tal-gobon
bhala materja prima totali. Din il-prekawzjoni addizzjonali giet introdotta ghal ragunijiet prattici u
minhabba li kwalunkwe mikotossina prezenti tkun fkoncentrazzjonijiet baxxi hafna. L-ammont ta’
materjal immuffat uzat fdan il-kaz ikun <1 % tal-materja prima uzata (1 % biss, il-materjal kollu
jikkonsisti fucuh (ez. kontorni, bicciet).

Il-mizura ta’ prekawzjoni ta’ hawn fuq ma gietx indirizzata fil-letteratura xjentifika.

4.4 Konkluzjoni

Salvagwardji addizzjonali jigu applikati billi jitnehhew il-filamenti u I-bi¢c¢a I-kbira mill-micelju fejn il-moffa ssir
vizibbli flivell li jagbez it-tolleranzi, permezz tat-trattament bis-shana u billi jkun ristrett I-uzu ta’ materjal
ikkontaminat bil-moffa.

Jekk huwa stabbilit minimu ta’ 1.3 cm, fil-prattika jingatghu barra minn 2-3 cm. Dan ikun bizzejjed biex
titnehha kwalunkwe mikotossina li tista’ tkun prezenti f'dan I-istadju, minkejja I-kontrolli I-ohra.

L-implimentazzjoni tal-istrategija ta’ hawn fugq tirrizulta f'riskju insinifikanti mill-prodotti alimentari pprocessati
ulterjurment.
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