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Voorwoord

EDA heeft aan de Europese Commissie haar intentie te kennen gegeven om een voorstel te doen voor een
gids voor de kaassector. De algemene doelstelling hiervan is om voedselveiligheid,
consumentenbescherming en rechtszekerheid op de interne markt te harmoniseren en verder te verbeteren.
Daarnaast wil EDA een antwoord geven op vragen van de Europese Commissie over het gebruik van kaas
als grondstof voor de productie van levensmiddelen.

Ter voorbereiding van deze richtsnoeren voor de sector hebben EDA en EUCOLAIT deze Europese
richtsnoeren opgesteld op basis van reeds bestaande nationale gidsen.

We hebben het genoegen deze "Richtsnoeren over kaas als grondstof voor de productie van
levensmiddelen” voor te stellen. Ze kunnen worden gebruikt als adviesdocument en als leidraad voor
kaasproducenten in alle lidstaten.

We zijn verheugd over de erg constructieve samenwerking voor dit project met de diensten van de Europese
Commissie en de bevoegde autoriteiten van de lidstaten in de voorbije tien jaar.

We willen dan ook alle betrokken deskundigen van harte danken voor hun tijd, energie en bijdragen.

Zonder de uitstekende toewijding en de ongeévenaarde deskundigheid van de heer Claus Heggum,
hoofdconsulent bij de Deense Raad voor Landbouw en Voeding, was dit document niet tot stand gekomen.
We zijn hem erg dankbaar.

" T . ‘ ..-‘"""I"I )
v/ /) il ~ N IR,

Alexander ANTON Jukka LIKITALO

Secretaris-generaal EDA Secretaris-generaal EUCOLAIT
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HOOFDSTUK 1 INLEIDING

Deze richtsnoeren werden uitgewerkt door de Europese Zuivelassociatie (European Dairy Association -
EDA) en de Europese Associatie van de Zuivelhandel (European Association of the Dairy Trade -
EUCOLAIT) om bedrijven die kaas als grondstof verwerken te begeleiden.

Bij kaasproductie ligt de nadruk op de vervaardiging van kwalitatieve en veilige eindproducten,
overeenkomstig de doelstellingen van de EU-wetgeving. Ondanks alle inspanningen die exploitanten van
levensmiddelenbedrijven in de keten van kaasproductie leveren om dit te bereiken, is het onvermijdelijk dat
een kleine zijstroom van kaas niet voldoet aan de bedoelde commerciéle of hygiénische specificaties; het
grootste deel van dit kaasmateriaal is nog geschikt om rechtstreeks door de mens te worden geconsumeerd,
terwijl dit voor ander materiaal mogelijk niet het geval is. Dit document is in de eerste plaats opgesteld voor
de laatste soort materiaal. De doelstelling is dan ook exploitanten van levensmiddelenbedrijven te helpen om
beslissingen te nemen die voldoen aan de hygiéneverordeningen. De richtsnoeren helpen bij de beslissing
of kaasmateriaal geschikt is voor verdere levensmiddelenverwerking, rechtstreeks of in afwachting van
verdere behandeling, of moet worden verwijderd en gebruikt overeenkomstig de wetgeving inzake dierlijke
bijproducten. Deze richtsnoeren voldoen aan de belangrijkste beginselen van de levensmiddelenwetgeving.
Zo mag een levensmiddel dat de voedselketen heeft verlaten, nooit opnieuw in de voedselketen worden
gebracht.

De producten die deze zijstroom vormen, worden vaak "teruggewonnen kaas" genoemd. Teruggewonnen
kaas kan een uitstekende grondstof zijn voor verdere verwerking in andere levensmiddelen, eventueel na
enige vorm van behandeling. Teruggewonnen kaas kan een waardevol ingrediént in de
levensmiddelensector zijn; het gebruik ervan leidt tot voedzame levensmiddelen en een duurzame
levensmiddelensector omdat er minder levensmiddelen worden verspild.

Het doel van deze gids is bedrijven bij te staan in de voedselketen "van kaas tot levensmiddelen” door te
verzekeren dat het kaasmateriaal dat als grondstof wordt gebruikt, wordt ingezameld, gehanteerd en
voorbereid op een manier die het veilig maakt voor het beoogde gebruik om zo, in combinatie met de
verdere verwerking, te komen tot veilige, gebruiksklare producten overeenkomstig de toepasselijke
wetgeving inzake levensmiddelenhygiéne.

Het inzamelen, hanteren en voorbereiden van teruggewonnen kaas gebeurt volledig overeenkomstig het
algemene regelgevingskader inzake voedsel- en voederveiligheid (zie hoofdstuk 3).

HOOFDSTUK 2 TOEPASSINGSGEBIED EN GEBRUIK VAN DE GIDS

2.1 Toepassingsgebied

Teruggewonnen kaas is een grondstof die wordt gebruikt bij de productie van diverse levensmiddelen.
Aangezien deze levensmiddelen meestal worden vervaardigd door gespecialiseerde
levensmiddelenbedrijven, betekent dat de aankoop van grondstoffen gepaard gaat met nationaal en
internationaal vervoer van en handel in kaasmateriaal dat voor dit doel is geselecteerd. Diverse bedrijven die
verschillen in aard en organisatie kunnen betrokken zijn bij de voedselketen "van kaasfabriek naar
levensmiddelenfabriek”. Kaasmateriaal kan rechtstreeks van een kaasfabriek (of kaasverpakkingsfabriek)
naar een levensmiddelenverwerkingsfabriek worden vervoerd, via groothandel- en detailhandelbedrijven
gaan of worden ingezameld en voor het beoogde gebruik met tussenstappen voorbereid véor de uiteindelijke
aankomst in de levensmiddelenverwerkingsfabriek. Grensoverschrijdend vervoer is hierbij mogelijk.

De kwaliteit van de grondstof moet geschikt zijn voor het beoogde gebruik. Dit betekent dat het materiaal
van een dergelijke kwaliteit is dat na verwerking een gebruiksklaar levensmiddel wordt bekomen dat voldoet
aan de gespecificeerde veiligheidseisen en dat veilig is voor consumptie.

Deze richtsnoeren hebben betrekking op teruggewonnen kaas die wordt gebruikt als grondstof voor de
productie van levensmiddelen; ze zijn voornamelijk toegespitst op kaas die "niet aan de specificaties
voldoet"" en teruggewonnen kaas die wordt gebruikt als grondstof voor de productie van levensmiddelen.
Voor elke soort kaasproduct worden richtsnoeren gegeven met betrekking tot gebruik en, waar gepast, tot de
nodige voorbereiding en/of behandeling.

De uitdrukking "die niet aan de specificaties voldoet", zoals ze in deze gids wordt gebruikt, verwijst naar materialen die niet voldoen
aan de criteria voor voedselveiligheid en/of kwaliteit zoals vermeld in de wetgeving of door de producent vastgesteld.
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Deze richtsnoeren hebben geen betrekking op de productie en hantering van voor rechtstreekse consumptie
bedoelde kaas. Kwesties in verband met verontreinigende stoffen die afkomstig zijn van de melk die de
kaasproducent (de exploitant van het levensmiddelenbedrijf) gebruikt, worden dan ook niet behandeld,
aangezien kaas van dergelijke melk niet geschikt zou zijn voor levensmiddelen voor menselijke consumptie.
De exploitant van het levensmiddelenbedrijf waar dergelijke kaas werd gemaakt, is verantwoordelijk voor het
correct verwijderen ervan, onder toezicht van de bevoegde autoriteit bij wie deze exploitant is geregistreerd
en door wie hij is erkend. Het kan bijvoorbeeld gaan om melk die niet voldoet aan de in bijlage I, sectie IX,
hoofdstuk I, van Verordening (EG) nr. 853/2004, vastgelegde criteria, aan Verordening (EG) nr. 1881/2006
van de Commissie van 19 december 2006 tot vaststeling van de maximumgehalten aan bepaalde
verontreinigingen in levensmiddelen en aan Richtlijn 96/23/EG van 29 april 1996 inzake controlemaatregelen
ten aanzien van bepaalde stoffen en residuen daarvan in levende dieren en in producten daarvan en tot
intrekking van de Richtlijnen 85/358/EEG en 86/469/EEG en de Beschikkingen 89/187/EEG en 91/664/EEG.

Er wordt evenwel verwacht dat kaas zo is vervaardigd en gerijpt dat de veiligheid en geschiktheid niet in het
gedrang komen en dat kaasproducenten beschikken over passende systemen voor het beheer van de
voedselveiligheid die gebaseerd zijn op de HACCP-beginselen. Dergelijke systemen moeten verzekeren dat,
indien vereist, corrigerende maatregelen worden genomen die de kaaskwaliteit permanent waarborgen.

2.2 Gebruik van de gids

Deze richtsnoeren zijn niet bedoeld voor de productie van kaas.

Het advies is bedoeld voor gebruik door alle exploitanten van levensmiddelenbedrijven die teruggewonnen
kaas als grondstof gebruiken voor de productie van levensmiddelen. De gids geeft advies over de selectie,
de hantering en het gebruik van teruggewonnen kaas als grondstof voor de productie van levensmiddelen en
beveelt passende beheersmaatregelen en -procedures aan waarmee verontreiniging onder controle kan
worden gehouden en/of materiaal dat niet aan de specificaties voldoet, opnieuw onder controle kan worden
geplaatst.

De gids is samengesteld voor toepassing in de context van HACCP (gevarenanalyse en Kkritische
controlepunten), met name als richtsnoeren voor het HACCP-team bij de opsteling van de
fabrieksspecifieke GHP's (goede hygiénepraktijken) en het grondstof- en productspecifieke HACCP-
systeem.

In deze gids wordt het gebruik van andere soorten grondstoffen en ingrediénten niet behandeld. De gids
heeft ook geen betrekking op hygiénevoorschriften die niet specifiek verband houden met het gebruik van
kaas, maar die toch van toepassing zijn (bijv. traceerbaarheidssysteem).

Exploitanten van levensmiddelenbedrijven moeten deze gids dan ook gebruiken in combinatie met andere
toepasselijke richtlijnen voor hygiénepraktijken, zoals de European Guide for the hygienic manufacture of
Processed Cheese, wanneer zij hun eigen op de HACCP gebaseerde systemen voor het beheer van de
voedselveiligheid plannen en opstellen.

Deze gids reikt goede praktijken aan die in de Europese Unie als passend worden beschouwd. Instructies
van de bevoegde autoriteit die rechtsmacht heeft, hebben in beginsel wel altijd voorrang op deze gids en
moeten altijd worden opgevolgd.
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HOOFDSTUK 3 REGELGEVINGSCONTEXT

3.1 Algemeen kader voor wetgeving inzake voedselveiligheid en -hygiéne

Alle exploitanten van levensmiddelenbedrijven voldoen aan de wetgeving van de Europese Unie.

Verordening 178/2002 van het Europees Parlement en de Raad tot vaststelling van de algemene beginselen
en voorschriften van de levensmiddelenwetgeving is de voorbije jaren in werking getreden. De algemene
verordening levensmiddelenwetgeving voorziet in een kader voor de lidstaten om de
levensmiddelenwetgeving op coherente wijze te ontwikkelen en te handhaven.

De hygiéneverordeningen2 hebben betrekking op alle stadia van de productie, verwerking, distributie en het
in de handel brengen van levensmiddelen voor menselijke consumptie en ze leggen de volgende beginselen
vast:

e de exploitant van een levensmiddelenbedrijff is in eerste instantie verantwoordelijk voor
voedselveiligheid,;

o voedselveiligheid moet worden verzekerd in de hele voedselketen, van bij de primaire productie, over de
distributie tot de algemene uitvoering van op de HACCP-beginselen gebaseerde procedures;

o de HACCP-procedures omvatten de identificatie, evaluatie en beheersing van gevaren die van betekenis
zijn voor voedselveiligheid, alsook de toepassing van de zeven beginselen overeenkomstig de CODEX-
richtsnoeren inzake HACCP?,

Krachtens de Europese levensmiddelenwetgeving en de hygi€énewetgeving zijn exploitanten van
levensmiddelenbedrijven in elk stadium van de voedselketen verantwoordelijk voor de naleving van de EU-
hygiénevoorschriften  (bijv.  Verordeningen 852/2004 en 853/2004) en EU-voorschriften inzake
voedselveiligheid (bijv. Verordeningen 1881/2006, 1935/2004 en 2073/2005), met name door landbouwers,
verwerkers, producenten, distributeurs, detailhandelaars en cateraars.

De bevoegde autoriteit in de lidstaat houdt toezicht op de exploitanten van levensmiddelenbedrijven door
middel van regelmatige inspecties, audits en controles ter plaatse. Alle exploitanten van
levensmiddelenbedrijven moeten geregistreerd en/of erkend zijn.

3.2 Verband met het gebruik van kaas als grondstof voor verdere verwerking

Naast de in deze gids geboden richtsnoeren moeten exploitanten van levensmiddelenbedrijven in alle stadia
van productie, verwerking en distributie binnen de bedrijven die onder hun controle staan

e verzekeren dat zij voldoen aan de eisen van de levensmiddelenwetgeving die relevant zijn voor hun
activiteiten, en

e nagaan of aan deze eisen is voldaan.

In het bijzonder de volgende beginselen zijn absolute vereisten voor de doeltreffende uitvoering van deze
gids:

e een traceerbaarheidssysteem aan de hand waarvan partijen die zijn ontvangen van een leverancier en
partijen die zijn geleverd aan een ontvanger kunnen worden geidentificeerd,;

e procedures op basis van de HACCP-beginselen die zijn opgesteld, uitgevoerd en gehandhaafd;

Verordening (EG) nr. 852/2004 inzake levensmiddelenhygiéne, Verordening (EG) nr. 853/2004 houdende vaststelling van
specifieke hygiénevoorschriften voor levensmiddelen van dierlijke oorsprong, Verordening (EG) nr. 854/2004 houdende vaststelling
van specifieke voorschriften voor de organisatie van de officiéle controles van voor menselijke consumptie bestemde producten van
dierlijke oorsprong, Verordening (EG) nr. 882/2004 inzake officiéle controles op de naleving van de wetgeving inzake diervoeders
en levensmiddelen en de voorschriften inzake diergezondheid en dierenwelzijn.

Bijlage bij CAC/RCP 1-1969. de identificatie en beoordeling van gevaren; de identificatie van de kritische controlepunten die
essentieel zijn om een gevaar te voorkomen of te elimineren dan wel tot een aanvaardbaar niveau te reduceren; de opstelling van
kritische grenswaarden die het verschil maken tussen aanvaardbaarheid en onaanvaardbaarheid; de invoering van
bewakingsprocedures bij kritische controlepunten; de invoering van corrigerende maatregelen wanneer kritische grenswaarden
worden overschreden; de opstelling van procedures om na te gaan of het HACCP-systeem effectief werkt en de opstelling van
documenten en de registratie van gegevens.
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e vastgestelde maximumniveaus voor microbiologische gevaren (Verordening 2073/2005) en
verontreinigingen (Verordening 1881/2006), waaronder verontreinigingen van materialen die met
levensmiddelen in contact komen (Verordening 1935/2004);

e procedures voor indeling en hantering van dierlijke bijproducten overeenkomstig Verordening 1069/2009
en Verordening 142/2011.

Een soort richtsnoer die in deze gids wordt verstrekt, heeft betrekking op de beoordeling van de geschiktheid
als levensmiddel van kaas die niet aan de specificaties voldoet.

Deze is voornamelijk gebaseerd op de volgende bepalingen in de levensmiddelenwetgeving en
hygiéneverordeningen van de EU:

o artikel 14, lid 2, artikel 14, lid 3, onder a), en artikel 14, lid 5, van Verordening 178/2002,
¢ bijlage II, hoofdstuk IX, afdeling 1, van Verordening 852/2004.

In artikel 14, lid 2, van Verordening 178/2002 wordt gesteld dat levensmiddelen worden geacht onveilig te
zijn indien zij worden beschouwd als schadelijk voor de gezondheid of ongeschikt voor menselijke
consumptie. In artikel 14, lid 3, onder a)4, van Verordening 178/2002 wordt gesteld dat de beoordeling van
veiligheid gebaseerd is op de normale (bedoelde en gecontroleerde) omstandigheden van het gebruik van
het levensmiddel in alle stadia van de voedselketen, met inbegrip van verdere verwerking, en in artikel 14,
lid 5°, van Verordening 178/2002 wordt bovendien gesteld dat bij de beoordeling van geschiktheid rekening
wordt gehouden met het (gecontroleerde) gebruik waarvoor het levensmiddel is bestemd.

In bijlage Il, hoofdstuk IX, afdeling 1°, van Verordening 852/2004 wordt gesteld dat grondstoffen die zijn
verontreinigd of in ontbinding verkeren niet geschikt zijn indien zij na het normale sorteer- en/of
voorbereidings- of verwerkingsproces nog steeds ongeschikt zijn voor menselijke consumptie. Een bedrijf
voor verdere verwerking aanvaardt geen kaas voor verdere verwerking die niet aan de specificaties voldoet,
tenzij het verwerkte eindproduct (dat kaas bevat) geschikt zal zijn voor menselijke consumptie, zoals
verkregen of gecontroleerd door gepaste sorteer-, voorbereidings- en/of verwerkingsprocessen.

De belangrijkste doelstelling van deze gids is alle exploitanten van levensmiddelenbedrijven die betrokken
Zijn bij het deel van de specifieke voedselketen dat begint met de vaststelling dat een bepaalde partij kaas
niet aan de specificaties voldoet en eindigt met het in de handel brengen van een verder verwerkt
levensmiddel dat geschikt is voor menselijke consumptie, de operationele middelen te verstrekken om te
voldoen aan de bovenstaande voorschriften.

Bedrijven die teruggewonnen kaas hanteren en gebruiken, hebben dan ook de volgende
verantwoordelijkheden:

o de leverancier van de voor terugwinning bedoelde kaas moet in de eerste plaats beoordelen of het
materiaal geschikt is voor consumptie wanneer het wordt gebruikt waarvoor het is bestemd;

o de exploitanten van levensmiddelenbedrijven die de teruggewonnen kaas gebruiken als grondstof voor
de productie van andere producten moeten zich ervan vergewissen dat alle gebruikte ingrediénten
geschikt zijn voor hun doel en dat het eindproduct dat in de handel wordt gebracht geschikt is voor
menselijke consumptie.

Voor kaas die ongeschikt is of die ongeschikt is verklaard als grondstof voor de productie van andere
levensmiddelen, moeten de eisen worden gevolgd van de verordening dierlijke bijproducten
(Verordening 1069/2009) tot vaststelling van gezondheidsvoorschriften inzake niet voor menselijke
consumptie bestemde dierlijke bijproducten. Afhankelijk van de categorie van het bijproduct mag deze kaas
worden gebruikt voor diervoeder of voor technische doeleinden of moet hij worden vernietigd.

Artikel 14, lid 3, onder a)

Bij de beoordeling of een levensmiddel onveilig is, wordt rekening gehouden met de normale omstandigheden van het gebruik van
het levensmiddel door de consument, alsmede in alle stadia van productie, verwerking en distributie.

Artikel 14, lid 5

Bij de beoordeling of een levensmiddel ongeschikt is voor menselijke consumptie, wordt bezien of een levensmiddel
onaanvaardbaar is voor menselijke consumptie, gelet op het gebruik waarvoor het is bestemd, als gevolg van verontreiniging door
vreemd materiaal of anderszins, of door verrotting, kwaliteitsverlies of bederf.

Afdeling 1 van hoofdstuk IX, bijlage I

Een exploitant van een levensmiddelenbedrijf mag geen grondstoffen of ingrediénten andere dan levende dieren, of andere voor
verwerking van producten aangewende materialen accepteren waarvan bekend is of waarvan redelijkerwijs mag worden
aangenomen dat zij zodanig verontreinigd zijn met parasieten, pathogene micro-organismen of toxische, in ontbinding verkerende
of vreemde substanties dat zij, na het normale sorteer- en/of voorbereidings- of verwerkingsproces dat door de exploitant van het
levensmiddelenbedrijf hygiénisch wordt toegepast, nog steeds ongeschikt zouden zijn voor menselijke consumptie.
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Andere richtsnoeren die in deze gids worden verstrekt, hebben betrekking op de hygiénische toepassing van
het normale sorteer-, voorbereidings en verwerkingsproces overeenkomstig bijlage Il, hoofdstuk IX,
afdeling 1, van Verordening 852/2004, op kaas die niet aan de specificaties voldoet.

Deze richtsnoeren zijn hoofdzakelijk gebaseerd op Verordening 852/2004 inzake levensmiddelenhygiéne, en
meer bepaald de bepalingen van bijlage Il, hoofdstuk IX, afdelingen2 ’ en5 ® (eerste zin) van
Verordening 852/2004.

In deze bepalingen wordt gesteld dat kaas die niet aan de specificaties voldoet, wordt bewaard in adequate
omstandigheden en bij de juiste temperaturen die erop gericht zijn (verder) bederf te voorkomen en
(verdere) verontreiniging tegen te gaan.

De belangrijkste doelstelling van deze gids is alle exploitanten van levensmiddelenbedrijven die betrokken
zijn bij het deel van de specifieke voedselketen dat begint met de hantering, opslag en het vervoer van kaas
die niet aan de specificaties voldoet en eindigt met de verdere verwerking, de operationele middelen te
verstrekken om te voldoen aan de bovenstaande voorschriften.

HOOFDSTUK 4 BEOORDELING VAN DE GESCHIKTHEID VAN KAAS
ALS GRONDSTOF VOOR VERDERE LEVENSMIDDELENVERWERKING

Deze sectie is bedoeld als richtsnoer voor levensmiddelenbedrijven die kaas voor industrieel gebruik
terugwinnen en in de handel brengen als grondstof voor verder verwerkte levensmiddelen.

Een belangrijk hygiénebeginsel is dat geen enkele grondstof voor de productie van levensmiddelen wordt
gebruikt als het gebruik ervan ertoe leidt dat het levensmiddel schadelijk voor de gezondheid of ongeschikt
voor menselijke consumptie is, wanneer het wordt geconsumeerd in redelijkerwijs verwachte hoeveelheden.
Om te bepalen of een grondstof geschikt is voor levensmiddelenproductie, wordt er dan ook gekeken naar
zowel de aard en kwaliteit van de grondstof als naar de hanterings- en verwerkingsprocessen voor en/of
tijdens de productie. De geschiktheid van kaas voor verdere levensmiddelenverwerking moet worden
beschouwd in het licht van de specifieke aard ervan.

Om ervoor te zorgen dat kaas die werd beoordeeld als ongeschikt voor rechtstreekse consumptie maar
geschikt voor verdere levensmiddelenverwerking niet (opnieuw) als gebruiksklaar levensmiddel in de
voedselketen terechtkomt, moeten de begeleidende documenten of etikettering het beoogde gebruik
vermelden. Het levensmiddelenbedrijf dat de kaas voor verdere levensmiddelenverwerking vrijgeeft of in de
handel brengt, moet de geschiktheid van elke partij beoordelen met betrekking tot de geschiktheid voor
verdere levensmiddelenverwerking. Het resultaat van de beoordeling en de redenen voor de genomen
beslissing worden geregistreerd. Richtsnoeren voor de beoordeling van de meest voorkomende kaassoorten
worden hierna gegeven.

De voorbeelden van kaas die niet aan de specificaties voldoet, worden geval per geval behandeld. In de
praktijk kunnen meerdere afwijkingen tegelijk voorkomen (bijv. referentievoorbeelden (4.3) waarvan de
datum "ten minste houdbaar tot" op het etiket is overschreden). In elk geval moet bij de beoordeling van de
geschiktheid van de kaas rekening worden gehouden met alle soorten voorkomende afwijkingen. De
informatie in dit hoofdstuk die verband houdt met de richtsnoeren in hoofdstuk 5 is samengevat in de bijlage.

4.1 Gerijpte en ongerijpte kaas bedoeld voor rechtstreekse consumptie

4.1.1 Beoordeling

Gerijpte kaas (met inbegrip van met schimmel gerijpte kaas) en ongerijpte kaas wordt in de handel gebracht
als volledige kaas, eventueel verpakt, en als voorverpakte volledige, gesneden, gerafelde of geraspte kaas.

Kaas kan worden gecoat® voor, tijdens of na het rijpingsproces.

Afdeling 2 van hoofdstuk IX, bijlage I

Grondstoffen en alle ingrediénten die in het bedrijf zijn opgeslagen, moeten worden bewaard in adequate omstandigheden die erop
gericht zijn bederf te voorkomen en verontreiniging tegen te gaan.

Afdeling 5 van hoofdstuk IX, bijlage II.

Een coating die tijdens de rijping wordt aangebracht, regelt het vochtgehalte van de kaas en beschermt de kaas tegen micro-
organismen. Een coating die wordt aangebracht nadat de rijping is voltooid, beschermt de kaas tegen micro-organismen en andere
verontreiniging en tegen fysieke schade tijdens vervoer en distributie en/of geeft de kaas een specifiek uitzicht (bijv. een kleur).
Coatings zijn gemaakt van andere grondstoffen dan kaas (terwijl kaaskorst wel kaas is). Kaascoatings zijn:
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De meest gebruikte schimmelsoorten bij de productie van met schimmel gerijpte kaas zijn species van
Penicillium (met name P. camembertii en P. roquefortii) en Geotrichium (met name G candidum). Bepaalde
kaasvariéteiten worden gekenmerkt door het gebruik of de natuurlijke aanwezigheid van diverse
schimmelspecies zoals traditioneel gerijpte cheddar, Gammelost (Mucor), Tomme (Mucor, Cladosporium,
Epicoccum, Sporothrichum) of Saint Nectaire (Mucor, Cladosporium, Epicoccum, Sporothrichum).

Voorbeelden van kaas die voor rechtstreekse consumptie bestemd is, staan ook vermeld in andere delen
van hoofdstuk 4 wanneer dit nodig is om eisen voor het beheer van het product als grondstof te specificeren.

4.1.2 Richtsnoeren

Kaas die voor rechtstreekse consumptie bestemd is, is zonder enige beperking geschikt voor verdere
verwerking. Zie sectie 5.1 — 5.3 voor richtsnoeren over de hantering vd6r de vrijgave en tijdens vervoer en
opslag.

Coatingmateriaal moet tijdens opslag en vervoer intact blijven en mag pas vlak voor het eigenlijke gebruik
worden verwijderd.

4.2 Teruggaves van groothandel- en detailhandelbedrijven

4.2.1 Beoordeling

Voorverpakte of gesneden kaas die door groothandelbedrijven wordt teruggestuurd, kan geschikt zijn voor
verdere levensmiddelenverwerking.

Om deze mogelijkheid te beoordelen, moet met twee aspecten rekening worden gehouden: A) het wettelijke
aspect dat specifiek is voor de hantering van levensmiddelen van dierlijke oorsprong (goedkeuring via
Verordening 853/2004 inzake hygiéne), en B) het veiligheidsaspect met zijn specifieke wetgeving
(Verordening 2073/2005 inzake microbiologische criteria voor levensmiddelen). Beide aspecten hebben een
aantal beperkingen.

A) Alleen bedrijven die zijn erkend overeenkomstig Verordening 853/2004 mogen kaas in de handel
brengen. Distributieterminals zijn, los van het eigenaarschap, krachtens Verordening 178/2002
gedefinieerd als detailhandelsactiviteit. Als algemene regel worden detailhandelsactiviteiten
vrijgesteld van de erkenning via Verordening 853/2004. In diezelfde Verordening 853/2004 worden
evenwel twee specifieke situaties beschreven waarin de situatie anders kan zijn:

1) Overeenkomstig artikel 1, lid 5, onder b), i), van Verordening 853/2004 zijn de bepalingen van
die verordening ook van toepassing op de detailhandelszaken die dieren of producten van
dierlijke oorsprong leveren wanneer de handelingen niet uitsluitend bestaan in opslag of
transport van levensmiddelen van dierlijke oorsprong. Detailhandelszaken, vooral
distributieterminals en -centra, die alleen kaas in zijn oorspronkelijke verpakking en bij de juiste
temperatuur opslaan, die zijn geregistreerd maar niet erkend overeenkomstig
Verordening 853/2004, mogen evenwel kaas leveren aan erkende bedrijven.

2) Volgens artikel 1, lid5, onderc) van diezelfde verordening mogen de lidstaten nationale
maatregelen treffen om de voorschriften van deze Verordening 853/2004 toe te passen op de op
hun grondgebied gelegen detailhandelszaken waarop deze verordening op grond van artikel 1,
lid5, ondera) ofb), niet van toepassing zou zijn. In lidstaten waar detailhandelszaken
overeenkomstig Verordening 853/2004 zijn erkend, mag kaas voor verdere verwerking worden
gebruikt wanneer de geleverde kaas uitsluitend in het erkende deel van het bedrijf werd
gehanteerd.

B) Teruggaves van kaas van distributieterminals vormen geen risico zolang de verpakking niet is
verbroken en de opslagvoorwaarden die de producent op het etiket heeft vermeld, zijn nageleefd.
Eventuele andere niet-specifieke kwesties met betrekking tot teruggestuurde producten moeten
evenwel geval per geval worden beoordeeld. De enige wettelijke beperking geldt voor de criteria
voor voedselveiligheid van levensmiddelen van Verordening 2073/2005 die geen teruggaves door de
detailhandel toestaat.

o een folie, heel vaak polyvinylacetaat, maar ook andere kunstmatige materialen of materialen die zijn samengesteld uit
natuurlijke ingrediénten, die de vochtigheidsgraad tijdens het rijpingsproces helpt regelen en de kaas beschermt tegen micro-
organismen (bijv: rijpingsfolies);

e een laag, meestal was, paraffine of een kunststof, die normaal ondoordringbaar is voor vocht.
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4.2.2 Richtsnoeren

Als dergelijke teruggaves zijn verontreinigd en/of de houdbaarheidsdatum hebben overschreden, moet een
geschiktheidsbeoordeling worden uitgevoerd overeenkomstig de gepaste secties van deze richtsnoeren.

Voorverpakte of gesneden kaas die niet voldoet aan de criteria voor voedselveiligheid van levensmiddelen
zoals vermeld in Verordening 2073/2005 mag niet door de detailhandel worden teruggestuurd (artikel 7 van
Verordening 2073/2005).

Zie sectie 5.1 — 5.3 voor richtsnoeren over de hantering vo6r de vrijgave en tijdens vervoer en opslag.

4.3 Monsters bedoeld voor proeven en analyses

4.3.1 Beoordeling
Er bestaan verschillende soorten monsters bedoeld voor proeven en analyses:

a) (ongeopende) referentiemonsters van houdbaarheid die worden bewaard in gecontroleerde gekoelde
opslag in de productiebedrijven, waar de voedselveiligheid niet in het gedrang komt; de kans is echter
groot dat deze monsters vastgestelde houdbaarheidsdata hebben overschreden, zie sectie 4.12. Als er
informatie beschikbaar wordt (bijv. via klachten van de markt) dat de kaas die door het monster wordt
vertegenwoordigd mogelijk niet meer veilig is, wordt het overeenstemmende referentiemonster
beoordeeld met betrekking tot alle aspecten die tot deze afwijking zouden kunnen leiden;

b) (ongeopende) versnelde referentiemonsters van houdbaarheid die onder verhoogde gecontroleerde
opslagomstandigheden in de productiebedrijven worden bewaard, moeten worden onderworpen aan een
volledige risicobeoordeling van de voedselveiligheid;

c) overschotten van monsters die zijn gebruikt voor professionele smaakproeven; deze kunnen geschikt
zZijn als de veiligheid behouden kan blijven tijdens opslag, hantering en verdere distributie, en als de
smaakproef wordt uitgevoerd in een bedrijf dat is erkend overeenkomstig Verordening 853/2004;

d) laboratoriummonsters voor analyse: een vergelijkbare aanpak kan worden toegepast voor ongeopende
monsters die in gecontroleerde gekoelde opslag worden bewaard;

e) laboratoriummonsters die in laboratoria werden geopend, zijn uit de voedselketen verwijderd en mogen
dan ook niet opnieuw in de voedselketen worden gebracht. Dergelijke overschotten van proeven en
analyses moeten worden verwijderd en gebruikt overeenkomstig Verordening 1069/2009 (dierlijke
bijproducten).

4.3.2 Richtsnoeren

De procedure om kaas van verwerkingslijnen en opslagfaciliteiten af te nemen als referentiemonster wijzigt
de aard de kaas niet en brengt de voedselveiligheid niet in gevaar.

Ongeopende referentiemonsters (zie punt a) hierboven) mogen zonder beperking worden gebruikt als ze in
gecontroleerde omstandigheden in de productiebedrijven worden bewaard. Als er evenwel informatie
beschikbaar wordt (bijv. via klachten van de markt) dat de kaas die door het monster wordt
vertegenwoordigd mogelijk niet meer veilig is, wordt het overeenstemmende referentiemonster beoordeeld
met betrekking tot alle aspecten die tot deze afwijking zouden kunnen leiden. Aangezien de kans groot is dat
deze monsters vastgestelde houdbaarheidsdata hebben overschreden, wordt verwezen naar sectie 4.12.

Ongeopende versnelde referentiemonsters van houdbaarheid (zie puntb) hierboven) moeten worden
onderworpen aan een volledige veiligheidsrisicobeoordeling voordat ze verder worden gebruikt.

Ongeopende laboratoriummonsters voor analyse (zie punt c) hierboven) die in gecontroleerde gekoelde
opslag worden bewaard, mogen op vergelijkbare wijze worden behandeld als referentiemonsters; monsters
die in laboratoria werden geopend, zijn evenwel uit de voedselketen verwijderd en mogen dan ook niet
opnieuw in de voedselketen worden gebracht. Dergelijke overschotten van proeven en analyses moeten
worden verwijderd en gebruikt overeenkomstig Verordening 1069/2009 (dierlijke bijproducten).

Monsters die zijn gebruikt voor smaakproeven (zie punt d) hierboven) kunnen, ondanks de korte tijd dat de
temperatuur is aangepast overeenkomstig de proefprotocols, in veel gevallen nog geschikt zijn voor
terugwinning, op voorwaarde dat ze opnieuw onder de juiste omstandigheden worden bewaard en dat ze op
hygiénische wijze zijn behandeld. Deze aspecten moeten specifiek worden beoordeeld.

Zie sectie 5.1 — 5.3 voor richtsnoeren over de hantering vé6r de vrijgave en tijdens vervoer en opslag.

10



EDA/EUCOLAIT Richtsnoeren over kaas als grondstof, aangenomen op 1 februari 2018

4.4 Kaas die niet voldoet aan kwaliteitsspecificaties

4.4.1 Beoordeling

Er bestaan veel kwaliteits- of commerciéle redenen om een kaas voor rechtstreekse consumptie te
verwerpen. Een aantal voorbeelden hiervan zijn:

Afwijkingen van de handelsspecificaties van gaten:

De ongewenste ontwikkeling van micro-organismen in kaas kan leiden tot de vorming van niet-oplosbaar gas
(bijv. waterstof) of overtollig gas, waardoor veel gaten en/of te grote gaten ontstaan.

Wit gekristalliseerd oppervilak:

Er kunnen witte (niet-microbiéle) lagen of vlekken op de kaas ontstaan, meestal te wijten aan
calciumextracten of gekristalliseerde aminozuren. Dit kan voorkomen bij oude kazen met een gevorderde
ontbinding van eiwitten. Deze ontwikkelingen zijn onschadelijk.

4.4.2 Richtsnoeren

Kaas met de afwijkingen in 4.4.1 hierboven is geschikt voor verdere verwerking.

Wanneer het micro-organisme dat de afwijking van handels- en kwaliteitsspecificaties veroorzaakt, is
geidentificeerd als mogelijk gevaarlijk en op voorwaarde dat het organisme tijdens latere verwerking niet kan
worden verwijderd of teruggebracht tot aanvaardbare niveaus, moet het materiaal worden verwijderd en
gebruikt overeenkomstig Verordening 1069/2009 (dierlijke bijproducten).

Zie sectie 5.1 — 5.3 voor richtsnoeren over de hantering vé6r de vrijgave en tijdens vervoer en opslag.
4.5 Fysiek verontreinigde kaas

4.5.1 Beoordeling

Ondanks de gepaste GHP-procedures kan kaas verontreinigd raken met vreemde substanties. De soort
verontreinigende stof, de stevigheid van de kaasmassa en het feit of de verontreiniging zich aan het
oppervlak of in de kaasmassa bevindt, kunnen doorslaggevende factoren zijn voor de mogelijkheid om de
verontreiniging te verwijderen of de afwijking anderszins recht te zetten.

Als de soort verontreiniging niet kan worden vastgesteld, is de kaas niet geschikt voor verdere
levensmiddelenverwerking.

Als de vreemde substantie op doeltreffende wijze kan worden verwijderd, is de kaas geschikt voor verdere
levensmiddelenverwerking.
4.5.2 Richtsnoeren

Kaas die is verontreinigd met glas en harde kunststof, wordt uit de voedselketen genomen en verwijderd en
gebruikt overeenkomstig Verordening 1069/2009 (dierlijke bijproducten).

Kaas die is verontreinigd met afzonderlijke stukjes metaal mag worden gebruikt als een doeltreffende
verwijdering voor of tijdens de verdere levensmiddelenverwerking kan worden verzekerd en op voorwaarde
dat de verwijderingsmethode door de bevoegde autoriteit is aanvaard. Anders wordt het materiaal verwijderd
en gebruikt overeenkomstig Verordening 1069/2009 (dierlijke bijproducten).

Zie sectie 5.4.8 voor richtsnoeren over verwijdering. Zie sectie 5.1 — 5.3 voor richtsnoeren over de hantering
voor de vrijgave en tijdens vervoer en opslag.

Als de aard van de vreemde substanties niet gekend of niet gespecificeerd is, moet de kaas worden
verwijderd en gebruikt overeenkomstig Verordening 1069/2009 (dierlijke bijproducten).
4.6 Chemisch verontreinigde kaas

4.6.1 Beoordeling

Chemische verontreiniging van kaas gebeurt meestal vroeg in de voedselketen (primaire productie). Het is
vaak efficiénter om de documentatie waaruit moet blijken dat is voldaan aan wettelijke grenswaarden (bijv.
residuen van bestrijdingsmiddelen, dioxines enz.), te baseren op melkproeven en niet op proeven van
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gebruiksklare levensmiddelen. Als dergelijke verontreinigende stoffen in de melk aanwezig zijn, zullen ze
waarschijnlijk ook terug te vinden zijn in de kaasmassa.

Chemische verontreiniging kan evenwel ook gebeuren tijdens verwerking of door toevoeging van
ingrediénten die mogelijk voor problemen zorgen (bijv. natamycine over een diepte tot 5 mm). Ook de
migratie van coatingmateriaal, kaaswas en verpakkingsmateriaal kan een probleem zijn.

4.6.2 Richtsnoeren

Kaas die is verontreinigd met chemische stoffen die een invioed hebben op de voedselveiligheid en in
hoeveelheden die de maximumgehalten (ML's) of maximumgehalten aan residuen (MRL's) overschrijden
overeenkomstig Verordening 1881/2006, naargelang wat van toepassing is, wordt niet gebruikt als grondstof
voor levensmiddelenproductie en wordt verwijderd en gebruikt overeenkomstig Verordening 1069/2009
(dierlijke bijproducten).

Als kaas chemisch verontreinigd is, moet de exploitant van het levensmiddelenbedrijf die op het ogenblik van
de (mogelijke) verontreiniging de controle over de kaas had een beoordeling uitvoeren; het kan gaan om de
originele kaasproducent, het bedrijf dat kaas terugwint, de gebruiker van de teruggewonnen kaas of de
relevante kaasopslagfaciliteit, als deze verschilt van andere exploitanten van levensmiddelenbedrijven.
Wanneer er verontreiniging is door een vluchtige chemische stof, moet een analyse worden uitgevoerd
voordat de chemische stof verdampt tot een niveau dat lager ligt dan minimaal detecteerbare niveaus. Kaas
waarvan wordt vermoed dat hij verontreinigd is met een lozing van chemische stoffen moet worden
verwijderd en gebruikt overeenkomstig Verordening 1069/2009 (dierlijke bijproducten).

Coatings, was en verpakkingsmateriaal moeten veilig zijn voor het beoogde gebruik. Het beginsel van
artikel 3, lid 1, van Verordening 1935/2004 % inzake materialen en voorwerpen bestemd om met
levensmiddelen in contact te komen is van toepassing. De producent moet informatie inwinnen over de aard
en de inhoud van minerale olién** en over het gebruik van natamycine en ervoor zorgen dat deze informatie
in de begeleidende documenten wordt verstrekt (zie sectie 5.1.3, onder b)).

4.7 Met gist verontreinigde kaas

4.7.1 Beoordeling

Gist wordt niet als schadelijk beschouwd. Infecties bij de mens worden hoofdzakelijk veroorzaakt door
besmetting buiten de voedselketen (sneden, wonden).

EFSA concludeerde dat hoewel gisten deel uitmaken van de microbiota van veel levensmiddelen en
drankenl,2 ze zelden (of nooit) in verband worden gebracht met uitbraken of gevallen van ziekte door
voeding™.

Kaas die is verontreinigd met gist die gewoonlijk in kaas voorkomt 3 vormt geen

voedselveiligheidsprobleem.
4.7.2. Richtsnoeren

Dergelijke producten kunnen zijn verworpen om kwaliteitsredenen (zie 4.4) en mogen zonder enige
beperking worden gebruikt voor verdere verwerking.

Zie sectie 5.1 — 5.3 voor richtsnoeren over de hantering vé6r de vrijgave en tijdens vervoer en opslag.

10 . . . . . . . . . . .
Artikel 3, lid 1: materialen en voorwerpen, inclusief actieve en intelligente materialen en voorwerpen, dienen overeenkomstig goede

fabricagemethoden te worden vervaardigd, zodat zij bij normaal of te verwachten gebruik geen bestanddelen afgeven aan
levensmiddelen in hoeveelheden die:

a) voor de gezondheid van de mens gevaar kunnen opleveren, of

b) tot een onaanvaardbare wijziging in de samenstelling van de levensmiddelen kunnen leiden, of

) tot een aantasting van de organoleptische eigenschappen van de levensmiddelen kunnen leiden.

Er zijn twee grote groepen minerale olién: verzadigde koolwaterstoffen uit minerale olién (MOSH) die bestaan uit alkanen en
cyclische alkanen (verzadigde koolwaterstoffen uit minerale olién), en aromatische koolwaterstoffen uit minerale olién (MOAH) die
bestaan uit aromatische koolwaterstoffen. MOAH zijn mogelijk carcinogeen en genotoxisch en het gehalte ervan in levensmiddelen
moet tot een minimum worden beperkt. Zie meer details in EFSA Scientific Opinion on Mineral Oil Hydrocarbons in Food, EFSA
Journal 2012;10(6):2704.

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

De meest voorkomende gisten zijn Kluyveromyces lactis, Saccharomyces cerevisiae en Debaryomyces hansensi.
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4.8 Kaas die vastgestelde (microbiologische) proceshygiénecriteria
overschrijdt

4.8.1 Beoordeling

Coagulase-positieve stafylokokken

Er werd een proceshygiénecriterium voor kaas opgesteld voor coagulase-positieve stafylokokken
(gewijzigde Verordening (EG) nr.2073/2005). Dit criterium houdt evenwel verband met een
voedselveiligheidscriterium voor Staphylococcus-enterotoxinen. Het is algemeen erkend dat er geen risico
op vorming van toxines is zolang de niveaus van S. aureus lager dan 100 000 kve/g blijven.

Over het algemeen groeit S. aureus niet in halfharde, harde en extra harde gerijpte kaas. Dergelijke kaas
mag worden gebruikt voor verdere verwerking als er documentatie bestaat dat de niveaus niet hoger zijn en
zijn geweest dan 100 000 kve/g. Voor andere kaas is een specifieke beoordeling van geschiedenis en
mogelijke groei tijdens later vervoer en opslag vereist.

Andere proceshygiénecriteria

Er werd een proceshygiénecriterium voor kaas opgesteld voor het micro-organisme E. coli (gewijzigde
Verordening (EG) nr. 2073/2005). Individuele kaasproducenten kunnen alternatieve en/of aanvullende
hygiéne-indicatorcriteria hebben opgesteld, bijv. coliforme bacterién/ Enterobacteriaceae, temperatuurvaste
bacterién. De overschrijding van deze criteria vormt geen gevaar voor de gezondheid (en leidt dan ook niet
tot terugroepingen of beperkingen voor het in de handel brengen voor rechtstreekse consumptie van de
aangetaste kaas).

Dergelijke kaas mag zonder enige beperkingen voor verdere verwerking worden gebruikt.

4.8.2 Richtsnoeren

Coagulase-positieve stafylokokken

Wanneer de oorzaak van de afwijking gebaseerd is op een overschrijding van het criterium voor coagulase-
positieve stafylokokken, zijn er specifieke maatregelen vereist tijdens vervoer, opslag en verdere verwerking
om de vorming van toxinen te vermijden totdat het verder verwerkte levensmiddel wordt geconsumeerd.
Dergelijke maatregelen omvatten het onder controle houden van de groei als er in de kaas stafylokokken
groeien (zie sectie 5.1 — 5.3 en 5.4.6 voor richtsnoeren over de hantering voor vrijgave en tijdens vervoer en
opslag) en warmtebehandeling tijdens verdere verwerking om de hoeveelheid in het verder verwerkte
eindproduct te verminderen (zie 5.4.6 voor richtsnoeren over warmtebehandeling).

Kaas waarin het niveau hoger is of is geweest dan 10° kve/g, mag evenwel alleen worden vrijgegeven voor
verdere verwerking als er geen Staphylococcus-enterotoxinen zijn gedetecteerd.

Kaas waarin Staphylococcus-enterotoxinen zijn gedetecteerd, mag niet worden gebruikt voor enige
voedingsdoeleinden (door warmtebehandeling worden de toxinen niet doeltreffend vernietigd) en de
aangetaste kaas moet worden verwijderd en gebruikt overeenkomstig Verordening 1069/2009 (dierlijke
bijproducten).

Andere proceshygiénecriteria

Zie sectie 5.1 — 5.3 voor richtsnoeren over de hantering voér de vrijgave en tijdens vervoer en opslag.

Kaas waarin extreem hoge niveaus van hygiéne-indicatoren zijn vastgesteld, mag pas worden vrijgegeven
als het mogelijke gehalte pathogene micro-organismen is beoordeeld.

4.9 Overschrijding van vastgestelde (microbiologische)
voedselveiligheidscriteria

4.9.1 Beoordeling

Er zijn voedselveiligheidscriteria opgesteld (gewijzigde Verordening (EG) nr.2073/2005) voor Listeria
monocytogenes (alle kazen), voor Salmonella (kazen op basis van melk die geen warmtebehandeling heeft
ondergaan die minstens gelijkwaardig is aan pasteurisatie), en voor Staphylococcus-enterotoxinen (alle
kazen).

Individuele kaasproducenten die verantwoordelijk zijn voor de veiligheid van een specifieke kaas kunnen,
overeenkomstig de HACCP-beginselen, alternatieve en/of aanvullende voedselveiligheidscriteria hebben
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opgesteld. De overschrijding van deze criteria vormt ook een gevaar voor de gezondheid (en leidt dan ook
tot terugroepingen en beperkingen voor het in de handel brengen van de aangetaste kaas).

4.9.2 Richtsnoeren

Kaas waarvoor de criteria voor Listeria monocytogenes en salmonella zijn overschreden en die nog niet op
detailhandelsniveau (zie 4.2) is geweest, mag worden vrijgegeven voor verdere verwerking op voorwaarde
dat het vervoer en het het gebruik onder controle worden gehouden (preventie van verdere groei,
warmtebehandeling tijdens verdere verwerking en duidelijke identificatie als kaas bedoeld voor verdere
verwerking met warmtebehandeling). Zie sectie 5.1 — 5.3 voor richtsnoeren over de hantering véér de
vrijgave en tijdens vervoer en opslag.

Kaas waarin Staphylococcus-enterotoxinen zijn gedetecteerd, mag niet worden gebruikt voor enige
voedingsdoeleinden (door warmtebehandeling worden de toxinen niet doeltreffend vernietigd) en de
aangetaste kaas moet worden verwijderd en gebruikt overeenkomstig Verordening 1069/2009 (dierlijke
bijproducten).

Kaas waarvoor andere criteria voor voedselveiligheid zijn overschreden voor pathogenen die geen toxinen in
de kaas produceren (vastgesteld door de kaasproducent), mag worden gebruikt voor verdere verwerking
onder dezelfde voorwaarden als voor listeria en salmonella.

4.10 Kaas met ongewenste schimmelkolonies

4.10.1 Beoordeling

De kans is groot dat kaas ongewenste schimmels bevat (verontreiniging). Verontreiniging met schimmels
wordt vaak veroorzaakt door kruisverontreiniging van andere verwerkingslijnen of opslagplaatsen waar met
schimmel gerijpte kaas wordt geproduceerd en/of is afkomstig van verontreiniging van de omgeving.
Aangezien schimmels in alle omgevingen veel voorkomen, is het te verwachten dat de meeste kazen
schimmels bevatten. Wanneer met schimmel gerijpte kaas samen met andere kazen in dezelfde faciliteit
wordt verwerkt, gerijpt of opgeslagen, is verontreiniging met schimmels bijna onvermijdelijk.

Als deze schimmels de kans krijgen om te groeien, verschijnen er zichtbare kolonies (schimmelvlekken) die
zichtbaar worden wanneer hun aantal > 10" kve/g (Lund et al., 2000).

Verontreiniging met schimmels vormt een esthetisch probleem en mogelijk een gevaar voor de gezondheid.
Het voedselveiligheidsprobleem heeft evenwel uitsluitend te maken met de mogelijke vorming van
mycotoxinen door de schimmel.

De mycoflora in kaas die zonder schimmel is gerijpt, zijn hoofdzakelijk verontreinigende schimmels van de
species diehworden gebruikt als starterculturen (zie hierboven) en een beperkt aantal andere species van
Penicillium™.

Het volksgezondheidsrisico van kaas die verontreinigd is met schimmelspecies die traditioneel worden
gebruikt bij de productie van met schimmel gerijpte kaas (zie 4.1.1) is vergelijkbaar met het risico van met
schimmel gerijpte kaas. De meeste ongewenste witte en blauwe schimmels die op kaas verschijnen,
behoren tot deze species.

Kaas die met andere schimmelspecies verontreinigd is, moet specifiek worden beoordeeld om na te gaan of
hij geschikt is voor verdere levensmiddelenverwerking, met name om te verzekeren dat er controles
aanwezig zijn om de kans op de vorming van mycotoxinen tot een minimum te beperken. Kaas met
dergelijke zichtbare schimmel mag voor verdere verwerking worden gebruikt voor zover er maatregelen
worden genomen om deze schimmels zodanig onder controle te houden dat de vorming van mycotoxinen
wordt voorkomen.

14 70-90 % van de species die in kaas worden aangetroffen, is Penicillium, terwijl 4-8 % van de species Aspergillus (A. versicolor,

A. flavus, A. niger, A. paraciticus) is. Af en toe worden ook species van Cladosporium (C. cladosporoides, C. herbarum,), Alternaria,
Phoma, Scopulariopsis (S. brevicaulis) en Fusarium (F. dimerum, F. domesticum, F. oxysporum)) aangetroffen.

Tot de species die geen starterculturen zijn en die zich tijdens gekoelde opslag tot zichtbare kolonies ontwikkelen, behoren bijna
alle species van Penicillium (meestal P. brevicompactum, P. caseifulvum, P. citrinum, P. crysogenum, P.commune, P. discolor,
P. expansum, P. nalgiovense, P. solitum, P. verrucosum, P. viridicatum en P.verrucusum)), aangezien zij, in tegenstelling tot
andere relevante mycoflora, ook bij lage temperaturen groeien. De belangrijkste zijn P. commune en P. nalgiovense.

P. commune en bepaalde niet-penicillespecies zoals C. cladosporoides, C. herbarum en enkele Phomaspecies (bijv. Phoma
glomerata) nemen een vorm aan die "draadschimmel" wordt genoemd omdat ze bij lage temperaturen groeien en lage
zuurstofniveaus kunnen verdragen.
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De toevoeging van aroma's kan verschillende schimmelspecies met zich meebrengen, die al dan niet in de
kaas kunnen groeien. Dit is met name het geval voor gedroogde kruiden, specerijen en vruchten. Als het
levensmiddel een combinatie is van kaas en aroma's, moet een specifieke beoordeling worden uitgevoerd
om te bepalen of er aanvullende schimmelspecies zijn toegevoegd die mycotoxinen op kaas kunnen
produceren, en of controles naast de reeds uitgevoerde controles nodig zullen zijn om te verzekeren dat de
kans op de vorming van mycotoxinen tot een minimum wordt beperkt.

4.10.2 Schimmelbeheersing
Zichtbare schimmel op kaas maakt integraal deel uit van de identiteit van een aantal kaassoorten.

Zichtbare schimmel is geen bewijs van de aanwezigheid van mycotoxinen, maar wijst op een toegenomen
waarschijnlijkheid van toxinevorming. De aanwezigheid van zichtbare schimmel wordt alleen een probleem
voor de voedselveiligheid als de hoeveelheid door ongewenste schimmels geproduceerde mycotoxinen
schadelijk is voor de menselijke gezondheid. De doelstelling van voedselveiligheid is dan ook de vorming
van toxinen te voorkomen, en dit gebeurt door schimmelbeheersing.

Schimmelbeheersing is gebaseerd op de volgende feiten:

a) mycotoxinen zijn secundaire metabolieten van bepaalde schimmespecies/-stammen, wat betekent dat
hun vorming geen rol speelt bij het normale metabolisme dat gepaard gaat met de groei van kolonies;

b) de productie van toxinen heeft niets te maken met de groei van schimmels. De waarschijnlijkheid van
toxinevorming neemt toe met de temperatuur en de toegang tot zuurstof, en de waarschijnlijke
concentratie van toxinen, indien aanwezig, neemt toe met de verhouding "oppervilaktegebied tot volume
kaas";

c) niet alle stammen van dezelfde species kunnen mycotoxinen produceren, zelfs niet onder optimale
omstandigheden. Voor de stammen die mycotoxinen kunnen produceren, verschillen de
omstandigheden vaak van de omstandigheden die groei mogelijk maken (voor toxinevorming is vaak
een hogere temperatuur vereist);

d) als er al mycotoxinen worden gevormd, gebeurt dit door de schimmeldraden, dus dicht bij het
oppervlak. In sommige halfharde (<60 % MFFB'®) en in alle harde en extra harde kaas zullen
mycotoxinen die aan het opperviak worden gevormd zich niet naar de kern van de kaas verspreiden. De
kans dat ze zich verspreiden, is groter bij kaas met een hoger vochtgehalte;

e) kaasschimmels hebben zuurstof nodig om te groeien. Hun groei hangt ook af van temperatuur en tijd,
toegang tot vocht en andere factoren;

f)  kaas die verontreinigd is met schimmelspecies die eerder al veilig werden gebruikt in met schimmel
gerijpte kaas (starterculturen of secundaire zuivelculturen), vormt niet hetzelfde probleem als
verontreiniging met andere schimmelsoorten.

4.10.3 Strategie voor schimmelbeheersing

Overeenkomstig het bovenstaande bestaat de strategie voor schimmelbeheersing op basis van risico, van
aankoop tot eindgebruik, uit de volgende elementen:

a) er moet worden gelet op schimmelspecies die niet in zuivel thuishoren (ongewenste schimmel);

b) de aanwezigheid van zichtbare schimmels moet tot een minimum worden beperkt (maatregelen om de
groei onder controle te houden, zoals lage temperatuur, beperkte zuurstoftoevoer, lage vochtigheid aan
het oppervlak);

c) schimmelpopulaties moeten jong worden houden (maatregelen om de leeftijd van kolonies onder
controle te houden zoals groeibeheersing (zie onder b) hierboven) en kolonies verwijderen voordat ze
kunnen rijpen);

d) er moeten aanvullende veiligheidsmaatregelen worden vastgesteld voor wanneer de andere
maatregelen ontoereikend zijn. Dit omvat beheersingsmaatregelen die de kans op verspreiding van
mycotoxinen (als ze aanwezig zijn) van het oppervlak van de kaas naar de kern en/of naar het
eindproduct onder controle houden, zoals de verhouding "oppervlak-volume", de textuur van de kaas en
de vermindering van de concentratie mycotoxinen die zich eventueel toch hebben gevormd.

15 Vochtgehalte berekend op de vetvrije kaasmassa.
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Wanneer de bovenstaande strategie wordt gevolgd, is het niet nodig grondstoffen of producten na verdere
verwerking te analyseren op mycotoxinen aangezien de waarschijnlijkheid op detectie uiterst laag is. Een
verdere behandeling van analytische methoden en beschikbaarheid van toxinen voor ijkingsdoeleinden
maakt een strategie op basis van proeven onpraktisch.

Zie bijlage 1l voor nadere bijzonderheden: Wetenschappelijke documentatie voor beheersing van schimmels
en mycotoxinen in kaas.

4.10.4 Richtsnoeren voor levensmiddelenbedrijven die kaas terugwinnen

In deze richtsnoeren wordt een onderscheid gemaakt tussen de volgende categorieén schimmels:

A. Schimmelspecies die waarschijnlijk species zijn die meestal worden gebruikt bij de productie van met
schimmel gerijpte kaas (zie 4.1.1)

De kaas mag worden vrijgegeven in gekoelde omstandigheden, als kan worden aangetoond dat de
schimmelkolonies waarschijnlijk afkomstig zijn van kruisverontreiniging van gekende starterculturen die
worden gebruikt bij de productie of opslag van met schimmel gerijpte kaas. Men kan veronderstellen dat dit
het geval is als de kaas werd geproduceerd of opgeslagen in een bedrijf waar ook met schimmel gerijpte
kaas wordt geproduceerd. Het is de verantwoordelijkheid van de producent om te beoordelen of dit het geval
is en om deze informatie te verstrekken. Als er geen informatie over de aard van de schimmelkolonies
beschikbaar is, moet de kaas worden behandeld overeenkomstig de richtsnoeren in deel B hierna.

B. Schimmelspecies waarvan niet kan worden bevestigd dat het waarschijnlijk species betreft die meestal
worden gebruikt bij de productie van met schimmel gerijpte kaas

a) Kaas met harde/extra harde textuur (MFFB <56 %™°):

Als maximaal ongeveer 10 %* van het oppervlak met schimmel is bedekt, mag de kaas worden vrijgegeven,
op voorwaarde dat

¢ het materiaal in gekoelde omstandigheden wordt bewaard,;
e het oppervilak wordt beschermd.

Als meer dan ongeveer 10 %'’ van het oppervlak met schimmel is bedekt, mag de kaas worden vrijgegeven,
op voorwaarde dat

e de verontreinigde oppervlakken worden verwijderd voor de vrijgave;
¢ het materiaal in gekoelde omstandigheden wordt bewaard,;

e het oppervlak wordt beschermd.

b) Andere kaas:

Als maximaal ongeveer 10 %"’ van het oppervlak met schimmel is bedekt, mag de kaas worden vrijgegeven,
op voorwaarde dat

e de verontreinigde oppervlakken worden verwijderd voor de vrijgave;
¢ het materiaal in gekoelde omstandigheden wordt bewaard,;
e het oppervlak wordt beschermd.

Bij de beoordeling van het oppervlak dat bedekt is, wordt rekening gehouden met de verspreiding van
schimmel naar de kern van de kaas (bijv. via de gatenstructuur).

Als er slechts kleine vlekjes op het opperviak voorkomen, mag de kaas worden vrijgegeven, op voorwaarde
dat

¢ de diameter van de vlekken over het algemeen niet groter is dan 2-3 cm;
¢ de kolonies worden afgeschraapt voordat de kaas wordt vrijgegeven;
e het materiaal in gekoelde omstandigheden wordt bewaard,;

e het oppervilak wordt beschermd.

16 Vochtgehalte berekend op de vetvrije kaasmassa.

Overeenstemming met een exact percentage kan niet worden nagegaan. Daarom wordt de term "ongeveer" gebruikt om aan te
geven dat het om een percentage bij benadering gaat.
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C: Schimmelspecies afkomstig van aroma's (bijv. kruiden, specerijen en vruchten)

Als bij de beoordeling (zie sectie 4.10.1) schimmelspecies worden gevonden die waarschijnlijk mycotoxinen
in kaas produceren, mag de betreffende gearomatiseerde kaas niet worden gebruikt maar moet hij worden
verwijderd en gebruikt overeenkomstig Verordening 1069/2009 (dierlijke bijproducten).

De verwijdering mag door een ander levensmiddelenbedrijf worden uitgevoerd als tussenstadium.

De doeltreffendheid van de verwijdering (zie 5.4.8) neemt toe met de grootte van de kaasblokken en hangt
af van het feit of de schimmel zo aanwezig is dat hij doeltreffend kan worden verwijderd. Materiaal waarbij de
verhouding "verontreinigd oppervlak - kaasmassa" hoog is, moet worden beoordeeld om na te gaan of de
schimmel kan worden verwijderd. Kaas die te klein is voor de vereiste schimmelverwijdering en/of waarin
schimmeldraden diep zijn doorgedrongen via gaten of openingen, wordt niet in overweging genomen voor
schimmelverwijdering.

V6ér de vrijgave moeten er maatregelen worden genomen om de kaas te beschermen tegen verdere
verontreiniging en schimmelgroei, met name als het oppervlak niet bedekt is met een droge korst. Als de
schimmel is verwijderd, moet de kaas zo snhel mogelijk en zonder onnodige vertraging worden beschermd
door vaculmverpakking en gemodificeerde-atmosfeerverpakking (zie 5.4.8). Het materiaal mag ook
diepgevroren worden bewaard.

De groei moet onder controle worden gehouden tijdens het daaropvolgende vervoer en de opslag (zie 5.2
en 5.3.2).

Kaas die niet aan de hierboven genoemde eisen voldoet, wordt verwijderd en gebruikt overeenkomstig de
wetgeving inzake dierlijke bijproducten.

4.11 Terugwinning van productielijnen

4.11.1 Beoordeling

Kaasranden/-overschotten

Overschotten van kaas tijdens verpakking, in plakjes snijden en versnijden, alsook kaas die achterblijft op
snijtoestellen, transportbanden enz. zijn geschikt voor verdere levensmiddelenverwerking.

Merk op dat kaas die achterblijft op snijtoestellen en transportbanden verontreinigd kan zijn met vreemde
voorwerpen (afslijten van de banden, materiaal van coatings). Als dit het geval is, wordt dit materiaal
beoordeeld zoals beschreven in sectie 4.5.

Bij grotere stukken (> 1 kg) halfharde, harde en extra harde kaas worden kleinere schimmelviekken vaak
afgesneden of afgeschraapt om de visuele indruk van de kaas te herstellen. De herstelde kaas is geschikt
voor verdere levensmiddelenverwerking.

Wat de overschotten met schimmels betreft: zie sectie 4.10 hierboven.
Kaaskorst

Kaaskorst mag worden teruggewonnen van kaasvaten, pijpen en wei (bijv. separators) en is geschikt voor
verdere levensmiddelenverwerking.

Kaas gerecupereerd na het vegen van de vioer

Kaas die van vloeren wordt teruggewonnen, is niet geschikt voor verdere levensmiddelenverwerking en
moet worden verwijderd en gebruikt overeenkomstig Verordening 1069/2009 (dierlijke bijproducten).

Opmerking: kaas in opvangschalen die op de vloer worden geplaatst, is geen kaas die wordt gerecupereerd
na het vegen van de vloer.
4.11.2 Richtsnoeren

Zie sectie 5.1 — 5.3 voor richtsnoeren over de hantering véér de vrijgave en tijdens vervoer en opslag.
Wanneer korst niet binnen een korte termijn wordt gebruikt (4 dagen onder gekoelde omstandigheden), moet
ze een warmtebehandeling ondergaan voordat ze wordt gebruikt.
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4.12 Overschrijding van de houdbaarheidsdatum

4.12.1 Beoordeling

Op voorverpakte producten wordt de houdbaarheid vermeld. Er wordt rekening gehouden met het beoogde
gebruik, met de redelijkerwijs voorzienbare opslag- en vervoersomstandigheden in opeenvolgende stadia in
de voedselketen, met inbegrip van elke verdere verwerking, en met alle opslagaanbevelingen op het etiket.

De houdbaarheidsinformatie op levensmiddelen kan in twee vormen worden gegeven:

e Een minimale houdbaarheidsdatum ("ten minste houdbaar tot") geeft aan wanneer het
levensmiddel, indien het correct wordt bewaard, zijn specifieke (kwaliteits-)kenmerken begint te
verliezen. Na deze datum kan het levensmiddel nog perfect veilig en geschikt voor consumptie zijn.

De houdbaarheid van veel gerijpte kazen, voornamelijk volledige halfharde, harde en extra harde gerijpte
kazen, kan meerdere jaren bedragen, aangezien de kaas kan blijven rijpen totdat de eiwitten (en vetten)
volledig zijn afgebroken, waarna hij toch nog geschikt is als levensmiddel.

In veel dergelijke gevallen zijn de houdbaarheidsdata voor kazen "ten minste houdbaar tot"-data, die in de
eerste plaats zijn vastgesteld om te beantwoorden aan de smaakkenmerken van de specifieke kaassoort
(variéteitskenmerken, consumenteninformatie zoals "mild")*®.

e Een uiterste gebruiksdatum ("te gebruiken tot") wordt alleen gebruikt voor uiterst bederfbare
levensmiddelen, om aan te geven of het levensmiddel een onmiddellijk microbiologisch gevaar voor de
gezondheid van de mens vormt. Na deze datum mogen deze uiterst bederfbare levensmiddelen niet
meer worden verkocht omdat ze een onmiddellijk gevaar voor de gezondheid van de mens kunnen
vormen.

4.12.2 Richtsnoeren

Kaas die de vooraf vastgestelde houdbaarheidsdata ("ten minste houdbaar tot") heeft overschreden, mag
worden vrijgegeven voor verdere levensmiddelenverwerking, op voorwaarde dat na beoordeling19 van enige
andere afwijking blijkt dat het materiaal geschikt is voor verdere verwerking.

Kaas die de vooraf vastgestelde "te gebruiken tot"-data heeft overschreden, mag niet worden vrijgegeven
voor verdere levensmiddelenverwerking en het materiaal moet worden verwijderd en gebruikt
overeenkomstig Verordening 1069/2009 (dierlijke bijproducten). Zie sectie 5.1 — 5.3 voor richtsnoeren over
de hantering vé6r de vrijgave en tijdens vervoer en opslag.

4.13 Kaasmijt

4.13.1 Beoordeling

De kaasmijt (Acarus siro linnaeus) is een relatief grote, doorzichtige, parelwitte mijt (0,30 tot 0,66 mm) met
sterke, gekleurde, lichtjes gerimpelde poten en donkere monddelen. Mannetjes en wijfjes zijn hetzelfde,
alleen zijn de wijfjes groter. Bij koeltemperaturen kan de ontwikkeling van ei tot volwassen mijt meerdere
maanden duren, bij 15 °C is dit 4 tot 5 weken, maar bij 24 °C duurt het slechts ongeveer 2 weken.

Voor bepaalde kaassoorten zijn kaasmijten technologische agentia voor de rijping. Voor andere kaassoorten
worden mijten beschouwd als een besmetting. Tijdens opslag van die laatste kaassoorten wordt kaasmijt
bestreden door ongediertebeheersprogramma’s die onder meer bestaan uit het reinigen, stofzuigen,
schrobben van opperviakken, preventie van besmetting en het aanbrengen wascoating op kaas.

4.13.2 Richtsnoeren

Stukken kaas die besmet zijn met mijten, moeten worden afgesneden en verwijderd en gebruikt als
materiaal van categorie 3 overeenkomstig Verordening 1069/2009 (dierlijke bijproducten).

Niet-aangetaste delen van de kaas zijn geschikt voor verdere verwerking. Zie sectie 5.1 —5.3 voor
richtsnoeren over de hantering voor de vrijgave en tijdens vervoer en opslag.

18 Aangezien veel kaassoorten geen technische houdbaarheid hebben, mag de houdbaarheidsdatum volgens de Codex-regels voor

etikettering van levensmiddelen worden vervangen door de productiedatum voor gerijpte halfharde, harde en extra harde kaas die
niet met schimmel is gerijpt en die niet bedoeld is om door de eindverbruiker als volledige kaas te worden aangekocht.

19 Smaak-/organoleptische proeven, gevolgd door aanvullende onderzoeken/proeven indien nodig, overeenkomstig deze gids.
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4.14 Aantasting

4.14.1. Beoordeling

Plaagorganisme

De aanwezigheid van plaagorganismen zoals maden maakt kaas ongeschikt voor verdere
levensmiddelenverwerking. De kaas moet worden verwijderd en gebruikt overeenkomstig
Verordening 1069/2009 (dierlijke bijproducten).

Aantasting van de samenstelling

Met het verouderen kunnen de kaascomponenten (eiwitten, vetten enz.) bijna volledig afbreken, wat leidt tot
vloeibare extracten en een kenmerkende geur van oude kaas (ammoniak enz.). Een dergelijke aantasting is
onschadelijk (soms zelfs gewenst) en heeft geen invloed op het gebruik voor verdere
levensmiddelenverwerking. Aantasting tot het uiterste is evenwel niet gewenst, hoewel het niet onveilig is.

4.14.2 Richtsnoeren

Plaagorganismen

Verwijderen en gebruiken overeenkomstig Verordening 1069/2009 (dierlijke bijproducten). Bij zichtbare
sporen (uitwerpselen, knaagsporen enz.) van muizen en ratten moet de aangetaste kaas worden verwijderd.

Aantasting van de samenstelling

Kaas die tot het uiterste is aangetast, moet worden verwijderd en gebruikt overeenkomstig
Verordening 1069/2009 (dierlijke bijproducten).

Als de kaas bijvoorbeeld een misselijkmakende smaak en geur ontwikkelt of anderszins onverklaarbaar
atypisch lijkt, kan het zijn dat de ontbinding niet correct is gebeurd, en wordt de kaas verwijderd en gebruikt
overeenkomstig Verordening 1069/2009 (dierlijke bijproducten). Het kan een geoefende neus of tong
vereisen om dit correct te kunnen beoordelen.

Het personeel dat verantwoordelijk is voor het sorteren van de kaas, moet beschikken over de nodige
vaardigheden, waaronder opleiding in smaakproeven en indeling van kazen, en moet een specifieke
opleiding voor de taak hebben gekregen.
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HOOFDSTUK 5 VOORBEREIDING, HANTERING, BEHANDELING EN
GEBRUIK VAN TERUGGEWONNEN KAAS VOOR VERDERE
LEVENSMIDDELENVERWERKING

Dit hoofdstuk heeft alleen betrekking op grondstof die als geschikt werd beoordeeld overeenkomstig
hoofdstuk 4.

De richtsnoeren met betrekking tot voorbereiding voor vrijgave zijn bedoeld voor de levensmiddelenbedrijven
die producten van kaasverwerkings-/distributielijinen voor industrieel gebruik terugwinnen. Specifieke
voorbereidende stappen mogen worden uitbesteed aan en/of worden uitgevoerd door andere
levensmiddelenbedrijven in de voedselketen. De verwante maatregelen die met deze richtsnoeren worden
aanbevolen, zijn bedoeld voor toepassing in de vroege stadia van de voedselketen "kaas als grondstof tot
verder verwerkt levensmiddel”.

De richtsnoeren met betrekking tot hantering en opslag zijn bedoeld voor alle betrokken exploitanten van
levensmiddelenbedrijven. Over het algemeen moet teruggewonnen kaas zo worden gehanteerd dat de
geschiktheid van het materiaal voor het beoogde gebruik behouden blijft of wordt gecontroleerd. Als dit niet
Zo is, moet de kaas opnieuw worden beoordeeld overeenkomstig hoofdstuk 4.

De richtsnoeren met betrekking tot behandeling zijn bedoeld voor de levensmiddelenbedrijven die
teruggewonnen kaas ontvangen en gebruiken als grondstof voor verdere verwerking en/of verwerken als
tussenproducten alvorens hem als grondstof te gebruiken. Specifieke behandelingsstappen mogen evenwel
worden uitbesteed aan en/of worden uitgevoerd door andere levensmiddelenbedrijven in de voedselketen.
De verwante maatregelen die in deze richtsnoeren worden aanbevolen, zijn bedoeld voor toepassing in de
voedselketen "kaas als grondstof tot verder verwerkt levensmiddel".

De soorten afwijking worden geval per geval behandeld. In de praktijk kan meer dan een soort afwijking
voorkomen (bijv. zichtbare schimmel op kaaskorst van kaas die van een productielijn is teruggewonnen). In
elk geval moet bij de beoordeling van de geschiktheid van de teruggewonnen kaas rekening worden
gehouden met alle soorten voorkomende afwijkingen.

De informatie in dit hoofdstuk die verband houdt met de richtsnoeren in hoofdstuk 4 is samengevat in de
bijlage.

Aangezien microbiéle groei in bepaalde teruggewonnen kaas bijna niet volledig te vermijden is tijdens opslag
en vervoer, zijn de microbiéle criteria voor beoordeling van de geschiktheid van het materiaal bij de
oorsprong (hoofdstuk 4) meestal strenger dan de overeenstemmende microbiéle criteria voor beoordeling
van dit materiaal wanneer het wordt gebruikt als grondstof voor verder verwerkte levensmiddelen. In
halfharde en harde kaas groeien geen pathogene bacterién.

5.1 Algemene maatregelen die van toepassing zijn voordat kaas wordt
vrijgegeven als grondstof voor verdere verwerking

5.1.1 Bescherming van open oppervlakken v6or verzending

Om (verdere) verontreiniging en ontwikkeling van zichtbare schimmel tijdens opslag en vervoer tot een
minimum te beperken, moeten de open oppervlakken van teruggewonnen kaas worden beschermd.

Teruggewonnen kaas met een intacte verpakking (bijv. teruggaves van groothandelsbedrijven), met een
intacte droge korst (bijv. Emmental, harde kaas) of met een intacte coating moet niet extra worden verpakt
tijdens hantering, vervoer en opslag.

Kaas met een gebroken verpakking, korst of coating moet opnieuw worden verpakt, ingepakt of anderszins
beschermd tegen verontreiniging tijdens vervoer en opslag. Bevriezen biedt voldoende bescherming tegen
microbiéle groei op en in kaas.

Specifieke maatregelen voor met schimmel verontreinigde kaas staan beschreven in sectie 5.4.8 hierna.

5.1.2 Fysieke hantering

Teruggewonnen kaas moet zo worden gehanteerd dat de bescherming van het kaasoppervlak (verpakking,
coating of droge korst) niet fysiek wordt beschadigd.

Droge kaaskorst, verpakking en coating moeten intact blijven.
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Een kaasoppervlak dat in contact is geweest met de vloer, moet altijd worden verwijderd en gebruikt
overeenkomstig Verordening 1069/2009 (dierlijke bijproducten).

Met name vacuimverpakkingen en rijpingsfolies moeten voorzichtig worden gehanteerd om te voorkomen
dat de zakken breken (wat ertoe zou kunnen leiden dat schimmel toegang krijgt tot zuurstof). Gebroken
verpakkingen worden weggegooid, tenzij ze zo snel mogelijk en zonder onnodige vertraging worden gebruikt
voor verdere verwerking of worden bevroren vaor verdere opslag.

5.1.3 Specifieke informatie die bij bepaalde producten moet worden verstrekt

a) Kaas die uitsluitend geschikt is voor verdere verwerking

Wanneer kaas niet geschikt is voor rechtstreekse consumptie, maar uitsluitend als grondstof voor verdere
levensmiddelenverwerking, moet hij worden geidentificeerd als "Levensmiddel uitsluitend bestemd voor
verdere (levensmiddelen-)verwerking" in een gepaste taal, op de container (bijv. pallets, rekken enz.)
en/of in begeleidende documenten, wanneer dit nodig is om de traceerbaarheid naar de oorspronkelijke
producent te verzekeren. Een dergelijke identificatie is ook belangrijk als het kaasmateriaal de vastgestelde
houdbaarheidsdata heeft overschreden, met name als de houdbaarheidsdatum nog op de verpakking
vermeld staat, om alle misverstanden over de status en het beoogde gebruik van het materiaal te vermijden.

Wanneer dergelijke teruggewonnen kaas in een bedrijf samen met andere levensmiddelen wordt bewaard,
moet hij gescheiden worden gehouden van andere grondstoffen en moet duidelijk worden gemarkeerd in
welke ruimte de teruggewonnen kaas zich bevindt, om fouten betreffende aard en bestemming te vermijden.

b)_Aanvullende informatie

In sommige gevallen moet in begeleidende documenten aanvullende informatie worden verstrekt als dit voor
de levensmiddelenbedrijven die het materiaal ontvangen nodig is om te zorgen voor gepaste hantering,
voorbereiding en behandeling, aangepast aan de aard van de grondstof.

Dergelijke informatie is vooral belangrijk wanneer:

e verontreiniging met metalen voor declassificatie heeft gezorgd (zie sectie 4.5). Dergelijke informatie is
nodig om het bedrijf dat verdere verwerking doet te helpen het gevaar op efficiénte wijze te verwijderen
met de juiste apparatuur;

e kennis over het gehalte aan minerale olién en natamycine die worden gebruikt voor coatingmaterialen
en/of in was moet worden doorgegeven om te zorgen voor juiste hantering, behandeling en gebruik van
de teruggewonnen kaas in de volgende stappen in de voedselketen (zie sectie 4.6);

e bacteriéle verontreiniging voor declassificatie heeft gezorgd (zie secties 4.8 en 4.9). Deze informatie is
nodig om de gepaste hanteringsprocedures te kunnen invoeren zodat verdere verspreiding en groei
onder controle kunnen worden gehouden en om de juiste warmtebehandeling te kunnen toepassen, als
volgt:

e wanneer de kaas de niveaus van 10° kve/lg coagulase-positieve stafylokokken heeft overschreden,
waarschijnlijk zal overschrijden of in het verleden heeft overschreden,

e wanneer kaas met pathogene bacterién is verontreinigd, is dergelijke informatie nodig om
hanteringsprocedures voor de beheersing van de groei en de juiste warmtebehandeling in te voeren en
om de preventie van kruisverontreiniging bij elke latere stap in het proces te vergemakkelijken, voor
zover dit gepast is,

e wanneer kaas extreem hoge niveaus van hygiéne-indicatoren bevat, zoals E. coli of coliforme bacterién;

e overeenkomstig sectie 4.10.4 informatie over zichtbare aanwezigheid van schimmels meestal
[... (vermeld schimmelspecie) ...] is gebruikt bij de productie van [... (vermeld naam van kaassoort) ....];

e informatie dat het materiaal wordt onderworpen aan warmtebehandeling om de veiligheid ervan te
herstellen, moet worden verstrekt wanneer de kaas microbiologisch werd verontreinigd met organismen
die een aanzienlijke reductie vereisen. Dergelijke informatie wordt opgenomen in de verklaring van
beoogd gebruik, als volgt: "Levensmiddel — Materiaal uitsluitend bestemd voor verdere
warmtebehandeling".

De producent deelt aan de bedrijven in de volgende stadia in de voedselketen (via begeleidende
documenten en/of etikettering, voor zover van toepassing) altijd de temperatuursomstandigheden mee, zoals
geidentificeerd door de gevarenanalyse, waarbij het materiaal moet worden opgeslagen en vervoerd, en —
waar nodig om de microbiologische geschiktheid van het materiaal te behouden of te controleren — de
maximumduur van vervoer/opslag voor verdere verwerking. De communicatie moet gebaseerd zijn op de
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richtsnoeren van secties 5.3.2 en 5.4.5 over de wijze waarop de geschiktheid voor verdere verwerking
tijdens vervoer en opslag kan worden behouden.

Kaas die is geweigerd voor de voedselketen, en die op andere manieren is verwijderd of gebruikt, moet
worden geétiketteerd overeenkomstig de eisen van Verordening 1069/2009 (dierlijke bijproducten).

5.2 Algemene maatregelen die van toepassing zijn tijdens opslag en vervoer

Teruggewonnen kaas wordt opgeslagen en vervoerd bij temperaturen zoals gespecificeerd door het
levensmiddelenbedrijf dat verantwoordelijk is voor de productie.

Verpakkingsmateriaal en zachte kunststoffen zoals rijpingsfolies moeten intact worden gehouden tijdens
opslag en vervoer en mogen pas vlak voor het eigenlijke gebruik worden verwijderd, met name als het
materiaal het oppervlak beschermt tegen verontreiniging en/of verdere aantasting (met uitzondering van
diepgevroren materiaal).

Alle verpakkingsmaterialen en zachte kunststoffen zoals rijpingsfolies moeten vé6ér gebruik worden
verwijderd.

Wanneer de exploitant van een levensmiddelenbedrijf van het vorige stadium in de voedselketen een
tijdsbeperking heeft gespecificeerd waarbinnen de teruggewonnen kaas verder moet zijn verwerkt, moet dit
in het volgende stadium worden gerespecteerd. Wanneer er geen dergelijke specificatie is, moet een
houdbaarheidsbeoordeling van het materiaal worden uitgevoerd. Bij uitvoeringsproblemen mag het materiaal
worden bevroren om verder kwaliteitsverlies te voorkomen.

De producent kan specificeren dat microbiologisch stabiele kaas mag worden vervoerd bij temperaturen tot
15 °C.

De meeste ongerijpte kaas 20 kaaskorst, kaasranden en overschotten hebben een verminderde
microbiologische stabiliteit en moeten worden bewaard in een koele omgeving bij temperaturen die niet
hoger zijn dan de temperatuur die de producent heeft gespecificeerd. Een kortstondige afwijking van deze
temperatuureisen vormt geen microbiologisch probleem en hogere temperaturen kunnen aanvaardbaar zijn;
voorbeelden zijn kortdurend vervoer, laden/lossen en vervoer binnen een levensmiddelenbedrijf.

De informatie (sectie 5.1.3) vergezelt de teruggewonnen kaas tijdens opslag en vervoer.

Het is belangrijk dat de teruggewonnen kaas effectief kan worden getraceerd, zowel voorwaarts als
achterwaarts, van de oorspronkelijke producent tot de eindgebruiker. Als hulp bij de effectieve tracering moet
elke registratie” die tiidens de hele voedselketen van "kaas als grondstof tot verdere verwerking” is gedaan,
gekoppeld zijn aan de door de leverancier verstrekte identificatie van de partij.

Er moet bij de hantering van verontreinigd materiaal, het beheer (met inbegrip van reiniging) van de opslag-
en verwerkingsfaciliteiten en tijdens vervoer rekening worden gehouden met mogelijke kruisverontreiniging
van materiaal waarin pathogenen kunnen groeien.

Specifieke maatregelen voor microbiologisch verontreinigde kaas staan beschreven in sectie 5.4.8 hierna.

5.3 Algemene maatregelen die van toepassing zijn in het bedrijf voor verdere
verwerking

5.3.1 Ontvangst

Bij ontvangst, en v6ér gebruik of opslag, moet alle ontvangen materiaal visueel worden geinspecteerd en
moeten er beslissingen worden genomen over de aanvaarding ervan en eventuele beperkingen voor het
gebruik ervan.

Het volgende moet bij ontvangst worden geregistreerd:
e soort grondstof,
e visuele toestand van teruggewonnen kaas (bijv. zichtbare schimmel, kaasmijt, vuil enz.),

e toestand van verpakkingsmateriaal en rijpingsfolie,

0 Met uitzondering van kaas die is onderworpen aan heatsealverpakking of soortgelijke methoden die een microbicidenbehandeling

na fermentatie vormen.
! Zie Uitvoeringsverordening (EU) nr. 931/2011 van de Commissie.

22



EDA/EUCOLAIT Richtsnoeren over kaas als grondstof, aangenomen op 1 februari 2018

o informatie met betrekking tot gebruik, aard van eventuele verontreiniging en behandeling,
o informatie over traceerbaarheid.

Kaas bedoeld voor verdere verwerking moet traceerbaar zijn naar de oorspronkelijke producent. Als dit niet
zo is, mag hij niet verder worden verwerkt en moet hij worden verwijderd en gebruikt overeenkomstig
Verordening 1069/2009 (dierlijke bijproducten).

Als er twijfels bestaan over het feit of de kaas werd teruggewonnen, gehanteerd, vervoerd en/of opgeslagen
overeenkomstig deze gids, moet de kaas worden geweigerd en teruggestuurd of worden verwijderd en
gebruikt overeenkomstig Verordening 1069/2009 inzake dierlijke bijproducten. Als men bijvoorbeeld twijfelt
of het gehalte coagulase-positieve stafylokokken groter is of waarschijnlijk groter is geweest dan 10° kve/g,
moet het materiaal worden geweigerd.

Geweigerde partijen en de reden voor de weigering moeten worden geregistreerd.

Als de teruggewonnen kaas niet wordt gehanteerd op een wijze waarbij de geschiktheid van het materiaal
overeenkomstig het beoogde gebruik kan worden behouden of gecontroleerd, moet het materiaal opnieuw
worden beoordeeld overeenkomstig hoofdstuk 4.

Elke registratie die tijdens de hele voedselketen van "kaas als grondstof tot verdere verwerking” is gedaan,
moet gekoppeld zijn aan de door de leverancier verstrekte identificatie van de partij.

Specifieke maatregelen voor microbiologisch verontreinigde kaas staan beschreven in sectie 5.4.8 hierna.

5.3.2 Opslag

Alleen materiaal dat de geschiktheid voor verdere levensmiddelenverwerking kan behouden, komt in
aanmerking voor opslag (zie hoofdstuk 4 voor richtsnoeren).

Ander materiaal dat de ontvangstcontrole heeft doorstaan, wordt niet opgeslagen en wordt zo snel mogelijk
en zonder onnodige vertraging gebruikt.

Verpakkingsmateriaal en rijpingsfolie moeten tijdens opslag intact worden gehouden en mogen pas vilak voor
het eigenlijke gebruik worden verwijderd.

De informatie (sectie 5.1.3) wordt bij de teruggewonnen kaas gevoegd tijdens opslag.

Voor opslag bedoelde kaas moet zo worden gehanteerd dat de bescherming van het kaasopperviak
(verpakking, coating of droge korst) niet fysiek wordt beschadigd. Droge kaaskorst, verpakking en coating
moeten intact blijven. Met name vaculimverpakkingen en rijpingsfolies moeten zorgvuldig worden
gehanteerd om te voorkomen dat de zakken breken, aangezien lekken ervoor kunnen zorgen dat schimmel
toegang krijgt tot zuurstof. Gebroken verpakkingen moeten worden hersteld of de kaas moet opnieuw
worden verpakt, tenzij de kaas zo snel mogelijk en zonder onnodige vertraging wordt gebruikt voor verdere
verwerking.

Bij de planning en het onderhoud (met inbegrip van reiniging) van opslagfaciliteiten moet rekening worden
gehouden met mogelijke kruisverontreiniging.

Voor de opslagtemperatuur wordt verwezen naar sectie 5.2.

Wanneer de houdbaarheid van de teruggewonnen kaas een invloed heeft op de voedselveiligheid en de
geschiktheid, wordt een gepaste voorraadrotatie van elke kaassoort toegepast, zoals "first in — first out",
waarbij de oudste partij eerst wordt gebruikt, of andere gepaste werkwijzen. Het personeel moet opgeleid
zijn om de oudste voorraad eerst te gebruiken. Partijen worden gecodeerd om correcte voorraadrotatie te
verzekeren.

Verlengde opslag van teruggewonnen kaas (bijv. omwille van de smaak) moet gebaseerd zijn op validering
van historische gegevens en praktische ervaring.

5.3.3 Gebruik

Alle verpakkingsmaterialen en zachte kunststoffen zoals rijpingsfolies moeten vo6r gebruik worden
verwijderd.
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5.4 Specifieke maatregelen volgens kaassoort

5.4.1 Kaas met coating, was of verpakking

Opslag en vervoer

Coating, was en verpakkingsmateriaal moet intact blijven tijdens opslag en vervoer.

Hantering op de plaats van bestemming en behandeling v66r gebruik

Coating, was en verpakkingsmateriaal moeten intact worden gehouden tijdens opslag en mogen pas vlak
voor het eigenlijke gebruik worden verwijderd.

Coating, was en verpakkingsmateriaal moeten voor gebruik worden verwijderd, bijv. door afpellen, -borstelen
of -wrijven. De voedselveiligheid van de kaas mag niet worden aangetast door onaanvaardbare niveaus
residuen van bijvoorbeeld natamycine en minerale olién®” in coating, was en verpakkingsmaterialen, die een
chemisch gevaar voor voedselveiligheid kunnen vormen. Bij coating en was die natamycine bevatten, moet
minstens 5 mm worden verwijderd. Wanneer de verwijdering wordt uitgevoerd met een specifiek
verwijderingsproces op basis van warmte, moet men ervoor zorgen dat de natamycine en minerale olién in
coating, was en verpakkingsmateriaal niet worden overgedragen op de kaas.

Verwijderd coatingmateriaal wordt verwijderd en gebruikt overeenkomstig Verordening 1069/2009 (dierlijke
bijproducten).

Voor meer informatie, zie sectie 4.6.

5.4.2 Onzuivere kaas

Behandeling véér gebruik

Onzuivere vlekken die aanwezig kunnen zijn op het kaasoppervlak of op de kaaskorst, moeten worden
verwijderd door ze weg te snijden, te wassen, te borstelen of te schrapen, overeenkomstig de goede
hygiénepraktijken.

Bij de planning en de uitvoering van de verwijderingsprocedure moet rekening worden gehouden met
mogelijke kruisverontreiniging.
5.4.3 Met fysieke deeltjes verontreinigde kaas

Ontvangst en behandeling voor gebruik

Met gevaarlijke fragmenten verontreinigde kaas mag alleen worden aanvaard als er apparatuur is
geinstalleerd die dergelijke fragmenten effectief kan verwijderen (bijv. gebruik van magnetische velden,
zeven of filters) en die aanvaard is door de bevoegde autoriteit en/of als passende apparatuur die dergelijke
fragmenten effectief kan detecteren is geinstalleerd en wordt gebruikt samen met een gespecificeerde
sorteerprocedure om verontreinigd materiaal te verwijderen.

De effectieve verwijdering van metaal wordt bepaald door uitvoering van controlemaatregelen om metalen
voorwerpen te verwijderen, bijv.

e grootten van filter/zeef,
e gevoeligheid van magnetische scheiders of magnetische filters.

Controle van het verwijderingsproces kan worden uitgevoerd door bijv. metaaldetectoren of
réntgenonderzoekers.

Deze controle is met name noodzakelijk wanneer men vermoedt dat de gebruikte kaas metalen voorwerpen
bevat.
5.4.4 Met gist verontreinigde kaas

Voor gistverontreiniging zijn geen andere specifieke beperkingen nodig dan wat vereist is voor de controle
van de afwijkende smaak (dit valt buiten het toepassingsgebied van deze richtsnoeren).

2 Er zijn twee grote groepen minerale olién: verzadigde koolwaterstoffen uit minerale olién (MOSH) die bestaan uit alkanen en
cyclische alkanen (verzadigde koolwaterstoffen uit minerale olién), en aromatische koolwaterstoffen uit minerale olién (MOAH) die
bestaan uit aromatische koolwaterstoffen. MOAH zijn mogelijk carcinogeen en genotoxisch en het gehalte ervan in levensmiddelen
moet tot een minimum worden beperkt. Zie meer details in EFSA Scientific Opinion on Mineral Oil Hydrocarbons in Food, EFSA
Journal 2012;10(6):2704.
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Vanuit het oogpunt van voedselveiligheid kan men de tijd- en temperatuurcriteria toepassen die normaal
gezien worden gebruikt voor kaas die aan de specificaties voldoet.

5.4.5 Met bacterién verontreinigde kaas — algemene maatregelen

Opslag en vervoer

De groei van bacterién kan meestal tot een minimum worden beperkt door tijd- en temperatuurbeheersingzs,
wat met name belangrijk is wanneer er redelijke grote kans bestaat dat de bacterién toxinen zullen
produceren (bijv. S. aureus) terwijl ze in de kaas aanwezig zijn. Wanneer dit een probleem is, moeten
maatregelen worden genomen zoals een snelle verwerking of opslag bij omstandigheden waarin de
bacterién niet kunnen groeien.

5.4.6 Kaas waarbij de microbiologische criteria voor hygiéne-indicatoren (met inbegrip van
proceshygiénecriteria) worden overschreden

Coagulase-positieve stafylokokken

Kaas die in aanmerking komt voor gebruik als grondstof voor verdere verwerking omdat het microbiologische
criterium voor coagulase-positieve stafylokokken is overschreden, moet worden getest om na te gaan of de
niveaus niet hoger zijn dan 10° kvelg. Als dit zo is, wordt het materiaal getest op de aanwezigheid van
Staphylococcus-enterotoxinen (afwezigheid in 25 g, n=5, ¢c=0, overeenkomstig Verordening 2073/2005 moet
worden aangetoond).

Als er Staphylococcus-enterotoxinen worden aangetroffen, moet de betreffende kaas worden verwijderd en
gebruikt overeenkomstig de wetgeving inzake dierlijke bijproducten.

Voor materiaal waarin het criterium voor coagulase-positieve stafylokokken is overschreden, wordt verdere
groei voorkomen en zo de waarschijnlijkheid van de vorming van Staphylococcus-enterotoxinen tot een
minimum beperkt door middel van tijd- en temperatuurbeheersing. De minimumtemperatuur voor groei van
S. aureus is 5,7 °C. Wanneer de kaas onder deze temperatuur wordt bewaard, is de opslagduur niet van
belang.

Geintegreerde behandeling om geschiktheid te verzekeren

Kaas waarbij het microbiologische criterium voor coagulase-positieve stafylokokken wordt
overschreden:

e de teruggewonnen kaas moet worden onderworpen aan een warmtebehandeling die voor een
logvermindering van ten minste 8 Log,o kve/g zorgt, wat overeenstemt met een temperatuur van ten
minste 76 °C gedurende 15 s. of 80 °C gedurende 6 s**;

¢ de warmtebehandeling moet worden gemonitord en gecontroleerd volgens de gebruikte apparatuur;

o een dergelijke warmtebehandeling mag worden uitgevoerd vO6r verdere verwerking of als een
geintegreerde verwerkingsstap bij de productie van verder verwerkte producten;

e er mag gebruik worden gemaakt van alternatieve technologie (bijv. hoge druk) met hetzelfde effect
(min. 8 Logyo kve/g verminderingen van S. aureus);

e voor controledoeleinden moeten de eindproducten die zijn bereid met dergelijke teruggewonnen kaas
regelmatig worden getest op Staphylococcus-enterotoxinen.

Kaas waarbij andere hygiéne-indicatoren worden overschreden

Er zijn normaal gezien geen andere specifieke beperkingen nodig dan wat vereist is voor de controle van de
afwijkende smaak (dit valt buiten het toepassingsgebied van deze richtsnoeren). Vanuit het oogpunt van
voedselveiligheid kan men de tijd- en temperatuurcriteria toepassen die normaal gezien worden gebruikt
voor kaas die aan de specificaties voldoet. Kaas waarin extreem hoge niveaus van hygiéne-indicatoren zijn
vastgesteld, mag evenwel pas worden gebruikt nadat het mogelijke gehalte pathogene micro-organismen is
beoordeeld.

23

Temperatuur mag nooit op zichzelf worden beschouwd. De tijd is bij microbiéle controle even belangrijk.
24

Gebaseerd op D-waarden voor S. aureus in melk (Firstenberg-Eden et al: Death and Injury of Staphylococcus aureus during
thermal treatment of milk, Canadian Journal of Microbiology 23 (1977), 1034-37) met aanvullende +3 °C ter compensatie van
hogere gehalten aan vet, droge stof en zout (zoals aanbevolen door de Amerikaanse FDA).
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Hoewel dit wettelijk niet vereist is, is het aanbevolen teruggewonnen kaas waarbij microbiologische criteria
voor proceshygiéne-indicatoren zijn overschreden aan een warmtebehandeling te onderwerpen. E. coli is
relatief gevoelig voor warmte, zodat een warmtebehandeling zoals deze die is aanbevolen voor coagulase-
positieve stafylokokken of L. monocytogenes voldoende is.

5.4.7 Kaas waarbij de microbiologische criteria voor pathogenen (met inbegrip van
voedselveiligheidscriteria) worden overschreden

Tijd- en temperatuurbeheersing zijn vereist om verdere groei onder controle te houden en er aldus voor te
zorgen dat de warmtebehandeling die tijdens verdere verwerking wordt toegepast wel degelijk in staat is de
pathogenen bijna volledig te verwijderen. Tijd is een probleem voor het onder controle houden van
L. monocytogenes in materiaal waarin listeria bij koeltemperaturen kan groeien. Daarom wordt kaas die met
dit pathogeen is verontreinigd, zo snel mogelijk en zonder onnodige vertraging naar zijn bestemming
vervoerd. Voor materiaal waarin de bacterie niet kan groeien, is dit niet nodig.

Voor andere pathogenen geldt dezelfde aanpak.

Aangezien de minimumtemperatuur voor de groei van salmonella 5,7 °C bedraagt, is de duur van de opslag
niet langer relevant voor met salmonella verontreinigde kaas als hij effectief bij een temperatuur lager dan
6 °C wordt bewaard.

Er moet rekening worden gehouden met mogelijke kruisverontreiniging van materiaal waarin pathogenen
kunnen groeien. Hiermee moet rekening worden gehouden bij de hantering van verontreinigd materiaal en
het beheer (met inbegrip van reiniging) van de opslag- en verwerkingsfaciliteiten.

Geintegreerde behandeling om geschiktheid te verzekeren

o De teruggewonnen kaas moet worden onderworpen aan een warmtebehandeling die voor een
vermindering van minstens 8 Log;, kve/g zorgt.

e Voor L. monocytogenes betekent dit dat de kaas een temperatuur van minstens 75 °C gedurende 15 s.
of 80 °C gedurende 3 s> moet ondergaan.

e Voor salmonella geeft een warmtebehandeling die overeenstemt met pasteurisatie dit effect in hoge
mate.

e Voor kaas die werd afgeleid voor verdere verwerking omdat de criteria voor andere pathogenen werden
overschreden, moet de pathogeenspecifieke combinatie van tijd en temperatuur die leidt tot
verminderingen van 8 Log;q kve/g worden gedocumenteerd.

Een dergelike warmtebehandeling mag worden uitgevoerd vooér verdere verwerking of als een
geintegreerde verwerkingsstap bij de productie van verder verwerkte producten.

Alternatieve technologie (bijv. hoge druk) met hetzelfde effect (min. 8 Logio kve/g verminderingen) mag
worden toegepast.

De warmtebehandeling moet worden gemonitord en gecontroleerd volgens de gebruikte apparatuur.

5.4.8 Met schimmel verontreinigde kaas
Preventieve maatregelen vaor vrijgave

a) Verwijdering van zichtbare schimmelkolonies

Er moeten gepaste maatregelen worden genomen om te voorkomen dat schimmels zich verspreiden. Kaas
die te klein is voor de vereiste schimmelverwijdering of waarin schimmeldraden diep zijn doorgedrongen via
gaten of openingen, mag niet in overweging worden genomen voor schimmelverwijdering.

Kleine schimmelkolonies aan het oppervlak mogen worden afgeschraapt. Bij de verwijdering van grotere
(maar een beperkt aantal) schimmelkolonies moet minstens 1,3 cm in de diepte en rond de vlek®® worden
weggesneden. Ook elke verkleuring van materiaal rond de vlek moet worden verwijderd. Bij meer
beschimmelde opperviakken moet minstens 1,3 cm in de diepte worden verwijderd. In de praktijk moet
2-3 cm worden afgesneden om alle schimmel effectief te verwijderen. Als de teruggewonnen kaas evenwel
beschimmeld raakte bij bewaring bij temperaturen hoger dan 7 °C, moet minstens 2 cm worden verwijderd.

25 . .
Gebaseerd op D-waarden voor L. monocytogenes in melk (Combase-gegevens) met aanvullende +3 °C ter compensatie van

hogere gehalten aan vet, droge stof en zout (zoals aanbevolen door de Amerikaanse FDA).
Studies over de migratie van mycotoxinen naar kaas wijzen zelden op een indringing van meer dan % inch/1,3 cm in de kaas.
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De schimmelverwijdering moet zorgvuldig gebeuren om de mogelijkheid van verontreiniging van het nieuw
blootgestelde kaasopperviak tot een minimum te beperken. Een oppervlak dat bloot komt te liggen door
schimmelverwijdering moet worden beschermd door vacuimverpakking of gemodificeerde-
atmosfeerverpakking, tenzij het wordt bevroren.

b) Vacuumverpakking of gemodificeerde-atmosfeerverpakking

Bij vacuimverpakking wordt de hoeveelheid lucht in een verpakking verminderd en wordt de verpakking
hermetisch gesloten, zodat binnenin een bijna perfect vacuiim overblijft.

Meestal voorkomt een combinatie van meer dan 50 % koolstofdioxide en minder dan 1% zuurstof
schimmelgroei. Aangezien koolstofdioxide meestal wordt geproduceerd in de verpakking door de kaas zelf,
is de belangrijkste doelstelling van het verpakkingsproces de zuurstof te verwijderen.

Teruggewonnen kaas met een beginnende ontwikkeling van zichtbare schimmel hoeft niet vacuim te
worden verpakt, op voorwaarde dat de kolonies effectief kunnen worden verwijderd (zie hierboven) en dat
het materiaal zo snel mogelijk en zonder onnodige vertraging naar zijn bestemming wordt verzonden. Als de
kans evenwel groot is dat zichtbare schimmelkolonies zich tijdens vervoer en opslag ontwikkelen op
teruggewonnen kaas die op het ogenblik van verzending niet beschimmeld is, moet de teruggewonnen kaas
zo snel mogelijk en zonder onnodige vertraging doeltreffend vacuiim worden verpakt voor verzending. De
tijdfactor is belangrijk, aangezien bepaalde (van zuurstof afhankelijke) schimmels blijven groeien totdat in de
verpakking een gecontroleerde atmosfeer is ontstaan.

De apparatuur die wordt gebruikt om de teruggewonnen kaas vaculim te verpakken, is voldoende efficiént
(bijv. elektrische pompsystemen) om een laag luchtgehalte te verkrijgen en de zakken de kans te geven zich
nauw om het materiaal aan te sluiten. Wanneer het materiaal vacuim wordt verpakt in een bokaal, wordt
een vaculminstrument gebruikt.

De zakken moeten in een materiaal zijn dat een zuurstofbarriere vormt en dat voldoende flexibel is. De
zakken en de verzegeling (warmlassen) moeten voldoende sterk zijn opdat ze beschermen tegen ongewild
breken (schimmelontwikkeling in vacuimverpakking wordt bijna altijd veroorzaakt door gebroken zakken of
onvoldoende lassen).

Gemodificeerde-atmosfeerverpakking is een alternatief voor vacuimverpakking. Hierbij wordt
gebruikgemaakt van koolstofdioxide alleen of in combinatie met nitrogeen om het zuurstofgehalte te doen
dalen tot minder dan 0,5 %.

Maatregelen tijdens opslag en vervoer

Schimmelgroei kan over het algemeen tot een minimum worden beperkt door tijd- en
temperatuurbeheersing”. Dit is met name van belang als de schimmels die een probleem vormen niet
worden verwijderd tijdens de bedoelde verdere verwerking of als er een redelijke waarschijnlijkheid is dat de
betreffende micro-organismen toxinen kunnen produceren wanneer ze aanwezig zijn in de teruggewonnen
kaas. Dit laatste is hoofdzakelijk het geval voor specifieke schimmelstammen, die bij gunstige
omstandigheden toxinen in levensmiddelen kunnen produceren.

Vervoer en opslag bij koeltemperaturen zullen de ontwikkeling van schimmels niet verhinderen, maar
houden de groei onder controle en verminderen met name de kans op mycotoxinevorming effectief tot een
minimum.

Voor teruggewonnen kaas met zichtbare schimmelkolonies, waaruit schimmelkolonies zijn verwijderd of
waarbij de kans op de ontwikkeling van schimmelkolonies groot is, zijn specifieke tijd- en temperatuurcriteria
vereist,zsrekening houdend met minimumtemperaturen voor respectievelijk groei en ontwikkeling van
toxinen””.

27
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Temperatuur mag nooit op zichzelf worden beschouwd. De tijd is bij microbiéle controle even belangrijk.

Gerapporteerde minimumtemperaturen voor respectievelijk groei en ontwikkeling van toxinen zijn samengevat in onderstaande
tabel. Het dient te worden opgemerkt dat hierover slechts weinig studies werden uitgevoerd, dat ze relatief beperkt zijn en dat de
resultaten van soortgelijke studies amper vergelijkbaar zijn; bovendien is temperatuur slechts één aspect bij toxineproductie.

Micro-organisme Minimumtemperatuur voor groei Minimumtemperatg_ur voor to.XinEprOdUCtie
Afhankelijk van toxinen
A. flavus 10 °C 13°C
A. versicolor 4°C 9°C
A. ochraceus 8°C 10°C
P. citrinum 5°C 15°C
P. commune 0 °C; 10 °C (bij 25 % CO,) 12 °C
P. crustosum 2°C 4°C
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Dergelijke teruggewonnen kaas moet, wanneer gepast, zo snel mogelijk en zonder onnodige vertraging naar
zijn bestemming worden verzonden. De toegepaste tijd- en temperatuuromstandigheden moeten worden
ondersteund door een gevarenanalyse.

Slechts een paar schimmelspecies produceren toxinen bij lage temperaturen en de accumulatie van deze
mycotoxinen in kaas wordt beinvloed door veel variabelen, zoals temperatuur, wateractiviteit (aw), pH en tijd.
Meestal worden relatieve vochtigheid en temperatuur beschouwd als de meest kritieke factoren. Het
potentieel om mycotoxinen in kaas te produceren is lager dan in laboratoriummedia, en hoe lager de
temperatuur, hoe Kkleiner het risico op mycotoxinenproductie. Meestal voorziet men in opslag bij
koeltemperaturen, in combinatie met vacuim- of gemodificeerde-atmosfeerverpakking, wat een relatief hoge
concentratie koolstofdioxide geeft (> 50 %) en/of een lage concentratie restzuurstof (< 0,5 %), wat de
schimmelgroei in kaas zal voorkomen.

Het is dan ook belangrijk dat dergelijk materiaal onder 6 °C wordt bewaard totdat het wordt verwerkt.

Hantering en behandelingen bedoeld om geschiktheid voor consumptie te herstellen

Ondanks de maatregelen die bij de oorsprong van het materiaal en tijdens vervoer en opslag worden
genomen, kan er toch schimmelgroei zijn, kunnen zich zichtbare kolonies op kaas ontwikkelen of kan het
beschimmelde deel van het kaasoppervlak vergroten, of kan schimmel doordringen naar de kern van de
kaas via luchtdoorgangen zoals gaten of openingen.

Als de teruggewonnen kaas werd voorbereid, gehanteerd en opgeslagen overeenkomstig de aanbevelingen
van deze richtsnoeren, is de kans dat mycotoxinen in de teruggewonnen kaas aanwezig zijn uiterst klein, en
als ze al aanwezig zijn, zal dit in zeer kleine hoeveelheden zijn.

Beschimmelde kaas moet als volgt worden behandeld:

a) Als in de informatie die de leverancier verstrekt, wordt vermeld dat de aanwezige zichtbare
schimmelspecies waarschijnlijk species zijn die meestal worden gebruikt bij de productie van met
schimmel gerijpte kaas (zie 4.10.4), mag het materiaal worden gebruikt in het recept in hoeveelheden van
ten hoogste 10 % van de gebruikte grondstoffen en moet de verdere verwerking een effectieve
warmtebehandeling omvatten (zie hierna). Als de kaas is overgroeid met schimmel, kan het omwille van
de smaak haalbaar worden geacht om alle oppervlaktemateriaal te verwijderen voor gebruik.

b) Als de onder a) hierboven vermelde informatie niet beschikbaar is, mag het materiaal als volgt in het
recept worden gebruikt:

¢ Kaas met harde/extra harde textuur (MFFB < 56 %):
Ten hoogste 10 % van de gebruikte grondstoffen, op voorwaarde dat:

— de verhouding van het oppervlak dat bedekt is met zichtbare schimmel niet groter is dan
10 %, en

— de verdere verwerking een effectieve warmtebehandeling omvat (zie hierna).

Als een groter deel van het opperviak is bedekt, wordt zichtbare schimmel v66r gebruik verwijderd
door kaas tot op een diepte van ten minste 1,3 cm af te snijden.

e Andere kaas:

In onbeperkte hoeveelheden op voorwaarde dat zichtbare schimmel vé6r gebruik wordt verwijderd
door kaas tot op een diepte van ten minste 1,3 cm af te snijden. Kleine vlekjes die op het oppervlak
verschijnen (met een diameter van niet meer dan 2-3 cm) mogen evenwel worden afgeschraapt. In de
praktijk moet 2-3 cm worden afgesneden om alle schimmel effectief te verwijderen.

Kaas die niet aan het bovenstaande voldoet na een mogelijke verwijderingsstap, mag niet worden gebruikt
en moet worden verwijderd en gebruikt overeenkomstig de wetgeving inzake dierlijke bijproducten.

P_' CYC'OP'“”? . 0°C 16 °C

(= P. aurantiogriseum)

P. expansum 0°C > 4 °C*

P. nalgiovense 10 °C (bij 25 % CO,) Niet beschikbaar
P. verrucosum 0 °C; 10 °C (bij 25 % CO,) 0°C

(*) De gerapporteerde minimumtemperatuur weerspiegelt de werkelijke omstandigheden van de studie. De werkelijke
minimumtemperatuur werd dan ook niet geidentificeerd.
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Kazen met gebroken vacuiimverpakkingen en rijpingsfolies moeten worden geweigerd, of als ze niet
beschimmeld zijn, moeten ze zo snel mogelijk en zonder onnodige vertraging worden gebruikt voor verdere
verwerking.

Schimmels worden gemakkelijk gedood door warmte, terwijl concentraties van mycotoxinen kunnen worden
verminderd, maar niet volledig worden geéliminieerd. Er bestaat maar zeer weinig wetenschappelijke
informatie over de vernietiging van mycotoxinen door warmte, waardoor alleen een standaardaanpak van
warmtebehandeling mogelijk is.

De verwerking moet stappen omvatten die een warmtebehandeling verzekeren die effectief alle filamenten
vernietigt. Bij gebrek aan wetenschappelijk bewijs over de geschiktheid van lagere procescriteria volstaan de
standaardcriteria van minstens 75 °C gedurende ten minste 1 minuut.
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HOOFDSTUK 6 UITVOERING

6.1 De individuele exploitant van een levensmiddelenbedrijf

Overeenkomstig Verordening 852/2004 moeten de in deze richtsnoeren beschreven procedure, acties en
controles worden geintegreerd in op de HACCP-beginselen gebaseerde systemen voor de beheersing van
de voedselveiligheid die de individuele exploitant van een levensmiddelenbedrijf heeft opgesteld en
exploiteert, voor zover dit passend is voor de wijze waarop hij betrokken is bij terugwinning, hantering,
vervoer, opslag en gebruik van teruggewonnen kaas als grondstof.

Hieronder valt de registratie van alle gespecificeerde parameters en procedures die de besluitvorming in de
dagelijkse werking ondersteunen.

Effectieve traceerbaarheidssystemen zijn belangrijk voor zowel handelspartners als voor overheden om
ervoor te zorgen en vervolgens te documenteren dat de teruggewonnen kaas is gebruikt zoals bedoeld. De
exploitant van het levensmiddelenbedrijf beoordeelt het materiaal met betrekking tot de geschiktheid voor
verdere verwerking en bepaalt hoe individuele partijen worden gedefinieerd. Traceerbaarheid moet worden
verzekerd in beide richtingen, van terugwinning tot gebruik als ingrediént in het eindproduct.

In contracten tussen handelspartijen moet conformiteit met deze gids worden vermeld.

6.2 Audits door derde partijen

Controle van conformiteit met deze gids wordt uitgevoerd aan de hand van een audit van de documentatie
die de individuele exploitant van het levensmiddelenbedrijf verstrekt, aangevuld met fysieke inspectie van de
gebouwen. Het kan nodig zijn om als onderdeel van een conformiteitsbeoordeling aanvullende informatie te
verkrijgen van de vroegere en/of latere stadia in de voedselketen.
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Verwijzingen naar regelgeving
Opmerking: De meest recente (geconsolideerde) versies zijn altijd van toepassing.
Codex Stan 208/1999 - Codex group standard for cheeses in brine.

Richtlijn 96/23/EG van de Raad van 29 april 1996 inzake controlemaatregelen ten aanzien van bepaalde
stoffen en residuen daarvan in levende dieren en in producten daarvan en tot intrekking van de Richtlijnen
85/358/EEG en 86/469/EEG en de Beschikkingen 89/187/EEG en 91/664/EEG.

Verordening (EG) nr. 178/2002 van het Europees Parlement en de Raad van 28 januari 2002 tot vaststelling
van de algemene beginselen en voorschriften van de levensmiddelenwetgeving, tot oprichting van een
Europese  Autoriteit  voor  voedselveiligheid en tot vaststeling van  procedures  voor
voedselveiligheidsaangelegenheden.

Verordening (EG) nr. 852/2004 van het Europees Parlement en de Raad van 29 april 2004 inzake
levensmiddelenhygiéne.

Verordening (EG) nr. 853/2004 van het Europees Parlement en de Raad van 29 april 2004 houdende
vaststelling van specifieke hygiénevoorschriften voor levensmiddelen van dierlijke oorsprong.

Verordening (EG) nr. 854/2004 van het Europees Parlement en de Raad van 29 april 2004 houdende
vaststelling van specifieke voorschriften voor de organisatie van de officiéle controles van voor menselijke
consumptie bestemde producten van dierlijke oorsprong.

Verordening (EG) nr. 882/2004 van het Europees Parlement en de Raad van 29 april 2004 inzake officiéle
controles op de naleving van de wetgeving inzake diervoeders en levensmiddelen en de voorschriften inzake
diergezondheid en dierenwelzijn.

Verordening (EG) nr. 1935/2004 van het Europees Parlement en de Raad van 27 oktober 2004 inzake
materialen en voorwerpen bestemd om met levensmiddelen in contact te komen en houdende intrekking van
de Richtlijnen 80/590/EEG en 89/109/EEG.

Verordening (EG) nr. 2073/2005 van de Commissie van 15 november 2005 inzake microbiologische criteria
voor levensmiddelen.

Verordening (EG) nr. 1881/2006 van de Commissie van 19 december 2006 tot vaststelling van de
maximumgehalten aan bepaalde verontreinigingen in levensmiddelen.

Verordening (EG) nr. 1069/2009 van het Europees Parlement en de Raad van 21 oktober 2009 tot
vaststelling van gezondheidsvoorschriften inzake niet voor menselijke consumptie bestemde dierlijke
bijproducten en afgeleide producten en tot intrekking van Verordening (EG) nr. 1774/2002 (verordening
dierlijke bijproducten).

Uitvoeringsverordening (EU) nr. 931/2011 van de Commissie van 19 september 2011 inzake de
traceerbaarheidsvoorschriften die bij Verordening (EG) nr. 178/2002 van het Europees Parlement en de
Raad voor levensmiddelen van dierlijke oorsprong zijn vastgesteld.

Verordening (EG) nr. 282/2008 van de Commissie van 27 maart 2008 betreffende materialen en voorwerpen
van gerecycleerde kunststof bestemd om met levensmiddelen in aanraking te komen en tot wijziging van
Verordening (EG) nr. 2023/2006.
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BIJLAGE | BIJ DE RICHTSNOEREN VOOR KAAS ALS GRONDSTOF

Overzicht van gebruik, hantering en behandeling van teruggewonnen kaas voor verdere verwerking

Soort
grondstof

1. Kaas
bestemd voor
rechtstreekse
consumptie

2. Voor-
verpakte kaas
en kaas-
overschotten
teruggegeven
door de markt
of door detail-
handelaars

34

Subgroep &
soort
afwijking/
defect

1.1 Zonder
coating

1.2 Met coating

2.1 Van groot-
handel- en
detailhandel-
bedrijven die
zijn erkend
overeenkomstig
Verordening
(EG)

nr. 853/2004
zoals
gespecificeerd
in sectie 4.2.1,
punten A en B

Van toepassing zijnde maatregelen voor vrijgave

Van toepassing

Van toepassing zijnde maatregelen voor gebruik

Beoordeling Hantering zijnde maatregelen Beoor-
van geschikte Bege- i . deling van s
bestgemming/ Bescherming Ieidegnde e el e Hantering en gesc%ikt SPEEEE
i vervoer - i
: . ; opsla ; behandelin
geschikt van r':ngg“eel\éi informatie psiag heid voor 9
gebruik oppervlakken 9 gebruik
Verpakkingsmateriaal
Geen specifieke | Bewaren bij een verwijderen voor
informatie vereist. | temperatuur en volgens de | Droge korst, verpakking gebruik.
tijdslimieten gespecificeerd | en coating intact houden Onzuivere viekken
door de producent. Zie 5.2. | tot eigenlijk gebruik. m
Geschikt voor Fysiek 2 had het 5 ¢ K ! tg Kk verwijderen.
e et [
levensmiddelen- Verpakken indien Niet vereist. Elk gehalte aan . S : Geschikt. verwijderen voor
verwerking. nog niet verpakt, minerale olién en Ilzaasoppervllo(alf vermuden.en tot eigenlijk gebruik. gebruik (door
Zie 4.1 bevroren en/of natamycine die | KOrSt, verpakking en coating | Beschermen tegen afpellen, -borstelen
- beschermd door worden gebruikt | Intact houden. Zie 5.1.2. kruisverontreiniging. of -schrapen, of door
een intacte, droge in coating- Beschermen tegen Gepaste voorraadrotatie. een verwijderings-
korst of coating. materialen en/of | kruisverontreiniging. Zie 5.3.2. proces op basis van
Zie 5.1.1. in was. Zie 5.2 en 5.3.2. warmte toe te passen).
Zie 5.4.1.
Fysieke schade van Bewaren bij een .
het beschermende temperatuur zoals Bewaren bij een
- . temperatuur zoals
kaasopperviak gespecificeerd op het etiket -
- . . gespecificeerd op het
vermijden en korst, (of in begeleidende K f in beaeleidend
verpakking en documenten). ML (@ (e EE
Geschikt voor coating intact Traceerbaarheid | [ ol et documenten). Verpakkingsmateriaal
verdere houden. Zie 5.1.2 . . tot de 4 Droge korst, verpakking . en coating verwijderen
) uden. 1.2 Niet vereist. - beschermende P Geschikt. 46 ik 7Zi
levensmiddelen- oorspronkelijke - en coating intact houden vOOr gebruik. Zie 5.4.1.
. kaasoppervlak vermijden en . = .
verwerking. producent. tot eigenlijk gebruik.

korst, verpakking en coating
intact houden. Zie 5.1.2.

Beschermen tegen
kruisverontreiniging.

Zie 5.2 en 5.3.2.

Beschermen tegen
kruisverontreiniging.

Gepaste voorraadrotatie.
Zie 5.3.2.




EDA/EUCOLAIT Richtsnoeren over kaas als grondstof, aangenomen op 1 februari 2018

Van toepassing zijnde maatregelen voor vrijgave Van toepassing zijnde maatregelen voor gebruik

Subgroep & _ _ Van toepassing
Soort soort Beoordeling Hantering zijnde maatregelen Beoor-
Gitnse | Uersorshoen | anengen | UL | speste
efec ; vervoer - ;
geschikt van rz;ea:{cfgtz\éi informatie CESRE heid voor Eeilendeling
gebruik oppervlakken 9 gebruik

2.2 Van andere | Niet toegestaan

detail- door huidige
handelaars wetgeving.
(outlets)
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Van toepassing zijnde maatregelen voor vrijgave Van toepassing zijnde maatregelen voor gebruik
Subgroep 5 " Hantering _yan toepassing Beoor-
Soort & soort eaoraeiing zijnde maatregelen deling van
grondstof | afwijking/ | van geschikte Bege- tijdens opslag en Hantering en o Specifieke
bestemming/ | Beschermin . leidende ] 3
defect — 9 van 9 | Preventieve informatie WERE opslag geschikt- behandeling
gebruik oppervlakken maatregelen heid voor
gebruik

3.a)
Ongeopende
referentie-
monsters van :

h
houdbaarheid \Clieerzzrékt voor
die levensmiddelen-
gecontroleerd verwerking
en gekoeld . ’
orden Zie 4.3.
bewaard in de
productie- Fysieke schade van Bedoeld gebruik, . .
faciliteit het beschermende bijv Bewaren bij een Bewaren bij een
3.b) kaasoppervlak "Iev.ensmiddel temperatuur en voIg_gns de temperatuur zoals
Ongeopende vermijden en korst, vitsluitend voor tijdslimieten gespecificeerd ggspemflt_:eerd op _het Verpakkingsmateriaal,
versnelde verp_akk!ng en verdere door de producent. etiket (of in begeleidende onzuivere viekken en

3. Monsters referentie- coating intact verwerking". Fysieke schade van het documenten). coating verwijderen véor
bedoeld voor monsters van houden. Zie 5.1.2. Niet vereist beschermende Droge korst, verpakking Geschikt gebruik. Bewaren bij een

proeven en
analyses

houdbaarheid
die onder
verhoogde
gecontroleerde

Geschikt voor
verdere

Traceerbaarheid
tot de
oorspronkelijke

kaasoppervlak vermijden en
korst, verpakking en coating
intact houden. Zie 5.1.2.

Beschermen tegen

en coating intact houden
tot eigenlijk gebruik.
Beschermen tegen
kruisverontreiniging.

temperatuur zoals
gespecificeerd op het
etiket (of in begeleidende
documenten).

I levensmiddelen- producent > e .
ops ?g-d' verwerking indien kruisverontreiniging. Gepaste voorraadrotatie.
ClmeiEIeler Zie 5.2 en 5.3.2. Zie 5.3.2.
heden worden ondersteund door Zie 5.1.3. !

een volledige
evaluatie van
voedselveiligheid.

Zie 4.3.

bewaard in de
productie-
faciliteit

3.c)
Overschotten
van monsters
die worden
gebruikt voor
professionele

smaakproeven

Verpakken indien
nog niet verpakt,
bevroren en/of
beschermd door een
intacte, droge korst
of coating. Zie 5.1.1.
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3.d)
Ongeopende
laboratorium-
monsters die
worden
bewaard in
gecontroleerde,
gekoelde
opslag

3.e)
Overschotten
van
laboratorium-
monsters die in
het
laboratorium
werden

geopend

rondstof, aangenomen op 1 februari 2018

Geschikt voor
verdere
levensmiddelen-
verwerking.

Zie 4.3.

Fysieke schade van
het beschermende
kaasopperviak
vermijden en Kkorst,
verpakking en
coating intact
houden. Zie 5.1.2.

Overeenkomstig wetgeving inzake dierlijke
bijproducten
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Soort
grondstof

4. Kaas die
niet voldoet
aan kwaliteits-
specificaties

5. Fysiek
verontreinigde
kaas

38

geétiketteerd

Van toepassing zijnde maatregelen voor vrijgave

Subgroep
& soort
afwijking/
defect

Beoordeling

van geschikte

bestemming/
geschikt
gebruik

Hantering

Bescherming
van
opperviakken

Preventieve
maatregelen

Bege-
leidende
informatie

Van toepassing
zijnde maatregelen
tijdens opslag en
vervoer

Van toepassing zijnde maatregelen voor gebruik

Hantering en
opslag

Beoor-
deling van
de
geschikt-
heid voor
gebruik

Specifieke
behandeling

4.1 Verkeerde
textuur

4.2 Structuur-
defecten (bijv.
holten)

4.3 Wit (ge-
kristalliseerd)
opperviak

4.4 Afwijkende
smaak

4.5
Samenstelling
voldoet niet

4.6 Fysieke
beschadiging of
vervorming van
verpakking of
kaas

4.7 Verkeerd

Geschikt voor
verdere
levensmiddelen-
verwerking.

5.1 Niet-
gespecificeerde
vreemde stof

5.2 Glas of
harde kunststof

Niet geschikt voor
verdere
verwerking.
Weggooien en

gebruiken als DBP.

Zie 4.5.

Verpakken indien
nog niet verpakt,
bevroren en/of
beschermd door een
intacte, droge korst
of coating. Zie 5.1.1.

Fysieke schade van
het beschermende
kaasopperviak
vermijden en korst,
verpakking en
coating intact
houden. Zie 5.1.2.

Niet vereist.

Geen specifieke

informatie vereist.

Wijziging(en) aan
het etiket.

Bewaren bij een
temperatuur en volgens de
tijdslimieten gespecificeerd
door de producent.
Fysieke schade van het
beschermende
kaasoppervlak vermijden
en korst, verpakking en
coating intact houden.

Zie 5.1.2.

Beschermen tegen
kruisverontreiniging.

Zie 5.2 en 5.3.2.

Overeenkomstig wetgeving inzake dierlijke

bijproducten

Bewaren bij een
temperatuur zoals
gespecificeerd op het
etiket (of in begeleidende
documenten).

Droge korst, verpakking
en coating intact houden
tot eigenlijk gebruik.
Beschermen tegen
kruisverontreiniging.
Gepaste voorraadrotatie.
Zie 5.3.2.

Geschikt.

Verpakkingsmateriaal,
onzuivere vlekken en
coating verwijderen voor
gebruik. Bewaren bij een
temperatuur zoals
gespecificeerd op het
etiket (of in begeleidende
documenten).
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5.3 Metaal

Geschikt voor
verdere
levensmiddelen-
verwerking, als de
fragmenten kunnen
worden verwijderd.

Verpakken indien
nog niet verpakt,
bevroren en/of
beschermd door een
intacte, droge korst
of coating.

Zie 5.1.1.

Fysieke schade van
het beschermende
kaasopperviak
vermijden en korst,
verpakking en
coating intact
houden.

Zie 5.1.2.

Niet vereist.

Bedoeld gebruik,
bijv.
"levensmiddel
uitsluitend voor
verdere
verwerking" en
een verklaring
over de soort
verontreiniging.
Traceerbaarheid
tot de
oorspronkelijke
producent

Zie 5.1.3.

Bewaren bij een
temperatuur en volgens de
tijdslimieten gespecificeerd
door de producent.

Fysieke schade van het
beschermende
kaasoppervlak vermijden en
korst, verpakking en coating
intact houden. Zie 5.1.2.
Beschermen tegen
kruisverontreiniging.
Zie5.2en5.3.2

Duidelijke markering van
opslagruimte waar het
materiaal zich bevindt.

Bewaren bij een
temperatuur zoals
gespecificeerd op het

etiket (of in begeleidende

documenten).
Droge korst, verpakking

en coating intact houden

tot eigenlijk gebruik.

Duidelijke markering van

opslagruimte waar het
materiaal zich bevindt.
Beschermen tegen
kruisverontreiniging.

Gepaste voorraadrotatie.

Zie 5.3.2.

Geschikt

De fragmenten effectief
verwijderen voor of tijdens
verdere verwerking met
methoden die door de
bevoegde autoriteit zijn
aanvaard.

Er moeten met name
metaaldetectoren worden
gebruikt bij eindproducten
als er kaas wordt verwerkt
die mogelijk metalen
voorwerpen bevat.

Zie 5.4.3.
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Subgroep
Soort & soort
grondstof | afwijking/
defect

6. Chemisch Vastgestelde
verontreinigde ML's of MRL's
kaas overschreden

7. Met gist
verontreinigde
kaas

40

Van toepassing zijnde maatregelen voor vrijgave

Beoordeling

van geschikte

bestemming/
geschikt
gebruik

Hantering

Niet geschikt voor
verdere
verwerking.
Weggooien en
gebruiken als DBP.
Zie 4.6.

Geschikt voor
verdere
levensmiddelen-
verwerking.

Bescherming
van
oppervilakken

Verpakken indien
nog niet verpakt,
bevroren en/of
beschermd door een
intacte, droge korst
of coating.Zie 5.1.1.

Fysieke schade van
het beschermende
kaasoppervlak
vermijden en korst,
verpakking en
coating intact
houden. Zie 5.1.2.

Preventieve
maatregelen

Bege-
leidende
informatie

Van toepassing
zijnde maatregelen
tijdens opslag en
vervoer

Van toepassing zijnde maatregelen voor gebruik

Overeenkomstig wetgeving inzake dierlijke

bijproducten.

Niet vereist.

Traceerbaarheid
tot de
oorspronkelijke
producent

Bewaren bij een
temperatuur en volgens de
tijdslimieten gespecificeerd
door de producent.

Fysieke schade van het
beschermende
kaasoppervlak vermijden en
korst, verpakking en coating
intact houden. Zie 5.1.2.

Beschermen tegen
kruisverontreiniging.

Zie 5.2en 5.3.2.

Hantering en
opslag

Bewaren bij een
temperatuur en volgens
de tijdslimieten
gespecificeerd door de
producent.

Droge korst, verpakking

en coating intact houden

tot eigenlijk gebruik.

Beschermen tegen
kruisverontreiniging.

Gepaste voorraadrotatie.

Zie 5.3.2.

Beoor-
deling van
de
geschikt-
heid voor
gebruik

Geschikt

Specifieke
behandeling

Niet vereist. Zie 5.4.4.
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Soort
grondstof

8. Kaas
waarbij micro-
biologische
proces-

hygiéne-
criteria
worden
overschreden

41

Subgroep &
soort
afwijking/
defect

8.1 MC voor
coagulase-
positieve
stafylokokken
overschreden

Van toepassing zijnde maatregelen voor vrijgave

Beoordeling

van geschikte

bestemming/
geschikt
gebruik

Hantering

Bescherming
van
oppervilakken

Preventieve
maatregelen

Bege-
leidende
informatie

Van toepassing
zijnde maatregelen
tijdens opslag en
vervoer

Van toepassing zijnde maatregelen véor gebruik

Hantering en
opslag

Beoor-
deling van
de
geschikt-
heid voor
gebruik

Specifieke
behandeling

Geschikt voor
verdere verwerking
indien niet meer
dan 100 000 kve/g.

Kaas met meer
dan 100 000 kve/g
is geschikt voor
verdere verwerking
als hij vrij is van
Staphylococcus-
enterotoxinen.

Zie 4.8.

Verpakken indien
nog niet verpakt,
bevroren en/of
beschermd door een
intacte, droge korst
of coating.

Zie 5.1.1.

Fysieke schade van
het beschermende
kaasoppervlak
vermijden en korst,
verpakking en
coating intact
houden.

Zie 5.1.2.

Niet vereist.

Een verklaring
over de soort
verontreiniging.
Traceerbaarheid
tot de
oorspronkelijke
producent

Zie 5.1.3.

Testen op
Staphylococcus-
enterotoxinen.

Bedoeld gebruik,
bijv.
"levensmiddel
uitsluitend voor
verdere
verwerking" en
een verklaring
over de soort
verontreiniging.
Traceerbaarheid
tot de
oorspronkelijke
producent

Zie 5.1.3.

Koel bewaren bij
temperaturen lager dan

6 °C totdat het materiaal op
zijn eindbestemming is
ontvangen.

Als er in de kaas S. aureus
groeit voordat hij in het
ontvangende bedrijf
aankomt, moet de
verzending naar de
bestemming zo snel
mogelijk en zonder
onnodige vertraging worden
uitgevoerd, of moet de kaas
worden opgeslagen bij
temperaturen lager dan

5,7 °C (zie 5.4.6).
Duidelijke markering van
opslagruimte waar het
materiaal zich bevindt.

Andere producten
beschermen tegen
verontreiniging met
S. aureus.

Droge korst, verpakking
en coating intact houden
tot eigenlijk gebruik.
Koel bewaren en bij
temperaturen lager dan
6 °C.

Gepaste voorraadrotatie.

Zie 5.3.2. Als er in de
kaas S. aureus groeit,
moet hij zo snel mogelijk
worden gebruikt.
Andere producten
beschermen tegen
verontreiniging met

S. aureus.

Het materiaal
testen op
coagulase-
positieve
stafylokokken.
Bij meer dan
10°, testen op
aanwezigheid
van
Staphylococcus
-enterotoxinen.
Als er toxinen
worden
aangetroffen,
moet de kaas
worden
verwijderd en
gebruikt
overeenkomstig
de wetgeving
inzake dierlijke
bijproducten.

Als hij voor
gebruik wordt
opgeslagen,
testen op
aanwezigheid
van
Staphylococcus
-enterotoxinen.
Als er toxinen
worden
aangetroffen,
moet de kaas
worden
verwijderd
overeenkomstig
de wetgeving
inzake dierlijke
bijproducten.

Warmtebehandeling (of
soortgelijke
behandeling) die een
vermindering van
minstens 8 log
coagulase-positieve
stafylokokken geeft.
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8.2 MC voor
andere
hygiéne-

indicatoren
overschreden

Geschikt voor
verdere
levensmiddelen-
verwerking.

Zie 4.8.

Verpakken indien
nog niet verpakt,
bevroren en/of
beschermd door een
intacte, droge korst
of coating.

Zie 5.1.1.

Fysieke schade van
het beschermende
kaasoppervliak
vermijden en korst,
verpakking en
coating intact
houden.

Zie 5.1.2.

Niet vereist.

Bij extreem hoge
niveaus: een
verklaring over
de soort
verontreiniging.
Traceerbaarheid
tot de
oorspronkelijke
producent

Zie 5.1.3.

Bewaren bij een
temperatuur en volgens de
tijdslimieten gespecificeerd
door de producent.

Fysieke schade van het
beschermende
kaasoppervlak vermijden en
korst, verpakking en coating
intact houden. Zie 5.1.2.

Beschermen tegen
kruisverontreiniging.

Zie 5.2en 5.3.2.

Bewaren bij een
temperatuur en volgens
de tijdslimieten
gespecificeerd door de
producent.

Droge korst, verpakking
en coating intact houden
tot eigenlijk gebruik.
Beschermen tegen
kruisverontreiniging.

Gepaste voorraadrotatie.

Zie 5.3.2.

Geschikt.

Bij proceshygiéne-
indicatoren (bijv.

E. coli,
Enterobacteriaceae,
coliforme bacterién
enz):
Warmtebehandeling (of
soortgelijke
behandeling) die een
vermindering van
minstens 8 log
coagulase-positieve
stafylokokken en/of
L. monocytogenes
geeft.
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Soort
grondstof

Subgroep &
soort
afwijking/
defect

Van toepassing zijnde maatregelen voor vrijgave

Beoordeling

van geschikte

bestemming/
geschikt
gebruik

Hantering

Bescherming
van
opperviakken

Preventieve
maatregelen

Bege-
leidende
informatie

Van toepassing
zijnde maatregelen
tijdens opslag en
vervoer

Van toepassing zijnde maatregelen voor gebruik

Hantering en
opslag

Beoor-
deling van
de
geschikt-
heid voor
gebruik

Specifieke
behandeling

Geschikt voor
verdere
levensmiddelen-
verwerking.

Zie 4.9.

Verpakking indien
nog niet verpakt,
diepgevroren en/of
beschermd door een
intacte, droge korst
of coating

Zie 5.1.1.

Fysieke schade van
het beschermende
kaasoppervlak
vermijden en Kkorst,
verpakking en
coating intact
houden.

Zie 5.1.2.

Niet vereist.

Bedoeld gebruik,
bijv.
"levensmiddel
uitsluitend voor
verdere
verwerking" en
een verklaring
over de soort
verontreiniging.
Traceerbaarheid
tot de
oorspronkelijke
producent

Zie 5.1.3.

Koel bewaren bij
temperaturen lager dan

6 °C totdat het materiaal op
zijn eindbestemming is
ontvangen.

Verzending naar
bestemming moet zo snel
mogelijk en zonder
onnodige vertraging worden
uitgevoerd. Indien nodig om
dit te verzekeren moet een
maximumtijdslimiet worden
opgegeven.

Fysieke schade van het
beschermende
kaasoppervlak vermijden en
korst, verpakking en coating
intact houden. Zie 5.1.2.
Duidelijke markering van
opslagruimte waar het
materiaal zich bevindt.
Andere producten
beschermen tegen
verontreiniging met
pathogenen.

Zie 5.2 en5.3.2.

Droge korst, verpakking
en coating intact houden
tot eigenlijk gebruik.
Koel bewaren en bij
temperaturen lager dan
6 °C.

Gepaste voorraadrotatie.

Zie 5.3.2. Het
kaasmateriaal moet zo
snel mogelijk worden
gebruikt.

Andere producten
beschermen tegen
verontreiniging met
S. aureus en
pathogenen.

Geschikt.

Warmtebehandeling (of
soortgelijke
behandeling) die een
vermindering van
minstens 8 log van het
(de) pathogeen
(pathogenen) geeft.
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9.1 Kaas waarin
het pathogeen
dat de afwijking

veroorzaakt niet
kan groeien

rondstof, aangenomen op 1 februari 2018

Bewaren bij een
temperatuur en volgens de
tijdslimieten gespecificeerd
door de producent.

Fysieke schade van het
beschermende
kaasoppervlak vermijden en
korst, verpakking en coating
intact houden. Zie 5.1.2.
Duidelijke markering van
opslagruimte waar het
materiaal zich bevindt.
Andere producten
beschermen tegen
verontreiniging met
pathogenen.

Zie 5.2 en 5.3.2.

Bewaren bij een
temperatuur en volgens
de tijdslimieten
gespecificeerd door de
producent.

Droge korst, verpakking
en coating intact houden
tot eigenlijk gebruik.
Beschermen tegen
kruisverontreiniging.

Gepaste voorraadrotatie.

Zie 5.3.2.

Geschikt.
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Soort
grondstof

10. Kaas met
ongewenste

schimmel-
kolonies

45

Subgroep &
soort
afwijking/
defect

10.1 Zichtbare
schimmel-
kolonies die
waarschijnlijk
van de soort
zijn die meestal
wordt gebruikt
bij de productie
van met
schimmel
gerijpte kaas.

Van toepassing zijnde maatregelen voor vrijgave

Van toepassing zijnde maatregelen voor gebruik

. Hantering Van toepassing Beoor-
Beoordeling zijnde maatregelen deling van
van hik B - i . -
baes?e?r?(r:nin t? Beschermin Ieitfgrfde L Cpe B e AEEHIE & € SEEIE G
1ng 9 | preventieve | - . WEEED opslag geschikt- behandeling
geschikt van informatie .
gebruik oppervilakken MEREgEle heid voor
gebruik
Koel bewaren bij
temperaturen lager dan
6 °C totdat het materiaal op
Bedoeld gebruik, zijn eindbestemming is
bijv. ) ontvangt.an. Koel bewaren bij
"levensmiddel Verzending naar temperaturen lager dan
uitsluitend  voor | bestemming moet zo snel | g oc. Beschimmeld
verdere warmte- | mogelijk en zonder Fvsieke schade van het materiaal mag
verwerking". onnodige vertraging Y niet meer dan

Geschikt voor
verdere
levensmiddelen-
verwerking.

Zie 4.10.1.

Verpakken indien
nog niet verpakt,
bevroren en/of
beschermd door
een intacte, droge
korst of coating.

Zie5.1.1en5.4.8.

Niet vereist.

Traceerbaarheid
tot de
oorspronkelijke
producent

Zie 5.1.3.

Een verklaring
over de
schimmelspecies
die waarschijnlijk
de verontreiniging
veroorzaakt.

worden uitgevoerd. Indien
nodig om dit te verzekeren
moet een maximum-
tijdslimiet worden
opgegeven.

Fysieke schade van het
beschermende
kaasoppervlak vermijden
en korst, verpakking en
coating intact houden.
Zie 5.1.2. Voorzichtig
hanteren om breken van
vacuuimverpakking te
vermijden. Zie 5.2 en 5.3.2.
Duidelijke markering van
opslagruimte waar het
materiaal zich bevindt.

beschermende

kaasoppervlak vermijden
en korst, verpakking en
coating intact houden.

Zie 5.1.2. Voorzichtig

hanteren om breken van

vacutumverpakking te
vermijden.

Duidelijke markering van
opslagruimte waar het
materiaal zich bevindt.

Gepaste voorraadrotatie.

Zie 5.3.2.

10 % van de
gebruikte
grondstoffen in
het recept
uitmaken.

Het teveel aan
schimmel op
het opperviak
wordt
verwijderd.

Zie 5.4.8.

Warmtebehandeling
ten minste 75 °C

gedurende ten minste
1 minuut.
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Soort
grondstof

10. (Veront-
reinigde) kaas
met
ongewenste
schimmel-
kolonies
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Subgroep & soort
afwijking/defect

10.2 Zichtbare
schimmel
waarvan niet
kan worden
bevestigd dat
het
waarschijnlijk
species betreft
die meestal
worden gebruikt
bij de productie
van met
schimmel
gerijpte kaas
(die dus niet
vallen onder
10.1 hierboven).

Harde en
extra harde
kaas waarvan
niet meer dan
ongeveer

10 % van het
opperviak
met schimmel
is bedekt

Harde en
extra harde
kaas waarvan
meer dan
ongeveer

10 % van het
opperviak
met schimmel
is bedekt

Andere kaas
waarvan <
ongeveer

10 % van het
opperviak
met schimmel
is bedekt

Van toepassing zijnde maatregelen voor vrijgave

Van toepassing

Van toepassing zijnde maatregelen

vOOr gebruik

Beoordeling Hantering zijnde Beoor-
van Bege i maatregelen €2 Ve Specifieke
geschikte >€0 tijdens opslag en | yantering de P
) , : leidende vervoer . behan-
bestemming/ Bescherming van Preventieve |, ¢ o en opslag | geschikt- deling
geschikt oppervlakken maatregelen heid voor
gebruik gebruik
Als er geen beschermende 5 Warmte-
korst aanwezig is of als ze is Eﬁgngﬂﬁf behandeling
verwijderd, en tenzij het i dar? ten minste
materiaal bevroren is, moet Voorzichtig 10 % van de 75 °C
het zo snel mogelijk en Koel bewaren bij hanteren om gebruikte gedurende ten
zonder onnodige vertraging Bedoeld temperaturen lager dan | breken van grondstoffen in minste
vaculim of onder cbruik. biiv 6 °C totdat het materiaal | vacuiim- het recept 1 minuut.
gemodificeerde atmosfeer 9Ievensl V- op zijn eindbestemming | verpakking te R - Als meer dan
worden verpakt in voldoende Niet vereist middel is ontvangen. vermijden. Het o e.rvl ak 10 % van het
sterke zakken en met ’ vitsluitend van hg? opperviak
doeltreffende sluiting. voor verdere Verzending naar Gebroken EiEree GE bedekt is:
Zie 5.4.8 b). T bestemming moet zo vacuim- ek s e 2-3cmin de
Fysieke schade van het S " snel mogelijk en zonder | verpakking niet o — diepte van het
beschermende kaasopperviak Traceerbaga}- onnodige vertraging bewaren, tenzij schimmel mag verontreinigde
Geschikt voor VEMITEE G (07 heid tot de worden uitgevoerd. de kaas is niet groter zijn opperviak
verdere verpakking en coating intact s —— Indien nodig om dit te bevroren. dan 10 % verwijderen.
levensmiddelen- houden. Zie 5.1.2. lijke p verzekeren moet een ) Zie 5.4.8.
verwerking. producent V"J%E:T”?'gfg zr?%li.bewaren Zichtbare
Tenzij het materiaal bevroren Verwijdering Zie 5.1.3. Pgeg : tempjeraturen Geschikt, als schimmel moet
Zie 4.10.4. is, moet het zo sr_lel mogelijk VBT Voorzichtig hanteren om | lager dan 6 °C. Z|ch_tbare word_t_an
en zonder onnodige iniad brek ideliik schimmel werd | verwijderd door
vertraging vacuiim of onder verontreinig rexen van 8 Duidelijke verwijderd voor | 2-3 cmin de
o opperviak vacuiimverpakking te markering van . .
een gemodificeerde Zie 5.4.8 a) vermijden opslagruimte zover _praktlsch dlept_z_e te
atmosfeer worden verpakt in e ' " < mogelijk. verwijderen.
\é?é?%igife?:géee Zs?Llj(ilii?\n 2L Duidelijke markering materiaal zich ZE DAL
Zie 5.4.8 b) 9: Bedoeld van opslagruimte waar | bevindt. Zichtbare
i A Sy gebruik, bijv. | het materiaal zich Gepaste Geschikt, als schimmel moet
bgschermende kaasopperviak Verwijdering "levens- bevindt. voorraad- zichtbare worden
TG e (el PP van middel rotatie. schimmel werd | verwijderd door
o aJkkin o coat’in T verontreinigd uitsluitend Zie 5.3.2. verwijderd voor | 2-3 cm in de
h oupd o Zgie 512 9 opperviak voor verdere zover praktisch | diepte te
' T Zie 5.4.8 warmte- mogelijk. verwijderen.
verwerking". Zie 5.4.8.
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Andere kaas
met slechts
kleinere
schimmel-

vlekken op
het opperviak
(diameter

< 2-3cm)
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Verpakken indien nog niet Traceerbaar-

verpakt, bevroren en/of heid tot de

beschermd door een intacte, oorspronke- .

droge korst of coating. Afschrapen lijke Geschikt, indien \I:/)lgksl(c:r;mmel-

Zie 5.1.1. P producent geen zichtbare

Fysieke schade van het v el Zie 5.1.3 schimmel meer afschrapen.
vlekken. e Zie 5.4.8.

beschermende kaasopperviak
vermijden en korst,
verpakking en coating intact
houden. Zie 5.1.2.

aanwezig.
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Soort
grondstof

10. (veront-

reinigde) Kaas

met
ongewenste
schimmel-
kolonies

Van toepassing zijnde maatregelen voor vrijgave

Subgroep & soort
afwijking/defect

Beoordeling
van
geschikte
bestemming/
geschikt
gebruik

Hantering

Bescherming van

oppervlakken

Preventieve
maatregelen

Bege-
leidende
informatie

Van toepassing
zijnde
maatregelen
tijdens opslag en
vervoer

Van toepassing zijnde maatregelen

vOOr gebruik

Hantering
en opslag

Beoor-
deling van
de
geschikt-
heid voor
gebruik

Specifieke
behan-
deling

10.3 Kaas gecombineerd met
aromatische levensmiddelen
(bijv. kruiden, specerijen en
vruchten)

Geschikt als bij
de specifieke
beoordeling
wordt vastgesteld
dat aanvullende
schimmelspecies
onder controle
kunnen worden
gehouden door
de reeds
genomen
maatregelen om
te verzekeren dat
de mogelijkheid
van mycotoxine-
vorming zo klein
mogelijk is.

Zie 4.10.4.
Weggooien en

Kaas die niet voldoet aan 10.1,
10.2 of 10.3 hierboven DBP
Geschikt
_3||-_1- o verdere
Erugwinning 17 1 Kaasranden en levensmi

van
productie- overschotten

lijnen

Zie 4.11.

gebruiken als

verwerking.

Overeenkomstig wetgeving inzake
dierlijke bijproducten

voor

Geen
specifieke
informatie
vereist.

Traceerbaar-

Tenzij het materiaal bevroren
is, moet het zo snel mogelijk
en zo__nder onnodige vertraging Niet vereist.
vacuim of onder een
gemodificeerde atmosfeer
worden verpakt in voldoende

ddelen-

heid tot de

Koel bewaren bij
temperaturen lager dan
6 °C totdat het materiaal
op zijn eindbestemming
is ontvangen.

Voorzichtig hanteren om

Voorzichtig
hanteren om
breken van
vacuum-
verpakking te
vermijden.

Geschikt.

Verwijdering

Niet vereist.

48
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sterke zakken en met oorspronke- | breken van Gebroken
doeltreffende sluiting. lijke vacuumverpakking te vacuiim-
Zie 5.4.8 b). producent vermijden. verpakking niet

Zie 5.1.3. bewaren, tenzij
de kaas is
bevroren.

Koel bewaren
en lager dan
6 °C.
Gepaste

11.2 Kaaskorst voorraadrotatie.
Zie 5.3.2.
Kaaskorst die
meer dan

4 dagen oud is,
moet een
warmte-
behandeling
ondergaan voor
of als
onderdeel van
de verwerking.

Weggooien en
11.3 Kaas gerecupereerd na het e[SV Overeenkomstig wetgeving inzake
vegen van de vioer DBP. dierlijke bijproducten.

Zie 4.11.3.
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Soort
grondstof

12. Kaas die
de houdbaar-
heidsdatum
heeft
overschreden

13. Kaas
verontreinigd
met kaasmijt

50

Van toepassing zijnde maatregelen voor vrijgave

Subgroep & soort
afwijking/defect

Van toepassing
zijnde

Van toepassing zijnde maatregelen

vOOr gebruik

12.1 Overschrijding van vooraf
vastgestelde
houdbaarheidsdatum

12.2 Overschrijding van vooraf
vastgestelde "te gebruiken tot"-
datum

Beoordeling Hantering B
van maatregelen €00r- -
geschikte Bege- | tijdens opslag en Hantering deling van | Specifieke
bestemming/ Bescherming van Preventieve CrEmEe e en opslag Glescilas behan-
: 9 informatie heid voor deling
geschikt opperviakken maatregelen bruik
gebruik gebru
Bewaren bij een
temperatuur en volgens
Bedoeld de tijdslimieten .
Verpakken indien nog niet gebruik, bijv. | gespecificeerd door de T_enzu
verpakt, bevroren en/of "levensmiddel | producent. diepgevroren,
beschermd door een intacte, uitsluitend Fysieke schade van het droge korst,
droge korst of coating. voor verdere | peschermende verp_akk!ng en
) e coating intact
Verdere Zie 5.1.1. verwerking”. | kaasopperviak houden tot
levensmiddelen- | Fysieke schade van het Niet vereist. Traceerbaar- | vermijden en korst, eigenlijk Geschikt. Niet vereist.
verwerking. beschermende heid tot de | verpakking en coating gebruik.
kaasoppervlak vermijden en oorspronke- | intact houden.
korst, verpakking en coating lijke Zie 5.1.2.
intact houden. producent Duidelijke markering Gepaste .
Zie 5.1.2. Zie 5.1.3. van opslagruimte waar ;io:rsr%agrotatle.

Weggooien en
gebruiken als
DBP.

Zie 4.12.2.

De gereinigde
kaas is geschikt
voor verdere
levensmiddelen-
verwerking.

Verpakken indien nog niet
verpakt, bevroren en/of
beschermd door een intacte,
droge Korst of coating.

Zie 5.1.1.

Fysieke schade van het
beschermende
kaasoppervlak vermijden en
korst, verpakking en coating
intact houden.

Zie 5.1.2.

het materiaal zich
bevindt.

Zie 5.2 en 5.3.2.

Overeenkomstig wetgeving inzake
dierlijke bijproducten.

Niet vereist.

Bedoeld
gebruik, bijv.
"levensmiddel
uitsluitend
voor verdere
warmte-
verwerking".
Traceerbaar-
heid tot de
oorspronke-
lijke
producent
Zie 5.1.3.

Bewaren bij een
temperatuur en volgens
de tijdslimieten
gespecificeerd door de
producent.

Fysieke schade van het
beschermende
kaasopperviak
vermijden en korst,
verpakking en coating
intact houden.

Zie 5.1.2.

Duidelijke markering
van opslagruimte waar
het materiaal zich
bevindt.

Voorzichtig
hanteren om
breken van

vaculim-
verpakking te
vermijden.
Gebroken
vacuum-
verpakking niet
bewaren, tenzij
de kaas is
bevroren.

Koel bewaren
en lager dan
6 °C.
Gepaste

voorraadrotatie.

Zie 5.3.2.

Geschikt.

Verontreinigd
materiaal
verwijderen.
Warmte-
behandeling ten
minste 75 °C
gedurende ten
minste

1 minuut.
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Aangetaste delen

van kaas o K . ing inzak
weggooien als vereenkomstig wetgeving inzake

DBP. dierlijke bijproducten.
Zie 4.13.
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Soort
grondstof

14.
Aangetaste
kaas

52

Subgroep &
soort
afwijking/
defect

14.1 Kaas die
met andere
plaag-
organismen is

verontreinigd

14.2
Ontbinding van
eiwitten of
vetten

14.3 Misselijk-
makende
smaak en geur

Van toepassing zijnde maatregelen voor vrijgave

Beoordeling

van geschikte

bestemming/
geschikt
gebruik

Hantering

Weggooien en
gebruiken als DBP.

Zie 4.14.

Geschikt voor
verdere
levensmiddelen-
verwerking.

Weggooien en
gebruiken als DBP.

Zie 4.14.

Bescherming van
opperviakken

Verpakken indien nog
niet verpakt, bevroren
en/of beschermd door
een intacte, droge korst
of coating.

Zie 5.1.1.

Fysieke schade van het
beschermende
kaasopperviak
vermijden en korst,
verpakking en coating
intact houden.

Zie 5.1.2.

Preventieve
maatregelen

Niet vereist.

Bege-
leidende
informatie

Van toepassing zijnde
maatregelen tijdens
opslag en vervoer

Van toepassing zijnde maatregelen voor

Overeenkomstig wetgeving inzake dierlijke

bijproducten.

Bedoeld gebruik,
bijv.
"levensmiddel
uitsluitend voor
verdere
verwerking".
Traceerbaarheid
tot de
oorspronkelijke
producent

Zie 5.1.3.

Bewaren bij een temperatuur
en volgens de tijdslimieten
gespecificeerd door de
producent.

Fysieke schade van het
beschermende kaasopperviak
vermijden en korst,
verpakking en coating intact
houden. Zie 5.1.2.

Duidelijke markering van
opslagruimte waar het
materiaal zich bevindt.

Overeenkomstig wetgeving inzake dierlijke

bijproducten.

gebruik
Beoor-
deling van .
Hantering en de Specifieke
: behan-
opslag geschikt- g
heid voor 9
gebruik

Voorzichtig hanteren om
breken van vacuim-
verpakking te vermijden.

Gebroken vacuiim-
verpakking niet bewaren,
tenzij de kaas is
bevroren.

Koel bewaren en lager
dan 6 °C.

Gepaste voorraadrotatie.
Zie 5.3.2.

Geschikt.




BIJLAGE |l BIJ DE RICHTSNOEREN VOOR KAAS ALS GRONDSTOF

Wetenschappelijke documentatie voor beheersing van schimmels en mycotoxinen in kaas

De gids van EDA/EUCOLAIT over kaas als grondstof geeft richtsnoeren over de beoordeling, voorbereiding,
hantering en het gebruik van kaas die is verontreinigd met ongewenste schimmel.

Deze paper bevat de wetenschappelijke referenties voor de controlestrategie en voor aanvullende
voorzorgsmaatregelen die moeten worden toegepast als extra veiligheidsmarge om elk risico met betrekking
tot de onvoorzienbare aanwezigheid van mycotoxinen te beperken.

1. SAMENVATTING

Uit experimenten die in wetenschappelijke literatuur zijn gepubliceerd, blijkt duidelijk dat mycotoxinevorming
in kaas door verontreinigende schimmels kan worden voorkomen door de groei van schimmels en de
omstandigheden die gevolgen hebben voor de vorming van mycotoxinen onder controle te houden.

De mycotoxinen die van belang zijn voor kaas, worden in de literatuur omschreven als sterigmatocystine,
cyclopiazonzuur, ochratoxine A, penitrem A, aflatoxine B,/G; en citrinine.

Van alle schimmelspecies die op kaas groeien, worden in de literatuur A. versicolor, A. flavus, A. paraciticus,
P. commune, P. nordicum, P. crustosum, P. citrinin en P. verrucosum geidentificeerd als de species die deze
toxinen kunnen produceren.

Opmerking: Het meeste experimentele werk over mycotoxineproductie werd uitgevoerd bij kamertemperatuur
(20-30 °C), onder aerobe omstandigheden en door schimmelspecies niet op kaas te laten groeien, maar op diverse
soorten agarplaten (d.w.z. een ander substraat dan kaas).

De groei van de betreffende schimmelspecie kan worden gecontroleerd door de 3 controlemaatregelen:
i) oppervlaktebescherming, ii) beperkte toegang tot zuurstof en iii) lage temperatuur.

Of de schimmels die mycotoxinen kunnen produceren dat ook doen, is afhankelijk van het substraat (kaas is
een slecht substraat) en van temperaturen die meestal hoger zijn dan de minimumtemperaturen voor groei.
Uit de diverse verslagen van experimenteel werk over mycotoxinevorming in kaas kunnen we besluiten dat
de kans Kklein is dat mycotoxinen worden gevormd wanneer kaas wordt bewaard in gekoelde
omstandigheden (d.w.z. temperaturen lager dan 9 °C).

De gids van EDA/EUCOLAIT is dan ook toegespitst op de preventie van mycotoxinevorming door de
verontreinigende schimmels door controle van de groei en de omstandigheden die van invioed zijn op
mycotoxinevorming, d.w.z. oppervilaktebescherming, beperkte toegang tot zuurstof en gekoelde opslag en
gekoeld vervoer.

Aanvullende voorzorgsmaatregelen zijn vereist op grond van de gids van EDA/EUCOLAIT om in extra
veiligheidsmarges te voorzien om elk risico met betrekking tot onvoorzienbare aanwezigheid van kleine
hoeveelheden mycotoxinen tot een minimum te beperken. Deze voorzorgsmaatregelen zijn:

i) afsnijden van ontwikkelde schimmel/afschrapen van schimmelviekken,
ii) warmtebehandeling, en
iii) beperking van de hoeveelheid opperviakken met schimmel als ingrediént.

De richtsnoeren met betrekking tot het afsnijden zijn gebaseerd op wetenschappelijke aanbevelingen en
bestaande risicobeheerpraktijken in bepaalde landen.
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2. OMSCHRIJVING VAN DE GEVAREN

2.1 De meeste schimmelspecies die voor verontreiniging zorgen, kunnen geen mycotoxinen
produceren®

Zichtbare schimmel is geen bewijs van de aanwezigheid van mycotoxinen, maar wijst op een toegenomen
waarschijnlijkheid van toxinevorming.

Kaas is een goed substraat voor schimmelgroei, maar een slecht substraat voor mycotoxineproductie®’. Een
klein percentage (2-15 %) van de schimmels die meestal op kaas groeien, kan evenwel mycotoxinen
produceren. Zo ontdekte Bullerman (1981) bijvoorbeeld dat 1,8-12,4 % van de species die van kaas werden
geisoleerd de vaak bestudeerde mycotoxinen konden produceren wanneer ze worden gekweekt op
geoptimaliseerde substraten.

In de meeste gevallen zijn de mycoflora van niet met schimmel gerijpte kaas verontreinigende schimmels
van de species die als starterculturen worden gebruikt.

Er moet rekening worden gehouden met het volgende inzake schimmels die kaas verontreinigen:
e een beperkt aantal Penicillium-species is meestal goed voor 70-90 %;
e enkele Aspergillus-species zijn goed voor 4-8 % (waarbij A. versicolor het vaakst voorkomt); alsmede

e species van Cladosporium (C. cladosporoides, C. herbarum,), Alternaria, Phoma, Scopulariopsis
(S. brevicaulis) en Fusarium (F.dimerum, F.domesticum, F.oxysporum)) worden soms ook
aangetroffen.

Tot de species die geen starterculturen zijn en die zich ontwikkelen tot zichtbare kolonies tijdens gekoelde
opslag, behoren bijna alle species van Penicillium (meestal P. brevicompactum, P. caseifulvum, P. citrinum,
P. crysogenum, P. commune, P. discolor, P. nordicum, P. expansum, P. nalgiovense, P. solitum,

P. verrucosum, P. viridicatum), aangezien zij, in tegenstelling tot andere relevante mycoflora, ook bij lage
temperaturen groeien.

Van deze species komen P. commune en P. nalgiovense het vaakst voor. P. commune is de wilde
voorouder van P. camenbertii®".

P. commune is goed aangepast aan de groei op kaas (beschikt over de nodige enzymen). P. commune komt
meestal samen voor met P. nagliovese, een startercultuur die wordt gebruikt voor de productie van salami®.

2.2 Voor de vorming van mycotoxinen is groei nodig

Het is belangrijk een onderscheid te maken tussen schimmels die kunnen worden geisoleerd van kaas en
schimmels die kunnen groeien.

Lund et al (1995) toonden aan dat de schimmelflora in productieomgevingen en de flora op kaas anders
Zijn, en dat verschillende omgevingsschimmels kunnen worden geisoleerd van kaas, ondanks het feit dat ze
niet groeien. Anderen kwamen tot soortgelijke bevindingen % Deze species zijn overlevers van
schimmelsporen van diverse bronnen (omgeving, smeer enz.). Een voorbeeld is A. versicolor die aanwezig
kan zijn in de omgeving in een kaasfabriek, maar die zelden op kaas groeit®*.

Schimmel is meestal zichtbaar in hoeveelheden boven 10%ml tot 10*/mI*. Zichtbare schimmel betekent dat
de groei heeft plaatsgevonden (maar is gestopt) of nog bezig is.

2 Bronnen: Bullerman & Olivigni (1974), Bullerman (1979), Bullerman (1981), Scott (1983), Lund et al (1995), Filtenborg et al (1996),

20 Lépez-Diaz et al (1996), Nielsen et al (1996), Terplan & Kaiser (1996), Larsen et al (2002), Sengun et al (2008).
Larsen et al (2002).

3 Haasum & Nielsen (1998).

32| und et al (1995).

33 Kure et al (2004).

3| und et al (1995).

% | und et al (1995).
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Het dient te worden opgemerkt dat het meeste experimentele werk over mycotoxineproductie werd
uitgevoerd bij kamertemperatuur (20-30 °C), onder aerobe omstandigheden en door schimmelspecies niet
op kaas te laten groeien, maar op diverse soorten agarplaten (d.w.z. een ander substraat dan kaas).

2.3 Belangrijke mycotoxinen

Kaas is een slecht substraat voor de mycotoxineproductie®, vooral wanneer hij bij 5-7 °C wordt bewaard®”.
De verklaring hiervoor is dat kaas rijk is aan eiwitten met sulfhydryl zoals cysteine en glutathione en dat de
activiteiten van melkzuurbacterién, die in de meeste kaassoorten aanwezig zijn, van invloed zijn op de
capaciteit van veel schimmelsoorten tot mycotoxinevorming38.

De meest voorkomende mycotoxinen die stabiel zijn in kaas, zijn citrinine, cyclopiazonzuur, penitrem A,
roquefortine C, sterigmatocystine en aflatoxine™.

Koude opslag is gunstig voor species en stammen die minder stabiele toxinen kunnen produceren, zoals
penicillinezuur, patuline, mycofenolinezuur en penitrem A en mogelijk ochratoxine ten nadele van
producenten van aflatoxinen en sterigmatocystine. Door hun instabiliteit is het onwaarschijnl(i)jk dat
penicillinezuur, patuline en mycofenolinezuur in een aanzienlijke mate aanwezig zullen zijn “

Zoals beschreven in een wetenschappelijk artikel uit 2008, “is het belang van patuline, penicillinezuur en
mycofenolinezuur in kaas in kleine hoeveelheden waarschijnlijk niet groot wat de volksgezondheid betreft

gezien hun lage orale toxiciteit, terwijl sterigmatocystine een groter probleem is door het carcinogene

karakter™*.

Northolt concludeerde dat de belangrg’kste toxine in met schimmel verontreinigde kaas sterigmatocystine
is*?. Dit werd door anderen bevestigd 3,

Rekening houdend met alle beschikbare referenties zijn de belangrijke mycotoxinen die relevant zijn voor de
veiligheid van met schimmel verontreinigde kaas:

e sterigmatocystine, dat kan worden geproduceerd door A. versicolor*, Sterigmatocystine is een van de
meest aangetroffen mycotoxinen in beschimmelde kaas®,

e cyclopiazonzuur, dat kan worden geproduceerd door P. commune “°

e ochratoxine A, dat kan worden geproduceerd door P. commune®’, P. nordicum® en P. verrucosum®,
e penitrem A, dat kan worden geproduceerd door P. crustosum®,

« aflatoxine B,/G; kan worden geproduceerd door A. flavus en A. paraciticus®”,

e citrinine, dat hoofdzakelijk kan worden gegmroduceerd door P. citrinin, maar waarvan ook al is gemeld dat
het is geproduceerd door P. verrucosum®.
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Opmerking: Alle aanwezige aflatoxine M; is waarschijnlijk te wijten aan de aanwezigheid in de melk die bij de
kaasproductie is gebruikt.

2.4 Conclusie

Schimmelbeheersing bij kaas kan zo worden uitgevoerd dat de volgende twee belangrijke species onder
controle worden gehouden:

e Penicillium-species, met name P. commune (=P. cyclopium) en P. nagliovese, alsmede
o Aspergillus-species, met name A. versicolor.

Andere species waarvan in de literatuur sprake is in verband met kaas, kunnen in kleinere hoeveelheden
aanwezig zijn, maar ze zullen niet tot aanzienlijke niveaus groeien; als gevolg hiervan zullen eventuele
mycotoxinen die zij kunnen vormen, niet in grote concentraties voorkomen.

De nadruk ligt op de belangrijke mycotoxinen sterigmatocystine, cyclopiazonzuur, ochratoxine A, Aflatoxine
B,/G1, citrinine en penitrem A. Van de schimmelspecies die op kaas groeien, is geweten dat A. versicolor,
A. flavus, A. paraciticus, P. commune, P. nordicum, P. crustotum, P. citrinin en P. verrucosum ze kunnen
produceren.

Andere mycotoxinen die in de literatuur met kaas worden geassocieerd, zullen waarschijnlijk slechts in kleine
hoeveelheden aanwezig zijn die niet van betekenis zijn voor de gezondheid van de mens.

Op basis van de bestaande onderzoeksgegevens zal het niveau van verontreiniging met mycotoxinen
waarschijnlijk laag zijn, zelfs wanneer er schimmel op de kaas groeit.

3. BEHEERSING VAN MYCOTOXINEN

3.1 Factoren die een invioed hebben op de vorming van mycotoxinen

Mycotoxinen zijn secundaire metabolieten, wat betekent dat hun vorming geen rol speelt bij het normale
metabolisme dat gepaard gaat met de groei van kolonies.

Absolute vereisten voor de vorming van mycotoxinen in kaas zijn:

e de stammen zijn genetisch in staat om mycotoxinen te produceren, EN

e de schimmel groeit®, EN

o de specifieke omstandigheden voor de vorming van de toxine tijdens de groei zijn aanwezig.

Het feit of de schimmel groeit, is afhankelijk van temperatuur, toegang tot zuurstof, CO,, toegankelijke
vochtigfgfid en andere factoren. Schimmelkolonies hebben net als bacterién een opstartfase voordat ze
groeien™.

Zo werd de opstartfase van P. expansum vastgesteld op 182 + 25 uur bij 5,2 °C*.

Voor de stammen die mycotoxinen kunnen produceren, houdt de toxineproductie geen verband met de
schimmelgroei.

De capaciteit van schimmel om mycotoxinen te vormen, neemt af met de wateractiviteit en neemt toe met de
temperatuur tot de optimale groeitemperatuur; bij temperaturen boven de optimale temperatuur neemt ze
weer af*®. Meestal echter is de wateractiviteit in kaas te hoog om een invioed te hebben op de groei van

schimmels of op de mogelijkheid om mycotoxinen te vormen.

Activiteiten van melkzuurbacterién zijn ook van invloed op de capaciteit van veel schimmelspecies om
toxinen te vormen®’.

3 | und et al (1995).

% Garcia et al (2009).

s Gougouli & Koutsoumanis (2013).

5 WHO (2002), US FDA (2005), Takahashi & Yazaki (2007).
" Dalié et al (2010).
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3.2 Toegang tot zuurstof

Schimmels zijn aerobe organismen die zuurstof nodig hebben om te groeien. Het zuurstofgehalte aan het
opperviak van kaas kan worden verminderd door vacutimverpakking en gemodificeerde-
atmosfeerverpakking (MA-verpakking).

Vacuiimverpakking is aanbevolen aangezien de hoeveelheid lucht in een verpakking verminderd wordt en
de verpakking hermetisch wordt gesloten, zodat binnenin een bijna perfect vacuiim overblijft waardoor de
groei van de meeste schimmelsoorten wordt voorkomen of gestopt. Aangezien koolstofdioxide meestal
wordt geproduceerd in de verpakking door de kaas zelf, is de belangrijkste doelstelling van het
verpakkingsproces de zuurstof te verwijderen.

Smith et al (1986) heeft eerder aangetoond dat totale afremming van schimmelgroei in verpakte
bakkerijproducten alleen mogelijk is wanneer de ruimte voor O, wordt verminderd en op niveaus lager dan
0,4 % wordt gehouden.

De meest uitgebreide studie naar schimmelgroei en mycotoxineproductie bij verpakking onder
gemodificeerde atmosfeer (hierna "MAP" genoemd) op kaasoppervlakken werd uitgevoerd door Taniwaki et
al (2001). Zij concluderen het volgende:

o MAP heeft een sterk afremmend effect op mycotoxineproductie;

CPA werd geproduceerd door P. commune bij 25 °C na 14 dagen, maar niet bij 8-10 °C na 1 maand, wat
doet vermoeden dat CPA niet wordt gevormd onder gekoelde omstandigheden;

de vorming van CPA kan worden voorkomen door gebruik van passende verpakking onder
gemodificeerde atmosfeer. Bij O, < 0,5 % wordt groei voorkomen, terwijl bij 20-40 % CO, en 1 % O, de
CPA-productie tot erg lage niveaus wordt verminderd.

De aflatoxineproductie door A. flavus en A. paraciticus wordt afgeremd door de beschikbare hoeveelheid

zuurstof te verminderen met MAP, een barriérefolie of zuurstofeters in de verpakking®.

De afremmende eigenschappen van koolstofdioxide zijn duidelijk aangetoond door Eliot et al (1998) en
Haasum & Nielsen (1998).

3.3 Bescherming van open oppervlakken

Kaaskorst, kaascoating, verpakkingsmaterialen, met name rijpingsfolies en vacuimverpakking, beschermen
de meer vochtige delen van de kaas en dragen aldus bij tot de preventie van schimmelgroei.
Gebroken verpakkingen, gebroken coatings en gebroken korsten vergroten het risico op schimmelgroei.

3.4 Temperatuur

3.4.1 Penitrem A

Penitrem A is, als het in kaas aanwezig is, waarschijnlijk afkomstig van P. crustosum.

De minimumvoorwaarden voor toxinevorming zijn gerapporteerd als 10 °C en a,, 0,92%.

Hieruit kunnen we concluderen dat penitrem A waarschijnlijk niet wordt gevormd in kaas die wordt
bewaard bij <10 °C.

3.4.2 Ochratoxine A (OTA)

OTA s, als het in kaas aanwezig is, waarschijnlijk afkomstig van P. crustosum. Ook de groei van
P. verrucosum kan de oorzaak zijn.

P. commune (=P. cyclopium) vereist min. 20 °C om OTA te vormen in kaas®, wat hoger is dan de normale
temperaturen die worden gebruikt voor de rijping van halfharde kazen. Ondanks het feit dat P. commune

8 Sweeney & Dobson (1998).
9 |CMSF (1996).
0 seott (1983).

57



waarschijnlijk groeit in gekoelde omstandigheden (zie 1.1 hierboven), wordt het risico op OTA-vorming als
verwaarloosbaar beschouwd, op voorwaarde dat de kaas gekoeld wordt bewaard.

P. nordicum is genetisch erg verwant met P. verrucosum en gedraagt zich op dezelfde manier.

Op het juiste substraat kan P. verrucosum OTA vormen bij alle groeitemperaturen, d.w.z. van 0-31 °C, met
een optimale temperatuur van ongeveer 20 °C. De gevormde hoeveelheid hangt af van de groeisnelheid®,
die op haar beurt afhangt van substraat en temperatuur. De OTA-niveaus die kunnen worden gevormd
respectievelijk op kaas en in gekoelde omstandigheden zijn laag®®. Kaassubstraat lijkt ongeschikt te zijn voor
de productie van OTA door P. verrucosum®,

P. verrucosum is meestal terug te vinden in de vroege fasen van kaasrijping, en hoofdzakelijk in koude
opslagplaatsen64 en zelden in af%ewerkte kaas. Het is erg gevoelig voor hoge CO,-concentraties en groeit
niet bij concentraties vanaf 25 % °

Er werd gerapporteerd dat melkzuurbacterién OTA metaboliseren in diverse gehalten (8-28 %)®. In andere
verslagen staat vermeld dat het OTA-gehalte in harde kaas wordt gehalveerd na 48 u bij 25 °C®’.

Hieruit kunnen we concluderen dat OTA waarschijnlijk niet wordt gevormd in afgewerkte kaas die
wordt bewaard in gekoelde omstandigheden.

3.4.3 Sterigmatocystine
Sterigmatocystine is, als het in kaas aanwezig is, waarschijnlijk afkomstig van A. versicolor.

Onderzoeken hebben aangetoond dat A. versicolor geen sterigmatocystine op kaas produceert bij 25 °C
(tilsit, edam, gouda). Dit is in tegenspraak met andere studies, waarin wordt gesteld dat deze toxine wordt
gevormd door natuurlijke verontreiniging van A. versicolor®®,

Bij koeltemperaturen is er evenwel amper groei en worden er geen toxinen gevormd. De volgende
conclusies van diverse publicaties ondersteunen dit:

e A.versicolor kan groeien bij 4 °C en kan rijpingskamers domineren, maar de species groeien zelden op
kaas®’;

e een minimumgroeitemperatuur van 9 °C werd gerapporteerd7°. Hoewel er groei is, werden geen toxinen
gevonden bij koeltemperaturen’?;

e bij experimenten op diverse kaassoorten werd geen sterigmatocystine aangetroffen na groei van
A. versicolor, dat anders toxinen produceert, op kaas gedurende 6 maanden bij 10 °c’%

e koeling voorkomt toxinevorming door Aspergillus73;
e lage temperaturen (5 °C) voorkomen de groei van A. versicolor en de productie van sterigmatocystine .
De toxine lijkt uiterst stabiel in kaas".

Hieruit kunnen we concluderen dat sterigmatocystine waarschijnlijk niet wordt gevormd in kaas die
wordt bewaard bij <9 °C.

®1 Takahashi & Yazaki (2007).
62" Takahashi & Yazaki (2007).
83 Kokkonen et al (2005).

| und et al (1995).
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% pali¢ et al (2010).

67 Bullerman (1981).

88 Scott (1983), Northolt et al (1980).

%9 Lund et al (1995).

0 |CMSF (1996).

2 Bullerman & Olivigni (1974), Lund et al (1995).
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3.4.4 Cyclopiazonzuur (CPZ)

Cyclopiazonzuur (CPZ) is, als het in kaas aanwezig is, waarschijnlijk afkomstig van P. commune.

Dit organisme kan de toxine produceren bij 25 °C, maar niet onder koelomstandigheden’®, < 12 °C.
Hieruit kunnen we concluderen dat CPZ waarschijnlijk niet wordt gevormd in kaas die wordt bewaard bij
<12 °C.

3.4.5 Aflatoxine B1/G;

Aflatoxine B,/G; is, als het in kaas aanwezig is, waarschijnlijk afkomstig van A. flavus of A. paraciticus.
pH-waarden lager dan 4,5 zijn gunstig voor de vorming van aflatoxine B; en niet van aflatoxine G,

Deze organismen kunnen kleine hoeveelheden aflatoxinen produceren in kaas op kamertemperatuur, maar
niet < 10 °C"® of < 12 °C"°,

Aflatoxinen zijn relatief stabiel in kaas.

Hieruit kunnen we concluderen dat aflatoxine G;waarschijnlijk niet wordt gevormd in kaas, en dat
aflatoxine B, waarschijnlijk niet wordt gevormd in kaas die wordt bewaard bij < 10 °C.

3.4.6 Citrinine

Citrinine is, als het in kaas aanwezig is, waarschijnlijk afkomstig van P. citrinin of P. verrucosum.

P. citrinin kan groeien bij temperaturen tussen 5 en 40 °C *(optimale temperatuur 26-30 °C), maar citrinine
wordt alleen geproduceerd binnen het temperatuurbereik 15-37 °c®, Dit wordt ook bevestigd in
experimenteel werk op diverse kaassoorten®.

Experimenten hebben aangetoond dat stammen van P. verrucosum die citrinine kunnen produceren op
vlees, geen citrinine vormen wanneer ze worden gekweekt op kaas®. De onmogelijkheid om citrinine in kaas
te produceren, werd door anderen bevestigd®*.

Hieruit kunnen we concluderen dat citrinine waarschijnlijk niet wordt gevormd in kaas die wordt
bewaard bij < 15 °C.

Opmerking: De aanwezigheid van propionzuur vernietigt citrinine®*. Propionzuur is aanwezig in Emmental, Jarlsberg en
soortgelijke kazen.

3.5 Conclusie

De groei van de belangrijke schimmelspecies die voor verontreiniging zorgen, wordt onder controle
gehouden door

- bescherming van het oppervlak,
- toegang tot zuurstof,
- temperatuurregeling.

De vorming van mycotoxinen wordt voorkomen door temperatuurregeling.
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Of de schimmels die mycotoxinen kunnen produceren dat ook doen, is afhankelijk van het substraat (kaas is
een slecht substraat) en van de temperaturen; meestal zijn hogere temperaturen nodig dan de
minimumtemperaturen voor groei.

Uit de diverse verslagen van experimenteel werk over mycotoxinevorming in kaas kunnen we
besluiten dat de kans klein is dat mycotoxinen worden gevormd wanneer kaas wordt bewaard in
gekoelde omstandigheden (i.e. temperaturen lager dan 9 °C).

4. AANVULLENDE VOORZORGSMAATREGELEN

In de gids van EDA/EUCOLAIT wordt vertrouwd op maatregelen die mycotoxinevorming voorkomen.

Wanneer deze maatregelen worden uitgevoerd en opgevolgd, is het risico op de aanwezigheid van
mycotoxinen erg klein.

Aangezien correcte uitvoering van deze maatregelen evenwel gepaard gaat met een bepaalde onzekerheid,
zZijn aanvullende voorzorgsmaatregelen aanbevolen. Deze aanvullende maatregelen zijn bedoeld om het
risico verbonden aan de mogelijke aanwezigheid van mycotoxinen in de teruggewonnen kaas door deze
onzekerheid tot een minimum te beperken.

4.1 Afsnijden van ontwikkelde schimmel/afschrapen van schimmelvlekken

Als er al mycotoxinen worden gevormd, gebeurt dit door de schimmeldraden, dus dicht bij het oppervlakss.
De piekproductie vindt plaats in het midden van de kolonie®. In sommige halfharde (< 60 % MFFB11) en in
alle harde en extra harde kaas zullen mycotoxinen die aan het oppervlak worden gevormd zich niet naar de
kern van de kaas verspreiden. De kans dat ze zich verspreiden, is groter bij kaas met een hoger
vochtgehalte.

Er werd een aantal experimenten uitgevoerd om te bepalen hoe ver mycotoxinen in kaas doordringen. Het
gaat dan meestal over de aflatoxinen, hoewel er ook enkele experimenten zijn uitgevoerd met
sterigmatocystine, ochratoxine A, citrinine, patuline en penicillezuur. Uit deze experimenten bleek dat toxinen
meestal binnen 0,5-2 cm van het kaasopperviak blijven®’.

In de literatuur wordt meestal geadviseerd 1-2 cm af te snijden om er zeker van te zijn dat eventuele
mycotoxinen zo goed als helemaal zijn verwijderd.

In de gids van EDA/EUCOLAIT wordt een minimum van 1,3 cm (= 1 inch) aanbevolen, op basis van de
Cheese Recovery Guidance (2007) van de Britse FSA, de richtsnoeren (2005) van de Amerikaanse FDA en
wetenschappelijke referenties®®. In de praktijk wordt 2-3 cm afgesneden om alle schimmel effectief te
verwijderen.

4.2 Warmtebehandeling

Mycotoxinen zijn relatief warmtebestendig, terwijl schimmels onmiddellijk worden gedood door warmte.
Concentraties van mycotoxinen kunnen door warmtebehandeling worden verminderd, maar ze zullen niet
verdwijnen. Er bestaat maar heel weinig wetenschappelijke informatie over warmtevernietiging van
mycotoxinen. Hierdoor kunnen we alleen een standaardbenadering van warmtebehandeling beschrijven.

De verwerking moet stappen omvatten die een warmtebehandeling verzekeren waardoor alle
schimmeldraden effectief worden vernietigd om de overbrenging van levende cellen van grondstof naar
eindproduct te voorkomen. Bij afwezigheid van wetenschappelijk bewijs van de geschiktheid van lagere
procescriteria worden de standaardcriteria van minstens 75 °C gedurende ten minste 1 minuut gebruikt.

Citrinine ontbindt onder semivochtige omstandigheden bij een temperatuur van ongeveer 140 °oc®,

8 EDA (2005).

8 Garcia et al (2009).
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8 EMAN (2013).
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4.3 Beperkingen van de hoeveelheid oppervliakken met schimmel op teruggewonnen kaas
als ingrediént

Om praktische redenen is het aanbevolen een maximumtolerantie op te stellen voor de hoeveelheid met
schimmel verontreinigde kaas die mag worden gebruikt, voor of na het afsnijden. Er wordt gekozen voor de
numerieke limiet van 10 % op basis van de Cheese Recovery Guidance (2007) van de Britse FSA.

De gids van EDA/EUCOLAIT bevat de volgende beperkingen op de hoeveelheid beschimmelde kaas die
mag worden gebruikt:

1. Halfharde en harde kaas: zichtbare schimmel wordt afgesneden (vlekken mogen worden
afgeschraapt). Het gereinigde materiaal mag dan worden gebruikt, maar mag niet meer dan 10 %
van de gebruikte grondstoffen uitmaken. Deze aanvullende voorzorgsmaatregel wordt ingevoerd
omdat er een verhoogd risico is dat mycotoxinen die op het oppervlak aanwezig zijn, kunnen
doordringen tot de kern van de kaas.

2. Harde en extra harde kaas met zichtbare schimmel die minder dan 10 % van het oppervlak bedekt,
mag rechtstreeks worden gebruikt, maar moet eveneens minder dan 10 % van de totale hoeveelheid
rauw kaasmateriaal in het eindproduct uitmaken. Deze aanvullende voorzorgsmaatregel wordt om
praktische redenen ingevoerd en omdat eventuele mycotoxinen slechts in zeer lage concentraties
aanwezig zullen zijn. De hoeveelheid beschimmeld materiaal die in dit geval wordt gebruikt, is < 1 %
van de gebruikte grondstof (slechts 1 %, alle materiaal bestaat uit oppervliakken (bijv. afval,
sneden)).

Bovenstaande voorzorgsmaatregel is niet in de wetenschappelijke literatuur beschreven.

4.4 Conclusie

Er worden aanvullende voorzorgsmaatregelen toegepast die bestaan uit het verwijderen van draden en het
grootste deel van het mycelium wanneer er meer schimmel zichtbaar is dan de toleranties voorschrijven, het
toepassen van warmtebehandeling en het beperken van het gebruik van met schimmel verontreinigd
materiaal.

Hoewel een minimum van 1,3 cm is vastgesteld, wordt er in de praktijk 2-3 cm afgesneden. Dit zou
voldoende moeten zijn om eventuele mycotoxinen die, ondanks de andere controles, in dit stadium
aanwezig zijn, te verwijderen.

De uitvoering van bovenstaande strategie zal leiden tot verwaarloosbare risico's van de verder verwerkte
levensmiddelen.
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