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Cuvant Tnainte

Avéand ca obiectiv general armonizarea si imbunatatirea in continuare a sigurantei produselor alimentare, a
protectiei consumatorilor si a securitatii juridice pe piata unica, precum si pentru a raspunde problemelor
ridicate de Comisia Europeana cu privire la utilizarea branzeturilor ca materie prima in procesul de fabricare
a alimentelor, EDA a comunicat Comisiei Europene intentia sa de a prezenta o propunere de ghid pentru
industria de profil.

Pentru a Tnhainta pe calea pregatirii acestui ghid destinat industriei, EDA si EUCOLAIT au elaborat prezentul
ghid european, bazat pe ghidurile nationale deja existente.

Avem placerea de a prezenta acest ,,Ghid privind utilizarea branzeturilor ca materie prima la fabricarea
produselor alimentare”, menit sa fie folosit ca document consultativ si sa ofere indrumare producatorilor de
branzeturi din toate statele membre.

Mentionam cooperarea foarte constructiva din ultimul deceniu care a avut loc in cadrul acestui proiect cu
serviciile Comisiei Europene si cu autoritatile competente ale statelor membre.

Suntem deosebit de recunoscatori tuturor expertilor implicati, carora le multumim pentru timpul, energia si
contributia lor.

Acest document nu ar fi putut fi elaborat fara implicarea deosebita si fara expertiza inegalabila a dlui Claus
Heggum, consultant sef la Consiliul pentru Agricultura si Produse Alimentare din Danemarca, caruia fi
suntem foarte recunoscatori.

v /7 aida PRy e s LRt

Alexander ANTON Jukka LIKITALO

Secretar General al EDA Secretar General al EUCOLAIT
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CAPITOLUL 1 INTRODUCERE

Prezentul ghid a fost elaborat de Asociatia Europeana a Laptelui (European Dairy Association — EDA) si de
Asociatia europeana a comerciantilor de produse lactate (EUCOLAIT) cu scopul de a oferi indrumare
societatilor care folosesc branzeturile ca materie prima.

Obiectivul principal al industriei branzeturilor este acela de a fabrica produse finale de calitate si sigure, In
conformitate cu obiectivele legislatiei Uniunii Europene. In pofida tuturor eforturilor depuse de operatorii din
sectorul alimentar (OSA) aflati de-a lungul lantului alimentar al branzeturilor in vederea atingerii acestui
obiectiv, este inevitabil ca un mic flux secundar de branzeturi sa nu se incadreze n specificatile comerciale
sau de igiena prevazute; cea mai mare parte dintre acestea sunt in continuare adecvate pentru consum
uman direct, dar in cazul celorlalte branzeturi din fluxul respectiv este posibil ca acest lucru sa nu fie valabil.
Prezentul ghid este conceput in primul rdnd pentru cea de a doua categorie de branzeturi, obiectivul fiind
acela de a ajuta OSA sa ia decizii conforme cu reglementarile de igiena. Ghidul este util pentru a decide
daca o anumita branza este adecvata ca materie prima pentru prelucrare ulterioara in sectorul alimentar,
direct sau dupa aplicarea unui tratament suplimentar, sau daca trebuie sa fie eliminata si utilizatd in
conformitate cu legislatia privind subprodusele de origine animala. Ghidul de fata respecta principiile de baza
ale legislatiei in domeniul alimentelor, cum ar fi dispozitia conform careia un aliment care a iesit din lantul
alimentar nu mai poate fi niciodata reintrodus in acesta.

Produsele care constituie acest flux secundar sunt denumite adesea ,branzeturi recuperate”. Branzeturile
recuperate pot reprezenta excelente materii prime pentru obtinerea altor alimente prin prelucrare ulterioara,
eventual dupa aplicarea unui anumit tip de tratament. Branzeturile recuperate pot fi un ingredient valoros in
sectorul alimentar, contribuind la producerea unor alimente hranitoare si la realizarea unui sector alimentar
sustenabil prin reducerea risipei de alimente.

Prezentul ghid isi propune s& ajute fintreprinderile din lantul alimentar ,de la branzeturi la produse
alimentare” sa asigure colectarea, manipularea si prepararea branzeturilor folosite ca materii prime intr-un
mod care sa garanteze siguranta acestora pentru utilizarea preconizata si faptul ca, in combinatie cu
prelucrarea lor ulterioara, vor rezulta produse gata pentru consum care sa fie sigure, in conformitate cu
legislatia aplicabila in domeniul igienei alimentare.

Colectarea, manipularea si prepararea branzeturilor recuperate se face cu respectarea deplind a cadrului de
reglementare general al sigurantei alimentelor si a hranei pentru animale (a se vedea capitolul 3).

CAPITOLUL 2 DOMENIUL DE APLICARE SI UTILIZAREA GHIDULUI

2.1 Domeniu de aplicare

Branzeturile recuperate sunt materii prime utilizate la fabricarea diverselor alimente. Intrucat aceste alimente
sunt fabricate, de reguld, Tn unitati specializate pentru produse alimentare, achizitia materiilor prime
presupune transportarea la nivel intern si international si comercializarea branzeturilor selectate in acest
scop. In lantul alimentar ,de la unitatea de fabricare a branzeturilor la unitatea de fabricare a produselor
alimentare” pot fi implicate diverse intreprinderi, diferite ca natura si mod de organizare. Branzeturile folosite
ca materie prima pot fi expediate direct de la o unitate care produce (sau ambaleaza) branzeturi la o unitate
de prelucrare a alimentelor, pot trece prin intreprinderi de vanzare angro si cu amanuntul sau pot fi colectate
si preparate pentru utilizarea preconizata la puncte intermediare de pe traseul catre unitatea de prelucrare a
alimentelor, transportul putand avea loc si transfrontalier.

Calitatea materiei prime trebuie sa fie adecvata pentru utilizarea preconizata. Aceasta inseamna ca materia
prima trebuie sa aiba o calitate care sa asigure, dupa prelucrare, obtinerea unor alimente gata pentru
consum care sa indeplineasca cerintele de siguranta specificate si sa fie sigure pentru consum.

Prezentul ghid se refera la folosirea branzeturilor recuperate utilizate ca materie prima in procesul de
fabricare a alimentelor; in principal, se pune accentul pe branzeturile neconforme cu specifica;iile1 si pe
branzeturile recuperate folosite ca materie prima in procesul de fabricare a produselor alimentare. Pentru
fiecare tip de branza se ofera orientari referitoare la utilizarile adecvate si, dupa caz, la prepararea si/sau
tratamentul necesar.

! Termenul ,,neconform cu specificatiile” folosit in prezentul ghid se referd la materiile prime care nu indeplinesc
criteriile de siguranta si/sau de calitate a alimentelor stipulate de legislatie sau de producator.
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Fabricarea si manipularea branzeturilor destinate consumului direct nu fac obiectul prezentului ghid. in
consecinta, nu este abordatd problema contaminantilor proveniti din laptele utilizat de producatorul de
branzeturi (OSA), deoarece branza fabricata dintr-un astfel de lapte contaminat nu ar fi adecvata pentru
consum uman; persoana responsabila pentru eliminarea sa in conditii corespunzatoare este operatorul care
a produs branza, iar autoritatea competentd — autoritatea care a inregistrat si a aprobat respectivul OSA. in
aceasta categorie se regaseste, de exemplu, laptele care nu indeplineste cerintele prevazute in sectiunea IX
capitolul 1 din anexa Ill la Regulamentul (CE) nr. 853/2004, in Regulamentul (CE) nr. 1881/2006 din 19
decembrie 2006 de stabilire a nivelurilor maxime pentru anumiti contaminanti din produsele alimentare si in
Directiva 96/23/CE a Consiliului din 29 aprilie 1996 privind masurile de control care se aplica anumitor
substante si reziduurilor acestora existente in animalele vii si in produsele obtinute de la acestea si de
abrogare a Directivelor 85/358/CEE si 86/469/CEE si a Deciziilor 89/187/CEE si 91/664/CEE.

Cu toate acestea, este de asteptat ca branzeturile sa fie fabricate si maturate intr-un mod care sa nu le
compromité siguranta si adecvarea, iar producatorii de branzeturi sa aplice sisteme corespunzatoare de
gestionare a sigurantei alimentelor, bazate pe principiile HACCP, care sa asigure luarea de masuri corective
atunci cand este necesar, intr-o maniera care sa conduca in mod efectiv la mentinerea permanenta a
branzeturilor intr-o stare buna.

2.2 Utilizarea ghidului
Prezentul ghid nu este destinat sectorului de fabricare a branzeturilor.

Recomandarile sunt destinate oricarui OSA care utilizeazd branzeturi recuperate ca materie prima in
procesul de fabricare a alimentelor. Ghidul oferd recomandari privind selectarea, manipularea si utilizarea
branzeturilor recuperate ca materie prima in procesul de fabricare a alimentelor si recomanda masuri de
control si proceduri adecvate prin care sa se poata tine sub control contaminarea si/sau sa se poata restabili
controlul asupra materiilor prime neconforme cu specificatiile.

Ghidul este elaborat pentru a fi aplicat in contextul HACCP (analiza riscurilor si punctele critice de control),
fiind util pentru echipa HACCP la stabilirea bunelor practici de igiena specifice unitatii si a sistemului HACCP
specific materiilor prime si produselor.

Nu fac obiectul acestui ghid utilizarea altor tipuri de ingrediente si materii prime si reglementarile ih materie
de igiena care nu sunt legate ih mod specific de utilizarea branzeturilor, dar care sunt totusi aplicabile (de
exemplu, sistemul de trasabilitate).

Prin urmare, operatorii din sectorul alimentar ar trebui sa utilizeze prezentul ghid in combinatie cu codurile
de practici de igiend aplicabile, precum Ghidul european pentru fabricarea Tn conditi de igiena a
branzeturilor prelucrate, atunci cand fisi planificd si isi proiecteaza propriile sisteme de gestionare a
sigurantei alimentare bazate pe HACCP.

Ghidul de faté prezintd bune practici considerate adecvate in Uniunea Europeana. Cu toate acestea, ca
reguld de baza, instructiunile autoritatii competente de jurisdictie au intotdeauna prioritate fatd de prezentul
ghid si trebuie respectate intotdeauna.
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CAPITOLUL 3 CONTEXT NORMATIV

3.1 Cadrul general al legislatiei in domeniul sigurantei si al igienei produselor
alimentare

Toti operatorii din sectorul alimentar trebuie sa respecte legislatia Uniunii Europene.

Parlamentul European si Consiliul au adoptat Regulamentul (CE) nr. 178/2002 de stabilire a principiilor si a
cerintelor generale ale legislatiei alimentare, care a intrat in vigoare recent. Acest regulament al legislatiei
generale in domeniul alimentar reprezintd cadrul care asigura o abordare coerentd a elaborarii si aplicarii
legislatiei alimentare Tn statele membre.

Regulamentele privind igiena” vizeaza toate etapele de producere, prelucrare, distributie si punere pe piata a
produselor alimentare destinate consumului uman si stipuleazé urmatoarele principii:

e operatorul din sectorul alimentar este principalul responsabil pentru siguranta produselor alimentare;

e siguranta alimentelor trebuie sa fie asigurata in intregul lant alimentar, de la productia primara pana la
distributie, prin aplicarea generala a unor proceduri bazate pe principiile HACCP;

e procedurile HACCP trebuie sa includa identificarea, evaluarea si controlul pericolelor care sunt
considerate semnificative pentru siguranta produselor alimentare si sa aplice cele sapte principii in
conformitate cu orientarile Codex privind HACCP®.

In conformitate cu legislatia europeand in materie de alimente si de igiena, responsabilitatea respectérii
normelor UE privind igiena (de exemplu, Regulamentele 852/2004 si 853/2004) si privind siguranta
produselor alimentare (de exemplu, Regulamentele 1881/2006, 1935/2004 si 2073/2005) le revine
operatorilor din fiecare etapa a lantului alimentar, adica fermierilor, prelucratorilor, producatorilor,
distribuitorilor, comerciantilor cu amanuntul si serviciilor de alimentatie publica.

Autoritatea competentd a statului membru supravegheazé operatorii din sectorul alimentar prin inspectii
periodice, audituri si controale la fata locului. Toti operatorii din sectorul alimentar trebuie sa fie Tnregistrati
si/sau aprobati.

3.2 Legatura cu utilizarea branzeturilor ca materie prima pentru prelucrare
ulterioara

In afara de orientérile din prezentul ghid, operatorii din sectorul alimentar trebuie sa realizeze urmétoarele in
toate etapele de productie, prelucrare si distributie Tn cadrul intreprinderilor aflate sub controlul lor:

e 33 se asigure ca indeplinesc cerintele din legislatia in domeniul alimentar care sunt relevante pentru
activitatile lor; si

e sa verifice indeplinirea cerintelor respective.

In special urmatoarele principii sunt considerate premise obligatorii pentru respectarea eficientd a
prezentului ghid:

e un sistem de trasabilitate care sa permita identificarea loturilor primite de la orice furnizor si a loturilor
livrare catre orice destinatar;

e instituirea, punerea in aplicare si mentinerea unor proceduri bazate pe principiile HACCP;

Regulamentul (CE) nr. 852/2004 privind igiena produselor alimentare, Regulamentul (CE) nr. 853/2004 de stabilire a unor norme
specifice de igiena care se aplica alimentelor de origine animala, Regulamentul (CE) nr. 854/2004 de stabilire a normelor specifice de
organizare a controalelor oficiale privind produsele de origine animala destinate consumului uman, Regulamentul (CE) nr. 882/2004
privind controalele oficiale efectuate pentru a asigura verificarea conformitatii cu legislatia privind hrana pentru animale si produsele
alimentare si cu normele de sanatate animala si de bunastare a animalelor.

% Anexa la CAC/RCP 1-1969. Identificarea si evaluarea pericolelor; identificarea punctelor critice de control care sunt esentiale pentru
prevenirea sau eliminarea unui pericol sau pentru reducerea acestuia la niveluri acceptabile; stabilirea unor limite critice care sa
separe acceptabilitatea de inacceptabilitate; aplicarea unor proceduri de monitorizare la punctele critice de control; realizarea de
actiuni corective la depasirea limitelor critice; stabilirea de proceduri prin care sa se verifice eficacitatea functionarii sistemului
HACCP; si instituirea unui sistem de documente si evidente.
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e stabilirea unor niveluri maxime pentru pericolele microbiologice [Regulamentul (CE) nr. 2073/2005] si
pentru contaminanti [Regulamentul (CE) nr. 1881/2006], inclusiv pentru contaminantii din materialele
care vin in contact cu alimentele [Regulamentul (CE) nr. 1935/2004];

e proceduri de clasificare si manipulare a subproduselor de origine animala in conformitate cu
Regulamentul (CE) nr. 1069/2009 si cu Regulamentul (UE) nr. 142/2011.

Un tip de orientari furnizate in prezentul ghid se refera la evaluarea adecvarii ca produs alimentar a
branzeturilor care sunt neconforme cu specificatiile.

Ghidul se bazeaza in principal pe urmatoarele dispozitii din regulamentele UE privind legislatia in domeniul
alimentar si privind igiena:

e articolul 14 alineatul (2), articolul 14 alineatul (3) litera (a) si articolul 14 alineatul (5) din Regulamentul
(CE) nr. 178/2002;

e capitolul IX partea 1 din anexa Il la Regulamentul (CE) nr. 852/2004.

Articolul 14 alineatul (2) din Regulamentul (CE) nr. 178/2002 stipuleaza ca se spune despre produse
alimentare ca nu prezintd sigurantd daca se considera ca acestea sunt daunatoare sanatatii sau nu sunt
adecvate consumului uman. Articolul 14 alineatul (3) litera (a)4 din Regulamentul (CE) nr. 178/2002
stipuleaza ca evaluarea sigurantei trebuie sa aiba in vedere conditile normale de folosire (preconizata si
controlatd) a produsului alimentar in fiecare etapa din avalul lantului alimentar, inclusiv in etapa de
prelucrare ulterioara, iar articolul 14 alineatul (5)° din Regulamentul (CE) nr. 178/2002 stipuleaza, in mod
similar, ca evaluarea adecvarii trebuie sa aiba in vedere utilizarea preconizata (si controlatd) a produsului
alimentar.

Capitolul IX partea 1° din anexa Il la Regulamentul (CE) nr. 852/2004 stipuleaza c3 materiile prime
contaminate sau descompuse nu sunt acceptabile daca prin sortarea si/sau procedurile de pregatire sau
prelucrare normale materiile prime nu ajung sa fie adecvate pentru consumul uman. Tn consecinta, o unitate
de prelucrare ulterioara nu trebuie sa accepte In vederea prelucrarii ulterioare branzeturi neconforme cu
specificatiile decat daca produsul final prelucrat (care contine branza) este adecvat pentru consumul uman,
fiind obtinut sau controlat prin proceduri de sortare, pregatire si/sau prelucrare adecvate.

Obiectivul principal al prezentului ghid este sa furnizeze mijloacele operationale pentru respectarea
cerintelor de mai sus tuturor operatorilor din sectorul alimentar implicati in sectiunea specifica a lantului
alimentar care Tncepe cu sesizarea faptului ca un anumit lot de branza este neconform cu specificatiile si se
termind cu punerea pe piatd a unui produs alimentar adecvat consumului uman, Th urma prelucrarii
ulterioare.

In consecinta, responsabilitatea revine fiecarei unitati implicate in manipularea si utilizarea branzeturilor
recuperate si cuprinde urmatoarele aspecte:

e responsabilitatea furnizorului de branzeturi destinate recuperarii, constand in efectuarea unei evaluari
initiale a adecvarii materialului pentru consum atunci cand este utilizat conform celor preconizate;

e responsabilitatea operatorului din sectorul alimentar care utilizeaza branzeturile recuperate ca materie
prima la fabricarea altor produse, constand in asigurarea faptului ca toate ingredientele utilizate sunt
adecvate scopului si ca produsul final introdus pe piata este adecvat consumului uman.

Branzeturile care nu sunt adecvate sau care sunt declarate neadecvate ca materie prima pentru fabricarea
oricarui alt aliment trebuie s& respecte cerintele legislatiei privind subprodusele de origine animala
[Regulamentul (UE) nr. 1069/2009] de stabilire a unor norme sanitare privind subprodusele de origine

“ Articolul 14 alineatul (3) litera (a).

Atunci cand se determina daca un produs alimentar prezinta sau nu siguranta, trebuie sa se aiba in vedere conditiile normale de folosire
a produsului alimentar de catre consumator si in fiecare etapa de productie, prelucrare si distributie.

® Articolul 14 alineatul (5).

Atunci cand se determina daca un produs alimentare nu este adecvat consumului uman, trebuie sa se aiba in vedere daca produsul
alimentare este inacceptabil pentru consumul uman potrivit utilizarii careia ii era destinat, din motive de contaminare, indiferent daca
aceasta se face printr-o substanta straina sau in alt mod sau prin putrefactie, deteriorare sau descompunere.

® Capitolul IX partea 1 din anexa II.

Operatorul din sectorul alimentar nu trebuie sa accepte alte materii prime sau ingrediente in afara animalelor vii sau oricare alt
material utilizat la prelucrarea produselor despre care se stie sau este intemeiat sa se presupuna ca sunt contaminate cu paraziti,
microorganisme patogene sau substante toxice, descompuse sau straine in asa masura incat, chiar dupa ce operatorul efectueaza
sortarea si/sau procedurile de pregatire sau prelucrare normale in conditii sanitare, produsul final nu este adecvat pentru consumul
uman.
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animald care nu sunt destinate consumului uman. Tn functie de categoria subprodusului, acestea pot fi
utilizate pentru hrana animalelor sau Tn scopuri tehnice sau pot fi distruse.

Celalalt tip de orientari furnizate in prezentul ghid se refera la aplicarea in conditii igienice a procedurilor
normale de sortare, pregatire si prelucrare a branzeturilor care sunt neconforme cu specificatiile, in
conformitate cu capitolul IX partea 1 din anexa Il la Regulamentul (CE) nr. 852/2004.

Prezentul ghid se bazeaza in primul rand pe Regulamentul (CE) nr. 852/2004 privind igiena, in special pe
dispozitiile de la capitolul IX partile 27 si 58 (prima teza) din anexa Il la Regulamentul(CE) nr. 852/2004.

Aceste dispozitii stipuleaza ca branzeturile neconforme cu specificatiile trebuie sa fie pastrate in conditii si la
temperaturi adecvate, pentru a preveni degradarea (ulterioara) si a evita contaminarea (ulterioara).

Obiectivul principal al prezentului ghid este sa furnizeze mijloacele operationale pentru respectarea
cerintelor de mai sus tuturor operatorilor din sectorul alimentar implicati in sectiunea specifica a lantului
alimentar care Incepe cu manipularea, depozitarea si transportarea branzeturilor neconforme cu specificatiile
si se termina cu prelucrarea ulterioara.

CAPITOLUL 4 EVALUAREA ADECVARII BRANZETL{RILOR CA MATERIE
PRIMA. PENTRU PRELUCRARE ULTERIOARA I[N SECTORUL
ALIMENTAR

Acest capitol contine orientari destinate acelor intreprinderi din sectorul alimentar care recupereaza si
comercializeaza branzeturi in vederea utilizarii industriale ca materie prima pentru produse alimentare
prelucrate ulterior.

Conform unui principiu de igiena de baza, nicio materie prima nu trebuie sa fie utilizatd pentru producerea
vreunui produs alimentar daca prin utilizarea sa produsul alimentar devine ddunator sanatatii sau neadecvat
consumului uman din alt motiv, atunci cdnd este consumat in cantitati considerate rezonabile. Prin urmare,
pentru a stabili daca o materie prima este adecvata pentru fabricarea produselor alimentare, trebuie sa se
acorde atentie atat naturii si calitatii materiei prime, céat si procedurilor de manipulare si prelucrare efectuate
inainte si/sau in timpul procesului de fabricatie. Adecvarea brénzeturilor pentru prelucrare ulterioara in
sectorul alimentar trebuie sa fie evaluata in functie de natura lor specifica.

Pentru a se asigura faptul ca branzeturile care au fost considerate neadecvate pentru consum direct, dar
adecvate pentru prelucrare ulterioard in sectorul alimentar nu (re)intrd in lantul alimentar ca alimente gata
pentru consum, documentele insotitoare sau etichetarea trebuie sa precizeze utilizarea preconizata.
Intreprinderea din sectorul alimentar care le pune in circulatie sau le comercializeaza pentru prelucrare
ulterioara n acest sector trebuie sa evalueze adecvarea fiecarui lot din perspectiva prelucrarii sale ulterioare
in sectorul alimentar. Trebuie sa se Tnregistreze rezultatul evaluarii si motivele care au stat la baza deciziei
luate. In continuare se prezintd orientdri pentru realizarea acestei evaluari la tipurile de branzeturi cele mai
frecvente.

Fiecare exemplu de branzeturi neconforme cu specificatiile este abordat separat. In practica pot s& apara
mai multe tipuri de abateri [de exemplu, depasirea de catre probele de referinta (4.3) a datelor de durabilitate
minimale inscrise pe etichete]. In fiecare caz, evaluarea adecvarii branzeturilor trebuie sa tind seama de
toate tipurile de abateri care apar. Informatiile din acest capitol, corelate cu orientarile furnizate in capitolul 5,
au fost sintetizate Th anexa.

4.1 Branzeturi maturate si nematurate destinate consumului direct

4.1.1 Evaluare

Brénzeturile maturate (inclusiv cele cu muceqgai) si cele nematurate sunt introduse pe piata sub forma de
calup, eventual ambalat, si sub forma de branza preambalata calup, taiata, maruntita sau rasa.

Branzeturile pot fi Tnvelite intr-un strat de acoperire® inainte de maturare, in timpul procesului de maturare
sau la finalizarea maturarii.

" Capitolul IX partea 2 din anexa Il.

Materiile prime si toate ingredientele depozitate intr-o ntreprindere din sectorul alimentar trebuie pastrate in conditii adecvate menite sa
previna degradarea si sa evite contaminarea.

8 Capitolul IX partea 5 din anexa II.
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Printre speciile de mucegai cel mai frecvent utilizate la fabricarea branzeturilor maturate se numara speciile
de Penicillium (in special P. camembertii si P. roquefortii) si Geotrichium (in special G. candidum). Unele
sortimente de branzeturi se caracterizeaza prin utilizarea sau aparitia naturald a altor specii de mucegai,
cum ar fi brAnza cheddar maturata in mod traditional, sortimentele Gammelost (Mucor), Tomme (Mucor,
Cladosporium, Epicoccum, Sporothrichum) sau Saint Nectaire (Mucor, Cladosporium, Epicoccum,
Sporothrichum).

Exemple de brénzeturi destinate consumului direct sunt mentionate si in alte parti ale capitolului 4, atunci
cand este necesar sa se specifice cerintele pentru gestionarea produsului ca materie prima.

4.1.2 Orientari

Branzeturile destinate consumului direct sunt adecvate pentru prelucrare ulterioara fara nicio restrictie. A se
vedea sectiunile 5.1-5.3 pentru orientari privind manipularea inainte de punerea in circulatie si in timpul
transportarii si al depozitarii.

Materialul de acoperire trebuie pastrat intact in timpul depozitarii si transportarii si nu trebuie Tndepartat
decét imediat nainte de utilizarea efectiva.

4.2 Retururi de la angrosisti si de la detailisti

4.2.1 Evaluare

Branzeturile preambalate sau bucétile de branza returnate de la angrosisti pot fi adecvate pentru prelucrare
ulterioara n sectorul alimentar.

Pentru a evalua aceasta posibilitate, trebuie sa se ia in considerare doua aspecte: A) aspectul de ordin
juridic specific manipularii produselor alimentare de origine animala [aprobare in baza Regulamentului (CE)
nr. 853/2004 privind igiena]; si B) aspectul legat de siguranta, cu legislatia sa specifica [Regulamentul (CE)
nr. 2073/2005 privind criterile microbiologice pentru produsele alimentare]. La ambele existd anumite
restrictii.

A) Doar intreprinderile aprobate in conformitate cu Regulamentul (CE) nr. 853/2004 sunt admise pe
piata branzeturilor. Terminalele de distributie, indiferent de forma de proprietate, sunt definite ca
activitate de vanzare cu amanuntul in Regulamentul (CE) nr. 178/2002. Ca regula general3,
activitatile de vanzare cu amanuntul sunt exceptate de la aprobarea in baza Regulamentului (CE)
nr. 853/2004. Cu toate acestea, Regulamentul (CE) nr. 853/2004 mentioneaza doua cazuri specifice
in care situatia poate fi diferita:

1) Tn conformitate cu articolul 1 alineatul (5) litera (b) punctul (i) din Regulamentul (CE)
nr. 853/2004, dispozitiile respectivului regulament se aplica si unitatilor de vanzare cu amanuntul
care furnizeaz& produse alimentare de origine animala sau provenite de la animale, in cazul
operatiunilor care nu se limiteaza la depozitarea si transportul produselor alimentare de origine
animald. Unitétile de vanzare cu amanuntul care doar depoziteaz& brénzeturi in ambalajul
original si la temperatura adecvata, in special terminalele si centrele de distributie, pot sa
furnizeze branzeturi unitatilor aprobate, chiar daca aceste unitati de distributie sunt doar
inregistrate, nu si aprobate conform Regulamentului (CE) nr. 853/2004.

2) Conform articolului 1 alineatul (5) litera (c) din acelasi regulament, statele membre pot adopta
masuri la nivel national pentru aplicarea cerintelor Regulamentului (CE) nr. 853/2004 in cazul
unitatilor de vanzare cu amanuntul situate pe teritoriul acestora carora nu li s-ar aplica
regulamentul Tn temeiul articolului 1 alineatul (5) litera (a) sau (b). In statele membre n care
unitatile de vénzare cu amanuntul sunt autorizate in conformitate cu Regulamentul (CE)
nr. 853/2004, branzeturile pot fi utilizate pentru prelucrare ulterioara daca branza furnizata a fost
manipulatd numai in partea aprobatéa a unitatii.

® Atunci cand stratul de acoperire se aplica in timpul maturarii, scopul este de a regla continutul de umiditate al branzeturilor si de a le
proteja impotriva microorganismelor. Aplicarea unui strat de acoperire dupa finalizarea maturarii are rolul de a proteja branzeturile
fmpotriva microorganismelor si a altor forme de contaminare si impotriva daunelor fizice care pot sa apara in timpul transportului si al
distributiei si/sau de a conferi branzeturilor un aspect specific (de exemplu, colorat).

Straturile de acoperire nu contin branza (spre deosebire de coaja branzeturilor, care este din branza). Ele pot fi formate din:

e o peliculd, foarte des acetat de polivinil, dar si alte materiale artificiale sau compuse din ingrediente naturale, care ajutéa la reglarea
umiditatii in timpul maturarii si protejeaza branza impotriva microorganismelor (de exemplu, peliculele de protectie in timpul
maturarii);

e un strat, in cele mai multe cazuri de ceara, parafina sau plastic, care in mod normal este impermeabil la umezeala.
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B) Retururile de branzeturi de la terminalele de distributie nu reprezinta un risc atata timp cat ambalajul
nu a fost rupt si sunt respectate conditile de depozitare specificate de producator pe etichetd, cu
mentiunea ca orice probleme nespecifice de alt tip asociate materialului returnat trebuie sa fie
evaluate de la caz la caz. Singura restrictie legala se refera la criteriile de sigurantd a produselor
alimentare prevazute in Regulamentul (CE) nr. 2073/2005, care nu permit retururi de la comerciantii
cu amanuntul.

4.2.2 Orientari

In cazul in care aceste retururi sunt contaminate si/sau datele de durabilitate au fost depésite, trebuie
efectuata o evaluare a adecvarii in conformitate cu sectiunile corespunzatoare din prezentul ghid.

Branzeturile preambalate sau bucatile de brédnza care nu indeplinesc criterile de sigurantd a produselor
alimentare specificate in Regulamentul (CE) nr. 2073/2005 nu pot fi returnate de la comerciantii cu
amanuntul [articolul 7 din Regulamentul (CE) nr. 2073/2005].

A se vedea sectiunile 5.1-5.3 pentru orientari privind manipularea nainte de punerea in circulatie si in timpul
transportarii si al depozitarii.

4.3 Probe destinate testarii si analizei

4.3.1 Evaluare
Exista mai multe tipuri diferite de probe destinate testarii si analizei:

a) probe de referinta pentru stabilirea termenului de valabilitate (nedeschise) pastrate in conditii de
refrigerare controlatd Tn unitatile de fabricatie, unde siguranta produselor alimentare nu este
compromisa; totusi, este foarte probabil ca aceste probe sd depaseasca termenele de durabilitate
stabilite (a se vedea sectiunea 4.12). in cazul in care apar informatii (de exemplu, plangeri venite de pe
piatd) potrivit carora este posibil sa fi fost compromisa siguranta brénzeturilor reprezentate de proba
respectiva, proba de referintd corespunzatoare trebuie sa fie evaluata verificAndu-se toate aspectele
care ar fi putut conduce la aceasta abatere;

b) probe de referinta pentru stabilirea acceleratd a termenului de valabilitate (nedeschise) pastrate in
conditii deosebite de depozitare controlata in unitatile de fabricatie; acestea trebuie sa faca obiectul unei
evaluari complete a riscului pentru siguranta alimentara;

c) resturi de probe utilizate pentru testare senzoriala profesionala; acestea pot fi adecvate daca se poate
pastra siguranta in timpul depozitarii, al manipularii si al distributiei ulterioare si daca testarea senzoriala
se desfasoara intr-o unitate aprobata in conformitate cu Regulamentul (CE) nr. 853/2004;

d) probe de laborator destinate analizei — se poate adopta o abordare similara pentru probele nedeschise
péastrate in conditii de refrigerare controlata;

e) probe de laborator care au fost deschise in unitati de laborator; aceste materiale sunt considerate
eliminate din lantul alimentar si, prin urmare, nu pot reintra in lantul alimentar. Aceste resturi provenite
de la testare si analiza trebuie sa fie eliminate si utilizate in conformitate cu Regulamentul (CE)
nr. 1069/2009 (subproduse de origine animala).

4.3.2 Orientari

Procesul de indepartare a branzeturilor din linile de prelucrare si din unitatile de depozitare pentru
constituirea probelor de referintd nu modificd natura branzeturilor respective si nici nu compromite siguranta
alimentara in sine.

Probele de referinta nedeschise [a se vedea litera (a) de mai sus] pot fi utilizate fara restrictie daca sunt
pastrate Tn conditii controlate in unitatile de fabricatie. Cu toate acestea, Tnh cazul in care apar informatii (de
exemplu, plangeri venite de pe piata) potrivit carora este posibil sa fi fost compromisa siguranta branzeturilor
reprezentate de proba respectiva, proba de referinta corespunzatoare trebuie sa fie evaluata verificandu-se
toate aspectele care ar fi putut conduce la aceasta abatere. Deoarece este foarte probabil ca aceste probe
sa depaseasca termenele de durabilitate stabilite, consultati sectiunea 4.12.

10
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Probele de referinta pentru stabilirea accelerata a termenului de valabilitate care nu au fost deschise [a se
vedea litera (b) de mai sus] trebuie sa facd obiectul unei evaluari complete a riscului pentru siguranta
alimentara Tnainte de orice utilizare ulterioara.

Se poate adopta o abordare similara cu cea a probelor de referintd si pentru probele de laborator destinate
analizei care nu au fost deschise [a se vedea litera (c) de mai sus] si care au fost pastrate in conditii de
refrigerare controlata; Th schimb, deschiderea probelor de laborator in unitati de laborator reprezinta
eliminare din lantul alimentar si, prin urmare, aceste materiale nu pot reintra in lantul alimentar. Aceste
resturi provenite de la testare si analiza trebuie sa fie eliminate si utilizate Tn conformitate cu Regulamentul
(CE) nr. 1069/2009 (subproduse de origine animala).

In pofida ajustérii pe termen scurt a temperaturii in conformitate cu protocoalele de testare, probele utilizate
pentru testarea senzorialda [a se vedea litera (d) de mai sus] pot fi in multe cazuri adecvate pentru
recuperare, cu conditia sa fie restabilite conditiile de pastrare corespunzatoare, iar manipularea sa se faca in
mod igienic. Este necesara o evaluare specifica a acestor aspecte.

A se vedea sectiunile 5.1-5.3 pentru orientari privind manipularea nainte de punerea in circulatie si in timpul
transportarii si al depozitarii.

4.4 Branzeturi care nu respecta specificatiile de calitate

4.4.1 Evaluare

Branzeturile pot fi respinse pentru consum direct din cauza unui numar foarte mare de motive, de ordin
comercial sau legat de calitate. Cateva sunt evidentiate mai jos:

Abateri de la specificatiile comerciale referitoare la gaurile din branzeturi:

Dezvoltarea nedoritd a unor microorganisme prezente in branzeturi poate duce la formarea de gaze
insolubile (de exemplu, hidrogen) sau de gaze in exces, rezultdnd un numar mare de gauri si/sau gauri
supradimensionate.

Suprafata cristalizata de culoare alba

Pe suprafata brénzei pot sa apara straturi sau pete de culoare alba (nemicrobiene), in general din cauza
extractelor de calciu sau a aminoacizilor cristalizati. Aceasta situatie poate sa apara la branza maturata in
care are loc o descompunere avansata a proteinelor. Modificarile de acest tip nu sunt daunatoare.

4.4.2 Orientari

Branzeturile cu abaterile prezentate in sectiunea 4.4.1 de mai sus sunt adecvate pentru prelucrare
ulterioara.

Atunci cand microorganismul care determind abaterea de la specificatile de calitate comerciala este
identificat ca fiind potential periculos si nu poate fi indepartat sau redus pana la niveluri acceptabile in timpul
prelucrarii ulterioare, materialul trebuie sa fie eliminat si utilizat in conformitate cu Regulamentul (CE)
nr. 1069/2009 (subproduse de origine animala).

A se vedea sectiunile 5.1-5.3 pentru orientari privind manipularea inainte de punerea in circulatie si in timpul
transportarii si al depozitarii.

4.5 Branzeturi contaminate din punct de vedere fizic

4 5.1 Evaluare

In pofida unor proceduri corespunzitoare de respectare a bunelor practici de igiend, branzeturile pot fi
contaminate cu corpi straini. Tipul de contaminant, fermitatea masei de branza si locul contaminarii — la
suprafatd sau in masa branzei — sunt factori care pot fi decisivi pentru posibilitatea de a elimina
contaminarea sau de a corecta abaterea in alt mod.

Daca nu se poate identifica tipul de contaminare, branza nu va fi adecvata pentru prelucrare ulterioara in
sectorul alimentar.

Daca materialul strain poate fi inlaturat in mod eficace, branza va fi adecvata pentru prelucrare ulterioara in
sectorul alimentar.

11
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4.5.2 Orientari

Branzeturile contaminate cu sticla si plastic tare trebuie sa fie inlaturate din lantul alimentar si eliminate si
utilizate Th conformitate cu Regulamentul (CE) nr. 1069/2009 (subproduse de origine animala).

Branzeturile contaminate cu bucati simple de metal pot fi utilizate daca se poate asigura inlaturarea lor
efectiva Thaintea sau in timpul prelucrarii ulterioare in sectorul alimentar si dacad metoda de inlaturare este
acceptatd de autoritatea competentd. In caz contrar, materialul trebuie s& fie eliminat si utilizat n
conformitate cu Regulamentul (CE) nr. 1069/2009 (subproduse de origine animala).

A se vedea sectiunea 5.4.8 pentru orientari privind inlaturarea. A se vedea sectiunile 5.1-5.3 pentru orientari
privind manipularea inainte de punerea in circulatie si in timpul transportérii si al depozitarii.

Tn cazul in care natura corpilor straini este necunoscuta/nespecificats, branzeturile trebuie sa fie eliminate Si
utilizate in conformitate cu Regulamentul (CE) nr. 1069/2009 (subproduse de origine animala).

4.6 Branzeturi contaminate din punct de vedere chimic

4.6.1 Evaluare

Atunci cand se produce o contaminare chimica a branzei, aceasta are loc cel mai adesea la inceputul
lantului alimentar (productia primara), iar pentru elaborarea documentatiei privind respectarea limitelor legale
(de exemplu, reziduuri de pesticide, dioxine etc.) este adesea mai eficient sa se testeze laptele, nu
alimentele gata de consum. Daca sunt prezenti astfel de contaminanti in lapte, este foarte probabil ca ei sa
fie prezenti in intreaga masa a branzei.

Este insa posibil sd apéara contaminari chimice si in timpul prelucrérii sau s se adauge ingrediente care
reprezinta posibile motive de ingrijorare (de exemplu, natamicina la o adancime de pana la 5 mm). Alte
motive de Tngrijorare sunt legate de migrarea lor din materialul de acoperire, din ceara aplicata pe branzeturi
si din materialul de ambalare.

4.6.2 Orientari

Branzeturile care au fost contaminate cu substante chimice care afecteaza siguranta produselor alimentare,
in cantitati care depasesc nivelurile maxime stabilite sau limitele maxime de reziduuri (LMR) in conformitate
cu Regulamentul (CE) nr. 1881/2006, dupa caz, nu pot fi utilizate ca materii prime pentru productia
alimentara si trebuie sa fie eliminate si utilizate Tn conformitate cu Regulamentul (CE) nr. 1069/2009
(subproduse de origine animala).

Daca apare o contaminare chimica a branzeturilor, responsabilitatea de a efectua o evaluare fii revine
operatorului din sectorul alimentar sub controlul caruia se afla branzeturile in momentul contaminarii
(posibile); acesta poate fi producatorul initial al brénzeturilor, unitatea de recuperare a branzeturilor,
utilizatorul branzeturilor recuperate sau unitatea relevanta de depozitare a branzeturilor, daca aceasta este
diferitd de ceilalti OSA. In cazul in care este implicatd o substantd chimica volatild, orice astfel de analiza
trebuie efectuata Tnainte ca substanta sa se evapore pana la un nivel situat sub nivelurile minime
detectabile. Branzeturile despre care se crede ca sunt contaminate cu scurgeri chimice trebuie sa fie
eliminate si utilizate in conformitate cu Regulamentul (CE) nr. 1069/2009 (subproduse de origine animala).

Straturile de acoperire, cerurile si materialele de ambalare trebuie sa fie sigure pentru utilizarea preconizata.
Pentru materialele si articolele care urmeaza sa intre in contact cu produsele alimentare se aplica principiul
prevazut la articolul 3 alineatul (1) din Regulamentul (CE) nr. 1935/2004". Producstorul trebuie sa obtina
informatii cu privire la natura si continutul uleiurilor minerale'* si la orice utilizare a natamicinei si s& se

1% Articolul 3 alineatul (1): Materialele si obiectele, inclusiv materialele si obiectele active si inteligente, sunt produse in
conformitate cu bunele practici de fabricatie astfel incat, in conditii normale sau previzibile de utilizare, acestea sa nu transfere
produselor alimentare substantele care intra in compozitia lor in cantitati care ar putea:

(a) sa pericliteze sdndtatea oamenilor sau
(b) sa produca o modificare inacceptabild a compozitiei produselor alimentare sau
(c) sa producd o alterare a caracteristicilor organoleptice a acestora.

" Exista doud grupe principale de uleiuri minerale. Una este grupa hidrocarburilor saturate din uleiuri minerale (mineral oil
saturated hydrocarbons — MOSH), formata din alcani si alcani ciclici (hidrocarburi saturate din uleiuri minerale), iar cealalta este
cea a hidrocarburilor aromatice din uleiuri minerale (mineral oil aromatic hydrocarbons — MOAH), formata din hidrocarburi
aromatice. MOAH sunt potential cancerigene si genotoxice, iar continutul lor in produsele alimentare trebuie sa fie redus la
minimum. Pentru mai multe detalii, consultati avizul stiintific al EFSA privind hidrocarburile din uleiuri minerale in produsele
alimentare, EFSA Journal 2012;10(6):2704.
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asigure ca aceste informatii sunt mentionate in documentele de insotire [a se vedea sectiunea 5.1.3 litera

(b)].
4.7 Branzeturi contaminate cu levuri

4.7.1 Evaluare

Levurile nu sunt considerate periculoase. Oamenii se pot infecta in principal prin mijloace de transmitere
care nu au legatura cu alimentele (taieturi, rani).

Concluzia EFSA a fost ca, desi levurile fac parte din flora microbiana prezenta in multe alimente si bauturi,
ele sunt rareori (sau deloc) asociate cu focarele sau cazurile de toxiinfectii alimentare™.

Brénzeturile contaminate cu levuri tipice branzei'® nu reprezintd o problema pentru siguranta alimentara.

4.7.2. Orientari

Aceste produse pot fi clasificate ca produse respinse din motive de calitate (a se vedea sectiunea 4.4) si pot
fi utilizate fara nicio restrictie pentru prelucrare ulterioara.

A se vedea sectiunile 5.1-5.3 pentru orientari privind manipularea nainte de punerea in circulatie si in timpul
transportarii si al depozitarii.

4.8 Branzeturi care depasesc criteriile (microbiologice) de igiena a procesului
stabilite

4.8.1 Evaluare

Stafilococi coagulazo-pozitivi

A fost stabilit un criteriu de igiend a procesului pentru prezenta in branzeturi a stafilococilor coagulazo-
pozitivi [Regulamentul (CE) nr. 2073/2005 modificat]. Acest criteriu este insa legat de un criteriu de siguranta
alimentara referitor la enterotoxinele stafilococice. Este general acceptat faptul ca nu exista niciun risc de
formare de toxine atata timp cat nivelurile de S. aureus sunt mentinute sub 100 000 ufc/g.

in general, S. aureus nu se dezvolta in branzeturile maturate semitari, tari si extratari. Aceste branzeturi pot
fi utilizate pentru prelucrare ulterioara daca exista documente care atesta ca nivelurile sunt mai mici de
100 000 ufc/g si nu au depasit niciodatd aceasta valoare. In cazul celorlalte branzeturi este necesara o
evaluare specifica a istoricului si a potentialului de dezvoltare in etapele ulterioare de transport si depozitare.

Alte criterii de igiena a procesului

Un alt criteriu de igiena a procesului a fost stabilit pentru prezenta in branzeturi a microorganismului E. coli
[Regulamentul (CE) nr. 2073/2005 modificat]. Este posibil ca producatorii individuali de branzeturi sa fi
stabilit criterii alternative si/sau criterii suplimentare care sa indice nivelul de igiena, de exemplu folosind
bacterii coliforme/Enterobacteriaceae sau bacterii termodurice. Depésirea acestor criterii nu reprezintad un
pericol pentru sanatate (prin urmare, nu impune rechemarea produselor sau restrictii in ceea ce priveste
punerea pe piata a branzeturilor afectate, pentru consum direct).

Aceste branzeturi pot fi utilizate pentru prelucrare ulterioara fara nicio restrictie.

4.8.2 Orientari

Stafilococi coagulazo-pozitivi

Atunci cand abaterea are la baza depasirea criteriului pentru stafilococi coagulazo-pozitivi, sunt necesare
masuri specifice Tn timpul transportarii, al depozitérii si al prelucrarii ulterioare, pentru a se evita formarea de
toxine pana la punctul de consum al alimentelor supuse prelucrarii ulterioare. Printre aceste masuri se
numara tinerea sub control a dezvoltarii microorganismelor in cazul in care brénzeturile sunt un mediu
propice pentru dezvoltarea stafilococilor (a se vedea sectiunile 5.1-5.3 si 5.4.6 pentru orientari privind
manipularea Tnainte de punerea in circulatie si in timpul transportarii si al depozitarii) si tratamentul termic in

2 s (2006): Apendicele C la documentul Introduction of a Qualified Presumption of Safety (QPS) approach for assessment of
selected microorganisms referred to EFSA (Scurta prezentare a unei abordari privind prezumtia calificatd de siguranta pentru
evaluarea anumitor microorganisme trimise la EFSA), The EFSA Journal (2007) 587, 1-16.

3 | evurile cel mai des intalnite sunt Kluyveromyces lactis, Saccharomyces cerevisiae si Debaryomyces hansensi.
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timpul prelucrarii ulterioare, pentru a reduce numarul de stafilococi in produsul final prelucrat ulterior (a se
vedea sectiunea 5.4.6 pentru orientari privind tratamentul termic).

Cu toate acestea, branzeturile la care nivelul este sau a fost mai mare de 10° ufc/g pot fi puse Tn circulatie n
vederea prelucrarii ulterioare doar daca nu s-a detectat nicio enterotoxina stafilococica.

Bréanzeturile Tn care s-au detectat enterotoxine stafilococice nu pot fi utilizate Tn niciun scop alimentar
(tratamentul termic nu distruge Tn mod eficace toxinele), trebuind sa fie eliminate si utilizate Tn conformitate
cu Regulamentul (CE) nr. 1069/2009 (privind subprodusele de origine animala).

Alte criterii de igiena a procesului

A se vedea sectiunile 5.1-5.3 pentru orientari privind manipularea inainte de punerea in circulatie si in timpul
transportarii si al depozitarii.

Brénzeturile in care au fost detectate niveluri extrem de ridicate ale indicatorilor de igiena nu trebuie puse in
circulatie fara efectuarea unei evaluari a continutului potential de microorganisme patogene.

4.9 Bréanzeturi care depasesc criteriile (microbiologice) de siguranta
alimentara stabilite

4.9.1 Evaluare

in Regulamentul (CE) nr. 2073/2005 modificat s-au stabilit criterii de sigurantd a produselor alimentare
pentru Listeria monocytogenes (toate branzeturile), pentru Salmonella (brénzeturile fabricate din lapte care
nu a fost tratat termic la un nivel cel putin echivalent cu pasteurizarea) si pentru enterotoxinele stafilococice
(toate branzeturile).

Este posibil ca producatorii individuali care raspund de siguranta unui anumit tip de branzeturi sa fi stabilit si
sa aplice criterii alternative si/sau suplimentare de siguranta alimentard, in conformitate cu principiile
HACCP. Depasirea acestor criterii reprezintd de asemenea un pericol pentru sanatate (prin urmare, impune
rechemarea produselor sau restrictii in ceea ce priveste introducerea pe piata a branzeturilor afectate).

4.9.2 Orientari

Branzeturile care depasesc criteriile pentru Listeria monocytogenes si Salmonella si care nu au ajuns inca la
nivelul vanzarii cu amanuntul (a se vedea sectiunea 4.2) pot fi puse in circulatie in vederea prelucrarii
ulterioare cu conditia ca transportul si utilizarea sa fie tinute sub control (prevenirea dezvoltérii suplimentare
a microorganismelor si identificarea clard ca branzeturi destinate unei prelucrari ulterioare care implica
tratament termic). A se vedea sectiunile 5.1-5.3 pentru orientari privind manipularea Tnhainte de punerea in
circulatie si Tn timpul transportarii si al depozitarii.

Bréanzeturile Tn care s-au detectat enterotoxine stafilococice nu pot fi utilizate Tnh niciun scop alimentar
(tratamentul termic nu distruge Th mod eficace toxinele), trebuind sa fie eliminate si utilizate Tn conformitate
cu Regulamentul (CE) nr. 1069/2009 (privind subprodusele de origine animala).

Branzeturile care depasesc alte criterii de siguranta alimentara, pentru agenti patogeni care nu produc toxine
in branza (stabilite de producétorul brénzeturilor), pot fi utilizate pentru prelucrare ulterioard in aceleasi
conditii ca cele stabilite pentru Listeria si Salmonella.

4.10 Branzeturi cu colonii de mucegai nedorite

4.10.1 Evaluare

Este posibil ca branzeturile s& contind mucegaiuri nedorite (contaminare). Contaminarea cu mucegai se
produce adesea prin contaminare incrucisata de la alte linii de prelucrare sau de la depozitele utilizate
pentru fabricarea branzeturilor maturate cu mucegai si/sau provine din contaminarea mediului. Deoarece
mucegaiurile sunt foarte frecvente in orice mediu, este de asteptat ca majoritatea branzeturilor sa contina
mucegaiuri. In unitatile care prelucreazd, matureaza sau depoziteaza branza maturatd cu mucegai laolalta
cu alte branzeturi, contaminarea cu mucegai este aproape inevitabila.

Daca se permite dezvoltarea acestor mucegaiuri, apar colonii vizibile (pete de mucegai); acestea devin
vizibile atunci cand sunt prezente in concentratii mai mari de 10* ufc/g (Lund et al., 2000).

Contaminarea cu mucegai reprezintd o problema estetica si un posibil pericol pentru sanatate. Cu toate
acestea, din punctul de vedere al sigurantei alimentare problemele sunt asociate strict cu posibila formare de
micotoxine de catre mucegai.
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Micoflora din branzeturile maturate fara mucegai este reprezentata in principal de mucegaiurile
contaminante din speciile utilizate drept culturi starter (a se vedea mai sus) si de un numar mic de alte specii
de Penicillium™*.

La branzeturile contaminate cu speciile de mucegai utilizate Tn mod traditional in procesul de fabricare a
branzeturilor maturate cu mucegai (a se vedea sectiunea 4.1.1), profilul de risc pentru sénatatea publica
este echivalent cu cel al branzeturilor maturate cu mucegai. Cele mai multe mucegaiuri albe si albastre
nedorite care apar in branzeturi sunt din astfel de specii.

In cazul branzeturilor contaminate cu alte specii de mucegai este nevoie de o evaluare specifici a adecvarii
lor pentru prelucrare ulterioara in sectorul alimentar, in special pentru a se asigura ca sunt instituite
controale destinate reducerii la minimum a posibilitatii de formare a micotoxinelor. Branzeturile cu mucegai
vizibil de acest tip pot fi utilizate pentru prelucrare ulterioara cu conditia sa se ia masuri pentru tinerea sub
control a acestor mucegaiuri intr-o maniera care sa evite formarea de micotoxine.

Odata cu adaugarea de ingrediente aromatizante la materia prima se pot adduga si diferite specii de
mucegai, care pot sa se dezvolte sau nu in mediul reprezentat de branza. Acest lucru este valabil in special
in cazul plantelor aromatice uscate, al condimentelor si al fructelor. Daca branzeturile sunt reprezentate de
combinatii de branza cu ingrediente aromatizante, trebuie sa se efectueze o evaluare specifica pentru a se
stabili daca astfel pot fi introduse si alte specii de mucegai, care ar putea produce micotoxine in branzeturi,
si daca vor fi necesare controale suplimentare, pe langa cele deja existente, pentru a asigura reducerea la
minimum a posibilitatii de formare a micotoxinelor.

4.10.2 Abordarea tinerii sub control a mucegaiului
Mucegaiul vizibil pe branzeturi este o parte integranta a identitatii mai multor sortimente.

Mucegaiul vizibil nu reprezinta o dovada a prezentei micotoxinelor, ci un indicator al unei probabilitati mai
mari de formare a toxinelor. Prezenta mucegaiului vizibil devine o problema de siguranta alimentara doar
dacd mucegaiurile nedorite produc micotoxine ntr-o masurd care ar afecta negativ sinatatea umana. in
consecinta, obiectivul sigurantei alimentare consta in prevenirea formarii de toxine, solutia in acest sens fiind
tinerea mucegaiurilor sub control.

Tinerea sub control a mucegaiurilor se bazeaza pe urmatoarele fapte:

a) Micotoxinele sunt metaboliti secundari ai anumitor specii/tulpini de mucegai, ceea ce inseamna ca
formarea lor nu are un rol in metabolismul normal asociat cu dezvoltarea coloniilor.

b) Producerea toxinelor nu este corelatd cu dezvoltarea mucegaiului. Probabilitatea formarii toxinelor
creste odata cu temperatura si cu accesul la oxigen, iar concentratia probabild a toxinei, daca aceasta
este prezenta, creste proportional cu raportul dintre suprafata si volumul branzei.

c) Nu toate tulpinile aceleiasi specii sunt capabile sa producd micotoxine, chiar si in conditii optime.
Adesea, conditiile de producere a micotoxinelor de catre tulpinile care sunt capabile sa o faca difera de
conditiile care permit dezvoltarea mucegaiului (de obicei, formarea de toxine necesita conditii de
temperatura mai ridicata).

d) Tn cazul in care apar, micotoxinele sunt produse de filamentele de mucegai si, prin urmare, vor fi
prezente aproape de suprafata. In unele branzeturi ferme (MFFB < 60 %) si in toate branzeturile tari si
extratari, eventualele micotoxine formate in apropierea suprafetei nu vor difuza in interiorul branzei.
Exista o probabilitate de difuzie Tn cazul branzeturilor cu continut mai ridicat de umiditate.

e) Mucegaiurile relevante pentru branzeturi au nevoie de oxigen pentru a se dezvolta. Dezvoltarea mai
depinde de temperatura si de timp, de umiditatea accesibila si de alti factori.

* Speciile de Penicillium reprezints de obicei 70-90 % dintre speciile intalnite Tn branzeturi, in timp ce speciile de Aspergillus (A.
versicolor, A. flavus, A. niger, A. paraciticus) reprezinta 4-8 % dintre speciile identificate. Ocazional, pot sa apara specii de
Cladosporium (C. cladosporoides, C. herbarum), de Alternaria, Phoma, Scopulariopsis (S. brevicaulis) si Fusarium (F. dimerum, F.
domesticum, F. oxysporum).

Dintre speciile de culturi care nu intra in categoria starter si din care se dezvolta colonii vizibile in timpul depozitarii la temperaturi
scazute, aproape toate sunt specii de Penicillium (in general P. brevicompactum, P. caseifulvum, P. citrinum, P. crysogenum, P.
commune, P. discolor, P. expansum, P. nalgiovense, P. solitum, P. verrucosum, P. viridicatum si P. verrucusum), intrucéat acestea,
spre deosebire de restul micoflorei relevante, se pot dezvolta la temperaturi scazute. Dintre acestea, cele mai importante sunt P.
commune si P. nalgiovense.

P. commune si anumite specii care nu intra in categoria penicilinei, precum C. cladosporoides, C. herbarum si cateva specii de Phoma
(de exemplu, Phoma glomerata) produc o stare denumita ,filamente de mucegai”, din cauza faptului ca se dezvolta la temperaturi
scazute si tolereaza niveluri scazute de oxigen.

15 Umiditatea produsului degresat.
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f)  Branzeturile contaminate cu specii de mucegai care in trecut s-au dovedit sigure pentru utilizare n
tipurile de branzeturi maturate cu mucegai (culturi starter sau culturi lactice secundare) nu genereaza
acelasi nivel de ingrijorare ca cele contaminate cu alte tipuri de mucegai.

4.10.3 Strategia de tinere a mucegaiurilor sub control

in conformitate cu cele de mai sus, strategia stabilitd pe baza riscurilor pentru tinerea sub control a
mucegaiurilor, de la achizitie pana la utilizare finala, cuprinde urmatoarele elemente:

a) punerea accentului pe speciile de mucegai non-lactice (mucegai nedorit);

b) reducerea la minimum a aparitiei mucegaiurilor vizibile (masuri de tinere sub control a dezvoltarii,
precum temperatura scazuta, cantitate de oxigen limitata, umiditate redusa pe suprafete);

c) mentinerea tineretii populatiilor de mucegai, prin masuri de tinere sub control a varstei coloniilor, cum ar
fi tinerea sub control a dezvoltarii [a se vedea litera (b) de mai sus] si de indepartare a coloniilor inainte
de maturizare;

d) aplicarea de masuri de precautie in vederea asigurarii unui grad sporit de securitate in cazul in care alte
masuri esueaza. Acestea pot fi masuri care sa reduca probabilitatea de difuzie a micotoxinelor (daca
sunt prezente) de la suprafata brénzei spre interiorul materialului si/sau spre produsul final, precum
raportul dintre suprafatd si volum, textura branzei si reducerea concentratiei eventualelor micotoxine
care s-ar fi putut forma totusi.

Atunci cand se adopta strategia de mai sus, analizarea micotoxinelor din materiile prime sau din produsul
rezultat dupa prelucrare ulterioara nu are nicio valoare, deoarece probabilitatea de detectare este extrem de
mic&. In plus, din cauza gamei de metode analitice care pot fi aplicate ulterior si a disponibilitatii toxinelor in
scopuri de etalonare, o strategie bazata pe testare nu este practica.

Pentru mai multe detalii, a se vedea anexa Il: Documentatia stiintificd pentru tinerea sub control a
mucegaiurilor si a micotoxinelor in branzeturi

4.10.4 Orientari pentru intreprinderile din sectorul alimentar care recupereaza branzeturi
Prezentele orientari fac diferenta ntre urmatoarele categorii de mucegaiuri:

A. Specii de mucegai care, cel mai probabil, sunt utilizate in mod obisnuit la fabricarea branzeturilor
maturate cu mucegai (a se vedea sectiunea 4.1.1)

Branzeturile pot fi puse in circulatie in conditii de refrigerare, in cazul in care se poate dovedi ca, cel mai
probabil, coloniile de mucegai provin din contaminarea incrucisata a culturilor starter cunoscute utilizate la
fabricarea sau depozitarea branzeturilor maturate cu mucegai. Se poate presupune ca acest lucru se
intdmpla daca branza a fost fabricatd sau depozitatd in aceeasi unitate Th care se fabricd branzeturi
maturate cu mucegai. Producatorul este cel care trebuie sa evalueze daca asa stau lucrurile si sa furnizeze
aceste informatii. Daca nu existd informatii privind natura coloniilor de mucegai, branzeturile trebuie
manipulate in conformitate cu orientarile din partea (B) de mai jos.

B. Specii de mucegai la care nu se poate dovedi cd, cel mai probabil, sunt utilizate In mod obisnuit la
fabricarea branzeturilor maturate cu mucegai

a) Branzeturi cu textura tare/extratare (MFFB < 56 %"°):

in cazul in care branza nu este acoperitd cu mucegai in proportie mai mare de aproximativ 10 %* din
suprafata, ea poate fi pusa in circulatie, Th urmatoarele conditii:

o daca materialul este pastrat in conditii de refrigerare;
e daca se asigura protectia suprafetei.

In cazul in care branza este acoperitd cu mucegai in proportie mai mare de aproximativ 10 %' din
suprafata, ea poate fi pusa in circulatie, iTn urmatoarele conditii:

e daca suprafetele contaminate sunt inlaturate inainte de punerea in circulatie;

e daca materialul este pastrat in conditii de refrigerare;

'® Umiditatea produsului degresat.

17, .. - . . C o I Ly, -
Verificarea respectarii unui procentaj exact nu este practica. Prin urmare, se foloseste calificativul ,aproximativ” pentru a indica faptul
ca se admite o toleranta n jurul acestui procentaj.
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e daca se asigura protectia suprafetei.
b) Alte branzeturi:

n cazul in care brénza nu este acoperitd cu mucegai in proportie mai mare de aproximativ 10 %' din
suprafata, ea poate fi pusa in circulatie, Tn urmatoarele conditi:

e daca suprafetele contaminate sunt inlaturate Tnainte de punerea in circulatie;
e daca materialul este pastrat in conditii de refrigerare;
e daca se asigura protectia suprafetei.

La evaluarea suprafetei acoperite trebuie sa se ia in considerare raspandirea mucegaiului Tn interiorul
brénzei (de exemplu, prin structura gaurilor).

In cazul in care la suprafata apar doar pete mici, branza poate fi pusa in circulatie, Tn urmatoarele conditii:
e daca, in general, petele nu au un diametru mai mare de 2-3 cm;

e daca coloniile sunt razuite de pe suprafata inainte de punerea in circulatie;

e daca materialul este pastrat in conditii de refrigerare;

e daca se asigura protectia suprafetei.

C: Specii de mucegai provenite din ingrediente aromatizante (de exemplu, plante aromatice, condimente si

fructe)

In cazul in care evaluarea (a se vedea sectiunea 4.10.1) identificd eventuale specii de mucegai care ar
putea produce micotoxine pe branzeturi, brdnza aromatizata in cauza nu trebuie utilizata, ci trebuie eliminata
si utilizata in conformitate cu Regulamentul (CE) nr. 1069/2009 (subproduse de origine animala).

Inl&turarea poate fi efectuatd de o altd intreprindere din sectorul alimentar, ca o etapé intermediara.

Eficacitatea etapei de inlaturare (a se vedea sectiunea 5.4.8) este cu atat mai mare cu cét bucatile de
branza au dimensiune mai mare si depinde de locul unde se afla mucegaiul, respectiv daca amplasarea sa
permite o inlaturare eficace. Materia prima la care raportul dintre suprafata contaminata si masa branzei are
o valoare ridicata trebuie sa fie evaluatd din punctul de vedere al fezabilitatii operatiunii de Tnlaturare a
mucegaiului. Bucatile de brénza care sunt prea mici pentru a permite inlaturarea eficientd a mucegaiului sau
care prezintd filamente de mucegai ce penetreaza adanc gaurile sau orificile nu trebuie sa fie luate in
considerare pentru operatiunea de Tnlaturare a mucegaiului.

inainte de punerea in circulatie a branzeturilor trebuie sa se asigure existenta unor méasuri de protectie
impotriva contaminarii ulterioare si a dezvoltarii de mucegai nou, Tn special daca suprafata nu este acoperita
cu o coaja uscatd. Dupa inlaturarea mucegaiului, trebuie s& se asigure protectie cat mai repede si fara
intarzieri nejustificate, iar protectia consta ih ambalare in vid si ambalare in atmosfera modificatad (a se
vedea sectiunea 5.4.8). O alta solutie este ca materialul sa fie pastrat in stare congelata.

Dezvoltarea mucegaiului trebuie sa fie tinutd sub control in timpul etapelor ulterioare, de transport si de
depozitare (a se vedea sectiunile 5.2 si 5.3.2).

Branzeturile care nu respecta cerintele enumerate mai sus trebuie sa fie eliminate si utilizate Tn conformitate
cu legislatia privind subprodusele de origine animala.

4.11 Recuperari din linia de productie

4.11.1 Evaluare

Margini/resturi de la taierea branzeturilor

Marginile taiate din surplusul de brénza in timpul operatiunilor de ambalare, feliere si taiere, precum si
branza care se lipeste de dispozitivele de taiere, de benzile transportoare etc. sunt adecvate pentru
prelucrarea ulterioara in sectorul alimentar.

Trebuie notat faptul ca brénza care se lipeste de dispozitivele de taiere si de benzile transportoare poate fi
contaminata cu corpi straini (abraziuni de la benzi, material de la acoperiri). Daca se intdmpla acest lucru,
materialul cu astfel de probleme trebuie sa fie evaluat conform procedurii descrise Tn sectiunea 4.5.

In cazul bucétilor mai mari (> 1 kg) de branzeturi ferme, tari si extratari, petele mai mici de mucegai sunt
adesea taiate sau razuite, pentru a restabili aspectul initial al branzei. Branzeturile recuperate sunt adecvate
pentru prelucrarea ulterioara in sectorul alimentar.
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n ceea ce priveste resturile de la taierea branzeturilor care prezintd urme de mucegai, a se vedea sectiunea
4.10 de mai sus.

Coagqul

Coagulul se poate recupera din cuvele pentru branza, din conducte si din zer (de exemplu, din separatoare)
si este adecvat pentru prelucrarea ulterioara in sectorul alimentar.

Resturi culese de pe podea

Bucatile de brénza recuperate de pe podele nu sunt adecvate pentru prelucrare ulterioara in sectorul
alimentar si trebuie sa fie eliminate si utilizate in conformitate cu Regulamentul (CE) nr. 1069/2009
(subproduse de origine animala).

Nota: Bucatile de bréanza din tavile plasate pe podea pentru colectarea resturilor cdzute nu sunt considerate
resturi culese de pe podea.

4.11.2 Orientari

A se vedea sectiunile 5.1-5.3 pentru orientari privind manipularea inainte de punerea in circulatie si in timpul
transportarii si al depozitarii. In cazul in care nu este utilizat intr-un interval scurt de timp (4 zile in conditii de
refrigerare), coagulul trebuie sa fie supus unui tratament termic Thainte de utilizare.

4.12. Depasirea vechimii specificate

4.12.1 Evaluare

Durabilitatea se stabileste la produsele preambalate si ia Tn considerare utilizarea prevazuta, conditile de
depozitare si de transport previzibile in mod rezonabil in etapele ulterioare ale lantului alimentar, inclusiv o
eventuala prelucrare ulterioara, precum si orice recomandare privind depozitarea indicata pe eticheta.

Informatiile privind durabilitatea alimentelor pot fi prezentate in doua forme, dupa cum urmeaza:

e O data a durabilitatii minimale (,,a se consuma de preferinta inainte de”), aplicatd pentru a indica
data la care alimentele, in conditii de depozitare corespunzatoare, incep sa isi piarda caracteristicile (de
calitate) specifice. Dupa aceasta data, produsul alimentar poate fi in continuare perfect sigur si de o
calitate satisfacatoare.

Durabilitatea multor branzeturi maturate, in special a celor intregi maturate ferme, tari si extratari, poate fi de
pana la cativa ani, deoarece maturarea branzeturilor poate continua pana la descompunerea completa a
proteinelor (si a grasimilor), produsul continuand sa fie un aliment adecvat.

In multe astfel de cazuri, datele de durabilitate specificate pentru branzeturi sunt cele de tipul ,a se consuma,
de preferinta, inainte de” si sunt stabilite Tn primul rAnd pentru a raspunde cerintelor legate de caracteristicile
gustului pentru un anumit tip de brénzeturi (caracteristici ale sortimentului, informatii destinate
consumatorilor, precum ,gust domol”)la.

e O data-limita de consum (,,a se consuma inainte de”, ,expira la”) aplicata doar alimentelor extrem
de perisabile si pentru a indica data dupa care alimentele ar putea constitui un pericol microbiologic
imediat pentru sanatatea umana. Astfel de alimente extrem de perisabile nu trebuie sa fie vandute dupa
aceasta data, intrucat reprezinta un pericol imediat pentru sanatatea umana.

4.12.2 Orientari

Branzeturile care au depasit datele de durabilitate prestabilite (,a se consuma, de preferintd, Thainte de”) pot
fi puse in circulagie pentru prelucrarea suplimentara in sectorul alimentar, cu conditia s& se demonstreze,
printr-o evaluare™ a altor eventuale abateri, c& materialul este adecvat pentru prelucrare ulterioara.

Branzeturile care au depasit datele-limite de consum prestabilite nu pot fi puse in circulatie pentru prelucrare
ulterioara n sectorul alimentar, iar materialul trebuie sa fie eliminat si utilizat in conformitate cu
Regulamentul (CE) nr. 1069/2009 (subproduse de origine animald). A se vedea sectiunile 5.1-5.3 pentru
orientari privind manipularea Thainte de punerea in circulatie si in timpul transportarii si al depozitarii.

'8 Intrucat multe tipuri de branzeturi nu au o durabilitate de natura tehnica, normele de etichetare Codex permit inlocuirea datei
durabilitatii cu data fabricarii in cazul branzeturilor maturate ferme, tari si extratari care nu sunt maturate cu mucegai si care nu sunt
destinate comercializarii sub form& de bucati intregi catre consumatorul final.

19 Testare senzorialad/organoleptica, urmata de investigatii/testari suplimentare, daca este necesar, in conformitate cu prezentul ghid
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4.13 Acarienii branzei

4.13.1 Evaluare

Acarianul branzei (Acarus siro linnaeus) este un acarian de culoare alba, cu aspect translucid sidefat, relativ
mare (0,30-0,66 mm), cu picioare robuste, de culoare foarte inchisa, usor incretite si cu piesele aparatului
bucal de culoare inchisa. Masculii si femelele sunt similari, singura diferenta fiind ca femelele sunt mai mari.
Procesul de dezvoltare de la stadiul de ou la cel de adult poate dura céteva luni la temperaturi de refrigerare
si 4 pana la 5 saptamanila 15 °C, dar la 24 °C se reduce la doar 2 saptamani.

Pentru cateva tipuri de branzeturi, acarienii branzei sunt agenti tehnologici pentru maturare. Pentru alte tipuri
de branzeturi, se considera ca acarienii reprezinta o infestare. In timpul depozitarii branzeturilor, acarienii
branzei sunt combatuti prin masuri de gestionare a daunatorilor, care includ curatarea, aspirarea, frecarea
suprafetelor, prevenirea infestarii si acoperirea branzeturilor cu un strat de ceara.

4.13.2 Orientari

Branzeturile infestate cu acarieni trebuie sa fie izolate, eliminate si utilizate in conformitate cu Regulamentul
(CE) nr. 1069/2009 (subproduse de origine animala).

Partile neinfestate ale branzeturilor sunt adecvate pentru prelucrare ulterioara. A se vedea sectiunile 5.1-5.3
pentru orientari privind manipularea Tnainte de punerea in circulatie si in timpul transportarii si al depozitarii.

4.14 Deteriorarea

4.14.1. Evaluare
Daunatori

Prezenta unor paraziti, precum larvele, face ca branzeturile sa nu fie adecvate pentru utilizare ulterioara in
lantul alimentar, prin urmare acestea trebuie sa fie eliminate si utilizate Th conformitate cu Regulamentul (CE)
nr. 1069/2009 (subproduse de origine animala).

Deteriorarea compozitiei

Prin Tnvechire, componentele branzeturilor (proteine, grasimi etc.) se pot descompune aproape integral,
rezultdnd extracte lichide si un miros distinctiv de brédnza maturatd (amoniac etc.). O astfel de deteriorare
este inofensiva (uneori chiar de dorit) si nu are implicatii asupra utilizarii pentru prelucrarea ulterioara in
sectorul alimentar. Cu toate acestea, nu este de dorit o deteriorare extrema, chiar daca nu prezinta pericole.

4.14.2 Orientari

Daunatori

Eliminare si utilizare in conformitate cu Regulamentul (CE) nr. 1069/2002 (subproduse de origine animala).
Urmele vizibile (excremente, urme de roadere etc.) de la soareci si sobolani trebuie sa determine eliminarea
branzeturilor afectate.

Deteriorarea compozitiei

Branzeturile in stare de deteriorare extrema trebuie sa fie eliminate si utilizate Tn conformitate cu
Regulamentul (CE) nr. 1069/2009 (subproduse de origine animala).

De exemplu, daca branzeturile capata un gust si un miros gretos sau daca par atipice din alt punct de
vedere, este posibil ca descompunerea sa nu se fi produs corect si in acest caz branzeturile trebuie sa fie
eliminate si utilizat Tn conformitate cu Regulamentul (CE) nr. 1069/2002 (subproduse de origine animala).
Pentru a lua o decizie corecta in acest sens ar fi putea fi nevoie de o persoana cu un simt al mirosului si al
gustului antrenate.

Personalul responsabil de sortarea branzeturilor trebuie sa detina competentele necesare, printre care
pregatirea in domeniul testarii senzoriale si al clasificarii branzeturilor, si sa fie instruit la locul de munca.
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CAPITOLUL 5 PREGATIREA, TRATAREA S| UTILIZAREA
?RANZETURILOR RECUPERATE PENTRU PRELUCRARE ULTERIOARA
IN SECTORUL ALIMENTAR

Prezentul capitol abordeaza doar aspectele legate de materia prima care a fost evaluata ca fiind adecvata in
conformitate cu capitolul 4.

Orientarile care se refera la pregatirea pentru punerea in circulatie se adreseaza intreprinderilor din sectorul
alimentar care recupereaza branza din liniile de prelucrare/distributie, pentru utilizare industriala. Etapele de
preparare specifice pot fi externalizate catre alte intreprinderi din sectorul alimentar si/sau pot fi realizate de
alte intreprinderi din lantul alimentar. Masurile asociate recomandate prin prezentul ghid sunt destinate
aplicarii in primele etape ale lantului alimentar care pleaca de la branza folosita ca materie prima si ajunge la
alimentele prelucrate ulterior.

Orientarile care se refera la manipulare si depozitare sunt destinate tuturor operatorilor din sectorul alimentar
implicati. in general, branzeturile recuperate trebuie sa fie manipulate astfel incat sa se mentina sau s& se
controleze adecvarea materialului, in conformitate cu utilizarea preconizata. In cazul in care nu se respecta
aceasta cerinta, branzeturile trebuie sa fie reevaluate in conformitate cu orientarile din capitolul 4.

Orientarile referitoare la tratare sunt destinate intreprinderilor din sectorul alimentar care primesc branzeturi
recuperate si le utilizeazd ca materie prima pentru prelucrare ulterioara si/sau le prelucreaza ca produse
intermediare Tnainte de a le utiliza ca materii prime. Ins& anumite etape de tratare pot fi externalizate catre
alte intreprinderi din sectorul alimentar si/sau pot fi executate de alte intreprinderi din lantul alimentar.
Masurile asociate recomandate prin prezentul ghid sunt destinate aplicarii in lantul alimentar care pleaca de
la brénza folosita ca materie prima si ajunge la alimentele prelucrate ulterior.

Fiecare tip de abatere este abordat separat. In practica este posibil s& apara mai multe tipuri de abateri (de
exemplu, mucegai vizibil pe coagulul recuperat din linia de productie). In fiecare caz, evaluarea adecvarii
branzeturilor recuperate trebuie sa tina seama de toate tipurile de abateri care apar.

Informatiile din acest capitol, corelate cu orientarile furnizate Tn capitolul 4, au fost sintetizate Tnh anexa.

La unele branzeturi recuperate este aproape imposibil sa se evite in totalitate dezvoltarea microbiana n
timpul depozitarii si al transportarii, de aceea criteriile microbiene pentru evaluarea adecvarii materialului la
origine (capitolul 4) ar trebui sa fie, Tn mod normal, mai stricte decat cele utilizate la evaluarea materialului
respectiv la punctul de utilizare ca materie prima pentru alimente prelucrate ulterior. Dezvoltarea de bacterii
patogene nu apare la branzeturile tari si semitari.

5.1 Masuri generale aplicabile inainte de punerea in circulatie ca materie
prima pentru prelucrare ulterioara

5.1.1 Protejarea suprafetelor deschise inainte de expediere

Pentru a reduce la minimum contaminarea (suplimentard) si dezvoltarea de mucegaiuri vizibile in timpul
depozitarii si al transportarii, suprafetele deschise ale branzeturilor recuperate trebuie sa fie protejate.

Branzeturile recuperate cu ambalaj intact (de exemplu, retururile de la intreprinderile de vanzare angro), cu o
coaja uscata intacta (de exemplu, Emmental, branzeturile tari) sau cele cu un strat de acoperire intact nu
mai trebuie sa fie ambalate suplimentar in timpul manipularii, transportarii si depozitarii.

Branzeturile cu ambalajul, coaja sau stratul de acoperire deteriorat trebuie sa fie reambalate, impachetate
sau protejate in alt mod de contaminare in timpul transportarii si depozitarii. Congelarea ofera o protectie
suficienta impotriva dezvoltarii microbiene pe suprafata si in interiorul branzeturilor.

in sectiunea 5.4.8 de mai jos sunt prezentate masuri specifice pentru branzeturile contaminate cu mucegai.

5.1.2 Manipularea fizica

Branzeturile recuperate trebuie sa fie manipulate astfel incat sa se evite deteriorarea fizica a suprafetei de
protectie a branzei (ambalaj, strat de acoperire sau coaja uscata).

Coaja uscata a branzeturilor, ambalajul si stratul de acoperire al acestora trebuie s& fie mentinute in stare
intacta.
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Stratul de suprafata al branzeturilor care s-a aflat in contact cu podeaua trebuie sa fie intotdeauna eliminat si
utilizat Tn conformitate cu Regulamentul (CE) nr. 1069/2009 (subproduse de origine animala).

in mod special, trebuie sa se acorde o grija deosebitd ambalajelor vidate si peliculelor care asigura protectia
branzei in timpul maturarii, pentru a evita ruperea acestora (ceea ce ar permite accesul mucegaiului la
oxigen). Pachetele rupte trebuie sa fie eliminate cat mai repede si fara intarzieri nejustificate, cu exceptia
situatiei In care sunt utilizate pentru prelucrare ulterioara, sau trebuie sa fie congelate inainte de a fi
depozitate in continuare.

5.1.3 Informatii specifice pentru urmarirea anumitor produse

a. Branzeturi adecvate doar pentru prelucrare ulterioara

Tn cazul in care branzeturile nu sunt adecvate pentru consum direct, dar pot fi folosite doar ca materie prima
pentru prelucrare ulterioara in sectorul alimentar, ele trebuie identificate ca ,Produs alimentar destinat
exclusiv prelucrarii suplimentare (in sectorul alimentar)”. |dentificarea trebuie sa se faca intr-o limba
adecvata, pe container (de exemplu, pe paleti, pe rafturi) si/sau pe documentele Tnsotitoare, dupa cum este
necesar pentru a se asigura trasabilitatea pana la producatorul initial. Aceasta identificare este importanta si
in cazul in care branza a depasit data de durabilitate prestabilitd, in special daca aceasta data este inca
inscrisd pe eticheta ambalajului, pentru a evita orice interpretare gresita cu privire la starea si utilizarea
prevazuta a materialului.

in cazul in care aceste branzeturi recuperate sunt pastrate in unitadti de depozitare Tmpreuna cu alte
alimente, ele trebuie sa fie separate de alte materii prime si trebuie sa se marcheze clar zona in care se afla
branzeturile recuperate, pentru a evita orice greseli in ceea ce priveste natura si destinatia acestora.

b. Informatii suplimentare

In unele cazuri, documentele insotitoare trebuie s& furnizeze informatii suplimentare care ar putea fi
necesare unitatilor din sectorul alimentar care primesc materialul pentru a permite manipularea, pregatirea si
tratarea adecvata, corespunzator cu natura materiei prime.

Aceste informatii sunt importante in special in urmatoarele situatii:

e Contaminarea cu metale a condus la declasificare (a se vedea sectiunea 4.5). Informatiile sunt necesare
pentru a ajuta unitatea de prelucrare ulterioara sa se asigure ca detine echipamentele cu ajutorul carora
pericolul poate fi eliminat in mod eficace.

e Pentru a asigura manipularea, tratarea si utilizarea corespunzéitoare a branzeturilor recuperate in
etapele ulterioare ale lantului alimentar, este necesar sa se transmitd mai departe informatiile privind
eventuala utilizare a uleiurilor minerale si a natamicinei in materialele de acoperire si/sau in ceara (a se
vedea sectiunea 4.6).

e Contaminarea cu bacterii a condus la declasificare (a se vedea sectiunile 4.8 si 4.9). Trebuie sa se
furnizeze informatii care s& permitd punerea in aplicare a unor proceduri de manipulare corecta, prin
care sa se tina sub control proliferarea si dezvoltarea in continuare a bacteriilor, precum si aplicarea unui
tratament termic adecvat, dupa cum urmeaza:

e daca in branzeturi s-a depasit sau este posibil s& se depaseasca nivelul de 10° ufc/g de stafilococi
coagulazo-pozitivi sau daca exista un istoric de depasiri ale acestui nivel;

e daca branzeturile sunt contaminate cu bacterii patogene, aceste informatii sunt necesare pentru a pune
in aplicare proceduri de manipulare prin care sa se tina sub control dezvoltarea acestora si a realiza un
tratament termic adecvat, precum si pentru a facilita prevenirea contaminarii incrucisate in fiecare etapa
ulterioara a procesului, dupa caz;

e daca branzeturile Tnregistreaza niveluri extrem de ridicate ale indicatorilor de igiena, precum E. coli sau
bacterii coliforme.

e In conformitate cu sectiunea 4.10.4, informatia conform careia mucegaiul vizibil este, cel mai probabil,
[...(specificati speciile de mucegai)...], utilizat Tn procesul de fabricare a [...(specificati denumirea
sortimentului de branzeturi)...].

e In cazul in care branzeturile au fost contaminate microbiologic cu organisme al caror nivel trebuie redus
substantial, este obligatoriu sa se furnizeze informatii cu privire la faptul ca materialul trebuie sa fie
supus unui tratament termic pentru a se restabili nivelul de sigurantd necesar. Aceste informatii vor fi
integrate Tn declaratia privind utilizarea preconizata, dupa cum urmeaza: ,Materie primd—alimentara
destinata exclusiv prelucrarii termice ulterioare”
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Producatorul comunica intotdeauna celor din etapele ulterioare ale lantului alimentar (prin documente
insotitoare si/sau etichetare, dupa caz) conditile de temperatura identificate de analiza riscurilor pentru
depozitarea si transportarea materialului si — atunci cand este necesar pentru mentinerea sau controlul
adecvarii materialului din punct de vedere microbiologic — durata maxima a transportarii/depozitarii Thainte
de prelucrarea ulterioard. Comunicarea trebuie sa se bazeze pe orientarile cuprinse in sectiunile 5.3.2 si
5.4.5 referitoare la modul Tn care se poate pastra, in timpul transportarii si depozitarii, adecvarea pentru
prelucrare ulterioara.

Branzeturile care sunt respinse din lantul alimentar si care sunt eliminate si utilizate in alte moduri trebuie sa
fie etichetate in conformitate cu cerintele Regulamentului (CE) nr. 1069/2009 (subproduse de origine
animala).

5.2 Masuri generale aplicabile in timpul depozitarii si transportarii

Branzeturile recuperate se depoziteaza si se transporta la temperaturile specificate de unitatea din sectorul
alimentar care raspunde de productie.

Materialele de ambalare si plasticul moale, precum peliculele care asigura protectia branzei in timpul
maturarii, trebuie sa fie pastrate in stare intacta in timpul depozitarii si transportarii si sa nu fie inlaturate
decat imediat Tnainte de utilizarea efectiva, in special daca materialul are rolul de a proteja suprafata de
contaminare si/sau deteriorare suplimentara (cu exceptia cazului in care materialul este pastrat congelat).

Toate materialele de ambalare si plasticele moi, precum peliculele care asigura protectia branzei in timpul
maturarii, trebuie sa fie inlaturate nainte de utilizare.

in cazul in care OSA din etapa anterioara a lantului alimentar a specificat o limita de timp in care branzeturile
recuperate trebuie sa fie supuse unui tratament suplimentar, urmatoarea etapa trebuie sa respecte acest
termen. Daca nu s-a specificat o astfel de limita de timp, trebuie sa se efectueze o evaluare a durabilitatii
materialului. In cazul aparitiei unor probleme legate de punerea in aplicare, se poate apela la congelare
pentru a evita deteriorarea suplimentara a calitatii.

Producatorul poate sa specifice faptul ca branzeturile stabile din punct de vedere microbiologic pot fi
transportate la temperaturi de pana la 15 °C.

Majoritatea branzeturilor nematurate?, coagulul, marginile si resturile provenite de la taierea branzeturilor
prezintd o stabilitate microbiologica redusa si trebuie sa fie depozitate intr-un mediu racoros, cu temperaturi
care sa nu depaseasca valoarea specificatd de producétor. O abatere pe termen scurt de la aceste cerinte
privind temperatura nu constituie o problema microbiologica, iar temperaturile mai mari pot fi considerate
acceptabile; printre exemple se numara transportul pe termen scurt, incarcarea/descarcarea si transportul in
interiorul unei unitati din sectorul alimentar.

Informatiile (sectiunea 5.1.3) trebuie sa insoteasca branzeturile recuperate in timpul depozitarii si
transportarii.

Este important sa se asigure o trasabilitate eficace a branzeturilor recuperate, in ambele sensuri ale lantului
alimentar, de la producatorul initial pana la utilizatorul final. Pentru a contribui la eficacitatea urmaririi, orice
anegistrare21 efectuatad in lantul alimentar care porneste de la branza utilizatd ca materie prima si ajunge la
prelucrare ulterioara trebuie sa fie asociata cu referinta de identificare a lotului indicata de furnizor.

La manipularea materialului contaminat si in activitatile de gestionare (inclusiv de curatenie) a unitatilor de
depozitare si a instalatiilor de prelucrare, precum si in timpul transportului, trebuie sa se tind seama de
posibilitatea unei contaminari incrucisate a materialului, care ar favoriza dezvoltarea agentilor patogeni.

in sectiunea 5.4 de mai jos sunt prezentate masuri specifice pentru branzeturile contaminate microbiologic.
5.3 Masuri generale aplicabile la nivelul unitatii de prelucrare ulterioara

5.3.1 Receptia

In momentul receptiei si inainte de utilizare sau depozitare, orice material primit trebuie sa fie inspectat vizual
si trebuie sa se ia decizii referitoare la acceptarea acestuia si la eventualele restrictii privind utilizarea sa.

La receptie trebuie sa se inregistreze urmatoarele informatii:

2 cu exceptia branzeturilor care au fost ambalate prin sigilare la cald sau carora li s-au aplicat metode similare care constituie un
tratament microbicid dupa fermentare.

A A se vedea Regulamentul de punere in aplicare (UE) nr. 931/2011 al Comisiei
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e tipul materiei prime;

o starea vizuala a branzeturilor recuperate (de exemplu, mucegai vizibil, acarieni de branza, murdarie
etc.);

e starea materialului de ambalare si a peliculei care asigura protectia in timpul maturarii;
o informatii privind utilizarea, natura oricarei eventuale forme de contaminare si tratamentul;
e informatii privind trasabilitatea.

La branzeturile destinate prelucrarii ulterioare trebuie sa se asigure trasabilitatea Tn amonte péna la
producatorul initial. Daca acest lucru nu este posibil, branzeturile recuperate nu trebuie sa mai fie prelucrate
si trebuie sa fie eliminate si utilizate in conformitate cu Regulamentul (CE) nr. 1069/2009 (subproduse de
origine animala).

In cazul in care existd dubii cu privire la respectarea orientarilor din prezentul ghid la recuperarea,
manipularea, transportarea si/sau depozitarea branzeturilor, acestea trebuie sa fie respinse si returnate sau
sa fie eliminate si utilizate in conformitate cu Regulamentul (CE) nr. 1069/2009 (subproduse de origine
animala). De exemplu, daca exista suspiciunea ca nivelul de stafilococi coagulazo-pozitivi depaseste sau
este posibil sa fi depasit limita de 10° ufc/g, materialul trebuie respins.

Trebuie sa se inregistreze toate loturile respinse, precum si motivul respingerii.

in cazul in care branzeturile recuperate nu sunt manipulate astfel incat s& se mentind sau sa se controleze
adecvarea materialului pentru utilizarea preconizata, materialul trebuie reevaluat conform capitolului 4.

Orice inregistrare efectuata pe parcursul lantului alimentar care porneste de la brénza utilizatd ca materie
prima si ajunge la prelucrare ulterioara trebuie sa fie asociata cu referinta de identificare a lotului indicata de
furnizor.

in sectiunea 5.4 de mai jos sunt prezentate masuri specifice pentru branzeturile contaminate microbiologic.

5.3.2 Depozitarea

Pot fi depozitate doar materialele a caror adecvare pentru prelucrare ulterioara in sectorul alimentar poate fi
mentinuta (a se vedea orientarile din capitolul 4).

Alte materiale care au trecut de verificarea din momentul receptiei nu se depoziteaza si trebuie sa fie
utilizate cat mai repede si fara intarzieri nejustificate.

Materialele de ambalare si pelicula care asigura protectia n timpul maturarii trebuie pastrate n stare intacta
in timpul depozitarii si transportarii si nu trebuie indepartate decat imediat inainte de utilizarea efectiva.

in timpul depozitarii, branzeturile recuperate trebuie s& fie insotite de informatiile mentionate in sectiunea
5.1.3.

Branzeturile destinate depozitarii trebuie sa fie manipulate astfel incat sa se evite deteriorarea fizica a
suprafetei de protectie a bréanzeturilor (ambalaj, strat de acoperire sau coaja uscatd). Coaja uscatd a
branzeturilor, ambalajul si stratul de acoperire al acestora trebuie sa fie mentinute in stare intacta. Tn mod
special, trebuie sa se acorde o grija deosebita ambalajelor vidate si peliculelor care asigura protectia branzei
in timpul maturarii, pentru a evita ruperea acestora, intrucat orice spartura permite accesul mucegaiului la
oxigen. Pachetele deteriorate trebuie sa fie reparate sau reambalate, cu exceptia situatiei in care sunt
utilizate pentru prelucrare ulterioara cat mai repede si fara intarzieri nejustificate.

La planificarea si intretinerea (inclusiv curatenia) unitatilor de depozitare trebuie sa se tina seama de
posibilitatea unei contaminari incrucisate.

In ceea ce priveste temperatura de depozitare, se face trimitere la sectiunea 5.2.

In cazul in care durabilitatea branzeturilor recuperate produce afecte asupra sigurantei alimentare si asupra
adecvarii materiei prime, se aplica rotatia corespunzatoare a stocurilor la fiecare tip de bréanza, de exemplu
conform principiului ,primul intrat, primul iesit”, adica alegand mai intéi din partea cu stocuri mai vechi, sau
alte metode adecvate. Personalul trebuie instruit sa expedieze cu prioritate stocurile cu vechimea cea mai
mare. Pentru a aplica in mod corect rotatia stocurilor, trebuie sa se utilizeze un sistem de codificare a
loturilor.

Depozitarea indelungata a branzeturilor recuperate (de exemplu, in vederea testarii senzoriale) trebuie sa se
faca in functie de validarea datelor istorice si de experienta practica.
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5.3.3 Utilizarea

Toate materialele de ambalare si plasticele moi, inclusiv pelicula care asigura protectia branzei in timpul
maturarii, trebuie sa fie inlaturate inainte de utilizare.

5.4 Masuri specifice in functie de tipul branzeturilor

5.4.1 Branzeturi acoperite, ceruite sau ambalate

Depozitare si transport

Stratul de acoperire, ceara si materialul de ambalare trebuie pastrate intacte in timpul depozitarii si al
transportului.

Manipularea la destinatie si tratarea inainte de utilizare

Stratul de acoperire, ceara si materialul de ambalare trebuie pastrate intacte in timpul depozitarii si al
transportului si nu trebuie Tndepartate decéat imediat Tnainte de utilizarea efectiva.

Stratul de acoperire, ceara si materialul de ambalare trebuie sa fie inlaturate Tnainte de utilizare, de exemplu
prin cojire, periere sau frecare. Siguranta alimentara a branzeturilor nu trebuie sa fie afectata de prezenta in
stratul de acoperire, in ceara si in materialele de ambalare a unor niveluri inacceptabile de reziduuri de
substante chimice care ar constitui un pericol pentru siguranta alimentara, cum ar fi natamicina si uleiurile
minerale®”. Dac4 stratul de acoperire si cerurile contin natamicina, trebuie s& se inlature un strat de cel putin
5 mm. Daca inlaturarea are loc prin aplicarea unui proces termic specific, trebuie sa se asigure faptul ca
natamicina si uleiurile minerale prezente in stratul de acoperire, in ceara si in materialele de ambalare nu se
transfera in masa branzei.

Materialul de acoperire nlaturat trebuie sa fie eliminat si utilizat in conformitate cu Regulamentul (CE)
nr. 1069/2009 (subproduse de origine animala).

Pentru informatii suplimentare, a se vedea sectiunea 4.6.

5.4.2 Branzeturi murdare

Tratarea Tnainte de utilizare

Petele de murdarie care pot fi prezente pe suprafata sau pe coaja branzeturilor trebuie sa fie inlaturate prin
taiere, spalare, periere sau frecare, in conformitate cu bunele practici de igiena.

La planificarea si punerea in aplicare a procedurii de inlaturare trebuie sa se ia in considerare posibilitatea
unei contaminari incrucisate.
5.4.3 Branzeturi contaminate care prezinta pericole fizice

Receptia si tratarea inainte de utilizare

Branzeturile contaminate cu fragmente periculoase trebuie sa fie acceptate doar dacad este instalat un
echipament capabil sa inlature in mod eficace astfel de fragmente (de exemplu, prin utilizarea de campuri
magnetice, site sau filtre), acceptat de autoritatea competenta, si/sau daca este instalat si pus in functiune
un echipament corespunzator, capabil sa detecteze in mod eficace astfel de fragmente, impreuna cu o
procedura de sortare specifica, prin care sa se inlature materialul contaminat.

Eficacitatea Tnlaturarii metalelor se stabileste in functie de performanta masurilor de control prin care se
elimina obiectele metalice, de exemplu:

e dimensiunea filtrului/sitei;
e sensibilitatea separatoarelor magnetice sau a filtrelor magnetice.

Verificarea procesului de inlaturare se poate face, de exemplu, cu ajutorul detectoarelor de metale sau a
aparatelor de control cu raze X.

*? Exists dous grupe principale de uleiuri minerale. Una este grupa hidrocarburilor saturate din uleiuri minerale (mineral oil
saturated hydrocarbons — MOSH), formata din alcani si alcani ciclici (hidrocarburi saturate din uleiuri minerale), iar cealalta este
cea a hidrocarburilor aromatice din uleiuri minerale (mineral oil aromatic hydrocarbons — MOAH), formata din hidrocarburi
aromatice. MOAH sunt potential cancerigene si genotoxice, iar continutul lor in produsele alimentare trebuie sa fie redus la
minimum. Pentru mai multe detalii, consultati avizul stiintific al EFSA privind hidrocarburile din uleiuri minerale in produsele
alimentare, EFSA Journal 2012;10(6):2704.
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Verificarea este necesara in special atunci cand exista suspiciunea ca branzeturile utilizate contin obiecte
metalice.
5.4.4 Branzeturi contaminate cu levuri

Nu este nevoie de restrictii specifice in cazul contaminarii cu levuri, cu exceptia celor necesare pentru a
combate gustul neplacut (aspect care nu intra in domeniul de aplicare al prezentului ghid).

Din punctul de vedere al sigurantei alimentare, se pot aplica criteriile legate de timp si de temperatura
utilizate in mod obisnuit pentru corespondentul conform cu specificatiile.
5.4.5 Branzeturi contaminate cu bacterii— masuri generale

Depozitare si transport

in general, dezvoltarea bacteriilor poate fi redusa la minimum controland timpul Si temperaturazs, ceea ce
este important in special atunci cand exista o probabilitate rezonabila ca bacteriile sa produca toxine (de
exemplu, S. aureus) dacd sunt prezente in branzeturi. In acest caz, se impun masuri precum prelucrarea
prompta sau depozitarea in conditii care sa nu favorizeze dezvoltarea.

5.4.6 Branzeturi care depasesc criteriile microbiologice pentru indicatorii de igiena (inclusiv
criteriile de igiena a procesului)

Stafilococi coagulazo-pozitivi

Branzeturile care au fost selectate in vederea utilizarii ca materie prima pentru prelucrare ulterioara in urma
depasirii criteriul microbiologic pentru stafilococi coagulazo-pozitivi trebuie sa fie testate pentru a verifica
daca nu se depaseste nivelul de 10° ufc/g. Daca limita este depasita, materialul se testeaza pentru a depista
prezenta enterotoxinelor stafilococice [trebuie sa se demonstreze absenta in 25 g, n=5, ¢ =0, conform
Regulamentului (CE) nr. 2073/2005)].

Daca se detecteaza enterotoxine stafilococice, branzeturile in cauza trebuie sa fie eliminate si utilizate in
conformitate cu legislatia privind subprodusele de origine animala.

In cazul materialului care depaseste criteriul pentru stafilococi coagulazo-pozitivi, pentru a evita dezvoltarea
acestora n continuare, este necesar sa se controleze parametrii de timp si temperatura, reducand astfel la
minimum probabilitatea formarii de enterotoxine stafilococice. Temperatura minima pentru dezvoltarea de S.
aureus este de 5,7 °C. Daca temperatura se pastreaza sub acest nivel, durata depozitarii nu mai reprezinta
un aspect esential.

Tratamentul integrat pentru asigurarea adecvairii

Brénzeturi care depasesc criteriul microbiologic pentru stafilococi coagulazo-pozitivi:

e Branzeturile recuperate trebuie sa fie supuse unui tratament termic prin care sa se asigure o reducere
logaritmica a numarului de unitati ce formeaza colonii de microbi de minimum 8 Log;, ufc/g, valoare care
corespunde conditiilor de pastrare a materialului la o temperatura de minimum 76 °C timp de 15 secunde
sau de 80 °C timp de 6secunde®.

e Tratamentul termic trebuie monitorizat si verificat in functie de specificatiile echipamentului.

e Un astfel de tratament termic poate fi efectuat Thainte de prelucrarea ulterioard sau ca o etapa de
prelucrare integrata in procesul de fabricare a produselor prelucrate ulterior.

e Se pot aplica si alte tehnologii (de exemplu, presiune ridicatd) cu acelasi efect (reduceri de minimum 8
Log,g ufc/g la S. aureus).

e In scopul verificarii, produsele finale preparate din branzeturi recuperate de acest tip trebuie s& fie
testate periodic pentru a depista prezenta enterotoxinelor stafilococice.

Bréanzeturi care depasesc alti indicatori de igiena

% Niciodata nu se poate lua in considerare doar factorul temperatura. Timpul este un parametru la fel de important in ceea ce priveste
tinerea microbilor sub control.

% Pe baza valorilor timpului de reducere zecimala pentru S. aureus din lapte [Firstenberg-Eden et al: Death and Injury of
Staphylococcus aureus during thermal treatment of milk, Canadian Journal of Microbiology 23 (1977), 1034-37], cu 3 °C mai mult
pentru a compensa continutul mai ridicat de grasimi, materie uscata si sare (potrivit recomandarilor Agentiei pentru Alimentatie si
Medicamente din Statele Unite).
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in mod normal nu este nevoie de restrictii specifice, cu exceptia celor necesare pentru a combate gustul
neplacut (aspect care nu intra in domeniul de aplicare al prezentului ghid). Din punctul de vedere al
sigurantei alimentare, se pot aplica criteriile legate de timp si de temperatura utilizate Tn mod obisnuit pentru
corespondentul conform cu specificatiile. Cu toate acestea, branzeturile la care au fost detectate niveluri
extrem de ridicate ale indicatorilor de igiena nu trebuie utilizate faraé efectuarea unei evaluari a continutului
potential de microorganisme patogene.

Chiar daca legea nu impune acest lucru, se recomanda tratarea termica a branzeturilor recuperate la care s-
a Tnregistrat o depasire a criteriilor microbiologice pentru indicatorii de igiend a procesului. Bacteria E. coli
este relativ sensibila la caldura, prin urmare va fi suficient un tratament termic similar cu cel recomandat
pentru stafilococi coagulazo-pozitivi sau pentru L. monocytogenes.

5.4.7 Branzeturi care depasesc criteriile microbiologice pentru agenti patogeni (inclusiv
criteriile de siguranta alimentara)

Controlul timpului si al temperaturii este necesar pentru a tine sub control dezvoltarea in continuare a
agentilor patogeni, asigurandu-se astfel capacitatea tratamentului termic aplicat Tn timpul prelucrarii
ulterioare de a elimina practic agentii patogeni. Timpul este un factor de care trebuie sa se tina seama in
vederea combaterii prezentei L. monocytogenes in materialul in care Listeria se poate dezvolta la
temperaturi de refrigerare. Prin urmare, astfel de branzeturi contaminate cu acest agent patogen trebuie sa
fie expediate la destinatie cat mai repede si fara intarzieri nejustificate. Aceasta cerintd nu este obligatorie
pentru materialul in care nu se dezvolta Listeria.

Aceeasi abordare se aplica si pentru alti agenti patogeni.

Totusi, intrucat temperatura minima care favorizeazd dezvoltarea salmonelei este de 5,7 °C, durata
depozitare nu mai reprezintd un aspect esential pentru brénzeturile contaminate cu Salmonella, cu conditia
ca acestea sa fie pastrate in conditii corespunzatoare la temperaturi sub 6 °C.

Trebuie sa se tind seama de posibilitatea unei contaminari incrucisate a materialului in care se pot dezvolta
agenti patogeni. Aceasta posibilitate trebuie avuta in vedere la manipularea materialului contaminat si la
gestionarea (inclusiv la curatenia) unitatilor de depozitare si de prelucrare.

Tratamentul integrat pentru asigurarea adecvarii

e Branzeturile recuperate trebuie sa fie supuse unui tratament termic prin care sa se asigure o reducere
minima de 8 Log,, ufc/g.

e Pentru L. monocytogenes, aceasta corespunde cu pastrarea branzeturilor la o temperatura de minimum
75 °C timp de 15 secunde sau la 80 °C timp de 3 secunde®.

e Pentru Salmonella, efectul tratamentului termic corespunzator pasteurizarii va fi extrem de mare.

e In cazul branzeturilor care au fost directionate catre prelucrare ulterioard ca urmare a depasirii criteriilor
pentru alti agenti patogeni, trebuie sd se demonstreze prin documente asigurarea unor combinatii
timp/temperatura specifice pentru agentii patogeni, care sa conduca la reduceri de 8 Log;, ufc/g.

Un astfel de tratament termic poate fi efectuat Thainte de prelucrarea ulterioara sau ca o etapa de prelucrare
integrata Tn procesul de fabricare a produselor prelucrate ulterior.

Se pot aplica si alte tehnologii (de exemplu, presiune ridicatd) cu acelasi efect (reduceri de minimum 8
Log, ufc/g).

Tratamentul termic trebuie monitorizat si verificat in functie de specificatiile echipamentului.

5.4.8 Branzeturi contaminate cu mucegai
Masuri preventive inainte de punerea in circulatie

a) Inlaturarea coloniilor de mucegai vizibile

Trebuie sa fie instituite masuri adecvate pentru prevenirea raspandirii mucegaiului. Bucatile de branza care
sunt prea mici pentru a permite inlaturarea mucegaiului sau care prezintd filamente de mucegai ce
penetreaza adanc gaurile sau orificiile nu trebuie sa fie luate in considerare pentru operatiunea de inlaturare
a mucegaiului.

% Pe baza valorilor timpului de reducere zecimala pentru L. monocytogenes din lapte (date ComBase), cu 3 °C mai mult pentru a
compensa continutul mai ridicat de grasimi, substanta uscata si sare (potrivit recomandarii Agentiei pentru Alimentatie si
Medicamente din Statele Unite).
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Micile colonii de mucegai pot fi razuite de pe suprafata branzeturilor. Atunci cand se inlatura colonu de
mucegai mai mari (dar Th numar redus), trebuie sa se taie cel putin 1,3 cm in adancime si in jurul petel De
asemenea, trebuie sa se inlature orice material care prezinta tendintd de decolorare din jurul petei. In cazul
suprafetelor cu grad mai mare de mucegaire, trebuie sa se inlature minimum 1,3 cm in adancime. In
practica, pentru ca operatiunea de inlaturare sa fie eficace, ar trebui sa se taie 2-3 cm. Cu toate acestea,
daca branzeturile recuperate mucegaiesc atunci cand sunt depozitate la temperaturi mai mari de 7 °C,
trebuie sa se Tnlature un strat de minimum 2 cm.

Inl&turarea mucegaiului trebuie efectuaté cu grija, pentru a reduce la minimum posibilitatea de contaminare a
suprafetei nou expuse a branzei. Suprafata expusa in urma inlaturdrii mucegaiului trebuie protejata prin
ambalare in vid sau prin ambalare in atmosfera modificata, daca branzeturile nu sunt congelate.

b) Ambalarea in vid sau in atmosfera modificata

Prin ambalarea n vid se reduce volumul de aer dintr-un ambalaj, care apoi este sigilat ermetic, astfel incat in
interior sa ramana un vid aproape perfect.

in general, o combinatie de peste 50 % dioxid de carbon si sub 1 % oxigen previne dezvoltarea de mucegai.
Intrucat Tn interiorul ambalajului se formeaza, de regula, dioxid, care este produs chiar de branza, principalul
obiectiv al procesului de ambalare este inlaturarea oxigenului.

Branzeturile recuperate care prezinta o dezvoltare incipienta de mucegai vizibil nu trebuie sa fie ambalate Tn
vid, cu conditia sa fie posibila indepartarea eficace a coloniilor (a se vedea mai sus) si ca materialul sa fie
expediat la destinatie si utilizat pentru prelucrare ulterioara cat mai repede si fara intarzieri nejustificate. Cu
toate acestea, n cazul in care este probabil ca in timpul transportarii si depozitarii s& se dezvolte colonii
vizibile de mucegai la branzeturi recuperate care nu sunt mucegaite la momentul expedierii, branzeturile
respective trebuie sa fie ambalate in mod eficace in vid Thainte de expediere, cat mai repede si fara intarzieri
nejustificate. Factorul timp este important, intrucat unele mucegaiuri (dependente de oxigen) continua sa se
dezvolte pana cand in interiorul ambalajului se formeaza o atmosfera controlata.

Echipamentele utilizate pentru ambalarea in vid a branzeturilor recuperate trebuie sa fie suficient de eficace
(de exemplu, sisteme de pompe electrice) pentru a obtine un continut scazut de aer si pentru a permite
pungilor sa se muleze strans in jurul materialului. Atunci cand materialul este ambalat ntr-un borcan, se face
verificarea cu un manometru de vacuum.

Pungile trebuie sa fie confectionate din materiale care sa asigure o bariera pentru oxigen si care sa fie
suficient de flexibile. Pungile si sigilarea lor (la cald) trebuie sa fie suficient de puternice pentru a asigura
protectia impotriva ruperii accidentale (aproape intotdeauna, mucegaiul care se dezvoltd in ambalajele
vidate apare ca urmare a pungilor rupte sau care nu sunt bine sigilate).

O alternativa la ambalarea in vid este ambalarea in atmosfera modificatd, unde se foloseste dioxid de
carbon, singur sau in combinatie cu azot, pentru a obtine un procentaj de oxigen sub 0,5 %.

Masuri in timpul depozitarii si al transportului

in general, dezvoltarea ciupercilor poate fi redusd la minimum controland timpul si temperatura”, aspect
deosebit de important in cazul in care ciupercile care provoacad ingrijorare nu sunt eliminate in timpul
prelucrarii ulterioare prevazute sau daca exista o probabilitate rezonabila ca microorganismele care
provoaca ingrijorare sa produca toxine atunci cand sunt prezente in branzeturile recuperate. Acestea din
urma se refera in special la anumite tulpini de ciuperci, care sunt capabile sa produca toxine in produsele
alimentare atunci cand sunt indeplinite conditiile pentru un astfel de eveniment.

Transportarea si depozitarea la temperaturi de refrigerare nu previn, dar controleaza dezvoltarea
mucegaiului si, Tn mod special, reduc la minimum Tn mod eficace probabilitatea formarii de micotoxine.

Prin urmare, pentru branzeturile recuperate care prezinta colonii de mucegai vizibile, pentru cele la care s-au
inlaturat colonii de mucegai sau care prezintd o probabilitate crescutd de a dezvolta colonii de mucegai
vizibile, sunt necesare criterii specifice de timp si temperatura, tlnandu -se cont de temperaturile minime
necesare pentru dezvoltare, respectiv pentru producerea de toxine®®

% Potrivit studiilor despre migrarea micotoxinelor in masa branzeturilor, adancimea de patrundere rareori depaseste 1,3 cm.

" Niciodata nu se poate lua in considerare doar factorul temperatura. Timpul este un parametru la fel de important in ceea ce priveste
tinerea microbilor sub control.

% 1n tabelul de mai jos sunt sintetizate valorile raportate ale temperaturilor minime necesare pentru dezvoltarea si producerea de toxine.
Trebuie precizat faptul ca studiile pe care se bazeaza aceste valori sunt relativ limitate si ca rezultatele studiilor similare sunt dificil de
comparat, iar temperatura este un aspect ce priveste doar producerea de toxine.

Temp. minima pentru producerea de toxine

Microorganism Temp. minima pentru dezvoltare P ) ;
In functie de toxine
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Dupa caz, astfel de branzeturi recuperate trebuie sa fie expediate la destinatie cat mai repede si fara
intarzieri nejustificate. Conditiile de timp si temperaturd aplicate trebuie sa fie sustinute de o analizd a
riscurilor.

Doar cateva specii de mucegai produc toxine la temperaturi scazute, iar acumularea acestor micotoxine Tn
branzeturi este influentatd de mai multe variabile, precum temperatura, activitatea apei, pH-ul si timpul. in
general, se considera ca factorii cei mai importanti sunt umiditatea relativd si temperatura. Potentialul de
producere a micotoxinelor in branzeturi este mai scazut decéat in mediul de laborator, iar riscul de producere
a micotoxinelor este cu atat mai redus cu céat scade temperatura. In general, prin depozitarea la temperaturi
de refrigerare, in combinatie cu formate de ambalaje care folosesc vidarea sau atmosfera modificata, care
asigura o concentrare relativ ridicata de dioxid de carbon (> 50 %) si/sau o concentratie scazuta de oxigen
rezidual (< 0,5 %), se previne dezvoltarea de mucegai in branzeturi.

In consecinta, este important ca astfel de materii prime s& fie pastrate la temperaturi sub 6 °C pana la
prelucrare.

Manipularea si tratamentele care vizeaza restabilirea adecvarii pentru consum

In pofida masurilor luate la locul de fabricare a materialului si in timpul transportéarii si depozitarii, mucegaiul
poate sa apara, se pot dezvolta colonii vizibile, se poate extinde proportia suprafetei mucegaite sau
mucegaiul poate patrunde in interior de-a lungul unor canale de aer, cum sunt gaurile sau orificiile.

Daca branzeturile recuperate au fost preparate, manipulate si depozitate in conformitate cu recomandarile
din prezentul ghid, probabilitatea de prezentd a micotoxinelor in acestea este extrem de mica, iar daca ele
sunt totusi prezente, nivelurile vor fi foarte scazute.

Branzeturile mucegaite trebuie sa fie manipulate astfel:

a) Daca in informatiile puse la dispozitie de furnizor se precizeaza ca speciile vizibile de mucegai sunt cel
mai probabil specii utilizate Tn mod obisnuit la fabricarea branzeturilor maturate cu mucegai (a se vedea
sectiunea 4.10.4), materialul poate fi utilizat in reteta in cantitati care nu depasesc 10 % din materiile
prime si cu conditia ca prelucrarea ulterioara sa includa un tratament termic eficace (a se vedea mai
jos). Daca mucegaiul este prezent in exces, din motive senzoriale se poate inlatura intreaga suprafata a
materialului Thainte de utilizare.

b) n lipsa informatiilor mentionate la litera (a) de mai sus, materialul poate fi utilizat in retetd dupd cum
urmeaza:
e Branzeturi cu textura tare/extratare (MFFB < 56 %):

in cantitati care nu depésesc 10 % din materiile prime utilizate, cu conditia ca:
— proportia suprafetei acoperite de mucegai vizibil sa nu fie mai mare de 10 %; si
— prelucrarea ulterioara sa includa un tratament termic eficace (a se vedea mai jos).

Daca suprafata acoperita este mai mare, mucegaiul vizibil trebuie sa fie inlaturat Thainte de utilizare,
prin taierea branzei pana la o adancime minima de 1,3 cm.

e Alte branzeturi:

in cantitati nelimitate, cu conditia ca mucegaiul vizibil sa fie inlaturat Thainte de utilizare, prin taierea din
brénza a unui strat de minimum 1,3 cm grosime. Petele mai mici (cu diametrul mai mic de 2-3 cm) care
apar pe suprafata pot fi indepartate si prin razuire. In practica, pentru a obtine o indepartare eficients ar
trebui sa fie inlaturati 2-3 cm.

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 (la 25 % CO,) 12 °C
P. crustosum 2°C 4°C
P. cyclopium 0°C

(= P. aurantiogriseum) 16 °C
P. expansum 0°C > 4 °C*
P. nalgiovense 10 °C (la 25 % COy,) Nu este disponibila
P. verrucosum 0°C; 10°C (la 25 % CO,) 0

*) Temperatura minima raportata reflecta conditiile efective ale studiului. Prin urmare, temperatura minima reala nu a fost identificata.
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Branzeturile care nu respecta cerinta de mai sus dupa o eventuala etapa de inlaturare nu vor fi utilizate, ci
trebuie sa fie eliminate si utilizate in conformitate cu legislatia privind subprodusele de origine animala.

Peliculele care asigura protectia branzei in timpul maturarii si ambalajele vidate care sunt deteriorate trebuie
sa fie respinse sau — daca nu sunt mucegaite — trebuie sa fie utilizate cat mai repede si fara intarzieri
nejustificate.

Mucegaiul este distrus cu usurintd de caldura, Tn schimb, eventualele concentratii de micotoxine pot fi
reduse, dar nu eliminate. Informatiile stiintifice despre distrugerea micotoxinelor cu ajutorul caldurii sunt
extrem de limitate, ceea ce permite doar o abordare standard a tratamentului termic.

Prelucrarea trebuie sa includa etape care sa asigure un tratament termic care sa distruga in mod eficace
toate filamentele. In absenta unor dovezi stiintifice privind adecvarea unor criterii care prevad un proces cu
valori mai scazute, este suficient un criteriu implicit de minimum 75 °C timp de cel putin 1 minut.
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CAPITOLUL 6 PUNERE IN APLICARE

6.1 Operatorul individual din sectorul alimentar

In conformitate cu Regulamentul (CE) nr. 852/2004, procedura, actiunile si controalele specificate n
prezentul ghid trebuie sa fie puse in aplicare in sistemele de gestionare a sigurantei alimentare bazate pe
principiile HACCP, proiectate si exploatate de fiecare intreprindere din sectorul alimentar, in masura in care
acest lucru se potriveste cu natura implicarii in recuperarea, manipularea, transportarea, depozitarea si
utilizarea branzeturilor recuperate ca materie prima.

In aceastd categorie ar trebui s& fie inclusi toti parametrii specificati si procedurile care documenteaza
procesele decizionale care apar in operatiunile zilnice.

Sistemele care permit o trasabilitate eficace sunt importante atat pentru partenerii comerciali, cat si pentru
autoritatile publice, permitandu-le sa asigure si apoi sa documenteze faptul ca branzeturile recuperate sunt
utilizate astfel cum a fost prevazut. Operatorul din sectorul alimentar este cel care evalueaza materialul din
punctul de vedere al adecvarii sale pentru prelucrare ulterioara si determind modul de definire a fiecarui lot.
Trebuie sa se asigure trasabilitatea Tn ambele sensuri, de la recuperare pana la utilizarea ca ingredient in
produsul final.

Contractele dintre partile comerciale trebuie sa precizeze conformitatea cu prezentul ghid.

6.2 Audituri efectuate de terti

Verificarea conformitatii cu prezentul ghid se face printr-un audit al documentatiei furnizate de un operator
individual din sectorul alimentar, la care se adauga inspectia fizica a spatiilor de lucru. In cadrul evaludrii
conformitatii poate fi necesar sa se obtina informatii suplimentare din etapele anterioare si/sau ulterioare ale
lantului alimentar.
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ANEXA | LA GHIDUL PRIVIND UTILIZAREA BRANZETURILOR CA MATERIE PRIMA

Prezentare generala a utilizarii, manipularii si tratarii branzeturilor recuperate in vederea prelucrarii ulterioare

Masuri aplicabile inainte de punerea in circulatie Masuri aplicabile inainte de utilizare
. Subgrupa S .
Tipul si t%purl) _ Masuri aplicabile in
materiei baterii/d Stabilirea Manipulare | timpul depozitarii si _ _ Evaluarea
i slueleliics e Informatii |t tului Manipulare si adecvarii Tratament
prime fectului | destinatiei/utili . . e B P . o
Zz3rii adecvate Protejarea Masuri insotitoare depozitare pentru specific
suprafetelor preventive utilizare
A se pastra in stare A se inlatura materialul
.Nu ST NEERETD = intacta coaja uscata, de ambalare inainte de
1.1 informatii A se pastra la temperatura sl & sl ol e —"
Neacoperite specifice. si pe durata specificate de Ul 51'S d »
producitor. A se vedea 5.2, | 2COPeNire Inainte de A se curdta petele de
e . 7| utilizarea efectiva. murdarie.
Adecvate pentru DEDCIE O e A se pastra in stare
1. Branzeturi prelucrarepulterioaré A se ambala dac& a suprafetei protectoare a intactg coaja uscata
destinate ——— nu sunt deja Nu sunt Orice continut de | Branzeisiasepastrain | ;oo 1 i stratul de ACEEEE A se Tnlatura materialul
gpns?mulw alimentar. a_r;nbalate,tcpr:gzlate necesare. uleiuri minerale si zt:\fa:?alc\i,? :t?:ial Lésecata’ acoperire fnainte de de acoperire inainte de
irec si/sau protejate de o natamicina e u tili fectivs utilizare (prin cojire
A se vedea 4.1. ix = i : utilizarea efectiva. : p jire,
1.2 Acoperite coaja uscatd sau de utilizate n SETRINE, A SSRGS L2 A se proteja impotriva periere sau frecare
un strat de materialele de A se proteja impotriva ST e el sau prin aplicarea unui
acoperire intact. A acoperire si/sau | contaminarii incrucisate. Rotatie adecvatd a : proces termic). A se
se vedea 5.1.1. inceruri i BEYS ELEBEIE € vedea 5.4.1.
AEDVEABAE S8 stocurilor. A se vedea
. 5.3.2.
A se evita
21Dela deteriorarea fizicé a A se pastra la
angrosistii si suprafetei A se pastra la temperatura | temperatura specificata
detailistii protectoare a specificata pe eticheta (sau | pe etichetd (sau in
5 ) aproba’gl.ln branzei si a se in documentele insotitoare). | documentele insotitoare).
2. BrarLzeitl:n | EEmETEES pastrainstare Trasabilitate A se evita deteriorarea fizica | A se pastra in stare A se inlitura ambalajul
greavrtr] da IS ;“ I B Adecvate pentru intacta coaja uscata, P |a | @ suprafetei protectoare a | intacté coaja uscata, si materialul de
buf:a,[ € Celgu IS prelucrare ulterioars | @mbalajul si stratul | N, gynt producétorul branzei si a se pastra in ambalajul si stratul de d acoperire nainte de
"ta"zat ’ ( g53/2004 n sectorul de acoperire. Ase | hocesare. iF;1itiaI stare intacta coaja uscatd, | acoperire Tnainte de Adecvate. utilizare. A se vedea
;)ee l:’rir;?éesaﬁ ggtfel S alimentar. vedea 5.1.2. ' ambalajul si stratul de utilizarea efectiva. 5.4.1.
; acoperire. A se vedea 5.1.2. ia i
de la detailisti  specifica la pefire. A se ved A se proteja impotriva
punctele A si A se proteja impotriva contaminarii incrucisate.
B din ’ contaminarii incrucisate. Rotatie adecvata a
sectiunea 4.2. A se vedea 5.2 si 5.3.2. stocurilor. A se vedea
1 5.3.2.
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Subgrupa
si tipul
abaterii/de
fectului

Tipul
materiei
prime

Masuri aplicabile inainte de punerea in circulatie

Stabilirea

Manipulare

destinatiei/utili
zarii adecvate

2.2 De laalti
detailigti (alte
puncte de
vanzare cu
amanuntul)

Nepermis de
reglementarile
actuale
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Protejarea Masuri
suprafetelor preventive

Informatii
insotitoare

Masuri aplicabile inainte de utilizare

Masuri aplicabile in
timpul depozitarii si
al transportului

Evaluarea
Manipulare si adecvarii Tratament
depozitare pentru specific
utilizare




Ghidul EDA/EUCOLAIT privind utilizarea branzeturilor ca materie prima, adoptat la 1 februarie 2018

3

déstinate testarii
si analizei
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Tipul
materiei
prime

Probe

Subgrupa
si tipul
abaterii/def
ectului

3.(a) Probe de
referinta pentru
stabilirea
termenului de
valabilitate,
nedeschise si
pastrate in
conditii de
refrigerare
controlata in
unitatile de
fabricatie
3.(b) Probe de
referinta pentru
stabilirea
accelerata a
termenului de
valabilitate,
nedeschise si
pastrate in
conditii
deosebite de
depozitare
controlata in
unitatile de
fabricatie

3.(c) Resturi de
probe utilizate
pentru testare
senzoriala
profesionala

3.(d) Probe de
laborator
nedeschise,
pastrate in
conditii de
refrigerare
controlata

Masuri aplicabile inainte de punerea in circulatie

Masuri aplicabile in

Masuri aplicabile inainte de utilizare

daca acest lucru
este sustinut de o
evaluare completa
a sigurantei
alimentare.

A se vedea 4.3.

A se ambala daca nu
sunt deja ambalate,
congelate si/sau
protejate de o coaja

uscata sau de un
strat de acoperire
intact.

A se vedea 5.1.1.

Adecvate pentru
prelucrare
ulterioara in

sectorul alimentar.
A se vedea 4.3.

A se evita

deteriorarea fizica a

suprafetei

protectoare a branzei
si a se pastra in stare
intacta coaja uscata,

ambalajul si stratul de

acoperire. A se
vedea 5.1.2.

Trasabilitate
pana la
producatorul
initial

A se vedea 5.1.3.

coaja uscata, ambalajul si
stratul de acoperire. A se
vedea 5.1.2.

A se proteja impotriva
contaminarii incrucisate.
A se vedea 5.2 si 5.3.2.

utilizarea efectiva.
A se proteja impotriva
contaminarii incrucisate.

Rotatie
stocurilor.
5.3.2.

adecvata a
A se vedea

Slfics Manipulare | timpul depozitarii si _ _ Evaluarea
AoV Informatii | t tului Manipulare si adecvarii Tratament
destinatiei/utili : . R . al transportulul e -
] 2 e Protejarea Masuri insotitoare depozitare p_e_ntru specific
suprafetelor preventive utilizare

Adecvate pentru
prelucrare
ulterioara in
sectorul alimentar.
A se vedea 4.3.

A se evita

deteriorarea fizica a

suprafetei

protectoare a branzei

si a se pastra in stare

intacta coaja uscata,

ambalajul si stratul de Utilizarea . A se pistra la

acoperire. A se preconizats, de | A S€ pastra la temperatura |y oo s specificata

vedea 5.1.2 exemplu ,produs | § P& durata specificate de e etichets (sau Tn -

o alimentar destinat | Producator. gocumentele insotitoare). A se inlatura ;

Adecvate pentru exclusiv A se evita deteriorarea A se pastra in star’e am:)a!ajlull,(jp)etele s
prelucrare prelucrarii fizica a suprafetei intactg coaia Uscat IMEUEENLY 02 e d
ulterioara in ulterioare”. protectoare a branzei si a — sji tatil do a;:_;:_)perlreAlnaln € te
sectorul alimentar, Nu sunt necesare se pastra in stare intacta acoperire hainte de Adecvate. r:iltlezrir:ératier}apas ra

specificata pe
eticheta (sau in
documentele
insotitoare).
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3.(e) Resturi de
probe de
laborator care

) Conform legislatiei privind subprodusele de

origine animala

deschise in
unitati de
laborator

Masuri aplicabile inainte de punerea in circulatie Masuri aplicabile inainte de utilizare
Tipul R _ Masuri aplicabile in
materiei | % Pt 1 stabilirea Manipulare timpul depozitarii i Evaluarea
i sl els S Informatii | lui Manipulare si adecvarii Tratament
Ltz tului | destinatiei/utili . B} o By al transportulul U o
el Zirii adecvate Protejarea Masuri insotitoare depozitare pentru specific
suprafetelor preventive utilizare

4.1 Textura
necorespunzato
are

A se ambala daca nu
sunt deja ambalate,
congelate si/sau
protejate de o coaja

4.2 Defecte de
structura (de
exemplu, gauri)

A se pastra la

foze el imesEile temperatura specificata

si pe durata specificate de

. uscata sau de un = pe eticheta (sau in ANE
4.3 Suprafata - producator. o A se inlatura
Sy strat de acoperire documentele Tnsotitoare). i i
(cnstalnzata) €e intact. A se evita deteriorarea A em EEia i star’e ) EUTL2E E, PEIEHR §
) culoare alba Nu sunt necesare | fizica a suprafetei ! P A > materle_llul de_
4. Branzeturi Adecvate pentru Ase vedea5.1.1. —— protectoare a branzei si a intacta coaja uscata, acoperire nainte de
care nu respecta 4.4 Gust prelucrare ey v % | ambalajul si stratul de utilizare. A se pastra
ificatiil modificat NN ) Nu sunt necesare. | SPecllice. se pastra in stare intacta . S . Adecvate.
specificatiile de ulterioara in A se evita coaja uscaté, ambalajul si “0p e la temperatura
calitate B sectorul alimentar. | deteriorarea fizica a stratul de acoperire. A se utilizarea efectiva. specificata pe
4.5 Compozitie suprafetei vedea 5.1.2. A se proteja impotriva eticheta (sau in
neconforma protectoare a branzei A se proteja impotriva contamindrii incrucisate. Eioct:TenteIe
i = q i = insotitoare).
Si a se pastra in stare contamindrii incrucisate. Rotatie adecvata a ; )

4.6 Deteriorare intacta coaja uscata, . stocurilor. A se vedea
fizica sau ambalajul si stratul de AEEIEE B2ZHISE2 5.3.2.

deformare a acoperire.

ambalajului sau A se vedea5.1.2
a branzei o

4.7 Etichetare Modificarile
gresita aduse etichetei.

5. Branzeturi 5.1 Material Neadecvate pentru
contaminate din | strain prelucrare
punct de vedere nespecificat ulterioara.

Conform legislatiei privind subprodusele de
origine animala
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Eliminare si

utilizare ca

sizsﬁf:i?:rgau subproduse de
p origine animala. A
se vedea 4.5.
A bala d A astra | A se inlatura efectiv
se ambala daca nu 5 Se pastra la fragmentele Tnaintea
sunt deja ambalate, Utilizarea A e o ':;gg}f’;;qitgj temperatura specificata sa i tmpul
congelate si/sau preconizatd, de | Joq cator pe eticheta (sau in prelucrarii ulterioare,
protejate de o coaja exemplu ,produs A i d : documentele insotitoare). prin metode
Adecvate pentru uscata sau de un alimentar destinat | £ S€ evita deteriorarea A se pastra in stare acceptate de
: ; fizica a suprafetei . < . 2 r
prelucrare strat de acoperire exclusiv rotectoare a branzeisia | Nacté coaja uscata, autoritatea
ulterioara in intact. preluprérii . ge Sstra in stare intacts ambalajul si stratul de competenta.
sectorul alimentar | A se vedea 5.1.1. ulterioare” si o P ) . .| acoperire inainte de -
< ) Nu sunt declaratie privind | €0@a uscata, ambalajul si il foctiva Ca mentiune
5.3 Metal daca natura A se evita necesare . p stratul de acoperire. A se utilizarea e ?c iva. Adecvate speciali, produsele
fragmentelor deteriorarea fizica a : lpui de vedea 5.1.2 A se marca in mod clar finale trebuie sa fie
permite inldturarea | suprafetei protectoare contaminare. A se proteia impotriva zona de depozitare in verificate cu
lor. a branzei si a se Trasabilitate Péné Contarr)ninéjrii TncF:'ucisate care se afla materialul. detectoare de metale
pastra in stare intacta !a_ ) producatorul o dea 5.2 i 5 3 2 ’ A se proteja impotriva daca exista
coaja uscata, initial A sevedeas.c sl d. I. contaminarii incrucisate. suspiciunea ca
ambalajul si stratul de 12 (it ) [miofel et Rotatie adecvats a branzeturile
acoperire. A se vedea 5.1.3. | Zona de depozitarein care | 00 A S0 Vedea prelucrate ar putea
A se vedea 5.1.2. se afla materialul. 532 Cont-me obiecte
metalice
A se vedea 5.4.3
Masuri aplicabile inainte de punerea in circulatie Masuri aplicabile inainte de utilizare
. Subgrupa S o
Tipul . ? rl) ) Masuri aplicabile in
materiei $! tipu . Manipulare timpul depozitarii si Evaluarea
: abaterii/def Stabilirea . n . . < as
prime ; destinatiei/utili Informatii al transportului Manipulare si adecvarii Tratament
ectului g Protejarea Masuri insotitoare depozitare pentru specific
zarii adecvate : ; o
suprafetelor preventive utilizare
Depasi Neadecvate pentru
epasirea relucrare
6. Branzeturi DY M0 Elterioaré
contaminate din H]n?i)t(g;i | Eliminare si Conform legislatiei privind subprodusele de
punct de vedere utilizare ca origine animala.

maxime de
reziduuri
stabilite

chimic

subproduse de
origine animala. A
se vedea 4.6.
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A se ambala daca nu
sunt deja ambalate,
congelate si/sau A se pastra la temperatura | A se pastra la
protejate de o coaja si pe durata specificate de | temperatura si pe durata
uscata sau de un producator. specificate de producator.
strat de acoperire A se evita deteriorarea A se péstra in stare
intact. fizica a suprafetei intacta coaja uscata,
7. Branzeturi Adecvate pentru A se vedea 5.1.1. Trasabilitate pana | protectoare a branzei si a ambalajul si stratul de
: lucrare Nu sunt [asan i aielpana O e R Nu sunt necesare.
contaminate cu Elrtee i Assaviia Necosare la producatorul se pastra in stare intactd | acoperire inainte de Adecvate
levuri rorul aliment e T e : initial coaja uscatd, ambalajul si | utilizarea efectiva. A se vedea 5.4.4
sectorul alimentar. suprafetei protectoare ’ stratul de acoperire. Ase | A se proteja impotriva
a branzei si a se vedea 5.1.2. contaminarii incrucisate.
pastra in stare intacta A se proteja Tmpotriva Rotatie adecvata a
coaja uscata, contaminarii incrucisate. stocurilor. A se vedea
ambalajul si stratul de A se vedea 5.2 5i 5.3.2. 5.3.2.
acoperire. '
A se vedea 5.1.2.
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Masuri aplicabile inainte de punerea in circulatie Masuri aplicabile inainte de utilizare
Tipul Sl;ibt%“:ﬁa _ Masuri aplicabile in
materiei 31 P! Stabili Manipulare timpul depozitarii si Evaluarea
X abaterii/def abilirea Inf tii . Manioul . Rt T
prime il destinatiei/utili ntformatii al transportu|u| anlpu.are Sl adecvaril ratamgnt
ectutut s Y Protejarea Masuri insotitoare depozitare pentru specific
zarii adecvate : ; s
suprafetelor preventive utilizare
A se testa
O declaratie materialul
Adecvate pentru privind tipul de pentru prezenta
prelu_cral:e ; contaminare. stafilococilor
ieoas oca Nusit Tasabiato pana st
pases : la  producatorul pozitivi. Daca
valoarea de initial se depaseste
100 000 ufc/g. A i AL valoarea de
se vedea 5.1.3. 10° se
testeaza
prezenta
A se pastra refrigerate, la enterotoxinel
temperaturi sub 6 °C, pana A se pastra in stare StafI[OCOCIce.
“ la receptia materialului la : pastra 9 Daca se
A se ambala daca nu destinatia sa finald Intacta coaja uscata, detecteaza
sunt deja ambalate, o - ambalajul si stratul de aceasts toxina
congelate si/sau Daca in branzeturi se poate | acoperire fnainte de TR (e
protejate de o coaja gzzr‘g;a t?a ;Uﬁenliltzt';‘:'gée utilizarea efectiva. sa fie eliminata | Tratament termic
8. Branzeturi 8.1 Depasirea uscaté sau de un strat Fimir Pl tea trebuie S5 A se pastra refrigerate, la | si utilizata in (sau alte tratamente
care depasesc criteriilor de acoperire intact. fle' e;eéc?i(;?: ; a deitilri::tiza temperaturi sub 6 °C. conformitate cu | echivalente) care s&
criteriile microbiologice A sevedea5.1.1 Utilizarea cat mFa)\i repede posibil si Rotatie adecvata a legislatia asigure o reducere cu
microbiologic  pentru Branzeturile care | A se evita deteriorarea preconizatd, de | gy <o ia e ojustificate | Stocurilor. A se vedea privind cel putin 8 cicluri
edeigienaa  stafilococi depéasesc fizica a suprafetei exemplu ,produs | o\ o o depozitate la 5.3.2. Dac in branzeturi | Subprodusele | logaritmice a
procesului coagulazo- 100 000 ufc/g sunt | protectoare a branzei si alimentar destinat temperaturi sub 5,7 °C (a se poate dezvolta S. de origine numarului de
pozitivi adecvate pentru a se pastra in stare A se testa exclusiv se vedea 5.4.6) ' aureus, ele trebuie s& fie | animala. stafilococi coagulazo-
prelucrare intactd coaja uscata, pentru prelucrarii P utilizate cat mai repede | Daca branza a | pozitivi.
ulterioard daca nu | ambalajul si stratul de | prezenta ulterioare” si o e elie o Liedd Gl posibil. fost depozitatd
se depisteaza acopetire. enterotoxinelor | declaratie privind :Znailgiqiet[e)g;:ﬁre WG | oroteja alte produse | ainte de
prezenta A se vedea 5.1.2. stafilococice. | tipul de ) ) de contaminarea cu S utilizare, a se
enterotoxinelor contaminare. A se proteja alte produse . ’ testa prezenta
stafilococice. Trasabilitate pana | de contaminarea cu S. ’ enterotoxinei
A se vedea 4.8. la  producatorul | @Ureus. stafilococice.
initial Daca se
A se vedea 5.1.3. detecteaza
aceasta toxina,
branza trebuie
sa fie eliminata
in conformitate
cu legislatia
privind
subprodusele
de origine
animala.
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8.2 Depasirea
criteriilor
microbiologice

pentru alti
indicatori de
igiena

privind utilizarea branzeturilor ca materie prima, adoptat la 1 februarie 2018

Adecvate pentru
prelucrare
ulterioara in
sectorul alimentar.

A se vedea 4.8.

A se ambala daca nu
sunt deja ambalate,
congelate si/sau
protejate de o coaja
uscata sau de un strat
de acoperire intact.

A se vedea 5.1.1.

A se evita deteriorarea
fizica a suprafetei
protectoare a branzei si
a se pastra in stare
intacta coaja uscata,
ambalajul si stratul de
acoperire.

A se vedea 5.1.2.

Nu sunt
necesare.

n cazul unor
niveluri extrem de
ridicate, o
declaratie privind
tipul de
contaminare.
Trasabilitate pana
la  producatorul
initial

A se vedea 5.1.3.

A se pastra la temperatura
si pe durata specificate de
producator.

A se evita deteriorarea
fizica a suprafetei
protectoare a branzei si a
se pastra in stare intacta
coaja uscata, ambalajul si
stratul de acoperire. A se
vedea 5.1.2.

A se proteja Tmpotriva
contaminarii incrucisate.
A se vedea 5.2 si 5.3.2.

A se pastra la

temperatura si pe durata
specificate de producator.

A se pastra in stare
intacta coaja uscata,
ambalajul si stratul de
acoperire Thainte de
utilizarea efectiva.

A se proteja impotriva
contaminarii incrucisate.
Rotatie adecvata a
stocurilor. A se vedea
5.3.2.

Adecvate.

In cazul indicatorilor
de igiena a procesului
(de exemplu, E. coli,
enterobacteriaceae,
bacterii coliforme
etc.):

Tratament termic
(sau alte tratamente
echivalente) care sa
asigure o reducere cu
cel putin 8 cicluri
logaritmice a
numarului de
stafilococi coagulazo-
pozitivi si/sau L.
monocytogenes.

Tipul
materiei
prime

Subgrupa si
tipul
abaterii/def
ectului

Masuri aplicabile inainte de punerea in circulatie

Stabilirea
destinatiei/utili
zarii adecvate

Manipulare

Protejarea
suprafetelor

Masuri
preventive

Informatii
insotitoare

Masuri aplicabile in
timpul depozitarii si
al transportului

Masuri aplicabile inainte de utilizare

Manipulare si
depozitare

Evaluarea
adecvarii
pentru
utilizare

Tratament
specific
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uri
n

mediu propice

pentru
dezvoltarea
agentului

patogen care

cauzeaza
abaterea
9. Branzeturi
care depasesc
criteriile
microbiologice
de siguranta

alimentara
privind
microorganis
mele

Adecvate pentru
prelucrare ulterioara
n sectorul
alimentar.

A se vedea 4.9.

9.1 Branzeturi
care nu sunt

un mediu

propice pentru

dezvoltarea
agentului

patogen care

cauzeaza
abaterea

42

A se ambala daca nu
sunt deja ambalate,
congelate si/sau
protejate de o coaja
uscata sau de un strat
de acoperire intact

A se vedea 5.1.1.

A se evita
deteriorarea fizica a
suprafetei protectoare
a branzei si a se
pastra in stare intacta
coaja uscata,
ambalajul si stratul de
acoperire.

A se vedea 5.1.2.

Nu sunt
necesare.

Utilizarea
preconizata, de
exemplu ,produs
alimentar destinat
exclusiv
prelucrarii
ulterioare” si o
declaratie privind
tipul de
contaminare.
Trasabilitate pana
la producatorul
initial

A se vedea 5.1.3.

A se pastra refrigerate, la
temperaturi sub 6 °C, pana
la receptia materialului la
destinatia sa finala.

Expedierea la destinatie
trebuie sa aiba loc cat mai
repede posibil, fara
intarzieri nejustificate.
Pentru asigurarea acestui
lucru, trebuie sa se
specifice o limita maxima de
timp daca este necesar.

A se evita deteriorarea

A se pastra in stare
intacta coaja uscata,
ambalajul si stratul de
acoperire Tnainte de
utilizarea efectiva.

A se pastra refrigerate, la
temperaturi sub 6 °C.
Rotatie adecvata a
stocurilor. A se vedea

fizica a suprafetei 5.3.2. Branza utilizata ca Adecvate.
protectoare a branzei si a materie prima trebuie sa
se pastra in stare intacta fie folosita cat mai repede
coaja uscata, ambalajul si posibil.

stratul de acoperire. A se

e 5'1'2; A se proteja alte produse
A se marca in mod clar de contaminarea cu S.
zona de depozitare in care | gy reys si cu agenti

se afla materialul. patogen'i. ’

A se proteja alte produse de

contaminarea cu agenti

patogeni.

A se vedea 5.2 si 5.3.2.

A se pastra la temperatura

si pe durata specificate de

producator. A se pastra la

A se evita deteriorarea temperatura si pe durata
fizica a suprafetei specificate de producator.
protectoare a branzei si a A se pastra in stare

se pastra in stare intacta intacta coaja uscata,
coaja uscata, ambalajul si ambalajul si stratul de
stratul de acoperire. A se acoperire Tnainte de Adecvate.

vedea 5.1.2.

A se marca in mod clar
zona de depozitare in care
se afla materialul.

A se proteja alte produse de
contaminarea cu agenti
patogeni.

A se vedea 5.2 si 5.3.2.

utilizarea efectiva.

A se proteja impotriva
contaminarii incrucisate.
Rotatie adecvata a
stocurilor. A se vedea
5.3.2.

Tratament termic (sau
alte tratamente
echivalente) care sa
asigure o reducere cu
cel putin 8 cicluri
logaritmice a
numarului de agenti
patogeni in cauza.
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Masuri aplicabile inainte de punerea in circulatie Masuri aplicabile inainte de utilizare
Tipul Sl;ik)t%rlljjl)a _ Masuri aplicabile in
materiei abé_terl:i)i/def Stabilirea e .. timpul depozitarii si . . Evaluavre_z_;\
prime lui destinatiei/util Informatii al transportului Manipulare si adecvarii | Tratament
Rl izarll adecvate Protejarea Masuri insotitoare depozitare pentru specific
suprafetelor preventive utilizare
A se pastra refrigerate, la
temperaturi sub 6 °C, pana
Utilizarea la receptia materialului la
preconizats, de | destinatia sa finala. ) _
exemplu ,produs | Expedierea la destinatie A se pastra refrigerate, la
alimentar trebuie sa aiba loc cat mai temperaturi sub 6 °C. Materialul
destinat exclusiv | repede posibil, fara intarzieri | A se evita deteriorarea mucegsit nu
10.1 Colonii de prelucrarii nejustificate. Pentru fizica a suprafet,e}i | trebuie sa
mucegai termice asigurarea acestui lucru, protectoare a branzei sia | - paseasch
vizibile. cel mai A se ambala daca nu ulterioare”. trebuie sa se specifice o se pastra in stare intacta 10 % din
probab'il ik sunt deia ambalate Trasabilitate limita maxima de timp daca | coaja uscata, ambalajul vl Tratament
10. Branzeturi specii utilizate Adecvate pentru con eIaJte silsau pana la este necesar. §i stratul de acoperire. A | o0 o prime termic la cel
cu coloniide 30 o opisnuit ([t prot%jate de o coaja NU sunt producétorul A se evita deteriorarea fizica |Sevedeas.1.2. Ase utilizate in putin 75 °C,
mucegai la fabricarea ulterioara fn uscata sau de un strat | necesare initial a suprafetei protectoare a manipula cu grija, pentru | o timp de
nedorite o i sectorul alimentar. | 2 acoperire intact. : Ase vedea 5.1.3 | brénzei sia se péstrain a se evita deteriorarea minimum 1
maturate cu Asevedead10.l. | o oio ey stare intacta coaja uscata, ambalajului Yldat- . ld minut.
mucegai. 548 Plely ambalajul si stratul de A se marca in mod clar HEEElll el
e acoperire. A se vedea 5.1.2. | zona de depozitare in mucegai de pe
O declaratie A se manipula cu grij&, care se afld materialul. | Suprafata
privind speciile | pentru a se evita Rotatie adecvata a Ll
de mucegai care | deteriorarea ambalajului stocurilor. A se vedea inlaturat. A se
constituie cel mai | vidat. A se vedea 532 vedea 5.4.8.
probabil sursa 5.2 i 5.3.2.
contamindrii. A se marca n mod clar zona
de depozitare in care se afla
materialul.
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Tipul
materiei
prime

10. (cont.)
Branzeturi cu
colonii de
mucegai
nedorite

44

Subgrupa si tipul
abaterii/defectului

Branzeturi tari si
extratari la care
suprafata
acoperita cu
mucegai nu
depaseste
aproximativ

10 %

10.2 Mucegai
vizibil la care
nu se poate
dovedi ca
sunt cel mai
probabil
specii
utilizate n
mod obisnuit
la fabricarea
branzeturilor
maturate cu
mucegai
(adica nu se
incadreaza la
punctul 10.1
de mai sus).

Branzeturi tari si
extratari la care
suprafata
acoperita cu
mucegai
depaseste
aproximativ

10 %

Alte branzeturi
la care
suprafata
acoperita cu
mucegai <
aproximativ
10 %

Masuri aplicabile inainte de punerea in circulatie

Masuri aplicabile

Masuri aplicabile inainte de utilizare

Stabilirea Manipulare Informatii in timpul Manipulare | Evaluarea
destinatiei/ut insotitoar depozitarii si al gi adecvarii | Tratament
ilizarii : Masuri . transportului o pentru specific
Protejarea suprafetelor : e depozitare R
adecvate ; preventive utilizare
Daca nu exista o coaja Materialul Trata_\ment
< " termic la cel
protectoare sau daca ea a mucegait nu utin 75 °C
fost inlaturata si daca branza trebuie sa tF:m. de ’
nu este congelata, materialul A se manipula depaseasca minFi)mum 1
trebuie sa fie ambalat in vid Utilizarea cu ariia gntru 10 % din minut
sau in atmosfera modificata preconizats A se pastra refrigerate, a sg ejzvitg volumul Ase fnlétura
S : SISl , - o p .
e T T e momply | A1ETPerE oW 8°C. | Geenoraea | TASHIOTEIM® | 't o 23
. - ’ . Lprodus . NN ... | ambalajului 5 cm grosime din
pungi suficient de rezistente si | Nu sunt alimentar materialului la destinatia vidat reteta. suprafata
sigilate corespunzator. A se necesare. destinat sa finala. ’ Proportia UPt inata
e 2 exclusiv A nu se pastra SIFEEEIEE ggzéamma °
A se evita deteriorarea fizica a prelucrarii Expedierea la destinatie in ambalr;l je material mucegaiul
T e e A ulterioare”. intarzien neiustifi ’ i deteriorate G g mult de 10 %
relucrarep ambalajul sJi stratul cie isculiare Peitrueasi eﬂjt::lrega © decat dacd depaseasca T S
Elterioaré in acoperijre ‘A se vedea 5.1.2 pana la tui | 9 trebuie s5 materialul este 10 %, A se vedea
sectorul ) T producatorul :gesspglci#g;ué Izemitué:e < congelat. ) 5.4.8.
- initial I h < Mucegaiurile
amentar Daca nu este congelat A se vedea (Ts?:e(”r?:cgse;:mp daca A se pastra Adecvate daca VR o
: Mo A se inlatura 5.1.3 ' refrigerate, la Pl sa fie inlaturate
A se vedea materialul trebuie sa fie EEE temperaturi sub s-a inlaturat g
4.10.4. ambalat in vid sau in [PIELENE A se manipula cu grija, o mucegaiul p <
atmosfera modificata cat mai CoiulliElh pentru a se evita G a vizibil ntr-o |ndqpartarea
repede posibil si fara intarzieri | 5o VELZE B deteriorarea ambalajului A se marca in masura UL S 25 2
nepustifigate in pungi suficient &) vidat J e G AETE) rezonabila ) 1T IO,
deJ rezistenté Si gigigte - GE CEFEAIER . G WEEEE
corespunzéto?. A se vedea = A se marca in mod clar | ' Care s€ ik S, —
5.4.8 (b) Utilizarea zona de depozitare in materialul. Mucegaiurile
A se evita deteriorarea fizica a el care se afla materialul. REIE(D = Adecvate daca | V' 'k.)"? tr.e e
; de exemplu adecvata a Pl sa fie inlaturate
SUSEIEE HEIBEIEE & A se inlatura rodus stocurilor. Ase |52 inlditurat rin
brénzei si a se pastra in stare P ; mucegaiul p =
. Al = suprafata alimentar vedea 5.3.2. A indepartarea
intacta coaja uscata, g : vizibil intr-o :
ambalajul si stratul de contaminata. A destlnat masurs unui strat Qe 2-
acoperire. A se vedea 5.1.2. se vedea 5.4.8. eXCIUS'\,’ . rezonabila. JE ETE,
prelucrarii A se vedea
termice 5.4.8.
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Alte branzeturi
care prezinta
doar pete mai
mici de mucegai
pe suprafata (cu
diametrul < 2-
3.cm)

A se ambala daca nu sunt
deja ambalate, congelate
si/sau protejate de o coaja
uscata sau de un strat de
acoperire intact. A se vedea
5.1.1

A se evita deteriorarea fizica a
suprafetei protectoare a
branzei si a se pastra in stare
intacta coaja uscata,
ambalajul si stratul de

acoperire. A se vedea 5.1.2.

A se razui
toate petele.

ulterioare”.
Trasabilitate
pana la
producatorul
initial

A se vedea
5.1.3

Adecvate daca
nu mai exista
mucegai vizibil.

A se razui
petele de
mucegai. A se
vedea 5.4.8.

Masuri aplicabile inainte de punerea in circulatie

Tipul
materiei
prime

Subgrupa si tipul
abaterii/defectului

Stabilirea
destinatiei/ut
ilizarii
adecvate

Manipulare

Protejarea suprafetelor

Masuri
preventive

Masuri aplicabile
in timpul
depozitarii si al
transportului

Informatii
insotitoar
e

Masuri aplicabile inainte de utilizare

Manipulare
Si
depozitare

Evaluarea
adecvarii
pentru
utilizare

Tratament
specific

10.3 Branzeturi combinate cu
ingrediente aromatizante (de
exemplu, plante aromatice,
condimente si fructe)

10. (cont.)
Branzeturi cu
colonii de
mucegai
nedorite

Branzeturi care nu se
incadreaza la punctul 10.1, 10.2
sau 10.3 de mai sus

11.
Recuperari
din linia de
productie

11.1 Resturi de la taierea
marginilor branzeturilor

Adecvate daca
printr-o evaluare
specifica se
stabileste ca
orice specie de
mucegai
suplimentara
poate fi
controlata prin
masurile deja
instituite, pentru
a se asigura
minimizarea
posibilitatii de
formare a
micotoxinelor

A se vedea
4.104
Eliminare si
utilizare ca
subproduse de
origine animala

Adecvate pentru
prelucrare
ulterioara in
sectorul
alimentar.

Daca nu este congelat,
materialul trebuie sa fie
ambalat in vid sau in
atmosfera modificata cat mai

repede posibil si fara intarzieri
nejustificate, in pungi suficient

Conform legislatiei privind subprodusele
de origine animala

Nu sunt
necesare.

Nu sunt
necesare
informatii
specifice.
Trasabilitate
pana

A se pastra refrigerate,
la temperaturi sub 6 °C,
pana la receptia
materialului la destinatia
sa finala.

A se manipula cu grija,

la

A se manipula
cu grija, pentru
a se evita
deteriorarea
ambalajului
vidat.

Adecvate.

Eliminare

Nu sunt
necesare.
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Tipul
materiei
prime

11.2 Coagul de branza

11.3 Resturi culese de pe podea

Subgrupa si tipul
abaterii/defectului

privind utilizarea branzeturilor ca materie prima, adoptat la 1 februarie 2018

A se vedea 4.11.

Eliminare si
utilizare ca
subproduse de
origine animala

A se vedea
4.11.3.

de rezistente si sigilate
corespunzator. A se vedea
5.4.8 (b).

producatorul
initial

A se vedea
513

pentru a se evita
deteriorarea ambalajului
vidat.

A nu se pastra
n ambalaje
vidate
deteriorate
decat daca
materialul este
congelat.

A se pastra
refrigerate, sub
6 °C.

Rotatie
adecvata a
stocurilor. A se
vedea 5.3.2.
Coagulul de
branza cu o
vechime mai
mare de 4 zile
trebuie sa fie
tratat termic
Tnaintea sau in
timpul
prelucrarii.

Conform legislatiei privind subprodusele
de origine animala.

Masuri aplicabile inainte de punerea in circulatie

Stabilirea
destinatiei/ut
ilizarii
adecvate

Manipulare

Protejarea suprafetelor

Masuri
preventive

Informatii
insotitoar
e

Masuri aplicabile
in timpul
depozitarii si al
transportului

Masuri aplicabile inainte de utilizare

Manipulare
Si
depozitare

Evaluarea
adecvarii
pentru
utilizare

Tratament
specific
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Prelucrare
ulterioara in
sectorul
alimentar.

12.1 Depasirea datei de

12. Branzeturi | durabilitate prestabilite

care
depasesc
vechimea
specificata

Eliminare si
utilizare ca
subproduse de
origine animala
A se vedea

4.12.2.

12.2 Depasirea datei-limita de
consum prestabilite

Branzeturile
curatate sunt
adecvate pentru
prelucrare
ulterioara in
sectorul
alimentar.

13. Branzeturi
contaminate
cu acarieni de
branza

Partile de branza
infestate se
elimina ca
subproduse de
origine animala.
A se vedea 4.13.

a7

A se ambala daca nu sunt
deja ambalate, congelate
si/sau protejate de o coaja
uscata sau de un strat de
acoperire intact.

A se vedea 5.1.1.

A se evita deteriorarea fizica
a suprafetei protectoare a
branzei si a se pastra in stare
intacta coaja uscata,
ambalajul si stratul de
acoperire.

A se vedea 5.1.2.

A se ambala daca nu sunt
deja ambalate, congelate
si/sau protejate de o coaja
uscata sau de un strat de
acoperire intact.

A sevedea5.1.1

A se evita deteriorarea fizica
a suprafetei protectoare a
branzei si a se pastra in stare
intacta coaja uscata,
ambalajul si stratul de
acoperire.

A se vedea 5.1.2.

Nu sunt
necesare.

Nu sunt
necesare.

Utilizarea
preconizata,
de exemplu
Lprodus
alimentar
destinat
exclusiv
prelucrarii
ulterioare”.

Trasabilitate
pana la
producatorul
initial

A se vedea
5.1.3

A se pastra la
temperatura si pe
durata specificate de
producator.

A se evita deteriorarea
fizica a suprafetei
protectoare a branzei si
a se pastra in stare
intacta coaja uscata,
ambalajul si stratul de
acoperire. A se vedea
5.1.2.

A se marca in mod clar
zona de depozitare in
care se afla materialul.

A se vedea 5.2 si 5.3.2.

Conform legislatiei privind
subprodusele de origine animala.

Utilizarea
preconizata,
de exemplu
Lprodus
alimentar
destinat
exclusiv
prelucrarii
termice
ulterioare”.
Trasabilitate
pana la
producatorul
initial

A se vedea
5.1.3

A se pastra la
temperatura si pe
durata specificate de
producator.

A se evita deteriorarea
fizica a suprafetei
protectoare a branzei si
a se pastra in stare
intacta coaja uscata,
ambalajul si stratul de
acoperire. A se vedea
5.1.2.

A se marca in mod clar

zona de depozitare in
care se afla materialul.

Conform legislatiei privind subprodusele

de origine animala.

Daca nu sunt
congelate, a se
pastra in stare
intacta coaja
uscata,
ambalajul si
stratul de
acoperire
inainte de
utilizarea
efectiva.

Rotatie
adecvata a
stocurilor. A se
vedea 5.3.2.

A se manipula
cu grija, pentru
a se evita
deteriorarea
ambalajului
vidat.

A nu se pastra
in ambalaje
vidate
deteriorate
decat daca
materialul este
congelat.

A se pastra
refrigerate, sub
6 °C.

Rotatie
adecvata a
stocurilor. A se

vedea 5.3.2.

Adecvate.

Adecvate.

Nu sunt
necesare.

A se inlatura
materialul
contaminat.

Tratament
termic la cel
putin 75 °C,
timp de
minimum 1
minut.
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Tipul
materiei
prime

14. Branzeturi
deteriorate
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Subgrupa
si tipul
abaterii/def
ectului

14.1 Branzeturi
contaminate cu
alti daunatori

14.2
Descompunere
a proteinelor
sau a
grasimilor

14.3 Gust si
miros gretos

Masuri aplicabile inainte de punerea in circulatie

Stabilirea
destinatiei/utili
zarii adecvate

Manipulare

Eliminare si utilizare
ca subproduse de
origine animala.

A se vedea 4.14.

Adecvate pentru
prelucrare ulterioara
n sectorul
alimentar.

Eliminare si utilizare
ca subproduse de
origine animala.

A se vedea 4.14.

Protejarea
suprafetelor

A se ambala daca nu

sunt deja ambalate,
congelate si/sau
protejate de o coaja
uscata sau de un strat
de acoperire intact.

A se vedea 5.1.1.

A se evita deteriorarea
fizica a suprafetei
protectoare a branzei si
a se pastra in stare
intacta coaja uscata,
ambalajul si stratul de
acoperire.

A se vedea 5.1.2.

Masuri
preventive

Informatii
insotitoare

Masuri aplicabile in
timpul depozitarii si al
transportului

Masuri aplicabile inainte de utilizare

Conform legislatiei privind subprodusele de

origine animala.

Nu sunt
necesare.

Utilizarea
preconizata, de
exemplu ,produs
alimentar
destinat exclusiv
prelucrarii
ulterioare”
Trasabilitate
pana la
producatorul
initial

A se vedea 5.1.3

A se pastra la temperatura si
pe durata specificate de
producator.

A se evita deteriorarea fizica a
suprafetei protectoare a
branzei si a se pastra in stare
intacta coaja uscata,
ambalajul si stratul de
acoperire. A se vedea 5.1.2.
A se marca in mod clar zona
de depozitare in care se afla
materialul.

Conform legislatiei privind subprodusele de

origine animala.

Manipulare si
depozitare

A se manipula cu grija,
pentru a se evita
deteriorarea ambalajului
vidat.

A nu se pastra in
ambalaje vidate
deteriorate decat daca

materialul este congelat.

A se pastra refrigerate,
sub 6 °C.

Rotatie adecvata a
stocurilor. A se vedea

5.3.2.

Evaluarea

adecvarii Tratament
pentru specific
utilizare

Adecvate.




ANEXA |l LA GHIDUL PRIVIND UTILIZAREA BRANZETURILOR CA MATERIE PRIMA

Documentatia stiintifica pentru tinerea sub control a mucegaiurilor si a micotoxinelor in
branzeturi

Ghidul EDA/EUCOLAIT privind utilizarea branzeturilor ca materie prima contine orientéari privind evaluarea,
pregatirea, manipularea si utilizarea branzeturilor contaminate cu mucegai nedorit.

In acest document se prezinta referintele stiintifice care stau la baza strategiei de control, precum si a
masurilor suplimentare de precautie aplicate ca marje de siguranta aditionale pentru a minimiza orice risc
asociat cu prezenta imprevizibild a micotoxinelor la niveluri scazute.

1. REZUMAT

Experimentele publicate in literatura stiintifica aratd in mod clar ca formarea micotoxinelor pe branzeturi din
cauza mucegaiurilor contaminante poate fi impiedicata prin tinerea sub control a dezvoltarii mucegaiurilor si
prin controlarea conditiilor care influenteaza formarea de micotoxine.

in literatura de specialitate, urmatoarele micotoxine sunt mentionate ca fiind importante pentru branzeturi:
sterigmatocistina, acidul ciclopiazonic, ochratoxina A, penitremul A, aflatoxina B1/G; si citrinina.

Printre speciile de mucegai care se dezvolta pe branzeturi, in literatura se identifica A. versicolor, A. flavus,
A. paraciticus, P. commune, P. nordicum, P. crustosum, P. citrinin si P. verrucosum ca specii pentru care s-a
demonstrat ca au capacitatea de a produce aceste toxine.

Nota: Majoritatea lucrarilor experimentale privind producerea de micotoxine au fost efectuate la temperatura camerei
(20-30 °C), in conditii aerobe si prin dezvoltarea unor specii de mucegai izolate din branzeturi pe diferite tipuri de placi cu
agar (adica un substrat diferit de branza).

Dezvoltarea speciilor de mucegai relevante poate fi controlatd prin trei masuri de control: (i) protejarea
suprafetei; (ii) restrictionarea accesului la oxigen; si (iii) scaderea temperaturii.

Producerea efectiva a micotoxinelor de catre mucegaiurile capabile sa le produca depinde de substrat
(brénza este un substrat neprielnic) si de temperaturi, acestea fiind de obicei mai mari decat temperaturile
minime la care are loc dezvoltarea mucegaiurilor. Din diversele rapoarte despre experimentele privind
formarea de micotoxine pe branza se poate trage concluzia ca este improbabil sa se formeze micotoxine
atunci cand branzeturile sunt pastrate in conditii de refrigerare (adica la temperaturi sub 9 °C).

Prin urmare, ghidul EDA/EUCOLAIT se concentreaza pe impiedicarea formarii de micotoxine de catre
mucegaiurile contaminante prin tinerea sub control a dezvoltarii si prin conditii care afecteaza formarea
micotoxinelor, si anume protejarea suprafetelor, restrictionarea accesului la oxigen, depozitarea si
transportarea n conditii de refrigerare.

Ghidul EDA/EUCOLAIT impune si masuri de precautie suplimentare, prin care sa se asigure marje mai mari
de siguranta care sa minimizeze orice risc asociat cu prezenta imprevizibild a micotoxinelor la niveluri
scazute. Aceste masuri de precautie constau Tn:

0] indepartarea prin taiere a zonelor cu mucegail/razuirea petelor de mucegai;
(i) tratament termic; si
(iii) restrictii privind proportia suprafetelor mucegaite de pe brénzeturile folosite ca materie prima.

Orientarile referitoare la indepartarea prin taiere a zonelor cu mucegai se bazeaza pe recomandarile
stiintifice si pe practicile de gestionare a riscurilor existente in anumite tari.
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2. IDENTIFICAREA PERICOLELOR

2.1 Majoritatea speciilor de mucegai contaminante nu sunt capabile sa produca
micotoxine®

Mucegaiul vizibil nu reprezintd o dovada a prezentei micotoxinelor, ci un indicator al unei probabilitati mai
mari de formare a toxinelor.

Branzeturile reprezinta un substrat bun pentru dezvoltarea mucegaiurilor, dar unul neprielnic pentru
formarea micotoxinelor®. Pe de alt3 parte, doar un mic procentaj (2-15 %) din mucegaiurile care se dezvolta
in mod obisnuit pe bréanzeturi sunt capabile s& produca micotoxine. De exemplu, conform Bullerman (1981),
1,8-2,4 % din speciile izolate din branzeturi erau capabile sa produca micotoxinele studiate in mod uzual,
atunci cand erau cultivate pe substraturi optimizate.

In cele mai multe cazuri, micoflora din branzeturile maturate fira mucegai este reprezentata de mucegaiuri
contaminante din speciile utilizate ca culturi starter.

In ceea ce priveste mucegaiurile care contamineaza branzeturile, se observa urmatoarele:
e de reguld, un procentaj de 70-90 % este reprezentat de un numar limitat de specii de Penicillium;

e 1n 4-8 % din cazuri este vorba despre cateva specii de Aspergillus (cea mai frecventa fiind A. versicolor);
Si

e ocazional pot sa apara specii de Cladosporium (C. cladosporoides, C. herbarum), de Alternaria, Phoma,
Scopulariopsis (S. brevicaulis) si de Fusarium (F. dimerum,, F. domesticum, F. oxysporum).

Dintre speciile de culturi care nu intra in categoria starter si din care se dezvolta colonii vizibile Tn timpul
depozitarii la temperaturi scazute, aproape toate sunt specii de Penicillium (in general P. brevicompactum,
P. caseifulvum, P. citrinum, P. crysogenum, P. commune, P. discolor, P. nordicum, P. expansum, P.
nalgiovense, P. solitum, P. verrucosum, si P. viridicatum), intrucét acestea, spre deosebire de restul
micoflorei relevante, se pot dezvolta la temperaturi scazute.

Din aceasta categorie, majontare sunt P. commune si P. nalgiovense. P. commune este strdmosul sélbatic
al varietatii P. camembertii**

P. commune este bine adaptat la dezvoltarea pe branzeturi (avand enzimele necesar 2 P. commune apare
de obicei impreuna cu P. nagliovese, o cultura starter folosita la fabricarea salamurilor

2.2 Pentru a se forma micotoxine este necesar ca mucegaiul sa se dezvolte
Este important sa se faca distinctia intre ciupercile care pot fi izolate din bréanza si cele care se pot dezvolta.

Lund et al (1995) au demonstrat ca flora fungica din mediile de productie este diferita de flora de pe
branzeturi si ca din branzeturi se pot izola mai multe ciuperci specifice mediului, cu toate ca acestea nu se
dezvolta. Sl alti autori au ajuns la concluzii similare®. Aceste specii sunt supravietuitori ai sporilor de ciuperci
proveniti din diverse surse (mediu, urme de murdarie etc.). Un exemplu este A versicolor, care poate
domina mediul Tntr-o fabrica de branzeturi, dar care rareori se dezvolta pe branza**

in general, mucegaiul este vizibil la valori de peste 10%ml pana la 10%/mI**. Atunci cand mucegaiul este
vizibil, iTnseamna ca dezvoltarea sa a avut loc (dar s-a oprit) sau este inca in curs.

29 Surse: Bullerman si Olivigni (1974), Bullerman (1979), Bullerman (1981), Scott (1983), Lund et al (1995), Filtenborg et al (1996),
Lopez-Diaz et al (1996), Nielsen et al (1996), Terplan si Kaiser (1996), Larsen et al (2002), Sengun et al (2008).

% Larsen et al (2002).

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

33 Kure et al (2004).

34 | und et al (1995).

35 Lund et al (1995).

50



Trebuie precizat ca majoritatea lucrarilor experimentale privind producerea micotoxinelor au fost efectuate la
temperatura camerei (20-30 °C), in conditii aerobe si prin dezvoltarea unor specii de mucegai izolate din
branzeturi pe diferite tipuri de placi cu agar (adica un substrat diferit de branza).

2.3 Micotoxine importante

Brénza este un substrat neprielnic pentru producerea de micotoxine®®, in special in conditii de depozitare la
temperaturi de 5-7 °oc¥ . Explicatia este ca branzeturile sunt bogate in proteine care contin sulfhidril, cum ar fi
cisteina si glutationul, iar activitatile bacteriilor lactice, care sunt prezente in majorltatea tlpurllor de
branzetun influenteaza capacnatea multor specii de mucegai de a produce micotoxine®

Micotoxinele cele mai uzuale care sunt stab|le in br&nzeturi sunt citrinina, acidul ciclopiazonic, penitremul A,
roquefortina C, sterigmatocistina si aflatoxina®

Depozitarea la rece favorizeaza specii si tulpini care pot sa produca toxine mai putin stabile, precum acidul
penicilinic, patulina, acidul micofenolic, dar si penitrem A si posibil ochratoxina, in detrimentul celor
producatoare de aflatoxine si stengmatomstma Din cauza instabilitatii lor, este |mprobabll ca acidul
penicilinic, patulina si acidul micofenolic sa fie prezente la un nivel semnificativ®®

Astfel cum se mentioneaza intr-o recenzie stiintifica din 2008, ,probabil ca semnificatia patulinei, a acidului
penicilinic si a acidului micofenolic prezente in branzeturi in cantitati mici nu este mare din punctul de vedere
al sanatatii publice, ca urmare a toxicitatii lor orale scazute, in timp ce sterigmatocistina prezintd mai multe
motive de ingrijorare, din cauza carcinogenicitatii sale”*:.

Northolt a ajuns Ia concluzia ca cea mai importanta toxina din branzeturlle contaminate cu mucegai este
sterlgmatomstlna . Aceasta constatare a fost confirmata si de altu

Tinand cont de toate referintele disponibile, micotoxinele importante relevante pentru siguranta branzeturilor
contaminate cu mucegai sunt:

e sterigmatocistina, care poate fi produsa de A. versicolor*, Sterigmatocistina este una dintre micotoxinele
detectate cel mai frecvent in branzeturile mucegaite™;

e acidul ciclopiazonic, care poate fi produs de P. commune®®;

e ochratoxina A, care poate fi produsa de P. commune®’, P. nordicum® si P. verrucosum®
e penitremul A, care poate fi produs de P. crustosum®;

e aflatoxina B,/G;, care poate fi produsa de A. flavus si de A. paraciticus™;

e citrinina, care poate fi produsa in principal de P. citrinin, dar despre care s-a raportat ca este produsa si
de P. verrucosum®

36 | spez-Diaz et al (1996), Frisvad (1988), (FDA 1985), Larsen et al (2002).
87 Bullerman (1981).

38 Dalié et al (2010).

39 Taniwaki et al (2001).

“° Bullerman (1981), Stott si Bullerman (1976), Lieu si Bullerman (1977).
4 Sengun et al (2008).

42 Northolt et al (1980).

*3 Filtenborg et al (1996).

4 Lund et al (1995).

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

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

4 Bullerman (1981).

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

“9 Kokkonen et al (2005).

%0 K okkonen et al (2005).

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

51



Nota: Orice aflatoxind My prezenta in branzeturi isi are originea, cel mai probabil, Tn laptele utilizat la fabricarea brénzei.

2.4 Concluzie

Metodele de tinere sub control a mucegaiurilor din branzeturi pot fi concepute astfel incat sa tinteasca cele
doua specii importante, si anume:

e speciile de Penicillium, Tn special P. commune (=P. cyclopium) si P. nagliovese; si
e speciile de Aspergillus, in special A. versicolor.

Alte specii mentionate n literatura ca fiind asociate cu branzeturile pot fi prezente in cantitati mici, dar nu se
vor dezvolta la niveluri semnificative; in consecinta, eventualele micotoxine pe care le-ar putea forma
acestea nu vor aparea in concentratii semnificative.

Trebuie sa se acorde atentie micotoxinelor importante, si anume sterigmatocistina, acidul ciclopiazonic,
ochratoxina A, aflatoxina B,/G1, citrinina si penitremul A. Dintre speciile de mucegai care se dezvolta pe
branzeturi, s-a demonstrat ca A. versicolor, A. flavus, A. paraciticus, P. commune, P. nordicum, P.
crustotum, P. citrinin si P. verrucosum pot produce aceste micotoxine.

Celelalte micotoxine asociate cu branzeturile in literatura de specialitate vor fi probabil prezente doar in
cantitati nesemnificative pentru sanatatea umana.

Pe baza rezultatelor cercetarilor actuale, nivelul contaminarii cu micotoxine este cel mai probabil scazut,
chiar si Tn cazul aparitiei mucegaiului pe branza.

3. TINEREA MICOTOXINELOR SUB CONTROL

3.1 Factori care au impact asupra formarii micotoxinelor

Micotoxinele sunt metaboliti secundari, ceea ce Thnseamna céa formarea lor nu are un rol in metabolismul
normal asociat cu dezvoltarea coloniilor.

Formarea de micotoxine in branzeturi are loc in urmétoarele conditii:

¢ tulpinile trebuie sa fie capabile, din punct de vedere genetic, s& produca micotoxine; Sl
e mucegaiul trebuie s se dezvolte®; SI

e trebuie sa fie indeplinite conditiile specifice pentru formarea toxinei in timpul dezvoltarii.

Dezvoltarea/nedezvoltarea mucegaiului depinde de temperatura, de accesul la oxigen, de prezenta CO,, de
umiditatea accesibila si de alti factori. Coloniile de mucegai, la fel ca bacteriile, trec printr-o faza de latenta
Tnainte de a se dezvolta®.

De exemplu, pentru P. expansum s-a determinat ca faza de latenta dureaza 182425 de ore la 5,2 °C™.

in cazul tulpinilor capabile sa produca micotoxine, productia toxinelor nu este corelatd cu dezvoltarea
mucegaiului.

Capacitatea mucegaiului de a forma micotoxine scade proportional cu activitatea apei si creste odata cu
temperatura, p&na la temperatura optima pentru dezvoltare, iar la temperaturi peste nivelul optim scade din
nou™®. in general insa, activitatea apei din branzeturi este la un nivel prea ridicat pentru a avea impact
asupra dezvoltarii mucegaiurilor sau asupra abilitatii lor de a forma micotoxine.

2 Bailly et al (2002), Sengun et al (2008), Frisvad si Nielsen (2012), Sweeney si Dobson (1998).

%3 Lund et al (1995).

* Garcia et al (2009).

% Gougouli si Koutsoumanis (2013).

6 OMS (2002), Agentia pentru Alimentatie si Medicamente din SUA (2005), Takahashi si Yazaki (2007).
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Capacitatea multor specii de mucegai de a forma toxine este afectata si de activitatile bacteriilor lactice®’.

3.2 Accesul la oxigen

Mucegaiurile sunt organisme aerobe, care au nevoie de oxigen pentru a se dezvolta. Continutul de oxigen
de pe suprafata branzeturilor poate fi redus prin ambalare in vid si in atmosfera modificata.

Ambalarea in vid este recomandaté pentru ca reduce volumul de aer din ambalaj si il sigileaza ermetic,
astfel incat in interior ramane un vid aproape perfect, impiedicand/oprind astfel dezvoltarea celor mai multe
specii de mucegai. Intrucat in interiorul ambalajului se formeaz& de regulé dioxid de carbon, produs chiar de
brénza, principalul obiectiv al procesului de ambalare este inlaturarea oxigenului.

Un studiu realizat de Smith et al (1986) a demonstrat anterior ca inhibarea totala a dezvoltarii ciupercilor in
produsele de panificatie ambalate este posibild doar daca nivelul de O, din spatiul liber este redus si
mentinut sub 0,4 %.

Studiul cel mai amplu despre dezvoltarea mucegaiului si producerea de micotoxine pe suprafata
branzeturilor in conditii de ambalare in atmosfera modificata a fost efectuat de Taniwaki et al (2001).
Concluziile studiului au fost urmatoarele:

e ambalarea in atmosfera modificata are un puternic efect de inhibare a producerii de micotoxine;

e P. commune a produs acid ciclopiazonic dupa 14 zile la 25 °C, dar nu l-a produs dupa o luna la 8-10 °C,
ceea ce sugereaza ca acidul ciclopiazonic nu se formeaza in conditii de refrigerare;

e formarea acidului ciclopiazonic poate fi impiedicata daca se utilizeaza ambalaje cu atmosfera modificata
adecvata. O concentratie de O, < 0,5 % va impiedica dezvoltarea, iar concentratiile de 20-40 % CO, si
1 % O, vor reduce productia de acid ciclopiazonic la niveluri foarte scazute.

Producerea aflatoxinelor de catre A. flavus si A. paraciticus este inhibatd de reducerea cantitatii de oxigen
disponibil prin ambalarea in atmosfera modificata, utilizarea unei pelicule-bariera sau amplasarea unor
captatori de oxigen in interiorul ambalajului®®.

Proprietatile inhibatoare ale dioxidului de carbon au fost demonstrate de Eliot et al (1998) si de Haasum si
Nielsen (1998).
3.3 Protejarea suprafetelor deschise

Coaja branzeturilor, materialul de acoperire si materialele de ambalare, in special pelicula care asigura
protectia branzei in timpul maturarii si ambalajul vidat, protejeaza partile mai umede si ajuta astfel la
impiedicarea dezvoltarii mucegaiului.

Pachetele deteriorate, acoperirile deteriorate si coaja rupta cresc riscul dezvoltarii mucegaiului.

3.4 Temperatura

3.4.1 Penitremul A
Daca este prezent in branzeturi, penitremul A provine cel mai probabil de la P. crustosum.
Conform rapoartelor, conditiile minime pentru formarea toxinei sunt 10 °C si a,, = 0,92%.

Se poate trage concluzia ca este improbabil sa se formeze penitrem A in branzeturile pastrate Ila
temperaturi < 10 °C.

>" Dalié et al (2010).
%8 Sweeney si Dobson (1998).
%9 |CMSF (1996).
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3.4.2 Ochratoxina A (OTA)

Daca este prezenta in branzeturi, OTA provine cel mai probabil de la P. commune. O alta cauza poate fi
dezvoltarea de P. verrucosum.

P. commune (=P. cyclopium) are nevoie de o temperatura de minimum 20 °C pentru a forma OTA pe
branzeturi®, deci mai mult decat temperaturile normale utilizate pentru maturarea branzeturilor ferme. in
pofida faptului ca P. commune se va dezvolta probabil in conditii de refrigerare (a se vedea punctul 1.1 de
mai sus), riscul formarii de OTA este considerat nesemnificativ, cu conditia ca branzeturile sa fie pastrate in
conditii de refrigerare.

Din punct de vedere genetic, P. nordicum este foarte apropiat de P. verrucosum si se comporta la fel ca
aceasta specie.

Pe substratul potrivit, P verrucosum poate forma OTA la toate temperaturile de dezvoltare, adica de la 0 la
31 °C, valoarea optima fiind de aproximativ 20 °C. Cantitatea formata este corelata cu ratele de dezvoltare®,
care depind de substrat si de temperatura Nivelurile de OTA care se pot forma pe branzeturi si, respectiv, in
conditii de rggrlgerare sunt mici®. Substratul branzeturilor pare sa fie neprielnic producerii OTA de cétre P.
verrucosum

P. verrucosum apare cel mai des in fazele timpurii ale maturarii branzeturilor, mai ales in conditii de
depozitare la rece® , Si rareori pe forma finala a brénzei. Este foarte sensibil la concentratii mari de CO, si nu
se dezvolta la concentratu mai mari de 25 %%

S-a raportat ca bacteriile lactice metabolizeaza ochratoxina A in diferite proportii (8 28 %)66 Altii au raportat
ca, in branzeturile tari, continutul de OTA se injumatateste dupa 48 de ore la 25 °oc®’

Se poate trage concluzia ca este improbabil sa se formeze OTA in forma finala a branzeturilor
pastrate in conditii de refrigerare.

3.4.3 Sterigmatocistina
Daca este prezenta Tn branzeturi, sterigmatocistina provine cel mai probabil de la A. versicolor.

Unele investigatii au demonstrat ca A. versicolor nu produce sterigmatocistina pe branzeturi la temperatura
de 25 °C (tilsit, edam, gouda). Aceasta concluzie este diferitd de cea a altor studii, care au demonstrat ca
aceasta toxina este produsa in urma contaminarii naturale cu A. versicolor®®

Pe de alta parte, la temperaturi de refrigerare dezvoltarea mucegaiului aproape nu se produce, iar toxinele
nu se formeaza. Aceasta afirmatie este sprijinitd de concluziile a diverse materiale publicate, conform carora:

e A versicolor se poate dezvolta la 4 °C si poate fi dominant in camerele de maturare, dar este o specie
care se dezvolta rareori pe

branzeturi®:

e s-araportat ca temperatura minima de dezvoltare a mucegaiului este 9 °C’®. Cu toate ca apare
dezvoltarea, la temperaturi de refrigerare nu s-au depistat toxine™

89 Scott (1983).

81 Takahashi si Yazaki (2007).
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% palié et al (2010).

&7 Bullerman (1981).

%8 Scott (1983), Northolt et al (1980).
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e experimentele efectuate pe diverse tipuri de branzeturi nu au putut depista prezenta ster|gmat00|st|ne|
dupa dezvoltarea A. versicolor, altfel producator al toxinei, pe branzeturi timp de 6 luni la 10°C"

« refrigerarea impiedica formarea toxinei de catre Aspergillus’
e temperaturile scazute (5 °C) impiedica dezvoltarea A. versicolor si producerea sterigmatocistinei74
Toxina pare sa fie extrem de stabila in branzeturi’

Se poate trage concluzia ca este improbabil sa se formeze sterigmatocistina in branzeturile pastrate
la temperaturi <9 °C.

3.4.4 Acidul ciclopiazonic

Daca este prezent in branzeturi, acidul ciclopiazonic provine cel mai probabil de la P. commune.

Acest organism poate sa produca toxina la 25 °C, dar nu si in conditii de refrigerare76, sub 12 °C.

Se poate trage concluzia ca este improbabil sa se formeze acid ciclopiazonic in branzeturile pastrate la
temperaturi < 12 °C.

3.4.5 Aflatoxina B1/G;

Daca este prezenta in branzeturi, aflatoxina B1/G; provine cel mai probabil de la A. flavus sau de la A.
paraciticus.

Valorile pH-ului sub 4,5 favorizeaza formarea de aflatoxina B, in locul aflatoxinei G;"’

Aceste organisme pot sa produca nlvelurl mici de aflatoxine in branzeturi la temperatura camerei, dar nu la
temperaturi < 10 °C"®sau<12°C’

Aflatoxinele sunt relativ stabile in branzeturi.

Se poate trage concluzia ca este improbabil sa se formeze aflatoxina G, in brénzeturi si aflatoxind B,
in branzeturile pastrate la temperaturi < 10 °C.

3.4.6 Citrinina

Daca este prezenta in branzeturi, citrinina provine cel mai probabil de la P. citrinin sau de la P. verrucosum.

P. citrinin se poate dezvolta intre 5 si 40 °C *(temperatura optima 26-30 °C), dar citrinina este produsa doar
inintervalul de temperatura 15-37 °C®. Aceasts concluzie a fost confirmata si de experimentele efectuate pe
diverse tipuri de branzeturi®

Experimentele au aratat ca tulpinile de P. verrucosum capabile sa groducé citrinina pe carne nu au format
deloc aceasta micotoxina atunci cand s-au dezvoltat pe branzeturi™*. Absenta capacitatii de a produce
citrinina Tn branzeturi a fost confirmata si de alte studii®®
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Se poate trage concluzia ca este improbabil sa se formeze citrinina in branzeturile pastrate la
temperaturi < 15 °C.

Nota: Prezenta acidului propionic distruge citrinina®. Acidul propionic este prezent in Emmental, in Jarlberg siin
branzeturi

similare.

3.5 Concluzie

Dezvoltarea speciilor importante de mucegaiuri contaminante este tinuta sub control prin:
- protejarea suprafetelor;

- accesul la oxigen;

- controlul temperaturii.

Formarea micotoxinelor este impiedicata prin controlul temperaturii.

Producerea efectiva a micotoxinelor de catre mucegaiurile capabile sa le produca depinde de substrat
(brénza este un substrat slab) si de temperaturi; in general, este nevoie de temperaturi mai mari decét cele
minime la care are loc dezvoltarea mucegaiurilor.

Din diversele rapoarte despre experimentele privind formarea de micotoxine pe brédnza se poate
trage concluzia ca este improbabil sa se formeze micotoxine atunci cand branzeturile sunt pastrate
in conditii de refrigerare (adica la temperaturi sub 9 °C).

4. MASURI DE PRECAUTIE SUPLIMENTARE

Ghidul EDA/EUCOLAIT se bazeaza pe masuri care impiedica formarea de micotoxine.

Atunci cand aceste masuri sunt puse Tn aplicare si respectate, riscul de a fi prezente micotoxine este foarte
mic.

Avand insa in vedere ca aplicarea corecta a acestor masuri este asociatd cu un anume grad de
incertitudine, se recomanda masuri de precautie suplimentare. Aceste masuri suplimentare au rolul de a
minimiza riscul unei prezente potentiale a micotoxinelor in bréanzeturile recuperate, din cauza acestei
incertitudini.

4.1 indepartarea prin tiiere a zonelor cu mucegai/rizuirea petelor de mucegai

Tn cazul In care apar, micotoxinele sunt produse de filamentele de mucegai si, prin urmare, vor fi prezente
aproape de suprafa’gé%. Productia cea mai intensa apare in centrul coloniei®. In unele branzeturi ferme
(MFFB11 < 60 %) si in toate branzeturile tari si extratari, eventualele micotoxine formate in apropierea
suprafetei nu vor difuza in interiorul branzei. Exista o probabilitate de difuzie in cazul bréanzeturilor cu
continut mai ridicat de umiditate.

S-au realizat o serie de experimente pentru a determina adancimea pana la care patrund micotoxinele Tn
branzeturi. Au fost vizate in principal aflatoxinele, desi unele experimente au implicat sterigmatocistina,
ochratoxina A, citrinina, patulina si acidul penicilinic. Aceste experimente au demonstrat ca, in general,
toxinele rdman la o adancime de 0,5-2 cm de suprafata branzei®’.

In general, literatura de specialitate recomandé sa se taie un strat de 1-2 cm pentru a se asigura ca
micotoxinele care s-ar fi putut forma sunt practic inlaturate.

Ghidul EDA/EUCOLAIT recomanda minimum 1,3 cm (= 1 inch), valoare bazata pe Ghidul privind
recuperarea branzeturilor elaborat de Agentia pentru standarde in domeniul alimentar (FSA) din Regatul Unit

8 EMAN (2013)

& Agentia pentru Alimentatie si Medicamente din SUA (2005).
% Garcia et al (2009).

87 Bullerman (1981), Scott (1983), Ostry et al (2004).
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(2007), pe orientarile Agentiei pentru Alimentatie si Medicamente (FDA) din SUA (2005) si pe referinte
$tiintifice88. In practica, pentru a se asigura inlaturarea efectiva a 1,3 cm trebuie sa se taie 2-3 cm.

4.2 Tratament termic

Micotoxinele sunt relativ stabile la caldura, in timp ce mucegaiurile sunt distruse cu usurintd de temperatura
ridicata. Eventualele concentratii de micotoxine pot fi reduse prin tratament termic, dar nu vor fi eliminate.
Existd extrem de putine informatii stiintifice privind distrugerea micotoxinelor la temperaturi ridicate. Prin
urmare, singura abordare care se poate aplica cu privire la tratamentul termic este cea standard.

Prelucrarea trebuie sa includa etape care sa asigure un tratament termic care distruge efectiv toate
filamentele de mucegai, astfel incat sa se impiedice transferul celulelor vii din materia prima Tn produsele
finale. in absenta unor dovezi stiintifice privind adecvarea criteriilor care prevad un proces cu valori mai
scazute, se foloseste un criteriu implicit de minimum 75 °C timp de cel putin 1 minut.

Citrinina se descompune in conditii de semiumiditate, la o temperatura de circa 140 °C®.

4.3 Restrictii privind proportia suprafetelor mucegaite de pe branzeturile recuperate folosite
ca materie prima

Din ratiuni practice, se recomanda aplicarea unei tolerante maxime la utilizarea suprafetelor de branza
contaminate cu mucegai — fie inainte de indepartarea lor prin taiere, fie dupa. Limita numerica aleasa, de
10 %, se bazeaza pe Ghidul privind recuperarea branzeturilor elaborat de Agentia pentru standarde in
domeniul alimentar (FSA) din Regatul Unit (2007).

Ghidul EDA/EUCOLAIT include urmatoarele restrictii privind proportia de branzeturi mucegaite utilizate:

1. Branzeturi ferme si moi: Zonele cu mucegai vizibil se indeparteaza prin taiere (petele pot fi
indepartate prin razuire). Materialul curatat poate fi apoi utilizat, dar intr-o proportie de maximum
10 % din materiile prime folosite. Aceasta precautie suplimentara a fost introdusa din cauza riscului
crescut ca micotoxinele prezente pe suprafatd sa patrunda pana in miezul branzei.

2. Branzeturi tari si extratari: Astfel de branzeturi cu mucegai vizibil care acopera mai putin de 10 % din
suprafata pot fi utilizate direct, insa si cantitatea utilizatd in produsul final trebuie sa fie mai putin de
10 % din totalul branzeturilor utilizate ca materie prima. Aceasta precautie suplimentara a fost
introdusa din ratiuni practice si deoarece eventualele micotoxine prezente vor fi in concentratii foarte
scazute. In acest caz, cantitatea de material mucegait utilizat va fi < 1 % din materia prima utilizata
[doar 1 %, intreg materialul consta din suprafete (de exemplu, bucati taiate, felii].

Masurile de precautie de mai sus nu au fost abordate in literatura stiintifica.

4.4 Concluzie

Se aplicd masuri de protectie suplimentare prin indepartarea filamentelor si a celei mai mari parti de miceliu,
n cazul in care mucegaiul devine vizibil deasupra limitelor de toleranta, prin tratament termic si prin
restrictionarea utilizarii materialului contaminat cu mucegai.

Daca s-a stabilit o adancime minima de 1,3 cm, in practica se vor taia 2-3 cm. Aceasta actiune ar trebui sa
fie suficienta pentru eliminarea oricaror micotoxine care ar putea fi prezente in aceasta etapa, in pofida
celorlalte masuri de tinere sub control.

Prin aplicarea strategiei de mai sus, riscul prezentat de produsele alimentare prelucrate ulterior va fi
nesemnificativ.

% Bullerman (1981), Terplan si Kaiser (1996), Sengun et al (2008).
89 EMAN (2013)
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