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KRAJOWY ZWIAZEK SPOLDZIELNI MLECZARSKICH
ZWIAZEK REWIZYJNY

GRUPOWY STANDARD - SERY NIEDOJRZEWAJACE
WLACZNIE Z SERAMI SWIEZYMI

GROUP STANDARD FOR UNRIPENED CHEESE INCLUDING FRESH
CHEESE

CXS 221-2001

Przyjety w 2001.
Zmieniony 2008, 2010, 2013, 2018, 2021.
wersja polska 2022

Standardy kodeksowe sg publikowane przez Food and Agriculture Organization of the
United Nations (Organizacje ds. Wyzywienia i Rolnictwa ONZ) i World Health Organization
(Swiatowg Organizacje Zdrowia).

Niniejsze polskie ttumaczenie i adaptacja zostato przygotowane przez Krajowy Zwigzek
Spotdzielni Mleczarskich — Zwigzek Rewizyjny. W przypadku rozbieznosci w
ttumaczeniach Standardéw obowigzuje jezyk oryginatu.

Opracowanie wersiji polskiej Standardu finansowane z Funduszu Promocji Mleka

© Krajowy Zwigzek Spoétdzielni Mleczarskich, Warszawa 2022 (niniejsze wydanie)
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Przedmowa

Niniejszy Standard zostat przettumaczony przez Krajowy Zwigzek Spétdzielni Mleczarskich —
Zwigzek Rewizyjny z udziatem ekspertow krajowych z Komitetu Technicznego PKN nr 35 ds. Mleka
i Przetworow Mlecznych i nie jest autoryzowany.

Krajowy Zwigzek pragnie przekaza¢ wszystkim zainteresowanym ttumaczenia Standardow
kodeksowych, wytycznych, zalecen czy innych dokumentéw Komisji Kodeksu Zywnos$ciowego
FAO/WHO (zbiér Codex Alimentarius). Organizacja FAO/WHO jest najwiekszym swiatowym
forum w zakresie bezpieczenstwa i jakosci zywnos$ci. Z uwagi na szerokg reprezentacje w pracach
kodeksowych organizacji rzgdowych, w tym Polski i Unii Europejskiej, tworzone Standardy czy inne
dokumenty sg powszechnie akceptowane i praktykowane, zwtaszcza w handlu migdzynarodowym
zywnoscig, w tym przetworami mlecznymi.

Zagadnienia objete prawodawstwem unijnym i/lub krajowym zostaly zaznaczone w komentarzach
bezposrednio w tresci Standardu.

Niniejszy dokument obejmuje ttumaczenie kodeksowego Standardu CXS 221-2001 Group Standard
for Unripened Cheese including Fresh Cheese z komentarzami krajowych ekspertéw. Oryginat jest
dostepny na stronie www.fao.org/fao-who-codexalimentarius/en .

CXS 221-2001 Group Standard for Unripened Cheese including Fresh Cheese byt
poprzedzony nastepujacymi dokumentami: przyjety w 2001, zmiany 2008, 2010, 2013, 2021.

Komentarze krajowych ekspertéw dotycza:

o wykazania réznic w stosunku do prawa Unii Europejskiej bgdz wskazania na przepisy
odrebne, w szczegolnosci w zakresie dozwolonych substancji dodatkowych, zanieczyszczen
mikrobiologicznych i innych,

e praktycznie stosowanych w Polsce technologii, technik lub ich modyfikaciji,
e polskiego nazewnictwa przetworéw mlecznych,

¢ terminologii,

innych praktyk stosowanych w Polsce.

Komentarze ekspertow krajowych sg ujete w odnosnikach oznaczonych symbolem K- ze
wskazaniem kolejnego numeru i umieszczone w tresci Standardu.

Wszystkie powotywane w Standardzie dokumenty majg pozostawione oryginalne tytuty.


http://www.fao.org/fao-who-codexalimentarius/en
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1 ZAKRES

Niniejszy Standard stosuje sie do niedojrzewajgcych seréw wigcznie z serami sSwiezymi,
przeznaczonych do bezposredniej konsumpcji lub do dalszego przetwarzania, zgodnych z
opisem w Sekcji 2 niniejszego Standardu. W odniesieniu do postanowien niniejszego
Standardu, standardy kodeksowe dla indywidualnych seréw niedojrzewajgcych mogg zawierac
wymagania, ktére sg bardziej szczegotowe niz zawarte w niniejszym Standardzie i w takich
przypadkach te szczegétowe wymagania powinny by¢ takze stosowane.

2. OPIS

Sery niedojrzewajgce wigcznie z serami swiezymi sg produktami zgodnymi z General Standard
for Cheese®! (CXS 283-1978), ktore sg gotowe do konsumpcji w krotkim czasie po
wyprodukowaniu.

3. PODSTAWOWY SKLAD | PARAMETRY JAKOSCIOWE
3.1 Surowce

Mleko i/lub produkty otrzymywane z mleka.
3.2 Dozwolone skfadniki

- Kultury starterowe nieszkodliwych bakterii produkujgcych kwas mlekowy i/lub aromat oraz
kultury innych nieszkodliwych mikroorganizmow;

- Podpuszczka lub inne bezpieczne i odpowiednie enzymy koagulujace;
- Chlorek sodu;
- Woda przeznaczona do spozycia przez ludzi;

- Zelatyna i skrobie®?: Pomimo postanowien General Standard for Cheese (CXS 283-1978),
te substancje mogg by¢ stosowane w funkcji stabilizatorow pod warunkiem, ze sag
dodawane w ilosciach funkcjonalnie niezbednych i kierujgc sie Good Manufacturing
Practice® biorgc pod uwage kazde zastosowanie stabilizatorow / substancji
zageszczajgcych wymienionych na liscie w Sekcji 4;

- Ocet;

- Maka ryzowa, kukurydziana i ziemniaczana oraz skrobie: Pomimo postanowien General
Standard for Cheese (CXS 283-1978), te substancje mogg by¢ stosowane w funkcji
substancji przeciwzbrylajacych, stosowanych powierzchniowo, wytgcznie w produktach
krojonych, plasterkowanych i wiorkowanych pod warunkiem, ze sg dodawane w ilosciach
funkcjonalnie niezbednych i kierujgc sie Good Manufacturing Practice biorgc pod uwage
kazde zastosowanie substancji przeciwzbrylajgcych wymienionych na liscie w Sekgiji 4.

K1 Komentarz ekspertéw krajowych: Tytut w jezyku polskim: Ogélny Standard - Sery.

K2 Komentarz ekspertéow krajowych:. W swietle przepiséw Unii Europejskiej zelatyna i skrobia natywna nie sg dodatkami
do zywnosci tylko sktadnikami Zywno$ci, a wigec nie majg przypisanego numeru INS i nie sg umieszczone w tabeli dodatkéw
do zywnoSci.

K3 Komentarz ekspertéw krajowych: Good Manufacturing Practice (GMP) w jezyku polskim oznacza Dobrg Praktyke
Produkcyjna.
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4. DODATKI DO ZYWNOSCIX4

Jedynie tylko klasy dodatku wskazane jako uzasadnione w tabeli ponizej mogg by¢
zastosowane dla produktow z okreslonych kategorii.

Regulatory kwasowosci, substancje przeciwzbrylajgce, barwniki, substancje konserwujgce,
stabilizatory i substancje zageszczajgce zastosowane zgodnie z Tabelg 1 i 2 z General
Standard for Food Additives (CXS 192-1995) w kategorii zywnosci 01.6.1 (Ser niedojrzewajgcy
wigczajgc ser swiezy) i tylko okreslone regulatory kwasowosci, substancje przeciwzbrylajgce,
barwniki, substancje konserwujgce, stabilizatory i substancje zageszczajgce w Tabeli 3 sg
akceptowane do stosowania w zywnosci zgodnej z niniejszym Standardem.

Dozwolone uzycie

Klasa funkcjonalna dodatku Masa sera Dziatanie na
powierzchni/skorce

Barwniki: X X@

Substancje wybielajgce: - -

Regulatory kwasowosci: X -
Stabilizatory: X© -
Substancje zageszczajgce: X© -

Substancje emulgujgce: - -

Przeciwutleniacze: - R

Substancje konserwujgce: X X@
Substancja pianotworcza: X®) -
Substancje przeciwzbrylajgce: - X@

Gazy do pakowania: - -

@ Tylko na powierzchnie seréw plasterkowanych, krojonych, rozdrobnionych lub tartych
® Tylko produkty ubite

© Stabilizatory i substancje zageszczajgce wigczajgc skrobie modyfikowane mogg by¢
zastosowane zgodnie z definicjg do przetworéw mlecznych i tylko w zakresie ilosci
funkcjonalnie niezbednych biorgc pod uwage kazda ilos¢ zastosowanej zelatyny i skrobi
zgodnie z Sekcjg 3.2

@ Do jadalnych skorek serow
X Uzycie dodatkow nalezgcych do tej klasy jest technologicznie uzasadnione.

- Uzycie dodatkow nalezgcych do tej klasy nie jest technologicznie uzasadnione.

k4 Komentarz ekspertéw krajowych: UWAGA OGOLNA DO DODATKOW DO ZYWNOSCI Nazewnictwo, stosowanie
i maksymalne poziomy dodatkéw do Zywnosci powinny by¢ zgodne z obowigzujgcymi przepisami prawa Unii Europejskiej
i krajowymi.
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ZANIECZYSZCZENIAK®

Przetwory objete niniejszym Standardem powinny by¢ zgodne z najwyzszymi dopuszczalnymi
poziomami zanieczyszczen, ktére zostaty okreslone dla produktu w General Standard for
Contaminants and Toxins in Food and Feed (CXS 193-1995).

Mleko stosowane w produkciji przetworéw objetych wymaganiami niniejszego Standardu
powinno by¢ zgodne z najwyzszymi dopuszczalnymi poziomami zanieczyszczen, ktére zostaty
okreslone dla mleka w General Standard for Contaminants and Toxins in Food and Feed (CXS
193-1995) oraz z najwyzszymi dopuszczalnymi poziomami pozostatosci lekéw
weterynaryjnych i pestycydéw okreslonymi dla mleka przez CAC (Codex Alimentarius
Commission - Komisje Kodeksu Zywno$ciowego).

HIGIENAK®

Zaleca sie, aby przetwory objete wymaganiami niniejszego Standardu byty przygotowane
i traktowane zgodnie z odpowiednimi sekcjami General Principles of Food Hygiene (CXC 1-
1969), Code of Hygienic Practice for Milk and Milk Products (CXC 57-2004) i innymi
powigzanymi dokumentami kodeksowymi jak Codes of Hygienic Practice i Codes of Practice.
Przetwory powinny spetnia¢ wszystkie mikrobiologiczne kryteria ustalone zgodnie z Principles
and Guidelines for the Establishment and Application of Microbiological Criteria Related to
Foods (CXG 21-1997).

ZNAKOWANIEKX’

Oprocz wymagan General Standard for the Labeling of Prepackaged Foods (CXS 1-1985) oraz
General Standard for the Use of Dairy Terms (CXS 206-1999), stosuje sie nastepujgce
szczegoOtowe wymagania:

Nazwa zywnosci

Nazwag zywnoéci powinien by¢ ser niedojrzewajgcy. Jednakze stowa ,ser niedojrzewajgcy”
mogg by¢ pominiete w nazwie indywidualnych rodzajéw seréw niedojrzewajgcych
zastrzezonych przez standardy kodeksowe dla indywidualnych seréw, i przy braku
powyzszych, indywidualnych nazwie serow wyspecyfikowanych w przepisach prawa kraju, w
ktérym produkt jest sprzedawany pod warunkiem, ze ich pominiecie nie wprowadza w btad
odnosnie charakteru zywnosci.

W przypadku, gdy produkt nie jest oznakowany alternatywng lub indywidualng nazwa, lecz
nazwg ,ser niedojrzewajgcy”’, nazwie moze towarzyszy¢ termin opisowy jak podano w Sekgc;ji
7.1.1 General Standard for Cheese (CXS 283-1978).

Sery niedojrzewajgce mogg by¢ alternatywnie oznakowane ,ser Swiezy” pod warunkiem, ze
nie wprowadza to w btgd konsumenta w kraju, w ktérym produkt jest sprzedawany*®,

Deklaracja zawartosci ttuszczu mlecznego

K5 Komentarz ekspertéw krajowych: UWAGA OGOLNA DO ZANIECZYSZCZEN W zakresie zanieczyszczer w Polsce
obowigzujg wymagania zgodne z przepisami prawa Unii Europejskiej i krajowego.

K6 Komentarz ekspertéw krajowych: UWAGA OGOLNA DO HIGIENY W zakresie higieny w Polsce obowigzujg
wymagania zgodne z przepisami prawa Unii Europejskiej i krajowego. Powotfane w niniejszym Standardzie dokumenty
kodeksowe (zalecenia, przewodniki) mogg by¢ pomocne w realizowaniu obowigzujgcych wymagan.

K7 Komentarz ekspertéw krajowych: UWAGA OGOLNA DO ZNAKOWANIA W zakresie znakowania w Polsce
obowigzujg wymagania zgodne z przepisami prawa Unii Europejskiej i krajowego. Jednakze niniejszy Standard podaje
dodatkowe, bardziej szczegoétowe wymagania, ktore nie sq objete obowigzujgcymi przepisami.

K8 Komentarz ekspertéw krajowych: UWAGA: w Polsce przepisy prawa regulujg stosowanie okreslenia ,$wiezy” w
odniesieniu do mleka.
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Zawartos¢ tluszczu mlecznego powinna by¢ zadeklarowana w sposob akceptowany w kraju
sprzedazy finalnemu konsumentowi albo (i) jako procent masy, (ii) jako procent ttuszczu w
suchej masie, albo (iii) w gramach na porcje okreslong ilosciowo w etykietowaniu pod
warunkiem podania liczby porciji.

Ponadto, moga by¢ stosowane nastepujgce okreslenia:

Petnotiusty (jesli zawartos¢ FDMX? jest wieksza lub rowna 60%)

Ttusty (jesli zawartos¢ FDM jest wigksza lub réwna 45% ale mniejsza niz 60%)
Poitlusty (jesli zawartos¢ FDM jest wieksza lub réwna 25% ale mniejsza niz 45%)
Czesciowo (jesli zawartos¢ FDM jest wigksza lub réwna 10% ale mniejsza niz 25%)
odtluszczony

Chudy (jesli zawartos¢ FDM jest mniejsza niz 10%)
7.3 Etykietowanie konteneréw

Informacja wymagana w Sekcji 7 niniejszego Standardu i w Sekcjach 4.1 do 4.8 General
Standard for the Labelling of Prepackaged Foods (CXS 1-1985) oraz, jesli to konieczne,
instrukcje przechowywania, powinna by¢ podana albo na kontenerze, albo w dokumentach
towarzyszacych z wyjatkiem, ze nazwa produktu, identyfikacja partii oraz nazwa i adres
producenta lub paczkujgcego powinny pojawi¢ sie na kontenerze, a w przypadku braku
takiego kontenera na samym serze. Jednakze, identyfikacja partii oraz nazwa i adres
producenta lub paczkujgcego mogg by¢ zastgpione znakiem identyfikacyjnym, pod
warunkiem, ze taki znak, razem 2z dokumentami towarzyszgcymi, jest tatwy do
zidentyfikowania.

8. METODY POBIERANIA PROBEK | METODY BADANK™

W celu sprawdzenia zgodnosci z niniejszym Standardem nalezy stosowa¢ metody analiz
i pobierania préobek zawarte w Recommended Methods of Analysis and Sampling (CXS 234-
1999) odpowiednio do postanowien niniejszego standardu.

K9 Komentarz ekspertéw krajowych: FDM jest skrotowcem utworzonym od ,fat in dry matter” — oznacza procentowg
zawartosc ttuszczu w suchej masie.

K10 Komentarz ekspertéw krajowych: UWAGA OGOLNA W zakresie metod pobierania probek i metod badarn w Unii
Europejskiej stosuje sie gtdwnie metody opisane w normach europejskich EN oraz w normach miedzynarodowych ISO.



