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STANDARD - SER GOUDA
STANDARD FOR GOUDA
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Poprzednio CODEX STAN C-5-1966. Przyjety w 2001. Rewizja 2007.
Zmiany 2008, 2010, 2013, 2018, 2019.

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 wersji polskiej Standardu finansowane z Funduszu Promociji Mleka

Krajowy Zwigzek Spoétdzielni Mleczarskich, Warszawa 2022 (niniejsze wydanie)







Przedmowa

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

Krajowy Zwigzek pragnie przekaza¢ wszystkim zainteresowanym ttumaczenia Standardow
Kodeksowych, wytycznych, =zalecen c¢zy innych dokumentow Komisji Kodeksu
Zywnosciowego FAO/WHO (zbiér Codex Alimentarius). Organizacja FAO/WHO jest
najwiekszym swiatowym forum w zakresie bezpieczenstwa i jakosci zywnosci. Z uwagi na
szerokg reprezentacje w pracach kodeksowych organizacji rzagdowych, w tym Polski i Unii
Europejskiej, tworzone Standardy czy inne dokumenty sg powszechnie akceptowane
i praktykowane, zwtaszcza w handlu miedzynarodowym zywnos$cig, w tym przetworami
mlecznymi.

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

Niniejszy dokument obejmuje ttumaczenie aktualnego kodeksowego Standardu CXS 266-
1966 Standard for Gouda z komentarzami krajowych ekspertéw. Oryginat jest dostepny na
stronie www.fao.org/fao-who-codexalimanterius/en .

CXS 266-1966 Standard for Gouda byl poprzedzony nastepujgcymi dokumentami:
CODEX STAN C-5-1966, przyjety w 2001, rewizja 2007, zmiany 2008, 2010, 2013, 2018,
2019.

Komentarze krajowych ekspertéw dotycza:

o wykazania réznic w stosunku do prawa Unii Europejskiej badz wskazania na przepisy
odrebne, w szczegdlnosci w zakresie dozwolonych substancji dodatkowych,
zanieczyszczeh mikrobiologicznych i innych,

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

e terminologii,

e innych praktyk stosowanych w Polsce.

Komentarze ekspertéw krajowych sg ujete w odnosnikach oznaczonych symbolem X ze
wskazaniem kolejnego numeru i umieszczone w tresci Standardu.

Wszystkie powotywane w Standardzie dokumenty majg pozostawione oryginalne tytuty.


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

Niniejszy Standard stosuje sie do sera Gouda przeznaczonego do bezpos$redniej
konsumpciji lub do dalszego przetwarzania, zgodnie z opisem w Sekcji 2 niniejszego
Standardu.

2. OPIS

Ser Gouda to zwarty/pottwardy ser dojrzewajgcy o parametrach zgodnych z General
Standard for Cheese (CXS 283-1978). Masa serowa ma barwe zblizong do biatej lub
koloru kosci stoniowej az do barwy lekko zottej lub zéttej oraz zwartg (przy nacisku
kciukiem) teksture, odpowiednig do krojenia, z nielicznymi do licznych, mniej lub bardziej
okrggtymi oczkami o wielkosci tepka od szpilki do rozmiaru grochu (czyli przewaznie do
srednicy 10 mm), mozliwie regularnie rozmieszczonymi w masie sera, lecz akceptowana
jest niewielka liczba szczelin oraz peknie¢. Ksztatt moze mie¢ forme sptaszczonego
cylindra z wypuklymi bokami, sptaszczonego bloku lub bochenka. Ser jest produkowany
i sprzedawany z suchg skoérka, ktéra moze by¢é powlekana. Ser Gouda w ksztalcie
sptaszczonego bloku lub bochenka jest rowniez sprzedawany bez skorkil.

W przypadku sera Gouda gotowego do spozycia proces dojrzewania dla uzyskania cech
smakowo-zapachowych oraz struktury trwa normalnie co najmniej 3 tygodnie w
temperaturze 10 °C — 17 °C, w zaleznosci od wymaganego stopnia dojrzatosci. Mogg
by¢ stosowane alternatywne warunki dojrzewania (wigczajac dodatek enzymow
wspomagajgcych dojrzewanie) pod warunkiem, ze ser bedzie wykazywat podobne
cechy fizyczne, biochemiczne i sensoryczne do uzyskiwanych przy podanej wczesniej
procedurze dojrzewania. Ser Gouda przeznaczony do dalszego przetwarzania oraz ser
Gouda o matej masie (< 2,5 kg) nie muszg wykazywac takiego samego stopnia
dojrzatoéci, kiedy jest to uzasadnione potrzebami technicznymi i/lub handlowymi.

3. PODSTAWOWY SKLAD | PARAMETRY JAKOSCIOWE
3.1 Surowce

Mieko krowie lub mleko bawole, lub ich mieszaniny i produkty otrzymywane z
takiego mleka.

3.2 Dozwolone skladniki

- Kultury starterowe nieszkodliwych bakterii kwasu mlekowego i/lub bakterii
wytwarzajgcych aromat oraz kultury innych nieszkodliwych mikroorganizméw;

- Podpuszczka lub inne bezpieczne i odpowiednie enzymy koagulujgce;
- Chlorek sodu; i chlorek potasu jako substytut soli;

- Woda przeznaczona do spozycia przez ludzi;

- Bezpieczne i odpowiednie enzymy wspomagajgce proces dojrzewania;

- Bezpieczne i odpowiednie substancje pomagajace w przetwarzaniu;

1 Nie oznacza to, ze skdrka zostata usunieta przed sprzedazg, natomiast ser dojrzewat i/lub byt
przechowywany tak, aby skoérka nie powstata (ser ,bez skorki’). W produkcji seréw bez skorki
wykorzystywane sg powtoki do dojrzewania. Powtoka do dojrzewania moze réwniez stanowi¢ warstwe,
ktéra ochroni ser. Dla seréw bez skorki patrz takze Zatgcznik do General Standard for Cheese (CXS 283-
1978).



6 CXS-266-1966

- Maki i skrobie ryzowe, kukurydziane lub ziemniaczane. Pomimo postanowien
General Standard for Cheese (CXS 283-1978), substancje te mogg by¢ stosowane
w takich samych funkcjach jak substancje przeciwzbrylajgce wytgcznie na
powierzchnie przetwordw cietych, w plastrach lub wiérkowanych pod warunkiem,
ze substancje te sg dodawane tylko w ilosciach funkcjonalnie niezbednych zgodnie
z wytycznymi Dobrej Praktyki Produkcyjnej (GMP), biorgc pod uwage kazde
stosowanie substancji przeciwzbrylajacych wymienionych w Sekcji 4 K.

3.3  Skiad
Minimalna Maksymalna Poziom odniesienia
Skiadnik mleka zawartos¢ zawartos¢
(m/m)
(m/m) (m/m)
Tluszcz mleczny 30 % Nie okresla sie 48 % do 55 %
w suchej masie:
Sucha masa: W zaleznosci od zawarto$ci tluszczu w suchej masie, zgodnie z ponizszg tabela.
Odpowiadajgca minimalna
Tluszcz w suchej masie (m/m): zawartos¢ suchej masy
(m/m):
30 % lub wigcej, ale ponizej 40 %: 48 %
40 % lub wiecej, ale ponizej 48 %: 52 %
48 % lub wiecej, ale ponizej 60 %: 55 %
60 % i wiecej: 62 %

Ser Gouda o zawartosci FDM*? pomiedzy 40 % a 48 % i masie ponizej 2,5 kg moze
by¢ sprzedawany przy zawartosci DM*® minimum 50 %, pod warunkiem, ze nazwa
zawiera okreslenie ,baby’.

Modyfikacje sktadu poza wartosciami minimalnymi i maksymalnymi okreslonymi
powyzej dla zawartosci ttuszczu mlecznego i suchej masy sg uwazane za niezgodne
z wytycznymi Sekcji 4.3.3 General Standard for the Use of Dairy Terms (CXS 206-
1999).

4. DODATKI DO ZYWNOSCI k4

Tylko kategorie dodatkéw jako uzasadnione wymienione w ponizszej tabeli mogg byé
uzywane do wyspecyfikowanych kategorii przetworéw. Substancje przeciwzbrylajgce,
barwniki i substancje konserwujgce stosowane zgodnie z Tabelami 1 i 2 General
Standard for Food Additives (CXS 192-1995) w kategorii zywnosci 01.6.2.1 (Sery
dojrzewajgce, wtaczajgc skorke) i tylko niektore regulatory kwasowosci i substancje
przeciwzbrylajgce w Tabeli 3 sg akceptowane do stosowania w zywnosci zgodnej z
niniejszym standardem.

Kl Komentarz ekspertéw krajowych: nalezy uwzglednié obowigzujgce przepisy w tym zakresie.

K2 Komentarz ekspertow krajowych: FDM jest skrotowcem utworzonym od ,fat in dry matter” i oznacza ,tuszcz
w suchej masie”.

K3 Komentarz ekspertéw krajowych: DM jest skrotowcem utworzonym od ,dry matter” i oznacza ,suchg mase”.
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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Uzasadnienie uzycia
Klasa funkcjonalna dodatku Do stosowania na
Masa serowa . o
powierzchni/skérce
Barwniki: X@ -
Substancje wybielajace: - -
Regulatory kwasowosci: X -
Stabilizatory: - -
Substancje zageszczajace: - -
Emulgatory: - -
Przeciwutleniacze: - -
Substancje konserwujace: X X
Substancje pianotwércze: - -
Substancje przeciwzbrylajace: - X®)
@) Tylko dla uzyskania charakterystycznej barwy, jak opisano w Sekcji 2.
®) Wytacznie na powierzchnie plasterkowanego, cietego, wiérkowanego lub tartego sera.
X Uzycie dodatkéw nalezacych do danej kategorii jest technologicznie uzasadnione.

- Uzycie dodatkéw nalezacych do danej kategorii nie jest technologicznie uzasadnione.

5. ZANIECZYSZCZENIA®®

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

Mleko stosowane w produkcji przetworéw objetych wymaganiami niniejszego
Standardu powinno by¢ zgodne =z najwyzszymi dopuszczalnymi poziomami
zanieczyszczen i toksyn okreslonych 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).

6. 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 for the Establishment and
Application of Microbiological Criteria for Foods (CXG 21-1997).

K8 Komentarz ekspertéw krajowych: UWAGA OGOLNA DO ZANIECZYSZCZEN W zakresie zanieczyszczen w
Polsce obowigzujg wymagania zgodne z przepisami prawa Unii Europejskiej i krajowego.

K¢ Komentarz ekspertéw krajowych: UWAGA OGOLNA DO HIGIENY W zakresie higieny w Polsce obowigzujg
wymagania zgodne z przepisami prawa Unii Europejskiej i krajowego. Powotane w niniejszym Standardzie
dokumenty kodeksowe (zalecenia, przewodniki) mogg by¢ pomocne w realizowaniu obowigzujgcych wymagan.
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7.2

7.3
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ETYKIETOWANIEX’

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

Nazwa zywnoscik®

Nazwa Gouda moze by¢ stosowana zgodnie z Sekcjg 4.1 General Standard for the
Labelling of Prepackaged Foods (CXS 1-1985) pod warunkiem, ze produkt jest
zgodny z niniejszym Standardem. Zgodnie ze zwyczajem w Kkraju sprzedazy
detalicznej moze by¢ uzywana inna pisownia.

Stosowanie nazwy jest opcjg, ktéra moze by¢ wybrana tylko, jesli ser spetnia
wymagania niniejszego Standardu. Tam gdzie nazwa nie jest uzywana dla sera
zgodnego z niniejszym Standardem, stosuje sie postanowienia nazewnictwa General
Standard for Cheese (CXS 283-1978).

Nazwie przetworow, w ktérych zawarto$¢ ttuszczu jest ponizej lub powyzej zakresow
odniesienia, ale powyzej absolutnego minimum okreslonego w Sekcji 3.3 niniejszego
Standardu, powinien towarzyszy¢ stosowny opis dokonanej modyfikaciji lub informacja
0 zawarto$ci tluszczu (wyrazona jako ttuszcz w suchej masie lub jako procent masy, w
zaleznosci od praktyki w kraju sprzedazy detalicznej); jako cze$¢ nazwy albo w
gtbwnym miejscu w tym samym polu widzenia. Odpowiednimi okresleniami
kwalifikujgcymi sg wtasciwe charakteryzujgce okreslenia podane w Sekcji 7.3 General
Standard for Cheese (CXS 283-1978) lub oswiadczenie zywieniowe zgodne z
Guidelines for the Use of Nutritional Claims (CXG 23-1997)2.

Nazwa moze by¢é rowniez stosowana w przypadku przetwordw cietych,
plasterkowanych, wiérkowanych lub tartych wyprodukowanych z sera zgodnego
Z niniejszym Standardem.

Kraj pochodzenia

Kraj pochodzenia (ktéry oznacza kraj produkcji, a nie kraj z ktérego pochodzi nazwa)
powinien by¢ zadeklarowany. W przypadku gdy produkt zostat istotnie zmieniony® w
innym kraju, kraj w ktérym dokonano zmiany powinien by¢ uwazany za kraj
pochodzenia dla celdw etykietowania.

Deklaracja zawartosci ttuszczu mlecznego®®

Zawartos¢ tluszczu mlecznego moze by¢ deklarowana w sposdb akceptowany w kraju
sprzedazy detalicznej jako: (i) procent masy, (ii) procent tluszczu w suchej masie, albo
(iii) w gramach na porcje okreslong na etykiecie, pod warunkiem podania liczby porciji.

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 szczegbétowe wymagania, ktére nie sg objete obowigzujgcymi przepisami.

K8 Komentarz ekspertéw krajowych: obowigzujgce przepisy nie obejmujg szczegotowego nazewnictwa serow.
2 W przypadku porownawczych o$wiadczen zywieniowych, minimalna zawarto$¢ tluszczu 48% jako ttuszcz
w suchej masie stanowi warto$¢ odniesienia.

3 Na przyktad przepakowywanie, ciecie, plasterkowanie, wiérkowanie i tarcie nie jest kwalifikowane jako istotna
zmiana.

K9 Komentarz ekspertéw krajowych: obowigzujgce przepisy nie obejmujg deklaracji zawartosci Huszczu.



9

7.4

7.5
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Oznaczenie daty

Pomimo postanowien Sekcji 4.7.1 General Standard for the Labelling of Prepackaged
Foods (CXS 1-1985) zamiast informacji o minimalnej trwatosci produktu, na
opakowaniu moze by¢ podana data produkcji pod warunkiem, ze produkt taki nie jest
przeznaczony do sprzedazy konsumentowi finalnemu.

Oznakowanie opakowan niedetalicznychX'°

Informacje podane w Sekcji 7 niniejszego Standardu oraz w Sekcjach od 4.1 do 4.8
General Standard for the Labelling of Prepackaged Foods (CXS 1-1985) oraz jesli to
konieczne, instrukcje przechowywania, powinny by¢ podane na kontenerze albo w
towarzyszgcych dokumentach, oprécz nazwy produktu, identyfikacji partii oraz nazwy
producenta lub paczkujgcego, ktore powinny pojawi¢ sie na kontenerze, a w przypadku
braku kontenera na produkcie. Jednakze, identyfikacja partii oraz nazwa i adres moga
by¢ zastgpione znakiem identyfikacyjnym, pod warunkiem, ze taki znak jest wyraznie
identyfikowalny z towarzyszgcymi dokumentami.

METODY POBIERANIA PROBEK | METODY BADANK"!

W celu sprawdzenia zgodnosci z niniejszym standardem, powinny by¢ stosowane
metody analizy i pobierania probek zawarte w Recommended Methods of Analysis
and Sampling (CXS 234-1999) odpowiednie do postanowien niniejszego standardu.

K10 Komentarz ekspertow Krajowych: obowigzujgce przepisy nie obejmujg oznakowania opakowar
niedetalicznych.

K11 Komentarz ekspertoéw krajowych: UWAGA OGOLNA W zakresie metod pobierania prébek i metod badan
w Unii Europejskiej stosuje sie gtdbwnie metody opisane w normach europejskich EN oraz w normach
miedzynarodowych ISO.
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ZALACZNIK - DODATKOWE INFORMACJE

Informacje dodatkowe podane ponizej nie wplywajg na postanowienia poprzednich
Sekcji, ktore sg istotne dla identyfikacji produktu, uzycia nazwy zywnosci
i bezpieczenstwa zywnosci.

Charakterystyka wygladu

Produkowany ser Gouda ma zwykle mase od 2,5 do 30 kg. Nizsze masy sg okreslane
terminem ,Baby”.

Metoda wytwarzania

Metoda solenia: Solenie w solance.



