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NARIZENI

II

NARIZENI KOMISE (EU) & 101/2013

ze dne 4. inora 2013

o pouziti kyseliny mlé¢né ke sniZovini povrchové mikrobidlni kontaminace u jate¢né upravenych
tél skotu

(Text s vyznamem pro EHP)

EVROPSKA KOMISE,

s ohledem na Smlouvu o fungovéni Evropské unie,

s ohledem na nafizeni Evropského parlamentu a Rady (ES)
¢. 853/2004 ze dne 29. dubna 2004, kterym se stanovi zvl4stni
hygienickd pravidla pro potraviny zZivocisného ptvodu (1),
a zejména na ¢l. 3 odst. 2 uvedeného nafizent,

vzhledem k témto davodim:

1

Nafizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 852/2004
ze dne 29. dubna 2004 o hygiené potravin (%) stanovi
obecnd pravidla pro hygienu potravin vztahujici se na
provozovatele potravindiskych podnikd, pficemz piihlizi
pfedevs$im k zdsadé tykajici se vSeobecného pouzivani
postuptl zaloZenych na analyze rizik a kritickych kontrol-
nich bodech (dile jen ,HACCP*).

Nafizeni (ES) ¢. 853/2004 stanovi zvlastni pravidla pro
hygienu potravin Zivoc¢isného ptvodu vztahujici se na
provozovatele potravindfskych podnikéi. Stanovi, Ze
provozovatelé  potravindfskych  podnikG  nepouziji
k odstranéni povrchového znecisténi produkti Zivocis-
ného pivodu Zzddnou jinou latku nez pitnou vodu,
pokud nebylo pouziti doty¢né latky schvéleno v souladu
s uvedenym nafizenim.

Dile nafizeni Komise (ES) €. 2073/2005 ze dne 15. listo-
padu 2005 o mikrobiologickych kritériich pro potravi-
ny (%) stanovi mikrobiologicka kritéria pro nékteré mikro-
organismy a provadéci pravidla, kterd musi provozovatelé
potravindfskych podnikti dodrzovat pfi provadéni obec-
nych a zvlastnich hygienickych opatfeni podle nafizeni
(ES) ¢. 852/2004. Stanovi, Ze provozovatelé potravinai-
skych podnikG musi zajistit, aby potraviny spliovaly
uvedend mikrobiologicka kritéria.

. vést. L 139, 30.4.2004, s. 55.

. vést. L 139, 30.4.2004, s. 1.
. vést. L 338, 22.12.2005, s. 1.

(4)

Dne 14. prosince 2010 Komise obdrzela zddost o povo-
leni pouziti kyseliny mlééné ke sniZovdni povrchové
kontaminace u jate¢né upravenych tél skotu a masa.

Dne 26. Cervence 2011 pfijal Evropsky tfad pro bezpec-
nost potravin (ddle jen ,EFSA“) védecké stanovisko tyka-
jici se hodnoceni bezpec¢nosti a tcinnosti kyseliny mlécné
pro odstrafiovani povrchové mikrobidlni kontaminace
z jate¢né upravenych tél skotu, vysekovych ¢asti a vyrob-
niho masa (ofezu) (Scientific Opinion on the evaluation
of the safety and efficacy of lactic acid for the removal of
microbial surface contamination from beef carcases, cuts
and trimmings) (4).

Ve svém stanovisku dospél dfad EFSA k zdvéru, Ze
oSetfeni, pfi nichz se k dekontaminaci pouzivd kyselina
mléénd, nepiedstavuji Zadné bezpecnostni riziko, paklize
je pouzitd litka v souladu se specifikacemi Unie pro
potravindiské pfidatné ldtky. Ddle tfad EFSA dospél
k zavéru, Ze oSetfeni kyselinou mlé¢nou dosahuji zdsad-
niho snizeni mikrobidlni kontaminace oproti situaci, kdy
neni pouzito zddné osetfeni, nebo ve srovndni
s oSetfenim pitnou vodou, a Ze je nepravdépodobné, Ze
by takovd oSetfeni pfispivala k rozvoji rezistence mikro-
organismdl.

Utad EFSA doporucuje, aby provozovatelé potravinit-
skych podnikt potvrdili antimikrobialni G¢innost téchto
oSetfeni pii svych specifickych podminkdch zpracovani
a ovéfili koncentraci kyseliny mlééné, teplotu aplikace
a dalsi faktory, které ovliviiuji jeji Gcinnost ve funkci
dekontamina¢niho ¢inidla. Ufad EFSA ve svém stano-
visku déle dospél k zavéru, Ze z tohoto pouziti kyseliny
mlééné neplynou zddné negativni dopady na Zivotni
prostiedi.

Podle stanoviska EFSA nebude zbytkové mnozstvi, které
se v souvislosti s odetfenim kyselinou mlé¢nou vstiebd
do hovéziho masa, prevySovat 190 mg/kg. Takovéto
mnozZstvi se povazuje za zbytkové ve srovnani s aktivnim

(4) EFSA Journal 2011; 9(7):2317.
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mnozstvim, jehoZ je tieba ke sniZeni povrchové mikro-
bidlni kontaminace. Nemd ani Zddny technologicky
tcinek na konecny produkt. Zbytkové mnozstvi kyseliny
mlééné pouzité ke snizovani povrchové mikrobidlni
kontaminace je zanedbatelné ve srovndn{ s mnozstvim
kyseliny mlécné, kterd se v hovézim mase pfirozené
vyskytuje, a nepfedstavuje zddné bezpecnostni riziko.
V nékterych masnych polotovarech jsou jako potravi-
natské pridatné litky pro dcely konzervace povoleny
soli kyseliny mlé¢né. Pro tyto tcely se bézné pouzivaji
hodnoty 20 000 mg/kg. Pouziti kyseliny mlééné pro
tcely snizovdni povrchové mikrobidlni kontaminace se
tudiz jasné odlisuje od jejtho pouziti jakoZto potravi-
nafské piidatné latky.

S ohledem na stanovisko EFSA a vzhledem ke schopnosti
kyseliny mlééné zdsadnim zpiisobem sniZovat moZznou
mikrobidlni kontaminaci je vhodné povolit jeji pouziti
ke snizovani povrchové kontaminace. Takovéto pouZiti
by vsak mélo podléhat ur¢itym podminkdm. Mélo by byt
omezeno na pouziti na trovni jatek u jate¢né upravenych
tél, jejich pilek ¢&i étvrti a mélo by byt zaclenéno do
spravné hygienické praxe a systéma zaloZenych na
HACCP.

Nafizeni Komise (EU) ¢ 231/2012 ze dne 9. bfezna
2012, kterym se stanovi specifikace pro potravindiské
piidatné latky uvedené v prilohdch II a III nafizeni Evrop-
ského parlamentu a Rady (ES) ¢. 1333/2008 (1), stanovi
specifikace pro potravinaiské piidatné latky, a to zejména
takové, které se tykaji ptvodu, kritérii pro Cistotu
a jakychkoli dalsich nezbytnych informaci.

Podle stanoviska EFSA by kyselina mléénd pouzivand ke
sniZovani povrchové kontaminace u jatené upravenych
tél skotu méla byt v souladu se specifikacemi pro kyse-
linu mléénou stanovenymi pravnimi predpisy Unie.
V piipadé, zZe se kyselina mlé¢nd pouzivd ke snizovani
povrchové mikrobidlni kontaminace podle tohoto nafi-

Toto nafizeni je zdvazné v celém rozsahu

V Bruselu dne 4. tnora 2013.

(") Uf. vést. L 83, 22.3.2012, s. 1.

zeni, bylo by tudiZ vhodné, aby takova kyselina mlé¢nad
byla v souladu se specifikacemi stanovenymi nafizenim
(EU) & 231/2012.

(12)  Pouziti kyseliny mlééné ke sniZovani povrchové mikro-
bidlni kontaminace u jate¢né upravenych tél skotu, jejich
ptlek ¢i ¢tvrtl nesmi mit vliv na povinnost provozovatelt
potravindfskych podniki dodrzovat pozadavky pravnich
predpistt Unie tykajicich se hygieny potravin, jak je
stanovi nafizeni (ES) ¢. 852/2004, (ES) ¢ 853/2004
a (ES) €. 2073/2005, a nemélo by byt v zddném ptipadé
povazovano za ndhradu spravné hygienické praxe na
jatkdch a provoznich postupl ¢i za alternativu pii plnéni
pozadavkii uvedenych nafizeni.

(13) Stdly vybor pro potravinovy fetézec a zdravi zvifat
nezaujal stanovisko ve lhaté stanovené predsedou.
Komise proto ptedlozila Radé ndvrh tykajici se tohoto
opatieni a predala jej soucasné i Evropskému parlamentu.

(14) S ohledem na skutecnost, ze ve stanovenych lhatich
Rada nerozhodla a Evropsky parlament nevyjadiil
s opatfenim nesouhlas, méla by Komise opatfeni
pfijmout,

PRIJALA TOTO NARIZENI:

Cldnek 1

Provozovatelé potravindiskych podnikd mohou na drovni jatek
pouzivat kyselinu mléénou ke sniZovani povrchové mikrobialn{
kontaminace u jatené upravenych tél skotu, jejich pulek ¢&i
¢tvrti v souladu s podminkami stanovenymi v piiloze tohoto
nafizeni.

Cldnek 2

Toto nafizeni vstupuje v platnost dvacitym dnem po vyhldseni
v Ufednim véstniku Evropské unie.

a piimo pouzitelné ve vsech ¢lenskych statech.

Za Komisi
José Manuel BARROSO
predseda
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PRILOHA

CAST 1
Podminky pouZziti kyseliny mlé¢né na tirovni jatek ke sniZovini povrchové mikrobidlni kontaminace jatené
upravenych tél skotu, jejich palek & Etvrti

1. Roztoky kyseliny mlécné se musi pfipravovat pouze z kyseliny mlécné, kterd je v souladu se specifikacemi stanove-
nymi v nafizeni (EU) ¢. 231/2012.

2. Roztoky kyseliny mlécné musi:

a) byt aplikovany pouze na celd jate¢né upravend téla skotu (véetné druhii Bubalus a Bison), jejich pulky ¢i ctvrti, a to
na urovni jatek;

b) byt aplikovdny pouze formou postiiku ¢ mlzeni pfi pouziti 2-5 % roztoku kyseliny mlé¢né v pitné vodé o teploté
nepfesahujici 55 °C;

¢) byt aplikovany za f{zenych a ovéfitelnych podminek, které jsou zaclenény do systému fizeni zaloZeného na HACCP
a zahrnuji alespon kritéria stanovend v ¢dsti IL.

3. Roztoky kyseliny mlécné nesmi byt aplikovdny na jate¢né upravend téla s patrnym fekdlnim znecisténim.
4. Aplikace roztokt kyseliny mlécné nesmi vést k zddné nevratné fyzikdlni zméné masa.
CAST II
Minimdlni kritéria HACCP a kontrolni parametry
1. Pred aplikaci roztokt kyseliny mlééné na jate¢né upravend téla, jejich palky ¢i ¢tvrti musi byt proveden odbér vzorkt

jate¢né upravenych tél pro Gcely posouzeni dodrzovdni mikrobiologickych kritérii ve smyslu nafizeni (ES)
¢. 2073/2005.

2. Koncentrace kyseliny mlécné v prubéhu oSetfeni musi byt, v rdmci planu HACCP, ovéfovdna formou pravidelného
sledovani, dokumentovana a zaznamendvana.

3. Teplota roztoku kyseliny mlééné v priibéhu osetfeni musi byt, v rdmci pldnu HACCP, stdle sledovdna pomoci pifst-
rojovych méfeni, dokumentovdna a zaznamendvana.

CAST 1l
Informace o oSetfeni

Provozovatelé potravinaiskych podniki provozujici jatka, v nichZ se pouZivaji roztoky kyseliny mlééné ke snizovani
povrchové mikrobidlni kontaminace celych jate¢né upravenych tél, jejich pulek ¢i ¢tvrti, musi o tomto pouziti informovat
provozovatele potravindiskych podnikd, kteff oSetfend jate¢né upravend téla, jejich ptlky ¢i ctvrti odebiraji. Tato infor-
mace by méla byt zdokumentovéna.
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