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KOMMISSIONENS FORORDNING (EU) 201 7/21 58
af 20. november 2017

om afbedende foranstaltninger og benchmarkniveauer for reduktion af forekomsten af acrylamid
i fedevarer

(E@S-relevant tekst)
EUROPA-KOMMISSIONEN HAR —
under henvisning til traktaten om Den Europziske Unions funktionsmade,

under henvisning til Europa-Parlamentets og Rddets forordning (EF) nr. 852/2004 af 29. april 2004 om fedevare-
hygiejne (), sarlig artikel 4, stk. 4, og

ud fra felgende betragtninger:

(1) Forordning (EF) nr. 852/2004 har til formadl at sikre et hgjt forbrugerbeskyttelsesniveau med hensyn til fodevare-
sikkerhed. I forordningen defineres »fedevarehygiejne« som foranstaltninger og betingelser, der er ngdvendige for
at holde farer under kontrol og sikre, at en fedevare er egnet til konsum, hvis den anvendes som tilsigtet. Farer
for fodevaresikkerheden opstdr, nir fedevarer udsattes for farlige agenser, som medforer kontaminering af
fodevaren. Fodevarefarer kan veere biologiske, kemiske eller fysiske.

(2)  Acrylamid er et forurenende stof som defineret i Ridets forordning (EQF) nr. 315/93 (3 og udger som sddan en
kemisk fare i fodevarekaden.

(3)  Acrylamid er en organisk forbindelse med lav molekylvagt, der er letopleselig i vand, og som dannes ud fra
naturligt forekommende bestanddele, nemlig asparagin og sukkerarter, i visse fedevarer, nar de tilberedes ved
temperaturer pd typisk over 120 °C og lavt vandindhold. Det dannes iser i bagte eller stegte kulhydratrige
fedevarer, hvor ravarerne indeholder dets prakursorer, f.eks. korn, kartofler og kaffebgnner.

(4)  Eftersom acrylamidindholdet i nogle fedevarer synes at vare vasentligt storre end i sammenlignelige varer
i samme produktkategori, opfordrede Kommissionen i sin henstilling 2013/647/EU (®) medlemsstaternes
kompetente myndigheder til at foretage undersegelser af de produktions- og forarbejdningsmetoder, der anvendes
af fodevarevirksomhedslederne, hvis acrylamidindholdet som konstateret i en given fedevare overstiger de
vejledende graenseverdier, der er fastsat i bilaget til navnte henstilling.

(5)  Ekspertpanelet for Forurenende Stoffer i Fedevarekaeden under Den Europaiske Fodevaresikkerhedsautoritet (i det
folgende benavnt »autoriteten) vedtog i 2015 en udtalelse om acrylamid i fedevarer (*). P& grundlag af
dyreundersogelser bekreafter autoriteten tidligere evalueringer, der siger, at acrylamid i fedevarer potentielt kan
oge risikoen for at udvikle kraeft hos forbrugere i alle aldersklasser. Eftersom acrylamid forekommer i en bred
vifte af dagligdags fedevarer, geelder denne problemstilling for alle forbrugere, men bern er den mest udsatte
aldersgruppe under hensyntagen til kropsveegten. P4 grundlag af det nuvarende niveau for eksponering gennem
kosten blev mulige skadelige virkninger af acrylamid pd nervesystemet, den pre- og postnatale udvikling og den
mandlige reproduktionsevne ikke anset for at vare et problem. Det nuverende niveau for eksponering for
acrylamid gennem kosten pd tvaers af aldersgrupper viser, at der kan veare et problem med hensyn til stoffets
kreftfremkaldende virkninger.

(6)  Som felge af autoritetens konklusioner med hensyn til acrylamids kreeftfremkaldende virkninger, og da der ikke
findes konsistente og obligatoriske foranstaltninger, som skal anvendes af fodevarevirksomhedsledere for at
mindske indholdet af acrylamid, er det nedvendigt at garantere fodevaresikkerheden og reducere forekomsten af
acrylamid i fodevarer, ndr rdvarerne indeholder dets prakursorer, ved at der fastsattes hensigtsmaessige afbedende
foranstaltninger. Indholdet af acrylamid kan mindskes ved en afbedende indsats, f.cks. gennemforelse af god
hygiejnepraksis og anvendelse af HACCP-principperne (Hazard analysis and critical control points).

(') EUTL 139 af 30.4.2004,s. 1.

(*) Kommissionens forordning (EQF) nr. 315/93 af 8. februar 1993 om fallesskabsprocedurer for forurenende stoffer i levnedsmidler
(EFTL 37 af 13.2.1993,s. 1).

(*) Kommissionens henstilling 2013/647/EU af 8. november 2013 om undersogelser af acrylamidindholdet i fedevarer (EUT L 301 af
12.11.2013,s. 15).

(*) EFSA Journal 2015;13(6):4104.
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(7) I henhold til artikel 4 i forordning (EF) nr. 852/2004 skal ledere af fodevarevirksomheder overholde de
procedurer, som er nedvendige for at nd de mdl, der er opstillet for at opfylde malsaetningen i navnte forordning,
og foretage de proveudtagninger og analyser, som er relevante for at fastholde deres egen prastation. I den
forbindelse kan fastsattelse af mal, f.eks. benchmarkniveauer, vaere en rettesnor for gennemfeorelsen af hygiejnebe-
stemmelserne, samtidig med at det sikrer en reduktion af eksponeringen for visse farer. Afbedende
foranstaltninger vil mindske forekomsten af acrylamid i fadevarer. For at kontrollere overholdelsen af benchmark-
niveauerne bor effektiviteten af afbedende foranstaltninger efterpreves ved preveudtagninger og analyser.

(8)  Der ber derfor fastsattes atbedende foranstaltninger, der identificerer fodevareforarbejdningstrin, hvor der kan
dannes acrylamid i fodevarer, og aktiviteter med henblik pa at reducere acrylamidindholdet i sddanne fedevarer.

(9)  De afbedende foranstaltninger, der fastsattes ved denne forordning, er baseret pd den aktuelle videnskabelige og
tekniske viden, og de har vist sig at fere til lavere indhold af acrylamid, uden at det forringer kvaliteten og den
mikrobielle sikkerhed ved produktet. Disse afbadende foranstaltninger er blevet fastlagt efter omfattende heringer
af organisationer, der representerer bergrte fedevarevirksomhedsledere, forbrugere og eksperter fra de
kompetente myndigheder i medlemsstaterne. Hvis de afbedende foranstaltninger omfatter anvendelse af fodevare-
tilseetningsstoffer og andre stoffer, ber fodevaretilseetningsstofferne og de andre stoffer anvendes
i overensstemmelse med tilladelsen til at anvende dem.

(10)  Benchmarkniveauerne er resultatindikatorer, der skal anvendes for at efterprove effektiviteten af de afbedende
foranstaltninger, og er baseret pd erfaringer og forekomst for brede kategorier af fedevarer. De ber fastsettes pd
et niveau, der er sd lavt, som det med rimelighed er muligt med anvendelse af alle relevante afbedende
foranstaltninger. Benchmarkniveauerne ber bestemmes under hensyntagen til de nyeste data om forekomst fra
autoritetens database, som lader antage, at man i en bred fedevarekategori normalt kan mindske indholdet af
acrylamid i 10-15 % af produktionen med det hgjeste indhold ved at anvende god praksis. Det erkendes, at de
angivne fodevarekategorier i visse tilfeelde er brede, og at der for bestemte fodevarer i en sddan bred fedevare-
kategori kan vaere sarlige produktionsrelaterede, geografiske eller saesonbestemte forhold eller produktegenskaber,
for hvilke benchmarkniveauerne ikke kan opnas pa trods af alle afbedende foranstaltninger. I sddanne situationer
ber fadevarevirksomhedslederen kunne dokumentere, at han har anvendt de relevante afbedende foranstaltninger.

(11)  Benchmarkniveauerne ber regelmassigt revurderes af Kommissionen med henblik pé at fastsatte lavere niveauer,
der afspejler den lebende reduktion af forekomsten af acrylamid i fedevarer.

(12) Fedevarevirksomhedsledere, der producerer fodevarer, som er omfattet af denne forordning, og som udever
detailvirksomhed og/eller kun leverer direkte til lokale detailvirksomheder, er typisk mindre erhvervsdrivende. De
afbedende foranstaltninger er derfor afpasset efter arten af deres virksomhed. Fadevarevirksomhedsledere, der er
en del af eller er franchisetagere under en storre, sammenkoblet virksomhed, og som fir forsyninger leveret
centralt, ber imidlertid anvende supplerende afbedende foranstaltninger, der kan anvendes i praksis af storre
virksomheder, da sddanne foranstaltninger yderligere reducerer forekomsten af acrylamid i fodevarer og i praksis
kan anvendes af disse virksomheder.

(13) Effektiviteten af de afbedende foranstaltninger til at reducere acrylamidindholdet ber efterproves ved
proveudtagninger og analyser. Der ber fastsettes krav til de preveudtagninger og analyser, der skal udferes af
fedevarevirksomhedslederne. Hvad angdr preveudtagning ber der fastswttes analysekrav og preveudtagnings-
frekvens med henblik pd at sikre, at de opndede analyseresultater er reprasentative for deres produktion.
Fodevarevirksomhedsledere, der producerer fodevarer, som er omfattet af denne forordning, og som udever
detailvirksomhed ogfeller kun leverer direkte til lokale detailvirksomheder, fritages fra forpligtelsen til at udtage
prover af og analysere deres produktion for forekomst af acrylamid, da et sddant krav ville vere en
uforholdsmassig stor byrde for deres virksomhed.

(14)  Som supplement til virksomhedsledernes preveudtagninger og analyser skal medlemsstaterne i medfer af Europa-
Parlamentets og Radets forordning (EF) nr. 882/2004 (') regelmessigt udfere offentlig kontrol for at sikre, at
lovgivningen om foder og fedevarer overholdes. De preveudtagninger og analyser, der foretages af
medlemsstaterne som led i den offentlige kontrol, ber vare i overensstemmelse med de preveudtagnings-
procedurer og analysekriterier, der er fastsat i medfer af forordning (EF) nr. 882/2004.

(15) Som supplement til foranstaltningerne i narverende forordning ber det efter dens ikrafttreeden overvejes at
fastseette greenseveerdier for acrylamid i visse fedevarer i overensstemmelse med forordning (EGF) nr. 315/93.

(") Europa-Parlamentets og Ridets forordning (EF) nr. 882/2004 af 29. april 2004 om offentlig kontrol med henblik pa verifikation af, at
foderstof- og fedevarelovgivningen samt dyresundheds- og dyrevelfeerdsbestemmelserne overholdes (EUT L 165 af 30.4.2004, s. 1).
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(16) Gennemforelsen af fedevarevirksomhedsledernes afbedende foranstaltninger kan indebzre andringer af deres
nuvarende produktionsproces, og der ber derfor fastsattes en overgangsperiode, inden foranstaltningerne i denne
forordning finder anvendelse.

(17)  Foranstaltningerne i denne forordning er i overensstemmelse med udtalelse fra Den Stdende Komité for Planter,
Dyr, Fadevarer og Foder —

VEDTAGET DENNE FORORDNING:

Artikel 1
Anvendelsesomrade

1. Medmindre andet er fastsat i de gaeldende bestemmelser i EU-lovgivningen pa fodevareomrddet, skal fodevarevirk-
somhedsledere, som producerer og markedsferer fodevarer, der er anfert i stk. 2, i overensstemmelse med artikel 2
anvende de afbedende foranstaltninger, der er fastsat i bilag I og II, med henblik pé at opna et indhold af acrylamid, der
er sd lavt, som det med rimelighed er muligt, og som ligger under de benchmarkniveauer, der er fastsat i bilag IV.

2. De fodevarer, der er omhandlet i stk. 1, er folgende:

a) pomfritter, andre udskdrne (friturestegte) produkter og skivede kartoffelchips fremstillet af friske kartofler
b) kartoffelchips, snacks, kiks og andre kartoffelprodukter fremstillet af kartoffeldej

) bred

(a)

d) morgenmadscerealier (undtagen gred)

e) finere bagverk: smékager, kiks, tvebakker, kornbaserede snackstanger, boller, kremmerhuse, vafler, crumpets og
honningkager samt kiks, knakbred og brederstatninger. I denne kategori forstds ved »cracker« pad engelsk en ter
»biscuit« (begge er »kiks« pd dansk) (et bagveerk, der er baseret pd mel af korn)

f) kaffe
i) ristet kaffe
ii) pulverkaffe
g) kaffeerstatninger

h) babymad og forarbejdede fodevarer baseret pé cerealier bestemt til speedbern og smdbern som defineret i Europa-
Parlamentets og Rédets forordning (EU) nr. 609/2013 ().

Artikel 2
Afbgdende foranstaltninger

1. Fedevarevirksomhedsledere, som producerer og markedsforer fodevarer, der er anfert i artikel 1, stk. 2, skal
anvende afbedende foranstaltninger som fastsat i bilag L.

2. Uanset stk. 1 skal fadevarevirksomhedsledere, som producerer fodevarer, der er anfort i artikel 1, stk. 2, og som
udever detailvirksomhed ogfeller kun leverer direkte til lokale detailvirksomheder, anvende afbedende foranstaltninger
som fastsat i bilag II, del A.

3. Fedevarevirksomhedsledere, der er omhandlet i stk. 2, som driver virksomhed i anleg, der er under direkte
kontrol, og som driver virksomhed under ét varemarke eller én forretningslicens, og som er en del af eller er
franchisetagere under en sterre, sammenkoblet virksomhed, og som modtager instrukser fra den fedevarevirksom-
hedsleder, der centralt leverer de fodevarer, der er omhandlet i artikel 1, stk. 2, skal anvende supplerende afbedende
foranstaltninger som fastsat i bilag 11, del B.

4. Huvis et benchmarkniveau overskrides, skal fedevarevirksomhedslederen revurdere de afbedende foranstaltninger og
justere sine processer og kontroller med henblik pd at opnd et indhold af acrylamid, der er sd lavt, som det med
rimelighed er muligt, og som ligger under de benchmarkniveauer, der er fastsat i bilag IV. Fedevarevirksomhedslederne
skal tage hensyn til fedevaresikkerheden, sarlige produktionsrelaterede og geografiske forhold eller produktegenskaber.

(") Europa-Parlamentets og Radets forordning (EU) nr. 609/2013 af 12. juni 2013 om fodevarer bestemt til spadbern og smdbern,
fodevarer til swrlige medicinske formal og kosterstatning til veegtkontrol og om ophavelse af Radets direktiv 92/52/EQF,
Kommissionens direktiv 96/8/EF, 1999/21/EF, 2006/125/EF og 2006141 /EF, Europa-Parlamentets og Radets direktiv 2009/39/EF og
Kommissionens forordning (EF) nr. 41/2009 og (EF) nr. 953/2009 (EUT L 181 af 29.6.2013, 5. 35).
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Artikel 3
Definitioner

I denne forordning geelder folgende:

1) De definitioner af »fedevarer., »leder af en fodevarevirksomhed« (fadevarevirksomhedsleder), »detailhandels,
»markedsforing« og »endelig forbruger«, der er fastsat i artikel 2 og 3 i Europa-Parlamentets og Radets forordning (EF)
nr. 1782002 (!, finder anvendelse.

2) Ved »benchmarkniveauer« forstds resultatindikatorer, der anvendes for at efterprove effektiviteten af de afbedende
foranstaltninger, og de er baseret pé erfaringer og forekomst for brede kategorier af fadevarer.

Artikel 4
Proveudtagninger og analyser

1. Fodevarevirksomhedsledere, der er omhandlet i artikel 2, stk. 1, skal opstille et program for deres egne
proveudtagninger og analyser af acrylamidindholdet i de fedevarer, der er anfert i artikel 1, stk. 2.

2. Fodevarevirksomhedsledere, der er omhandlet i artikel 2, stk. 1, skal fore en fortegnelse over de anvendte
afbedende foranstaltninger, jf. bilag 1.

3. Fedevarevirksomhedsledere, der er omhandlet i artikel 2, stk. 3, skal fore en fortegnelse over de anvendte
afbedende foranstaltninger, jf. bilag II, del A og B.

4. Fodevarevirksomhedsledere, der er omhandlet i artikel 2, stk. 1 og 3, skal udtage prover og foretage analyser til
bestemmelse af indholdet af acrylamid i fedevarer i overensstemmelse med de krav, der er fastsat i bilag III, og skal
registrere resultaterne af preveudtagningerne og analyserne.

5. Hvis resultaterne af preveudtagningerne og analyserne viser, at indholdet af acrylamid ikke er lavere end de
benchmarkniveauer for acrylamid, der er fastsat i bilag IV, skal fedevarevirksomhedsledere, der er omhandlet i artikel 2,
stk. 1 og 3, straks revurdere de afbedende foranstaltninger i overensstemmelse med artikel 2, stk. 4.

6. Som en undtagelse finder denne artikel ikke anvendelse pd fedevarevirksomhedsledere, der er omhandlet
i artikel 2, stk. 2. Sddanne fedevarevirksomhedsledere skal kunne fremlegge dokumentation for anvendelsen af
atbedende foranstaltninger som fastsat i bilag II, del A.

Artikel 5

Revurdering af acrylamidindholdet

Benchmarkniveauerne for forekomsten af acrylamid i fedevarer, jf. bilag IV, revurderes af Kommissionen hvert tredje ar
og forste gang senest tre ar efter anvendelsesdatoen for denne forordning.

Revurderingen af benchmarkniveauerne skal vare baseret pd de data om forekomst af acrylamid i autoritetens database,
der vedrgrer den periode, revurderingen omfatter, og som de kompetente myndigheder og fodevarevirksomhedslederne
har indsendt til autoritetens database.
Artikel 6
Ikrafttraedelse og anvendelse
Denne forordning traeder i kraft pa tyvendedagen efter offentliggerelsen i Den Europeiske Unions Tidende.
Den finder anvendelse fra den 11. april 2018.

(") Europa-Parlamentets og Radets forordning (EF) nr. 178/2002 af 28. januar 2002 om generelle principper og krav i fedevarelovgivningen,
om oprettelse af Den Europaiske Fadevaresikkerhedsautoritet og om procedurer vedrarende fodevaresikkerhed (EFT L 31 af 1.2.2002,
s. 1).



L 304/28 Den Europeaiske Unions Tidende 21.11.2017

Denne forordning er bindende i alle enkeltheder og gelder umiddelbart i hver
medlemsstat.

Udferdiget i Bruxelles, den 20. november 2017.

Pd Kommissionens vegne
Jean-Claude JUNCKER

Formand
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BILAG I

AFBODENDE FORANSTALTNINGER, JF. ARTIKEL 2, STK. 1

Hvis de afbedende foranstaltninger i dette bilag omfatter anvendelse af fodevaretilsatningsstoffer og andre stoffer, ber
fedevaretilsetningsstofferne og de andre stoffer anvendes i overensstemmelse med bestemmelserne i Europa-
Parlamentets og Radets forordning (EF) nr. 1332/2008 (') og (EF) nr. 1333/2008 (%) og Kommissionens forordning (EU)
ar. 231/2012 ().

L PRODUKTER PA BASIS AF RA KARTOFLER
Udvelgelse af egnede kartoffelsorter

1. Lederne af fodevarevirksomheder (i det folgende benzvnt »fedevarevirksomhedslederne«) skal identificere og
anvende de kartoffelsorter, der er egnet til produkttypen, og hvor indholdet af acrylamidprakursorer, sdsom
reducerende sukkerarter (fructose og glucose) og asparagin, er lavest.

2. Fedevarevirksomhedslederne skal anvende sorter af kartofler, der er blevet opbevaret under de vilkér, der er
fastsat for den givne kartoffelsort, og i den opbevaringsperiode, der er fastsat for sorten. De opbevarede
kartofler skal anvendes inden for deres optimale opbevaringstidsrum.

3. Fedevarevirksomhedslederne skal identificere kartoffelsorter med mindre acrylamiddannende potentiale under
dyrkning, opbevaring og forarbejdning af fadevarer. Resultaterne skal dokumenteres.

Acceptkriterier

1. Fodevarevirksomhedslederne skal i deres ordninger vedrerende levering af kartofler angive det maksimale
indhold af reducerende sukkerarter i kartoflerne og ogsd den maksimale mangde stodte, plettede eller
beskadigede kartofler.

2. Hvis det angivne indhold af reducerende sukkerarter i kartofler og mangden af stedte, plettede eller
beskadigede kartofler overskrides, kan fedevarevirksomhedslederne acceptere kartoffelleverancen ved at angive
supplerende afbedende foranstaltninger, der skal traffes for at sikre, at forekomsten af acrylamid i slutproduktet
er sd lavt, som det med rimelighed er muligt, og som ligger under det benchmarkniveau, der er fastsat i bilag IV.

Opbevaring og transport af kartofler

1. Hvis fedevarevirksomhedslederne driver deres egne lagre:
— skal temperaturen veere passende i forhold til den opbevarede kartoffelsort og veere over 6 °C

— skal fugtigheden vere pé et niveau, der sikrer, at kartoflerne i mindst muligt omfang blive sede pd grund af
alder

— skal spiring undgés pd langtidsopbevarede kartofler, ndr det er tilladt, med passende midler
— skal indholdet af reducerende sukkerarter i kartofler testes under opbevaringen.

2. Kartoffelpartier skal overvdges med hensyn til reducerende sukkerarter pé hesttidspunktet.

3. Fodevarevirksomhedslederne skal specificere transportbetingelserne for kartofler med hensyn til temperatur og
varighed, navnlig hvis udenderstemperaturerne er markant lavere end de temperaturer, kartoflerne er opbevaret
under, for at sikre, at temperaturerne under transport af kartoflerne ikke er lavere end de temperaturer, de er
opbevaret under. Disse specifikationer skal dokumenteres.

() Europa-Parlamentets og Rédets forordning (EF) nr. 1332/2008 af 16. december 2008 om fedevareenzymer og om a@ndring af Radets
direktiv 83/417|EQ@F, Radets forordning (EF) nr. 1493/1999, direktiv 2000/13/EF, Radets direktiv 2001/112/EF og forordning (EF)
nr. 25897 (EUTL 354 af 31.12.2008, 5. 7).

(%) Europa-Parlamentets og Radets forordning (EF) nr. 1333/2008 af 16. december 2008 om fodevaretilsetningsstoffer (EUT L 354 af
31.12.2008,s.16).

(*) Kommissionens fgrordning (EU) nr. 231/2012 af 9. marts 2012 om specifikationer for fedevaretilsaetningsstoffer opfert i bilag Il og III
til Europa-Parlamentets og Radets forordning (EF) nr. 1333/2008 (EUTL 83 af 22.3.2012, s. 1).



L 304/30

Den Europziske Unions Tidende 21.11.2017

a) SKIVEDE KARTOFFELCHIPS
Opskrift og procesdesign

1. For hvert produktdesign skal fedevarevirksomhedslederne pracisere fritureolietemperaturerne der, hvor
produktet forlader frituremaskinen. Disse temperaturer skal holdes pé et s lavt niveau som praktisk muligt
pd en given linje og for det givne produkt i overensstemmelse med kvalitets- og fedevaresikkerhedsstan-
darderne og under hensyntagen til relevante faktorer sisom frituremaskinefabrikant, frituremaskinetype,
kartoffelsort, terstof i alt, kartoffelstorrelse, vakstbetingelser, sukkerindhold, drstid og mélvandindhold for
produktet.

2. Huvis fritureolietemperaturen der, hvor produktet forlader frituremaskinen, er hejere end 168 °C, fordi der er
tale om et bestemt produkt, et bestemt design eller en bestemt teknologi, skal fedevarevirksomhedslederne
fremlaegge oplysninger, som godtger, at indholdet af acrylamid i slutproduktet er sd lavt, som det med
rimelighed er muligt, og at det benchmarkniveau, der er fastsat i bilag IV, er opndet.

3. For hvert produktdesign skal fedevarevirksomhedslederne pracisere vandindholdet efter friturestegning, idet
dette skal vere si hejt som praktisk muligt for en given produktionslinje og for et givet produkt,
i overensstemmelse med de forventede kvalitets- og foedevaresikkerhedsstandarder og under hensyntagen til
relevante faktorer sdsom kartoffelsort, rstid, knoldsterrelse og temperaturen der, hvor produktet forlader
frituremaskinen. Minimumsvandindholdet ma ikke vare under 1,0 %.

4. Fodevarevirksomhedslederne skal anvende farvesortering i produktionslinjen (manuel ogfeller optisk-
elektronisk sortering) for kartoffelchips efter stegning.

b) POMFRITTER OG ANDRE UDSKARNE FRITURESTEGTE ELLER OVNSTEGTE KARTOFFELPRODUKTER
Opskrift og procesdesign

1. Kartofler skal, inden de anvendes, testes for reducerende sukkerarter. Dette kan ske ved hjelp af stegetest ved
anvendelse af farver som en indikator for potentielt hejt indhold af reducerende sukkerarter: vejledende
stegetest af 20-25 midterstykker, der er stegt med henblik pd at vurdere kartoffelstykkernes stegningsfarver
i forhold til farvespecifikationen ved hjelp af USDA/Munsell-farveskemaet eller kalibrerede virksomheds-
specifikke farveskemaer for sma virksomheder. Alternativt kan den samlede faerdige stegningsfarve males ved
hjalp af serligt udstyr (f.eks. Agtron).

2. Fedevarevirksomhedslederne skal fjerne umodne knolde, der har en lav vagt under vand og hejt indhold af
reducerende sukkerarter. Sddanne knolde kan fjernes, ved at de passerer gennem en saltlage eller lignende
systemer, som fir umodne knolde til at flyde, eller ved at kartoflerne forvaskes med henblik pa at pavise
dérlige knolde.

3. Fedevarevirksomhedslederne skal fjerne rester fra udskaringen umiddelbart efter udskeering for at undga
brankede stykker i det stegte slutprodukt.

4. Fodevarevirksomhedslederne skal blanchere kartoffelstykker for at fjerne nogle af de reducerende sukkerarter
fra ydersiden af stykkerne.

5. Fodevarevirksomhedslederne skal tilpasse blancheringen til de indkommende ravarers serlige kvalitets-
egenskaber, og de skal holde sig inden for specifikationsgranserne for slutproduktfarven.

6. Fodevarevirksomhedslederne skal forebygge (enzymatisk) misfarvning og merkfarvning efter stegning af
kartoffelprodukter. Dette kan geres ved at anvende dinatriumdiphosphat (E 450), som ogsd saenker pH-
vardien i vaskevandet og forhindrer brunfarvningsreaktion.

7. Det ber undgds at anvende reducerende sukkerarter som brunfarvningsmiddel. De mé kun anvendes, hvis
det er nedvendigt, til konsekvent at holde sig inden for de specificerede granser. Fedevarevirksom-
hedslederne skal styre slutproduktets farve ved at foretage farvetjek af det stegte slutprodukt. Hvis der er
behov for det efter blanchering, kan specifikationen for den endelige farve opfyldes ved kontrolleret
tilseetning af dextrose. Kontrolleret tilseetning af dextrose efter blanchering resulterer i lavere
acrylamidindhold i et stegt slutprodukt ved samme farve som hos ublancherede produkter med udelukkende
naturligt akkumulerede reducerende sukkerarter.
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Oplysninger til slutbrugerne

1. Over for slutbrugerne skal fodevarevirksomhedslederne pd emballagen ogfeller via andre kommunikati-
onskanaler oplyse om anbefalede tilberedningsmetoder med angivelse af tid, temperatur, meengde til
ovn/friturekoger/pande. Anvisninger om den anbefalede tilberedning skal fremga tydeligt for forbrugerne pé
alle produktemballager i overensstemmelse med Europa-Parlamentets og Radets forordning (EU)
nr. 1169/2011 (') om fedevareinformation til forbrugerne.

De anbefalede tilberedningsmetoder skal vare i overensstemmelse med kundespecifikationer og krav til
professionelle slutbrugere, og de skal valideres pr. produkttype for at sikre optimal sensorisk kvalitet ved den
lyseste acceptable farve pr. anfert tilberedningsmetode (f.eks. friturekoger eller ovn) og et acrylamidindhold,
der ligger under det benchmarkniveau, der er fastsat i bilag IV.

Fodevarevirksomhedslederne skal anbefale andre slutbrugere end forbrugere, at de serger for, at de, der
anvender produktet (f.eks. kokke), rdder over redskaber, der sikrer gode tilberedningsmetoder, og at de
leverer kalibreret udstyr (f.eks. timere, stegediagrammer, farveskemaer (f.eks. USDA/Munsell-systemet) og
som minimum tydelige billeder med de onskede farver for det tilberedte slutprodukt.

2. Fedevarevirksomhedslederne skal navnlig anbefale slutbrugerne:

— at holde temperaturen pd mellem 160 og 175 °C ved stegning og pd 180-220 °C, ndr der benyttes en
ovn. Der kan anvendes en lavere temperatur, hvis ventilatoren er tendt

— at tilberedningsapparatet (f.eks. ovn eller varmluftfrituregryde) forvarmes til en korrekt temperatur pa
180-220 °C i henhold til emballagens tilberedningsanvisninger, athengigt af produktspecifikationerne og
lokale krav

— at kartoflerne tilberedes, indtil de far en gyldengul farve

— at produktet ikke fir for meget

— at ovnprodukter vendes efter 10 minutter eller halvvejs gennem tilberedningstiden
— at folge de anbefalede tilberedningsanvisninger som oplyst af fabrikanten

— at reducere tilberedningstiden, ndr der tilberedes mindre mangder af kartofler end angivet pd pakningen,
for at undga for kraftig brunfarvning af produktet

— ikke at fylde friturekurven for meget; at fylde kurven til halvvejsmearket for at undgé for stort olicoptag
som folge af leengere stegetid.

1I. KARTOFFELCHIPS, SNACKS, KIKS OG ANDRE KARTOFFELPRODUKTER PA BASIS AF KARTOFFELDE]
Réavarer

1. For hvert produkt skal fedevarevirksomhedslederne fastsette mélvaerdier for reducerende sukkerarter i deres
dehydrerede kartoffelingredienser.

2. Malvardien for reducerende sukkerarter i de pagzldende produkter skal fastsattes sd lavt som praktisk muligt,
idet der tages hensyn til alle relevante faktorer i designet og fremstillingen af slutproduktet, sisom mangden af
kartoffelingredienser i opskriften, yderligere mulige afbedende foranstaltninger, yderligere forarbejdning af dejen,
arstid og vandindholdet i slutproduktet.

3. Hvis indholdet af reducerende sukkerarter er hgjere end 1,5 %, skal fodevarevirksomhedslederne fremlegge
oplysninger, som godtger, at indholdet af acrylamid i slutproduktet er sd lavt, som det med rimelighed er
muligt, og som ligger under det benchmarkniveau, der er fastsat i bilag IV.

Opskrift og procesdesign

1. Dehydrerede kartoffelingredienser skal, inden de anvendes, analyseres af enten leveranderen eller brugeren for
at bekreafte, at sukkerindholdet ikke overstiger det fastsatte niveau.

(") Europa-Parlamentets og Radets forordning (EU) nr. 1169/2011 af 25. oktober 2011 om fedevareinformation til forbrugerne, om
@ndring af Europa-Parlamentets og Ridets forordning (EF) nr. 1924/2006 og (EF) nr. 1925/2006 og om ophavelse af Kommissionens
direktiv 87/250/EQF, Rédets direktiv 90/496/EQF, Kommissionens direktiv 1999/10/EF, Europa-Parlamentet og Radets direktiv
2000/13/EF, Kommissionens direktiv 2002/67[EF og 2008/5/EF og Kommissionens forordning (EF) nr. 608/2004 (EUT L 304 af
22.11.2011,s. 18).
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Hvis de dehydrerede kartoffelingredienser overstiger det fastsatte sukkerniveau, skal fedevarevirksom-
hedslederne pracisere, hvilke yderligere afbedende foranstaltninger der skal traffes for at sikre, at indholdet af
acrylamid i slutproduktet er sd lavt, som det med rimelighed er muligt, og som ligger under det
benchmarkniveau, der er fastsat i bilag IV.

For hvert produkt skal fadevarevirksomhedslederne revurdere, om det er muligt delvis at udskifte kartoffeling-
redienserne med ingredienser med et mindre acrylamiddannende potentiale.

I systemer baseret pd vdd dej skal fodevarevirksomhedslederne overveje sd vidt muligt at anvende folgende
stoffer, under hensyntagen til at disse stoffer ikke nedvendigvis er synergistiske i deres afbedningseffekt for sd
vidt angdr anvendelse af asparaginase og reduktion af pH-vaerdier specifikt:

— asparaginase
— syrer og salte heraf (for at reducere dejens pH-vaerdi)
— calciumsalte.

Hvis dejbaserede kartoffelchips, snacks eller kiks frituresteges, skal fedevarevirksomhedslederne fastsatte
stegeolietemperaturer for hvert produkt der, hvor det forlader frituremaskinen, og kontrollere disse
temperaturer og fore registre for at dokumentere kontrollen.

Olietemperaturen der, hvor produktet forlader frituremaskinen, skal holdes pd et sd lavt niveau som praktisk
muligt pd en given linje og for det givne produkt i overensstemmelse med de foreskrevne kvalitets- og
fodevaresikkerhedsstandarder og under hensyntagen til relevante faktorer sdsom frituremaskinefabrikant,
frituremaskinetype, sukkerindhold og mélvandindhold for produktet.

Hvis temperaturen er pd over 175 °C der, hvor produktet forlader frituremaskinen, skal fedevarevirksom-
hedslederne fremlagge oplysninger, som godtger, at indholdet af acrylamid i slutproduktet ligger under det
benchmarkniveau, der er fastsat i bilag IV.

(NB: De fleste pelletprodukter steges ved temperaturer pd over 175 °C pa grund af den meget korte stegetid og
behovet for, at temperaturen er tilstraekkeligt hej til, at man opndr den nedvendige ekspandering og tekstur
hos disse produkter.)

Hvis dejbaserede kartoffelchips, snacks eller kiks ovnbages, skal fedevarevirksomhedslederne for hvert produkt
fastsette bagetemperaturen der, hvor produktet forlader bageovnen, og fore registre for at dokumentere
kontrollen.

Temperaturen der, hvor produktet forlader bageovnen/terringsprocessen slutter, skal holdes pa et si lavt
niveau som praktisk muligt pa en given linje og for det givne produkt i overensstemmelse med de forventede
kvalitets- og fedevaresikkerhedsstandarder og under hensyntagen til relevante faktorer sdsom maskinetype,
ravarens indhold af reducerende sukkerarter og produktets vandindhold.

Hvis produktets temperatur er pd over 175 °C ved afslutningen pa bagningen/terringsprocessen, skal fadevare-
virksomhedslederne fremlegge oplysninger, som godtger, at indholdet af acrylamid i slutproduktet ligger
under det benchmarkniveau, der er fastsat i bilag IV.

For hvert produkt skal fodevarevirksomhedslederne fastsatte vandindholdet efter friturestegning eller bagning,
idet dette skal vare sd hejt som praktisk muligt pd en given produktionslinje og for et givet produkt,
i overensstemmelse med kravene til produktkvaliteten og fedevaresikkerheden og under hensyntagen til
temperaturen der, hvor produktet forlader frituremaskinen/bagningen/torringsprocessen. Vandindholdet
i slutproduktet mé ikke vere lavere end 1,0 %.

FINERE BAGVARK

De afbedende foranstaltninger i dette kapitel finder anvendelse pé finere bagvaerk, sdsom smakager, kiks, tvebakker,
kornbaserede snackstaenger, boller, kreemmerhuse, vafler, crumpets og honningkager samt usedede produkter som
kiks, knakbred og brederstatninger. I denne kategori forstds ved »cracker« pd engelsk en tor »biscuit« (begge er
»kiks« pa dansk) (et bagvaerk, der er baseret pa mel af korn), f.eks. saltkiks, rugknakbred og mazza.

Agronomi

Hvis der er tale om kontraktlandbrug, hvor landbrugsprodukter leveres til fedevarevirksomhedslederne direkte af
producenten, skal fedevarevirksomhedslederne sikre, at folgende krav for at forhindre heje asparaginniveauer
i korn finder anvendelse:

anvendelse af god landbrugspraksis vedrerende gedskning, navnlig med hensyn til at opretholde et afbalanceret
indhold af svovl i jorden og sikre en korrekt kvalstoftilforsel
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— anvendelse af god plantesundhedspraksis med henblik pd at sikre anvendelse af god praksis vedrerende
foranstaltninger til beskyttelse af afgrederne for at forebygge svampeangreb.

Fedevarevirksomhedslederne skal foretage kontrol for at efterprove den faktiske anvendelse af navnte krav.

Opskrift og produktdesign

I fremstillingsprocessen skal fedevarevirksomhedslederne anvende folgende afbedende foranstaltninger:

1. For relevante produkter skal fedevarevirksomhedslederne overveje at reducere eller helt eller delvis at erstatte
ammoniumbicarbonat med alternative havemidler sisom

a) natriumbicarbonat og syrningsmidler
b) natriumbicarbonat og dinatriumdiphosphater (med organiske syrer eller kaliumvarianter heraf).

Som led i disse overvejelser skal fedevarevirksomhedslederne sikre, at anvendelsen af de navnte alternative
hevemidler ikke medferer organoleptiske forandringer (smag, udseende, tekstur osv.) eller oger det samlede
natriumindhold, s& produktidentitet og forbrugeraccept pavirkes.

2. For produkter, hvis produktdesign gor det muligt, skal fedevarevirksomhedslederne udskifte fructose eller
ingredienser, der indeholder fructose, sdsom sirup og honning, med glucose eller ikke-reducerende sukkerarter,
som f.eks. saccharose, navnlig i opskrifter med ammoniumbicarbonat, hvor dette er muligt, og under
hensyntagen til at udskiftningen af fructose eller andre reducerende sukkerarter kan resultere i en @ndret
produktidentitet som folge af tab af aroma og farvedannelse.

3. Fodevarevirksomhedslederne skal anvende asparaginase, ndr det er muligt effektivt at reducere asparagin og
afbede potentialet for acrylamiddannelse. Fodevarevirksomhedslederne skal tage hensyn til, at anvendelsen af
asparaginase kun har begrenset eller slet ingen indvirkning pd indholdet af acrylamid i opskrifter med hejt
fedtindhold, lavt vandindhold eller hgj pH-veerdi.

4. Hvis en produktegenskab tillader det, skal fedevarevirksomhedslederne revurdere, om det er muligt delvis at
udskifte hvedemelet med alternative mel af korn, f.eks. ris, under hensyntagen til at enhver aendring vil have en
indvirkning pd bageprocessen og produktets organoleptiske egenskaber. Forskellige typer korn har vist sig at
have forskelligt indhold af asparagin (typisk er asparaginindholdet hgjest i rug og dernzst i aftagende
raeckkefolge havre, hvede og majs og med det laveste indhold i ris).

5. Fodevarevirksomhedslederne skal ved risikovurderingen tage hensyn til virkningerne af ingredienser i det finere
bagveerk, der kan ege acrylamidindholdet i slutproduktet, og anvende ingredienser, der ikke har sidanne
virkninger, men fastholder fysiske og organoleptiske egenskaber (f.eks. mandler, der er ristet ved lavere snarere
end hgjere temperaturer, og terret frugt som fructosekilde).

6. Fodevarevirksomhedslederne skal sikre, at leveranderer af varmebehandlede ingredienser, hvori acrylamid-
dannelse er mulig, foretager en acrylamidrisikovurdering og gennemfgrer de relevante afbgdende
foranstaltninger.

7. Fodevarevirksomhedslederne skal sikre, at en forandring i produkter fra leveranderer i sddanne tilfaelde ikke
resulterer i et foreget acrylamidindhold.

8. Fodevarevirksomhedslederne skal overveje at tilsette organiske syrer i produktionsprocessen eller nedbringe
pH-veerdien sd meget som muligt og rimeligt i kombination med andre afbedende foranstaltninger, under
hensyntagen til at dette kan fore til organoleptiske forandringer (mindre brunfarvning, eendring af smagen).

Tilvirkning

Fodevarevirksomhedslederne skal traffe folgende afbedende foranstaltninger ved fremstilling af finere bagverk og
skal sikre, at de trufne foranstaltninger er forenelige med produktegenskaberne og kravene til fodevaresikkerheden:

1. Fodevarevirksomhedslederne skal anvende den varmetilforsel, dvs. kombination af temperatur og tid, som er
den mest effektive til at reducere acrylamiddannelse, samtidig med at de tilstreebte produktegenskaber opnds.
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2. Fodevarevirksomhedslederne skal forege vandindholdet i slutproduktet under hensyntagen til opnéelsen af den
tilstreebte produktkvalitet, den kraevede holdbarhed og fedevaresikkerhedsstandarderne.

3. Produkterne skal bages indtil et lysere farveendepunkt i slutproduktet under hensyntagen til opndelsen af den
tilstreebte produktkvalitet, den kraevede holdbarhed og fedevaresikkerhedsstandarderne.

4. Ved udvikling af nye produkter skal fodevarevirksomhedslederne i deres risikovurdering tage hensyn til et givet
produktstykkes storrelse og overfladeareal, under hensyntagen til at en lille produktsterrelse potentielt kan
medfere hgjere acrylamidindhold som folge af varmepavirkning.

5. Da visse ingredienser, der anvendes til fremstilling af finere bagveerk, kan vere varmebehandlet flere gange
(f.eks. forbehandlede kornstykker, nedder, fro, torrede frugter osv.), hvilket resulterer i en foregelse af acrylami-
dindholdet i slutprodukterne, skal fedevarevirksomhedslederne tilpasse produkt- og procesdesign
i overensstemmelse hermed for at overholde de benchmarkniveauer for acrylamid, der er fastsat i bilag IV.
Navnlig mé fedevarevirksomhedslederne ikke anvende brankede produkter til fornyet forarbejdning.

6. For forblandinger til produkter, der markedsfores med henblik pa at blive bagt i hjemmet eller pa cateringvirk-
somheder, skal fedevarevirksomhedslederne levere tilberedningsanvisninger til deres kunder for at sikre, at
acrylamidindholdet i slutprodukterne er sd lavt, som det med rimelighed er muligt, og under benchmarkni-
veauerne.

MORGENMADSCEREALIER
Agronomi

Hvis der er tale om kontraktlandbrug, hvor landbrugsprodukter leveres til fodevarevirksomhedslederne direkte af
producenten, skal fedevarevirksomhedslederne sikre, at folgende krav for at forhindre heje asparaginniveauer
i korn finder anvendelse:

— anvendelse af god landbrugspraksis vedrerende gedskning, navnlig med hensyn til at opretholde et afbalanceret
indhold af svovl i jorden og sikre en korrekt kvalstoftilforsel

— anvendelse af god plantesundhedspraksis med henblik pd at sikre anvendelse af god praksis vedrerende
foranstaltninger til beskyttelse af afgraderne for at forebygge svampeangreb.

Fodevarevirksomhedslederne skal foretage kontrol for at efterprove den faktiske anvendelse af naevnte krav.

Opskrift

1. Eftersom produkter baseret pd majs og ris som hovedregel indeholder mindre acrylamid end produkter baseret
pa hvede, rug, havre og byg, skal fadevarevirksomhedslederne overveje at anvende majs og ris ved udviklingen
af nye produkter, hvor det er relevant, og under hensyntagen til at enhver endring vil have en indvirkning pé
fremstillingsprocessen og produkternes organoleptiske egenskaber.

2. Fodevarevirksomhedslederne skal kontrollere tilsatningsandelene ved tilseetningen af reducerende sukkerarter
(f.eks. fructose og glucose) og ingredienser, der indeholder reducerende sukkerarter (f.eks. honning), under
hensyntagen til deres indvirkning pd organoleptiske egenskaber og procesfunktioner (binding med henblik pa
clusterdannelse), og som kan fungere som prakursorer for acrylamiddannelse, ndr de tilsettes for varmebehand-
lingsfaserne.

3. Fodevarevirksomhedslederne skal ved risikovurderingen tage hensyn til acrylamidbidraget fra varmebehandlede,
torre ingredienser, sisom ristede nedder og ovnterrede frugter, og anvende alternative ingredienser, hvis
bidraget kan forventes at resultere i, at det benchmarkniveau, der er fastsat i bilag IV, overskrides for
slutproduktet.

4. For sa vidt angdr varmebehandlede ingredienser, som indeholder 150 mikrogram acrylamid pr. kilo (ng/kg) eller
derover, skal fodevarevirksomhedslederne traffe folgende foranstaltninger:

— oprette et register over sddanne ingredienser
— foretage audit af leveranderer og/eller analyser

— sikre, at leveranderen ikke foretager andringer af sddanne ingredienser, der eger acrylamidindholdet.
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5. Hvis cerealierne er i form af en dej af mel og fremstillingsprocessen indebearer tilstraekkelig tid, temperatur og
vandindhold, til at asparaginindholdet kan reduceres med asparaginase, skal fodevarevirksomhedslederne
anvende asparaginase som nedvendigt, forudsat at der ikke er nogen negativ indvirkning pé aroma eller risiko
for residual enzymaktivitet.

Tilvirkning

Ved fremstilling af morgenmadscerealier skal fodevarevirksomhedslederne anvende folgende afbedende
foranstaltninger og sikre, at de trufne foranstaltninger er forenelige med produktegenskaberne og kravene til
fodevaresikkerheden:

1. Fodevarevirksomhedslederne skal ved hjalp af risikovurdering identificere det/de kritiske varmebehandlingstrin
i fremstillingsprocessen, der genererer acrylamid.

2. Eftersom hgjere opvarmningstemperaturer og leengere opvarmningstider medferer hejere acrylamidindhold, skal
fedevarevirksomhedslederne identificere en effektiv kombination af temperatur og opvarmningstid med henblik
pd at minimere acrylamiddannelse, uden at det gr ud over produktets smag, tekstur, farve, sikkerhed og

holdbarhed.

3. For at undgd, at der genereres kraftige stigninger i acrylamidindholdet, skal fedevarevirksomhedslederne
kontrollere opvarmningstemperaturer og -tid og fedehastigheder med henblik pd som minimum at opnd
folgende vandindhold i slutproduktet efter den afsluttende varmebehandling, under hensyntagen til den
tilstreebte produktkvalitet, den kravede holdbarhed og fodevaresikkerhedsstandarderne:

— ristede produkter: 1 g/100 g for ekstruderede produkter, 1 g/100 g for batchtilvickede produkter og
2 g[100 g for dampvalsede produkter

— direkte ekspanderede produkter: 0,8 g/100 g for ekstruderede produkter

— bagte produkter: 2 g/100 g for kontinuerligt tilvirkede produkter

— produkter med fyld: 2 g/100 g for ekstruderede produkter

— anden terring: 1 g/100 g for batchtilvirkede produkter, 0,8 g/100 g for puffede produkter.

Fodevarevirksomhedslederne skal méle vandindhold og udtrykke acrylamidkoncentrationen i ter masse for at
eliminere den forstyrrende virkning af @ndringer i vandindholdet.

4. Fornyet forarbejdning af produktet tilbage gennem processen vil potentielt kunne generere hgjere
acrylamidindhold pga. gentagen eksponering for varmebehandlingstrin. Fedevarevirksomhedslederne skal derfor
vurdere virkningen af fornyet forarbejdning pad acrylamidindholdet og reducere eller eliminere fornyet
forarbejdning.

5. Fodevarevirksomhedslederne skal have etableret procedurer, sdsom temperaturkontrol og overvagning, for at
forebygge forekomsten af brankede produkter.

V. KAFFE
Opskrift

Ved sammensetningen af kaffeblandinger skal fedevarevirksomhedslederne ved risikovurderingen tage hensyn til,
at produkter baseret pd robustabegnner som hovedregel har hgjere acrylamidindhold end produkter baseret pd
arabicabgnner.

Tilvirkning

1. Fodevarevirksomhedslederne skal identificere de kritiske ristningsbetingelser for at sikre minimal acrylamid-
dannelse inden for den tilstrabte aromaprofil.

2. Kontrol af ristningsbetingelserne skal indgd i et basisprogram som led i god fremstillingspraksis (GMP).

3. Fodevarevirksomhedslederne skal overveje at anvende asparaginasebehandling, for sd vidt det er muligt og
effektivt, for at reducere forekomsten af acrylamid.

VI.  KAFFEERSTATNINGER MED INDHOLD AF MERE END 50 % KORN
Agronomi

Hvis der er tale om kontraktlandbrug, hvor landbrugsprodukter leveres til fodevarevirksomhedslederne direkte af
producenten, skal fedevarevirksomhedslederne sikre, at folgende krav for at forhindre heje asparaginniveauer
i korn finder anvendelse:

— anvendelse af god landbrugspraksis vedrerende gedskning, navnlig med hensyn til at opretholde et afbalanceret
indhold af svovl i jorden og sikre en korrekt kvalstoftilforsel
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— anvendelse af god plantesundhedspraksis med henblik pd at sikre anvendelse af god praksis vedrerende
foranstaltninger til beskyttelse af afgrederne for at forebygge svampeangreb.

Fodevarevirksomhedslederne skal foretage kontrol for at efterprove den faktiske anvendelse af naevnte krav.

Opskrift

1. Eftersom produkter baseret pd majs og ris som hovedregel indeholder mindre acrylamid end produkter baseret
pa hvede, rug, havre og byg, skal fadevarevirksomhedslederne overveje at anvende majs og ris ved udviklingen
af nye produkter, hvor det er relevant, under hensyntagen til at enhver endring vil have en indvirkning pé
fremstillingsprocessen og produktets organoleptiske egenskaber.

2. Fodevarevirksomhedslederne skal kontrollere tilsatningsandelene ved tilsetningen af reducerende sukkerarter
(f.eks. fructose og glucose) og ingredienser, der indeholder reducerende sukkerarter (f.eks. honning), under
hensyntagen til indvirkningen pd organoleptiske egenskaber og procesfunktioner (binding), og som kan fungere
som prakursorer for acrylamiddannelse, ndr de tilsattes for varmebehandlingsfaserne.

3. Hvis kaffeerstatninger ikke udelukkende er fremstillet af korn, skal fedevarevirksomhedslederne, hvor det er
relevant, anvende andre ingredienser, som resulterer i lavere indhold af acrylamid efter forarbejdning ved hgj
temperatur.

Tilvirkning

1. Fodevarevirksomhedslederne skal identificere de kritiske ristningsbetingelser for at sikre minimal acrylamid-
dannelse inden for den tilstrabte aromaprofil.

2. Kontrol af ristningsbetingelserne skal indgd i et basisprogram som led i god fremstillingspraksis (GMP).

KAFFEERSTATNINGER MED INDHOLD AF MERE END 50 % CIKORIE

Foedevarevirksomhedslederne mé kun kebe kultivarer med lavt asparaginindhold, og de skal sikre, at ingen forsinket
og overdreven kvelstoftilfarsel har fundet sted under dyrkningen af cikorie.

Opskrift

Hvis kaffeerstatninger ikke udelukkende er fremstillet af cikorie, dvs. cikorieindholdet er under 100 % og over
50 %, skal fodevarevirksomhedslederne tilsatte andre ingredienser, sdsom cikoriefibre og ristet korn, da disse har
vist sig at vaere effektive til at reducere acrylamidindholdet i slutproduktet.

Tilvirkning

1. Fodevarevirksomhedslederne skal identificere de kritiske ristningsbetingelser for at sikre minimal acrylamid-
dannelse inden for den tilstrebte aromaprofil. Konklusionerne skal dokumenteres.

2. Kontrol af ristningsbetingelserne skal indga i fabrikantens system til styring af fedevaresikkerheden.

BABYKIKS OG CEREALIER TIL SMAB@RN "

Hvis der er tale om kontraktlandbrug, hvor landbrugsprodukter leveres til fedevarevirksomhedslederne direkte af
producenten, skal fodevarevirksomhedslederne sikre, at folgende krav for at forhindre hgje asparaginniveauer
i korn finder anvendelse:

— anvendelse af god landbrugspraksis vedrerende godskning, navnlig med hensyn til at opretholde et afbalanceret
indhold af svovl i jorden og sikre en korrekt kvelstoftilfarsel

— anvendelse af god plantesundhedspraksis med henblik pd at sikre anvendelse af god praksis vedrerende
foranstaltninger til beskyttelse af afgraderne for at forebygge svampeangreb.

Fedevarevirksomhedslederne skal foretage kontrol for at efterprove den faktiske anvendelse af navnte krav.

(") Toverensstemmelse med definitioner i forordning (EU) nr. 609/2013.
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Produktets design, forarbejdning og opvarmning

1. Fodevarevirksomhedslederne skal anvende asparaginase til at reducere asparaginindholdet i melravarerne sd
meget som muligt. Fedevarevirksomhedsledere, der ikke kan anvende asparaginase, f.eks. pa grund forarbejd-
ningskrav eller produktdesign, skal anvende melrdvarer med lavt indhold af acrylamidprakursorer sisom
fructose og glucose og asparagin.

2. Fodevarevirksomhedslederne skal foretage en vurdering under udviklingen af opskriften, der giver oplysninger
om reducerende sukkerarter og asparagin, herunder muligheder for at opnd et lavere indhold af reducerende
sukkerarter i den endelige opskrift. Behovet for denne vurdering vil vere athangig af anvendelse af asparaginase
i opskriften.

3. Fodevarevirksomhedslederne skal sikre, at varmebehandlede ingredienser, hvori acrylamiddannelse er mulig,
hidrerer fra leveranderer, der kan dokumentere, at de har truffet passende afbedende foranstaltninger til at
reducere forekomsten af acrylamid i disse ingredienser.

4. Fedevarevirksomhedslederne skal have etableret en procedure for kontrol af @ndringer med henblik pé at sikre,
at de ikke foretager nogen leverandgrendringer, som eger acrylamidindholdet.

5. Hvis anvendelsen af varmebehandlede rédvarer og ingredienser resulterer i, at det benchmarkniveau for acrylamid
i slutproduktet, der er fastsat i bilag IV, overskrides, skal fadevarevirksomhedslederne revurdere anvendelsen af
disse produkter med henblik pd at opnd et indhold af acrylamid i slutproduktet, der er sd lavt, som det med
rimelighed er muligt, og som ligger under det benchmarkniveau, der er fastsat i bilag IV.

Opskrift

1. Eftersom produkter baseret pd majs og ris som hovedregel indeholder mindre acrylamid end produkter baseret
pa hvede, rug, havre og byg, skal fadevarevirksomhedslederne overveje at anvende majs og ris ved udviklingen
af nye produkter, hvor det er relevant, under hensyntagen til at enhver endring vil have en indvirkning pé
fremstillingsprocessen og produktets organoleptiske egenskaber.

2. Fodevarevirksomhedslederne skal ved deres risikovurdering navnlig tage hensyn til, at produkter baseret pa
fuldkorn og/eller med et hejt niveau af kornklid har et storre indhold af acrylamid.

3. Fedevarevirksomhedslederne skal kontrollere tilsaetningsandelene ved tilseetningen af reducerende sukkerarter
(f.eks. fructose og glucose) og ingredienser, der indeholder reducerende sukkerarter (f.eks. honning), under
hensyntagen til indvirkningen pd organoleptiske egenskaber og procesfunktioner (binding), og som kan fungere
som prakursorer for acrylamiddannelse, nér de tilsattes for varmebehandlingsfaserne.

4. Fodevarevirksomhedslederne skal bestemme acrylamidbidraget fra varmebehandlede og terre ingredienser,
sdsom ristede nedder og ovnterrede frugter, og anvende alternative ingredienser, hvis anvendelsen af sidanne
ingredienser resulterer i, at det benchmarkniveau, der er fastsat i bilag IV, overskrides for slutproduktet.

Tilvirkning

1. Fedevarevirksomhedslederne skal ved hjalp af risikovurdering identificere det/de kritiske varmebehandlingstrin
i fremstillingsprocessen, der genererer acrylamid.

2. Fodevarevirksomhedslederne skal méle vandindhold og udtrykke acrylamidkoncentrationen i ter masse for at
eliminere den forstyrrende virkning af @ndringer i vandindholdet.

3. Fodevarevirksomhedslederne skal identificere og anvende en effektiv kombination af temperatur og
opvarmningstid med henblik p& at minimere acrylamiddannelse, uden at det gar ud over produktets smag,
tekstur, farve, sikkerhed og holdbarhed.

4. Fedevarevirksomhedslederne skal kontrollere opvarmningstemperaturer og -tid og fedehastigheder.
Milesystemer til kontrol af fodehastighed og temperatur ber kalibreres regelmeassigt, og disse driftsbetingelser
ber kontrolleres inden for fastsatte graenser. Disse opgaver skal indarbejdes i HACCP-procedurerne.
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5. Overvagning og kontrol af vandindhold efter kritiske varmebehandlingstrin har vist sig at vare effektivt til

kontrol med acrylamidindholdet i nogle processer, og derfor kan denne proces i disse tilfelde vare et passende
alternativ til at kontrollere opvarmningstemperaturer og -tid og ber derfor anvendes af fodevarevirksom-
hedslederne.

BABYMAD PA GLAS (F@DEVARER MED LAVT SYREINDHOLD OG PA BASIS AF SVESKER) (')

1.

Til fremstilling af babymad pd glas skal fedevarevirksomhedslederne velge ravarer med et lavt indhold af
acrylamidprakursorer sdsom reducerende sukkerarter, f.eks. fructose og glucose, og asparagin.

Hvis der er tale om kontraktlandbrug, hvor landbrugsprodukter leveres til fedevarevirksomhedslederne direkte
af producenten, skal fedevarevirksomhedslederne sikre, at folgende krav for at forhindre heje asparaginniveauer
i korn finder anvendelse:

— anvendelse af god landbrugspraksis vedrerende godskning, navnlig med hensyn til at opretholde et
afbalanceret indhold af svovl i jorden og sikre en korrekt kvalstoftilforsel

— anvendelse af god plantesundhedspraksis med henblik pd at sikre anvendelse af god praksis vedrerende
foranstaltninger til beskyttelse af afgrederne for at forebygge svampeangreb.

Fodevarevirksomhedslederne skal foretage kontrol for at efterprove den faktiske anvendelse af navnte krav.

I kobskontrakter vedrerende sveskemos skal fedevarevirksomhedslederne medtage krav, der sikrer, at der
i processen til fremstilling af sveskemos anvendes varmebehandlingsordninger med henblik pé at reducere
forekomsten af acrylamid i dette produkt.

Fodevarevirksomhedslederne skal sikre, at varmebehandlede ingredienser, hvori acrylamiddannelse er mulig,
hidrerer fra leveranderer, der kan dokumentere, at de har truffet afbedende foranstaltninger til at reducere
forekomsten af acrylamid i disse ingredienser.

Hvis anvendelsen af varmebehandlede ravarer og ingredienser resulterer i, at det benchmarkniveau for acrylamid
i slutproduktet, der er fastsat i bilag IV, overskrides, skal fadevarevirksomhedslederne revurdere anvendelsen af
disse varer og ingredienser med henblik pd at opnd et indhold af acrylamid i slutproduktet, der er sa lavt, som
det med rimelighed er muligt, og som ligger under det benchmarkniveau, der er fastsat i bilag IV.

Opskrift

1.

Fodevarevirksomhedslederne skal ved deres risikovurdering af acrylamid i de pagealdende fodevarer tage hensyn
til, at produkter baseret pd fuldkorn og/eller med et hejt niveau af kornklid har et storre indhold af acrylamid.

Fodevarevirksomhedslederne skal valge sorter af sode kartofler og svesker, der har si lavt et indhold som
muligt af acrylamidprakursorer sdsom reducerende sukker (f.cks. fructose og glucose) og asparagin.

Fodevarevirksomhedslederne skal kontrollere tilsaetningsandelene ved tilsetningen af reducerende sukkerarter
(f.eks. fructose og glucose) og ingredienser, der indeholder reducerende sukkerarter (f.eks. honning), der tilsattes
af organoleptiske arsager og med henblik pd procesfunktioner (binding), og som kan fungere som prakursorer
for acrylamiddannelse, ndr de tilsettes for varmebehandlingsfaserne.

Tilvirkning

1.

Fodevarevirksomhedslederne skal identificere de(t) vigtigste varmebehandlingstrin i processen, hvor der
genereres mest acrylamid, for at mélrette indsatsen for yderligere acrylamidreduktion/-kontrol sd effektivt som
muligt. Dette skal opnds enten gennem en risikovurdering eller ved direkte maling af acrylamidindholdet
i produktet for og efter hvert varmebehandlingstrin.

. For at undgd, at der genereres kraftige stigninger i acrylamidindholdet, skal fedevarevirksomhedslederne

kontrollere opvarmningstemperaturer og -tid og fedehastigheder. Malesystemer til kontrol af fedehastighed og
temperatur ber kalibreres regelmeassigt, og disse driftsbetingelser ber kontrolleres inden for fastsatte granser.
Disse opgaver skal indarbejdes i HACCP-procedurerne.

. Fodevarevirksomhedslederne skal sikre, at senkningen af den termiske effekt med henblik pad at reducere

acrylamidindholdet i fodevarer med lavt syreindhold og pé basis af svesker ikke péavirker den mikrobiologiske
sikkerhed ved de pagaldende fodevarer.

(") Toverensstemmelse med definitioner i forordning (EU) nr. 609/2013.
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X.  BR@D
Agronomi

Hvis der er tale om kontraktlandbrug, hvor landbrugsprodukter leveres til faedevarevirksomhedslederne direkte af
producenten, skal fodevarevirksomhedslederne sikre, at folgende krav for at forhindre hgje asparaginniveauer
i korn finder anvendelse:

— anvendelse af god landbrugspraksis vedrerende gadskning, navnlig med hensyn til at opretholde et afbalanceret
indhold af svovl i jorden og sikre en korrekt kvalstoftilforsel

— anvendelse af god plantesundhedspraksis med henblik pd at sikre anvendelse af god praksis vedrerende
foranstaltninger til beskyttelse af afgraderne for at forebygge svampeangreb.

Fedevarevirksomhedslederne skal foretage kontrol for at efterprove den faktiske anvendelse af navnte krav.

Produktets design, forarbejdning og opvarmning

1. Fodevarevirksomhedslederne skal sikre, at bred bages til et lysere farveendepunkt med henblik péd at reducere
acrylamiddannelse under hensyntagen til design af det enkelte produkt og de tekniske muligheder.

2. Fedevarevirksomhedslederne skal forlenge garhavningstiden under hensyntagen til produktdesignet og de
tekniske muligheder.

3. Fodevarevirksomhedslederne skal senke den termiske effekt ved at optimere bagetemperatur og -tid sd vidt
muligt.

4. Fodevarevirksomhedslederne skal give bageanvisninger for bred, der skal ferdiggeres i hjemmet, i bake-off-
omrader, i detailforretninger eller pa cateringvirksomheder.

5. Fodevarevirksomhedslederne skal udskifte ingredienser, der potentielt vil kunne ege acrylamidindholdet
i slutproduktet, hvis dette er foreneligt med produktdesignet og de tekniske muligheder, f.eks. ved anvendelse af
nedder og fre, der er ristet ved lavere snarere end hgjere temperaturer.

6. Fadevarevirksomhedslederne skal udskifte fructose med glucose, iser i opskrifter, der indeholder ammoniumbi-
carbonat (E 503), hvis produktdesignet tillader det, og sd vidt muligt. Dette omfatter eksempelvis udskiftning af
invertsukkersirup og honning, der har et hejt indhold af fructose, med glucosesirup.

7. 1 produkter med lavt vandindhold skal fedevarevirksomhedslederne anvende asparaginase for at reducere
asparaginindholdet sd meget som muligt og under hensyntagen til opskriften, ingredienserne, vandindholdet og
processen.
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BILAG II

DEL A

AFBODENDE FORANSTALTNINGER, DER SKAL ANVENDES AF FODEVAREVIRKSOMHEDSLEDERNE, JF.
ARTIKEL 2, STK. 2

1. Fodevarevirksomhedsledere, der fremstiller kartoffelprodukter, skal anvende felgende afbedende foranstaltninger:
— Pomfritter og andre udskarne (friturestegte) kartoffelprodukter
— Der skal anvendes kartoffelsorter med lavt sukkerindhold, hvis sddanne er til rddighed, og i det omfang de er
kompatible med den tilstreebte fodevare. I denne forbindelse skal leveranderen konsulteres om, hvilke
kartoffelsorter der er de mest egnede.
— Kartofler skal opbevares ved en temperatur pa over 6 °C.
— Inden stegeprocessen:
Undtagen hvad angdr frosne kartoffelprodukter, hvor tilberedningsanvisningerne skal felges, skal der for rd
pomifritters vedkommende treffes en af folgende foranstaltninger for at reducere sukkerindholdet, hvis det er

muligt, og i det omfang det er kompatibelt med den tilstraebte fodevare:

— Vaskning og henstand i koldt vand, helst i 30 minutter til 2 timer. Kartoffelstykkerne skal skylles i rent vand
for stegning.

— Henstand i nogle f& minutter i varmt vand. Kartoffelstykkerne skal skylles i rent vand for stegning.
— Blanchering af kartofler resulterer i lavere acrylamidindhold, og derfor ber kartoflerne om muligt blancheres.
— Ved stegning af pomfritter eller andre kartoffelprodukter:

— Der skal anvendes stegeolie/-fedt, der tillader hurtigere stegning og/eller stegning ved lavere temperaturer.
Madolieleverandgrerne skal konsulteres om, hvilken type olie/fedt der er den mest egnede.

— Stegetemperaturerne skal vare pd under 175 °C og under alle omstendigheder sd lave som muligt under
hensyntagen til kravene til fodevaresikkerhed.

— Stegeoliens/-fedtets kvalitet skal opretholdes ved hyppig skumning for at fjerne smulder og stumper.

Til tilberedning af pomfritter ber fedevarevirksomhedslederne anvende disponible farvevejledninger med vejledning
om den optimale kombination af farve og lavt indhold af acrylamid.

En farvevejledning med vejledning om den optimale kombination af farve og lavt indhold af acrylamid ber veere
anbragt synligt for de medarbejdere, der tilbereder fodevaren.

2. Fodevarevirksomhedsledere, der fremstiller brad og finere bagveark, skal anvende folgende afbedende foranstaltninger
i bageprocessen:

— S& vidt det er muligt og foreneligt med produktionsprocessen og hygiejnekravene:
— skal gaerhaevningstiden forlaenges
— skal vandindholdet i dejen til fremstillingen af et produkt med et lavt vandindhold optimeres
— skal ovntemperaturen sankes og tilberedningstiden forlaenges.

Produkterne skal bages til et lysere farveendepunkt, og merkristning af skorpen skal undgas, i tilfelde af at skorpens
morke farve skyldes kraftig ristning og den merke skorpe ikke skyldes bredets sarlige ssmmenszatning eller karakter.

3. Ved tilberedning af sandwicher skal fodevarevirksomhedslederne sikre, at sandwicherne ristes til den optimale farve.
Nar disse specifikke produkter fremstilles, ber der, hvis sddanne findes, anvendes farvevejledninger, der er udarbejdet
for specifikke produkter, med vejledning i den optimale kombination af farve og lavt indhold af acrylamid. Ved
anvendelse af feerdigpakket bred eller andet bagveerk, der skal feerdiggeres, skal tilberedningsanvisningerne folges.

En farvevejledning som navnt ovenfor med vejledning om den optimale kombination af farve og lavt indhold af
acrylamid skal vaere anbragt synligt for de medarbejdere, der tilbereder den specifikke fodevare.
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DEL B

AFBODENDE FORANSTALTNINGER, DER SKAL ANVENDES AF FODEVAREVIRKSOMHEDSLEDERNE, JF.
ARTIKEL 2, STK. 3, SOM SUPPLEMENT TIL AFBODENDE FORANSTALTNINGER, DER ER OMHANDLET
I DEL A

1. Generelle krav

Fadevarevirksomhedslederne ma kun acceptere produkter, der er omhandlet i artikel 1, stk. 2, fra fodevarevirksom-
hedsledere, som har gennemfort alle de afbedende foranstaltninger, der er fastsat i bilag L.

2. Pomfritter og andre udskarne (friturestegte) kartoffelprodukter
Fedevarevirksomhedslederne skal:

— folge de opbevaringsanvisninger, der gives af fedevarevirksomhedslederne eller leverandererne, eller som er
foreskrevet inden for rammerne af de relevante afbedende foranstaltninger i bilag I

— arbejde med operative standardprocedurer og kalibrerede frituremaskiner, der er udstyret med elektroniske timere
og programmeret til standardindstillinger (tid/temperatur)

— overvage indholdet af acrylamid i slutprodukterne for at efterprove, om de afbadende foranstaltninger er effektive
med hensyn til at holde acrylamidindholdet under benchmarkniveauet.

3. Bagveerk

Fodevarevirksomhedslederne skal overvdge indholdet af acrylamid i slutprodukterne for at efterpreve, om de
afbedende foranstaltninger er effektive med hensyn til at holde acrylamidindholdet under benchmarkniveauet.

4. Kaffe

Fodevarevirksomhedslederne skal sikre, at indholdet af acrylamid i den leverede kaffe er lavere end det
benchmarkniveau, der er fastsat i bilag IV, dog under hensyntagen til at dette ikke nedvendigvis er muligt for alle
typer kaffe, athengigt af ristningens og blandingens karakteristika. Er det ikke muligt, skal leveranderen give en
begrundelse.
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BILAG III

KRAV TIL PROVEUDTAGNINGER OG ANALYSER MED HENBLIK PA OVERVAGNING, JF. ARTIKEL 4

. Preveudtagning
1. Proven skal veare reprasentativ for det samlede parti.

2. Fodevarevirksomhedslederne skal sikre, at de foretager en representativ preveudtagning og analyse af deres
produkter for forekomst af acrylamid med henblik pa at efterprove effektiviteten af de afbedende foranstaltninger,
dvs. at acrylamidindholdet konsekvent er lavere end benchmarkniveauerne.

3. Fodevarevirksomhedslederne skal sikre, at der udtages en reprasentativ prove af hver produkttype til analyse af
acrylamidkoncentrationen. En »produkttype« omfatter grupper af produkter med samme eller lignende
ingredienser, opskriftdesign, procesdesign ogfeller proceskontroller, hvis disse har en potentiel indvirkning pa
acrylamidindholdet i slutproduktet. Overvigningsprogrammerne skal prioritere produkttyper, der har vist
potentiale til at overskride benchmarkniveauet, og de skal veare risikobaserede, hvis det er praktisk muligt med
yderligere afbedende foranstaltninger.

II. Analyse

1. Fodevarevirksomhedslederne skal tilvejebringe tilstrackkelige data til at muliggere en vurdering af indholdet af
acrylamid og af sandsynligheden for, at benchmarkniveauet vil blive overskredet for den pagealdende produkttype.

2. Proven skal analyseres pd et laboratorium, som deltager i relevante prastationsprevningsordninger (der er
i overensstemmelse med »International Harmonised Protocol for the Proficiency Testing of (Chemical) Analytical
Laboratories« ('), som er udarbejdet i ITUPAC/ISOJAOAC’s regi) og anvender godkendte analysemetoder til
pavisning og kvantificering. Laboratorierne skal kunne godtgere, at de har ivaerksat interne kvalitetskontrol-
procedurer. Eksempler pd sddanne procedurer er »ISO/AOAC/IUPAC Guidelines on Internal Quality Control in
Analytical Chemistry Laboratories« (%).

Nér det er muligt, foretages en vurdering af analysernes korrekthed ved at inddrage relevante certificerede
referencematerialer i analysen.

3. Den analysemetode, der anvendes til acrylamidanalyser, skal overholde folgende krav.

Parameter Kriterium

Anvendelsesomrade Fedevarer, der er omhandlet i denne forordning

Specificitet Uden matrix eller spektral interferens

Feltblindprever Under detektionsgraensen (LOD)

Repeterbarhed (RSD,) 0,66 gange RSD, som afledt af (den @ndrede) Horwitz-ligning

Reproducerbarhed (RSDy) Som afledt af (den @ndrede) Horwitz-ligning

Genfinding 75-110 %

Detektionsgranse (LOD) Tre tiendedele af LOQ

Bestemmelsesgranse (LOQ) For benchmarkniveauer pd < 125 pg/kg: < to femtedele af benchmarkni-
veauet (dog ikke krav om under 20 pg/kg)
For benchmarkniveauer pd > 125 pg/kg: < 50 pglkg

4. Acrylamidanalyserne kan erstattes af maling af produktegenskaber (f.eks. farve) eller procesparametre, forudsat at
der kan pdvises en statistisk korrelation mellem produktegenskaberne eller procesparametrene og acrylami-

dindholdet.

(") M. Thompson et al, Pure and Applied Chemistry, 2006, 78, s. 145-196.
(3 Edited by M. Thompson and R. Wood, Pure and Applied Chemistry, 1995, 67, s. 649-666.
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IIl. Preveudtagningsfrekvens

1. Fodevarevirksomhedslederne skal mindst én gang om &ret foretage preveudtagninger og analyser for produkter,
som har et kendt og velkontrolleret acrylamidindhold. Fedevarevirksomhedslederne skal foretage hyppigere
preveudtagninger og analyser af produkter, for hvilke benchmarkniveauet potentielt vil kunne overskrides, og de
skal veere risikobaserede, hvis det er praktisk muligt med yderligere afbedende foranstaltninger.

2. Pd grundlag af denne vurdering, jf. punkt II, nr. 1), skal fedevarevirksomhedslederne fastsatte passende frekvenser
for analyser for hver produkttype. Vurderingen gentages, hvis et produkt eller en proces er &ndret pa en made,
der kan fore til en sendring af acrylamidindholdet i slutproduktet.

IV. Afbedende foranstaltninger

Hvis analyseresultatet, korrigeret for genfinding, men ikke under hensyntagen til maéleusikkerheden, viser, at et
produkt har overskredet benchmarkniveauet eller har et hgjere acrylamidindhold end forventet (under hensyntagen
til tidligere analyser, men lavere end benchmarkniveauet), skal fedevarevirksomhedslederne foretage en revurdering
af de anvendte afbedende foranstaltninger og traffe supplerende disponible afbedende foranstaltninger for at sikre,
at acrylamidindholdet i slutproduktet ligger under benchmarkniveauet. Dette skal pavises ved at foretage en ny
reprasentativ preveudtagning og analyse efter indferelsen af de supplerende afbedende foranstaltninger.

V. Oplysninger til de kompetente myndigheder

Fodevarevirksomhedslederne stiller efter anmodning analyseresultaterne fra den drlige analyse til rddighed for den
kompetente myndighed sammen med beskrivelser af de produkter, der blev analyseret. For produkter, der
overskrider benchmarkniveauet, skal der foreleegges naermere oplysninger om de afbedende foranstaltninger, der er
truffet for at reducere acrylamidindholdet til under benchmarkniveauet.
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BILAG IV

BENCHMARKNIVEAUER, JF. ARTIKEL 1, STK. 1

Der galder folgende benchmarkniveauer for forekomst af acrylamid i fedevarer, jf. artikel 1, stk. 1:

Fodevare Benchmarkniveau
(ng/kg)

Pomfritter (spiseklare) 500
Kartoffelchips fremstillet af friske kartofler og af kartoffeldej 750
Kiks pd basis af kartofler
Andre kartoffelprodukter fremstillet af kartoffelde;
Brod
a) Brad pa basis af hvede 50
b) Andet bred end brad pa basis af hvede 100
Morgenmadscerealier (undtagen gred)
— klidprodukter og fuldkornscerealier, puffet korn 300
— produkter pa basis af hvede og rug () 300
— produkter pa basis af majs, havre, spelt, byg og ris (') 150
Kiks (biscuits) og vafler 350
Kiks (crackers) med undtagelse af kiks pd basis af kartofler 400
Knakbred 350
Honningkager 800
Produkter, der svarer til andre produkter i denne kategori 300
Ristet kaffe 400
Pulverkaffe 850
Kaffeerstatninger
a) kaffeerstatninger udelukkende fremstillet af korn 500
b) kaffeerstatninger fremstillet af en blanding af korn og cikorie A
¢) kaffeerstatninger udelukkende fremstillet af cikorie 4000
Babymad, forarbejdede fodevarer baseret pd cerealier til spaedbern og sméabern, undtagen 40
kiks og tvebakker (%)
Kiks og tvebakker til spedbarn og smabern (?) 150

(1) Cerealier, der ikke er baseret pa fuldkorn ogfeller klid. Den kornsort, der findes i sterst mengde, afger kategorien.

( Med det benchmarkniveau, der skal galde for kaffeerstatninger fremstillet af en blanding af korn og cikorie, tages der hensyn til den
relative andel af disse ingredienser i slutproduktet.

(}) T overensstemmelse med definitioner i forordning (EU) nr. 609/2013.
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