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KOMISJONI MAARUS (EL) 2017/2158,
20. november 2017,

millega  kehtestatakse riskivihendusmeetmed ja vordlusvdirtused —akriiiilamiidisisalduse
vahendamiseks toidus

(EMPs kohaldatav tekst)

EUROOPA KOMISJON,
vottes arvesse Euroopa Liidu toimimise lepingut,

vottes arvesse Euroopa Parlamendi ja ndukogu 29. aprilli 2004. aasta méarust (EU) nr 852/2004 toiduainete hiigieeni
kohta, (') eriti selle artikli 4 1diget 4,

ning arvestades jargmist:

(1) Madruse (EU) nr 852/2004 eesmirk on tagada toiduohutusega seoses tarbijakaitse kdrge tase. Selles madratletakse
toiduhiigieen kui meetmed ja tingimused ohtude ohjamiseks ning toidu inimestele tarvitamiseks kolblikkuse
tagamiseks, vottes arvesse selle kavandatud kasutust. Toiduohutust méjutavad ohud ilmnevad, kui toit puutub
kokku ohtlike mdjuritega, mille tagajirjeks on selle toidu saastumine. Toiduga seotud ohud voivad olla
bioloogilised, keemilised voi fuitisikalised.

(2)  Akriiiilamiid on saasteaine ndukogu miiruse (EMU) nr 315/93 () mdistes ning sellena on ta keemiline oht
toiduahelas.

(3)  Akriilamiid on vdikese molekulmassiga vees histi lahustuv orgaaniline ithend, mis moodustub teatavate toitude
koostises looduslikult esinevast asparagiinist ja suhkrutest, kui madala niiskussisaldusega toitu t66deldakse
temperatuuril, mis tavaliselt iiletab 120 °C. See thend moodustub peamiselt kiipsetatud vdi praetud siisivesikute-
rikastes toitudes, mille toorained, nagu nditeks teravili, kartulid ja kohvioad, sisaldavad selle ldhteaineid.

(4)  Kuna mones toidus on akriiiilamiidisisaldus oluliselt suurem kui selle sisaldus samasse tooterithma kuuluvates
vorreldavates toodetes, kutsuti komisjoni soovituses 2013/647[EL () litkmesriikide pddevaid asutusi iiles uurima
toidukditlejate kasutatavaid tootmis- ja tootlemismeetodeid, kui konkreetses toidus méddratud akririilamiidi sisaldus
tiletab konealuse soovituse lisas sdtestatud indikatiivseid vaartusi.

(5)  Toiduahelas olevaid saasteaineid kisitlev Euroopa Toiduohutusameti (edaspidi ,toiduohutusamet) teaduskomisjon
(CONTAM-komisjon) vottis 2015. aastal vastu arvamuse toidus esineva akriiilamiidi kohta (). Loomuuringute
pohjal kinnitab toiduohutusamet varasemaid hinnanguid, et toidus sisalduv akriiiilamiid suurendab vihi tekke
riski tarbijate koigis vanuserithmades. Kuna akriitilamiidi sisaldavad mitmesugused igapdevatoidud, on see
probleem koigi tarbijate jaoks tihine, kuid kehamassi arvesse vottes on lapsed koige ohustatum vanuserithm.
Akriitilamiidi voimalikku kahjulikku moju narvisiisteemile, siinnieelsele ja -jargsele arengule ja meeste viljakusele
ei peeta toidukaudse kokkupuute praeguse taseme juures probleemiks. Akriiiilamiidiga toidu kaudu toimuva
kokkupuute praegune tase tekitab kdigis vanuserithmades probleeme seoses selle aine kantserogeense toimega.

(6)  Vottes arvesse toiduohutusameti jireldusi akriiiilamiidi kantserogeense toime kohta ning iihtsete ja kohustuslike
meetmete puudumist, mida toidukditlejad peaksid akriiiilamiidi sisalduse vihendamiseks vdtma, on toiduohutuse
tagamiseks ja akriitilamiidi sisalduse vihendamiseks vaja nende toiduainete puhul, mille toorained sisaldavad selle
lahteaineid, sitestada asjakohased riskivihendusmeetmed. Akriiiilamiidi sisaldust saab vdhendada asjakohaste
riskivihendusmeetmetega, nditeks hea hiigieenitava rakendamise ning ohuanaliiiisi ja kriitiliste kontrollpunktide
siisteemi (HACCP) pShimdtetel pohinevate protseduuride kohaldamisega.

(i) ELTL 139, 30.4.2004, Ik 1. )

() Noukogu 8. veebruari 1993. aasta méddrus (EMU) nr 315/93, milles sitestatakse ithenduse menetlused toidus sisalduvate saasteainete
suhtes (EUTL 37,13.2.1993, Ik 1).

(*) Komisjoni 8. novembri 2013. aasta soovitus 2013/647[EL akriitilamiidisisalduse uurimise kohta toidus (ELT L 301, 12.11.2013, 1k 15).

(*) EFSA Journal 2015; 13(6):4104.
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(7)  Madruse (EU) nr 852/2004 artikli 4 kohaselt peavad toidukiitlejad jirgima konealuse miiruse eesmirkide
saavutamiseks seatud sihtide tditmiseks vajalikke menetlusi ning kasutama oma tulemuslikkuse siilitamiseks
asjakohaseid proovivotu- ja analiiiisimeetodeid. Sellega seoses voib eesmarkide, nt vordlusvédrtuste kehtestamine
suunata hiigieeniceskirjade rakendamist ning tagada iihtlasi teatavate ohtudega kokkupuute vihenemise.
Riskivihendusmeetmed vihendaksid —akriiiilamiidi sisaldust toidus. Selleks, et kontrollida vastavust
vordlusvédrtustele, tuleks meetmete tulemuslikkuses veendumiseks votta proove ja teha analiitise.

(8)  Secepidrast on asjakohane kehtestada riskivihendusmeetmed, millega mdiratakse kindlaks need toidu
tootlemisetapid, mille jooksul voib toidus tekkida akriiiilamiid, ning votta meetmed akriiiilamiidi sisalduse
vihendamiseks nendes toiduainetes.

(9)  Kéesolevas mddruses satestatud riskivihendusmeetmed pohinevad teaduse ja tehnika praegusele tasemele
vastavatel teadmistel ning on osutunud akriiilamiidi sisaldust vdhendavateks ilma toote kvaliteeti ja mikrobio-
loogilist ohutust halvendamata. Konealused riskivihendusmeetmed on kehtestatud pérast ulatuslikku
konsulteerimist asjaomaste toidukditlejaid esindavate organisatsioonidega, tarbijatega ja liikmesriikide pddevate
asutuste ekspertidega. Kui riskivihendusmeetmete hulka kuulub ka toidu lisaainete ja muude ainete kasutamine,
tuleks toidu lisaaineid ja muid aineid kasutada vastavalt nende lubatud kasutusele.

(10)  Vordlusvéddrtused on tulemusnditajad, mida kasutatakse riskivihendusmeetmete tulemuslikkuse kontrollimiseks
ning mis pdhinevad kogemusel ja andmetel aine esinemise kohta suurtes toidugruppides. Need véirtused tuleks
kehtestada nii madalad, kui on maistlikkuse piires voimalik saavutada koiki asjakohaseid riskivihendusmeetmeid
vottes. Vordlusvéirtuste kindlaksméddramisel tuleb arvestada toiduohutusameti andmebaasis olevaid koige
uuemaid akriiilamiidi esinemise andmeid, seejuures eeldatakse et suure toidugrupi siseselt on tildjuhul head tava
kasutades voimalik suurima akriitilamiidisisaldusega toodangus akriitilamiidisisaldust 10-15 % vihendada. On
teada, et teatavatel juhtudel on konkreetsed toidugrupid suured ning et sellisesse suurde toidugruppi kuuluvad
konkreetsed toidud voivad tootmis-, geograafiliste vdi hooajaliste tingimuste vdi toote omaduste tdttu olla
niisugused, mille puhul ei ole koigi riskivihendusmeetmete votmisest hoolimata voimalik vordlusvairtusi
saavutada. Sellisel juhul peaks toidukditleja suutma tdendada, et ta on vdtnud asjakohaseid riskivihendus-
meetmeid.

(11) Komisjon peaks vordlusvdirtusi regulaarselt libi vaatama eesmirgiga kehtestada madalamad vidirtused, et
kajastada toidus esineva akriitilamiidi sisalduse pidevat vihendamist.

(12) Toidukditlejad, kes toodavad kdesoleva madruse kohaldamisalasse jadvaid toite ning tegelevad jaemiiligiga ja/voi
varustavad otse ainult kohalikke jaekaubandusettevdtteid, on enamasti viikekditlejad. Seega kohandatakse
riskivihendusmeetmeid vastavalt nende tegevusele. Toidukditlejad, kes on suurema tihendatud ettevotte osad voi
frantsiisivotjad ja keda varustatakse tsentraalselt, peavad votma tdiendavaid riskivihendusmeetmeid, mida
kasutatakse suuremamahulise aritegevuse korral, sest need meetmed vihendavad veelgi akriitilamiidi sisaldust
toidus ja nende votmine on selliste ettevotjate puhul teostatav.

(13) Riskivihendusmeetmete toimivust akriiilamiidi sisalduse vdhendamisel tuleks kontrollida proovide votmise ja
nende analiitisimise teel. On asjakohane maédrata kindlaks selle proovivotu ja analttisimise nduded, mida
toidukditleja peab tegema. Seoses proovivotuga tuleks kindlaks mdirata analiiiitilised nduded ja proovivdtu
sagedus, millega tagada, et saadud analiiiisitulemused on toodangu suhtes esindavad. Toidukiitlejad, kes toodavad
kdesoleva mairuse kohaldamisalasse jadvaid toiduaineid ning tegelevad jaemiiiigiga ja/vdi varustavad otse ainult
kohalikke jackaubandusettevotteid, on oma toodangust proovide votmise ja nende akritilamiidisisalduse
analiiisimise kohustusest vabastatud, sest selline ndue lisaks nende tegevusele ebaproportsionaalselt suure
koormuse.

(14) Lisaks proovide votmisele ja analiiisimisele toidukditlejate poolt noutakse Euroopa Parlamendi ja ndukogu
médrusega (EU) nr 882/2004 () liikmesriikidelt regulaarsete ametlike kontrollide tegemist, et tagada vastavus
sooda- ja toidualastele digusnormidele. Lilkmesriikide ametlike kontrollide kaigus toimuv proovivott ja analiiiis
peab vastama miéidruse (EU) nr 882/2004 kohaldamiseks kindlaksméiratud proovivdtu- ja analiiiisikritee-
riumidele.

(15)  Lisaks kdesolevas madruses sitestatud meetmetele tuleks kaaluda akriiiilamiidi piirnormide kehtestamist teatavas
toidus vastavalt méirusele (EMU) nr 315/93 pdrast kdesoleva madruse joustumist.

() Euroopa Parlamendi ja ndukogu 29. aprilli 2004. aasta maérus (EU) nr 882/2004 ametlike kontrollide kohta, mida tehakse s6dda- ja
toidualaste digusnormide ning loomatervishoidu ja loomade heaolu kisitlevate eeskirjade tditmise kontrollimise tagamiseks (ELT L 165,
30.4.2004, Ik 1),
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(16) Riskivihendusmeetmete votmine toidukditlejate poolt voib hdlmata nende praeguse tootmisprotsessi muutmist,
mistdttu on asjakohane ette ndha iileminekuperiood enne kiesoleva mdirusega ette ndhtud meetmete
kohaldamist.

(17) Kiesoleva médrusega ette ndhtud meetmed on kooskdlas alalise taime-, looma-, toidu- ja so66dakomitee
arvamusega,

ON VASTU VOTNUD KAESOLEVA MAARUSE:

Artikkel 1

Kohaldamisala

1. Ilma et see piiraks toidu valdkonnas kohaldatavaid liidu 6igusnorme, peavad toidukditlejad, kes toodavad ja viivad
turule 16ikes 2 loetletud toiduaineid, artikli 2 kohaselt votma I ja II lisas sitestatud riskivihendusmeetmeid, et saavutada
akriitilamiidi sisaldusi, mis on nii viikesed kui moistlikkuse piires voimalik ja jddvad allapoole IV lisas sitestatud
vordlusvaartusi.

2. Toiduained, millele ldikes 1 osutatakse, on jirgmised:

a) friikartulid, muud tiikeldatud (frititud) tooted ja viilutatud toorest kartulist valmistatud kartulikrdpsud;
b) kartulitainast valmistatud kartulikropsud, suupisted, kreekerid ja muud kartulitooted;

¢) saia-leivatooted;

d) hommikusoogihelbed (vdlja arvatud pudrud);

e) valikpagaritooted: kiipsised, kuivikud, teraviljabatoonid, skoonid, vahvlitorbikud, lehtvahvlid, parmipannkoogid ja
piparkoogid, samuti kreekerid, nikileivad ja saia-leiva asendustooted. Selles kategoorias on kreeker kuiv kiipsis
(teraviljajahust kiipsetatud toode);

f) kohv:
i) rostitud kohv;
i) lahustuv kohv;
g) kohviasendajad;

h) Euroopa Parlamendi ja ndukogu médruses (EL) nr 609/2013 (') mdaratletud imikutoit ning imikute ja viikelaste
teraviljapohine toodeldud toit.

Artikkel 2
Riskivihendusmeetmed

1. Toidukiitlejad, kes toodavad ja viivad turule artikli 1 1oikes 2 loetletud toiduaineid, peavad votma I lisas sitestatud
riskivihendusmeetmeid.

2. Erandina ldikest 1 peavad toidukditlejad, kes toodavad artikli 1 1dikes 2 loetletud toiduaineid ning tegelevad
jaemiitigiga ja/vdi varustavad otse ainult kohalikke jaekaubandusettevdtteid, votma II lisa A osas esitatud riskivihendus-
meetmeid.

3. Loikes 2 osutatud toidukiitlejad, kes tegutsevad otsese kontrolli all olevates rajatistes ning tegutsevad iihe
kaubamirgi voi tegevuslitsentsi all suurema tihendatud ettevotte osadena vdi frantsiisivotjatena, kusjuures neile annab
juhiseid toidukiitleja, kes neid artikli 1 1dikes 2 osutatud toiduainetega tsentraalselt varustab, peavad votma II lisa B osas
esitatud tdiendavaid riskivihendusmeetmeid.

4. Vordlusvdirtuste {iiletamise korral vaatavad toidukditlejad kohaldatavad riskivihendusmeetmed 1ibi ning
kohandavad protsesse ja kontrolltegevusi, et saavutada akriiiilamiidi sisaldus, mis on nii madal kui mdistlikkuse piires
voimalik ja jadb allapoole IV lisas sitestatud vordlusvairtust. Selleks peavad toidukditlejad arvesse votma toiduainete
ohutust, spetsiifilisi tootmis- ja geograafilisi tingimusi voi toote omadusi.

(") Euroopa Parlamendi ja ndukogu 12. juuni 2013. aasta maarus (EL) nr 609/2013 imikute ja viikelaste toidu, meditsiinilisel ndidustusel
kasutamiseks ettendhtud toidu ning kehakaalu alandamiseks ettendhtud péevase toidu asendajate kohta, millega tunnistatakse kehtetuks
ndukogu direktiiv 92/52/EMU, komisjoni direktiivid 96/8/EU, 1999/21/EU, 2006/125/EU ja 2006/141/EU, Euroopa Parlamendi ja
ndukogu direktiiv 2009/39/EU ning komisjoni méérused (EU) nr 41/2009 ja (EU) nr 953/2009 (ELT L 181, 29.6.2013, Ik 35).
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Artikkel 3
Moisted

Kiesolevas médruses kasutatakse jargmisi moisteid.

1) Moaisted ,toit*, ,toidukditleja, ,jaemiiiik”, ,turuleviimine” ja ,I5pptarbija“, mis on sitestatud Euroopa Parlamendi ja
néukogu méiruse (EU) nr 178/2002 (") artiklites 2 ja 3.

2) Vordlusvdartused“ — tulemusnditajad, mida kasutatakse riskivihendusmeetmete tulemuslikkuse kontrollimiseks ning
mis pdhinevad kogemusel ja andmetel aine esinemise kohta suurtes toidugruppides.

Artikkel 4
Proovide votmine ja analiiiis

1. Artikli 2 Idikes 1 osutatud toidukiitlejad koostavad kava oma toodangust proovide votmiseks ja artikli 1 16ikes 2
loetletud toiduainete akriiiilamiidisisalduse analiitisimiseks.

2. Artikli 2 Idikes 1 osutatud toidukditlejad peavad arvestust voetud riskivihendusmeetmete kohta, mis on sitestatud
I lisas.

3. Artikli 2 15ikes 3 osutatud toidukiitlejad peavad arvestust voetud riskivihendusmeetmete kohta, mis on sitestatud
II lisa A ja B osas.

4. Artikli 2 Idigetes 1 ja 3 osutatud toidukditlejad votavad proove ja analiiiisivad toiduainete akriiiilamiidisisaldust
vastavalt III lisas sdtestatud nduetele ning dokumenteerivad proovivétu- ja analiiisitulemused.

5. Kui proovide ja analiiiiside tulemustest selgub, et sisaldused ei ole allpool kiesoleva miiruse IV lisas sitestatud
akriitilamiidi vordlusvéirtusi, vaatavad artikli 2 loigetes 1 ja 3 osutatud toidukiitlejad vastavalt artikli 2 Ioikele 4
riskivihendusmeetmed viivitamata labi.

6.  Erandina ei kohaldata kdesolevat artiklit artikli 2 1dikes 2 osutatud toidukiitlejate korral. Kdnealused toidukditlejad
peavad suutma tdendada II lisa A osas sitestatud riskivihendusmeetmete votmist.
Artikkel 5
Akriiiilamiidi vordlusviirtuste libivaatamine

Komisjon vaatab toiduainetes leiduva akriitilamiidi vordlusvéirtused, mis on sitestatud IV lisas, ldbi iga kolme aasta
moddudes ning esimest korda kolme aasta jooksul parast kdesoleva méiruse joustumist.

Vordlusvairtuste labivaatamine pdhineb toiduohutusameti andmebaasis olevatel andmetel akriiiilamiidi esinemise kohta,
mis on seotud ldbivaatamisperioodiga ja mille on toiduohutusameti andmebaasi sisestanud padevad asutused ja
toidukditlejad.

Artikkel 6
Joustumine ja kohaldamine

Kiesolev madrus joustub kahekiimnendal paeval parast selle avaldamist Euroopa Liidu Teatajas.

Seda kohaldatakse alates 11. aprillist 2018.

(') Euroopa Parlamendi ja ndukogu 28. jaanuari 2002. aasta médrus (EU) nr 178/2002, millega sitestatakse toidualaste digusnormide
iildised pohimotted ja nouded, asutatakse Euroopa Toiduohutusamet ja kehtestatakse toidu ohutusega seotud menetlused (EUT L 31,
1.2.2002, Ik 1).
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Kiesolev méddrus on tervikuna siduv ja vahetult kohaldatav koikides litkmesriikides.

Briissel, 20. november 2017

Komisjoni nimel
president
Jean-Claude JUNCKER
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I LISA

ARTIKLI 2 LOIKES 1 OSUTATUD RISKIVAHENDUSMEETMED

Kui kiesolevas lisas esitatud riskivihendusmeetmete hulka kuulub ka toidu lisaainete ja muude ainete kasutamine, tuleb
toidu lisaaineid ja muid aineid kasutada vastavalt Euroopa Parlamendi ja ndukogu maaruste (EU) nr 1332/2008 (') ja
(EU) nr 1333/2008 (*) ning komisjoni mairuse (EL) nr 231/2012 (*) sitetele.

L TOORE KARTULI POHISED TOOTED
Sobivate kartulisortide valimine

1. Toidukditleja teeb kindlaks sellised kartulisordid, mis sobivad vastavat liiki toote valmistamiseks ja milles
akriiiilamiidi lahteainete, nagu niiteks redutseerivate suhkrute (fruktoos ja glitkoos) ning asparagiini sisaldus on
koige viiksem, ja kasutab neid sorte.

2. Toidukditleja kasutab sellistest sortidest kartuleid, mida on siilitatud konkreetsele kartulisordile kohaldatavates
tingimustes ja ettendhtud siilitusaja jooksul. Siilitatud kartuleid tuleb kasutada nende optimaalse sidilivusaja
jooksul.

3. Toidukditleja teeb kindlaks kartulisordid, milles akriiiilamiidi tekkimise vimalus kasvatamise, sdilitamise ja
tootlemise ajal on vdiksem. Tulemused tuleb dokumenteerida.

Vastuvotukriteeriumid

1. Toidukditleja tdpsustab kartulite tarnimisega seotud korraldustes redutseerivate suhkrute maksimumsisalduse
kartulites, samuti muljutud, plekiliste ja kahjustatud kartulite maksimumkoguse.

2. Kui redutseerivate suhkrute sisaldus kartulites voi muljutud, plekiliste ja kahjustatud kartulite kogus {iiletab
kindlaks mdaratud sisalduse voi koguse, voib toidukditleja kartuli tarne vastu votta, mdirates kindlaks
taiendavalt kasutatavad riskivihendusmeetmed, mille vOtmisega tagatakse, et akriitilamiidi sisaldus 16pptootes on
nii vdike kui maistlikkuse piires voimalik ja jaab allapoole IV lisas esitatud vordlusvaartust.

Kartulite siilitamine ja vedu

1. Kui toidukditlejal on oma hoidlad:
— temperatuur peab olema siilitatavale kartulisordile sobiv ja ile 6 °C;
— niiskustase peab olema selline, et vananemise tSttu magusaks muutumine oleks minimaalne;

— pikaajaliselt siilitatava kartuli korral tuleb idanemise parssimiseks kasutada sobivaid aineid, kui see on
lubatud;

— sdilitamise ajal tuleb kontrollida redutseerivate suhkrute sisaldust kartulites.

2. Saagikoristuse ajal tuleb seirata redutseerivate suhkrute sisaldust kartulipartiides.

3. Toidukditleja peab tdpsustama kartuliveo tingimused, nimelt temperatuuri ja kestuse, eriti kui vilisdhu
temperatuur on siilitamise temperatuurireZiimist mirgatavalt madalam, et tagada kartulite veo jooksul
temperatuuri piisimine vihemalt samal tasemel, nagu siilitamise ajal kasutatud temperatuurireziimi korral. Need
spetsifikatsioonid tuleb dokumenteerida.

(1) Euroopa Parlamendi ja ndukogu 16. detsembri 2008. aasta mairus (EU) nr 1332/2008, mis kisitleb toiduensiiiime ning millega
muudetakse ndukogu direktiivi 83/417/EMU, ndukogu midrust (EU) nr 1493/1999, direktiivi 2000/13/EU, ndukogu direktiivi
2001/112/EU ja méérust (EU) nr 258/97 (ELT L 354, 31.12.2008, Ik 7).

(%) Euroopa Parlamendi ja ndukogu 16. detsembri 2008. aasta maarus (EU) nr 1333/2008 toidu lisaainete kohta (ELT L 354, 31.12.2008,
lk 16).

¢) Komi)sjoni 9. mirtsi 2012. aasta médrus (EL) nr 231/2012, millega kehtestatakse Euroopa Parlamendi ja ndukogu miiruse (EU)
nr 1333/2008 1T ja IIl lisas loetletud toidu lisaainete spetsifikatsioonid (ELT L 83, 22.3.2012, Ik 1).
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a)

KARTULIKROPSUD VIILUTATUD KARTULIST
Retsept ja valmistusprotsess

1. Toidukiitleja mairab iga toote puhul kindlaks frittimisdli temperatuuri fritterist véljumisel. See temperatuur
peab olema nii madal kui konkreetse liini ja toote puhul vdimalik, vastama kvaliteedi- ja toiduohutusstan-
darditele ning arvestama asjakohaseid tegureid (nt fritteri tootja, fritteri tutip, kartuli sort, tahkete ainete
tildsisaldus, kartuli suurus, kasvatustingimused, suhkrusisaldus, hooajalisus ja taotletav niiskusesisaldus
tootes).

2. Kui frittimiséli temperatuur fritterist valjumisel on konkreetse toote, tootmisprotsessi vdi tehnoloogia tdttu
iile 168 °C, esitab toidukditleja andmed, mis tdendavad, et akriiilamiidi sisaldus 1dpptootes on nii viike kui
mbdistlikkuse piires vdimalik ja et IV lisas esitatud vdrdlusvéirtus on saavutatud.

3. Toidukditleja méddrab iga toote puhul kindlaks frittimisjirgse niiskusesisalduse, mis peab olema nii suur kui
konkreetse liini ja toote puhul voimalik, vastama ootuspirastele kvaliteedi- ja toiduohutusstandarditele ning
arvestama asjakohaseid tegureid (nt kartuli sort, hooajalisus, mugula suurus ja temperatuur fritterist
viljumisel). Niiskuse miinimumsisaldus ei tohi olla alla 1,0 %.

4. Toidukditleja kasutab kartulikrdpsude frittimisjargset vdrvuse jargi kdsitsi ja/voi optilis-elektrooniliselt
sortimist.

FRIIKARTULID JA MUUD TUKELDATUD FRITITUD VOI AHJUS KUPSETATUD KARTULITOOTED
Retsept ja valmistusprotsess

1. Enne kasutamist tuleb kontrollida redutseerivate suhkrute sisaldust kartulites. Seda saab teha katsepraa-
dimisega, milles kasutatakse redutseerivate suhkrute vdimaliku suure sisalduse indikaatorina virve:
orienteeriv katsepraadimine 20-25 ribaga kartuli keskosast, mida praetakse, et hinnata praetud kartuliriba
virvust vorreldes seda virvusega USDA/Munselli virvikaardil voi kalibreeritud —ettevottepShistel
virvikaartidel viikeettevotjatele. Alternatiivina vdib valmistoote tildist praadimisvirvust modta eriseadmetega
(nt Agtroni seadmed).

2. Toidukditleja eemaldab ebakiipsed mugulad, mille veealune kaal on viike ja redutseerivate suhkrute sisaldus
suur. Nende eemaldamiseks voib mugulaid suunata libi soolalahuse v&i muu sarnase siisteemi, milles
ebakiipsed mugulad pinnale kerkivad, vi kartuleid halbade mugulate leidmiseks eelnevalt pesta.

3. Toidukditleja eemaldab liiga Shukesed tiikid kohe pirast 16ikamist, et viltida kuumtoodeldud valmistootes
kdrbenud osi.

4. Toidukditleja blan3eerib kartuliribasid, et eemaldada osa redutseerivaid suhkruid ribade vilispinnalt.

5. Toidukiitleja kohandab blanSeerimisprotsessid vastavalt sissetuleva tooraine konkreetsetele kvaliteedi-
omadustele, nii et valmistoote varvus jadks spetsifikatsiooni piiridesse.

6. Toidukditleja ennetab kartulitoodete vdrvuse (ensiimaatilisi) muutusi ja kuumtootlemise jargset tumenemist.
Selleks voib kasutada dinaatriumdifosfaati (E450), mis alandab ka pesuvee pH-d ja pérsib pruunistumis-
reaktsiooni.

7. Redutseerivate suhkrute kasutamist pruunistusainena tuleb viltida. Neid voib kasutada ainult vajaduse korral,
et pisida spetsifikatsiooni piirides. Toidukditleja jilgib 16pptoote virvust, tehes 1&plikult valminud tootele
virvuskontrolli. Pdrast blanSeerimist lisatakse vajaduse korral kontrollitult dekstroosi, mis voimaldab
saavutada vajaliku 18ppvérvuse. Pdrast blanSeerimist dekstroosi kontrollitud lisamise tulemusel on
akriiiilamiidi sisaldus kuumt6odeldud 16pptootes madalam ning vdrv on sama mis blanSeerimata tootel, mis
sisaldab vaid loomulikul teel kogunenud redutseerivaid suhkruid.
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Teave 16ppkasutajale

1. Loppkasutajatele esitab toidukditleja pakendil ja/vdi muude teabevahetuskanalite kaudu soovitatava
kuumtootlusmeetodi, tipsustades valmistusaja, temperatuuri ning ahjus kiipsetamiseks, pannil praadimiseks
voi frittimiseks sobiva tootekoguse. Soovitatava kuumtootluse juhend peab tarbijale olema selgelt esitatud
koigil toote pakenditel vastavalt Euroopa Parlamendi ja ndukogu mairusele (EL) nr 1169/2011 toidualase
teabe tarbijale esitamise kohta (!).

Soovitatavad kuumtootlusmeetodid peavad olema kooskdlas kliendi spetsifikatsioonide ja professionaalse
1oppkasutaja nduetega ning neid tuleb iga tooteliigi puhul kontrollida, tagamaks, et toodetel on kdige
heledama aktsepteeritava virvuse juures optimaalne organoleptiline kvaliteet, samuti tuleb neid kontrollida
iga konkreetse kuumtdotlusmeetodi (nt fritter, ahi) kaupa ning veenduda, et akriiiilamiidi sisaldus jadb
allapoole IV lisas médratud vordlusvaartust.

Toidukditleja soovitab muudele 16ppkasutajatele peale tarbijate, et neil peaksid olema vahendid kiitlejate (nt
kokad) jaoks, mis tagaksid heade kuumtootlusmeetodite kasutamise, samuti peaksid nad pakkuma
kalibreeritud varustust (nt taimerid, praadimiskdverad, virvikaardid (nt USDA/Munsell)) vdi vihemalt selgeid
pilte 16pliku valmistoote taotletava virvuse kohta.

2. Eriti soovitavad toidukaditlejad 16ppkasutajatel:

— hoida temperatuuri frittimisel vahemikus 160-175 °C ja ahju kasutamise korral vahemikus 180-220 °C.
Kui ventilaator on sisse liilitatud, saab kasutada madalamat temperatuuri;

— kuumtootlusseadet (nt ahi, ohkgrill) eelkuumutada, et saavutada vastavalt pakendil esitatud valmistus-
juhendile temperatuur vahemikus 180-220 °C olenevalt toote spetsifikatsioonist ja kohapealsetest
nouetest;

— kuumtoodelda kartuleid kuni kuldkollase virvusen;

— mitte iile kiipsetada;

— keerata tooted 10 minuti v3i poole valmistusaja mo6dudes timber;
— jdrgida tootja antud soovitatavat valmistusjuhendit;

— vihendada toote liigse pruunistumise valtimiseks valmistusaega, kui valmistatakse viiksemat kogust
kartuleid kui pakendil ette nihtud;

— frittimiskorvi mitte {ile tdita; tdita korv kuni poole koguse margini, et viltida pikema frittimisaja korral
oli liigset imendumist.

II. TAINAST VALMISTATUD KARTULIKROPSUD, -SUUPISTED, -KREEKERID JA MUUD TAINAST VALMISTATUD KARTULI-
TOOTED

Tooraine

1. Toidukiitleja maidrab iga toote puhul kindlaks redutseerivate suhkrute taotletava sisalduse veetustatud
kartulipohistes koostisosades.

2. Redutseerivate suhkrute taotletav sisaldus konealustes toodetes tuleb mairata nii vdike kui voimalik, arvestades
koiki asjakohaseid 18pptoote disaini ja valmistamise tegureid, nagu kartulipShiste koostisainete kogus toote
retseptis, vOimalikud tdiendavad riskivihendusmeetmed, taina tdiendav to6tlemine, hooajalisus ja 16pptoote
niiskusesisaldus.

3. Kui redutseerivate suhkrute sisaldus on iile 1,5 %, esitab toidukditleja andmed, mis tdendavad, et akriiiilamiidi
sisaldus 10pptootes on nii vdike kui mdistlikkuse piires vdimalik ja jadb allapoole IV lisas esitatud
vordlusvidartust.

Retsept ja valmistusprotsess

1. Tarnija v0i kasutaja analiiiisib veetustatud kartuliphiseid koostisosi enne nende kasutamist, veendumaks, et
suhkrusisaldus ei iileta kindlaksmaaratud vaartust.

(") Euroopa Parlamendi ja ndukogu 25. oktoobri 2011. aasta mddrus (EL) nr 1169/2011, milles kasitletakse toidualase teabe esitamist
tarbijatele ning millega muudetakse Euroopa Parlamendi ja ndukogu méirusi (EU) nr 19242006 ja (EU) nr 1925/2006 ning
tunnistatakse kehtetuks komisjoni direktiiv 87/250/EMU, ndukogu direktiiv 90/496/EMU, komisjoni direktiiv 1999/10/EU, Euroopa
Parlamendi ja ndukogu direktiiv 2000/13/EU, komisjoni direktiivid 2002/67/EU ja 2008/5/EU ning komisjoni midrus (EU)
nr 608/2004, ELT L 304, 22.11.2011, lk 18.
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10.

Kui veetustatud kartulipdhiste koostisosade suhkrusisaldus on suurem, méirab toidukditleja kindlaks, milliseid
tdiendavaid riskivihendusmeetmeid voetakse, et tagada 1pptoote akriiiilamiidisisaldus, mis on nii viike kui
mdistlikkuse piires vdimalik ja jddb allapoole IV lisas esitatud vordlusvéirtust.

Toidukditleja vaatab iga toote puhul iile, kas on voimalik kartulipdhised koostisosad osaliselt asendada
koostisosadega, mille puhul akriiillamiidi tekke voimalus on viiksem.

Niiskete tainapdhiste siisteemide korral kaalub toidukditleja vdimaluste piires jargmiste ainete kasutamist,
arvestades, et need ained ei pruugi riski vihendamisel olla siinergilised, mis kehtib eriti asparaginaasi
kasutamise ja pH vihendamise kohta:

— asparaginaas;
— happed voi nende soolad (taina pH vahendamiseks);
— kaltsiumsoolad.

Tainapohiste kartulikrdpsude, -suupistete voi -kreekerite frittimise korral médarab toidukditleja iga toote puhul
frittimisoli temperatuuri fritterist valjumisel, kontrollib neid temperatuure ja siilitab dokumendid kontrollimise
toendamiseks.

Oli temperatuur fritterist viljumisel peab olema nii madal kui konkreetse liini ja toote puhul véimalik, vastama
ettendhtud kvaliteedi- ja toiduohutustandarditele ning arvestama asjakohaseid tegureid (nt fritteri tootja, fritteri
tiiip, suhkrusisaldus, hooajalisus ja taotletav niiskusesisaldus tootes).

Kui temperatuur fritterist viljumisel on tile 175 °C, esitab toidukditleja andmed, mis tdendavad, et
akriiiilamiidi sisaldus 13pptootes on allpool IV lisas esitatud vordlusvéirtust.

(Mérkus: enamikku granuleeritud tooteid frititakse temperatuuril iile 175 °C, sest nende toodete frittimisaeg on
vaga lithike ning ndutava paisumise ja tekstuuri saavutamiseks vajalik temperatuur korgem.)

Tainapdhiste kartulikrdpsude, -suupistete voi -kreekerite kiipsetamise korral mairavad toidukditlejad iga toote
puhul kindlaks kiipsetustemperatuuri ahjust valjumisel ja sdilitavad dokumendid kontrollimise tdendamiseks.

Temperatuur kiipsetusahjust/kuivatusprotsessist viljumisel peab olema nii madal kui konkreetse liini ja toote
puhul voimalik, vastama ettendhtud kvaliteedi- ja toiduohutustandarditele ning arvestama asjakohaseid tegureid
(nt seadme tiiiip, redutseerivate suhkrute sisaldus tooraines ja toote niiskusesisaldus).

Kui toote temperatuur kiipsetus- vdi kuivatusprotsessi 1dppedes on iile 175 °C, esitab toidukiitleja andmed,
mis tdendavad, et akriiiilamiidi sisaldus 1dpptootes on allpool IV lisas esitatud vordlusvdartust.

Toidukditleja mairab iga toote puhul kindlaks frittimis- voi kiipsetusjdrgse niiskusesisalduse, mis peab olema
nii suur kui konkreetse tootmisliini ja toote puhul v&imalik ning kooskdlas kvaliteedi- ja toiduohutusstan-
darditega, arvestades temperatuure fritterist valjumisel, kiipsetamisel ja kuivatamisel. Lpptoote niiskusesisaldus
ei tohi olla alla 1,0 %.

VALIKPAGARITOOTED

Kiesolevas peatiikis esitatud riskivihendusmeetmeid kohaldatakse valikpagaritoodete suhtes, nagu niiteks kiipsised,
kuivikud, teraviljabatoonid, skoonid, vahvlitorbikud, lehtvahvlid, pdrmipannkoogid ja piparkoogid, samuti
magustamata toodete suhtes, nagu nditeks kreekerid, ndkileivad ja saia-leiva asendustooted. Selles kategoorias on
kreeker kuiv kiipsis (teraviljajahust kiipsetatud toode), nt soodakreeker, rukkinakileib ja matsa.

Agronoomia

Lepingulise pdllumajandustootmise korral, kui pdllumajandustooted tarnitakse otse tootjalt toidukiitlejale, tagab
toidukditleja jirgmiste nduete tditmise, et ennetada teravilja suurenenud asparagiinisisaldust:

hea podllumajandustava jdrgimine vietamisel, eriti seoses mulla véivlisisalduse tasakaalus hoidmisega ning
lammastikvietise dige kasutamisega;
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— hea fiitosanitaartava jirgimine, et tagada heade tavade rakendamine pollukultuuride taimekaitsemeetmete
votmisel seennakkuse ennetamiseks.

Toidukiitleja kontrollib eespool nimetatud nduete tdhusat jargimist.

Retsept ja toote disain

Tootmisprotsessi kdigus votab toidukditleja jargmisi riskivihendusmeetmeid:

1. Asjaomaste toodete puhul kaalub toidukditleja ammooniumvesinikkarbonaadi vihendamist voi tdielikku voi
osalist asendamist alternatiivsete kergitusainetega nagu niiteks:

a) naatriumvesinikkarbonaat ja hapestaja voi

b) naatriumvesinikkarbonaat ning naatriumdifosfaadid, mida voib asendada nende kaaliumipdhiste variantide
vOi orgaaniliste hapetega.

Selle kaalutluse osana tagab toidukditleja, et nimetatud alternatiivsete kergitusainete kasutamine ei pohjusta
organoleptilisi muutusi (maitses, vilimuses, tekstuuris jne) ega suurenda naatriumi tldsisaldust, mis mojutab
toote eripdra ja tarbijate heakskiitu.

2. Nende toodete puhul, mille disain seda véimaldab, asendab toidukditleja fruktoosi voi fruktoosi sisaldavad
koostisained, niiteks siirupid ja mee glitkoosiga v6i mitteredutseerivate suhkrutega, niiteks sahharoosiga,
voimaluse korral eriti retseptides, mis sisaldavad ammooniumvesinikkarbonaati, vdttes arvesse, et fruktoosi ja
teiste redutseerivate suhkrute asendamine vib pohjustada toote eripira muutust maitsekao ja virvuse vihese
tekke tottu.

3. Toidukiitleja kasutab asparaginaasi, kui see on asparagiinisisalduse vahendamiseks ja akriiiilamiidi voimaliku
tekke vihendamiseks tGhus ja vdimalik. Toidukditleja votab arvesse, et suure rasvasisalduse, viikese niiskuse-
sisalduse vdi kdrge pH-ga toodete retseptide korral on asparaginaasi kasutamise mdju akriiiilamiidi sisaldusele
viike vdi puudub tldse.

4. Kui toote omadused vdimaldavad, vaatab toidukditleja iile, kas on voimalik asendada nisujahu osaliselt muu
teraviljajahuga, nditeks riisijahuga, votte arvesse, et iga muudatus mdjutab kiipsetamisprotsessi ja toote
organoleptilisi omadusi. Eri liiki teraviljades on asparagiinisisaldus erinev (tiiiipiliselt on asparagiinisisaldus
suurim rukkis ja viheneb sellega vorreldes (kahanevas jdrjestuses) kaeras, nisus, maisis ja riisis, kus selle sisaldus
on koige viiksem).

5. Toidukditleja arvestab riski hindamisel valikpagaritoodete nende koostisainete moju, mis vdivad lopptoote
akriiiilamiidisisaldust suurendada, ning kasutab koostisaineid, millel selline m&ju puudub, kuid mille kasutamisel
sdilivad toote firiisikalised ja organoleptilised omadused (néiteks pigem madalal kui kérgel temperatuuril rostitud
mandlid ja kuivatatud puuviljad fruktoosiallikana).

6. Toidukditleja tagab, et nende kuumtoodeldud koostisainete tarnijad, milles akriiiilamiid voib kergesti tekkida,
viivad akriitilamiidi kohta labi riskihindamise ja votavad asjakohaseid riskivihendusmeetmeid.

7. Toidukiitleja tagab, et tarnijatelt hangitavate toodete muutus ei pShjusta akriiiilamiidi sisalduse suurenemist.

8. Toidukditleja kaalub orgaaniliste hapete lisamist tootmisprotsessi kdigus v6i pH vihendamist niipalju, kui see on
voimalik ja moistlik koos muude riskivihendusmeetmete votmisega, arvestades, et see vdib pdhjustada
organoleptilisi muutusi (vihem pruunistumist, maitse muutus).

Tootlemine

Valikpagaritoodete valmistamisel votab toidukditleja jargmisi riskivihendusmeetmeid ja tagab vdetavate meetmete
sobivuse toote omadustega ja vastavuse toiduohutusnduetele:

1. Toidukiitleja kasutab niisugust temperatuurireZiimi, st aja ja temperatuuri kombinatsiooni, mis on akriiiilamiidi
tekke vihendamiseks ja iihtlasi taotletavate tooteomaduste saavutamiseks kdige t6husam.
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2. Toidukditleja suurendab 1&pptoote niiskusesisaldust, et saavutada taotletavat tootekvaliteeti, ndutavat siilivusaega
ja vastavust toiduohutusstandarditele.

3. Tooteid tuleb kiipsetada 1pptoote heledama l&ppvirvuseni, et saavutada taotletavat tootekvaliteeti, ndutavat
sdilivusaega ja vastavust toiduohutusstandarditele.

4. Uute toodete arendamisel vtab toidukiitleja oma riskihinnangus arvesse toote konkreetse titki suurust ja
pindala, arvestades, et toote viiksem suurus voib kuumuse toimel pShjustada akriiiilamiidi suuremat sisaldust.

5. Kuna teatavaid valikpagaritoodete valmistamisel kasutatavaid koostisaineid vdidakse kuumtoodelda mitu korda
(nt eeltoodeldud teravili, pahklid, seemned, kuivatatud puuvili jne), mille tulemusena akriiiilamiidi sisaldus
16pptoodetes suureneb, kohandab toidukditleja toote disaini ja valmistamisprotsessi nii, et tooted vastaksid
IV lisas esitatud akriiilamiidi vordlusvdartustele. Eelkdige ei tohi toidukditleja kdrbenud tooteid kasutamiseks
tmber toodelda.

6. Niisuguste turule lastud toote eelsegude puhul, mis on ette ndhtud kodus voi toitlustusettevottes kiipsetamiseks,
annab toidukiitleja klientidele valmistusjuhendi, millega tagatakse, et 16pptoodete akriiiilamiidisisaldus on nii
viike kui maistlikkuse piires voimalik ja allpool vordlusvaartusi.

IV. HOMMIKUSOOGIHELBED

Agronoomia

Lepingulise pollumajandustootmise korral, kui pdllumajandustooted tarnitakse otse tootjalt toidukiitlejale, tagab
toidukaditleja jargmiste nduete tditmise, et ennetada teravilja suurenenud asparagiinisisaldust:

— hea pollumajandustava jirgimine véetamisel, eriti seoses mulla vidavlisisalduse tasakaalus hoidmisega ning
lammastikvietise dige kasutamisega;

— hea fitosanitaartava jirgimine, et tagada heade tavade rakendamine pollukultuuride taimekaitsemeetmete
votmisel seennakkuse ennetamiseks.

Toidukaitleja kontrollib eespool nimetatud nduete tdhusat jargimist.

Retsept

1. Arvestades, et maisi- ja riisipShised tooted sisaldavad vihem akriiiilamiidi kui nisust, rukkist, kaerast ja odrast
valmistatud tooted, kaalub toidukiitleja vdimaluse korral maisi ja riisi kasutamist uue toote arendamisel, vttes
arvesse, et iga muudatus mdjutab tootmisprotsessi ja toodete organoleptilisi omadusi.

2. Toidukditleja kontrollib organoleptilistel pdhjustel ja protsessi toimivuse (siduvate agregaatide teke) eesmirgil
lisatavate redutseerivate suhkrute (nt fruktoos ja glitkoos) ning redutseerivaid suhkruid sisaldavate koostisainete
(nt mesi) lisamisel lisatavat kogust, sest need ained voivad kiituda akriiiilamiidi tekke ldhteainetena, kui neid
lisatakse enne kuumt6otlemisfaasi.

3. Toidukditleja votab akririilamiidi riski hindamisel arvesse kuumt66deldud kuivainetest, nt rostitud péahklitest ja
ahjus kuivatatud puuviljadest pirit akriiiilamiidi osakaalu ja kasutab muid koostisaineid, kui kdnealune osakaal
suurendaks akriiiilamiidi sisaldust [dpptootes tdendoliselt iile IV lisas esitatud vordlusvairtuse.

4. Nende kuumtoddeldud koostisainete puhul, mis sisaldavad 150 mikrogrammi voi rohkem akriitilamiidi
kilogrammi kohta (ug/kg), votab toidukditleja jirgmisi meetmeid:

— koostab selliste koostisainete kohta registri;
— viib labi tarnijate auditeid ja/voi analiiiise;

— tagab, et tarnija ei muudaks selliseid koostisaineid, mis vdivad suurendada akriiiilamiidi sisaldust.
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5. Kui teravili on jahuna tainas ja valmistamisprotsessis on piisavalt aega, piisav temperatuur ja niiskusesisaldus, et
asparaginaas saaks asparagiinisisaldust vihendada, kasutab toidukiitleja vajaduse korral asparaginaasi eeldusel, et
maitse ei halvene ja puudub enstitimi jadkaktiivsuse risk.

Tootlemine

Hommikusoogihelveste tootmisel votab toidukditleja jargmisi riskivihendusmeetmeid ja tagab vdetavate meetmete
sobivuse toote omadustega ja vastavuse toiduohutusnduetele.

1. Toidukiitleja teeb riskihindamise abil kindlaks tootmisprotsessi kriitilise kuumtootlusetapi voi -etapid, mille
kiigus tekib akriiiilamiid.

2. Kuna korgem kuumutustemperatuur ja pikem kuumutusaeg pdhjustavad suuremat akriiiilamiidisisaldust, teeb
toidukditleja kindlaks temperatuuri ja kuumutusaja sellise tdhusa kombinatsiooni, mille puhul akriiilamiidi teke
on viikseim ning toote maitse, tekstuur, virvus, ohutus ja siilivusaeg ei halvene.

3. Akriiilamiidi sisalduse jarsu koikumise véltimiseks reguleerib toidukiitleja kuumutustemperatuuri, -aega ja
tootlemiskiirust, et saavutada parast viimast kuumtootlemist 1pptootes jirgmine minimaalne niiskusesisaldus
eesmirgiga saavutada toote taotletav kvaliteet, ndutav sdilivusaeg ja vastavus tooteohutusstandarditele:

— rostitud tooted: 1 g/100 g pressitud toodete puhul, 1 g/100 g partiide kaupa kuumutatud toodete puhul,
2 g[100 g aurutatud valtsitud toodete puhul;

— otse paisutatud tooted: 0,8 g/100 g pressitud toodete puhul;
— kiipsetatud tooted: 2 g/100 g pidevkiipsetatud toodete puhul;
— taidisega tooted: 2 g/100 g pressitud toodete puhul;

— muu kuivatamine: 1 g/100 g partiina kiipsetatud toodete puhul, 0,8 g/100 g eriseadmes kuumpressimisega
paisutatud toodete puhul.

Toidukditleja mo6dab niiskusesisaldust ja viljendab akriiiilamiidi sisaldust kuivaines, et vilistada niiskuse-
sisalduse muutustega kaasnevat segavat toimet.

4. Toote uuesti to6tlemine kogu protsessi ulatuses voib pdhjustada akriiiilamiidi suurema sisalduse kuumtootlu-
setappide kordumise tdttu. SeetSttu hindab toidukiitleja uuesti tootlemise mdju akriiilamiidi sisaldusele ja
vihendab uuesti to6tlemist voi loobub sellest.

5. Toodete kdrbemise ennetamiseks on toidukiitlejal kindlaksméaratud toimingud, nt temperatuuri kontrollimine
ja jilgimine.

V.  KOHV
Retsept

Kohvisegu koostise kindlaksmaaramisel vdtab toidukditleja riski hindamisel arvesse, et robusta kohviubade pdhistel
toodetel kaldub akriiiilamiidi sisaldus olema suurem kui araabika kohviubade pdhistel toodetel.

Tootlemine

1. Toidukditleja teeb kindlaks kriitilised rostimistingimused, et tagada taotletavate maitseomaduste puhul
akriiiilamiidi minimaalne tekkimine.

2. Rostimistingimuste kontroll tuleb hea tootmistava osana lisada eeltingimuste programmi.

3. Toidukditleja kaalub asparaginaasiga toGtlemist, niipalju kui see on akriiiilamiidi sisalduse vdhendamiseks
voimalik ja tulemuslik.

VI.  KOHVIASENDAJAD, MIS SISALDAVAD ULE 50 % TERAVILJA
Agronoomia

Lepingulise pdllumajandustootmise korral, kui pdllumajandustooted tarnitakse otse tootjalt toidukiitlejale, tagab
toidukditleja jirgmiste nduete tditmise, et ennetada teravilja suurenenud asparagiinisisaldust:

— hea pdllumajandustava jirgimine vdetamisel, eriti seoses mulla véddvlisisalduse tasakaalus hoidmisega ning
lammastikvietise dige kasutamisega;
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VIL

VIIL

— hea fiitosanitaartava jirgimine, et tagada heade tavade rakendamine pollukultuuride taimekaitsemeetmete
votmisel seennakkuse ennetamiseks.

Toidukiitleja kontrollib eespool nimetatud nduete tdhusat jérgimist.

Retsept

1. Arvestades, et maisi- ja riisipShised tooted sisaldavad vihem akriiiilamiidi kui nisust, rukkist, kaerast ja odrast
valmistatud tooted, kaalub toidukditleja voimaluse korral maisi ja riisi kasutamist uue toote arendamisel, vottes
arvesse, et iga muudatus mojutab tootmisprotsessi ja toote organoleptilisi omadusi.

2. Toidukditleja kontrollib organoleptilistel pdhjustel ja protsessi toimivuse (siduvate agregaatide teke) eesmirgil
lisatavate redutseerivate suhkrute (nt fruktoos ja glitkoos) ning redutseerivaid suhkruid sisaldavate koostisainete
(nt mesi) lisamisel lisatavat kogust, sest need ained voivad kiituda akriitilamiidi tekke lihteainetena, kui neid
lisatakse enne kuumtootlemisfaasi.

3. Kui kohviasendajaid ei valmistada iiksnes teraviljast, kasutab toidukditleja voimaluse korral muid koostisaineid,
mille puhul on akriiiilamiidi sisaldus parast korgel temperatuuril to6tlemist viiksem.

Tootlemine

1. Toidukditleja teeb kindlaks kriitilised rostimistingimused, et tagada taotletavate maitseomaduste puhul
akriiiilamiidi minimaalne tekkimine.

2. Rostimistingimuste kontroll tuleb hea tootmistava osana lisada eeltingimuste programmi.

KOHVIASENDAJAD, MIS SISALDAVAD ULE 50 % SIGURIT

Toidukditleja ostab ainult viikese asparagiinisisaldusega sorte ja tagab, et siguri kasvatamisel ei ole toimunud hilist
ega liigset limmastikuga vietamist.

Retsept

Kui kohviasendajaid ei valmistata ainult sigurist, nimelt on sigurisisaldus alla 100 % ja iile 50 %, lisab toidukditleja
muid koostisained, niiteks sigurikiude voi rostitud teravilja, sest nende kasutamine on osutunud tulemuslikuks
1dpptoote akriiiilamiidisisalduse vahendamisel.

Tootlemine

1. Toidukiitleja teeb kindlaks kriitilised rostimistingimused, et tagada taotletavate maitscomaduste puhul
akriitilamiidi minimaalne tekkimine. Jareldused tuleb dokumenteerida.

2. Tootja toiduohutuse juhtimise siisteem peab hdlmama rostimistingimuste kontrolli.

IMIKUKUPSISED JA IMIKUTELE ETTENAHTUD TERAVILJATOOTED (')

Lepingulise pollumajandustootmise korral, kui pollumajandustooted tarnitakse otse tootjalt toidukditlejale, tagab
toidukditleja jirgmiste nduete tditmise, et ennetada teravilja suurenenud asparagiinisisaldust:

— hea pollumajandustava jirgimine vietamisel, eriti seoses mulla vidvlisisalduse tasakaalus hoidmisega ning
lammastikvietise dige kasutamisega;

— hea fiitosanitaartava jirgimine, et tagada heade tavade rakendamine pollukultuuride taimekaitsemeetmete
votmisel seennakkuse ennetamiseks.

Toidukditleja kontrollib eespool nimetatud nduete tdhusat jargimist.

(") Nagu madratletud maaruses (EL) nr 609/2013.
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Toote disain, toote to6tlemine ja kuumutamine

1. Toidukditleja kasutab vdimaluse korral asparaginaasi, et vihendada toorainena kasutatava jahu asparagiini-
sisaldust. Toidukiitleja, kes ei saa naiteks tootlemisnduete voi toote disaini tdttu asparaginaasi kasutada, kasutab
toorainena jahu, milles akriiiilamiidi lihteainete, nagu fruktoos, glitkoos ja asparagiin, sisaldus on viike.

2. Retsepti viljatootamise kdigus teeb toidukditleja riskihindamise, mis annab teavet redutseerivate suhkrute ja
asparagiini kohta ning redutseerivate suhkrute viikse sisalduse saavutamise vdimaluste kohta ldppretseptis.
Sellise hindamise vajadus oleneb sellest, kas retsept sisaldab asparaginaasi.

3. Toidukiitleja tagab, et kuumtooddeldud koostisained, milles akriiiilamiid voib kergesti tekkida, ostetakse
tarnijatelt, kes suudavad tdendada, et nad on votnud asjakohaseid riskivihendusmeetmeid, et vihendada
akriiiilamiidi esinemist nendes koostisainetes.

4. Toidukditleja kehtestab muudatuste kontrollimise korra, millega tagatakse, et ta ei tee tarnijate osas iihtki
muudatust, millega kaasneb akriiiilamiidisisalduse kasv.

5. Kui kuumtoodeldud tooraine ja koostisainete kasutamise tulemusena iiletab 18pptoode IV lisas esitatud
akririilamiidi vordlusvédrtust, vaatab toidukiitleja 14bi nende toodete kasutamise, et saavutada akriiiilamiidi
sisaldus, mis on nii viike kui moistlikkuse piires vdimalik ja jaab allapoole IV lisas esitatud vordlusvaartust.

Retsept

1. Arvestades, et maisi- ja riisipShised tooted sisaldavad vihem akriiiilamiidi kui nisust, rukkist, kaerast ja odrast
valmistatud tooted, kaalub toidukiitleja vdimaluse korral maisi ja riisi kasutamist uue toote arendamisel, vdttes
arvesse, et iga muudatus mojutab tootmisprotsessi ja toote organoleptilisi omadusi.

2. Toidukditleja votab eelkdige oma riskihindamises arvesse, et tdisteraviljapShiste ja/voi rohkelt kliisid sisaldavate
toodete akriiiilamiidisisaldus on suurem.

3. Toidukiitleja kontrollib organoleptilistel pohjustel ja protsessi toimivuse (siduvate agregaatide teke) eesmargil
lisatavate redutseerivate suhkrute (nt fruktoos ja glitkoos) ning redutseerivaid suhkruid sisaldavate koostisainete
(nt mesi) lisamisel lisatavat kogust, sest need ained vdivad kiituda akriiiilamiidi tekke ldhteainetena kui neid
lisatakse enne kuumtootlemisfaasi.

4. Toidukditleja teeb kindlaks kuumtoodeldud ja kuivainetest, nt rostitud pahklitest ja ahjus kuivatatud puuviljadest
pdrit akriitilamiidi osakaalu ja kasutab muid koostisaineid, kui kdnealuste koostisainete kasutamine suurendab
akritilamiidi sisaldust [opptootes iile IV lisas esitatud vordlusvédrtuse.

Téo6tlemine

1. Toidukiitleja teeb riskihindamise abil kindlaks tootmisprotsessi kriitilise kuumtdotlusetapi voi -etapid, mille
kiigus tekib akriiiilamiid.

2. Toidukditleja modddab niiskusesisaldust ja viljendab akriiiilamiidi sisaldust kuivaines, et vilistada niiskuse-
sisalduse muutustega kaasnevat segavat toimet.

3. Toidukditleja teeb kindlaks ja votab kasutusele sellise temperatuuri ja kuumutusaja thusa kombinatsiooni, mille
puhul akriiiilamiidi teke on viikseim ning toote maitse, tekstuur, virvus, ohutus ja sdilivusaeg ei halvene.

4. Toidukditleja kontrollib kuumutustemperatuure, aegu ja tootlemiskiirusi. Tootlemiskiiruse ja temperatuuri
mddtesiisteeme tuleb regulaarselt kalibreerida ja kontrollida, kas to6tlemistingimused jddvad etteantud piiridesse.
Need iilesanded tuleb lisada ohuanaliiisi ja kriitiliste kontrollpunktide siisteemi protseduuride hulka.
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5. Toote niiskusesisalduse jilgimine ja kontrollimine parast kuumtootlemise kriitilisi etappe on mdnes protsessis
osutunud akriiiilamiidi sisalduse reguleerimisel tulemuslikuks ning seetdttu v&ib nimetatud toiming olla sobiv
alternatiiv kuumutustemperatuuri- ja -aja kontrollimisele ning sellisel juhul tuleb seda rakendada.

IX. IMIKUTE PURGITOIDUD (MADALA HAPPESUSEGA JA PLOOMIPOHISED TOIDUD (%))

1. Imikute purgitoitude tootmiseks valib toidukditleja akriiiilamiidi ldhteainete, st redutseerivate suhkrute (nt
fruktoos ja gliikoos) ja asparagiini viikese sisaldusega toorained.

2. Lepingulise p6llumajandustootmise korral, kui pdllumajandustooted tarnitakse otse tootjalt toidukiitlejale, tagab
toidukditleja jargmiste nduete taitmise, et ennetada teravilja suurenenud asparagiinisisaldust:

— hea pollumajandustava jirgimine vdetamisel, eriti seoses mulla viavlisisalduse tasakaalus hoidmisega ning
lammastikvietise dige kasutamisega;

— hea fiitosanitaartava jirgimine, et tagada heade tavade rakendamine péllukultuuride taimekaitsemeetmete
votmisel seennakkuse ennetamiseks.

Toidukditleja kontrollib eespool nimetatud ndéuete tShusat jargimist.

3. Ploomipiiree ostulepingutesse lisab toidukditleja nduded, millega tagatakse, et ploomipiiree valmistamisel
kasutatakse kuumtootlemisreziime eesmérgiga vihendada akriitilamiidi sisaldust kdnealuses tootes.

4. Toidukditleja tagab, et kuumt6ddeldud koostisained, milles akriiiilamiid voib kergesti tekkida, ostetakse
tarnijatelt, kes suudavad tdendada, et nad on votnud riskivihendusmeetmeid, et vdhendada akriiiilamiidi
esinemist nendes koostisainetes.

5. Kui kuumtoodeldud tooraine ja koostisainete kasutamise tulemusena iletab 1dpptoode IV lisas esitatud
akriiilamiidi vordlusvéirtust, vaatab toidukditleja labi nende toorainete ja koostisainete kasutamise, et saavutada
akriilamiidi sisaldus, mis on nii vdike kui mdistlikkuse piires vdimalik ja jadb allapoole IV lisas esitatud
vordlusvaartust.

Retsept

1. Toidukditleja vOtab asjaomastes toiduainetes sisalduva akriiiilamiidi kohta tehtavas riskihindamises arvesse, et
taisteraviljapohiste ja/vdi rohkelt kliisid sisaldavate toodete akriiiilamiidisisaldus on suurem.

2. Toidukditleja valib sellisest sordist maguskartulid ja ploomid, milles akriiiillamiidi lihteainete, nagu redutseerivate
suhkrute (st fruktoosi ja glitkoosi) ja asparagiini, sisaldus on véimalikult vaike.

3. Toidukiitleja kontrollib organoleptilistel pdhjustel ja protsessi toimivuse (siduvate agregaatide teke) eesmargil
lisatavate redutseerivate suhkrute (nt fruktoos ja glitkoos) ning redutseerivaid suhkruid sisaldavate koostisainete
(nt mesi) lisamisel lisatavat kogust, sest need ained vdivad kiituda akriiilamiidi tekke ldhteainena, kui neid
lisatakse enne kuumtootlemisfaasi.

Tootlemine

1. Toidukiitleja teeb kindlaks peamised kuumtootlemisetapi(d), milles tekib kdige rohkem akriiiilamiidi, et
koondada tdhusamalt edasisi pingutusi akriiilamiidi sisalduse vihendamiseks/kontrollimiseks. See peab
toimuma kas riskihindamise pdhjal vdi enne ja parast iga kuumtootlemisetappi toote akriiiilamiidi sisalduse
otsese modtmise alusel.

2. Akriiilamiidi sisalduse jarsu kdikumise véltimiseks peab toidukditleja kontrollima kuumutustemperatuuri, -aega
ja tootlemiskiirust. ToOtlemiskiiruse ja temperatuuri modtesiisteeme tuleb regulaarselt kalibreerida ja
kontrollida, kas tootlemistingimused jddvad etteantud piiridesse. Need iilesanded lisatakse ohuanaliiiisi ja
kriitiliste kontrollpunktide siisteemi protseduuride hulka.

3. Toidukditleja tagab, et temperatuurireZiimi alandamine akriiiilamiidi vihendamise eesmargil vihese happesusega
ja ploomipdhistes toitudes ei mdjuta nimetatud toiduainete mikrobioloogilist ohutust.

(") Nagu madratletud maaruses (EL) nr 609/2013.
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X. SAIA-LEIVATOOTED

Agronoomia

Lepingulise pollumajandustootmise korral, kui pdllumajandustooted tarnitakse otse tootjalt toidukditlejale, tagab
toidukditleja jirgmiste nduete tditmise, et ennetada teravilja suurenenud asparagiinisisaldust:

— hea pollumajandustava jirgimine vietamisel, eriti seoses mulla vidavlisisalduse tasakaalus hoidmisega ning
lammastikvietise dige kasutamisega;

— hea fiitosanitaartava jirgimine, et tagada heade tavade rakendamine pollukultuuride taimekaitsemeetmete
votmisel seennakkuse ennetamiseks.

Toidukditleja kontrollib eespool nimetatud nduete tohusat jargimist.
Toote disain, to6tlemine ja kuumutamine

1. Toidukditleja tagab, et saia-leivatooted kiipsetatakse akriiiilamiidi tekke vdhendamiseks heledama 16ppvirvuseni,
vOttes arvesse iga toote disaini ja tehnilisi voimalusi.

2. Toidukditleja pikendab parmiga kddritamise aega, vOttes arvesse toote disaini ja tehnilisi vdimalusi.
3. Toidukditleja alandab temperatuurireziimi, optimeerides vdimaluste piires kiipsetustemperatuuri ja -aega.

4. Kodus, kiipsetuspunktides, jaekauplustes vdi toitlustusettevotetes 1oplikult valmis kiipsetatavate saia-leivatoodete
korral annab toidukiitleja kiipsetusjuhendi.

5. Kui toote disain ja tehnilised tingimused seda vdimaldavad, asendab toidukditleja akriiiilamiidi sisaldust
16pptootes suurendada voivad koostisained, kasutades néiteks pigem madalal kui kdrgel temperatuuril rostitud
pahkleid ja seemneid.

6. Kui toote disain seda voimaldab, asendab toidukiitleja vOimaluse piires fruktoosi glitkoosiga, eelkdige
ammooniumvesinikkarbonaati (E503) sisaldavate retseptide korral. See holmab niiteks suure fruktoosisi-
saldusega invertsuhkrusiirupi ja mee asendamist gliikoosisiirupiga.

7. Viikese niiskusesisaldusega toodetes kasutab toidukditleja vimaluste piires ja toote retsepti, koostisaineid,
niiskusesisaldust ja protsessi arvesse vottes asparagiinisisalduse vihendamiseks asparaginaasi.
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II LISA

A OSA
RISKIVAHENDUSMEETMED, MIDA VOTAVAD ARTIKLI 2 LOIKES 2 OSUTATUD TOIDUKAITLEJAD

1. Kartulitooteid valmistavad toidukditlejad votavad jargmisi riskivihendusmeetmeid.
— Friikartulid ja muud tiikeldatud (frititud) kartulitooted:

— Voimaluse korral peab kasutama viiksema suhkrusisaldusega kartulisorte, kui see sobib soovitud toidu
valmistamiseks. Sellega seoses tuleb konsulteerida pakkujaga kdige sobivamate kartulisortide leidmiseks;

— kartuleid tuleb sdilitada temperatuuril iile 6 °C.

— Enne frittimisprotsessi:
Vilja arvatud kiilmutatud kartulitoodete korral, mille puhul tuleb jirgida valmistamisjuhiseid, tuleb tooreste
friikartulite korral suhkrusisalduse vihendamiseks votta vdimaluse korral iiks jargmistest meetmetest, kui see

sobib soovitud toidu valmistamiseks:

— pesemine ja leotamine kiilmas vees, eelistatavalt 30 minutit kuni 2 tundi. Enne frittimist loputatakse ribad
puhta veega;

— leotamine moni minut soojas vees. Enne frittimist loputatakse ribad puhta veega;

— kartulite blan3eerimise tulemusena akriiilamiidisisaldus viheneb ja seetdttu on asjakohane kartuleid vdimaluse
korral blan3eerida.

— Friikartulite voi muude kartulitoodete frittimisel:

— tuleb kasutada frittimisolisid ja -rasvu, mis vdimaldavad kiiremat ja/vdi madalamal temperatuuril frittimist.
Kdige sobivama dli ja rasva viljaselgitamiseks tuleb konsulteerida 6li tarnijatega;

— frittimistemperatuur peab jadma alla 175 °C ja olema igal juhul voimalikult madal, arvestades toiduohutuse
noéudeid;

— toidudli ja -rasva kvaliteedi siilitamiseks tuleb sellelt tekkinud puru sageli ra riisuda.

Friikartulite valmistamisel on asjakohane, et toidukiitleja kasutab kittesaadavaid virvikaarte, mis annavad suuniseid
vdrvuse ja akritiilamiidi vdikese sisalduse optimaalse kombinatsiooni suhtes.

Samuti on asjakohane, et virvikaardid, mis annavad suuniseid virvuse ja akriiiilamiidi viikese sisalduse optimaalse
kombinatsiooni suhtes, on toitu valmistavate to6tajate jaoks ruumis nahtaval kohal.

2. Saia-leiva- ja valikpagaritooteid valmistavad toidukditlejad votavad kiipsetusprotsessiga seoses jargmisi riskivihendus-
meetmeid.

— Vdimaluse korral ning kooskdlas tootmisprotsessi ja hiigieeninduetega:
— pdrmiga kddritamise aja pikendamine;
— taina niiskusesisalduse optimeerimine, et valmistada madala niiskusesisaldusega toode;
— ahju temperatuuri alandamine ja valmistusaja pikendamine.

Tooted tuleb kiipsetada heledama 16ppvirvuseni ja viltida kooriku tumedaks kiipsemist, juhul kui kooriku tume
vdrvus on iileméddrase kiipsetamise tulemus ega ole seotud konkreetse toote koostise ega omadustega.

3. Voileibade valmistamisel tagavad toidukditlejad, et vdileivad rostitakse optimaalse virvuseni. Konkreetsete toodete
valmistamise korral on asjakohane kasutada kdnealuste tooteliikide kohta saadaolevaid virvikaarte, mis annavad
suuniseid virvuse ja akriiiilamiidi vidikese sisalduse optimaalse kombinatsiooni suhtes. Kui kasutatakse eelnevalt
pakendatud leiba, saia vi pagaritooteid, mis tuleb 16puni valmistada, tuleb jirgida valmistusjuhendit.

Eespool nimetatud virvikaardid, mis annavad suuniseid virvuse ja akriiilamiidi viikese sisalduse optimaalse
kombinatsiooni suhtes, peavad olema konkreetset toitu valmistavate to6tajate jaoks ruumis nihtaval kohal.
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B OSA

RISKIVAHENDUSMEETMED, MIDA LISAKS A OSAS OSUTATUD RISKIVA__HENDUSMEETMETELE PEAVAD
VOTMA ARTIKLI 2 LOIKES 3 OSUTATUD TOIDUKAITLEJAD

1. Uldnéue

Toidukditlejad aktsepteerivad artikli 1 1dikes 2 osutatud tooteid, kui need on saadud iiksnes toidukditlejatelt, kes on
votnud koiki I lisas kehtestatud riskivihendusmeetmeid.

2. Friikartulid ja muud tiikeldatud (frititud) kartulitooted
Toidukaditlejad peavad:

— jargima toidukditlejate voi tarnijate esitatud voi I lisas asjakohaste riskivihendusmeetmete hulgas esitatud siilitus-
juhiseid;

— tootama standardse tookorra kohaselt ja kasutama kalibreeritud frittereid, mis on taimeriga ja mille
standardseaded (aeg ja temperatuur) on seadistatud;

— jilgima akriiiilamiidi sisaldust 16pptoodetes, et kontrollida riskivihendusmeetmete tulemuslikkust akriiilamiidi
sisalduse hoidmisel allpool vordlusvdartust.

3. Pagaritooted

Toidukiitlejad peavad jilgima akriiiilamiidi sisaldust 16pptoodetes, et kontrollida riskivihendusmeetmete
tulemuslikkust akriiiilamiidi sisalduse hoidmisel allpool vérdlusvéirtust.

4. Kohv

Toidukiitlejad peavad tagama, et akriiiilamiidi sisaldus tarnitud kohvis on allpool IV lisas esitatud vordlusvairtust,
vottes seejuures arvesse, et see ei pruugi koigi kohvitiiiipide korral voimalik olla, sest see oleneb segu omadustest ja
rostimisnitajatest. Sellistel juhtudel esitab tarnija pdhjenduse.
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III LISA

PROOVIVOTU JA ANALUUSI NOUDED SEOSES ARTIKLIS 4 OSUTATUD SEIREGA

. Proovivott
1. Proov peab olema esindav partii suhtes, millest proov on vdetud.

2. Toidukditlejad tagavad oma toodetest esindava proovi votmise ja selle akriitilamiidi sisalduse analiiiisimise, et
kontrollida riskivihendusmeetmete tulemuslikkust, st seda, kas akriiiilamiidi sisaldus on piisivalt allpool
vordlusviirtusi.

3. Toidukditlejad tagavad igast tooteliigist esindava proovi votmise akriiilamiidi sisalduse analiiiisiks. Tooteliik
holmab tooterithmi, kuhu kuuluvad tooted, millel on samad voi sarnased koostisained, retsept, valmistusprotsess
jajvoi selle kontroll, kui need voivad mdjutada akriiiilamiidi sisaldust 18pptootes. Seireprogrammides tuleb
eelistada neid tootelitke, mille puhul on tdendatud vordlusvddrtuse tletamise vdimalikkus, ning kdnealused
programmid peavad olema riskiphised, kui on teostatav tiiendavate riskivihendusmeetmete vdtmine.

II. Analiiiis

1. Toidukditlejad peavad esitama piisavalt andmeid, et oleks vdimalik hinnata akriiiilamiidi sisaldust ja tdendosust, et
selle tooteliigi puhul voib vordlusvidrtus olla iiletatud.

2. Proovi tuleb analiiiisida laboris, mis osaleb asjakohastes padevuskatsetes (mis vastavad IUPACi, ISO ja AOACi
egiidi all vilja to6tatud (keemilise) analiiiisi laborite padevuskatsete rahvusvahelisele ihtlustatud protokollile) (!) ja
kasutab ainete avastamiseks ja kvantitatiivseks madramiseks heakskiidetud analiiiisimeetodeid. Laborid peavad
suutma tdestada, et neil on sisemise kvaliteedikontrolli kord. Selle niiteks on ISO, AOACi ja IUPACi analiiiitilise
keemia laborite sisemise kvaliteedikontrolli juhised ,ISO/AOAC/IUPAC Guidelines on Internal Quality Control in
Analytical Chemistry Laboratories” (%).

Vaimaluse korral hinnatakse analiiiisi digsust, kasutades analiiiisi tegemisel sobivaid sertifitseeritud etalonaineid.

3. Akratilamiidi analiiisiks kasutatav analiiisimeetod peab vastama jargmistele tulemuskriteeriumidele.

Parameeter Kriteerium

Kohaldatavus Kiesolevas médruses nimetatud toidud

Spetsiifilisus Puudub vastasmoju maatriksiga ja puuduvad spektraalhiired

Tithikatse Alla avastamispiiri

Korduvus (RSD,) 0,66 x RSD, (modifitseeritud) Horwitzi vorrandi alusel

Korratavus (RSDy) Tuletatakse (modifitseeritud) Horwitzi vorrandi alusel

Saagis 75-110 %

Avastamispiir = kolm kiimnendikku médramispiirist

Médramispiir Kui vordlusvédrtus on < 125 pglkg: < kaks viiendikku vordlusvaartusest
(kuid ei pea olema alla 20 pg/kg)
Kui vordlusvdartus on > 125 pglkg: < 50 pglkg

4. Akriiilamiidi analiiiisi voib asendada toote omaduste (nt vdrvus) vOi protsessi parameetrite modtmisega
tingimusel, et on vdimalik tdendada, et toote omadused v3i protsessi parameetrid ja akriiiilamiidi sisaldus on
omavahel statistilises korrelatsioonis.

(") M. Thompson et al, Pure and Applied Chemistry, 2006, 78, 1k 145-196.
(3 Toimetanud M. Thompson ja R. Wood, Pure and Applied Chemistry, 1995, 67,1k 649-666.
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III. Proovide votmise sagedus

1. Toodete puhul, mille akriiiilamiidi sisaldus on teada ja kontrolli all, votavad toidukiitlejad proove ja analiiiisivad
neid vihemalt kord aastas. Toodetest, mille puhul vordlusvairtus vdidakse iiletada, votavad toidukiitlejad proove
ja analiiiisivad neid sagedamini ning see peab olema riskipShine, kui on teostatav tdiendavate riskivahendus-
meetmete vOotmine.

2. Punkti II alapunktis 1 viidatud konealuse hinnangu alusel médravad toidukditlejad kindlaks iga tooteliigi
analiiiisimise asjakohase sageduse. Hindamist korratakse, kui toodet v&i protsessi muudetakse nii, et see voib
pohjustada akririllamiidi sisalduse muutumist 16pptootes.

IV. Riski vihendamine

Kui saagisega korrigeeritud analiiiisitulemusest, milles ei vdeta arvesse mddtemaidramatust, selgub, et toote puhul on
vordlusvédrtus iiletatud voi toote akriiiilamiidisisaldus on oodatust suurem (varasemate analiiiisidega vorreldes, kuid
jaab allapoole vordlusvdartust), vaatavad toidukditlejad vdetavad riskivihendusmeetmed iile ja vdtavad tdiendavaid
olemasolevaid riskivihendusmeetmeid, tagamaks, et akriiiilamiidi sisaldus 16pptootes jadb alla vérdlusvairtuse. Seda
tuleb pirast tdiendavate riskivihendusmeetmete votmist tdendada uue esindava proovi votmise ja analiiiisiga.

V. Teabe esitamine pidevatele asutustele

Toidukiitlejad teevad ndudmise korral padevale asutusele kittesaadavaks iga-aastased analiiiside tulemused koos
analiiisitud toodete kirjeldustega. Vordlusvairtust iiletavate toodete korral esitatakse iiksikasjad riskivihendus-
meetmete kohta, mida on vdetud, et viia akriitilamiidi sisaldus allapoole vérdlusvaartust.
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IV LISA

ARTIKLI 1 LOIKES 1 OSUTATUD VORDLUSVAARTUSED

Artikli 1 18ikes 1 osutatud toiduainete akriiiilamiidisisaldusele kehtestatud vordlusvéirtused on jirgmised.

Toit Vordlusvairtus
[ng/ke]

Tarbimisvalmis friikartulid 500
Kartulikropsud toorest kartulist ja kartulitainast 750
Kartulipdhised kreekerid
Muud kartulitainast kartulitooted
Saia-leivatooted
a) nisupdhine saia-leivatoode 50
b) saia-leivatoode, v.a nisupdhine saia-leivatoode 100
Hommikusoogihelbed (vdlja arvatud pudrud)
— Kkliitooted ja téisteraviljahelbed, eriseadmes kuumpressimisega paisutatud teravili 300
— nisu- ja rukkipdhised tooted (') 300
— maisi-, kaera-, speltanisu-, odra- ja riisipohised tooted (') 150
Kiipsised ja vahvlid 350
Kreekerid, v.a kartulipdhised kreekerid 400
Nikileib 350
Piparkoogid 800
Muud selle kategooria toodetega sarnased tooted 300
Rostitud kohv 400
Lahustuv kohv 850
Kohviasendajad
a) tksnes teraviljast valmistatud kohviasendajad 500
b) teravilja ja siguri segust valmistatud kohviasendajad A
c) tiksnes sigurist valmistatud kohviasendajad 4000
Imikutoit, imikutele ja viikelastele ette nahtud teraviljapdhised toodeldud toidud, vilja arva- 40
tud kiipsised ja kuivikud (?)
Imikutele ja viikelastele ette nahtud kiipsised ja kuivikud (%) 150

(") Mitte-téisteratooted ja/vdi mitte-kliipohised teraviljatooted. Kategoriseerimise aluseks on teravili, mida on kdige suuremas koguses.

(3) Teravilja ja siguri segust valmistatud kohviasendajatele mairatud vordlusvéirtustes voetakse arvesse nende koostisainete suhtelist
osakaalu [dpptootes.

(}) Nagu mddiratletud mairuses (EL) nr 609/2013.




	KOMISJONI MÄÄRUS (EL) 2017/2158, 20. november 2017, millega kehtestatakse riskivähendusmeetmed ja võrdlusväärtused akrüülamiidisisalduse vähendamiseks toidus (EMPs kohaldatav tekst) 

