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KOMISSION ASETUS (EU) 2017/2158,
annettu 20 piivini marraskuuta 2017,

toimenpiteisti elintarvikkeiden akryyliamidipitoisuuden vihentimiseksi ja vertailuarvojen
vahvistamiseksi

(ETA:n kannalta merkityksellinen teksti)

EUROOPAN KOMISSIO, joka
ottaa huomioon Euroopan unionin toiminnasta tehdyn sopimuksen,

ottaa huomioon elintarvikehygieniasta 29 piivind huhtikuuta 2004 annetun Euroopan parlamentin ja neuvoston
asetuksen (EY) N:o 852/2004 (') ja erityisesti sen 4 artiklan 4 kohdan,

seki katsoo seuraavaa:

(1)  Asetuksen (EY) N:o 852/2004 tavoitteena on varmistaa kuluttajansuojan korkea taso elintarvikkeiden
turvallisuuden osalta. Siind madritellddn, ettd ‘elintarvikehygienia tarkoittaa kaikkia toimenpiteitd ja edellytyksia,
jotka ovat tarpeen vaarojen hallitsemiseksi ja sen varmistamiseksi, ettd elintarvikkeet soveltuvat ihmisravinnoksi
niiden kayttotarkoituksen mukaisesti. Elintarviketurvallisuuteen kohdistuvia vaaroja syntyy, kun elintarvike
altistuu vaarallisille aineille, jotka saastuttavat elintarvikkeen. Elintarvikevaarat voivat olla biologisia, kemiallisia tai
fysikaalisia.

(2)  Akryyliamidi on neuvoston asetuksessa (ETY) N:o 315/93 (%) maddritelty vieras aine ja sellaisena kemiallinen vaara
elintarvikeketjussa.

(3)  Akryyliamidi on erittdin vesiliukoinen orgaaninen yhdiste, jolla on alhainen molekyylipaino ja jota muodostuu
luonnossa esiintyvistd ainesosista asparagiinista ja sokereista tietyissd elintarvikkeissa, kun niitd valmistetaan
tyypillisesti yli 120 °C:n limpétiloissa ja alhaisessa kosteudessa. Akryyliamidia muodostuu lihinnd uunissa tai
rasvassa paistetuissa, runsaasti hiilihydraatteja sisiltdvissd elintarvikkeissa, joiden raaka-aineet, kuten viljat, perunat
ja kahvipavut, sisiltdvit sen esiasteita.

(4)  Koska joidenkin elintarvikkeiden akryyliamidipitoisuudet néyttdvit olevan merkittdvasti suurempia kuin saman
tuoteryhmin vastaavien tuotteiden, komission suosituksessa 2013/647/EU (}) kehotettiin jdsenvaltioiden
toimivaltaisia viranomaisia tutkimaan elintarvikealan toimijoiden kiyttimid tuotanto- ja jalostusmenetelmid, kun
tietyn elintarvikkeen akryyliamidipitoisuus ylitti suosituksen liitteessd ilmoitetut ohjearvot.

(5)  Euroopan elintarviketurvallisuusviranomaisen, jiljempana "EFSA, alainen elintarvikeketjun vierasaineita kisitteleva
tiedelautakunta CONTAM on antanut vuonna 2015 lausunnon (*) elintarvikkeissa esiintyvistd akryyliamidista.
Eldinkokeiden perusteella EFSA vahvistaa aikaisemmat arviot siitd, ettd elintarvikkeissa esiintyvd akryyliamidi
saattaa lisitd kuluttajien riskid sairastua syopdin kaikissa ikdryhmissd. Koska akryyliamidia esiintyy monenlaisissa
jokapdivéisissd elintarvikkeissa, riski koskee kaikkia kuluttajia, mutta lapset ovat ruumiinpainonsa perusteella
kaikkein alttein ikdryhmd. Akryyliamidin mahdollisten haitallisten vaikutusten hermostoon, kehitykseen ennen ja
jilkeen syntymin ja miesten hedelmallisyyteen ei katsottu olevan ongelma ravinnon kautta tapahtuvan
altistumisen nykytasolla. Ravinnon kautta tapahtuva nykyisen tasoinen altistuminen akryyliamidille eri
ikdryhmissi aiheuttaa huolta karsinogeenisten vaikutusten takia.

(6)  Kun otetaan huomioon EFSAn pditelmit akryyliamidin karsinogeenisista vaikutuksista ja se, ettei ole olemassa
johdonmukaisia ja pakollisia toimenpiteitd, joita elintarvikealan toimijat toteuttaisivat alentaakseen akryyliamidipi-
toisuuksia, elintarviketurvallisuuden takaamiseksi ja akryyliamidin esiintymisen vihentimiseksi elintarvikkeissa,
joiden raaka-aineet sisdltivit sen esiasteita, on vahvistettava asianmukaisia vihentdmistoimenpiteitd. Akryyliamidi-
pitoisuutta voidaan vihentdd haittojen lieventdmiseen perustuvalla ldhestymistavalla, esimerkiksi soveltamalla
hyvid hygieniakdytint6jd sekd vaarojen analysointiin ja kriittisten hallintapisteiden mdarittimiseen perustuvia
menettelyjda (HACCP-menettely).

(") EUVLL 139, 30.4.2004,s. 1.

(*) Neuvoston asetus (ETY) N:o 315/93, annettu 8 paivind helmikuuta 1993, elintarvikkeissa olevia vieraita aineita koskevista yhteison
menettelyistd (EYVLL 37,13.2.1993,s.1).

(*) Komission suositus 2013/647/EU, annettu 8 pdivinid marraskuuta 2013, elintarvikkeiden akryyliamidipitoisuuksien tutkimuksista
(EUVLL 301,12.11.2013,s. 15).

(*) The EFSA Journal 2015;13(6):4104.
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(7)  Asetuksen (EY) N:o 852/2004 4 artiklan mukaisesti elintarvikealan toimijoiden on noudatettava tarvittavia
menettelyjd niiden tavoitteiden saavuttamiseksi, jotka on asetettu timdn asetuksen tavoitteisiin paisemiseksi, ja
otettava tarvittaessa ndytteitd ja tehtdvd mdarityksid vaatimusten noudattamiseksi. Taltd osin tavoitteiden, kuten
vertailuarvojen, asettaminen voi ohjata hygieniasddntojen tdytintoonpanoa ja samalla vahentdd tietyille vaaroille
altistumista. ~ Vdhentdmistoimenpitein  alennettaisiin ~ akryyliamidin  esiintymistd elintarvikkeissa.  Jotta
vertailuarvojen noudattaminen voidaan todentaa, vihentimistoimenpiteiden vaikuttavuus olisi todennettava
ndytteenoton ja madritysten avulla.

(8)  Siksi on aiheellista ottaa kiytt6on vahentdmistoimenpiteitd, joilla tunnistetaan ne elintarvikkeiden tuotantovaiheet,
joissa akryyliamidia saattaa muodostua elintarvikkeissa, ja vahvistaa toimia, joilla vdhennetddn asianomaisten
elintarvikkeiden akryyliamidipitoisuuksia.

(9)  Tassd asetuksessa sdddetyt vihentimistoimenpiteet perustuvat tieteelliseen ja tekniseen nykytietimykseen, ja
niiden on osoitettu alentavan akryyliamidipitoisuutta heikentdmittd tuotteen laatua ja mikrobiologista
turvallisuutta. Kyseiset vihentdmistoimenpiteet on otettu kiyttoon asianosaisia elintarvikealan toimijoita
edustavien jirjestojen, kuluttajien ja jdsenvaltioiden toimivaltaisten viranomaisten asiantuntijoiden laajan
kuulemisen jalkeen. Jos vihentimistoimenpiteisiin kuuluu elintarvikelisdaineiden ja muiden aineiden kaytto, niitd
olisi kiytettdva niiden kayttorajoitusten mukaisesti.

(10)  Vertailuarvot ovat suorituskykyindikaattoreita, joilla todennetaan vahentdmistoimenpiteiden vaikuttavuus ja jotka
perustuvat kokemukseen ja esiintymiseen laajojen elintarvikeryhmien osalta. Ne olisi vahvistettava niin alhaiselle
tasolle kuin on kohtuudella mahdollista kaikkia asianmukaisia vihentdmistoimenpiteitd soveltamalla. Vertailuarvo
olisi madritettdvd ottaen huomioon viimeisimmat tiedot esiintymisestd EFSAn tietokannassa, jolloin oletetaan, ettd
laajassa elintarvikeryhmissd siind 10-15 prosentissa tuotantoa, jossa pitoisuudet ovat suurimmat, akryyliamidipi-
toisuutta voidaan yleensd alentaa noudattamalla hyvid kaytintojd. On tunnustettu, ettd médritetyt elintarvi-
keryhmit ovat tietyissd tapauksissa laajoja ja ettd tillaisen laajan elintarvikeryhmin tiettyjen elintarvikkeiden
osalta voi olla tiettyd tuotantoa, maantieteellisid tai kausittaisia olosuhteita tai tuoteominaisuuksia, joiden osalta
vertailuarvoja ei ole mahdollista saavuttaa, vaikka kaikkia vdhentimistoimenpiteitd sovellettaisiin. Téllaisissa
tapauksissa elintarvikealan toimijan olisi kyettdvd esittimadin todisteita siitd, ettd asianmukaisia vihentdmistoi-
menpiteitd on sovellettu.

(11) Komission olisi tarkasteltava vertailuarvoja sddnnollisesti uudelleen tavoitteena asettaa alhaisempia arvoja, jotka
hejjastavat elintarvikkeissa esiintyvin akryyliamidin méarin jatkuvaa vahentymista.

(12) Elintarvikealan toimijat, jotka tuottavat timin asetuksen soveltamisalaan kuuluvia elintarvikkeita ja jotka
harjoittavat vihittdiskauppaa jaftai toimittavat tuotteitaan suoraan ainoastaan paikallisille vahittdisliikkeille, ovat
tyypillisesti pienid toimijoita. Niin ollen vihentimistoimenpiteet mukautetaan niiden toiminnan luonteeseen.
Elintarvikealan toimijoiden, jotka ovat osa laajempaa keskusohjattua toimintaa tai sen franchise-yrityksid ja joille
toimitetaan tuotteet keskitetysti, olisi kuitenkin sovellettava suuremmissa yrityksissi kaytettivid tiydentdvii vahentamis-
toimenpiteitd, koska tallaisilla toimenpiteilld vihennetddn akryyliamidin esiintymistd elintarvikkeissa entisestddn ja ne ovat
toteutettavissa tallaisissa yrityksissd.

(13) Vihentimistoimenpiteiden vaikuttavuus akryyliamidipitoisuuden vihentimisessd olisi todennettava ndytteenoton
ja mddritysten avulla. On aiheellista madritelld vaatimukset niytteenotolle ja méarityksille, jotka elintarvikealan
toimijoiden on suoritettava. Naytteenottotiheys ja analyyttiset vaatimukset olisi vahvistettava, jotta varmistetaan,
ettd saadut mdédritystulokset ovat tuotannon osalta edustavia. Elintarvikealan toimijat, jotka tuottavat timin
asetuksen soveltamisalaan kuuluvia elintarvikkeita ja jotka harjoittavat vahittdiskauppaa jaftai toimittavat
tuotteitaan suoraan ainoastaan paikallisille vahittdisliikkeille, on vapautettu velvollisuudesta ottaa néytteitd ja
tehdd tuotannostaan akryyliamidimaarityksid, silld tillainen vaatimus aiheuttaisi suhteettoman rasitteen niiden
liiketoiminnalle.

(14)  Elintarvikealan toimijoiden suorittaman ndytteenoton ja mddritysten lisdksi Euroopan parlamentin ja neuvoston
asetuksessa (EY) N:o 882/2004 (') edellytetddn, ettd jdsenvaltiot suorittavat sddnnéllisesti virallista valvontaa
elintarvike- ja rehulainsddddannon noudattamisen varmistamiseksi. Jasenvaltioiden virallisen valvonnan puitteissa
suorittamassa naytteenotossa ja madrityksissd olisi noudatettava asetuksen (EY) N:o 882/2004 soveltamiseksi
vahvistettuja nidytteenottomenettelyjd ja analyyttisid kriteerejd.

(15) Tassd asetuksessa sdddettyjen toimenpiteiden lisdksi olisi harkittava enimmdéismaarien vahvistamista
akryyliamidille tietyissd elintarvikkeissa asetuksen (ETY) N:o 315/93 mukaisesti timin asetuksen voimaantulon
jalkeen.

(") Euroopan parlamentin ja neuvoston asetus (EY) N:o 882/2004, annettu 29 piivand huhtikuuta 2004, rehu- ja elintarvikelainsd4ddnnon
sekd eldinten terveyttd ja hyvinvointia koskevien sddntojen mukaisuuden varmistamiseksi suoritetusta virallisesta valvonnasta
(EUVLL 165, 30.4.2004, s. 1).
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(16) Vidhentimistoimenpiteiden toteuttamiseen voi liittyd se, ettd elintarvikealan toimijoiden on muutettava nykyisid
tuotantoprosessejaan, ja siksi on aiheellista sddtdad siirtymdajasta ennen kuin tdssd asetuksessa sdddettyji
toimenpiteitd sovelletaan.

(17) Tassd asetuksessa sdddetyt toimenpiteet ovat pysyvan kasvi-, eldin-, elintarvike- ja rehukomitean lausunnon
mukaiset,

ON HYVAKSYNYT TAMAN ASETUKSEN:

1 artikla
Soveltamisala

1.  Elintarvikealan toimijoiden, jotka tuottavat ja saattavat markkinoille 2 kohdassa lueteltuja elintarvikkeita, on
2 artiklan mukaisesti sovellettava liitteissd I ja II lueteltuja vdhentdmistoimenpiteitd, jotta pddstddn liitteessd IV
vahvistettuja vertailuarvoja niin paljon pienempéin akryyliamidipitoisuuteen kuin on kohtuudella mahdollista, sanotun
rajoittamatta unionin elintarvikelainsddadannon sovellettavia sddnnoksia.

2. Edelld 1 kohdassa tarkoitetut elintarvikkeet ovat seuraavat:

a) tuoreista perunoista valmistetut ranskanperunat, muut paloitellut (uppopaistetut) tuotteet ja viipaloidut perunalastut;

b) perunataikinasta valmistetut perunalastut, napostelutuotteet, voileipakeksit ja muut perunatuotteet;

c) leipg;

d) aamiaisviljavalmisteet (lukuun ottamatta puuroa);

e) konditoriatuotteet: keksit, pikkuleivit, korput, viljapatukat, skonssit, vohvelitotterot, vohvelikeksit, teeleivdt ja

piparkakut sekd voileipdkeksit, nidkkileivit ja leivinkorvikkeet. Tdssdi ryhmissd voileipdkeksi on kuiva keksi
(viljajauhoihin perustuva paistotuote);

f) kahvi;
i) paahdettu kahvi;
i) pikakahvi;

g) kahvinkorvikkeet;

h) lastenruoat ja imeviisille ja pikkulapsille tarkoitetut viljapohjaiset valmisruoat, sellaisina kuin ne mdiritellddn
Euroopan parlamentin ja neuvoston asetuksessa (EU) N:o 609/2013 (!).

2 artikla
Vihentimistoimenpiteet

1.  Elintarvikealan toimijoiden, jotka tuottavat ja saattavat markkinoille 1 artiklan 2 kohdassa lueteltuja elintarvikkeita,
on sovellettava liitteessd I vahvistettuja vihentdmistoimenpiteit.

2. Poiketen siitd mitd 1 kohdassa sdddetdidn, elintarvikealan toimijoiden, jotka tuottavat 1 artiklan 2 kohdassa
lueteltuja elintarvikkeita ja jotka harjoittajat vahittdiskauppaa ja/tai toimittavat tuotteitaan suoraan ainoastaan paikallisille
vahittidisliikkeille, on sovellettava liitteessd II olevassa A osassa vahvistettuja vihentdmistoimenpiteita.

3. Edelld 2 kohdassa tarkoitettujen elintarvikealan toimijoiden, jotka toimivat saman tuotemerkin tai kaupallisen
lisenssin alla suuremman elintarvikealan toimijan osana tai franchise-yrityksend ja sen asettamien edellytysten mukaisesti
sekd sen suoran valvonnan ja ohjeiden alaisena ja joille timd yritys toimittaa keskitetysti 1 artiklan 2 kohdassa mainittuja
elintarvikkeita, on sovellettava liitteessd II olevassa B osassa vahvistettuja tdydentdvid vihentdmistoimenpiteita.

4. Jos vertailuarvot ylittyvit, elintarvikealan toimijoiden on tarkasteltava sovellettuja vihentimistoimenpiteitd
uudelleen ja mukautettava prosesseja ja valvontaa paistikseen niin paljon liitteessi IV vahvistettuja vertailuarvoja
pienempéin akryyliamidipitoisuuteen kuin on kohtuudella mahdollista. Elintarvikealan toimijoiden on otettava
toiminnassaan huomioon elintarvikkeiden turvallisuus, erityiset tuotannolliset ja maantieteelliset olosuhteet tai tuotteen
ominaisuudet.

(") Euroopan parlamentin ja neuvoston asetus (EU) N:o 609/2013, annettu 12 paivind kesikuuta 2013, imeviisille ja pikkulapsille
tarkoitetuista ruoista, erityisiin laakinnallisiin tarkoituksiin tarkoitetuista elintarvikkeista ja painonhallintaan tarkoitetuista ruokavalion-
korvikkeista ja neuvoston direktiivin 92/52/ETY, komission direktiivien 96/8/EY, 1999/21/EY, 2006/125/EY ja 2006/141/EY, Euroopan
parlamentin ja neuvoston direktiivin 2009/39/EY sekd komission asetusten (EY) N:o 41/2009 ja (EY) N:o 953/2009 kumoamisesta
(EUVLL 181, 29.6.2013,s. 35).
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3 artikla
Miiritelmit

Tissd asetuksessa sovelletaan seuraavia maaritelmia:

1) Euroopan parlamentin ja neuvoston asetuksen (EY) N:o 178/2002 () 2 ja 3 artiklassa vahvistetut ’elintarvikkeen’,
‘elintarvikealan toimijan’, 'vahittdiskaupan’, 'markkinoille saattamisen’ ja "lopullisen kuluttajan’ méaritelmat.

2) ’vertailuarvoilla’ tarkoitetaan suorituskykyindikaattoreita, joilla todennetaan vihentdmistoimenpiteiden vaikuttavuus ja
jotka perustuvat kokemukseen ja esiintymiseen laajojen elintarvikeryhmien osalta.

4 artikla
Niytteenotto ja mairitykset

1. Edelld 2 artiklan 1 kohdassa tarkoitettujen elintarvikealan toimijoiden on laadittava ohjelma 1 artiklan 2 kohdassa
lueteltujen elintarvikkeiden akryyliamidipitoisuutta koskevaa niytteenottoa ja maaritystd varten.

2. Edelli 2 artiklan 1 kohdassa tarkoitettujen elintarvikealan toimijoiden on kirjattava soveltamansa liitteessd
[ vahvistetut vihentdmistoimenpiteet.

3. Edelld 2 artiklan 3 kohdassa tarkoitettujen elintarvikealan toimijoiden on kirjattava soveltamansa liitteessd II
olevassa A ja B osassa vahvistetut vihentdmistoimenpiteet.

4. Edelld 2 artiklan 1 kohdassa ja 2 artiklan 3 kohdassa tarkoitettujen elintarvikealan toimijoiden on otettava ndytteitd
ja tehtdvd madrityksid selvittddkseen elintarvikkeiden akryyliamidipitoisuuden liitteessd III vahvistettujen vaatimusten
mukaisesti sekd kirjattava néytteenoton ja madritysten tulokset.

5. Jos néytteenoton ja madritysten tulokset osoittavat, ettd pitoisuus ei ole liitteessd IV vahvistettuja akryyliamidin
vertailuarvoja pienempi, 2 artiklan 1 kohdassa ja 2 artiklan 3 kohdassa tarkoitettujen elintarvikealan toimijoiden on
viipymattd tarkasteltava vihentdmistoimenpiteitd uudelleen 2 artiklan 4 kohdan mukaisesti.

6. Poiketen siitd, miti edelld sdidetdin, titd artiklaa ei sovelleta 2 artiklan 2 kohdassa tarkoitettuihin elintarvikealan
toimijoihin. Kyseisten elintarvikealan toimijoiden on pystyttiva osoittamaan liitteessd Il olevassa A osassa vahvistettujen
vihentdmistoimenpiteiden soveltaminen.

5 artikla

Akryyliamidipitoisuuksien uudelleentarkastelu

Komission on tarkasteltava liitteessd IV vahvistettuja elintarvikkeissa esiintyvin akryyliamidin vertailuarvoja uudelleen
joka kolmas vuosi ja ensimmdisen kerran kolmen vuoden kuluessa timan asetuksen soveltamisen aloittamisesta.

Vertailuarvojen uudelleentarkastelun on perustuttava EFSAn tietokannasta peridisin oleviin akryyliamidin esiintymis-
tietoihin, jotka koskevat uudelleentarkastelujaksoa ja jotka toimivaltaiset viranomaiset ja elintarvikealan toimijat ovat
toimittaneet EFSAn tietokantaan.

6 artikla

Voimaantulo ja soveltaminen

Tdmi asetus tulee voimaan kahdentenakymmenentend pidivini sen jilkeen, kun se on julkaistu Euroopan unionin
virallisessa lehdessd.

Sitd sovelletaan 11 pdivistd huhtikuuta 2018.

(") Euroopan parlamentin ja neuvoston asetus (EY) N:o 178/2002, annettu 28 pdivind tammikuuta 2002, elintarvikelainsiddintod
koskevista yleisistd periaatteista ja vaatimuksista, Euroopan elintarviketurvallisuusviranomaisen perustamisesta sekd elintarvikkeiden
turvallisuuteen liittyvistd menettelyistd (EYVL L 31, 1.2.2002, s. 1).
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Tamid asetus on kaikilta osiltaan velvoittava, ja sitd sovelletaan sellaisenaan kaikissa
jasenvaltioissa.

Tehty Brysselissd 20 pdivind marraskuuta 2017.

Komission puolesta
Puheenjohtaja
Jean-Claude JUNCKER



21.11.2017 Euroopan unionin virallinen lehti L 304/29

LITE 1

2 ARTIKLAN 1 KOHDASSA TARKOITETUT VAHENTAMISTOIMENPITEET

Jos téssd liitteessd mainittuihin vihentdmistoimenpiteisiin kuuluu elintarvikelisdaineiden ja muiden aineiden kiytto, niitd
olisi kdytettdvd Euroopan parlamentin ja neuvoston asetusten (EY) N:o 1332/2008 (!) ja (EY) N:o 1333/2008 (3 seki
komission asetuksen (EU) N:o 231/2012 (%) sddnnosten mukaisesti.

L RAAKOIHIN PERUNOIHIN PERUSTUVAT TUOTTEET
Soveltuvien perunalajikkeiden valinta

1. Elintarvikealan toimijoiden on valittava ja kiytettdvd perunalajikkeita, jotka soveltuvat tuotetyypille ja joissa
akryyliamidin esiasteiden, kuten pelkistivien sokereiden (fruktoosi ja glukoosi) ja asparagiinipitoisuus on pienin
alueellisissa olosuhteissa.

2. Elintarvikealan toimijoiden on kdytettivd perunalajikkeita, jotka on varastoitu kullekin perunalajikkeelle
soveltuvissa olosuhteissa ja kullekin lajikkeelle mairitetyn varastointiajan. Varastoidut perunat on kaytettdvd
optimaalisen varastointiaikansa puitteissa.

3. Elintarvikealan toimijoiden on valittava perunalajikkeet, joissa akryyliamidin muodostumispotentiaali on pieni
viljelyn, varastoinnin ja elintarvikkeiden jalostuksen aikana. Tulokset on dokumentoitava.

Hyviksymisperusteet

1. Elintarvikealan toimijoiden on perunan hankintaa koskevissa jirjestelyissddn tdsmennettdvd perunoiden
pelkistivien sokereiden enimmadispitoisuus sekd kolhiintuneiden, laikullisten tai vaurioituneiden perunoiden
enimmaismaara.

2. Jos perunoiden tismennetty pelkistivien sokereiden enimmdispitoisuus ja kolhiintuneiden, laikullisten tai
vaurjoituneiden perunoiden enimmadismaird ylittyy, elintarvikealan toimijat voivat hyviksyd perunatoimituksen
tismentdmalld  kdytettdvissd olevia tdydentdvid vdhentimistoimenpiteitd, jotka on toteutettava sen
varmistamiseksi, ettd lopputuotteen akryyliamidipitoisuus on niin paljon alle liitteessd IV vahvistetun
vertailuarvon kuin on kohtuudella mahdollista.

Perunoiden varastointi ja kuljetus

1. Jos elintarvikealan toimijoilla on omat varastointitilat:
— lampatilan on oltava sopiva varastoidulle perunalajikkeelle ja yli 6 °C;
— kosteuden on oltava sellainen, ettd tirkkelyksen muuttuminen sokeriksi minimoituu;

— pitkaaikaisesti varastoitujen perunoiden itiminen on mahdollisuuksien mukaan estettivd itimisenestoka-
sittelylld;

— pelkistdvien sokereiden méird perunoissa on testattava varastoinnin aikana.

2. Perunaeristd on tarkkailtava pelkistavien sokereiden pitoisuutta sadonkorjuuaikana.

3. Elintarvikealan toimijoiden on tidsmennettdvi perunoiden kuljetuslimpétila ja kuljetuksen kesto erityisesti, jos
ulkolimpétila on huomattavasti matalampi kuin varastointilimpdétila, jotta varmistetaan, ettei perunoiden
kuljetuslimpétila ole varastointilimpoétilaa matalampi. Nama eritelmdt on dokumentoitava.

(!) Euroopan parlamentin ja neuvoston asetus (EY) N:o 1332/2008, annettu 16 piivini joulukuuta 2008, elintarvike-entsyymeistd seké
neuvoston direktiivin 83/417[ETY, neuvoston asetuksen (EY) N:o 1493/1999, direktiivin 2000/13/EY, neuvoston direktiivin
2001/112/EY ja asetuksen (EY) N:o 258/97 muuttamisesta (EUVL L 354, 31.12.2008, s. 7).

() Euroopan parlamentin ja neuvoston asetus (EY) N:o 1333/2008, annettu 16 pdivind joulukuuta 2008, elintarvikelisdaineista
(EUVLL 354, 31.12.2008, p. 16).

(*) Komission asetus (EU) N:o 231/2012, annettu 9 pdivind maaliskuuta 2012, Euroopan parlamentin ja neuvoston asetuksen (EY)
N:o 1333/2008 liitteissd Il ja III lueteltujen elintarvikelisdaineiden eritelmien vahvistamisesta (EUVLL 83, 22.3.2012,s. 1).
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a)

PERUNALASTUT
Resepti ja valmistusprosessi

1. Elintarvikealan toimijoiden on tdsmennettdvd kunkin tuotetyypin osalta paistodljyn limpétilat keittimen
loppupdissd. Kyseisten limpotilojen on oltava niin matalat kuin tietylld linjalla ja tietylle tuotteelle on
mahdollista laatu- ja elintarviketurvallisuusvaatimusten mukaisesti ja ottaen huomioon asiaa koskevat tekijdt
kuten keittimen valmistaja, keittimen tyyppi, perunalajike, kiinteiden aineiden kokonaismdird, perunoiden
koko, kasvuolosuhteet, sokeripitoisuus, kausivaihtelu ja tuotteen haluttu kosteuspitoisuus.

2. Jos paistodljyn lampétila keittimen loppupddssi on korkeampi kuin 168 °C tietyn tuotteen, suunnittelun tai
tekniikan osalta, elintarvikealan toimijoiden on annettava tietoa, joka osoittaa, ettd akryyliamidin médard
lopputuotteessa on niin pieni kuin on kohtuudella mahdollista ja ettd liitteessd IV vahvistettu vertailuarvo
saavutetaan.

3. Elintarvikealan toimijoiden on tismennettdvd kunkin tuotteen osalta paistamisen jilkeinen kosteuspitoisuus,
joka on vahvistettava niin korkeaksi kuin tietylld tuotantolinjalla ja tietylle tuotteelle on mahdollista
odotettujen laatu- ja elintarviketurvallisuusvaatimusten mukaisesti ja ottaen huomioon asiaa koskevat tekijat
kuten perunalajike, kausivaihtelu, juurimukulan koko ja limpétila keittimen loppupidssi. Vihimmaiskosteus-
pitoisuus ei saa olla alle 1,0 prosenttia.

4. Elintarvikealan toimijoiden on tehtivd perunalastuille paistamisen jilkeen tuotantolinjalla suoritettava
(manuaalinen ja/tai optis-elektroninen) varilajittelu.

RANSKANPERUNAT JA MUUT UPPOPAISTETUT TAI UUNISSA PAISTETUT PALOITELLUT PERUNATUOTTEET
Resepti ja valmistusprosessi

1. Perunoita on testattava pelkistivien sokereiden varalta ennen kdyttod. Tami voidaan tehdd paistoviriko-
keilulla, jossa kiytetddn virejd indikoimaan pelkistivien sokereiden potentiaalisesti korkeaa pitoisuutta:
20-25 perunan keskeltd leikatun suikaleen ohjeellinen paistovirikokeilu, jossa paistettujen perunasuikaleiden
paistovirejd verrataan USDAn Munsell -vérikarttaan tai pienten toimijoiden yrityskohtaisiin kalibroituihin
virikarttoihin. Vaihtoehtoisesti lopullinen yleispaistoviri voidaan mitata erityislaitteella (esim. Agtron).

2. Elintarvikealan toimijoiden on poistettava tuleentumattomat mukulat, joiden vedenalainen paino on pieni ja
pelkistavien sokereiden pitoisuus suuri. Poistaminen voidaan tehdd kdyttimalld perunat suolaliuoksessa tai
vastaavalla menettelylld, joka saa tuleentumattomat mukulat kellumaan, tai esipesemilld perunat huonojen
mukuloiden havaitsemiseksi.

3. Elintarvikealan toimijoiden on poistettava ohuet perunasileet heti paloittelemisen jilkeen, jotta lopullisessa
kypsennetyssi tuotteessa ei olisi palaneita kappaleita.

4. Elintarvikealan toimijoiden on kiehautettava perunasuikaleet vahentdakseen pelkistivien sokereiden madrad
suikaleiden ulkopinnasta.

5. Elintarvikealan toimijoiden on sdddettdvé kiehauttamisjdrjestelmédd saapuvan raaka-aineen tiettyihin laatuomi-
naisuuksiin, joiden on pysyttiva eritelmarajoissa lopputuotteen virin osalta.

6. Elintarvikealan toimijoiden on estettivd perunatuotteiden (entsymaattinen) virinmuutos ja kypsentimisen
jalkeinen tummuminen. Tdmi voidaan tehdd lisddmalld dinatriumdifosfaattia (E450), joka myos laskee
pesuveden pH-arvoa ja estdd ruskistumisreaktiota.

7. Pelkistdvien sokereiden kayttod ruskistumisen aikaansaamiseksi on valtettdvd. Niitd saa kdyttdd ainoastaan
tarvittaessa, jotta pysytddn johdonmukaisesti eritelmarajoissa. Elintarvikealan toimijoiden on valvottava
lopputuotteen virid tekemalld lopulliselle kypsennetylle tuotteelle viritarkastus. Jos tarpeen, dekstroosin
valvottu lisdidminen on mahdollista kiehauttamisen jilkeen, mikd mahdollistaa lopullisen virieritelman
noudattamisen. Dekstroosin valvottu lisidminen kiehauttamisen jalkeen johtaa yhtd tummaksi paistettaessa
pienempdin akryyliamidipitoisuuteen lopullisessa kypsennetyssi tuotteessa kuin kiehauttamattomissa
tuotteissa, joissa on ainoastaan luontaisesti kertyneitd pelkistavid sokereita.
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Loppukiyttijille annettavat tiedot

1. Elintarvikealan toimijoiden on tuotteen pakkauksessa ja/tai muiden viestintikanavien vilitykselld annettava
loppukiyttijille suositellut kypsennysmenetelmit, joissa ilmoitetaan aika, limpdétila ja mddrd uunia |
uppokeitintd | paistinpannua varten.. Suositellut kypsennysmenetelmit on esitettdvd kuluttajille selkedsti
kaikissa tuotepakkauksissa elintarviketietojen antamisesta kuluttajille annetun Euroopan parlamentin ja
neuvoston asetuksen (EU) N:o 1169/2011 (*) mukaisesti.

Suositeltujen kypsennysmenetelmien on oltava asiakkaan eritelmien ja ammattimaisten loppukdyttijien
vaatimusten mukaisia, ja ne on validoitava tuotetyypeittdin sen varmistamiseksi, ettd tuotteiden
aistinvarainen laatu on optimaalinen vaaleimmalla hyvaksyttavilld virilld jokaisessa tdsmennetyssd
kypsennysmenetelmassd (esim. keitin, uuni) ja ettd tuotteiden akryyliamidipitoisuus on alle liitteessd IV
mddritetyn vertailuarvon.

Elintarvikealan toimijoiden on suositeltava muille loppukéyttsjille kuin kuluttajille, ettd niiden olisi asetettava
toimijoiden (esim. kokkien) kiyttoon vilineet hyvien kypsennysmenetelmien varmistamiseksi sekd
toimitettava kalibroidut laitteet (esim. ajastimet, paistokdyrdt ja virikartat (esim. USDAn Munsell)) ja
vihintddnkin selkedt kuvat, joista kdyvit ilmi halutut valmistettujen lopputuotteiden varit.

2. Elintarvikealan toimijoiden on suositeltava loppukiyttdjille erityisesti seuraavaa:

— lampotila pidetddn 160-175 °Cissa paistettaessa pannulla ja 180-220 °Cissa uunissa. Kiertoilmalla
voidaan kayttdd matalampaa lampotilaa;

— kypsennyslaite (esim. uuni tai ilmakeitin) esikuumennetaan oikeaan limpotilaan 180-220 °C
pakkauksessa olevien kypsennysohjeiden mukaisesti riippuen tuote-eritelmistd ja paikallisista
vaatimuksista;

— perunoita kypsennetddn, kunnes ne ovat kullankeltaisia;

— viltetddn kypsentdmistd liikaa;

— uunituotteet kddnnetddn 10 minuutin kuluttua tai kokonaiskypsennysajan puolivilissi;
— valmistajan antamia suositeltuja kypsennysohjeita noudatetaan;

— valmistettaessa pakkauksessa ilmoitettua pienempid perunamdiria kypsentdmisaikaa lyhennetdin tuotteen
lifallisen ruskistumisen valttimiseksi;

— viltetddn tdyttdmistd paistokori lifan tdyteen; kori tdytetddn puolivilin merkkiin asti, jotta véltetddn
pidemmadn paistoajan aiheuttama 6ljyn liiallinen imeytyminen.

II.  TAIKINAPOHJAISET ~PERUNALASTUT, NAPOSTELUTUOTTEET, VOILEIPAKEKSIT JA MUUT TAIKINAPOHJAISET
PERUNATUOTTEET

Raaka-aineet

1. Elintarvikealan toimijoiden on tdsmennettdvd kunkin tuotteen osalta pelkistivien sokereiden kohdearvot
kuivatuissa peruna-ainesosissa.

2. Pelkistivien sokereiden kohdearvot asianomaisissa tuotteissa on asetettava mahdollisimman pieniksi ottaen
huomioon kaikki asiaa koskevat tekijit lopputuotteen suunnittelussa ja tuotannossa, kuten peruna-ainesosien
médrd reseptissd, mahdolliset tdydentdvdt vahentimistoimenpiteet, taikinan jatkokdsittely, kausivaihtelu ja
lopputuotteen kosteuspitoisuus.

3. Jos pelkistivien sokereiden pitoisuus on suurempi kuin 1,5 prosenttia, elintarvikealan toimijoiden on
toimitettava tiedot, jotka osoittavat, ettd lopputuotteen akryyliamidipitoisuus on niin paljon alle liitteessd IV
vahvistetun vertailuarvon kuin on kohtuudella mahdollista.

Resepti ja valmistusprosessi

1. Raaka-aineen toimittajan tai kéyttdjan on analysoitava kuivatut peruna-ainesosat ennen niiden kdyttamistd
varmistaakseen, ettd sokeripitoisuus ei ylitd tismennettyd pitoisuutta.

(") Euroopan parlamentin ja neuvoston asetus (EU) N:o 1169/2011, annettu 25 pdivind lokakuuta 2011, elintarviketietojen antamisesta
kuluttajille, Euroopan parlamentin ja neuvoston asetusten (EY) N:o 1924/2006 ja (EY) N:o 1925/2006 muuttamisesta sekd komission
direktiivin 87/250/ETY, neuvoston direktiivin 90/496/ETY, komission direktiivin 1999/10/EY, Euroopan parlamentin ja neuvoston
direktiivin 2000/13/EY, komission direktiivien 2002/67EY ja 2008/5/EY sekd komission asetuksen (EY) N:o 608/2004 kumoamisesta
(EUVLL 304,22.11.2011,.18).
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10.

Jos kuivattujen peruna-ainesosien sokeripitoisuus ylittdd tismennetyn pitoisuuden, elintarvikealan toimijoiden
on tismennettivd tdydentdvid vihentimistoimenpiteitd, jotka on toteutettava sen varmistamiseksi, ettd
lopputuotteen akryyliamidipitoisuus on niin paljon alle liitteessd IV vahvistetun vertailuarvon kuin on
kohtuudella mahdollista.

Elintarvikealan toimijoiden on tarkasteltava kunkin tuotteen osalta, onko peruna-ainesosat mahdollista korvata
osittain ainesosilla, joiden akryyliamidin muodostuspotentiaali on pienempi.

Kosteaan taikinaan perustuvissa jdrjestelmissi elintarvikealan toimijoiden on harkittava seuraavien aineiden
kayttamistd mahdollisuuksien mukaan, ottaen huomioon, ettd ndiden aineiden vihentimisvaikutus ei ehkd ole
synergistinen esim. erityisesti asparaginaasin kdyton ja pH:n alentamisen osalta:

— Asparaginaasi
— Hapot tai niiden suolat (taikinan pH:n pienentdmiseksi)
— Kalsiumsuolat.

Paistettaessa taikinapohjaisia perunalastuja, napostelutuotteita tai voileipdkeksejd elintarvikealan toimijoiden on
tismennettdva paistooljyn lampétila kunkin tuotteen osalta keittimen loppupéissd, valvottava niitd lampotiloja
ja pidettdva niisté kirjaa valvonnan osoittamiseksi.

Oljyn limpétilan keittimen loppupéédssd on oltava niin pieni kuin tietylld linjalla ja tietylle tuotteelle on
mahdollista ennalta asetettujen laatu- ja elintarviketurvallisuusvaatimusten mukaisesti ja ottaen huomioon asiaa
koskevat tekijit kuten keittimen valmistaja, keittimen tyyppi, sokeripitoisuus ja tuotteen haluttu
kosteuspitoisuus.

Jos lampotila keittimen loppupédssd on korkeampi kuin 175 °C, elintarvikealan toimijan on annettava tietoa,
joka osoittaa, ettd lopputuotteen akryyliamidipitoisuus on alle liitteessd IV tdsmennetyn vertailuarvon.

(Huomautus: Useimmat pellettituotteet paistetaan korkeammassa limpétilassa kuin 175 °C niiden hyvin lyhyen
paistoajan ja niiden tuotteiden vaaditun laajenemisen ja koostumuksen saavuttamiseksi tarvittavien
lampéatilojen takia).

Jos taikinapohjaisia perunalastuja, napostelutuotteita tai voileipakeksejd paistetaan uunissa, elintarvikealan
toimijoiden on tismennettivd kunkin tuotteen paistolimpétila paistouunin ulostulopddssi ja pidettdvd niistd
kirjaa valvonnan osoittamiseksi.

Lampotilan paistouunin | kuivausprosessin ulostulopddssi on oltava niin matala kuin tietylld linjalla ja tietylle
tuotteelle on mahdollista odotettujen laatu- ja elintarviketurvallisuusvaatimusten mukaisesti ja ottaen
huomioon asiaa koskevat tekijat kuten laitteen tyyppi, pelkistivien sokerien pitoisuus raaka-aineessa ja tuotteen
kosteuspitoisuus.

Jos tuotteen lampétila on korkeampi kuin 175 °C paisto-[/kuivausprosessin jilkeen, elintarvikealan toimijan on
toimitettava tietoa, joka osoittaa, ettd lopputuotteen akryyliamidipitoisuus on alle liitteessd IV tdsmennetyn
vertailuarvon.

Elintarvikealan toimijoiden on tismennettdvad kunkin tuotteen osalta uunissa tai rasvassa paistamisen jélkeinen
kosteuspitoisuus, joka on asetettava niin korkeaksi kuin tietylld tuotantolinjalla ja tietylle tuotteelle on
mahdollista laatu- ja elintarviketurvallisuusvaatimusten mukaisesti ja ottaen huomioon limpétila keittimestd
otettaessa, paistettaessa ja kuivattaessa. Lopputuotteen kosteuspitoisuus ei saa olla alle 1,0 prosenttia.

KONDITORIATUOTTEET

Tamén luvun vihentdmistoimenpiteitd sovelletaan konditoriatuotteisiin kuten kekseihin, pikkuleipiin, korppuihin,
viljapatukoihin, skonsseihin, vohvelitotteroihin, vohvelikekseihin, teeleipiin ja piparkakkuihin sekd makeutta-
mattomiin tuotteisiin kuten voileipikekseihin, ndkkileipiin ja leivinkorvikkeisiin. Tdssd ryhmadssi voileipakeksi on
kuiva keksi (viljajauhoihin perustuvapaistotuote), esim. suolakeksi, ruisnikkileipd tai happamaton leipa.

Maanviljely

Sopimusviljelyssd, jossa tuottajat toimittavat maataloustuotteet suoraan elintarvikealan toimijoille, elintarvikealan
toimijoiden on varmistettava, ettd kohonneen asparagiinipitoisuuden ehkdisemiseksi viljoissa noudatetaan seuraavia
vaatimuksia:

on noudatettava lannoittamista koskevia hyvid maatalouskiytdnt6jd, jotta varmistetaan erityisesti maaperdn
tasapainoinen rikkipitoisuus ja typen asianmukainen levittiminen;
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— on noudatettava hyvid kasvinterveyskdytintojd, jotta varmistetaan hyvien kasvinsuojelutoimenpiteiden
soveltaminen sieni-infektioiden ehkaisemiseksi.

Elintarvikealan toimijoiden on suoritettava tarkastuksia edelli mainittujen vaatimusten soveltamisen
varmistamiseksi.

Resepti ja tuotteen suunnittelu

Elintarvikealan toimijoiden on sovellettava valmistusprosessissa seuraavia vihentiamistoimenpiteita:

1. Elintarvikealan toimijoiden on harkittava asianomaisten tuotteiden osalta ammoniumbikarbonaatin
vihentdmisti taikka korvaamista kokonaan tai osittain vaihtoehtoisilla nostatusaineilla, kuten

a) natriumbikarbonaatilla ja happamuuden lisadjilld, tai
b) natriumbikarbonaatilla ja dinatriumdifosfaattien orgaanisilla hapoilla tai niiden kaliumvarianteilla.

Osana tdtd harkintaa elintarvikealan toimijoiden on varmistettava, ettd mainittujen vaihtoehtoisten nostatus-
aineiden kdyttd ei johda aistinvaraisiin muutoksiin (maku, ulkondko, koostumus jne.) tai nosta natriumin
kokonaispitoisuutta, miké vaikuttaa tuotteen ominaislaatuun ja kuluttajien hyvaksyntdan.

2. Niissd tuotteissa, joissa tuotteen suunnittelu sen mahdollistaa, elintarvikealan toimijoiden on mahdollisuuksien
mukaan korvattava fruktoosi tai fruktoosia sisiltivit ainesosat, kuten siirapit ja hunaja, glukoosilla tai muilla
kuin pelkistavilld sokereilla, kuten sakkaroosilla, etenkin ammoniumbikarbonaattia sisaltavissi resepteissd ottaen
huomioon, ettd fruktoosin tai muiden pelkistiavien sokereiden korvaaminen voi johtaa muuttuneeseen tuotteen
ominaislaatuun maun kérsimisen ja viarinmuodostuksen takia.

3. Elintarvikealan toimijoiden on kéytettdvi asparaginaasia silloin, kun se on tehokasta ja mahdollista asparagiinin
médran vdhentdmiseksi ja akryyliamidin muodostumispotentiaalin vahentimiseksi. Elintarvikealan toimijoiden
on otettava huomioon, ettd asparaginaasin kdyttiminen vaikuttaa akryyliamidipitoisuuteen vain rajallisesti tai ei
ollenkaan resepteissi, joissa rasvapitoisuus on korkea, kosteuspitoisuus pieni tai pH korkea.

4. Jos tuotteen ominaisuudet sen mahdollistavat, elintarvikealan toimijoiden on tutkittava, onko vehndjauho
mahdollista korvata osittain vaihtoehtoisella jyvdjauholla, kuten riisilld, ottaen huomioon, ettd kaikki muutokset
vaikuttavat leivontaprosessiin ja tuotteiden aistinvaraisiin ominaisuuksiin. Erityyppisten jyvien asparagiini-
pitoisuus on erilainen (tyypillisesti asparagiinipitoisuudet ovat korkeimmat rukiissa ja laskevassa jirjestyksessd
pienemmat kaurassa, vehnissi ja maississa ja kaikkein pienimmat riisissd.)

5. Elintarvikealan toimijoiden on otettava riskinarvioinnissa huomioon konditoriatuotteiden sellaisten ainesosien
vaikutus, jotka voivat nostaa lopputuotteen akryyliamidipitoisuutta, ja kaytettdvd ainesosia, joilla ei tillaista
vaikutusta ole vaan jotka sdilyttivit tuotteen fyysiset ja aistinvaraiset ominaisuudet (kuten korkeamman sijasta
matalammassa lampotilassa paahdetut mantelit ja kuivatut hedelmit fruktoosin lahteen).

6. Elintarvikealan toimijoiden on varmistettava, ettd akryyliamidin muodostumiselle alttiiden limpokisiteltyjen
ainesosien toimittajat suorittavat akryyliamidia koskevan riskinarvioinnin ja toteuttavat asianmukaisia
vihentdmistoimenpiteita.

7. Elintarvikealan toimijoiden on varmistettava, ettd muutos toimittajilta hankituissa tuotteissa ei tillaisissa
tapauksissa johda akryyliamidin kohonneisiin pitoisuuksiin.

8. Elintarvikealan toimijoiden on harkittava orgaanisten happojen lisddmistd tuotantoprosessiin tai pH-arvojen
laskemista, jos se on mahdollista ja jarkevdd yhdessi muiden vihentimistoimenpiteiden kanssa ja ottaen
huomioon, ettd timi voi johtaa aistinvaraisiin muutoksiin (vdhdisempi ruskistuminen, maun muuttuminen).

Jalostus

Elintarvikealan toimijoiden on toteutettava konditoriatuotteiden valmistuksessa seuraavat vahentdmistoimenpiteet ja
varmistettava, ettd toteutetut toimenpiteet ovat yhteensopivat tuotteen ominaisuuksien ja elintarviketurvallisuusvaa-
timusten kanssa:

1. Elintarvikealan toimijoiden on kéytettdvi sitd limpotehoa eli ajan ja limpatilan yhdistelméd, joka tehokkaimmin
vihentdd akryyliamidin muodostumista ja jolla samalla saavutetaan halutut tuoteominaisuudet.
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2. Elintarvikealan toimijoiden on nostettava lopputuotteen kosteuspitoisuutta, jotta saavutetaan tuotteen haluttu
laatu ja vaadittu sdilyvyysaika ja tdytetddn elintarviketurvallisuusvaatimukset.

3. Tuotteet on paistettava siten, ettd niiden lopullinen véri on vaaleampi, jotta saavutetaan tuotteen haluttu laatu ja
vaadittu séilyvyysaika ja tdytetddn elintarviketurvallisuusvaatimukset.

4. Uusia tuotteita kehittdessddn elintarvikealan toimijoiden on otettava riskinarvioinnissaan huomioon tuotteen
kappaleen koko ja pinta-ala siksi, ettd pieni tuotekoko saattaa limpovaikutuksen takia johtaa korkeampaan
akryyliamidipitoisuuteen.

5. Koska tiettyjd konditoriatuotteiden valmistuksessa kiytettyjd ainesosia saatetaan limpokisitelld useita kertoja
(esim. esiprosessoidut viljat, pahkindt, siemenet, kuivatut hedelmit jne.), miki johtaa akryyliamidipitoisuuden
lisddntymiseen lopputuotteissa, elintarvikealan toimijoiden on mukautettava tuotteen suunnittelu ja valmistus-
prosessi vastaavasti liitteessi IV vahvistetun akryyliamidin vertailuarvon noudattamiseksi. Elintarvikealan
toimijat eivit etenkdin saa kdyttdd palaneita tuotteita uudelleen.

6. Markkinoille saatettujen kotona tai ateriapalvelujen tarjoajien paistettaviksi tarkoitettujen valmisseosten osalta
elintarvikealan toimijoiden on annettava asiakkailleen valmistusohjeet sen varmistamiseksi, ettd lopputuotteen
akryyliamidipitoisuus niin paljon alle vertailuarvon kuin on kohtuudella mahdollista.

AAMIAISVILJATUOTTEET
Maanviljely

Sopimusviljelyssi, jossa tuottajat toimittavat maataloustuotteet suoraan elintarvikealan toimijoille, elintarvikealan
toimijoiden on varmistettava, ettd kohonneen asparagiinipitoisuuden ehkéisemiseksi viljoissa noudatetaan seuraavia
vaatimuksia:

— on noudatettava lannoittamista koskevia hyvid maatalouskdytintojd, jotta varmistetaan erityisesti maaperin
tasapainoinen rikkipitoisuus ja typen asianmukainen levittiminen;

— on noudatettava hyvid kasvinterveyskdytintojd, jotta varmistetaan hyvien kasvinsuojelutoimenpiteiden
soveltaminen sieni-infektioiden ehkaisemiseksi.

Elintarvikealan toimijoiden on suoritettava tarkastuksia edelli mainittujen vaatimusten soveltamisen
varmistamiseksi..

Resepti

1. Koska maissiin ja riisiin perustuvissa tuotteissa on yleensi vahemmin akryyliamidia kuin vehnistd, rukiista,
kaurasta ja ohrasta valmistetuissa tuotteissa, elintarvikealan toimijoiden on uusia tuotteita kehittdessdan
harkittava maissin ja riisin kdyttdmistd mahdollisuuksien mukaan ja ottaen huomioon, ettd kaikki muutokset
vaikuttavat valmistusprosessiin ja tuotteiden aistinvaraisiin ominaisuuksiin.

2. Elintarvikealan toimijoiden on valvottava lisdysmadrid vaiheessa, jossa lisitddn pelkistdvid sokereita (esim.
fruktoosia ja glukoosia) ja pelkistivid sokereita sisdltdvid ainesosia (esim. hunajaa), koska niilli on vaikutus
aistinvaraisiin ominaisuuksiin ja prosessin toimintaan (sitovat klusterit klusterien muodostusta varten) ja ne
voivat toimia akryyliamidin muodostumisen esiasteina, kun niité lisdtddn ennen limpokisittelyvaiheita.

3. Elintarvikealan toimijoiden on otettava riskinarvioinnissa huomioon limpokisiteltyjen kuivien ainesosien, kuten
paahdettujen pihkindiden ja uunikuivattujen hedelmien, vaikutus akryyliamidin muodostumiseen ja kiytettdva
vaihtoehtoisia ainesosia, jos vaikutus johtaa todenndkoisesti siihen, ettd liitteessd IV tdsmennetty vertailuarvo
ylittyy lopputuotteessa.

4. Niiden limpokasiteltyjen ainesosien osalta, jotka sisdltdvit vihintddn 150 mikrogrammaa akryyliamidia
kilogrammaa kohti (ug/kg), elintarvikealan toimijoiden on toteutettava seuraavat toimet:

— perustettava tillaisten ainesosien rekisteri;
— suoritettava toimittajien tarkastuksia ja/tai analyysejd;

— varmistettava, ettd tdllaisten ainesosien toimittaja ei tee muutoksia, jotka kasvattaisivat akryyliamidipi-
toisuutta.
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5. Jos vilja on taikinamuodossa ja valmistusprosessi mahdollistaa riittdvan ajan, limpatilan ja kosteuspitoisuuden,
jotta asparaginaasilla voidaan laskea asparagiinipitoisuutta, elintarvikealan toimijoiden on tarvittaessa kdytettivé
asparaginaasia, jos se ei vaikuta haitallisesti makuun tai aiheuta riskid entsyymiaktiivisuuden jadmista.

Jalostus

Elintarvikealan toimijoiden on toteutettava aamiaisviljatuotteiden valmistuksessa seuraavat vihentdmistoimenpiteet
ja varmistettava, ettd toimenpiteet ovat linjassa tuotteen ominaisuuksien ja elintarviketurvallisuusvaatimusten
kanssa.

1. Elintarvikealan toimijoiden on riskinarvioinnin avulla mairitettdvd valmistusprosessin kriittiset lampokasitte-
lyvaiheet, joissa akryyliamidia muodostuu.

2. Koska korkeampi limpotila ja pidempi kuumentamisaika johtavat korkeampaan akryyliamidipitoisuuteen,
elintarvikealan toimijoiden on madritettdvd toimiva limpétilan ja kuumentamisajan yhdistelmi, jolla
akryyliamidin muodostuminen minimoituu tinkiméttd tuotteen mausta, koostumuksesta, viristd, turvalli-
suudesta ja siilyvyysajasta.

3. Akryyliamidipiikkien vilttimiseksi elintarvikealan toimijoiden on valvottava limpétiloja, kuumentamisaikoja ja
syottonopeuksia, jotta saavutetaan seuraava limpokasittelyn jilkeinen lopputuotteen vihimmaiskosteuspitoisuus
ja tatd myotd tuotteen haluttu laatu, vaadittu siilyvyysaika ja elintarviketurvallisuusvaatimukset:

— paahdetut tuotteet: 1 g/100 g puristetuilla tuotteilla, 1 g/100 g erdpaahdetuilla tuotteilla, 2 g/100 g
hoyryvalssatuilla tuotteilla;

— suoraan ekspandoituvat tuotteet: 0,8 g/100 g puristetuilla tuotteilla;

— leivonnaiset: 2 g/100 g yhtéjaksoisesti paistetuilla tuotteilla;

— téytetyt tuotteet: 2 g[100 g puristetuilla tuotteilla;

— muut kuivatut tuotteet: 1 g/100 g erdpaahdetuilla tuotteilla, 0,8 g/100 g paisutetuilla tuotteilla.

Elintarvikealan toimijoiden on mitattava kosteuspitoisuus ja ilmaistava akryyliamidin pitoisuus kuivamassassa
kosteuden muutosten héiriovaikutuksen poistamiseksi.

4. Tuotteen uudelleenmuokkaus saattaa synnyttdd korkeampia akryyliamidipitoisuuksia, kun tuote altistuu
toistuvasti lampokasittelyn vaiheille. Siksi elintarvikealan toimijoiden on arvioitava muokkaamisen vaikutus
akryyliamidipitoisuuteen ja vahennettavd uudelleentyostod tai poistettava se kokonaan.

5. Elintarvikealan toimijoilla on oltava kiytossd menettelyt, kuten limpotilan seuranta ja valvonta, tuotteiden
palamisen ehkiisemiseksi.

V. KAHVI
Resepti
Valitessaan kahvisekoituksen koostumusta elintarvikealan toimijoiden on otettava riskinarvioinnissa huomioon, ettd

Robusta-papuihin perustuvien tuotteiden akryyliamidipitoisuus on yleensd korkeampi kuin Arabica-papuihin
perustuvien tuotteiden.

Jalostus

1. Elintarvikealan toimijoiden on médritettdva kriittiset paahto-olosuhteet, jotta varmistetaan, ettd akryyliamidia
muodostuu halutussa makuprofiilissa mahdollisimman vihin.

2. Paahto-olosuhteiden valvonta on sisillytettdva ennakkoehtoihin (PRP) osana hyvid valmistuskaytintoja.

3. Elintarvikealan toimijoiden on harkittava asparaginaasikisittelyd aina kun se on mahdollista ja vihentid
tehokkaasti akryyliamidin esiintymista.

VL. KAHVINKORVIKKEET, JOISSA ON YLI 50 PROSENTTIA VILJAA
Maanviljely

Sopimusviljelyssi, jossa tuottajat toimittavat maataloustuotteet suoraan elintarvikealan toimijoille, elintarvikealan
toimijoiden on varmistettava, ettd kohonneen asparagiinipitoisuuden ehkdisemiseksi viljoissa noudatetaan seuraavia
vaatimuksia:

— on noudatettava lannoittamista koskevia hyvid maatalouskdytintojd, jotta varmistetaan erityisesti maaperin
tasapainoinen rikkipitoisuus ja typen asianmukainen levittiminen;
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— on noudatettava hyvid kasvinterveyskdytintojd, jotta varmistetaan hyvien kasvinsuojelutoimenpiteiden
soveltaminen sieni-infektioiden ehkaisemiseksi.

Elintarvikealan toimijoiden on suoritettava tarkastuksia edelli mainittujen vaatimusten soveltamisen

varmistamiseksi..

Resepti

1. Koska maissiin ja riisiin perustuvissa tuotteissa on yleensi vahemmin akryyliamidia kuin vehnistd, rukiista,
kaurasta ja ohrasta valmistetuissa tuotteissa, elintarvikealan toimijoiden on uusia tuotteita kehittdessddn
harkittava maissin ja riisin kdyttdmistd mahdollisuuksien mukaan ja ottaen huomioon, ettd kaikki muutokset
vaikuttavat valmistusprosessiin ja tuotteen aistinvaraisiin ominaisuuksiin.

2. Elintarvikealan toimijoiden on valvottava lisdysmadrid vaiheessa, jossa lisitddn pelkistivid sokereita (esim.
fruktoosia ja glukoosia) ja pelkistivid sokereita sisdltdvid ainesosia (esim. hunajaa), koska niilli on vaikutus
aistinvaraisiin ominaisuuksiin ja prosessin toimintaan (sitovat klusterit klusterien muodostusta varten) ja ne
voivat toimia akryyliamidin muodostumisen esiasteina, kun niitd lisdtd4n ennen limpokasittelyvaiheita.

3. Jos kahvinkorvikkeita ei ole valmistettu pelkdstddn viljoista, elintarvikealan toimijoiden on tarvittaessa kdytettivi
muita ainesosia, jotka johtavat pienempiin akryyliamidipitoisuuksiin korkeassa limpotilassa tapahtuvan
jalostamisen jalkeen.

Jalostus

1. Elintarvikealan toimijoiden on médritettdva kriittiset paahto-olosuhteet, jotta varmistetaan, ettd akryyliamidia
muodostuu halutussa makuprofiilissa mahdollisimman vahin.

2. Paahto-olosuhteiden valvonta on sisillytettdvd ennakkoedellytysohjelmaan (PRP) osana hyvid valmistustapoja.

VII.  KAHVINKORVIKKEET, JOISSA ON YLI 50 PROSENTTIA SIKURIA

Elintarvikealan toimijoiden on ostettava ainoastaan lajikkeita, joiden asparagiinipitoisuus on pieni, ja varmistettava,

ettd typped ei ole lisitty myohdisessd vaiheessa eika lijallisesti sikurin kasvukaudella.

Resepti

Jos kahvinkorvikkeita ei ole valmistettu pelkidstddn sikurista eli sikuripitoisuus on alle 100 prosenttia ja yli

50 prosenttia, elintarvikealan toimijoiden on lisdttivd muita ainesosia, kuten sikurikuituja tai paahdettuja viljoja,

silld niiden on osoitettu laskevan tehokkaasti lopputuotteen akryyliamidipitoisuutta.

Jalostus

1. Elintarvikealan toimijoiden on médritettdvd kriittiset paahto-olosuhteet, jotta varmistetaan, ettd akryyliamidia
muodostuu halutussa makuprofiilissa mahdollisimman vihan. Padtelmat on dokumentoitava.

2. Paahto-olosuhteiden valvonta on sisillytettdva valmistajan elintarviketurvallisuusjdrjestelmaén.

VIIL. IMEVAISILLE TARKOITETUT KEKSIT JA VILJAT ()

Sopimusviljelyssd, jossa tuottajat toimittavat maataloustuotteet suoraan elintarvikealan toimijoille, elintarvikealan
toimijoiden on varmistettava, ettd kohonneen asparagiinipitoisuuden ehkdisemiseksi viljoissa noudatetaan seuraavia
vaatimuksia:

— on noudatettava lannoittamista koskevaa hyvid maatalouskaytintojd, jotta varmistetaan erityisesti maaperin
tasapainoinen rikkipitoisuus ja typen asianmukainen levittiminen;

— on noudatettava hyvid kasvinterveyskdytintojd, jotta varmistetaan hyvien kasvinsuojelutoimenpiteiden
soveltaminen sieni-infektioiden ehkaisemiseksi.

Elintarvikealan toimijoiden on suoritettava tarkastuksia edelldi mainittujen vaatimusten soveltamisen
varmistamiseksi.

(") Kuten mddritellddn asetuksessa (EU) N:o 609/2013.
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Tuotteen suunnittelu, kisittely ja kuumentaminen

1. Elintarvikealan toimijoiden on kaytettivi mahdollisuuksien mukaan asparaginaasia asparagiinipitoisuuden
vihentdmiseksi jauhon raaka-aineessa. Elintarvikealan toimijoiden, jotka eivdt voi kéyttdd asparaginaasia
esimerkiksi jalostusvaatimusten tai tuotteen suunnittelun takia, on kéytettdvd jauhon raaka-ainetta, joka sisdltdd
vain vdhin akryyliamidin esiasteita, kuten fruktoosia ja glukoosia sekd asparagiinia.

2. Elintarvikealan toimijoiden on tehtdvd reseptin kehittimisen aikana arviointi, josta saadaan tietoa pelkistdvistd
sokereista ja asparagiinista ja joka tarjoaa vaihtoehtoja sille, miten paistdin siihen, ettd lopullisessa reseptissd on
vain vihidn pelkistavid sokereita. Arvioinnin tarve riippuu asparaginaasin kdytostd reseptissi.

3. Elintarvikealan toimijoiden on varmistettava, ettd lampokasitellyt ainesosat, jotka ovat alttiita akryyliamidin
muodostumiselle, saadaan toimittajilta, jotka pystyvit osoittamaan toteuttaneensa asianmukaiset toimenpiteet
akryyliamidin esiintymisen vihentdmiseksi kyseisissi ainesosissa.

4. Elintarvikealan toimijoilla on oltava kiytossi muutoksenhallintamenettely, jolla varmistetaan, etteivit ne tee
mitddn akryyliamidin maaréin lisddntymiseen johtavia toimittajavaihdoksia.

5. Jos lampokaisiteltyjen raaka-aineiden ja ainesosien kdyttiminen johtaa sithen, ettd liitteessd IV tdsmennetty
akryyliamidin vertailuarvo ylittyy lopputuotteessa, elintarvikealan toimijoiden on tarkasteltava kyseisten
tuotteiden kdyttod uudelleen varmistaakseen, ettd akryyliamidipitoisuus on niin paljon alle litteessa IV
vahvistetun vertailuarvon kuin on kohtuudella mahdollista.

Resepti

1. Koska maissiin ja riisiin perustuvissa tuotteissa on yleensi vahemmin akryyliamidia kuin vehnistd, rukiista,
kaurasta ja ohrasta tehdyissd tuotteissa, elintarvikealan toimijoiden on harkittava maissin ja riisin kdyttimistd
uusia tuotteita kehittdessddn mahdollisuuksien mukaan ja ottaen huomioon, ettd kaikki muutokset vaikuttavat
valmistusprosessiin ja tuotteen aistinvaraisiin ominaisuuksiin.

2. Elintarvikealan toimijoiden on otettava etenkin riskinarvioinnissaan huomioon, ettd akryyliamidipitoisuus on
korkeampi tuotteilla, jotka perustuvat tdysjyvaviljoihin ja/tai joissa on paljon viljalesetta.

3. Elintarvikealan toimijoiden on valvottava lisdysméddrid vaiheessa, jossa lisitddn pelkistdvid sokereita (esim.
fruktoosia ja glukoosia) ja pelkistivid sokereita sisdltdvid ainesosia (esim. hunajaa), koska niilli on vaikutus
aistinvaraisiin ominaisuuksiin ja prosessin toimintaan (sitovat klusterit klusterien muodostusta varten) ja ne
voivat toimia akryyliamidin muodostumisen esiasteina, kun niité lisitddan ennen limpokisittelyvaiheita.

4. Elintarvikealan toimijoiden on madritettivd lampokisiteltyjen ja kuivien ainesosien, kuten paahdettujen
pahkinoiden ja uunikuivattujen hedelmien, vaikutus akryyliamidin muodostumiseen ja kdytettdvi vaihtoehtoisia
ainesosia, jos kyseisten ainesosien kiyttiminen johtaa todenndkoisesti sithen, ettd liitteessd IV tdsmennetty
vertailuarvo ylittyy lopputuotteessa.

Jalostus

1. Elintarvikealan toimijoiden on riskinarvioinnin avulla maiiritettivd valmistusprosessin kriittiset lampokasitte-
lyvaiheet, joissa akryyliamidia muodostuu.

2. Elintarvikealan toimijoiden on mitattava kosteuspitoisuus ja ilmaistava akryyliamidin pitoisuus kuivamassassa
kosteuden muutosten héiriévaikutuksen poistamiseksi.

3. Elintarvikealan toimijoiden on maédritettdvd toimiva ldmpotilan ja kuumentamisajan yhdistelmd, jolla
akryyliamidin muodostuminen minimoituu tinkimattd tuotteen mausta, koostumuksesta, viristd, turvalli-
suudesta ja siilyvyysajasta, ja kiytettdva tatd yhdistelmaa.

4. Elintarvikealan toimijoiden on valvottava laimpétiloja, kuumentamisaikoja ja syottonopeuksia. Sydtténopeus ja
lampotilanvalvonnan mittausjdrjestelmit olisi kalibroitava sddnnollisesti ja nditd toimintaolosuhteita olisi
valvottava asetetuissa rajoissa. Namaé tehtévit olisi sisillytettavi HACCP-menettelyihin.
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. Tuotteen kosteuspitoisuuden seuraaminen ja valvominen kriittisten limpokasittelyvaiheiden jilkeen on

osoittautunut tehokkaaksi tavaksi valvoa akryyliamidipitoisuutta joissakin prosesseissa, joten timd prosessi voi
ndissd olosuhteissa olla riittdva vaihtoehto lampétilojen ja kuumentamisaikojen valvomiseksi, joten sitd on ndin
ollen kaytettava.

VAUVAN PURKKIRUOAT (VAHAHAPPOISET JA LUUMUPOHJAISET ELINTARVIKKEET) (')

1.

Vauvan purkkiruokien tuotantoa varten elintarvikealan toimijoiden on valittava raaka-aineita, joiden
akryyliamidin esiasteiden, eli pelkistdvien sokereiden kuten fruktoosin ja glukoosin sekd asparagiinin, pitoisuus
on pieni.

. Sopimusviljelyssd, jossa tuottajat toimittavat maataloustuotteet suoraan elintarvikealan toimijoille,

elintarvikealan toimijoiden on varmistettava, ettd kohonneen asparagiinipitoisuuden ehkaisemiseksi viljoissa
noudatetaan seuraavia vaatimuksia:

— on noudatettava lannoittamista koskevia hyvid maatalouskéytdntojd, jotta varmistetaan erityisesti maaperdn
tasapainoinen rikkipitoisuus ja typen asianmukainen levittiminen;

— on noudatettava hyvid kasvinterveyskdytintojd, jotta varmistetaan hyvien kasvinsuojelutoimenpiteiden
soveltaminen sieni-infektioiden ehkaisemiseksi.

Elintarvikealan toimijoiden on suoritettava tarkastuksia edelldi mainittujen vaatimusten soveltamisen
varmistamiseksi..

. Elintarvikealan toimijoiden on sisillytettdvd luumusoseiden ostosopimuksiin vaatimuksia, joilla varmistetaan,

ettd luumusoseen valmistusprosessissa sovelletaan lampokasittelyjarjestelmid, joiden tarkoituksena on vihentdd
akryyliamidin esiintymisté kyseisessa tuotteessa.

. Elintarvikealan toimijoiden on varmistettava, ettd lampokasitellyt ainesosat, jotka ovat alttiita akryyliamidin

muodostumiselle, saadaan toimittajilta, jotka pystyvdt osoittamaan toteuttaneensa toimenpiteet akryyliamidin
esiintymisen vdhentamiseksi kyseisissd ainesosissa.

. Jos lampokisiteltyjen raaka-aineiden ja ainesosien kdyttiminen johtaa siihen, ettd liitteessd IV tdsmennetty

akryyliamidin vertailuarvo ylittyy lopputuotteessa, elintarvikealan toimijoiden on tarkasteltava uudelleen
kyseisten raaka-aineiden ja ainesosien kdytt6d varmistaakseen, ettd akryyliamidipitoisuus on niin paljon alle
liitteessd IV vahvistetun vertailuarvon kuin on kohtuudella mahdollista.

Resepti

1.

Elintarvikealan toimijoiden on otettava akryyliamidin esiintymistd asianomaisissa elintarvikkeissa koskevassa
riskinarvioinnissaan huomioon, ettd akryyliamidipitoisuus on korkeampi tuotteilla, jotka perustuvat tdysjyva-
viljoihin ja/tai joissa on paljon viljalesetta.

. Elintarvikealan toimijoiden on valittava bataatti- ja luumulajikkeita, jotka sisiltdvit mahdollisimman vihian

akryyliamidin esiasteita, kuten pelkistivid sokereita (esim. fruktoosia ja glukoosia) sekd asparagiinia.

. Elintarvikealan toimijoiden on valvottava lisdysmaarid vaiheessa, jossa pelkistdvid sokereita (esim. fruktoosia ja

glukoosia) ja pelkistavid sokereita sisdltivid ainesosia (esim. hunajaa) lisitddn aistinvaraisiin ominaisuuksiin ja
prosessin toimintaan (sitovat klusterit klusterin muodostusta varten) littyvistd syistd; ne voivat toimia
akryyliamidin muodostumisen esiasteina, kun niité lisdtddn ennen limpokisittelyvaiheita.

Jalostus

1.

Elintarvikealan toimijoiden on mdiritettivd prosessin keskeiset limpokasittelyvaiheet, joissa syntyy eniten
akryyliamidia, jotta akryyliamidin vahentimis-|valvontatoimet voidaan jatkossa keskittdd tehokkaimmalla
mahdollisella tavalla. Tdmd on toteutettava joko riskinarvioinnilla tai suoraan mittaamalla akryyliamidin
pitoisuus tuotteessa ennen kutakin lampokasittelyvaihetta ja niiden jalkeen.

Akryyliamidipiikkien valttimiseksi elintarvikealan toimijoiden on valvottava limpétiloja, kuumentamisaikoja ja
syottonopeuksia. Syottonopeus ja limpotilan sdadon mittausjirjestelmit olisi kalibroitava sddnnéllisesti ja naitd
toimintaolosuhteita olisi valvottava asetetuissa rajoissa. Nama tehtdvit olisi sisdllytettdvdi HACCP-menettelyihin.

Elintarvikealan toimijoiden on varmistettava, ettd lampotilan laskeminen akryyliamidin vihentdmiseksi
vihdhappoisissa ja luumupohjaisissa elintarvikkeissa ei vaikuta asianomaisten elintarvikkeiden mikrobiologiseen
turvallisuuteen.

(") Kuten mddritellddn asetuksessa (EU) N:o 609/2013.
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X.  LEIPA
Maanviljely

Sopimusviljelyssd, jossa tuottajat toimittavat maataloustuotteet suoraan elintarvikealan toimijoille, elintarvikealan
toimijoiden on varmistettava, ettd kohonneen asparagiinipitoisuuden ehkiisemiseksi viljoissa noudatetaan seuraavia
vaatimuksia:

— on noudatettava lannoittamista koskevaa hyvid maatalouskéytantojd, jotta varmistetaan erityisesti maaperdn
tasapainoinen rikkipitoisuus ja typen asianmukainen levittiminen;

— on noudatettava hyvid kasvinterveyskdytintojd, jotta varmistetaan hyvien kasvinsuojelutoimenpiteiden
soveltaminen sieni-infektioiden ehkaisemiseksi.

Elintarvikealan toimijoiden on suoritettava tarkastuksia edelldi mainittujen vaatimusten soveltamisen
varmistamiseksi.

Tuotteen suunnittelu, kisittely ja kuumentaminen

1. Elintarvikealan toimijoiden on varmistettava, ettd leipd paistetaan siten, ettd lopullinen viri on vaaleampi
akryyliamidin muodostumisen vihentdmiseksi ottaen huomioon yksittdisten tuotteiden suunnittelu ja tekniset
mahdollisuudet.

2. Elintarvikealan toimijoiden on pidennettdvé hiivalla nostattamisaikaa ottaen huomioon tuotteiden suunnittelu ja
tekniset mahdollisuudet.

3. Elintarvikealan toimijoiden on mahdollisuuksien mukaan laskettava lampatiloja optimoimalla paistolimpétila
ja -aika.

4. Elintarvikealan toimijoiden on annettava paisto-ohjeet leiville, joka on tarkoitus viimeistelli kotona,
paistopisteissd, vihittdiskaupoissa tai ateriapalvelujen tarjoajien tiloissa.

5. Elintarvikealan toimijoiden on korvattava ainesosia, jotka saattavat nostaa lopputuotteen akryyliamidipitoisuutta,
jos timd on sovellettavissa tuotteen suunnittelun ja teknisten mahdollisuuksien kanssa; niitd ovat esimerkiksi
pahkindt ja siemenet, jotka on paahdettu ennemmin matalassa kuin korkeassa limpétilassa.

6. Elintarvikealan toimijoiden on korvattava fruktoosi glukoosilla etenkin ammoniumbikarbonaattia (E503)
sisdltavissd resepteissd, jos se on tuotteen suunnittelun vuoksi ja ylipadtddn mahdollista. Esimerkiksi paljon
fruktoosia sisiltavit inverttisokerisiirappi ja hunaja voidaan korvata glukoosisiirapilla.

7. Tuotteissa, joiden kosteuspitoisuus on pieni, elintarviketeollisuuden toimijoiden on kaytettdvd asparaginaasia
vihentdméddn asparagiinia mikali mahdollista ja ottaen huomioon tuotteen resepti, ainesosat, kosteuspitoisuus ja
valmistusprosessi.
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LITE I

A OSA

VAHENTAMISTOIMENPITEET, JOITA 2 ARTIKLAN 2 KOHDASSA TARKOITETTUJEN ELINTARVIKEALAN
TOIMIJOIDEN ON SOVELLETTAVA

1. Perunatuotteita tuottavien elintarvikealan toimijoiden on sovellettava seuraavia vahentimistoimenpiteité:
— Ranskanperunat ja muut paloitellut (uppopaistetut) perunatuotteet:

— On hyvi kdyttdd perunalajikkeita, joiden sokeripitoisuus on pieni, kun niitd on saatavilla ja jos ne sopivat
tavoitteena olevaan haluttuun elintarviketuotteeseen. Taltd osin toimittajalta on pyydettdvd neuvoja parhaiten
soveltuvista perunalajikkeista.

— Perunat on varastoitava korkeammassa limpatilassa kuin 6 °C.
— Ennen paistamista:

Lukuun ottamatta jdddytettyja perunatuotteita, joiden mukana on oltava kypsennysohjeet, raakojen ranskanpe-
runoiden osalta on toteutettava jokin seuraavista toimenpiteistd sokeripitoisuuden vihentdmiseksi mikali
mahdollista ja jos se sopii tavoitteena olevaan haluttuun elintarviketuotteeseen:

— Pesu ja liotus mielellddn 30 minuutista 2 tuntiin kylmissd vedessd. Suikaleiden huuhtominen puhtaalla vedelld
ennen paistamista.

— Muutaman minuutin liotus ldmpimissd vedessd. Suikaleiden huuhtominen puhtaalla vedelli ennen
paistamista.

— Perunoiden kiehauttaminen johtaa pienempdin akryyliamidipitoisuuteen, joten perunat on mahdollisuuksien
mukaan aiheellista kiehauttaa.

— Ranskanperunoita tai muita perunatuotteita paistettaessa:

— On kiytettdvd paistodljyjd ja -rasvoja, jolla voi paistaa nopeammin ja/tai matalammassa limpotilassa.
Paistooljyn toimittajilta on pyydettivd neuvoja parhaiten soveltuvista oljyistd ja rasvoista.

— Paistoldmpotilojen on oltava alle 175 °C ja joka tapauksessa mahdollisimman matalat ottaen huomioon
elintarviketurvallisuusvaatimukset.

— Paistodljyjen ja -rasvojen laatua on pidettdva ylld kuorimalla pinta usein ohuiden kappaleiden ja murusten
poistamiseksi.

Ranskanperunoiden paistamisessa elintarvikealan toimijat voivat kiyttdd saatavilla olevia virioppaita, joissa neuvotaan
optimaalinen virin ja pienen akryyliamidipitoisuuden yhdistelma.

Virioppaan, jossa neuvotaan optimaalinen virin ja pienen akryyliamidipitoisuuden yhdistelmd, tulisi olla selkedsti
elintarvikkeita valmistavan henkilokunnan nahtavilla.

2. Leipdd ja konditoriatuotteita tuottavien elintarvikealan toimijoiden on kiytettdvd leivontaprosessissa seuraavia
vihentimistoimenpiteita:

— mikéli mahdollista ja tuotantoprosessin ja hygieniavaatimusten mukaista:
— hiivan kdymisajan pidentiminen;
— kosteuspitoisuudeltaan pienen tuotteen tuotannossa kéytettdvin taikinan kosteuspitoisuus on optimoitava;
— uunildimpétilan madaltaminen ja paistoajan pidentiminen.

Tuotteet on paistettava siten, ettd lopullinen viri on vaaleampi, ja kuoren lijallista tummumista on valtettdvi siind
tapauksessa, ettd kuoren tumma viri on tulosta voimakkaasta paahtamisesta eik liity leivin erityiskoostumukseen tai
-luonteeseen, joka johtaa tummaan kuoreen.

3. Voileipien valmistamisessa elintarvikealan toimijoiden on varmistettava, ettd voileivdt paahdetaan optimaalisen
varisiksi. Tiettyjd tuotteita tuotettaessa on kaytettdvd kyseisid tuotetyyppejd varten laadittuja vidrioppaita, joissa
neuvotaan optimaalinen virin ja pienen akryyliamidipitoisuuden yhdistelmd, jos sellaisia on saatavilla.
Viimeisteltaviksi tarkoitettuja esipakattua leipda tai konditoriatuotteita kaytettdessa on noudatettava paisto-ohjeita.

Edelld mainitun virioppaan, jossa neuvotaan optimaalinen vérin ja pienen akryyliamidipitoisuuden yhdistelmd, on
oltava selkedsti elintarvikkeita valmistavan henkilokunnan nihtavilla.
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B OSA

VAHENTAMISTOIMENPITEET, JOITA 2 ARTIKLAN 3 KOHDASSA TARKOITETTUJEN ELINTARVIKEALAN
TOIMIJOIDEN ON NOUDATETTAVA A OSASSA TARKOITETTUJEN VAHENTAMISTOIMENPITEIDEN
LISAKSI

1. Yleinen vaatimus

Elintarvikealan toimijoiden on otettava timin asetuksen 1 artiklan 2 kohdassa tarkoitettuja tuotteita vastaan
ainoastaan elintarvikealan toimijoilta, jotka ovat toteuttaneet kaikki tdmin asetuksen liitteessd I vahvistetut
vihentdmistoimenpiteet.

2. Ranskanperunat ja muut paloitellut (uppopaistetut) perunatuotteet
Elintarvikealan toimijoiden on

— noudatettava elintarvikealan toimijoiden tai toimittajien antamia tai liitteessd I olevissa vihentdmistoimenpiteissd
annettuja varastointiohjeita;

— tyoskenneltivd vakiotoimintamenettelyjen mukaisesti ja kalibroiduilla keittimilld, jotka on varustettu tietokoneis-
tetuilla ajastimilla ja ohjelmoitu vakioasetuksiin (aika-limpaotila);

— seurattava lopputuotteiden akryyliamidipitoisuutta sen todentamiseksi, ettd vihentimistoimenpiteilli pystytiin
pitdmédn akryyliamidipitoisuus alle vertailuarvon.

3. Leipomotuotteet

Elintarvikealan toimijoiden on seurattava lopputuotteiden akryyliamidipitoisuutta sen todentamiseksi, ettd
vihentdmistoimenpiteilld pystytddn pitimain akryyliamidipitoisuus alle vertailuarvon.

4. Kahvi

Elintarvikealan toimijoiden on varmistettava, ettd toimitetun kahvin akryyliamidipitoisuus on alle liitteessd IV
tdsmennetyn vertailuarvon ottaen kuitenkin huomioon, ettd timd ei ehkd ole mahdollista kaikkien kahvityyppien
osalta sekoituksen ja paahto-ominaisuuksien takia. Tallaisissa tapauksissa toimittaja esittdd perustelut.
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LITE 1II

NAYTTEENOTTOA JA MAARITYKSIA KOSKEVAT VAATIMUKSET 4 ARTIKLASSA TARKOITETTUA
VALVONTAA VARTEN

I. Naéytteenotto
1. Niytteen on edustettava tutkittua erdd.

2. Elintarvikealan toimijoiden on varmistettava, ettd ne suorittavat tuotteilleen edustavan ndytteenoton ja
madritykset akryyliamidin esiintymisen varalta tarkistaakseen vihentimistoimenpiteiden vaikuttavuuden eli sen,
ettd akryyliamidipitoisuus pysyy johdonmukaisesti alle vertailuarvon.

3. Elintarvikealan toimijoiden on varmistettava, ettd kustakin tuotetyypistd otetaan edustava ndyte akryyliamidipi-
toisuuden madrittdmistd varten. "Tuotetyyppi” kisittdd tuoteryhmit, joissa on samat tai samankaltaiset ainesosat,
resepti, valmistusprosessi ja/tai prosessivalvonta, jos nimi saattavat vaikuttaa lopputuotteen akryyliamidipi-
toisuuteen. Seurantaohjelmissa on asetettava etusijalle tuotetyypit, joiden on osoitettu saattavan ylittdd
vertailuarvon, ja niiden on oltava riskiperusteisia, jos tdydentdvid vihentimistoimenpiteiti on mahdollista
toteuttaa.

1. Maiiritys

1. Elintarvikealan toimijoiden on toimitettava riittdvésti tietoja, jotta voidaan arvioida akryyliamidin pitoisuus ja
todennikaisyys sille, ettd tuotetyyppi ylittdd vertailuarvon.

2. Ndyte on analysoitava laboratoriossa, joka osallistuu asianmukaisiin pdtevyydentestausohjelmiin, jotka
noudattavat [UPAC:n, ISOn ja AOACn puitteissa kehitettyd protokollaa laboratorioiden testaamisesta
("International Harmonised Protocol for the Proficiency Testing of (Chemical) Analytical Laboratories”) () ja jotka
kidyttdvdt toteamiseen ja médrittdmiseen hyviksyttyjd analyyttisid menetelmid. Laboratorioiden on pystyttivd
osoittamaan, ettd niilld on kiytossd sisdisen laadunvalvonnan menettelyt. Esimerkkejd ndistd ovat ISOn, AOACn
ja IUPAC:n sisdisen laadunvalvonnan ohjeet laboratorioille ("ISOJAOAC/IUPAC Guidelines on Internal Quality
Control in Analytical Chemistry Laboratories”) ().

Aina kun mahdollista, méadritysten todenmukaisuus on arvioitava ottamalla mdairityskokonaisuuteen mukaan
sopivia sertifioituja vertailumateriaaleja.

3. Akryyliamidin maarittimisessd kdytetyn menetelmin on oltava seuraavien suorituskykyvaatimusten mukainen:

PARAMETRI VAATIMUS

Sovellettavuus Téssd asetuksessa tasmennetyt elintarvikkeet

Spesifisyys Ei viliaineesta aiheutuvia tai spektrihdirioitd

Nollamatriisi Alle toteamisrajan

Toistettavuus (RSD,) 0,66 kertaa RSDy-arvo, joka on johdettu (muutetusta) horwitzin yhtalosta

Uusittavuus (RSDy) Johdettu (muutetusta) Horwitzin yhtalostd

Saanto 75-110 %

Toteamisraja kolme kymmenesosaa midritysrajasta

Méiritysraja Jos vertailuarvo on < 125 pglkg: < kaksi viidesosaa vertailuarvosta (ei kui-
tenkaan tarvitse olla alle 20 pg/kg)
Jos vertailuarvo on > 125 ug/kg: < 50 pg/kg

4. Akryyliamidin mddritys voidaan korvata tuotteen ominaisuuksien (esim. virin) tai prosessiparametrien
mittaamisella, jos tuotteen ominaisuuksien tai prosessiparametrien ja akryyliamidin pitoisuuden vililli voidaan
osoittaa olevan tilastollinen korrelaatio.

(") M. Thompson et al, Pure and Applied Chemistry, 2006, 78, pp. 145-196.
() Edited by M. Thompson and R. Wood, Pure and Applied Chemistry, 1995, 67, pp. 649-666.
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III. Niytteenottotiheys

1. Elintarvikealan toimijoiden on tehtdvd niytteenotto ja miiritys vahintddn kerran vuodessa tuotteille, joilla on
tunnettu ja tarkasti valvottu akryyliamidipitoisuus. Elintarvikealan toimijoiden on tehtdvd ndytteenotto ja médritys
useammin tuotteille, jotka saattavat ylittdd vertailuarvon, ja niiden on oltava riskiperusteisia, jos tdydentdvid
vihentdmistoimenpiteitd on mahdollista toteuttaa.

2. Elintarvikealan toimijoiden on tdsmennettdvd asianmukainen analysointitiheys kullekin tuotetyypille II kohdan
1 alakohdassa tarkoitetun arvioinnin perusteella. Arviointi on toistettava, jos tuotetta tai prosessia muutetaan
tavalla, joka saattaisi johtaa muutokseen lopputuotteen akryyliamidipitoisuudessa.

IV. Akryyliamidin vihentiminen

Jos maddritystulos, joka on korjattu saannon suhteen mutta jossa ei oteta huomioon mittausepdvarmuutta, osoittaa,
ettd tuote on ylittdnyt vertailuarvon tai sisdltdd odotettua enemmin akryyliamidia (ottaen huomioon edelliset
médritykset mutta vihemmain kuin vertailuarvo), elintarvikealan toimijoiden on arvioitava sovelletut vihentdmistoi-
menpiteet ja toteutettava tdydentdvid vihentdmistoimenpiteitd sen varmistamiseksi, ettd lopputuotteen akryyliamidi-
pitoisuus on alle vertailuarvon. Yrityksen on osoitettava timd uudella edustavalla ndytteenotolla ja mdiritykselld
tdydentdvien vihentdmistoimenpiteiden kiyttoonoton jalkeen.

V. Toimivaltaisille viranomaisille annettavat tiedot

Elintarvikealan toimijoiden on asetettava pyynnostd madrityksestd saadut madritystulokset ja analysoitujen tuotteiden
kuvaukset joka vuosi toimivaltaisen viranomaisen saataville. Akryyliamidipitoisuuden laskemiseksi alle vertailuarvon
toteutettuja vihentdmistoimenpiteitd koskevat yksityiskohdat on ilmoitettava vertailuarvon ylittineiden tuotteiden
osalta.
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LIITE IV

1 ARTIKLAN 1 KOHDASSA TARKOITETUT VERTAILUARVOT

Akryyliamidin esiintymisti elintarvikkeissa koskevat 1 artiklan 1 kohdassa tarkoitetut vertailuarvot ovat seuraavat:

Elintarvike Ver(;e;i}ig)rvo
Nautintavalmiit ranskanperunat 500
Perunalastut tuoreista perunoista ja perunataikinasta 750
Perunapohjaiset voileipakeksit
Muut perunatuotteet perunataikinasta
Tuore leipd
a) Vehnidpohjainen leipd 50
b) Muu tuore leipd kuin vehnipohjainen leipd 100
Aamiaisviljavalmisteet (lukuun ottamatta puuroa)
— lesetuotteet ja kokojyvamurot, paisutetut murot 300
— vehnd- ja ruispohjaiset tuotteet (') 300
— maissi-, kaura-, speltti-, ohra- ja riisipohjaiset tuotteet (') 150
Keksit ja vohvelikeksit 350
Voileipakeksit, lukuun ottamatta perunapohjaisia voileipakekseja 400
Nikkileipa 350
Piparkakut 800
Tdmin ryhmin muita tuotteita vastaavat tuotteet 300
Paahdettu kahvi 400
Pikakahvi 850
Kahvinkorvikkeet
a) ainoastaan viljapohjaiset kahvinkorvikkeet 500
b) vilja- ja sikuriseospohjaiset kahvinkorvikkeet A
¢) ainoastaan sikuripohjaiset kahvinkorvikkeet 4000
Lastenruoat, imevdisille ja pikkulapsille tarkoitetut viljapohjaiset valmisruoat, lukuun otta- 40
matta korppuja ja keksejd (%)
Imeviisille ja pikkulapsille tarkoitetut korput ja keksit (%) 150

(") Muut kuin kokojyvi- ja/tai lesepohjaiset murot. Ryhmitys tehdddn sen viljan perusteella, jonka osuus on suurin.
(® Vilja- ja sikuriseospohjaisiin kahvinkorvikkeisiin sovellettavassa vertailuarvossa otetaan huomioon ndiden ainesosien suhteellinen

osuus lopputuotteessa.
() Kuten maédritellddn asetuksessa (EU) N:o 609/2013.
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