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ROZPORZADZENIE KOMISJI (UE) 2017/2158
z dnia 20 listopada 2017 r.

ustanawiajgce Srodki lagodzace i poziomy odniesienia stuzace ograniczeniu obecnosci akryloamidu
w ZywnoSci

(Tekst majacy znaczenie dla EOG)

KOMISJA EUROPEJSKA,
uwzgledniajac Traktat o funkcjonowaniu Unii Europejskiej,

uwzgledniajac rozporzadzenie (WE) nr 852/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 29 kwietnia 2004 r.
w sprawie higieny Srodkéw spozywcezych ('), w szczegdlnosci jego art. 4 ust. 4,

a takze majgc na uwadze, co nastepuje:

(1)  Celem rozporzadzenia (WE) nr 852/2004 jest zapewnienie wysokiego poziomu ochrony konsumentéw
w odniesieniu do bezpieczefistwa zywnosci. Definiuje si¢ w nim ,higiene¢ zywnosci” jako zestaw Srodkéw
i warunkéw niezbednych do kontroli zagrozen i zapewnienia zdatnoci do spozycia przez ludzi Srodkéw
spozywczych, uwzgledniajac ich zamierzone uzycie. Zagrozenia dla bezpieczefistwa zywnosci pojawiaja sie
w wyniku narazenia Zywno$ci na czynniki niebezpieczne, skutkujacego zanieczyszczeniem tej zywnosci.
Zagrozenia zwigzane z zywnosciag moga mie¢ charakter biologiczny, chemiczny lub fizyczny.

(2)  Akryloamid jest substancjg zanieczyszczajaca zgodnie z definicja w rozporzadzeniu Rady (EWG) nr 315/93 ()
i w efekcie stanowi zagrozenie chemiczne w faficuchu Zywnosciowym.

(3)  Akryloamid to zwigzek organiczny o niskiej masie czasteczkowej i wysokiej rozpuszczalno$ci w wodzie
powstajacy z naturalnie wystepujacych skladnikéw w niektérych srodkach spozywczych — asparaginy i cukréw —
podczas ich obrébki w temperaturze przekraczajacej zwykle 120 °C i przy niskiej wilgotnosci. Powstaje on
glownie w bogatych w weglowodany pieczonych lub smazonych $rodkach spozywczych, ktérych surowce, na
przyklad zboza, ziemniaki i ziarna kawy, zawierajg jego prekursory.

(4)  Poniewaz poziomy akryloamidu w niektérych $rodkach spozywczych wydaja si¢ by¢ o wiele wyzsze, niz
w poréwnywalnych produktach nalezacych do tej samej kategorii produktéw, w zaleceniu Komisji
2013/647[UE () zachecono wlaSciwe organy panstw czlonkowskich do przeprowadzenia dochodzen
dotyczacych metod produkcji i przetwarzania stosowanych przez podmioty prowadzace przedsigbiorstwa
spozywcze, w razie stwierdzenia w okre§lonych $rodkach spozywczych poziomu akryloamidu przekraczajacego
warto$ci wskaznikowe okreslone w zalaczniku do tego zalecenia.

(5) W 2015 r. Panel naukowy ds. zanieczyszczen w laincuchu zywno$ciowym (CONTAM) Europejskiego Urzedu ds.
Bezpieczefistwa Zywnosci (,Urzad”) przyjat opinie dotyczaca akryloamidu w Zywnosci (*). Na podstawie badan
z udzialem zwierzat Urzad potwierdza wcze$niejsze oceny, zgodnie z ktérymi akryloamid wystepujacy
w zywnoSci moze zwigkszaé ryzyko rozwoju raka dla konsumentow nalezacych do wszystkich grup wiekowych.
Poniewaz akryloamid wystepuje w szerokiej gamie zywnosci spozywanej codziennie, obawy te odnoszg si¢ do
wszystkich konsumentéw, ale z uwagi na mase ciala dzieci sg najbardziej narazong grupg wiekowsg. Na podstawie
obecnych pozioméw narazenia z dietg obaw nie wzbudzily potencjalne szkodliwe skutki akryloamidu dla ukladu
nerwowego, rozwoju prenatalnego i po urodzeniu oraz zdolnosci reprodukcyjnych mezczyzn. Obecne poziomy
narazenia z dietg na akryloamid we wszystkich grupach wiekowych wskazuja na obawy dotyczace jego dziatania
rakotworczego.

(6)  Biorgc pod uwage wnioski Urzedu odnosnie do rakotworczego dzialania akryloamidu i wobec braku jakich-
kolwiek spéjnych $rodkéw, ktérych stosowanie byloby obowigzkowe dla przedsi¢biorstw spozywczych w celu
obnizenia pozioméw akryloamidu, konieczne jest zapewnienie bezpieczefistwa zywnosci i ograniczenie
obecnosci akryloamidu w $rodkach spozywczych, jezeli w surowcach wystepuja jego prekursory, poprzez
ustanowienie odpowiednich $rodkéw lagodzacych. Poziomy akryloamidu moga zosta¢ obnizone, stosujac
podejscie lagodzace, takie jak wdrazanie dobrej praktyki higienicznej oraz stosowanie procedur opartych na
zasadach analizy zagrozen i krytycznych punktéw kontroli (HACCP).

(') Dz.U.L139230.4.2004,s. 1.

(*) Rozporzadzenie Rady (EWG) nr 315/93 z dnia 8 lutego 1993 r. ustanawiajace procedury Wspdlnoty w odniesieniu do substancji
skazajacych w zywnosci (Dz.U.L 37 2 13.2.1993,s. 1).

(*) Zalecenie Komisji 2013/647|UE z dnia 8 listopada 2013 r. w sprawie dochodzen dotyczacych pozioméw akryloamidu w zywnosci
(Dz.U.L301212.11.2013,s.15).

() Dziennik EFSA 2015; 13(6):4104.
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(7)  Zgodnie z art. 4 rozporzadzenia (WE) nr 852/2004, podmioty prowadzace przedsigbiorstwa spozywcze musza
stosowaé procedury niezbedne do osiagnigcia celéw tego rozporzadzenia oraz zastosowaé pobieranie probek
i analizy odpowiednie do utrzymania swojej produkcji. Pod tym wzgledem ustanowienie celéw, takich jak
poziomy odniesienia, moze doprowadzi¢ do zastosowania zasad higieny przy jednoczesnym obnizeniu poziomu
narazenia na niektére zagrozenia. Srodki tagodzace moglyby ograniczy¢ obecnos¢ akryloamidu w zywnosci.
W celu sprawdzenia zgodnosci z poziomami odniesienia nalezy zweryfikowaé skutecznos¢ srodkow tagodzacych
poprzez pobranie probek i przeprowadzenie analiz.

(8) Z tego wzgledu wlasciwe jest ustanowienie S$rodkéw lagodzacych, okreSlajacych etapy przetwérstwa
spozywczego, na ktorych moze powstawaé akryloamid w $rodkach spozywczych, a takze wskazanie dzialan
stuzacych zmniejszeniu pozioméw akryloamidu w tych $rodkach spozywczych.

(9)  Srodki lagodzace okreslone w niniejszym rozporzadzeniu opieraja si¢ na aktualnej wiedzy naukowej
i technicznej, a ich skuteczno$¢ w ograniczaniu pozioméw akryloamidu bez niekorzystnego wplywu na jakosé
i bezpieczenistwo mikrobiologiczne produktéw zostata dowiedziona. Te $rodki fagodzace zostaly ustanowione po
przeprowadzeniu szerokich konsultacji z organizacjami reprezentujacymi zainteresowane podmioty prowadzace
przedsigbiorstwa spozywcze, konsumentéw i specjalistow z wlasciwych organéw panstw czlonkowskich.
W przypadku gdy Srodki tagodzace obejmujg stosowanie dodatkéw do zywnosci i innych substangji, te dodatki
do zywnodci i inne substancje powinny by¢ stosowane zgodnie z ich zezwoleniem na stosowanie.

(10) Poziomy odniesienia to wskazniki wykonania, ktére nalezy stosowal do sprawdzenia skutecznosci Srodkéw
tagodzacych, oparte na do$wiadczeniu i wystepowaniu w szerokich kategoriach Zywnosci. Nalezy je ustanowi¢ na
najnizszym racjonalnie osiggalnym poziomie przy zastosowaniu wszystkich odpowiednich $rodkéw tagodzacych.
Poziomy odniesienia nalezy okreslic z uwzglednieniem najnowszych danych dotyczacych wystepowania
pochodzacych z bazy danych Urzedu, przy czym zaklada sig, Ze w szerokiej grupie kategorii Zywnosci poziom
akryloamidu w 10-15 % produkcji majacej najwyzsze poziomy mozna zazwyczaj obnizy¢ dzieki stosowaniu
dobrych praktyk. Uznaje sig, ze okreSlone kategorie zywnoSci s3 w niektérych przypadkach szerokie,
a w odniesieniu do niektérych $Srodkéw spozywczych w takiej szerokiej kategorii zywnosci moga wystepowac
szczegOlne warunki produkcyjne, geograficzne lub sezonowe badZz cechy produktéw, w przypadku ktérych
osiggniecie pozioméw odniesienia jest niemozliwe pomimo stosowania wszystkich Srodkéw lagodzacych.
W takich sytuacjach podmioty prowadzace przedsi¢biorstwa spozywcze powinny byé w stanie udowodnié
stosowanie odpowiednich $rodkéw lagodzacych.

(11) Komisja powinna dokonywaé regularnych przegladéw pozioméw odniesienia w celu okreSlenia nizszych
poziomdw, odzwierciedlajacych stale ograniczanie obecnosci akryloamidu w zywnosci.

(12) Podmioty prowadzace przedsigbiorstwa spozywcze, produkujace Srodki spozywcze objete zakresem niniejszego
rozporzadzenia i prowadzace handel detaliczny lub realizujgce bezposrednie dostawy wylacznie dla lokalnych
punktéw handlu detalicznego sa typowymi podmiotami prowadzacymi dzialalno$¢ na mala skale. Z tego
wzgledu Srodki lagodzace dostosowano do charakteru ich dzialalnosci. Podmioty prowadzace przedsigbiorstwa
spozywcze, ktére sg elementem lub franczyzobiorcg w wigkszej, wzajemnie powiazanej dzialalnosci i otrzymuja
dostawy centralne, powinny jednak stosowaé dodatkowe $rodki tagodzace, mozliwe w przypadku przedsigbiorstw
o wigkszej skali dzialalnosci, poniewaz $rodki te dodatkowo ograniczaja obecno$¢ akryloamidu w zywnosci
i moga by¢ stosowane przez takie przedsigbiorstwa.

(13)  Skuteczno$¢ Srodkéw lagodzacych stuzacych ograniczeniu zawartosci akryloamidu nalezy sprawdzaé poprzez
pobieranie probek i przeprowadzanie analiz. Nalezy okresli¢ wymagania dotyczace pobierania prébek i analiz
realizowane przez podmioty prowadzace przedsi¢biorstwa spozywcze. W odniesieniu do pobierania prébek
nalezy okresli¢ wymagania analityczne i czestotliwo$¢ pobierania probek w celu zapewnienia reprezentatywnosci
uzyskanych wynikéw analizy dla prowadzonej przez nie produkcji. Podmioty prowadzace przedsigbiorstwa
spozywcze produkujace Srodki spozywcze objete zakresem niniejszego rozporzadzenia i prowadzace handel
detaliczny lub realizujgce bezposrednie dostawy wylacznie dla lokalnych punktéw handlu detalicznego sa
zwolnione z obowigzku pobierania prébek i analizy swoich produktéw pod katem obecnosci akryloamidu,
poniewaz taki wymadg stanowitby nieproporcjonalne obcigzenie dla ich dzialalnosci.

(14) Oprocz obowigzku pobierania probek i analizy, nalozonego na podmioty prowadzace przedsi¢biorstwa
spozywcze, rozporzadzenie (WE) nr 882/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady (') zobowigzuje pafistwa
cztonkowskie do regularnego przeprowadzania kontroli urzedowych w celu zapewnienia zgodnosci z prawem
paszowym i zywno$ciowym. Pobieranie probek i analiza prowadzone przez panstwa czlonkowskie w ramach
kontroli urzedowej powinny by¢ zgodne z procedurami pobierania probek i kryteriami analitycznymi ustano-
wionymi na podstawie rozporzadzenia (WE) nr 882/2004.

(15) Jako uzupelnienie $rodkéw na mocy niniejszego rozporzadzenia, po jego wejsciu w zycie nalezy rozwazy¢
ustanowienie najwyzszych dopuszczalnych pozioméw akryloamidu w niektdrych $rodkach spozywczych zgodnie
z rozporzadzeniem (EWG) nr 315/93.

(") Rozporzadzenie (WE) nr 882/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 29 kwietnia 2004 r. w sprawie kontroli urzedowych
przeprowadzanych w celu sprawdzenia zgodnosci z prawem paszowym i zywnoSciowym oraz regulami dotyczacymi zdrowia zwierzat
i dobrostanu zwierzat. (Dz.U.L 165 z 30.4.2004, s. 1).
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(16) Stosowanie $rodkéw lagodzacych przez podmioty prowadzace przedsigbiorstwa spozywcze moze wigza sie ze
zmiang ich obecnych proceséw produkcji, nalezy zatem zapewni¢ okres przejsciowy przed zastosowaniem
srodkéw, o ktérych mowa w niniejszym rozporzadzeniu.

(17) $r0dki przewidziane w niniejszym rozporzadzeniu sg zgodne z opinig Stalego Komitetu ds. Roélin, Zwierzat,
Zywnodci i Pasz,

PRZYJMUJE NINIEJSZE ROZPORZADZENIE:

Artykut 1
Zakres

1. Nie naruszajgc majacych zastosowanie przepiséw prawa Unii w zakresie zywnoSci, podmioty prowadzace przedsie-
biorstwa spozywcze, ktére produkuja i wprowadzajg na rynek $rodki spozywcze wymienione w ust. 2, stosujg zgodnie
z art. 2 §rodki lagodzace okreSlone w zalacznikach I i II w celu osiaggniecia najnizszych racjonalnie osiaggalnych
pozioméw akryloamidu ponizej pozioméw odniesienia okreslonych w zalgczniku IV.

2. Srodki spozywcze, o ktérych mowa w ust. 1, to:

a) frytki, inne krojone (smazone na glebokim tluszczu) produkty i krojone chipsy ziemniaczane ze S$wiezych
ziemniakow;

=

chipsy ziemniaczane, przekaski, krakersy i inne produkty ziemniaczane z masy ziemniaczanej;

o
-~

pieczywo;

platki $niadaniowe (z wylaczeniem platkéw owsianych);

&

o
~

pieczywo cukiernicze i wyroby ciastkarskie: ciastka, herbatniki, suchary, batony zbozowe, podptomyki, rozki, wafle,
buleczki i pierniki, a takze krakersy, pieczywo chrupkie i substytuty pieczywa. W tej kategorii krakers to suchy
herbatnik (wypiek na bazie maki zbozowej);

f) kawa:
(i) kawa palona;
(i) kawa rozpuszczalna (kawa instant);

g) substytuty kawy;

h) zywno§¢ dla dzieci i produkty zbozowe przetworzone przeznaczone dla niemowlat i malych dzieci zgodnie
z definicjg zawartg w rozporzadzeniu Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 609/2013 (!).

Artykut 2
Srodki tagodzace

1. Podmioty prowadzace przedsigbiorstwa spozywcze, ktére produkujg i wprowadzajg na rynek $rodki spozywcze
wymienione w art. 1 ust. 2, stosujg Srodki fagodzace okreslone w zalgczniku 1.

2. Na zasadzie odstgpstwa od ust. 1, podmioty prowadzace przedsigbiorstwa spozywcze, ktére produkuja Srodki
spozywcze wymienione w art. 1 ust. 2, prowadzace handel detaliczny lub realizujgce bezposrednie dostawy wylacznie
dla lokalnych punktéw handlu detalicznego, stosuja $rodki tagodzace okreslone w czgsci A zalgcznika IL

3. Podmioty prowadzace przedsigbiorstwa spozywcze, o ktorych mowa w ust. 2, dzialajace w obiektach bezposrednio
kontrolowanych i objete jednym znakiem towarowym lub jedna licencja komercyjng jako element lub franczyzobiorca
w wigkszej, wzajemnie powigzanej dzialalnosci oraz podlegajace poleceniom podmiotu prowadzacego przedsigbiorstwo
spozywcze, ktory centralnie dostarcza $rodki spozywcze, o ktérych mowa w art. 1 ust. 2, stosuja dodatkowe $rodki
tagodzace okreslone w czgsci B zalacznika II.

4. W razie przekroczenia poziomdéw odniesienia podmioty prowadzace przedsigbiorstwa spozywcze dokonuja
przegladu stosowanych $rodkéw tagodzacych oraz dostosowujg procesy i srodki kontroli w celu osiagniecia najnizszych
racjonalnie osiagalnych pozioméw akryloamidu ponizej pozioméw odniesienia okreslonych w zalaczniku IV. Podmioty
prowadzace przedsigbiorstwa spozywcze biora pod uwage bezpieczenstwo $rodkéw spozywezych, szczegblne warunki
produkcyjne i geograficzne lub cechy produktu.

(") Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 609/2013 z dnia 12 czerwca 2013 r. w sprawie Zywnosci przeznaczonej dla
niemowlat i malych dzieci oraz zywnosci specjalnego przeznaczenia medycznego i Srodkéw spozywczych zastgpujacych catodzienna
diete, do kontroli masy ciala oraz uchylajace dyrektywe Rady 92/52/EWG, dyrektywy Komisji 96/8/WE, 1999/21/WE, 2006/125/WE
i 2006/141/WE, dyrektywe Parlamentu Europejskiego i Rady 2009/39/WE oraz rozporzadzenia Komisji (WE) nr 41/2009 i (WE)
nr 953/2009 (Dz.U.L 1812 29.6.2013, 5. 35).
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Artykut 3
Definicje

Do celéw niniejszego rozporzadzenia stosuje si¢ nastepujace definicje:

1) definicje ,zywnosci”, ,podmiotu prowadzacego przedsi¢biorstwa spozywcze”, ,handlu detalicznego”, ,wprowadzenia
na rynek” i ,konsumenta finalnego” okrelone w art. 2 i 3 rozporzadzenia (WE) nr 178/2002 ().

2) ,poziomy odniesienia” oznaczajg wskazniki wykonania stosowane do sprawdzania skutecznosci Srodkow
tagodzacych, oparte na do$wiadczeniu i wystgpowaniu w szerokich kategoriach zywnosci.

Artykut 4
Pobieranie probek i analiza

1. Podmioty prowadzace przedsigbiorstwa spozywcze, o ktdrych mowa w art. 2 ust. 1, ustanawiaja wlasny program
pobierania prébek i analizy pozioméw akryloamidu w $rodkach spozywczych wymienionych w art. 1 ust. 2.

2. Podmioty prowadzace przedsi¢biorstwa spozywcze, o ktérych mowa w art. 2 ust. 1, prowadza rejestr stosowanych
srodkéw tagodzacych okreslonych w zalgczniku 1.

3. Podmioty prowadzace przedsicbiorstwa spozywcze, o ktérych mowa w art. 2 ust. 3, prowadzg rejestr stosowanych
srodkéw tagodzacych okreslonych w czesciach A i B zalgcznika II.

4. Podmioty prowadzace przedsi¢biorstwa spozywcze, o ktérych mowa w art. 2 ust. 1 i 3, pobierajg probki i przepro-
wadzaja analiz¢ w celu okreslenia poziomu akryloamidu w $rodkach spozywczych zgodnie z wymogami okre$lonymi
w zalaczniku III oraz rejestrujg wyniki pobierania prébek i analizy.

5. Jezeli w wyniku pobierania prébek i analizy stwierdza si¢, Ze poziomy nie sg nizsze niz poziomy odniesienia dla
akryloamidu okreslone w zalaczniku IV, podmioty prowadzace przedsigbiorstwa spozywcze, o ktérych mowa w art. 2

ust. 11 3, niezwlocznie dokonuja przegladu Srodkéw tagodzacych zgodnie z art. 2 ust. 4.

6. Na zasadzie odstgpstwa, niniejszego artykulu nie stosuje si¢ do podmiotéw prowadzacych przedsigbiorstwa
spozywcze, o ktoérych mowa w art. 2 ust. 2. Takie podmioty prowadzace przedsigbiorstwa spozywcze muszg by¢
w stanie dowie$¢ stosowania Srodkéw tagodzacych okreslonych w czesci A zalgcznika IL

Artykut 5

Przeglad pozioméw akryloamidu

Komisja dokonuje przegladu pozioméw odniesienia dla obecnosci akryloamidu w $rodkach spozywczych okreslonych
w zalaczniku IV co trzy lata, a po raz pierwszy w terminie trzech lat od rozpoczecia stosowania niniejszego rozporzg-
dzenia.

Przeglad pozioméw odniesienia opiera si¢ na danych dotyczacych wystepowania akryloamidu, pochodzgcych z bazy
danych Urzedu, dotyczacych okresu poddanego przegladowi i przeslanych do bazy danych Urzedu przez wiasciwe
organy i podmioty prowadzace przedsigbiorstwa spozywcze.
Artykut 6
Wejscie w Zycie i stosowanie

Niniejsze rozporzadzenie wchodzi w zycie dwudziestego dnia po jego opublikowaniu w Dzienniku Urzgdowym Unii
Europejskiej.

Niniejsze rozporzadzenie stosuje si¢ od dnia 11 kwietnia 2018 r.

() Rozporzadzenie (WE) nr 1782002 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 28 stycznia 2002 r. ustanawiajagce ogélne zasady
i wymagania prawa zywno$ciowego, powolujace Europejski Urzad ds. Bezpieczenstwa Zywnosci oraz ustanawiajgce procedury
w zakresie bezpieczenistwa Zywnosci (Dz.U. L 31z 1.2.2002, s. 1).
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Niniejsze rozporzadzenie wigze w calodci i jest bezposrednio stosowane we wszystkich

panstwach cztonkowskich.

Sporzadzono w Brukseli dnia 20 listopada 2017 r.
W imieniu Komisji
Jean-Claude JUNCKER

Przewodniczgcy
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ZALACZNIK I

SRODKI LAGODZACE, O KTORYCH MOWA W ART. 2 UST. 1

W przypadku gdy Srodki fagodzace okreSlone w niniejszym zalaczniku obejmuja stosowanie dodatkéw do zywnosci
i innych substancji, te dodatki do Zywnosci i inne substancje musza by¢ stosowane zgodnie z przepisami zawartymi
w rozporzadzeniach Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) nr 1332/2008 (') i (WE) nr 1333/2008 () oraz w rozporza-
dzeniu Komisji (UE) nr 231/2012 ().

L PRODUKTY NA BAZIE SUROWYCH ZIEMNIAKOW
Wybér odpowiednich odmian ziemniakéw

1. Podmioty prowadzace przedsicbiorstwa spozywcze identyfikuja i stosuja odmiany ziemniakéw, ktére sa
odpowiednie dla danego rodzaju produktu i w okreslonych warunkach regionalnych zawieraja najmniej
prekursoréw akryloamidu, takich jak cukry redukujace (fruktoza i glukoza) oraz asparagina.

2. Podmioty prowadzace przedsi¢biorstwa spozywcze stosuja odmiany ziemniakéw przechowywane w warunkach
odpowiednich dla danej odmiany ziemniakéw i przez okre$lony dla niej okres przechowywania. Przecho-
wywane ziemniaki sa wykorzystywane w trakcie ich optymalnego okresu przechowywania.

3. Podmioty prowadzace przedsigbiorstwa spozywcze identyfikuja odmiany ziemniakéw o najnizszym potencjale
powstawania akryloamidu w trakcie uprawy, przechowywania i przetwérstwa spozywczego. Wyniki nalezy
udokumentowac.

Kryteria dopuszczalno$ci

1. W zawieranych przez siebie umowach dotyczacych dostaw ziemniakéw podmioty prowadzace przedsigbiorstwa
spozywcze okreslajg maksymalna zawarto$¢ cukréw redukujgcych w ziemniakach, a takze maksymalny udziat
ziemniakow obitych, z plamami lub uszkodzonych.

2. W przypadku przekroczenia zawartosci cukrow redukujacych w ziemniakach oraz udziatu ziemniakéw obitych,
z plamami lub uszkodzonych podmioty prowadzace przedsigbiorstwa spozywcze moga przyjaé dostawe
ziemniakow, okreSlajac dodatkowe dostgpne $rodki lagodzace wdrazane w celu zapewnienia, by obecnosé
akryloamidu w produkcie konicowym byla na najnizszym racjonalnie osiggalnym poziomie ponizej poziomu
odniesienia okreslonego w zalgczniku IV.

Przechowywanie i transport ziemniakow

1. Jezeli podmioty prowadzace przedsigbiorstwa spozywcze prowadza wlasne magazyny:
— temperatura jest odpowiednia dla przechowywanej odmiany ziemniakéw i przekracza 6 °C,

— poziom wilgoci musi zapewnial ograniczenie do minimum wzrostu zawartosci cukréw w zwigzku ze
starzeniem si¢ ziemniakow,

— nalezy ograniczy¢é wypuszczanie pedéw przez ziemniaki przechowywane dlugoterminowo, o ile jest to
dopuszczalne, za pomoca odpowiednich czynnikéw,

— w okresie przechowywania nalezy sprawdza¢ poziom cukréw redukujacych w ziemniakach.

2. W okresie zbioréw partie ziemniakéw monitoruje si¢ pod katem zawartosci cukréw redukujacych.

3. Podmioty prowadzace przedsigbiorstwa spozywcze okreslaja warunki transportu ziemniakéw w odniesieniu do
temperatury i czasu trwania, zwlaszcza jezeli temperatury zewnetrzne s3 znacznie nizsze niz rezim temperatur
stosowanych podczas przechowywania, w celu zapewnienia, by temperatura w czasie transportu ziemniakow
nie byla nizsza od rezimu temperatur stosowanych podczas przechowywania. Specyfikacje te nalezy
udokumentowac.

(") Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) nr 1332/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w sprawie enzymdw spozywczych,
zmieniajace dyrektywe Rady 83/417/EWG, rozporzadzenie Rady (WE) nr 1493/1999, dyrektywe 2000/13/WE, dyrektywe Rady
2001/112/WE oraz rozporzadzenie (WE) nr 258/97 (Dz.U.L 354 z 31.12.2008, s. 7).

() Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) nr 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w sprawie dodatkéw do zZywnosci
(Dz.U.L 3542 31.12.2008, 5. 16).

(*) Rozporzadzenie Komisji (UE) nr 231/2012 z dnia 9 marca 2012 r. ustanawiajace specyfikacje dla dodatkéw do zywnosci wymienionych
w zalgcznikach I1i I do rozporzadzenia (WE) nr 1333/2008 Parlamentu Europejskiego i Rady (Dz.U. L 83 2 22.3.2012, s. 1).
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a) KROJONE CHIPSY ZIEMNIACZANE
Opracowanie receptury i procesu produkcyjnego

1. Dla kazdej koncepcji produktu podmioty prowadzace przedsigbiorstwa spozywcze okreSlajg temperatury
oleju do smazenia na wyjiciu z frytownicy. Te temperatury musza by¢ jak najnizsze na danej linii i dla
danego produktu, zgodnie z normami jakosci i bezpieczenstwa zywnosci oraz biorac pod uwage wiasciwe
czynniki, takie jak producent frytownicy, rodzaj frytownicy, odmiana ziemniakow, catkowita zawartosé
substancji statych, wielko§¢ ziemniakéw, warunki uprawy, zawarto$¢ cukréw, sezonowos¢ i docelowa
zawarto$¢ wilgoci w produkcie.

2. Jezeli z uwagi na okre$lony produkt, koncepcje lub technologie temperatura oleju do smazenia na wyjsciu
z frytownicy przekracza 168 °C, podmioty prowadzace przedsigbiorstwa spozywcze dostarczajg dane
wykazujace, ze poziom akryloamidu w produkcie koficowym jest najnizszy, jaki mozna racjonalnie osiggnad,
oraz ze osiagnieto poziom odniesienia okre$lony w zalaczniku IV.

3. Dla kazdej koncepcji produktu podmioty prowadzace przedsigbiorstwa spozywcze okreslajg zawarto$é
wilgoci po smazeniu, ktérg ustala si¢ na mozliwie najwyzszym poziomie dla danej linii produkcyjnej
i danego produktu, zgodnie z normami oczekiwanej jakosci i bezpieczenistwa zywnosci oraz biorac pod
uwage istotne czynniki, takie jak odmiana ziemniakéw, sezonowos¢, wielko$¢ bulwy i temperatura na
wyjsciu z frytownicy. Minimalna zawarto$¢ wilgoci nie moze by¢ nizsza niz 1,0 %.

4. Podmioty prowadzace przedsigbiorstwa spozywcze stosuja sortowanie kolorystyczne na linii (reczne lub
optyczno-elektroniczne) dla chipséw ziemniaczanych po smazeniu.

b) FRYTKI I INNE KROJONE PRODUKTY ZIEMNIACZANE SMAZONE W GLEBOKIM TLUSZCZU LUB W PIECU
Opracowanie receptury i procesu produkcyjnego

1. Przed wykorzystaniem ziemniakéw bada si¢ je pod katem cukréw redukujacych. Mozna to uczyni¢ poprzez
smazenie kontrolne z wykorzystaniem barw jako wskaznikéw potencjalnej wysokiej zawartosci cukrow
redukujgcych: Orientacyjne smazenie kontrolne 20-25 stupkéw srodkowych smazonych w celu oceny barw
smazenia stupkéw ziemniaka w poréwnaniu do specyfikacji barwy za pomoca skali barw wg USDA
Munsella lub skalibrowanych skali wlasciwych dla przedsiebiorstwa w przypadku malych podmiotow.
Alternatywnie ogdlna barwa po zakoficzonym smazeniu moze by¢ zmierzona za pomoca odpowiedniego
urzadzenia (np. Agtronu).

2. Podmioty prowadzace przedsigbiorstwa spozywcze odrzucajg niedojrzate bulwy o niskiej masie wazonej pod
wodg i wysokim poziomie cukréw redukujacych. Selekcje mozna przeprowadzi poprzez przepuszczenie
bulw przez solanke lub analogiczne systemy skutkujace wyplynieciem niedojrzatych bulw, lub przez umycie
wstepne ziemniakéw w celu znalezienia nieodpowiednich bulw.

3. Podmioty prowadzace przedsigbiorstwa spozywcze usuwaja drobne kawalki bezposrednio po krojeniu, aby
unikng¢ pojawienia si¢ spalonych kawatkéw w gotowym produkcie koficowym.

4. Podmioty prowadzgce przedsi¢biorstwa spozywcze blanszuja stupki ziemniaka w celu usunigcia czesci
cukréw redukujgcych z zewnetrznych czesci stupkéw.

5. Podmioty prowadzace przedsigbiorstwa spozywcze dostosowuja procedury blanszowania do konkretnych
cech jako$ciowych dostarczanego surowca i zachowuja granice specyfikacji barwy gotowego produktu.

6. Podmioty prowadzace przedsigbiorstwa spozywcze zapobiegaja (enzymatycznemu) odbarwieniu i ciemnieniu
produktéw ziemniaczanych po przygotowaniu. Mozna to zapewni¢ dzigki zastosowaniu difosforanu
disodowego (E450), co obniza réwniez poziom pH wody stosowanej do mycia i powstrzymuje reakcje
brazowienia.

7. Nalezy unikal stosowania cukréw redukujacych jako czynnikéw brazujacych. Moga one by¢ stosowane
jedynie w razie potrzeby, aby zapewni¢ stale utrzymywanie si¢ w granicach specyfikacji. Podmioty
prowadzace przedsigbiorstwa spozywcze kontrolujg barwe produktu koficowego, przeprowadzajac kontrole
barwy gotowego produktu koficowego. W razie potrzeby po blanszowaniu kontrolowane dodanie dekstrozy
umozliwia osiagni¢cie specyficznej barwy gotowego produktu. Kontrolowane dodanie dekstrozy po
blanszowaniu zapewnia nizszy poziom akryloamidu w gotowym produkcie korficowym przy zachowaniu
takiej samej barwy, jak obserwowana w produktach nieblanszowanych, a jedynie z nagromadzonymi
naturalnie cukrami redukujgcymi.
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Informacje dla uzytkownikéw koficowych

1. Na potrzeby uzytkownikéw koncowych podmioty prowadzace przedsigbiorstwa spozywcze okreslaja
zalecane metody przygotowywania, wskazujac na opakowaniu lub za pomoca innych kanaléw komunika-
cyjuych czas, temperature, wielko$¢ porcji przeznaczonej do pieca/frytownicy/na patelnie. Na potrzeby
konsumentéw instrukcja dotyczaca zalecanego sposobu przygotowania jest wyraznie widoczna na
wszystkich opakowaniach produktu, zgodnie z rozporzadzeniem Parlamentu Europejskiego i Rady (UE)
nr 1169/2011 (') w sprawie przekazywania konsumentom informacji na temat Zywnosci.

Zalecane metody przygotowywania sg zgodne ze specyfikacjami klienta i wymogami dla zawodowych
uzytkownikéw koficowych oraz musza by¢ sprawdzone dla kazdego typu produktéw w celu zapewnienia,
by produkty mialy optymalna jakos¢ sensoryczng przy najjasniejszej akceptowalnej barwie, w odniesieniu do
okreslonej metody przygotowywania (np. frytownica, piec), tak aby poziom wystepujacego w nich
akryloamidu by} nizszy od poziomu odniesienia okreslonego w zalaczniku IV.

Podmioty prowadzace przedsigbiorstwa spozywcze zalecaja uzytkownikom kofcowym innym niz
konsumenci, by zapewnili oni narzedzia dostepne dla operatoréw (np. kucharzy) w celu zagwarantowania
dobrych metod przygotowywania, a takze zapewnili skalibrowane wyposazenie (np. minutniki, krzywe
smazenia, skale barw (np. wg USDA/Munsella)), a przynajmniej wyrazne plansze z docelowymi barwami

gotowych produktéw koficowych.

2. Podmioty prowadzace przedsigbiorstwa spozywcze zalecajg uzytkownikom koficowym w szczeg6lnosci:

— utrzymywanie temperatury smazenia miedzy 160 a 175 °C oraz temperatury pieczenia miedzy 180
a 220 °C. Mozliwe jest stosowanie nizszej temperatury przy korzystaniu z termoobiegu,

— weczeniejsze nagrzewanie urzadzenia kuchennego (np. pieca, frytownicy powietrznej) do wihasciwej
temperatury miedzy 180 a 220 °C, zgodnie z instrukcjami przygotowywania zamieszczonymi na
opakowaniu, w zaleznosci od specyfikacji produktu i wymagan lokalnych,

— przyrzadzanie ziemniakéw do uzyskania zltotozoltej barwy,

— niedopuszczanie do nadmiernego spieczenia,

— obracanie produktéw pieczonych w piecu po 10 minutach lub polowie catkowitego czasu obrébki,
— postepowanie wedtug zalecanej instrukcji przygotowywania, podanej przez producenta,

— przy przyrzadzaniu mniejszej ilodci ziemniakéw niz wskazano na opakowaniu, skrécenie czasu obrdbki
w celu uniknigcia nadmiernego brazowienia produktu,

— nieprzepelnianie kosza frytownicy; napelnianie kosza do polowy wysokosci w celu uniknigcia
nadmiernego wchlaniania oleju zwiazanego z przedtuzonym czasem smazenia.

1I. CHIPSY ZIEMNIACZANE, PRZEKASKI, KRAKERSY I INNE PRODUKTY NA BAZIE MASY ZIEMNIACZANE]
Surowce

1. W odniesieniu do kazdego produktu podmioty prowadzace przedsigbiorstwa spozywcze okreslaja docelowe
warto$ci cukréw redukujacych w stosowanych odwodnionych skladnikach ziemniaczanych.

2. Warto$¢ docelowg cukréw redukujacych w danych produktach ustala si¢ na mozliwie najnizszym poziomie,
biorgc pod uwage wszystkie wlasciwe czynniki w procesie projektowania i wytwarzania produktu koficowego,
takie jak ilo$¢ skladnikéw ziemniaczanych w recepturze produktu, dalsze mozliwe Srodki lagodzace, dalsze
przetwarzanie masy, sezonowos¢ i zawarto$¢ wilgoci w produkcie korficowym.

3. Jezeli zawarto$¢ cukréw redukujacych przekracza 1,5 %, podmioty prowadzace przedsigbiorstwa spozywcze
przedstawiajg dane wykazujace, ze poziom akryloamidu w produkcie koficowym jest najnizszy, jaki mozna
racjonalnie osiggna¢, ponizej poziomu odniesienia okreslonego w zalaczniku IV.

Opracowanie receptury i procesu produkcyjnego

1. Przed wykorzystaniem odwodnione skladniki ziemniaczane s3 analizowane przez dostawce lub uzytkownika
w celu potwierdzenia, ze zawarto$¢ cukréw nie przekracza okre$lonego poziomu.

(") Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1169/2011 z dnia 25 paZdziernika 2011 r. w sprawie przekazywania
konsumentom informacji na temat Zywnosci, zmiany rozporzadzen Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) nr 1924/2006 i (WE)
nr 1925/2006 oraz uchylenia dyrektywy Komisji 87/250/EWG, dyrektywy Rady 90/496/EWG, dyrektywy Komisji 1999/10/WE,
dyrektywy 2000/13/WE Parlamentu Europejskiego i Rady, dyrektyw Komisji 2002/67/WE i 2008/5/WE oraz rozporzadzenia Komisji
(WE) nr 608/2004, Dz.U. L 3047 22.11.2011, . 18.
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2. Jezeli odwodnione skladniki ziemniaczane przekraczaja okre§lony poziom cukréw, podmioty prowadzace
przedsigbiorstwa spozywcze okreSlaja dodatkowe S$rodki lagodzace, jakie nalezy zastosowaé w celu
zapewnienia, by poziom akryloamidu w produkcie koficowym byl najnizszy, jaki mozna racjonalnie osiggnac,
ponizej poziomu odniesienia okreslonego w zalaczniku IV.

3. W odniesieniu do kazdego produktu podmioty prowadzace przedsigbiorstwa spozywcze sprawdzaja, czy
mozliwe jest czg$ciowe zastgpienie skladnikéw ziemniaczanych za pomoca skladnikéw o nizszym potencjale
tworzenia akryloamidu.

4. W systemach bazujacych na mokrej masie podmioty prowadzgce przedsigbiorstwa spozywcze rozwazajg
zastosowanie nastepujacych substancji, o ile to mozliwe, biorac po uwage, ze substancje te moga nie
wywolywal synergicznie skutkéw lagodzacych, co odnosi si¢ zwlaszcza do stosowania asparaginazy
i obnizania poziomu pH:

— asparaginaza,
— kwasy lub ich sole (w celu obnizenia poziomu pH masy),
— sole wapnia.

5. Przy smazeniu chipséw ziemniaczanych, przekasek lub krakerséw na bazie masy, w odniesieniu do kazdego
produktu podmioty prowadzace przedsigbiorstwa spozywcze okreslaja temperature oleju do smazenia na
wyjsciu z frytownicy, kontroluja te temperature i prowadzg rejestr dokumentujgcy przeprowadzone kontrole.

6. Temperatura oleju na wyjSciu z frytownicy musi by¢ jak najnizsza na danej linii i dla danego produktu,
zgodnie z przewidzianymi normami jako$ci i bezpieczefistwa Zywno$ci oraz biorgc pod uwage wilasciwe
czynniki, takie jak producent frytownicy, rodzaj frytownicy, zawarto$¢ cukréw i docelowa zawarto$¢ wilgoci
w produkcie.

Jezeli temperatura przekracza 175 °C, podmioty prowadzace przedsigbiorstwa spozywcze dostarczajg dane
wykazujace, ze poziom akryloamidu w gotowym produkcie jest nizszy od poziomu odniesienia okre$lonego
w zalgczniku IV.

(Uwaga: Wigkszo$¢ produktéw granulowanych (pellets) jest smazona w temperaturze przekraczajacej 175 °C
z uwagi na ich bardzo krétki czas smazenia oraz temperature niezbedng dla uzyskania pozadanego wzrostu
i tekstury tych produktéw.)

7. Przy pieczeniu chipséw ziemniaczanych, przekasek lub krakerséw na bazie masy w odniesieniu do kazdego
produktu podmioty prowadzace przedsigbiorstwa spozywcze okreslaja temperatur¢ pieczenia na wyjsciu
z pieca i prowadzg rejestr dokumentujgcy przeprowadzone kontrole.

8. Temperatura na wyjiciu z pieca/koficu procesu suszenia musi by¢ jak najnizsza na danej linii i dla danego
produktu, zgodnie z oczekiwanymi normami jakosci i bezpieczenstwa Zywnosci oraz biorac pod uwage
istotne czynniki, takie jak rodzaj urzgdzenia, zawarto$¢ cukréw redukujgcych w surowych skladnikach
i docelowa zawarto$¢ wilgoci w produkcie.

9. Jezeli temperatura produktu przekracza 175 °C na wyjsciu z piecajkoficu procesu suszenia, podmioty
prowadzace przedsigbiorstwa spozywcze dostarczajg dane wykazujace, ze poziom akryloamidu w gotowym
produkcie jest nizszy od poziomu odniesienia okreslonego w zataczniku IV.

10. Dla kazdego produktu podmioty prowadzgce przedsigbiorstwa spozywcze okreSlajg zawarto$¢ wilgoci po
smazeniu lub pieczeniu, ktérg ustala si¢ na mozliwie najwyzszym poziomie dla danej linii produkcyjnej
i danego produktu, zgodnie z normami jakosci i bezpieczenistwa zywnosci oraz biorgc pod uwage temperature
na wyjsciu z frytownicy oraz temperature pieczenia i suszenia. Zawarto$¢ wilgoci w produkcie koicowym nie
moze by¢ nizsza niz 1,0 %.

PIECZYWO CUKIERNICZE I WYROBY CIASTKARSKIE

Srodki tagodzace, o ktérych mowa w niniejszym rozdziale, maja zastosowanie do pieczywa cukierniczego
i wyrobéw ciastkarskich, takich jak ciastka, herbatniki, suchary, batony zbozowe, podplomyki, rozki, wafle,
buleczki i pierniki, a takze produktéw bez dodatku cukru, jak krakersy, pieczywo chrupkie i substytuty pieczywa.
W tej kategorii krakers to suchy herbatnik (wypiek na bazie maki zbozowej), np. krakersy sodowe, chrupkie
pieczywo zytnie i maca.

Agronomia

W przypadku kontraktacji, w ktérej producenci dostarczaja swoje produkty rolne bezposrednio do podmiotéw
prowadzacych przedsigbiorstwa spozywcze, podmioty prowadzgce przedsigbiorstwa spozywcze zapewniajg
stosowanie nastepujacych wymagan w celu uniknigcia podwyzszonego poziomu asparaginy w zbozach:

— przestrzeganie dobrych praktyk rolniczych w zakresie nawozenia, zwlaszcza w odniesieniu do zachowania
zréwnowazonych poziomoéw siarki w glebie oraz zapewnienie prawidlowego stosowania azotu,
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— przestrzeganie dobrych praktyk fitosanitarnych w celu zapewnienia stosowania dobrych praktyk dotyczacych
srodkéw ochrony upraw, aby zapobiega¢ zakazeniu spowodowanemu przez grzyby.

Podmioty prowadzace przedsigbiorstwa spozywcze przeprowadzaja kontrole w celu sprawdzenia skutecznego
stosowania powyzszych wymagar.

Opracowanie receptury i koncepcja produktu

Podmioty prowadzace przedsi¢biorstwa spozywcze stosujg nastepujace $rodki fagodzace w procesie wytwarzania:

1. W odniesieniu do wiasciwych produktéw podmioty prowadzace przedsigbiorstwa spozywcze rozwazajg
ograniczenie badZ czeSciowe lub pelne zastapienie wodoroweglanu amonu przez alternatywne substancje
spulchniajace, takie jak:

a) wodoroweglan sodu i regulatory kwasowosci; lub
b) wodoroweglan sodu i difosforany disodowe z kwasami organicznymi lub ich odmianami potasowymi.

W ramach tych rozwazan podmioty prowadzgce przedsigbiorstwa spozywcze zapewniajg, by stosowanie
powyzszych alternatywnych substancji spulchniajgcych nie powodowalo zmian organoleptycznych (smaku,
wygladu, tekstury itp.) ani nie zwigkszalo calkowitej zawartosci sodu w sposéb wplywajacy na tozsamosé
produktu lub akceptacje przez konsumentéw.

2. W odniesieniu do produktéw, ktérych koncepcja na to pozwala, podmioty prowadzace przedsigbiorstwa
spozywcze, o ile to mozliwe, zastepuja fruktoze lub skladniki zawierajace fruktoze, na przyklad syropy i midd,
glukozg lub cukrami nieredukujgcymi, takimi jak sacharoza, zwlaszcza w recepturach zawierajacych
wodoroweglan amonu, biorgc pod uwage, ze zastapienie fruktozy lub innych cukréw redukujacych moze
spowodowac¢ zmiang charakteru produktu ze wzgledu na zahamowanie procesu formowania smaku i barwy.

3. Podmioty prowadzace przedsigbiorstwa spozywcze stosujg asparaginaze, o ile jest to skuteczne i mozliwe
w celu zmniejszenia poziomu asparaginy i ograniczenia potencjalu powstawania akryloamidu. Podmioty
prowadzace przedsigbiorstwa spozywcze biorg pod uwage, Ze stosowanie asparaginazy w recepturach
o wysokiej zawartosci tluszczu, niskiej wilgotnosci lub wysokim poziomie pH ma niewielki wplyw na poziomy
akryloamidu lub nie ma go w ogéle.

4. O ile pozwala na to charakterystyka produktu, podmioty prowadzace przedsigbiorstwa spozywcze sprawdzaja,
czy mozliwe jest czgSciowe zastgpienie maki pszennej maka z innych rodzajéw zboza, na przyklad ryzu, biorac
pod uwage, ze wszelkie zmiany beda wywiera¢ wplyw na proces pieczenia i wlasciwosci organoleptyczne
produktéw. Rézne rodzaje ziaren wykazujg zréznicowany poziom asparaginy (typowe poziomy asparaginy sg
najwyzsze w zycie, a nastepnie w kolejnosci malejacej w owsie, pszenicy, kukurydzy, a najnizsze — w ryzu).

5. W ocenie ryzyka podmioty prowadzace przedsigbiorstwa spozywcze biorg pod uwage wplyw skladnikéw
pieczywa cukierniczego i wyrob6éw ciastkarskich, ktére moga zwigkszy¢ poziomy akryloamidu w produkcie
koficowym, i stosuja skfadniki niemajace takich skutkéw, a zachowujace whasciwosci fizyczne i organoleptyczne
(na przyklad migdaly prazone w nizszej temperaturze zamiast w wyzszej czy suszone owoce jako zrédio
fruktozy).

6. Podmioty prowadzace przedsigbiorstwa spozywcze zapewniajg, by dostawcy skladnikéw podlegajacych obrébee
cieplnej podatnych na tworzenie si¢ akryloamidu przeprowadzali ocen¢ ryzyka dotyczacg akryloamidu
i wdrazali odpowiednie $rodki tagodzace.

7. Podmioty prowadzace przedsigbiorstwa spozywcze zapewniaja, by w takich przypadkach zmiany produktéw
pozyskiwanych od dostawcéw nie powodowaly zwigkszonych pozioméw akryloamidu.

8. Podmioty prowadzace przedsigbiorstwa spozywcze, o ile to mozliwe i zasadne, rozwazaja dodawanie kwasow
organicznych w procesie produkcji lub zmniejszenie pozioméw pH w polgczeniu z innymi Srodkami
fagodzacymi, biorgc pod uwage, Ze moze to powodowaé zmiany organoleptyczne (ograniczenie brazowienia,
zmiana smaku).

Przetwarzanie

Podmioty prowadzgce przedsi¢biorstwa spozywcze stosujg nastepujace Srodki fagodzace przy wytwarzaniu
pieczywa cukierniczego i wyrobéw ciastkarskich oraz zapewniaja zgodno$¢ tych Srodkéw z charakterystyka
produktu i wymogami bezpieczenstwa zywnosci:

1. Podmioty prowadzace przedsigbiorstwa spozywcze stosuja taki doplyw ciepla, tzn. polgczenie czasu
i temperatury, ktéry najskuteczniej ogranicza tworzenie si¢ akryloamidu przy jednoczesnym uzyskiwaniu
docelowej charakterystyki produktu.
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2. Podmioty prowadzace przedsigbiorstwa spozywcze zwigkszaja zawarto$¢ wilgoci w produkcie koficowym,
majgc na uwadze uzyskanie oczekiwanej jakoSci produktu, okresu przydatnosci do spozycia i norm bezpie-
czefistwa Zywnosci.

3. Produkty s3 pieczone do uzyskania jasniejszej barwy ostatecznej produktu koficowego, majgc na uwadze
uzyskanie oczekiwanej jakoSci produktu, okresu przydatnosci do spozycia i norm bezpieczenstwa zywnoSci.

4. Przy opracowywaniu nowych produktéw, w swoich ocenach ryzyka podmioty prowadzace przedsigbiorstwa
spozywcze biorg pod uwage wielkos¢ i powierzchnie danej jednostki produktu, majac na uwadze, ze mniejszy
rozmiar produktu moze prowadzi¢ do wyzszych pozioméw akryloamidu z uwagi na wplyw ciepla.

5. Poniewaz niektore sktadniki stosowane przy produkcji pieczywa cukierniczego i wyrobéw ciastkarskich moga
by¢ kilkukrotnie poddawane obrébce cieplnej (np. wstepnie przetworzone fragmenty zbéz, orzechy, nasiona,
suszone owoce itp.), co powoduje wzrost poziomu akryloamidu w produktach koficowych, podmioty
prowadzace przedsigbiorstwa spozywcze odpowiednio dostosowuja koncepcje produktu i przebieg procesu, aby
zapewni¢ zgodno$¢ z poziomami odniesienia akryloamidu okreslonymi w zalaczniku IV. Podmioty prowadzace
przedsigbiorstwa spozywcze nie wykorzystuja w szczegdlnosci spalonych produktéw do ponownej obrobki.

6. W odniesieniu do wstepnych mieszanek produktu wprowadzanych do obrotu w celu pieczenia w domu lub
w zakladach gastronomicznych, podmioty prowadzace przedsi¢biorstwa spozywcze zapewniajg swoim klientom
instrukcje przygotowania w celu zapewnienia, by poziomy akryloamidu w produktach koficowych byly
najnizsze, jakie mozna racjonalnie osiagna¢ ponizej pozioméw odniesienia.

PELATKI SNIADANIOWE
Agronomia

W przypadku kontraktacji, w ktérej producenci dostarczaja swoje produkty rolne bezposrednio do podmiotéw
prowadzacych przedsigbiorstwa spozywcze, podmioty prowadzace przedsigbiorstwa spozywcze zapewniajg
stosowanie nastepujgcych wymagan w celu uniknigcia podwyzszonego poziomu asparaginy w zbozach:

— przestrzeganie dobrych praktyk rolniczych w zakresie nawozenia, zwlaszcza w odniesieniu do zachowania
zréwnowazonych poziomow siarki w glebie oraz zapewnienie prawidlowego stosowania azotu,

— przestrzeganie dobrych praktyk fitosanitarnych w celu zapewnienia stosowania dobrych praktyk dotyczacych
srodkéw ochrony upraw, aby zapobiega¢ zakazeniu spowodowanemu przez grzyby.

Podmioty prowadzgce przedsigbiorstwa spozywcze przeprowadzaja kontrole w celu sprawdzenia skutecznego
stosowania powyzszych wymagan.

Receptura

1. Poniewaz w produktach na bazie kukurydzy i ryzu zwykle wystepuje nizszy poziom akryloamidu niz
w produktach na bazie pszenicy, zyta, owsa i jeczmienia, podmioty prowadzace przedsigbiorstwa spozywcze
w stosownych przypadkach rozwazajg uzycie kukurydzy i ryzu przy opracowywaniu nowych produktéw,
biorgc pod uwage, ze wszelkie zmiany beda mialy wplyw na proces wytwarzania i wlasciwosci organoleptyczne
produktéw.

2. Podmioty prowadzace przedsigbiorstwa spozywcze kontroluja w momencie dodawania udzial dodanych cukréw
redukujacych (np. fruktozy i glukozy) oraz skladnikéw zawierajacych cukry redukujace (np. miodu), biorac pod
uwage ich wplyw na wlasciwosci organoleptyczne i funkcje w procesie (wigzanie klastréw w procesie tworzenia
klastrow) oraz fakt, ze moga one dziala¢ jako prekursory powstawania akryloamidu w przypadku ich dodania
przed etapami obrobki cieplnej.

3. W ocenie ryzyka podmioty prowadzace przedsi¢biorstwa spozywcze biora pod uwage udzial akryloamidu
z suchych sktadnikéw poddanych obrébcee cieplnej, na przyklad prazonych i opiekanych orzechéw i owocow
suszonych w piecu, i stosujg sktadniki alternatywne, jezeli udzial ten moze spowodowaé zwigkszenie poziomu
w produkcie gotowym powyzej poziomu odniesienia okreslonego w zalgczniku IV.

4. W odniesieniu do skladnikéw poddanych obrobce cieplnej, ktére zawierajg 150 mikrograméw akryloamidu na
kilogram (ug/kg) lub wigcej, podmioty prowadzace przedsigbiorstwa spozywcze podejmuja nastgpujace
dzialania:

— opracowuja rejestr takich skladnikow,
— przeprowadzajg kontrole dostawcéw lub analizy,

— zapewniajg, by dostawca takich skladnikéw nie wprowadzal zadnych zmian powodujacych zwigkszenie
pozioméw akryloamidu.
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5. Jezeli zboza wystepuja w postaci ciasta z maki, a proces wytwarzania zapewnia odpowiedni czas, temperature
i zawarto§¢ wilgoci dla zmniejszenia poziomu asparaginy za pomocg asparaginazy, podmioty prowadzace
przedsi¢biorstwa spozywcze stosujg asparaginaze tam, gdzie to konieczne, o ile nie wplywa to niekorzystnie na
aromat lub ryzyko aktywnosci pozostatosci enzymow.

Przetwarzanie

Przy wytwarzaniu platkéw $niadaniowych podmioty prowadzace przedsigbiorstwa spozywcze stosujg nastgpujace
srodki fagodzace oraz zapewniaja zgodno$¢ wdrazanych Srodkéw z charakterystyka produktu i wymogami bezpie-
czenstwa Zywnosci:

1. Za pomocg oceny ryzyka podmioty prowadzace przedsigbiorstwa spozywcze identyfikuja krytyczne etapy
obrébki cieplnej w procesie wytwarzania powodujace powstawanie akryloamidu.

2. Poniewaz wyzsze temperatury i dluzszy czas obrobki skutkuja wyzszym poziomem akryloamidu, podmioty
prowadzace przedsigbiorstwa spozywcze ustalaja efektywne polaczenie temperatury i czasu obrobki w celu
ograniczenia powstawania akryloamidu, ktére nie wplywa na smak, teksture, barwe, bezpieczenstwo i okres
przydatnosci do spozycia produktu.

3. Aby unikna¢ skokowych wzrostéw poziomu akryloamidu, podmioty prowadzace przedsigbiorstwa spozywcze
kontroluja temperature i czas obrdbki cieplnej oraz tempo podawania surowca, aby osiaggna¢ nastepujaca
wilgotno$¢ minimalng w produkcie koficowym po zakonczeniu obrébki cieplnej, majac na uwadze uzyskanie
oczekiwanej jakosci produktu, wymaganego okresu przydatnosci do spozycia i norm bezpieczefistwa zywnosci:

— produkty opiekane: 1 g/100 g dla produktéw ekstrudowanych, 1 g/100 g dla produktéw opiekanych
partiami, 2 g/100 g dla produktéw walcowanych na goraco,

— produkty bezposrednio rosnace: 0,8 g/100 g dla produktéw ekstrudowanych,
— produkty pieczone: 2 g/100 g dla produktéw pieczonych w trybie cigglym,
— produkty napelniane: 2 g/100 g dla produktéw ekstrudowanych,

— inne metody suszenia: 1 g/100 g dla produktéw przygotowywanych partiami, 0,8 g/100 g dla produktéw
dmuchanych.

Podmioty prowadzace przedsigbiorstwa spozywcze dokonuja pomiaru zawartosci wilgoci 1 wyrazaja stezenie
akryloamidu w suchej masie w celu wyeliminowania mylacego wplywu zmian wilgotnosci.

4. Ponowna obrobka produktu w procesie moze powodowal wyzsze poziomy akryloamidu wskutek
kilkukrotnego poddania etapom obrébki cieplnej. Z tego wzgledu podmioty prowadzace przedsigbiorstwa
spozywcze oceniaja wplyw ponownej obrébki na poziomy akryloamidu i ograniczaja lub wykluczajg ponowna
obrébke.

5. Podmioty prowadzace przedsigbiorstwa spozywcze opracowuja procedury, takie jak kontrola i monitorowanie
temperatury, stuzgce zapobieganiu wystepowania spalonych produktéw.

V.  KAWA
Receptura

W odniesieniu do skladu mieszanki kawy podmioty prowadzace przedsigbiorstwa spozywcze, dokonujgc oceny
ryzyka biorg pod uwage, Ze produkty na bazie ziaren robusta maja tendencje do wyzszych pozioméw akryloamidu
niz produkty na bazie ziaren arabika.

Przetwarzanie

1. Podmioty prowadzace przedsigbiorstwa spozywcze okreslaja krytyczne warunki palenia w celu zapewnienia
minimalnego powstawania akryloamidu w ramach docelowego profilu aromatu.

2. Kontrola warunkéw palenia jest elementem programu warunkéw wstepnych (PRP) w ramach dobrej praktyki
wytwarzania (GMP).

3. Podmioty prowadzace przedsigbiorstwa spozywcze rozwazajg stosowanie asparaginazy, o ile jest to mozliwe
i skuteczne dla ograniczenia obecnosci akryloamidu.

VL. SUBSTYTUTY KAWY O ZAWARTOSCI ZBOZ PRZEKRACZAJACE] 50 %
Agronomia

W przypadku kontraktacji, w ktérej producenci dostarczaja swoje produkty rolne bezposrednio do podmiotéw
prowadzacych przedsigbiorstwa spozywcze, podmioty prowadzace przedsigbiorstwa spozywcze zapewniajg
stosowanie nastepujgcych wymagan w celu uniknigcia podwyzszonego poziomu asparaginy w zbozach:

— przestrzeganie dobrych praktyk rolniczych w zakresie nawozenia, zwlaszcza w odniesieniu do zachowania
zréwnowazonych pozioméw siarki w glebie oraz zapewnienie prawidlowego stosowania azotu,
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— przestrzeganie dobrych praktyk fitosanitarnych w celu zapewnienia stosowania dobrych praktyk dotyczacych
srodkéw ochrony upraw, aby zapobiega¢ zakazeniu spowodowanemu przez grzyby.

Podmioty prowadzace przedsigbiorstwa spozywcze przeprowadzaja kontrole w celu sprawdzenia skutecznego
stosowania powyzszych wymagan.

Receptura

1. Poniewaz w produktach na bazie kukurydzy i ryzu zwykle wystepuje nizszy poziom akryloamidu niz
w produktach na bazie pszenicy, Zyta, owsa i jeczmienia, podmioty prowadzace przedsigbiorstwa spozywcze
w stosownych przypadkach rozwazaja uzycie kukurydzy i ryzu przy opracowywaniu nowych produktéw,
biorgc pod uwage, ze wszelkie zmiany bedg mialy wplyw na proces wytwarzania i wlasciwosci organoleptyczne
produktu.

2. Podmioty prowadzace przedsigbiorstwa spozywcze kontroluja w momencie dodawania udzial dodanych cukréw
redukujgcych (np. fruktozy i glukozy) oraz skladnikow zawierajacych cukry redukujace (np. miodu), biorgc pod
uwage wplyw na wilasciwosci organoleptyczne i funkcje w procesie (tworzenie klastrow przez laczenie) oraz
fakt, ze moga one dziala¢ jako prekursory powstawania akryloamidu w przypadku ich dodania przed etapami
obrébki cieplnej.

3. Jezeli substytuty kawy nie s3 wytworzone wylacznie ze zb6z, podmioty prowadzace przedsigbiorstwa
spozywcze stosuja, w stosownych przypadkach, inne skladniki zapewniajace nizsze poziomy akryloamidu po
obrébce cieplnej w wysokiej temperaturze.

Przetwarzanie

1. Podmioty prowadzace przedsigbiorstwa spozywcze okreslajg krytyczne warunki palenia w celu zapewnienia
minimalnego powstawania akryloamidu w ramach docelowego profilu aromatu.

2. Kontrola warunkéw palenia jest elementem programu warunkéw wstepnych (PRP) w ramach dobrej praktyki
wytwarzania (GMP).

VIL.  SUBSTYTUTY KAWY O ZAWARTOSCI CYKORII PRZEKRACZAJACE] 50 %

Podmioty prowadzace przedsigbiorstwa spozywcze kupujg wylacznie odmiany o niskim poziomie asparaginy
i zapewniaja unikanie pdznego i nadmiernego stosowania azotu w okresie wzrostu cykorii.

Receptura

Jezeli substytuty kawy nie sa produkowane wylacznie z cykorii, tzn. zawarto$¢ cykorii jest mniejsza niz 100 %,
a wigksza niz 50 %, podmioty prowadzace przedsigbiorstwa spozywcze dodaja inne skladniki, takie jak widkna
cykorii czy prazone zboza, z uwagi na ich dowiedziony skuteczny wplyw na ograniczenie poziomu akryloamidu
w produkcie kofcowym.

Przetwarzanie

1. Podmioty prowadzace przedsigbiorstwa spozywcze okreslaja krytyczne warunki palenia w celu zapewnienia
minimalnego powstawania akryloamidu w ramach docelowego profilu aromatu. Wnioski podlegaja udokumen-
towaniu.

2. Kontrola warunkéw palenia jest elementem stosowanego przez producenta systemu zarzadzania bezpie-
czenstwem Zywnosci.

VIII. HERBATNIKI DLA NIEMOWLAT ORAZ KASZKI I KLEIKI DLA NIEMOWLAT (')

W przypadku kontraktacji, w ktérej producenci dostarczaja swoje produkty rolne bezposrednio do podmiotéw
prowadzacych przedsigbiorstwa spozywcze, podmioty prowadzace przedsigbiorstwa spozywcze zapewniajg
stosowanie nastepujacych wymagan w celu unikniecia podwyzszonego poziomu asparaginy w zbozach:

— przestrzeganie dobrych praktyk rolniczych w zakresie nawozenia, zwlaszcza w odniesieniu do zachowania
zréwnowazonych pozioméw siarki w glebie oraz zapewnienie prawidlowego stosowania azotu,

— przestrzeganie dobrych praktyk fitosanitarnych w celu zapewnienia stosowania dobrych praktyk dotyczacych
srodkéw ochrony upraw, aby zapobiega¢ zakazeniu spowodowanemu przez grzyby.

Podmioty prowadzace przedsigbiorstwa spozywcze przeprowadzaja kontrole w celu sprawdzenia skutecznego
stosowania powyzszych wymagan.

(") Zgodnie z definicja zawartg w rozporzadzeniu (UE) nr 609/2013.
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Koncepcja, przetwarzanie i obrdbka cieplna produktu

1. Podmioty prowadzace przedsigbiorstwa spozywcze stosuja o ile to mozliwe asparaginaz¢ do obnizenia
pozioméw asparaginy w surowcu macznym. Podmioty prowadzgce przedsigbiorstwa spozywcze, ktore nie
moga stosowac asparaginazy z uwagi na przyklad na wymogi dotyczace przetwarzania lub koncepcje produktu,
stosuja surowiec maczny o niskiej zawartodci prekursoréw akryloamidu, takich jak fruktoza, glukoza
i asparagina.

2. W trakcie opracowywania receptury podmioty prowadzace przedsiebiorstwa spozywcze przeprowadzaja oceng
dostarczajaca informacje o cukrach redukujgcych i asparaginie, a takze zawierajagca mozliwosci osiagniecia
niskiego poziomu cukréw redukujagcych w recepturze ostatecznej. Potrzeba przeprowadzenia oceny jest
uzalezniona od stosowania asparaginazy w recepturze.

3. Podmioty prowadzgce przedsigbiorstwa spozywcze zapewniaja, by sktadniki poddawane obrébce cieplnej, ktére
s3 podatne na powstawanie akryloamidu, byly dostarczane przez dostawcow, ktorzy sg w stanie dowiesé
wdrozenia odpowiednich $rodkéw lagodzacych stuzacych ograniczeniu obecnosci akryloamidu w  tych
sktadnikach.

4. Podmioty prowadzace przedsigbiorstwa spozywcze ustanawiaja procedure kontroli zmian w celu zapewnienia,
by nie dokonywaly one zmiany dostawcéw skutkujacej zwigkszeniem poziomu akryloamidu.

5. Jezeli stosowanie surowcéw i skladnikéw poddawanych obrébce cieplnej powoduje przekroczenie w produkcie
koficowym poziomu odniesienia akryloamidu okreslonego w zalaczniku IV, podmioty prowadzgce przedsie-
biorstwa spozywcze dokonujg przegladu stosowania tych produktéw w celu osiagniecia najnizszych racjonalnie
osiggalnych pozioméw akryloamidu ponizej poziomu odniesienia okreslonego w zalaczniku IV.

Receptura

1. Poniewaz w produktach na bazie kukurydzy i ryzu zwykle wystepuje nizszy poziom akryloamidu niz
w produktach na bazie pszenicy, zyta, owsa i jeczmienia, podmioty prowadzace przedsigbiorstwa spozywcze
w stosowanych przypadkach rozwazaja uzycie kukurydzy i ryzu przy opracowywaniu nowych produktéw,
biorac pod uwage, ze wszelkie zmiany beda mialy wplyw na proces wytwarzania i wlasciwosci organoleptyczne
produktu.

2. Podmioty prowadzace przedsigbiorstwa spozywcze biora pod uwage, zwlaszcza w swojej ocenie ryzyka, ze
produkty na bazie zbdéz pelnoziarnistych lub o wysokim udziale otr¢gbéw zbozowych wykazuja wyzsze
poziomy akryloamidu.

3. Podmioty prowadzace przedsi¢biorstwa spozywcze kontroluja w momencie dodawania udzial dodanych cukréw
redukujacych (np. fruktozy i glukozy) oraz skladnikéw zawierajacych cukry redukujace (np. miodu), biorgc pod
uwage wplyw na wlasciwosci organoleptyczne i funkcje w procesie (tworzenie klastrow przez laczenie) oraz
fakt, ze mogg one dziala¢ jako prekursory powstawania akryloamidu w przypadku ich dodania przed etapami
obrébki cieplnej.

4. Podmioty prowadzace przedsigbiorstwa spozywcze okreSlaja udzial akryloamidu z suchych skladnikéw
i skladnikéw poddanych obrébee cieplnej, na przyktad prazonych i opiekanych orzechéw i owocéw suszonych
w piecu oraz stosuja skladniki alternatywne, jezeli zastosowanie wczesniej wymienionych skladnikéw moze
spowodowal zwigkszenie poziomu w produkcie gotowym powyzej poziomu odniesienia okreslonego
w zalgczniku IV.

Przetwarzanie

1. Za pomocg oceny ryzyka podmioty prowadzace przedsi¢biorstwa spozywcze identyfikuja krytyczne etapy
obrébki cieplnej w procesie wytwarzania powodujace powstawanie akryloamidu.

2. Podmioty prowadzace przedsigbiorstwa spozywcze dokonuja pomiaru zawarto$ci wilgoci i wyrazaja stezenie
akryloamidu w suchej masie w celu wyeliminowania mylacego wplywu zmian wilgotnosci.

3. Podmioty prowadzace przedsigbiorstwa spozywcze ustalaja i stosuja efektywne polaczenie temperatury i czasu
obrébki w celu ograniczenia powstawania akryloamidu, ktére nie wpltywa negatywnie na smak, teksture, barwe,
bezpieczenstwo i okres przydatnosci do spozycia produktu.

4. Podmioty prowadzace przedsigbiorstwa spozywcze kontrolujg temperature i czas obrobki cieplnej oraz tempo
podawania surowca. Systemy pomiaru tempa podawania surowca i kontroli temperatury powinny byé
regularnie kalibrowane, a warunki ich dzialania— kontrolowane w okre§lonych zakresach. Zadania te wlacza sig
do procedur HACCP.
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5. Monitorowanie i kontrolowanie zawarto$ci wilgoci w produkcie po krytycznych etapach obrébki cieplnej
okazalo si¢ skuteczne w kontrolowaniu poziomdéw akryloamidu w niektérych procesach i z tego wzgledu
w takich okoliczno$ciach proces ten moze stanowi¢ odpowiednig alternatywe dla kontrolowania czasu
i temperatur obrébki cieplnej, zatem nalezy go zastosowac.

IX. ZYWNOSC W SLOIKACH PRZEZNACZONA DLA DZIECI (ZYWNOSC O NISKIE] KWASOWOSCI I NA BAZIE SLIWEK) (')

1. Na potrzeby wytwarzania zywnosci w stoikach przeznaczonej dla dzieci, podmioty prowadzace przedsie-
biorstwa spozywcze wybieraja surowce o niskiej zawarto$ci prekursoréw akryloamidu, np. cukréw
redukujacych (takich jak fruktoza i glukoza) oraz asparaginy.

2. W przypadku kontraktacji, w ktdrej producenci dostarczaja swoje produkty rolne bezposrednio do podmiotéw
prowadzacych przedsigbiorstwa spozywcze, podmioty prowadzace przedsigbiorstwa spozywcze zapewniajg
stosowanie nastepujacych wymagan w celu unikniecia podwyzszonego poziomu asparaginy w zbozach:

— przestrzeganie dobrych praktyk rolniczych w zakresie nawozenia, zwlaszcza w odniesieniu do zachowania
zréwnowazonych pozioméw siarki w glebie oraz zapewnienie prawidlowego stosowania azotu,

— przestrzeganie dobrych praktyk fitosanitarnych w celu zapewnienia stosowania dobrych praktyk
dotyczgcych $rodkéw ochrony upraw, aby zapobiegaé zakazeniu spowodowanemu przez grzyby.

Podmioty prowadzgce przedsigbiorstwa spozywcze przeprowadzaja kontrole w celu sprawdzenia skutecznego
stosowania powyzszych wymagan.

3. W umowach kupna przecieru $liwkowego podmioty prowadzace przedsigbiorstwa spozywcze uwzgledniaja
wymagania zapewniajace stosowanie rezimu obrobki cieplnej w procesie wytwarzania przecieru Sliwkowego
stuzacych ograniczeniu wystgpowania akryloamidu w tych produktach.

4. Podmioty prowadzace przedsigbiorstwa spozywcze zapewniaja, by skladniki poddawane obrdbcee cieplnej, ktére
s3 podatne na powstawanie akryloamidu, byly dostarczane przez dostawcow, ktorzy sg w stanie dowies¢
wdrozenia $rodkow lagodzacych stuzacych ograniczeniu obecnosci akryloamidu w tych skladnikach.

5. Jezeli stosowanie surowcéw i skladnikéw poddawanych obrébce cieplnej powoduje przekroczenie w produkcie
koficowym poziomu odniesienia akryloamidu okreslonego w zalaczniku IV, podmioty prowadzgce przedsie-
biorstwa spozywcze dokonujg przegladu stosowania tych surowcéw i skladnikéw w celu osiggnigcia najnizszych
racjonalnie osiggalnych pozioméw akryloamidu ponizej poziomu odniesienia okreslonego w zalgczniku IV.

Receptura

1. W ocenie ryzyka zwigzanej z wystgpowaniem akryloamidu w $rodkach spozywczych podmioty prowadzace
przedsi¢biorstwa spozywcze biora pod uwage, ze produkty na bazie zbéz pelnoziarnistych lub o wysokim
udziale otrebow zbozowych wykazuja wyzsze poziomy akryloamidu.

2. Podmioty prowadzace przedsigbiorstwa spozywcze wybieraja takie odmiany stodkich ziemniakéw i Sliwek,
ktére majg mozliwie jak najnizszy poziom prekursoréw akryloamidu, takich jak cukry redukujace (np. fruktoza
i glukoza) i asparagina.

3. Podmioty prowadzace przedsi¢biorstwa spozywcze kontroluja w momencie dodawania udzial dodanych cukrow
redukujgcych (np. fruktozy i glukozy) oraz skladnikéw zawierajacych cukry redukujgce (np. miodu),
dodawanych z uwagi na wlasciwosci organoleptyczne i funkcje w procesie (tworzenie klastréw przez laczenie),
a mogacych dziala¢ jako prekursory powstawania akryloamidu w przypadku ich dodania przed etapami
obrébki cieplnej.

Przetwarzanie

1. Podmioty prowadzace przedsigbiorstwa spozywcze identyfikujg kluczowe etapy obrdbki cieplnej w procesie,
przyczyniajace si¢ do powstawania najwiekszej ilosci akryloamidu, aby najskuteczniej skupi¢ dalsze dzialania na
rzecz ograniczenia/kontroli poziomu akryloamidu. W tym celu dokonuje si¢ oceny ryzyka albo bezposredniego
pomiaru pozioméw akryloamidu w produkcie przed i po kazdym etapie obrébki cieplnej.

2. Aby unikngé naglych wzrostéw poziomu akryloamidu, podmioty prowadzace przedsigbiorstwa spozywcze
kontroluja temperaturg i czas obrébki cieplnej oraz tempo podawania surowca. Systemy pomiaru tempa
podawania surowca i kontroli temperatury powinny by¢ regularnie kalibrowane, a warunki ich dzialania—
kontrolowane w okre$lonych zakresach. Zadania te wiacza si¢ do procedur HACCP.

3. Podmioty prowadzace przedsigbiorstwa spozywcze zapewniajg, by obnizenie ilo$ci dostarczanego ciepta w celu

ograniczenia pozioméw akryloamidu w zywno$ci o niskiej kwasowo$ci i Zywno$ci na bazie Sliwek nie
stanowilo zagrozenia dla bezpieczeistwa mikrobiologicznego danych $rodkéw spozywczych.

(") Zgodnie z definicja zawartg w rozporzadzeniu (UE) nr 609/2013.
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X. PIECZYWO
Agronomia

W przypadku kontraktacji, w ktérej producenci dostarczaja swoje produkty rolne bezposrednio do podmiotéw
prowadzacych przedsigbiorstwa spozywcze, podmioty prowadzace przedsigbiorstwa spozywcze zapewniajg
stosowanie nastepujacych wymagan w celu uniknigcia podwyzszonego poziomu asparaginy w zbozach:

— przestrzeganie dobrych praktyk rolniczych w zakresie nawozenia, zwlaszcza w odniesieniu do zachowania
zréwnowazonych pozioméw siarki w glebie oraz zapewnienie prawidlowego stosowania azotu;

— przestrzeganie dobrych praktyk fitosanitarnych w celu zapewnienia stosowania dobrych praktyk dotyczacych
srodkéw ochrony upraw, aby zapobiega¢ zakazeniu spowodowanemu przez grzyby.

Podmioty prowadzace przedsigbiorstwa spozywcze przeprowadzaja kontrole w celu sprawdzenia skutecznego
stosowania powyzszych wymagan.

Koncepcja, przetwarzanie i obrébka cieplna produktu

1. Podmioty prowadzgce przedsigbiorstwa spozywcze zapewniaja, by pieczywo bylo wypiekane do uzyskania
jasniejszej barwy ostatecznej w celu ograniczenia powstawania akryloamidu, biorgc pod uwage koncepcje
danego produktu i mozliwosci techniczne.

2. Podmioty prowadzace przedsi¢biorstwa spozywcze wydluzaja czas fermentacji drozdzowej, bioragc pod uwage
koncepcje produktu i mozliwosci techniczne.

3. Podmioty prowadzace przedsi¢biorstwa spozywcze o ile to mozliwe zmniejszaja ilo$¢ dostarczanego ciepla
poprzez optymalizacje czasu i temperatury pieczenia.

4. Podmioty prowadzace przedsigbiorstwa spozywcze dostarczajg instrukcje pieczenia dla pieczywa do
samodzielnego wypieku w domu, w miejscach wypieku produktéw czesciowo upieczonych, w punktach handlu
detalicznego lub w zakladach gastronomicznych.

5. Podmioty prowadzace przedsigbiorstwa spozywcze zastepuja skladniki mogace potencjalnie zwigkszy¢ poziomy
akryloamidu w produkcie koficowym, o ile jest to zgodne z koncepcja produktu i mozliwosciami technicznymi,
co obejmuje na przyklad stosowanie orzechdéw i ziaren prazonych w nizszej zamiast wyzszej temperaturze.

6. Podmioty prowadzgce przedsi¢biorstwa spozywcze zastgpuja fruktoze glukoza, szczegdlnie w recepturach
zawierajacych wodoroweglan amonu (E503), o ile pozwala na to koncepcja produktu i jest to mozliwe.
Obejmuje to na przyklad zastgpowanie syropu cukru inwertowanego i miodu, zawierajagcych wyzsze poziomy
fruktozy, syropem glukozowym.

7. W produktach o niskiej zawarto$ci wilgoci podmioty prowadzgce przedsigbiorstwa spozywcze o ile to mozliwe
stosujg asparaginaze w celu zmniejszenia poziomu asparaginy, biorac pod uwage takze recepture, skladniki,
zawarto$¢ wilgoci i proces wytwarzania produktu.
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ZALACZNIK II
CZESC A

SRODKI LAGODZACE DO STOSOWANIA PRZEZ PODMIOTY PROWADZACE PRZEDSIEBIORSTWA
SPOZYWCZE, O KTORYCH MOWA W ART. 2 UST. 2

1. Podmioty prowadzace przedsiebiorstwa spozywcze wytwarzajace produkty ziemniaczane stosuja nastepujace Srodki
tagodzace:

— Frytki i inne krojone produkty ziemniaczane (smazone w glebokim tluszczu):

— Stosuje si¢ odmiany ziemniakow o niZszej zawarto$ci cukréw, jezeli sa dostepne i sg zgodne z pozadanym
produktem spozywczym, ktéry nalezy uzyskal. W tym kontekscie zasigga si¢ opinii dostawcy odnosnie do
najbardziej odpowiednich odmian ziemniakéw.

— Ziemniaki przechowuje si¢ w temperaturze wyzszej niz 6 °C.
— Przed procesem smazenia:

Z wyjatkiem mrozonych produktéw ziemniaczanych, w odniesieniu do ktorych nalezy przestrzegaé instrukcji
przygotowywania, dla surowych frytek nalezy stosowal jeden z nastepujacych Srodkéw, aby zmniejszyé
zawarto§¢ cukru, w miarg mozliwosci i o ile jest to zgodne z pozgdanym produktem spozywczym, ktéry ma by¢
uzyskany:

— Umy¢ i namoczy¢ najlepiej przez 30 minut do 2 godzin w zimnej wodzie. Przed smazeniem stupki wyptukad
w czystej wodzie.

— Namoczy¢ przez kilka minut w cieplej wodzie. Przed smazeniem stupki wyplukaé w czystej wodzie.

— Blanszowanie ziemniakéw prowadzi do nizszych pozioméw akryloamidu i w zwigzku z tym, o ile jest to
mozliwe, ziemniaki nalezy blanszowac.

— Przy smazeniu frytek lub innych produktéw ziemniaczanych:

— Nalezy stosowaé oleje i tluszcze do smazenia umozliwiajace szybsze smazenie lub smazenie w nizszych
temperaturach. Nalezy zasiegna¢ opinii dostawcéw oleju spozywczego w kwestii najbardziej odpowiednich
olejow i thuszczdw.

— Temperatura smazenia powinna by¢ nizsza niz 175 °C i w kazdym razie tak niska, jak to mozliwe, biorac pod
uwage wymogi bezpieczefistwa zywnosci.

— Nalezy utrzymywaé wlaSciwg jako$¢ olejow i tluszczéw do smazenia poprzez czeste oczyszczanie w celu
usunigcia drobin i okruchéw.

Do przygotowywania frytek podmioty prowadzace przedsigbiorstwa spozywcze powinny stosowaé dostepne
wytyczne dotyczace barw, zawierajace wskazowki dotyczace optymalnego polaczenia barwy i niskich pozioméw
akryloamidu.

Wytyczne dotyczace barw zawierajace wskazowki dotyczace optymalnego polaczenia barwy i niskich poziomow
akryloamidu powinny si¢ znajdowaé w zakladzie w miejscu widocznym dla pracownikéw przygotowujacych
Zywnosc.
2. Podmioty prowadzace przedsigbiorstwa spozywcze wytwarzajace pieczywo oraz pieczywo cukiernicze i wyroby

ciastkarskie stosuja nastgpujace Srodki fagodzace w procesie pieczenia:
— O ile to mozliwe i zgodne z wymogami procesu produkgji i higieny:

— wydluzenie czasu fermentacji drozdzowej,

— optymalizacja zawartosci wilgoci w ciescie dla produkcji produktu o niskiej wilgotnosci,

— obnizenie temperatury pieca i wydluzenie czasu pieczenia.
Produkty s3 pieczone do uzyskania ja$niejszej barwy ostatecznej i unika si¢ powstawania ciemniejszej spieczonej

skorki, w przypadku gdy ciemna barwa skorki jest wynikiem silnego prazenia i nie jest zwigzana ze szczegblnym
skladem lub rodzajem chleba majgcym ciemng skorke.

3. Przy przygotowywaniu kanapek podmioty prowadzace przedsigbiorstwa spozywcze zapewniaja, by kanapki byly
opiekane do optymalnej barwy. Przy produkcji konkretnych produktéw, jezeli sg dostepne, nalezy stosowaé wytyczne
dotyczace barw opracowane dla tych produktéw i zawierajgce wskazéwki odnosnie do optymalnego polaczenia
barwy i niskich pozioméw akryloamidu. Przy stosowaniu wstgpnie opakowanego pieczywa lub produktéw piekar-
niczych wymagajacych obrébki koncowej nalezy stosowa¢ instrukcje pieczenia.

Wyzej wymienione wytyczne dotyczace barw zawierajagce wskazowki odnoénie do optymalnego polaczenia barwy
i niskich pozioméw akryloamidu muszg znajdowa¢ si¢ w zakladzie w miejscu widocznym dla pracownikéw przygo-
towujacych konkretng Zywno$c.
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CZESC B
DODATKOWE SRODKI LAGODZACE DO STOSOWANIA PRZEZ PODMIOTY A PROWADZACE

PRZEDSIEBIORSTWA SPOZYWCZE, O KTORYCH MOWA W ART. 2 UST. 3, OPROCZ SRODKOW
LAGODZACYCH OKRESLONYCH W CZF,SCI A

1. Wymaganie ogélne
Podmioty prowadzgce przedsi¢biorstwa spozywcze akceptuja produkty, o ktérych mowa w art. 1 ust. 2, jedynie od

podmiotéw prowadzacych przedsigbiorstwa spozywcze, ktore wdrozyly wszystkie Srodki lagodzace okrelone
w zalgczniku I do niniejszego rozporzadzenia.

2. Frytki i inne krojone produkty ziemniaczane (smazone w glebokim tluszczu)
Podmioty prowadzace przedsigbiorstwa spozywcze:

— stosujg instrukcje dotyczace przechowywania, przekazane przez podmioty prowadzace przedsicbiorstwa
spozywcze lub dostawcoéw badz okreslone we wlasciwych $rodkach tagodzacych w zalgczniku I,

— stosujg standardowe procedury operacyjne i skalibrowane frytownice wyposazone w skomputeryzowane
minutniki i zaprogramowane na ustawienia standardowe (czas—temperatura),

— monitorujg poziom akryloamidu w gotowych produktach w celu sprawdzenia, czy $rodki fagodzace skutecznie
utrzymujg poziomy akryloamidu ponizej poziomu odniesienia.

3. Produkty piekarnicze

Podmioty prowadzace przedsi¢biorstwa spozywcze monitorujg poziom akryloamidu w gotowych produktach w celu
sprawdzenia, czy $rodki lagodzgce skutecznie utrzymujg poziomy akryloamidu ponizej poziomu odniesienia.

4. Kawa

Podmioty prowadzace przedsigbiorstwa spozywcze zapewniajg, by poziom akryloamidu w dostarczanej kawie byl
nizszy od poziomu odniesienia okreslonego w zalgczniku IV, biorgc jednak pod uwage, Ze moze to nie by¢ mozliwe
dla wszystkich gatunkéw kawy, w zalezno$ci od odmiany i charakterystyki palenia. W takich przypadkach dostawca
przedstawia uzasadnienie.
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ZALACZNIK 111

WYMAGANIA DOTYCZACE POBIERANIA PROBEK 1 ANALIZY NA POTRZEBY MONITOROWANIA,
O KTORYCH MOWA W ART. 4

. Pobieranie prébek
1. Probka jest reprezentatywna dla partii, z ktdrej jest pobierana.

2. Podmioty prowadzace przedsigbiorstwa spozywcze zapewniajg pobieranie reprezentatywnych probek i analize
swoich produktéw w kierunku obecnosci akryloamidu w celu sprawdzenia skutecznosci $rodkéw lagodzacych,
tzn. stalego utrzymywania poziomow akryloamidu ponizej pozioméw odniesienia.

3. Podmioty prowadzace przedsiebiorstwa spozywcze zapewniajg, by na potrzeby pomiaru stezenia akryloamidu
pobierano reprezentatywna probke kazdego rodzaju produktu. ,Rodzaj produktu” obejmuje grupe produktéw
o jednakowych lub podobnych skladnikach, wzorze receptury, przebiegu procesu lub $rodkach kontroli procesu,
o ile moga one potencjalnie wplyna¢ na poziomy akryloamidu w gotowym produkcie. Programy monitorowania
priorytetowo traktujg rodzaje produktéw, w odniesieniu do ktérych wykazano potencjat przekraczania poziomu
odniesienia, i s3 one oparte na analizie ryzyka, jezeli mozliwe jest wprowadzenie dalszych srodkéw tagodzacych.

II. Analiza

1. Podmioty prowadzace przedsigbiorstwa spozywcze zapewniajg wystarczajgce dane dla umozliwienia przeprowa-
dzenia oceny poziomu akryloamidu i prawdopodobiefistwa przekroczenia poziomu odniesienia przez dany
rodzaj produktu.

2. Prébka jest poddawana analizie w laboratorium uczestniczagcym we wiasciwych programach badan bieglosci
(zgodnych z ,Miedzynarodowym zharmonizowanym protokotem dotyczacym badan bieglosci (chemicznych)
laboratoriéw analitycznych” (), opracowanym pod auspicjami IUPAC[ISO/AOAC) i stosujacym zatwierdzone
metody analityczne do wykrywania i oznaczania iloSciowego. Laboratoria s3 w stanie wykazaé, ze posiadaja
wewnetrzne procedury kontroli jakoSci. Przykladami takich procedur sa ,Wytyczne ISOJAOAC/IUPAC dotyczace
wewnetrznej kontroli jako$ci w chemicznych laboratoriach analitycznych” (3).

W miarg mozliwo$ci poprawno$¢ analizy szacuje si¢ poprzez uwzglednienie w badaniach odpowiednich certyfi-
kowanych materialéw odniesienia.

3. Metoda analizy stosowana do analizy akryloamidu musi by¢ zgodna z nastepujacymi kryteriami skutecznosci:

Parametr Kryterium

Zastosowanie Srodki spozywcze okreslone w niniejszym rozporzadzeniu

Specyficznosé Brak interferencji matrycy lub interferencji spektralnych

Préby $lepe Ponizej granicy wykrywalnosci (LOD)

Powtarzalno$¢ (RSD,) 0,66 wartosci RSD,, obliczonej ze (zmodyfikowanego) réwnania Horwitza

Odtwarzalno$¢ (RSDy) Obliczona ze (zmodyfikowanego) réwnania Horwitza

Odzysk 75-110 %

Granica wykrywalnosci (LOD) trzy dziesigte LOQ

Granica oznaczalnosci (LOQ) Dla poziomu odniesienia < 125 pglkg: < dwie pigte poziomu odniesienia
(ale nie wymaga si¢ warto$ci nizszej niz 20 pg/kg)
Dla poziomu odniesienia = 125 pg/kg: < 50 ug/kg

4. Analize akryloamidu mozna zastgpi¢ pomiarem cech produktu (np. barwy) lub parametréw procesu, o ile mozna
dowie$¢ zaleznosci statystycznej miedzy cechami produktu lub parametrami procesu a poziomem akryloamidu.

(") M. Thompson et al, Pure and Applied Chemistry, 2006, 78, s. 145-196.
() Red.M. ThompsoniR. Wood, Pure and Applied Chemistry, 1995, 67, s. 649-666.
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III. Czestotliwos$¢ pobierania probek

1) Podmioty prowadzace przedsigbiorstwa spozywcze pobieraja probki i poddajg je analizie co najmniej raz do roku
w odniesieniu do produktéw, ktore wykazuja znany i dobrze kontrolowany poziom akryloamidu. Podmioty
prowadzace przedsigbiorstwa spozywcze przeprowadzaja czestsze pobieranie prébek i analize produktéw
mogacych potencjalnie przekroczy¢ poziom odniesienia oraz jezeli mozliwe jest wprowadzenie dalszych $§rodkéw
fagodzacych na podstawie oceny ryzyka.

2) Na podstawie tej oceny, o ktérej mowa w pkt II 1) niniejszego zalgcznika, podmioty prowadzace przedsie-
biorstwa spozywcze okreSlaja odpowiednia czestotliwo$¢ analizy kazdego rodzaju produktu. Oceng¢ nalezy
powtérzy¢ w przypadku takiej zmiany produktu lub procesu, ktéra moze prowadzi¢ do zmiany poziomu
akryloamidu w produkcie konicowym.

IV. Srodki tagodzace

Jezeli wynik analizy, skorygowany o odzysk, ale bez uwzgledniania niepewnosci pomiaru, wskazuje na przekroczenie
przez produkt poziomu odniesienia lub poziom akryloamidu w produkcie jest wyzszy od spodziewanego (biorac
pod uwage poprzednie analizy, ale nizszy od poziomu odniesienia), podmioty prowadzace przedsi¢biorstwa
spozywcze przeprowadzajg przeglad stosowanych Srodkéw lagodzacych i wprowadzajg dodatkowe dostepne $rodki
tagodzace w celu zapewnienia, by poziom akryloamidu w gotowym produkcie byt nizszy od poziomu odniesienia.
Nalezy to udokumentowaé przez pobranie nowych reprezentatywnych probek i analizy po wdrozeniu dodatkowych
Srodkéw fagodzacych.

V. Informowanie wlasciwych organéw

Na wniosek wlasciwego organu podmioty prowadzace przedsigbiorstwa spozywcze udostepniaja wyniki uzyskane
z corocznej analizy, wraz z opisem analizowanych produktéw. Dla produktéw, ktére przekraczajg poziom
odniesienia, nalezy przedstawi¢ szczegélowe informacje dotyczace Srodkéw lagodzacych wdrazanych w celu
obnizenia pozioméw akryloamidu ponizej poziomu odniesienia.
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ZAEACZNIK IV

POZIOMY ODNIESIENIA, O KTORYCH MOWA W ART. 1 UST. 1

Poziomy odniesienia dla obecnosci akryloamidu w $rodkach spozywczych, o ktérych mowa w art. 1 ust. 1, wynosza:

Zvwno Poziom odniesienia
m [ng/kg]

Frytki (w postaci gotowej do spozycia) 500
Chipsy ziemniaczane z ziemniakéw $wiezych i z masy ziemniaczanej 750
Krakersy ziemniaczane
Inne produkty ziemniaczane z masy ziemniaczanej
Pieczywo Swieze
a) pieczywo pszenne 50
b) pieczywo $wieze inne niz pieczywo pszenne 100
Platki $niadaniowe (z wyjatkiem platkéw owsianych)
— produkty zbozowe z otreb6éw i pelnoziarniste, ziarno dmuchane 300
— produkty na bazie pszenicy i zyta (') 300
— produkty na bazie kukurydzy, owsa, orkiszu, jeczmienia i ryzu (') 150
Herbatniki i wafle 350
Krakersy z wyjatkiem krakerséw ziemniaczanych 400
Pieczywo chrupkie 350
Pierniki 800
Produkty podobne do innych produktéw tej kategorii 300
Kawa palona 400
Kawa rozpuszczalna (kawa instant) 850
Substytuty kawy
a) substytuty kawy wylacznie ze zboz 500
b) substytuty kawy z mieszanki zb6z i cykorii A
c) substytuty kawy wylacznie z cykorii 4000
Zywno$¢ dla dzieci, przetworzona zywno$¢ na bazie zb6z dla niemowlat i matych dzieci, 40
z wyjatkiem herbatnikéw i sucharkéw (3)
Herbatniki i sucharki dla niemowlat i matych dzieci (%) 150

(") Produkty zbozowe inne niz oparte na zbozach pelnoziarnistych lub na otrebach. O zaliczeniu do danej kategorii decyduje zboze
wystepujace w najwiekszej ilosci.

() Poziom odniesienia dla substytutéw kawy z mieszanki zbdz i cykorii zalezy od relatywnego stosunku tych skladnikéw w produkcie
koficowym.

(}) Zgodnie z definicja zawartg w rozporzadzeniu (UE) nr 609/2013.
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