L 304/24 Jurnalul Oficial al Uniunii Europene 21.11.2017

REGULAMENTUL (UE) 2017/2158 AL COMISIEI
din 20 noiembrie 2017

de stabilire a masurilor de diminuare si a nivelurilor de referintd pentru reducerea prezentei
acrilamidei in produsele alimentare

(Text cu relevanti pentru SEE)

COMISIA EUROPEANA,
avand in vedere Tratatul privind functionarea Uniunii Europene,

avand in vedere Regulamentul (CE) nr. 852/2004 al Parlamentului European si al Consiliului din 29 aprilie 2004 privind
igiena produselor alimentare ('), in special articolul 4 alineatul (4),

intrucat:

(1)  Regulamentul (CE) nr. 852/2004 are scopul de a asigura un nivel inalt de protectie a consumatorilor in ceea ce
priveste siguranta alimentard. El defineste ,igiena produselor alimentare” ca un set de masuri si conditii necesare
pentru a controla pericolele si a asigura adecvarea pentru consumul uman a unui produs alimentar tinind cont
de utilizarea sa preconizatd. Pericolele la adresa sigurantei produselor alimentare apar atunci cind produsele
alimentare sunt expuse unor agenti periculosi care duc la contaminarea produsului alimentar respectiv. Pericolele
asociate produselor alimentare pot fi biologice, chimice sau fizice.

(2)  Acrilamida este un contaminant, astfel cum este definit in Regulamentul (CEE) nr. 315/93 al Consiliului (%) si,
prin urmare, reprezintd un pericol de naturd chimicd in lantul alimentar.

(3)  Acrilamida este un compus organic cu greutate moleculard micd, foarte hidrosolubil, care ia nastere din consti-
tuentii naturali asparagind si zaharuri in anumite produse alimentare atunci cind sunt preparate la temperaturi in
mod tipic mai mari de 120 °C si in conditii de umiditate redusi. Ea apare in principal in alimentele bogate in
carbohidrati coapte sau prijite, in cazul in care materiile prime contin precursorii ei, cum ar fi cerealele, cartofii
si boabele de cafea.

(4)  Intrucat nivelurile de acrilamidd din anumite produse alimentare par si fie semnificativ mai mari decat cele din
produse comparabile din aceeasi categorie de produse, Recomandarea 2013/647/UE a Comisiei () a invitat
autorititile competente ale statelor membre si efectueze investigatii vizdnd metodele de productie si de prelucrare
utilizate de operatorii din sectorul alimentar in cazul in care nivelul de acrilamidd constatat intr-un produs
alimentar specific depaseste valorile orientative stabilite in anexa la respectiva recomandare.

(5)  In 2015, Grupul stiintific pentru contaminantii din lantul alimentar (CONTAM) din cadrul Autorititii Europene
pentru Siguranta Alimentard (,autoritatea”) a adoptat un aviz privind acrilamida in produsele alimentare (*). Pe
baza studiilor efectuate pe animale, autoritatea confirma evaludrile anterioare care indica faptul cd acrilamida din
produsele alimentare poate creste riscul de a dezvolta cancer pentru consumatori din toate grupele de varsta.
Avénd in vedere ci acrilamida este prezentd intr-o gami cuprinzitoare de alimente consumate zi de zi, aceastd
atentionare se aplicd tuturor consumatorilor, dar copiii reprezinti cea mai expusd grupd de varstd pe baza
greutdtii corporale. Posibilele efecte nocive ale acrilamidei asupra sistemului nervos, asupra dezvoltirii prenatale si
postnatale si asupra reproducerii masculine nu au fost considerate a fi un motiv de ingrijorare, pe baza nivelurilor
actuale de expunere alimentard. Nivelurile actuale ale expunerii prin alimentatie la acrilamidi a tuturor grupelor
de varstd indicd o ingrijorare in ceea ce priveste efectele sale cancerigene.

(6)  Avand in vedere concluziile autoritdtii cu privire la efectele cancerigene ale acrilamidei §i in absenta oriciror
mdsuri coerente si obligatorii care si fie aplicate de intreprinderile din sectorul alimentar pentru a reduce
nivelurile de acrilamidd, este necesar si se asigure siguranta alimentard si sd se reducd prezenta acrilamidei in
produsele alimentare in cazul in care materiile prime contin precursorii ei prin stabilirea unor masuri adecvate de
diminuare. Nivelurile de acrilamidd pot fi reduse prin metoda diminudrii, cum ar fi punerea in aplicare a unei
bune practici de igiend si aplicarea unor proceduri bazate pe principiile analizei riscurilor si punctelor critice de
control (HACCP).

(") JOL139,30.4.2004,p. 1.

(*) Regulamentul (CEE) nr. 315/93 al Consiliului din 8 februarie 1993 de stabilire a procedurilor comunitare privind contaminantii din
alimente JOL 37,13.2.1993, p. 1).

(®) Recomandarea 2013647 UE a Comisiei din 8 noiembrie 2013 privind analizele nivelurilor de acrilamidd din alimente (JO L 301,
12.11.2013, p. 15).

(*) EFSA Journal 2015;13(6):4104.
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(7)  In conformitate cu articolul 4 din Regulamentul (CE) nr. 852/2004, operatorii din sectorul alimentar trebuie si
urmeze procedurile necesare pentru atingerea tintelor in vederea realizdrii obiectivelor regulamentului respectiv si
si utilizeze esantionarea si analizarea, dupi necesititi, pentru a mentine propria lor performanti. In aceastd
privintd, stabilirea de obiective, cum ar fi niveluri de referintd, poate orienta punerea in aplicare a normelor de
igiend, asigurand, in acelasi timp, reducerea nivelului de expunere la anumite pericole. Masurile de diminuare ar
reduce prezenta acrilamidei in produsele alimentare. In scopul verificrii conformititii cu nivelurile de referint,
eficacitatea masurilor de diminuare ar trebui si fie verificatd prin esantionare si analizare.

(8)  Prin urmare, este adecvat sd se stabileascd masuri de diminuare care identifici etapele de prelucrare a produselor
alimentare care sunt susceptibile la formarea acrilamidei in produsele alimentare si si se stabileascd activititi de
reducere a nivelurilor de acrilamidd din produsele alimentare respective.

(9)  Maisurile de diminuare stabilite in prezentul regulament se bazeazd pe cunostintele stiintifice si tehnice actuale si
ele s-au dovedit a avea ca rezultat niveluri mai mici de acrilamidd firi a afecta in mod negativ calitatea si
siguranta microbiand a produsului. Respectivele misuri de diminuare au fost stabilite in urma unei consultiri
ample a organizatiilor reprezentind operatorii din sectorul alimentar, consumatorii si expertii relevanti din partea
autoritatilor competente ale statelor membre. In cazurile in care masurile de diminuare includ utilizarea aditivilor
alimentari §i a altor substante, aditivii alimentari si respectivele alte substante se utilizeazd in conformitate cu
autorizatia lor de utilizare.

(10) Nivelurile de referintd sunt indicatorii de performantd utilizati pentru a verifica eficacitatea mdasurilor de
diminuare si se bazeazd pe experientd si pe prezenta substantei in categorii cuprinzitoare de produse alimentare.
Nivelurile de referintd ar trebui s fie stabilite la un nivel cat se poate de mic, care poate fi atins in mod rezonabil
prin aplicarea tuturor masurilor de diminuare relevante. Nivelurile de referintd ar trebui stabilite tindnd cont de
cele mai recente date referitoare la prezenta substantei din baza de date a autorititii, in conditiile in care se
presupune cd, intr-o categorie cuprinzdtoare de produse alimentare, nivelul de acrilamidd in 10-15 % din
productia cu cele mai inalte niveluri poate fi redus in mod uzual prin aplicarea bunelor practici. Este recunoscut
faptul c&, in anumite cazuri, categoriile de alimente specificate sunt cuprinzitoare si cd pentru produse alimentare
specifice din cadrul unor astfel de categorii cuprinzitoare de produse alimentare pot exista conditii specifice de
productie, geografice sau sezoniere sau caracteristici ale produsului pentru care nu este posibil sd se atingd
nivelurile de referintd in pofida aplicdrii tuturor masurilor de diminuare. In astfel de situatii, operatorul din
sectorul alimentar ar trebui si fie in mdsurd sd prezinte dovezi cd a aplicat mésurile de diminuare relevante.

(11)  Nivelurile de referintd ar trebui s fie revizuite cu regularitate de citre Comisie cu scopul de a stabili niveluri mai
mici, care si reflecte reducerea continud a prezentei acrilamidei in produsele alimentare.

(12) Operatorii din sectorul alimentar care produc produse alimentare care intrd in domeniul de aplicare al
prezentului regulament si care efectueazd activitdti de vanzare cu amdnuntul sifsau aprovizioneazi direct numai
unitdti locale de vanzare cu aminuntul sunt, de reguld, operatorii de mici dimensiuni. Prin urmare, masurile de
diminuare sunt adaptate in functie de natura activitdtii lor. Cu toate acestea, operatorii din sectorul alimentar care
fac parte dintr-o operatiune interconectatd mai ampld sau care activeazd in regim de francizd intr-o astfel de
operatiune si care sunt aprovizionati in mod centralizat ar trebui sd aplice mdsuri de diminuare suplimentare care
s fie practice pentru intreprinderi mai mari — intrucat respectivele masuri reduc suplimentar prezenta acrilamidei
in produsele alimentare si pot fi aplicate de astfel de intreprinderi.

(13) Eficacitatea masurilor de diminuare care vizeazd reducerea continutului de acrilamidd ar trebui verificatd prin
esantionare si analizare. Este adecvat sd se stabileascd cerinte pentru esantionare §i analizare care trebuie efectuate
de citre operatorii din sectorul alimentar. In ceea ce priveste esantionarea, ar trebui stabilite cerinte analitice si
frecventa de esantionare pentru a se asigura cd rezultatele analitice obtinute sunt reprezentative pentru productia
lor. Operatorii din sectorul alimentar care produc produse alimentare care intrd in domeniul de aplicare al
prezentului regulament si care efectueazd activititi de vanzare cu amdnuntul sifsau aprovizioneazi direct numai
unitdti locale de vanzare cu amanuntul sunt scutiti de la obligatia de esantionare si analizare a productiei lor in
vederea depistdrii prezentei acrilamidei intrucit o astfel de cerintd ar genera o presiune disproportionatd asupra
activitdtilor lor.

(14) in plus fati de esantionarea si analizarea realizate de citre operatorii economici, Regulamentul (CE)
nr. 882/2004 al Parlamentului European si al Consiliului (') impune statelor membre obligatia de a efectua in
mod regulat controale oficiale pentru a asigura conformitatea cu legislatia privind hrana pentru animale si
produsele alimentare. Esantionarea si analizarea efectuate de citre statele membre in contextul controalelor
oficiale ar trebui si respecte procedurile de esantionare si criteriile analitice stabilite in aplicarea Regulamentului
(CE) nr. 882/2004.

(15) Complementar misurilor previzute in prezentul regulament, stabilirea unor niveluri maxime pentru acrilamidd in
anumite produse alimentare ar trebui luatd in considerare in conformitate cu Regulamentul (CEE) nr. 315/93
dupd intrarea in vigoare a prezentului regulament.

(") Regulamentul (CE) nr. 882/2004 al Parlamentului European si al Consiliului din 29 aprilie 2004 privind controalele oficiale efectuate
pentru a asigura verificarea conformitdtii cu legislatia privind hrana pentru animale si produsele alimentare si cu normele de sinitate
animald si de bundstare a animalelor JOL 165, 30.4.2004, p. 1).
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(16)  Punerea in aplicare a masurilor de diminuare de citre operatorii din sectorul alimentar ar putea implica schimbari
in procesul lor de productie actual si, prin urmare, este adecvat sd se prevadd o perioadd de tranzitie inainte ca
mdsurile previzute in prezentul regulament si se aplice.

(17) Masurile prevdzute in prezentul regulament sunt conforme cu avizul Comitetului permanent pentru plante,
animale, produse alimentare si hrand pentru animale,

ADOPTA PREZENTUL REGULAMENT:

Articolul 1
Domeniu de aplicare

(1)  Fard a aduce atingere dispozitiilor aplicabile ale legislatiei Uniunii in domeniul alimentar, operatorii din sectorul
alimentar care produc si introduc pe piatd produse alimentare mentionate la alineatul (2) aplicd, in conformitate cu
articolul 2, mésurile de diminuare previzute in anexele I si II, cu scopul de a atinge niveluri de acrilamida cat se poate
de mici si care si fie sub nivelurile de referintd stabilite in anexa IV.

(2)  Produsele alimentare mentionate la alineatul (1) sunt urmitoarele:

(a

Ratd

Cartofi prdjiti, alte produse tdiate (prdjite prin imersiune in ulei) si felii subtiri de cartofi (chipsuri) din cartofi
proaspeti;

(b) chipsuri de cartofi, gustdri, biscuiti crocanti si alte produse din cartofi realizate din aluat de cartofi;

(c) paine;

(d) cereale pentru micul dejun (cu exceptia porridge-ului);

(e) produse fine de panificatie: prajiturele, biscuiti, pesmet, batoane din cereale, pogicele, cornete, napolitane, gogosi si

turtd dulce, precum si biscuiti crocanti, rondele din paine si inlocuitori de paine. In aceastd categorie un biscuit
crocant este un biscuit uscat (un produs de panificatie pe bazd de fiind din cereale);

(f) cafea:

(i) cafea prjitd;

(ii) cafea instant (solubild);
() inlocuitori de cafea;

(h) produse alimentare destinate sugarilor si produse alimentare prelucrate pe bazd de cereale destinate copiilor de varstd
micd, astfel cum sunt definite in Regulamentul (UE) nr. 609/2013 al Parlamentului European si al Consiliului (*).

Articolul 2
Misuri de diminuare

(1)  Operatorii din sectorul alimentar care produc si introduc pe piatd produse alimentare mentionate la articolul 1
alineatul (2) aplicd masurile de diminuare previzute in anexa I.

(2)  Prin derogare de la alineatul (1), operatorii din sectorul alimentar care produc produse alimentare mentionate la
articolul 1 alineatul (2), care desfdsoard activitdti de vinzare cu amanuntul sifsau care aprovizioneazd direct doar unitati
locale de vanzare cu amanuntul aplicd masurile de diminuare prevazute in partea A din anexa I

(3)  Operatorii din sectorul alimentar mentionati la alineatul (2) care functioneaza in unitdti aflate sub control direct si
care functioneazd sub o denumire comerciald sau in baza unei autorizatii comerciale, ca parte a unei operatiuni interco-
nectate mai ample sau in regim de francizd pentru o astfel de operatiune, si in baza instructiunilor operatorului din
sectorul alimentar care furnizeazd in mod centralizat produsele alimentare mentionate la articolul 1 alineatul (2), aplicd
mdsuri de diminuare suplimentare stabilite in partea B din anexa IL

(4)  In cazurile in care nivelurile de referintd sunt depisite, operatorii din sectorul alimentar revizuiesc masurile de
diminuare aplicate si ajusteazd procesele si controalele cu scopul de a atinge niveluri de acrilamidi cat se poate de mici
si situate sub nivelurile de referintd stabilite in anexa IV. Operatorii din sectorul alimentar tin seama in acest sens de
siguranta produselor alimentare, de conditiile specifice de productie si geografice sau de caracteristicile produsului.

(") Regulamentul (UE) nr. 609/2013 al Parlamentului European si al Consiliului din 12 junie 2013 privind alimentele destinate sugarilor si
copiilor de varstd micd, alimentele destinate unor scopuri medicale speciale si inlocuitorii unei diete totale pentru controlul greuttii si de
abrogare a Directivei 92/52/CEE a Consiliului, a Directivelor 96/8/CE, 1999/21/CE, 2006/125/CE si 2006/141/CE ale Comisiei,
a Directivei 2009/39/CE a Parlamentului European si a Consiliului si a Regulamentelor (CE) nr. 41/2009 si (CE) nr. 953/2009 ale
Comisiei JOL 181, 29.6.2013, p. 35).
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Articolul 3
Definitii

In sensul prezentului regulament, se aplici urmatoarele definitii:

1. definitiile pentru ,produs alimentar”, ,operator din sectorul alimentar”, ,comert cu aminuntul”, ,introducere pe piatd”
si ,consumator final” previzute la articolele 2 si 3 din Regulamentul (CE) nr. 178/2002 al Parlamentului European si
al Consiliului ().

2. ,niveluri de referintd” inseamnd indicatorii de performantd utilizati pentru a verifica eficacitatea mdsurilor de
diminuare si se bazeazd pe experientd si pe prezenta substantei in categorii cuprinzitoare de produse alimentare.

Articolul 4
Esantionarea si analizarea

(1)  Operatorii din sectorul alimentar mentionati la articolul 2 alineatul (1) stabilesc un program propriu de
esantionare si analizare a nivelurilor de acrilamida din produsele alimentare mentionate la articolul 1 alineatul (2).

(2)  Operatorii din sectorul alimentar mentionati la articolul 2 alineatul (1) pdstreazd o evidentd a mdsurilor de
diminuare aplicate stabilite in anexa 1.

(3)  Operatorii din sectorul alimentar mentionati la articolul 2 alineatul (3) péstreazd o evidentd a mdsurilor de
diminuare aplicate stabilite in partea A §i B din anexa II.

(4)  Operatorii din sectorul alimentar mentionati la articolul 2 alineatul (1) si la articolul 2 alineatul (3) efectueaza
esantionarea §i analizarea pentru a determina nivelul de acrilamida din produsele alimentare in conformitate cu cerintele
prevazute in anexa III si inregistreazd rezultatele esantiondrii si ale analizarii.

(5)  In cazul in care rezultatele esantiondrii si analizirii indicd faptul ci nivelurile nu sunt inferioare nivelurilor de
referintd pentru acrilamidi stabilite in anexa IV, operatorii din sectorul alimentar mentionati la articolul 2 alineatul (1) si
la articolul 2 alineatul (3) revizuiesc fard intarziere masurile de diminuare in conformitate cu articolul 2 alineatul (4).

(6)  Prin derogare, prezentul articol nu se aplici operatorilor din sectorul alimentar mentionati la articolul 2
alineatul (2). Respectivii operatori din sectorul alimentar sunt in mdsurd si furnizeze dovezi cu privire la aplicarea
mdsurilor de diminuare previzute in partea A din anexa IL.

Articolul 5

Revizuirea nivelurilor de acrilamida

Nivelurile de referintd pentru prezenta acrilamidei in produsele alimentare care figureazd in anexa IV se revizuiesc de
Comisie la fiecare trei ani, iar prima datd in termen de trei ani de la intrarea in vigoare a prezentului regulament.

Revizuirea nivelurilor de referintd se bazeazd pe datele referitoare la acrilamidd din baza de date a autoritatii, care
vizeazd perioada de revizuire si care au fost furnizate bazei de date a autoritdtii de citre autoritdtile competente si
operatorii din sectorul alimentar.

Articolul 6
Intrare in vigoare si aplicare

Prezentul regulament intrd in vigoare in a doudzecea zi de la data publicirii in Jurnalul Oficial al Uniunii Europene.

Se aplicd de la 11 aprilie 2018.

(") Regulamentul (CE) nr. 1782002 al Parlamentului European si al Consiliului din 28 januarie 2002 de stabilire a principiilor si a cerintelor
generale ale legislatiei alimentare, de instituire a Autoritdtii Europene pentru Siguranta Alimentard si de stabilire a procedurilor in
domeniul sigurantei produselor alimentare (JOL 31, 1.2.2002, p. 1).
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Prezentul regulament este obligatoriu in toate elementele sale si se aplica direct in toate statele
membre.

Adoptat la Bruxelles, 20 noiembrie 2017.

Pentru Comisie
Presedintele
Jean-Claude JUNCKER
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ANEXA I

MASURI DE DIMINUARE MENTIONATE LA ARTICOLUL 2 ALINEATUL (1)

In cazul in care misurile de diminuare din prezenta anexd includ utilizarea de aditivi alimentari si a altor substante,
aditivii alimentari i respectivele alte substante se utilizeazd in conformitate cu dispozitiile din Regulamentele (CE)
nr. 1332/2008 (') si (CE) nr. 1333/2008 (¥ ale Parlamentului European si ale Consiliului si din Regulamentul (UE)
nr. 231/2012 al Comisiei (3).

L. PRODUSE PE BAZA DE CARTOFI CRUZI
Selectarea soiurilor adecvate de cartofi

1. Operatorii din sectorul alimentar (denumiti in continuare ,OSA”) identificd si utilizeazd soiurile de cartofi care
sunt adecvate tipului de produs si in care continutul de precursori de acrilamidi, cum ar fi zaharurile
reducdtoare (fructozd si glucozd) si asparagina, este cel mai mic pentru conditiile regionale.

2. OSA utilizeazd soiurile de cartofi care au fost depozitate in conditii care sunt aplicabile unui soi specific de
cartof si pentru perioada de depozitare stabilitd pentru un soi specific. Cartofii depozitati se utilizeaza in cursul
perioadei lor optime de depozitare.

3. OSA identificd soiurile de cartofi cu un potential mai mic de formare de acrilamidi in cursul cultivarii,
depozitarii si al prelucririi alimentelor. Rezultatele se documenteaza.

Criterii de acceptare

1. OSA specificd in acordul lor de aprovizionare cu cartofi continutul maxim de zaharuri reducitoare din cartofi
si, de asemenea, cantitatea maxima de cartofi loviti, patati sau deteriorati.

2. In cazul in care continutul specificat de zaharuri reducitoare din cartofi si cantitatea de cartofi loviti, patati sau
deteriorati sunt depdsite, OSA pot accepta aprovizionarea cu cartofi prin specificarea unor masuri de diminuare
disponibile suplimentare care trebuie luate pentru a se asigura ci prezenta acrilamidei in produsul finit este cat
se poate de redusi si situatd sub nivelul de referintd stabilit in anexa IV.

Depozitarea si transportul cartofilor

1. In cazul in care OSA opereazd propriile echipamente de depozitare:
— temperatura este adecvatd soiului de cartofi depozitati si trebuie sd fie mai mare de 6 °C;
— nivelul de umiditate este de asa naturd incat sd reducd la minimum indulcirea prin senescentd;

— germinarea se elimind la cartofii depozitati pe termen lung acolo unde este permisd, utilizdnd agenti
adecvati;

— 1in timpul depozitdrii, nivelul de zaharuri reducdtoare din cartofi se testeazd.

2. Loturile de cartofi se monitorizeaza pentru stabilirea nivelului de zaharuri reducdtoare in momentul recoltarii.

3. OSA specificd conditiile de transport al cartofilor in ceea ce priveste temperatura si durata, in special in cazul in
care temperaturile exterioare sunt semnificativ mai mici decat regimul de temperaturd aplicat in cursul
depozitdrii, pentru a se asigura faptul cd temperatura din timpul transportului de cartofi nu este mai mica decat
regimul de temperaturd aplicat in cursul depozitdrii. Aceste specificatii se sustin cu documente.

(") Regulamentul (CE) nr. 1332/2008 al Parlamentului European si al Consiliului din 16 decembrie 2008 privind enzimele alimentare i de
modificare a Directivei 83/417/CEE a Consiliului, a Regulamentului (CE) nr. 1493/1999 al Consiliului, a Directivei 2000/13/CE,
a Directivei 2001/112/CE a Consiliului si a Regulamentului (CE) nr. 258/97 (JO L 354, 31.12.2008, p. 7).

() Regulamentul (CE) nr. 1333/2008 al Parlamentului European si al Consiliului din 16 decembrie 2008 privind aditivii alimentari
(JOL 354,31.12.2008, p. 16).

(*) Regulamentul (UE) nr. 231/2012 al Comisiei din 9 martie 2012 de stabilire a specificatiilor pentru aditivii alimentari enumerati in
anexele I si I 1a Regulamentul (CE) nr. 1333/2008 al Parlamentului European si al Consiliului JO L 83, 22.3.2012, p. 1).
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(@)

Cx

FELII SUBTIRI DE CARTOFI (CHIPSURI)
Conceptia retetei si a produsului

1. Pentru fiecare conceptie a unui produs, OSA specificd temperaturile uleiului de prijit la iesirea din friteuzd.
Aceste temperaturi sunt cit mai mici posibil pe o linie specifici si pentru produsul specific, in conformitate
cu standardele referitoare la calitatea si siguranta alimentard si ludnd in considerare factori relevanti cum ar
fi producitorul friteuzei, tipul de friteuzd, soiul de cartofi, cantitatea totald de materie solidd, dimensiunea
cartofilor, conditiile de cultivare, continutul de zaharuri, sezonalitatea si continutul de umiditate preconizat
al produsului.

2. In cazul in care temperatura uleiului de prijit la iesirea din friteuzd este mai mare de 168 °C din cauza unui
produs specific ori a unei conceptii sau tehnologii specifice, OSA furnizeaza date care si demonstreze ci
nivelul de acrilamidi in produsul finit este cat se poate de mic si cd nivelul de referintd previzut in anexa IV
este respectat.

3. Pentru fiecare conceptie a unui produs, OSA specificd continutul de umiditate dupd préjire care se stabileste
cat mai mare posibil pentru o linie specificd de productie si pentru un produs specific, in conformitate cu
standardele preconizate referitoare la calitate si la siguranta alimentard si ludnd in considerare factori
relevanti cum ar fi soiul de cartof, sezonalitatea, dimensiunile tuberculilor, precum si temperatura de iesire
din friteuzd. Continutul minim de umiditate nu este mai mic de 1 %.

4. OSA utilizeazd sortarea culorii in linie (manuald si/sau optic-electronic) pentru chipsurile de cartofi dupi
prajire.

CARTOFI PRAJITI $I ALTE PRODUSE DIN CARTOFI TAIATI, PRAJITI PRIN IMERSIUNE iN ULEI SAU PRAJITI
iN CUPTOR

Conceptia retetei si a procesului

1. Cartofii sunt testati pentru a se stabili nivelul de zaharuri reducitoare inainte de utilizare. Aceastd testare
reducdtoare: prdjire indicativd pentru a testa 20-25 de buciti tdiate pai centrale, care sunt prdjite pentru
a evalua culorile de prijire ale cartofilor pai in raport cu specificatia culorii utilizdnd panoul de culori
USDA/Munsell sau panouri calibrate specifice intreprinderilor pentru operatorii mici. Alternativ, culoarea

2. OSA elimind tuberculii imaturi avind o greutate in ud micd si niveluri mari de zaharuri reducitoare.
Eliminarea se poate realiza prin trecerea tuberculilor printr-o solutie salind sau prin sisteme similare care fac
ca tuberculii imaturi sd pluteascd sau prin prespélarea cartofilor pentru a detecta tuberculii deteriorati.

3. OSA elimin feliile prea subtiri imediat dupi tiiere pentru a evita ca bucitile arse si fie prezente in produsul
preparat finit.

4. OSA albesc cartofii pai pentru a elimina o parte din zaharurile reducitoare din partea exterioard a cartofilor

pai.

5. OSA adapteazd regimurile de blansare la proprietitile calitative specifice ale materiilor prime primite, iar ele
rimén in interiorul limitelor specificatiilor pentru culoarea produsului finit.

6. OSA previn modificarea (enzimaticd) a culorii i innegrirea dupd preparare a produselor din cartofi. Aceasta
se poate realiza prin aplicarea de difosfat disodic (E 450), care reduce si nivelul pH-ului din apa de spalare si
inhiba reactia de aparitie a culorii brune.

7. Utilizarea de zaharuri reducitoare ca agent de conferire a culorii brune se evitd. Ele pot fi utilizate numai la
nevoie, pentru a rdmane in mod constant in cadrul limitelor specificate. OSA controleazd culoarea
produsului finit prin efectuarea de verificiri ale culorii pe produsul finit preparat. Daci este necesar dupd
blansare, addugarea controlatdi de dextrozd permite indeplinirea specificatiei referitoare la culoarea
produsului finit. Addugarea controlatd de dextrozd dupd blansare determind reducerea nivelurilor de
acrilamidi in produsul finit preparat la aceeasi culoare cu cea observatd la produsele nealbite care nu aveau
decat zaharuri reducitoare acumulate in mod natural.
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Informatii pentru utilizatorii finali

1. Pentru utilizatorii finali, OSA indicd metodele de preparare recomandate care specificd timpul, temperatura,
cantitatea pentru cuptor|friteuzi/tigaie pe ambalaj sifsau prin intermediul altor canale de comunicare. In
ceea ce ii priveste pe consumatori, instructiunile recomandate de preparare se afiseazd in mod vizibil pe
toate ambalajele produselor in conformitate cu Regulamentul (UE) nr. 1169/2011 al Parlamentului
European si al Consiliului (*) privind informarea consumatorilor cu privire la produsele alimentare.

Metodele de preparare recomandate sunt in acord cu cerintele clientilor si cu specificatiile utilizatorilor finali
profesionali si trebuie si fie validate pe tip de produs pentru a se asigura cd produsele au o calitate
senzoriald optimd la culoarea deschisd cea mai acceptabild, pentru fiecare metodd de preparare specificatd
(de exemplu, friteuzd, cuptor) si cd au niveluri de acrilamida sub nivelul de referintd stabilit in anexa IV.

OSA recomanda utilizatorilor finali, altii decat consumatorii, sd dispund de instrumente pentru operatori (de
exemplu, bucitarii) pentru a asigura o calitate bund a metodelor de preparare si, de asemenea, sd furnizeze
echipamente calibrate [de exemplu, cronometre, curbe de prdjire, panouri de gradare a culorilor (de
exemplu, USDA/Munsell)] si, cel putin, fotografii clare cu culori preconizate ale produsului finit preparat.

2. OSA recomandd utilizatorilor finali, in special:

— s3 mentind o temperaturd intre 160 °C si 175 °C atunci cind prdjesc si 180-220 °C atunci cind
utilizeazd un cuptor. O temperaturd inferioard poate fi utilizatd atunci cand ventilatorul este pornit;

— sd preincilzeascd dispozitivul de preparat (de exemplu, cuptor, friteuzd cu aer) la temperatura corectd
intre 180 °C si 220 °C in conformitate cu instructiunile de preparare din ambalaj, in functie de specifi-
catiile produselor si de cerintele locale;

— s prepare cartofii pAnd apare o culoare galben-aurie;

— sd nu prelungeascd inutil procesul de preparare;

— sd intoarcd produsele fabricate in cuptor dupd 10 minute sau la jumdtatea timpului total de preparare;
— sd urmeze instructiunile de preparare recomandate, astfel cum sunt furnizate de producitor;

— atunci cand se prepard cantitdti mai mici de cartofi decat cele indicate pe ambalaj, sd reducd timpul de
preparare, pentru a evita aparitia culorii brune pe produs;

— sd nu umple excesiv cosul de prijire; sd umple cosul pand la marcajul jumdtatii pentru a evita absorbtia
excesivd de ulei prin prelungirea timpilor de préjire.

II.  CHIPSURI, GUSTARI, PRODUSE CROCANTE DIN CARTOFI PE BAZA DE ALUAT SI ALTE PRODUSE DIN CARTOFI PE BAZA
DE ALUAT

Materii prime

1. Pentru fiecare produs, OSA specificd valorile-tintd pentru zaharurile reducitoare din ingredientele cartofilor
deshidratati.

2. Valoarea-tintd a zaharurilor reducitoare din produsele in cauzd se stabileste la un nivel cat mai mic posibil,
tindnd seama de toti factorii relevanti in conceptia si fabricarea produsului finit, cum ar fi cantitatea de
ingrediente de cartofi in reteta produsului, posibile masuri suplimentare de diminuare, prelucrarea suplimentard
a aluatului, sezonalitatea si continutul de umiditate din produsul finit.

3. In cazul in care continutul in zaharuri reducitoare este mai mare de 1,5 %, OSA furnizeazi date care si
demonstreze ¢ nivelul de acrilamidd in produsul finit este cat se poate de mic si situat sub nivelul de referingd
stabilit in anexa IV.

Conceptia retetei si a procesului

1. Ingredientele cartofilor deshidratati se analizeazd inainte de a fi utilizate fie de cdtre furnizor, fie de citre
utilizator, pentru a confirma cd continutul de zaharuri nu depiseste nivelul specificat.

(") Regulamentul (UE) nr. 1169/2011 al Parlamentului European si al Consiliului din 25 octombrie 2011 privind informarea consuma-
torilor cu privire la produsele alimentare, de modificare a Regulamentelor (CE) nr. 1924/2006 si (CE) nr. 1925/2006 ale Parlamentului
European si ale Consiliului si de abrogare a Directivei 87/250/CEE a Comisiei, a Directivei 90/496/CEE a Consiliului, a Directivei
1999/10/CE a Comisiei, a Directivei 2000/13/CE a Parlamentului European si a Consiliului, a Directivelor 2002/67|CE si 2008/5/CE ale
Comisiei si a Regulamentului (CE) nr. 608/2004 al Comisiei JO L 304 22.11.2011, p. 18).
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2. In cazul in care ingredientele cartofilor deshidratati depisesc nivelul specificat de zaharuri, OSA specificd
misurile de diminuare suplimentare care trebuie luate pentru a se asigura cd nivelul de acrilamidd din
produsul finit este cat mai mic posibil si situat sub nivelul de referinti stabilit in anexa IV.

3. Pentru fiecare produs, OSA reexamineazd dacd este posibil sd se utilizeze reinnoirea partiald a ingredientelor
din cartofi cu ingrediente cu potential mai mic de formare de acrilamida.

4. In sistemele umede pe bazd de aluat, OSA au in vedere utilizarea urmatoarelor substante in mdsura in care este
posibil, tindnd seama de faptul cd aceste substante pot si nu fie sinergice in efectul lor de diminuare, adici se
aplicd in mod specific utilizdrii asparaginazei si reducerii nivelurilor de pH:

— asparaginazd;
— acizi sau sdrurile lor (pentru a reduce nivelul pH-ului aluatului);
— sdruri de calciu.

5. Atunci cind chipsurile, gustdrile si produsele crocante din cartofi pe bazd de aluat sunt préjite, OSA specificd
temperaturile uleiului de prdjire pentru fiecare produs la iesirea din friteuzd, controleazd aceste temperaturi si
pistreazd evidente pentru a demonstra efectuarea controalelor.

6. Temperatura uleiului la iesirea din friteuza este cat mai micd posibil pe o linie specificd si pentru produsul
specific, in conformitate cu standardele recomandate referitoare la calitatea si siguranta alimentard si ludnd in
considerare factori relevanti cum ar fi producitorul friteuzei, tipul de friteuzd, continutul de zaharuri si
continutul de umiditate preconizat al produsului.

In cazul in care temperatura este mai mare de 175 °C la iegirea din friteuzd, OSA furnizeazd date care sd
demonstreze ci nivelul de acrilamidd din produsul finit este mai mic decat nivelul de referintd specificat in
anexa V.

(Notd: Cele mai multe produse sub formi de pelete sunt prijite la temperaturi mai mari de 175 °C din cauza
timpului lor de prdjire foarte scurt si a temperaturilor necesare pentru atingerea expanddrii si consistentei
necesare ale acestor produse).

7. Atunci cand chipsurile, gustdrile si produsele crocante din cartofi pe bazd de aluat sunt coapte, OSA specificd
pentru fiecare produs temperatura de coacere la iesirea din cuptor si pdstreazd evidente pentru a demonstra
efectuarea controalelor.

8. Temperatura la iesirea din cuptor/procesul de uscare este cat mai micd posibil pe o linie specificd §i pentru
produsul specific, in conformitate cu standardele preconizate referitoare la calitatea i siguranta alimentard si
ludnd in considerare factori relevanti, cum ar fi tipul de dispozitiv, continutul de zaharuri reducitoare al
materiei prime si continutul de umiditate al produsului.

9. In cazul in care temperatura produsului este mai mare de 175 °C la sfarsitul procesului de coacere/uscare, OSA
furnizeazd date care s demonstreze cd nivelul de acrilamidd din produsul finit este mai mic decat nivelul de
referintd specificat in anexa IV.

10. Pentru fiecare produs, OSA specificd continutul de umiditate dupd prijire sau coacere care se stabileste cit mai
mare posibil pentru o linie specifici de productie si pentru un produs specific, in conformitate cu cerintele
referitoare la calitatea produsului si la siguranta alimentard si ludnd in considerare temperatura de iesire din
friteuzd, de coacere si de uscare. Continutul de umiditate in produsul finit nu este mai mic de 1 %.

IIl. ~ PRODUSE FINE DE PANIFICATIE

Misurile de diminuare din prezentul capitol se aplicd produselor fine de panificatie, cum ar fi prijiturele, biscuiti,
pesmeti, batoane din cereale, pogicele, cornete, vafe, gogosi si turtd dulce, precum si produselor neindulcite, cum
ar fi produsele crocante, rondelele de paine si inlocuitorii de paine. In aceasti categorie un produs crocant este un
biscuit uscat (un produs de panificatie pe bazd de fiind de cereale), de exemplu, produs crocant fabricat cu praf de
copt, turte din secard si pasca.

Agronomie

In cazul productiei agricole pe bazi de contract, in care produsele agricole sunt furnizate direct la OSA de citre
producdtorii lor, OSA asigurd aplicarea urmdtoarelor cerinte menite sd prevind aparitia nivelurilor inalte de
asparagind in cereale:

— sd urmeze bunele practici agricole privind fertilizarea, in special in ceea ce priveste mentinerea unor niveluri
echilibrate de sulf in sol si sd asigure o aplicare corectd a azotului;
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— sd urmeze bunele practici fitosanitare in vederea asigurdrii aplicdrii unor bune practici in materie de masuri de
protectie a culturilor pentru a preveni infectiile micotice.

OSA efectueazd controale pentru a verifica punerea in aplicare efectivd a cerintelor mentionate anterior.

Retetd si conceptie a procesului

In procesul de fabricare, OSA aplicd urmitoarele masuri de diminuare:

1. Pentru produsele relevante, OSA au in vedere reducerea sau inlocuirea in intregime sau partial a bicarbonatului
de amoniu cu agenti de afanare alternativi cum ar fi:

(a) bicarbonat de sodiu si acidulanti; sau
(b) bicarbonat de sodiu si difosfati disodici cu acizi organici sau cu variante de potasiu ale acestora.

Ca parte a acestor consideratii, OSA se asigurd ci utilizarea agentilor de afinare alternativi mentionati nu
conduce la modificari organoleptice (gust, aspect, consistentd etc.) sau la cresterea continutului total de sodiu
care influenteazi identitatea produsului si acceptarea de citre consumatori.

2. Pentru produsele in cazul cdrora conceptia produsului permite, OSA inlocuiesc fructoza sau ingredientele care
contin fructozd cum ar fi siropurile sau mierea cu glucozd sau zaharuri nereducitoare, cum ar fi zaharoza, in
special in retetele care contin bicarbonat de amoniu atunci cand este posibil §i tindnd seama de faptul ci
inlocuirea fructozei sau a altor zaharuri reducitoare poate avea ca rezultat o identitate modificatd a produsului
din cauza pierderii de aromd si a formdrii de culori.

3. OSA utilizeazd asparaginaza in cazurile in care este eficace si posibil, pentru a reduce asparagina si a atenua
potentialul de formare a acrilamidei. OSA tin seama de faptul ci utilizarea asparaginazei in retetele care implicd
continut mare de grisimi, continut de umiditate mic sau valoare mare a pH-ului nu are niciun efect sau are un
efect limitat asupra nivelurilor de acrilamida.

4. In cazul in care o caracteristici a produsului permite, OSA revizuiesc daci este posibil si se utilizeze reinnoirea
partiald a fdinii de grau cu fiind de alte boabe, cum ar fi orezul, avind in vedere faptul cd orice modificare va
avea un impact asupra procesului de coacere si a caracteristicilor organoleptice ale produselor. Diferite tipuri de
boabe au ardtat niveluri diferite de asparagina (nivelurile tipice de asparagini sunt cele mai mari in secard si in
ordine descrescitoare in oviz, griu, porumb, nivelurile cele mai mici fiind in orez).

5. OSA tin seama, in evaluarea riscurilor, de impactul ingredientelor din produsele fine de panificatie care pot
creste nivelurile de acrilamidi in produsul finit, i utilizeaza ingrediente care nu au astfel de efecte, dar mentin
caracteristicile fizice §i organoleptice (cum ar fi migdale prdjite la temperaturi mai degrabd mici decat mari si
fructe uscate ca sursd de fructozd).

6. OSA se asigurd ci furnizorii de ingrediente tratate termic care sunt susceptibile si formeze acrilamidi
efectueazd o evaluare a riscurilor aferente acrilamidei si pun in aplicare mésurile de diminuare corespunzitoare.

7. OSA se asigurd cd o schimbare a produselor care provin de la furnizori nu duce la cresterea nivelurilor de
acrilamidd in astfel de cazuri.

8. OSA iau in considerare adiugarea de acizi organici in procesul de productie sau diminuarea nivelurilor pH-ului
in masura in care este posibil si rezonabil in combinatie cu alte mdsuri de diminuare si tinind seama de faptul
cd acest procedeu poate conduce la modificiri organoleptice (culoare brund mai atenuatd, modificare
a gustului).

Prelucrare

OSA iau urmdtoarele misuri de diminuare in fabricarea de produse fine de panificatie si se asigurd ci mdsurile
luate sunt compatibile cu caracteristicile produsului si cu cerintele in materie de sigurantd alimentara:

1. OSA aplicd tratamentul termic, adici combinatia de timp si temperaturd cea mai eficace pentru a reduce
formarea de acrilamidd, realizind, in acelasi timp, caracteristicile preconizate ale produselor.
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2. OSA miresc continutul de umiditate din produsul finit vizind obtinerea calitdtii preconizate a produsului,
obtinerea perioadei de valabilitate necesare si respectarea standardelor de sigurantd alimentara.

3. Produsele se coc pand se obtine o culoare mai deschisd a produsului finit vizand obtinerea calititii preconizate
a produsului, obtinerea perioadei de valabilitate necesare si respectarea standardelor de sigurantd alimentara.

4. In procesul de dezvoltarea a unor noi produse, OSA iau in considerare, in evaluarea riscurilor pe care
o realizeazd, dimensiunea si suprafata unei anumite buciti de produs tindnd seama de faptul ¢ dimensiunea
micd a unui produs poate determina niveluri de acrilamidd mai mari din cauza impactului caldurii.

5. Intrucat anumite ingrediente utilizate in fabricarea produselor fine de panificatie ar putea fi tratate termic de
mai multe ori (de exemplu, buciti de cereale preprelucrate, fructe cu coajd lemnoasa, seminte, fructe uscate etc.),
ceea ce determind cresterea nivelurilor de acrilamidd din produsele finite, OSA ajusteazd conceptia produsului si
a procesului in consecintd pentru a se conforma nivelurilor de referintd de acrilamida stabilite in anexa IV. In
particular, OSA nu reutilizeazd produse arse.

6. Pentru preamestecurile de produse care sunt introduse pe piatd pentru a fi coapte acasd sau in unitdti de
alimentatie publici, OSA pun la dispozitia clientilor instructiuni de preparare pentru a se asigura faptul cid
nivelurile de acrilamidi din produsele finite sunt cat se poate de mici, sub nivelurile de referinta.

IV.  CEREALE PENTRU MICUL DEJUN
Agronomie

In cazul productiei agricole pe bazd de contract, in care produsele agricole sunt furnizate direct la OSA de citre
producitorii lor, OSA asigurd aplicarea urmdtoarelor cerinte menite si prevind aparitia nivelurilor inalte de
asparagind in cereale:

— sd urmeze bunele practici agricole privind fertilizarea, in special in ceea ce priveste mentinerea unor niveluri
echilibrate de sulf in sol si sd asigure o aplicare corectd a azotului;

— sd urmeze bunele practici fitosanitare in vederea asigurdrii aplicdrii unor bune practici in materie de mdsuri de
protectie a culturilor pentru a preveni infectiile micotice.

OSA efectueazd controale pentru a verifica punerea in aplicare efectivi a cerintelor mentionate anterior.

Retetd

1. Avénd in vedere faptul ci produsele pe bazd de porumb si de orez tind sd aibd mai putind acrilamidd decit cele
pe bazd de grau, secard, ovdz si orz, OSA au in vedere utilizarea porumbului §i a orezului in dezvoltarea noilor
produse, dacd este posibil si tindnd seama de faptul ci orice modificare va avea un impact asupra procesului de
fabricatie si a proprietdtilor organoleptice ale produsului.

2. OSA controleazd vitezele de addugare la punctul de addugare a zaharurilor reducitoare (de exemplu, fructoza si
glucozid) si a ingredientelor care contin zaharuri reducitoare (de exemplu, mierea) tindnd cont de impactul lor
asupra proprietitilor organoleptice si de functionalitdtile procesului (grupe de legare pentru formarea de grupe),
care pot actiona ca precursori pentru formarea acrilamidei atunci cind sunt addugate inainte de etapele
tratamentelor termice.

3. OSA tin seama in evaluarea riscurilor de contributia acrilamidei provenite din ingredientele uscate, tratate
termic, cum ar fi fructele cu coaji lemnoasa coapte si prijite si fructele uscate in cuptor, si utilizeazd ingrediente
alternative in cazul in care contributia este susceptibild de a determina ca produsul finit si se situeze peste
nivelul de referintd specificat in anexa IV.

4. Pentru ingredientele tratate termic care contin 150 de micrograme de acrilamidd pe kilogram (ug/kg) sau mai
mult, OSA intreprind urmitoarele actiuni:

— instituie un registru al unor astfel de ingrediente;
— realizeazd audituri ale furnizorilor sifsau analize;

— se asigurd cd nu se aduc modificdri de cdtre furnizor unor astfel de ingrediente care cresc nivelurile de
acrilamida.
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5. In cazul in care cerealele sunt un aluat pe bazi de fiind si procesul de fabricatie permite un timp, o temperatura
si un continut de umiditate suficiente pentru ca asparaginaza si reducd nivelurile de asparagini, OSA utilizeazd
asparaginaza daci este cazul, cu conditia si nu existe niciun efect advers asupra gustului sau asupra riscului de
activitate enzimaticd reziduald.

Prelucrare

In productia de cereale pentru micul dejun, OSA aplicd urmdtoarele mésuri de diminuare a riscului si se asigurd cd
mdsurile luate sunt compatibile cu caracteristicile produsului i cu cerintele privind siguranta alimentara:

1. OSA identificd, prin intermediul evaludrii riscurilor, principala (principalele) etapd (etape) de tratament termic in
procesul de productie care genereazd acrilamida.

2. Intrucat temperaturile de incilzire mai mari si timpii de incilzire mai lungi genereazd niveluri mai mari de
acrilamidd, OSA identificdi o combinatie efectivdi de temperaturd si timpi de incdlzire pentru a reduce la
minimum formarea acrilamidei fird a compromite gustul, consistenta, culoarea, siguranta si perioada de
valabilitate a produsului.

3. Pentru a se evita puseurile de formare de acrilamidd, OSA controleazd temperaturile si timpii de incilzire si
vitezele de alimentare pentru a obtine urmitoarele continuturi minime de umiditate in produsul finit dupa
tratamentul termic final, cu scopul de a obtine calitatea preconizati a produsului, perioada de valabilitate
necesard si pentru a respecta standardele de sigurantd alimentara:

— produse prdjite: 1 g/100 g pentru produse extrudate, 1 g/100 g pentru produse preparate in lot, 2 g/100 g
pentru produse rulate tratate cu vapori;

— produse direct expandate: 0,8 g/100 g pentru produse extrudate;

— produse de panificatie: 2 g/100 g pentru produse preparate continuu;

— produse umplute: 2 g/100 g pentru produse extrudate;

— alte metode de uscare: 1 g/100 g pentru produse preparate in lot, 0,8 g/100 g pentru produse expandate.

OSA misoard continutul de umiditate si exprimd concentratia de acrilamidd ca masd uscatd pentru a elimina
factorul de confuzie al modificdrilor umiditatii.

4. Reprelucrarea produsului are potentialul de a genera niveluri de acrilamidd mai mari prin expunerea repetati la
etapele de tratament termic. Prin urmare, OSA evalueazd impactul reprelucrarii asupra nivelurilor de acrilamidd
si reduce sau elimind reprelucrarea.

5. OSA dispun de proceduri, cum ar fi controlarea si monitorizarea temperaturii, pentru a preveni cazurile de
produse arse.

V. CAFEA
Retetd
La stabilirea compozitiei amestecului de cafea, OSA tin seama, in evaluarea riscurilor, de faptul ci produsele pe

bazd de boabe Robusta tind si aibd niveluri mai mari de acrilamidi in raport cu produsele pe bazi de boabe
Arabica.

Prelucrare

1. OSA identificd conditiile critice de prdjire pentru a asigura o formare minimi de acrilamidi in cadrul profilului
de gust urmdrit.

2. Controlul conditiilor de préjire se incorporeazd intr-un program prealabil (PRP) ca parte a bunelor practici de
fabricatie (BPF).

3. OSA au in vedere utilizarea tratamentului cu asparaginazd, in mdsura in care este posibil si eficient pentru
a reduce prezenta acrilamidei.

VI. INLOCUITORI DE CAFEA CARE CONTIN MAI MULT DE 50 % CEREALE
Agronomie

In cazul productiei agricole pe bazi de contract, in care produsele agricole sunt furnizate direct la OSA de citre
producitorii lor, OSA asigurd aplicarea urmdtoarelor cerinte menite sd prevind aparitia nivelurilor inalte de
asparagind in cereale:

— sd urmeze bunele practici agricole privind fertilizarea, in special in ceea ce priveste mentinerea unor niveluri
echilibrate de sulf in sol si sd asigure o aplicare corectd a azotului;
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— sd urmeze bunele practici fitosanitare in vederea asigurdrii aplicdrii unor bune practici in materie de masuri de
protectie a culturilor pentru a preveni infectiile micotice.

OSA efectueazi controale pentru a verifica punerea in aplicare efectivi a cerintelor mentionate anterior.

Retetd

1. Avand in vedere faptul cd produsele pe bazd de porumb si de orez tind sd aibd mai putind acrilamida decit cele
pe bazd de grau, secard, oviz si orz, OSA au in vedere utilizarea porumbului §i a orezului in dezvoltarea de noi
produse, dacd este posibil, tindnd seama de faptul ci orice modificare va avea un impact asupra procesului de
fabricatie si a proprietatilor organoleptice ale produsului.

2. OSA controleazd vitezele de addugare la punctul de addugare a zaharurilor reducitoare (de exemplu, fructozi si
glucozd) si a ingredientelor care contin zaharuri reducdtoare (de exemplu, mierea) tinind cont de impactul
asupra proprietitilor organoleptice si a functionalitdtilor procesului (grupe de legare) si care pot actiona ca
precursori pentru formarea acrilamidei atunci cand sunt addugate inainte de etapele tratamentelor termice.

3. in cazul in care inlocuitorii de cafea nu sunt realizati exclusiv din cereale, OSA utilizeazi alte ingrediente care
conduc la niveluri mai mici de acrilamidd dupd prelucrarea la temperaturd inaltd, daci este posibil.

Prelucrare

1. OSA identificd conditiile critice de prijire pentru a asigura o formare minimi de acrilamidi in cadrul profilului
de gust urmdrit.

2. Controlul conditiilor de prijire se incorporeazd intr-un program prealabil (PRP) ca parte a bunelor practici de
fabricatie (BPF).

VI INLOCUITORI DE CAFEA CARE CONTIN MAI MULT DE 50 % CICOARE

OSA achizitioneazd numai cultivari cu asparagind putind, iar OSA se asigurd nu s-a realizat nicio aplicare tirzie sau
excesivd de azot pe durata cresterii cicorii.

Reteta

In cazul in care inlocuitorii de cafea nu sunt realizati exclusiv din cicoare si anume, continutul de cicoare este mai
mic de 100 % si mai mare de 50 %, OSA adaugd alte ingrediente, cum ar fi fibre de cicoare, cereale prijite,
deoarece acestea s-au dovedit a fi eficace in reducerea continutului de acrilamida in produsul finit.

Prelucrare

1. OSA identificd conditiile critice de prijire pentru a asigura o formare minimi de acrilamidi in cadrul profilului
de gust urmdrit. Concluziile se documenteaza.

2. Controlul conditiilor de prijire se include in sistemul de gestionare a sigurantei alimentare al producitorului.

VIIL.  BISCUITII PENTRU SUGARI SI CEREALE PENTRU COPII DE VARSTA MICA ()

In cazul productiei agricole pe bazi de contract, in care produsele agricole sunt furnizate direct la OSA de citre
producitorii lor, OSA asigurd aplicarea urmdtoarelor cerinte menite sd prevind aparitia nivelurilor inalte de
asparagind in cereale:

— sd urmeze bunele practici agricole privind fertilizarea, in special in ceea ce priveste mentinerea unor niveluri
echilibrate de sulf in sol si sd asigure o aplicare corectd a azotului;

— sd urmeze bunele practici fitosanitare in vederea asigurdrii aplicdrii unor bune practici in materie de mdsuri de
protectie a culturilor pentru a preveni infectiile micotice.

OSA efectueazd controale pentru a verifica punerea in aplicare efectivd a cerintelor mentionate anterior.

(") Conform definitiei din Regulamentul (UE) nr. 609/2013.
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Conceptia produsului, prelucrarea si incilzirea

1. OSA utilizeazd asparaginaza pentru a reduce nivelurile de asparagind in materia primd sub formi de fding, in
mdsura in care este posibil. OSA care nu pot utiliza asparaginazd din cauza, de exemplu, a cerintelor de
prelucrare sau a conceptiei produsului, utilizeazd materii prime sub formd de fdind cu continut mic de
precursori de acrilamidd, precum fructoza si glucoza si asparagina.

2. OSA realizeazd o evaluare pe parcursul dezvoltirii retetei care oferd informatii cu privire la zaharurile
reducitoare si la asparagind si include optiuni privind obtinerea unor niveluri mici de zaharuri reducdtoare in
retetd. Aceastd necesitate a acestei evaludri va depinde de utilizarea asparaginazei in reteta.

3. OSA se asigurd cd ingredientele tratate termic in care poate sd apard acrilamida sunt obtinute de la furnizori
care sunt in masurd sd demonstreze ci au aplicat mdsuri adecvate de diminuare pentru a reduce prezenta
acrilamidei in respectivele ingrediente.

4. OSA dispun de o procedurd de control al schimbdrilor cu scopul de a se asigura cd ei nu fac nicio schimbare
a furnizorilor care conduce la cresterea nivelului de acrilamida.

5. In cazul in care utilizarea de materii prime si ingrediente tratate termic determind faptul ci in produsul finit
nivelul de referintd pentru acrilamidd specificat in anexa IV este depdsit, OSA revizuiesc utilizarea respectivelor
produse in vederea atingerii unor niveluri de acrilamidd cit mai mici posibili si situate sub nivelul de referintd
stabilit in anexa IV.

Retetd

1. Avand in vedere faptul cd produsele pe bazd de porumb si de orez tind sd aibd mai putind acrilamida decit cele
pe bazd de grau, secard, oviz si orz, OSA au in vedere utilizarea porumbului §i a orezului in dezvoltarea de noi
produse, dacd este posibil, tindnd seama de faptul cd orice modificare va avea un impact asupra procesului de
fabricatie si a proprietdtilor organoleptice ale produsului.

2. OSA tin seama, in special in evaluarea riscurilor, de faptul cd produsele pe bazi de cereale cu boabe integrale
sifsau cu niveluri mari de tdrate din cereale au niveluri mai mari de acrilamida.

3. OSA controleazd vitezele de addugare la punctul de addugare a zaharurilor reducitoare (de exemplu, fructozd si
glucozd) si a ingredientelor care contin zaharuri reducitoare (de exemplu, mierea) tindnd cont de impactul
asupra proprietdtilor organoleptice si a functionalititilor procesului (grupe de legare) si care pot actiona ca
precursori pentru formarea acrilamidei atunci cand sunt addugate inainte de etapele tratamentelor termice.

4. OSA determind contributia acrilamidei provenite din ingredientele uscate, tratate termic, cum ar fi fructele cu
coajd lemnoasd coapte si prijite si fructele uscate in cuptor, si utilizeazd ingrediente alternative in cazul in care
utilizarea respectivelor ingrediente determind ca produsul finit sd se situeze peste nivelul de referintd specificat
in anexa IV.

Prelucrare

1. OSA identific3, prin intermediul evaludrii riscurilor, principala (principalele) etapd (etape) de tratament termic in
procesul de productie care genereazd acrilamida.

2. OSA misoard continutul de umiditate §i exprimd concentratia de acrilamidd ca masi uscati pentru a elimina
factorul de confuzie al modificdrilor umiditatii.

3. OSA identificd si aplicd o combinatie efectivd de temperaturd si timpi de incdlzire pentru a reduce la minimum
formarea acrilamidei fird a compromite gustul, consistenta, culoarea, siguranta si perioada de valabilitate
a produsului.

4. OSA verificd temperaturile de incilzire, timpii §i viteza de alimentare. Sistemele de mdsurare a vitezei de
alimentare §i a temperaturii ar trebui sd fie calibrate cu regularitate, iar aceste conditii de functionare ar trebui
controlate pentru a se situa in limite prestabilite. Aceste sarcini ar trebui si fie incluse in procedurile HACCP.
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. Monitorizarea si controlarea continutului de umiditate al produsului dupi etapele critice de tratament termic s-

au dovedit a fi eficiente pentru controlul nivelurilor de acrilamidi in unele procese si, prin urmare, in aceste
circumstante, aceste procese pot fi o alternativi adecvatd la controlul temperaturilor si al timpilor de incilzire si,
prin urmare, ar trebui utilizate.

PRODUSE ALIMENTARE LA BORCAN DESTINATE SUGARILOR (PRODUSE ALIMENTARE CU CONTINUT MIC DE ACID I PE
BAZA DE PRUNE USCATE) ()

1.

Pentru productia de produse alimentare la borcan destinate sugarilor, OSA aleg materii prime cu continut mic
de precursori de acrilamida, de exemplu zaharuri reducitoare, precum fructoza si glucoza si asparagina.

In cazul productiei agricole pe bazi de contract, in care produsele agricole sunt furnizate direct la OSA de citre
producitorii lor, OSA asigurd aplicarea urmadtoarelor cerinte menite si prevind aparitia nivelurilor inalte de
asparagind in cereale:

— sd urmeze bunele practici agricole privind fertilizarea, in special in ceea ce priveste mentinerea unor niveluri
echilibrate de sulf in sol si sd asigure o aplicare corectd a azotului;

— sd urmeze bunele practici fitosanitare in vederea asigurdrii aplicdrii unor bune practici in materie de masuri
de protectie a culturilor pentru a preveni infectiile micotice.

OSA efectueazd controale pentru a verifica punerea in aplicare efectiva a cerintelor mentionate anterior.

. In contractele de achizitie a piureului de prune uscate OSA includ cerinte care asigurd faptul ci in procesul de

fabricatie a piureului de prune se aplicd regimuri de tratament termic menite sd reducd prezenta acrilamidei in
produsul respectiv.

OSA se asigurd cd ingredientele tratate termic in care poate sd apard acrilamida sunt obtinute de la furnizori
care sunt in masurd si demonstreze cd au aplicat misuri de diminuare pentru a reduce prezenta acrilamidei in
respectivele ingrediente.

. In cazul in care utilizarea de materii prime si ingrediente tratate termic determind faptul ci in produsul finit

nivelul de referintd pentru acrilamidd specificat in anexa IV este depdsit, OSA revizuiesc utilizarea respectivelor
materiale si ingrediente in vederea atingerii unor niveluri de acrilamidd cit mai mici posibile si situate sub
nivelul de referinta stabilit in anexa IV.

Reteta

1.

OSA tin seama in evaluarea riscurilor determinate de acrilamida din produsele alimentare in cauzi de faptul ci
produsele pe bazd de cereale cu boabe integrale sifsau cu niveluri mari de tirate din cereale au niveluri mai
mari de acrilamida.

. OSA aleg soiuri de cartofi dulci §i prune uscate care contin cit mai putin posibil precursori de acrilamidd, cum

ar fi zaharuri reducitoare (glucozi si fructozd) si asparagind.

. OSA controleazd vitezele de addugare la punctul de addugare a zaharurilor reducitoare (de exemplu, fructozi si

glucozd) si a ingredientelor care contin zaharuri reducdtoare (de exemplu, mierea) tinand cont de impactul
asupra proprietdtilor organoleptice si a functionalitdtilor procesului (grupe de legare) si care pot actiona ca
precursori pentru formarea acrilamidei atunci cand sunt addugate inainte de etapele tratamentelor termice.

Prelucrare

OSA identificd principala (principalele) etapd (etape) de tratament termic in procesul care genereazd cea mai
mare cantitate de acrilamida cu scopul de a concentra §i mai mult eforturile de reducere/control afal acrilamidei
in modul cel mai eficient. Acest fapt trebuie realizat fie prin intermediul unei evaludri a riscurilor, fie direct prin
mdsurarea nivelurilor de acrilamidd in produs inainte si dupa fiecare etapd de tratament termic.

Pentru a se evita puseurile de formare de acrilamidd, OSA controleazd temperaturile de incilzire, timpii si
vitezele de alimentare. Sistemele de mdsurare a vitezei de alimentare i a temperaturii ar trebui s fie calibrate cu
regularitate, iar aceste conditii de functionare ar trebui controlate pentru a se situa in limite prestabilite. Aceste
sarcini ar trebui sd fie incluse in procedurile HACCP.

OSA asigurd faptul cd reducerea contributiei termice la reducerea acrilamidei in produsele alimentare cu
continut mic de acid si in cele pe bazd de prune uscate nu afecteazd siguranta microbiologicd a produselor
alimentare in cauza.

(") Conform definitiei din Regulamentul (UE) nr. 609/2013.
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X.

PAINE
Agronomie

In cazul productiei agricole pe bazi de contract, in care produsele agricole sunt furnizate direct la OSA de citre
producitorii lor, OSA asigurd aplicarea urmdtoarelor cerinte menite sd prevind aparitia nivelurilor inalte de
asparagind in cereale:

— sd urmeze bunele practici agricole privind fertilizarea, in special in ceea ce priveste mentinerea unor niveluri
echilibrate de sulf in sol si sd asigure o aplicare corectd a azotului;

— sd urmeze bunele practici fitosanitare in vederea asigurdrii aplicdrii unor bune practici in materie de masuri de
protectie a culturilor pentru a preveni infectiile micotice.

OSA efectueazd controale pentru a verifica punerea in aplicare efectivd a cerintelor mentionate anterior.

Conceptia produsului, prelucrarea si incilzirea

1. OSA se asigurd cd painea este coaptd pand se obtine o culoare mai deschisd pentru a reduce formarea
acrilamidei tindnd seama de conceptia produsului si de posibilititile tehnice.

2. OSA prelungesc timpul de fermentare a drojdiei tindnd seama de conceptia produsului si de posibilititile
tehnice.

3. OSA reduc contributia termicd prin optimizarea temperaturii §i a timpului de coacere in mdsura in care este
posibil.

4. OSA furnizeazd instructiuni pentru coacerea painii care urmeazd si fie finalizatd la domiciliu, in zonele de
coacere, in magazinele de vanzare cu amanuntul sau in unitdti de alimentatie publica.

5. OSA substituie ingredientele care au potentialul de a mari nivelurile de acrilamida in produsul finit atunci cand
acest fapt este compatibil cu conceptia produselor si cu posibilititile tehnice, care includ, de exemplu, utilizarea
de fructe cu coaji lemnoasd si seminte prdjite la temperaturi mai mici, mai degrabd decat la temperaturi mai
mari.

6. OSA inlocuiesc fructoza cu glucozd in special in retetele care contin bicarbonat de amoniu (E 503), atunci cind
conceptia produsului o permite si in mdsura in care este posibil. Aceastd operatiune include, de exemplu,
inlocuirea siropului de zahdr invertit si a mierii, care contine niveluri mai mari de fructozd, cu sirop de glucoza.

7. In produsele cu un continut mic de umiditate, OSA utilizeazd asparaginazd pentru a reduce asparagina in
masura in care este posibil si tindnd seama de reteta produsului, de ingrediente, de continutul de umiditate si de
proces.
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ANEXA 11

PARTEA A

MASURI DE DIMINUARE CARE TREBUIE APLICATE DE CATRE OPERATORII DIN SECTORUL
ALIMENTAR (OSA) MENTIONATI LA ARTICOLUL 2 ALINEATUL (2)

1. OSA care produc produse din cartofi aplici urmatoarele masuri de diminuare:
— Cartofi prdjiti si alte produse tdiate (prdjite prin imersiune in ulei) din cartofi:

— Daci sunt disponibile si in mésura in care sunt compatibile cu produsul alimentar care se doreste a fi obtinut,
se utilizeazd soiuri de cartofi cu continut de zaharuri mai mic. In acest sens, furnizorul este consultat pentru
a stabili cele mai adecvate soiuri de cartofi.

— Cartofii se pastreazi la o temperaturd mai mare de 6 °C.
— TInainte de procesul de prijire:

Cu exceptia produselor congelate pe bazd de cartofi, pentru care instructiunile de preparare trebuie urmate, in
cazul cartofilor pai neprjiti se ia una dintre urmitoarele masuri, cu scopul de a reduce continutul de zaharuri,
daci este posibil si in misura in care este compatibild cu produsul alimentar care se doreste a fi obtinut:

— Spdlare si inmuiere, preferabil timp de 30 de minute pana la doud ore, in apd rece. Inainte de prijire, cartofii
pai se clitesc in apd curati.

— Inmuiere timp de citeva minute, in apd caldd. Inainte de préjire, cartofii pai se clitesc in apa curati.

— Blansarea cartofilor conduce la niveluri mai mici de acrilamida si, prin urmare, in mésura posibilului, este
adecvat si se albeascd cartofii.

— Atunci cind se prepard cartofi prdjiti sau cand se prijesc alte produse pe bazd de cartofi:

— Se folosesc uleiuri si grdsimi pentru prdjire care permit prdjirea mai rapidd sifsau la temperaturi mai mici.
Furnizorii de ulei/grasimi pentru gitit sunt consultati pentru a stabili care este cel mai adecvat ulei sau cea
mai adecvatd grasime.

— Temperaturile de prdjire sunt sub 175 °C i, in orice caz, cit mai mici posibile tindnd seama de cerintele
privind siguranta produselor alimentare.

— Calitatea uleiului §i a grasimii pentru prdjire se mentine prin curdtarea lor frecventd pentru a elimina
particulele fine si grosiere.

Pentru prepararea cartofilor prijiti, este adecvat ca OSA si utilizeze ghidurile disponibile referitoare la culori, care
contin orientdri cu privire la combinatia optimd de culoare si niveluri mici de acrilamida.

Este adecvat ca un ghid referitor la culori care oferd orientdri cu privire la combinatia optima de culori si niveluri
mici de acrilamida s fie afisat in mod vizibil la locul de muncd astfel incat s fie la dispozitia personalului care
prepard mancarea.

2. OSA care produc paine si produse fine de panificatie utilizeazd urmdtoarele mdsuri de diminuare in procesul de
coacere:

— In misura in care este posibil si compatibil cu procesul de productie si cerintele de igiena:
— prelungirea timpului de fermentare a drojdiei;

— continutul de umiditate al aluatului pentru fabricarea unui produs cu un continut mic de umiditate se
optimizeazd;

— reducerea temperaturii cuptorului si prelungirea timpului de coacere.

Produsele se coc pand la o culoare finald mai deschis3, iar prijirea pand la obtinerea unei culori inchise se evitd in
cazul in care culoarea inchisd a crustei este rezultatul unei frigeri puternice si nu are legdturd cu compozitia sau
natura specificd a painii care determind o crustd de culoare inchisa.

3. Atunci cind prepard sandvisuri, OSA se asigurd cd ele sunt prijite pand se obtine culoarea optima. Este adecvat ca la
fabricarea acestor produse specifice si se utilizeze, daci sunt disponibile, ghiduri referitoare la culori, elaborate
pentru tipuri de produse specifice, continand indrumdri cu privire la combinatia optima de culoare si niveluri mici de
acrilamidd. In cazul in care se utilizeazd paine sau produse de panificatie preambalate care urmeaza si fie finalizate,
se urmeazd instructiunile de preparare.

Ghidul referitor la culori mentionat mai sus care oferd indrumdri cu privire la combinatia optimi de culoare si
niveluri mici de acrilamidd se afigeazd in mod vizibil la locul de munci astfel incat si fie la dispozitia personalului
care prepard mancarea.
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PARTEA B

MASURI DE DIMINUARE DE APLICAT DE CA]:RE OPERATORII DIN SECTORUL ALIMENTAR
MENTIONATI LA ARTICOLUL 2 ALINEATUL (3) IN PLUS FATA DE MASURILE DE DIMINUARE
MENTIONATE IN PARTEA A

1. Cerintd generala

OSA acceptd produsele mentionate la articolul 1 alineatul (2) numai de la OSA care au pus in aplicare toate masurile
de diminuare stabilite in anexa L.

2. Cartofi prdjiti si alte produse tdiate (prijite prin imersiune in ulei) din cartofi
OSA:

— urmeazd instructiunile cu privire la depozitare furnizate de citre OSA sau de furnizori sau previzute in mdsurile
de diminuare relevante din anexa I;

— utilizeazd proceduri operationale standard si friteuze calibrate, dotate cu temporizatoare computerizate si
programate la parametri standard (timp-temperaturd);

— monitorizeazd nivelul de acrilamidd din produsele finite pentru a verifica daci masurile de diminuare sunt eficace
in ceea ce priveste mentinerea nivelurilor de acrilamida sub nivelul de referinta.

3. Produse de panificatie

OSA monitorizeazd nivelul de acrilamidd din produsele finite pentru a verifica dacd misurile de diminuare sunt
eficace in ceea ce priveste mentinerea nivelurilor de acrilamida sub nivelul de referinta.

4. Cafea

OSA asigurd faptul cd nivelul de acrilamidd din cafeaua furnizatd este mai mic decat nivelul de referintd specificat in
anexa IV, tindnd, totusi, seama cd acest fapt s-ar putea sd nu fie posibil pentru toate tipurile de cafea, in funcie de
compozitie si de caracteristicile de préjire. In aceste cazuri, se furnizeazd o justificare de citre furnizor.
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ANEXA 111

CERINTE REFERITOARE LA ESANTIONARE SI ANALIZARE PENTRU MONITORIZAREA MENTIONATA LA
ARTICOLUL 4

. Esantionarea
1. Esantionul este reprezentativ pentru lotul esantionat.

2. OSA se asigurd cd realizeazd esantionarea si analizarea reprezentativd a produselor lor pentru a detecta prezenta
acrilamidei cu scopul de a verifica eficienta masurilor de diminuare, si anume ca nivelurile de acrilamida sunt in
mod constant sub nivelurile de referinta.

3. OSA se asigurd ci un esantion reprezentativ din fiecare tip de produs este prelevat pentru analiza concentratiei de
acrilamidd. Un ,tip de produs” include grupuri de produse cu ingrediente, conceptie a retetei, conceptie
a procesului sifsau control al procesului identice sau similare, acestea avind o influentd potentiald asupra
nivelurilor de acrilamidd din produsul finit. Programele de monitorizare acordd prioritate tipurilor de produse
care au potentialul demonstrat de a depdsi nivelul de referintd, iar in cazul in care sunt fezabile alte masuri de
diminuare, programele de monitorizare trebuie si se bazeze pe analiza riscurilor.

II. Analizarea

1. OSA furnizeazd date suficiente pentru a permite o evaluare a nivelului de acrilamidd si a probabilititii ca tipul de
produs sd depdseascd nivelul de referinta.

2. Esantioanele se analizeazd intr-un laborator care participd la programe adecvate de testare a competentei [care
respectd ,Protocolul International Armonizat pentru Testarea Competentei Laboratoarelor de Analize
(Chimice)” () dezvoltat sub auspiciile TUPAC/ISO/AOAC] si care utilizeazi metode aprobate de analizi pentru
detectie si cuantificare. Laboratoarele pot demonstra ci dispun de proceduri interne de control al calititii.
Exemple de astfel de proceduri sunt reprezentate de ,Orientdrile ISO/AOAC/IUPAC privind controlul intern al
calitdtii in laboratoarele de chimie analiticd” (%).

Ori de cate ori este posibil, se estimeazd veridicitatea analizei prin includerea in analizd a materialelor de referintd
certificate adecvate.

3. Metoda de analizd utilizatd pentru analiza acrilamidei trebuie si indeplineascd urmdtoarele criterii de

performanta:
Parametru Criteriu

Aplicabilitate Produsele alimentare precizate in prezentul regulament

Specificitate Fird interferente de matrice sau spectrale

Esantioane martor din teren Sub limita de detectie (LOD)

Repetabilitate (RSD)) de 0,66 ori RSD; astfel cum rezultd din ecuatia Horwitz (modificatd)

Reproductibilitate (RSD,) astfel cum rezultd din ecuatia lui Horwitz (modificatd)

Recuperare 75-110 %

Limita de detectie (LOD) Trei zecimi din LOQ

Limita de cuantificare (LOQ) Pentru nivelul de referintd < 125 pg/kg: < doud cincimi din nivelul de re-
ferintd (totusi, nu este necesare si fie sub 20 pug/kg)
Pentru nivelul de referintd > 125 pgfkg: < 50 pg/kg

4. Analiza acrilamidei poate fi inlocuitdi cu mdsurarea proprietdtilor produsului (de exemplu, culoarea) sau
a parametrilor procesului, cu conditia sd se poatd demonstra o corelatie statisticd intre propriettile produsului si
parametrii procesului si nivelul de acrilamida.

(") M. Thompson et al, Pure and Applied Chemistry, 2006, 78, p. 145-196.
() Editate de M. Thompson si R. Wood, Pure and Applied Chemistry, 1995, 67, p. 649-666.
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III. Frecventa esantionarii

1. Cel putin o datd pe an, OSA esantioneazd si analizeazd produse care au un nivel de acrilamidd cunoscut si bine
controlat. OSA efectueazd esantionarea si analizarea cu o frecventd mai mare a produselor care au potentialul de
a depisi nivelul de referintd, iar in cazul in care sunt fezabile alte misuri de diminuare, esantionarea si analizarea
trebuie sd se bazeze pe analiza riscurilor.

2. Pe baza acestei evaludri mentionate in sectiunea II punctul 1, OSA specificd frecventele adecvate de analizare
a fiecdrui tip de produs. Evaluarea se repetd dacd un produs sau un proces este modificat intr-un mod care ar
putea sd conduci la o modificare a nivelului de acrilamidi din produsul finit.

IV. Diminuare

In cazul in care rezultatul analitic, corectat pentru recuperare, dar fird a lua in considerare incertitudinea de
mdsurare, indicd faptul cd un produs a depdsit nivelul de referintd sau contine acrilamida la un nivel mai mare decat
cel anticipat (tindnd seama de analizele anterioare, dar mai mic decit nivelul de referintd), OSA efectueazd
o revizuire a masurilor de diminuare aplicate si iau masuri de diminuare disponibile suplimentare pentru a se asigura
cd nivelul de acrilamidd din produsul finit este sub nivelul de referintd. Acest fapt trebuie s fie demonstrat prin
efectuarea unor noi esantiondri si analiziri reprezentative, dupd introducerea masurilor de diminuare suplimentare.

V. Informarea autorititilor competente

La cerere, OSA pun anual la dispozitia autoritdtii competente rezultatele analitice obtinute in urma analizelor,
impreund cu descrierea produselor analizate. Detalii privind misurile de diminuare luate pentru a reduce nivelurile
de acrilamida sub nivelul de referintd se furnizeazi pentru produsele care depdsesc nivelul de referinta.



L 304/44 Jurnalul Oficial al Uniunii Europene 21.11.2017

ANEXA IV

NIVELURI DE REFERINT[\ MENTIONATE LA ARTICOLUL 1 ALINEATUL (1)

Nivelurile de referintd pentru depistarea prezentei acrilamidei in produsele alimentare, mentionate la articolul 1
alineatul (1), sunt dupd cum urmeazi:

Produs alimentar Nivel de refering
[ng/ke]

Cartofi prdjiti (gata pentru consum) 500
Cartofi préjiti (chipsuri) din cartofi proaspeti si din aluat de cartofi 750
Produse crocante pe bazd de cartofi
Alte produse pe bazi de cartofi din aluat de cartofi
Paine moale
(a) Paine obtinutd din grau 50
(b) Paine moale, alta decit painea obtinutd din grau 100
Cereale pentru micul dejun (cu exceptia porridge-ului)
— produse din tdrate si boabe intregi de cereale, boabe expandate 300
— produse pe bazi de griu si secari (1) 300
— produse pe bazd de porumb, oviz, alac, orz si orez (1) 150
Biscuiti si vafe 350
Produse crocante, cu exceptia celor pe bazd de cartofi 400
Paine crocantd 350
Turtd dulce 800
Produse similare cu celelalte produse din aceastd categorie 300
Cafea prijitd 400
Cafea instant (solubil3) 850
Inlocuitori de cafea
(a) inlocuitori de cafea exclusiv din cereale 500
(b) inlocuitori de cafea pe bazd de amestec de cereale si cicoare ®
(¢) inlocuitori de cafea exclusiv din cicoare 4 000
Produsele alimentare pentru sugari, produsele alimentare pe bazd de cereale prelucrate 40
pentru sugari si copii de varstd micd, cu exceptia biscuitilor si a pesmetului (%)
Biscuiti si pesmet pentru sugari si copii de varstd mici () 150

(') Cereale care nu sunt boabe integrale sifsau care nu au la bazi tirdte. Cereala prezenti in cea mai mare cantitate determind
categoria.

(®» Nivelul de referintd care urmeazd si fie aplicat inlocuitorilor de cafea pe bazd de amestec de cereale si cicoare ia in considerare
proportia relativd a acestor ingrediente in produsul finit.

(}) Conform definitiei din Regulamentul (UE) nr. 609/2013.
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