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NARIADENIE KOMISIE (Elj) 2017/21 58
z 20. novembra 2017,

ktorym sa stanovujii opatrenia na minimalizdciu mnoZstiev akrylamidu a jeho referen¢né hodnoty
v potravinich

(Text s vyznamom pre EHP)
EUROPSKA KOMISIA,
so zretefom na Zmluvu o fungovani Eurépskej tnie,

so zretefom na nariadenie Eurdpskeho parlamentu a Rady (ES) ¢. 852/2004 z 29. aprila 2004 o hygiene potravin ('),
a najmé na jeho ¢ldnok 4 ods. 4,

kedZe:

(1)  Nariadenie (ES) ¢. 852/2004 sa zameriava na zabezpeCenie vysokej trovne ochrany spotrebitela, pokial ide
o bezpecnost potravin. Vymedzuje ,hygienu potravin“ ako stbor opatreni a podmienok potrebnych na kontrolu
nebezpeCenstiev a na zabezpecenie vhodnosti potraviny na ludski spotrebu, beriic do Gvahy jej uréené pouzitie.
Nebezpecenstva z hladiska bezpe¢nosti potravin vznikaja, ak je potravina vystavend nebezpe¢nym latkam, ¢o mé
za ndasledok kontamindciu tejto potraviny. Potravinové nebezpeCenstvd mozZu byt biologické, chemické alebo
fyzikalne.

(2)  Akrylamid je kontaminant podla vymedzenia nariadenia Rady (EHS) ¢. 315/93 (%) a ako taky je chemickym
nebezpecenstvom v potravinovom retazci.

(3)  Akrylamid je organicka zliienina s nizkou molekuldrnou hmotnostou, vysoko rozpustnd vo vode, ktord vznikd
z prirodzene sa vyskytujicich zloZiek asparaginu a cukrov v urcitych potravindch pri priprave pri teplotich
zvycajne vyssich ako 120 °C a nizkej vlhkosti. Tvori sa hlavne v pelenych alebo vyprdzanych potravinich
bohatych na sacharidy, ktorych suroviny obsahujt jeho prekurzory, napriklad obilniny, zemiaky a kdvové zrna.

(4)  Kedze sa zdd, ze v niektorych potravinich je mnozstvo akrylamidu podstatne vyssie nez v porovnatelnych
vyrobkoch rovnakej kategorie, prislusné organy clenskych $titov boli v odporticani Komisie 2013/647/EU ()
vyzvané, aby preskimali metédy vyroby a spracovania, ktoré prevddzkovatelia potravindrskych podnikov
pouzivaji v pripade, Ze mnozstvo akrylamidu zistené v konkrétnych potravinich prekracuje indikativne hodnoty
stanovené v prilohe k uvedenému odporticaniu.

(5)  V roku 2015 Vedeckd skupina pre kontaminanty v potravinovom retazci (dalej len ,CONTAM®) Eurépskeho
tradu pre bezpe¢nost potravin (dalej len ,EFSA) prijala stanovisko k pritomnosti akrylamidu v potravinach (%).
Na zdklade stidii na zvieratich EFSA potvrdzuje predchddzajiice hodnotenia, Ze akrylamid v potravinich
potencidlne zvy3uje riziko vzniku rakoviny u spotrebitelov vo vsetkych vekovych skupindch. KedZe akrylamid je
pritomny v $irokej $kdle kazdodennych potravin, toto znepokojenie sa tyka vsetkych spotrebitelov, ale deti st
najvystavenejSou vekovou skupinou na zdklade telesnej hmotnosti. Mozné $kodlivé dcinky akrylamidu na
nervovy systém, prenatdlny a poporodny vyvoj a muzskil reprodukciu sa nepovazovali za znepokojivé na zdklade
stcasnej urovne vystavenia prostrednictvom stravy. Sticasné trovne vystavenia akrylamidu prostrednictvom stravy
vietkych vekovych skupin predstavuji znepokojenie, pokial ide o jeho karcinogénne ticinky.

(6)  Vzhladom na zdvery EFSA, pokial ide o karcinogénne ucinky akrylamidu a pri nedostatku akychkolvek
konzistentnych a povinnych opatreni, ktoré majii potravindrske podniky uplatiiovat s cielom zniZzovat mnoZstvo
akrylamidu, je nevyhnutné zabezpecit bezpecnost potravin a znizif pritomnost akrylamidu v potravindch, ak
suroviny obsahuji jeho prekurzory, stanovenim vhodnych opatreni na minimalizdciu jeho mnoZstiev. MnoZstvo
akrylamidu je mozné zniZif pristupom zameranym na minimalizdciu jeho mnozstiev, ako je napriklad zavedenie
zdsad sprdvnej hygienickej praxe a uplatiiovanie postupov zaloZenych na zdsaddch analyzy nebezpecenstiev
a kritickych kontrolnych bodov (HACCP).

() U.v.EUL 139, 30.4.2004,s. 1.

() Nariadenie Rady (EHS) ¢. 315/93 z 8. februdra 1993, ktorym sa stanovujii postupy Spolo¢enstva u kontaminujticich ltok v potravinich
(U.v.ESL37,13.2.1993,5.1). o

(*) Odportcanie Komisie 2013/647[EU z 8. novembra 2013 o skimani hladin akrylamidu v potravinich (U. v. EU L 301, 12.11.2013,
s. 15).

(*) Vestnik EFSA (EFSA Journal) 2015, 13(6):4104.
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(7)  V stlade s ¢lankom 4 nariadenia (ES) ¢. 852/2004 maji prevadzkovatelia potravindrskych podnikov dodrziavat
postupy potrebné na splnenie cielov stanovenych na dosiahnutie cielov tohto nariadenia a pouzit odber vzoriek
a analyzu, podla potreby, na ticely zachovania vlastného vykonu. V tejto sivislosti moZe nastavenie cielov, ako st
napriklad referen¢né hodnoty, viest k vykondvaniu hygienickych pravidiel a zdroven k zabezpeceniu zniZenia
Girovne vystavenia urcitym nebezpecenstvam. Opatreniami na minimalizdciu mnoZstiev by sa znizila pritomnost
akrylamidu v potravindch. U¢innost opatreni na minimalizdciu mnozZstiev by sa mala overif prostrednictvom
odberu vzoriek a analyzy s ciefom kontrolovat dodrziavanie referenc¢nych hodnot.

(8)  Preto je vhodné stanovit opatrenia na minimaliziciu mnoZstiev v zdujme vymedzenia krokov v rdmci
spracovania potravin, pri ktorych vznikd riziko tvorby akrylamidu v potravindch a stanovit ¢innosti na zniZenie
mnozZstva akrylamidu v tychto potravindch.

(9)  Opatrenia na minimalizdciu mnoZstiev stanovené v tomto nariadeni si zaloZené na stcasnych vedeckych
a technickych poznatkoch a ukazalo sa, Ze maji za nasledok nizsie mnozstvo akrylamidu bez nepriaznivého
vplyvu na kvalitu a mikrobidlnu bezpe¢nost vyrobku. Uvedené opatrenia na minimalizdciu mnoZstiev boli
stanovené po rozsiahlej konzulticii s organizdciami, ktoré zastupuji dotknutych prevddzkovatefov potravi-
narskych podnikov, spotrebitelov a odbornikov z prislusnych organov ¢lenskych stitov. Ak medzi opatrenia na
minimalizdciu mnozZstiev patri pouZzivanie pridavnych litok v potravindch a inych latok, dané pridavné latky
v potravinach a iné latky by sa mali pouzivat v stilade s ich povolenim na pouZivanie.

(10)  Referen¢né hodnoty st ukazovatelmi vykonu, ktoré sa maji pouZif na overenie i¢innosti opatreni na minima-
lizdciu mnozstiev, a pri mnohych kategéridch potravin si zalozené na skdsenostiach a vyskyte. Mali by sa
stanovit na ¢o najniziu Groven redlne dosiahnutelnd pri uplatiiovani vietkych relevantnych opatreni na minima-
lizdciu mnozZstiev. Referencné hodnoty by sa mali ur¢it so zohladnenim najnovsich ddajov o vyskyte z databdzy
EFSA, podla ktorych sa predpokladd, Ze pri mnohych kategéridch potravin je zvycajne mozné znizif mnozstvo
akrylamidu v 10 — 15 % vyroby s najvy$§imi mnozstvami uplatiovanim osved¢enych postupov. Uzndva sa, ze
uvedené kategérie potravin st v urcitych pripadoch rozsiahle a pre konkrétne potraviny v rdmci tychto
rozsiahlych kategérii potravin moézu existovat $pecifické vyrobné, geografické alebo sezénne podmienky alebo
vlastnosti vyrobkov, pri ktorych nie je mozné dosiahnut referenéné hodnoty aj napriek uplatfiovaniu vetkych
opatreni na minimalizdciu mnoZstiev. V takychto situdcidch by prevddzkovatel potravindrskeho podniku mal byt
schopny predlozit dokaz, Ze uplatnil prislu§né opatrenia na minimalizdciu mnoZzstiev.

(11) Komisia by mala referenéné hodnoty pravidelne skimat s ciefom stanovit nizsie hladiny, ktoré by odrazali
neustdle znizovanie pritomnosti akrylamidu v potravindch.

(12) Prevadzkovatelia potravindrskych podnikov, ktori vyrdbaji potraviny v rozsahu tohto nariadenia a ktor
vykondvaji maloobchodné ¢innosti afalebo priamo dodévaji len miestnym maloobchodnym prevadzkam, st
zvyCajne mali prevadzkovatelia. Z tohto dévodu s opatrenia na minimalizdciu mnoZstiev upravené podla
charakteru ich prevadzky. Prevddzkovatelia potravindrskych podnikov, ktor{ s stcastou alebo franchisingom
vacsej vzdjomne prepojenej prevadzky a ktori st centrdlne zdsobovani, by mali uplatiiovat dodatoéné opatrenia

mnoZstvo akrylamidu v potravindch a je mozné ich uplatiovat v tychto podnikoch.

(13)  Ucinnost opatreni na minimalizciu mnozstiev s cieflom zniZif mnozstvo akrylamidu by sa mala overovat
pomocou odberu vzoriek a analyzy. Je vhodné urcit poziadavky na odber vzoriek a analyzu, ktoré maji
vykondvat prevddzkovatelia potravindrskych podnikov. Pokial ide o odber vzoriek, mali by sa stanovit analytické
poziadavky a frekvencia odberu vzoriek s cielom zabezpelit, Ze ziskané analytické vysledky st reprezentativne
pre ich vyrobu. Prevadzkovatelia potravindrskych podnikov, ktorf vyrdbaji potraviny v rozsahu tohto nariadenia
a ktor{ vykondvaji maloobchodné ¢innosti afalebo priamo dodévajii len miestnym maloobchodnym prevddzkam,
st oslobodeni od povinnosti odoberat vzorky a analyzovat ich vyrobu z hladiska mnozstva akrylamidu, kedze
takdto poziadavka by sposobila neprimerand zataz na ich podnikanie.

(14)  Okrem odberu vzoriek a analyzy zo strany predmetnych prevadzkovate[ov podnikov sa v nariadeni Eur6pskeho
parlamentu a Rady (ES) ¢. 882/2004 (') od ¢lenskych stitov vyZaduje, aby pravidelne vykondvali tiradné kontroly
na zabezpecenie dodrZiavania potravinového a krmivového préva. Pri odbere vzoriek a analyze, ktoré clenské
Stity vykondvajil v kontexte Gradnych kontrol, sa musia dodrziavat postupy odberu vzoriek a analytické kritérid
stanovené pri uplatiiovani nariadenia (ES) ¢. 882/2004.

(15) Na doplnenie opatreni stanovenych v tomto nariadeni je potrebné zvdzif urcenie maximdlnych mnozstiev
akrylamidu v ur¢itych potravindch v sdlade s nariadenim (EHS) ¢. 315/93 po nadobudnuti Gcinnosti tohto
nariadenia.

() Nariadenie Eur6pskeho parlamentu a Rady (ES) ¢. 8822004 z 29. aprila 2004 o tradnych kontroldch uskutociovanych s cielom
zabezpetit overenie dodrziavania potravinového a krmivového prdva a predpisov o zdravi zvierat a o starostlivosti o zvieratd
(U.v.EUL 165, 30.4.2004, 5. 1).
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(16) Vykondvanie opatreni na minimalizdciu mnoZstiev prevadzkovatelmi potravindrskych podnikov by mohlo
zahfnat zmeny ich stcasnych vyrobnych postupov, preto je pred uplatiiovanim opatreni stanovenych v tomto
nariadeni vhodné stanovit prechodné obdobie.

(17) Opatrenia stanovené v tomto nariadeni st v silade so stanoviskom Stdleho vyboru pre rastliny, zvierat,
potraviny a krmivd,

PRIJALA TOTO NARIADENIE:

Cldnok 1
Rozsah posobnosti

1. Bez toho, aby boli dotknuté uplatnitelné ustanovenia pravnych predpisov Unie v oblasti potravin, prevadzkovatelia
potravindrskych podnikov, ktori vyrdbaji a uvddzaji na trh potraviny uvedené v odseku 2, uplatiuji v stlade
s ¢lankom 2 opatrenia na minimalizdciu mnoZstiev stanovené v prilohdch I a Il s ciefom dosiahnut také nizke mnozstvo
akrylamidu, aké mozno redlne dosiahnut pod referenénou hodnotou stanovenou v prilohe IV.

2. Potraviny uvedené v odseku 1 st

a) zemiakové hranoleky, iné krdjané (vyprdzané) vyrobky a zemiakové lupienky z Cerstvych zemiakov;
b) zemiakové lupienky, lahké jedld, krekery a iné zemiakové vyrobky zo zemiakového cesta;

c) chlieb;

d) ceredlie na pripravu ranajok (okrem kase z ovsenych vlociek);

e) jemné pecivo: keksy, susienky, suchdre, ceredlne tyc¢inky, pagdce, kornity, opltky, lievance a medovniky, ako aj
krekery, chrumkavé chleby a ndhradky chleba. V tejto kategérii je kreker susienkou (peceny vyrobok na béze obilnej
miky);

f) kéva:

i) prazena kava;

ii) instantnd (rozpustnd) kava;
g) néhrady kavy;

h) detské potraviny a potraviny spracované na baze obilnin urcené pre dojcatd a malé deti vymedzené v nariadeni
Eurépskeho parlamentu a Rady (EU) ¢. 609/2013 (}).

Cldnok 2
Opatrenia na minimalizdciu mnoZstiev

1. Prevadzkovatelia potravindrskych podnikov, ktori vyrdbaji a uvddzaji na trh potraviny uvedené v ¢lanku 1 ods. 2,
uplatfiuji opatrenia na minimalizdciu mnoZstiev stanovené v prilohe 1.

2. Odchylne od odseku 1 prevaddzkovatelia potravindrskych podnikov, ktori vyrdbaji potraviny uvedené v ¢lanku 1
ods. 2, ktori vykonavaji maloobchodné ¢innosti afalebo priamo dodavaji len miestnym maloobchodnym prevddzkam,
uplatfiuji opatrenia na minimalizdciu mnoZstiev stanovené v Casti A prilohy II.

3. Prevddzkovatelia potravindrskych podnikov uvedeni v odseku 2, ktor{ prevddzkuji zariadenia pod priamou
kontrolou a ktor{ prevadzkujii v rdmci jednej obchodnej znacky alebo obchodnej licencie, ako sticast alebo franchising
vicSej vzdjomne prepojenej prevadzky a na zdklade pokynov prevddzkovatela potravindrskeho podniku, ktory centrdlne
zdsobuje doddvkami potravin uvedenych v ¢lanku 1 ods. 2, musia uplatiiovat dodato¢né opatrenia na minimalizaciu
mnoZstiev stanovené v Casti B prilohy II.

4. Ak sa referen¢né hodnoty prekrocia, prevddzkovatelia potravindrskych podnikov preskiimaji uplatnené opatrenia
na minimalizdciu mnoZstiev a upravia postupy a kontroly s ciefom dosiahnuf ¢o najnizsie redlne dosiahnutelné
mnozstva akrylamidu, ktoré s nizsie ako referen¢né hodnoty stanovené v prilohe IV. Prevadzkovatelia potravindrskych
podnikov tymto zohladfuji bezpecnost potravin, konkrétnu vyrobu a geografické podmienky alebo vlastnosti vyrobku.

(') Nariadenie Eurépskeho parlamentu a Rady (EU) & 609/2013 z 12. jina 2013 o potravinich uréenych pre dojcatd a malé det,
potravindch na osobitné lekdrske ticely a o celkovej nédhrade stravy na ticely reguldcie hmotnosti, ktorym sa zrusuje smernica Rady
92/52[EHS, smernice Komisie 96/8/ES, 1999/21[ES, 2006/125/ES a 2006/141[ES, smernica Eurdpskeho parlamentu a Rady
2009/39/ES a nariadenie Komisie (ES) ¢. 41/2009 a (ES) ¢. 953/2009 (U.v.EUL 181, 29.6.2013, 5. 35).
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Cldnok 3
Vymedzenie pojmov

Na tcely tohto nariadenia sa uplatiiuje toto vymedzenie pojmov:

1. vymedzenie pojmov ,potraviny, ,previdzkovatel potravinirskeho podniku®, ,maloobchod, ,umiestnenie na trhu*
a ,kone¢ny spotrebitel“ je uvedené v ¢lankoch 2 a 3 nariadenia Eurdpskeho parlamentu a Rady (ES) ¢. 178/2002 ().

2. ,referen¢né hodnoty” st ukazovatemi vykonu, ktoré sa pouziji na overenie ucinnosti opatreni na minimalizdciu
mnozstiev a s zaloZené na skiisenostiach a vyskyte pre rozsiahle kategérie potravin.

Cldnok 4
Odber vzoriek a analyza

1. Prevadzkovatelia potravindrskych podnikov uvedeni v ¢lanku 2 ods. 1 vytvoria program na ich vlastny odber
vzoriek a analyzu mnozZstva akrylamidu v potravindch uvedenych v ¢lanku 1 ods. 2.

2. Prevadzkovatelia potravindrskych podnikov uvedeni v ¢ldnku 2 ods. 1 vedt zdznamy o uplatnenych opatreniach na
minimalizdciu mnoZstiev stanovenych v prilohe L

3. Prevddzkovatelia potravindrskych podnikov uvedeni v ¢lanku 2 ods. 3 vedd zdznamy o uplatnenych opatreniach na
minimalizdciu mnoZstiev stanovenych v ¢asti A a B prilohy II.

4. Prevadzkovatelia potravinarskych podnikov uvedeni v ¢ldnku 2 ods. 1 a ¢lanku 2 ods. 3 vykonavaji odber vzoriek
a analyzu na urcenie mnoZstva akrylamidu v potravinich v stlade s poziadavkami stanovenymi v prilohe IIl a zazname-
navaja vysledky odberu vzoriek a analyzy.

5. Ak z vysledkov odberu vzoriek a analyzy vyplyva, Ze mnoZstvd nie st nizsie ako referenéné hodnoty akrylamidu
stanovené v prilohe IV, prevadzkovatelia potravindrskych podnikov uvedeni v ¢ldnku 2 ods. 1 a ¢ldnku 2 ods. 3
bezodkladne preskiimaji opatrenia na minimalizdciu mnozstiev v sdlade s ¢ldnkom 2 ods. 4.

6.  Tento ¢lanok sa odchylne neuplatiuje na prevadzkovatelov potravinarskych podnikov uvedenych v ¢lanku 2 ods. 2
Tito prevadzkovatelia potravinarskych podnikov musia byt schopni poskytnit dokaz o uplatneni opatreni na minima-
lizdciu mnozstiev stanovenych v ¢asti A prilohy IL
Cldnok 5
Preskdmanie mnozstva akrylamidu

Referen¢né hodnoty mnozstva akrylamidu v potravindch, ktoré st stanovené v prilohe IV, preskima Komisia kazdé tri
roky a prvy raz do troch rokov od nadobudnutia ti¢innosti tohto nariadenia.

Preskiimanie referenénych hodnét musi byt zalozené na tdajoch o vyskyte akrylamidu z databdzy EFSA, ktoré stvisia
s obdobim skimania a ktoré do databazy EFSA poskytli prislusné orgdny a prevadzkovatelia potravindrskych podnikov.
Cldnok 6
Nadobudnutie d&innosti a uplatiiovanie
Toto nariadenie nadobtida G¢innost dvadsiatym diiom po jeho uverejneni v Uradnom vestniku Eurdpskej tinie.

Uplatiiuje sa od 11. aprila 2018.

(") Nariadenie Eurépskeho parlamentu a Rady (ES) ¢. 178/2002 z 28. janudra 2002, ktorym sa ustanovujii vSeobecné zdsady a poziadavky
potravinového prava, zriaduje Eurépsky tirad pre bezpecnost potravin a stanovuji postupy v zileZitostiach bezpecnosti potravin
(U.v.ESL31,1.2.2002,s. 1).
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Toto nariadenie je zdvdzné v celom rozsahu a priamo uplatnitelné vo vietkych clenskych

Statoch.

V Bruseli 20. novembra 2017

Za Komisiu
predseda
Jean-Claude JUNCKER
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PRILOHA I

OPATRENIA NA MINIMALIZACIU MNOZSTIEV UVEDENE V CLANKU 2 ODS. 1

Ak medzi opatrenia na minimalizdciu mnoZstiev uvedené v tejto prilohe patri pouzivanie pridavnych ldtok
v potravindch a inych ldtok, pridavné latky v potravinich a iné litky sa musia pouzivat v stlade s ustanoveniami
uvedenymi v nariadeniach Eurépskeho parlamentu a Rady (ES) ¢. 1332/2008 (!) a (ES) ¢ 1333/2008 (%) a nariadeni
Komisie (EU) ¢. 231/2012 ().

. VYROBKY ZALOZENE NA SUROVYCH ZEMIAKOCH
Vyber vhodnych odrdd zemiakov

1. Prevddzkovatelia potravindrskych podnikov urcuji a pouzivaji odrody zemiakov, ktoré st vhodné pre prislusny
typ vyrobku a v ktorych je obsah prekurzorov akrylamidu, ako st napriklad redukujiice cukry (fruktéza
a glukdza) a asparagin, najnizsi v rdmci regiondlnych podmienok.

2. Prevadzkovatelia potravindrskych podnikov pouZivajii odrody zemiakov, ktoré boli uskladnené v podmienkach,
ktoré sa uplatiujii na konkrétne odrody zemiakov a na dobu uskladnenia stanovend pre konkrétnu odrodu.
Uskladnené zemiaky sa pouziji v rdmci ich optimdlnej lehoty uskladnenia.

3. Prevddzkovatelia potravindrskych podnikov urcia odrody zemiakov s niz§im potencidlom tvorby akrylamidu pri
pestovani, uskladneni a pocas spracovania potravin. Vysledky sa zaznamenajt.

Kritérid prijatel'nosti

1. Prevddzkovatelia potravindrskych podnikov vo svojich opatreniach tykajicich sa doddvok zemiakov stanovia
maximalny obsah redukujicich cukrov v zemiakoch, a tiez maximdlne mnozZstvo otlacenych, chrastavitych
alebo poskodenych zemiakov.

2. Ak sa stanoveny obsah redukujicich cukrov v zemiakoch a mnozstvo otlacenych, chrastavitych alebo
poskodenych zemiakov presiahne, prevadzkovatelia potravindrskych podnikov mozu prijat doddvku zemiakov
a pritom stanovi{ dalie dostupné opatrenia na minimalizdiciu mnoZstiev, ktoré sa majui prijat, aby sa
zabezpedilo ¢o najnizsie redlne dosiahnutelné mnozstvo akrylamidu vo findlnom vyrobku, ktoré je nizsie ako
referenénd hodnota stanovend v prilohe IV.

Uskladnenie a preprava zemiakov

1. Ak prevadzkovatelia potravindrskych podnikov prevddzkuji svoje vlastné skladovacie zariadenia:
— teplota musi byt vhodnd pre uskladnent odrodu zemiakov a musi byt vyssia ako 6 °C;
— troveii vlhkosti musi byt takd, aby sa minimalizovalo sladnutie ich starnutim;

— Kklicenie sa pri dlhodobom wuskladneni zemiakov potlaci, ak je to povolené, pomocou vhodnych
prostriedkov;

— pocas uskladnenia sa skii§a obsah redukujtcich cukrov v zemiakoch.

2. Pocas zberu sa monitoruji redukujice cukry v ddvkach zemiakov.

3. Prevddzkovatelia potravindrskych podnikov stanovia podmienky prepravy zemiakov, pokial ide o teplotu
a trvanie, najmd ak st vonkajsie teploty znacne niZsie ako teplotny rezim uplatiovany pocas skladovania
s cielom zabezpecit, aby teplota pocCas prepravy zemiakov nebola niz§ia ako pri teplotnom rezime
uplatiovanom pocas uskladnenia. Tieto $pecifikdcie musia byt zdokumentované.

() Nariadenie Eurépskeho parlamentu a Rady (ES) ¢. 1332/2008 zo 16. decembra 2008 o potravindrskych enzymoch, ktorym sa meni
a dopliia smernica Rady 83/417[EHS, nariadenie Rady (ES) ¢. 1493/1999, smernica 2000/13/ES, smernica Rady 2001/112/ES
a nariadenie (ES) €. 258/97 (U.v.EUL 354, 31.12.2008, s. 7).

() Nariadenie Eurépskeho parlamentu a Rady (ES) ¢. 1333/2008 zo 16. decembra 2008 o pridavnych litkach v potravindch
(U.v.EUL 354, 31.12.2008, 5. 16).

(*) Nariadenie Komisie (EU) ¢. 231/2012 z 9. marca 2012, ktorym sa ustanovujti $pecifikicie pridavnych litok uvedenych v prilohdch Il a III
k nariadeniu Eurépskeho parlamentu a Rady (ES) ¢. 1333/2008 (U.v.EUL 83,22.3.2012,s. 1).
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ZEMIAKOVE LUPIENKY NAKRAJANE NA PLATKY
Receptira a pracovny postup

1. Pre kazdii dpravu vyrobku prevddzkovatelia potravindrskych podnikov stanovia teploty fritovacieho oleja na
vystupe z fritézy. Tieto teploty musia byt na konkrétnej linke alebo pre konkrétny vyrobok o najnizsie
v sulade s normami kvality a bezpe¢nosti potravin a pri zohladneni délezitych faktorov, ako si vyrobca
fritézy, typ fritézy, odroda zemiakov, celkovy obsah pevnych latok, velkost zemiakov, podmienky pestovania,
obsah cukru, sezénnost a cielovy obsah vlhkosti vyrobku.

2. Ak st teploty fritovacieho oleja na vystupe z fritézy vyssie ako 168 °C z dovodu konkrétneho vyrobku,
Upravy alebo technoldgie, potom prevadzkovatelia potravindrskych podnikov poskytni ddaje, ktoré
preukazujii, Ze mnoZstvo akrylamidu vo findlnom vyrobku je ¢o najnizsie redlne dosiahnutelné mnozstvo
a 7e referencnd hodnota stanovend v prilohe IV je dosiahnutd.

3. Pre kazdi Gpravu vyrobku prevadzkovatelia potravinarskych podnikov stanovia obsah vlhkosti po fritovani,
ktory sa stanovi ¢o najvyssie pre konkrétnu vyrobnt linku a pre konkrétny produkt, v stlade s normami
kvality a bezpe¢nosti potravin a pri zohladneni dolezitych faktorov, ako si odroda zemiakov, sezénnost,
velkost hliz a teplota na vystupe z fritézy. Minimalny obsah vlhkosti nesmie byt nizsi ako 1,0 %.

4. Po fritovani pouZivaji prevadzkovatelia potravinarskych podnikov pre zemiakové lupienky radové triedenie
podla farby (manuélne a/alebo opticko-elektronické).

ZEMIAKOVE HRANOLCEKY A INE KRAJANE VYPRAZANE ALEBO PECENE ZEMIAKOVE VYROBKY
Receptira a pracovny postup

1. V zemiakoch sa pred pouzitim kontroluji redukujice cukry. Kontrola sa moze vykonal pomocou
skiSobného fritovania s pouzitim farbiv ako ukazovatela potencidlneho vysokého obsahu redukujicich
cukrov: indikativne skiiSobné fritovanie 20 — 25 stredovych pésikov, ktoré sa vyprazia na postdenie sfarbeni
vypraZenia zemiakovych pdsikov v porovnani so $pecifikdciou sfarbenia pomocou farebnej Munsellovej skaly
Ministerstva polnohospodérstva USA (USDA) alebo kalibrovanych $kal konkrétnych spolo¢nosti v pripade
malych prevadzkovatelov. Celkové kone¢né sfarbenie vyprazenia sa pripadne moéze merat konkrétnym
pristrojom (napr. Agtron).

2. Prevddzkovatelia potravindrskych podnikov odstrdnia nezrelé hluzy s nizkou ponornou hmotnostou
a vysokym obsahom redukujtcich cukrov. Odstranenie sa moze vykonat ponorenim hltiz v solnom roztoku
alebo vyuzitim podobnych systémov, v ktorych nezrelé hluzy plavaji na povrchu, alebo oplichnutim
zemiakov pred umyvanim s cielom odhalit zIé hluzy.

3. Prevddzkovatelia potravindrskych podnikov odstrdnia tilomky hned po krdjani, aby sa predislo spilenym
kiuskom vo findlnom pripravenom vyrobku.

4. Prevadzkovatelia potravindrskych podnikov blansiruji zemiakové pdasiky, aby sa odstranili niektoré
z redukujticich cukrov z povrchu pasikov.

5. Prevadzkovatelia potravindrskych podnikov upravia postupy blansirovania podla konkrétnych vlastnosti
kvality prichddzajicej suroviny, ktoré zostanti v ramci hodnét $pecifikacif pre sfarbenie findlneho vyrobku.

6. Prevadzkovatelia potravindrskych podnikov musia predist (enzymatickej) zmene farby a po priprave
stmavnutiu zemiakovych vyrobkov. M6Zu to vykonat pomocou difosfore¢nanu disodného (E450), ktorym sa
tieZ zniZuje hodnota pH premyvacej vody a spomaluje reakcia hnednutia.

7. Je potrebné vyhniit sa pouzitiu redukujicich cukrov ako prostriedku na hnednutie. M6Zu sa pouzit len
vtedy, ak je to nevyhnutné, aby sa dosledne dodrzal rimec hodnét $pecifikdcii. Prevadzkovatelia potravi-
narskych podnikov kontroluja farbu findlneho vyrobku vykonanim kontrol farby findlneho pripraveného
vyrobku. Vdaka kontrolovanému pridaniu dextrézy, ak je to po blansirovani potrebné, mozno splnit
$pecifikiciu pre kone¢nti farbu. Kontrolované pridanie dextrézy po blansirovani md za ndsledok nizsie
mnozstvo akrylamidu vo findlnom pripravenom vyrobku s rovnakou farbou, akd sa pozoruje pri neblansiro-
vanych vyrobkoch len s prirodne nahromadenymi redukujicimi cukrami.
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Informécie pre koncovych pouzivatelov

1. Prevddzkovatelia potravindrskych podnikov uvedidi pre koncovych pouzivatelov odpordcané sposoby
pripravy so stanovenim dasu, teploty, mnoZstva na pecenie/fritovanie/praZenie na obale afalebo prostred-
nictvom inych komunika¢nych kandlov. Odporticané pokyny na pripravu pre spotrebitelov musia byt jasne
zobrazené na vietkych baleniach vyrobku v silade s nariadenim Eurépskeho parlamentu a Rady (EU)
¢. 1169/2011 (') o poskytovani informécif o potravindch spotrebitelom.

Odportcané sposoby pripravy musia byt v stlade so $pecifikdciami odberatela a poziadavkami pre profesio-
nalnych koncovych pouzivatelov a musia byt potvrdené podla typu vyrobku, aby sa zabezpecila optimalna
zmyslovd kvalita vyrobkov pri najsvetlejSej prijatelnej farbe, podla stanoveného sposobu pripravy (napr.
fritéza, rra) a mnozstvo akrylamidu pod referenénou hodnotu stanovenou v prilohe IV.

Prevddzkovatelia potravindrskych podnikov musia inym koncovym pouzivatelom, neZ sii spotrebitelia,
odporucit, aby mali k dispozicii ndstroje pre prevddzkovatelov (napr. $éfkuchdrov) a mohli zabezpecit
osvedCené sposoby pripravy, a tiez aby poskytli kalibrované vybavenie [napr. asovace, krivky fritovania,
stupnice sfarbenia (napr. Ministerstva polnohospodarstva USA/Munsellova)] a minimélne zretelné obrazky
s cielovymi sfarbeniami findlne pripravenych vyrobkov.

2. Prevadzkovatelia potravindrskych podnikov koncovym pouzivatelom odporucia najma:

— uchovavat teplotu od 160 do 175 °C pri fritovani a od 180 do 220 °C pri pouziti rary. NiZiu teplotu je
mozné pouzZit pri zapnutom ventilatore;

— predhriat zariadenie na pripravu (napr. rira, teplovzdu$nd fritéza) na spravnu teplotu od 180 do 220 °C
podla pokynov na pripravu na baleni v zdvislosti od $pecifikdcie vyrobku a miestnych poziadaviek;

— pripravovat zemiaky, pokym nemaja zlatistd farbu;

— neopekat nadmieru;

— otocit vyrobky po 10 mintitach alebo v polovici celkového ¢asu pripravy;
— dodrziavat odporicané pokyny pripravy od vyrobcu;

— pri priprave mensich mnozstiev zemiakov, ako sa uvddza na baleni, skrétit Cas pripravy, aby sa predislo
nadmernému hnednutiu vyrobku;

— kosik na vyprazanie neprepliiaf, naplnit ho po znacku oznacujicu polovicu, aby sa predislo
nadmernému vstrebdvaniu oleja pri dlhsich dobdch vyprdzania.

. ZEMIAKOVE LUPIENKY NA BAZE CESTA, LAHKE JEDLA, KREKERY A INE ZEMIAKOVE VYROBKY NA BAZE CESTA
Suroviny

1. Prevddzkovatelia potravindrskych podnikov stanovia cielové hodnoty redukujicich cukrov v ich dehydrovanych
zemiakovych zlozkach pre kazdy vyrobok.

2. Cielovd hodnota redukujicich cukrov v prislusnych vyrobkoch sa nastavi podla moznosti ¢o najnizsie pri
zohladneni vietkych prislusnych faktorov ndvrhu a vyroby findlneho vyrobku, ako je mnozstvo zemiakovych
zloziek v recepte vyrobku, dalsie mozné opatrenia na minimaliziciu mnoZstiev, dalSie spracovanie cesta,
sez6énnost a obsah vlhkosti vo findlnom vyrobku.

3. Ak je obsah redukujicich cukrov vyssi ako 1,5 %, prevddzkovatelia potravindrskych podnikov poskytnii tdaje
preukazujtice, Ze mnozstvo akrylamidu vo findlnom vyrobku je najnizsie redlne dosiahnutelné mnozstvo, nizsie
ako referen¢nd hodnota stanovend v prilohe IV.

Receptira a pracovny postup

1. Dodavatel alebo pouzivatel vykond analyzu dehydrovanych zemiakovych zloziek pred ich pouzitim, aby sa
potvrdilo, Ze obsah cukrov nepresahuje stanovené mnozstvo.

(') Nariadenie Eurépskeho parlamentu a Rady (EU) ¢. 1169/2011 z 25. oktébra 2011 o poskytovani informicif o potravinich spotre-
bitelom, ktorym sa menia a doplfajd nariadenia Europskeho parlamentu a Rady (ES) ¢. 1924/2006 a (ES) ¢. 1925/2006 a ktorym sa
zruuje smernica Komisie 87/250/EHS, smernica Rady 90/496 EHS, smernica Komisie 1999/10/ES, smernica Eurépskeho parlamentu
a Rady 2000/13/ES, smernice Komisie 2002/67/ES a 2008/5/ES a nariadenie Komisie (ES) & 608/2004 (U. v. EU L 304, 22.11.2011,
s. 18).
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10.

Ak dehydrované zemiakové zlozky presahuji stanovené mnoZstvo cukru, prevddzkovatelia potravindrskych
podnikov stanovia dalsie opatrenia na minimalizdciu mnozstiev, ktoré sa maji prijat, aby sa zabezpecilo ¢o
najnizsie redlne dosiahnutelné mnoZstvo akrylamidu vo findlnom vyrobku, ktoré je nizsie ako referen¢nd
hodnota stanovend v prilohe IV.

Prevadzkovatelia potravindrskych podnikov pri kazdom vyrobku preskimaji, ¢i je mozné vyuzit Ciastoéné
nahradenie zemiakovych zloziek zlozkami s niz§im potencidlom tvorby akrylamidu.

V pripade vlhkych systémov na béze cesta prevadzkovatelia potravindrskych podnikov zvdzia podla moznosti
pouzitie tychto ldtok, pricom zohladnia, Ze uvedené litky nemusia byt si¢inné pri ich G¢inku minimalizdcie
mnozstva, ¢o plati predovSetkym pre pouzivanie asparagindzy a znizovanie hodnét pH:

— asparaginaza,
— kyseliny alebo ich soli (na zniZenie hodnoty pH cesta),
— vapenaté soli.

Ak sa zemiakové lupienky na baze cesta, lahké jedld alebo krekery vyprazaji, prevadzkovatelia potravindrskych
podnikov stanovia teploty fritovacieho oleja pre kazdy vyrobok na vystupe z fritézy, kontroluja tieto teploty
a vedt zdznamy na preukdzanie kontrol.

Teploty oleja na vystupe z fritézy musia byt podla moznosti o najnizSie na konkrétnej linke alebo pre
konkrétny vyrobok v stlade so stanovenymi normami kvality a bezpecnosti potravin a pri zohladneni
dolezitych faktorov, ako st vyrobca fritézy, typ fritézy, obsah cukrov a cielovy obsah vlhkosti vyrobku.

Ak je teplota na vystupe z fritézy vyssia ako 175 °C, prevddzkovatelia potravindrskych podnikov poskytnd
udaje, ktoré preukazujii, Ze mnozstvo akrylamidu vo findlnom vyrobku je niZsie ako referen¢nd hodnota
stanovend v prilohe IV.

(Pozndmka: Vicsina hrudkovych vyrobkov sa vyprdza pri teplotich vyssich ako 175 °C, vzhladom na ich
velmi krtky ¢as vyprdzania a teploty potrebné na dosiahnutie pozadovanej expanzie a Struktdru tychto
vyrobkov).

Ak sa zemiakové lupienky na bdze cesta, lahké jedld alebo krekery pecu, prevddzkovatelia potravindrskych
podnikov stanovia teploty pecenia pre kazdy vyrobok na vystupe z riry na pecenie a vedd zdznamy na
preukdzanie kontrol.

Teploty na vystupe z riry na pecenie/procesu suSenia musia byt na konkrétnej linke a pre konkrétny vyrobok
podla moznosti ¢o najnizdie, a to v stlade s ofakdvanymi normami kvality a bezpecnosti potravin a pri
zohladneni relevantnych faktorov, ako je napriklad typ strojov, obsah redukujicich cukrov v surovine a obsah
vlhkosti vyrobku.

Ak je teplota vyrobku na konci procesu peceniafsusenia vyssia ako 175 °C, prevddzkovatelia potravindrskych
podnikov poskytnt tidaje, ktorymi sa preukazuje, Ze mnozstvo akrylamidu vo findlnom vyrobku je nizsie ako
referenénd hodnota stanovend v prilohe IV.

Prevadzkovatelia potravindrskych podnikov pre kazdy vyrobok stanovia obsah vlhkosti po vyprazani alebo
peceni, ktory sa stanovi ¢o najvyssie pre konkrétnu vyrobna linku a pre konkrétny produkt, v stlade s kvalitou
vyrobku a poziadavkami na bezpe¢nost potravin a pri zohladneni teplét na vystupe z fritézy, pri peceni
a sueni. Obsah vlhkosti vo findlnom vyrobku nesmie byt nizsi ako 1,0 %.

JEMNE PECIVO

Opatrenia na minimalizdciu mnoZstiev sa v tejto kapitole uplatiiuji na jemné pecivo, ako st keksy, susienky,
suchdre, ceredlne ty¢inky, pagadce, korndty, oplatky, lievance a medovniky, ako aj nesladené vyrobky, ako st
krekery, chrumkavé chleby a ndhradky chleba. V tejto kategérii je kreker susienkou (peceny produkt zalozeny na
obilnej mitike), napr. slané krekery, razny chrumkavy chlieb a maces.

Agronémia

Ak v pripade zmluvnej polnohospodarskej vyroby prevadzkovatelom potravindrskych podnikov dodévaji polno-
hospodarske vyrobky priamo ich vyrobcovia, prevadzkovatelia potravindrskych podnikov zabezpecia uplatiovanie
tychto poziadaviek s cielom zamedzit zvy$enému obsahu asparaginu v obilnindch:

dodrziavat osvedcené polnohospodirske postupy tykajice sa hnojenia, najmid pokial ide o udrziavanie
vyvazenych mnozstiev siry v pode a zabezpecit spravne pouzitie dusika;
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— dodrziavat osved¢ené fytosanitirne postupy s cielom zabezpecit pouZivanie osvedcenych postupov tykajicich
sa opatreni na ochranu trody, aby sa zamedzilo plestiovej infekcii.

Prevddzkovatelia potravindrskych podnikov vykondvaji kontroly na overenie ucinného uplatiiovania vyssie
uvedenych poZiadaviek.

Receptiira a dprava vyrobku

Pri vyrobnom procese prevadzkovatelia potravindrskych podnikov uplatfiuji tieto opatrenia na minimalizdciu
mnozstiev:

1. V pripade prislusnych vyrobkov musia prevddzkovatelia potravindrskych podnikov zvdzit zniZenie alebo plné ¢i
¢iasto¢né nahradenie hydrogénuhli¢itanu aménneho alternativnymi kypriacimi ldtkami, ako st napriklad:

a) s6da bikarbéna a okyslovadld alebo
b) séda bikarbéna a difosfore¢nany disodné s organickymi kyselinami alebo ich draselnymi variantmi.

V ramci tohto zvaZenia prevadzkovatelia potravindrskych podnikov zabezpecia, aby pouzitie zmienenych
alternativnych kypriacich latok neviedlo k organoleptickym zmendm (chut, vzhlad, textiira atd.) alebo zvy3eniu
celkového obsahu sodika, ktory ovplyviiuje identitu vyrobku a prijatie zo strany spotrebitela.

2. Ak to tprava vyrobku umoZiiuje, prevadzkovatelia potravindrskych podnikov nahradia fruktézu alebo zlozky
s obsahom frukt6zy, ako st sirupy a med gluk6ézou alebo neredukujiicimi cukrami, ako je napr. sachardza,
najmi v receptoch s obsahom hydrogénuhli¢itanu aménneho, ak je to mozné, a zohladnia, Ze nahradenie
fruktézy alebo inych redukujicich cukrov méze mat za ndsledok upravend identitu vyrobku z dévodu straty
chuti a tvorby sfarbenia.

3. Prevadzkovatelia potravindrskych podnikov pouZziji asparagindzu, ak je to efektivne a mozné, s ciefom znizit
mnozstvo asparaginu a zmiernif potencidlnu tvorbu akrylamidu. Prevddzkovatelia potravindrskych podnikov
zohladnia, Ze pouZitie asparagindzy md obmedzeny alebo Ziadny G¢inok na mnozstvo akrylamidu pri
recepturach s vysokym obsahom tuku, nizkou vlhkostou alebo vysokou hodnotou pH.

4. Ak to charakteristika vyrobku umoziuje, prevddzkovatelia potravindrskych podnikov preskiimaji, ¢i je mozné
vyuzit ¢iastocné nahradenie p3eni¢nej muky alternativnou obilnou miikou, napriklad ryzovou, pri zohladneni
toho, Ze zmena bude mat vplyv na proces pecenia a organoleptické vlastnosti vyrobkov. Rézne druhy obilia
vykazuji rozne obsahy asparaginu (beZny obsah asparaginu je najvyssi v razi a v zostupnom poradi je nizsi
v ovse, penici, kukurici a najnizsi v ryzi).

5. Prevadzkovatelia potravindrskych podnikov v posudzovani rizika zohladnia vplyv zloZiek v jemnom pecive,
ktoré mozu zvysit mnozstvo akrylamidu vo findlnom vyrobku, a pouzitie zloZziek, ktoré nemaju také tcinky, ale
zachovévaji fyzikdlne a organoleptické vlastnosti (napriklad mandle prazené skor pri nizsej ako pri vyssej
teplote a suSené ovocie ako zdroj fruktdzy).

6. Prevddzkovatelia potravindrskych podnikov zabezpecia, aby dodévatelia tepelne upravovanych zloziek, ktoré sii
nichylné na tvorbu akrylamidu, vykonali postdenie rizik akrylamidu a uskutocnili vhodné opatrenia na
minimalizaciu mnoZstiev.

7. Prevadzkovatelia potravindrskych podnikov zabezpecia, Ze zmena vyrobkov ziskanych od dodédvatelov nebude
mat v tychto pripadoch za nésledok zvySenie mnozZstva akrylamidu.

8. Prevadzkovatelia potravindrskych podnikov zvédzia pridanie organickych kyselin do vyrobného procesu alebo ¢o

najvyssie a najprimeranejSie zniZenie hodnét pH v kombindcii s inymi opatreniami na minimalizdciu mnoZstiev
a s ohladom na to, Ze to moZe mat za nésledok organoleptické zmeny (menej hnednutia, Gprava chuti).

Spracovanie

Prevddzkovatelia potravindrskych podnikov pri vyrobe jemného peciva prijmi tieto opatrenia na minimalizdciu
mnozstiev a zabezpecia, aby boli kompatibilné s vlastnostami vyrobku a poziadavkami na bezpecnost potravin:

1. Prevadzkovatelia potravindrskych podnikov pouZziji tepelny vstup, t. j. kombindciu ¢asu a teploty, ktord je
najacinnejsia na zniZenie tvorby akrylamidu pri si¢asnom dosiahnuti cielovych vlastnosti vyrobku.
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2. Prevddzkovatelia potravindrskych podnikov zvysia obsah vlhkosti vo findlnom vyrobku vzhladom na
dosiahnutie cielovej kvality vyrobku, poZadovany ¢as pouzitelnosti a normy bezpecnosti potravin.

3. Vyrobky sa pecti do koncového bodu so svetlejsim sfarbenim findlneho vyrobku vzhladom na dosiahnutie
cielovej kvality vyrobku, poZadovany ¢as pouzitelnosti a noriem bezpecnosti potravin.

4. Pri vyvoji novych vyrobkov prevadzkovatelia potravindrskych podnikov vo svojom posudzovani rizika
zohladnia velkost a povrchovi plochu konkrétneho kusu vyrobku so zretelom na to, Ze mald velkost vyrobku
potencialne vedie k vy$§iemu mnozstvu akrylamidu z dévodu posobenia tepla.

5. KedZze urcité zlozky pouzité pri vyrobe jemného peCiva moézu byt tepelne upravované niekolkokrdt (napr.
predspracované obilné kusy, orechy, semend, susené ovocie atd), ¢o md za ndsledok ndrast mnozstva
akrylamidu vo findlnych vyrobkoch, prevddzkovatelia potravinarskych podnikov nilezite upravia vyrobok
a pracovny postup, aby spliial referen¢né hodnoty akrylamidu stanovené v prilohe IV. Prevadzkovatelia potravi-
narskych podnikov predovietkym nesmii na opitovné spracovanie pouZivat spalené vyrobky.

6. V pripade premixov vyrobkov, ktoré sa uvddzaji na trh na upecenie v domdcnosti alebo v stravovacich
zariadeniach, poskytnt prevadzkovatelia potravinarskych podnikov svojim zdkaznikom pokyny na pripravu, aby
sa zabezpe(ili ¢o najnizsie redlne dosiahnutelné mnozstva akrylamidu vo findlnych vyrobkoch, ktoré st nizsie
ako referen¢né hodnoty.

IV. CEREALIE NA PRIPRAVU RANAJOK
Agronémia

Ak v pripade zmluvnej polnohospodarskej vyroby prevadzkovatelom potravindrskych podnikov dodévaji polno-
hospodarske vyrobky priamo ich vyrobcovia, prevadzkovatelia potravindrskych podnikov zabezpecia uplatiovanie
tychto poziadaviek s ciefom zamedzit zvySenému obsahu asparaginu v obilnindch:

— dodrziavat osvedCené polnohospodirske postupy tykajice sa hnojenia, najmi pokial ide o udrziavanie
vyvazenych mnozstiev siry v pode a zabezpecit spravne pouzitie dusika;

— dodrziavat osvedéené fytosanitdrne postupy s cielom zabezpecit pouZivanie osvedcenych postupov tykajicich
sa opatreni na ochranu trody, aby sa zamedzilo plesiiovej infekcii.

Prevadzkovatelia potravindrskych podnikov vykondvaji kontroly na overenie ucinného uplatiiovania vyssie
uvedenych pozZiadaviek.

Receptira

1. Kedze vyrobky na bdze kukurice a ryZe maji zvycajne menej akrylamidu ako vyrobky vyrobené z psenice, raze,
ovsa a jaCmena, prevadzkovatelia potravindrskych podnikov pri vyvoji novych vyrobkov zvdzia pouzitie
kukurice a ryze, ak je to mozné, so zretefom na to, Ze vietky zmeny budi mat vplyv na vyrobny proces
a organoleptické vlastnosti vyrobkov.

2. Prevaddzkovatelia potravindrskych podnikov riadia pomery priddvania vo fdze priddvania redukujicich cukrov
(napr. fruktézy a glukézy) a zloziek obsahujicich redukujiice cukry (napr. med) s prihliadnutim na ich vplyv na
organoleptické vlastnosti a funkénost procesu (vizbové zhluky na tvorbu zoskupeni), a ktoré modzu posobit ako
prekurzory akrylamidu, ak sa pridavajii pred $tddiami tepelného spracovania.

3. Prevddzkovatelia potravindrskych podnikov pri posudzovani rizika zohladnia podiel akrylamidu z tepelnej
tpravy, suchych zloziek, ako st prazené a opecené orechy a susené ovocie, a pouzitie alternativnych zloziek, ak
by doésledkom tohto podielu findlny vyrobok pravdepodobne prekrocil referenénd hodnotu stanovend
v prilohe IV.

4. V pripade tepelne upravovanych zloziek, ktoré obsahuji 150 mikrogramov akrylamidu na kilogram (ug/kg)
alebo viac, prevadzkovatelia potravindrskych podnikov prijma tieto opatrenia:

— zriadia evidenciu tychto zloziek;
— vykonaju kontroly doddvatel'ov a/alebo analyz;

— zabezpecdia, Ze doddvatel nevykond Ziadne zmeny tych zloZiek, ktoré zvysuji mnozZstvd akrylamidu.
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5. Ak je ceredlia vo forme micneho cesta a vyrobny proces poskytuje dostato¢ny cas, teplotu a obsah vlhkosti pre
asparagindzu, aby zniZila obsah asparaginu, pouZiji prevddzkovatelia potravindrskych podnikov asparagindzu,
ak sa to vyZaduje, za predpokladu, Ze to nebude mat Ziadne nepriaznivé t¢inky na chut alebo riziko zvyskovej
enzymatickej aktivity.

Spracovanie

Pri vyrobe ceredlii na pripravu rafajok prevadzkovatelia potravinirskych podnikov pouzijii tieto opatrenia na
minimalizdciu mnoZstiev a zabezpecia, aby boli tieto opatrenia kompatibilné s vlastnostami vyrobku
a s poziadavkami na bezpe¢nost potravin:

1. Prevadzkovatelia potravindrskych podnikov prostrednictvom posudzovania rizika urcia rozhodujice kroky
tepelnej Gpravy vyrobného procesu, pri ktorych sa tvori akrylamid.

2. KedZe vyssie teploty ohrevu a dlhsie doby ohrevu vytvaraji vyss$ie mnozstva akrylamidu, urcia prevadzkovatelia
potravinarskych podnikov efektivnu kombinaciu teploty a doby ohrevu, aby sa minimalizovala tvorba
akrylamidu bez ohrozenia chuti, textiry, farby, bezpecnosti a Zivotnosti vyrobku.

3. V snahe vyhnit sa tvorbe prudkych ndrastov akrylamidu prevddzkovatelia potravindrskych podnikov riadia
teploty, doby a mieru privodu ohrevu s cielom dosiahnut tento minimélny obsah vlhkosti vo findlnom vyrobku
po findlnej tepelnej Gprave so zretelom na dosiahnutie cielovej kvality vyrobku, poZadovanej Zivotnosti
a noriem bezpecnosti potravin:

— opekané vyrobky: 1 g/100 g pre extrudované vyrobky, 1 g/100 g pre dopekané vyrobky, 2 g/100 g pre
parené lisované vyrobky;

— priamo expandované vyrobky: 0,8 g/100 g pre extrudované vyrobky;

— pecené vyrobky: 2 g/100 g pre nepretrZite pripravované vyrobky;

— plnené vyrobky: 2 g/100 g pre extrudované vyrobky;

— iné suSenie: 1 g/100 g pre dopekané vyrobky, 0,8 g/100 g pre pufované vyrobky.

Prevddzkovatelia potravindrskych podnikov merajii obsah vlhkosti a uvedt koncentriciu akrylamidu v susine,
aby sa odstranil zmito¢ny ac¢inok zmien vlhkosti.

4. Prepracovanie vyrobku cez opdtovny proces mé potencidl vytvarat vyssie mnoZstvd akrylamidu prostrednictvom
opakovaného vystavenia krokom tepelnej dpravy. Prevddzkovatelia potravindrskych podnikov by preto mali
posudit vplyv prepracovania na mnozZstvd akrylamidu a opdtovné spracovanie obmedzit alebo odstranit.

5. Prevddzkovatelia potravindrskych podnikov majii zavedené postupy, ako napriklad kontrola teploty a monito-
rovanie, aby sa zabranilo pripadom spélenia vyrobkov.

V. KAVA
Receptira
Pri posudzovani zloZenia zmesi kdvy prevadzkovatelia potravindrskych podnikov pri hodnoteni rizika zohladnia,

ze vyrobky na zdklade zfn kdvy Robusta majii zvycajne vysSie mnozstvd akrylamidu ako vyrobky na zdklade zfn
kavy Arabica.

Spracovanie

1. Prevddzkovatelia potravindrskych podnikov urcia rozhodujice podmienky praZenia, aby sa zabezpecila
minimdlna tvorba akrylamidu v cielovom profile chuti.

2. Kontrola podmienok praZenia sa zacleni do programu nevyhnutnych poziadaviek ako stcast osved¢eného
vyrobného postupu.

3. Prevddzkovatelia potravindrskych podnikov zvdzia pouZitie oSetrenia asparagindzou, ak je to mozné a efektivne
na zniZenie pritomnosti akrylamidu.

VI. NAHRADY KAVY S OBSAHOM OBILIA VIAC AKO 50 %
Agronémia

Ak v pripade zmluvnej polnohospodérskej vyroby prevddzkovatelom potravindrskych podnikov dodévaji polno-
hospodarske vyrobky priamo ich vyrobcovia, prevadzkovatelia potravindrskych podnikov zabezpecia uplatiiovanie
tychto poziadaviek s cielom zamedzit zvySenym obsahom asparaginu v obilnindch:

— dodrziavat osvedcené polnohospodirske postupy tykajice sa hnojenia, najmi pokial ide o udrziavanie
vyvazenych mnozstiev siry v pode a zabezpecit spravne pouzitie dusika;
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— dodrziavat osved¢ené fytosanitirne postupy s cielom zabezpecit pouZivanie osvedcenych postupov tykajicich
sa opatreni na ochranu trody, aby sa zamedzilo plestiovej infekcii.

Prevadzkovatelia potravindrskych podnikov vykondvaji kontroly na overenie uGcinného uplatiiovania vyssie
uvedenych pozZiadaviek.

Receptiira

1. KedZe vyrobky na bdze kukurice a ryZe maji zvycajne menej akrylamidu ako vyrobky vyrobené zo psenice,
raZe, ovsa a jamena, prevadzkovatelia potravindrskych podnikov pri vyvoji novych vyrobkov zvazia pouZitie
kukurice a ryze, ak je to mozné, so zretelom na to, Ze vietky zmeny budi mat vplyv na vyrobny proces
a organoleptické vlastnosti vyrobku.

2. Prevadzkovatelia potravindrskych podnikov riadia miery doplnenia v bode doplnenia redukujticich cukrov (napr.
fruktézy a glukdzy) a zloziek obsahujtcich redukujice cukry (napr. med) so zohladnenim vplyvu na organo-
leptické vlastnosti a funkénost procesu (vizbové zhluky), ktoré sa mozu spravat ako prekurzory pre tvorbu
akrylamidu, ak sa priddvaji pred fdzami tepelnej pravy.

3. Ak sa ndhradka kdvy nevyrdba vyhradne z obilia, prevddzkovatelia potravindrskych podnikov pouziji iné
zlozky, ktoré maji za ndsledok nizsie mnozstvd akrylamidu po spracovani vysokou teplotou, ak je to mozné.

Spracovanie

1. Prevadzkovatelia potravinarskych podnikov ur¢ia rozhodujiice podmienky prazenia, aby sa zabezpecila
minimalna tvorba akrylamidu v cielovom profile chuti.

2. Kontrola podmienok prazenia sa zacleni do programu nevyhnutnych poziadaviek ako sticast osvedceného
vyrobného postupu.

NAHRADY KAVY S OBSAHOM CAKANKY VIAC AKO 50 %

Prevadzkovatelia potravinarskych podnikov nakdpia len kultivary s nizkym obsahom asparaginu a prevddzkovatelia
potravindrskych podnikov zabezpecia, aby sa pocas rastu Cakanky neuskutocnilo Ziadne neskoré a nadmerné
pouzitie dusika.

Receptiira

Ak ndhrady kévy nie st vyrobené vyhradne z ¢akanky, a to ak je obsah ¢akanky menej ako 100 % a viac ako 50 %,
prevadzkovatelia potravindrskych podnikov pridaji iné zlozky, ako st vldknina ¢akanky, prazené obilie, kedZe pri
tychto sa preukdzalo, Ze st G¢inné pri zniZovani obsahu akrylamidu vo findlnom vyrobku.

Spracovanie

1. Prevadzkovatelia potravinarskych podnikov urc¢ia rozhodujiice podmienky prazenia, aby sa zabezpecila
minimalna tvorba akrylamidu v cielovom profile chuti. Zavery sa zaznamenaju.

2. Kontrola podmienok prazenia sa zacleni do systému riadenia bezpe¢nosti potravin vyrobcu.

DETSKE SUSIENKY A OBILNINY PRE DOJCATA ()

Ak v pripade zmluvnej polnohospodarskej vyroby prevadzkovatelom potravindrskych podnikov dodavaji polno-
hospodarske vyrobky priamo ich vyrobcovia, prevadzkovatelia potravindrskych podnikov zabezpecia uplatiiovanie
tychto poziadaviek s cielom zamedzit zvySenému obsahu asparaginu v obilnindch:

— dodrziavat osvedcené polnohospodirske postupy tykajice sa hnojenia, najmi pokial ide o udrziavanie
vyvazenych mnozstiev siry v pode a zabezpecit spravne pouzitie dusika;

— dodrziavat osvedéené fytosanitdrne postupy s cielom zabezpecit pouZivanie osvedcenych postupov tykajicich
sa opatreni na ochranu trody, aby sa zamedzilo plesiiovej infekcii.

Prevadzkovatelia potravindrskych podnikov vykondvaju kontroly na overenie Gc¢inného uplatiiovania vyssie
uvedenych poziadaviek.

() Podl'a vymedzenia v nariadeni (EU) & 609/2013.
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Uprava vyrobku, spracovanie a ohrev

1. Prevadzkovatelia potravindrskych podnikov pouzijii asparagindzu na zniZenie mnoZstva asparaginu v surovine
muky, pokial je to mozné. Prevddzkovatelia potravindrskych podnikov, ktori nemézu pouzit asparagindzu
napriklad z dovodu poziadaviek na spracovanie alebo tpravy vyrobku, pouZziji surovinu muky s nizkym
obsahom prekurzorov akrylamidu, ako st fruktdza, glukéza a asparagin.

2. Prevddzkovatelia potravindrskych podnikov pocas vyvoja receptiry vykonaji hodnotenie, ktoré poskytne
informdcie o redukujicich cukroch a asparagine, a to vritane moznosti na dosiahnutie nizkeho obsahu
redukujticich cukrov vo findlnom vyrobku. Uvedend potreba takéhoto hodnotenia bude zévisiet od pouzitia
asparagindzy v receptdre.

3. Prevadzkovatelia potravindrskych podnikov zabezpecia, Ze tepelne upravené zlozky, ktoré st nachylné na tvorbu
akrylamidu, ziskajii od doddvatelov, ktori si schopni preukdzat, Ze prijali vhodné opatrenia na minimalizdciu
mnoZstiev, aby sa zniZila pritomnost akrylamidu v tychto zlozkéch.

4. Prevadzkovatelia potravindrskych podnikov maji zavedeny postup na riadenie zmeny, aby sa zabezpecilo, ze
neurobia ziadne zmeny dodavatela, ktorymi sa zvySuje mnozstvo akrylamidu.

5. Ak pouzitie tepelne upravenych surovin a zloziek vedie vo findlnom vyrobku k prekroceniu referencnej
hodnoty akrylamidu stanovenej v prilohe IV, prevadzkovatelia potravindrskych podnikov preskiimaji pouzitie
tychto vyrobkov s cielom dosiahnut ¢o najnizsie redlne dosiahnutelné mnozstvd akrylamidu, ktoré si nizsie
ako referen¢nd hodnota stanovend v prilohe IV.

Receptira

1. KedZe vyrobky na baze kukurice a ryZe maji zvy¢ajne menej akrylamidu ako vyrobky vyrobené z pSenice, raze,
ovsa a jaCmena, prevadzkovatelia potravindrskych podnikov pri vyvoji novych vyrobkov zvdzia pouzitie
kukurice a ryze, ak je to mozné, so zretelom na to, Ze vietky zmeny budi mat vplyv na vyrobny proces
a organoleptické vlastnosti vyrobku.

2. Prevddzkovatelia potravindrskych podnikov zohladfiuji najmd vo svojom posudzovani rizika, Ze vyrobky
zalozené na celozrnnych obilnindch afalebo s vysokym obsahom obilninovych otriib maji vy$sie mnozstvd
akrylamidu.

3. Prevadzkovatelia potravindrskych podnikov riadia miery doplnenia v bode doplnenia redukujtcich cukrov (napr.
fruktézy a glukdzy) a zloziek obsahujtcich redukujice cukry (napr. med) so zohladnenim vplyvu na organo-
leptické vlastnosti a funkénost procesu (vizbové zhluky), ktoré sa mozu spravat ako prekurzory pre tvorbu
akrylamidu, ak sa pridévaji pred fazami tepelnej dpravy.

4. Prevadzkovatel potravindrskeho podniku ur¢i podiel akrylamidu z tepelnej tpravy a suchych zloZiek, ako st
prazené a opecené orechy a suSené ovocie, a pouzije alternativne zlozky, ak by v désledku pouzitia tychto
zloziek findlny vyrobok prekrocil referen¢nd hodnotu stanovend v prilohe IV.

Spracovanie

1. Prevadzkovatelia potravindrskych podnikov prostrednictvom posudzovania rizika urcia rozhodujice kroky
tepelnej dpravy vyrobného procesu, pri ktorych sa tvor{ akrylamid.

2. Prevddzkovatelia potravindrskych podnikov merajii obsah vlhkosti a uvedt koncentriciu akrylamidu v susine,
aby sa odstranil zméto¢ny d¢inok zmien vlhkosti.

3. Prevadzkovatelia potravindrskych podnikov urcia a pouzija efektivnu kombindciu teploty a doby ohrevu, aby sa
minimalizovala tvorba akrylamidu bez ohrozenia chuti, textiry, farby, bezpe¢nosti a Zivotnosti vyrobku.

4. Prevadzkovatelia potravindrskych podnikov riadia teploty, doby a mieru privodu ohrevu. Systémy merania
miery privodu a riadenia teploty musia byt pravidelne kalibrované a tieto prevadzkové podmienky musia byt
riadené v rdmci nastavenych limitov. Tieto tlohy sa zaclenia do postupov HACCP.
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5. Preukdzalo sa, Ze monitorovanie a riadenie obsahu vlhkosti vyrobku po rozhodujticich krokoch tepelnej Gpravy
je efektivne pri riadeni mnoZstiev akrylamidu pri niektorych procesoch, a preto moéze byt tento proces za
tychto okolnosti primeranou alternativou k riadeniu teplot a dob ohrevu, a teda sa musi uplatnit.

IX. DETSKE POTRAVINY ZAVARENE V POHAROCH (NIZKOKYSLE A NA BAZE SLIVIEK) ()

1. Prevadzkovatelia potravindrskych podnikov na vyrobu detskych potravin zavarenych v pohdroch vyberd
suroviny s nizkym obsahom prekurzorov akrylamidu, napr. redukujice cukry, ako st fruktbza, glukdza
a asparagin.

2. Ak v pripade zmluvnej polnohospodarskej vyroby prevddzkovatelom potravindrskych podnikov dodavaji pol-
nohospodarske vyrobky priamo ich vyrobcovia, prevadzkovatelia potravindrskych podnikov zabezpecia
uplatiiovanie tychto poziadaviek s cielom zamedzit zvySenému obsahu asparaginu v obilnindch:

— dodrziavat osvedcené polnohospodirske postupy tykajiice sa hnojenia, najmi pokial ide o udrziavanie
vyvéazenych mnozstiev siry v pode a zabezpecit spravne pouzitie dusika;

— dodrziavat osvedcené fytosanitirne postupy s cielom zabezpeCif pouzivanie osvedCenych postupov
tykajtcich sa opatreni na ochranu tirody, aby sa zamedzilo plestiovej infekcii.

Prevddzkovatelia potravindrskych podnikov vykondvaju kontroly na overenie u¢inného uplatiiovania vyssie
uvedenych poziadaviek.

3. Prevddzkovatelia potravindrskych podnikov do zmlav na nakup slivkového pyré zahrnt poziadavky, ktorymi sa
zabezpedi, Ze pri vyrobnom procese slivkového pyré sa uplatiiuji postupy tepelného spracovania, ktorych
cielom je zniZit vyskyt akrylamidu v tomto vyrobku.

4. Prevadzkovatelia potravinarskych podnikov zabezpecia, Ze tepelne upravené zlozky, ktoré st nachylné na tvorbu
akrylamidu, ziskaji od doddvatelov, ktori st schopni preukdzat, Ze prijali opatrenia na minimalizdciu
mnoZstiev, aby sa zniZila pritomnost akrylamidu v tychto zlozkach.

5. Ak pouzitie tepelne upravenych surovin a zloziek vedie vo findlnom vyrobku k prekroceniu referenénej
hodnoty akrylamidu stanovenej v prilohe IV, prevadzkovatelia potravindrskych podnikov preskiimaji pouZitie
uvedenych materidlov a zloziek s cielom dosiahnut ¢o najnizsie redlne dosiahnutelné mnozstva akrylamidu vo
findlnom vyrobku, ktoré st nizie ako referen¢nd hodnota stanovend v prilohe IV.

Receptiira

1. Prevddzkovatelia potravindrskych podnikov pri posudzovani rizika akrylamidu vpredmetnych potravindch
zohladnia, Ze vyrobky na baze celozrnnych obilnin ajalebo vyrobky s vysokym obsahom obilninovych otrib
maju vy$sie mnozstvd akrylamidu.

2. Prevadzkovatelia potravindrskych podnikov vybert odrody sladkych zemiakov a sliviek, ktoré maji ¢o najmenej
prekurzorov akrylamidu, ako st napriklad redukujice cukry (napr. fruktéza a glukdza) a asparagin.

3. Prevadzkovatelia potravindrskych podnikov riadia miery doplnenia v bode doplnenia redukujtcich cukrov (napr.
frukt6zy a glukdzy) a zloziek obsahujicich redukujice cukry (napr. med), ktoré sa pridévajii z organoleptickych
dovodov a s prihliadnutim na funkénost procesu (viazbové zhluky), a ktoré sa mozu spravat ako prekurzory pre
tvorbu akrylamidu, ak sa priddvaja pred fizami tepelnej Gpravy.

Spracovanie

1. Prevddzkovatelia potravindrskych podnikov urcia hlavné kroky tepelnej tpravy pri procese, ktorym sa vytvdra
vacSina akrylamidu, s cielom ¢o najviac zefektivnit zameranie na dalsie zniZovanie akrylamidu/snéh o riadenie.
Je potrebné dosiahnut to bud prostrednictvom posudzovania rizika, alebo priamo meranim mnoZstva
akrylamidu vo vyrobku pred a po kazdom kroku tepelnej tpravy.

2. V snahe vyhnut sa tvorbe prudkych ndrastov akrylamidu riadia prevddzkovatelia potravindrskych podnikov
teploty, doby a mieru privodu ohrevu. Systémy merania miery privodu a riadenia teploty musia byt pravidelne
kalibrované a tieto prevadzkové podmienky musia byt riadené v rdmci nastavenych limitov. Tieto dlohy sa
zaclenia do postupov HACCP.

3. Prevadzkovatelia potravindrskych podnikov zabezpecia, aby sa zniZenim tepelného prikonu na obmedzenie
akrylamidu v nizkokyslych a slivkovych potravindch neovplyvnila mikrobiologickd bezpecnost predmetnych

potravin.

() Podl'a vymedzenia v nariadeni (EU) & 609/2013.
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X. CHLIEB
Agronémia

Ak v pripade zmluvnej polnohospodérskej vyroby prevddzkovatelom potravindrskych podnikov dodévaji polno-
hospodarske vyrobky priamo ich vyrobcovia, prevadzkovatelia potravindrskych podnikov zabezpecia uplatiiovanie
tychto poziadaviek s cielom zamedzit zvy$enému obsahu asparaginu v obilnindch:

— dodrziavat osvedcené polnohospodirske postupy tykajice sa hnojenia, najmi pokial ide o udrziavanie
vyvazenych mnozstiev siry v pode a zabezpecit spravne pouzitie dusika;

— dodrziavat osved¢ené fytosanitirne postupy s cielom zabezpecit pouZivanie osvedcenych postupov tykajicich
sa opatreni na ochranu trody, aby sa zamedzilo plestiovej infekcii.

Prevadzkovatelia potravindrskych podnikov vykondvaji kontroly na overenie Gc¢inného uplatiiovania vyssie
uvedenych poziadaviek.

Uprava vyrobku, spracovanie a ohrev

1. Prevadzkovatelia potravindrskych podnikov zabezpecia, aby sa chlieb piekol do koncového bodu so svetlejsim
sfarbenim, aby sa zniZila tvorba akrylamidu so zretelom na osobitti tipravu vyrobku a technické moznosti.

2. Prevédzkovatelia potravindrskych podnikov predizia dobu kysnutia kvisku so zretefom na tpravu vyrobku
a technické moznosti.

3. Prevddzkovatelia potravindrskych podnikov zniZia tepelny prikon optimalizovanim teploty a doby pecenia,
pokial je to mozZné.

4. Prevadzkovatelia potravinarskych podnikov poskytnii pokyny na pecenie chleba, ktory sa md pripravit
v domdcnosti, pekdrenskych priestoroch, maloobchodnych predajniach alebo v stravovacich zariadeniach.

5. Prevadzkovatelia potravindrskych podnikov nahradia zlozky, ktoré maji potencidl zvySova mnoZstvo
akrylamidu vo findlnom vyrobku, ak je to kompatibilné s Gpravou vyrobku a technickymi mozZnostami, ¢o
napriklad zahffia pouzitie orechov a semien prazenych skor pri nizsich ako pri vyssich teplotach.

6. Prevddzkovatelia potravindrskych podnikov nahradia fruktézu glukézou, najmd v receptiirach s obsahom
hydrogénuhli¢itanu aménneho (E503), ak to dprava vyrobku umoziuje, a pokial je to mozné. To zahffa
napriklad nahradenie invertného cukrového sirupu a medu, ktoré obsahuji vy$sie mnozstvo fruktdzy,
glukézovym sirupom.

7. Vo vyrobkoch s nizkym obsahom vlhkosti prevddzkovatelia potravindrskych podnikov pouziji asparagindzu,
aby znizili asparagin, pokial je to mozné a so zretelom na receptiiru vyrobku, zlozky, obsah vlhkosti a proces.
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PRILOHA II
CAST A

OPATRENIA NA MINIMALIZACIU MNOZSTIEV, KTORE MAJU UPLATNOVAT PREVADZKOVATELIA
POTRAVINARSKYCH PODNIKOV UVEDENI V CLANKU 2 ODS. 2

1. Prevddzkovatelia potravindrskych podnikov, ktori vyrdbaji zemiakové vyrobky, musia uplatiovat tieto opatrenia na
minimalizdciu mnoZstiev:

— Zemiakové hranol¢eky a iné krdjané (vyprazané) zemiakové vyrobky:

— Pouziji sa zemiakové odrody s nizkym obsahom cukru, ak st dostupné a zlucitelné s pozadovanym
potravinovym vyrobkom, ktory sa md ziskat. V tejto savislosti sa poskytovatel poradi o najvhodnejsich
zemiakovych odrodach.

— Zemiaky sa uskladiuji pri teplote vyssej ako 6 °C.
— Pred procesom vypraZzania:

S vynimkou mrazenych zemiakovych vyrobkov, pri ktorych sa musia dodrziavat pokyny na pripravu, v pripade
surovych zemiakovych hranol¢ekov sa prijma tieto opatrenia na zniZenie obsahu cukru, ak je to mozné a pokial
je to zlucite[né s pozadovanym potravinovym vyrobkom, ktory sa ma ziskat:

— Umyvanie a macanie najlepsie pocas 30 mintt az do 2 hodin v studenej vode. Pred vyprdzanim pasiky
oplachnite v ¢istej vode.

— Macanie v teplej vode pocas niekolkych mintit. Pred vyprazanim pdsiky opldchnite v ¢istej vode.

— Blansirovanie zemiakov vedie k nizsiemu mnoZstvu akrylamidu, a preto v pripadoch, ked je to mozné, je
vhodné zemiaky blansirovat.

— Pri vypraZzani zemiakovych hranol¢ekov alebo inych zemiakovych vyrobkov:

— Pouzivaju sa fritovacie oleje a tuky, ktoré umoziuji vyprazat rychlejsie afalebo pri nizich teplotich. O radu
tykajiicu sa najvhodnejsich fritovacich olejov a tukov treba poziadat dodévatelov kuchynského oleja.

— Teploty vyprdZania musia byt niZie ako 175 °C a v kazdom pripade pokial mozno ¢o najnizsie so zretelom
na poziadavky na bezpecnost potravin.

— Kuvalita fritovacich olejov a tukov sa udrziava pravidelnym odstrafiovanim drviny a omrviniek.

Pri priprave zemiakovych hranoléekov je vhodné, aby prevddzkovatelia potravindrskych podnikov vyuzivali dostupné
farebné $kdly poskytujice usmernenia o optimalnom sfarbeni a nizkom mnozstve akrylamidu.

Je vhodné, aby farebné $kdly poskytujiice usmernenia o optimalnom sfarbeni a nizkom mnozstve akrylamidu boli
v priestoroch viditelne zobrazené pre persondl, ktory pripravuje potraviny.

2. Prevadzkovatelia potravindrskych podnikov vyrdbajici chlieb a jemné pecivo pri procese pecenia uplatiiuji tieto
opatrenia na minimalizdciu mnoZstiev:
— Pokial je to mozné a kompatibilné s vyrobnym procesom a poziadavkami na hygienu:
— predfzenie doby kysnutia kvésku,
— musi sa optimalizovat obsah vlhkosti cesta na vyrobu vyrobku s nizkym obsahom vlhkosti,
— zniZenie teploty riry a predlzenie Casu pripravy.

Vyrobky sa pect do koncového bodu so svetlejsim sfarbenim a zamedzi sa tmavému opeceniu korky v pripade, ak je
tmava farba korky vysledkom silného pecenia a nestvisi so $pecifickym zloZenim alebo charakterom chleba
s vyslednou tmavou korkou.

3. Pri priprave sendvi¢ov prevddzkovatelia potravindrskych podnikov zabezpedia, Ze sa sendvice opecti na optiméalnu
farbu. Je vhodné, aby sa pri vyrobe konkrétnych vyrobkov pouzivali dostupné farebné skily vypracované pre dané
konkrétne druhy vyrobkov, ak st k dispozicii, poskytujice usmernenia o optimdlnom sfarben{ a nizkom mnozstve
akrylamidu. Pri pouziti baleného chleba alebo pekdrenskych vyrobkov na dohotovenie sa musia dodrziavat pokyny
na pripravu.

Uvedené farebné skédly poskytujiice usmernenia o optimdlnom sfarbeni a nizkom mnozZstve akrylamidu musia byt
v priestoroch viditelne zobrazené pre persondl, ktory pripravuje konkrétne potraviny.
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CAST B
OPATRENIA NA MINIMALIZACIU MNOZSTIEV, KTORE MAJU UPLATNOVAT PREVADZKOVATELIA

POTRAVINARSKYCH PODNIKOV UVEDENI \ CLANKU 2 ODS. 3 OKREM OPATRENI NA MINIMALIZACIU
MNOZSTIEV UVEDENYCH V CASTI A

1. VSeobecnd poziadavka

Prevadzkovatelia potravindrskych podnikov prijmii vyrobky uvedené v ¢ldnku 1 ods. 2 iba od previdzkovatelov
potravindrskych podnikov, ktorf vykonali vetky opatrenia na minimalizdciu mnoZstiev stanovené v prilohe I.

2. Zemiakové hranolceky a iné krdjané (vyprazané) zemiakové vyrobky
Prevadzkovatelia potravindrskych podnikov musia:

— dodrziavat pokyny na uskladnenie, ktoré poskytli prevadzkovatelia potravindrskych podnikov alebo dodavatelia,
alebo ktoré st stanovené v prislu§nych opatreniach na minimalizaciu mnozstiev v prilohe I;

— pracovat so Standardnymi operaénymi postupmi a kalibrovanym fritovacim vybavenim s automatizovanymi
¢asovaCmi, naprogramovanym pre $tandardné nastavenia (¢as — teplota);

— monitoroval mnoZstvo akrylamidu vo findlnych vyrobkoch, aby sa overilo, ¢i sii opatrenia na minimalizdciu
mnozstiev pri udrziavani obsahu akrylamidu pod referen¢nou hodnotu efektivne.

3. Pekdrenské vyrobky

Prevadzkovatelia potravindrskych podnikov musia monitorovat mnozstvo akrylamidu vo findlnych vyrobkoch, aby sa
overilo, ¢i st opatrenia na minimalizdciu mnoZstiev pri udrziavani mnozstiev akrylamidu pod referen¢nou hodnotou
efektivne.

4. Kava

Prevadzkovatelia potravindrskych podnikov musia zabezpecit, aby bolo mnozstvo akrylamidu v doddvanej kdve nizsie
ako referen¢nd hodnota stanovend v prilohe 1V, ale pri zohladneni toho, Ze to nemusi byt mozné pre vsetky druhy
kdvy v zdvislosti od zmesi a vlastnosti prazenia. V tychto pripadoch odévodnenie poskytuje doddvatel.
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PRILOHA III

POZIADAVKY NA ODBER VZORIEK A ANALYZU NA MONITOROVANIE UVEDENE V CLANKU 4

I Odber vzoriek
1. Vzorka musi byt reprezentativna pre $arzu, z ktorej bola vzorka odobratd.

2. Prevadzkovatelia potravindrskych podnikov zabezpedia vykonanie reprezentativneho odberu vzoriek a analyzy
svojich vyrobkov na pritomnost akrylamidu v snahe overit Gi¢innost opatreni na minimalizdciu mnoZstiev, t. j. Ze
mnozZstvo akrylamidu je stdle nizsie ako referen¢né hodnoty.

3. Prevddzkovatelia potravindrskych podnikov zabezpecia, aby sa na analyzu koncentricie akrylamidu odobrala
reprezentativna vzorka kazdého typu vyrobku. ,Typ vyrobku“ zahfna skupiny vyrobkov s rovnakymi alebo
podobnymi zlozkami, ndvrhom receptiiry, pracovnym postupom afalebo kontrolami procesu, ak maja
potencidlny vplyv na mnozstvd akrylamidu vo findlnom vyrobku. Programy monitorovania uprednostiiuji typy
vyrobkov s preukdzatelnym potencidlom presiahnut referenént droven a zakladajii sa na riziku, ak st realizo-
vatelné dalsie opatrenia na minimalizdciu mnoZstiev.

. Analyza

1. Prevddzkovatelia potravindrskych podnikov musia poskytnif dostatok tdajov na umoZnenie hodnotenia
mnozZstva akrylamidu a pravdepodobnosti, Ze typ vyrobku moze presiahnut referenént hodnotu.

2. Vzorka sa analyzuje v laboratoriu, ktoré sa zdcastriuje na prislusnych programoch skasky sposobilosti [ktoré su
v stlade s ,Medzindrodnym harmonizovanym protokolom pre skasky sposobilosti (chemickych) analytickych
laboratérii () zostavenym pod zastitou TUPAC[ISO/AOAC] a ktoré pouziva schvdlené analytické metody na
detekciu a kvantifikdciu. Laboratérid musia byt schopné preukdzat, Ze majii zavedené interné postupy kontroly
kvality. Priklady postupov sa uvddzaji v usmerneniach ISO/AOAC/IUPAC o internej kontrole kvality
v chemickych analytickych laboratéridch (3).

Odhad sprévnosti analyzy sa vykond vidy, ked je to mozZné, na zdklade pouzitia vhodnych certifikovanych
referen¢nych materidlov pri analyze.

3. Met6da analyzy pouZitd na analyzovanie akrylamidu musi spliiat tieto kritérid vykonnosti:

Ukazovatel Kritérium
Uplatnitelnost Potraviny $pecifikované v tomto nariadeni
Specifickost Bez maticovych alebo spektralnych interferencif

Slepy pokus (Field blank) — prenos Menej ako limit detekcie (LOD)
z pouzitych obalovych materidlov

Opakovatelnost (RSD,) 0,66-krat RSDy, odvodené z (upravenej) Horwitzovej rovnice
Reprodukovatelnost (RSDy) Odvodend z (upravenej) Horwitzovej rovnice

Vytaznost 75-110 %

Limit detekcie (LOD) Tri desatiny LOQ

Limit kvantifikdcie (LOQ) Pre referen¢nt hodnotu < 125 pglkg: < dve pitiny referen¢nej hodnoty

(nie je v3ak potrebné, aby bol menej ako 20 pg/kg)
Pre referencnt hodnotu > 125 pglkg: < 50 pglkg

4. Analyzu akrylamidu je mozné nahradit meranim vlastnosti vyrobku (napr. farba) alebo procesnych parametrov za
predpokladu, Ze je mozné preukdzat Statistickii koreldciu medzi vlastnostami vyrobku alebo procesnymi
parametrami a mnozstvom akrylamidu.

(") M. Thompson et al, Pure and Applied Chemistry, 2006, 78, s. 145 - 196.
(*) Upravené podla M. Thompson and R. Wood, Pure and Applied Chemistry, 1995, 67, s. 649 — 666.
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. Frekvencia odberu vzoriek

1. Prevadzkovatelia potravindrskych podnikov uskuto¢nia odber vzoriek a analyzu aspon raz ro¢ne v pripade
vyrobkov, ktoré majii zndmu a dobre riadené mnozZstvo akrylamidu. Prevadzkovatelia potravinarskych podnikov
vykonavaju odber vzoriek a analyzu CastejSie v pripade vyrobkov, ktoré maju potencidl presiahnut referencnd
hodnotu, a odber vzoriek a analyza musia byt zaloZené na riziku v pripade, ak st realizovatelné dalsie opatrenia
na minimalizdciu mnoZstiev.

2. Na zéklade tohto hodnotenia uvedeného v bode II odseku 1 uréia prevddzkovatelia potravindrskych podnikov
vhodné frekvencie analyzy pre kazdy typ vyrobku. Hodnotenie sa zopakuje, ak sa vyrobok alebo proces upravi
takym spdsobom, ktory by mohol viest k zmene mnozstva akrylamidu vo findlnom vyrobku.

IV. Minimalizdcia mnoZstiev

Ak analyticky vysledok, opraveny o vytaznost, ale bez zohladnenia neistoty merania, naznacuje, Ze vyrobok
presiahol referenénti hodnotu alebo obsahuje akrylamid vo vysSom mnozstve, ako sa ocakdvalo (pri zohladneni
predchddzajicich analyz, ale na hodnote niZsej ako referenénd hodnota), potom prevadzkovatelia potravindrskych
podnikov vykonajii preskimanie uplatnenych opatreni na minimaliziciu mnozZstiev a prijmd dalsie dostupné
opatrenia na minimalizdciu mnoZstiev, aby sa vo findlnom vyrobku zabezpecilo niz$ie mnozstvo akrylamidu ako
referenénd hodnota. To sa musi preukdzat vykonanim nového reprezentativneho odberu vzoriek a analyzy po
zavedeni dalsich opatreni na minimalizdciu mnoZstiev.

V. Informdcie pre prislusné orginy

Prevédzkovatelia potravindrskych podnikov na poziadanie spristupnia analytické vysledky ziskané z analyzy kazdy
rok prislusnému orgdnu spolu s opismi analyzovanych vyrobkov. Udaje o prijatych opatreniach na minimalizdciu
mnozstiev s cielom zniZif mnoZstvd akrylamidu pod referen¢nt hodnotu sa stanovia pre tie vyrobky, ktoré tito
hodnotu presahuja.
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PRILOHA IV

REFERENCNE HODNOTY UVEDENE V CLANKU 1 ODS. 1

Referenéné hodnoty mnozstva akrylamidu v potravindch uvedené v ¢lanku 1 ods. 1 st takéto:

Potraviny Referen¢nd hodnota
[ngfkg]

Zemiakové hranol¢eky (pripravené na priamu spotrebu) 500
Zemiakové lupienky z Cerstvych zemiakov a zo zemiakového cesta 750
Zemiakové krekery
Iné zemiakové vyrobky zo zemiakového cesta
Mikky chlieb:
a) pSeni¢ny chlieb 50
b) iny makky chlieb nez pseni¢ny chlieb 100
Ceredlie na pripravu rafajok (okrem kase z ovsenych vlociek)
— vyrobky z otrib a celozrnné ceredlie, pufované zrno 300
— pSenicné a razné vyrobky (1) 300
— vyrobky z kukurice, ovsa, $paldy, jamena a ryze (') 150
Susienky a oblatky 350
Krekery s vynimkou zemiakovych krekerov 400
Chrumkavy chlieb 350
Medovniky 800
Vyrobky podobné ostatnym vyrobkom v tejto kategérii 300
Prazend kdva 400
Instantnd (rozpustnd) kdva 850
Néhrady kdvy
a) nahrady kavy okrem obilnin 500
b) nahrady kdvy zo zmesi obilnin a ¢akanky ]
¢) néhrady kavy okrem cakanky 4000
Detské potraviny, potraviny spracované na baze obilnin pre dojcatd a malé deti okrem 40
szlusienok a suchdrov (3)
Susienky a suchdre pre dojcatd a malé deti (%) 150

(") Iné nez celozrnné obilniny afalebo iné nez ceredlie obsahujiice otruby. Kategériu urcuje obilnina zastpend v najvi¢Som mnoZstve.

() Referen¢nd hodnota, ktord sa uplatiiuje na nédhrady kdvy zo zmesi obilnin a ¢akanky, zohladnuje relativny podiel tychto zloziek vo
findlnom vyrobku. )

(}) Podla vymedzenia v nariadeni (EU) ¢. 609/2013.
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