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KOMMISSIONENS FORORDNING (EU) 201 7/21 58
av den 20 november 2017

om faststillande av forebyggande och reducerande itgirder och av tgirdsnivder for att minska
forekomsten av akrylamid i livsmedel

(Text av betydelse for EES)

EUROPEISKA KOMMISSIONEN HAR ANTAGIT DENNA FORORDNING
med beaktande av fordraget om Europeiska unionens funktionssitt,

med beaktande av Europaparlamentets och rddets férordning (EG) nr 852/2004 av den 29 april 2004 om
livsmedelshygien ('), sdrskilt artikel 4.4, och

av foljande skal:

(1)  Syftet med forordning (EG) nr 852/2004 ir att sikerstdlla en hog nivd pd konsumentskyddet med avseende pé
livsmedelssdkerhet. Dar definieras livsmedelshygien som de dtgarder och villkor som dr nodvindiga for att beméstra
faror och sakerstilla att livsmedel ar tjinliga med hinsyn till det avsedda anvindningsomradet. Det uppstdr risker
for livsmedelssdkerheten ndr livsmedel exponeras for farliga agens, vilket leder till att livsmedlen kontamineras.
Faror i livsmedel kan vara biologiska, kemiska eller fysiologiska.

(2)  Akrylamid dr ett frimmande dmne enligt definitionen i rddets férordning (EEG) nr 315/93 (3 och utgor som
sadant en kemisk fara i livsmedelskedjan.

(3)  Akrylamid &r en ldgmolekylir, mycket vattenloslig, organisk forening som bildas av de naturligt férekommande
bestdndsdelarna asparagin och socker i vissa livsmedel nir de bereds vid temperaturer pd normalt sett
over 120 °C och med ldg fukthalt. Akrylamid bildas huvudsakligen i ugnsbakade eller stekta kolhydratrika
livsmedel dir rdvarorna innehdller prekursorer till akrylamid, t.ex. spannmaél, potatis och kaffebonor.

(4)  Akrylamidhalterna i vissa livsmedel verkar vara visentligt hogre dn halterna i jamforbara produkter i samma
produktkategori. I kommissionens rekommendation 2013/647/EU () uppmanades darfor medlemsstaternas
behoriga myndigheter att genomféra undersokningar av livsmedelsforetagarnas  produktions- och
bearbetningsmetoder om akrylamidhalten i ett visst livsmedel overskrider de indikativa vdrden som anges
i bilagan till den rekommendationen.

(5)  Vetenskapliga panelen for frimmande dmnen i livsmedelskedjan (Contam) vid Europeiska myndigheten for
livsmedelssikerhet (nedan kallad myndigheten) antog 2015 ett yttrande om akrylamid i livsmedel (¥). P4 grundval
av djurforsok bekriftar myndigheten tidigare utvirderingar som visar att akrylamid i livsmedel kan 6ka risken for
att utveckla cancer hos konsumenter i alla dldersgrupper. Eftersom akrylamid férekommer i mdnga olika vanliga
livsmedel giller denna risk alla konsumenter, aven om barn ir den mest utsatta gruppen i forhdllande till
kroppsvikten. De mojliga skadliga effekter som akrylamid kan ha pd nervsystemet, prenatal och postnatal
utveckling samt mins fortplantningsformiga ansdgs inte utgéra ndgon risk, pd grundval av de nuvarande
nivderna for exponering via kosten. Diremot tyder de nuvarande nivderna for exponering for akrylamid via
kosten over dldersgrupperna pé en risk nir det giller cancerogena effekter.

(6)  Med tanke pd myndighetens slutsatser om akrylamids cancerogena effekter och eftersom livsmedelsforetagen inte
beh6ver vidta ndgra enhetliga och obligatoriska dtgarder for att sinka akrylamidhalterna, mdste limpliga
forebyggande och reducerande atgirder faststillas for att sikerstilla att livsmedel dr sikra och for att minska
forekomsten av akrylamid i livsmedel dir rdvarorna innehéller prekursorer till akrylamid. Akrylamidhalterna kan
sinkas genom forebyggande och reducerande étgirder, sdsom tillimpning av god hygienpraxis och forfaranden
som grundas pd faroanalys och kritiska styrpunkter (HACCP).

(') EUTL139,30.4.2004,s.1.

(*) Rédets forordning (EEG) nr 315/93 av den 8 februari 1993 om faststillande av gemenskapsforfaranden for frimmande dmnen
ilivsmedel (EGTL 37,13.2.1993,s. 1).

(®) Kommissionens rekommendation 2013/647/EU av den 8 november 2013 om undersokningar av akrylamidhalterna i livsmedel
(EUTL 301,12.11.2013,s.15).

(*) EFSA Journal, vol. 13(2015):6, artikelnr 4104.
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(7)  Enligt artikel 4 i férordning (EG) nr 852/2004 ska livsmedelsforetagare folja de forfaranden som dr nddvindiga
for att uppfylla de médl som faststillts for att uppnd den forordningens syften och vid behov genomféra
provtagning och analys for att uppritthélla sina resultat. I det sammanhanget kan man styra genomforandet av
hygienreglerna genom att faststilla mal, sdsom atgdrdsnivéer, samtidigt som man sikerstiller en minskning av
exponeringsnivdn nar det giller vissa faror. Forebyggande och reducerande atgirder skulle minska forekomsten av
akrylamid i livsmedel. For att kontrollera att man kommer under dtgirdsnivderna bor de forebyggande och
reducerande dtgirdernas effektivitet kontrolleras genom provtagning och analys.

(8)  Det bor darfor faststallas forebyggande och reducerande dtgarder som identifierar de steg i livsmedelsbearbetningen
dir akrylamid kan bildas i livsmedel, och det bor anges vilka dtgirder som kan minska akrylamidhalterna i dessa
livsmedel.

(9)  De forebyggande och reducerande atgirder som faststills i denna forordning bygger pa aktuella vetenskapliga och
tekniska ron och har visat sig leda till ligre akrylamidhalter utan negativ inverkan pa produktens kvalitet och
mikrobiologiska sdkerhet. Dessa forebyggande och reducerande étgirder har faststillts efter omfattande samrad
med organisationer som foretrdder berorda livsmedelsforetagare, konsumenter och experter frdn
medlemsstaternas behoriga myndigheter. Om de forebyggande och reducerande atgarderna omfattar anvindning
av livsmedelstillsatser och andra dmnen, bor dessa livsmedelstillsatser och andra dmnen anvindas i enlighet med
godkinnandet f6r anvindning.

(10)  Atgirdsnivder r indikatorer som anvinds for att kontrollera de forebyggande och reducerande tgirdernas
effektivitet och som baseras pé erfarenhet och uppgifter om forekomst i breda livsmedelskategorier. De bor
faststillas pa den ligsta nivdi som man rimligen kan komma under genom tillimpning av alla relevanta
forebyggande och reducerande atgirder. Atgardsnivderna bor faststdllas med beaktande av de senaste uppgifterna
om forekomsten frdn myndighetens databas, varvid det antas att akrylamidhalterna i 10-15 % av produktionen
med de hogsta halterna i en bred livsmedelskategori vanligtvis kan sinkas genom tillimpning av god praxis. Det
ar erkdnt att de angivna livsmedelskategorierna i vissa fall ar breda och att det i frdga om vissa livsmedel inom en
sddan bred livsmedelskategori kan foreligga specifika produktionsforhdllanden och geografiska forhallanden,
vaderforhallanden eller produktegenskaper som gor att det inte gir att komma under dtgardsnivderna trots att
man tillimpar alla forebyggande och reducerande étgirder. I sddana fall bor livsmedelsforetagarna kunna bevisa
att de har tillimpat de relevanta férebyggande och reducerande dtgarderna.

(11) Kommissionen bor regelbundet revidera atgardsnivderna av i syfte att faststilla lagre nivder som dterspeglar en
kontinuerlig minskning av forekomsten av akrylamid i livsmedel.

(12) Livsmedelsforetagare som producerar sddana livsmedel som omfattas av denna forordning, och som bedriver
detaljhandel och/eller direkt levererar enbart till lokala detaljhandelsforetag ar vanligtvis smdskaliga aktorer.
Dirfor anpassas de forebyggande och reducerande dtgirderna till deras verksamhet. Livsmedelsforetagare som
ingér i, eller ar franchistagare inom, en storre, ssmmankopplad verksamhet och som far leveranser centralt bor
tillimpa ytterligare forebyggande och reducerande dtgirder avsedda for storre foretag eftersom dessa atgarder
ytterligare minskar forekomsten av akrylamid i livsmedel och kan tillimpas av sddana foretag.

(13) De forebyggande och reducerande dtgiardernas effektivitet ndr det giller att minska akrylamidhalten bor
kontrolleras genom provtagning och analys. Det bor faststillas krav for den provtagning och analys som
livsmedelsforetagarna maste gora. Nar det giller provtagning bor analyskrav och provtagningsfrekvens faststallas
for att sikerstdlla att de erhdllna analysresultaten dr representativa for livsmedelsforetagarnas produktion.
Livsmedelsforetagare som producerar livsmedel som omfattas av denna forordning, och som bedriver detaljhandel
ochfeller direkt levererar enbart till lokala detaljhandelsforetag, ar inte skyldiga att provta och analysera sin
produktion med avseende pé forekomst av akrylamid eftersom ett sddant krav skulle utgora en oproportionerlig
borda for deras verksambhet.

(14) Utover foretagarnas provtagning och analys ska medlemsstaterna enligt Europaparlamentets och rédets
forordning (EG) nr 882/2004 (') regelbundet genomfora offentlig kontroll for att sikerstilla efterlevnaden av
foder- och livsmedelslagstiftningen. Medlemsstaternas provtagning och analys i anslutning till den offentliga
kontrollen bor 6verensstimma med de provtagningsforfaranden och analyskriterier som faststills vid tillimpning
av forordning (EG) nr 882/2004.

(15) Som komplettering av de &tgirder som foreskrivs i den hidr forordningen bor man overviga att faststdlla
gransvarden for akrylamid i vissa livsmedel i enlighet med forordning (EEG) nr 315/93 efter att den hir
forordningen har tritt i kraft.

(") Europaparlamentets och radets forordning (EG) nr 882/2004 av den 29 april 2004 om offentlig kontroll for att sikerstilla kontrollen av
efterlevnaden av foder- och livsmedelslagstiftningen samt bestimmelserna om djurhilsa och djurskydd (EUT L 165, 30.4.2004, s. 1).
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(16) Livsmedelsforetagarnas genomforande av de forebyggande och reducerande étgirderna kan leda till dndringar
i deras nuvarande produktionsprocess, och darfor bor det foreskrivas en 6vergingsperiod innan de dtgarder som
foreskrivs i den hir férordningen blir tillimpliga.

(17) De étgirder som foreskrivs i denna forordning ar forenliga med yttrandet frn stindiga kommittén for vixter,
djur, livsmedel och foder.

HARIGENOM FORESKRIVS FOLJANDE.

Artikel 1
Tillimpningsomrade

1. Livsmedelsforetagare som producerar och slipper ut livsmedel enligt punkt 2 pd marknaden ska, utan att det
paverkar tillimpliga bestimmelser i unionslagstiftningen pé livsmedelsomradet, i enlighet med artikel 2 tillimpa de
forebyggande och reducerande étgirderna i bilagorna I och II for att akrylamidhalterna ska vara sd ldga som rimligen ar
mojligt och komma under dtgdrdsnivderna i bilaga IV.

2. Foljande livsmedel avses i punkt 1:

a) Pommes frites, andra skurna (friterade) produkter och skivade potatischips fran firsk potatis.
b) Potatischips, snacks, potatisbaserade kex och andra potatisprodukter fran potatisdeg.

¢) Brod.

d) Frukostflingor (utom grot).

e) Finare bageriprodukter: kakor, kex, skorpor, mislistinger, scones, strutar, ran, crumpets (engelska brodpannkakor)
och pepparkakor samt knickebrod, crackers och brodsubstitut. I denna kategori dr crackers detsamma som torra kex
(bakverk pa mjol av spannmal).

f) Kaffe.
i) Rostat kaffe.

ii) Snabbkaffe.
g) Kaffesurrogat.

h) Barnmat och beredda spannmélsbaserade livsmedel avsedda for spadbarn och smébarn enligt definitionen i Europapar-
lamentets och radets forordning (EU) nr 609/2013 ().

Artikel 2
Forebyggande och reducerande étgiirder

1. Livsmedelsforetagare som producerar och slipper ut livsmedel enligt artikel 1.2 pd marknaden ska tillimpa de
forebyggande och reducerande dtgirderna i bilaga 1.

2. Genom undantag frdn punkt 1 ska livsmedelsforetagare som producerar livsmedel enligt artikel 1.2 och som
bedriver detaljhandel ochfeller direkt levererar enbart till lokala detaljhandelsforetag tillimpa de forebyggande och
reducerande dtgirderna i del A i bilaga II.

3. OBS — senaste ver. dr kortare dirfor foljande strykningar: Livsmedelsforetagare som avses i punkt 2 och som
bedriver verksamhet i utrymmen som stir under direkt kontroll, och som bedriver verksamhet under ett varumirke eller
med affirslicens samt ingdr i, eller 4r franchistagare inom, en storre, sammankopplad verksamhet och far instruktioner
av den livsmedelsforetagare som centralt levererar de livsmedel som avses i artikel 1.2, ska tillimpa de ytterligare
forebyggande och reducerande dtgirderna i del B i bilaga IL.

4. Nir atgirdsnivderna overskrids ska livsmedelsforetagarna se 6ver de forebyggande och reducerande atgirder som
tillimpas, och justera processerna och kontrollerna for att akrylamidhalterna ska vara s ldga som rimligen dr mojligt
och komma under dtgirdsnivderna i bilaga IV. Livsmedelsforetagarna ska darvid beakta livsmedlens sikerhet, specifika
produktionsforhallanden och geografiska forhéllanden eller produktegenskaper.

(") Europaparlamentets och rddets férordning (EU) nr 609/2013 av den 12 juni 2013 om livsmedel avsedda for spadbarn och smédbarn,
livsmedel for speciella medicinska dndamél och komplett kostersittning for viktkontroll och om upphdvande av rddets direktiv
92/52[EEG, kommissionens direktiv 96/8/EG, 1999/21[EG, 2006/125/EG och 2006/141/EG, Europaparlamentets och rddets direktiv
2009/39/EG och kommissionens forordningar (EG) nr 41/2009 och (EG) nr 953/2009 (EUTL 181, 29.6.2013,s. 35).
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Artikel 3
Definitioner

I denna forordning géller foljande definitioner:

1. Definitionerna av livsmedel, livsmedelsforetagare, detaljhandel, utslippande pd marknaden och slutkonsument i artiklarna 2
och 3 i Europaparlamentets och radets férordning (EG) nr 178/2002 (Y).

2. dtgardsnivder: indikatorer som anvinds for att kontrollera de forebyggande och reducerande dtgardernas effektivitet
och som baseras pé erfarenhet och uppgifter om forekomst i breda livsmedelskategorier.

Artikel 4
Provtagning och analys

1. Livsmedelsforetagare som avses i artikel 2.1 ska inritta ett program for sin provtagning och analys av akrylamid-
halterna i livsmedel enligt artikel 1.2.

2. Livsmedelsforetagare som avses i artikel 2.1 ska spara dokumentation om de tillimpade forebyggande och
reducerande dtgdrderna i bilaga L.

3. Livsmedelsforetagare som avses i artikel 2.3 ska spara dokumentation om de tillimpade forebyggande och
reducerande dtgdrderna i delarna A och B i bilaga II.

4. Livsmedelsforetagare som avses i artikel 2.1 och 2.3 ska genomféra provtagning och analys for att faststilla
akrylamidhalten i livsmedel i enlighet med kraven i bilaga III, och de ska dokumentera provtagnings- och analysre-
sultaten.

5. Om provtagnings- och analysresultaten indikerar att halterna inte ligger under dtgirdsnivderna for akrylamid
i bilaga IV, ska livsmedelsforetagare som avses i artikel 2.1 och 2.3 utan drojsmil se Gver de forebyggande och
reducerande étgirderna i enlighet med artikel 2.4.

6. Denna artikel ska dock inte tillimpas pa livsmedelsforetagare som avses i artikel 2.2. Dessa livsmedelsforetagare
ska kunna limna bevis for att de forebyggande och reducerande atgirderna i del A i bilaga II har vidtagits.
Artikel 5
Oversyn av akrylamidhalterna

De atgdrdsnivaer for akrylamidférekomst i livsmedel som anges i bilaga IV ska ses over av kommissionen vart tredje r,
och den forsta 6versynen ska goras inom tre dr frn denna férordnings ikrafttradande.

Oversynen av dtgdrdsnivderna ska baseras pd uppgifter om forekomsten av akrylamid frin myndighetens databas som
giller dversynsperioden och som behoriga myndigheter och livsmedelsforetagare har limnat till myndighetens databas.
Artikel 6
Ikrafttridande och tillimpning

Denna forordning trider i kraft den tjugonde dagen efter det att den har offentliggjorts i Europeiska unionens officiella
tidning.

Den ska borja tillimpas frén och med den 11 april 2018.

(") Europaparlamentets och radets forordning (EG) nr 1782002 av den 28 januari 2002 om allminna principer och krav for livsmedelslag-
stiftning, om inréttande av Europeiska myndigheten for livsmedelssikerhet och om forfaranden i fragor som giller livsmedelssikerhet
(EGTL 31, 1.2.2002,s. 1).
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Denna férordning 4r till alla delar bindande och direkt tillimplig i alla medlemsstater.

Utfdrdad i Bryssel den 20 november 2017.

Pi kommissionens vignar
Jean-Claude JUNCKER
Ordférande
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BILAGA 1

FOREBYGGANDE OCH REDUCERANDE ATGARDER SOM AVSES I ARTIKEL 2.1

Om de forebyggande och reducerande atgirderna i denna bilaga inbegriper anvindning av livsmedelstillsatser och andra
dmnen ska livsmedelstillsatserna och de andra dmnena anvindas i enlighet med bestimmelserna i Europaparlamentets
och rddets forordningar (EG) nr 1332/2008 (') och (EG) nr 1333/2008 () samt kommissionens forordning (EU)
nr 231/2012 ().

L PRODUKTER BASERADE PA RA POTATIS
Urval av limpliga potatissorter

1. Livsmedelsforetagare ska identifiera och anvinda de potatissorter som &r lampliga f6r produkttypen och som for
de regionala forhéllandena innehaller den ligsta halten av akrylamidprekursorer, t.ex. reducerande sockerarter
(fruktos och glukos) och asparagin.

2. Livsmedelsforetagare ska anvinda de potatissorter som har lagrats under de forhéllanden som giller for en
sdrskild potatissort och fo6r den lagringsperiod som faststillts for en viss sort. Den lagrade potatisen ska
anvindas inom deras optimala lagringstider.

3. Livsmedelsforetagare ska identifiera de potatissorter som har lagst akrylamidbildande potential vid odling,
lagring och livsmedelsbearbetning. Resultaten ska dokumenteras.

Kriterier for godkinnande

1. Livsmedelsforetagare ska i sina arrangemang for potatisleveranser ange den hogsta tilldtna halten av reducerande
socker i potatisen och den maximala méngden stott, flackig eller skadad potatis.

2. Om den angivna halten reducerande socker i potatisen och mingden stott, flickig eller skadad potatis
overskrids, far livsmedelsforetagare ta emot potatisleveransen genom att ange ytterligare tillgdngliga
forebyggande och reducerande dtgirder som ska vidtas for att sakerstilla att forekomsten av akrylamid
i slutprodukten ar s ldg som rimligen dr mojligt och ligger under dtgdrdsnivan i bilaga IV.

Lagring och transport av potatis

1. Nir livsmedelsforetagare anvinder egna lagringsutrymmen ska
— temperaturen vara anpassad till den potatissort som lagras och vara 6ver 6 °C,
— luftfuktigheten vara sddan att sockerbildning genom &ldrande minimeras,
— groddbildning forhindras pd langvarigt lagrad potatis, om s dr mojligt, med hjilp av lampliga medel, och
— halten reducerande socker i potatisen provas under lagring.

2. Potatispartier ska kontrolleras for reducerande socker vid tidpunkten for skord.

3. Livsmedelsforetagare ska ange transportforhdllanden for potatis avseende temperatur och varaktighet, sirskilt
ndr utomhustemperaturen ir betydligt ldgre dn den temperatur som tillimpas vid lagring, for att sikerstilla att
temperaturen under transport av potatisen inte 4r ligre 4n den som tillimpas vid lagring. Dessa specifikationer
ska dokumenteras.

() Europaparlamentets och radets forordning (EG) nr 1332/2008 av den 16 december 2008 om livsmedelsenzymer och om dndring av
rddets direktiv 83/417EEG, ridets férordning (EG) nr 1493/1999, direktiv 2000/13/EG, radets direktiv 2001/112/EG samt forordning
(EG) nr 258/97 (EUT L 354, 31.12.2008, s. 7).

(*) Europaparlamentets och rddets forordning (EG) nr 1333/2008 av den 16 december 2008 om livsmedelstillsatser (EUT L 354,
31.12.2008,s.16).

(*) Kommissionens ft)jrordning (EU) nr 231/2012 av den 9 mars 2012 om faststillande av specifikationer for de livsmedelstillsatser som
fortecknas i bilagorna IT och II till Europaparlamentets och rddets forordning (EG) nr 1333/2008 (EUT L 83, 22.3.2012,s. 1).
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a)

SKIVADE POTATISCHIPS
Recept och processutformning

1. For varje produktutformning ska livsmedelsforetagarna ange frityroljetemperaturen i slutskedet av
friteringen. Denna temperatur ska vara sd ldg som mojligt for en specifik produktionslinje och for den
specifika produkten, i enlighet med kvalitets- och livsmedelssikerhetsnormerna och med hinsyn till
relevanta faktorer som fritostillverkare, fritostyp, potatissort, total mingd fasta dmnen, potatisens storlek,
odlingsforhéllanden, sockerhalt, sisongsvariation och den efterstravade fukthalten for produkten.

2. Om frityroljetemperaturen i slutskedet av friteringen pd grund av en viss produkt, utformning eller teknik ar
hogre dn 168 °C ska livsmedelsforetagarna ldimna uppgifter som visar att akrylamidhalten i den firdiga
produkten r sa 1dg som rimligen dr mojligt och ligger under dtgirdsnivén i bilaga IV.

3. For varje produktutformning ska livsmedelsforetagarna ange fukthalten efter fritering och denna ska vara sd
hog som mojligt for en specifik produktionslinje och for den specifika produkten, i enlighet med forvintade
kvalitets- och livsmedelssikerhetsnormer och med hinsyn till relevanta faktorer som potatissort,
sdsongsvariation, knolstorlek samt utloppstemperaturen fran fritosen. Minimifukthalten fir inte vara
lagre dn 1,0 %.

4. Livsmedelsforetagare ska efter fritering av potatischips anvinda firgsortering inom produktionslinjen
(manuell och/eller optisk-elektronisk).

POMMES FRITES OCH ANDRA SKURNA FRITERADE ELLER UGNSBAKADE POTATISPRODUKTER
Recept och processutformning

1. Potatisen ska provas for reducerande socker fore anvindning. Detta kan goras genom friteringstest med hjilp
av firger som indikator pd en potentiellt hog halt av reducerande socker: vigledande friteringstest
av 20-25 mittbitar, som friteras for att utvirdera de friterade potatisbitarnas firg gentemot fargspecifi-
kationen med hjilp av en USDA/Munsell-fargkarta eller kalibrerade foretagsspecifika kartor for smé foretag.
Alternativt kan den totala slutliga friteringsfirgen métas med hjilp av sirskild utrustning (t.ex. Agtron).

2. Livsmedelsforetagare ska avligsna omogna knolar med ldg specifik vikt under vatten och hoga nivder av
reducerande socker. Detta kan ske genom att knélarna fors genom en saltlosning eller liknande system
i vilka omogna knolar flyter eller genom fortvittning av potatisen for att uppticka daliga knolar.

3. Livsmedelsforetagare ska avligsna smdbitar efter skirning for att undvika brinda bitar i den tillagade
slutprodukten.

4. Livsmedelsforetagare ska blanchera potatisbitarna for att avligsna en del av det reducerande sockret frdn
bitarnas ytor.

5. Livsmedelsforetagare ska anpassa blancheringen till den inkommande ravarans specifika kvalitetsegenskaper
och halla sig inom de specificerade granserna for den fardiga produktens farg.

6. Livsmedelsforetagare ska forhindra (enzymatisk) missfargning och att potatisprodukterna mérknar efter
tillagning. Detta kan ske genom att tillsitta dinatriumdifosfat (E450), som dven sinker tvittvattnets pH-virde
och forhindrar brunfargning.

7. Anvindningen av reducerande socker som brunfirgningsmedel ska undvikas. Det fir endast anvindas om
det behovs for att konsekvent hélla sig inom de specificerade grinserna. Livsmedelsforetagare ska kontrollera
slutproduktens firg genom att utfora firgkontroller av den tillagade slutprodukten. Vid behov gor en
kontrollerad tillsittning av dextros efter blanchering det mojligt att uppnd den slutliga fargspecifikationen.
Kontrollerad tillsittning av dextros efter blanchering leder till ligre akrylamidhalter i den tillagade
slutprodukten i samma firg som oblancherade produkter med endast naturligt ackumulerade reducerande
sockerarter.
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Information till slutanvindarna

1. For slutanvindarna ska livsmedelsforetagarna ange rekommenderade tillredningssitt med uppgift om tid,
temperatur och mangd for ugn/fritos/stekpanna pd forpackningen ochfeller via andra kommunika-
tionskanaler. For konsumenterna ska de rekommenderade tillagningsanvisningarna visas tydligt pd varje
forpackning i enlighet med Europaparlamentets och radets férordning (EU) nr 1169/2011 (*) om tillhanda-
hallande av livsmedelsinformation till konsumenterna.

Rekommenderade tillredningssitt ska overensstimma med kundpreferenser och kraven frén den
professionella slutanvidndaren och ska valideras per produkttyp for att sikerstilla att produkterna har
optimal organoleptisk kvalitet vid den ljusaste godtagbara firgen, per angivet tillredningssitt (t.ex. fritos, ugn)
och har akrylamidhalter som ligger under 4tgérdsnivén i bilaga IV.

Livsmedelsforetagare ska rekommendera andra slutanvindare 4n konsumenter att ha instruktioner
tillgingliga for anvindare (t.ex. kockar) for att sikerstilla bra tillredningssitt och ocksé tillhandahélla
kalibrerad utrustning (t.ex. timers, stekdiagram, fargkartor, t.ex. USDA/Munsell) och som ett minimum
tydliga bilder med den 6nskade slutliga fargen pa den fardigtillagade produkten.

2. Livsmedelsforetagare ska sirskilt rekommendera slutanvindare foljande:

— Att hélla temperaturen mellan 160 och 175 °C vid fritering, och mellan 180 och 220 °C vid anvidndning
av en ugn. Ligre temperatur kan anvindas om fldkten dr paslagen.

— Att forvdrma tillagningsanordningen (t.ex. ugn, luftfritos) for att korrigera temperaturen mellan 180 och
220 °C enligt tillagningsanvisningarna péd forpackningen, beroende pd produktspecifikationerna och
lokala krav.

— Att tillaga potatisen tills den fir en gyllene firg.

— Att inte tillaga for linge.

— Att vanda ugnsprodukter efter 10 minuter eller halvvigs genom tillagningstiden.

— Att folja de rekommenderade tillagningsanvisningarna som tillhandahélls av tillverkaren.

— Att, om en mindre mingd potatis 4n vad som anges pd forpackningen tillagas, minska tillagningstiden
for att undvika overdriven brunfirgning av produkten.

— Att inte fylla frityrkorgen for mycket. Att fylla korgen till hilften for att undvika onddigt upptag av olja
pd grund av utdragna friteringstider.

1I. POTATISDEGBASERADE CHIPS, SNACKS, KEX OCH ANDRA POTATISDEGBASERADE PRODUKTER
Réavaror

1. For varje produkt ska livsmedelsforetagarna ange malvirden for reducerande socker i de torkade potatisingre-
dienserna.

2. Malvirdet for reducerande socker i de ber6rda produkterna ska sdttas sd ldgt som mojligt, med hinsyn tagen till
alla relevanta faktorer i utformningen och tillverkningen av den firdiga produkten sdsom mingden potatising-
redienser i receptet, ytterligare mojliga forebyggande och reducerande dtgirder, ytterligare bearbetning av degen,
sdsongsvariationer och fukthalten i den firdiga produkten.

3. Om innehéllet av reducerande socker dr hogre dn 1,5 % ska livsmedelsforetagarna lamna uppgifter som visar att
akrylamidhalten i den firdiga produkten dr s lig som rimligen dr mojligt och ligger under atgirdsnivan
i bilaga IV.

Recept och processutformning

1. Torkade potatisingredienser ska analyseras fore anvindning antingen av leverantoren eller av anvindaren for
att bekrifta att sockerhalten inte 6verskrider den angivna nivan.

(") Europaparlamentets och ridets forordning (EU) nr 1169/2011 av den 25 oktober 2011 om tillhandahéllande av livsmedelsinformation
till konsumenterna, och om 4ndring av Europaparlamentets och rddets forordningar (EG) nr 1924/2006 och (EG) nr 1925/2006 samt
om upphivande av kommissionens direktiv 87/250/EEG, radets direktiv 90/496EEG, kommissionens direktiv 1999/10/EG, Europapar-
lamentets och radets direktiv 2000/13/EG, kommissionens direktiv 2002/67[EG och 2008/5/EG samt kommissionens forordning (EG)
nr 608/2004 (EUTL 304, 22.11.2011,s. 18).
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2. Om sockerhalten i torkade potatisingredienser overskrider den angivna nivdn, ska livsmedelsforetagarna ange
vilka ytterligare forebyggande och reducerande atgirder som ska vidtas for att sikerstilla att akrylamidhalten
i slutprodukten ér sd 14g som rimligen dr mojligt och att den ligger under atgirdsnivén i bilaga IV.

3. Livsmedelsforetagare ska for varje produkt undersoka om det dr mojligt att delvis ersitta potatisingredienser
med ingredienser med ligre akrylamidbildande potential.

4. 1 system baserade pd vit deg ska livsmedelsforetagarna i den utstrickning som dr mojlig 6verviga anvandning
av foljande dmnen, och dd ta hdnsyn till att dessa dmnen eventuellt inte 4r synergistiska ndr det giller
forebyggande och reducerande effekter, ndgot som framfor allt giller anvindning av asparaginas och sinkta
pH-virden:

— Asparaginas.
— Syror eller deras salter (for att sinka pH-vdrdet i degen).
— Kalciumsalter.

5. Om potatisdegbaserade chips, snacks eller kex friteras ska livsmedelsforetagarna for varje produkt ange frityrol-
jetemperaturen i slutskedet av friteringen, kontrollera dessa temperaturer och spara uppgifterna for att kunna
visa att kontrollerna utforts.

6. Oljetemperaturen i slutskedet av friteringen ska vara sd ldg som mojligt for en specifik produktionslinje och
for den specifika produkten, i enlighet med foreskrivna kvalitets- och livsmedelssikerhetsnormer och med
hénsyn till relevanta faktorer som fritostillverkare, fritostyp, sockerhalt och den efterstrivade fukthalten for
produkten.

Om temperaturen 6verstiger 175 °C slutskedet av friteringen ska livsmedelsforetagarna limna uppgifter som
visar att akrylamidhalten i den firdiga produkten ligger under dtgdrdsnivén i bilaga IV.

(Anmarkning: De flesta pelletsprodukter friteras vid temperaturer 6ver 175 °C pd grund av deras mycket korta
friteringstid och de temperaturer som behévs for att uppnéd den utvidgning och textur som krivs for dessa
produkter.)

7. Om potatisdegbaserade chips, snacks eller kex bakas ska livsmedelsforetagarna f6r varje produkt ange
baktemperaturen i bakningens slutskede och spara uppgifterna for att kunna visa att kontrollerna utforts.

8. Temperaturen i bakningens/torkningsprocessens slutskede ska vara sd ldg som mojligt for en specifik
produktionslinje och for den specifika produkten, i enlighet med forvintade kvalitets- och livsmedelssiker-
hetsnormer och med hinsyn till relevanta faktorer som maskintyp, halt av reducerande socker i rdvaran och
fukthalten i produkten.

9. Om produkttemperaturen Gverstiger 175 °C vid slutet av baknings-/torkningsprocessen ska livsmedelsfo-
retagarna limna uppgifter som visar att akrylamidhalten i den firdiga produkten ligger under atgirdsnivin
i bilaga IV.

10. For varje produkt ska livsmedelsforetagarna ange fukthalten efter fritering eller bakning och denna ska vara sd
hog som mojligt for en specifik produktionslinje och for den specifika produkten, i enlighet med kvalitets- och
livsmedelssdkerhetskraven och med hinsyn till temperaturen i slutskedet av friteringen, under bakning eller
under torkning. Fukthalten i slutprodukten far inte vara lagre dn 1,0 %.

III. FINARE BAGERIPRODUKTER

De forebyggande och reducerande atgirderna i detta kapitel ér tillimpliga pa finare bageriprodukter sdsom kakor,
sota kex, skorpor, miislistinger, scones, strutar, ran, crumpets (engelska brodpannkakor) och pepparkakor samt
osotade produkter sdsom crackers, knickebrod och brodsubstitut. Med crackers avses i denna kategori torra kex
(bakade produkter av mjol frn spannmal), t.ex. salta kex, rigknickebrod och matzot.

Agronomi

Vid kontrakterat jordbruk, dir jordbruksprodukter levereras direkt av producenter till livsmedelsforetagare, ska
livsmedelsforetagarna se till att foljande krav tillimpas for att férhindra hoga halter av asparagin i spannmalen:

— Att folja god lantbrukspraxis for godsling, sarskilt ndr det giller att bibehalla en balanserad svavelhalt i marken
och sikerstilla en korrekt kvavetillforsel.
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— Att folja god vixtskyddspraxis i syfte att sikerstilla tillimpningen av vixtskyddsitgirder for att forebygga

svampinfektioner.

Livsmedelsforetagare ska kontrollera den faktiska tillimpningen av ovannimnda krav.

Recept och produktutformning

Under tillverkningsprocessen ska livsmedelsforetagarna tillimpa foljande forebyggande och reducerande atgirder:

1. I de berorda produkterna ska livsmedelsforetagarna overviga att minska eller helt eller delvis ersitta

ammoniumbikarbonat med alternativa jasmedel, till exempel genom
a) natriumbikarbonat och tillsittning av syra, eller

b) natriumbikarbonat och dinatriumdifosfater med organiska syror eller kaliumvarianter.

Som en del av dessa 6verviganden ska livsmedelsforetagarna sakerstilla att anvindningen av dessa alternativa
jasmedel inte resulterar i organoleptiska forandringar (smak, utseende, textur osv.) eller 6kar den totala

natriumhalten som paverkar produkternas karaktdr och konsumenternas acceptans.

2. 1 produkter dir produktens utformning gor det mojligt ska livsmedelsforetagarna ersdtta fruktos eller
ingredienser med fruktos som sirap och honung med glukos eller icke-reducerande socker som sackaros, sarskilt

i recept som innehéller ammoniumbikarbonat dir sd dr mojligt och med beaktande av att ett ersittande

av

fruktos eller andra reducerande socker kan leda till att produktens karaktir dndras genom smakforlust eller

fargbildning.

3. Livsmedelsforetagare ska anvinda asparaginas dir sd dr mojligt for att minska asparaginet och reducera risken
for att akrylamid bildas. Livsmedelsforetagare ska beakta att anvindningen av asparaginas har begrinsad eller

ingen inverkan pa halten av akrylamid i recept med hog fetthalt, 1dg fukthalt eller hogt pH-varde.

4. Om en produkts karaktir sd tilliter ska livsmedelsforetagarna undersoka om det dr mojligt att delvis ersitta
vetemjol med ett alternativt mjol, t.ex. frdn ris, med beaktande av att en forindring kommer att paverka

bakprocessen och produktens organoleptiska egenskaper. Olika typer av sddeskorn har uppvisat olika nivaer

av

asparagin (den typiska asparaginnivdn dr hogst i rdg och i fallande storleksordning lagre i havre, vete, majs och

lagst i ris).

5. Livsmedelsforetagare ska vid riskbedomningen beakta effekterna av ingredienser i finare bageriprodukter som
kan 6ka akrylamidhalterna i slutprodukten, och anvinda ingredienser som inte har sidana effekter men bevarar
produktens fysiska och organoleptiska egenskaper (t.ex. mandlar rostade vid ligre snarare dn hogre

temperaturer och torkad frukt som kalla till fruktos).

6. Livsmedelsforetagare ska sikerstilla att leverantorer av virmebehandlade ingredienser som kan bilda akrylamid

utfor en riskbedomning for akrylamid och vidtar lampliga forebyggande och reducerande dtgirder.

7. Livsmedelsforetagare ska sikerstilla att en fordndring i produkter frén en leverantor inte resulterar i okade

akrylamidhalter i sddana fall.

8. Livsmedelsforetagare ska Gvervdga att tillsdtta organiska syror i tillverkningsprocessen eller att sinka pH-virdet
sd langt som dr mojligt och rimligt i kombination med andra forebyggande och reducerande atgarder, med

beaktande av att detta kan medfora organoleptiska forindringar (mindre brunfirgning, smakforindring).

Bearbetning

Livsmedelsforetagare ska vidta foljande forebyggande och reducerande dtgirder vid tillverkning av finare

bageriprodukter och sikerstilla att de tgirder som vidtas idr forenliga med produktens egenskaper och kraven
livsmedelssikerhet:

pa

1. Livsmedelsforetagare ska anvinda den virmetillforsel, dvs. den kombination av tid och temperatur som ar mest

effektiv for att minska bildningen av akrylamid samtidigt som den berorda produktens egenskaper uppnas.
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2. Livsmedelsforetagare ska oka fukthalten i slutprodukten s att den berérda produktens kvalitet, hallbarhet och
livsmedelssdkerhetsstandarder kan uppnas.

3. Produkter ska bakas till en slutlig ljusare farg i slutprodukten sa att den berorda produktens kvalitet, hallbarhet
och livsmedelssakerhetsstandarder kan uppnds.

4. Vid utvecklandet av nya produkter ska livsmedelsforetagarna i sin riskbedomning beakta storleken och ytan av
en bestimd produkt med hinsyn till att en mindre produktstorlek potentiellt leder till hogre halter av akrylamid
pa grund av snabbare virme6verforing.

5. Eftersom vissa ingredienser som anvinds vid tillverkning av finare bageriprodukter kan virmebehandlas vid
flera tillfallen (t.ex. forbehandlad spannmadl, notter, fréer, torkade frukter etc.), vilket resulterar i en hojning av
akrylamidhalterna i slutprodukten, ska livsmedelsforetagarna justera utformningen av produkter och processer
for att komma under atgirdsnivderna for akrylamid i bilaga IV. Livsmedelsforetagarna fir i synnerhet inte
anvinda branda produkter for omarbetning.

6. Nar det giller fardiga blandningar (mix) som sldpps ut pd marknaden for att firdigbakas hemma eller i catering-
verksambhet, ska livsmedelsforetagarna tillhandahélla tillagningsanvisningar till kunderna for att sikerstilla att
akrylamidhalterna i slutprodukterna ar s ldga som rimligen dr mojligt och att de ligger under dtgirdsnivderna.

FRUKOSTFLINGOR
Agronomi

Vid kontrakterat jordbruk, dir jordbruksprodukter levereras direkt av producenter till livsmedelsforetagare, ska
livsmedelsforetagarna se till att foljande krav tillimpas for att férhindra hoga halter av asparagin i spannmalen:

— Att f6lja god lantbrukspraxis for godsling, sarskilt nar det giller att bibehalla en balanserad svavelhalt i marken
och sikerstilla en korrekt kvévetillforsel.

— Att folja god vixtskyddspraxis i syfte att sikerstilla tillimpningen av vixtskyddsdtgirder for att forebygga
svampinfektioner.

Livsmedelsforetagare ska kontrollera den faktiska tillimpningen av ovannimnda krav.

Recept

1. Med tanke pd att produkter baserade pd majs och ris tenderar att ha mindre akrylamid 4n de som ér gjorda pa
vete, rdg, havre och korn ska livsmedelsforetagarna 6vervidga anvindning av majs och ris vid utvecklingen av
nya produkter dir sd dr mojligt och med beaktande av att varje fordndring kommer att inverka pd tillverknings-
processen och produkternas organoleptiska egenskaper.

2. Livsmedelsforetagare ska kontrollera doseringen vid den punkt dir reducerande socker (t.ex. fruktos och glukos)
och ingredienser som innehdller reducerande socker (t.ex. honung) tillsitts, med beaktande av deras inverkan pa
organoleptiska egenskaper och processfunktioner (bindande kluster for klusterbildning) och av att de kan
fungera som prekursorer for bildning av akrylamid nir de tillsitts fore virmebehandling.

3. Livsmedelsforetagare ska vid riskbedomningen beakta bidraget av akrylamid frén virmebehandlade, torra
ingredienser som rostade notter och ugnstorkad frukt, och anvinda alternativa ingredienser om det ar troligt att
detta bidrag kommer att f den firdiga produkten att 6verstiga dtgirdsnivén i bilaga IV.

4. For virmebehandlade ingredienser som innehaller 150 mikrogram akrylamid per kilo (ng/kg) eller mer, ska
livsmedelsforetagarna

— uppritta ett register over sidana ingredienser,
— utfora kontroller av leverantorer och/eller analyser,

— sikerstilla att inga dndringar som okar akrylamidhalterna gors av leverantoren av sidana ingredienser.
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5. Om spannmdlen dr i form av en deg gjord pd mjol och tillverkningsprocessen medger tillrickligt med tid,
temperatur och fukthalt for asparaginas att minska nivdn av asparagin, ska livsmedelsforetagarna anvinda
asparaginas ndr s krdvs, forutsatt att det inte har nigon skadlig inverkan pd smaken eller risk for kvarstdende
enzymaktivitet.

Bearbetning

Vid tillverkning av frukostflingor ska livsmedelsforetagarna tillimpa foljande férebyggande och reducerande
atgarder och sikerstilla att de dtgarder som vidtas dr forenliga med produktens egenskaper och krav pa livsmedels-
sikerhet:

1. Livsmedelsforetagare ska genom en riskbedomning faststilla det eller de kritiska varmebehandlingsstegen
i tillverkningsprocessen som genererar akrylamid.

2. Eftersom hogre temperaturer och lingre uppvirmning genererar hogre halter av akrylamid ska livsmedelsfo-
retagarna faststilla en effektiv kombination av temperatur och uppvirmningstid for att minimera bildningen av
akrylamid utan att det inverkar negativt pd produktens smak, textur, firg, sikerhet och héllbarhetstid.

3. For att undvika akrylamidtoppar ska livsmedelsforetagarna kontrollera uppviarmningstemperaturer, tider och
matningshastighet i syfte att uppna foljande lagsta fukthalter i slutprodukten efter den sista virmebehandlingen,
med hinsyn till att uppnd den efterstravade produktkvaliteten och den hallbarhet och livsmedelssikerhet som
kravs:

— For rostade produkter: 1 g/100 g for extruderade produkter, 1 g/100 g for produkter tillagade i satser,
2 g/100 g for dngvalsade produkter.

— For direkt expanderade produkter: 0,8 g/100 g for extruderade produkter.

— For bakade produkter: 2 g/100 g for kontinuerligt tillagade produkter.

— For fyllda produkter: 2 g/100 g for extruderade produkter.

— Andra torkade produkter: 1 g[100 g for produkter tillverkade i satser, 0,8 g/100 g for puffade produkter.

Livsmedelsforetagare ska mata fukthalten och uttrycka akrylamidkoncentration i torrvikt for att undanroja den
missvisande effekten av fuktforindringar.

4. Omarbetning av produkten tillbaka genom processen kan generera hogre halter av akrylamid genom upprepad
exponering for virmebehandlingsstegen. Livsmedelsforetagare ska darfor bedoma ombearbetningens effekter pa
akrylamidhalterna samt minska eller undanréja ombearbetningen.

5. Livsmedelsforetagare ska infora forfaranden, sdsom temperaturkontroller och Gvervakning, for att forhindra
forekomsten av branda produkter.

V. KAFFE
Recept

Nir en riskbedomning gors av nya kaffeblandningar ska livsmedelsforetagarna beakta att produkter baserade pa
Robustabonor tenderar att ha hogre halter av akrylamid 4n produkter baserade pd Arabicabonor.

Bearbetning

1. Livsmedelsforetagare ska faststilla de kritiska rostforhdllandena for att sikerstdlla en minimal bildning av
akrylamid f6r den efterstrivade smakprofilen.

2. Kontrollen av rostforhallandena ska ingd i egenkontrollprogrammets grundférutsittningar som en del av god
tillverkningspraxis (GMP).

3. Livsmedelsforetagare ska Overvdga anvindning av asparaginas, om si ar mojligt och effektivt for att minska
forekomsten av akrylamid.

VI.  KAFFESURROGAT SOM INNEHALLER MER AN 50 % SPANNMAL
Agronomi

Vid kontrakterat jordbruk, dir jordbruksprodukter levereras direkt av producenter till livsmedelsforetagare, ska
livsmedelsforetagarna se till att foljande krav tillimpas for att forhindra hoga halter av asparagin i spannmalen:

— Att folja god lantbrukspraxis for godsling, sarskilt ndr det giller att bibehalla en balanserad svavelhalt i marken
och sikerstilla en korrekt kvavetillforsel.



L 304/36 Europeiska unionens officiella tidning 21.11.2017

— Att folja god vixtskyddspraxis i syfte att sikerstilla tillimpningen av vixtskyddsitgirder for att forebygga
svampinfektioner.

Livsmedelsforetagare ska kontrollera den faktiska tillimpningen av ovannimnda krav.

Recept

1. Med tanke pé att produkter baserade pd majs och ris tenderar att ha mindre akrylamid dn de som &r gjorda pa
vete, rdg, havre och korn ska livsmedelsforetagarna 6vervidga anvindning av majs och ris vid utvecklingen av
nya produkter dér sd dr mojligt och med beaktande av att varje forandring kommer att inverka pa tillverknings-
processen och produkternas organoleptiska egenskaper.

2. Livsmedelsforetagare ska kontrollera doseringen vid den punkt dir reducerande socker (t.ex. fruktos och glukos)
och ingredienser som innehdller reducerande socker (t.ex. honung) tillsitts, med beaktande av att dessa dmnen
kan ha inverkan pd organoleptiska egenskaper och processfunktioner (bindande kluster) och av att de kan
fungera som prekursorer for bildning av akrylamid nir de tillsitts fore virmebehandling.

3. Om kaffesurrogaten inte uteslutande bestdr av spannmadl ska livsmedelsforetagarna dir si ir mojligt anvinda
andra ingredienser som leder till ligre akrylamidhalter efter behandling vid hog temperatur.

Bearbetning

1. Livsmedelsforetagare ska faststilla de kritiska rostforhdllandena for att sakerstdlla en minimal bildning av
akrylamid f6r den efterstrivade smakprofilen.

2. Kontrollen av rostforhallandena ska ingd i egenkontrollprogrammets grundférutsittningar som en del av god
tillverkningspraxis.

VIL. KAFFESURROGAT SOM INNEHALLER MER AN 50 % CIKORIA

Livsmedelsforetagare ska endast kopa sorter med lig asparaginhalt och livsmedelsforetagaren ska sikerstilla att
ingen sen och alltfor stor kvivetillforsel har dgt rum under cikorians tillvixt.

Recept

Om kaffesurrogaten inte uteslutande bestdr av cikoria, dvs. om andelen cikoria dr mindre dn 100 % men mer 4n
50 % ska livsmedelsforetagarna lidgga till andra ingredienser, som cikoriafibrer eller rostad spannmal eftersom dessa
har visat sig vara effektiva for att minska halten av akrylamid i slutprodukten.

Bearbetning

1. Livsmedelsforetagare ska faststilla de kritiska rostforhdllandena for att sikerstdlla en minimal bildning av
akrylamid for den efterstrivade smakprofilen. Slutsatserna ska dokumenteras.

2. Kontrollen av rostférhéllandena ska ingd i tillverkarens system for hantering av livsmedelssakerheten.

VIIL. KEX OCH SPANNMALSBASERADE LIVSMEDEL FOR SPADBARN OCH SMABARN (")

Vid kontrakterat jordbruk, diar jordbruksprodukter levereras direkt av producenter till livsmedelsforetagare, ska
livsmedelsforetagarna se till att foljande krav tillimpas for att férhindra hoga halter av asparagin i spannmalen:

— Att f6lja god lantbrukspraxis for godsling, sarskilt nir det giller att bibehdlla en balanserad svavelhalt i marken
och sikerstilla en korrekt kvavetillforsel.

— Att folja god vixtskyddspraxis i syfte att sikerstilla tillimpningen av vixtskyddsdtgirder for att forebygga
svampinfektioner.

Livsmedelsforetagare ska kontrollera den faktiska tillimpningen av ovannimnda krav.

(") Enligt definitionen i férordning (EU) nr 609/2013.
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Produktutformning, bearbetning och uppvirmning

1. Livsmedelsforetagare ska anvinda asparaginas for att minska halterna av asparagin i mjolravaran i den
utstrickning det dr mojligt. Livsmedelsforetagare som inte kan anvidnda asparaginas pd grund av till exempel
kraven péd bearbetning eller produktutformningen ska anvinda mjolrdvara som innehdller liga halter av
akrylamidprekursorer som fruktos, glukos och asparagin.

2. Livsmedelsforetagare ska gora en bedomning under receptutvecklingen som ger information om reducerande
socker och asparagin, och omfattar olika alternativ for att uppna laga halter av reducerande socker i det slutliga
receptet. Detta behov av bedomning ska vara beroende av anvindningen av asparaginas i receptet.

3. Livsmedelsforetagare ska sikerstilla att virmebehandlade ingredienser som dr mottagliga for akrylamidbildning
erhdlls frdn leverantorer som kan visa att de har vidtagit limpliga forebyggande och reducerande atgirder for att
minska forekomsten av akrylamid i dessa ingredienser.

4. Livsmedelsforetagare ska ha ett forfarande for hantering av dndringar for att sakerstilla att de inte gér ndgon
leverantorsforandringar som okar akrylamidhalten.

5. Om anvindningen av virmebehandlade rdvaror och ingredienser leder till att slutprodukten overskrider
atgdrdsnivan for akrylamid i bilaga IV ska livsmedelsforetagarna se over anvindningen av dessa produkter for
att se till att akrylamidhalterna ar sd ldga som rimligen dr mojligt och ligger under atgardsnivén i bilaga IV.

Recept

1. Med tanke pd att produkter baserade pd majs och ris tenderar att ha mindre akrylamid dn de som &r gjorda pa
vete, rdg, havre och korn ska livsmedelsforetagarna 6verviga anvindning av majs och ris vid utvecklingen av
nya produkter ddr sd dr mojligt och med beaktande av att varje forandring kommer att inverka pa tillverknings-
processen och produkternas organoleptiska egenskaper.

2. Livsmedelsforetagare ska, i synnerhet i sin riskbedomning, ta hinsyn till att produkter baserade pé fullkorns-
spannmdl och/eller med en hég halt av spannmalskli har hogre halter av akrylamid.

3. Livsmedelsforetagare ska kontrollera doseringen vid den punkt dir reducerande socker (t.ex. fruktos och glukos)
och ingredienser som innehdller reducerande socker (t.ex. honung) tillsitts, med beaktande av inverkan pa
organoleptiska egenskaper och processfunktioner (bindande kluster) och av att de kan fungera som prekursorer
for bildning av akrylamid nir de tillsitts fore virmebehandling.

4. Livsmedelsforetagare ska faststilla bidraget av akrylamid frdn virmebehandlade och torra ingredienser som
rostade notter och ugnstorkad frukt, och anvinda alternativa ingredienser om anvindningen av dessa
ingredienser far den firdiga produkten att 6verstiga dtgdrdsnivén i bilaga IV.

Bearbetning

1. Livsmedelsforetagare ska genom en riskbedomning faststilla det eller de kritiska virmebehandlingsstegen
i tillverkningsprocessen som genererar akrylamid.

2. Livsmedelsforetagare ska mita fukthalten och uttrycka akrylamidkoncentration i torrvikt for att undanréja den
missvisande effekten av fuktforindringar.

3. Livsmedelsforetagare ska faststilla och tillimpa en effektiv kombination av temperatur och uppvirmningstid for

att minimera bildningen av akrylamid utan att det inverkar negativt pd produktens smak, textur, firg, sikerhet
och héllbarhetstid.

4. Livsmedelsforetagare ska kontrollera uppvirmningstemperaturer, tider och matningshastighet. Mtsystemen for
matningshastighet och temperaturkontroll bor kalibreras regelbundet och driftsforhallandena kontrolleras inom
faststillda granser. Dessa uppgifter ska ingd i HACCP-forfarandena.
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. Overvakning och kontroll av produktens fukthalt efter de kritiska virmebehandlingsstegen har visat sig vara

effektivt nar det giller att kontrollera akrylamidhalterna i vissa processer, och under dessa omstindigheter kan
detta forfarande darfor vara ett lampligt alternativ for att kontrollera uppvirmningstemperaturer och tider, och
ska darfor tillimpas.

BARNMAT PA BURK (LIVSMEDEL MED LAGT SYRAINNEHALL OCH KATRINPLOMMONBASERADE LIVSMEDEL) (')

1.

Vid produktion av barnmat pd burk ska livsmedelsforetagarna vilja rdmaterial med 1ag halt av akrylamidpre-
kursorer, t.ex. reducerande socker som glukos och fruktos och asparagin.

. Vid kontraktsjordbruk, dir jordbruksprodukter levereras direkt av producenter till livsmedelsforetagare, ska

livsmedelsforetagarna se till att foljande krav tillimpas for att férhindra hoga halter av asparagin i spannmalen:

— Att folja god lantbrukspraxis for godsling, sirskilt ndr det giller att bibehdlla en balanserad svavelhalt
i marken och sikerstilla en korrekt kvavetillforsel.

— Att folja god vixtskyddspraxis i syfte att sdkerstilla tillimpningen av vixtskyddsatgirder for att forebygga
svampinfektioner.

Livsmedelsforetagare ska kontrollera den faktiska tillimpningen av ovanndmnda krav.

. I avtal om inkép av katrinplommonpuré ska livsmedelsforetagarna inkludera krav som sikerstiller att

virmebehandling som syftar till att minska forekomsten av akrylamid i produkten tillimpas i tillverk-
ningsprocess.

. Livsmedelsforetagare ska sikerstilla att virmebehandlade ingredienser som dr mottagliga for akrylamidbildning

erhdlls fran leverant6rer som kan visa att de har vidtagit forebyggande och reducerande tgarder for att minska
forekomsten av akrylamid i dessa ingredienser.

. Om anvindningen av virmebehandlade rdvaror och ingredienser leder till att slutprodukten overskrider

atgdrdsnivan for akrylamid i bilaga IV ska livsmedelsforetagarna se over anvindningen av dessa produkter for
att se till att akrylamidhalterna ar sd ldga som rimligen dr mojligt och ligger under atgardsnivén i bilaga IV.

Recept

1.

Livsmedelsforetagare ska vid sin riskbedomning for akrylamid i de berorda livsmedlen ta hinsyn till att
produkter baserade pé fullkornsspannmal ochfeller med en hog halt av spannmadlskli har hogre halter av
akrylamid.

Livsmedelsforetagare ska vilja sorter av sotpotatis och katrinplommon som har sé ldga halter som mojligt av
akrylamidprekursorer, sdsom reducerande socker (t.ex. fruktos och glukos) och asparagin.

Livsmedelsforetagare ska kontrollera doseringen vid den punkt dir reducerande socker (t.ex. fruktos och glukos)
och ingredienser som innehéller reducerande socker (t.ex. honung) tillsitts av organoleptiska skil och for
processfunktioner (bindande kluster), och som kan fungera som prekursorer for bildning av akrylamid nér de
tillsitts fore virmebehandling.

Bearbetning

1.

Livsmedelsforetagare ska identifiera de viktigaste virmebehandlingssteg i processen som genererar mest
akrylamid i syfte att fokusera ytterligare insatser for att minska eller kontrollera akrylamidhalten mest effektivt.
Detta ska uppnds antingen genom en riskbedomning eller genom direkt mitning av akrylamidhalterna
i produkten fore och efter varje virmebehandlingssteg.

For att undvika akrylamidtoppar ska livsmedelsforetagarna kontrollera uppvarmningstemperaturer, tider och
matningshastighet. Mitsystemen for matningshastighet och temperaturkontroll bor kalibreras regelbundet och
driftsforhéllandena kontrolleras inom faststéllda grianser. Dessa uppgifter ska ingd i HACCP-forfarandena.

Livsmedelsforetagare ska sakerstilla att en minskad virmetillforsel for att sinka halten akrylamid i livsmedel
med ldgt syrainnehdll och katrinplommonbaserade livsmedel inte paverkar de berdrda livsmedlens
mikrobiologiska sikerhet.

(") Enligt definitionen i férordning (EU) nr 609/2013.
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X.  BROD
Agronomi

Vid kontrakterat jordbruk, dir jordbruksprodukter levereras direkt av producenter till livsmedelsforetagare, ska
livsmedelsforetagarna se till att foljande krav tillimpas for att forhindra hoga halter av asparagin i spannmalen:

— Att f6lja god lantbrukspraxis for godsling, sarskilt nir det giller att bibehdlla en balanserad svavelhalt i marken
och sikerstilla en korrekt kvavetillforsel.

— Att folja god vixtskyddspraxis i syfte att sikerstilla tillimpningen av vixtskyddsdtgirder for att forebygga
svampinfektioner.

Livsmedelsforetagare ska kontrollera den faktiska tillimpningen av ovannimnda krav.

Produktutformning, bearbetning och uppvirmning

1. Livsmedelsforetagare ska sikerstilla att brodet graddas till en ljusare farg i slutprodukten i syfte att minska
akrylamidbildningen med beaktande av den enskilda produktens utformning och de tekniska mojligheterna.

2. Livsmedelsforetagare ska forlinga jastfermenteringstiden med beaktande av produktens utformning och de
tekniska mojligheterna.

3. Livsmedelsforetagare ska minska virmetillforseln genom att i den utstrickning det dr mojligt optimera
baktemparaturen och baktiden.

4. Livsmedelsforetagare ska tillhandahélla instruktioner for bakning av brod som ska firdigbakas hemma, i bake-
offomraden, butiker eller i cateringverksamhet.

5. Livsmedelsforetagare ska ersitta ingredienser som kan hoja akrylamidhalterna i slutprodukten om detta ar
forenligt med produktutformningen och de tekniska mojligheterna, vilket exempelvis omfattar anvindning av
notter och fron rostade vid lagre snarare dn hogre temperaturer.

6. Livsmedelsforetagare ska, om det dr mojligt och i synnerhet i recept som innehéller ammoniumbikarbonat
(E503), ersitta fruktos med glukos om produktutformningen medger detta. Detta omfattar till exempel att
ersitta invertsockersirap och honung som innehéller hogre halter av fruktos med glukossirap.

7. 1 produkter med lag fukthalt ska livsmedelsforetagarna om mojligt anvinda asparaginas i syfte att minska
asparaginhalten och med beaktande av produktens recept, ingredienserna, fukthalten och processen.
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BILAGA 11

DEL A
FOREBYGGANDE OCH REDUCERANDE ATGARDER SOM SKA TILLAMPAS AV LIVSMEDELSFORETAGARE

SOM AVSES I ARTIKEL 2.2
1. Livsmedelsforetagare som tillverkar potatisprodukter ska tillimpa foljande f6rebyggande och reducerande dtgarder:
— Pommes frites och andra skurna (friterade) potatisprodukter:

— Potatissorter med lagre sockerhalt ska anvindas, om sddana finns tillgingliga och om det ar forenligt med den
livsmedelsprodukt man vill framstilla. T detta avseende ska leverantoren rddfrigas om de bist limpade
potatissorterna.

— Potatisen ska lagras vid en temperatur hogre dn 6 °C.
— Fore fritering:

Med undantag av frysta potatisprodukter for vilka tillagningsanvisningarna ska foljas, ska nigon av foljande
atgarder vidtas ndr det giller rd pommes frites for att minska sockerinnehallet, om det dr mojligt och dr forenligt
med den livsmedelsprodukt man vill framstilla:

— Tvittning och blotlaggning, helst mellan 30 minuter och 2 timmar i kallt vatten. Bitarna ska skoljas i rent
vatten fore friteringen.

— Blotliggning i ndgra minuter i varmt vatten. Bitarna ska skoljas i rent vatten fore friteringen.
— Blanchering av potatis leder till lagre akrylamidhalter, och potatis bor dirfér om méjligt blancheras.
— Vid fritering av pommes frites eller andra potatisprodukter:

— Frityrolja och fett som gor det mojligt att fritera snabbare och/eller vid ligre temperaturer ska anvindas.
Leverantorer av matolja ska radfrdgas om de bast limpade oljorna och fetterna.

— Temperaturen vid friteringen ska vara ligre 4n 175 °C och i vilket fall som helst sd ldg som mojligt, med
beaktande av kraven pa livsmedelssakerhet.

— Frityroljornas och fetternas kvalitet ska bibehdllas genom frekvent skumning for att avldgsna sma partiklar
och smulor.

Vid tillagning av pommes frites bor livsmedelsforetagarna anvinda tillgangliga fargkartor som ger vigledning om den
basta kombinationen av firg och ldga halter av akrylamid.

En firgkarta med vigledning om den basta kombinationen av firg och ldga halter av akrylamid bor finnas synlig i de
lokaler dir personalen bereder maten.

2. Livsmedelsforetagare som tillverkar brod och finare bageriprodukter ska tillimpa foljande forebyggande och
reducerande dtgirder i bakningen:

— Om sé dr mojligt och forenligt med tillverkningsprocessen och hygienkraven ska
— jastfermenteringstiden forlingas,
— degens fukthalt vid framstillning av en produkt med lag fukthalt optimeras,
— ugnstemperaturen sinkas och tillagningstiden forlingas.

Produkterna ska griaddas till en slutlig ljusare farg och en morkrostad skorpa ska undvikas om skorpans morka firg
beror pé den starka rostningen och inte har nigot samband med brddets specifika sammansittning eller karaktar.

3. Vid beredningen av rostade smorgésar ska livsmedelsforetagarna sikerstilla att smorgdsarna rostas till optimal firg.
Fargkartor som utarbetats for specifika produkttyper och som ger vigledning om den bista kombinationen av firg
och laga halter av akrylamid bor, om sddana finns tillgingliga, anvindas vid framstillning av dessa specifika
produkter. Vid anvindning av firdigforpackat brod eller bageriprodukter som ska slutforas ska tillagningsanvis-
ningarna foljas.

Den ovannamnda firgkartan med vigledning om den bésta kombinationen av firg och ldga halter av akrylamid ska
finnas synlig i de lokaler dir personalen bereder det specifika livsmedlet.
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DEL B

FOREBYGGANDE OCH REDUCERANDE ATGARDER SOM AVSES 1 ARTIKEL 2.3 OCH SOM SKA
TILLAMPAS AV LIVSMEDELSF()RE:[“AG.ARE UTOVER DE FOREBYGGANDE OCH REDUCERANDE
ATGARDER SOM AVSES I DEL A

1. Allmint krav

Livsmedelsforetagare ska godta de produkter som avses i artikel 1.2 endast fran livsmedelsforetagare som har vidtagit
alla forebyggande och reducerande dtgirder i bilaga I.

2. Pommes frites och andra skurna (friterade) potatisprodukter
Livsmedelsforetagare ska

— folja de anvisningar om lagring som tillhandahalls av livsmedelsforetagare eller leverantorer eller som foreskrivs
i de relevanta forebyggande och reducerande atgarderna i bilaga I,

— arbeta med standardiserade operativa forfaranden och kalibrerade fritoser utrustade med datoriserade timrar och
programmerade med standardinstéllningar (tid, temperatur),

— overvaka akrylamidhalten i firdiga produkter i syfte att kontrollera att de forebyggande och reducerande
atgarderna dr effektiva for att hélla akrylamidhalterna under dtgardsnivan.

3. Bageriprodukter

Livsmedelsforetagare ska overvaka akrylamidhalten i firdiga produkter i syfte att kontrollera att de forebyggande och
reducerande dtgirderna ar effektiva for att hélla akrylamidhalterna under dtgdrdsnivan.

4. Kaffe

Livsmedelsforetagare ska sakerstilla att akrylamidhalten i levererat kaffe understiger atgirdsnivan i bilaga IV, dock
med beaktande av att detta eventuellt inte dr mojligt for alla typer av kaffe beroende pd blandningens och rostningens
egenskaper. I sddana fall ska en motivering limnas av leverantoren.
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BILAGA 111

KRAV PA PROVTAGNING OCH ANALYS FOR DEN OVERVAKNING SOM AVSES I ARTIKEL 4

. Provtagning
1. Provet ska vara representativt for det provtagna partiet.

2. Livsmedelsforetagare ska sikerstilla att de genomfér en representativ provtagning och analys av sina produkter
for forekomsten av akrylamid i syfte att kontrollera de forebyggande och reducerande atgirdernas effektivitet, dvs.
att akrylamidhalterna alltid ligger under atgardsnivéerna.

3. Livsmedelsforetagare ska sakerstilla att ett representativt prov tas fran varje produkttyp for analys av akrylamid-
koncentrationen. En produkttyp omfattar grupper av produkter med samma eller liknande ingredienser, recept,
processutformning och/eller processkontroller om dessa har en potentiell inverkan pé akrylamidhalterna i den
fardiga produkten. Overvakningsprogrammen ska prioritera produkttyper som har visat sig kunna overskrida
atgardsnivan, och de ska vara riskbaserade nir ytterligare forebyggande och reducerande atgirder kan vidtas.

II. Analys

1. Livsmedelsforetagare ska tillhandahélla tillrickliga uppgifter for att mojliggora en bedomning av akrylamidhalten
och sannolikheten for att produkttypen 6verskrider dtgdrdsnivén.

2. Provet ska analyseras i ett laboratorium som deltar i limpliga system for kvalifikationsprovning (som
overensstimmer med International Harmonised Protocol for the Proficiency Testing of (Chemical) Analytical
Laboratories ('), som utarbetats under IUPAC/ISO/AOAC:s overinseende) och anvinder godkdnda analysmetoder
for detektion och kvantifiering. Laboratorierna ska kunna visa att de har forfaranden for intern kvalitetskontroll.
Exempel pd sddana finns i ISOJAOAC[IUPAC:s Guidelines on Internal Quality Control in Analytical Chemistry
Laboratories (%).

Dir det dr mojligt ska analysens tillforlitlighet uppskattas genom att limpliga certifierade referensmaterial
inkluderas i analysen.

3. Den analysmetod som anvinds for analys av akrylamid ska uppfylla foljande kriterier:

Parameter Kriterium
Tillimplighet Livsmedel som anges i denna férordning
Specificitet Fri fran matrisinterferenser eller spektrala interferenser
Blankvirden Mindre dn detektionsgrinsen
Repeterbarhet (RSD)) 0,66 ganger RSD, enligt Horwitz ekvation (indrad)
Reproducerbarhet (RSDy) Enligt Horwitz ekvation (andrad)
Atervinning 75-110 %
Detektionsgrans Tre tiondelar av kvantifieringsgransen
Kvantifieringsgrins (LOQ) For dtgirdsnivan < 125 pgfkg: < tva femtedelar av dtgdrdsnivan (men be-
héver inte vara ligre dn 20 pglkg)
For atgirdsnivin = 125 pglkg: < 50 pglkg

4. Analysen av akrylamid kan ersittas med mitningar av produktens egenskaper (t.ex. firg) eller processparametrar
under forutsdttning att ett statistiskt samband kan visas mellan produktens egenskaper eller processparametrar
och akrylamidhalten.

(") M. Thompson et al: Pure and Applied Chemistry, 2006: 78,s. 145-196.
(*) M. Thompson och R. Wood [red]: Pure and Applied Chemistry, 1995: 67,s. 649-666.
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IIl. Provtagningsfrekvens

1. Livsmedelsforetagare ska genomfora provtagning och analys minst en ging per ar for produkter som har en kidnd
och vilkontrollerad akrylamidhalt. Livsmedelsforetagare ska genomfora titare provtagning och analys av
produkter som kan overskrida dtgirdsnivan, och provtagningen och analysen ska vara riskbaserad nir ytterligare
forebyggande och reducerande étgirder kan vidtas.

2. Pd grundval av den bedomning som avses i punkt I.1 ska livsmedelsforetagarna ange lamplig analysfrekvens for
varje produkttyp. Bedomningen ska upprepas om en produkt eller process dndras pd ett sitt som kan leda till en
forandring av akrylamidhalten i slutprodukten.

IV. Forebyggande och reducerande atgirder

Om analysresultatet, korrigerat for dtervinning men utan beaktande av mitosikerheten, indikerar att en produkt har
overskridit atgardsnivan, eller innehéller en hogre akrylamidhalt 4n vintat (med beaktande av tidigare analyser, men
under dtgirdsnivan) ska livsmedelsforetagarna se over de forebyggande och reducerande dtgirder som vidtagits och
vidta ytterligare tillgdngliga forebyggande och reducerande dtgirder for att sikerstilla att akrylamidhalten i den
fardiga produkten ligger under atgirdsnivan. Detta ska visas genom att en ny representativ provtagning och analys
genomfors efter inforandet av de ytterligare forebyggande och reducerande atgirderna.

V. Information till behoriga myndigheter

Livsmedelsforetagare ska pd begdran gora de analysresultat som varje dr erhéllits frn analysen tillgdngliga for den
behoériga myndigheten tillsammans med beskrivningar av de analyserade produkterna. Information om de
forebyggande och reducerande dtgirder som vidtagits for att sinka halterna av akrylamid under &tgirdsnivdn ska
tillhandahéllas for de produkter som 6verskrider dtgdrdsnivén.
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BILAGA IV

ATGARDSNIVAER SOM AVSES I ARTIKEL 1.1

De étgdrdsnivéer for forekomst av akrylamid i livsmedel som avses i artikel 1.1 r féljande:

. Atgiirdsniva

Livsmedel [ugfke]
Pommes frites — konsumtionsfirdiga 500
Potatischips fran firsk potatis och frdn potatisdeg 750
Potatisbaserade crackers
Andra potatisprodukter frén potatisdeg
Mjukt brod
a) Vetebaserat brod 50
b) Annat mjukt brod som inte ar vetebaserat 100
Frukostflingor (utom grot)
— Kliprodukter och flingor med hela korn, puffat spannmal 300
— Produkter baserade pd vete och rg (') 300
— Produkter baserade pd majs, havre, speltvete, korn och ris (?) 150
Kex och rdn 350
Kex, med undantag av potatisbaserade crackers 400
Knickebrod 350
Pepparkakor 800
Produkter som liknar de 6vriga produkterna i denna kategori 300
Rostat kaffe 400
Snabbkaffe 850
Kaffesurrogat
a) Kaffesurrogat som uteslutande bestar av spannmal 500
b) Kaffesurrogat som bestédr av en blandning av spannmél och cikoria A
¢) Kaffesurrogat som uteslutande bestar av cikoria 4000
Barnmat, beredda spannmaélsbaserade livsmedel for spadbarn och smdbarn, utom kex och 40
skorpor (%)
Kex och skorpor for spadbarn och smébarn (%) 150

(") Spannmal utan hela korn och/eller utan kli. Den spannmaél som férekommer i storst kvantitet avgor kategorin.

() Den atgdrdsniva som ska tillimpas pé kaffesurrogat som bestdr av en blandning av spannmal och cikoria ska ta hdnsyn till den rela-
tiva andelen av dessa ingredienser i slutprodukten.

(*) Enligt definitionen i férordning (EU) nr 609/2013.
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