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NARIZENI KOMISE (EU) 2017/2158
ze dne 20. listopadu 2017,

kterym se stanovi zmirfiujici opatfeni a porovndvaci hodnoty pro sniZeni pfitomnosti akrylamidu
v potravinidch

(Text s vyznamem pro EHP)

EVROPSKA KOMISE,
s ohledem na Smlouvu o fungovéani Evropské unie,

s ohledem na nafizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 852/2004 ze dne 29. dubna 2004 o hygiené potravin ('),
a zejména na ¢l. 4 odst. 4 uvedeného naiizeni,

vzhledem k témto davodam:

(1) Nafizeni (ES) ¢. 852/2004 md zajistit vysokou tirovenn ochrany spotiebitele s ohledem na bezpecnost potravin.
Definuje ,hygienu potravin“ jako soubor opatfeni a podminek nezbytnych pro omezovini nebezpedi a pro
zajisténi vhodnosti potraviny k lidské spotfebé s piihlédnutim k jejimu urcenému pouziti. K rizikim pro
bezpe¢nost potravin dochdzi tehdy, je-li potravina vystavena nebezpeénym latkdm, coz md za ndsledek
kontaminaci takové potraviny. Rizika pro potraviny mohou byt biologickd, chemicka nebo fyzikalni.

(2)  Akrylamid je kontaminujici litka podle definice v nafizeni Rady (EHS) ¢. 315/93 () a jako takovy je chemickym
rizikem v potravinovém Fetézci.

(3)  Akrylamid je organickd sloucenina s nizkou molekuldrni hmotnosti, dobfe rozpustnd ve vodé, kterd vznikd
z pfirozené se vyskytujicich slozek, asparaginu a cukr, v urcitych potravinach, jsou-li ptipravovany pii teplotich
typicky vyssich nez 120 °C a nizké vlhkosti. Tvoii se pfevazné v pecenych nebo smazenych potravindch bohatych
na sacharidy, jejichZ suroviny obsahuji jeho prekurzory, jako napf. obiloviny, brambory a kdvova zrna.

(4)  Vzhledem k tomu, Ze mnozstvi akrylamidu v nékterych potravindch se zdd byt vyrazné vy$si nez mnozstvi ve
srovnatelnych vyrobcich v téZe kategorii vyrobkd, vyzvalo doporuceni Komise 2013/647[EU (*) piislusné organy
Clenskych statd k provedeni Setfeni metod vyroby a zpracovini, jez pouZivaji provozovatelé potravindiskych
podnik®i, pokud mnozstvi akrylamidu v konkrétni potraviné presahuje smérné hodnoty stanovené v piiloze
uvedeného doporudeni.

(5)  Vroce 2015 pfijala védeckd komise pro kontaminujici latky v potravinovém fetézci (ddle jen ,komise CONTAM®)
pfi Evropském tfadu pro bezpecnost potravin (ddle jen ,ufad”) stanovisko o akrylamidu v potravinich (¥). Na
zdkladé studii na zvifatech potvrzuje ufad pfedchozi hodnoceni, podle kterého akrylamid v potravinich
potencidlné zvySuje riziko vzniku rakoviny u spotiebiteld ve vSech vékovych skupindch. Vzhledem k tomu, Ze se
akrylamid vyskytuje v celé fadé kazdodenné konzumovanych potravin, tykd se tato obava vsech spotiebiteld,
ovsem déti jsou nejvice exponovanou vékovou skupinou na zdkladé télesné hmotnosti. Mozné skodlivé dinky
akrylamidu na nervovy systém, prenatdlni a postnatdlni vyvoj a muzskou reprodukci nebyly na zdkladé
stavajicich drovni dietdrni expozice povazovany za hrozbu. Stavajici tirovné dietdrni expozice akrylamidu napfi¢
vékovymi skupinami poukazuji na obavu s ohledem na jeho karcinogenni t¢inky.

(6)  Vzhledem k zdvérim dfadu s ohledem na karcinogenni wc¢inky akrylamidu a pfi neexistenci jakychkoli
konzistentnich a povinnych opatteni, kterd by méla byt uplatiiovdna potravindtskymi podniky za ti¢elem sniZeni
mnozstvi akrylamidu, je nezbytné zajistit bezpe¢nost potravin a sniZit pfitomnost akrylamidu v potravinich tam,
kde suroviny obsahuji jeho prekurzory, stanovenim vhodnych zmirfujicich opatfeni. Mnozstvi akrylamidu lze
snizit prostfednictvim zmirfiujictho piistupu, napiiklad provadénim spravné hygienické praxe a pouzivinim
postupti zaloZenych na zdsaddch analyzy rizik a kritickych kontrolnich bodti (HACCP).

() U. vést. L 139, 30.4.2004, s. 1.

() Nafizeni Rady (EHS) ¢. 315/93 ze dne 8. tnora 1993, kterym se stanovi postupy Spolecenstvi pro kontrolu kontaminujicich litek
v potravinach (UFf. vést. L 37,13.2.1993,s. 1). i

(*) Doporuceni Komise 2013/647/EU ze dne 8. listopadu 2013 o zkoumdni mnoZstvi akrylamidu v potravinach (Uf. vést. L 301,
12.11.2013,s.15).

(*) EFSAJournal 2015;13(6):4104.
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(7)  V souladu s cldnkem 4 nafizeni (ES) ¢ 852/2004 musi provozovatelé potravindfskych podnikd dodrzovat
postupy nezbytné pro splnéni tkolt stanovenych za tcelem dosaZeni cilti uvedeného nafizeni a vyuzivat odbér
vzorkll a analyzu podle potieby za tcelem zachovani své vlastni vykonnosti. V tomto ohledu mize stanoveni
cilt, naptiklad porovndvacich hodnot, pomdhat pfi provddéni hygienickych pravidel a zdroven zajistit sniZeni
trovné expozice urcitym rizikim. Zmirfujici opatfeni by snizila vyskyt akrylamidu v potravinich. Za dcelem
kontroly souladu s porovndvacimi hodnotami by méla byt Gc¢innost zmirnujicich opatfeni ovéfena prostiednict-
vim odbéru vzorkd a analyzy.

(8)  Je tudiz vhodné zavést zmirfiujici opatfeni, kterd identifikuji kroky zpracovéni potravin ndchylné k tvorbé
akrylamidu v potravindch, a stanovit ¢innosti pro snizeni mnozstvi akrylamidu v uvedenych potravinach.

(9)  Zmirnujici opatfeni stanovend v tomto nafizeni jsou zaloZena na soucasnych védeckotechnickych poznatcich
a prokdzalo se, ze v dusledku snizuji mnozstvi akrylamidu bez nezddouciho ovlivnéni kvality a mikrobidlni
bezpecnosti vyrobku. Uvedend zmirfujici opatieni byla stanovena po rozsdhlych konzultacich s organizacemi
zastupujicimi dotlené provozovatele potravinaiskych podnikti, spotiebitele a odborniky z piislusnych organt
Clenskych statti. Pokud zmirfiujici opatfeni zahrnuji pouziti potravinaiskych ptidatnych latek a jinych latek, mély
by byt dané potravindiské piidatné latky a jiné latky pouzity v souladu s jejich povolenim pouziti.

(10) Porovndvaci hodnoty jsou ukazateli, které se pouziji k ovéfeni G¢innosti zmiriujicich opatfeni, a vychdzeji ze
zkuSenosti a vyskytu u Sirokych kategorii potravin. Mély by byt stanoveny na nejnizsi pfiméfené dosaZitelné
drovni pii uplatnéni viech piislusnych zmirfujicich opatfeni. Porovndvaci hodnoty by mély byt urCeny pii
zohlednéni nejnovéjsich tdajti o vyskytu z databdze dfadu, pficemZ se ma za to, Ze u Siroké kategorie potravin
lze obvykle uplatnénim spravné praxe snizit mnozstvi akrylamidu u 10 % — 15 % vyroby s nejvy$sim mnozZstvim.
Bylo vzato na védomi, Ze specifikované kategorie potravin jsou v urditych pfipadech siroké, a ze pro konkrétni
potraviny v rdmci takto Siroké kategorie potravin mohou platit zvlastni vyrobni, geografické nebo sezénni
podminky nebo vlastnosti produktu, které znemoziiuji dosazeni porovndvacich hodnot navzdory uplatnéni vech
zmirnujicich opatfeni. V téchto situacich by mél byt provozovatel potravindtského podniku schopen pfedlozit
dtkazy o tom, Ze piislu§nd zmirfiujici opatteni uplatnil.

(11)  Porovnavaci hodnoty by mély byt Komisi pravidelné pfezkoumdvény s cilem stanovit niz$i hodnoty v reakci na
trvale se sniZujici pfitomnost akrylamidu v potravinach.

(12) Provozovatelé potravinafskych podniki, ktefi vyrabéji potraviny v oblasti ptsobnosti tohoto nafizeni a ktef{
provozuji maloobchodni aktivity a/nebo pifimo dodavaji pouze mistnimu maloobchodu, jsou typicky provozo-
vateli drobnych podnikd. Proto jsou zmirfiujici opatieni upravena podle povahy jejich provozu. Nicméné na
provozovatele potravindfskych podniksi, ktefi jsou soucdsti nebo fransizou vétstho, vzdjemné propojeného
provozu a ktefi jsou centrdlné zdsobovani, by se méla vztahovat dal$i zmirfujici opatieni praktikovatelnd pro
vét$i podniky, protoze uvedend opatfeni ddle snizuji piitomnost akrylamidu v potravinich a jejich pouziti je
v téchto podnicich uskute¢nitelné.

(13)  Ucinnost zmirfiujicich opatfeni pii snizovini obsahu akrylamidu by méla byt ovéfena odbérem vzorki
a analyzou. Je vhodné stanovit pozadavky na odbér vzorkd a analyzu, které by méli provozovatelé potravi-
nafskych podnikd provadét. Pokud jde o odbér vzorkd, mély by byt stanoveny analytické pozadavky a Cetnost
odbéru vzorkd, aby bylo zajisténo, Ze ziskané analytické vysledky budou pro jejich vyrobu reprezentativni.
Provozovatelé potravindiskych podniki, ktef{ vyrdbéji potraviny v oblasti pisobnosti tohoto nafizeni a kteff
provozuji maloobchodni aktivity a/nebo piimo dodavaji pouze mistnimu maloobchodu, jsou od povinnosti
odbéru vzorkd a analyzy své vyroby, pokud jde o pfitomnost akrylamidu, osvobozeni, protoze takovy pozadavek
by jejich podnik nedmérné zatizil.

(14) Vedle odbéru vzorkd a analyzy ze strany provozovateld podnikd vyZaduje nafizeni Evropského parlamentu
a Rady (ES) ¢. 882/2004 ('), aby clenské stity pravidelné provadély dfedni kontroly za tcelem zajisténi
dodrzovani pravnich predpisti tykajicich se krmiv a potravin. Odbéry vzorkt a analyzy provadéné ¢clenskymi staty
v souvislosti s ufednimi kontrolami by mély byt v souladu s postupy odbéru vzorkd a analytickymi kritérii
zavedenymi v rdmci uplatiiovan{ nafizeni (ES) ¢. 882/2004.

(15) Pro doplnéni opatfeni stanovenych timto nafizenim by po vstupu tohoto nafizeni v platnost mélo byt zvdzeno
stanoveni nejvyssich mnozZstvi akrylamidu v urcitych potravindch v souladu s nafizenim (EHS) ¢. 315/93.

(") Nafizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 882/2004 ze dne 29. dubna 2004 o tifednich kontroldch za tcelem ovéfeni dodrzovani
pravnich predpisti tykajicich se krmiv a potravin a pravidel o zdravi zvifat a dobrych Zivotnich podminkdch zvifat (Uf. vést. L 165,
30.4.2004, 5. 1).
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(16)  Zavedeni zmiriujicich opatfeni provozovateli potravindfskych podnikti miiZze vyZadovat zmény jejich stdvajictho
vyrobniho procesu, a proto je vhodné stanovit prechodné obdobi, nez se pouziji opatfeni stanovend timto
nafzenim.

(17) Opatfeni stanovend timto nafizenim jsou v souladu se stanoviskem Stdlého vyboru pro rostliny, zvifata,
potraviny a krmiva,

PRIJALA TOTO NARIZENI:

Cldnek 1
Oblast piisobnosti

1. Aniz jsou dotlena platnd ustanoven{ prvnich pifedpistt Unie v oblasti potravin, musi provozovatelé potravi-
néfskych podnikd, ktefi vyrdbéji a uvddéji na trh potraviny uvedené v odstavci 2, v souladu s ¢lankem 2 uplatnit
zmiriujici opatfeni stanovend v piflohdch I a II za dcelem dosazeni mnoZstvi akrylamidu na co nejniz$i rozumné
dosazitelné drovni niZsi nez porovndvaci hodnoty stanovené v piiloze IV.

2. Potraviny zmifiované v odstavci 1 jsou tyto:
a) hranolky, jiné krdjené (fritované) vyrobky a platkované bramborové lupinky z &erstvych brambor;

b) bramborové lupinky, snacky, krekry a jiné bramborové vyrobky z bramborového tésta;

¢) chléb;

d) snidaniové ceredlie (kromé obilné kase);

e) jemné pecivo: keksy, susenky, suchary, ceredlni tycinky, scones, kornouty, oplatky, livance a pernik, jakoz i krekry,
kiupavé chleby a ndhrazky chleba. V této kategorii je krekr trvanlivd susenka (peCeny vyrobek se zdkladem z obilné
mouky);

f) kéva:

i) prazend kdva;
ii) instantni (rozpustnd) kava;
g) nahrazky kavy;

h) potraviny pro malé déti a obilné pitkrmy urcené pro kojence a malé déti podle definice v nafizeni Evropského
parlamentu a Rady (EU) ¢. 609/2013 ().

Cldnek 2
Zmirnujici opatieni

1. Provozovatelé potravindiskych podnikd, ktefi vyrdbéji a uvddéji na trh potraviny uvedené v ¢l. 1 odst. 2, uplatni
zmirnujic opatien{ stanovend v pfiloze L.

2. Odchylné od odstavce 1, provozovatelé potravindiskych podnikd, ktefi vyrdb&ji potraviny uvedené v ¢l. 1 odst. 2
a ktefi provozuji maloobchodni aktivity a/nebo pfimo doddvaji pouze mistnimu maloobchodu, uplatni zmiriujici
opatfeni stanovend v ¢asti A prilohy IL

3. Provozovatelé potravindiskych podnika uvedeni v odstavci 2, kteff provozuji ¢innost v zafizenich pod pfimou
kontrolou a ktef provozuji ¢innost pod jednou ochrannou zndmkou nebo obchodni licenci jako soucdst nebo fransiza
vétstho, vzdjemné propojeného provozu a podle pokynt provozovatele potravindiského podniku, jenz centrdlné doddva
potraviny uvedené v ¢l. 1 odst. 2, uplatni dalsi zmirtiujici opatfeni stanovend v &asti B piilohy II.

4. PH prekroceni porovndvacich hodnot piezkoumaji provozovatelé potravindiskych podnikd uplatnénd zmirfujici
opatfeni a upravi procesy a kontroly s cilem doséhnout mnozstvi akrylamidu na co nejnizsi rozumné dosazitelné drovni
niz§ich nez porovndvaci hodnoty stanovené v piiloze IV. Provozovatelé potravindfskych podniki zohledni bezpecnost

potravin, zvlastni vyrobni a geografické podminky nebo vlastnosti vyrobku.

(") Natizeni Evropského parlamentu a Rady (EU) ¢. 609/2013 ze dne 12. Cervna 2013 o potravinich uréenych pro kojence a malé déti,
potravindch pro zvlastni lékafské tcely a ndhradé celodenni stravy pro regulaci hmotnosti a o zruSeni smérnice Rady 92/52/EHS,
smérnic Komise 96/8/ES, 1999/21/ES, 2006/125/ES a 2006/141/ES, smérnice Evropského parlamentu a Rady 2009/39/ES a nafizeni
Komise (ES) & 41/2009 a (ES) & 953/2009 (UF. vést. L 181, 29.6.2013, 5. 35).
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Cldnek 3
Definice

Pro tcely tohoto nafizeni se pouZiji tyto definice:

1) definice pojmt ,potraviny®, ,provozovatel potravindiského podniku®, ,maloobchod, ,uvddéni na trh“ a ,konecny
spotiebitel” stanovené v ¢lancich 2 a 3 nafizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 178/2002 (');

2) ,porovndvacimi hodnotami“ se rozumi ukazatele, které se pouziji k ovéfeni{ wcinnosti zmirfujicich opatfen,
a vychdzeji ze zkusenosti a vyskytu u Sirokych kategorii potravin.

Cldnek 4
Odbér vzorkii a analyza

1. Provozovatelé potravindiskych podnikii uvedeni v ¢l. 2 odst. 1 zavedou program pro vlastni odbér vzorkd
a analyzu mnozstvi akrylamidu v potravindch uvedenych na seznamu v ¢l. 1 odst. 2.

2. Provozovatelé potravindiskych podnikdi uvedeni v ¢l. 2 odst. 1 vedou zdznamy o uplatnénych zmiriujicich
opatfenich stanovenych v piiloze .

3. Provozovatelé potravindfskych podnikd uvedeni v ¢l. 2 odst. 3 vedou zdznamy o uplatnénych zmirnujicich
opatfenich stanovenych v ¢astech A a B p#ilohy IL

4. Provozovatelé potravinafskych podnikd uvedeni v ¢l. 2 odst. 1 a ¢l. 2 odst. 3 provadi odbér vzorkd a analyzu za
ucelem urceni mnozstvi akrylamidu v potravinich v souladu s pozadavky stanovenymi v piiloze III a vysledky odbéru
vzorkd a analyzy zaznamenaji.

5. Pokud vysledky odbéru vzorkd a analyzy ukazuji, Ze mnoZstvi nejsou nizs{ nez porovnavaci hodnoty akrylamidu
stanovené v piiloze IV, prezkoumaji provozovatelé potravindiskych podnik uvedeni v ¢l. 2 odst. 1 a ¢l. 2 odst. 3
neprodlené zmirnujic opatfeni v souladu s ¢l. 2 odst. 4.

6.  Odchylné se tento ¢lanek nevztahuje na provozovatele potravinafskych podnikd uvedené v ¢l. 2 odst. 2. Zminéni
provozovatelé potravindiskych podnikd musi byt schopni piedlozit dtkazy o uplatnéni zmirfiujicich opatfeni
stanovenych v ¢asti A prilohy IL
Cldnek 5
Prezkum mnozZstvi akrylamidu

Komise pfezkoumd porovnévaci hodnoty pfitomnosti akrylamidu v potravindch, jez jsou stanoveny v piiloze IV, kazdé
tii roky a poprvé do tif let ode dne pouzitelnosti tohoto nafizeni.

Prezkum porovndvacich hodnot se zaklddd na udajich o vyskytu akrylamidu z databdze dfadu tykajicich se obdobi
pfezkumu a poskytnutych do databdze Gfadu pFislusnymi orgdny a provozovateli potravindfskych podniki.
Cldnek 6
Vstup v platnost a pouzZitelnost
Toto nafizeni vstupuje v platnost dvacitym dnem po vyhldseni v Urednim véstniku Evropské unie.

Pouzije se od 11. dubna 2018.

(") Nafizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 178/2002 ze dne 28. ledna 2002, kterym se stanovi obecné zdsady a pozadavky potravi-
nového prdva, zfizuje se Evropsky tfad pro bezpecnost potravin a stanovi postupy tykajici se bezpe¢nosti potravin (Uf. vést. L 31,
1.2.2002,s.1).



L 304/28 Utedn véstnik Evropské unie 21.11.2017

Toto nafizeni je zdvazné v celém rozsahu a pfimo pouzitelné ve viech ¢lenskych sttech.

V Bruselu dne 20. listopadu 2017.

Za Komisi

piedseda
Jean-Claude JUNCKER
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PRILOHA I

ZMIRNUJICI OPATRENI UVEDENA V CL. 2 ODST. 1

Pokud zmirnujici opatfeni uvedend v této piiloze zahrnuji pouziti potravindiskych pidatnych latek a jinych latek,
pouziji se dané potravindiské piidatné litky a jiné litky v souladu s ustanovenimi nafizeni Evropského parlamentu
a Rady (ES) ¢. 1332/2008 () a (ES) ¢. 1333/2008 (%) a nafizeni Komise (EU) ¢. 231/2012 ().

. VYROBKY NA BAZI SYROVYCH BRAMBOR
Vybér vhodnych odriid brambor

1. Provozovatelé potravindiskych podnikd uréi a pouziji takové odridy brambor, které jsou vhodné pro dany typ
vyrobku a u nichz je obsah prekurzort akrylamidu, jako jsou redukujici cukry (fruktéza a glukdza) a asparagin,
pro dané regionalni podminky nejnizsi.

2. Provozovatelé potravindiskych podnikii pouziji takové odridy brambor, které byly skladovany za podminek,
které jsou pouzitelné na konkrétni odriidu brambor a po dobu skladovéni stanovenou pro konkrétni odridu.
Uskladnéné brambory se pouziji béhem optimalni doby v rdmci skladovactho cyklu.

3. Provozovatelé potravindfskych podnikd uréi odrtidy brambor s niz$im potencidlem tvorby akrylamidu pii
péstovani, uskladnéni a béhem zpracovani potravin. Vysledky musi byt zdokumentovény.

Kritéria pfijatelnosti

1. Provozovatelé potravinafskych podnikit ve svych ujedndnich tykajicich se doddvek brambor specifikuji
maximalni obsah redukujicich cukri v bramborich a také maximalni mnoZstvi otlucenych, skvrnitych nebo
poskozenych brambor.

2. Dojde-li k prekroceni specifikovaného obsahu redukujicich cukrti v bramborich a mnozstvi otlucenych,
skvrnitych nebo poskozenych brambor, mohou provozovatelé potravindiskych podnikti piijmout dodavku
brambor pii uréeni daldich dostupnych zmirnujicich opatfeni, kterd maji byt piijata k zaji§téni toho, aby byl
akrylamid v kone¢ném vyrobku piitomen na co nejniz$i rozumné dosaZitelné drovni niZ$i nez porovnavaci
hodnota stanovend v piiloze IV.

Skladovdni a pfeprava brambor

1. V piipadé, Ze provozovatelé potravinafskych podnikti provozuji svd vlastni skladovaci zafizen:
— musi byt teplota vhodnd pro uskladnénou odridu brambor a musi byt vyssi nez 6 °C,
— musi byt hladina vlhkosti takovd, aby se minimalizovalo sladnuti brambor v disledku stdrnuti,

— u dlouhodobé uskladnénych brambor, je-li to povoleno, musi byt za pouziti vhodnych prostiedkt potlaceno
klicen,

— mus{ byt mnoZstvi redukujicich cukrti v brambordch béhem skladovéni testovano.

2. U $arzi brambor musi byt monitorovdny redukujici cukry v dobé sklizné.

3. Provozovatelé potravindfskych podnika specifikuji podminky pfepravy brambor, pokud jde o teplotu a dobu,
piedevsim tehdy, kdyZ jsou vnéjsi teploty podstatné nizsi nez teplotni rezim pouzivany béhem skladovéni, aby
bylo zajisténo, Ze teplota béhem prepravy brambor neklesne pod teplotni rezim pouzivany béhem skladovéani.
Tyto specifikace musi byt zdokumentovany.

() Nafizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 1332/2008 ze dne 16. prosince 2008 o potravindiskych enzymech a 0 zméné smérnice
Rady 83/417/[EHS, nafizeni Rady (ES) ¢. 1493/1999, smérnice 2000/13/ES, smérnice Rady 2001/112[ES a nafizeni (ES) ¢. 258/97
(Ur. vést. L 354, 31.12.2008, 5. 7).

() Nafizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 13332008 ze dne 16. prosince 2008 o potravindiskych piidatnych latkich
(UF. vést. L 354, 31.12.2008, 5. 16).

(*) Natizeni Komise (EU) ¢. 231/2012 ze dne 9. bfezna 2012, kterym se stanovi specifikace pro potravindfské piidatné litky uvedené
v piflohdch Il a Ill natizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 13332008 (Ut. vést. L 83,22.3.2012, 5. 1).
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PLATKOVANE BRAMBOROVE LUPINKY
Névrh receptury a procesu

1. Pro kazdy ndvrh vyrobku specifikuji provozovatelé potravindfskych podniki teploty oleje na smazeni na
vystupu z fritézy. Uvedené teploty musi byt tak nizké, jak je redlné mozné na dané lince a u konkrétniho
vyrobku, v souladu s normami kvality a bezpe¢nosti potravin a s pfihlédnutim k relevantnim faktortim, jako
je vyrobee fritézy, typ fritézy, odrida brambor, celkovy obsah susiny, velikost brambor, podminky péstovani,
obsah cukru, sezénnost a cilovy obsah vlhkosti pro dany vyrobek.

2. V piipadé, Ze je teplota oleje na smazeni na vystupu z fritézy vyssi nez 168 °C z duvodu specifického
vyrobku, ndvrhu nebo technologie, pfedlozi provozovatelé potravinaiskych podnikt tdaje, které prokazuji,
ze mnozZstvi akrylamidu v hotovém vyrobku je na co nejnizsi rozumné dosaZitelné Grovni a Ze je dosaZzeno
porovndvaci hodnoty stanovené v piloze IV.

3. Pro kazdy névrh vyrobku specifikuji provozovatelé potravindiskych podniki obsah vlhkosti po smaZeni,
ktery bude stanoven tak vysoko, jak jen je redlné mozné pro konkrétni vyrobni linku a konkrétni vyrobek,
v souladu s ocekdvanymi normami kvality a bezpecnosti potravin a s pfihlédnutim k relevantnim faktortim,
jako je odrida brambor, sezénnost, velikost hlizy a teplota pfi vystupu z fritézy. Minimélni obsah vlhkosti
nesmi byt niz$i nez 1,0 %.

4. Provozovatelé potravindiskych podnikii u bramborovych lupinkd po smazeni pouziji tfidéni podle barvy
(manudlni a/nebo opticko-elektronické) provadéné in-line.

HRANOLKY A JINE KRAJENE FRITOVANE NEBO V TROUBE PECENE VYROBKY Z BRAMBOR
Névrh receptury a procesu

1. Pfed pouzitim musi byt brambory testovany na redukujici cukry. To lze provést zkouskou smaZenim za
pouziti barev jako ukazateld potencidlné vysokého obsahu redukujicich cukri: indikativni zkouska
smazenim 20-25 stfedovych prouzkd, které jsou smazeny za tGéelem hodnoceni barev prouzkd brambor po
smazeni oproti barevné specifikaci za pouziti barevné $kdly USDA Munsell nebo kalibrovanych skal pro
malé provozovatele specifickych pro dané spolecnosti. Piipadné lze celkovou vyslednou barvu po smazeni
zméfit specidlnim vybavenim (napf. Agtron).

2. Provozovatelé potravindfskych podnikii odstrani nezralé hlizy s nizkou hmotnosti pod vodou a vysokym
mnozstvim redukujicich cukrii. Toto odstranéni muZze byt provedeno priichodem hliz solnym roztokem
nebo podobnymi systémy, ve kterych nezralé hlizy plavou, nebo pfedmytim brambor za tcelem detekce
$patnych hliz.

3. Okamzit¢ po nakrdjeni odstrani provozovatelé potravindiskych podnikd odfezané zbytky, aby se
v kone¢ném tepelné upraveném vyrobku neobjevovaly spalené kousky.

4. Provozovatelé potravindiskych podnikd prouzky brambor blansiruji za tcelem odstranéni ¢dsti redukujicich
cukril z vnéj3i strany prouzkd.

5. Provozovatelé potravindfskych podnikd upravi rezim blansirovani podle specifickych kvalitativnich atributd
vstupni suroviny a dodrzi specifika¢ni limity pro barvu hotového vyrobku.

6. Provozovatelé potravindiskych podnikd zabrdni (enzymatickému) zabarveni a tmavnuti bramborovych
vyrobkil po tepelné tpravé. Toho lze dosdhnout pouzitim dihydrogenfosfore¢nanu sodného (E450), ktery
také snizuje hladinu pH vymyvaci vody a brani hnédnuti.

7. Je tieba se vyhnout pouZiti redukujicich cukrt jako ¢inidla pro dosazeni zhnédnuti. Lze je pouzit pouze
v piipadé potieby, aby byly konzistentné dodrzeny limity specifikace. Provozovatelé potravinaiskych
podniki #di barvu kone¢ného vyrobku tak, ze u kone¢ného tepelné upraveného vyrobku provadéji kontroly
barvy. Je-li to po blansirovan{ zapotiebi, lze specifikace pro konecnou barvu dosdhnout fizenym pifiddnim
dextrézy. Rizené piiddni dextrézy po blansirovani md za ndsledek nizsi mnozstvi akrylamidu v kone¢ném
tepelné upraveném vyrobku pfi stejné barvé, kterd je pozorovdna u neblansirovanych vyrobkd pouze
s pFirozené nahromadénymi redukujicimi cukry.



21.11.2017 Utednt véstnik Evropské unie L 304/31

Informace pro koncové uzivatele

1. Pro koncové uzivatele uvedou provozovatelé potravindiskych podnikéi na obalu a/nebo prostiednictvim
jinych komunikacnich kandld doporucené metody tepelné tpravy, pficemz specifikuji dobu, teplotu,
mnozstvi pro troubu/fritézu/pdnev. Pro spotfebitele musi byt doporucené pokyny pro tepelnou tipravu
zfetelné uvedeny na vsech obalech vyrobku v souladu s nafizenim Evropského parlamentu a Rady (EU)
¢. 1169/2011 o poskytovani informaci o potravindch spotfebitelam (*).

Doporucené metody tepelné tGpravy musi byt v souladu se specifikacemi zdkaznikd a pozadavky pro
profesionalni koncové uZzivatele a musi byt validovany podle typu vyrobku tak, aby bylo zajisténo, Ze
vyrobky budou mit optimalni senzorické vlastnosti pii nejsvétlejsi pfijatelné barvé, podle specifikované
metody tepelné Gpravy (napf. fritéza, trouba), a Ze mnoZstvi akrylamidu bude niz$i, nez je porovndvaci
hodnota stanovena v piiloze IV.

Provozovatelé potravindiskych podnik doporu¢i koncovym uzivatelim, ktefi nejsou spotiebiteli, Ze by méli
mit k dispozici ndstroje pro operatory (napf. kuchafe), které zajisti spravné metody tepelné tpravy, a také
poskytnout kalibrované vybaveni (napt. casovale, kiivky smazeni, $kdly pro hodnoceni barev (napf.
USDA/Munsell) a pfinejmensim jasné obrazky s cilovymi barvami kone¢nych ptipravenych vyrobki.

2. Provozovatelé potravindiskych podnikd doporuéi koncovym uzivateldm zejména:

— udrzovat pfi smazeni teplotu mezi 160 a 175 °C a pfi pouziti trouby 180-220 °C. Nizsi teplotu lze
pouzit pti zapnuti ventildtoru,

— predehidt zafizeni pro tepelnou tpravu (napf. troubu, horkovzdu$nou fritézu) na spravnou teplotu
v rozmezi 180-220 °C podle pokyni pro tepelnou tipravu uvedenych na obalu v zdvislosti na specifi-
kacich vyrobku a mistnich pozadavcich,

— brambory tepelné upravovat do zlatavé zluté barvy,

— neupravovat tepelné pfilis dlouho,

— obriétit vyrobky v troubé po 10 minutdch nebo uprostfed celkové doby tepelné tpravy,
— dodrzovat doporucené pokyny pro tepelnou Gpravu uvedené vyrobcem,

— pfi ptipravé mensiho mnozstvi brambor, nez jaké je uvedeno na obalu, zkrétit dobu tepelné dpravy, aby
se zamezilo nadmérnému zhnédnut{ vyrobku,

— neptepliiovat fritovaci kosik, plnit kostk do znacky oznacujici polovinu, aby se zamezilo nadmérnému
vsakovani oleje z divodu delsi doby smazeni.

II. BRAMBOROVE LUPINKY, SNACKY CI KREKRY NA BAZI TESTA A JINE BRAMBOROVE VYROBKY NA BAZI TESTA
Suroviny

1. Pro kazdy vyrobek provozovatelé potravindfskych podnikt specifikuji cilové hodnoty redukujicich cukrti
v dehydratovanych bramborovych slozkéch.

2. Cilova hodnota redukujicich cukrl v dotéenych vyrobcich musi byt stanovena tak nizko, jak jen je redlné
mozné, s piithlédnutim ke viem relevantnim faktorim p#i navrhovéni a vyrobé hotovych vyrobkd, jako napf.
mnozstvi bramborovych slozek v receptufe vyrobku, dal$i moznd zmiriujici opatfeni, dal$i zpracovani tésta,
sezénnost a obsah vlhkosti v hotovém vyrobku.

3. V piipadé, Ze je obsah redukujicich cukrti vyssi nez 1,5 %, piedlozi provozovatelé potravindiskych podniki
udaje, které prokazuji, Ze mnoZstvi akrylamidu v hotovém vyrobku je na co nejniz$i rozumné dosazitelné
trovni niz8{ neZ porovnavaci hodnota stanovend v p¥iloze IV.

Névrh receptury a procesu

1. Dehydratované bramborové slozky musi byt pfed pouzitim analyzoviny bud dodavatelem, nebo uzivatelem,
aby bylo potvrzeno, Ze obsah cukru nepfesahuje specifikované mnozstvi.

(") Natizeni Evropského parlamentu a Rady (EU) ¢. 1169/2011 ze dne 25. f{jna 2011 o poskytovéani informaci o potravindch spotfebiteltim,
o zméné nafizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 1924/2006 a (ES) €. 1925/2006 a o zruSeni smérnice Komise 87/250/EHS,
smérnice Rady 90/496/EHS, smérnice Komise 1999/10/ES, smérnice Evropského parlamentu a Rady 2000/13/ES, smérnic Komise
2002/67[ES a 2008/5/ES a nafizeni Komise (ES) &. 608/2004 (Ut. vést. L 304, 22.11.2011, 5. 18).
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10.

Pokud dehydratované bramborové slozky prekroci specifikované mnozstvi cukru, musi provozovatelé potravi-
néfskych podnikt specifikovat dal§i zmirnujici opatfeni, kterd maji byt pfijata k zaji§téni toho, aby mnozstvi
akrylamidu v kone¢ném vyrobku bylo na co nejnizsi rozumné dosazitelné trovni niz$i neZz porovndvaci
hodnota stanovend v piiloze IV.

U kazdého vyrobku provozovatelé potravindfskych podniki ptrezkoumaji, zda je mozné pouZit Caste¢né

nahrazeni bramborovych slozek slozkami s niz§im potencidlem tvorby akrylamidu.

V systémech na bdzi mokrého tésta zvazi provozovatelé potravinaiskych podnikdt pouziti ndsledujicich latek,
je-li to mozné, s piihlédnutim k tomu, Ze tyto latky nemusi byt synergické ve svém zmirnujicim G¢inku, to se
konkrétné vztahuje na pouziti asparagindzy a snizovani hladiny pH:

— asparaginaza,
— kyseliny nebo jejich soli (pro sniZeni hladiny pH tésta),
— vépenaté soli.

Pokud se bramborové lupinky, snacky ¢i krekry na bazi tésta smazi, specifikuji provozovatelé potravinaiskych
podnikil teploty oleje na smazeni pro kazdy vyrobek na vystupu z fritézy, tyto teploty kontroluji a vedou
zdznamy za G¢elem prokdzéani kontrol.

Teplota oleje na vystupu z fritézy musi byt tak nizkd, jak je redlné mozné na dané lince a u konkrétniho
vyrobku, v souladu s pfedepsanymi normami kvality a bezpecnosti potravin a s piihlédnutim k relevantnim
faktortim, jako je vyrobce fritézy, typ fritézy, obsah cukru a cilovy obsah vlhkosti pro dany vyrobek.

Pokud je na vystupu z fritézy teplota vy3si nez 175 °C, pfedloZi provozovatelé potravindiskych podniki tGdaje
prokazujici, Ze mnoZstvi akrylamidu v hotovém vyrobku je niz$i neZ porovnavaci hodnota stanovend
v piiloze IV.

(Poznamka: Vétsina peletovanych vyrobkd se smazi pii teplotich vyssich nez 175 °C kvdli jejich velmi kratké
dobé smazeni a teplotdm potfebnym k dosazeni pozadované expanze a textury téchto vyrobki.)

Pokud se bramborové lupinky, snacky ¢i krekry na bazi tésta pecou, specifikuji provozovatelé potravindiskych
podniki teploty peceni pro kazdy vyrobek na vystupu z pecici trouby a vedou zdznamy za Géelem prokdzani
kontrol.

Teplota na vystupu z pecici trouby/procesu suseni musi byt tak nizkd, jak je redlné mozné na dané lince
a u konkrétntho vyrobku, v souladu s ocekdavanymi normami kvality a bezpe¢nosti potravin a s pfihlédnutim
k relevantnim faktortim, jako je typ stroje, obsah redukujicich cukrii u suroviny a obsah vlhkosti ve vyrobku.

Pokud je na konci procesu pecenifsuseni teplota vyrobku vyssi nez 175 °C, pfedlozi provozovatelé potravi-
néfskych podnikd tdaje prokazujici, Ze mnozstvi akrylamidu v hotovém vyrobku je niZ$i neZ porovndvaci
hodnota stanovend v piiloze IV.

Pro kazdy vyrobek specifikuji provozovatelé potravindfskych podniki obsah vlhkosti po smazeni nebo pecent,
ktery bude stanoven tak vysoko, jak jen je redlné mozné pro konkrétni vyrobni linku a konkrétni vyrobek,
v souladu s pozadavky na kvalitu a bezpecnost potravin, a s pfihlédnutim k teploté na vystupu z fritézy,
peceni a suSeni. Obsah vlhkosti v kone¢ném vyrobku nesmi byt nizsi nez 1,0 %.

JEMNE PECIVO

Zmirnujici opatfeni v této kapitole se vztahuji na jemné pecivo, jako jsou keksy, susenky, suchary, ceredlni tycinky,
scones, kornouty, oplatky, livance a pernik, jakoz i na neslazené vyrobky, jako jsou krekry, kiupavé chleby
a nahrazky chleba. V této kategorii je krekr trvanlivd susenka (peceny vyrobek se zdkladem z obilné mouky), napf.
soda crackers, Zitné kiupavé chleby a macesy.

Agronomie

V ptipadé smluvniho zemédélstvi, kde jsou zemédélské produkty provozovatelim potravindiskych podniki
dodévany pifimo jejich producenty, provozovatelé potravindiskych podnikd zajisti, aby byly uplatnény nasledujici
pozadavky, jejichZ Gcelem je pfedejit vysokym mnoZstvim asparaginu v obilovindch:

dodrzovéni spravné zemédélské praxe tykajici se hnojeni, zejména s ohledem na udrzovani vyrovnanych hladin
siry v ptidé a zajiténi spravné aplikace dusiku,
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— dodrzovani spravné fytosanitirni praxe za Gcelem zaji§téni pouziti spravné praxe pii opatfenich na ochranu
plodin pro prevenci houbovych infekei.

Provozovatelé potravindiskych podnikti provadi kontroly za tGcelem ovéfeni ucinného uplatiiovani vyse uvedenych
pozadavka.

Névrh receptury a vyrobku

Béhem vyrobniho procesu pouziji provozovatelé potravinaiskych podnikd tato zmiriujici opatfent:

1. U piislusnych vyrobka provozovatelé potravindiskych podnikd zvazi snizeni mnozstvi hydrogenuhli¢itanu
amonného nebo jeho tplné nebo ¢dstecné nahrazeni alternativnimi kypficimi latkami, jako napiiklad

a) hydrogenuhli¢itanem sodnym a okyselovadly nebo

b) hydrogenuhli¢itanem sodnym a dihydrogenfosfore¢nany sodnymi s organickymi kyselinami nebo jejich
draselnymi variantami.

V rdmci tohoto zvazovani provozovatelé potravindiskych podnikd zajisti, aby pouziti uvedenych alternativnich
kypficich litek nemélo za ndsledek organoleptické zmény (chut, vzhled, textura apod.) nebo aby se nezvysil
celkovy obsah sodiku, coz ovliviiuje totoznost vyrobku a pijimdn{ ze strany spotfebiteld.

2. U vyrobkd, kde to ndvrh vyrobku umoziiuje, nahradi provozovatelé potravindiskych podnikd fruktézu nebo
slozky obsahujici fruktézu, jako jsou sirupy a med, glukézou nebo neredukujicimi cukry, napf. sacharézou,
zejména v recepturdch obsahujicich hydrogenuhlicitan amonny, je-li to mozné a pfi zvaZeni faktu, Ze nahrazeni
fruktdzy nebo jinych redukujicich cukrii mize mit za ndsledek zménu totoznosti vyrobku z divodu ztrity chuti
a barevné formace.

3. Je-li to efektivni a mozné, pouziji provozovatelé potravindiskych podnikii asparagindzu za dlelem sniZeni
mnoZstvi asparaginu a zmirnéni potencidlu tvorby akrylamidu. Provozovatelé potravindiskych podnika
zohledni skute¢nost, Ze pouZiti asparagindzy v recepturdch s vysokym obsahem tuku, nizkou vlhkosti nebo
vysokym pH ma jen omezeny nebo vibec zZadny ac¢inek na mnozZstvi akrylamidu.

4. Pokud to vlastnosti vyrobku dovoluji, pfezkoumaji provozovatelé potravinafskych podnikt, zda lze pouzit
¢astené nahrazeni pSeni¢né mouky moukou z alternativnich zrn, napf. ryze, s pfihlédnutim k tomu, Ze jakdkoli
zména bude mit vliv na proces peceni a organoleptické vlastnosti vyrobktl. Razné typy zrn vykdzaly riznd
mnozZstvi asparaginu (mnoZstvi asparaginu je typicky nejvyssi v zité a postupné klesd u ovsa, psenice, kukufice
a nejméné je ho v ryzi).

5. Provozovatelé potravindfskych podnikl pfi posuzovéni rizika pfihlédnou k dopadu slozek v jemném pecivu,
které mohou zvysit mnozstvi akrylamidu v kone¢ném vyrobku, a pouZiji slozky, které takovy tcinek nemaji, ale
zachovaji fyzikdlni a organoleptické vlastnosti (napf. mandle prazené pii nizsich spiSe nez pfi vyssich teplotich
a suSené ovoce jako zdroj fruktdzy).

6. Provozovatelé potravindiskych podnikd zajisti, aby dodavatelé tepelné osetfenych slozek, které jsou nachylné
k tvorbé akrylamidu, provadéli posuzovani rizika akrylamidu a zavadéli p¥islusnd zmirnujici opatfen.

7. Provozovatelé potravindfskych podnikil zajisti, aby zména tykajici se produktd ziskdvanych od dodavatel
v takovych pfipadech neméla za ndsledek zvySend mnozstvi akrylamidu.

8. Provozovatelé potravinafskych podnikd zvdzi ptiddni organickych kyselin do vyrobniho procesu nebo sniZeni

hladin pH, co nejvice je to mozné a rozumné v kombinaci s dal$imi zmirfiujicimi opatfenimi a s ptihlédnutim
k tomu, Ze to miiZe mit za disledek organoleptické zmény (méné hnédnuti, zména chuti).

Zpracovani

Provozovatelé potravindiskych podnikd pfijmou nasledujici zmirnujici opatieni pti vyrobé jemného peciva a zajisti,
aby pfijatd opatieni byla kompatibilni s poZadavky na vlastnosti vyrobkti a na bezpe¢nost potravin:

1. Provozovatelé potravindfskych podnikii pouziji tepelny pfikon, tj. kombinaci ¢asu a teploty, ktery je nejefek-
tivngjsi pro zmirnéni tvorby akrylamidu pfi dosazen{ cilovych vlastnosti vyrobku.
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2. Provozovatelé potravindfskych podnikti zvysi obsah vlhkosti v kone¢ném vyrobku s pfihlédnutim k dosazeni
cilové kvality vyrobkd, pozadované doby trvanlivosti a norem v oblasti bezpecnosti potravin.

3. Vyrobky budou peceny do svétlejsi vysledné barvy kone¢ného vyrobku s piihlédnutim k dosazeni cilové kvality
vyrobki, pozadované doby trvanlivosti a norem v oblasti bezpecnosti potravin.

4. Pfi vyvoji novych vyrobkd vezmou provozovatelé potravindfskych podnikG pii posuzovani rizika v Gvahu
velikost a plochu povrchu konkrétniho kusu vyrobku, s piihlédnutim k tomu, Ze mald velikost vyrobku
potencidlné vede k vy$sim mnozstvim akrylamidu z dvodu ptisobeni tepla.

5. Vzhledem k tomu, Ze nékteré slozky pouZzivané pfi vyrobé jemného peciva mohou byt tepelné zpracovany
nékolikrdt (napf. pfedem zpracované kusy obilovin, ofechy, semena, susené ovoce apod.), coz md za nésledek
zvyseni mnozstvi akrylamidu v kone¢nych vyrobcich, upravi provozovatelé potravindiskych podnikd ndvrh
vyrobkli a postupti tak, aby byly v souladu s porovnavacimi hodnotami akrylamidu stanovenymi v ptiloze IV.
Provozovatelé potravinaiskych podnikt zejména nepouziji spilené vyrobky k opakovanému zpracovani.

6. V ptipadé premixti vyrobkd, které jsou uvddény na trh k peceni doma nebo ve stravovacich zafizenich,
poskytnou provozovatelé potravindiskych podnikt svym zakaznikim pokyny k piipravé, aby se zajistilo, Ze
mnozstvi akrylamidu v kone¢nych vyrobcich budou na co nejniz$i rozumné dosazitelné trovni pod porovna-
vacimi hodnotami.

SNIDANOVE CEREALIE
Agronomie

V pipadé smluvniho zemédélstvi, kde jsou zemédélské produkty provozovatelim potravindfskych podnikd
dodédvany pifimo jejich producenty, provozovatelé potravindiskych podnikil zajisti, aby byly uplatnény nésledujici
pozadavky, jejichz tcelem je pfedejit vysokym mnozstvim asparaginu v obilovindch:

— dodrzovani spravné zemédélské praxe tykajici se hnojeni, zejména s ohledem na udrzovani vyrovnanych hladin
siry v pidé a zajisténi spravné aplikace dusiku,

— dodrzovani spravné fytosanitirni praxe za ucelem zaji§téni pouziti spravné praxe pii opatfenich na ochranu
plodin pro prevenci houbovych infekei.

Provozovatelé potravindfskych podnikd provadi kontroly za éelem ovéfeni G¢inného uplatiiovani vyse uvedenych
pozadavkd.

Receptura

1. Vzhledem k tomu, Ze kukuficné a ryZzové vyrobky obvykle obsahuji méné akrylamidu nez vyrobky z p3enice,
Zita, ovsa a jeCmene, zvazi provozovatelé potravindiskych podnikti pouziti kukufice a ryZe pfi vyvoji novych
vyrobkl tam, kde je to mozné, a piihlédnou k tomu, Ze jakdkoli zména bude mit dopad na vyrobni proces
a organoleptické vlastnosti vyrobka.

2. Provozovatelé potravindfskych podnikd fidi pomér/mnozstvi pfiddvani v bodé pridavani redukujicich cukri
(napt. fruktézy a glukdzy) a slozek obsahujicich redukujici cukry (napf. med) — s pfihlédnutim k jejich dopadu
na organoleptické vlastnosti a procesni funkce (tvorba hrudek spojovanim) —, které mohou pisobit jako
prekurzory pro tvorbu akrylamidu, pokud jsou pfidany pred fizemi tepelného osetfeni.

3. Provozovatelé potravindfskych podnikd pfi posuzovani rizika zohledni podil tepelné oSetfenych, suchych
slozek, jako jsou prazené a opékané ofechy a ovoce susené v troubé, na mnozstvi akrylamidu a pouziji
alternativni slozky, je-li pravdépodobné, ze v dusledku tohoto podilu hotovy vyrobek prekro¢i porovnavaci
hodnotu stanovenou v priloze IV.

4. U tepelné oSetfenych slozek, které obsahuji 150 mikrograma akrylamidu na kilogram (ug/kg) nebo vice,
pfijmou provozovatelé potravindfskych podnikd tato opatfent:

— zaveden( rejstitku takovych slozek,
— provedeni auditu dodavatelt a/nebo analyz,

— zaji$téni, aby dodavatel takovych slozek, které zvysuji mnozstvi akrylamidu, neprovaddél Zadné zmény.
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5. Pokud je obilovina ve formé tésta na bdzi mouky a vyrobni proces umoziiuje dostate¢ny cas, teplotu a obsah
vlhkosti pro to, aby asparagindza snizila mnozZstvi asparaginu, pouziji provozovatelé potravindiskych podnika
asparagindzu tam, kde je to pozadovéno, za pfedpokladu, Ze nedojde k Zddnému nezddoucimu G¢inku na chut
nebo riziku aktivity zbytkovych enzymd.

Zpracovani
Pfi vyrobé snidanovych ceredlii uplatni provozovatelé potravindiskych podniki tato zmirfiujici opatfeni a zajisti,
aby pfijatd opatfeni byla kompatibilni s pozadavky na vlastnosti vyrobku a na bezpecnost potravin:

1. Provozovatelé potravindfskych podnikii prostfednictvim posuzovdni rizika identifikuji kriticky krok/kritické
kroky tepelného osetfeni ve vyrobnim procesu, ktery generuje/které generuji akrylamid.

2. Vzhledem k tomu, Ze vy3$i teploty ohfevu a delsi doba ohfevu generuji vys$si mnozstvi akrylamidu, urci
provozovatelé potravindiskych podnikti efektivni kombinaci teplot a dob ohfevu pro minimalizaci tvorby
akrylamidu bez zhor3eni chuti, textury, barvy, bezpe¢nosti a trvanlivosti vyrobku.

3. Provozovatelé potravindfskych podniki musi za Géelem prevence vzniku vysokych koncentraci akrylamidu fdit
teploty ohfevu, dobu a mnoZstvi pfivddénych surovin tak, aby bylo dosazeno ndsledujictho minimdlniho
obsahu vlhkosti v kone¢ném vyrobku po koncové tepelné tpravé s piihlédnutim k dosazeni cilové kvality
vyrobki, pozadované doby trvanlivosti a norem v oblasti bezpecnosti potravin:

— opékané vyrobky: 1 g/100 g u extrudovanych vyrobkt, 1 g/100 g u vyrobkd tepelné upravenych
v ddvkovém procesu, 2 g[100 g u spafenych lisovanych vyrobki,

— pi{mo expandované vyrobky: 0,8 g/100 g u extrudovanych vyrobkd;
— pecené vyrobky: 2 g[100 g u kontinualné tepelné upravenych vyrobkda,
— plnéné vyrobky: 2 g/100 g u extrudovanych vyrobki,

— jiné suSeni: 1 g/100 g u vyrobki tepelné upravenych v ddvkovém procesu, 0,8 g/100 g u vyrobkl
pufovanych v pufovacim délu.

Provozovatelé potravindfskych podniki zméfi obsah vlhkosti a vyjadii koncentraci akrylamidu v susing, aby se
eliminoval zkreslujici i¢inek zmén vlhkosti.

4. Opakované zpracovdni vyrobku muZe potencidlné generovat vy$si mnozstvi akrylamidu skrze opakovanou
expozici jednotlivym krokdm tepelného oetfeni. Provozovatelé potravindiskych podnikt proto posoudi dopad
opakovaného zpracovani na mnoZstvi akrylamidu a opakované zpracovani omezi nebo eliminuji.

5. Aby se predeslo vyskytu spdlenych vyrobki, zavedou provozovatelé potravindfskych podnikd postupy, jako jsou
napf. kontroly a monitorovéni teploty.

V. KAVA
Receptura
Pfi zvazovéani slozeni kdvovych smési vezmou provozovatelé potravindiskych podniki pfi posuzovani rizika

v tivahu skutecnost, Ze vyrobky zaloZené na kdvovych zrnech typu Robusta mivaji vy$si mnozstvi akrylamidu nez
vyrobky zaloZené na kdvovych zrnech typu Arabica.

Zpracovani

1. Provozovatelé potravindiskych podniktt ur¢i kritické podminky prazeni, aby zajistili minimdlni tvorbu
akrylamidu v rdmci cilového chutového profilu.

2. Rizeni podminek prazeni musi byt zahrnuto do programu nezbytnych predpokladt (PNP) jako soucdst spravné
vyrobni praxe.

3. Provozovatelé potravindiskych podnikd zvdZi pouziti oSetfeni asparagindzou, je-li to mozné a Gcinné pro
snizeni pfitomnosti akrylamidu.

VI.  NAHRAZKY KAVY OBSAHUJICI VICE NEZ 50 % OBILOVIN

Agronomie

V ptipadé smluvniho zemédélstvi, kde jsou zemédélské produkty provozovatelim potravindiskych podniki
dodévany pifimo jejich producenty, provozovatelé potravindiskych podnikil zajisti, aby byly uplatnény nasledujici
pozadavky, jejichz tGcelem je pfedejit vysokym mnoZstvim asparaginu v obilovindch:

— dodrzovani spravné zemédélské praxe tykajici se hnojeni, zejména s ohledem na udrzovéni vyrovnanych hladin
siry v ptidé a zaji$téni spravné aplikace dusiku,
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— dodrzovani spravné fytosanitirni praxe za Gcelem zaji§téni pouziti spravné praxe pii opatfenich na ochranu
plodin pro prevenci houbovych infekei.

Provozovatelé potravindfskych podnikd provadi kontroly za téelem ovéfeni G¢inného uplatiiovani vyse uvedenych
pozadavka.

Receptura

1. Vzhledem k tomu, Ze kukuficné a ryZzové vyrobky obvykle obsahuji méné akrylamidu nez vyrobky z p3enice,
Zita, ovsa a jeCmene, zvaz{ provozovatelé potravinafskych podnikd pouziti kukufice a ryze pfi vyvoji novych
vyrobkil tam, kde je to mozné, a ptihlédnou k tomu, Ze jakdkoli zména bude mit dopad na vyrobni proces
a organoleptické vlastnosti vyrobku.

2. Provozovatelé potravindfskych podnikt fidi pomér/mnozstvi pfiddvani v bodé pfiddvani redukujicich cukri
(napf. fruktdzy a glukdzy) a slozek obsahujicich redukujici cukry (napf. med) — s piihlédnutim k dopadu na
organoleptické vlastnosti a procesni funkce (tvorba hrudek spojovanim) —, které mohou pusobit jako
prekurzory pro tvorbu akrylamidu, pokud jsou pfidany pfed fizemi tepelného oSetfeni.

3. Nejsou-li nahrazky kdvy vyrobeny vyhradné z obilovin, pouZiji provozovatelé potravindiskych podnikd tam,
kde je to mozné, jiné slozky, které povedou k nizZ§im mnozstvim akrylamidu po zpracovani pii vysoké teploté.

Zpracovani

1. Provozovatelé potravindfskych podnikt ur¢i kritické podminky prazeni, aby zajistili minimdlni tvorbu
akrylamidu v rdmci cilového chutového profilu.

2. Rizeni podminek prazeni musi byt zahrnuto do programu nezbytnych predpokladt (PNP) jako soucdst sprévné
vyrobni praxe.

NAHRAZKY KAVY OBSAHUJICI VICE NEZ 50 % CEKANKY

Provozovatelé potravindfskych podnikéi nakupuji pouze kultivary s nizkym obsahem asparaginu a zajisti, aby
béhem riistu ¢ekanky nedochazelo k zddné pozdni a nadmérné aplikaci dusiku.

Receptura

Nejsou-li ndhrazky kdvy vyrobeny vyhradné z cekanky, jmenovité je-li obsah ¢ekanky nizsi nezZ 100 % a vy3si neZ
50 %, pridaji provozovatelé potravindiskych podnikt dalsi slozky, napf. vldkna cekanky, prazené obiloviny,
vzhledem k tomu, Ze se prokdzalo, Ze jsou G¢inné pii sniZovani obsahu akrylamidu v kone¢ném vyrobku.

Zpracovani

1. Provozovatelé potravindfskych podnikd ur¢i kritické podminky praZeni, aby zajistili minimdlni tvorbu
akrylamidu v rdmci cilového chutového profilu. Zavéry musi byt zdokumentovany.

2. Rizeni podminek prazeni musi byt zahrnuto do systému iizeni bezpecnosti potravin vyrobce.

SUSENKY PRO MALE DETI A OBILOVINY PRO KOJENCE (!)

V ptipadé smluvniho zemédélstvi, kde jsou zemédélské produkty provozovatelim potravindiskych podniki
dodévény pifimo jejich producenty, provozovatelé potravindiskych podnikil zajisti, aby byly uplatnény nasledujici
pozadavky, jejichz tcelem je pfedejit vysokym mnoZstvim asparaginu v obilovindch:

— dodrzovani spravné zemédélské praxe tykajici se hnojeni, zejména s ohledem na udrzovani vyrovnanych hladin
siry v pudé a zajisténi spravné aplikace dusiku,

— dodrzovani spravné fytosanitdrni praxe za tcelem zajisténi pouziti spravné praxe pii opatfenich na ochranu
plodin pro prevenci houbovych infekei.

Provozovatelé potravindiskych podnikti provadi kontroly za tGcelem ovéfeni ucinného uplatiiovani vyse uvedenych
pozadavka.

(") Podle definice v nafizeni (EU) ¢. 609/2013.
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Névrh, zpracovini a ohfivani vyrobki

1. Provozovatelé potravindfskych podniki pouziji asparagindzu ke snizeni mnoZstvi asparaginu v moucnych
surovindch, co nejvice je to mozZné. Provozovatelé potravindfskych podniki, ktefi asparagindzu pouzit
nemohou, napf. vzhledem k pozadavkim na zpracovdni nebo ndvrhu vyrobku, pouZiji moucnou surovinu
s nizkym obsahem prekurzort akrylamidu, jako jsou fruktéza a glukéza a asparagin.

2. Provozovatelé potravindiskych podnik béhem vyvoje receptury provedou posouzeni, které poskytne informace
o redukujicich cukrech a asparaginu a zahrnuje moznosti dosazeni nizkého obsahu redukujicich cukri
v kone¢né receptuie. Potieba tohoto posouzeni bude zédvisld na pouziti asparagindzy v receptufe.

3. Provozovatelé potravindfskych podniki zajisti, aby tepelné oSetiené slozky, které jsou ndchylné k tvorbé
akrylamidu, byly ziskdvdny od dodavateld, ktef{ jsou schopni prokazat, ze pfijali ptislusnd zmirfiujici opatfeni
pro sniZeni ptitomnosti akrylamidu v uvedenych slozkach.

4. Provozovatelé potravindiskych podnikti zavedou proces fzeni zmén, aby se zajistilo, Ze neucini Zddné zmeény
dodavateld, které by vedly ke zvy3eni hodnot akrylamidu.

5. Zpusobi-li pouZivéani tepelné odetfenych surovin a slozek v kone¢ném vyrobku ptekroceni porovnavaci hodnoty
akrylamidu stanovené v piiloze IV, pfezkoumaji provozovatelé potravindfskych podniki pouzivani uvedenych
produktd za dlelem dosazeni mnozstvi akrylamidu na co nejniz8i rozumné dosaZitelné Grovni nizsi nez
porovndvaci hodnota stanovend v piiloze IV.

Receptura

1. Vzhledem k tomu, Ze kukuficné a ryZzové vyrobky obvykle obsahuji méné akrylamidu nez vyrobky z p3enice,
Zita, ovsa a jeCmene, zvazi provozovatelé potravindiskych podnikti pouziti kukufice a ryZe pf vyvoji novych
vyrobkt tam, kde je to mozné, a piihlédnou k tomu, Ze jakdkoli zména bude mit dopad na vyrobni proces
a organoleptické vlastnosti vyrobku.

2. Provozovatelé potravindiskych podnikd vezmou v Gvahu, zejména pii posuzovani rizik, Ze vyrobky zaloZené na
celozrnnych obilovindch a/nebo s vysokym mnozstvim otrub z obilovin maji vy$$i mnozZstvi akrylamidu.

3. Provozovatelé potravindfskych podnikd #di pomér/mnoZstvi pfidivani v bodé ptiddvani redukujicich cukrti
(napf. fruktdzy a glukézy) a slozek obsahujicich redukujici cukry (napf. med) — s ptihlédnutim k dopadu na
organoleptické vlastnosti a procesni funkce (tvorba hrudek spojovanim) —, které mohou pusobit jako
prekurzory pro tvorbu akrylamidu, pokud jsou pfiddny pfed fizemi tepelného o3etfeni.

4. Provozovatelé potravindfskych podniki uréi podil tepelné oSetfenych a suchych slozek, jako jsou prazené
a opékané ofechy a ovoce su$ené v troub& na mnoZstvi akrylamidu a pouziji alternativni slozky, pokud
v dasledku pouziti uvedenych slozek hotovy vyrobek prekroci porovndvaci hodnotu stanovenou v piiloze IV.

Zpracovani

1. Provozovatelé potravindiskych podnikli prostfednictvim posuzovani rizika identifikuji kriticky krok/kritické
kroky tepelného oSetfeni ve vyrobnim procesu, ktery generuje/které generuji akrylamid.

2. Provozovatelé potravinafskych podnikd zméfi obsah vlhkosti a vyjadii koncentraci akrylamidu v susing, aby se
eliminoval zkreslujici Gi¢inek zmén vlhkosti.

3. Provozovatelé potravindfskych podnikt uré¢i a pouziji efektivni kombinaci teplot a dob ohfevu pro minimalizaci
tvorby akrylamidu bez zhorseni chuti, textury, barvy, bezpec¢nosti a trvanlivosti vyrobku.

4. Provozovatelé potravindfskych podnikd Fdi teploty ohfevu, dobu a mnozstvi pfividénych surovin. Systémy
méfeni mnozstvi ptivadénych surovin a kontroly teploty by mély byt pravidelné kalibrovany a tyto provozni
podminky by mély byt kontrolovdny v rdmci stanovenych limitd. Tyto tkoly musi byt zahrnuty do procest
HACCP.
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5. Monitorovdni{ a fizeni obsahu vlhkosti ve vyrobku po kritickych krocich tepelného osetieni se ukdzaly jako
ucinné pi Fizeni mnozstvi akrylamidu v nékterych procesech, a tudiz miZe byt tento proces za téchto
okolnosti adekvitn{ alternativou k fizeni teplot a dob ohfevu, a proto se uplatni.

IX. KONZERVOVANE POTRAVINY PRO MALE DETI (S NIZKOU KYSELOSTI A NA BAZI SVESTEK) (!)

1. P vyrobé konzervovanych potravin pro malé déti zvoli provozovatelé potravindiskych podnikd suroviny
s nizkym obsahem prekurzort akrylamidu, napt. redukujicich cukrt, jako je fruktdza a glukéza, a asparaginu.

2. V piipadé smluvniho zemédélstvi, kde jsou zemédélské produkty provozovatelim potravindiskych podnika
doddviny piimo jejich producenty, provozovatelé potravindiskych podniki zajisti, aby byly uplatnény
nasledujici pozadavky, jejichZ celem je pfedejit vysokym mnoZstvim asparaginu v obilovindch:

— dodrzovani spravné zemédélské praxe tykajici se hnojeni, zejména s ohledem na udrZovani vyrovnanych
hladin siry v padé a zajisténi spravné aplikace dusiku,

— dodrzovani spravné fytosanitirni praxe za Gcelem zajisténi pouziti spravné praxe pii opatenich na ochranu
plodin pro prevenci houbovych infekei.

Provozovatelé potravindfskych podnikd provadi kontroly za tcelem ovéfeni c¢inného uplatiiovani vyse
uvedenych pozadavka.

3. Do kupnich smluv na $vestkovd pyré zahrnou provozovatelé potravindiskych podniki pozadavky, které zajisti,
aby byly béhem vyrobniho procesu $vestkového pyré pouzity rezimy tepelného osetfent, jejichz cilem je snizit
v uvedeném vyrobku vyskyt akrylamidu.

4. Provozovatelé potravindiskych podnikii zajisti, aby tepelné oSetfené slozky, které jsou ndchylné k tvorbé
akrylamidu, byly ziskdvany od dodavatel®i, kteff jsou schopni prokézat, Ze pfijali zmirnujici opatieni pro snizeni
pitomnosti akrylamidu v uvedenych slozkéach.

5. Zpusobi-li pouZivani tepelné oSetfenych surovin a slozek v kone¢ném vyrobku ptekroceni porovndvaci hodnoty
akrylamidu stanovené v pifloze IV, prezkoumaji provozovatelé potravinafskych podniki pouzivini uvedenych
surovin a slozek za Gcelem dosaZeni mnozZstvi akrylamidu na co nejniZ$f rozumné dosazitelné trovni nizsi nez
porovnévaci hodnota stanovend v piiloze IV.

Receptura

1. Provozovatelé potravindfskych podnikd pii posuzovani rizik tykajicich se akrylamidu v dotenych potravindch
zohledni, Ze vyrobky zaloZené na celozrnnych obilovinach a/nebo s vysokym mnozstvim otrub z obilovin maji
vys$$i mnozstvi akrylamidu.

2. Provozovatelé potravindiskych podniki zvoli odridy sladkych brambor a 3vestek, které maji co nejmensi
mozny obsah prekurzort akrylamidu, jako jsou redukujici cukry (napt. fruktéza a glukéza) a asparagin.

3. Provozovatelé potravindiskych podnikd #di pomér/mnoZstvi pfidivani v bodé pfiddvéani redukujicich cukrt
(napt. fruktézy a glukézy) a slozek obsahujicich redukujici cukry (napf. med), které se pfiddvaji z organolep-
tickych davodu a kvili procesnim funkcim (tvorba hrudek spojovdnim) a které mohou pusobit jako prekurzory
pro tvorbu akrylamidu, pokud jsou pfiddny pfed fazemi tepelného osetfent.

Zpracovani

1. Provozovatelé potravindfskych podnikd uréi v procesu klicovy krok/klicové kroky tepelného osetfeni, ktery
generuje/které generuji nejvétsi mnoZstvi akrylamidu, aby bylo mozné co nejefektivngji zacilit dalsi dsili
o snizovaniffizeni akrylamidu. Toho musi byt dosazeno bud prostfednictvim posouzeni rizika, nebo pfimo
zméfenim mnoZstvi akrylamidu ve vyrobku pfed kazdym krokem tepelného oSetfeni a po ném.

2. Provozovatelé potravindfskych podnikd musi za ticelem prevence vzniku vysokych koncentraci akrylamidu Fidit
teploty ohfevu, dobu a mnozstvi pfividénych surovin. Systémy méfeni mnozstvi pfivadénych surovin
a kontroly teploty by mély byt pravidelné kalibrovdny a tyto provozni podminky by mély byt kontrolovany
v ramci stanovenych limitd. Tyto tikoly musi byt zahrnuty do procest HACCP.

3. Provozovatelé potravindiskych podnika zajisti, aby sniZeni tepelného piikonu za dlelem sniZeni obsahu
akrylamidu u potravin s nizkou kyselosti a na bdzi $vestek neovlivnilo mikrobiologickou bezpec¢nost dotcenych

potravin.

(") Podle definice v nafizeni (EU) ¢. 609/2013.
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X.  CHLEB
Agronomie

V ptipadé smluvniho zemédélstvi, kde jsou zemédélské produkty provozovatelim potravindiskych podniki
dodévany pifimo jejich producenty, provozovatelé potravindiskych podnikd zajisti, aby byly uplatnény nasledujici
pozadavky, jejichZ tGcelem je pfedejit vysokym mnoZstvim asparaginu v obilovindch:

— dodrzovani spravné zemédélské praxe tykajici se hnojeni, zejména s ohledem na udrzovani vyrovnanych hladin
siry v ptidé a zajiténi spravné aplikace dusiku,

— dodrzovani spravné fytosanitirni praxe za dcelem zaji§téni pouziti spravné praxe pfi opatfenich na ochranu
plodin pro prevenci houbovych infekei.

Provozovatelé potravindiskych podnikti provadi kontroly za tGéelem ovéfeni ucinného uplatiiovani vyse uvedenych
pozadavkd.

Navrh, zpracovini a ohfivani vyrobki

1. Provozovatelé potravinaiskych podnika zajisti, aby byl chléb peceny do svétlejsi vysledné barvy tak, aby se
sniZila tvorba akrylamidu, s pfihlédnutim k individudlnimu ndvrhu vyrobkua a technickym moznostem.

2. Provozovatelé potravindfskych podnikt prodlouzi dobu fermentace kvasu/drozdi, s piihlédnutim k ndvrhu
vyrobku a technickym mozZnostem.

3. Provozovatelé potravindiskych podniki sniZi tepelny ptikon optimalizaci teploty a doby peceni, co nejvice je to
mozné.

4. Provozovatelé potravindfskych podnikii poskytnou pokyny k peceni pro chléb, ktery ma byt dopecen doma,
v rozpékacich zafizenich, maloobchodnich prodejnich nebo ve stravovacich zafizenich.

5. Provozovatelé potravindiskych podnikd nahradi slozky, které mohou potencidlné zvysit mnozstvi akrylamidu
v kone¢ném vyrobku, pokud je to kompatibilni s ndvrhem vyrobku a technickymi moznostmi, coz zahrnuje,
napiiklad, pouziti ofecht a semen prazenych spiSe pfi nizsich nez pfi vyssich teplotach.

6. Provozovatelé potravindfskych podnikd nahradi fruktézu glukézou, zejména v recepturdch obsahujicich
hydrogenuhli¢itan amonny (E503), pokud to ndvrh vyrobku umozZiiuje a nakolik je to mozné. To zahrnuje
napiiklad nahrazeni sirupu z invertniho cukru a medu, které obsahuji vy$si mnozstvi fruktdzy, glukézovym
sirupem.

7. Ke sniZeni mnozstvi asparaginu u vyrobkd s nizkym obsahem vlhkosti pouZiji provozovatelé potravinaiskych
podnikil asparagindzu, pokud je to mozné, a s piihlédnutim k receptufe vyrobku a jeho slozkdm, obsahu
vlhkosti a procesu.
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PRILOHA II
CAST A
ZMIRNUJICI OPATRENI, JEZ MAJ{ BYT UPLATNENA PROVOZOVATELI POTRAVINARSKYCH PODNIKU
UVEDENYMI V CL. 2 ODST. 2
1. Provozovatelé potravindfskych podnikt vyrdbéjici vyrobky z brambor uplatni tato zmirtiujici opatfent:
— Hranolky a jiné krajené (fritované) vyrobky z brambor:

— Pouziji se odridy brambor s nizsim obsahem cukru, jsou-li k dispozici a je-li to slucitelné s pozadovanym
potravinafskym vyrobkem, jehoZ ma byt dosazeno. V tomto ohledu musi pro zji§téni nejvhodnéjsich odrid
brambor probéhnout konzultace s poskytovatelem.

— Brambory musi byt uskladnény pii teploté vyssi nez 6 °C.

— Pfed procesem smazent:

S vyjimkou zmrazenych vyrobkt z brambor, v jejichz ptipadé se postupuje podle pokynil pro tepelnou tpravu,

musi byt pro syrové hranolky pfijato jedno z nésledujicich opatfeni za Gcelem sniZeni obsahu cukru, pokud je to

mozné a pokud je to slucitelné s pozadovanym potravindfskym vyrobkem, jehoz ma byt dosazeno:

— Opréani a namoceni ve studené vodé nejlépe po dobu 30 minut aZz dvou hodin. Pfed smaZenim se prouzky
oplachnou v ¢isté vodé.

— Namoceni v teplé vodé po dobu nékolika minut. Pfed smaZenim se prouzky opldchnou v ¢isté vodé.

— Blansirovdn{ brambor vede k niz§im mnozstvim akrylamidu, a proto je vhodné brambory blansirovat, je-li to
mozné.

— Pfi smazeni hranolkt nebo jinych vyrobkt z brambor:

— Pouziji se oleje a tuky na smazeni, které umoziuji rychlejsi smazeni a/nebo smazeni pfi niZsich teplotich.
Vybér nejvhodngjsich olejti a tukd je konzultovdn s dodavateli kuchyiiskych oleja.

— Teploty smazeni musi byt nizsi nez 175 °C a v kazdém pfipadé co nejnizsi s ohledem na pozadavky na
bezpecnost potravin.

— Kvalita oleji a tukd na smazeni musi byt udrZovdna Castym sbirdnim jemnych Cdstic a drobkd, za dcelem
jejich odstranéni.

Pii tepelné tpravé hranolkd je vhodné, aby provozovatelé potravindfskych podnikii pouzivali dostupnd voditka pro
barvy, kterd poskytuji pokyny ohledné optimdlni kombinace barvy a nizkych mnozstvi akrylamidu.

Je vhodné, aby voditko pro barvy, které poskytuje pokyny ohledné optimalni kombinace barvy a nizkych mnozstvi
akrylamidu, bylo pro pracovniky, kteti potraviny pfipravuji, v prostorach viditelné vystaveno.

2. Provozovatelé potravindiskych podnikdl, kteff vyrdb&ji chléb a jemné pecivo, pouZiji pfi procesu peceni tato
zmiriujici opatfent:

— Je-li to mozné a slucitelné s vyrobnim procesem a pozadavky na hygienu:
— prodlouzeni doby fermentace kvasu/drozdi,
— obsah vlhkosti tésta pro vyrobu vyrobku s nizkym obsahem vlhkosti musi byt optimalizovén,
— sniZeni teploty v troubé a prodlouzeni doby tepelné tpravy.
Vyrobky musi byt pe¢eny do svétlejsi vysledné barvy a je zapotfebi zamezit vzniku tmavé opecené kirky, je-li tmavd

barva kirky vysledkem silného opeceni a nesouvisi se specifickym sloZenim ¢i povahou chleba vedoucimi k tmavé
kdrce.

3. Pii pipravé sendvi¢ti provozovatelé potravinaiskych podnika zajisti, aby sendvice byly opeceny na optimalni barvu.
Je vhodné, aby se pii vyrobé specifickych vyrobkii pouzivala voditka pro barvy vytvofend pro tyto specifické typy
vyrobka (jsou-li k dispozici), kterd poskytuji pokyny ohledné optimdlni kombinace barvy a nizkych mnozstvi
akrylamidu. P pouziti baleného chleba nebo pekaiskych vyrobka se postupuje podle pokynt pro tepelnou tGpravu.

Vyse uvedené voditko pro barvy, které poskytuje pokyny ohledné optimalni kombinace barvy a nizkych mnoZstvi
akrylamidu, musi byt pro pracovniky, kteti specifické potraviny pfipravuji, v prostordch viditelné vystaveno.
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CAST B
ZMIRNUJICI OPATRENI, JEZ MAJi BYT UPLATNENA PROVOZOVATELI POTRAVINARSKYCH PODNIKU
UVEDENYMI V CL. 2 ODST. 3 VEDLE ZMIRNUJICICH OPATRENI UVEDENYCH V CASTI A

1. Obecné pozadavky

Provozovatelé potravindiskych podnikd akceptuji vyrobky uvedené v ¢l. 1 odst. 2 pouze od provozovateld potravi-
nafskych podnikd, kteff provedli vechna zmiriujici opatteni stanovend v piiloze 1.

2. Hranolky a jiné krdjené (fritované) vyrobky z brambor
Provozovatelé potravindfskych podniki

— dodrzuji pokyny tykajici se skladovani poskytnuté provozovateli potravindfskych podnikd nebo dodavateli nebo
stanovené v piislusnych zmirnujicich opatfenich v piiloze I,

— pracuji se standardnimi provoznimi postupy a s kalibrovanymi fritézami vybavenymi pocitatovymi Casovaci
a naprogramovanymi na standardni nastaveni (¢as-teplota),

— monitoruji mnozstvi akrylamidu v hotovych vyrobcich pro ovéfeni toho, ze zmirfujic opatfeni jsou uc¢innd pro
udrzovani mnozstvi akrylamidu pod porovnavaci hodnotou.

3. Pekaiské vyrobky

Provozovatelé potravindfskych podnikii monitoruji mnozstvi akrylamidu v hotovych vyrobcich pro ovéfeni toho, Ze
zmirnujici opatieni jsou G¢innd pro udrzovani mnozstvi akrylamidu pod porovndvaci hodnotou.

4. Kava

Provozovatelé potravindfskych podnikil zajisti, aby mnozstvi akrylamidu v doddvané kévé bylo niz8i, nez je
porovndvaci hodnota stanovend v pifloze IV, ovSem s piihlédnutim k tomu, Ze to nemusi byt mozné u vSech typt
kavy, v zavislosti na vlastnostech smési a prazeni. V téchto piipadech je dodavatelem poskytnuto odtivodnéni.
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PRILOHA III

POZADAVKY NA ODBER VZORKU A ANALYZU PRO MONITOROVANI UVEDENE V CLANKU 4

. Odbér vzorki
1. Vzorek musi byt reprezentativni pro $arZi, ze které je odebirdn.

2. Provozovatelé potravindiskych podnika zajisti, aby provadéli reprezentativni odbér vzorkd a analyzu svych
vyrobki na pitomnost akrylamidu za dcelem ovéfeni Gcinnosti zmirfujicich opatfeni, tzn. Ze mnoZzstvi
akrylamidu je trvale niZ8 nez porovnavaci hodnota.

3. Provozovatelé potravindiskych podniki zajisti, Ze z kazdého typu vyrobku bude odebrdn reprezentativni vzorek
pro analyzu koncentrace akrylamidu. ,Typ vyrobku“ zahrnuje skupiny vyrobkd se stejnymi nebo podobnymi
slozkami, ndvrhem receptury, ndvrhem procesu ajnebo procesnimi kontrolami, kde maji tyto aspekty potencidl
ovlivnit mnozstvi akrylamidu v hotovém vyrobku. Monitorovaci programy upfednostni takové typy vyrobkd,
které maji prokazatelné potencidl piekracovat porovndvaci hodnotu, a zaklddaji se na rizicich, pokud jsou dalsi
zmirfiujici opatieni proveditelna.

. Analyza

1. Provozovatelé potravindiskych podnikii poskytnou dostatecné tidaje umoziujici posouzeni mnozstvi akrylamidu
a pravdépodobnosti, s jakou mize dany typ vyrobku piekrocit porovnévaci hodnotu.

2. Vzorek musi byt analyzovan v laboratofi, kterd se tcastni vhodnych programii zkouseni odborné zpusobilosti
(které jsou v souladu s ,Mezindrodnim harmonizovanym protokolem pro zkouSeni odborné zpusobilosti
(chemickych) analytickych laboratofi“ () vypracovanym pod zdstitou IUPAC/ISO/AOAC) a pouzivd schvilené
analytické metody pro detekci a kvantifikaci. Laboratofe musi byt schopny prokédzat, Ze maji zavedeny vlastni
interni postupy fzeni kvality. Piiklady téchto postupti jsou uvedeny v ,Pokynech ISOJAOAC/IUPAC pro interni
fizeni kvality v chemickych analytickych laboratotich” (3).

Pokud je to mozné, je tfeba odhadnout spravnost stanoveni pouzitim vhodného certifikovaného referen¢niho
materidlu pfi analyze.

3. Metoda analyzy pouzivand pro analyzu akrylamidu musi byt v souladu s témito parametry pracovnich charak-

teristik
Parametr Kritérium

Pouzitelnost Potraviny uvedené v tomto nafizen{

Specifi¢nost Bez matricovych nebo spektralnich interferenci

Pozad'ova hodnota Méné nez mez detekce (LOD)

Opakovatelnost (RSD,) 0,66krat RSDy, jak je odvozeno z (upravené) Horwitzovy rovnice

Reprodukovatelnost (RSDy) jak je odvozeno z (upravené) Horwitzovy rovnice

Vytéznost 75-110 %

Mez detekce (LOD) Tii desetiny LOQ

Mez kvantifikace (LOQ) Pro porovnévaci hodnotu < 125 pg/kg: < dvé pétiny porovnavaci hodnoty
(nicméné neni nutné méné nez 20 pg/kg)
Pro porovnédvaci hodnotu > 125 pg/kg: < 50 pg/kg

4. Analyzu akrylamidu lze nahradit méfenim vlastnosti vyrobku (napf. barvy) nebo procesnich parametri, za
pfedpokladu, Ze mezi vlastnostmi vyrobku nebo procesnimi parametry a mnozstvim akrylamidu lze prokdzat
statistickou korelaci.

(") M. Thompson et al, Pure and Applied Chemistry, 2006, 78, s. 145-196.
() Red.M. Thompson a R. Wood, Pure and Applied Chemistry, 1995, 67, s. 649-666.
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1. Cetnost odbéru vzorkd

1. U vyrobkd, které maji zndmé a fadné fizené mnoZstvi akrylamidu, provadéji provozovatelé potravinaiskych
podniks odbér vzorkd a analyzu minimélné jednou ro¢né. U vyrobki, které maji potencial piekrocit porovndvaci
hodnotu akrylamidu, provddéji provozovatelé potravindiskych podniki odbér vzorkd a analyzu s vySsi Cetnosti
a tento odbér vzorkt a analyza se zaklddaji na rizicich, pokud jsou dalsi zmirtiujici opatfeni proveditelnd.

2. Na zdkladé tohoto posouzeni uvedeného v bodé II odst. 1 této piilohy specifikuji provozovatelé potravinaiskych
podnikt vhodnou ¢etnost analyz pro kazdy typ vyrobku. Posouzeni musi byt opakovano, pokud je vyrobek nebo
proces modifikovan zptsobem, ktery by mohl vést ke zméné v mnozstvi akrylamidu v kone¢ném vyrobku.

IV. Zmirfiovani

Pokud analyticky vysledek, korigovany na vytéZnost, ale nepfihlizejici k nejistoté méfeni, ukazuje, Ze vyrobek
piekrocil porovnavaci hodnotu nebo obsahuje akrylamid ve vét$sim mnozstvi, nez bylo ocekdvano (s pfihlédnutim
k ptedchozim analyzdm, ale nepiekracujici porovnavaci hodnotu), potom provozovatelé potravinafskych podniki
provedou pfezkum uplatnénych zmiriujicich opatieni a pfijmou dalsi dostupnd zmirfiujici opatfeni, aby zajistili, Ze
mnozstvi akrylamidu v hotovém vyrobku bude niZ§i neZ porovndvaci hodnota. To musi byt prokdzdno provedenim
nového reprezentativntho odbéru vzorkd a analyzy po zavedeni dalsich zmirfiujicich opatteni.

V. Poskytovéni informaci pfisluSnym orginiim

Provozovatelé potravindiskych podnikii na vyzdddni zpfistupni analytické vysledky ziskané z analyz kazdy rok
piislusnym orgdndm, spolecné s popisem analyzovanych vyrobké. U vyrobkil pfekracujicich porovnavaci hodnotu
musi byt poskytnuty podrobnosti o zmirfujicich opatfenich pfijatych ke snizeni mnozstvi akrylamidu pod troven
porovndvaci hodnoty.
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PRILOHA IV

POROVNAVACI HODNOTY UVEDENE V CL. 1 ODST. 1

Porovndvaci hodnoty pro pfitomnost akrylamidu v potravindch podle ¢l. 1 odst. 1 jsou tyto:

. Porovnédvaci hodnota
Potravina
[ng/ke]
Hranolky (k pfimé spotiebé) 500
Bramborové lupinky z ¢erstvych brambor a z bramborového tésta 750
Bramborové krekry
Jiné bramborové vyrobky z bramborového tésta
Meékky chléb
a) P3eni¢ny chléb 50
b) Mekky chléb, jiny nez pseni¢ny chléb 100
Snidanové ceredlie (kromé obilné kase)
— vyrobky z otrub a celozrnné ceredlie, zrna pufovand v pufovacim délu 300
— psenicné a Zitné vyrobky (') 300
— vyrobky z kukufice, ovsa, pSenice $paldy, je¢mene a ryze (') 150
Susenky a oplatky 350
Krekry s vyjimkou bramborovych krekrt 400
Ktupavy chléb 350
Pernik 800
Vyrobky podobné ostatnim vyrobkim této kategorie 300
Prazend kava 400
Instantni (rozpustnd) kéva 850
Néhrazky kavy
a) ndhrazky kdvy vyhradné z obilovin 500
b) nahrazky kdvy ze smési obilovin a ¢ekanky A
¢) néhrazky kdvy vyhradné z cekanky 4000
Potraviny pro malé déti, obilné pitkrmy pro kojence a malé déti, kromé suSenek a su- 40
chart (%)
Susenky a suchary pro kojence a malé déti (?) 150

(") Jiné nez celozrnné ceredlie a/nebo jiné nez otrubové ceredlie. Obilovina pfitomnd v nejvétsim mnozstvi urcuje kategorii.

() Porovndvaci hodnota, kterd se pouZije na ndhrazky kdvy ze smési obilovin a ¢ekanky, zohledniuje relativni podil téchto slozek v ko-
ne¢ném vyrobku.

() Podle definice v nafizeni (EU) €. 609/2013.
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