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1 Inledning

Europeiska kommissionens férordning (EU) nr 2017/2158 (nedan
“akrylamidférordningen” eller “férordningen”) géller de livsmedelsféretagare som
tillverkar och pa marknaden slapper ut livsmedel som omfattas av
forordningens tillampningsomrade och kan innehalla akrylamid. Dessa
produkter utgdrs av olika starkelsehaltiga livsmedel, vars tillverkning omfattar
uppvarmningsbehandling. Akrylamidférordningen bestar av den egentliga
forordningstexten och bilagorna I-1V. | férordningstexten har de allmanna kraven och
grunderna for dessa presenterats. Férordningens bilagor I, 11A och IIB innehaller en
detaljerad presentation av de reducerande atgarder som galler for
livsmedelsforetagare, bilaga Il krav som galler provtagning och analys av akrylamid
och bilaga IV jamférelsevarden for akrylamid for olika livsmedelsgrupper.

Typiska livsmedel som innehaller akrylamid och omfattas av férordningens
tilampningsomradet utgoérs av till exempel bréd, smafranska, kaffe, pommes frites,
chips, barnmat o.s.v. Kravet galler féljaktligen for en valdigt stor grupp av
livsmedelsféretagare, sdsom de som bedriver industriell tillverkning av livsmedel till
exempel i bagerier, kafferosterier eller livsmedelslokaler som tillverkar barnmat, men
ocksa restauranger, grillar och andra serveringsplatser, bake-offomraden och
anstalts- och storkok.

Kraven i akrylamidférordningen varierar enligt verksamhetens omfattning och
genomslagskraft pa féljande satt:

¢ Tillverkning av livsmedel och utslappande pa marknaden (nationell och/eller
internationell verksamhet) till exempel:

= stora tillverkare av livsmedel med stor distribution

¢ Tillverkning och utslappande pa marknaden av livsmedel i detaljhandeln
och/eller enbart lokalt, till exempel:

» restauranger, caféer, grillar, stor- och anstaltskok, maltidstjanster och
annan serveringsverksamhet

= detaljhandelsbutiker, med egen tillverkning (t.ex. egen
graddningsverksamhet)

» sma bagerier och andra tillverkare av livsmedel, vilka levererar sina
produkter enbart till lokala detaljhandelsaffarer till exempel inom omradet
for ett landskap eller ett motsvarande omrade

o Tillredning och utslappande pa marknaden av livsmedel som en del av en stdrre
verksamhet, det vill sdga s.k. kedjeforetag (det typiska for verksamheten &r en
tydlig kedjehandledning, dér livsmedlen och ravarorna till dessa levereras centralt
och etablerade, standardiserade metoder anvénds i tillredningen av livsmedel), till
exempel:

= hamburgerrestauranger, grdddningspunkter osv. vilka ar kedjehandledda
enligt definitionen.

| férordningen alaggs livsmedelsforetagarna att vidta atgarder som reducerar
akrylamidhalterna vidtas i deras egenkontroll. Dartill &r dvervakning av
akrylamidhalter obligatoriskt for vissa foretagare (provtagning och analys).




Féredragande  Marika Jestoi Sida/sidor 3/33
Anvisning/

Godkand av Annika Nurttila version 17056/1
Tas i bruk

Livsmedelssakerhet
Anvisning for att minska akrylamidhalterna och iaktta jamférelsevardena i enlighet med Europeiska
kommissionens férordning (EU) 2017/2158

2 Vad ar akrylamid och varfoér ska dess uppkomst reduceras?

Akrylamid &r en vattenldslig organisk forening, vilken bildas i livsmedel i samband
med uppvarmning, till exempel i en ugn eller vid fritering i olja. Akrylamid bildas i
typfallet i temperaturer 6ver 120 °C, i synnerhet i livsmedel vars ravaror innehaller en
stor mangd prekursorer — socker och aspargin-aminosyra. Dessa ravaror utgors av
t.ex. spannmal, potatis och kaffebdnor.

Europeiska myndigheten for livsmedelssakerhet EFSA har bedémt
akrylamidexponeringens betydelse for konsumenternas hélsa. En vetenskaplig
riskbeddmning har visat att det ar mgjligt att akrylamid som forekommer i livsmedel
Okar konsumenternas risk att insjukna i cancer. Eftersom akrylamid forekommer i
flera livsmedel som konsumeras dagligen, omfattar risken alla konsumenter.

Utifran EFSA:s riskbedémning har Europeiska kommissionen funnit det nédvandigt
att vidta riskhanteringsatgarder for att minska akrylamid i livsmedlen. Reducerande
atgarder och sa kallade jamforelsevarden har faststallts i Europeiska
kommissionens férordning (EU) nr 2017/2158 for att minska akrylamidhalterna i
livsmedel. Forordningen ar forpliktande som sadan och den tillampas i alla
medlemsstater.

Det ar majligt att man utdver de obligatoriska reducerande atgarder som nu faststallts
for akrylamid, i enlighet med férordningen (EEG) nr 315/93, kommer att faststalla
bindande maximimangder for vissa livsmedel. Denna debatt har startat i Europeiska
kommissionen direkt efter att akrylamidférordningen tratt i kraft.

3 Hur anvander jag tolkningsanvisningen?
Denna anvisning innehaller rad om att bland annat:

¢ Identifiera de livsmedel som hdr till tilldmpningsomradet for
akrylamidférordningen,

o |dentifiera de s.k. kravnivagrupperna i férordningen, till vilka olika
livsmedelsforetag eller deras verksamheter hor,

e Uppratta och/eller uppdatera en egenkontrollplan med beaktande av kraven i
akrylamidférordningen,

e Vidta reducerande atgarder i praktiken,
Utféra myndighetstillsyn vad galler uppfyllandet av kraven i
akrylamidfoérordningen.

Nar kravnivan faststallts for ett foretag eller dess verksamhet (kap. 5), finns narmare
krav och anvisningar i kap. 9 i anvisningen. | detta presenteras narmare anvisningar
for varje grupp enligt kraven och livsmedelsgrupp (krdvda reducerande atgarder,
egenkontroll, myndighetstillsyn), vilka foljaktligen kan ldsas som egna helheter.

De lokala livsmedelstillsynsmyndigheterna évervakar efterlevnaden av
akrylamidférordningen som en del av den normala systematiska livsmedelstillsynen
inom ramen for Oiva-systemet (enligt Oiva-inspektionsanvisningen 17.15
(Frammande amnen som uppkommer under processen)). Denna tolkningsanvisning
kompletterar ovan namnda Oiva-beddmningsanvisning. Dartill borde lokala
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myndigheter i sina provtagnings- och analysplaner inféra akrylamidanalys av de
livsmedel som finns pa marknaden (se kap. 10).

4 Guidens bindande karaktar

Denna anvisning ar avsedd for livsmedelstillsynsmyndigheter och
livsmedelsforetagare. Anvisningen innehaller Eviras synpunkter pa hur man borde
tillampa Europeiska kommissionens forordning (EU) Nr 2017/2158 om reducerande
atgarder for att minska akrylamidhalten i livsmedel och iaktta jamférelsevardena.
Eviras synpunkter ar kursiverade. Anvisningen har beretts i tatt samarbete med
myndigheterna och livsmedelsaktdrerna och i den beaktas ocksa tolkningarna i
tolkningsanvisningen om akrylamidférordningen av Europeiska kommissionen
(https://ec.europa.eu/food/safety/chemical safety/contaminants/catalogue/acrylamide
_en).

Anvisningen innehaller dartill bra forfaringssatt, med vilka livsmedelsforetagarna
kan minska akrylamidhalterna i livsmedlen och foljaktligen ytterligare minska
konsumenternas akrylamidexponering. Dessa forfaringssatt ska dock inte anvandas
som beddmningskriterier i den systematiska livsmedelskontrollen (Oiva), utan framfér
allt utnyttjas i handledningen av och radgivningen till livsmedelsféretagarna.

En del av Eviras synpunkter pa efterlevnaden av akrylamidférordningen och en del av
de bra férfaringssatten ar gemensamma for flera verksamheter. Dessa gemensamma
synpunkter har refererats i kapitel 12.

Myndighetsverksamheten ska grunda sig pa en behérighet som faststalls i lagen, och
i myndighetsverksamheten ska lagen foljas noggrant. Myndighetens anvisningar ar till
sin rattsliga natur inte bindande fér andra myndigheter eller aktérer. Fragor som
galler tillampning av lagstiftningen avgors i sista hand i domstol.

5 Till vilken kravnivagrupp hor ett livsmedelsforetag eller dess verksamhet?

Indelningen av livsmedelsforetag och deras verksamhet i tre aktorsgrupper kan
beddémas utifran foljande beslutstrad. Det ska beaktas att det i vissa fall beroende pa
verksamheten kan vara nédvandigt att bedéma tillhérandet till olika grupper enligt
produkt; da det ar mojligt att man befinner sig i en situation dar samma
livsmedelsforetagare omfattas av olika krav beroende pa den produkt som tillreds.
(Obs! Schemana innehaller exempel enbart pa de mest typiska aktérerna som hor ill

gruppen).


https://ec.europa.eu/food/safety/chemical_safety/contaminants/catalogue/acrylamide_en
https://ec.europa.eu/food/safety/chemical_safety/contaminants/catalogue/acrylamide_en
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Bild 1. Indelning av livsmedelsféretagare i tre olika grupper enligt kraven i akrylamidférordningen i
beslutstradet och hanvisning till de dokument som narmare presenterar de krav och anvisningar som galler
ifragavarande grupp. Det ska observeras att det i vissa fall kan vara nédvandigt att géra bedémningen av
tillhérandet till olika grupper beroende pa verksamheten. Las om tillredning av livsmedel i kap. 9.1.
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6 Livsmedel som hor till tillampningsomradet for akrylamidférordningen

De livsmedel som hoér till tilampningsomradet fér férordningen har uppraknats i tabell
1. Den klassificering som anvands i tabellen dverensstammer med den klassificering
som presenterats i akrylamidférordningen. Eftersom tillampningsomradet omfattar
valdigt stora livsmedelsgrupper, finns det i tabellen dartill exempel pa typiska
livsmedel som tillreds i Finland och hor till dessa grupper. Kraven i férordningen
tillampas pa livsmedelsaktorer tillreder och pa marknaden slapper ut livsmedel
som hor till dessa grupper.

Tabell 1. Livsmedel som hor till tillampningsomradet fér akrylamidférordningen (klassificering enligt
akrylamidférordningen) och exempel pa tillampning av klassificeringen pa det finlandska
livsmedelsutbudet.

Livsmedelsgrupp Exempel patypiska livsmedel som | Obs!
((EU) Nr 2017/2158) tillreds i Finland och hor till
gruppen
Pommes frites som tillretts | ¢ Pommes frites, klyfpotatis, Reducerande atgarder ska
av ra potatis, andra skurna lantpotatis, rafflad potatis osv. ocksa tillampas vid
(friterade) potatisprodukter | ¢  Potatischips uppvarmning av eventuella
och skivade potatischips (friterade) halvfabrikat i
ugnen.

Potatisdegbaserad chips, | e Produkter som tillverkats av Gruppen omfattar alla
snacks, smorgaskex och potatisbaserad degmassa med produkter som tillreds av
andra potatisprodukter extruder (“pelletprodukter”, t.ex. potatisbaserad deg (torra

kransar, ringar...) och knapriga) — om potatis

ar huvudkomponenten.
Kraven i férordningen
tilampas inte pa
potatispurébaserade
produkter (t.ex.
potatiskrocketter).

Tillverkning av potatischips
som ingar i gruppen ar inte
typisk i Finland (jfr. med
produkter som tillverkats av
ra potatis). Produkter som
tillverkas med extruder
(snacksprodukter) tillverkar i

Finland.
Brod e Olika typer av matbréd Reducerande atgarder ska
e Smaéfranska (inkl. ocksa tillampas vid
hamburgarbrod) uppvarmning av eventuella
e Batonger halvfabrikat (inkl.

ungsfardiga produkter).

Surskorpor och knackebréd
hor till gruppen
“konditoriprodukter”.
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Frukostspannmalspreparat | ¢  Flingor Kraven i férordningen
(med undantag for groét) e Granola tilampas inte pa grot,

e Skradmjol grotflingor som tillverkats
genom angning (t.ex.
havreflingor) eller pa (icke-
rostad) musili.

Konditoriprodukter; kex, e Smabrod Reducerande atgarder ska
smabrod, skorpor, e Kex ocksa tillampas vid
muslistdnger, scones, e Scones uppvarmning av eventuella
strutar, ran, crumpets e Skorpor halvfabrikat (inkl.
(engelska brédpannkakor) | o Pepparkakor ungsfardiga produkter).
och pepparkakor samt o Knackebrdd (inkl. knickebrod
knackebrdd, crackers med fron)
(bakverko pa mjol av «  Surskorpor
Err)ija c?snljgilc?tgtc 0 e Ragchips (och andra

' motsvarande spannmalsbaserade

snacks-produkter)

e Smargaskex

e Salta kex

e Vattenkex

e Mduslistanger

e Brddpinnar

Kaffe (rostat kaffe och o Kaffepulver
snabbkaffe) o Rostade kaffebénor
o Kaffekapslar
e Snabbkaffe
Kaffesurrogat e Kaffesurrogat, med > 50 % Tillredning ar inte typiskt i

spannmal eller cikoria

Finland.

Barnmat och beredda
spannmalsbaserade
livsmedel avsedda for
spadbarn och smabarn
((EU) nr 609/2013)

Barnmat pa bruk (omfattar ocksa
produkter packade i dospasar och
tetran)

Grét, valling och pasta for barn.
Kex, skorpor, bagar osv. avsedda
for spadbarn och barn ((EU) nr
609/2013)

Mellanmalsstanger som ar
avsedda for spadbarn och barn
((EU) nr 609/2013)

Galler inte (bruksfardiga)
mjolkbaserade drycker och
andra motsvarande
produkter avsedda for barn.

7 Livsmedel som inte hor till tillampningsomradet for akrylamidférordningen

Det ska observeras att forteckningen over de livsmedel som hor ill
tilampningsomradet for foérordningen inte ar en fullstandig lista dver de livsmedel
dar akrylamid kan féorekomma. Dessa livsmedel ar sddana att
akrylamidexponeringen for konsumenterna ar stor pa grund av
anvandningsmangderna eller s& ar det kant att stora akrylamidhalter férekommer i
dessa utifran nuvarande kdnnedom.
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e Braforfaringssatt: Om en livsmedelsféretagare vet eller har skél att missténka
att akrylamid kan férekomma i ett livsmedel som det tillverkat och sléppt ut pa
marknaden, men inte omfattas av tillampningsomradet fér akrylamidférordningen,
rekommenderas det att féretagaren ockséa vad géller detta vidtar nédvéndiga
riskhanteringséatgérder for att minska akrylamidhalterna. Sddana kan utgéras av
produkter som innehaller en stor mdngd akrylamidprekursorer, det vill séga
reducerande sockerarter och aspargin-aminosyra. Exempel pa sadana livsmedel/
ar bland annat rotfrukts- och grénsakschips, pommes frites av sétpotatis, pizza,
olika ugnsgréddade lador med potatis (t.ex. frestelser 0.d.), réstipotatis,
potatiskrocketter, bullar, tartor, donuts, munkar, croissanter, pastejer, piroger,
tortillas, pitabréd, pannkakor och kalakukko.

En tumregel éar att dessa produkter ska grdddas i en sa lag temperatur som
mdyjligt, sa att de blir sa ljusa som mdjligt med beaktande av
produktegenskaperna och genom att undvika alla former av “6vergrdddning”.
Systematisk myndighetstillsyn (Oiva) riktas dock inte i detta skede mot dessa
produkter med stéd av akrylamidférordningen. Forséljning av “6vergrdddade”
produkter som s.k. ll-klass-produkter eller donering av sadana till mathjélp
rekommenderas inte. Livsmedelsféretagarna uppmuntras att utveckla sina
processer sa att de lampar sig for deras verksamhet, for att antalet “6verbrédnda”
produkter och féljaktligen ocksa matsvinnet ska minska.

Vid behov kan livsmedelstillsynsmyndigheterna ingripa till exempel vad géller
tillverkning och utsléppande pa marknaden av klart évergrédddade produkter med
stéd av artikel 14 i den allmdnna livsmedelsférordningen (EU) nr 178/2002, trots
att produkterna inte hor till tilldmpningsomradet fér akrylamidférordningen.

Europeiska kommissionen publicerar en sa kallad monitoreringsrekommendation for
flera produkter som inte i detta skede omfattas av férordningens tillampningsomrade,
men vars akrylamidhalt det ar nédvandiga att utreda for att beddma eventuella
lagstiftningsmassiga riskhanteringsatgarder. Om det utifrdn analyserna konstateras
att dessa produkter har héga akrylamidhalter och/eller att de avsevart paverkar
konsumenternas akrylamidexponering, ar det majligt att I1agga till dem i
tillAmpningsomradet for férordningen.

Kraven i férordningen tillampas inte pa produkter som redan finns pa marknaden,
férutom om de omfattar uppvarmning av livsmedelsféretagaren (gradddning). Dessa
produkter omfattar till exempel livsmedel som hor till tillampningsomradet for
akrylamidfoérordningen och saljs vid detaljhandelsbutiker eller grossister
(fardiga brod, konditoriprodukter, kaffe, frukostspannmalspreparat osv.), vilka inte &r
foremal for uppvarmningsprocesser innan de séljs till konsumenterna. Vad
galler dessa produkter innehas ansvaret for de reducerande atgarderna som galler
akrylamid av de tillverkare som ar skyldiga att beakta akrylamid som en del av deras
egenkontroll i enlighet med kap. 9.1-9.3 i denna tolkningsanvisning.

o Braforfaringssatt: vad géller produkter pa marknaden (vilka inte &r féremal fér
uppvarmning innan férséljning till konsumenterna) kan till exempel
detaljhandelsbutiker och grossister ta i bruk riskhanteringsatgéarder for att
ytterligare minska akrylamidexponeringen fér konsumenter. Med ett avtal mellan
livsmedelstillverkaren och detaljhandlaren &r det mdéjligt att till exempel férutsétta
att reducerande atgérder enligt akrylamidférordningen vidtas, vars tillampning
ocksé vid behov kan sékerstéllas (t.ex. auditeringar).
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Den typ av verksamhet (férséljning utan uppvédrmning) och de riskhanteringsatgérder
som ska vidtas i denna omfattas dock inte av den systematiska myndighetstillsynen
(Oiva) utifran akrylamidférordningen.

8 Egenkontroll hos livsmedelsféretagaren och anknutna anteckningar

En livsmedelsforetagare har en skyldighet att identifiera risker i den egna
verksamheten och att hantera dessa. | forsta hand sker detta genom de
andamalsenliga och tillrackliga arbetspraxisar och -anvisningar som ingar i
egenkontrollen.

Bilagorna I, lIA och IIB innehaller en beskrivning av obligatoriska atgarder for att
minska bildandet av akrylamid. Dessa atgarder ska inga livsmedelsféretagarens
egenkontroll da livsmedel som hor till tilampningsomradet for akrylamidférordningen
tillreds och slapps ut pa marknaden. Bilaga Il i férordningen innehaller krav pa
provtagning och analys av akrylamid och bilaga IV jamforelsevarden som galler
akrylamid i livsmedel.

Uppfoljningsresultaten i egenkontrollen ska vara féremal for bokféring och de
ska pa begaran laggas fram for den behériga livsmedelstillsynsmyndigheten. |
sma lokalt verksamma féretag ar det inte nédvandigt att presentera reducerande
atgarder eller uppfdljning av dessa i skriftlig form. Aktdren ska dock muntligen kunna
framstalla att den &r medveten om akrylamid och kunna beskriva de atgarder som
den vidtagit for att minska akrylamid (arbetsanvisningar, recept e.d.). Avvikelser och
reducerande atgarder for dessa ska dock antecknas.

Om en livsmedelsforetagare i sin egenkontroll valt en kritisk styrpunkt for att
reducera akrylamid (=ett behandlingsskede av livsmedlet, vilket kan orsaka en
halsorisk och som kan konstateras genom inspektion eller matning, vilket leder till att
det ar mgjligt att forhindra att en halsorisk blir verklighet), ska de anknutna
uppfoljningsresultaten, avvikelserna och korrigerande atgarderna alltid
antecknas. Bokforingen kan ocksé vara i elektroniska form.

Narmare uppgifter om egenkontroll hos livsmedelsforetagare, upprattandet av denna
och anknutna anteckningar: https://www.evira.fi/sv/om-evira/blanketter-och-
anvisningar/egenkontroll/.

9 Reducerande atgarder vad galler akrylamid

9.1 Tillredning av livsmedel och utslappande pa marknaden

Till denna kravnivagrupp hoér de livsmedelsféretagare vilka tillverkar eller later tillverka
livsmedel som hor till tillampningsomradet for férordningen och slapper ut sina
produkter pa marknaden nationellt och/eller internationellt.

Beroende pa verksamheten kan det vara nédvandigt att enligt produkt bedéma om
en livsmedelsforetagare hor till denna grupp. | sa fall ar det majligt att man befinner
sig i en situation dar samma livsmedelsféretagare beroende pa den produkt som
tillverkas omfattas av olika krav (kap. 9.1-9.3). Till exempel om en


https://www.evira.fi/sv/om-evira/blanketter-och-anvisningar/egenkontroll/
https://www.evira.fi/sv/om-evira/blanketter-och-anvisningar/egenkontroll/
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livsmedelsforetagare tillreder livsmedel som slapps t pa marknaden saval nationellt
som lokalt, ska denna tillampa kraven i kap. 9.1 pa alla produkter. Dock om stdrsta
delen av verksamheten ar lokal, tillampas pa dessa kraven i kap. 9.2 - och kraven i
kap. 9.1 tillampas enbart pa livsmedel som ar i mer omfattande nationell distribution.

Exempel pa livsmedelsféretagare enligt kap. 9.1:

livsmedelslokaler som tillverkar barnmat

bagerier och konditorier

kafferosterier

livsmedelslokaler som tillverkar potatispreparat som omfattas av férordningens
tillampningsomrade

livsmedelslokaler som tillverkar frukostspannmalspreparat (t.ex. flingor)

andra livsmedelslokaler som tillverkar livsmedel som hor till tillampningsomradet
for forordningen och vars produkter omfattas av bred nationell och/eller
internationell distribution

Om en livsmedelsféretagare later tillverka livsmedel som hér till tilldmpningsomradet
fér férordningen, ansvarar denna ocksa for att kraven iakttas ocksa i situationer dar
féretagaren sjélv i) ansvarar for att anskaffningen av ravaror till livsmedlet och ii)
ansvarar for produktens detaljerade egenskaper, sdsom receptet. Dartill ska den som
later tillverka livsmedel sédkerstélla, till exempel med avtal med tillverkaren, att de
krévda atgérderna for att reducera akrylamid tilldmpas under
tillverkningsprocesserna.

Om den som later tillverka livsmedel inte ansvarar fér anskaffningen av ravaror
och/eller produktens detaljerade egenskaper, ansvarar tillverkaren av livsmedlet fér
att kraven i férordningen iakttas. Det skulle dock alltid vara bra att komma bverens
om tilldmpningen av reducerande atgérder bland annat i avtal mellan den som later
tillverka livsmedel och tillverkaren (till exempel om férutséttningen att dverensstdmma
med EU-lagstiftningen). Efterlevnaden av dessa kan verifieras till exempel med
auditeringar.

Den aktér, tillverkare av livsmedel eller bestéllare av tillverkning livsmedel, vilken
ansvarar for férpackningsanteckningarna eller de anvisningar som pa annat sétt ska
ges till slutanvdndare (t.ex. pa internet), ansvarar for att ge de uppgifter som
férordningen férutsétter till slutanvdndarna. | sddana situationer (tillverkare vs. den
som later tillverka livsmedel) férutsétter myndighetstillsynen véldigt aktivt samarbete
mellan tillsynsenheterna.

Det ar tillatet att slappa ut livsmedel som tillverkats fore 11.4.2018 pa marknaden
fram till dess att lagret tar slut. P4 samma satt ar det tillatet att anvanda
férpackningsmaterial for livsmedel som tillverkats fore 11.4.2018 fram till dess att
lagret tar slut.

9.1.1 Reducerande atgarder som ska tillampas

Vad galler livsmedelsféretagare som hor till denna kravnivagrupp har obligatoriska
reducerande atgarder presenterats i detalj i bilaga I till akrylamidférordningen.
Utover de obligatoriska reducerande atgarderna har aktérer inom denna grupp en
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obligatorisk monitoreringsplikt for att analysera akrylamidhalterna i deras
produkter (kap. 10—11 och bilagorna IlI-IV till akrylamidférordningen).

Bild 2. Riskhantering av akrylamid hos livsmedelsféretagare vars tillverkade produkter slapps ut pa
marknaden nationellt och/eller internationellt.

De nédvandiga reducerande atgarderna varierar enligt de livsmedel som tillverkas pa
rubrikniva enligt den berérda forteckningen (se detaljerade, obligatoriska krav
bilaga I till akrylamidférordningen):

Produkter som baserar sig pa ra potatis (*)
¢ Allmanna krav
= Val av lampliga potatissorter
= Godkannandegrunder (t.ex. maximihalten av reducerande socker i potatis)
= Fdrvaring och transport av potatis
e Chips
= Recept och tillredningsprocess
e Pommes frites och andra skurna, friterade eller ugnsgraddade skurna
potatisprodukter
= Recept och tillredningsprocess
= Uppgifter som ska ges till slutanvandaren

*Vad géller produkter som baserar sig pa ra potatis finns det ocksa narmare uppgifter om tillampningen av kraven i
akrylamidférordningen i ETL:s publikation "Perunasektorin tiekartta akryyliamidiasetuksen soveltamiseksi”
(http://www.etl.fi/media/aineistot/suositukset-ja-ohjeet/perunasektorin-tiekartta-akryyliamidin-hallintakeinot-luonnos-

6.4.2018.pdf).

Potatisdegbaserad chips, snacks, smérgaskex och andra degbaserade
potatisprodukter

e Ravaror (t.ex. maximihalten av reducerande socker i potatis)

e Recept och tillredningsprocess

Konditoriprodukter


http://www.etl.fi/media/aineistot/suositukset-ja-ohjeet/perunasektorin-tiekartta-akryyliamidin-hallintakeinot-luonnos-6.4.2018.pdf
http://www.etl.fi/media/aineistot/suositukset-ja-ohjeet/perunasektorin-tiekartta-akryyliamidin-hallintakeinot-luonnos-6.4.2018.pdf
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o Qdling (t.ex. gédsling, vaxtskydd)

e Recept och produktplanering

e Fodradling (bl.a. tillverkningens varmeeffekt, fukthalten i slutprodukten, de
uppgifter som ska ges till anvandaren av slutprodukten osv.)

Frukostspannmalsprodukter

e (Odling (t.ex. godsling, vaxtskydd)

o Recept

e Foradling (t.ex. faststallande av kritiska varmebehandlingsskeden i tillverkningen,
optimering av uppvarmningstemperaturen och -tiden och uppféljning osv.)

Kaffe

e Recept

e Foradling (t.ex. faststallande av kritiska rostningsférhallanden och uppféljning av
dessa osv.)

Kaffesurrogat som innehaller mer an 50 % spannmal
e (Odling (t.ex. godsling, vaxtskydd)

o Recept
e Foradling (t.ex. faststallande av kritiska rostningsférhallanden och uppféljning av
dessa osv.)

Kaffesurrogat som innehaller mer an 50 % cikoria

e Odling

e Recept

e Fodradling (t.ex. faststallande av kritiska rostningsférhallanden och uppfdéljning av
dessa osv.)

Kex och spannmalsbaserade produkter for spadbarn

e (Odling

e Planering, behandling och uppvarmning av produkten

e Recept

o Foradling (t.ex. faststallande av kritiska varmebehandlingsskeden, optimering av

uppvarmningstemperaturen och -tiden och uppféljning osv.)

Mat pa burk for barn

¢ Allmanna krav (t.ex. valet av ravaror som ska anvandas, god jordbrukspraxis
0.S.V.)

e Recept

o Foradling (t.ex. val av vaxtsorter som innehaller lite akrylamidprekursorser, tillagg
av reducerande socker innan uppvarmning osv.)

Brod

e (Odling (t.ex. godsling, vaxtskydd)

e Planering, behandling och uppvarmning av produkten

o Braforfaringssatt: Livsmedelsféretagare uppmuntras att i man av méjlighet dra
nytta av ocksa de metoder fér att reducera akrylamid vilka presenterats i FDE:s
(FoodDrinkEurope) s.k. toolbox. Toolbox finns pa DFDE:s internet-sidor
(https://www.fooddrinkeurope.eu/) och dversatta till finska pa
Livsmedelsindustriférbundet rf:s internetsidor (http.//www.étl.fi/).



https://www.fooddrinkeurope.eu/
http://www.etl.fi/
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9.1.2

9.1.3

Egenkontroll

En livsmedelsféretagare ska i sin egenkontroll beskriva de kravda reducerande
atgarderna och genomforandet av dessa i praktiken for varje livsmedel som den
tillverkar och som omfattas av tillampningsomradet fér akrylamidférordningen (eller
vid behov for en livsmedelsproduktgrupp). Det ska utifrdn dokumentation kunna
visas att reducerande atgarder vidtagits, vid behov av regelbundna anteckningar
(t.ex. mottagningskriterier for ravaror, férvaringstemperaturerna, processférhallanden
0.s.v.), OBS! De vasentliga och betydelsefulla parametrarna som lampar sig fér
anteckning beror pa de livsmedel som produceras). Till egenkontrollen ska man dartill
foga en provtagnings- och analysplan jamte grunder (se kap. 10). Provtagnings-
och analysplanens resultat ska antecknas och de ska jamféras med
jamforelsevéardena for akrylamid (se kap. 11).

Myndighetstillsyn (Oiva-beddémningskalan)

A (Forenlig med Oiva) — Aktoéren identifierar och hanterar akrylamidrelaterade risker:
De reducerande atgarder som kravs i akrylamidférordningen och galler det livsmedel
som tillverkas samt genomfbérandet av dessa har beskrivits i egenkontrollen.
Uppféljningen av genomférandet kan i tilldmpliga delar systematiskt pavisas
(beroende pa det livsmedel som tillverkas t.ex. mottagningskriterierna for ravaror,
forvaringstemperaturer; processeringstemperatur och/eller -tid; minimifukthalt i
slutprodukten e.d.) Utéver reducerande atgarder har en provtagnings- och analysplan
fogats till egenkontrollen och det kan utifran dokumentation visas att den iakttagits.

Det finns situationer dér det inte ar rimligt eller @ndamalsenligt att krdva att en del av
de reducerande éatgérder som akrylamidférordningen férutsétter genomférs. | dessa
situationer ska dock livsmedelsféretagaren skriftligen motivera till tillsynsmyndigheten
varfér dessa atgdrder inte kan vidtas. Verksamheten kan vara férenlig med Oiva
ocksd i de situationer déar alla reducerande atgédrder som skéligen kan tilldmpas
bevisligen ar i anvédndning och det vad géller de reducerande atgérder som inte &r i
anvéndning kan ldggas fram skriftliga motiveringar till varfér de inte kan tilldmpas
(och att en provtagnings- och analysplan uppréttats och att den har féljts).

B (Bra) — Hanteringen av akrylamid ar i huvudsak forenlig med ovan ndmnda krav:
De reducerande atgarder som kravs i akrylamidférordningen och galler det livsmedel
som tillverkas samt provtagnings- och analysplanen har beskrivits i egenkontrollen,
men det finns sma brister i uppfdljningen av genomférandet dessa. Sma brister ar till
exempel: anteckningar som galler uppfdljningen av genomfdrandet har inte gjorts
systematiskt; provtagnings- och analysplanen har inte iakttagits noggrant (en liten del
av de planerade analyserna saknas).

C (Korrigering) - Det finns klara brister i hanteringen av de akrylamidrelaterade
riskerna:

De reducerande atgarder som kravs i akrylamidférordningen och galler det livsmedel
som tillverkas har beskrivits i egenkontrollen, men genomférandet av dessa kan inte
visas utifran dokumentation och/eller sa kan det tydligt ses att de inte genomforts
(t.ex. iakttas inte de faststidllda processeringstemperaturerna och -tiderna;
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provtagnings- och analysplanen har inte iakttagits, storsta delen av de planerade
analyserna saknas).

D (Dalig) — De akrylamidrelaterade riskerna ar inte under kontroll:

De reducerande atgarder som kravs i akrylamidférordningen och/eller provtagnings-
och analysplanen har inte beskrivits i egenkontrollen och de genomfors inte.

ELLER

En provtagnings- eller analysplan har upprattats, men alla analysresultat fattas.
ELLER

Analysresultaten har visat att ett jamférelsevarde Overskridits, men reducerande
atgarder (atgarder som kravs i férordningen) har inte vidtagits eller sa kan det inte
skriftligen motiverats varfor de inte vidtagits.

9.2 Tillverkning av livsmedel och utslappande pa marknaden lokalt

Till denna kravnivagrupp hor de livsmedelsforetag vilka tillverkar livsmedel som hoér
till tildampningsomradet for férordningen och som saljer sin produkt sjalv i
detaljhandeln och/eller enbart till lokala detaljhandelsbutiker. Med detaljhandel
avses behandling och féradling av livsmedel, forvaring péa forsaljningsstallet och
distribution till de slutliga konsumenterna. Till detaljhandelsbutiker raknas
distributionscentraler, maltidstjanster, kantiner, restauranger och andra motsvarande
livsmedelstjanster och -affarer, distributionscentraler for snabbkdp och grossister.

Lokalt utsldppande pa marknaden &r verksamhet inom landskapet (eller ett
motsvarande omrade). Om verksamheten redan vad géller ett livsmedel som
tillverkas (omfattas av tillampningsomradet fér akrylamidférordningen) &r nationell
och/eller internationell ELLER om anskaffningen av det livsmedel som tillverkas eller
ravarorna till detta &r centraliserad och etablerade standardiserade
tillverkningsmetoder &r i anvédndning, hér livsmedelsféretagaren till en grupp som
omfattas av de detaljerade krav som presenterats i kapitlen 9.1 eller 9.3.

Smaskalig tillverkning och férséljning av livsmedel som omfattas av
tilldmpningsomradet for férordningen (t.ex. REKO-verksamhet, distansférséljning) ar
mdjlig ocksa utanfor landskapet (eller ett motsvarande omrade) med tilldmpning av
kraven i kap. 9.2. | dessa fall ska man dock fran fall till fall préva verksamhetens
genomslagskraft. | bedémningen &r det mdjligt att dra nytta av till exempel de
definitioner som gjorts inom ramen fér projektet Aitoja Makuja.
http://www.aitojamakuja.fi/suoramyynti/pienimuotoinen.php ?v=pienimuotoinen.
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Exempel pa livsmedelsféretagare enligt kap. 9.2:

maltidstjanster och anstalts- och storkok, vilka tillverkar livsmedel som hor till

tilampningsomradet fér foérordningen

e restauranger, caféer, grillar och andra serveringsstallen, vilka tillreder livsmedel
som omfattas av férordningens tillampningsomrade (anskaffningen av livsmedel
och/eller ravarorna till dessa &r inte centraliserad eller sa anvénds inte
etablerade, standardiserade tillredningsmetoder)

e graddningspunkter i detaljhandelsbutiker eller sa kallade “in-store”-bagerier
(anskaffningen av livsmedel och/eller ravarorna till dessa &r inte centraliserad
eller sé anvénds inte etablerade, standardiserade tillredningsmetoder)

¢ sma lokala bagerier och konditorier (vars produkter slépps ut pd marknaden

enbart inom omradet for ett landskap eller motsvarande omrade)

Beroende pa verksamheten kan det vara nédvandigt att enligt produkt bedéma om
en livsmedelsféretagare tillhér denna grupp: i sa fall kan man befinna sig i en
situation dar samma livsmedelsforetagare, beroende pa den produkt som tillverkas)
omfattas av olika krav (kap. 9.1-9.3). Till exempel om en livsmedelsféretagare
tillreder livsmedel som slapps t pa marknaden saval nationellt som lokalt, ska denna
tillampa kraven i kap. 9.1 pa alla produkter. Dock, om stdrsta delen av
verksamheten ar lokal, tillampas pa dessa kraven i kap. 9.2 — och kraven i kap. 9.1
kraven tillampas enbart pa livsmedel som ar i mer omfattande distribution.

9.2.1 Reducerande atgarder som ska tillampas

Vad galler livsmedelsféretagare som hor till denna kravnivagrupp har obligatoriska
reducerande atgarder presenterats i detalj i A-delen i bilaga I till
akrylamidforordningen.

Bild 3. Riskhantering av akrylamid hos livsmedelsforetagare vars tillverkade produkter slapps ut pa
marknaden enbart lokalt.
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9.211

De kravda atgarderna varierar vad géaller det livsmedel som produceras enligt
féljande:

Potatisprodukter (pommes frites och andra skurna, friterade potatisprodukter)

e Det finns skal att i enlighet med tillgangen och anvandningsandamalets
ldmplighet anvanda potatissorter med en lag sockerhalt. Potatisleverantéren ska
vid behov begara rad om de potatissorter som bast lampar sig for andamalet.

Om tillverkaren av livsmedlet sjélv ar potatisproducent (odlare), ar det vid behov
nédvéndigt att begéra ndrmare uppgifter om de tillampliga potatissorterna till exempel
av leverantbren av utsédespotatis.

Om potatisen skaffas direkt fran en detaljhandelsbutik (grossist, torg) eller till
exempel frén en lokal potatisodlare, &r inte information om potatissorternas
tilldmplighet néadvéndigtvis tillgénglig.

e Braforfaringssatt: Vad géller grossister o.d. detaljhandelsbutiker som levererar
ra potatis for tillverkning av potatisprodukter, vore det bra att i man av mdjlighet
utreda potatissorternas lamplighet for tillverkning av dessa och vid behov styra
slutanvéndaren i valet av rétt sorter.

Om man anvénder ett halvfabrikat som tillverkats av en annan livsmedelsféretagare,
t.ex. ett fruset eller icke-fruset potatisfabrikat, &ar inte information om potatissortens
ldmplighet (lag sockerhalt) nédvéndig.

o Potatis ska lagras i en temperatur 6ver 6 °C.

Kravet pé férvaringstemperatur géller enbart for ra oskalad potatis. Vad géller
potatispreparat ska tillverkarens férvaringsanvisningar iakttas.

¢ Innan ra potatis friteras, ska nagon av foljande atgarder for att minska
sockerhalten vidtas (om mojligt och om den lampar sig for det efterstravade
livsmedilet):

» Tvattning och blétlaggning i kallt vatten 30 min-2 h; darefter skoljning av
bitarna med rent vatten fore friteringen.

»= Nagra minuters blétlaggning i varmt vatten; skoljning av bitarna med rent
vatten fére friteringen.

= Blanchering av potatis.

Ovan nédmnda krav tillampas enbart vid anvédndning av ré potatis. Vad géller
potatispreparat ska tillverkarens férbehandlings- och/eller tillredningsanvisningar
iakttas.

o Vid fritering:

» Friteringsolja och -fetter som ger mgjlighet att fritera s& snabbt som mdjligt
och med sa lag temperatur som mgjligt ska anvandas. Vid behov ska rad
begaras av leverantéren av friteringsoljan om de oljor och fett som bast
lampar sig fér andamalet.
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» Friteringstemperaturerna ska understiga 175 °C (och i varje fall vara sa laga
som mojligt med beaktande av 6vriga livsmedelssakerhetskrav).

» Friteringsoljornas och -fetternas kvalitet ska uppratthallas genom att
avlagsna tunna bitar och smulor fran oljan.

= Vad galler fritering av pommes frites finns det skal att anvénda de
tillgangliga fargguiderna, som innehaller rad om kombinationen av en
optimal farg och liten akrylamidhalt. Fargguiden borde vara tydligt framlagd
fér den personal som tillverkar livsmedel.

Om friteringsoljan eller -fettet skaffas direkt fran en detaljhandelsbutik eller fran en
grossist, ar inte information om dess ldmplighet nédvéndigtvis tillgédnglig.

o Braforfaringssatt: Vad géller grossister o.d. detaljhandelsbutiker som levererar
friteringsoljor och -fetter fér tillverkning av potatisprodukter, finns det skél att i man
av méjlighet utreda deras lamplighet for det aktuella anvdndningsdndamalet och
vid behov styra slutanvédndaren i valet av rétt arter.

Kvalitetssdnkning for friteringsoljor och -fett ar kraftigt beroende av deras
anvéndningsgrad. Féljaktligen finns det skél att anpassa borttagningen av I6sa bitar
och smulor och bytet av olja sé att den lampar sig med den egna verksamheten. |
varje fall ska det forfaras pa séa sétt att dessa atgéarder vidtas tillrackligt ofta; till
exempel borttagning av I6sa bitar och smulor atminstone dagligen och byte av olja
innan den bérjar ryka eller skummas.

o Braforfaringssatt: Fdrgguider kan begéras i) av tillverkaren av halvfabrikat (t.ex.
nedfryst potatispreparat), ii) skaffas mot en avgift (t.ex.
https://www.pantone.com/munsell-usda-frozen-french-fry-standard) eller iii) dra
nytta av de tillgéngliga fargguiderna (t.ex. http://qoodfries.eu/en/).

Brod och konditoriprodukter

Om mgjligt (och forenligt med produktionsprocessen och hygienkraven):

e Jasningstiden ska forlangas med jast.

e Fukthalten i deg som anvands i tillverkningen av en produkt med lag fukthalt ska
optimeras.

e En s& lag ugnstemperatur som mojligt ska anvandas och vid behov ska
graddningstiden férlangas.

Ovan ndmnda krav ska iakttas, om de kan uppnas med skéliga atgarder. Om en
aktor inte anvdnder dessa reducerande atgérder, ska denne tydligt (t.ex. muntligen)
motivera varfér anvdndningen av dessa inte dr mdjlig med beaktande av den egna
produktionsprocessen och/eller hygienkraven.

¢ Produkterna ska bakas pa sa satt den slutliga fargen ar sa ljus som mgijligt. Det
ska undvikas att skalet blir fér morkt i det fallet att skalets mérka farg ar ett
resultat av kraftig rostning och inte anknyter till exempel till brodets eller
konditoriproduktens sarskilda sammansattning eller art.

Bildandet av akrylamid &r tydligt beroende av friteringsgraden vad géller flera
produkter. | regel innehéller mer mérkgréddade produkter mer akrylamid &n


https://www.pantone.com/munsell-usda-frozen-french-fry-standard
http://goodfries.eu/en/
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ljusgréddade produkter. Darfér ska “6vergrdddning” undvikas till exempel genom att
optimera graddningstiden och -temperaturen. Mélet ska vara att gradda eller fritera
produkterna sa att de &r sa ljusa som mdjligt, dock utan att dventyra den
mikrobiologiska livsmedelssékerheten. Det ska ocksa beaktas att det finns livsmedel
som har en mérkare graddningsyta pé grund av produktens karaktar (t.ex.
skargardsbréd). Ocksa vad géller sadana produkter ska man férséka undvika
“évergraddning’.

Vid anvéndning av halvfabrikat (t.ex. grdddningspunkter) ska man iaktta tillverkarens
férbehandlings- och/eller tillagningsanvisningar och i man av mdjlighet férs6ka uppna
en maximalt ljus graddningsgrad.

Produkter som av en eller annan orsak “6vergraddats” eller till och med brénts far inte
slédppas ut for férséljning. Férséljining av “6vergrdddade” produkter som sa kallade II-
klass-produkter eller donering till mathjélp rekommenderas inte.
Livsmedelsféretagarna uppmuntras att utveckla sina processer sé att de lampar sig
fér deras verksamhet, for att antalet “6vergrddda” produkter och fbljaktligen ocksa
matsvinnet ska minska.

o Braforfaringssatt: | man av méjlighet vore det bra att anvénda tillgéngliga
férgquider, som innehéller rdd om kombinationen av en optimal farg med en lag
akrylamidhalt. Fargquiden borde vara tydligt framlagd fér den personal som
tillverkar livsmedel. Fargguider ar inte nédvéandigtvis tillgéngliga for varje enskild
produkt: det mest &ndamalsenliga &r att fargquider, i fall sédana finns, av allmén
niva &r i anvandning (jfr. potatispreparat) och/eller sa &r fargquider i anvédndning
atminstone for de viktigaste produkterna. Med hjélp av fargquider kan personalen
véagledas att undvika att produkterna “6vergrdddas” och strédva efter en sa ljus
graddningsyta som mdjligt.

¢ Vid graddning av smorgasar (t.ex. olika varma smorgasar, grillade bréd och
smafranska, rostade brdd, batonger, hamburgarbréd osv.) ska det sakerstallas att
de rostas till en optimal farg.

= Vid behov vore det bra att anvanda fargguider som utarbetats fér produkterna
i frdga, om sadana ar tillgangliga. Om en fargguide ar tillganglig, borde den
vara tydligt framlagd fér den personal som tillverkar livsmedel.

= Vid anvandning av halvfabrikat (t.ex. férpackat brdd eller andra
konditoriprodukter) ska tillverkarens graddningsanvisningar for dessa iakttas.

Fargguider, om sadana finns, kan begéras av tillverkaren av halvfabrikatet (t.ex.
férpackat brod). Om fargquidar inte &r tillgdngliga, borde produkterna rostas eller
friteras till en sa ljus fdrg som mdjligt.

Egenkontroll

En livsmedelsforetagare ska i sin egenkontroll, vad galler varje livsmedel som den
tillverkar och som omfattas av tillampningsomradet for akrylamidférordningen (eller
vid behov for en livsmedelsgrupp), beskriva ovan namnda kravda reducerande
atgarder och genomforandet av dessa i praktiken. lakttagande av reducerande
atgarder ska kunna visas i synnerhet med arbetspraxis, men om man s onskar,
ocksa med regelbundna anteckningar i man av mojlighet (potatispreparat; t.ex.
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9.221

9.2.2.2

uppfdljning av temperaturen, bréd och konditoriprodukter; t.ex. graddningstemperatur
och -tid, varmenivaernas eller grillelementets temperatur och rostningstiden). Vid
behov ar det majligt att faststalla egna kriterier for
byte/friteringsgraden/rostningsgraden vad galler friteringsolja eller -fett:t.ex. tid eller
modrkhetsgrad; bérd och konditoriprodukter; t.ex. tid och mdérkhetsgrad) och om man
sa onskar konstatera dessa med matningar.

Hos sma foretag behdver inte uppféljningen av egenkontrollplanen och
genomforandet av den nédvandigtvis goras i skriftlig form. Aktéren ska dock
muntligen kunna framstalla att den ar medveten om akrylamid och kunna beskriva de
atgarder som den vidtagit fér att minska akrylamid (arbetsanvisningar, recept e.d.).
Avvikelser och reducerande atgarder for dessa ska dock antecknas.

Potatisprodukter (pommes frites och andra skurna, friterade potatisprodukter)

e Braforfaringssatt: En minneslista i egenkontrollen

= tillverkning av ré potatis: anvénd lampliga potatissorter och férvara dem rétt,
genomfér den nédvéndiga férbehandlingen innan friteringen

» tillverkning genom att anvédnda halvfabrikat: iaktta tillverkarens férvarings- och
férbehandlingsanvisningar

= Vélj en I&mplig friteringsolja eller ett Idmpligt friteringsfett och fritera i h6gst
175 °C

= se till att friteringsoljan eller -fettet haller hég kvalitet: ta bort I6sa bitar och
smulor och byt oljan/fettet tillrdckligt ofta

» anvénd farggquider i man av méjlighet och hall dem tydligt framlagda fér
personalen

» om du steker eller graddar potatisprodukter i ugnen eller i panna; stek sa att
de &r sé ljusa som méjligt; anvédnd i man av méjlighet fargguider

Brod och konditoriprodukter

e Braforfaringssatt: En minneslista i egenkontrollen

= sjélvtillverkande produkter:

» férldng jastiden med jast

«» optimera fukthalten i degen

«» anvénd séa lag ugnstemperatur som méjligt och férldng graddningstiden

¢ unavik “évergréaddning” och stréva efter en sa ljus graddningsyta som
moyjligt

s anvénd fargguider i man av méjlighet och hall dem tydligt framlagda for
personalen

= tillverkning genom att anvédnda halvfabrikat:
«» folj tillverkarens bruks-/tillverkningsanvisningar
¢ unavik “évergréddning” och strédva efter en sa ljus grdddningsyta som
mdjligt
% anvénd fargguider i mén av méjlighet och héll dem tydligt framlagda fér
personalen
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e Braforfaringssatt: Vid rostning eller grillning av smérgésar eller smafranska o.d.
finns det skél att beroende pa rost- eller grillmodellen i) félja och i man av
moyjlighet skriva upp varmehéllets eller grillelementets temperatur och
larmtidsinstéliningen i timern (rostar av grillmodell), ii) félja och i man av maéj)lighet
skriva upp rostningstiderna (automatiska rostar).

Myndighetstillsyn (Oiva-beddémningskalan)

A (Foérenlig med Oiva) — Aktoren identifierar och hanterar akrylamidrelaterade risker:
De reducerande atgarder som kravs i akrylamidférordningen och galler det livsmedel
som tillverkas samt genomforandet av dessa har beskrivits i egenkontrollen.
Genomférandet av reducerande atgarder kan i tillampliga delar urskiljas, till exempel
tyder arbetspraxis tydligt pa att reducerande atgarder genomfors:

o Potatisprodukter: t.ex. ra potatis férvaras och behandlas ratt, férvarings- och
bruksanvisningarna av tillverkaren av halvfabrikat iakttas; fritdsen har justerats sa
att temperaturen pa friteringsoljan ar hégst 175 °C; friteringsoljan ar inte fér mork,
och den innehaller inte i avsevard man |6sa bitar, om oljan &r mérk och den
innehaller |0sa bitar i avsevard man, kan aktoéren visa att det beror till exempel pa
variation under verksamhetstiden eller pa oljans egenskaper; malet ar en
maximalt ljus friteringsgrad med beaktande av produktens egenskaper och
(mikrobiologiska) sakerhet.

e Brdd och konditoriprodukter; t.ex. anvands en maximalt lang jasningstid med jast
och en lang graddningstid; anvandningsanvisningarna av tillverkaren av
halvfabrikat anvands; malet ar en maximalt ljus graddningsgrad med beaktande
av produktens egenskaper och (mikrobiologisk) sékerhet.

I man av mojlighet ska genomférandet av reducerande atgarder ocksa vara
dokumenterat.

o Potatisfabrikat: t.ex. konsultation om Iampligheten for
potatissorterna/friteringsoljan eller -fettet har fatts av leverantéren;
forvaringstemperaturen for ra potatis; friteringsoljans temperatur osv.,

e Brod- och konditoriprodukter: t.ex. jasningstiden, degens fukthalt,
graddningstemperaturen och -tiden osv.

Vad galler sma aktoérer behdver egenkontrollen och genomférandet av den inte vara
skriftlig.

Det finns situationer dér det inte &r rimligt eller &ndamalsenligt att krdva att en del av
de reducerande atgarder som akrylamidférordningen férutsétter genomférs. | dessa
situationer ska dock aktéren inom livsmedelsbranschens motivera till
tillsynsmyndigheten varfér dessa étgérder inte kan vidtas. Verksamheten kan vara
férenlig med Oiva ocksa i situationer dér alla reducerande éatgérder som skéligen kan
tilldmpas é&r i anvédndning och det vad géller de reducerande atgarder som inte &r i
anvéndning tydligt kan motiveras varfér de inte kan tilldmpas.
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B (Bra) — Hanteringen av akrylamid &r i huvudsak férenlig med ovan ndmnda krav:
De reducerande atgarder som kravs i akrylamidférordningen och galler det livsmedel
som tillverkas har beskrivits i egenkontrollen, men det finns sma brister i
genomforandet av dessa. Med sma brister avses till exempel att arbetspraxis visar att
reducerande atgarder inte tillampas till alla delar:

o Potatisprodukter: t.ex. fritdsen har justerats sa att friteringsoljans temperatur ar
over 175 °C; friteringsoljan ar mork utan att det beror pa variation under
verksamhetstid eller oljans egenskaper; bruksanvisningarna av en tillverkare av
halvfabrikat ar k&dnda, men de iakttas inte noggrant,

o Brdd- och konditoriprodukter: t.ex. anvands en hdg bakningstemperatur,
bruksanvisningar av tillverkaren av halvfabrikatet ar kdnda, men de iakttas inte
exakt.

C (Korrigering) - Det finns klara brister i hanteringen av de akrylamidrelaterade
riskerna:

De reducerande atgarder som galler det livsmedel som tillverkas och kravs i
akrylamidférordningen har beskrivits i egenkontrollen, men det kan inte visas att
dessa genomférs och/eller det kan tydligt urskiljas att de inte genomfors:

o Potatisprodukter: t.ex. valdigt moérk friteringsolja eller ett stort antal 16sa bitar i
friteringsoljan, utan att det beror pa variation under verksamheten eller oljans
egenskaper; bruksanvisningarna av tillverkaren av halvfabrikat ar inte kdnda
eller s& iakttas de inte; med beaktande av produktens egenskaper och
(mikrobiologiska) sakerhet en valdigt mork friteringsgrad (en produkt som
tydligt ar brand).

e Brdod och konditoriprodukter: t.ex. valdigt hog graddningstemperatur;
bruksanvisningarna av tillverkarens halvfabrikat ar inte kédnda eller sa iakttas
de inte; med beaktande av produktens egenskaper och (mikrobiologiska)
sakerhet en valdigt mérk graddningsgrad (en produkt som tydligt ar brand).

D (Dalig) — De akrylamidrelaterade riskerna ar inte under kontroll:
De reducerande atgarder som kravs i akrylamidférordningen har inte beskrivits i
egenkontrollen och de genomfors inte.

9.3 Tillredning av livsmedel och utslappande pa marknaden som en den av en mer
omfattande verksamhet, s.k. kedjeforetag.

Till denna kravnivagrupp hor de livsmedelsféretagare som tillverkar och pa
marknaden slapper ut livsmedel som hor till tillampningsomradet fér férordningen
som en del av en storre s.k. kedjeverksamhet (t.ex. verkar de under samma
varumarke eller kommersiella licens som en del av ett stdrre livsmedelsféretag eller
som ett franchise-foretag). Det typiska for verksamheten ar en tydlig
kedjehandledning, dar livsmedlen och ravarornatill dessa levereras centralt
och etablerade, standardiserade metoder anvands i tillredningen av livsmedel.
Med etablerade, standardiserade metoder avser man verksamhet dar tillverkade
livsmedlen och/eller verksamhetsprocedurerna och utrustningen ar lika oberoende av
verksamhetsstalle. Detta resulterar i att till exempel graddnings- eller friteringsgrad
med samma férbehandlingstid och -effekt ar oberoende av verksamhetsstalle.
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Beroende pa verksamheten kan det vara ndédvandigt att enligt produkt bedéma om
en livsmedelsféretagare tillhor denna grupp: i sa fall kan man befinna sig i en
situation dar samma livsmedelsforetagare, beroende pa den produkt som tillverkas)
omfattas av olika krav (kap. 9.1-9.3).

Exempel pa livsmedelsféretagare enligt Bilaga 3:

e restaurang- och cafékedjor, dar ovan namnda definitionsvillkor ar uppfyllda (i
ovriga fall se kap. 9.2)

o maltidstjanstverksamhet, kantiner, storkdk, dar ovan namnda definitionsvillkor ar
uppfyllda (i annat fall se kap. 9.2)

e graddningspunkter i detaljhandelsbutiker eller s.k. “in-store”-bagerier, for vilka
ovan namnda definitionsvillkor &r uppfyllda (i annat fall se kap. 9.2)

Om férfarandet vid grdddningspunkten e.d. fér en restaurang- eller kaffekedja vid en
detaljhandelsbutik inte &r sadant att dess livsmedel eller ravaror levereras
centraliserat och etablerade standardiserade metoder anvéands i tillverkningen av
livsmedel, tilldmpas kraven i kap. 9.2 pa enskilda verksamhetsstéllen.

Bild 4. Riskhantering av akrylamid hos livsmedelsforetagare vars produkter slapps ut paA marknaden som en
del av en mer omfattande verksamhet, s kallade kedjeféretag.
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9.3.1

9.3.1.1

9.3.1.2

9.3.1.3

Reducerande atgarder som ska tillampas

De obligatoriska reducerande atgarderna for livsmedelsféretagare som hor till denna
kravnivagrupp har presenterats i detalj i bilagorna Il A och B till
akrylamidférordningen. Vad galler de livsmedel som produceras varierar de kravda
reducerande atgarderna pa rubrikniva pa sa satt att de berdrda kraven ska tillampas
utover de krav som presenterats i kap. 9,2 i tolkningsanvisningen. Aktérer inom
denna grupp har ocksa en obligatorisk monitoreringsplikt for att analysera
akrylamidhalterna i deras produkter (kap. 10—11 och bilagorna IlI-IV till
akrylamidférordningen).

Det &r dndamalsenligt att gbra provtagningen och analyser pa s.k. kedjeniva. Vid
enskilda verksamhetsstéllen &ar det vasentligt att iaktta och fblja anvisningar pa
kedjehandlingsnivé (se ocksé kap. 9.3.3).

Potatisprodukter (pommes frites och andra skurna, friterade potatisprodukter)

e Livsmedel ska tas emot enbart av livsmedelsféretagare vilka vidtagit alla i
forordningen faststallda reducerande atgarder.

o De foérvaringsanvisningar som getts av livsmedelsleverantdrens eller i Bilaga | till
akrylamidférordningen ska iakttas.

o Arbete ska utforas enligt standardforfaringssatten och med kalibrerade kokare,
som ar forsedda med datoriserade timers och programmerade enligt
standardinstaliningarna (tid-temperatur).

Bageriprodukter

o Livsmedel ska tas emot enbart av livsmedelsféretagare vilka vidtagit alla i
forordningen faststallda reducerande atgarder.

Med bageriprodukter avses i detta sammanhang bréd och konditoriprodukter som hér
till tilldmpningsomradet fér férordningen.

Kaffe

e Livsmedel ska tas emot enbart av livsmedelsféretagare vilka vidtagit alla i
forordningen faststallda reducerande atgarder.

o Det ska sakerstallas att akrylamidhalten i det levererade kaffet underskrider
jamforelsevardena i bilaga IV till akrylamidforordningen (OBS! Analysintyg enligt
partier forutsatts inte). | detta sammanhang ska det dock observeras att detta
dock inte ar mojligt for alla kaffetemperaturer (blandning och rostningsegenskaper
— i dessa fall ska livsmedelsleverantoren dock lagga fram motiveringar till varfor
jamforelsevardena éverskrids).
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9.3.2

9.3.3

Egenkontroll

En livsmedelsforetagare ska i sin egenkontroll beskriva de atgarder som den
vidtagit for att sakerstalla att den tar emot livsmedel enbart av de aktorer som
vidtagit alla reducerande atgarder som kravs i akrylamidférordningen (t.ex.
upphandlingsavtal eller andra dokument visar att detta forutsétts av
varuleverantéren).

Vad galler varje livsmedel som hor till akrylamidférordningens tillampningsomrade
ska man dartill i egenkontrollen beskriva ovan namnda kravda reducerande
atgarder och genomforandet av dessa i praktiken. Vidtagandet av reducerande
atgarder ska kunna visas med dokumentation, till exempel med regelbundna
anteckningar (potatisprodukter; t.ex. uppfdljning av friteringsoljans temperatur, byte
av friteringsoljan, férvaringstemperaturerna; bageriprodukter; t.ex.
graddningstemperatur och -tid). Vad galler kaffe ska man visa att kaffets
akrylamidhalt underskrider jamfoérelsevardena i férordningen — med beaktande av att
detta inte ar mojligt for alla kaffetyper pa grund av blandningen och
rostningsegenskaperna. | dessa situationer ska kaffeleverantéren dock éverlamna
motiveringar till varfér jamforelsevardets dverskridits. Om man rostar kaffe sjélv, finns
det sjél att i tilldmpliga delar bedéma metoderna fér att minska akrylamidhalterna (se
kap. 9.1).

| egenkontrollen ska prover dartill tas och akrylamidanalyser goras utifran dessa (se
kap. 10). Provtagningens och analysens resultat ska antecknas och de ska
jamforas med jamforelsevardena for akrylamid (se kap. 11).

Myndighetstillsyn (Oiva-bedémningskalan)

Vad géller livsmedelsféretagare som hér till denna kravnivagrupp &r det
dndamalsenligt att granska vissa drenden, sdsom genomférandet av provtagnings-
och analysplanen, enbart pa sa kallad kedjehandledningsniva (“huvudkontoret’,
centraliserad kvalitetshanteringsenhet e.d.). | denna utstréckning &ar de drenden som
ska granskas andra &n vid enskilda atgérder. Vad géller ett enskilt verksamhetsstélle
i en kedja éar det inte nbdvéndigt att alla krdvda uppgifter ar tillgéngliga, utan vad
géller detta &ar det vasentligt att i praktiken visa att reducerande atgéarder tillampats.
En sadan myndighetstillsyn forutsétter valdigt aktivt samarbete mellan
tillsynsenheterna.

Vid ett enskilt verksamhetsstélle

A (Férenlig med Oiva) — Aktéren identifierar och hanterar akrylamidrelaterade risker:
De reducerande atgarder som kravs i akrylamidférordningen och galler det livsmedel
som tillverkas samt genomférandet av dessa har beskrivits i egenkontrollen.
Genomférandet av reducerande atgarder kan i tillampliga delar urskiljas, till exempel
visar arbetspraxis tydligt pa att reducerande atgarder genomfors:

e Potatisprodukter: t.ex. férvarings- och bruksanvisningarna av tillverkaren av
ett halvfabrikat iakttas; fritdsen har justerats sa att temperaturen pa
friteringsoljan ar hégst 175 °C; friteringsoljan ar inte fér moérk, och den
innehaller inte i avsevard man lésa bitar, om oljan ar mérk och den innehaller
|6sa bitar i avsevard man, kan aktoren visa att detta beror till exempel pa
variation under verksamhetstiden eller pa oljans egenskaper; malet ar en
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maximalt ljus friteringsgrad med beaktande av produktens egenskaper och
(mikrobiologiska) sakerhet.

o Bageriprodukter; t.ex. iakttas anvandningsanvisningarna av tillverkaren av
halvfabrikat; en sa lag graddnings-/rostningstemperatur som méjligt anvands;
malet ar en maximalt ljus graddningsgrad med beaktande av produktens
egenskaper och (mikrobiologiska) sékerhet.

De reducerande atgarderna ska i tillampliga delar vara dokumenterade:
o Potatisprodukter; t.ex. friteringsoljans temperatur, uppfdljning av friteringstiden
OSV.
e Bageriprodukter: tex. graddningstemperaturen och -tiden osv.

Det finns situationer dér det inte ar rimligt eller &ndamalsenligt att krdva att en del av
de reducerande atgarder som akrylamidférordningen férutsétter genomférs. | dessa
situationer ska livsmedelsféretagaren dock skriftligen motivera till tillsynsmyndigheten
varfor dessa atgérder inte kan vidtas. Verksamheten kan vara férenlig med Oiva
ocksa i situationer déar alla reducerande atgérder som skéligen kan tillampas ar i
anvandning och det vad géller de reducerande atgarder som inte &r i anvandning
tydligt kan motiveras varfér de inte kan tilldmpas.

B (Bra) — Hanteringen av akrylamid ar i huvudsak forenlig med ovan namnda krav:
De reducerande atgarder som kravs i akrylamidférordningen och galler det livsmedel
som tillverkas har beskrivits i egenkontrollen, men det finns sma brister i
genomforandet av dessa. Med sma brister avses till exempel att arbetspraxis visar att
reducerande atgarder inte tillampas till alla delar:

e Potatisprodukter: t.ex. fritdsen har justerats sa att friteringsoljans temperatur
ar over 175 °C; friteringsoljan &r mork utan att det beror pa variation under
verksamhetstiden eller oljans egenskaper; bruksanvisningarna av tillverkaren
av halvfabrikat ar kdnda, men de iakttas inte noggrant; dokumentation om
friteringsoljans temperatur eller regelbunden uppfdljning av friteringstiden
saknas.

o Konditoriprodukter: t.ex. anvands en hog bakningstemperatur,
bruksanvisningar av tillverkaren av halvfabrikatet ar kdnda, men de iakttas
inte exakt; dokumentation om regelbunden uppféljning av
friteringstemperaturen eller -tiden saknas.

C (Korrigering) - Det finns klara brister i hanteringen av de akrylamidrelaterade
riskerna:

De reducerande atgarder som kravs i akrylamidférordningen har beskrivits i
egenkontrollen, men det kan inte visas att dessa genomfors och/eller det kan tydligt
urskiljas att de inte genomfors:

o Potatisprodukter: t.ex. valdigt moérk friteringsolja eller ett stort antal 16sa bitar i
friteringsoljan, utan att det beror pa variation under verksamheten eller oljans
egenskaper; bruksanvisningarna av tillverkaren av halvfabrikat ar inte kdnda
eller sa iakttas de inte; med beaktande av produktens egenskaper och
(mikrobiologiska) sakerhet en valdigt moérk friteringsgrad (en produkt som
tydligt ar brand).

o Konditoriprodukter: t.ex. valdigt hog graddningstemperatur;
bruksanvisningarna av tillverkaren av halvfabrikat ar inte kanda eller sa iakttas
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de inte; med beaktande av produktens egenskaper och (mikrobiologiska)
sakerhet en valdigt mork friteringsgrad (en produkt som tydligt &r brand).

D (Dalig) — De akrylamidrelaterade riskerna ar inte under kontroll:
De reducerande atgarder som kravs i akrylamidférordningen har inte beskrivits i
egenkontrollen och de genomfors inte.

Dartill pa s.k. kedjehandledningsniva:

A (Forenlig med Oiva) — Aktoren identifierar och hanterar akrylamidrelaterad risker:
De reducerande atgarder som kravs i akrylamidférordningen som galler det livsmedel
som tillverkas och genomférandet av dessa har beskrivits i egenkontrollen och
genomforandet av dessa kan visas med dokumentation: till exempel i
upphandlingsavtalen eller i handlingar som eventuellt anknyter till dessa eller det har
pa nagot saabeaktats att alla livsmedelsleverantorer vidtagit alla reducerande
atgarder som faststéllts i férordningen; standardférfarandena leder till att
jamférelsevardena understigs (eller om jamférelsevardena inte understigs, ska det
skriftligen motiveras varfor); provtagnings- och analyskravet har iakttagits.

o Kaffe: en provtagnings- eller analysplikt enbart da kaffe rostas sjalv.

B (Bra) — Hanteringen av akrylamid ar i huvudsak forenlig med ovan ndmnda krav:
De reducerande atgarder som kravs i akrylamidférordningen och galler ett livsmedel
som tillreds har beskrivits i egenkontrollen, men det finns sma brister i uppféljningen
av dessa. Med sma brister avses till exempel att det inte med dokumentation kan
visas att alla livsmedelsleverantorer vidtagit alla reducerande atgarder som faststallts
i forordningen; inget underskridande av jamforelsevardena kan laggas fram till stoéd
for standardforfarandena; provtagnings- och analyskravet har inte iakttagits noggrant
(en liten del av analyserna saknas).

C (Korrigering) - Det finns klara brister i hanteringen av de akrylamidrelaterade
riskerna:

De reducerande atgarder som kravs i akrylamidférordningen har beskrivits i
egenkontrollen, men det kan inte visas att dessa genomfors och/eller det kan tydligt
urskiljas att de inte genomfors: det kan inte med dokumentation visas att
livsmedelsleverantérerna vidtagit alla reducerande atgarder som faststallts i
férordningen; standardférfarandena har inte beskrivits; provtagnings- och
analyskravet har inte iakttagits (storsta delen av analyserna saknas).

D (Dalig) — De akrylamidrelaterade riskerna ar inte under kontroll:

De reducerande atgarder som kravs i akrylamidférordningen har inte beskrivits i
egenkontrollen och de genomférs inte.

ELLER

Provtagnings- och analyskravet har inte iakttagits (alla analysresultat saknas).
ELLER

Analysresultaten har visat att ett jamférelsevarde dverskridits, men reducerande
atgarder (atgarder som kravs i férordningen) har inte vidtagits eller sa kan det inte
skriftligen motiverats varfor de inte vidtagits.
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10 Provtagning och analyser

Kravet dvervakning av akrylamid (provtagning och analyser) vad galler egna
produkter galler livsmedelsforetagare enligt kap. 9.1 och 9.3. Provtagning och
analyser ska antecknas. Aktorer enligt kap. 9.1 ska utarbeta ett sarskilt riskbaserat
program (= en plan) fér provtagning och analys av livsmedel som de tillverkar och
omfattas av tilldmpningsomradet for férordningen.

Livsmedelsféretagare enligt kap. 9.1 ska ha en skriftlig provtagningsplan fér att méta
akrylamidhalterna i deras produkter.

Ingen skriftlig provtagningsplan krévs av aktérer enligt kap. 9.3. Vad géller dessa
aktérer &r det ofta &ndamalsenligt att planera och genomféra provtagningen och
analysen enbart inom ramen fér sa kallad kedjehandledning (“huvudkontor’,
centraliserad kvalitetshanteringsenhet e.d.) pa nationell eller internationell niva.
Féljaktligen &r det vad géller ett enskilt verksamhetsstélle i en kedja inte nédvéndigt
att alla krdvda uppgifter ar tillgéngliga, utan vad géller detta &r det centralt att i
praktiken visa att reducerande atgérder tillampats.

o Braforfaringssatt: Ocksa vad géller aktérer enligt kap. 9.3 finns det skél att
analyserna grundar sig pa en skriftlig plan, da till exempel uppféljningen av
genomférandet och bedémningen av genomslagskraften for de reducerande
atgérderna ar enklare.

Kraven pa provtagning och analyser har presenterats i detalj i bilaga Il till
akrylamidforordningen. Anvisningar om sakerstéllande av representativiteten,
provets storlek, inriktning av riskbaserad provtagning o.d. har presenterats ocksa i
Eviras anvisning 17069/1 Kemiska undersokningar for att pa visa

att livsmedlen dverensstdmmer med

kraven (https://www.evira.fi/globalassets/tietoa-evirasta/lomakkeet-ja-
ohjeet/elintarvikkeet/kemiallinen-vaatimustenmukaisuus/eviran _ohje 17069 1 fi.pdf).

e Braforfaringssatt: Genom att iaktta kraven fér myndighetsprovtagning i
egenkontrollen ((EU) nr 333/2007 jamte &ndringar) ar det mdojligt att sékerstélla aft
provtagningen é&r representativ.

10.1 Provtagning

o Ett prov ska vara representativt for det parti som analyseras. Provtagningens
representativitet ska kunna motiverats.

o For varje produkttyp ska ett ett separat representativt prov tas. Produkttypen
omfattar produktgrupper med till exempel samma eller liknande komponenter,
recept, tillverkningsprocess och/eller processkontroll. | provtagningsplanerna ska
prioritet ges at de produkter som enligt belagg kan éverskrida jamférelsevardena
och/eller som enligt kdnnedom eller formodligen har héga akrylamidhalter. Vaket
av produkt/produkttyp ska kunna motiverats.

Frén varje produkttyp ska atminstone en produkt i vilken akrylamidhalten férvéntas
eller enligt kdnnedom &r hégst analyseras pa riskbaserat sétt. Nar detta bedéms,
innan egna métresultat kumuleras, ar det méjligt att dra nytta av till exempel
akrylamidvéarden som presenterats i litteraturen.


https://www.evira.fi/globalassets/tietoa-evirasta/lomakkeet-ja-ohjeet/elintarvikkeet/kemiallinen-vaatimustenmukaisuus/eviran_ohje_17069_1_fi.pdf
https://www.evira.fi/globalassets/tietoa-evirasta/lomakkeet-ja-ohjeet/elintarvikkeet/kemiallinen-vaatimustenmukaisuus/eviran_ohje_17069_1_fi.pdf
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e Braforfaringssatt: Nar ett monitoreringsprogram inleds finns det skél att géra en
separat analys av varje produkt, utifran vilken det ar mdojligt att fran varje
produkttyp vélja de enskilda produkter dér halterna &ar de stérsta och mot vilka de
finns sérskilda skél att rikta regelbunden monitorering.

e Med provtagning och analyser ska man sakerstalla genomslagskraften av de
reducerande atgarderna, med andra ord halls akrylamidhalterna pa konsekvent
satt under jamférelsevardena.

10.2 Provtagningsfrekvens

10.3 Analys

e Provtagning och analys ska goras atminstone en gang per ar vad galler
produkter med en kand och noggrant dvervakad akrylamidhalt. Vad galler
produkter som kan Overskrida jamférelsevardet, ska en riskbaserad provtagning
och analys géras oftare.

e Om arstidsvariation forekommer i akrylamidhalterna i livsmedlen, ska
provtagningen goras under en tidpunkt da det férvantas att halten ar storst.

e Om leverantdren av en ravara eller en komponent som paverkar
akrylamidhalterna byts, ska det sakerstallas att jamforelsevarden underskrids
med prover och analyser.

o Om receptet eller processeringsforhallandena andras pa ett satt som kan ha en
inverkan pa akrylamidhalten i slutprodukten, ska provtagning och analys géras.

o En egen riskbaserad analysfrekvens ska faststallas for varje produkttyp. Med en
tillracklig analysfrekvens ar det mojligt att sékerstalla att analysinformationen ar
tillracklig for att kunna bedéma akrylamidhalten och sannolikheten for att
produkttypen dverskrider jamférelsevardet.

Akrylamidanalysen ska gdras enligt produkttyp atminstone en gang per ar. Vad géller
“riskprodukter”, det vill sdga produkter som kan bverskrida jamfbrelsevérdet, ska
analysfrekvensen vara tétare, med beaktande av till exempel ravarans egenskaper
e.d. | synnerhet vad géller “riskprodukter” ska analysfrekvensen vara sadan att det
med den &r mjligt att sékerstélla en effektiv tilldmpning av reducerande atgérder och
sa laga akrylamidhalter som mdyjligt.

o Det finnas tillrackligt med analysinformation for att kunna bedéma akrylamidhalten
och sannolikheten for att produkttypen dverskrider jamférelsevardet.

“En tillrdcklig méngd forskningsrén &r sadan med vilken en livsmedelsféretagare
tydligt kan visa och sékerstélla att de reducerande atgérderna tilldmpas pé effektivt
sétt och att vardena for akrylamidhalterna &r sa laga som mdjligt. Se ocksa kap. 10.2.

e De krav som faststallts for det laboratorium som gor analyserna i
akrylamidférordningen ska beaktas (tillrackliga kvalitetskontrollférfaranden).

¢ Analysmetoden ska uppfylla kraven pa prestandaparametrarna (tillamplighet,
specificet, nollprov, repeterbarhet, reproducerbarhet, atervinning,
detektionsgrans, kvantifieringsgrans).
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e Akrylamiddefinieringen kan ersattas med matning av produktens egenskaper
(t.ex. fargen) eller processparametrarna, om det kan visas att en statistik
korrelation foreligger mellan produktens egenskaper eller processparametrarna
och akrylamidhalten.

| en séddan situation ska livsmedelsféretagaren pa dokumenterat sétt kunna visa
korrelationen mellan den parameter som méts och akrylamidhalten i livsmedlet i
fraga. Detta férutsétter en tillrdcklig méngd analyser, ddr man beaktat till exempel
sma variationer i ravarornas sammanséttningar, i processférhallanden o.d. Om
betydande &ndringar gérs i recepten, ravarorna eller processférhallandena, ska
korrelationen sékerstéllas med nya analyser. Vid behov kan korrelationen visas
ocksa utifrén litteraturkéllor — i dessa situationer ska det dock kunna visas att det &r
motiverat att de férhéllanden som lagts fram i litteraturen motsvarar aktérens egna
processeringsférhéllanden.

10.4 Minskande av akrylamid

e Om det s.k. atervinningskorrigerade matresultatet (det analysresultat som beaktar
svinnet av den analyserade foreningen under laboratorieanalysen; storlek enligt
laboratorium) — utan att beakta matosakerheten i analysmetoden — visar att
jamférelsevardet (se kap. 11 och bilaga IV till akrylamidférordningen) éverskrids
eller till och med da jamforelsevarden underskrids visar att produkten innehaller
mer akrylamid an vantat (jamfért med tidigare analyser), ska
livsmedelsforetagaren bedoma de reducerande atgarder som den tillampat
och vidta kompletterande reducerande atgarder. De reducerande atgardernas
genomslagskraft ska kunna visas med nya analyser.

e Om analysresultaten visar att de jamforelsevarden for akrylamid vilka faststallts i
akrylamidférordningen 6verskrids, ska aktéren inom livsmedelsbranschen
utan dréjsmal se dver de reducerande atgarder som den tillampar. Det ska
dock observeras att jamfoérelsevardena ar sa kallade prestandaindikatorer, med
vilka genomslagskraften hos de reducerande atgarderna konstateras, inte
maximimangder som faststallts pa séakerhetsbaserat satt.

¢ Om alla reducerande atgarder redan ar i anvandning och jamforelsevardet trots
detta dverskrids, ar det inte nddvandigt att géra akrylamidanalyser regelbundet.
En livsmedelsféretagare ska dock kunna visa att denne tagit i drift alla eventuella
reducerande atgarder och att akrylamidhalterna ar sa laga som det ar rimligt att
uppna (ALARA).

Om jamférelsevéardena bverskrids, ska livsmedelsféretagaren omsorgsfullt bedéma
om den tagit i drift alla reducerande atgarder som krévs i férordningen och/eller om
de tilldmpas pa tillrdcklig niva. Om detta inte &r fallet, ska atgédrderna i fraga direkt tas
i bruk.

e Braforfaringssatt: Jdmférelsevédrdena &r inte maximiméngder som faststélls pa
sékerhetsbaserat sétt. Overskridande av ett jamférelsevérde leder inte
automatiskt till exempel till tillbakadragande av livsmedlen frén marknaden. Om
ett jamférelsevérde bverskrids kan det dock vara nédvéndigt att gbra en
riskbedémning om den fara som orsakas fér konsumenten. Om det utifrén denna
grund konstateras att ett livsmedel kan vara skadligt fér en konsuments hélsa,
ska livsmedelsféretagaren starta atgérder for att dra tillbaka livsmedlen fran
marknaden i enlighet med (EU) nr 178/2002.
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10.5 Uppgifter som ska ges till de behdriga myndigheterna

Analysresultaten och beskrivningar av de analyserade produkterna ska pa begaran
visas till den behériga myndigheten arligen. Detaljerna om de reducerande atgarder
som vidtagits for att sanka akrylamidhalterna under jamférelsevardena ska anmalas
vad galler de produkter som 6verskridit jamférelsevardet.

10.6 Myndighetsprovtagning

De lokala livsmedelstillsynsmyndigheterna borde i sina tillsynsplaner inkludera
(Bilaga: Provtagnings- och analysplan) akrylamidanalyser vad galler de livsmedel
som finns pa marknaden. Kraven pa myndighetsprovtagning och -analyser
uppdateras i kommissionens férordning (EG) nr 333/2007.

Anvisningar om hur en riskbaserad provtagningsplan upprattas, kraven pa
myndighetsprovtagning o.s.v. har presenterats i Eviras anvisning 17069/1 Kemiska
undersokningar for att pa visa

att livsmedlen 6verensstammer med

kraven (https://www.evira.fi/globalassets/tietoa-evirasta/lomakkeet-ja-
ohjeet/elintarvikkeet/kemiallinen-vaatimustenmukaisuus/eviran ohje 17069 1 fi.pdf).

Att ett jamforelsevarde 6verskrids innebar inte nédvandigtvis att produkten ska dras
tillbaka fran marknaden (tillbakadragande fran marknaden och/eller av
konsumenterna), utan i dessa situationer ar det nédvandigt att gora en
riskbeddmning av faran for konsumenterna. Om jadmférelsevérdet for livsmedlet
Overskrids i betydande grad och riskbedémningen visar att konsumentskyddet &r
dventyrat, kan produkten dras tillbaka fran marknaden med stéd av artikel 14 i den
allménna livsmedelsférordningen (EG) nr 178/2002.


https://www.evira.fi/globalassets/tietoa-evirasta/lomakkeet-ja-ohjeet/elintarvikkeet/kemiallinen-vaatimustenmukaisuus/eviran_ohje_17069_1_fi.pdf
https://www.evira.fi/globalassets/tietoa-evirasta/lomakkeet-ja-ohjeet/elintarvikkeet/kemiallinen-vaatimustenmukaisuus/eviran_ohje_17069_1_fi.pdf
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11 Jamforelsevarden for akrylamid

Tabell 2 De jamforelsevarden som faststallts for olika livsmedelsgrupper i akrylamidférordningen.

Jamforelsevarde (ug/kg)

Livsmedel

Konsumtionsfardiga pommes frites och andra motsvarande produkter 500
som tillverkats av ra potatis (exkl. potatischips)

Potatischips av ra potatis och potatisdeg 750

Potatisbaserade smorgaskex
Andra potatisprodukter baserade pa potatisdeg

Farskt brod™
Vetebaserat bréd (vete =2 50 % av spannmalskomponenten) 50

Annat farskt bréd an vetebaserat brod (vete < 50 % av 100
spannmalskomponenten)

Frukostspannmalspreparat (med undantag for grét)

- kliprodukter och flingor med hela korn, puffat spannmal 300
-produkter baserade pa vete och rag 300
-produkter baserade pa majs, havre, speltvete, korn och ris 150
Kex och ran 350
Smorgaskex, men undantag for potatisbaserade smorgaskex 400
Knéackebrod 350
Pepparkakor 800
Ovriga konditoriprodukter 300
Rostat kaffe 400
Snabbkaffe 850
Kaffesurrogat

enbart spannmalsbaserade kaffesurrogat 500
spannmals- och cikoriabaserade kaffesurrogat *
enbart cikoriabaserade kaffesurrogat 4000
Barnmat och beredda spannmalsbaserade livsmedel avsedda for 40
spadbarn och smabarn; med undantag fér skorpor och kex,

Skorpor och kex avsedda fér spadbarn och smabarn 150

*) Vad galler det jamférelsevarde som ska tillampas pa spannmals- och cikoriabaserade kaffesurrogat
beaktas dessa komponenters proportionella andel i slutprodukten.
**) Jdmfbrelsevérdena tilldmpas inte pd sméfranska.

Jamférelsevarden ar s.k. prestandaindikatorer — inte maximimangder som faststallts
pa sakerhetsbaserat satt — med vilka de reducerande atgardernas genomslagskraft
konstateras och vilka grundar sig pa erfarenhet och forekomst vad galler stora
livsmedelsgrupper. Det ar kant att de ndmnda livsmedelsgrupperna i vissa fall ar
stora och att vissa enskilda produkter inom en sadan stor livsmedelsgrupp kan
omfattas av sarskilda produktionsrelaterade, geografiska eller sdsongsmassiga
forhallanden eller specifika produktegenskaper, vilka gor att det inte &r majligt att
underskrida jamfoérelsevardena vad galler dessa, trots att reducerande atgarder
tillampas. | dessa situationer ska livsmedelsféretagaren kunna lagga fram bevis pa
att behoriga reducerande atgarder vidtagits.

Overskridande av ett jamférelsevérde leder inte automatiskt till exempel till
tillbakadragande av livsmedlen fran marknaden. Om ett jamférelsevérde bverskrids,
kan det dock vara nédvéndigt att gbra en riskbedémning om den fara som orsakas
fér konsumenten. Om det utifrén denna grund konstateras att ett livsmedel kan vara
skadligt fér en konsuments hélsa, ska livsmedelsféretagaren starta atgérder for att
dra tillbaka livsmedlen frdn marknaden i enlighet med (EU) nr 178/2002.
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12 Synpunkter och bra férfaringssatt vilka & gemensamma for flera verksamheter

Tabell 3. Eviras synpunkter pa tolkningen av akrylamidférordningen, som ar gemensamma for flera olika

verksambheter.

Eviras synpunkt pa tolkningen av akrylamidférordningen

Att observerai nedan
namnde kapitel i
tolkningsanvisningen

Jamférelsevérdena i férordningen borde inte som sddana ses
som till exempel ett upphandlingskriterium. Pa det sétt som
konstateras i akrylamidférordningen, ar jgmférelsevédrdena sa
kallade prestandaindikatorer, med vilka genomslagskraften for
reducerande atgérder konstateras. De &r inte maximiméngder
som faststélls pa sdkerhetsbaserat sétt.

Jamférelsevérdena kan 6verskridas trots att alla obligatoriska
reducerande atgérder iakttagits i tillredningen av livsmedel.
Detta kan bero pa till exempel produktionsmaéssiga eller
geografiska férhallanden, produktens individuella egenskaper
eller beaktandet av livsmedlets (mikrobiologiska) sékerhet.

| dessa situationer ska tillverkaren av livsmedlet dock ldgga fram
tydliga motiveringar till varfér jdmférelsevéardet inte underskrids
trots att reducerande atgérder vidtagits.

Kap. 7
Kap. 9.3.2
Kap. 10.4

| situationer dér de reducerande atgérder som
akrylamidférordningen férutsétter kréver till exempel betydande
ekonomiska investeringar, betydande &andringar i recepten fér
produkten e.d., &r det inte rimligt att krédva att dessa &ndringar
genomférs. | dessa situationer ska dock livsmedelsféretagaren
skriftligen motivera varfbr dessa atgérder inte kan vidtas.

Kap. 9.1.2
Kap. 9.3.2
Kap. 10.4

| situationer dér de reducerande atgérder som
akrylamidférordningen férutsétter kraver till exempel betydande
ekonomiska investeringar, betydande &ndringar i recepten fér
produkten e.d., &r det inte rimligt att krédva att dessa &ndringar
genomférs. | dessa situationer ska dock livsmedelsféretagaren
motivera varfér dessa atgérder inte kan vidtas.

Kap. 9.2.2.1
Kap. 9.2.2.2

Tabell 4. Bra forfaringssatt, som ar gemensam for flera olika verksamheter.

Bra forfaringssatt

Att observerai nedan
namnda kapitel i
tolkningsanvisningen

| utmanande situationer kan det vara till fordel for ett féretag att
det med uppféliningsbokféring kan visa att tillredningen av
produkterna uppfyller det uppstéllda kraven.

En sadan situation kan féreligga till exempel om resultaten av
myndighetsprovtagningen visar att ett jdmférelsevérde for
akrylamid overskridits. Féljaktligen kan det vara bra att folja
hanteringen av friteringstemperaturen eller -tiden/temperaturen i
friteringsoljan/ugnen/rosten e.d., i man av méjlighet kan ockséa
bok féras i mindre féretag.

Kap. 8
Kap. 9.2.2.1
Kap. 9.2.2.2
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enligt lagstiftningen vid tillredning av potatisprodukter/bréd och
konditoriprodukter. Det rekommenderas dock starkt att
livsmedelsféretagarna tar i bruk dem for att styra tillverkningen
av livsmedel pa sa sétt att akrylamid bildas i mindre grad.

| situationer dér de reducerande atgérder som Kap. 9.1.2
akrylamidférordningen forutsétter kraver till exempel betydande | Kap. 9.2.2.1
ekonomiska investeringar, betydande &ndringar i recepten for Kap. 9.2.2.2
produkten eller dylika, rekommenderas det att en langsiktig plan | Kap. 9.3.2
uppréttas for att &ndra situationen for att ytterligare minska Kap. 10.4
akrylamidhalterna.

Anvéndning av fargguider och framldggande av dessa pa sé sétt | Kap. 9.2.2.1
att de &r enkelt fér personalen att se dem &r inte obligatoriskt Kap. 9.2.2.2
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