

AKRIAMID – NAVODILA ZA GOSTINCE


Uredba (ES) 2017/2158 o blažilnih ukrepih in referenčnih ravneh za zmanjšanje prisotnosti akrilamida v živilih nosilcem živilske dejavnosti, ki proizvajajo proizvode iz krompirja ter proizvajajo kruh in fine pekovske izdelke nalaga uporabo blažilnih ukrepov (ukrepi iz dela A Priloge II). Uredba je v veljavi od 11.4.2018 dalje.

Kaj je akrilamid? 
Akrilamid nastaja iz v nekaterih živilih naravno prisotnih sestavin (asparagin, glukoza, fruktoza) kot stranski produkt, kadar se ta živila pripravljajo pri temperaturah višjih od 120 °C in pri nizki vsebnosti vlage. Večinoma nastaja v pečenih ali ocvrtih živilih z visoko vsebnostjo ogljikovih hidratov (npr. pečen, pražen krompir, pomfrit, toast, kruh) Proces nastajanja se začne, ko se živilo zlatorumeno zapeče. Čim bolj je barva zapečenja intenzivna, tem več akrilamida je prisotnega v živilu. V surovih živilih in kuhanih živilih akrilamid ne nastaja.

Kaj moramo vedeti?
[bookmark: _GoBack]Inšpektorji Uprave RS za varno hrano opozarjajo na nove obveznosti, zato vam svetujemo, da pričnete z uporabo blažilnih ukrepov in namestite barvne lestvice (ki jih posredujemo v prilogi) na vidna mesta v prostore, kjer pripravljate živila in se s tem izognite opozorilom inšpekcije. Svoje zaposlene usposobite in seznanite z novostmi glede akrilamida po priloženem obrazcu v prilogi. 

NOSILCI DEJAVNOSTI, KI SE PRI NOTRANJEM NADZORU SKLICUJETE NA SMERNICE DOBRE HIGIENSKE PRAKSE ZA GOSTINSTVO 
1. Uporabljajte blažilne ukrepe, ki so navedeni v dokumentu in so povzeti po uredbi ter so učinkoviti glede na fazo delovnega postopka. 
1. V prostore, kjer termično obdelujete hrano, na vidno mesto namestite barvno lestvico. Primere vam posredujemo v prilogi.
1. Usposobite zaposlene. V prilogi vam posredujemo obrazec z vsebino usposabljanja.  
NOSILCI DEJAVNOSTI, KI IMATE LASTNE HACCP NAČRTE
1. Dopolnite načrt v poglavju »Analiza dejavnikov tveganja«, z akrilamidov pri kemijskem tveganju. 
1. Uporabljajte blažilne ukrepe, ki so navedeni v dokumentu in so povzeti po uredbi ter so učinkoviti glede na fazo delovnega postopka. 
1. V prostore, kjer termično obdelujete hrano, na vidno mesto namestite barvno lestvico. Primere vam posredujemo v prilogi
1. Usposobite zaposlene. V prilogi vam posredujemo obrazec z vsebino usposabljanja.  

















OBRAZEC ZA EVIDENCO PRISOTNIH NA USPOSABLJANJU ZA DELO Z ŽIVILI

Tema usposabljanja: Akrilamid v živilih
	Prisotni  na usposabljanju

	Zap.št.:
	Ime, priimek
	Delovno mesto
	Podpis

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	


Podpisani delavci potrjujejo, da so seznanjeni s vsebino usposabljanja.

Vsebina:

1. Barvna lestvica priprave živil  in pomen

2. Priporočila pri pripravi pomfrija in drugih narezanih (ocvrtih) proizvodov iz krompirja
· uporaba sorte krompirja z nižjo vsebnostjo sladkorjev, če so na voljo in so skladne z živilom, ki se želi pridobiti. 
· krompir skladiščite v temnem in suhem prostoru pri temperaturi višji od 6 °C; nikoli ga ne shranjujte v hladilnici ali hladilniku
· pri zamrznjenih proizvodih iz krompirja, upoštevajte navodila za pripravo.
· pred postopkom cvrtja surovega pomfrita, kadar je to mogoče in skladno z živilom, ki se želi pridobiti uporabite enega od naslednjih ukrepov:
· pranje in namakanje, po možnosti od 30 minut do dveh ur v hladni vodi; spiranje rezin s čisto vodo pred cvrtjem;
· namakanje nekaj minut v topli vodi; 
· spiranje rezin s čisto vodo pred cvrtjem;
· blanširanje krompirja omogoča nižje ravni akrilamida, zato je krompir primerno blanširati, kadar je mogoče;
Pri cvrtju pomfrita ali drugih proizvodov iz krompirja:
· uporabite olja in maščobe za cvrtje, ki omogočajo hitrejše cvrtje in/ali cvrtje pri nižjih temperaturah. 
· temperature cvrtja naj bodo kolikor mogoče nizke ob upoštevanju zahtev za varnost hrane oz. pod 175°C;

Pekam kruha in finega pekovskih izdelkov:
· podaljšajte čas kvasne fermentacije;
· optimizirajte vsebnost vlage v testu za proizvodnjo proizvoda z nizko vsebnost vlage;
· znižajte temperaturo pečenja in podaljšajte čas priprave.
· proizvode zapecite do svetlejše končne barve, temno zapečene skorje pa naj ne bi bilo (razen v primerih, ko je temna skorja kot posledica sestave ali narave kruha, npr. za izdelke iz rži in polnozrnate moke zmerna pečenost ni »zlato rumena«, ker so tovrstna testa po svoji naravi temnejša).
Pri pripravi sendvičev zagotovite, da so zapečeni do optimalne barve.
· pri uporabi vnaprej pripravljenega kruha ali pekovskih izdelkov za dopeko upoštevajte navodila za pripravo.
Odgovorna oseba za usposabljanje delavcev:
Datum:                  	

Opombe:____________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
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