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Jelen szabdlyzat az Intézményi HACCP kézikonyv melléklete

A BIZOTTSAG (EU) 2017/2158 RENDELETE (2017. november 20.)
SZERINT
ELOIRT KOCKAZATCSOKKENTO INTEZKEDESEK

Az akrilamid kézvetleniil vagy koézvetve (bizonyitottan-IJARC 2A) rékkelté és
neurotoxikus vegyiilet amely az n. Maillard reakciéban keletkezik az élelmiszerek
hékezelése sordn (min 12-150 C ) redukalé cukrok és aszparaginsav jelenléiében .

A HMGYK és TEGYESZ Monosbéli Gyermekotthona intézményben a rendelet
iranyelveinek betartisa érdekében a kozétkeztetének az intézményi konyhan mint
élelmiszer eldallitonak, az  alabbi termékek esetében kell kockazatcstkkentd
intézkedéseket végrehajtani.

- Friss burgonyabdl (mirelit is) bé olajban vagy stitében készitett ételek ( siilt burgonya
vagy a lapcsdnka és a krumpli langos, de a siit6ben készitett burgonya is, egyéb
burgonyapépbdl készitett termékek (szirom, snack, krékerek), egyéb legaldbb 50 %
burgonya tartalmi b olajban vagy siitében készitett ételek.

- Gabona alapu( arpa, blza, rozs, zab) és egyéb legalabb 120 C -on hdkezelt lisztb&t
késziilt ételek (kenyerek, pékéar(i, finom pékéart, édes és soés silitemények, mézes
stitemények pogacsak), kukoricdt és rizset tartalmazo termékek is,

Kockéazatcsikkentd intézkedések
1. A burgonyabél késziilt termékek estében a kovetkezd kockazatcstkkentd

intézkedéseket kell alkalmazni:

— Hasabburgonya, egy¢éb darabolt (olajban stitétt) burgonyatermeékek:

— Alacsonyabb cukortartalm(i burgonyafajtakat kell hasznalni, amennyiben rendelkezésre
allnak, és haszndlatuk Osszeegyeztethetd az élelmiszeripari termék kivant
tulajdonsagaival. Ennek érdekében konzultdlni kell a beszallitéval a legmegfelelSbb
burgonyafajtakrol.

— A burgonyat 6 °C-nal magasabb hémérsékleten kell tarolni.

— A siités elétt a nyers hasabburgonya esetében - a fagyasztott burgonyatermekek
kivételével, amelyeket a megadott utasitasok szerint kell elkésziteni — el kell végezni az
alabbi miiveletek valamelyikét a cukortartalom csokkentése érdekében, amennyiben
lehetséges és Osszeegyeztethets az élelmiszeripari termék kivant tulajdonsagaival:

— A burgonyahasabok megmosasa, majd hideg vizben valé aztatdsa 30 perctSl két oraig
terjedd id8tartamban. Siités elStt a burgonyahasabokat tiszta vizzel le kell Obliteni.

— A burgonyahasibok meleg vizben vald dztatasa par percen keresztiil. Siités elStt a
burgonyahasabokat tiszta vizzel le kell Gbliteni.

— A burgonya blansirozasa alacsonyabb akrilamid szintet eredményez, ezért lehetdség
szerint a burgonyat blansirozni kell.

— Hasdabburgonya vagy mas burgonyatermék siitésekor:




— Olyan siitéolajokat és -zsirokat kell haszndlni, amelyek lehetévé teszik a gyorsabb
és/vagy alacsonyabb hémérsékleten torténd siitést. Konzultdlni kell a siitGolaj
beszallitojaval a legmegfelel&bb olaj- és zsirfajtakrol.

— A siitési hdmérsékletnek 175 °C alatt, és — figyelemmel az élelmiszer-biztonsagi
kdvetelményekre — minden esetben a lehet legalacsonyabbnak kell lennie.

— A siit6olajok és -zsirok mindségét évni kell a levalt burgonyadarabkak rendszeres
eltavolitasaval. Célravezetd, hogy a kozétkeztetSk a hasdbburgonya-siitéskor hasznaljak a
rendelkezésre 4ll6 szinkatalégusokat, amelyek tdjékoztatast adnak az alacsony akrilamid
szint melletti optimalis szinrdl. Célravezet§ tovabba, hogy az alacsony akrilamid szint
melletti optimdlis szinrél tajékoztaté szinkatalogust az élelmiszert készité személyzet
szdmara jol lathaté mddon elhelyezzék a megfeleld helyiségekben.

2. A kenyeret és finom pékarut elallité kozétkeztetének a siités soran az alabbi
kockazatcsokkentd intézkedéseket kell alkalmazniuk:

Amennyire lehetséges és Osszeegyeztethet§ az elGallitasi folyamattal és a higiéniai
kovetelményekkel, sziikséges:

— a kelesztési id6 meghosszabbitasa,

— az alacsony nedvességtartalmui termékek tésztdjanak nedvességtartalmat optimalizalni
kell,

— a siitd h6mérsékletének csokkentése és a siitési id6 meghosszabbitasa. A termékeket
vilagosabb sziniire kell siitni, és el kell kertilni, hogy héjuk sdtétre siiljon, amennyiben a
héj sotét szine a nagy hdbevitel eredménye, nem pedig a kenyér kiilonleges Osszetételébdl
vagy jellegébol adodik.

3. Szendvicsek készitése sordn a kozétkeztetGnek biztositania kell, hogy a
szendvicseket optimalis szinfire piritsdk.

Amennyiben rendelkezésre 4llnak az egyes terméktipusokra kidolgozott szinkatalogusok,
amelyek tajékoztatést adnak az alacsony akrilamid szint melletti optimalis szinrdl,
célravezetS, hogy e termékek elSallitdsa soran hasznaljdk azokat. A készre siitendo,
elérecsomagolt kenyér vagy siitéipari termék esetében kovetni kell az elkészitési
utasitasokat. Az alacsony akrilamid szint melletti optimalis szinrdl tdjékoztato, fent
emlitett szinkatalégust a széban forgé élelmiszert készitd személyzet szamara jol lathatd
mddon ki kell helyezni a megfelelS helyiségekben.
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A SGTéS§ARANYSZABALYA| {http:/fzoodfries.eu/hu/rules)
1. oralsOTUBEN sUTEs

9

Tartsa a hdmérséklatek maximum 175°C-on,
Amennyiben a siités két lépéshdl &lE, az elsS Iépést {el8siitést) 160°C-on tegye

P

(2) ™
I et Me toltse tele a sit6 kosarat, csak félig.
EiRi s . -
\Eﬁgr Ne téltse a kosarat az olajszint folé.
o

Mindig addig siisse, amig viligos aranysdrga nem lesz.

Ne sbisse tdl. Tivolitsa el a til sétét szind hasabburgonydkat,

Amennyiben kisebb adagokat sit (kevesebb, mint fél kosdrnyit), csokkentse a siitést idét.
Mindig kévesse az elkészitési javaslatot.

Az olajsiitd mellett tdltse meg és rdzza meg a kosarat, igy sem morzsa, sem
jég nem fog kézvetlentil a forrd olajba esni




2. sUTES UTAN

siités utdn engedle az olajat tecsbpoani, &s rézza a hasabburgonyat 30
misodpercig.

Jegye a hasébburgonyékat nedvszivd paplrra.
fOszerezze a hasdbburgonyakat sitds utan, soha ne elbtte, vagy kizben.

Ne melegitse az olajat, ha mdr nem hasznalja.
Haszndiat utén sairje le az olajat és tisztitsa meg az olajsiitot.
k&rilbelll 10 haszndlat utdn cserélje le az olajat.







Akrilamid tartalom élelmiszerbiztonsagi kockdzata

~A BIZOTTSAG (EU) 2017/2158 RENDELETE (2017. november 20.) az élelmiszerck
akrilamid-tartalmdnak csokkentésével kapcsolatos kockézatcsokkentd intézkedések és
referenciaszintek megallapitdsarol” | .

Az élelmiszerekben el6forduld akrilamid pdtenciéiisan noveli a rék kialakuldsanak kockézatat
valamennyi fogyasztoi korcsoport tekintetében. Mivel az akrilamid a mindennapi
élelmiszerek széles korében jelen van, ez a probléma minden fogyasztot érint, de testtomegiik
_ miatt a gyermekek szamitanak a legveszélyeztetettebb korcsoportnak. Az akrilamid
idegrendszerre, a sziiletés eldtti és utani fejlédésre, valamint a férfiak reprodukcios
képességeire gyakorolt lehetséges karos hatdsai tekintetében a jelenlegi étrendi expozicid

alapjan nincs ok aggodalomra.

A konyha dltal elédllitott  termékek  kozil az akrilamid tartalom az  aldbbi
termékel/termékkoriok esetében jelent kockdzatot: '

1. Hasabburgonya

2. Pogacsafélék

- 3. Edes kekszek

Fent nevezeit rendeletben meghatdrozott referenciaszintek[ug/kg]:
Ldes keksz és ostya 350 '
. S6s keksz, a burgonyaalapl keksz kivételével 400
Hasabburgonya 500
Kockdzatesokkentd intézkedések, receptura
A relevans termékek esetében az élelmiszer-vallalkozoknak mérlegelniiik kell az amménium-
bikarbonat szintjének csﬁkkehtését, illetve teljes vagy részleges helyettesitését olyan
alternativ térfogatndveld szerekkel, mint példaul:
nétrium-bikarbondt és savképzdk, vagy szerves savakat tartalmazé natrium-bikarbonat ¢s
dinatrium-difoszfatok vagy azok kaliumalap( véltozatai.
E mérlegelés keretében az élelmiszer-véllalkozoknak biztositaniuk kell, hogy az emlitett
alternativ térfogatnéveld szerek haszndlata ne okozzon sem érzékszervi véltozést (izben,
megjelenésben, textaraban stb,), sem 4ltalanos nétriumtartaldm—hﬁvekedést, amelyek
| befdlyésoljék a termék jellegét és fogyaszidi elfogadottsagat.
2. Azon termékek esetében, amelyeknél azt a terméktipus lehe_té'n)é teszi, az élelmiszer-
véllalkozoknak a fruktézt vagy a fruktéztartalmi dsszetevéket (példdul a szirupot és a mézet)
glitk6zzal és nemredukéalé cukrokkal kell helyettesitenitik (példaul szachardzzal), kiilondsen —
amennyiben lehetséges -~ az ammoénium-bikarbonatot tartalmazo receptek esetében,
figyelembe véve, hogy a fruktéz vagy mas redukaldé cukrok helyettesitése az aromdban és a
szinben bekdvetkezd valtozasok miatt a termék jellegének médosuldsat eredményezheti.




3. Az élelmiszer-vallalkozoknak a kockézatértékelés soran figyelembe kell venniiik a
finompékaruk Osszetevdinek a végtermék akrilamidszintjét noveld hatdsat, és olyan
bsszeteviket kell hasznélniuk, amelyek nem rendelkeznek ilyen hatassal, de megtartjak a
termek fizikai és érzékszervi tulajdonsagait (ilyen példaul az alacsonyabb hémérsékieten

piritott mandula és a sz4ritott gyiimélcs mint fruktozforras).

1. Az élelmiszer-véllalkozéknak olyan hébevitelt, vagyis olyan id8-hémérséklet kombindcidt
kell alkalmazniuk, amely a kivant termékjellemz6k elérése mellett a leghatékonyabb maédon
mérsékli az akrilamid-képzddést. 2017.11.21, HU Az Eurépai Uni6 Hivatalos Lapja L 304/33

2. Az élelmiszer-vallalkozdknak — a végtermék kivant mindségénck, az eldirt eltarthatosagi
idének ¢és az élelmiszerbiztonsdgi eléirdsoknak az elérése mellett ~— ndvelnitk kell a
végtermék nedvességtartalmat, |

3. A terméket Gigy kell siitni, hogy a végtermék szine — a végtermék kivant mindségének, az
- el6irt eltarthat6sagi idonek és az élelmiszer-biztonsagi elbirasoknak az elérése mellett — a
lehet6 legvilagosabb legyen. |

4. Uj. termékek kifejlesztése sordn az élelmiszer-véllalkozénak kockéazatértékelésitkben
figyelembe kell vennilik az adott termék méretét és feliiletét, gondolva arra, hogy a kis méret
potencidlisan magasabb akrilamidszintet eredményez a hdhatas miatt. _

5. Mivel eléfordulhat, hogy a finompékaru el6allitdsahoz haszndlt bizonyos Gsszetevoket tébb
alkalommal is hokezelés ald vontak (pl. elokezelt gabona; did, magvak, szaritott gylimdles
sth)), és ez a végtermékek akrilamidszintjének névekedéséhez vezet, az élelmiszer-
véllalkozdéknak tigy kell médositaniuk a terméktipust és a feldolgozasi folyamatot, hogy ne
1épjék til a IV, mellékletben meghatarozott referenciaszintet,

Az ¢lelmiszervéllalkozoknak kiilongsen arra kell ligyelnitik, hogy a megégett termékeket

nem dolgozhatjak fel gjra,

A a siités sordn az aldbbi kockdzatcsﬁkkenté’ intézkedéseket kell alkalmazniuk:

Amennyire Ichetséges és Osszeegyeztctheté az cléallitasi folyamattal és a higiéniai
kévetelményekkel, szitkséges: |

— a kelesztési id6 meghosszabbitasa, 7

— az alacsony nedvességtartalmu termékek tésztdjanak nedvességtartalmat optimalizélni kell,
— a siitd homérsékletének cstkkentése és a siitési id6 meghosszabbitdsa. A termeékeket

vildgosabb szinlire kell stitni




