
VSEBNOST TRANSMAŠČOBNIH KISLIN V ŽIVILIH – PRIPOROČILA ZA GOSTINCE

V lanskem letu je stopil v veljavo tudi Pravilnik o največji dovoljeni vsebnosti transmaščobnih kislin v živilih (Uradni list RS, št. 18/18, 23/18), ki velja samo v Sloveniji. S strani UVHVVR smo prejeli informacijo, da se na nivoju EU pripravlja uredba, ki bo prav tako urejala področje transmaščob. 

Določbe tega pravilnika se uporabljajo za vsa rastlinska olja, maščobe in maščobne emulzije ter živila, ki vsebujejo takšna olja, maščobe in maščobne emulzije (1. člen). Pravilnik govori o tem, da največja dovoljena vsebnost transmaščobnih kislin v živilih iz 1. člena tega pravilnika ne sme preseči 2 g na 100 g skupne vsebnosti maščob v živilu. Z uveljavitvijo pravilnika omejitev velja tudi za živila iz evropskih in tretjih držav. 

Rastlinska olja in rastlinske maščobe, se v gostinstvu sicer uporabljajo bolj kot podporno tehnološko sredstvo pri izvedbi toplotne obdelave in redko kot prav sestavina živil (sem uvrščamo predvsem pekovske izdelke), ki bodo toplotno obdelane oz. če so že uporabljena kot sestavina, je to praviloma v manjših deležih in je to težko merljivo.

Kako ravnati v skladu z zakonodajo?
Z izborom ustreznih surovin in postopkov priprave je tovrstna živila mogoče proizvesti tako, da ne bodo presegala zakonsko predpisane omejitve.
Najpomembnejši korak je zamenjava delno hidrogeniranih rastlinskih maščob z drugimi sestavinami. Transmaščobne kisline v prehrani izvirajo predvsem iz delno hidrogeniranih olj, ki se uporabljajo za proizvodnjo trdih rastlinskih maščob, olj za cvrenje in hrane pripravljene iz tovrstnih sestavin (hidrogenirana olja, rastlinska mast, margarina). 
Bogati viri škodljivih trans maščobnih kislin so posledično tako ocvrta živila, čips, polpripravljena hrana, hitra hrana. 

NOSILCI DEJAVNOSTI, KI SE PRI NOTRANJEM NADZORU SKLICUJETE NA SMERNICE DOBRE HIGIENSKE PRAKSE ZA GOSTINSTVO 
1. Uporabljajte ukrepe, ki jih priporočamo gostincem:
0. Zamenjamo sestavine, ki vsebujejo delno hidrogenirane rastlinske maščobe, z drugimi sestavinami. 
0. Priporoča se izbira dostopnih kakovostnih virov nenasičenih maščob, kot so npr. repično, sojino, sončnično in oljčno olje. 
0. Maščobo dodajamo hrani tik pred serviranjem in je ne pregrevamo dalj časa ali celo večkrat. 
0. Namesto cvrtja se, tam kjer je to možno, poslužujte alternativnih postopkov toplotne obdelave (npr. dušenje ali pečenje na žaru).
0. V primeru, da kupite sestavine, ki vsebujejo delno hidrogenirane rastlinske maščobe izven Slovenije, predhodno preglejte deklaracije živil glede njihove vsebnosti. V kolikor so omenjen sestavine (izdelki) že pri vas, jih izločite iz prometa oz. zavrzite. 
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 vsebnostjo transmaščobnih kislin v živilih pri kemijskem tveganju. 
1. Izvajajte preventivne ukrepe, ki jih priporočamo gostincem:
0. Zamenjamo sestavine, ki vsebujejo delno hidrogenirane rastlinske maščobe, z drugimi sestavinami. 
0. Priporoča se izbira dostopnih kakovostnih virov nenasičenih maščob, kot so npr. repično, sojino, sončnično in oljčno olje. 
0. Maščobo dodajamo hrani tik pred serviranjem in je ne pregrevamo dalj časa ali celo večkrat. 
0. Namesto cvrtja se, tam kjer je to možno, poslužujte alternativnih postopkov toplotne obdelave (npr. dušenje ali pečenje na žaru).
0. V primeru, da kupite sestavine, ki vsebujejo delno hidrogenirane rastlinske maščobe izven Slovenije, predhodno preglejte deklaracije živil glede njihove vsebnosti. V kolikor so omenjen sestavine (izdelki) že pri vas, jih izločite iz prometa oz. zavrzite. 
1. Usposobite zaposlene. V prilogi vam posredujemo obrazec z vsebino usposabljanja.  
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Podpisani delavci potrjujejo, da so seznanjeni s vsebino usposabljanja.

Vsebina:

1. VSEBNOST TRANSMAŠČOBNIH KISLIN V ŽIVILIH

2. PRIPOROČILA ZA GOSTINSTVO IN PRIMERI DOBRE PRAKSE: 
· Zamenjamo sestavine, ki vsebujejo delno hidrogenirane rastlinske maščobe, z drugimi sestavinami. 
· Priporoča se izbira dostopnih kakovostnih virov nenasičenih maščob, kot so npr. repično, sojino, sončnično in oljčno olje. 
· Maščobo dodajamo hrani tik pred serviranjem in je ne pregrevamo dalj časa ali celo večkrat. 
· Namesto cvrtja se, tam kjer je to možno, poslužujte alternativnih postopkov toplotne obdelave (npr. dušenje ali pečenje na žaru).
· V primeru, da kupite sestavine, ki vsebujejo delno hidrogenirane rastlinske maščobe izven Slovenije, predhodno preglejte deklaracije živil glede njihove vsebnosti. V kolikor so omenjen sestavine (izdelki) že pri vas, jih izločite iz prometa oz. zavrzite. 

Odgovorna oseba za usposabljanje delavcev:_____________________________________________

Datum:________________________                  

Opombe:____________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________


