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Alergie i nietolerancje pokarmowe

Od 1% do 2% dorostych i 5-8% dzieci w Wielkiej Brytanii ma alergie pokarmowe.
Co roku z powodu wstrzasu anafilaktycznego wywotanego spozyciem produktow zywnosciowych umiera okoto 10 oséb.
« Alergia pokarmowa oznacza, ze ukfad odpornosciowy btednie uznaje biatko w zywnosci za zagrozenie.

Alergenem pokarmowym jest dowolna substancja, ktéra spozywana lub wdychana powoduje odpowiedz uktadu
odpornosciowego.

Alergii pokarmowej nie da sie wyleczy¢. Jedynym skutecznym sposobem postepowania jest unikanie zywnosci, ktéra powoduje
odpowiedZ immunologiczng organizmu. Nawet najmniejsza ilos¢ alergenu moze wywotac¢ grozna reakcje.

Objawy alergii moga by¢ tagodne, umiarkowane lub powazne.

Najostrzejszg reakcja alergiczna jest wstrzas anafilaktyczny. Moze on zagrazac zyciu i wymaga natychmiastowego leczenia.

Jesli sadzisz, ze kto$ w Twoim otoczeniu ma objawy wstrzasu anafilaktycznego, jak najszybciej zadzwon pod numer 999 i
wezwij karetke.

+ Nietolerancja pokarmowa to co$ innego niz alergia na zywnos¢. Wiekszos¢ takich przypadkéw nie jest zwigzana z uktadem
odpornosciowym i nie zagraza zyciu. Nietolerancja polega na problemach z trawieniem okreslonych pokarméw i zwigzanych z
nimi nieprzyjemnych reakcjach organizmu.

Celiakia to choroba autoimmunologiczna spowodowana reakcjg na gluten, czyli biatko zawarte w zbozach takich jak pszenica,
jeczmien czy zyto. Uktad odpornosciowy atakuije jelito cienkie i ogranicza jego zdolno$¢ do wchtaniania sktadnikéw odzywczych.
Klientéw z nietolerancjg pokarmowa i celiakig nalezy traktowac z taka sama uwagg, jak osoby z alergig pokarmowa. Inne
postepowanie moze spowodowac powazna chorobe lub zagrozi¢ zdrowiu klientéw w dtuzszej perspektywie.

Wymagania prawne

Firmy gastronomiczne maja prawny obowigzek podawania informacji o zawartosci 14 okreslonych przez przepisy alergenéw w
sprzedawanej zywnosci i napojach. Zostaty one wymienione na ostatniej stronie niniejszego dokumentu.

Zywno$¢ produkowana lub przygotowywana dla klientéw musi by¢ BEZPIECZNA.

Jesli klient otrzymat informacje, ze jedzenie nie zawiera okreslonego alergenu, a jest to nieprawda, oznacza to, ze zywnos¢
jest NIEBEZPIECZNA. Nie ma przy tym znaczenia, czy jest to jeden z 14 alergenéw wymienionych na liscie substancji objetych
prawnym wymogiem deklaracji.

. Zywno$¢ musi by¢ dokfadnie opisana, a opisy nie moga by¢ niezgodne ze stanem faktycznym ani wprowadza¢ w biad.

W przypadku dziatalnosci gastronomicznej dostarczanie niebezpiecznej zywnosci badz podawanie fatszywych lub
wprowadzajacych w btad informacji o Zzywnosci jest przestepstwem.

Zywnos¢ pakowana, czyli catkowicie lub cze$ciowo ostonieta w sposdb uniemozliwiajacy

kontakt z zywnoscig bez otwarcia lub modyfikacji opakowania, musi by¢ w petni oznakowana (facznie z nazwa produktu i petng
lista sktadnikéw zawierajacych alergeny wyréznionymi przy kazdej wzmiance).

Od 1 pazdziernika 2021 r. etykiety z informacjami o alergenach pokarmowych sg wymagane w przypadku zywnosci pakowanej
do sprzedazy bezposredniej (PPDS - Prepacked for Direct Sale). Zywnos¢ tego rodzaju jest pakowana w miejscu, w ktorym jest
oferowana klientom, oraz przed ztozeniem zamowienia lub dokonaniem wyboru przez klienta (np. kanapki, satatki). Etykiety
muszg zawiera¢ nazwe produktu zywnosciowego i petna liste sktadnikéw. Jesli zywnos¢ zawiera ktérekolwiek z 14 alergendw
objetych prawnym wymogiem deklaracji, nalezy je wyréznic na liscie sktadnikow.

Zywnos¢ inna niz pakowana: informacje o alergenach mozna podawac na pismie (najlepszy sposéb) lub ustnie.

- Jedliinformacje sa przekazywane ustnie, firma gastronomiczna musi w widocznym miejscu lokalu umiesci¢ pisemne
ogtoszenie z objasnieniem, jak klienci moga uzyskac te dane.
Firmy gastronomiczne sprzedajace zywnos¢ na odlegtos¢, na przyktad przez internet lub telefonicznie, maja prawny
obowigzek udostepniania klientom informacji o alergenach pokarmowych przed ztozeniem zaméwienia oraz w
miejscu dostawy.
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Postepowanie z alergenami

«  Wprowadz i stosuj udokumentowany system zarzadzania bezpieczerstwem zywnosci (np. Safer Food Better Business).
«  Wprowadz i stosuj procedury postepowania z alergenami na kazdym etapie, od magazynu przez strefy przygotowania po serwis.

+  Okreslizanotuj obecnos¢ 14 alergendw we wszystkich oferowanych produktach zywnosciowych i napojach. Uwzglednij sktadniki
w sekcji ,Moze zawiera¢”. W razie potrzeby uzyskaj od dostawcéw pisemne informacje o alergenach.

«  Przeprowadz szkolenie dotyczace alergii dla pracownikow i je zarejestruj. Powiadamiaj pracownikéw o zmianach w informacjach
na temat alergenéw.

+  Wyznacz na kazdej zmianie pracownika, ktéry bedzie odpowiadat za postepowanie z alergenami i potrafi rozmawiac o alergiach
zklientami.

+ Unikaj zanieczyszczen krzyzowych podczas przygotowywania, gotowania i podawania zywnosci. Stosuj ostrzezenia o alergiach
tylko po przeprowadzeniu rzetelnej oceny ryzyka, gdy nie mozna zagwarantowac, ze nie nastapito zanieczyszczenie krzyzowe
alergenami.

+  Przechowuj skfadniki w bezpieczny sposéb. Sktadniki niezawierajace alergendw nalezy przechowywac oddzielnie, najlepiej
w miejscu powyzej skladnikdw z alergenami. Pamietaj o alergenach lotnych, takich jak maka. Natychmiast usuwaj wszelkie
rozlane substancje.

Sprawdzaj i aktualizuj informacje o alergenach pokarmowych, poniewaz sktadniki moga sie zmienia¢ np. ze wzgledu na otrzyma-
nie zamiennikéw, zmiane dostawcy, zmiane specyfikacji lub receptury albo zmiane menu.

+  Przed przyjeciem zamdwienia zawsze pytaj klientéw, czy maja alergie lub nietolerancje pokarmowa. Doktadnie rejestruj
zamowienia na zywnos¢ bez alergendw i przekazuj odpowiednie informacje szefowi kuchni.

Wprowadz i stosuj zasade, bez zgadywania” - pracownicy nigdy nie powinni mie¢ watpliwosci dotyczacych alergendw.

Wprowad?z plan dziatar awaryjnych, aby pracownicy wiedzieli, co zrobi¢ w nagtym wypadku.

Nie obstuguj klientéw z alergig lub nietolerancjg pokarmowa, jesli nie mozesz zapewnic im bezpieczenstwa.

Prowadz dzialalnosé odpowiedzialnie

¢ Stworz kulture bezpieczenstwa zywnosci

Powaznie traktuj kwestie alergii i nietolerancji pokarmowych — moze to komus uratowac zycie

Stosuj odpowiednie procedury postepowania z alergenami

Sprawdzaj zawartosc alergenéw w zywnosci i napojach

Pamietaj o zagrozeniach zwigzanych z zanieczyszczeniami krzyzowymi

Prowadz szkolenia dla wszystkich pracownikow

Zapewnij skuteczng komunikacje miedzy zapleczem a strefg obstugi klientow

Zawsze PYTAJ klientow, czy majq alergie lub nietolerancje pokarmowa

Przekazuj klientom zrozumiate, doktadne informacje, aby mogli zdecydowag, czy jedzenie jest dla nich bezpieczne
Zawsze sie upewniaj, nigdy nie zgaduj

NIE obstuguj klientéw z alergia lub nietolerancja pokarmowa, jesli nie mozesz zapewnic¢ im bezpieczenstwa
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Porady i materiaty dla firm gastronomicznych mozna uzyska¢ na stronie www.food.gov.uk
oraz w lokalnych wydziatach ds. ochrony srodowiska i standardow dziatalnosci gospodarczej
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alergenow

Przepisy prawa wymagajg deklarowania obecnosci 14 alergenéw
w sktadnikach zywnosci. Lista ponizej zawiera informacje o tych alergenach
oraz przyktady produktéow zywnosciowych, w ktérych moga wystepowac:

S e I e r Odnosi sie do todyg, lisci, nasion i korzenia selera. Wystepuje w soli selerowej, satatkach,
niektorych produktach miesnych, zupach i kostkach bulionowych.

N
Pszenica (np. orkisz lub khorasan/kamut), zyto, jeczmien i owies czesto wystepuja w Z b o i a
zywnosci zawierajacej make, np. w proszku do pieczenia, rzadkim ciescie, grzankach,
pieczywie, ciastach, kuskusie, produktach miesnych, makaronach, wypiekach, sosach, zawierajqce gluten

zupach i daniach smazonych oprészonych maka.

Skorupiakami sg m.in. kraby, homary, krewetki i krewetki krolewskie.

(] ]
S kO r u p I a kl Warto zwrdéci¢ uwage na paste krewetkowa, ktéra jest czesto
stosowana w tajskich i potudniowoazjatyckich curry i satatkach.
Jajka czesto sg w ciastach, niektérych produktach miesnych, majonezie, musach, J a 1 ka
makaronach, quiche, sosach i wypiekach oraz wyrobach glazurowanych jajkiem. j
_—\ —
é@ R b Ryby moga by¢ sktadnikiem soséw rybnych, pizzy, reliszy, dressingéw,
- y y kostek bulionowych i sosu Worcestershire.

Lubin to kwiat, ale moze sie takze znalez¢ w mace. Nasiona tubinu i maka z tubinu Lu bi n
sg wykorzystywane w niektérych rodzajach pieczywa, wypiekdw i makaronéw.
1

produktach zywnosciowych glazurowanych mlekiem oraz zupach i sosach w proszku.

7\
’( E M I e ko Mleko to sktadnik masta, sera, Smietany, mleka w proszku i jogurtu. Wystepuje takze w

] 7

Saq to m.in. matze, slimaki lagdowe, katamarnice i trabiki, ale mieczaki sa M M
takze sktadnikami sosu ostrygowego i gulaszy z ryb. M Iecza kl

G Do tej kategorii nalezy musztarda oraz sproszkowana gorczyca i jej nasiona.
0 rczyca Sktadnik ten wystepuje tez w pieczywie, curry, marynatach, produktach

9 miesnych, dressingach i sosach oraz zupach.

Nie nalezy ich myli¢ z orzechem arachidowym (ktory jest rodling straczkowa dojrzewajaca
pod ziemig). Tym sktadnikiem sg orzechy rosnace na drzewach, takie jak nerkowce, migdaty O rzec hy
8 \ o rzec hy Orzechy arachidowe (fistaszki) to owoc rosliny straczkowej dojrzewajacej pod ziemig, dlatego
’ nazywa sie je orzechami ziemnymi. S one czestym sktadnikiem herbatnikéw, ciast, curry,

i orzechy laskowe. Orzechy s3 sktadnikiem pieczywa, herbatnikéw, krakerséw, deserdw,
orzechow w proszku (czesto uzywanych do przygotowania azjatyckiego curry), dan stir-fry, d rzew n e
]
arac h | d OWEe deseréw, sosow (np. satay), a takze oleju arachidowego i maki z orzechow ziemnych.
P

lodéw, marcepanu (pasty migdatowej), olejéw orzechowych i soséw.

Te nasiona czesto wystepujg w pieczywie (na przyktad na butkach do Nasiona ' 1 2

hamburgeréw), paluszkach, hummusie, oleju sezamowym i pascie tahini. Czasami

prazy sie je i wykorzystuje w satatkach. sezamu

)

N S ° Soja to charakterystyczny sktadnik w kuchni orientalnej — soje mozna znalez¢ w tofu,
) OJa edamame, pascie miso, teksturowanym biatku sojowym i mace sojowej. Wystepuje tez
A

e

w deserach, lodach, produktach migsnych, sosach i wyrobach dla wegetarian. _

Jest to skfadnik czesto dodawany do suszonych owocéw, takich ° e

jak rodzynki, morele czy sliwki. Wystepuje tez w produktach DW u t I e n e k s | a r kl

miesnych, napojach, warzywach oraz winie i piwie. Osoby z astma (lub siarczyny)
s bardziej zagrozone reakcjg alergiczng na dwutlenek siarki.




