Alergiile si intolerantele alimentare

- Intre 1-2% dintre adultii si 5-8% dintre copiii din Marea Britanie sufera de o alergie alimentara.

« Din nefericire, aproximativ 10 persoane pe an mor din cauza unui soc anafilactic provocat de alimente.

« Oalergie alimentara apare in momentul in care sistemul dvs. imunitar confunda proteinele din alimente cu un pericol.
« Un alergen alimentar poate fi orice substantd, consumata sau inhalata, care cauzeaza o reactie a sistemului imunitar.

+ Nu exista tratament pentru alergiile alimentare. Singura modalitate de a gestiona o alergie alimentara este evitarea cu strictete a
alimentelor care declanseaza raspunsul imunitar al organismului. Cea mai mica urma de alergen poate cauza o reactie fatala.

« Simptomele unei reactii alergice pot fi usoare, moderate sau grave.

+  Socul anafilactic este cea mai grava reactie alergica. Are potentialul de a pune viata in pericol si necesita tratament
medicamentos imediat. Daca aveti impresia ca cineva suferd un soc anafilactic, sunati la 999 si solicitati o ambulantd, cat de
repede posibil.

+ Intoleranta alimentara nu este sinonima cu alergia alimentara. Intolerantele nu au nicio legatura cu sistemul imunitar si, in
general, nu pun viata in pericol. Intoleranta este dificultatea de a digera anumite alimente si aparitia unei reactii fizice neplacute
in urma consumadrii acestor alimente.

+ Boala celiaca este o boala autoimuna cauzata de o reactie la gluten, o proteina dietetica din cereale, precum graul, orzul si
ovazul. Sistemul imunitar ataca intestinul subtire, reducandu-i abilitatea de a absorbi nutrientii din alimente.

+ Clientii care sufera de intoleranta alimentara si boald celiaca trebuie tratati cu aceeasi grija ca persoanele care sufera de alergii
alimentare. Nerespectarea acestei conditii poate duce laimbolnavire grava sau poate afecta sanatatea persoanei in cauza pe
termen lung.

Obligatii legale

+  Operatorii din industria alimentara au obligatia legala de a furniza informatii despre prezenta celor 14 alergeni care trebuie declarati
obligatoriu, prin lege, in alimentele sau bauturile pe care le comercializeaza. Cel 14 alergeni sunt enumerati pe ultima pagina a
prezentului document.

+  Orice alimente produse sau preparate pentru consumatori trebuie sa fie SIGURE PENTRU CONSUM.

- Daca spuneti unui client ca un aliment nu contine un anumit alergen, insa alergenul este prezent in aliment, ati furnizat alimente
NESIGURE PENTRU CONSUM. Acest lucru se aplicd indiferent dacd alergenul face parte dintre cei 14 alergeni care trebuie declarati
obligatoriu, prin lege, sau nu.

«  Continutul alimentelor trebuie descris cu exactitate, iar descrierile alimentelor nu trebuie sa fie false sau sa inducd in eroare.

«  Furnizarea de alimente nesigure pentru consum sau afirmatiile false sau care induc in eroare referitoare la alimente in timpul
desfasurdrii activitatii de operator alimentar este o faptd penala.

«  Produsele alimentare preambalate: care sunt ambalate integral sau partial, pentru a evita modificarea alimentelor fara deschiderea
sau schimbarea ambalajului trebuie sa aiba o eticheta completa, care sa includa denumirea produsului alimentar si lista completa a
ingredientelor, cu sublinierea alergenilor din lista de fiecare data cand sunt mentionati.

« Incepand cu 1 octombrie 2021, etichetarea alergenilor alimentari este obligatorie pentru produsele alimentare preambalate
in vederea vanzarii directe (PPDS). Produsele PPDS includ alimentele care sunt ambalate in acelasi loc in care sunt oferite
consumatorilor si care sunt deja ambalate inainte de a fi comandate sau alese, de exemplu sandvisurile, salatele, alte alimente.
Etichetele trebuie sa declare denumirea produsului alimentar si lista completd de ingrediente. Daca unul dintre cei 14 alergeni este
prezent in aliment, trebuie subliniat in lista de ingrediente.

+  Produsele alimentare care nu sunt preambalate: informatiile referitoare la alergeni pot fi furnizate in scris (conform bunelor practici)
sau verbal.

- In cazurile in care informatiile referitoare la alergenii alimentari sunt furnizate verbal, operatorul alimentar trebuie sa afiseze o
informare scrisa intr-o pozitie clar vizibila, prin care sa explice clientilor cum pot obtine aceste informatii.

+  Operatorii alimentari care vand produse alimentare la distantd, cum ar fi vanzarile online sau prin telefon, sunt obligati prin lege sa
se asigure ca informatiile cu privire la alergenii alimentari sunt disponibile consumatorilor atét inainte de plasarea comenzii, cat sila
livrarea cédtre client.
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Gestionarea alergenilor

« Implementati un sistem documentat de gestionare a sigurantei alimentare, de exemplu sistemul Safer Food Better Business.

+ Implementarea procedurilor de gestionare a alergenilor de la primul pana la ultimul pas din lant include zonele de depozitare,
preparare si servire a alimentelor.

« Identificati si inregistrati prezenta celor 14 alergeni alimentari indicati in toate produsele alimentare si bauturile pe care le furnizati.
Includeti o lista cu denumirea ,Poate contine urmatoarele ingrediente”. Atunci cand este necesar, solicitati informatii scrise despre
alergeni de la furnizorii dvs.

« Instruiti tot personalul sa constientizeze pericolele alergiilor alimentare - pastrati evidente ale instructajului primit. Mentineti
personalul la curent cu ultimele modificdri, atunci cand intervin schimbari la nivelul informatiilor despre alergeni.

«  Desemnati un membru dedicat al personalului pe fiecare tura cu responsabilitate generala asupra gestionarii alergenilor si care sa
poata discuta cu clientii despre alergiile alimentare.

+  Gestionati riscurile de contaminare incrucisatd atunci cand preparatji, gatiti si serviti alimentele. Utilizati afirmatii preventive
referitoare la alergeni doar daca ati efectuat o evaluare a riscurilor semnificative si dacd nu se poate garanta absenta alergenilor
rezultati din contaminare incrucisata.

« Depozitati ingredientele in siguranta. Ingredientele fara alergeni trebuie depozitate separat si, de preferat, la un nivel maiinalt
decat ingredientele care contin alergeni. Fiti atenti la alergenii transmisibili prin aer, precum faina. Curatati scurgerile imediat.

Revizuiti si actualizati informatiile referitoare la alergenii alimentari, deoarece pot interveni modificari la nivelul ingredientelor dacd
primiti un substituent pentru un produs, daca schimbati furnizorul, daca schimbati specificatiile/reteta sau dacd schimbati meniul.

- Intrebati intotdeauna clientii daca sufera de alergii sau intoleranta alimentara inainte de a prelua o comanda alimentara. Tnregistrati
corect comenzile de alimente fara alergeni si transmiteti informatiile in mod eficient bucatarului.

Nu va bazati pe presupuneri - personalul nu ar trebui sa ghiceasca raspunsul la o intrebare referitoare la alergeni.
Implementati un Plan de actiune de urgentd, pentru ca personalul sa stie ce trebuie sa faca in caz de urgenta.
Nu furnizati alimente unui client cu alergie sau intolerantd alimentara dacd nu puteti face acest lucru in siguranta.
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responsabili la nivel de companie

Creati o cultura de siguranta alimentara pozitiva care depune eforturi sa furnizeze alimente sigure pentru consum
Tratati alergiile/intolerantele alimentare cu seriozitate - aceasta abordare poate salva vieti

Asigurati-va ca ati implementat proceduri de gestionare a alergenilor

Verificati prezenta alergenilor in alimentele si bauturile dvs.

Luati in calcul riscurile aferente contaminarii incrucisate

Instruiti intregul personal

Asigurati-va ca aveti o comunicare clara de-a lungul intreg lantului de furnizare de produse alimentare

INTREBATI intotdeauna clientii daca sufera de vreo alergie/intoleranta alimentara

Furnizati clientilor informatii clare si exacte, pentru a putea decide pe cont propriu daca respectivele produse
alimentare sunt sigure pentru consum

Verificati intotdeauna de doua ori, nu va bazati niciodata pe presupuneri
NU furnizati alimente clientilor care sufera de alergii/intolerante alimentare daca nu puteti face acest lucru in siguranta

CONSTIENTIZATI PERICOLELE ALERGIILOR
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Recomandari si resurse pentru operatorii din industria alimentara sunt disponibile online la www.food.gov.uk
si de la Departamentele de standarde comerciale/Autoritatile locale de mediu

TORFAEN BWRDEISTREF ﬁlERPHI LLY
COUNTY SIROL EINCOR BWROEISTIED SINGL
Newport monmouthshire oo Svrsamiret o BOROUGH TORFAEN CAERFFILI

CYNGOR.
QITY COUNCIL COUSZ,T}V;[;;;“L Blaenau Gwent

CYNGOR DINAS

(Casnewydd

County Borough Council



Cej alergeni

ca ingrediente. Urmatoarea lista va spune care sunt acesti alergeni si va

1 4 Exista 14 alergeni care trebuie declarati, prin lege, atunci cand sunt utilizati
ofera cateva exemple de produse alimentare in care pot fi gasiti:

Include tulpina, frunzele si semintele de teling, dar si radacina care poarta denumirea de telind de

(]
I I el I n a raddcind. Telina poate fi gasita in sarea de teling, in salate, in anumite produse din carne, in supe
> si in cubuletele cu condimente.

I
Graul (soiuri precum alacul, graul Khorasan sau graul dur), secara, orzul si c I I
ovazul se gasesc deseori in alimente care contin faind, precum anumite tipuri e rea e e

de praf de copt, aluat, pesmet, paine, prdjituri, cuscus, produse din carne, care contin gluten
paste, produse de patiserie, sosuri, supe si alimente prdjite in crusta de faina. ’

Crabii, homarii si crevetii normali sau scampi sunt crustacee. Pasta de creveti,

C r u Sta cee I e utilizata deseori in curry-ul sau salatele thailandeze si cele din sud-estul Asiei,
este, de asemenea, un ingredient la care trebuie s fiti atenti.
Ouale se gasesc deseori in prajituri, in anumite produse din carne, in maioneza, o u 5 I e
sarlote, paste, tarte, sosuri, produse de patiserie si produse glasate sau date cu ou.
_——\ =
é@ Pestele Puteti gasi peste in anumite sosuri de peste, in anumite tipuri de pizza, condimente,
P > sosuri pentru salata, cuburi de condimente sau in sosul Worcestershire.
Da, lupinul este o floare, dar se gaseste si in faina! Faina de lupin si semintele Lu i n u I
pot fi utilizate in anumite tipuri de péine, produse de patiserie si chiar in paste. p
1
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L a t el e Laptele este un ingredient obisnuit in unt, branza, smantana, lapte praf si iaurt. Se gaseste,
p de asemenea, in alimente glasate sau date cu lapte si in sosurile si supele instant.
] 7
Includ midiile, melcii de uscat, calmarii si scoicile, dar se gasesc de M I I
obicei si in sosul de stridii sau ca ingredient in tocanitele de peste. o u§te e

Mustarul lichid sau pulbere si semintele de mustar intra in aceasta categorie.

M u §ta ru I Acest ingredient poate fi gasit, de asemenea, in anumite tipuri de paine, in
curry, marinate, produse din carne, sosuri pentru salata, sosuri si supe.

A nu se confunda cu arahidele ( care sunt, de fapt, plante leguminoase si cresc sub °
pamant); acest ingredient se referd la nucile care cresc in copaci, precum nucile cashew, u CI e
migdalele si alunele. Puteti gasi nuci in anumite tipuri de paine, biscuiti, covrigei,

deserturi, pudre din nuci (utilizate deseori in curry-ul asiatic), in felurile de mancare
prdjite, inghetatd, martipan (pasta de migdale), uleiuri si sosuri din nuci.

curry, deserturi, sosuri (precum sosul satay), dar si in uleiul de arahide si faina de arahide.
P

\ ° . . . < A . .
A r a h I d e I e Arahidele sunt, de fapt, plante leguminoase si cresc sub pamant, motiv pentru care sunt uneori
’ denumite nuci care cresc la sol. Arahidele sunt utilizate deseori ca ingredient in biscuiti, prdjituri,

A}

Aceste seminte se gasesc deseori in paine (presdrate pe . (=)
chiflele de hamburger, de exemplu), grisine, humus, ulei Sem|nte|e de susan
P

de susan si tahini. Uneori se prajesc si se folosesc in salate.

{O)
O S o M a Gasita deseori in branza din soia, in boabele de fasole Edamame, in miso, in proteinele de soia texturate,
I in féina de soia sau in tofu, soia este un ingredient esential al bucdtariei orientale. Poate fi utilizata inclusiv
A
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in deserturi, inghetata, produse din carne, sosuri sau produse vegetariene.

Acesta este un ingredient folosit deseori in fructele deshidratate, precum D s s d I d If
10XIAauil ae su

stafidele, caisele sau prunele deshidratate. Il puteti gasi inclusiv in produsele
din carne, in bauturile racoritoare, in legume sau in vin si bere. Daca suferiti  (cunoscut uneori sub denumirea de sulfiti)

de astm, prezentati un risc mai ridicat de a avea o reactie la dioxidul de sulf.
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