Etelallergia és intolerancia

« AzEgyesiilt Kirdlysdgban a felnéttek 1-2 szazaléka, a gyerekek 5-8 szdzaléka allergias valamilyen ételre.

« Tragikus médon évente mintegy tizen az élelmiszer altal kivaltott anafilaxidban halnak meg.

« Azételallergia az, amikor azimmunrendszer az étel fehérjetartalmat tévesen fenyegetésnek érzékeli.

. Etelallergén barmilyen szajon 4t fogyasztott vagy belélegzett anyag, amely azimmunrendszer reakcidjat valtja ki.

Az ételallergidra nincs gydgymad. Kizérélag ugy lehet kezelni, ha szigortian elkeriljiik a szervezet immunvalaszat kivalto
élelmiszert. Az allergén legkisebb nyoma is halalos reakciot vélthat ki.

+ Azallergias reakcié tiinetei lehetnek enyhék, mérsékeltek vagy sulyosak.

- Azanafilaxia a legsulyosabb allergiés reakcié. Eletveszélyes lehet, és azonnali orvosi ellatast igényel. Ha ugy véli, valaki épp
anafilaxidban szenved, hivja a 112-t és a lehet6 leghamarabb hivjon mentét.

+ Az ételintolerancia nem azonos az ételallergiaval. Az intolerancidk z&me nem érinti azimmunrendszert és altaldban
nem életveszélyes. Az intolerancia bizonyos ételfajtdk emésztésének nehézségét, az azokra adott kellemetlen fizikai
reakciot jelenti.

« Acolidkia a gluténra adott autoimmun vélasz, ez a fehérje olyan gabondakban talalhatd, mint a buza, arpa és rozs. A test
immunrendszere megtdmadja a vékonybelet és csdkkenti az ételbdl szarmazé tapanyagok felszivasara vald képességét.

+ Azételintolerancidval és colidkidval rendelkez6 vevékkel ugyanolyan évatosan kell banni, mint az
ételallergiassal. Ennek elmulasztasa komoly rosszullétet okozhat, és hosszu tavon is kihathat az egészségukre.

Jogi eldirasok

Az élelmiszeripari vallalkozésok szamdra jogszabaly irja el6, hogy az altaluk értékesitett ételben vagy italban taldlhaté 14
allergén jelenlétérdl kotelezéen adjanak tjékoztatast. Ezt a 14 allergént a dokumentum utolsé oldala sorolja fel.

- Afogyasztok szamara elSallitott vagy elkészitett minden élelmiszernek BIZTONSAGOSNAK kell lennie.

- Haazt mondja egy vevének, hogy az adott étel, mentes” egy meghatarozott allergéntél, pedig nem az, NEM BIZTONSAGOS
ételt szolgaltatott. Ez vonatkozik arra is, ha az allergén a jogszabalyban szerepl6 14 allergén kozé tartozik, és arra is, ha nem.

« Azélelmiszert pontosan kell ismertetni, az ételleirdsok nem lehetnek hamisak vagy félrevezetéek.

«  Elelmiszeripari véllalkozas esetében blincselekménynek minésiil, ha nem biztonsagos élelmiszert szolgaltat, vagy hamis
vagy félrevezetd allitasokat tesz az ételrdl.

« Elérecsomagolt étel: teljesen vagy részben a csomagoldsba zart ételt, amelyet a csomagolas felbontasa vagy
megvdltoztatasa nélkiil nem lehet médositani, teljes korden fel kell cimkézni; ideértve az étel nevét és az 6sszes Osszetevd
listajat, a felsorolasban szereplé minden allergént minden emlitéskor ki kell emelni.

« 2021.oktéber 1. napjatdl a kdzvetlen értékesitésre elérecsomagolt élelmiszereken (PPDS) kotelezd az ételallergéneket
cimkén feltlintetni. PPDS-nek nevezziik azt az ételt, amelyet ugyanott csomagolnak, ahol a fogyasztoknak kinaljak,
rendelés vagy kivalasztas elétt mar csomagolasban, pl. szendvicsek, salatak, egyéb ételek. A cimkéken fel kell tiintetni az
étel nevét és az Osszetevok teljes listdjat. Ha a 14 allergénbdl barmelyik megtalalhato az ételben, azokat ki kell emelni az
Osszetevok listajaban.

+ Nem el6recsomagolt étel: az allergénekre vonatkozé tajékoztatas lehet irasbeli (jo gyakorlat) vagy szébeli.

+ Abban az esetben, ha az étel allergénjeire vonatkozé tajékoztatast szoban adjak, az élelmiszeripari vallalkozas koteles jol
lathato helyen irdsbeli értesitést kihelyezni, amelyben ismerteti, hogyan juthatnak a vevok e tajékoztatashoz.

«  Atavértékesitéssel foglalkozo, pl. interneten vagy telefonon értékesitd élelmiszeripari vallalkozésok szamara jogszabdly irja
el6, hogy gondoskodjanak az élelmiszer-allergénekre vonatkozé téjékoztatas rendelkezésre bocsatasarol, miel6tt a fogyasztd
leadja a rendelést, és mikor kézhez kapja rendelését.
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Allergének kezelése

Legyen felelos vallalkozé

Vezessen be dokumentdlt élelmiszerbiztonsagi gazdalkodasi rendszert, pl.,Biztonsdgosabb étel - jobb lizletmenet” rendszert.

Vezessen be a hatsé bejarattol az elsé bejaratig tarto allergénkezelési eljarasokat, beleértve a tarold, el6készitd és kiszolgald
teriileteket.

Az 6sszes kinalt étel és ital esetében azonositsa és rogzitse az eléirds szerinti 14 ételallergén jelenlétét. Tlintesse fel a "tartalmazhat
Osszetevbket is. Szlikség esetén szerezzen be beszallitéitdl az allergénekre vonatkozé irdsbeli tdjékoztatast.

Minden munkatarsat képezzen ki az allergiatudatossagra - képzésiiket tartsa nyilvan. Az allergénekre vonatkozé informaciok
valtozasa esetén naprakészen tajékoztassa a személyzetet.

Minden mszakban legyen egy kijel6lt munkatdrs, aki az allergének kezeléséért atfogdan felel, és aki beszélni tud a vevékkel az
ételallergiakrol.

Az étel el6készitése, fézése és felszolgalasa soran kezelje a keresztszennyezés kockazatat. Csak akkor alkalmazzon az allergénekre
vonatkozé elévigyazatossagi nyilatkozatokat, ha tényleg jelentéségteljes kockdzatfelmérést végzett, és nem lehet garantalni, hogy
nem ker{il sor keresztszennyezésre.

Az dsszetevbket biztonsagosan tarolja. Az allergénmentes 6sszetevéket kiilon, lehetdleg az allergéneket tartalmazoknal magasabb
szinten kell tarolni. Ugyeljen az olyan levegében szall6 allergénekre, mint pl. a liszt. A kimlétt anyagokat azonnal térélje fel.

Az élelmiszerallergénekre vonatkozé informacidkat vizsgalja felll és frissitse, mivel, ha valamilyen termékbdl helyettesit6t kap,
valtozik a beszallité, valtozik a specifikacid/recept vagy valtozik az étlap, az 6sszetevok valtozhatnak.

Etelrendelés fogadasa elétt mindig kérdezze meg a vevét, hogy van-e allergiaja vagy intolerancidja. Az allergénmentes ételre
vonatkozé rendeléseket pontosan rogzitse és eredményesen kozolje a séffel.

Vezesse be a,nincs taldlgatas’-szabalyt; a személyzet soha nem tippelheti meg az allergénekrél sz616 kérdésre adott valaszt.
Legyen vészhelyzeti cselekvési terv, hogy a személyzet tudja, mi a teendd vészhelyzet esetén.
Ne szolgdljon ki ételallergidval vagy -intoleranciaval rendelkezé vendéget, ha ezt nem tudja biztonsdgosan megtenni.

¢ Alakitson ki a biztonsagos ételek szolgaltatasara torekvo pozitiv ételbiztonsagi kultarat
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Vegye komolyan az ételallergiat/intoleranciat - életet menthet

Gondoskodjon arrél, hogy legyenek bevezetett allergénkezelési eljarasok

Ellendrizze az ételekben és italokban az allergéneket

Vegye figyelembe a keresztszennyezés kockazatat

Képezzen ki minden munkatarsat

Gondoskodjon arrol, hogy az iizlet hatulsé/eliils6 része kozti kommunikacié egyértelmiilegyen

Mindig KERDEZZE MEG a vevét, hogy van-e ételallergiaja/intoleranciaja

Adjon egyértelmdi és pontos tajékoztatast az ligyfeleknek, hogy eldonthessék, biztonsagos-e szamukra az adott étel
Mindig ellenérizze kétszer, sose talalgasson

NE szolgaljon ki allergias/intoleranciaval rendelkez6 vevéket, ha nem tudja biztonsagosan megtenni

LEGYEN ALLERGIATUDATOS

Az élelmiszeripari vallalkozasoknak sz616 tanacsok és eréforrasok a www.food.gov.uk cimen,

valamint a helyi onkormanyzat kornyezetegészségiigyi/szakmai szabalyozo testiileteinél érhetdk el
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Allergenek
14 olyan allergén van, amelyeket 6sszetevoként torténd felhasznalas esetén
a jogszabaly szerint kotelez6 feltiintetni. A kovetkezd lista bemutatja ezeket

az allergéneket, és példat is ad az ezeket tartalmazo ételekre:

Ze I I e r Ide tartozik a zeller szara, levele, magja és a gumo. Zeller taldlhato a zellerséban,
saldtakban, egyes hustermékekben, levesekben és leveskockakban.

N
Buza (pl. tonkolybuza és kamut), rozs, arpa és zab gyakran taldlhato liszttartalmu 4 -
ételekben, pl. bizonyos fajta stiitéporokban, tésztakban, morzsakban, GIUten tartalmazo
kenyerekben, siteményekben, kuszkuszban, histermékekben, szaraztésztakban, ga bon a

péksliteményekben, szészokban, levesekben és liszttel hintett szaraz ételekben.

A rdk, homar, garnéla és scampi rakfélék. A thai és délkelet-azsiai

y y 1 4
Ra kfe I e k currykben vagy salatakban gyakran alkalmazott garnélakrém
olyan Osszetevd, amire figyelni kell.
A tojas gyakran megtaldlhato stiteményekben, egyes hustermékekben, a majonézben, (O 4
habokban (mousse), szaraztésztaban, quiche-ben, szészokban és péksiiteményekben TOJ as
vagy tojassal simitott vagy kent ételekben.
_—\ =
é@ H a I Megtalalhaté egyes halszészokban, pizzakon, dntetekben, saldtadntetekben,
~ leveskockakban és a Worcestershire-szészban.
Igen, a csillagfiirt egy virdg, de a lisztben is megtalalhato! A csillagfirt lisztjét

(] [ X)
és magvait felhasznalhatjak egyes kenyér- és péksiiteményfajtakban, s6t, CSI I Ia gfu rt 6

szaraztésztaban is.

1
7\
Te M A tej a vajban, sajtban, tejszinben, tejporban és joghurtban megtalalhaté gyakori 6sszetevé.
J Megtalédlhato tovabba tejjel simitott vagy kent ételekben, valamint leves- és sz6szporokban.

] 7

Ide tartoznak az ehet kék kagylok, éticsigak, polipok és kiirtcsigék, de gyakran P u h at e st l’j e k “ 8

megtalalhatok az osztrigaszdszban vagy hallevesek dsszetevéjeként.

M t 4 Ebbe a kategoriaba tartozik a kenheté mustar, a mustarpor és a mustarmag.
u S a r Ez az 6sszetevé megtalalhato tovabba kenyérfélékben, currykben,
marinadokban, histermékekben, salatadntetekben, szészokban és levesekben.

Nem tévesztendd dssze a foldimogyordval (amely a fold alatt né, és voltaképpen gumo), o » P
ez az 6sszetevd fan termé did- és mogyordféléket jeldl, mint a kesudio, mandula és D I ofe I e k
toérokmogyoro. Dio- és mogyoroféléket talalhat kenyérfélékben, kekszekben, krékerekben,

desszertekben, (dzsiai currykben gyakran hasznalt) diéporokban, razott-kevert fogasokban,
fagylaltokban, marcipanban (mandulamassza), didolajokban és szészokban.

kekszek, sitemények, curryk, desszertek, szészok (pl. satay sz6sz) Osszetevéjeként,
valamint féldimogyoré-olajként és féldimogyordlisztként.
=\
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\ (X3 ° ” Az amerikaimogyoro néven is ismert foldimogyoré tulajdonképpen fold alatt
1 % FOId I mogyo ro névekvé gumé, innen kapta a nevét is. A fldimogyorét gyakran alkalmazzak

Ez a mag gyakran megtaldlhat6 kenyérfélékben 74 (=)
(pl. hamburgerzsemlére szérva), ropikban, hummuszban, szezdmolajban Szeza m !

és tahini martasban. El6fordul, hogy megpiritjak és salataba teszik.

desszertekben, fagylaltokban, hustermékekben, szdszokban és vegetarianus termékekben.
1
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S z e A sz6jababsajtban, edamame babban, miszdé masszaban, texturalt széjafehérjében, szojalisztben
O ZO j a vagy tofuban gyakran megtalalhato szoja a keleti ételek jellegzetes Osszetevdje. Megtaldlhato
A
e

Ezt az 6sszetevot gyakran hasznaljak szaritott gylimolcsokben, pl. ~ d : : d
mazsolaban, aszalt sdrgabarackban és aszalt szilvaban. Emellett megtalalhato Ken - IOXI
hustermékekben, uditditalokban, olajokban, valamint borokban és sérokben. (szulfit néven is ismert)

Ha asztmaja van, nagyobb a kockdzata, hogy reagal a kéndioxidra.
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