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Wstep

Nastapity duze zmiany w zakresie
przekazywania informacji konsumentom
przez przedsiebiorstwa spozywcze.

13 grudnia 2014 r. weszto w zycie
Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego
i Rady (UE) w sprawie przekazywania
konsumentom informacji na temat
7ywnosci. Proces wprowadzania

w zycie nowych przepisdw etykietowania
zywnosci w Wielkiej Brytanii requluje
rozporzadzenie z 2014 roku w sprawie
przekazywania konsumentom informacji
o produktach spozywczych (ang. FIR; Food
Information Regulations 2014),

Rozporzadzenie okresla nowe
wytyczne w niniejszym zakresie.
Wiecej informacji na temat nowych
przepiséw mozna znalez¢ na stronie:
http://food.gov.uk/science/
allergy-intolerance/label/

Do kogo zaadresowana jest ta
broszura?

Niniejsza broszura jest przeznaczona,

miedzy innymi, dla:

e restauratorow, pracownikow
kawiarni i barow szybkiej obstugi,

e placowek gastronomicznych
sprzedajacych zywnos¢ pakowang
na miejscu (w momencie
sprzedazy), taka jak chleb, butki,
kanapki, ciasta oraz inne produkty,

e zaktaddéw zywienia zbiorowego,
takich jak szkoty, szpitale oraz domy
opieki.

W przypadku, gdy do przygotowania

produktu nieopakowanego

wykorzystane sg produkty pakowane,
wowczas wystepowanie alergenow
nalezy jasno i wyraznie zaznaczy¢

w wykazie sktadnikéw danego

produktu pakowanego.

Nalezy przy tym wzig¢ pod uwage
fakt, ze niektodre produkty (typu
konserwy czy zywno$¢ sucha) maja
dtugi okres przydatnosci. A zatem
w okresie do dwaoch lat od grudnia
2014 roku bedzie mozna napotkac
dwa sposoby etykietowania tychze
produktow.

Wiecej informacji dotyczacych
zywnosci nieopakowanej oraz
sposobodw rozpoznawania alergendw
w niej zawartych mozna znalez¢

w ulotce zatytutowanej,Alergie.
Jakie czynniki bra¢ pod uwage przy
etykietowaniu zywnosci”. Ulotka jest
dostepna w wersji anglojezycznej na
stronie:

http://www.food.gov.uk/
multimedia/pdfs/publication/
allergy-labelling-prepacked.pdf


http://food.gov.uk/science/allergy-intolerance/label/
http://food.gov.uk/science/allergy-intolerance/label/
http://www.food.gov.uk/multimedia/pdfs/publication/allergy-labelling-prepacked.pdf
http://www.food.gov.uk/multimedia/pdfs/publication/allergy-labelling-prepacked.pdf
http://www.food.gov.uk/multimedia/pdfs/publication/allergy-labelling-prepacked.pdf

Dlaczego alergie pokarmowe
zasluguja na uwage

Reakgje alergiczne moga prowadzi¢ nie
tylko do powaznych chordb, ale takze
do $mierci. Poniewaz nie ma na nie leky,
jedynym sposobem na wyeliminowanie
zagrozenia jest unikanie produktéw
zawierajacych alergeny.

Osoby pracujace w branzy
gastronomicznej powinny powaznie
podchodzi¢ do kwestii alergii
pokarmowych. Zgodnie z nowymi
przepisami w sprawie przekazywania
informacji konsumentom o produktach
spozywczych podmioty dziatajgce

na rynku spozywczym ponosza
odpowiedzialno$¢ prawng za podawanie
poprawnej informacji o sktadnikach
alergennych oferowanych produktéw.

Definicja zywnosci
nieopakowanej

Zywnos¢ opakowana obejmuje
wszelkie produkty pakowane
przed wystawieniem na sprzedaz,
ktore spetniaja nastepujace
warunki:

e Produkt jest catkowicie lub
czesciowo umieszczony
w opakowaniu.

e Produkt nie moze by¢
zmodyfikowany bez otworzenia
lub wymiany opakowania.

o Produkt jest gotowy do sprzedazy
zarowno dla konsumentow
finalnych, jak i zaktadow zywienia
zbiorowego. Wszelkie pozostate,
uprzednio nieopakowane
produkty okresla sie mianem
Zywnosci nieopakowanej.

Zalicza sie do niej produkty
pakowane w placowkach, gdzie
sg one sprzedawane, takich jak
bary kanapkowe, piekarnie czy
delikatesy.

Uwaga: na potrzeby tej broszury,
miano zywnosci nieopakowanej
odnosi sie do wszelkich
produktow sprzedawanych

bez uprzedniego opakowania.
Zalicza sie do nich produkty
nieopakowane oraz pakowane
na miejscu, dopiero w momencie
sprzedazy (pakowane do
bezposredniej sprzedazy).




Nowe przepisy dotyczace zywnosci nieopakowanej
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Rozporzadzenie unijne wymienia
14 alergendw, ktérych obecnosc
nalezy zaznaczy¢ w sktadzie
produktu. Tym samym zobowiazuje
sie wszystkie przedsiebiorstwa
gastronomiczne do podawania
sktadnikéw alergennych zawartych
w produktach przez nie
sprzedawanych.

Nowe przepisy wprowadzono
rowniez dla przedsiebiorstw,
sprzedajacych zywnos¢
nieopakowanag, takich jak stoiska

w supermarketach, delikatesy,
restauracje oraz placowki sprzedajgce
jedzenie na wynos.

Przedsiebiorstwa gastronomiczne
sprzedajace zywnos¢ nieopakowanga
sg zatem zobowigzane do podania
w karcie menu informacji o kazdym
produkcie zawierajgcym w swoim
skfadzie jeden z tych 14 alergendw.

Sposoby informowania
o alergenach
Informacje o alergenach musza byc

czytelne i umieszczenie w miejscach
dobrze widocznych, takich jak:

e karta menu,
e tablica,
e pakiet informacyjny.

W przypadku, gdy brakuje
wyraznej informacji o alergenach,
konieczne jest wskazanie sposobu
jej zaczerpniecia, czy to w formie
pisemnej, czy tez ustnie.

Menuw

KQMC\F‘H‘O\ z jojkiem
Zawiera:
Jajko, pszenice, sqje i mleko

Salablkea z Euﬁc;jl«fiem

Zawlera:
rjbe, seler i musztarde

Kuskeus z kurczakiem

Zawlera:
PSz.ehice i seler




Jesliinformacja o alergenach jest

przekazana ustnie, wowczas musza WAZNE
by¢ spetnione nastepujace warunki: . .
I L y Brak wiedzy nie
e Mozliwos¢ weryfikacji informacji usprawiedliwia
przez osoby trzecie p .
Zmiany w przepisach prawa
e Mozliwos¢ potwierdzenia ZyWnosciowego 0znaczaja, ze
zgodnosci podanej informadji brak wiedzy na temat alergendw
z faktycznym sktadem produktu wystepujacych w sprzedawanych

produktach nie bedzie juz

e Rzetelnos¢ i spdjnosc informadji - e
wystarczajacym usprawiedliwieniem.

Wigcej na ten temat mozna znalezc Niedozwolona bedzie rowniez
na stronie 9,.W czesci Sposoby informacja, ze wszystkie produkty
informowania o alergenach. sprzedawane w danej placowce

mogg zawierac alergeny.

| .
nne sposoby sprzedazy Osoby sprzedajace zywnos¢

Jesli zywnosc jest sprzedawana muszg znac sktadniki wystepujace
na odlegtos¢, tak jak w przypadku w danym produkcie.
telefonicznych zamdowieri na wynos, /

wowczas informacje o alergenach

powinny by¢ podane w nastepujacy

sposob:

e przed zrealizowaniem zamdwienia
(w formie pisemnej lub ustnie),

e przy dostawie (w formie pisemnej
lub ustnie).

° Informacje o alergenach w zywnosci nieopakowane;j




14 alergenéw

Sporzadzono liste 14 alergendw, ktdrych obecnosc nalezy wykazac w skfadzie
sprzedawanych produktéw. Ponizej podane s3 informacje dotyczace tych
alergenodw oraz przyktady ich wystepowania:

Seler Dotyczy to selera naciowego, lisci, nasion oraz bulwy korzenia.
Czesto wystepuje w soli selerowej, satatkach, niektérych
produktach miesnych, zupach oraz kostkach rosotowych.

Zboza Zalicza sie do nich pszenice (takg jak orkisz i kamut),
zawierajace  7yto, jeczmien i owies. Czesto wystepujg w produktach
gluten zawierajacych make, takich jak niektore proszki do pieczenia,

ciasta, butka tarta, pieczywo, ciastka, kuskus, produkty miesne,
makarony, kruche ciasta, sosy, zupy oraz zywnos¢ obsypana
maka. Obecnos¢ tego typu zbdz w produktach spozywczych
musi by¢ podana, przy czym kwestig wyboru pozostaje
dostarczanie informacji na temat glutenu.

Skorupiaki Dotyczy to krabow, homarow, krewetek koktajlowych oraz

krewetek krolewskich. Czesto wystepujg w pascie krewetkowej
ii iE stosowanej do przygotowania tajskiego curry lub satatek.

Jajka Wystepujg czesto w ciastach, niektérych produktach

miesnych, majonezie, musach, makaronach, tartach, sosach
oraz produktach pokrytych polewga zawierajacg jajka.

Informacje o alergenach w zywnosci nieopakowanej °
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Czesto wystepujg w sosach rybnych, pastach warzywnych,
sosach satatkowych, kostkach rosotowych oraz sosie
Worcestershire.

Dotyczy to nasion tubinu oraz maki; wystepuje w niektérych
rodzajach chleba, kruchego ciasta i makaronu.

=
(']
15

e

Wystepuje w masle, serze, sSmietanie, mleku w proszku oraz
jogurcie. Czesto spotykane rowniez w produktach pokrytych
polewg zawierajgcg mleko, zageszczanych maka zupach

i sosach.

Dotyczy to matz, slimakow, kalmardw i trabikow. Wystepuje
czesto w sosie ostrygowym lub jako sktadnik gulaszow
rybnych.

Dotyczy to gotowej musztardy (np. w stoiczku), proszku
musztardowego oraz gorczycy. Wystepuje czesto w pieczywie,
potrawach curry, produktach miesnych, sosach satatkowych,
sosach i zupach.
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Dotyczy to migdatow, orzechdw laskowych i wtoskich,
orzechéw nerkowca, orzechow pekan, orzechéw brazylijskich,
pistacji, orzechdw makadamia i orzechéw Queensland.
Wystepujg w pieczywie, ciastkach, sucharach, deserach,
lodach, marcepanie (pasta migdatowa), oleju z orzechéw

oraz sosach. Kruszone lub zmiazdzone migdaty oraz ptatki
migdatowe wykorzystywane sa czesto w daniach azjatyckich,
takich jak curry lub duszone warzywa po chinsku.

Orzeszki

—
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Wystepujg w ciastkach, ciastach, potrawach curry, deserach
oraz sosach do takich potraw, jak kurczak satay. Wystepuja
takze w oleju i mace z orzeszkow ziemnych.

° Informacje o alergenach w zywnosci nieopakowanej




Nasiona sezamu \Wystepuja w chlebie, paluszkach chlebowych, humusie, oleju
sezamowym oraz tahini (pasta sezamowa).

Soja Wystepuje w tofu, fasoli edamame, japonskiej pascie miso,
biatku sojowym oraz mace sojowe]. Czesto stosowana
w niektérych deserach, lodach, produktach miesnych, sosach
Q i produktach wegetarianiskich.
O
Dwutlenek Czesto stosowany jako srodek konserwujgcy suszone owoce,
siarki produkty miesne, napoje bezalkoholowe i warzywa, jak

rowniez wino i piwo.

Informacje o alergenach w zywnosci nieopakowanej °




Zapis informac;ji o skladnikach

Przygotowujgc dane potrawy, nalezy
zwrdéci¢ uwage na skfadniki podane
w przepisie, po czym skrupulatnie
zanotowac, ktére z nich wchodza

w sktad danej potrawy.

W przypadku, gdy w sktad potrawy
wchodzi zywnos¢ pakowana, nalezy
pamietac, ze niektore produkty maja
dtugi okres przydatnosci. W zwigzku

z tym przez kilka lat od grudnia 2014 r.
na produktach o dtugim okresie
przydatnosci bedzie mozna znalez¢
zarbwno stare, jak i nowe etykiety.
Nalezy zawsze zapoznac sie z trescig
na opakowaniu.

Aby ustali¢, ktore potrawy zawierajg
alergeny, nalezy:

e przygotowywac je wedtug tego
samego przepisu (wskazéwka dla
catego personelu kuchennego);

e zachowywac etykiety z informacjami
o skfadzie produktow pakowanych,
takich jak sosy, desery itp.,;

e przechowywac sktadniki
w oryginalnych opakowaniach
(jezeli to mozliwe) lub zapisywac
informacje o sktadzie danych
produktow w fatwo dostepnym
miejscu (na papierze lub w wersji
elektronicznej);

e czytelnie oznacza¢ pojemniki
w przypadku skfadnikow
dostarczanych hurtowo, ktére
sg nastepnie dzielone na porcje
i przechowywane w mniejszych
pojemnikach;

° Informacje o alergenach w zywnosci nieopakowanej

upewniac sie, ze pracownicy
wiedza gdzie i jak zapisane sg
informacje o alergenach;

na biezaco uaktualnia¢ informacje
o alergenach (w przypadku,

gdy zmieniono przepis na dana
potrawe lub wprowadzono nowe
skfadniki);

sprawdzac¢ dostawy w celu
upewnienia sie, ze dostarczono
zamoéwione produkty oraz podano
odpowiednie informacje dotyczace
skfadu produktow;

notowac wszystko tak, aby w kazdej
chwili mozna byto zidentyfikowac
zrédto podanych informadiji;

upewniac sie, ze produkty sg
zamawiane u tego samego
producenta (sktad produktéw
moze sie rozni¢ w zaleznosci od
producenta).




Sposoby informowania o alergenach

Istnieja rézne sposoby przekazywania

konsumentom informacji o alergenach.

Nalezy wybrac takg metode, ktéra
najbardziej odpowiada rodzajowi
danego przedsiebiorstwa oraz
sprzedawanym przez nie produktom.

Szkolenie pracownikow

Przedsiebiorstwa spozywcze powinny
zapewnic¢ pracownikom przynajmniej
podstawowe szkolenie w zakresie
obowiazujacych procedur i przepisow
dotyczacych przekazywania informacji
0 alergenach. Szkolenie, w takiej lub
innej postaci, powinno zaczac sie

w dniu rozpoczecia zatrudnienia

w danym przedsiebiorstwie.

Przedsiebiorstwa w branzy
gastronomicznej muszg wiedzie¢,

jakie sktadniki alergenne wystepuija

w sprzedawanych przez nie produktach.
W przypadku produktéw zawierajgcych
wiecej niz jeden alergen, takich jak

na przykfad zboza zawierajace gluten

i orzechy, alergeny musza by¢ wymienione
znazwy w wykazie sktadnikow, na
przyktad: pszenica i migdaty.

Pracownicy powinni mie¢ fatwy
dostep do informacji o alergenach,
ktére nalezy na biezaco uaktualniac.
W przypadku wykorzystywania
czesciowo gotowych produktow,
nalezy nie tylko sprawdzi¢ co
wchodzi w ich skfad, ale rowniez

Znajomos¢
alergendéw

v




czy sg one czytelnie oznaczone.
Podczas przygotowywania potraw
nalezy liczy¢ sie z zanieczyszczeniem
krzyzowym alergenami.

Pomoc w znalezieniu
informacji o alergenach

W przypadku braku wyraznej
informacji o alergenach konieczne
jest wskazanie konsumentowi, gdzie
moze jej zasiegnad.

Taki znak nakierowujgcy konsumenta
powinien znajdowac sie w miejscu

dla niego oczywistym, na przyktad

w miejscu sktadania zamowienia, czyli
przy kasie, na tablicy oraz w karcie menu.

Alergie
i nietolerancje
pokarmowe
Przed zlozeniem
zamowienia nalezy
poinformowac
~ Obstug

Informacja o alergenach
w formie pisemnej

Moze by¢ podana w kartach menu,
na tablicach lub stronie internetowej,
przy sprzedazy online. Na przykfad:

e Kurczak w sosie korma — zawiera:
mleko, migdaty (orzechy)

e Ciasto marchewkowe — zawiera:
mleko, jajka, zboze, orzechy wioskie

Foldery z informacjami
o alergenach wystepujacych
W menu

W skfad folderéw zawierajacych
informacje na temat alergenéw
wystepujacych w menu wchodzi:

e opis produktu,
e wykaz sktadnikow,

e przepis lub tabela serwowanych
potraw wraz z informacjg o zawartych
w nich sktadnikach alergennych;
umozliwig one przekazanie
konsumentom odpowiednich
informadcji na temat alergendw.

Przekazywanie konsumentom
informacji na temat
alergenow

Informacje na temat alergendéw moga
by¢ przekazane konsumentom nie
tylko w formie pisemnej, ale réwniez
ustnie, podczas rozmowy.

Mozna réwniez wypracowac

wiasne metody, ktore przystuzg

sie czytelnosci i poprawnosci
przekazywanej informadji.



Przyktad tabeli zawierajacej spis potraw i zawartych w nich alergenéw
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Kurczak w sosie (4
korma Migdaty
Risotto z owocami v v v v v
morza
Sernik cytrynowy v v v
Pszenica

Umiejetnosé komunikacji

Umiejetne komunikowanie sie
personelu miedzy sobg, jak réwniez
7 konsumentami i dostawcami
zapewni poprawnos¢ przekazywanej
alergikom informacji.

Istotna rola konsumenta
W sytuacji, gdy przedsiebiorstwo
gastronomiczne zapewnia,

przy uzyciu odpowiednich
znakéw, ze istnieje mozliwosc¢
uzyskania od pracownikdw
ustnej informacji o alergenach,
obowigzkiem konsumenta jest
zasiegniecie owej informagji
oraz poinformowanie personelu
o indywidualnych wymogach
dietetycznych.

Nalezy pamietac, ze informacja

o skfadnikach alergennych zadecyduje

ostatecznie o zakupie lub spozyciu

danego produktu przez konsumenta.

Nalezy zastanowic sie nad tym, jak:

e radzi¢ sobie z pytaniami
dotyczacymi alergendw;

e udzieli¢ informacji konsumentom;

e umozliwi¢ pracownikom dostep do
informadji.



Skladniki naturalnie
bezglutenowe
i niezawierajace glutenu

Szczegdlng uwage nalezy zwrocic
na rygorystyczne zasady dotyczace
produktow bezglutenowych. Gdy
produkt podany konsumentowi jest
reklamowany jako bezglutenowy,
woOwCzas nie moze on zawierac
wiecej niz 20 mg glutenu.

Jezeli zywnos¢ nieopakowana
sprzedawana jest jako bezglutenowa,
wowczas nalezy podja¢ wymagane
srodki ostroznosci, aby zapobiec
zanieczyszczeniom krzyzowym.

W przypadku, gdy owe $rodki
ostroznosci nie moga byc
zagwarantowane, zaleca sie wowczas
sformutowanie bardziej ogolne, takie
jak,sktadniki nie zawierajgce glutenu’”.

Niemniej jednak w obydwu
przypadkach nalezy dotozyc
wszelkich staran, aby zapobiec
zanieczyszczeniom krzyzowym.

Wiecej porad dotyczacych produktow
bezglutenowych mozna znalez¢ na
stronie:
www.food.gov.uk/business-
industry/allergy-guide/gluten/


www.food.gov.uk/business-industry/allergy-guide/gluten/
www.food.gov.uk/business-industry/allergy-guide/gluten/

Sposoby radzenia sobie z silnymi reakcjami

alergicznymi

Kazdy pracownik powinien wiedzie¢,
jak postepowac w przypadku
wystapienia silnej reakcji alergicznej
u osoby z alergia.

WAZNE

Objawy

Poniewaz inne choroby mogga
miec¢ podobne objawy, czasami
trudno jest stwierdzic¢, czy
wystapita silna reakcja alergiczna.
Najczesciej spotykanymi
symptomami alergii pokarmowe;j
sg problemy z oddychaniem,
spuchniete usta i twarz oraz
utrata przytomnosci.

W przypadku wystapienia jednego

z wyzej wymienionych objawdw

nalezy:

e Pozostawi¢ konsumenta w tej
samej pozydji (przemieszczenie go
moze tylko pogorszyc¢ sytuacje).

e Wezwac pogotowie ratunkowe

(dzwonigc pod numer 112 lub
999) i opisac sytuacje, podkreslajac
prawdopodobienstwo wystapienia
silnej reakcji alergicznej lub
wstrzasu anafilaktycznego.
Niezwykle istotne jest uzycie

stowa anafilaksja, ktore podkresli
powage sytuacji i zapewni podanie
odpowiedniego leku.

Zapytac konsumenta, czy ma przy
sobie strzykawke z adrenaling i,
jesli zajdzie taka potrzeba, pomadc
w jej znalezieniu. W sytuacji,

gdy konsument nie radzi sobie

z podaniem zastrzyku, wowczas
przeszkolony w zakresie podawania
adrenaliny pracownik lub

ratownik pierwszej pomocy moze
zaoferowac¢ pomoc.

Wystac¢ kogo$ na zewnatrz
lokalu, aby czekat na karetke
pogotowia, a samemu pozostac
przy konsumencie do momentu
przybycia pomocy.



Informacje o alergenach: lista kontrolna

. Udzielajac odpowiedzi na
pytanie, czy dany produkt zawiera
konkretny sktadnik, zawsze nalezy
sprawdzi¢ sktad produktuy, a nie
opierac sie na domystach.

. Sprzedajac produkt zawierajacy co
najmniej jeden sktadnik alergenny,
nalezy wymienic¢ ich nazwy na
etykiecie, w tabeli lub karcie menu
i upewnic sie, ze podana informacja
jest poprawna.

. Wykorzystujac sktadniki uprzednio
przygotowane (takie jak na
przyktad pasta kanapkowa), nalezy
zachowac informacje dotyczace ich
sktadu. Wykaz sktadnikow znajduje
sie zazwyczaj na etykiecie lub
fakturze.

. Przygotowujac zywnos¢, nalezy
zapisywac wszystkie wykorzystane
sktadniki (oraz ich sktad), wigczajac
oleje, wszelkiego rodzaju sosy

i dekoracje.

5. Zmieniajgc sktadniki danego

produktu, nalezy upewnic sie,

7e informacja dotyczaca sktadu
zostata uaktualniona, a pracownicy
odpowiednio poinformowani

0 wprowadzonej zmianie.

. Przygotowujac produkt, ktéry na

zyczenie konsumenta nie zawiera
konkretnego skfadnika, nalezy
upewnic sie, ze sktadnik ten nie
znajdzie sie w produkcie.

. Przygotowujac produkt dla

osoby z alergia, nalezy upewnic¢

sie, ze blat i sprzety stuzace do
przygotowywania zywnosci zostaty
doktadnie umyte. Aby zmiejszyc
ryzyko reakcji alergicznej, nalezy
tez doktadnie umy¢ rece przed
przystapieniem do przygotowania
Zywnosci.



Obstuga konsumentow z alergia pokarmowa

: Alergie ~ oO
i nie.tolerancje

Przed ztozeni
dwienia nalezy|

poin{;)v'mowa(' °
obstug

o‘\ndywidua?rrv]ych e o ( e o
wymogac

dietetycznych. | J u

2. ,Nie jestem pewien,
zaraz sprawdze.”

1.,Przepraszam, czy ten
produkt zawiera jajko?”

11|
G ,Chwileczke, juz sprawdzanra

3.,Czy ten produkt
zawiera jajko?”

<
i

5. ,Tak, ten produkt
zawiera jajko.”

6. ,Moze zechciatby Pan
wybrac co$ innego?”




Dodatkowe informacje

e Wiecej materiatow na temat informacji dotyczacych alergenow
mozna znalez¢ w wersji anglojezycznej na stronie:
www.food.gov.uk/allergen-resources

e Na bezpfatne szkolenie online poswiecone alergenom mozna zapisac
sie na stronie:
http://allergytraining.food.gov.uk/

e Dodatkowe informacje oraz porady na temat alergii i nietolerancji
pokarmowych sg dostepne w wersji anglojezycznej na stronie
internetowej brytyjskiej Agencji Standardéw Zywnosci (ang. Food
Standards Agency):
www.food.gov.uk/allergy

e Informacje na temat Rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady
(UE) nr 1169/2011 w sprawie przekazywania konsumentom informacji
na temat zywnosci sg dostepne w wersji anglojezycznej na stronie:
http://ec.europa.eu/food/food/labellingnutrition/
foodlabelling/index_en.htm

e Wiecej informacji na temat glutenu mozna znaleZ¢ na stronie
brytyjskiej organizacji charytatywnej Coeliac UK:
www.coeliac.org.uk

@ Informacje o alergenach w zywnosci nieopakowanej



www.food.gov.uk/allergen-resources
http://allergytraining.food.gov.uk/
www.food.gov.uk/allergy
http://ec.europa.eu/food/food/labellingnutrition/foodlabelling/index_en.htm
http://ec.europa.eu/food/food/labellingnutrition/foodlabelling/index_en.htm
www.coeliac.org.uk

Niniejsza broszura powstata przy wspétpracy:

*A]lergym

Allergy UK

Tel: (44) 1322619898
E-mail: info@allergyuk.org
Strona: www.allergyuk.org

(R .

Anaphylaxis
Campaign

Supporting people with severe allergies

Anaphylaxis Campaign

Tel: (44) 1252 546100

Infolinia: (44) 1252 542029
E-mail: info@anaphylaxis.org.uk
Strona: www.anaphylaxis.org.uk

HOSPITALITY

British Hospitality Association
Tel.: 0207 404 7744
E-mail: bha@bha.org.uk

BRITISH RETAIL CONSORTIUM

for su

ccessful and responsible retailing

P

British Retail Consortium
Tel.: (44) 20 7854 8900
Strona: www.brc.org.uk

- oeliac"

support — campaigns - research

Coeliac UK
Tel.: 0845 305 2060
Strona: www.coeliac.org.uk

Food and Drink I/ AI™
Federation .-1.-

Delivering Sustainable Growth

Food and Drink Federation
el (44) 20 7836 2460
Strona: www.fdf.org.uk

e

FOOD SOLUTIONS
P g R ot Reaions il

Food Solutions
Tel.: (44) 1572 812312
E-mail: bob@food-solutions.org



www.allergyuk.org
www.anaphylaxis.org.uk
www.brc.org.uk
www.coeliac.org.uk
www.fdf.org.uk

Wiecej informacji i porad w zakresie zywnosci dostepnych jest na stronie internetowe;j
brytyjskiej Agencji Standardéw Zywnosci (ang. Food Standards Agency): food.gov.uk
Mozna stamtad rowniez pobra¢ tekst niniejszej broszury w wersji anglojezycznej.

Brytyjska Agencja Standardéw Zywnosci on-line

I NaFacebooku food.gov.uk/facebook
& NaTwitterze food.gov.uk/twitter
Na YouTube food.gov.uk/youtube
N\ Najnowsze wiadomosci na kanale RSS food.gov.uk/rss

}X{ Najnowsze wiadomosci e-mailem food.gov.uk/email

Aby zachowa¢ nasze dane kontaktowe w smartfonie,
nalezy zeskanowac vCard z kodem QR.

© Crown Copyright 2015 Wszelkie pytania dotyczace korzystania
z informacji zawartych w niniejszej broszurze nalezy kierowac na adres

e-mail: psi@nationalarchives.gsi.gov.uk. Publikacja zostata wydana G .
na terenie Anglii przez Agencje Standardéw Zywnosci (ang. Food Recykllng
Standards Agency) w marcu 2015 r. Numer publikacji: FSA/1735/0614 broszure do recyklingu.
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