Devintoji dalis — alergenai

SI0S DALIES TIKSLAI
Sios dalies pabaigoje galésite:

o Trumpai apibadinti, kg reiSkia maisto alergenas.

o ISvardyti 14 JK Zinomy maisto alergeny.
o Trumpai apibddinti alergeny valdymo teisinj pagrinda, jskaitant alergeny
Zenklinima.

o Suprasti veiksmingo alergeny valdymo ir zenklinimo nauda.

o Nustatyti fizinio asmens ir komandos vaidmen;j prisidedant prie alergeny
saugos uztikrinimo maisto pramonéje.

o Pateikti alergeny kontrolés ir gerosios praktikos pavyzdziy.
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KAS YRA ALERGENAI?

Galima sakyti, kad dirbame su alergenais. Zuvis, véZiagyviai (krabai ir omarai)
ir moliuskai (midijos, austrés, kalmarai ir kt.) yra visiems gerai Zinomi
alergenai.

Taciau tai tik trys iS 14 JK zinomy alergeny. Kg bendro turi kiti 11 alergeny su
Zaliavomis ir r08imis jlros gérybiy pramonéje?

Maisto alergenas — tai maisto alergijg sukeliantis mikroorganizmas. Maisto
alergenas paprastai yra baltymas, j kurj reaguoja organizmo imuniné sistema,
manydama, kad jis kelia pavojy. Tai ne kokia nors sena reakcija; ji paprastai
bdna labai stipri. Net nedidelis alergeny poveikis alergiSkam asmeniui gali
sukelti dideliy problemy.

Alergenas paveikia toli grazu ne visus ir netgi ne daugumg Zmoniy, taciau
paveikti zmonés gali susidurti su katastrofiSkomis pasekmémis.

Lengva reakcija gali sukelti niezulj, dilgéline, |Gpy patinimg ir pan. Sie
simptomai savaime yra gana nemalonas, taCiau sunkesné reakcija gali kelti
pavojy gyvybei ir sukelti mirting Sokg bei kvépavimo nepakankamumg. Tokia
sunki reakcija vadinama anafilaksija

(tariama anna-fill-axis).

KOKIE YRA 14 ALERGENUY?

14 alergenu:
e salierai (aptinkami kai kuriy gamintojy pomidory padazuose);

e glitimo turintys gradai (pvz., kviec€iai, rugiai, mieziai ir aviZos);

e KkiauSiniai;

e Zuvis;

e moliuskai (pvz., midijos ir austrés);

e véZiagyviai (pvz., krevetés, krabai ir omarai);

e |ubinai;

e Dpienas;

e garstycios;

e Zemes rieSutai;

e sezamas;

e SOjy pupelés;

e sieros dioksidas ir sulfitai (daugiau nei 10 daliy viename milijone);

e medZiy rieSutai (pvz., migdolai, lazdyno rieSutai, graikiniai, braziliski,
anakardziy, pekano rieSutai, pistacijos ir makadamijos rieSutai).

Du zZinomi atvejai parodo, kad visi turime buti atsargus:

1 atvejis. Vartotojui, kuris buvo alergiSkas véziagyviams, bet ne zuviai,
pasireiSké alergija suvalgius jury gaidj. Atskiriant filé nuo kauly arba natdraliai
virskinimo metu Zuvies mésa buvo uZtersta véziagyviy, kurie sudare jos
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natdraly mitybos raciong, baltymais. Laimei, pasireiSké lengva alerginé
reakcija.

2 atvejis. Gamybos linijoje pasikeité alergeny turin€io maisto produkty
Zenklinimas j kitus alergeny neturinCius maisto produktus. Pagal jprastg
procedlrg zenklinimo jranga keiCiant produktus turéjo bati iSvalyta, taCiau dél
tam tikry priezasciy tai nebuvo tinkamai atlikta.

Buvo uztersSta keletas alergeny neturinCiy pakuociy etike€iy ir to uzteko, kad
vienas klientas nuo to nukentéty.

Nustatyti procesai ir proceduros leidzia
juros gérybiy jmonéms ir toliau tiekti jaros
geérybiy produktus, neuzterstus kitais
Zinomais alergenais.

Juos trumpai aptarsime veliau Siame
skyriuje.

Visi, norintys pagilinti savo Zinias Sia tema, gali dalyvauti kituose ,Seafish”
organizuojamuose maisto alergeny valdymo kursuose.

Siame Maisto standarty agentiros trumpame vaizdo jrade aiskiai pasakojama
apie alergenus.

ALERGENAMS TAIKOMI |]STATYMAI IR TEISES AKTAI

Pavojus, kad nukentés jmonés reputacija, yra svarbi priezastis, dél kurios
batina viskg padaryti teisingai. Be to, dél galiojanciy jstatymy ir teisés akty, jei
neuztikrinsite savo klienty saugumo ir tinkamai neinformuosite apie alergenus,
jusy jmoné gali sulaukti rimty pasekmiy.

Taigi, kokie yra Sie jstatymai?

Reputacija ir jstatymai yra svarbus dalykas, taCiau svarbiausias
yra Sis paprastas faktas: jei nebus suteikta greita ir tinkama
medicininé pagalba, alerginé reakcija j jisy pagamintg ir (arba)
parduotg produktg gali baigtis mirtimi.

Taikomi penki pagrindiniai jstatymai ir teisés aktai. Keturi i$ jy yra bendro
pobudzio, o penktasis yra pats svarbiausias.

* 1990 m. Maisto saugos jstatymas

« 2004 m. Bendrasis maisto produkty reglamentas

* 2014 m. Informacijos apie maistg reglamentas

* 2014 m. Vartotojams skirta informacija apie maistg
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https://www.youtube.com/watch?v=fHo15_MxS4g

,Natasos jstatymas” — tiesioginei prekybai skirtas supakuotas
maistas (angl. PPDS)

Trumpai apzvelgsime ,NatasSos jstatyma“.

NataSos pilnas vardas ir pavarde yra Natasha Ednan-Laperouse. Natasa miré
2016 m. nuo alerginés reakcijos j sezamo séklas pranciziSskame batone.

Po Sio incidento buvo patvirtintos PPDS Zenklinimo taisyklés, kurios taikomos
parduodant supakuotus maisto produktus i ty paciy patalpy. Pagal Sias
taisykles privaloma atlikti tokius veiksmus. Ant pakuotés turi bati nurodyta:

« Maisto produkto pavadinimas.

* PILNAS sudedamuyjy daliy sgrasas.

» Bet kuris i$ 14 alergeny turi bati pazymétas sudedamuyjy daliy sgrase
ant atskiros pakuotes.

» Tekstas turi bati lengvai jskaitomas ir parasSytas didesniu nei minimaliu
Sriftu.

Tai taikoma visiems supakuotiems produktams, net ir duonai, supakuotai |
paprastg popierinj maiselj, kad klientas galéty jg nusipirkti véliau.

Jei klientas nusiperka duonos ir padavéjas jg jdeda j maiselj iSsineSimui, Sis
reikalavimas netaikomas.

VEIKSMINGO ALERGENY VALDYMO IR ZENKLINIMO NAUDOS
SUPRATIMAS

Kas yra veiksmingas alergeny zenklinimas?

Alergenai, kurie sudaro produkto sudedamasias dalis, turi bati aiSkiai nurodyti
etiketése kaip sudedamoji dalis.

Vartotojas taip pat gali biti informuojamas apie alergenus, kurie galéjo patekti
j produktg arba ant produkto pakuotés, pateikiant fraze ,sudétyje gali bati
rieSuty”.

Pernelyg daznas ir netinkamas frazés ,sudétyje gali bati“ vartojimas rodo, kad
alergenai jusy jmonéje yra prastai kontroliuojami arba visiSkai
nekontroliuojami.

Kaip iSvengti tokios situacijos?

Veiksmingas alergeny valdymas

Vienas i$ veiksmingiausiy alergeny valdymo bady — tai laikyti juos maisto
saugos pavojumi ir taikyti RVASVT principus.
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Astuntojoje dalyje iSsamiai apzvelgéme RVASVT. |moné ,Seafish” taip pat
sidlo supaprastintg RVASVT el. mokymosi programa, kurig galite iSklausyti
baige §j kursa.

Alergeny valdymo metody pagal RVAST apibendrinimas:

* RVASVT plane jtraukite alergenus prie rizikos veiksniy.

» Sukurkite, pritaikykite ir naudokite batinas sglygas ir politikg valdyti
Siuos pavojus.

« Jei reikia, nustatykite tinkamg svarbuyjj valdymo taska, jei batiny sglygy
rizikai pasalinti arba valdyti nepakanka.

Be RVASVT arba maisto saugos valdymo plano, jasy jmoné galbut turés
sukurti atskirg alergeny kontrolés plang, jei, jusy nuomone, rizikos lygis yra
pakankamas.

Jei jusy jmoné perdirba arba gamina jlros gérybiy produktus, jai gali bati
naudingas ,Seafish® (nuotoliniu bidu) déstomas kursas ,Maisto alergeny
valdymas“.

Veiksmingo zenklinimo ir valdymo nauda

Trumpai tariant, jei viskas daroma teisingai, yra didesné tikimybe, kad jus, kaip
fizinis asmuo, ir jisy jmoné / darbdavys:

* Neprazudysite kito zmogaus.

» Niekas sunkiai nesusirgs.

* Nebusite patrauktas baudziamojon atsakomybén, nebus skirta piniginé
bauda ar jkalinimo bausme.

» Prarasite klientus ir kitus uzsakovus.

» Padidés draudimo jmokos ar draudikai atsisakys jus apdrausti.

FIZINIO ASMENS IR KOMANDOS VAIDMUO

Maisto produktus reglamentuojanciuose teisés aktuose nustatyta, kad
atsizvelgiant j jy pareigas ir atsakomybe, darbuotojai turi biti supazindinti su
alergenais.

Sis kursas naudingas visiems bendro pobidzio maisto tvarkytojams, jei
darbdavys suteikia jiems papildomy nurodymy.

Tiesioginiams vadovams reikia papildomy mokymuy, tokiy kaip REHIS
supaprastintos RVASVT el. mokymosi programos.

Technikams ir vadybininkams taip pat yra naudinga dalyvauti maisto alergeny
valdymo mokymo kursuose ir aukstesnio lygio maisto saugos ir (arba)
RVASVT mokymo programose.
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Jasy, kaip fizinio asmens, vaidmuo yra laikytis darbdavio nustatyty procedury
bei procesy ir nedelsiant pranesti apie bet kokius nukrypimus ar susirlGpinimg
kelianCius dalykus.

PavyzdZiui, jus turite paruosti pomidory padazg pagamintam patiekalui, taCiau
jums pritriksta pomidory tyrés ir skubiai atvezama nauja siunta. Tai kito
prekés zenklo pomidory tyré, kurios néra jisy gamybos Zaliavy
dokumentuose.

Ar ji saugi? Ar joje yra alergeny? Ar jg patvirtino ,alergeny kontrolés” skyrius?

Ne visos pomidory tyrés yra vienodos. Kai kuriy sudétyje yra saliery — Zinomy
alergeny. Siuo atveju jus turite uzduoti reikiamus klausimus atitinkamam
asmeniui, kad jsitikintuméte, jog né vienas komandos narys nepadaré klaidos.

Tokiu atveju nesaugu pasikliauti kitu asmeniu siekiant jsitikinti, kad viskas yra
taip, kaip turéty bati. Geriausia, kad visi buty apdairts, uzduoty klausimus ir
prisiimty asmenine atsakomybe, siekiant uztikrinti, kad niekas nepadaryty
klaidos.

Nesupraskite klaidingai. Geras komandinis darbas, kaip ir kiekvienas juros
gérybiy verslo aspektas, yra batinas, taCiau alergenai yra itin pavojingi, kad
baty galima pasikliauti vien tik komanda.

Mes visi asmeniskai turime pasirtpinti, kad alergenai neuztersty masy
produkty, o visi j krevecCiy kokteilio sudétj jeinantys alergenai baty tinkamai
pazenklinti ir klientas apie tai baty informuotas.

ALERGENU KONTROLE IR GEROJI PRAKTIKA

Tai néra galutiniai maisto produkty sgrasai, skirti jmonéms. Norédami suZzinoti
daugiau apie tai, kaip vykdyti alergeny kontrole maisto gamybos, mazmeninés
prekybos ar paslaugy teikimo sektoriuje, vadovai turéty dalyvauti maisto
alergeny valdymo mokymo programoje.

Paslaugy teikimo sektoriui ir mazmeninei prekybai skirta informacija

» Jei negalite 100 % garantuoti, kad produkto sudétyje néra alergeny,
nepateikite tokio pareiskimo.

« Taip pat nevartokite frazés ,sudétyje gali bati“
kaip bendros apsaugos, nes tai gali pakenkti
jspéjamuyjy etikeCiy naudai.

« Apmokykite ir Svieskite visus darbuotojus.

» Pateikite klientams aiskig informacijg
valgiarasciuose ir pakuotése ir uzduokite
klausima: ,Ar esate kam nors alergiSkas; ar
jums reikia informacijos apie alergijg?“
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» Atskirkite maisto ruoSimo ir laikymo sektorius, kad baty iSvengta
kryzminio uzterSimo.

- Zinokite sudedamagsias dalis, tikrinkite tiekéjus ir Zinokite, kad tiekiamos
sudedamosios dalys gali keistis, todél zinokite visas sudedamasias
dalis.

» Reguliariai atlikite patikrinimus ir auditg.

* Nelaimés atveju turékite plana:

o Jei klientg iStiko anafilaksinis Sokas, kg darysite per pirmgsias 45
sekundes?

o Jei sandélyje pastebéjote uzterSimg alergenais, kokie bus tolesni
jusy veiksmai?

Perdirbimui ir maisto gamybai skirta informacija

+ Kurdami naujg produktg apribokite alergeny naudojima.
« Stenkités nekeisti produkto sudéties, nes galite jtraukti kitg alergena.
 sitikinkite, kad naudojamg jrangg buty lengva valyti.
 sitikinkite, kad tiksliai Zinote savo produkty sudedamagsias dalis; tiekéjai
turi pateikti visg informacijg ir bendradarbiauti.
« Zenklinimas yra labai svarbus. Ar jis:
o Lengvai jskaitomas ir teisingas?
o Perziarimas ir pakeiCiamas, kai pasikeiCia sudedamosios dalys,
net jei pakeitimas yra laikinas?
o Nenaudokite frazés ,sudétyje gali bati“ kaip prastos alergeny
kontrolés pakaitalg.
» Leiskite uztikrinti maisto saugg gamybos proceso metu.
o llgesni gamybos ciklai sumazina pakeitimy skaiciy.
o Planuokite gamybos ciklus, kad sumazintuméte kryzminio
uzterSimo rizika.
o Skirkite pakankamai laiko veiksmingam valymui tarp gamybos
cikly.
+ Naudokite veiksmingg valymo sistema.
o Apmokykite darbuotojus.
o Valymui skirkite pakankamai
laiko.
o Patikrinkite sglyC€io pavirSius.
» Apmokykite ir dar kartg apmokykite
darbuotojus.

SANTRAUKA

Alergenai kenkia ne visiems Zmonéms, taCiau kai kurie alergiSki Zmonés gali
net mirti.

© Sea Fish Industry Authority 2024 Seafish Open Learning



Siuo metu JK yra 14 Zinomy alergeny. Ar juos Zinote?

Svarbiausia yra informacija. Labai svarbu Zinoti, kokiy alergeny yra jlsy
gaminamuose ir parduodamuose maisto produktuose. Taip pat svarbu Zinoti,
kokiy alergeny yra jusy vartojamame maiste. Batina pateikti aiSkig informacija
(jskaitant zenklinimg).

Badtina nuolat taikyti ir reguliariai perzitréti kontrolés priemones.

© Sea Fish Industry Authority 2024 Seafish Open Learning



