Segment dziewigty — alergeny

ZALOZENIA TEGO SEGMENTU
Po zakonczeniu tego segmentu bedziesz w stanie:

o Krotko opisaé, co oznacza alergen pokarmowy.

o Wymieni¢ 14 uznanych w Wielkiej Brytanii alergendéw pokarmowych.

o Krétko opisa¢ podstawe prawng zarzgdzania alergenami, w tym
oznaczania alergenow.

o Rozumie¢ korzysci ptyngcych ze skutecznego zarzgdzania alergenami i
ich oznaczania.

o Okresli¢ role poszczegdlnych osob i catego zespotu w zapewnianiu
bezpieczenstwa zwigzanego z alergenami w zaktadzie spozywczym.

o Podac przyktady kontroli alergenéw i dobrych praktyk.
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CO TO SA ALERGENY?

Mozna powiedzie¢, ze dziatamy w branzy alergenéw. Ryby, skorupiaki (kraby i
homary) itp. oraz mieczaki (matze, ostrygi, kalmary itp.) sg uznanymi
alergenami.

Lecz to tylko trzy z 14 alergenow uznawanych w Wielkiej Brytanii. Co
pozostate 11 ma wspdlnego z surowcami i gatunkami, ktére skfadajg sie na
przemyst owocow morza?

Alergen pokarmowy to cos, co powoduje lub wywotuje alergie pokarmowa.
Alergen pokarmowy to zazwyczaj biatko, na ktére reaguje uktad
odpornosciowy organizmu, uwazajgc je za zagrozenie. Nie jest to tez zwykta
reakcja — reakcja ta zazwyczaj jest niezwykle silna i wymaga bardzo
niewielkiej ilosci alergenu, aby wywota¢ duze dolegliwosci u danej osoby.

Nie wszyscy, a nawet nie wiekszos¢ ludzi zostanie dotknieta alergenem, ale
dla tej niewielkiej liczby ludzi, ktérzy zostang dotknieci alergenami, skutki
moga byc¢ katastrofalne.

tagodna reakcja moze powodowac swedzenie, pokrzywke, obrzek warg itp.
Skutki te same w sobie mogg by¢ wystarczajgco nieprzyjemne. Powazniejsza
reakcja moze jednak zagrazac zyciu, prowadzgc do Smiertelnego wstrzasu i
niewydolnosci oddechowej. Taka powazna reakcja jest zwykle nazywana
reakcjg anafilaktyczng (anafilaksja).

ALE JAKIE JEST 14 ALERGENOW?

14 alergenow to:
e seler (wystepujgcy w sosie pomidorowym niektérych marek),
e zboza zawierajgce gluten (takie jak pszenica, zyto, jeczmien i owies),
* jaja,
e ryby,
e mieczaki (takie jak matze i ostrygi),
e skorupiaki (takie jak krewetki, kraby i homary),

e lubin,

e mleko,

e gorczyca,

e orzeszki ziemne,
e sezam,

e SOja,

e dwutlenek siarki i siarczyny (powyzej 10 czesci na milion),

e orzechy z drzew orzechowych (takie jak migdaty, orzechy laskowe,
orzechy witoskie, orzechy brazylijskie, orzechy nerkowca, pekan,
pistacje i orzechy makadamia).

Dwa znane nam przypadki ilustruja, jak ostrozni musimy byc:
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Przypadek 1: konsument uczulony na skorupiaki, ale nie na ryby, ucierpiat po
zjedzeniu kurka. Albo podczas filetowania, albo w sposdb naturalny w wyniku
trawienia — do miesa kurka dostato sie biatko skorupiakéw, ktore stanowity
jego naturalng diete. Reakcja alergiczna konsumenta byta na szczescie
tagodna.

Przypadek 2: na linii produkcyjnej dokonano zmiany z etykiety potrawy
zawierajgcej alergen na taka, ktéra go nie zawierata. Standardowg procedurg
byto czyszczenie sprzetu do etykietowania miedzy zmianami, ale z jakiegos
powodu tego nie zrobiono.

Doszto do zanieczyszczenia niewielkiej liczby etykiet opakowaniowych
niezawierajgcych alergenow, co wystarczyto do wywarcia negatywnego
wptywu na jednego klienta.

Istniejg procesy i procedury, ktére
umozliwiajg firmom z branzy owocow morza
dalsze dostarczanie ich wolnych od innych
znanych alergenow.

Pokrotce omowimy je w dalszej czesci tego
rozdziatu.

Wszystkie osoby, ktore potrzebujg bardziej szczegotowego szkolenia w tym
zakresie, mogg wzig¢ udziat w kursie szkoleniowym Seafish dotyczgcym
zarzgdzania alergenami pokarmowymi.

Ten krétki film Agenciji ds. norm zywnos$ciowych zawiera bardzo dobre
wprowadzenie do alergenow.

PRZEPISY | REGULACJE ZWIAZANE Z ALERGENAMI

Ryzyko dla reputaciji firmy jest waznym powodem, dla ktérego warto
postepowaé wiasciwie. Co wiecej, istniejg pewne przepisy i regulacje, ktére
mogg mie¢ powazny wptyw na firme, jesli nie zapewni sie klientom
bezpieczenstwa i odpowiednich informacji na temat alergenow.

Co to za przepisy?

@

Reputacja i przepisy prawa sg wazne, ale najwazniejszy jest ten
prosty fakt: bez szybkiej i odpowiedniej interwencji medycznej u
osoby cierpigcej na reakcje alergiczng na cos, co
wyprodukowata i/lub sprzedata Twoja firma, moze dojs¢ do jej
zgonu.
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https://www.youtube.com/watch?v=fHo15_MxS4g

Istnieje pie¢ majgcych zastosowanie kluczowych brytyjskich ustaw i regulacji.
Cztery z nich majg bardziej ogélny charakter, ale ostatni jest najbardziej
szczegotowy.

+ Ustawa o bezpieczenstwie zywnosci z 1990 r. (Food Safety Act
1990)

» Ogodlne przepisy dotyczgce zywnosci z 2004 r. (General Food
Regulations 2004)

» Przepisy dotyczagce informacji na temat zywnosci z 2014 r. (Food
Information Regulations 2014)

* Informacje na temat zywnosci dla konsumentéw 2014 (Food
Information for Consumers 2014)

» Prawo Natashy — zywnos¢ pakowana do sprzedazy bezposredniej
(Food Pre-Packed for Direct Sale, PPDS)

Przyjrzyjmy sie pokrotce ,Prawu Natashy”

Petne imie i nazwisko Natashy to Natasha Ednan-Laperouse. Natasha zmarta
w 2016 roku w wyniku reakcji alergicznej na nasiona sezamu w bagietce.

Jej przypadek zaowocowat wprowadzeniem zasad etykietowania PPDS, ktére
majg zastosowanie w przypadku sprzedazy pakowanej zywnosci oferowane;j
do sprzedazy w tym samym lokalu. Zasady te wymagajg przestrzegania
nastepujgcych krokéw. Opakowanie musi zawiera¢ nastepujgce elementy:

* Nazwa zywnosci.

« PELNA lista sktadnikéw.

« Kazdy z 14 zawartych alergenéw musi by¢ wyrdzniony na liscie
sktadnikéw na opakowaniu jednostkowym.

» Tekst musi by¢ czytelny, a czcionka powyzej minimalnego rozmiaru.

Dotyczy to wszystkich produktow pakowanych, nawet butki zapakowanej w
zwyktg papierowg torebke i zaklejonej, przygotowanej do zakupu przez klienta
W pOzniejszym czasie.

Ta zasada nie ma zastosowania w sytuacji, gdy obstuga sklepu wktada
kupowang przez klienta butke do torebki w celu umozliwienia zabrania jej ze
soba.

KORZYSCI PLYNACE ZE SKUTECZNEGO ZARZADZANIA ALERGENAMI |
ICH OZNACZANIA

Co to jest skuteczne oznaczanie alergenéw?

Alergeny bedace sktadnikami produktu muszg by¢ wyraznie oznaczone na
etykietach jako sktadnik.
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Informacje na temat alergenow, ktére mogty wejs¢ w kontakt z produktem lub
opakowaniem produktu, réwniez mogg by¢ przekazywane konsumentowi za
pomocg ostrzezenia, takiego jak ,moze zawiera¢ orzechy”.

Naduzywanie i niewlasciwe uzywanie frazy ,moze zawierac¢” sugeruje, ze
alergeny w danej firmie produkcyjnej nie sg odpowiednio kontrolowane lub
nawet dana firma nie ma nad nimi kontroli.

Jak unikngc¢ takiej sytuacji?
Skuteczne zarzadzanie alergenami

Jednym z podejs¢ do skutecznego zarzgdzania alergenami jest traktowanie
ich jako kolejnego zagrozenia dla bezpieczenstwa zywnosci i stosowanie
zasad HACCP.

Segment 6smy zawiera bardziej szczegétowy opis HACCP. Seafish oferuje
réwniez podstawowy program e-learningowy na temat HACCP, do ktérego
mozna podejs¢ po ukonczeniu tego programu.

Podsumowujgc podejscie HACCP do zarzgdzania alergenami:

» Dodaj alergeny do zagrozenh w planie HACCP.

» Opracuj, dostosuj i wykorzystaj warunki wstepne i zasady do
zarzgdzania tymi zagrozeniami.

« W razie potrzeby wprowadz odpowiedni krytyczny punkt kontroli, jesli
warunki wstepne sg niewystarczajgce do usuniecia zagrozenia lub
zarzgdzania nim.

Oprécz HACCP lub planu zarzgdzania bezpieczenstwem zywnosci, firma
moze wymagac przyjecia oddzielnego planu kontroli alergendéw w przypadku
wystarczajgcego poziomu ryzyka.

Jesli Twoja firma przetwarza lub wytwarza produkty z owocéw morza, moze
skorzystac z kursu Seafish (zdalnego) w zakresie zarzgdzania alergenami
pokarmowymi.

Korzysci skutecznego oznaczania i zarzadzania

Mdéwigc dosadnie: wiasciwe postepowanie oznacza, ze Ty jako osoba fizyczna
i Twoja firma / Twoj pracodawca jestescie mniej narazeni na:

» zabicie kogos;

+ wywotanie u kogos powaznej choroby;

» oskarzenie, ukaranie grzywng i osadzenie w wiezieniu;

» utrate klientow;

» podwyzszenie sktadek ubezpieczeniowych lub odmowe ubezpieczenia.
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ROLA POSZCZEGOLNYCH OSOB | CALEGO ZESPOLU

Przepisy dotyczgce zywnosci stanowig, ze poszczegdlne osoby powinny
zostac przeszkolone w zakresie alergenéw odpowiednio do ich rol i
obowigzkdw.

Ten modut jest odpowiedni dla os6b majgcych kontakt z zywnoscig, pod
warunkiem, ze otrzymajg one dodatkowe wskazéwki od swojego pracodawcy.

Osoba petnigca role nadzorczg potrzebuje dodatkowego szkolenia, takiego jak
program e-learningowy Podstawy REHIS HACCP.

Osoba petnigca role techniczng lub kierowniczg moze skorzysta¢ z naszego
kursu szkoleniowego dotyczgcego zarzgdzania alergenami pokarmowymi, a
takze programow szkoleniowych dotyczgcych bezpieczenstwa zywnosci i/lub
HACCP na wyzszym poziomie.

Rolg poszczegdlnych osob jest przestrzeganie procedur i procesow
okreslonych przez pracodawce oraz zgtaszanie wszelkich odchylen lub
watpliwosci natychmiast po ich wystgpieniu.

Na przyktad: Twoim zadaniem jest wyprodukowanie sosu pomidorowego na
gotowe do spozycia danie. Skonczyt Ci sie przecier pomidorowy i w niedtugim
czasie dotarta nowa dostawa. Marka przecieru jest inna i nie jest ona
wymieniona w dokumentacji dotyczgcej surowcdéw produkcyjnych.

Czy jest bezpieczny? Czy zawiera jakiekolwiek alergeny? Czy zostat
zatwierdzony poprzez ,kontrole alergenéw”?

Nie wszystkie przeciery pomidorowe sg takie same. Niektére mogg zawierac
seler — uznany alergen. Twojg rolg w tym przypadku jest zadanie wiasciwego
pytania wiasciwej osobie, aby upewni¢ sie co do tego, czy kto$ w zespole nie
popetnit btedu.

W takich okolicznosciach nie jest bezpiecznie polega¢ na kims innym, aby
upewnic sie, ze wszystko jest w porzadku. Lepiej, aby kazdy byt czujny,
zadawat pytania i brat odpowiedzialnos¢, aby zapewnic, ze nikt nie popetni
btedu.

Nie zrozum tego Zle. Niezbedna jest tu dobra praca zespotowa, podobnie jak
w kazdym aspekcie prowadzenia dziatalnos$ci zwigzanej z owocami morza,
lecz alergeny sg zbyt niebezpieczne, by polega¢ wytgcznie na zespole.

Kazdy z nas musi osobiscie zadbac o to, by alergeny nie zanieczyszczaty
naszych produktow, a wszystkie alergeny, ktére znajdujg sie w koktajlu
krewetkowym, byty odpowiednio oznaczone i aby klient o nich wiedziat.

KONTROLE ALERGENOW | DOBRE PRAKTYKI

Nie sg to wyczerpujgce listy firm z branzy spozywczej. Aby dowiedzie¢ sie
wiecej o tym, jak prowadzi¢ kontrole alergenow w produkcji zywnosci, handlu
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detalicznym lub branzy hotelarsko-gastronomicznej, cztonkowie kadry
kierowniczej powinni wzig¢ udziat w naszym programie szkoleniowym
dotyczacym zarzgdzania alergenami pokarmowymi.

Branza hotelarsko-gastronomiczna i handel detaliczny

Jesli nie mozesz zagwarantowac, ze produkt jest w 100% wolny od
alergendw, nie skfadaj takiego oswiadczenia.
Nie nalezy jednak polegac na stwierdzeniu
,moze zawierac” jako ogdlnym
zabezpieczeniu, poniewaz moze to podwazyé
wartos¢ etykiet ostrzegawczych.
Szkol i edukuj caty personel.
Przekazuj klientom jasne informacje na
kartach menu i opakowaniach oraz zadawaj
niezwykle wazne pytanie: ,czy jest Pan/Pani na cos uczulony(-a) lub
potrzebuje Pan/Pani informacji o alergenach”™?
Zapewnij oddzielne przygotowywanie i przechowywanie produktow, aby
unikng¢ zanieczyszczenia krzyzowego.
Badz swiadomy zawartosci sktadnikow, sprawdzaj dostawcow i
pamietaj, ze dostarczane sktadniki mogg ulec zmianie, w zwigzku z
czym poznaj kazdy element sktadowy swoich sktadnikdw.
Przeprowadzaj regularne kontrole i audyty.
Przygotuj plan na wypadek, gdyby cos poszto nie tak:
o Jesli klient dozna wstrzgsu anafilaktycznego — co zrobisz w
ciggu pierwszych 45 sekund?
o Jakie sg kroki w przypadku wykrycia zanieczyszczenia
alergenami w miejscu przechowywania produktow?

Przetwarzanie i produkcja

Podczas opracowywania nowego produktu ogranicz stosowanie
alergendw.
Staraj sie nie zmieniaé sktadu produktu, poniewaz jest to okazja do
wprowadzenia kolejnego alergenu.
Zadbaj o to, aby ukfad urzgdzen umozliwiat fatwe czyszczenie.
Upewnij sie co do tego, ze doktadnie wiesz, co sktada sie na Twoje
produkty — wymaga to uzyskania petnych informacji od dostawcéw i
wspotpracy z ich strony.
Kluczowe znaczenie ma oznaczanie. Czy jest ono:

o Woyraznie czytelne i doktadne?

o Weryfikowane i poprawiane za kazdym razem, gdy zmieniajg sie

skfadniki, nawet jesli zmiana jest tymczasowa?
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o Nie uzywaj stwierdzenia ,moze zawierac” jako substytutu stabe;j
kontroli alergenow.
» Pozwdl, aby produkcja wspierata bezpieczehstwo zywnoSci.
o Dtuzsze serie produkcyjne minimalizujg liczbe zmian.
o Zaplanuj serie tak, aby zminimalizowaé ryzyko zanieczyszczenia
krzyzowego.
o Zapewnij wystarczajgcg iloS¢ czasu na skuteczne czyszczenie
miedzy seriami produkcyjnymi.
» Wdroz skuteczne systemy czyszczenia
o Szkol personel
o Zapewnij wystarczajgcg ilos$¢
czasu.
o Testuj powierzchnie styku.
» Szkol personel.

PODSUMOWANIE

Alergeny nie wptywajg na wszystkich, ale mogg by¢ smiertelne dla tych, ktorzy
Sg na nie podatni.

Obecnie w Wielkiej Brytanii istnieje 14 uznanych alergenéw. Pamietasz je?

Kluczowe znaczenie majg informacje. Najwazniejsza jest wiedza o tym, jakie
alergeny znajdujg sie w produkowanej i sprzedawanej przez Ciebie zywnosci.
Réwnie wazna jest wiedza o tym, jakie alergeny znajdujg sie w spozywanej
przez Ciebie zywnosci. Jasna komunikacja (w tym oznaczanie) jest wymagana
prawem.

Niezbedne jest konsekwentne stosowanie i regularne weryfikowanie kontroli.
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