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Rozporzadzenie zenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju
Wsi z dnia 10 lipca 2007 r. w sprawie znakowania
Srodkoéw spozywczych (Dz. U. Nr 137, poz. 966 z
p6zn. zm.) wymaga, aby kazdy z alergennych
sktadnikéw wymienionych na liscie alergenéw byt
deklarowany na opakowaniu produktu.

Lista ta obejmuje 14 nastepujacych produktow: mleko
krowie, jaja, ryby, skorupiaki, zboza zawierajace gluten
(pszenica, owies, jeczmien, zyto), orzechy drzewne
(laskowe, wioskie, nerkowca, makadamia, pekan,
pistacjowe, brazylijskie, migdaty), orzeszki ziemne,
soja, seler, sezam, gorczyca, tubin, mieczaki oraz
dwutlenek siarki i siarczyny w stezeniu przynajmniej
10 mg/kg lub 10 mgl/l.

Dodatkowo rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego
i Rady (UE) nr 1169/2011 z dnia 25 pazdziernika 2011
r. w sprawie przekazywania konsumentom informacji
na temat zywnosci wymaga, aby nazwa substancji lub
produktu powodujgcego alergie lub reakcje
nietolerancji byta podkreslona za pomocg pisma
wyraznie odrdzniajgcego jg od reszty wykazu
sktadnikéw, np. za pomocg czcionki, stylu lub koloru
tla.
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DEFINICJE:

ALERGEN

Oznacza substancje w inny
sposo6b nieszkodliwa, ktora
moze wywotaé reakcje
rozpoczynajaca sie w uktadzie
odpornosciowym i prowadzaca
do reakcji alergicznej
u niektérych osob.

W przypadku zywnoSci jest to
biatko wystepujace
w zywnosci, ktére moze
wywotac reakcje u 0s6b na nie

KONTAKT
KRZYZOWY

Kontakt krzyzowy
z alergenami ma miejsce
wtedy, gdy alergizujacy
srodek spozywczy lub
jego sktadnik zostaje
w sposob niezamierzony
wigczony do innej
zywnosci, ktora nie
powinna zawierac
takiego alergizujgcego
Srodka spozywczego.

PROFIL
ALERGENOWY

Oznacza alergeny
pokarmowe obecne
poprzez celowe dodanie,
jak rowniez alergeny
wystepujace
przypadkowo (lub brak
jakichkolwiek alergenéw)
W ZyWnosci.

uczulonych.

REWORK

Produkt do ponownego przetworzenia
i obrébki oznacza czysta,
niezafalszowang zywnosc, ktéra zostata
wycofana z procesu przetwarzania na
jakimkolwiek etapie, do ostatecznego
pakowania wigcznie, z przyczyn innych
niz warunki sanitarne, lub ktéra zostata
skutecznie przywrécona do stanu
pierwotnego poprzez ponowne
przetworzenie i ktéra nadaje sie do
uzycia jako zywnosc lub sktadnik
ZYywnosci.

WIDOCZNIE
CZYSTE

Oznacza pozbawione
widocznych resztek
ZyWwnosci,
zanieczyszczen i innych
pozostatosci.
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DO NAJWAZNIEJSZYCH

ALERGENOW

POKARMOWYCH ZALICZAMY:

GLUTEN
SKORUPIAKI i produkty pochodne

e JAJA i produkty pochodne

RYBY i produkty pochodne
ORZESZKI ZIEMNE (arachidowe)
i produkty pochodne

SOJA i produkty pochodne
MLEKO i produkty pochodne
(tacznie z laktozg)

ORZECHY

SELER i produkty pochodne

GORCZYCA i produkty pochodne
NASIONA SEZAMU i produkty pochodne
DWUTLENEK SIARKI

LUBIN i produkty pochodne

MIECZAKI i produkty pochodne
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ZASADY POSTEPOWANIA

Z ALERGENAMI:

Zawartosc alergenow nalezy uwzglednic przy
aprobowaniu surowcow na etapie projektowania
receptury I procesu technologicznego.

Nalezy zidentyfikowa¢ wszystkie uzywane w zaktadzie surowce, potprodukty i wyroby
gotowe, ktére sa alergenami lub moga je zawierac.

Oznakowa¢ (poprzez opisanie) surowce, pétprodukty i wyroby gotowe zawierajace
alergeny.

Alergeny nalezy przechowywacé oddzielnie od innych sktadnikbw w oznakowanych
pojemnikach.

Nalezy uzywaé oddzielnych pétek lub regatéw do przechowywania alergendw.

Bezwzglednie zabezpieczy¢ otwarte opakowania surowcéw alergennych, aby
zminimalizowac ryzyko rozsypania.

Surowce alergenne nalezy przechowywaé w dolnych partiach regatéw.

Uzywaé oddzielnych naczyi, narzedzi i sprzetu do przygotowywania produktow
zawierajacych alergeny.

Planowanie produkcji powinno uwzgledni¢ w pierwszej kolejnosci produkcje
produktéw bez alergenéw.

Doktadnie my¢ i dezynfekowaé powierzchnie robocze, narzedzia i sprzet po
przygotowaniu produktow zawierajacych alergeny.

Stosowac system kolorystycznego oznaczania sprzetu uzywanego do produktow
alergennych.

W przypadku produkcji wyrobow z alergenami w formie proszkéw (maka, orzechy
mielone) nalezy zachowaé¢ szczeg6lng ostroznos¢.

Regularnie czys$ci€ i dezynfekowaé wszystkie powierzchnie robocze, narzedzia i sprzet.

Zwrdcic¢ szczegblng uwage na obszary, w ktorych przygotowywane sg produkty
zawierajace alergeny.

Uzywac srodkéw czyszczacych i dezynfekujgcych, ktore sg skuteczne w usuwaniu
alergenéw.

Doktadnie oznaczaé wszystkie produkty, informujac o obecnosci alergenéw.

Uzywaé wyraznych i czytelnych etykiet.

Sprawdzacé etykiety przed sprzedaza, aby upewnic sie, ze sg prawidtowe.

W przypadku produktow sprzedawanych luzem, zadba¢ o to aby informacja o
alergenach byta dostepna dla klienta w widocznym miejscu.

Przestrzeganie tych zasad zminimalizuje ryzyko zanieczyszczenia krzyzowego
I zapewni bezpieczenstwo klientdéw z alergiami i nietolerancjami pokarmowymi.



