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Cate persoane au alergii?

@ 1

la nivel mondial conform World Allergy Organization

;1 1 20

in Europa conform European Academy of Allergy & Clinical

Immunology

In lipsa statisticilor oficiale A.R.E.A a colectat in
2019 informatii prin chestionar online. Cei mai

mentionati 5 alergeni sunt:

Lactate Ou Nucifere Gluten Arahide
(fructe
coaja
lemnoasa)
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Despre alergie

Alergia este o reactie de aparare
exagerata, ciudata si neasteptata a
organismului nostru fata de
substantele absolut normale cu

care venim in contact zilnic.

Alergia alimentara este alergia
care are la baza factori declansatori

de natura alimentara.

Exista diverse tipuri de reactii
alergice in functie de severitate:
usoare, moderate sau severe. In
conditii necontrolate alergia poate
periclita viata printr-o reactie
alergicd sistemica severa
denumitd ANAFILAXIE. O data
declansata anafilaxia persoana
afectata necesita aplicarea
imediata a tratamentului de
URGENTA in conformitate cu
planul de actiune(injector cu
adrenalina) si transportul prin
intermediul Serviciilor de Urgenta

la spital.
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Mituri despre alergii

Mit: Daca alergenul nu se vede cu ochiul liber inseamna ca
mancarea este sigura

Persoanele cu alergii alimentare severe pot reactiona si la'contactul
cu urmele unui aliment, chiar si la aburii rezultati din prgpararea
acestuia.

Mit: Nu am citit eticheta dar cine ar pune alimentul x in preparatul y
Creativitatea culinara precum si necesitatea de a oferi in
permanenta solutii potrivite diverselor gusturi si culturi culinare
face ca citirea etichetelor fiecarui ingredient sa fie critica pentru
gestionarea alergiilor alimentare.

Mit: Cum sa mai fie periculos daca a stat ore intregi la cuptor / I-am
clatit/ I-am descojit?

Desi in situatii specifice prin prelucrarea prealabila utilizand diverse
metode precum coacere, fierbere, inghetare, vidare etc a
ingredientului se reduce sau se elimina riscurile reactiiloralergice in
cazul alergiilor severe aceste metode nu reprezinta garantia unui
preparat sigur. .

Mit: Nu e nevoie sa informez bucataria, sunt sigur ca nu contine x,
ati mai luat masa aici.

Ingredientele, retetele pentru preparatele culinare, personalul si
conditiile in bucatarie se schimba. Meniul detaliat precum si
informarea constanta si consecventa a celor care pregatesc si
servesc mancarea fac diferenta intre o experienta placuta si una
extrem de periculoasa.

Mit: Eu n-am auzit de nimeni sa pateasca ceva de la alimentul X
Exista in lume multiple exemple de alergii alimentare severe, chiar
cu consecinte fatale. Aceste situatii sunt generate in mare parte din
cazuri de necunoasterea sau ignorarea regulilor de siguranta de

multe ori chiar de catre furnizorii de servicii. oo
area



Cadru legislativ in Romania

Desi orice aliment poate declansa reactii alergice, in Romania,

in conformitate cu REGULAMENTUL (UE) NR. 1169/2011 AL

PARLAMENTULUI EUROPEAN SI AL CONSILIULUI din 25 octombrie 2011
privind informarea consumatorilor cu privire la produsele alimentare si intrat
in vigoare in Decembrie 2014 exista 14 categorii de alimente sunt obligatorii
a fi detaliate Tn mod explicit si Tn modalitati de comunicare exprimate de

acelasi regulament.
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Gestionarea practlca a restrlc iilor allmentare in

snoexd prys

restaurant: Comanda

* Mentioneaza pe site-ul restaurantului care sunt alergenii pe care ii poti
gestiona in siguranta.

* Informeaza pe cat posibil in prealabil potentialii clienti daca exista
recomandari legate de ora vizitei, preparatele recomandate si modalitatea
preferata de a primi comanda. Atentie la mentiunile din comenzile online!

» Asigura existenta unui meniu detaliat cu ingredientele din spatele
preparatelor faciliteaza alegerea clientilor si eficientizeaza durata si
acuratetea comenzii.

¢ Solicita deschiderea personalului la a intermedia comunicarea cu echipa de
la bucatarie care poate face diferenta intre o experienta placuta si o situatie
periculoasa.

» Atentie la bariera de limba! Produsele, turistii sau personalul care provin din
tari cu legislatie diferita de etichetare pot genera situatii neprevazute.

* Respecta cu rigurozitate regulile de curatenie in zona de servirea a
mesei eliminarea urmelor de alergene alimentare de pe suprafata dedicata
mesei
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Gestionarea practica a restrictiilor alimentare in restaurant:

anoead prys

In Bucatarie - curatenia si depozitarea
Curatenia

e Curatati si dezinfectati buretii de vase, toate suprafetele de lucru pe
care le veti utiliza blaturi, placi de taiere, gratare, roboti auxiliari
eliminand cu atentie inclusiv stropii de ulei, firimiturile sau praful de
faina.

» Pentru curatirea suprafetelor folositi apa si sapun, solutii speciale de
curatare si servetele de unica folosinta.

e Spalati foarte bine cu apa calda si detergent toate vasele
murdare inainte de a le introduce in masina de spalat vase. Clatiti cu

apa curata si stergeti vasele spalate cu o carpa uscata curata.

Depozitarea
» Puneti alimentele in recipiente separate, dedicate, perfect etanse
inainte de a le depozita sau refrigera. Utilizati rafturi separate

* Implementati un cod de culoare in gestionarea ingredientelor
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Gestionarea practica a restrictiilor alimentare in restaurant:

In Bucétarie - prepararea si servirea
Spalati-va bine mainile cu apa si sapun inaintea oricarei activitati.
Purtati intotdeuna manusi ideal fara latex cand preparati mancarea!
Schimbati-va manusile inainte de a prepara meniuri diferite.
Alegeti o zona izolata pentru a pregati meniurile speciale.
Nu indepartati discret un alergen descoperit intr-un preparat culinar, ci
reluati procesul de la capat preparand un fel de mancare nou, fara
ingredientul nedorit.
Utilizati intotdeauna pentru prepararea alimentelor doar ustensile si
vase de bucdtarie curate. Utilizati ustensile de bucdtarie diferite pentru
prepararea si servirea diferitelor preparate culinare in conformitate cu
codul culorilor stabilit pentru organizarea bucatariei.
Refolosirea ingredientelor precum f2ina sau uleiul, a cutitelor, a vaselor,
a grill-urilor, a blaturilor sau a altor obiecte din bucatarie reprezinta risc
de contaminare alergenica.
Pregdtirea pestelui si a crustaceelor in acelasi spatiu cu alte alimente
poate determina contaminarea alergenica aeropurtata.
Semintele, fructele In coaja sau arahidele rasnite sau pisate pot
contamina usor alte alimente.
Nu manipulati alergene periculoase precum nucifere, creveti, peste fara
ranusi pentru ca riscati sa contaminati si alte feluri preparate ulterior,

chiar si daca va spalati pe maini.

Evitati decorarea farfuriei daca nu sunteti 100% sigur ca elementele de
decor nu contin alergene

Nu folositi pentru servirea alimentelor suporti de lemn care absorb
alergene

Marcati separat farfuria, eventual poate fi acoperita si cu un capac,
pentru a atrage atentia ospatarului pe durata transportului catre cel
care o va servi. Culoarea universala pentru farfuria fara alergeni este

violet.
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Ce faci in cazul unei urgente?

Existenta a 2 sau mai multe din simptomele unei reactii alergice grave

de mai jos necesita aplicarea Planului de actiune pentru ANAFILAXIE

¢ Respiratie dificila si zgomotoasa

e Edem al glotei sau al limbii, care poate ingreuna respiratia

¢ Umflarea partii posterioare a cavitatii bucale, edemul uvulei sau
omusorului

e Vorbire dificila, raguseald, dificultate la inghitire

* Tuse persistenta, respiratie suieratoare (wheezing), dificultate
de respiratie

e Eruptie urticariana generalizata, inrosire severa a pielii

e Paloare extrema sau culoare albastruie a pielii (cianoza)

e Slabiciune musculara

e Varsaturi, dureri abdominale, scaune diareice explozive

e Agitatie extrema

* Ameteald, tulburari de echilibru, lesin, puls slab sau

Jon(e urrad

accelerat, Confuzie sau Pierderea starii de constienta

Urmareste Ghid de Prim ajutor in caz de
Anafilaxie realizat in parteneriat cu DSU
si Fundatia pentru SMURD pe:

https.//www.educatie-alergii.ro/ghid-de-
utilizare-a-injectorului-cu-adrenalina-

prescris-in-planul-de-urgenta/
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Asociaga Romind de Educagie in Alergil

contact@educatie-alergii.ro
0745 080 808

Facebook: Asociatia Romana de Educatie in Alergii

https://www.educatie-alergii.ro/doneaza/



