Alergie i nietolerancje pokarmowe

Jesli klient mowi, ze ma alergie lub
nietolerancje pokarmowg
« Potraktuj to powaznie. Alergie pokarmowe moga

zagrazac zyciu. Nietolerancje pokarmowe moga
powodowac powazne objawy trawienne.

« Podejdz otwarcie do rozmowy z klientem o sktadnikach
i sposobie przyrzgadzania potraw.

» Przekaz informacje o alergii lub nietolerancji
pokarmowej pracownikom kuchni.

« Poinformuj klienta, jesli nie masz pewnosci co do
obecnosci danego sktadnika w daniu z menu.

« Zawsze umozliwiaj klientowi podjecie wtasnej,
Swiadomej decyzji.

Zapobiegaj przenoszeniu alergendéw

« Przechowuj osobno zywnosc¢ zawierajaca alergeny.

« Unikaj drég na skroty, takich jak wyjmowanie
orzechdéw z satatki. Nawet minimalna ilos¢ alergenu
moze spowodowac powazng i potencjalnie
zagrazajaca zyciu reakcje.

« Wez pod uwage wszelkie mozliwosci przenoszenia
alergendw, takie jak powierzchnie wspdlne, oleje do
smazenia i rozpryski podczas gotowania.

Przed przygotowaniem dan bez alergenow
i niepowodujgcych nietolerancji pokarmowych
« Umyj, optucz i zdezynfekuj lub zmien: przybory, deski
do krojenia oraz powierzchnie kontaktu z zywnoscia.
« Umyj rece i zmien rekawice.

Jesli u klienta wystgpi reakcja alergiczna, zadzwon pod numer 9-1-1.
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