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Streszczenie: Celem badan byta ocena §wiadomosci pracownikéw gastronomii na temat zarza-
dzania alergenami. Narzedziem badawczym byta ankieta sktadajaca si¢ z 25 pytan, skierowana
do pracownikéw zaktadow gastronomicznych typu zywieniowego (restauracja) i uzupetniajacego
(kawiarnia) oraz sieci zamknigtej (stotdéwka szkolna). Wykazano, ze wielu pracownikow, nieza-
leznie od typu zaktadu, nie posiadato nawet elementarnej wiedzy na temat alergenéw obecnych
w potrawach i nie znalo obowigzujacych procedur i przepisoéw dotyczacych przekazywania kon-
sumentom informacji o alergenach.
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WPROWADZENIE

O jakosci produktow zywnosciowych decyduje zdrowotnosé, atrakcyjnosé
sensoryczna oraz dyspozycyjno$¢. Jednakze najwazniejszym wyrdznikiem jako-
$ci jest zdrowotnos¢, a przede wszystkim jej bezpieczenstwo zdrowotne, ktore
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jako jedyna sktadowa jako$ci zywnosci jest regulowana przepisami prawa zyw-
nos$ciowego [Kotzyn-Krajewska, Sikora 2010]. Wedlug wymagan prawa zyw-
nosciowego to wiasnie producent jest zobowigzany dostarczy¢ konsumentowi
produkt zywnos$ciowy niezagrazajacy jego zdrowiu czy zyciu na wszystkich eta-
pach tancucha zywno$ciowego ,,0od pola do stotu” (podczas produkcji, transportu,
magazynowania i przede wszystkim przygotowywania positkow). Za wszelkie
szkody 1 uszczerbki na zdrowiu z powodu wyprodukowania produktu niespetnia-
jacego wymagan prawnych odpowiedzialnos¢ ponosi przedsiebiorca produkujacy
1 wprowadzajacy zywnos¢ do obrotu. Z tego powodu spetnienie obowigzujacych
wymagan jest dla producenta kwestig nadrzedng [Rozporzadzenie PE i R (UE)
Nr 852/2004]. Przyczyng wystapienia probleméw zdrowotnych u finalnego kon-
sumenta moga by¢ réwniez alergeny. Dlatego tez waznym elementem oznakowa-
nia produktow zywno$ciowych sg informacje o sktadnikach alergennych i powo-
dujacych reakcje nietolerancji, za co rowniez odpowiedzialny jest producent lub
wprowadzajacy zywnos¢ na rynek. Informacje te mogg mie¢ kluczowy wplyw na
zdrowie konsumentoéw [Rozporzadzenie PE i R (UE) 1169/2011].

Problem alergii pokarmowej staje si¢ coraz powazniejszy na catym $wiecie,
zwlaszcza w krajach rozwinigtych. Warto nadmienié, ze choroby alergiczne pod
wzgledem wystgpowania sg ulokowane na czwartej pozycji tuz po chorobach no-
wotworowych czy chorobach uktadu krazenia i chorobach serca. Alergie stanowia
powazny problem zdrowotny i spoteczny, wystepujac u 6—8% dzieci w wieku od
4 latiu 3,7% dorostych. U matych dzieci czgstos¢ wystepowania alergii wynosi
1,9-3,2%, 1 sa to gldwnie alergie na mleko krowie, biatko, jaja, pszenice i orzeszki
ziemne [Fiocch, Schunemann, Brozek i in. 2010]. U 0s6b dorostych najczestszymi
alergenami sg owoce morza, orzeszki ziemne i orzechy. Czgstos¢ wystepowania
alergii na owoce morza w ogolnej populacji wynosi 2,3% i stanowi najczgstsza
formg alergii pokarmowej u dorostych.

Szacuje si¢, ze okoto 20% populacji modyfikuje swojg diete ze wzgledu na
spostrzegane niepozadane reakcje po okreslonych pokarmach. Pomimo préb unik-
ni¢cia alergizujacych pokarmow przez osoby ze zdiagnozowang alergig pokarmo-
wa u 50% z nich dochodzi do reakcji alergicznych po przypadkowym spozyciu.

Coraz czegs$ciej pojawiaja sie doniesienia o ciezkich reakcjach anafilaktycz-
nych po spozyciu pokarmow, w tym u o0sob korzystajacych z ustug gastrono-
micznych. Kraje zrzeszone w Unii Europejskiej zauwazyty potrzebe normalizacji
prawnej zagadnien zwigzanych z tym tematem i wprowadzity uregulowanie praw-
ne dotyczgce informowania konsumentoéw o obecnosci alergendw w pokarmach.
Od 13 grudnia 2014 r. w Rozporzadzeniu Parlamentu Europejskiego i Rady Eu-
ropy (UE) Nr 1169/2011 wprowadzono obowiazek informowania konsumentow
o substancjach i produktach, ktére powodujg alergie i nietolerancje pokarmowe
réwniez w przypadku zywnoS$ci nieopakowanej®. Glowne zatozenia, jakie miato
spetnic rozporzadzenie, to swobodny przeptyw bezpiecznej i dobrej dla zdrowia
zywnosci oraz uzyskanie wysokiego poziomu ochrony zdrowia konsumentow
1 zagwarantowanie im prawa do informacji. Informacje te musza by¢ tatwo do-
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stepne, tak aby konsumenci, rowniez w przypadku zywnos$ci nieopakowanej, mieli
swiadomos$¢ obecnosci substancji alergennych.

Rozporzadzenie Nr 1169/2011 wprowadzilo bardzo istotne zmiany dotyczace
podawania na etykiecie nazwy substancji lub produktu powodujacych alergie lub
reakcje nietolerancji. Nazwy te powinny by¢ wyr6znione za pomocg pisma (inng
czcionka, pogrubiong, podkreslong, innym ttem) wyraznie odr6zniajacego ja od
wykazu pozostatych sktadnikow wyrobu gotowego. Okreslono rowniez, iz wyso-
ko$¢ matych liter powinna wynosi¢ co najmniej 1,2 mm. Nie dotyczy to sytuacji,
kiedy nazwa srodka spozywczego wyraznie odnosi si¢ do konkretnego alergenu
(np. dla przetworé6w mlecznych nie ma potrzeby wskazania na etykiecie, ze dane
sktadniki alergenne pochodza z mleka) [Olszak 2014]. Nowe rozporzadzenie nie
reguluje sprawy sformutowania ,,§ladowa ilo§¢”, ktore dotyczy substancji alergen-
nych mogacych dosta¢ si¢ do zywnosci wskutek zanieczyszczenia krzyzowego, np.
z innej linii produkcyjnej, gdzie byly uzywane, a nie sa faktycznie stosowanymi
surowcami. Dopuszcza si¢ zamieszczenie informacji na etykiecie: ,,moze zawiera¢
sladowe ilosci...” lub ,,mozliwa obecnos$¢” alergenu jako ostrzezenia dla osob
wrazliwych na alergie i reakcje nietolerancji na rozne sktadniki zywnosci, bez
podania konkretnej zawarto$ci czy gramatury. Jednakze informacja taka nie moze
by¢ naduzywana przez producentow i stosowana dla wszystkich produktéw na za-
sadzie — na wszelki wypadek. W. Dzwolak [2015], B. Majchrzak [2014], L.S. Ford
1in. [2010]; L. S. Ford, S. L. Taylor [2010] przeanalizowali 100 produktéw ozna-
kowanych jako ,,mogace zawiera¢ sktadniki mleka”. Stwierdzono, ze tylko 40%
produktow zawierato biatko mleka w szerokim zakresie stezen (3,4—15000 ppm).

W przypadku zywnosci nieopakowanej obowigzek informowania spoczywa
na pracownikach badZz musi by¢ umieszczony w widocznym miejscu, np. w menu
restauracyjnym czy plakacie przy wejsciu do lokalu gastronomicznego. W takim
wypadku najlepiej jest umiesci¢ wygenerowana liste w karcie dan, tuz przy nazwie
serwowanego dania, wraz ze spisem skladnikow alergizujacych, ktére mogg by¢
uzyte w potrawie. Informacja ta tak jak w przypadku zywnosci opakowanej musi
by¢ tatwo dostepna (przejrzysta, zrozumiala), by klient miat swiadomos¢ wyboru
danego produktu serwowanego przez szefa kuchni bez narazenia swojego zycia
i zdrowia na skutki alergii lub nietolerancji pokarmowe;j.

W latach 20162018 w systemie RASFF zarejestrowano 313 alertow zwia-
zanych z produktami zawierajagcymi niezadeklarowane alergeny, tj. w 2016 r.
—107; 2017 r. — 149; 2018 (dane 14.05.2018 r.) — 57. Najwigcej powiadomien
o niezadeklarowanych alergenach dotyczyto produktow zbozowych i piekarni-
czych, wyrobow cukierniczych, dan gotowych oraz orzechow, a w szczegolno-
sci w Niemczech [RASFF2017]. Nalezy roéwniez zaznaczy¢, iz wyniki kontroli
przeprowadzanych w Polsce przez Panstwowga Inspekcje Sanitarng oraz Inspekcje
Handlowg wskazuja na brak informacji o alergenach w positkach sprzedawanych
przez obiekty gastronomiczne [Ocena stanu... 2016] [Raport Kontroli...2018)].

Celem badan byla ocena $wiadomo$ci pracownikow gastronomii na temat
zarzadzania alergenami.
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MATERIAL I METODY BADAN

Narzedziem badawczym do przeprowadzenia badan byta ankieta. Kwestio-
nariusz ankiety sktadat si¢ z 20 pytan podzielonych na 3 bloki tematyczne, tj.:

1) blok pierwszy — dotyczyt sprawdzenia podstawowej wiedzy na temat aler-
gii, nietolerancji pokarmowej oraz czynnikow wywotujacych alergie;

2) blok drugi dotyczyt sprawdzenia, jak jest realizowana profilaktyka prze-
ciwalergiczna w placéwkach gastronomicznych;

3) blok trzeci grupowat pytania z zakresu udzielenia pierwszej pomocy 0so-
bom w przypadku wystapienia objawow cigzkiej alergii pokarmowe;.

Ogotem w badaniu wzigto udziat 152 osoby, w tym:

+ 58 0s0b z zaktadow typu Zzywieniowego (restauracja) — ZTZ,

* 54 osoby z zaktadow typu uzupehiajacego (kawiarnia, cukiernia) - ZTU,

* 40 0sob z zaktadow sieci zamknigtej (stotowka szkolna) — ZSZ.

Zdecydowana wigkszo$¢ ankietowanych stanowily osoby mtode (< 35 lat)
o wyksztalceniu $rednim, ze stazem pracy ponizej 10 lat. Wsrod 152 0sob obje-
tych badaniem ponad 85% stanowity kobiety. Najliczniejsza grupe liczyty osoby
zatrudnione na stanowisku kelner, byto to ponad 89% wszystkich ankietowanych.

OMOWIENIE WYNIKOW

Dwa pierwsze pytania zostaly sformutowane nastgpujaco: czy zna Pani/Pan
definicje alergii? oraz czy zna Pani/Pan definicje¢ nietolerancji pokarmowej? Podsta-
wowg definicje alergii pokarmowej znato ponad 98% ankietowanych. Na 152 osoby
tylko 3 udzielily blednej odpowiedzi. Duzo gorzej uczestnicy badania okreslali de-
finicj¢ nietolerancji pokarmowej, co czwarty badany przedstawit jg nieprawidlowo.

W kolejnym pytaniu poproszono o wymienienie czynnikow alergennych,
tzw. ,,wielkiej czternastki alergenow” wskazanych w Rozporzadzeniu Parlamentu
Europejskiego i Rady Europy (UE) Nr 1169/2011 z dnia 25 pazdziernika 2011 r.
w sprawie obowigzku przekazywania konsumentom informacji na temat zywnosci.
Srednia ilo§¢ wymienionych prawidtowo alergenéw przez ankietowanych wynosita
5,2 na 14 wskazanych w Rozporzadzeniu UE. Najlepszy wynik uzyskali ankieto-
wani zatrudnieni w zakladach sieci zamknigtej, ze Srednia odpowiedzi 6,2. Drugi
wynik osiggneli pracownicy zakladow typu zywieniowego: $rednia — 5,7. Najgo-
rzej wypadli ankietowani z zakltadow typu uzupehiajacego. Nalezy zaznaczy¢, iz
tylko 7 ankietowanym udalo si¢ wymieni¢ wszystkie substancje alergenne. Z kolei
az 39 osob nie potrafito wymieni¢ nawet jednego produktu alergennego, w tym
najwiecej, bo az 18 pracownikow zaktadow typu uzupetniajacego.

Wiedza na temat prowadzonej profilaktyki przeciwalergicznej w placowce
gastronomicznej

Pytania sformutowane w bloku drugim miaty da¢ odpowiedz, jaki jest stopien
wdrozenia postanowien obowigzujacego w krajach unijnych Rozporzadzenia
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Parlamentu Europejskiego i Rady Europy (UE) Nr 1169/2011 w sprawie prze-
kazywania informacji na temat zywnosci. Blok ten sktadat si¢ z jedenastu pytan.
W pierwszym pytaniu zapytano ankietowanych, czy zapoznali si¢ z wymaganiami
tego Rozporzadzenia. Az potowa ankietowanych nie znata wymagan wprowa-
dzonych przez ten akt prawny. Najgorzej w tym zakresie wypadty zaktady sieci
zamknigtej. Na 40 ankietowanych 32 odpowiedziato, Ze nie zapoznato si¢ z tym
aktem prawnym. Nalezy rowniez doda¢, ze w grupie, ktora nie zapoznata si¢
z Rozporzadzeniem, byly rowniez 3 osoby zatrudnione na stanowisku menadzera.
Osoby te reprezentowaly zaktady typu uzupetiajacego. Zaktadami, w ktorych
najwiecej 0sob zaznajomilo pracownikdéw z wymaganiami Rozporzadzenia, byty
zaktady typu zywieniowego. Na 58 ankietowanych 35 0séb zostalo zapoznanych
z tym aktem prawnym.

W kolejnym pytaniu tego bloku zapytano o zrodto wiedzy na temat Rozporza-
dzenia Parlamentu Europejskiego i Rady Europy (UE) Nr 1169/2011. Ponad 60%
ankietowanych wiedze¢ na temat wskazanego aktu prawnego uzyskato od praco-
dawcy. Kolejnym zrodtem wiedzy byty srodki masowego przekazu, a zwlaszcza
internet. Dla 0s6b mtodych z krotkim stazem pracy (ponizej 10 lat) zrédtem
wiedzy byly rowniez szkolenia zawodowe (9,8%) oraz szkota (4,9%).

W nastepnym pytaniu probowano uzyskac informacje, czy pracownicy, kto-
rzy zapoznali si¢ z wymaganiami Rozporzadzenia UE, potwierdzili to ztoZzeniem
pisemnego o$wiadczenia. Tylko co piaty badany (21,3%) ztozyt oswiadczenie
u pracodawcy o zapoznaniu si¢ z Rozporzadzeniem Parlamentu Europejskiego
i Rady Europy (UE) Nr 1169/2011. Pozostale osoby, ktore zostaty zapoznane
z tredcig tego aktu, takiego o$wiadczenia nie sktadaty. Biorac pod uwage grupe
0s0b, ktore nie zapoznaly si¢ z Rozporzadzeniem, nalezy stwierdzi¢, ze tylko co
dziesigta osoba ankietowana posiada w aktach osobowych o§wiadczenie o zna-
jomosci tego aktu prawnego.

W kolejnym pytaniu ankiety poproszono o informacje¢ czy w obiekcie/lokalu,
w ktorym pracujg ankietowani, konsumenta informuje si¢ o sktadnikach alergi-
zujacych w potrawach. Sposrod 152 ankietowanych twierdzaco na to pytanie
odpowiedziato 100 0s6b (65,8%). Ponad 25% stwierdzilto, iz w ich zakladzie nie
podaje si¢ informacji na temat srodkow alergennych wystepujacych w serwowa-
nych potrawach. Kolejne 13 0s6b (8,5%) nie miato wiedzy na ten temat.

W nastepnym pytaniu poproszono ankietowanych o ocene, czy informacja
podawana o alergenach wystepujacych w potrawach jest widoczna dla konsu-
menta. Wiekszos$¢ ankietowanych odpowiedziata twierdzaco.

W kolejnym pytaniu ankiety poproszono o wskazanie miejsca umieszczenia
informacji o alergenach. Wedlug ankietowanych gtéwnym miejscem umiesz-
czenia informacji o alergenach dla konsumentoéw jest indywidualna karta dan
(tak odpowiedziato 44% ankietowanych) lub wywieszana karta dan (31%). An-
kietowani wskazywali rOwniez na inne miejsca publikacji informacji, tj. strona
internetowa, tablica ogloszen, szczegdtowa informacja przekazywana ustnie przez
obstuge zaktadu (25%).
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Nastepne pytanie dotyczyto formy przekazywania informacji o zawartosci
alergenéw w potrawach. Najczestszg forma przedstawiania informacji o aler-
genach byt opis (76%). Jedynie ta forme¢ opisu stosowano w zaktadach typu
zamknigtego. Wylacznie w zaktadach typu zywieniowego stosowano forme mie-
szana, tj. opisowo-graficzna.

W kolejnym pytaniu ankiety poproszono ankietowanych o oceng, czy informacje
o czynnikach alergennych umozliwiaja konsumentom, w tym konsumentom
o szczegdlowych wymogach dietetycznych, podejmowanie swiadomych wybo-
row. Na tak sformutowane pytanie 78% ankietowanych odpowiedziato twier-
dzaco. Dwie osoby (2%) uznato, ze konsument nie ma petnej informacji, aby
w sposob swiadomy mogt dokonaé wyboru danej potrawy, natomiast pozostate
osoby nie potrafity zaja¢ stanowiska w tej sprawie.

W kolejnym pytaniu pytano, czy informacja o czynnikach alergennych po-
dawana jest roéwniez w jezykach obcych — jezeli tak, to w jakich. W potowie
zaktadow, w ktorych podaje si¢ informacje na temat czynnikéw alergennych
w potrawach, informacja ta byla rowniez przekazywana w jezykach obcych.
W 12 zaktadach informacje¢ t¢ podawano w wigcej niz jednym jezyku. Podsta-
wowym jezykiem obcym informujacym o czynnikach alergizujacych byt jezyk
angielski (w 50 zaktadach), dodatkowo w 8 zaktadach byta podawana informacja
w jezyku niemieckim, a w sze$ciu w jezyku rosyjskim.

W ostatnim pytaniu tego bloku tematycznego poproszono o udzielenie od-
powiedzi na pytanie, czy w zaktadzie ankietowanego istnieje mozliwos¢ zamia-
ny dodatkéw do dania gtownego, jezeli dodatek ten zawiera alergeny. Ogoélem
98 ankietowanych (64,47%) odpowiedzialo, ze w ich zaktadzie jest mozliwos¢
zamiany sktadnikow do dania gtownego, 36 (23,68%) stwierdzito, ze takiej mozli-
wosci nie ma, a 18 0sob nie posiadato wiedzy na ten temat. Najmniejszy problem
z mozliwoscig zamiany sktadnikéw do dania gtéwnego wystepowat w zaktadach
typu zywieniowego. Na 58 ankietowanych 49 osob odpowiedziato twierdzaco,
4 osoby odpowiedziaty negatywnie, a kolejne 5 nie miato wiedzy na ten temat.
Najwigkszy problem wystepowat w zaktadach sieci zamknigtych, ktore z reguty
serwujg ograniczong liczbe potraw.

WIEDZA ANKIETOWANYCH NA TEMAT UDZIELANIA PIERWSZEJ
POMOCY MEDYCZNEJ

Kolejny blok pytan ankietowych dotyczyt uzyskania informacji na temat
przeszkolenia i postepowania personelu na wypadek koniecznosci udzielenia
pierwszej pomocy w przypadku wystapienia ci¢zkich reakcji anafilaktycznych
spowodowanych alergenami. Blok ten sktadat si¢ z czterech pytan. W pierwszym
znich poproszono ankietowanych o odpowiedz, czy zostali przeszkoleni na temat
zasad postepowania i udzielania pierwszej pomocy w razie wystapienia alergii
u gosci. 46% ankietowanych odpowiedzialo, ze posiada przeszkolenie z zasad
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postepowania i udzielania pierwszej pomocy w nagtych wypadkach, natomiast
pozostali takiego przeszkolenia nie posiadali.

W kolejnym pytaniu tego bloku zapytano ankietowanych o to, czy w zakta-
dzie jest na wyposazeniu apteczka z lekami stosowanymi przy ci¢zkich reakcjach
anafilaktycznych. Jedna trzecia (33,6%) ankietowanych odpowiedziata, ze w ich
zaktadzie na wyposazeniu znajduje si¢ apteczka z lekarstwami stosowanymi przy
cigzkich reakcjach anafilaktycznych. Pozostali odpowiedzieli, ze tak wyposazone;j
apteczki nie posiadaja lub nie mieli wiedzy na ten temat.

W kolejnym pytaniu tego bloku zapytano o znajomos¢ dawkowania lekow
przeciwwstrzasowych znajdujacych si¢ na wyposazaniu apteczek. Na 51 ankie-
towanych, ktorzy deklarowali posiadanie apteczki pierwszej pomocy z lekami
przeciwwstrzasowymi, tylko 21 0sob zadeklarowato znajomos¢ ich dawkowania.

KONKLUZIJE

Z przeprowadzonych badan wynika, ze w wielu placowkach gastronomicz-
nych stwierdzono brak przestrzegania przepisow dotyczacych oznakowania ofe-
rowanych potraw pod katem obecnosci sktadnikéw wywotujacych reakcje aler-
giczne. Co istotne wielu pracownikéw nie posiadalo nawet elementarnej wiedzy
na temat alergenéw obecnych w potrawach, nie znali obowigzujacych procedur
i przepisow dotyczgcych przekazywania informacji o alergenach.

Title: Awareness of Catering Staff about Allergen Management

Summary: The aim of the research was to assess the awareness of catering staff about allergen
management. The research tool was a questionnaire consisting of 25 questions, addressed to em-
ployees of catering establishments of the nutritional type (restaurant) and supplementary (cafete-
ria) and closed network (school canteen). It was shown that many employees, regardless of the
type of plant, did not have even elementary knowledge about the allergens present in the dishes and
did not know the applicable procedures and provisions concerning the provision of information on
allergens to consumers.

Keywords: gastronomy, employees, allergens
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