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Die European Federation of Allergy and Airways Diseases Patients’ Associations (EFA) gibt den 200 Millionen Europaern eine
Stimme, die mit Allergien, Asthma und einer chronischen obstruktiven Lungenerkrankung (COPD) leben. Wir vertreten 39
nationale Verbande aus 24 Landern und geben ihr Wissen und ihre Forderungen an die europaischen Institutionen weiter.
Gemeinsam mit anderen europaischen Akteuren stol3en wir Veranderungen an und schliel3en die Lucken in der politischen
Antwort auf Allergien und Erkrankungen der Atemwege, damit die Patienten unbeschwert leben konnen und ein Anrecht auf

eine hochwertige Behandlung und eine sichere Umwelt haben und dies auch bekommen.
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LEBENSMITTELALLERGIEN-
MANAGEMENT

e Relevane Mitarbeiter zum Thema Allergie schulen,
e Mitarbeiter bendtigen einfachen Zugang zu Informationen uber

enthaltene Allergene und mussen Uber neue Zutaten/
allergenrelevante Rezepturanderungen informiert werden,

e Unverpackte Lebensmittel: Kunden zum Dialog auffordern z.B. aktiv

mundlich bei der Bestellung oder durch schriftliche Hinweise nach
Allergien oder speziellen Bedurfnissen fragen .

e Lebensmittelerzeugnisse oder Rohstoffe von Lieferanten

identifizieren, die Allergene bewusst (als Zutaten) oder unbeabsichtigt
(als Allergeneintrage) enthalten bzw. enthalten kbnnen,

Lieferanten auffordern, auf allergenrelevante Anderungen bei
Zutaten und unbeabsichtigten Einttagen hinzuweisen; keine
Lieferung ohne vollstandige Zutatenliste akzeptieren.

Allergieauslosende Rohstoffe und Lebensmittelerzeugnisse, die
Allergene enthalten, so lagern, dass das Risiko der
Allergenubertragung auf andere Lebensmitteln minimiert/

vermieden wird.

Sicherstellen, dass die Rezeptur befolgt und die korrekten Zutaten

verwendet werden,
Vorhalten einer schriftlichen und aktuellen Dokumentation aller

Lebensmittel , die Allergene enthalten,

Klare Arbeitsverfahren einfuhren, mit denen das Risiko einer
Verunreinigung anderer Lebensmittel mit Allergenen minimiert wird.
Hinweise zur Umsetzung im Dokument ,,Guidance on Food Allergen
Management for Food Manufacturers” von FoodDrinkEurope, welche

moglichst berucksichtigt werden sollten.

Vorverpackte Lebensmittel: Allergene mussen auf der
Lebensmittelverpackung aufgefluhrt werden,

Nicht-vorverpackte Lebensmittel: die Informationen kdnnen
schriftlich oder mundlich bereitgestellt werden. Wenn die Informationen
mundlich bereitgestellt werden, ist darauf zu achten, dass auch aktuelle
schriftliche Informationen oder ein Hinweis darauf klar und gut sichtbar
vorhanden sind. Sofern sich die Rezeptur eines Gerichts andert, sollten
die Mitarbeiter zusatzlich zu einer schriftlichen Information Kunden auch

mundlich auf die Anderung hinweisen.




