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English Translation

Allergy Aware Scheme Educational Video — Script

Edukacyjne nagranie wideo na potrzeby
programu Allergy Aware Scheme — transkrypt

Allergy UK, Allergy Aware Scheme, Educational Video Allergy UK, program Allergy Aware Scheme,

edukacyjne nagranie wideo

Hi, my name is Andy Benn I'm a food Development
Manager for Bidvest Foodservice. You’re watching
this video because your catering establishment is
taking part in the Allergy Aware Scheme. As part of
this scheme you’re required to watch this short
video, so thank you for your attention.

Dzien dobry, nazywam sie Andy Benn i pracuje
na stanowisku menedzera ds. rozwoju
produktéw zywnosciowych w firmie Bidvest
Foodservice. Ogladajg Panstwo to nagranie,
poniewaz Panstwa lokal gastronomiczny bierze
udziat w programie Allergy Aware Scheme. W
ramach tego programu uczestnicy zobowigzani
sg do obejrzenia tego krétkiego nagrania. Z géry
dziekujemy za uwage.

As you know, the Food Information Regulations
covering allergen information came into effect in
December 2014. From this, national charity Allergy UK
have launched the Allergy Aware Scheme. This is to

Jak Panstwu wiadomo, przepisy rozporzadzenia
w sprawie informacji o zywnosci, w tym
informacji o alergenach, weszty w zycie w

help catering outlets understand the regulations, and grudn.iu 2914 roku. Na tej podstawie pafistwowa
put practical measures into place to ensure maximum organizacja dobroczynna Allergy UK stworzyta
support is given to the allergy sufferer. program Allergy Aware Scheme. Jego

wprowadzenie ma na celu poméc lokalom
gastronomicznym w zrozumieniu
obowigzujgcych przepiséw i wprowadzeniu
praktycznych srodkéw zapewniajgcych
maksymalne wsparcie osobom cierpigcym na
alergie.

The regulations mean that you have to inform

customers if any of the top 14 food allergens are

contained in any of your dishes.

Przepisy te oznaczajg, ze jesli serwowane w
lokalu dania zawierajg ktérykolwiek z 14
podstawowych alergenéw pokarmowych, majg
Panstwo obowigzek poinformowac klientéw o
tym fakcie.

The Top 14 Allergens
P g 14 gtéwnych alergenéw pokarmowych

These include familiar ingredients such as milk,

eggs, fish, nuts, peanuts, soya, gluten containing Obejmuja one dobrze znane produkty, takie jak

grains, mustard, celery, crustaceans, sesame as well mleko, Jaja_' ryl:_Jy, orzechy, orzeszki ziemne, sojg,
as more unusual ones such as lupin, molluscs and ziarna zawierajace gluten, gorczyce, selera,

sulphites, which are commonly found in wine and skorupiaki, sezam, oraz bardziej nietypowe
vinegar. produkty, takie jak tubin, migczaki i siarczany,

ktdre sg powszechnie obecne w winie i occie.
As a catering establishment you must be able to
inform your customers as to where they can find out
about allergen information.

Jako lokal gastronomiczny muszg Panstwo
poinformowaé swoich klientéw o tym, gdzie
mogg znalez¢ informacje na temat alergendw.
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You can talk this through with customers, provide
information on your menus or even have it on a

chalk board. However you must be able to provide
written information upon request to back this up.

It's a good idea to keep your allergen information
somewhere central, that’s easily accessible. If you
don’t know where your allergen information is, you
should speak to your line manager after this video.

So why are these regulations so important? Let’s see
what they mean to someone with a food allergy...

| wish more restaurant's realised that when
you’re eating out with a food allergy it actually is
scary. Things can go seriously wrong and you're
not trying to be difficult your actually just trying
to get the information you need, you're trying to
work with the restaurant and help the restaurant
serve you safely, and if more restaurant's
realised you’re not actually trying to be difficult
you’re just trying to be safe, that | think that
would make it so much easier for everybody. |
don’t know anybody with a food allergy who's
demanding fifteen different dishes on the menu
and wanting to be able to eat all the dishes. We
just want to know what we can eat, and what we
can eat safely.

So how can you make sure that an allergic customer
has all of the information they need to feel
comfortable within your establishment?

At the beginning of your shift check with
management for any menu changes. (for example
new dishes, or any specific requests from customers.)

When someone with an allergy places an order, note it
down. IfFyou’re unsure, ask the chef to come and
speak to the customer.

Mozna omoéwic te kwestie z klientami, podac
informacje w karcie menu lub wypisac je na
tablicy kredowe;j. Istnieje jednak obowigzek
podania tych informacji w formie pisemnej na
zyczenie klienta.

Warto przechowywac informacje na temat
alergenéw w centralnym miejscu, gdzie bedg
tatwo dostepne. Jesli nie wiedzg Panstwo, gdzie
znajdujg sie informacje dotyczace alergendw,
nalezy zapytac o to swojego bezposredniego
przetozonego po obejrzeniu tego nagrania.

Dlaczego informacje te sg tak wazne?
Sprawdzmy, co znaczg one dla oséb z alergiami
pokarmowymi.

Chciat(a)bym, zeby wiecej restauracji zdawato
sobie sprawe, ze jedzenie na miescie, gdy cierpi
sie na alergie pokarmowa, to przerazajgce
doswiadczenie. Moze mie¢ powazne
konsekwencje, a przeciez nie chcemy sprawiac
nikomu problemdw, a jedynie uzyska¢ niezbedne
informacje. Pragniemy wspoétpracowac i poméc
restauracji wtasciwie nas obstuzy¢. Jesli wiecej
restauracji zdawatoby sobie sprawe, ze nie
chcemy sprawiac problemdw, a jedynie ich
unikna¢, bytoby to o wiele tatwiejsze dla obydwu
stron. Nie znam zadnej osoby, ktéra ma alergie
pokarmowag i chciataby, aby w menu byto 15
dan, ktére mogtaby zjes¢. Chcemy po prostu
wiedzie¢, co mozemy zje$é, nie obawiajac sie
przykrych konsekwenciji.

W jaki sposéb mogg wiec Paristwo upewnid sig,
ze klienci z alergiami pokarmowymi otrzymaja
wszystkie potrzebne informacje, ktére pozwola
im czu¢ sie komfortowo w Panistwa lokalu?

Na poczatku dnia pracy nalezy sprawdzi¢ u
kierownictwa, czy nie nastgpity jakie$ zmiany w
menu (na przyktad czy nie zostaty wprowadzone
nowe dania lub czy byty jakie$ zyczenia specjalne
zgtaszane przez klientéw).

Gdy osoba z alergig sktada zamdwienie, nalezy to
zanotowac. Jesli nie ma pewnosci, nalezy
poprosi¢ kucharza, zeby przyszedt i porozmawiat
z klientem.
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When a customer makes a booking either by phone or
online you could ask if they have any dietary
requirements. If they do, make a note on the
reservation so that the kitchen have time to plan
ahead.

Your menu may have a coding system which indicates
the 14 allergens — make sure you understand this.

I'm now going to discuss some of the practical
measures that you need to put in place to ensure the
safety of your allergic customers.

If you work in a kitchen, there are many areas
possible for cross-contamination of allergens. This is
where, when handling different food stuffs such as
fish for instance, you then go and touch another food
stuff transferring the allergens from the fish onto the
other food stuff.

You need to make sure that hand washing is
paramount and that you regularly clean all of your
utensils. Chopping boards, ladles, spoons, knives to
avoid any cross-contamination from one food stuff
to another. You also need to be very mindful when
placing food on the pass for service that there are no
spillages where cross-contamination could occur
from one dish onto the other.

When collecting dishes from the pass, ensure that
you’ve got the right order. Make sure you get the
right dish for the right customer. Also be careful
that there are no spillages and that you transfer an
allergen from one plate to another.

Also be mindful of garnishes, if the customer can’t
have that certain type of garnish and you’ve place it
on the plate don’t just remove it and send the plate,
make sure that you redo the whole dish again.

Gdy klient dokonuje rezerwacji telefonicznie lub
przez Internet, mozna zapytaé, czy ma jakie$
specjalne wymagania zywieniowe. Jesli tak,
nalezy zanotowac to przy rezerwacji, aby
kuchnia miata czas na zaplanowanie pracy.

Jesli w menu znajdujg sie oznaczenia wskazujgce
na konkretne alergeny pokarmowe z grupy
gtéwnych 14, nalezy upewnic sie, ze oznaczenia
te sg zrozumiate.

Omodwie teraz niektore praktyczne srodki, ktére
muszg Panstwo wprowadzi¢, aby zapewnic
bezpieczenstwo klientom z alergiami
pokarmowymi.

Jesli pracujg Panstwo w kuchni, jest wiele
obszarow, w ktérych moze dojs¢ do krzyzowego
skazenia alergenami. Na przyktad tam, gdzie
przygotowywane sg rézne rodzaje zywnosci, np.
ryby, mogg Panstwo dotknag¢ pdzniej innego
produktu, przenoszac alergeny z ryb na inny
produkt.

Mycie rgk powinno by¢ pierwszg i naczelng
zasadg, podobnie jak regularne mycie wszystkich
przyboréw kuchennych, takich jak deski do
krojenia, chochle, tyzki, noze — aby unikngé
krzyzowego skazenia jednego produktu od
drugiego. Podczas wydawania potrawy do
okienka serwisu réwniez nalezy bardzo uwazag,
aby niczego nie rozlaé, poniewaz w ten sposéb
moze dojsé do zanieczyszczenia jednego
produktu od drugiego.

Przy odbieraniu dan z okienka wydawania nalezy
upewnic sie, ze odbierane jest wiasciwe
zamowienie i ze wtasciwe danie jest serwowane
wiasciwemu klientowi. Nalezy réwniez uwazaé,
aby niczego nie rozlaé i nie przeniesc alergenéw
z jednego talerza na drugi.

Nalezy uwazac¢ réwniez na dekoracje dan. W
przypadku, gdy klient nie powinien mie¢ na
talerzu danej dekoracji, a zostata ona juz
utozona, nie wystarczy jej po prostu zdjgc i
zaserwowac dania na tym samym talerzu. Nalezy
od nowa przygotowad potrawe.
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The regulations apply to food and drink. If someone
orders a coffee for example, and have already
informed you that they have a milk allergy, the
customer will feel reassured that you have understood
their needs if you remember not to include milk or a
biscuit on the side. Check with your manager if you
offer a milk alternative.

Ifyou cater for events, make sure that you label
buffet foods, have a separate area to display food
containing allergens and gather dietary requirements
before the event.

IFyou have a deli counter, again make sure food
containing allergens is clearly labelled. Also make
sure separate spoons are supplied to prevent cross
contamination.

Although your establishment should be allergy
aware, this needs to be taken very seriously. Failure to
comply with the regulations is not only illegal but
could result in someone becoming seriously ill, worse
cases scenario there could be afatality.

“Restaurant owner charged with manslaughter over
gross negligence”

“Restaurant owner charged with death of customer
from peanut allergy”

Anaphylaxis is the most severe form of allergic
reaction. It is a medical emergency, and requires
immediate treatment. Check with your manager what
your procedure is where someone to have
anaphylactic reaction.

Anaphylaxis Procedure
1. Stay with the person and call for help

2. Lay person flat (if breathing is difficult, allow then
to sit but do not let them stand or walk)

Przepisy majg zastosowanie do pokarmow i
napojow. Gdy ktos zamawia na przykfad kawe i
poinformowat Paiistwa wczesniej o tym, ze ma
alergie na mleko, to taki klient bedzie pewny, ze
zrozumiano jego potrzeby zywieniowe, jesli do
kawy nie zostanie podane mleko czy herbatnik.
Nalezy zapytac¢ kierownika, czy mogg Paristwo
zaproponowac alternatywe dla mleka.

Jesli lokal obstuguje imprezy, nalezy oznaczy¢
potrawy z bufetu, wydzieli¢ osobne miejsce na
potrawy zawierajgce alergeny i poznaé
wymagania zywieniowe przed impreza.

Jesli produkty sg serwowane na ladzie
chtodniczej, réwniez nalezy upewnic sie, ze
zywnos$¢ zawierajgca alergeny jest wyraznie
oznaczona. Ponadto nalezy zapewnic¢ osobne
tyzki, aby zapobiec krzyzowemu skazeniu
Zywnosci.

Pomimo, ze pracownicy Panstwa lokalu powinni
posiadac wiedze na temat alergii pokarmowych,
nalezy kwestie te traktowac bardzo powaznie.
Niestosowanie sie do przepiséw stanowi nie
tylko ztamanie prawa, ale moze wywotaé
powazne dolegliwosci u uczulonej osoby, a w
najgorszym wypadku — jej Smierc.

»Witasciciel restauracji oskarzony o
spowodowanie $mierci wskutek powaznego
zaniedbania”

»Witasciciel restauracji oskarzony o
spowodowanie $mierci klienta wskutek alergii na
orzeszki ziemne”

Wstrzgs anafilaktyczny to najostrzejsza postac
reakcji alergicznej. Jest to nagta sytuacja
medyczna i wymaga natychmiastowej pomocy
lekarskiej. Prosimy zapytac przetozonego, jak
nalezy postepowac w sytuacji wystgpienia
reakcji anafilaktyczne;j.

Procedura w przypadku wystgpienia wstrzgsu
anafilaktycznego
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3. Use the adrenaline auto-injector device, if
available

4. Callan ambulance (999) —use a mobile phone if
available and state “anaphylaxis”

Symptoms may include swelling and a red raised itchy
rash anywhere on the body. Other symptoms may also
rapidly develop.

These can include life-threatening breathing
difficulties which can lead to collapse if not treated
immediately.

By embracing the Allergy Aware Scheme, you're
providing your allergic customers with the
reassurance that you take food allergy seriously. This
scheme shows that your outlet is operating at a gold
standard and is going that extra mile for people with
food allergies.

As part of the scheme there are several allergy
training level requirements that are your
responsibility to keep up to date. Check with you line
manager for further details.

Allergy Aware Scheme Training Requirements:
Management Staff

Level 2 in Food Safety

Level 2/3 in Food Allergy

Non-Management Staff

Level 1 in Food Allergy

As a chef | think this is a great scheme. Not only are
you catering for a very loyal customer base, but you're
also offering all of your customers a very positive
dining experience. Thank you very much for watching
this video.

To find out more information about allergies, visit
allergyuk.org.

Pozostac z osobg poszkodowang i zadzwonié po
pomoc

Utozy¢ osobe na ptasko (jesli wystepuja
problemy z oddychaniem, osoba moze siedzie¢,
ale nie wolno pozwoli¢ jej sta¢ czy chodzic)

Uzy¢ urzadzenia do automatycznego
wstrzykiwania adrenaliny, jesli jest dostepne

Zadzwonic¢ po karetke (999) — skorzystac z
telefonu komérkowego, jesli jest pod reka, i
powiedzied: , wstrzgs anafilaktyczny” (lub po
angielsku: ,anaphylaxis”)

Objawy mogg obejmowac opuchlizne i
czerwong, swedzgcy wysypke w dowolnym
miejscu na skoérze. Szybko mogg pojawic sie
réwniez inne objawy.

Moga one obejmowac zagrazajgce zyciu
problemy z oddychaniem, ktére z kolei mogg
prowadzi¢ do zapasci, jesli natychmiast nie
zostanie udzielona pomoc medyczna.

Poprzez uczestnictwo w programie Allergy
Aware Scheme upewniajg Panistwo swoich
klientéw z alergiami pokarmowymi, ze traktuja
Panstwo ten temat powaznie. Program ten
pokazuje, ze Panistwa lokal dziata zgodnie ze
ztotymi standardami i dokfada szczegdlnej
starannosci, jesli chodzi o obstuge oséb z
alergiami pokarmowymi.
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With thanks to the following organisation

Program obejmuje kilka wymaganych pozioméw
szkolenia w zakresie alergii pokarmowych. To
Panstwo sg odpowiedzialni za odbywanie
szkolen na biezgco. Dodatkowych informacji w
tym zakresie udzieli bezposredni przetozony.




