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Управление на алергените
•	 Въведете документирана система за управление на безопасността на храните, напр.  „По-безопасна храна, по-добър бизнес.“
•	 Въведете процедури за управление на алергените, които да са насочени както към клиентите, така и към работния екип, 

включително зони за съхранение, подготовка и обслужване.
•	 Идентифицирайте и запишете наличието на 14-те предписани хранителни алергени във всички храни и напитки, които 

доставяте.  Включете съставки  „Може да съдържа“.  Когато е необходимо, се сдобийте с писмена информация за алергените от 
Вашите доставчици.

•	 Обучете целия персонал да бъде Информиран относно алергиите – документирайте тяхното обучение. Осигурете актуална 
информация на персонала, когато информацията за алергените се промени.

•	 Определете специален служител от персонала за всяка смяна, който да отговаря за управлението на алергените и който може да 
консултира клиентите относно хранителните алергии.
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