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Abstrakt: W ostatnich latach obserwuje si¢ znaczny wzrost zachorowalno$ci na alergie pokar-
mowe, ktore w skrajnych przypadkach moga zagraza¢ zyciu lub zdrowiu klientéw lokali gastrono-
micznych. Celem niniejszego artykutu jest identyfikacja stanu wiedzy pracownikéw (kelnerow
i kucharzy) o alergenach w positkach serwowanych klientom z dysfunkcjami gastrycznymi. Praca
powstata na bazie studiow literaturowych z zakresu ekonomii, marketingu i zdrowia publicznego.
Przeprowadzono rowniez badania wtorne na podstawie dostgpnych baz danych. Realizacja celu arty-
kutu mozliwa byta dzigki wykonanym badaniom pierwotnym na dwoch probach: 68 pracownikach
lokali gastronomicznych oraz 203 klientach restauracji i kawiarni. Z badan wynika, ze co piaty konsu-
ment w lokalu gastronomicznym uczulony jest na dany alergen. Ponadto kompetencje wickszo$ci zatog
lokali nie bazuja na wlasnej wiedzy, co ma zwigzek z brakiem satysfakcjonujacych szkolen.

Safety of customers with allergic dysfunction in catering
establishments in the light of surveys

Abstract: In recent years, there has been a significant increase in the incidence of food aller-
gies, which in extreme cases may endanger the life or health of customers of catering establish-
ments. The purpose of this article is to identify the state of knowledge of employees (waiters and
cooks) about allergens in meals served to customers with gastric dysfunctions. The work was based
on literature studies in economics, marketing, and public health. Secondary studies were also
carried out on the basis of available databases. The aim of the article was possible thanks to the
original research carried out on two attempts; 68 employees of catering establishments and
203 customers of restaurants and cafes. Research shows that every fifth consumer in a restaurant
is allergic to a given allergen. In addition, the competences of most crews of premises are not based
on their own knowledge, which is related to the lack of satisfactory training.
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Wprowadzenie

Lokale gastronomiczne to przedsigbiorstwa o charakterze ustugowym oferu-
jace positki oraz napoje dostepne na miejscu lub na wynos. Istotng cecha lokali
gastronomicznych jest oferowanie skonsumowania positku wewnatrz lokalu, przy
czym ustuga kelnerska podnosi standardy ustugi gastronomicznej. Oferowane po-
sitki maja swoje okreslone wlasciwosci, miedzy innymi pod wzglgdem wartosci
odzywczych, a takze sktadu. Jednym z elementéw skladowych charakterystyki
danego positku jest obecnos¢ w nim alergenéw pokarmowych, czyli tych aler-
gendw, ktore dostaja si¢ do organizmu wraz z wchlanianym pozywieniem, przy
czym wywolujg reakcje alergiczng w organizmach uczulonych osob.

Od niedawna obserwuje si¢ znaczny wzrost zachorowalno$ci na alergie po-
karmowe, ktore w skrajnych przypadkach moga zagraza¢ zyciu lub zdrowiu
klientow lokali gastronomicznych. Celem niniejszego artykutu jest identyfika-
cja stanu wiedzy pracownikow (kelnerow i kucharzy) o alergenach w positkach
serwowanych klientom z dysfunkcjami gastrycznymi. Praca powstata na bazie
studiéw literaturowych z zakresu ekonomii, marketingu i zdrowia publicznego.
Przeprowadzono réwniez badania wtorne na podstawie dostepnych baz danych.
Realizacja celu artykutu mozliwa byta dzigki wykonanym badaniom pierwotnym
na dwoch probach: 68 pracownikach lokali gastronomicznych oraz 203 klientach
restauracji i kawiarni.

Istota alergii i alergenow

Wyraz ,,alergia” wywodzi si¢ z greckiego i powstat z dwoch stow: allos, czyli
‘zmieniony’, oraz ergon oznaczajacego ‘reakcje¢’. Do terminologii medycznej po-
jecie to zostalo wprowadzone przez Clemensa Pirqueta w 1906 roku za sprawa
zaobserwowania przez niego silnych reakcji po podaniu drugiej dawki szczepionki
na ospe!. W naukach medycznych przez alergie rozumie sie burzliwg reakcje ukta-
du immunologicznego na wystepujace w bliskim otoczeniu obce organizmowi
substancje (czyli alergeny), ktore w normalnych okoliczno$ciach organizm powi-
nien samoczynnie ignorowa¢. Zwigzane jest to ze stymulacjg immunoglobulin i/
lub aktywacja limfocytow T2. Wéroéd przyczyn alergii nalezy na poczatku wy-
réznié¢ czynnik genetyczny’. Sktonno$é organizmu do nadmiernego wytwarza-
nia przeciwcial IgE? (atopia®) to najczestszy biologiczny powéd wystepowania

I M. Protasiewicz, A. Iwaniak, Alergie pokarmowe i alergeny zywnosci, ,Bromatologia i Che-
mia Toksykologiczna” 47, 2014, nr 2, s. 238.

2 I. Kucharek, M. Pohorecka, Zacznijmy ab ovo - definicje i pojecia alergologiczne, [w:] Algo-
rytmy postgpowania w alergologii dzieciecej, red. J. Sybilski, Warszawa 2021, s. 13.

3 Co to jest atopia?, Emotopic.pl, https://emotopic.pl/porady/co-to-jest-atopia/ (dostep:
25.12.2023).

4D. Mylek, Alergie, Warszawa 2010, s. 34.
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u cztowieka alergii. Atopia to alergia natychmiastowa, co znaczy, ze pojawia si¢
bardzo szybko, przy czym jest bardzo niebezpieczna dla osoby chorej na ten typ
dolegliwo$ci alergicznej. Alergia to choroba autoimmunologiczna, co sprawia, ze
w jej przypadku organizm w wyniku schorzenia w reakcji z obcymi antygenami
atakuje swoje wlasne komorki. Oprocz aspektu genetycznego wystepowania aler-
gii istotne sa czynniki srodowiskowe. Wraz z postgpem cywilizacyjnym ludzkos¢
zaczeta ktas¢ wigkszy nacisk na higiene. Ludzie w wigkszym stopniu zaczeli mie¢
kontakt z substancjami chemicznymi niz z naturalnymi mikroorganizmami®. Dla-
tego tez mawia si¢, ze alergie to choroby krajow wysoko rozwinigtych — wysoki
nacisk na higien¢ powodowat, ze ludzie przestali si¢ uodparnia¢ na substancje
obce dla organizmu. Przyczyn alergii nalezy doszukiwac si¢ w tym przypadku
w kwestii wychowania, to u dzieci bowiem w najwigkszym stopniu rozwija si¢ sy-
stem odporno$ciowy. Wérod rodzajow alergii wyrdzni¢ mozna alergie pokarmowe
(na ktérych skupiona zostanie uwaga w nastepnej czesci artykutu), alergie wziew-
ne, alergie kontaktowe, a takze alergie iniekcyjne®. R6znig sic one wieloma czyn-
nikami, ale wyr6zniajgcym sie¢ jest kwestia alergenu, ktory ja wywotuje. Sposéb
kontaktu z alergenem determinuje, jaki to typ alergii, totez moze ona przyjmowac
ro6zny przebieg, wykazywac rdzne objawy i wymagac roznego sposobu leczenia.
Co istotne, uczulenie na okreslony sktadnik moze istotnie przyczyni¢ si¢ do roz-
woju innego rodzaju alergii. Alergia pokarmowa to nadmierna reakcja systemu
odporno$ciowego na dany alergen obecny w zywnosci. Jest to przeciwienstwo
nietolerancji pokarmowej, ze wzgledu na fakt, ze reakcja ma podtoze autoimmu-
nologiczne. W naukach medycznych wyrdznia si¢ cztery gtéwne podltoza wyste-
powania alergii: reakcje anafilaktyczno-atopowe, reakcje kompleksow immunolo-
gicznych, reakcje cytolityczno-cytotoksyczne, a takze reakcje typu opdznionego.
Reakcja anafilaktyczno-atopowa jest najczestszym przebiegiem choroby, istotng
role odgrywa w niej wspomniana wcze$niej immunoglobina IgE’.

Alergeny pokarmowe oraz ich wptyw na zdrowie

W poprzedniej czegsci artykutu dokonano proby zdefiniowania poje¢ alergii
i alergenu oraz wymieniono ich rodzaje. Najistotniejszymi alergenami pod ka-
tem tematyki pracy sg alergeny pokarmowe. Tymi w terminologii medycznej sa
substancje majace zdolno$¢ reakcji ze specyficznym przeciwciatem IgE, ktora
powoduje uczulenie si¢ organizmu na alergen. Niektore alergeny majg zdolnos¢
uczulenia organizmu bez wywotywania przy tym zadnych symptomow alergii,

> A. Rutkowska, Skqd sie biorq alergie?, Doz.pl, 01.05.2018, https://www.doz.pl/czytelnia/
al3610-Skad sie biora_alergie (dostgp: 25.12.2023).

6 Alergie pokarmowe i wziewne, Diagnostyka.pl, https://diag.pl/pacjent/alergie-pokarmowe-i-
-wziewne/ (dostep: 26.12.2023).

7 T. Czernecki, Z. Targonski, Alergeny i alergie pokarmowe, ,,Zywno$¢” 2002, nr 1 (30),
s. 21-23.
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inne z kolei pomimo zdolno$ci wigzania IgE nie powoduja nadmiernej produkcji
przeciwcial IgE. Istotny w tej kwestii jest termin ,,alergia krzyzowa” — alerge-
ny pokarmowe moga wywotywaé objawy alergii w okres§lonych warunkach, na
przyktad gdy uczulajacy pokarm spozywany jest z innym pokarmem, w okresie
pylenia roslin lub w obecnosci dodatkowych bodzcowS. Dane Swiatowej Orga-
nizacji Alergii (WAO) wskazuja, ze okoto 10—40% $wiatowej populacji cierpi na
przynajmniej jedno schorzenie alergiczne®. W Polsce odsetek alergikow wszelkie-
go rodzaju szacuje sie na od 45% do 52%!°. Odsetek alergikow na $§wiecie wzrost
przez ostatnie 100 lat gwaltownie, gldownie w wyniku popularyzacji higieny,
zmian behawioralnych, a takze wzrostu skali zanieczyszczenia powietrza w kra-
jach rozwinigtych. Jednym z najczesciej wystepujacych schorzen alergicznych
jest alergia pokarmowa. Szacuje si¢, ze do 220—250 mln ludzi na $wiecie moze mie¢
alergie pokarmowa!!. W Polsce dane te oscyluja od 6% do 8% w stosunku do
dzieci; odsetek ten jest mniejszy wsrod mtodziezy (okoto 3—4%) oraz dorostych
(okoto 1-3%)!2.

Uwarunkowania prawne ochrony zycia
i zdrowia chorych na alergie

Z dniem 13 grudnia 2014 roku weszto w zycie rozporzadzenie Parlamentu Euro-
pejskiego 1 Rady Unii Europejskiej (nr 1169/2011) z dnia 25 pazdziernika 2011 roku
w sprawie przekazywania konsumentom informacji na temat zywnosci. Rozpo-
rzadzenie reguluje prace wszelkich podmiotéw majacych kontakt z zywnoscia.
Zawiera wytyczne dotyczace migdzy innymi alergendw, termindw waznosci,
wartosci odzywcezych oraz zawartosci alkoholu. Gtéwnym zamystem stworzenia
tego aktu prawnego byly ochrona zdrowia konsumentow, zagwarantowanie konsu-
mentom prawa do informacji na temat kupowanej przez nich zywnosci oraz ukro-
cenie nieuczciwych praktyk stosowanych przez producentow (na przyklad po-
dawanie nieprawdziwych informacji na temat sktadu). W zataczniku drugim
wymieniono ,,substancje lub produkty powodujace alergie lub reakcje nietolerancji’:
zboza zawierajace gluten; skorupiaki i produkty pochodne; jaja i produkty pochod-
ne; ryby i produkty pochodne; orzeszki ziemne (arachidowe) i produkty pochodne;
soj¢ 1 produkty pochodne; mleko i produkty pochodne (tacznie z laktozg); orzechy;

8 Ibidem.

9 Statistics and Figures Allergy Prevalence: Useful facts and figures, AllergyUK, https:/www.
allergyuk.org/about-allergy/statistics-and-figures/ (dostep: 26.12.2023).

10 B, Samolinski et al., Czestos¢ wystepowania alergii w Polsce — program ECAP, ,,Alergo-
profil” 3, 2007, nr 4, s. 26-28.

111, Witek, K. Szalonka, Alergie pokarmowe i ich wplyw na rozwdj rynku zywnosci funkcjo-
nalnej i ekologicznej, ,,Polityki Europejskie, Finanse i Marketing” 2016, nr 16 (65), s. 130.

12 A. Wiernicka, M. Matuszczyk, J. Kierkus, Alergia pokarmowa — aktualny stan wiedzy,
Podyplomie.pl, 03.2016, https:/podyplomie.pl/pediatria/22144,alergia-pokarmowa-aktualny-stan-
-wiedzy (dostep: 28.12.2023).
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seler i produkty pochodne; gorczyce i produkty pochodne; nasiona sezamu i pro-
dukty pochodne; dwutlenek siarki i siarczyny; tubin i produkty pochodne; migczaki
i produkty pochodne'3. Co istotne, nazwa wystepujacych alergenéw musi figurowaé
w informacji na temat produktu (zazwyczaj na odwrocie opakowania), a kazdy aler-
gen musi by¢ wypisany wyttuszczong czcionka. Informacje o alergenach powinny

by¢ czytelne rowniez dla klientow wszystkich zaktadow zywienia zbiorowego!.

Alergeny w lokalach gastronomicznych

Uslugi gastronomiczne sa jedna z wspotczesnych form rozrywek. Mozna dzig-
ki nim mito spedzi¢ czas w kawiarni, restauracji, barze, a nawet w lokalu typu
fast food. Faktem jest, ze w wyniku pandemii COVID-19 rynek gastronomiczny
mocno ucierpial przede wszystkim w wyniku ograniczen wprowadzonych przez
rzad, a takze z powodu wzrostow cen energii'>. Mimo to branza gastronomiczna
odradza si¢ po kryzysie — wedtug danych Dun & Bradstreet w pierwszym potro-
czu 2023 roku odnotowano otwarcie okoto 1700 nowych placowek gastronomicz-
nych, przy zawieszeniu dziatalno$ci w mniej wigcej 1800 punktach.

We wcezesniej wspomnianym rozporzadzeniu nr 1169/2011 zaznaczone zo-
stalo, ze kazdy lokal gastronomiczny serwujacy zywno$¢ nieopakowang (a wigc
restauracja, kawiarnia, bar oraz fast food) ma obowigzek udostepnia¢ gosciom
informacje o zawartych w niej alergenach'®. Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa
i Rozwoju Wsi z dnia 23 grudnia 2014 roku w sprawie znakowania poszczegdlnych
rodzajow srodkow spozywcezych reguluje sposob poinformowania klienta o skta-
dzie dania— kazdy alergen powinien zosta¢ wyszczegolniony w formie pisemne;.
Nie ma formalnego przymusu umieszczania informacji w menu, jednakze dane na
temat alergenow w daniu musza by¢ wypisane przynajmniej na oddzielnej karcie.
Najistotniejsze jest, aby wykaz alergenow byt tatwy do przeczytania, zrozumienia,
a przede wszystkim — latwo dostgpny. Zapobiezenie wystgpieniu reakcji alergicz-

13 Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1169/2011 z dnia 25 pazdziernika
2011 r. w sprawie przekazywania konsumentom informacji na temat zywnosci, zmiany rozporza-
dzen Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) nr 1924/2006 i (WE) nr 1925/2006 oraz uchylenia
dyrektywy Komisji 87/250/EWG, dyrektywy Rady 90/496/EWG, dyrektywy Komisji 1999/10/
WE, dyrektywy 2000/13/WE Parlamentu Europejskiego i Rady, dyrektyw Komisji 2002/67/WE
i 2008/5/WE oraz rozporzadzenia Komisji (WE) nr 608/2004. Tekst majacy znaczenie dla EOG
(Dz.Urz. UE z 2011 r. L 304/18), http:/www.gis.gov.pl (dostep: 28.12.2023).

14 P Podpolska-Borucka, J. Zapor, Alergeny, Powiatowa Stacja Sanitarno-Epidemiologiczna
w Pile, https://www.gov.pl/web/psse-pila/alergeny (dostegp: 29.12.2023).

15 Skutki pandemii COVID-19 dla branzy gastronomicznej, Pwe.pl, https://www.pwe.pl/pl/arty
kuly/skutki-pandemii-covid-19-dla-branzy-gastronomicznej.html (dostep: 29.12.2023).

16 E. Duchnowska, Jak informowaé o alergenach w lokalu gastronomicznym, Gastrowiedza,
24.10.2018, https://gastrowiedza.pl/baza-wiedzy/zarzadzanie-lokalem/jak-informowac-o-alerge
nach-w-restauracji (dostep: 29.12.2023).
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nych nie odbywa sie¢ wylacznie na linii kelner—klient!”. Odpowiednie standardy
bezpieczenstwa muszg zosta¢ zachowane rowniez w kuchni. Ryzyko wystapienia
zanieczyszczenia krzyzowego (niezamierzone przeniesienie szkodliwej substan-
cji, szkodliwego drobnoustroju lub alergenu z zanieczyszczonej powierzchni na
inng) znaczaco wptywa na bezpieczenstwo w lokalu gastronomicznym. Z tego
tez wzgledu istotne jest zachowanie odpowiedniej higieny pracy oraz komuni-
kacji miedzy pracownikami. W przypadku alergenow nawet §ladowa ich ilo$¢
w potrawie moze doprowadzi¢ do wstrzasu anafilaktycznego. Zgodnie z ,,analizg
zagrozeh 1 krytycznych punktow kontroli” wszelkie przybory kuchenne uzywane
do przyrzadzania dan dla alergikéw powinny mie¢ kolor fioletowy. Instytucjami
prowadzacymi kontrole lokali gastronomicznych pod katem przekazania informa-
cji o alergenach pokarmowych sa Panstwowa Inspekcja Handlowa oraz sanepid.
Organizacje te moga przeprowadza¢ niezapowiedziane kontrole przedsigbiorstw,
a jednym z gtéwnych sprawdzanych elementdéw sg karta dan oraz wyszczegolnie-
nie na niej alergenow. W wypadku braku takowych urzednik przeprowadzajacy
kontrole naktada mandat o wysokosci od 500 ztotych do az pieciokrotnosci po-
tencjalnego przychodu z tytutu zatajenia faktu'®. Alternatywna sankcja jest utrata
zaufania wsrdd klienteli, powszechnie si¢ bowiem uwaza, ze w lokalu, w ktorym
doszto do celowego lub niecelowego ukrycia zawarto$ci alergendw, nie dba si¢
o konsumenta. W przypadku spozycia alergenu bedacego w positku, w ktorym
zostato zadeklarowane, ze alergenu nie ma, klient ma prawo dochodzi¢ roszczen
drogg prawng. Coraz cze¢stszg praktyka jest zabezpieczanie si¢ przez restaurato-
row poprzez regutke: ,,wszystkie potrawy przygotowywane sg na miejscu i nie
mozna zidentyfikowa¢ nieznacznych réznic w sktadzie i wartosci energetycznej
potraw”!®. Ma to na celu uniknigcie przykrych spraw sagdowych oraz czesciowe
wzbudzenie uwagi potencjalnie chorego konsumenta.

Oczekiwania klientow lokali gastronomicznych
z dysfunkcjg alergiczng wobec pracownikow
w Swietle badanh ankietowych

Na potrzeby artykutu przeprowadzono dwa badania ankietowe. Celem pierw-
szego byla identyfikacja oczekiwan konsumentéw z alergiami pokarmowymi
wobec lokali gastronomicznych. Zwrocono uwage na cechy restauracji determi-

17°A. Fatek, Restauracja przyjazna alergikom — jak zadbaé o potrzeby gosci z alergiami?,
Gastrro.pl, https://www.gastrro.pl/blog/restauracja-przyjazna-alergikom-jak-zadbac-o-potrzeby-
-gosci-z-alergiami/ (dostep: 29.12.2023).

18 A. Fatek, Kontrola sanepidu w restauracji — wymagania, dokumenty, jak sie przygotowac?,
Gastrro.pl, https://www.gastrro.pl/blog/kontrola-sanepidu-w-restauracji-wymagania-dokumenty-
-jak-sie-przygotowac/ (dostep: 29.12.2023).

19 N. Ukleja-Sokotowska, Z. Bartuzi, Alergia pokarmowa — sytuacja spoteczna i prawna,
»Alergia—Astma—Immunologia” 20, 2015 nr 2, s. 90.
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nujace jej wybor przez konsumenta. Badanie przeprowadzono od 14 listopada do
27 grudnia 2023 roku za posrednictwem formularza Google. Ankieta udost¢pnia-
na bylta poprzez prywatny profil na Facebooku, a takze w grupie tematycznej doty-
czacej gastronomii, liczgcej okoto 200 tys. cztonkow. Ankieta byta jednorazowa,
zawierata zar6wno pytania jednokrotnego, jak i wielokrotnego wyboru. W bada-
niu wzigto udzial 203 uczestnikow, dwie ankiety zostaty odrzucone z przyczyn
formalnych. Wérod grup respondenckich przewazali mgzczyzni (51,7%), osoby
z miejscowosci o liczbie mieszkancow z przedziatu 10 001-50 000 (34,2%), a tak-
ze osoby z dochodem per capita na poziomie 3001-5000 ztotych (44,7%).

Blisko 70% respondentow stwierdzito, ze nie zwraca uwagi na zawarto$¢ aler-
gendw pokarmowych w czasie wizyty w lokalu gastronomicznym. Natomiast
ponad 30% odpowiedziato twierdzgco. Szczegdlowe badania wykazaty, ze tylko
18,9% jest uczulonych (wykres 1).

Wykres 1. Stosunek respondentow
do alergen6w pokarmowych
w gastronomii

Zrodto: opracowanie whasne.

B Zwraca uwage

' Nie zwraca uwagi

Odsetek uczulonych na okreslony alergen respondentow wynosit 18,9% ogotu
badanych (wykres 2). Cho¢ rezultat wynikly z badania wyraznie przekracza za-
ktadany w Polsce poziom 1-3%, to nalezy zwrdci¢ uwage, ze respondenci mogli
zaznacza¢ poszczegolne opcje bedace w rzeczywistosci nietolerancja pokarmowa,
roéznigcg si¢ od istoty alergii. Istotna z tego punktu widzenia jest informacja, ze
prawie co piata osoba ma problemy zwigzane z wchtanianym pozywieniem.

B Osoba uczulona

[ Osoba nieuczulon:
Wykres 2. Odsetek respondentow
uczulonych oraz odsetek respondentow
nieuczulonych

Zrodto: opracowanie whasne.
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Zapytano 19% uczulonych respondentow, jakie alergeny powoduja u nich do-
legliwosci (wykres 3). Z danych wynika, ze dominujacymi alergenami pokarmo-
wymi sg gluten, mleko i produkty pochodne, a takze orzechy i migdaty. Wérod
wszystkich zaznaczonych odpowiedzi te stanowity 59,3%. Wynika z tego, ze
uczulenie na nabial, orzechy oraz gluten to dominujace czynniki alergenne w gru-
pie badanej. Wsrod grupy odpowiedzi ,,inne” (9,3% odpowiedzi) pojawity sig takie
alergeny jak cytrusy, kiszonki, sery plesniowe, dorsz, grzyby, czekolada, surowe
jabtka oraz kapary. Cz¢$¢ z nich poniekad mozna zaliczy¢ do wspomnianych juz
grup alergenow. Nikt nie zaznaczyt tubinu i produktéw pochodnych, co czyni go
najmniej popularnym wsrod wyszczegolnionych alergenow. Ze wzgledu na pte¢
najczesciej uczulone sa kobiety — 71%, ze wzgledu na wiek dominuje przedziat
21-29 lat (15 uczulonych, 39,4%), ze wzglgdu na miejsce zamieszkania najwigcej
alergikow zyje w miejscowosciach z przedziatu 50 001-200 000 mieszkancow
(31,5%), a ze wzgledu na sredni dochod na gtowg w rodzinie dominujg grupa 3001—
5000 ztotych oraz grupa ponad 5000 ztotych (obie po 12 0sob, czyli 31,5% kazda).

gluten
skorupiaki i produkty pochodne

jaja i produkty pochodne

ryby i produkty pochodne

orzeszki ziemne (arachidowe) i produkty pochodne
soja i produkty pochodne

mleko i produkty pochodne

orzechy i migdaty

gorczyca i produkty pochodne
nasiona sezamu i produkty pochodne
dwutlenek siarki

tubin i produkty pochodne

mieczaki i produkty pochodne

inne

Wykres 3. Liczba zaznaczonych alergendow pokarmowych
Zrodto: opracowanie whasne.

Niemalze 2/3 respondentow dolegliwosci alergiczne odczuwa raptem od kilku
lat (wykres 4). Jesli przyjac, ze wigkszos¢ z badanej grupy to ludzie do dwudzie-
stego dziewiatego roku zycia, mozna zalozy¢, ze w stosunkowo nieodlegtej prze-
szlo$ci to miodzi ludzie najczesciej diagnozowali u siebie uczulenie. Wedle danych
osoby, o ktorych mowa, stanowia 65,5% przypadkow zdiagnozowania uczulenia
w ciggu maksymalnie kilku lat. Co ciekawe, w$rod uczulonych od kilkudziesigciu
lat rowniez dominujg osoby ponizej trzydziestego roku zycia, stanowigce przy
tym 55,5%. Swiadczy to o zmaganiu si¢ z choroba od wczesnych lat zycia.
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2,60% 0%

B od kilkudziesigciu lat
I 0d kilku lat

I od roku

B od kilku miesiecy

B 0 kilku tygodni

Wykres 4. Dlugos¢ trwania zdiagnozowanej alergii pokarmowej
Zrodtho: opracowanie whasne.

Zapytano respondentoéw o oczekiwania w kwestii alergenéw pokarmowych wo-
bec pracownika lokalu podejmujacego interakcje z klientem (wykres 5). Jako przy-
ktad podano stanowisko kelnera, z racji bezposredniego kontaktu. Odpowiedzi maja
wskazac preferowane zachowanie pracownika chcacego poinformowac klienta.

1%

B Kelner nie musi zna¢
alergenéw, ale powinien
by¢ wyposazony w wykaz
alergenow (n.p. w formie listy)

0 Kelner powinien wiedzie¢

ktére potrawy zawierajg
sktadniki alergenne

I Brak oczekiwar wobec
zalogi

H inne

Wykres 5. Oczekiwania wobec pracownika lokalu gastronomicznego dotyczace alergenow
pokarmowych w positku

Zroédto: opracowanie wiasne.

Wyniki badania wskazuja, ze prawie % respondentéw nie wymaga znajomosci
alergenow wérdd kelnerow. Istotna w tym przypadku jest dostepnos¢ wykazu
alergendéw do dyspozycji klienta. Sposrod 30% uczulonych respondentow, ktorzy
oczekuja pelnej wiedzy pracownika na temat alergendw, 46% miato uczulenie na
mleko. W dobie rozwijajacych si¢ chorob alergicznych zadziwiajacy jest tak sto-
sunkowo wysoki odsetek 0sob bez wymagan wobec pracownikéw — najczgsciej
byli to me¢zczyzni (80,7%) z miejscowosci z populacja maksymalnie 50 tys. miesz-
kancow (50%). Wsrdd odpowiedzi ,,inne” pojawity si¢ sugestie dotyczace wypi-
sania alergenéw w menu oraz dysponowania przez kelnera lista alergenow, co de
facto bylo istota jednego z pytan.

W kolejnym pytaniu zbadano opinie respondentow na temat ograniczen w zy-
wieniu zbiorowym powstatych w wyniku dysfunkcji gastrycznych (wykres 6).
W tym celu postuzono si¢ pigciostopniowg skalg Likerta.
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Czy dolegliwosci zdrowotne ograniczajg korzystanie
z zywnienia zbiorowego?

Trudno powiedzie¢
Raczej tak
Raczej nie

Zdecydowanie tak

Zdecydowanie nie

Wykres 6. Stosunek respondentdéw do problemu ograniczen w zywieniu zbiorowym

Zrodlo: opracowanie wilasne.

Blisko 58% respondentow wskazato opcje ,,zdecydowanie tak™ i ,,raczej tak”
— respondenci uwazaja, ze dolegliwosci zdrowotne ograniczajg zywienie zbio-
rowe. Wsrod tej grupy az 74% jest alergikami. Tylko 16% nie zauwaza problemu
niebezpieczenstwa konsumpcji w lokalach gastronomicznych. Ta grupa prawdo-
podobnie moze mie¢ wypracowane systemy radzenia sobie z wtasnym problemem
zdrowotnym, chociazby poprzez samodzielne analizowanie sktadu zamawianego
positku. Zapytano rowniez respondentéw o czynniki wyboru restauracji. Zasto-
sowano przy tym kryteria: ceny, jakosci, bezpieczenstwa, szybko$ci podania, lo-
kalizacji, karty dan oraz opcje ,,inne” (wykres 7).

Jakos$¢ positkow 143

|

Szybkos$¢ podania

Cena positkow I 148

Lokalizacja | | 98

Menu I 119

Bezpieczenstwo zdrowotne 42

Inne 1

o

20 40 60 80 100 120 140 160
Wykres 7. Determinanty wyboru lokalu gastronomicznego przez konsumenta na podstawie
wybranych cech

Zrodto: opracowanie whasne.
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Okazato sie, ze wybor lokalu determinowatly cena positkow (24,4% ogotu),
jakos¢ positkow (23,6%) oraz menu (19,6%). Posrod odpowiedzi, w ktorych zazna-
czano wielokrotnie, najczesciej korelowaty ze sobg jakos¢ positku, jego cena, lo-
kalizacja oraz menu — 11,4% respondentow. Jest to informacja dla restauratorow,
ze te cechy najbardziej wplywaja na wybor miejsca positku. Niewiele mniej, bo
8,4%, badanych uwaza, ze najbardziej pozadanymi cechami sg jako$¢ positku, cena
oraz menu. Z kolei 7,4% badanych zaznaczylo opcje ceny, lokalizacji oraz menu.
Przy wyborze restauracji 53% alergikow kieruje si¢ czynnikiem bezpieczenstwa.

Gotowos$é pracownikéw lokali gastronomicznych
do wsparcia klientow z alergiami pokarmowymi
w swietle badan wtasnych

Drugie badanie wykonano wsrod pracownikéw restauracji, kawiarni oraz loka-
li typu fast food. Jego celem bylo zebranie danych na temat wiedzy pracownikow
o alergenach pokarmowych oraz sposobach radzenia sobie z klientami potrze-
bujacymi informacji, a takze opinii na temat szkolen i bezpieczenstwa w przed-
sigbiorstwach. W badaniu wzig¢to udziat 69 respondentow — 100% z nich jest
pracownikami przedsiebiorstw gastronomicznych. Zastosowano metode badan
bezposrednich przy uzyciu kwestionariusza ankietowego. Autor osobiscie dotart
do pracownikow szesciu lokali w dwoch miejscowosciach — miescie powyzej
500 tys. mieszkancow oraz w miescie z 40 tys. mieszkancow. Badania wykonano
od 15 listopada do 22 grudnia 2023 roku, wszystkie pytania w ankiecie byty jed-
nokrotnego wyboru. Odrzucono cztery kwestionariusze z przyczyn formalnych.
Wsrod badanych grup dominowali: kobiety (53,6%), grupa wiekowa 21-29 lat
(75,3%), pracownicy restauracji (88,4%), osoby o wyksztalceniu srednim (72,4%)
oraz kelnerzy (46,3%).

Z przeprowadzonych badan wynika, ze tylko 14,4% pracownikow zna wszyst-
kie alergeny pokarmowe, 42% zna te, ktore najczegsciej wystepuja w potrawach,
35% zna maksymalnie trzy alergeny, a 9% pracownikéw nie potrafi wymienic¢ ani
jednego. W badaniu zwrdcono uwage na zajmowane stanowisko — istotna byta
tez wiedza na ten temat w poszczeg6lnych grupach pracownikow (wykresy 8—11).

Z przeprowadzonych badan wynika, Zze najlepiej wyedukowang grupa, jezeli
chodzi o znajomos¢ alergenéw przemystowych, sa kierownicy restauracji, potowa
z nich bowiem zadeklarowata, ze zna alergeny lub przynajmniej te, ktore wystepu-
ja w potrawach. Mimo wszystko zadowala postawa kelneréw — okoto 60% z nich
zna wigcej niz trzy alergeny oraz te, ktore przewaznie sg w potrawach. Barmani
i kucharze z kolei odstaja na tym polu; w obu przypadkach mniej niz potowa zna
powszechnie wystepujace w positkach alergeny pokarmowe. Co ciekawe, 70,2%
kobiet uwaza, ze zna przynajmniej te najwazniejsze alergeny najczesciej wystgpu-
jace w potrawach. U mezczyzn odsetek ten wynosi 43,7%, zatem mozna stwier-
dzi¢ na podstawie badania, ze to kobiety majg wigksza wiedze na temat alergenow.
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Znam wszystkie alergeny
pokarmowe

1%

Nie znam Zzadnych
alergenéw pokarmowych

22%

Znam czes$¢ alergenow,
z przewaga tych
wystepujacych

w potrawach najczesciej

L 22%

Znam maksymalnie
3 alergeny pokarmowe

45%

Wykres 8. Wiedza wérod kucharzy na temat alergenow pokarmowych
Zrodto: opracowanie whasne.

Nie znam zadnych
alergenéw pokarmowych

29%

Znam cze$¢ alergendw,

z przewaga tych
Znam maksymalnie wystepujgcych o
3 alergeny pokarmowe w potrawach najczesciej
28% — 43%

Wykres 9. Wiedza wérdd barmandéw na temat alergenow pokarmowych
Zrodto: opracowanie whasne.

Znam maksymalnie
3 alergeny pokarmowe

13%

Znam czg$c¢ alergenow, Znam wszystkie

z przewaga tych

wyetepujacyoh alergeny pokarmowe
w potrawach najczesciej . 37%

50%

Wykres 10. Wiedza wérod kadry kierowniczej na temat alergenéw pokarmowych
Zrodto: opracowanie whasne.
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D

Wykres 11. Wiedza wérod kelnerow na temat alergenéw pokarmowych

Nie znam zadnych
alergenéw pokarmowych

3%

Znam wszystkie
alergeny pokarmowe

17%

Znam czes$¢ alergendw,
z przewaga tych
wystepujgcych

w potrawach najczesciej

43%

Znam maksymalnie
3 alergeny pokarmowe

37%

Zrodlo: opracowanie wiasne.

W sytuacji, kiedy klienci z alergig pokarmowga oczekuja wsparcia personelu,
tylko 16% pracownikow potrafi wymieni¢ na zyczenie klienta wszystkie aler-
geny wystepujace w potrawie, ponad 78% podaje wykaz alergenow, o ile jest on
dostepny, a 6% pracownikow nie potrafi odpowiedzie¢ klientowi na zadane py-
tanie. Ponadto zwrdocono uwage na zajmowane stanowisko — istotny jest sposob
radzenia sobie z problemem ze wzgledu na funkcje w jednostce (wykresy 12—15).

Nie potrafie odpowiedzie¢ Potrafie wymieni¢
klientowi na to pytanie jakie alergeny
17% wystepujg w potrawie

1%
Podaje karte z alergenami
(o ile takowa jest
dostepna)
72%

Wykres 12. Reakcja na pytanie klienta o alergeny pokarmowe — odpowiedzi kucharzy
Zrodto: opracowanie whasne.

Z badania wynika, ze w przypadku kierownikow oraz barmanow 100% ka-
dry wie, jak poradzi¢ sobie z problemem, przynajmniej poprzez podanie karty.
Trudng sytuacj¢ zidentyfikowano wsrod kucharzy — nie znaja alergenéw, nie
potrafig pomoc klientowi, 78,2% badanych potrzebuje do udzielenia odpowiedzi
karty menu lub wykazu alergenow. Swiadczy to o zasadnosci przepisow wprowa-
dzonych w 2014 roku?’, wedle ktorych — jak wczesniej wspomniano — wykaz
alergenow jest obowigzkowym elementem wyposazenia restauracji.

20 Sanepid w restauracji. Jakie wymogi musi speini¢ lokal?, https://ristorio.com/sanepid-w-
-restauracji/ (dostep 28.12.2023).
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Podaje kartg z alergena
(o ile jest dostgpna)

mi
100%
Wykres 13. Reakcja na pytanie klienta o alergeny pokarmowe — odpowiedzi barmandéw

Zrodto: opracowanie wiasne.

Potrafie wymieni¢

jakie alergeny wystepujg
w potrawie
25%
Podaje karte
z alergenami
(o ile takowa jest dostegpna)
%%

Wykres 14. Reakcja na pytanie klienta o alergeny pokarmowe — odpowiedzi kadry kierowniczej

Zrodto: opracowanie wiasne.

Nie potrafie odpowiedzie¢

klientowi na to pytanie Potrafie wymienié

3% jakie alergeny wystepuja
W potrawie

22%

Podaje karte

z alergenami

(o ile takowa jest dostepna)
%% "

Wykres 15. Reakcja na pytanie klienta o alergeny pokarmowe — odpowiedzi kelnerow

Zrédto: opracowanie wlasne.
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Jak wynika z badan (wykres 16), tylko 29% respondentéw uznato, ze szkolenia
pozwolity na wzbogacenie wiedzy niezbgdnej do obstugi klientéw z dysfunkcja
alergiczna, za$ 57% badanych pracownikéw nie miato szkolen lub tez nie zdoby-
lo odpowiedniej wiedzy. Dokonano rowniez podziatu ze wzgledu na piastowane
stanowisko.

Zdecydowanie nie

44,4%
Raczej nie 50,0%

54,50%

11,1%

iedzie¢ 25,0%
Trudno powiedzieé¢ 12,5% o

9%

22,2%
Raczej tak

Zdecydowanie tak
18,10%

0,00% 10,00% 20,00% 30,00% 40,00% 50,00% 60,00%

M Kucharze Kierownicy Kelnerzy M Barmani

Wykres 16. Opinia poszczegoélnych grup na temat szkolen dotyczacych alergenow pokarmowych
w ich pracy
Zrodto: opracowanie whasne.

Az 60,7% pracownikow majacych kontakt z konsumentem zaznaczyto odpo-
wiedz ,,zdecydowanie nie” oraz ,,raczej nie”. Zadeklarowane przez uczestnikow
braki w szkoleniach sg sygnalem, ze w prowadzonych juz treningach, szkoleniach
oraz praktykach nalezy wprowadzi¢ wigcej watkéw zwigzanych z alergenami
pokarmowymi. W kwestii bezpieczenstwa zywienia pod katem alergenow po-
karmowych sytuacja z pozycji pracownika wyglada zupelnie inaczej. W pyta-
niu o bezpieczenstwo uczulonych na alergeny pokarmowe rowniez uzyto pie-
ciostopniowej skali odpowiedzi oraz réwniez dokonano podziatu ze wzglgdu
na piastowane stanowisko. Blisko 70% pracownikow (zarowno kucharzy, jak
i kelnerow) stwierdzito, ze w lokalach gastronomicznych, w ktérych pracuja
ankietowani, klienci z alergia sa bezpieczni (27,5% — ,,zdecydowanie tak”,
42% — ,,raczej tak”, 18,8% — ,,trudno powiedzie¢”, 10,1% — ,,raczej nie” oraz
1,4% — ,,zdecydowanie nie”).

Podsumowanie

Alergie pokarmowe to problem dotyczacy coraz wigkszej czesci spoteczenstw,
zwlaszcza w krajach rozwinietych. Jest to choroba cywilizacyjna XXI wieku,
a skala jej wystgpowania nieustannie ro$nie. Badania przeprowadzone na grupie
konsumentéw wskazuja, ze niemal 20% ogotu to alergicy lub osoby cierpigce na
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nadwrazliwo$¢ pokarmowa. Z uwagi na to, ze wigkszo$¢ pracownikéw majacych
bezposredni kontakt z klientem lokalu gastronomicznego nie jest w stanie w petni
samodzielnie odpowiedzie¢ na pytanie o alergeny pokarmowe, mozna zatozy¢, ze
wiedza kadr w tej kwestii jest niewystarczajgca wobec narastajgcego problemu.
Nie podwazaja tej tezy szkolenia na temat alergenow — w kazdej kategorii pra-
cownikow gastronomii wystepuja odpowiedzi o niezadowoleniu z tych szkolen.
Jest to swoisty powod do obaw dla alergikow, kadry bowiem przy wybrakowanej
wiedzy nie sg w stanie fachowo i rzetelnie poinformowac¢ konsumenta o zagraza-
jacych zdrowiu i zyciu alergenach pokarmowych zawartych w positkach. Propono-
wanym rozwigzaniem tego problemu jest wprowadzenie obligatoryjnych szkolen
dla kadry zarzadzajacej. Zycie ludzkie jest najwazniejsze, w zwiazku z czym rolg
menedzerow restauracji jest zapewnienie bezpieczenstwa klientom z dysfunkcja-
mi gastrycznymi.
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