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AKCE NA ZVYSENI ZNALOSTI O POTRAVINOVE ALERGII
V RESTAURACICH

Predbézné Setfeni v Brightonu (UK) zjistilo, Ze pet-
sonal restauraci ma mezery ve znalostech o potravino-
vé alergii. Mohlo by to vést k podavani jidel, ktera by
pro zakazniky s potravinovou alergii nebyla bezpecna.
Multidisciplinarni tym z centra primarni péce a verej-
ného zdravotnictvi v Brightonu a lékatské fakulty pro-
to vyvinul skolici program pro persondl restauraci, je-
hoz cilem bylo zvysit znalosti a dovednosti potiebné
k bezpecné obsluze zdkaznika s potravinovou alergii.
Tym se skladal z odbornika ve zdravotnich sluzbach,
klinika, ucitele a zastupce pacientti. Prezentované sde-
leni shrnuje vysledek skoleni a spokojenost personalu s
akci. Procento ucastniku, kteti po absolvovani skoleni
odpovedeli spravne na polozené otazky dosahlo 92 %

a podil ucastnikd, ktefi byli schopni jmenovat alespon
tfi bezné alergeny, vzrostl z 9 % pred skolenim na 64 %
po ném. Autofi pfipominaji, ze personal restaurace musi
dobfe rozumét potravinové alergii, aby ochranil zakaz-
niky s potravinovou alergii a provoz odpovidal zikon-
nym ustanovenim. Uzaviraji, ze provedena akce zfetelné
zvysila znalosti persondlu o potravinové alergii a vedla
k pozitivni zméné dosavadni praxe.
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