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ভূমিকা

খাদ্য ব্যবসার ক্ষেত্রে গ্রাহকের অবশ্য 
জ্ঞাতব্য তথ্যের ব্যাপারে বড় ধরনের 
পরিবর্ত ন এসেছে। 

13 ই ডিসেম্বর 2014 তারিখে ইইউ ফুড  
ইনফরমেশন ফর কনজিউমার্স রেগুলেশন 
(ইইউ এফআইসি) কার্যকর করা 
হয়েছে। এই ইউর�োপীয় বিধিমালা ইউকে-
তে ফুড  ইনফরমেশন রেগুলেশন্স 2014 
(এফআইআর) কর্তৃ ক কার্যকর করা হয়। 

আপনি এবং আপনার কর্মচারীবনৃ্দ যেভাবে 
আপনার ক্রেতাদের নিকট তথ্য সরবরাহ 
করে থাকেন এফআইআর তাতে পরিবর্ত ন 
এনেছে। এখান থেকে আপনি এফআইআর 
সম্পর্কে  আরও বেশি জানতে পারেন:
http://food.gov.uk/science/
allergy-intolerance/label/

এই পসু্তিকাটি কাদের জন্য?

এই পুস্তিকাটি আপনার জন্য, যেমন, 
আপনি যদি:

●● ক�োন�ো ক্যাফে বা রেস্তোরাঁয় খাবার 
প্রদান করে থাকেন 

●● খ�োলা ব্রেড র�োল, স্যান্ডউইচ, 
কেক, ডেলি পণ্যের মত খাবার যা 
আপনি নিজে ম�োড়েন অথবা অন্যান্য 
অ-প্যাকেটজাত খাদ্য বিক্রি করে থাকেন

●● স্কু ল, হাসপাতাল ও কেয়ার হ�োমের মত 
প্রাতিষ্ঠানিক ক্যাটারিং সরবরাহ করে 
থাকেন

খ�োলা খাবার প্রস্তুতির সময় আপনি 
আপনার রেসিপিতে উপাদান হিসেবে পূর্বে 
প্যাকেটজাত খাদ্য ব্যবহার করে থাকতে 
পারেন। পূর্বে প্যাকেটজাত খাদ্যের উপাদান 
তালিকায় অ্যালার্জি  সৃষ্টিকারী উপাদানগুল�োর 
উপর জ�োর প্রদান করা হবে 

আরও মনে রাখবেন যে, কিছু কিছু পণ্য 
(যেমন টিনজাত অথবা শুকন�ো খাবার) 
দীর্ঘদিন শেলফে রাখা থাকে। এটি সম্ভব 
যে, 2014 সালের ডিসেম্বরের পর থেকে 
নিয়ে বছর দ’ুয়েক যাবত আপনি এই 
ধরনের পণ্যের উপর উভয় ধরনের 
লেবেলের ব্যবহার দেখতে পারেন।

আপনি পূর্বে প্যাকেটজাত খাদ্য এবং 
সেগুল�োর মধ্যে থাকা অ্যালার্জি  সৃষ্টিকারী 
উপাদানগুল�োকে কীভাবে চিহ্নিত করা হয় 
সে সম্পর্কে  আরও জানতে চাইলে পূর্বে 
প্রস্তুতকৃত খাদ্যের উপর লিখিত প্রচারপত্র 
‘অ্যালার্জি : খাদ্যের লেবেল লাগান�োর সময় 
বিবেচ্য বিষয়াদি’ (‘Allergy: what to 
consider when labelling food’) দেখুন 
যা আপনি এখানে পাবেন:
http://www.food.gov.uk/
multimedia/pdfs/publication/
allergy-labelling-prepacked.pdf
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খাদ্যে অ্যালার জ্ি  গুরুত্বপরূ্ণ কেন

অ্যালার্জি জনিত প্রতিক্রিয়া মানষুকে খুবই 
অসুস্থ করে তুলতে পারে এবং মাঝে মাঝে 
তা মতৃ্যুর  দিকেও ঠেলে দিতে পারে। 
যাহ�োক, খাদ্যে অ্যালার্জি  সংক্রান্ত সমস্যা 
নিরাময় করা যায় না। একমাত্র যে 
উপায়ে কেউ অসুস্থতা এড়াতে পারেন তা 
হল�ো তাদের যেসব খাদ্যে অ্যালার্জি  আছে 
সেসব খাবার না খাওয়া। 

আপনি যদি খাদ্য নিয়ে কাজ করে থাকেন 
তাহলে খাদ্যে অ্যালার্জির  সমস্যাটিকে গুরুত্বের 
সাথে নেয়া জরুরি। এফআইআর-এর 
নতুন বিধিমালা অনসুারে আপনি আপনার 
গ্রাহকের জন্য যেসব খাবার প্রস্তুত করেন 
বা পরিবেশন করেন সেসবের উপাদানের 
অ্যালার্জি  সৃষ্টিকারী উপাদান সম্পর্কি ত সঠিক 
তথ্যাবলী প্রদান করার ক্ষেত্রে আপনার 
আইনগত দায়বদ্ধতা রয়েছে।

গুরুত্বপূর্ণ  বিষয়

খ�োলা খাদ্যের সংজ্ঞা

পূর্বে প্যাকেটজাত খাদ্য বলতে এমন 
যে ক�োন�ো খাদ্যকে বঝুায় যা বিক্রির 
জন্য উপস্থাপনের পূর্বে প্যাকেটে ভরা 
হয় যেখানে নিচের সবগুল�ো বিষয় 
প্রযুক্ত হয়:

●● খাদ্যটি সম্পূর্ণভাবে অথবা 
আংশিকভাবে প্যাকেটবদ্ধ থাকে 

●● প্যাকেট না খুলে বা পরিবর্ত ন না 
করে তা বদল করা যায় না  

●● পণ্যটি জনসাধারণের নিকট বা 
ক�োন�ো ক্যাটারিং প্রতিষ্ঠানে বিক্রির 
জন্য প্রস্তুত থাকে। খ�োলা খাদ্য বা 
পূর্বে প্যাকেটজাত নয় এমন খাদ্য 
বলতে অন্য সকল কিছুকেই বঝুায়। 
এর মধ্যে রয়েছে সেসব খাদ্য যা 
ঠিক যে স্থানে বিক্রি করা হয় সেই 
স্থানেই ম�োড়ান�ো হয় যেমন ক�োন�ো 
স্যান্ডউইচ বার, বেকারি অথবা 
ডেলিকাটেসান কাউন্টার।

অনগু্রহ করে লক্ষ্য করুন:  
এই প্রচারপত্রের উদ্দেশ্য পূরণকল্পে 
আমরা ‘খ�োলা খাদ্য’ বলতে সেসব 
খাদ্যের সবগুল�োকে বঝুাব�ো যা পূর্বে 
প্যাকেটজাত হিসেবে বিক্রীত নয়। 
এর মধ্যে রয়েছে অ-প্যাকেটজাত 
খাদ্য অথবা সেসব খাদ্য যা বিক্রয়ের 
স্থানেই প্যাকেটে ভরা হয় (সরাসরি 
বিক্রয়ের জন্য পূর্বে প্যাকেটজাত)।

1 – Remove 
blue safety 

r e l e a s e 
by 

pulling 
straight up 

w i t h o u t 
bending or 

twisting it.

2 – Swing 
and firmly 

push orange 
tip against 

outer thigh 
so it “clicks” 

AND HOLD 
on 

thigh 
aoorox. 10 

seconds to 
deliver drug.

3 – Seek 
emergency 

m e d i c a l 
attention!
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খ�োলা খাবার সংক্রান্ত নতুন বিধিমালা

ইইউ আইনে অ্যালার্জি  সৃষ্টিকারী 14 টি 
উপাদান তালিকাভুক্ত করা হয়েছে যেগুল�ো 
ক�োন�ো রান্নার পদে উপাদান হিসেবে 
ব্যবহৃত হয়ে থাকলে তা উল্লেখ করতে 
হবে। এর অর্থ হল�ো সকল খাদ্য ব্যবসাতে 
বিক্রীত বা পরিবেশিত খাবারে অ্যালার্জি  
সৃষ্টিকারী উপাদান ব্যবহৃত হয়ে থাকলে সে 
ব্যাপারে তথ্য সরবরাহ করতে হবে। 

সুপারমার্কেটের  খাবারের কাউন্টার, 
ডেলিকাটেসান, রেস্তোরাঁ ও 
টেকঅ্যাওয়েগুলির মত�ো খ�োলা খাদ্য 
সরবরাহের ব্যবসার জন্য নতুন আবশ্যিক 
শর্ত  রয়েছে। 

খ�োলা খাদ্য পরিবেশনকারী খাদ্য ব্যবসায়ী 
হিসেবে আপনাকে আপনার মেনুর এমন 
প্রত্যেক আইটেম সম্পর্কে  তথ্য সরবরাহ 
করতে হবে যেটিতে অ্যালার্জি  সৃষ্টিকারী 14 
টি উপাদানের মধ্যে যে ক�োন�োটি উপাদান 
হিসেবে রয়েছে।

এই সংক্রান্ত তথ্য কীভাবে 
পরিবেশন করতে হবে

এসব অ্যালার্জি  সৃষ্টিকারী উপাদানের 
বিস্তারিত তথ্য এমন ক�োন�ো দষৃ্টিগ�োচর 
স্থানে সুস্পষ্টভাবে তালিকাবদ্ধ থাকতে হবে 
যেমন:

●● মেনুতে

●● চকব�োর্ডে

●● তথ্য প্যাকে

এটি যদি সম্মুখভাগে প্রদত্ত না হয়ে থাকে 
তাহলে এটি ক�োথায় পাওয়া যাবে তা 
আপনাকে লিখিত বা ম�ৌখিকভাবে চিহ্ন 
প্রদান পূর্বক নির্দেশ করতে হবে। 

মাখন

স্ুযপ

স্ুযপ

স্যা�উইচ

টেমেটা

টুনা ে�ড

শসািফশ অ্যা� িচপস

স্যা�উইচ

কাির অ্যা� রাইস

িফশ অ্যা� িচপস

কাির অ্যা� রাইস

খােদ্য অ্যালািজৰ্  এবং 
অসহনীয়তা

অডৰ্ ার েদয়ার পূেবৰ্ 
অন�ুহ কের আপনার 
�েয়াজনগ‍িল স�েকৰ্  
আমােদর কম�েদর 
সােথ কথা বলনু

মেনু

এগ স্যান্ডউইচ
উপাদান: 

ডিম, ময়দা, সয়া ও দধু

টুনা স্যালাড
উপাদান:

মাছ, সেলারি ও সরিষা

চিকেন কুসকুস
উপাদান:

ময়দা ও সেলারি
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অ্যালার্জি  সৃষ্টিকারী উপাদান সম্পর্কি ত তথ্য 
ম�ৌখিকভাবে প্রদত্ত হয়ে থাকলে সেক্ষেত্রে 
নিচের উপায়গুল�ো অবশ্যই থাকতে হবে:

●● এই তথ্যাবলী অন্যদের দ্বারা যাচাই করে 
দেখতে হবে (যাচাইয�োগ্য)

●● সঠিক হিসেবে নিশ্চিত করতে হবে

●● প্রত্যেকবার একই তথ্য প্রদান করতে 
হবে (সঙ্গতিপূর্ণ)

এ বিষয়ে আপনি আরও তথ্য পেতে 
পারেন অ্যালার্জি  সৃষ্টিকারী উপাদান 
সংক্রান্ত তথ্যাবলী কীভাবে প্রদান করতে 
হবে (How to provide allergen 
information)-এর 9 পৃষ্ঠায়।

বিক্রির অন্যান্য পদ্ধতি

খাদ্যটি ক�োন�ো দরূবর্তী স্থানে বিক্রি করা 
হলে, যেমন টেকঅ্যাওয়ের ক্ষেত্রে টেলিফ�োন 
অর্ডারের  মাধ্যমে, অ্যালার্জি  সৃষ্টিকারী 
উপাদান সংক্রান্ত তথ্যাবলী অবশ্যই 
সরবরাহ করতে হবে:

●● খাদ্যটির ক্রয় সম্পন্ন হওয়ার পূর্বে 
(এটি লিখিতভাবে বা ম�ৌখিকভাবে হতে 
পারে)

●● খাদ্যটি সরবরাহ করার সময় (এটি 
লিখিতভাবে বা ম�ৌখিকভাবে হতে 
পারে)

গুরুত্বপূর্ণ  বিষয়

অনবহিত থাকা ক�োন�ো 
অজহুাত নয়
আইনটিতে পরিবর্ত ন সাধনের অর্থ 
হল�ো আপনি এখন আর একথা বলতে 
পারবেন না যে, আপনার পরিবেশিত 
খাদ্যে কী কী অ্যালার্জি  সৃষ্টিকারী 
উপাদান রয়েছে তা আপনি জানেন 
না। আপনি একথাও বলতে পারবেন 
না যে, আপনার পরিবেশিত সমস্ত 
খাদ্যে অ্যালার্জি  সৃষ্টিকারী উপাদান 
থাকতে পারে।

আপনার সরবরাহকৃত খাদ্যে কী 
রয়েছে তা আপনাকে জানতে হবে।

MENUমেনু
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14 টি অ্যালার জ্ি  সষৃ্টিকারী উপাদান 

এমন 14 টি অ্যালার্জি  সৃষ্টিকারী উপাদান রয়েছে যা উপাদান হিসেবে ব্যবহৃত হয়ে থাকলে 
সে সম্পর্কে  ঘ�োষণা প্রদান করতে হবে। নিচের তালিকাটিতে এই অ্যালার্জি  সৃষ্টিকারী 
উপাদানগুল�ো কী কী তা বলা আছে এবং এমন কিছু খাদ্যের উদাহরণ দেয়া আছে যেখানে
সেগুল�ো খুজঁে পাওয়া যেতে পারে:

সেলারি এর মধ্যে রয়েছে সেলারির ডালপালা, পাতা ও বীজ এবং সেলারিয়াক। 
এটি প্রায়শই সেলারি সল্ট, স্যালাড, কিছু কিছু মাংসজাত পণ্য, স্যুপ 
ও স্টক কিউবে পাওয়া যায়।

গ্লুটেন সমৃদ্ধ 
সিরিয়াল

এর মধ্যে রয়েছে ময়দা (যেমন থেতঁান�ো ও খ�োরাসান গম/কামতু), 
রাই, বার্লি ও যব। ময়দা রয়েছে এমন সব খাদ্যে, যেমন কিছু কিছু 
বেকিং পাউডার, ব্যাটার, ব্রেডক্রামস, ব্রেড, কেক, কুসকুস, মাংসজাত 
পণ্য, পাস্তা, প্যাস্ট্রি, সস, স্যুপ এবং ময়দার প্রলেপযুক্ত খাবারগুল�োতে 
এটি প্রায়শই পাওয়া যায়। সিরিয়ালটি ঘ�োষণা করতে হবে। তবে, এর 
সঙ্গে গ্লুটেনের উপস্থিতি সম্পর্কে  আপনি ঘ�োষণা প্রদান করতে চান 
কিনা তা আপনার উপর নির্ভর  করবে।

সামদু্রিক প্রাণী এর মধ্যে রয়েছে কাঁকড়া, গলদা চিংড়ি, বাগদা চিংড়ি ও বড় চিংড়ি। 
এটি থাই কারি অথবা স্যালাডে ব্যবহৃত কুচ�ো চিংড়ির পেস্টে প্রায়শই 
পাওয়া যায়।

ডিম এটি কেক, কিছু কিছু মাংসজাত পণ্য, মেয়োনিজ, মসু, পাস্তা, কীশ, 
সস এবং ডিমের প্রলেপ বা গ্লেজ দেয়া খাবারে প্রায়শই পাওয়া যায়।
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মাছ এটি কিছু কিছু মাছের সস, পিৎজা, স্বাদকারক, স্যালাড ড্রেসিং, 
স্টক কিউব ও উস্টারশায়ার সসে প্রায়শই পাওয়া যায়।

লপুিন এর মধ্যে রয়েছে লুপিন বীজ এবং ময়দা, এবং এটি কয়েক ধরনের 
ব্রেড, প্যাস্ট্রি ও পাস্তায় পাওয়া যায়।

দধু এটি মাখন, চীজ, ক্রিম, গুঁড়ো দুধ ও দই-এ পাওয়া যায়।  
এটি দুধ, গুঁড়ো স্যুপ ও সসের গ্লেজ দেয়া খাবারে প্রায়ই ব্যবহৃত হয়।

ম�োলাস্ক এর মধ্যে রয়েছে ঝিনকু, মেটে শামকু, স্কু ইড ও সামুদ্রিক শামকু। 
এটি অয়েস্টার সসে এবং ফিশ স্টু -এর উপাদান হিসেবে প্রায়শই  
পাওয়া যায়।

সরিষা এর মধ্যে রয়েছে তরল সরিষা, সরিষা গুঁড়ো এবং সরিষা বীজ। 
এটি ব্রেড, কারি, মেরিনেড, মাংসজাত পণ্য, স্যালাড ড্রেসিং, সস 
ও স্যুপে প্রায়শই পাওয়া যায়।

বাদাম এর মধ্যে রয়েছে কাঠবাদাম, হ্যাজেলনাট, আখর�োট, কাজবুাদাম, 
পিক্যান বাদাম, ব্রাজিল নাট, পেস্তা বাদাম, ম্যাকাডামিয়া বা 
কুইন্সল্যান্ড নাট। এগুল�ো ব্রেড, বিস্কু ট, ক্র ্যাকার্স, ডেজার্ট , আইসক্রিম, 
মার্জি প্যান (কাঠবাদাম পেস্ট), বাদামের তেল ও সসে পাওয়া যেতে 
পারে। কারি অথবা আচঁে ভাজা খাবারের মত এশিয় ডিশে প্রায়শই 
থেতঁান�ো, গুঁড়ো অথবা কুঁচ ান�ো কাঠবাদাম ব্যবহৃত হয়।

চিনাবাদাম বিস্কু ট, কেক, কারি, ডেজার্ট  ও স্যাটে-র মত সসে এটি পাওয়া যেতে
পারে। চিনাবাদামের তেল ও চিনাবাদামের ময়দাতেও এটি পাওয়া 
যায়।



7খ�োলা খাদ্যে অ্যালার্জি  সৃষ্টিকারী উপাদান সংক্রান্ত তথ্যাবলী

তিল বীজ ব্রেড, ব্রেডস্টিক, হিউমাস, তিলের তেল ও তাহিনিতে (তিল পেস্ট) 
এটি পাওয়া যেতে পারে।

সয়া বিনকার্ড , এদামামে বীন্স, মিস�ো পেস্ট, টেক্সচার্ড  সয়া প্রোটিন, সয়া 
ময়দা বা ট�োফুতে  পাওয়া যেতে পারে। কিছু কিছু ডেজার্ট , আইসক্রিম, 
মাংসজাত পণ্য, সস ও নিরামিষ পণ্যে এটি প্রায়শই ব্যবহৃত হয়।

সালফার  
ডাই-অক্সাইড

শুকন�ো ফল, মাংসজাত পণ্য, ক�োমল পানীয় ও শাকসবজি সহ ওয়াইন 
ও বিয়ারে সংরক্ষণকারক হিসেবে এটি প্রায়ই ব্যবহৃত হয়।
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উপকরণ সম্পর্কে  তথ্যাবলী  
রেকর্ড  করা

একটি রান্নার পদ প্রস্তুত করার সময় 
আপনার রেসিপিতে ব্যবহৃত উপাদানগুল�ো 
সম্পর্কে  ভেবে নিন এবং তারপর প্রতিটি 
পদে ব্যবহৃত উপাদানগুলি সতর্ক ভাবে 
রেকর্ড  করুন। 

আপনি যদি আপনার রেসিপির উপাদান 
হিসেবে অথবা খাবার হিসেবে পূর্বে 
প্যাকেটজাত ক�োন�ো খাদ্য ব্যবহার করে 
থাকেন তাহলে অনুগ্রহ করে মনে রাখবেন 
যে, কিছু কিছু খাবার দীর্ঘদিন ধরে 
শেলফে রাখা থাকতে পারে। 2014 সালের 
ডিসেম্বরের পর থেকে কয়েক বছর পর্যন্ত 
আপনি এসব পণ্যের গায়ে উভয় ধরনের 
(নতুন ও পুরাতন) লেবেল দেখতে 
পারেন। লেবেল পড়ে দেখার কথা সবসময় 
মনে রাখবেন!

ক�োন ধরনের রান্নার পদে অ্যালার্জি  
সৃষ্টিকারী উপাদান রয়েছে তা চিহ্নিত 
করতে হলে:

●● আপনার কিচেনের কর্মীগণ প্রতিবার 
একই রেসিপি ব্যবহার করছে কিনা তা 
নিশ্চিত করুন

●● প্যাকেটজাত খাদ্যের, উদাহরণস্বরূপ 
সস, ডেজার্ট  ইত্যাদি, লেবেল থেকে 
প্রাপ্ত উপাদান সংক্রান্ত তথ্যাবলীর একটি 
অনুলিপি রাখুন

●● সম্ভব হলে উপাদানগুল�োকে এগুল�োর 
আসল আধারে রাখুন, অথবা লেবেল 
থেকে প্রাপ্ত তথ্যাবলীর একটি অনুলিপি 
ক�োন�ো একটি কেন্দ্রীয় স্থানে (কাগজে 
অথবা ইলেক্ট্রনিক পদ্ধতিতে সংরক্ষিত) 
রাখুন

●● যেসব উপাদান প্রচুর  পরিমাণে সরবরাহ 
করা হয় এবং পরবর্তীতে তা ছ�োট 
ক�োন�ো পাত্রে স্থানান্তর বা সংরক্ষণ করা 
হয় সেগুল�োর ক্ষেত্রে পাত্রগুল�ো যাতে 
সুস্পষ্টভাবে লেবেল দেওয়া থাকে তা 
নিশ্চিত করুন 

●● অ্যালার্জি  সৃষ্টিকারী উপাদান সম্পর্কি ত 
তথ্যাবলী ক�োথায় সংরক্ষিত রয়েছে এবং 
তা কীভাবে রাখা আছে সে ব্যাপারে 
কর্মচারীগণের সচেতন থাকা নিশ্চিত 
করুন

●● অ্যালার্জি  সৃষ্টিকারী উপাদান সম্পর্কি ত 
তথ্যাবলী হালনাগাদ (উদাহরণস্বরূপ, 
যদি রেসিপি বদলান�ো হয় অথবা পণ্য 
প্রতিস্থাপন করা হয়) হওয়া নিশ্চিত 
করুন

●● যেটি অর্ডার  দেয়া হয়েছে সেটিই 
সরবরাহ করা হয়েছে কিনা তা নিশ্চিত 
করতে সর্বদা সরবরাহ যাচাই করুন। 
অর্ডারের  সাথে সংশ্লিষ্ট লেবেলিং 
তথ্যাবলী প্রদান করা হয়েছে কিনা বা 
প্রাপ্তব্য রয়েছে কিনা তা নিশ্চিত করুন

●● আপনার তথ্যের উৎস যাচাই করে 
দেখার সুবিধার্থে যে ক�োন�ো তথ্য 
হালনাগাদ রাখা নিশ্চিত করুন

●● যাচাই করে দেখুন যে, সরবরাহকৃত 
খাদ্যটি সাধারণভাবে ব্যবহৃত ব্র্যান্ডের 
কিনা, কারণ বিভিন্ন ব্র্যান্ড বিভিন্ন 
ধরনের উপাদান ব্যবহার করে থাকতে 
পারে।
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অ্যালার জ্ি  সংক্রান্ত তথ্য কীভাবে পরিবেশন করতে হবে

আপনার গ্রাহকের নিকট অ্যালার্জি  সৃষ্টিকারী 
উপাদান সম্পর্কি ত তথ্যাবলী সরবরাহ 
করার অনেক উপায় রয়েছে। আপনার 
ব্যবসার ধরন এবং আপনার পরিবেশিত 
খাদ্যের ধরনের জন্য ক�োনটি সবচেয়ে 
সেরা আপনাকে তা বেছে নিতে হবে। 

কর্মচারীদেরকে প্রশিক্ষিত ও 
অবহিত রাখন

ব্যবসার জন্য কমপক্ষে এতটুকু নিশ্চিত 
করতে হবে যে, তাদের কর্মচারীগণ 
অ্যালার্জি  সৃষ্টিকারী উপাদান সংক্রান্ত তথ্যের 
জন্য সকল অনুর�োধের জবাব দেয়ার 
কর্মপ্রণালী ও নীতিমালা সম্পর্কে  সচেতন 
সকল কর্মচারীকে তাদের চাকুরীর প্রথম 
দিন থেকেই অ্যালার্জি  সংক্রান্ত তথ্যের জন্য 
অনুর�োধের জবাব প্রদান বিষয়ে ক�োন�ো না 

ক�োন�ো ধরনের প্রশিক্ষণ পেতে হবে।   

খাদ্য ব্যবসায়ী হিসেবে, আপনার বিক্রীত 
খাবারের মধ্যে ক�োন ক�োন অ্যালার্জি  
সৃষ্টিকারী উপাদান রয়েছে তা জানা 
আপনার দায়িত্ব। যেখানে আপনার গ্লুটেন 
ও বাদাম সমদৃ্ধ সিরিয়ালের মত একগুচ্ছ 
খাদ্য থাকে সেখানে আপনাকে বলতে হবে 
সেগুল�ো কী; উদাহরণস্বরূপ, ময়দা ও 
কাঠবাদাম। 

অ্যালার্জি  সৃষ্টিকারী উপাদান সংক্রান্ত 
তথ্যাবলী সকল কর্মচারীর নিকট সুলভ 
হওয়া এবং তা হালনাগাদ রাখা নিশ্চিত 
করুন। আপনি যদি আংশিক প্রস্তুতকৃত 
উপাদান ব্যবহার করে থাকেন তাহলে 
নিশ্চিত করুন যে সেগুল�োর মধ্যে কী কী 
রয়েছে আপনি তা জানেন এবং সেগুল�োতে 

আপনার অ্যালািজৰ্  
সিৃ�কারী উপাদানগ‍িল 

স�েকৰ্  জাননু

✔ 
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সুস্পষ্টভাবে লেবেল যুক্ত করা হয়েছে। যখন 
খাদ্য নাড়াচাড়া করবেন ও খাবার প্রস্তুত 
করবেন তখন পারস্পরিক সংস্পর্শে আসার 
কারণে অ্যালার্জি  সৃষ্টিকারী উপাদানের 
দষূণজনিত ঝঁুকি বিবেচনায় রাখুন।

অ্যালার জ্ি  সষৃ্টিকারী উপাদান 
সংক্রান্ত তথ্যাবলী চিহ্ন প্রদানপরূ্বক 
নির দ্ে শকরণ

যেখানে অ্যালার্জি  সৃষ্টিকারী উপাদান 
সম্পর্কি ত তথ্যাবলী স্পষ্টভাবে লিখিত 
আকারে থাকে না সেক্ষেত্রে গ্রাহক ক�োথায় 
এই তথ্যাবলী পেতে পারে তা চিহ্ন 
প্রদানপূর্বক নির্দেশ করার প্রয়োজন হবে। 

আপনার চিহ্ন এমন স্থানে থাকতে হবে 
যেখানে গ্রাহক তা দেখতে পাওয়ার প্রত্যাশা 
করেন; উদাহরণস্বরূপ যেখানে তারা 
তাদের খাবারের অর্ডার  দেবেন যেমন: 
টিল পয়েন্টে, মেন ুব�োর্ডের  উপর অথবা 
মেনুতে।

অ্যালার জ্ি  সষৃ্টিকারী উপাদান 
সংক্রান্ত লিখিত তথ্যাবলী 

এটি মেনুতে, মেন ুব�োর্ডে  অথবা অনলাইনে 
বিক্রির ক্ষেত্রে ওয়েবসাইটে দেয়া যেতে 
পারে। উদাহরণ স্বরূপ:

●● চিকেন ক�োর্মা – উপাদানসমহূ: দুধ, 
কাঠবাদাম (বাদাম)

●● গাজরের কেক – উপাদানসমহূ: দুধ, 
ডিম, গম, আখর�োট (বাদাম)

অ্যালার জ্ি  সষৃ্টিকারী উপাদান 
সংক্রান্ত মেন ুফ�োল্ডার 

অ্যালার্জি  সৃষ্টিকারী উপাদান সংক্রান্ত মেন ু
ফ�োল্ডার যেটিতে রয়েছে:

●● প্রোডাক্ট স্পেসিফিকেশন শীট

●● উপাদানের লেবেল 

●● গ্রাহককে অ্যালার্জি  সৃষ্টিকারী উপাদান 
সংক্রান্ত তথ্যাবলী প্রদান করতে বা প্রদানে 
সহায়তা করতে রান্নার পদের রেসিপি 
বা চার্ট  সরবরাহ করা যেতে পারে এবং 
অ্যালার্জি  সৃষ্টিকারী উপাদান সংক্রান্ত 
বিষয়বস্তু ব্যবহার করা যেতে পারে।

গ্রাহককে অ্যালার জ্ি  সষৃ্টিকারী 
উপাদান সম্পর্কে  বলা

উপরে বর্ণিত যে ক�োন�ো একটি পদ্ধতি 
ব্যবহারের পাশাপাশি গ্রাহকের সাথে 
কথ�োপকথনের অংশ হিসেবেও অ্যালার্জি  
সংক্রান্ত তথ্যাবলী প্রদান করা যেতে পারে। 
সরবরাহকৃত তথ্যাবলী যাতে সঠিক ও 
সঙ্গতিপূর্ণ হয় তা নিশ্চিত করতে আপনি 
নিজের উদ্ভাবিত উপায়ও অবলম্বন করতে 
পারেন।

??

1. ‘ "এেত িক িডম 
েদয়া আেছ?'

    2.  

?

'আিম জািন না।
আিম যাচাই কের 
েদখিছ।'

খােদ্য অ্যালািজৰ্  এবং 
অসহনীয়তা

অডৰ্ ার েদয়ার পেূবৰ্ 
অন�ুহ কের আপনার 
�েয়াজনগ‍িল স�েকৰ্  
আমােদর কম�েদর 
সােথ কথা বলনু
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কার্যকর য�োগায�োগ

আপনার কর্মচারীদের পরস্পরের 
মধ্যে, গ্রাহকের সাথে এবং আপনার 
সরবরাহকারীদের সাথে কার্যকর য�োগায�োগ 
খাদ্যে অ্যালার্জি  রয়েছে এমন গ্রাহককে 
সঠিক তথ্য প্রদান নিশ্চিত করতে সাহায্য 
করবে। 

মনে রাখবেন যে, আপনি যে খাদ্য 
সরবরাহ করেন গ্রাহকগণ তা কিনবেন বা 
খাবেন কিনা সে ব্যাপারে চূড়ান্ত সিদ্ধান্ত 
নিতে আপনার দেয়া রান্নার পদের অ্যালার্জি  
সৃষ্টিকারক উপাদানগুলি সম্পর্কে  আপনার 
প্রদত্ত তথ্যাবলী ব্যবহার করে থাকেন। 

আপনাকে সতর্ক ভাবে ভাবতে হবে কীভাবে:

●● আপনি অ্যালার্জি  সৃষ্টিকারী উপাদান
সম্পর্কি ত তথ্যাবলী জানার এই
অনুর�োধগুল�োর জবাব প্রদান করবেন

●● আপনার গ্রাহককে তথ্য সরবরাহ
করবেন

●● আপনার কর্মচারীগণ কীভাবে তথ্য
জানতে পারবে।

গুরুত্বপূর্ণ  বিষয়

গ্রাহকগণকে অবশ্যই তাদের 
ভূমিকা পালন করতে হবে
যেখানে ক�োন�ো ব্যবসাকেন্দ্রের একটি 
সাইনপ�োস্টে লেখা রয়েছে যে, 
কর্মচারীদের সাথে কথা বলার মাধ্যমে 
অ্যালার্জি  সংক্রান্ত তথ্য জানা যাবে, 
তখন গ্রাহকেরও দায়িত্ব থাকে তথ্য 
জেনে নেয়ার এবং খাদ্য সরবরাহকারী 
ব্যক্তিকে তাদের পুষ্টিগত চাহিদা 
সম্পর্কে  অবহিত করার।

পরিবেশিত রান্নার পদের চার্ট  ও অ্যালার জ্ি  সষৃ্টিকারী উপাদানের বিষয়বস্তুর একটি উদাহরণ হল�ো

রান্নার পদ

গ্লু
টেন 

সমদ্ধ
 

সিরিয়াল

সামুদ্রিক
 প্রাণী

ডি
ম

মাছ

চিনাবাদাম

সয়াবিন

দুধ বাদাম

সেলারি

সরিষা

তি
ল

সালফ
াইট

লুপিন

ম�োলাস্ক

চিকেন ক�োর্মা ✔ ✔ 
কাঠবাদাম

সীফুড  রিস�োত�ো ✔ ✔ ✔ ✔ ✔

লেমন চীজকেক ✔ 
গম

✔ ✔
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গ্লুটেন-মকু্ত ও গ্লুটেন ছাড়া 
উপাদানসমহূ

আপনি যদি বলেন যে, আপনার পরিবেশিত 
যে ক�োন�ো খাদ্য গ্লুটেনমকু্ত তাহলে অনুগ্রহ 
করে মনে রাখবেন যে এ ব্যাপারে কঠ�োর 
বিধিবিধান রয়েছে। আপনি আপনার 
গ্রাহককে গ্লুটেনমকু্ত হিসেবে ঘ�োষণা করে 
যে খাদ্য পরিবেশন করবেন তাতে অবশ্যই 
20মিগ্রা/কেজি’র বেশি গ্লুটেন থাকা চলবে 
না। 

আপনার বিক্রীত ক�োন�ো খ�োলা খাদ্যের 
ব্যাপারে আপনি যদি গ্লুটেনমকু্ত হিসেবে 
দাবী করেন তাহলে পারস্পরিক সংস্পর্শে
আসার মাধ্যমে দষূণ র�োধ করার মত 
প্রয়োজনীয় প্রক্রিয়াগুলি আপনার আছে 
কিনা তা বিবেচনায় রাখবেন। 

www.food.gov.uk/business-
industry/allergy-guide/labelling-
of-gluten-free-foods
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অ্যালার জ্ি জনিত মারাত্মক প্রতিক্রিয়ার ম�োকাবিলা করা 

যখন কার�ো ক�োন�ো খাদ্যে অ্যালার্জি জনিত 
প্রতিক্রিয়া থাকে তখন কী করতে হবে সে 
বিষয়ে জানা থাকাটা সকল কর্মচারীর জন্য 
গুরুত্বপূর্ণ। 

যদি উপরের ঘটনা ঘটে তাহলে আপনাকে
যা করতে হবে:

●● গ্রাহককে নড়াবেন না কারণ তাতে
তাদের অবস্থার অবনতি হতে পারে।

●● সাথে সাথে 999 নম্বরে কল করুন এবং
কী ঘটছে তা বর্ণনা করুন; ব্যাখ্যা
করে বলনু যে, আপনার মনে হয়
গ্রাহকটি হয়ত মারাত্মক অ্যালার্জি জনিত
প্রতিক্রিয়া বা অ্যানাফিলেক্সিসে (উচ্চারণ
অ্যানাফিল-এক্সিস) ভুগছেন। অবস্থার
গুরুত্ব সম্পর্কে  অবহিত করা এবং
যথাযথ চিকিৎসা প্রাপ্তি নিশ্চিত করতে
অ্যানাফিলেক্সিস কথাটি উল্লেখ করা
জরুরি।

●● গ্রাহককে জিজ্ঞেস করুন যে তিনি ক�োন�ো
অ্যাড্রেনালিন পেন সঙ্গে রেখেছেন কিনা
এবং প্রয়োজন হলে তাদেরকে তা খুজঁে
বের করতে সাহায্য করুন। কর্মীদলের
ক�োন�ো সদস্য বা প্রাথমিক চিকিৎসাদাতা
যদি অ্যাড্রেনালিন প্রয়োগ করার ব্যাপারে
প্রশিক্ষিত হয়ে থাকেন এবং গ্রাহক নিজে
নিজে তা প্রয়োগ করতে সমস্যায় পড়েন,
তখন তাকে সহায়তা করার প্রস্তাব
করতে পারেন।

●● অ্যাম্বুলেন্সের অপেক্ষায় থাকতে ক�োন�ো 
একজনকে বাইরে পাঠিয়ে দিন এবং 
সাহায্য না আসা পর্যন্ত আপনি আপনার 
গ্রাহকের সাথে থাকুন।

গুরুত্বপূর্ণ  বিষয়

সতর্ক তা চিহ্নসমহূ
কার�ো অ্যালার্জি জনিত প্রতিক্রিয়া হচ্ছে 
কিনা তা সর্বদা স্পষ্টভাবে জানা 
যায় না কারণ অন্যান্য গুরুতর 
অবস্থাতেও একই ধরনের লক্ষণ পাওয়া
যেতে পারে। তবে, লক্ষ্য করার মত 
সতর্ক তামলূক লক্ষণ হল�ো তাদের শ্বাস 
গ্রহণে অসুবিধা হচ্ছে কিনা, তাদের 
ঠ�োঁট ও মখুমণ্ডল ফুলে  উঠছে কিনা 
অথবা তারা ঢলে পড়ছে কিনা তা 
দেখা।
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অ্যালার জ্ি  সষৃ্টিকারী উপাদান সংক্রান্ত তথ্য নিয়ে কাজ করা:
আপনার দ্রুত চেকলিস্ট

1.	কেউ যখন আপনাকে জিজ্ঞেস করে
যে ক�োন�ো খাদ্যে নির্দিষ্ট একটি
উপাদান রয়েছে কিনা, তখন
প্রত্যেকবারই যাচাই করে নিন –
কখনও অনমুান করে নেবেন না।

2.	আপনি যদি এমন ক�োন�ো খাদ্য বিক্রি 
করেন যেটিতে এক বা একাধিক 
অ্যালার্জি  সৃষ্টিকারক উপাদান রয়েছে 
তাহলে কার্ড , লেবেল, চার্ট  অথবা 
মেনুর উপর সেগুল�োর তালিকা রাখুন 
– এবং নিশ্চিত করুন যে তথ্যগুল�ো 
হালনাগাদ করা হয়েছে এবং সেগুল�ো 
সঠিক।

3.	আপনার ব্যবহৃত যে ক�োন�ো রেডি-
মেড অর্থাৎ আগে থেকে তৈরি
খাবারের জন্য উপাদানগুল�ো
সম্পর্কে  তথ্যাবলী হালনাগাদ রাখুন
(উদাহরণস্বরূপ, রেডি-মেড
স্যান্ডউইচের পুর)। এই উপাদানগুল�োর
বিষয়ে সাধারণত লেবেলের উপর বা
ইনভয়েসের উপর উল্লেখ থাকে।

4.	আপনি যখন খাবার তৈরি করবেন
তখন রান্নার তেল, ড্রেসিং, টপিং,
সস ও গার্নিশ সহ সকল উপাদানের
(এবং তাতে যাকিছু থাকে) একটি
রেকর্ড  রাখুন।

5.	আপনি যদি ক�োন�ো খাদ্যের
উপাদান পরিবর্ত ন করেন তাহলে
নিশ্চিত করুন যে আপনি আপনার
উপাদানের তথ্য হালনাগাদ করেছেন 
এবং পরিবর্ত ন সম্পর্কে  আপনার 
কর্মচারীদেরকে অবহিত করেছেন।

6.	কেউ যদি আপনাকে এমন ক�োন�ো
খাবার তৈরি করতে বলেন যাতে
নির্দিষ্ট ক�োন�ো উপাদান থাকবে
না তাহলে সেই খাবারে সেসব 
উপাদানের ক�োন�োটিই থাকবে না এই 
বিষয়ে পুর�োপুরি নিশ্চিত না হওয়া
পর্যন্ত আপনি হ্যাঁ বলবেন না

7.	আপনি যদি অ্যালার্জি  রয়েছে এমন
কার�ো জন্য খাবার তৈরি করেন
তাহলে নিশ্চিত করুন যে আপনার
কাজের স্থান এবং সরঞ্জামাদি
পুর�োপুরিভাবে পরিষ্কার করা হয়েছে।
এবং সেই খাবার প্রস্তুত করার পূর্বে
আপনার হাত সম্পূর্ণভাবে ধুয়ে নিন।
ঝঁুকি নিয়ন্ত্রণ করুন।
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??

1. ‘ "এেত িক িডম
েদয়া আেছ?'

   2.

?

'আিম জািন না।
আিম যাচাই কের 
েদখিছ।'

খােদ্য অ্যালািজৰ্  এবং 
অসহনীয়তা

অডৰ্ ার েদয়ার পেূবৰ্ 
অন�ুহ কের আপনার 
�েয়াজনগ‍িল স�েকৰ্  
আমােদর কম�েদর 
সােথ কথা বলনু

খাদ্যে অ্যালার জ্ি  রয়েছে এমন গ্রাহককে পরিবেশন করা

?? ?

5  'হ্যাঁ, এেত িডম
েদয়া আেছ।'

.    6. 'আপনােক অন্য িকছু পছ� 
  করেত আমােক সাহায্য করেত িদন।'

? ??

 .3 'আপিন িক জােনন এেত
িডম েদয়া আেছ িকনা?'

? ?

4. 'আিম যাচাই
  কের েদখিছ।'
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আরও তথ্য

●● আপনি অ্যালার্জি  সৃষ্টিকারী উপাদান সম্পর্কি ত আরও তথ্য ও সূত্র পেতে
পারেন এখানে:
www.food.gov.uk/allergen-resources

●● অনলাইনে অ্যালার্জি  সৃষ্টিকারী উপাদান সংক্রান্ত বিনামলূ্যে প্রশিক্ষণ 
পাওয়া যাবে এখানে:
http://allergytraining.food.gov.uk/

●● খাদ্যে অ্যালার্জি  ও অসহনীয়তা সংক্রান্ত তথ্যাবলী ও পরামর্শের জন্য
ফুড  স্ট্যান্ডার্ড স এজেন্সির ওয়েবসাইট দেখুন:
www.food.gov.uk/allergy

●● ইইউ ফুড  ইনফরমেশন ফর কনজিউমারস রেগুলেশন 1169/2011
সম্পর্কি ত তথ্যের জন্য দেখুন:
http://ec.europa.eu/food/food/labellingnutrition/
foodlabelling/index_en.htm

●● গ্লুটেন সম্পর্কি ত তথ্যের জন্য সিলিয়াক ইউকে’র ওয়েবসাইট দেখুন:
www.coeliac.org.uk



এই প্রচারপত্রটি যার সহয�োগিতায় প্রণীত হয়েছে:

অ্যালার জ্ি  ইউকে (Allergy UK) 
টেলিফ�োন: 01322 619898 
ইমেইল: info@allergyuk.org 
ওয়েব: www.allergyuk.org

অ্যানাফিলেক্সিস ক্যাম্পেইন  
(Anaphylaxis Campaign) 
টেলিফ�োনে য�োগায�োগ: 01252 546100 
হেল্পলাইনের টেলিফ�োন: 01252 542029 
ইমেইল: info@anaphylaxis.org.uk 
ওয়েব: www.anaphylaxis.org.uk

British Hospitality Association 
টেলিফ�োন: 0207 404 7744 
ইমেইল: bha@bha.org.uk

ব্রিটিশ রিটেইল কনস�োর্টিয়া ম  
(British Retail Consortium) 
টেলিফ�োন: 020 7854 8900 
ওয়েব: www.brc.org.uk

সিলিয়াক ইউকে (Coeliac UK) 
টেলিফ�োন: 0845 305 2060 
ওয়েব: www.coeliac.org.uk

ফুড অ্যান্ড ড্রিংক ফেডারেশন  
(Food and Drink Federation) 
টেলিফ�োন: 020 7836 2460 
ওয়েব: www.fdf.org.uk

ফুড সল্যুশনস (Food Solutions) 
টেলিফ�োন:  01572 812312 
ইমেইল: bob@food-solutions.org
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