UPUTA PRAVNIM I FIZIČKIM OSOBAMA KOJE OBAVLJAJU UGOSTITELJSKU DJELATNOST O NAČINU PROVOĐENJA OBVEZA DEFINIRANIH ČLANKOM 3. STAVKOM 6. PRAVILNIKA O OZNAČAVANJU, REKLAMIRANJU I PREZENTIRANJU HRANE (NN 41/08)
1. UPUTA O DAVANJU INFORMACIJA O PRISUTNOSTI ALERGENIH SASTOJAKA U POSLUŽENOJ HRANI
Radi učestalog problema alergije i intolerancije na pojedine sastojke u hrani, postaje prijeko potrebno informirati potrošače hrane o njihovom prisustvu u sastavu hrane i odnosno mogućem prisustvu  gdje je to primjenjivo, a nije izravno u samom sastavu hrane. Prilikom konzumiranja pripremljene hrane u ugostiteljskim objektima potrošač nema uvid u popis sastojaka hrane koju konzumira, stoga tu informaciju može dobiti direktnom konverzacijom s ugostiteljskim djelatnikom. 
Također u Prijedlogu nove uredbe Europske unije o označavanju, reklamiranju i prezentiranju hrane posebno se naglašava bitnost informiranja potrošača o alergenim sastojcima u hrani. 

Ugostiteljski djelatnici moraju informirati potrošače prilikom prezentacije hrane ukoliko se u pripremljenoj hrani nalazi bilo koji sastojak koji iz Priloga 3. Pravilnika o označavanju, reklamiranju i prezentiranju hrane bilo direktno u samom sastavu hrane ili indirektno kao mogućnost prisustva  istih sastojaka u hrani radi proizvodne linije na kojoj se hrana proizvodi (To je u slučaju da se na ambalaži pojedinog sastojaka koji se upotrebljava u pripremi hrane navodi mogućnost prisustva alergenog sastojka na jedan od slijedećih načina: „Može sadržavati tragove lješnjaka, badema, kikirikija“ ili “Mogući tragovi mlijeka i pšeničnog brašna“). 

Način na koji će se informacija predočiti potrošaču može biti kroz upit upućen potrošaču da li se želi dodatno informirati o sastojcima te hrane i zemlji podrijetla glavnih sastojaka, dok se u sklopu jelovnika ili cjenika može informativno nalaziti dvojezičan, na hrvatskom i engleskom jeziku, popis postojećih sastojaka koji izazivaju alergije i/ili intolerancije (Prilog  3. Pravilnika o označavanju, reklamiranju i prezentiranju hrane)
Ukoliko se sastav pripremljene hrane bitno ne mijenja, ista informacija se može navoditi u pismenom obliku u sklopu naziva hrane ili popisa sastojaka u cjeniku ili jelovniku ili u nekom drugom obliku  prezentacije ponude koja je dostupna potrošaču.
Ugostitelj je obvezan na traženje datu informaciju i dokumentirati.

Za dokumentiranje dovoljni su podaci koje se nalaze na pretpakovini svakog zapakiranog proizvoda ili na popratnoj dokumentaciji koja prati proizvod kod nezapakiranog proizvoda jer isti moraju biti označeni sukladno članku 1. stavku 2. podstavku 2. Pravilnika o označavanju, reklamiranju i prezentiranju hrane.
2. UPUTA O DAVANJU INFORMACIJA O ZEMLJI PODRIJETLA GLAVNOG SASTOJKA POSLUŽENE HRANE
Informacija o zemlji podrijetla glavnog sastojka hrane također se daje prilikom nuđenja hrane, usmeno ili, ukoliko je to primjenjivo, u pismenom obliku na jelovnicima ili cjenicima. Glavnim sastojkom hrane smatra se osnovni sastojak koji karakterizira određeno jelo i ugostitelj sam prema načinu pripreme hrane određuje koji je glavni sastojak hrane koju nudi. Također se danom informacijom smatra i obavijest potrošaču prilikom nuđenja pripremljene hrane da je ugostiteljski djelatnik spreman obavijestiti ga i o dodatnim informacijama kao što su zemlja podrijetla i prisutni alergeni sastojci ukoliko potrošač to želi.
Proizvod koji se poslužuje u ambalaži već sadrži popis sastojaka i zemlju podrijetla i time je dana potpuna jasna i jednoznačna informacija potrošaču koji istu hranu konzumira te ne treba dodatno usmeno ili pismeno isticati te podatke. 

Neizbježno je radi jačanja svijesti potrošača i zaštite njihovih interesa, što je i svrha Pravilnika o označavanju, reklamiranju i prezentiranju hrane, prezentaciju ponuđene hrane upotpuniti bitnim informacijama za potrošača kako bi isti bio zadovoljan uslugom i kako bi se izbjegle teške posljedice sve učestalije bolesti alergije i intolerancije na pojedine sastojke u hrani u ljudskoj  populaciji. Također je već učestala praksa u ugostiteljskim objektima isticanja podrijetla pojedinih sastojaka hrane, posebice ako je podrijetlo tih sastojaka Republika Hrvatska.

Nadležna inspekcija će pratiti provedbu navedene odredbe kroz izravnu narudžbu prije koje treba iskaznicom kojom dokazuje identitet istaknuti svoju nadležnost ugostiteljskom djelatniku kod kojeg će pratiti ispravnost provođenja odredbe ili neizravno prateći narudžbu treće osobe.
Prilog 3. Pravilnika o označavanju, reklamiranju i prezentiranju hrane
SASTOJCI KOJI MOGU IZAZVATI ALERGIJE I/ILI INTOLERANCIJE 

1. Žitarice koje sadrže gluten (pšenica, raž, ječam, zob, pir, kamut ili njihovi hibridi) i proizvodi žitarica 
2. Rakovi i proizvodi od rakova
3. Školjkaši i ostali mekušci te proizvodi od njih
4. Jaja i proizvodi od jaja
5. Proizvodi ribarstva
6. Kikiriki i proizvodi od kikirikija
7. Soja i proizvodi od soje 
8. Lupina i proizvodi od lupine
9. Mlijeko i mliječni proizvodi (uključujući i laktozu) 
10. Orašasti plodovi (badem Amygdalus communis L., lješnjak Corylus avellana, orah Juglans regia, indijski oraščić-kešu Anacardium occindetale, pekan oraščić Carya illinoiesis, brazilski oraščić Bertholletia excelsa, pistacij Pistacia vera, makadamija oraščić Macadamia ternifolia) i njihovi proizvodi
11. Celer i proizvodi od celera
12. Gorušica i proizvodi od gorušice
13. Sjeme sezama i proizvodi od sjemena sezama
14. Sumporni dioksid i sulfiti koncentracije veće od 10 mg/kg ili 10 mg/l izraženi kao SO2.
Alergija ili preosjetljivost na hranu je reakcija organizma na neki od sastojaka hrane, smatrajući ga stranom tvari (antigenom) s posljedičnom promjenom imunološkog odgovora organizma.
Alergen je organizmu strana tvar (antigen) koja može potaknuti alergijsku reakciju.
Intolerancija ili nepodnošljivost neke hrane i/ili njenih sastojaka uzrokovana prirođenim ili stečenim nedostacima u enzimskom i imunološkom sustavu nužnom za probavu hrane.

ANNEX III. Ordinance on labelling, advertising and presenting of foodstuffs 
INGREDIENTS WHICH MAY CAUSE ALLERGIES AND/OR INTOLERANCE

1. Cereals containing gluten (wheat, rye, barley, oats, spelt, camut or their hybrids) and products thereof

2. Crustaceans and products thereof

3. Shellfish and other molluscs and products thereof

4. Eggs and products thereof

5. Fisheries products

6. Peanuts and products thereof

7. Soybeans and products thereof

8. Lupin and products thereof

9. Milk and dairy products (including lactose)

10. Nuts (almonds Amygdalus communis L., hazelnuts Corylus avellana, walnuts Juglans regia, cashews Anacardium occindetale, pecan nuts Carya illinoiesis, Brasil nuts Bertholletia excelsa, pistachio nuts Pistacia vera, Macadamian nuts Macadamia ternifolia) and products thereof

11. Celery and products thereof

12. Mustard and products thereof

13. Sesame seeds and products thereof

14. Sulphur dioxide and sulphites at concentrations of more than 10mg/kg or 10mg/l expressed as SO2. 

Allergy or hypersensitivity to food is a reaction of the organism to a food ingredient, regarded as a foreign substance (antigen) with the consequential change of the organism’s immune response.

An allergen is a substance alien to the organism (antigen) which can trigger an allergic reaction. Intolerance to some food and/or its ingredients is caused by innate or acquired defects in the enzymatic and immune systems necessary for food digestion.

Prilog 4. Pravilnika o označavanju reklamiranju i prezentiranju hrane
POPIS PROIZVODA KOJI NISU ALERGENI, A POTJEČU OD GORE NAVEDENIH SASTOJAKA I NE ISTIČU SE PRILIKOM PREZENTIRANJA HRANE

	Sastojci 
 
	Proizvodi koji se proizvode iz gore navedenih sastojaka, a nije ih potrebno isticati prilikom prezentiranja hrane 

	Žitarice koje sadrže gluten
 
	- Glukozni sirupi na bazi pšenice uključujući dekstrozu1
- Maltodekstrini na bazi pšenice1
- Glukozni sirupi na bazi ječma
- Žitarice koje se koriste za proizvodnju destilata ili etilnog alkohola poljoprivrednog podrijetla za jaka alkoholna i alkoholna pića

	Jaja
 
	- Lizozim (proizveden iz jaja) koji se koristi u vinu
- Albumin (proizveden iz jaja) koji se koristi kao sredstvo za bistrenje vina i jabukovače

	Proizvodi ribarstva
 
	- Riblja želatina koja se koristi kao nosač za vitamine, karotenoidne pripravke 
- Riblja želatina ili želatina iz ribljeg mjehura (isinglass) za bistrenje piva i vina

	Soja
 
	- Potpuno rafinirano sojino ulje i mast1
- Prirodna smjesa tokoferola (E306), prirodni D-alfa tokoferol, D-alfa tokoferol acetat, D-alfa tokoferol sukcinat iz soje
- Izdvojeni fitosteroli i fitosterol esteri iz ulja soje
- Biljni stanol esteri proizvedeni iz sterola ulja soje

	Mlijeko i mliječni proizvodi (uključujući i laktozu) 
	- Sirutka koja se koristi za proizvodnju destilata ili etilnog alkohola poljoprivrednog podrijetla za jaka alkoholna i alkoholna pića 
- Laktitol

	Orašasti plodovi
 
	- Orašasti plodovi koji se koriste za proizvodnju destilata ili etilnog alkohola poljoprivrednog podrijetla za jaka alkoholna i alkoholna pića 


1I njegovi proizvodi, ukoliko proces kojem su se podvrgnuli neće povisiti razinu alergičnosti koju je dala EFSA za relevantni proizvod od kojega potječu.
ANNEX IV. Ordinance on labelling, advertising and presenting of foodstuffs
THE LIST OF NON-ALLERGENIC PRODUCTS, ORIGINATING FROM THE INGREDIENTS LISTED IN ANNEX III, WHICH NEED NOT BE DECLARED
	Ingredients
	Products manufactured from the ingredients listed in Annex III, which need not be declared

	Cereals containing gluten
	- Wheat-based glucose syrups, including dextrose

- Wheat-based maltodextrins10
- Glucose syrups based on barley

- Cereals used for making distillates or ethyl alcohol of agricultural origin for spirit drinks and other alcoholic beverages

	Eggs
	- Lysozyme (produced from eggs) used in wine

- Albumin (produced from eggs) used as fining agent in wines and cider

	Fisheries products
	- Fish gelatine used as a carrier for vitamins and carotenoid preparations

- Fish gelatine or fish bladder gelatine (isinglass) used as fining agent in wine and beer

	Soya
	- Fully refined soy-bean oil and fat10
- Natural mixed of tocopherols (E306), natural D-alpha tocopherol, D-alpha tocopherol acetate, D-alpha tocopherol succinate from soy-bean sources

- Isolated phytosterols and phytosterol aesthers from soy-bean oil

- Plant stanol aesthers produced from soy-bean oil sterols

	Milk and dairy products (including lactose)
	- Whey used for making distillates and ethyl alcohol of agricultural origin for spirit drinks and other alcoholic beverages

- Lactitol

	Nuts
	- Nuts used for the production of distillates and ethyl alcohol of agricultural origin for spirit drinks and other alcoholic beverages


1 And their products, if the process with which they were treated will not raise the level of allergy given by the EFSA for the relevant product from which they originate.
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