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供餐饮食品从业人员使用的食品过敏原信息和控制  
 

有食物过敏的人在外出就餐时必须格外小心，以免食用某些可能对他们造成伤害的食物。作为

商家，您有法律义务确保您生产或准备的所有食物都是安全的。这样，这些人才可以对吃什么

食物做出明智的选择。 
 

您有法律义务向消费者提供有关您所供应食品中过敏原的信息。  
 

这些是您需要了解的14种过敏原，知道它们是否存在于您制作的食物中。消费者可能会询问其

他成分，但是根据法律，您必须知道这些成分是否包含在您提供的食品中。 

 

 

 

 
 
 
 
 
 
 
 

 

因此，必须在菜单上，黑板上，单据上或由适当的职员以口头方式提供信息。它必须清晰，醒

目，不能隐藏，容易看到且清晰易读。 
 

如果要由工作人员口头提供信息，则必须明确指出，顾客可向工作人员要求以告示，菜单，单

据或标签的方式来获得此信息，并且这些告示，菜单，单据或标签是很显眼的。 此外，要求您

仍然能够清楚地告知所有菜肴中存在的所有14种过敏原。 
 

合适的措词示例： 
Food Allergies and Food intolerances: Please ask a member of 
staff if you require information on the ingredients in the food we 

serve.（有食物过敏和食物不耐受者：如果过您希望得到我们
提供食品里的成分信息请询问工作人员。） 

 

仅仅说商家不知道某种食物是否含有过敏原，或是仅仅说所有的食物都可能含有过敏原是不够

的。过敏原信息必须特别针对食物，完整且准确。 
 

作为食品经营者，您不能拒绝提供所供应食品的特定过敏原信息。您也不能在菜单上或通过口

头交流提供不正确或具有误导性的信息。根据《2014年食品信息法规》，这属于刑事犯罪，可

处以无上限罚款。  
 
 

怎样做到这一点：哪些菜肴中含有哪些食物过敏原？ 

 

您提供的食物中有关过敏原的信息必须易于获取。您需要知道出售的所有菜肴/开放式食品中的

过敏原，为此，您必须在所有食品包装上找到成分表，包括菜肴中使用的成分。如果您从供应

商处购买开放式食品，例如 面包，蛋糕，馅饼等，如果尚未这样做，则必须要求供应商向您提
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供这些产品的致敏信息。 

 

您可以保存食品包装中的标签，其中包含过敏原信息，或将这些信息转移到过敏原矩阵上。如

果您保存标签，则必须确保可以轻松查找并且及时更新。保留最新标签，并丢弃所有旧标签是

一个好习惯。  定期检查配方/产品更改也是一个好习惯。 

 

如果您正在做饭或其他食品，例如 三明治，蛋糕等，您可以填写过敏原矩阵或使用食谱卡记录

其中包含的过敏原。两者的示例如下所示。如果您使用许多配料，则食谱卡可能会更容易。记

住要检查所有使用过的成分，包括用于复合成分的成分，例如：伍斯特酱、调味品、汤料、增

稠剂或饰菜。 

 

  

过敏原矩阵 食谱卡 食谱卡 
https://www.food.gov.uk/sites/default/files/allergen-chart.pdf https://www.food.gov.uk/sites/default/files

/recipe-sheet.pdf  
菜单项：  

配料 包含 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 注释/特殊要求： 

 

完成日期 

姓名姓名 

审核期 

姓名姓名 
 

一旦确定了哪些食物/菜肴含有哪些过敏原，就必须保证此信息为最新。例如，当您更改产

品，供应商或菜单时。 所有员工都必须知道信息的存放位置，以防他们需要回答有关产品中过

敏原的查询。 
 

向有食物过敏者提供食物 

如果您为食物过敏者顾客提供食品，那么您不仅要简单识别所提供食物中存在哪些过敏原，还

必须采取适当的卫生控制措施，以确保提供给他们的食物的安全。为此，首先必须确保已正确

识别具有过敏原的食物，如本指南前面部分所述。然后，有必要决定在储存，制备和使用过程

中如何最好地防止从过敏性食品/成分到非过敏性食品/成分的任何交叉污染。  后续指南将帮助 

 

您评估已实施的控制措施是否足以为有特定过敏的顾客提供安全的食品，并确定是否需要改

进。通常应记下安全的工作程序。 

 

如果您不确定是否可以提供适合食物过敏者的食物，则必须告诉他们， 

以便他们可以决定是否吃您提供的食物。 

 
 
 
 
 

https://www.google.co.uk/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&source=images&cd=&cad=rja&uact=8&ved=0ahUKEwjEytma9_DQAhVrBcAKHS2gB9sQjRwIBw&url=https://www.allergyuk.org/blog/blog/post/179-changes-to-food-labelling-regulations-for-top-14allergens&psig=AFQjCNHPP-k_0wQ5HWs9XkBcphLqIGDrWQ&ust=1481710201760244
https://www.google.co.uk/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&source=images&cd=&cad=rja&uact=8&ved=0ahUKEwip9aHEgfHQAhXMlxoKHa33B9gQjRwIBw&url=http://harlech.co.uk/29/en-GB/Food-Allergens---Are-you-compliant-&bvm=bv.141320020,d.eWE&psig=AFQjCNE0IqcRU4-CZBMQiTHBoGTRbXf5dA&ust=1481713080247194
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您如何做到这一点？控制厨房中的过敏原：管理 
 
  
 

控制  
 

您如何做到？ 

您需要知道 14 种指定的过敏原中是否有某

种包含在您出售的菜肴/开放式食品中。 
 
 
 

检查成分标签和信息？ 

在过敏原矩阵上记录您的菜肴和/或配料的过

敏原详细信息？ 
 
 
 

任何含有这 14 种过敏原的食物/菜肴都必须

在厨房中小心存放和处理，以防止交叉污染

的风险。请参阅“存储和处理”部分。 
 

写下您如何执行此操作。 

所有员工，包括经理、食品处理人员、服务

人员以及亲自或通过电话接订单的人员，都

必须意识到过敏原以及向客户提供错误信息

会带来的风险，。  
 

 
 

谁对过敏原和食品安全负整体责任？ 
 
 
 
 
 
 

摆放提醒员工风险 的通知 
 

摆放通知，建议客户询问有关过敏原的信息

或指示顾客此信息张贴的位置。 
 

如果您的菜单不经常更改，并且您始终使用

相同的食谱和供应商，则可在菜单中包括过

敏原信息，以帮助客户选择餐点。 您也可以

在您的网站上放置过敏原信息。 
 
 

该信息必须保持最新。  
 

在客户看菜单和订购的地方摆放咨询标志。 

 

厨房员工是否会/是否可以在不通知前台员

工的情况下更改食谱？ 

任何配方更改都必须告知前台工作人员。 
 

您对此的处理程序是什么？ 
 
 
 
 
 

在这种情况下，过敏原信息会怎样？  
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是否可以修改食谱和菜单以排除过敏性成

分，从而将这些成分从厨房中完全清除？ 
 

 

确定可以进行的更改。 
 
 
 
 
 
 

是否可以对某些食谱进行修改以提供无过敏

原的食物替代品，这些替代品可以预先制

作，覆盖并安全存储。 这样可以避免在繁忙

的厨房服务期间准备物过敏性食品。  
 

您这样做吗？如果做了： 

您什么时候准备它们？ 
 
 
 
 
 
 

您如何识别它们？ 
 
 
 
 
 
 
 

您雇用其他厨师吗？ 
 

他们遵循相同的食谱还是拥有自己的食谱？ 
 

如果厨师使用不同的食谱，请确保记录所有

食谱的所有成分。 
 
 

您这样做吗？ 
 
 
 

您如何确保所有厨师都遵循相同的食谱。 
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请在下面做笔记和记录采取的行动: 



 版本 1/ 2019 年 9 Chinese 月页码 | 6 

 

您如何做到这一点：控制厨房中的过敏原 - 前台 

管理管理  

 

控製 您怎样做 
当接到有关过敏的要求时，您必须有适当的

程序来满足此要求。  

• 谁受过训练来回答这个查询？ 
 
 
 
 
 
 

a) 膳食中过敏原含量所存储的信息在哪

里？ 
 

b) 考虑提供一份清单或指导，供工作人

员在点菜时参考，以突出显示哪些菜

肴含有哪种致敏成分 
 

c) 厨房如何得到通知他们将要准备的食

物是给有某种成分过敏的人的？ 

 
 
 

姓名： 
 
 
 

他们得到过的培训为： 
 

信息位置： 
 
 

您应该使用过敏原矩阵 
 
 
 

您是怎样做到这一点的？  

例如：它被写在订单上，并直接告诉厨师。 
 
 

 
为了帮助厨房进行计划，团体预订和提前预

订，您可以询问客户是否患有任何食物过敏

症，并找出他们无法食用的任何菜肴。 
 

您这样做吗？ 

以负责任的态度处理客户关于其食物可能被

致敏成分污染的投诉。工作人员不应该只从

准备好的菜肴中取出“有问题”过敏原，然

后将其送回给顾客，因为里面会残留微量过

敏原，可能引起反应。 
 

您如何做到？ 
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请在下面做笔记和记录采取的行动: 
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您是怎样做到这一点：控制厨房中的过敏原-培训  
 

过敏原控制 打勾 
对所有员工进行过敏意识培训。  

确保所有工作人员都懂得，他们永远不能猜测食物中是否存在过敏原。始终诚实对

待顾客。如果不知道，请承认并去查找或询问。  

 

过敏原培训可从以下网站免费在线获得： 
http://allergytraining.food.gov.uk/english/ 
 

优良作法是由所有员工，特别是所有食品从业人员获得此培训。 
 

 

工作人员应接受一般的过敏原意识培训，并得到您自己的过敏原控制程序的培训。  

所有厨房员工都接受过食物过敏原意识培训吗？ 

是/否 

 

前台工作人员（酒吧人员、服务人员、通过电话订购的人员、面对免订购人员等）

是否接受过食物过敏原意识培训？ 

是/否 

 

优良作法是确保对员工进行的所有培训都记录在案并保持存档，并且定期进行进修

培训。 
 

可以将其记录在下表和/或您的训练记录中。本指南的背面还有多余的空白副本供您

复制。 

 

 

培训应包括以下内容： 
 

a. 过敏原和过敏性休克。工作人员了解提供错误信息或提供含有顾客致敏成分

的食品的后果。 
 

b. 防止在存储，准备和供应食物期间发生交叉污染的厨房程序。 
 

c. 当顾客预订餐桌或当员工接受订单（例如，菜单提醒、当面、通过电话或在

线订购）时您如何识别有食物过敏的顾客。 
 

d. 您的用于提醒程序，提醒厨房工作人员其准备的食物是为有某些成分过敏的

人食用的。 
 

e. 您处理顾客担心他们的食物可能被致敏成分污染投诉的程序。 
 

员工不能简单地从准备好的菜肴中取出“有问题”食物，然后用同一个餐盘将菜肴

送回餐桌，因为会残留可能引起过敏反应的微量过敏原。管理人员必须彻底调查投

诉，以找出过敏源发生污染的源头。 
 
 
 
 

 

http://allergytraining.food.gov.uk/english/
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过敏原培训记录 
工作人员 职务 
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请在下面做笔记和记录采取的行动:  
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您是怎样做到这一点的？控制厨房中的过敏原-供应商 

控制 您怎样做 
收集所有供应商的过敏原信息，这可能是

预包装食品的数据表或标签，也可能是散

装/开放食品表上的过敏原信息。 如果您

从屠夫那里得到开放的馅饼/饼，香肠

等。 
 

完成后，将这些检查记录在供应商的记录

中或在下表中。该文件的背面有空白副本

供您复印。 
 

检查您收到的所有食物是否都含有过敏原信息？ 

获取任何缺少的信息，以便您可以履行相关职

责。 
 

您必须定期检查所购买产品的任何更改。

建议您每次购买产品时都进行此检查。 至

少必须进行例行检查，并且在新产品标签

上注明“新配方”时。 
 

如果此信息得到了更改，则必须记录下来

并告知工作人员。 

您在哪里记录？您如何告知您的员工？ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

如果您想要的物品没有库存或者其他产品

更便宜等，您是否经常选择或得到替代品

来替代过敏原图表上评估的那些物品？ 
 

如果是，则必须检查此产品上的过敏原信

息，以查看其是否与常规产品不同 
 

如果更改了此信息，您必须记录下来并告

知工作人员。 

您是否接受供应商给您的替代品？ 
 

您是否检查存在的过敏原，以及它们是否与您的

常规物品不同？ 
 

您在哪里记录？ 
 
 
 

您如何告知员工？ 
 
 
 
 
 
 
 

确保所有食品标签均具有英文列出的成

分。 

 

  

http://www.google.co.uk/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&source=images&cd=&cad=rja&uact=8&ved=0ahUKEwjso-X92u7RAhXHnRoKHRcYCiMQjRwIBw&url=http://www.londonbiopackaging.com/allergen-labelling-regulations/&psig=AFQjCNH_yRkEaQWS9hcyFh0zAkIAcBPfnw&ust=1486032064067285
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从供应商处获得的过敏原信息 

供应商 供应食物 提供了过敏原信

息：是/否 

   

   

   

   

   

   

   

   

   

   

   

   

   
   

   

   

   

   

   

   

   

   

   

   

   

   

   

   

   

   

   

   

   
   

   
根据需要可无限复制此页面 
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请在下面做笔记和记录采取的行动: 
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您如何操作：控制厨房中的过敏原-储存 

控制 您怎样做 
应建立存储系统，以防止成分与其他含有

过敏原的成分交叉污染。 
 

您是否将食品和含有过敏原的成分存储在

指定区域内？或者如果无法做到，则将其

放在较低的货架上，并密封在有标签的专

用容器中。 

您的存储系统是什么？ 
 
 
 
 
 
 

每种产品是否都保留了过敏原标签信息，

还是由您为它们贴有过敏原信息？ 

 

您是否有食物外溢计划来清理过敏原：您

应该使用一次性抹布/毛巾/蓝色卷纸，以

防止交叉污染。 

您的食物外溢计划是什么？ 

最好将食物保存在其原始容器中。但是，

如果将食物倒入另一个容器中（用于干

燥，冷冻或冷藏），则必须将所有成分和

过敏原信息与其保留在一起。 
 

如果将产品倒出： 

•务必先清洁和干燥所有重复使用的容    

   器。 

•将相同的容器用于相同的食物类型，例   

如：倒出花生时总是将它们放在同一个容

器中。 
 

不要将不含过敏原的食物放入之前装有含

过敏原成分的食物的容器中。 

 

您是否将食物保存在其原来的容器或倒出放到另

外的容器中？ 

所有成分是否都存储在有盖容器中或是否

得到适当密封以防止产品之间的交叉污

染，例如粉末，谷物等 

 

 

甜点还是其他食物，例如 含有致敏成分的

蛋糕，蛋挞，奶油蛋糕，冰淇淋和浇头，

例如 坚果，牛奶是否被分别存放在冰箱和 
 
 
 

冷藏/冷冻展示柜中？请确保它们没有接

触并且使用单独的用具来取出和放置。 
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请在下面做笔记和记录采取的行动: 
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您如何操作：控制厨房中的过敏原-准备，处理和提供 

 控制 您怎样做 
在为有食物过敏症的顾客准备食物时，应制

定程序以防止交叉污染，其中应包括： 
 

检查成分标签中是否含有致敏成分–粗体标

记。 
 

请务必阅读标签！请记住，制造商会不时更

改配方并可能引入其他过敏原 

您是否写下为过敏顾客准备食物的程序？ 
 
 

存放在哪里？ 
 
 

谁知道？ 
 

在准备所有食品时，必须注意确保含过敏原

的食品与不含过敏原的食品之间不会发生交

叉污染。 芝麻、坚果粉、面粉很容易散布在

厨房各处，需要格外小心。最好在单独的准

备区域使用这些食物，不要在同一地方处理

其他食物，或者在没有其他食物的时候处理

这些食物。 

通过工作表面、设备、抹布、衣服和手造成的

潜在污染都必须得到控制。 
 

确定您处理的容易传播的致敏成分，以及如何

控制它们？ 
 
 
 
 
 

尽可能使用单独的锅、平底锅、砧板、刀和

汤匙，并使用单独的准备区域存放过敏原和

不含过敏原的食物。 
 

如果不可能，请在两次使用之间彻底清洁设

备/器具/表面。 

您有单独的设备吗？ 

什么设备，做什么用？ 

 

有些设备本身就难以正确清洁，例如 炒锅、

煎锅、炉门、微波炉、比萨饼烤箱，真空包

装机、搅碎机和搅拌机以及其他复杂设备。 
 

您是否有这样的设备？能否在为客户煮餐之

间彻底清洁？是否使用同一设备处理含过敏

食品和无过敏食品？ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

不能认为残留物可以从具有不平整，多孔烹

饪表面或复杂零件的设备中完全清除。 
 

 

您有单独的设备吗？ 
 
 
 

什么设备，做什么用？ 

确保在处理和准备不同食物之前和之后进行

彻底清洁。 

您使用什么清洁产品和/或设备？ 



 版本 1/ 2019 年 9 Chinese 月页码 | 17 

 

 

必须进行两个阶段清洁，以清除设备和表面

上的过敏原残留物。 
 

验证所有食品处理人员均遵循适当的洗手程

序，洗手在过敏原交叉污染中起主要作用，

因此洗手非常重要。 

肥皂比凝胶能更好地去除过敏原。凝胶不能

去除过敏原！ 
 
 
 
 
 
 
 

所有食品处理人员都遵循适当的洗手程序吗？

您如何检查？ 

使用可重复使用的抹布会产生交叉污染。 尽

可能使用单次抹布/一次性布。 
 

您会重复使用抹布吗？ 
 
 

您如何清洁它们？ 

 
 

如果食用油中有可能还含有坚果蛋白/鱼蛋白

/面筋/芝麻，那么请不要重复使用。如果可

能，请用不同的锅或炸锅准备含过敏原和不

含过敏原的食物。 

您是否使用专用油炸锅来烹调不含过敏原的食

物，或者始终使用新鲜的油？ 

如果将含有过敏原的食物（例如砂锅菜，馅

饼，水果挞，司康饼等）与不含过敏原的食

物进行分批烹饪、冷却和/或储存，如何识别

不同的品种？ 

您是怎样做到这一点的？ 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 

考虑到您正在处理的过敏原，例如，高风险

过敏原-容易传播或会引起严重过敏反应的那

些过敏原（贝类、坚果、粉状成分）以及您

的处理方式。在处理过敏原时应考虑其分

布，并穿着适当的防护服以 防止交叉污染。 

 
 
 
 

是否戴上一次性或单独的围裙来处理过敏性产

品？如果是，在做什么的时候戴了什么）？ 
 

 

饰菜、热浇油、甜点浇头等也可能含有致敏

成分，工作人员必须注意其含有成分。 
 

 

这些都包含在您的过敏原矩阵中吗？ 
 
 

服务员知道这些吗？ 
 

http://www.google.co.uk/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&source=images&cd=&cad=rja&uact=8&ved=0ahUKEwjTy43H2u7RAhWPJhoKHfRPCcgQjRwIBw&url=http://sct.poumon.ca/protect-protegez/germs-microbes_e.php&psig=AFQjCNFosJsdwYsbQvBVtPtWrZf8Fdp19w&ust=1486031920197797
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蛋糕和甜点的准备和传送可能不是由厨房工

作人员而是由服务员完成的，因此请确保所

有员工都充分了解过敏原的控制方法。请使

用单独的设备和餐具送餐。 

这些都包含在您的过敏原矩阵中吗？ 
 
 

谁送给顾客这些食物，有哪些控制措施？ 
 
 

在自助柜台，例如 沙拉吧、自助餐、开餐车

等： 
 

a.  必须有足够的标牌，向顾客提供食物及其

致敏物质的详细信息。 
 

b. 不包含过敏原成分的食物必须与包含过敏

原成分的食物充分隔开，并容易区分。并且

它们的摆放方式应该能够防止无致敏食物受

到掉落的含致敏食物的污染。 
 

c.提供足够的用具以防止交叉污染。它们是否

容易区分？ 

您有自助柜台吗？ 
 
 

您是怎样做到这一点的？ 
 
 
 

您是怎样做到这一点的？ 
 
 
 

您是怎样做到这一点的？ 
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请在下面做笔记和记录采取的行动: 
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更多建议 

完成评估后，如果您觉得自己的生意需要更多建议，请联系您当地的“环境卫生或贸易标准服

务处。”  
 

现在，您已经考虑了所需的控制措施，如果您不确定是否可以提供适合

食物过敏者的食物，那么您必须告诉他们，以便他们决定是否食用您提

供的食物 。您可以摆放一个标牌。 

 

有用的资源和信息链接 

可以在食品标准局网站上找到有关散装食品

指导手册的过敏原信息。该手册是与食品行

业和消费者支持组织合作开发的。 

https://www.food.gov.uk/sites/default/files/multi
media/pdfs/publication/loosefoodsleaflet.pdf 
 

可在食品标准局网站上免费获得在线过敏原

培训 

http://allergytraining.food.gov.uk/english/ 

 

食品标准局的其他信息 https://www.food.gov.uk/business-industry/allergy-

guide 
 

警惕过敏原海报； 快速提醒员工过敏原的重

要性。 

它还被翻译成四种亚洲语言，乌尔都语，旁

遮普语和孟加拉语以及简体中文 

https://www.food.gov.uk/sites/default/files/multi
media/pdfs/publication/thinkallergy.pdf 
 

过敏原标牌； 预先指示，指导客户在何处以

及如何获取过敏原信息。 

https://www.food.gov.uk/sites/default/files/allerge
n-signage.pdf 
 

厨师食谱卡 https://www.food.gov.uk/sites/default/files/recipe
-sheet.pdf  
 

过敏原表 https://www.food.gov.uk/sites/default/files/allerge
n-chart.pdf  
 

过敏原清单 https://acss.food.gov.uk/sites/default/files/multimedia/
pdfs/publication/allergencatering0908.pdf 
 

过敏原矩阵软件 https://www.menucalni.co.uk/Account/LogOn?ReturnU
rl=%2f  

实用指南摘要：为食物过敏者准备食物 http://www.anaphylaxis.org.uk/food-preparation/ 

学校过敏原信息 
 
 

https://www.allergyuk.org/information-and-advice/for-
schools 

 

我们菜单里的某些菜肴包含坚果，面筋和其他过敏原。 由于我们的

烹饪环境，我们提供的其他菜肴中可能存在包含这些过敏原残余的

风险。 我们了解这对于严重过敏者的风险，因此建议您与我们的员

工交谈，他们会帮助您做出其他选择。 

https://www.food.gov.uk/sites/default/files/multimedia/pdfs/publication/loosefoodsleaflet.pdf
https://www.food.gov.uk/sites/default/files/multimedia/pdfs/publication/loosefoodsleaflet.pdf
http://allergytraining.food.gov.uk/english/
https://www.food.gov.uk/business-industry/allergy-guide
https://www.food.gov.uk/business-industry/allergy-guide
https://www.food.gov.uk/sites/default/files/multimedia/pdfs/publication/thinkallergy.pdf
https://www.food.gov.uk/sites/default/files/multimedia/pdfs/publication/thinkallergy.pdf
https://www.food.gov.uk/sites/default/files/allergen-signage.pdf
https://www.food.gov.uk/sites/default/files/allergen-signage.pdf
https://www.food.gov.uk/sites/default/files/recipe-sheet.pdf
https://www.food.gov.uk/sites/default/files/recipe-sheet.pdf
https://www.food.gov.uk/sites/default/files/allergen-chart.pdf
https://www.food.gov.uk/sites/default/files/allergen-chart.pdf
https://acss.food.gov.uk/sites/default/files/multimedia/pdfs/publication/allergencatering0908.pdf
https://acss.food.gov.uk/sites/default/files/multimedia/pdfs/publication/allergencatering0908.pdf
https://www.menucalni.co.uk/Account/LogOn?ReturnUrl=/
https://www.menucalni.co.uk/Account/LogOn?ReturnUrl=/
http://www.anaphylaxis.org.uk/food-preparation/
https://www.allergyuk.org/information-and-advice/for-schools
https://www.allergyuk.org/information-and-advice/for-schools
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Chloe（克洛伊）生活中的一天–提高学校意

识信息包 
 

学校的 EPI 笔 
 

教学影片 

http://www.lancashire.gov.uk/lancan/resources/a-day-
in-the-life-of-chloe/  

https://www.sparepensinschools.uk/ 

https://www.sparepensinschools.uk/teaching-videos/ 

Chloe（克洛伊）生活中的一天–过敏意识片 https://www.youtube.com/watch?v=7GzwBm6EeF0=  

Ben and Izzies（本和伊齐）的故事–过敏意

识电影 

https://www.bbc.com/education/clips/zpdy6fr  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

http://www.lancashire.gov.uk/lancan/resources/a-day-in-the-life-of-chloe/
http://www.lancashire.gov.uk/lancan/resources/a-day-in-the-life-of-chloe/
https://www.sparepensinschools.uk/
https://www.sparepensinschools.uk/teaching-videos/
https://www.youtube.com/watch?v=7GzwBm6EeF0=
https://www.bbc.com/education/clips/zpdy6fr
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食谱卡 

菜单项： 

配料 包含 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

  

 注释/特殊要求： 
 

完成日期 

姓名 

审核日期 

姓名 

食谱卡 

菜单项： 

配料 包含 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 注释/特殊要求： 
 

完成日期 

姓名 

审核日期 

姓名 
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过敏原矩阵 
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