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ن کے بارے میں معلومات اور غذا تیار کرنر والوں کے لیئے 
ُ

جن غذاوں سے الرجی )مضر اثرات( ہوتی ہو ا

اقدامات احتیاطی  

  
( میں مبتلا افراد کو کھانا باہر کھانے وقت کچھ  اور طبی رد عمل کا ہونا کی الرجی )مخصوص اشیاء کے کھانے سے مُضے اثرات  کھانوں

کھانوں جو ان کو نقصان پہنچا سکتے ہیں سے اجتناب کرنے کے لیئے بہت احتیاط کرنے پڑنے ہے ۔ ایک کاروباری ادارے کی حیثیت سے  
 ہیں وہ آپ پر قانونے ذمہ داری عائد ہونے ہے کہ آپ اس بات کو یقیبے بنائیں کہ آپ جو بھی کھانا بنانے یا ت

ہو۔   محفوظیار کرنے
 کے بارے میں  

 .انتخاب کرسکیں  تمام معلومات جان کر یہ اس لتے ہے کہ وہ اپئے کھانے
 

ے یعبے ایسے اجزاء جو کچھ لوگوں کے لیئے نقصان دہ ہو   یہ آپ کی قانونے ذمہ داری ہے کہ آپ اپئے مہیا کردہ کھانوں میں الرجیں
( سکتے ہیں  ن کو ان سے الرجی ہونے ہے

ُ
 کے بارے میں اپئے گاہکوں کو معلومات فراہم کریں۔  )یعبے ا

 
ے  14یہ وُہ  ( الرجیں ہیں جن کے بارے میں آپ کو یہ   )ایسے اجزا جن کو کھانے سے کچھ لوگوں میں شدید طبی رد عمل ہو سکتا ہے

۔    میں ہیں یا نہیں
ورت ہے کہ وہ آپ کے بنانے ہونے کھانے دوسرے اجزاء کے بارے میں پوچھ سکتے ہیں ، لیکن   گاہکمعلوم کرنے کی ضے

۔  میں ہیں یا نہیں
یں ہیں جن کے بارے میں آپ کو معلوم ہونا چاہئے کہ وہ آپ کے فراہم کردہ کھانے ے  یہ وہ چیں

 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 

 
۔ اس کا  اس طرح معلومات کو مینو پر  چاک بورڈز ، ٹکٹوں پر یا عملے کے  وری ہے مناسب فرد کے ذریعے زبانے طور پر فراہم کرنا ضے

، جو پوشیدہ نہ ہو، آسانے سے نظر آسکتا ہو اور قابل فہم ہو۔  وری ہے  عیاں اور واضح ہونا ضے
وری ہے کہ معلومات عم لے کے  اگر اس طرح سے عملے کے فرد کے ذریعے زبانے طور پر معلومات فراہم کرنا ہے تو پھر یہ واضح کرنا ضے

کسی نوٹس ، مینو ، ٹکٹ یا لیبل کے ذریعے حاصل کی جاسکبے ہو جو گاہکوں کے لیئے آسانے سے دیکھی جاسکبے  سے پوچھ کر،   فرد 
ر  14اس کے علاوہ بھی آپ کو اپنر مینیو کے تمام کھانوں میں موجود تمام ۔ و ہ کے بارے میں واضح طور پر مشورہ دیئر   الرجیں

۔  کے قابل ہونا چاہئے
 

 موزوں الفاظ کی ایک مثال: 
ے کے کھانے سے کچھ لوگوں میں پانے جانے والے  خوراک کی الرجی  اور    رد عمل(طبی )یعبے کسی چیں

 والے کھانوں میں موجود اجزاء  
خوراک کا موافق نہ ہونا: اگر آپ کو ہمارے ہاں پیش کتں جانے

 کے کسی فرد سے پوچھیں ۔  کے بارے میں معلومات درکار ہوں تو برانے کرم عملے
 

ے موجود ہے   میں الرجیں
 نہیں ہے کہ وہ نہیں جانتے کہ کھانے

یا نہیں اور نہ ہی یہ کہنا کافے ہے کاروباری اداروں کے لیئے اب یہ کہنا کافے
۔ ے کی معلومات ہر کھانے کے لتے مخصوص اور مکمل ہونے چاہئے ۔ الرجیں ے ہوسکبے ہے  کہ ان کے تمام کھانوں میں الرجیں

 
ے کی مخصوص معلومات فراہم کرنے    کی اشیاء کے بارے میں آپ الرجیں

فوڈ بزنس آپرییر کی حیثیت سے آپ کے ہاں پیش کردہ کھانے
۔ فوڈ انفارمیشن سے ان  رابطے کے ذریعے غلط یا گمراہ کن معلومات نہیں دے سکتے ہیں

۔ آپ کسی مینو یا زبانے کار نہیں کرسکتے ہیں
ے  ۔ 2014ریگولیشیے ا ہے   کے تحت یہ ایک مجرمانہ عمل ہے جس کی لامحدود جرمانے کی سرے

 
: کون سے کھانوں میں کون سے فوڈ   ر یہ کیسے کیا جائے ؟ الرجیں  موجود ہیں

 دُودھ 

 سلفرڈائی اوکسائیڈ
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ے کے بارے میں معلومات دستیاب اور آسانے سے قابل رسانے ہوں۔ آپ    ہیں اس میں الرجیں
وری ہے کہ آپ جو کھانے مہیا کرنے یہ ضے

 کے اجزاء میں کون سے الرج
ورت ہے کہ آپ کے تمام کھانوں / کھانے  ہیں ، اس کے لیئے آپ کو کھانے کے کو یہ جانتے کی ضے

ے ہونے تمام  یں

۔ اگر آپ کسی   پیکٹوں پر اجزاء کی فہرست  ، جس میں کھانوں میں استعمال ہونے والے اجزاء بھی شامل ہیں
ی

کی نشاندہی کرنے ہوکی

ہ ، تو آپ کو   وغیں
 ہیں جیسا کہ رونر ، کیک ، پانے

 کی خریداری کرنے
ٔ
لانے کرنے والوں سے ان  انہیں سپسپلائر سے کھانے کی اشیا

ے کے بارے میں معلومات فراہم کرنے کو کہنا ہو گا  ۔ہوا  ، اگر انہوں نے پہلے سے ایسا نہیں کیا مصنوعات میں الرجیں  ہے

 ہونے آپ کھانے کے پیکٹوں 
ی
ے کی معلومات ہونے ہمحفوظ رکھ لیبلز کو  پر لگ معلومات کو   یہاور یا   یں سکتے ہیں ، جس میں الرجیں

ے مییر  ے کے ایک ٹیبل  کسالرجیں   اس امر کو  ہیں تو آپ کو  محفوظ کیئے ہونے ۔ اگر آپ نے لیبل یں میں منتقل ہوسکبے ہ یعبے الرجیں

۔  کر دیئے چاہیں ضائع  لیبل  اور پرانے  حالیہ ہونا چاہیں ں ، لیبل و اور تازہ ترین ہ ہوں یقیبے بنانا ہوگا کہ وہ آسانے سے بازیافت 

۔  پڑتالپر  وںمستقل بنیاد کی نشاندہی کے لیئے تبدیلیوں   میں   تراکیبہدایت /    کرنا بھی اچھا عمل ہے

 کی دیگر مصنوعات بنا رہے ہیں جیسے  اگر آپ کھانے 
ہ   کہ  یا کھانے ے  تو سینڈوی    چ ، کیک وغیں سکتے ہیں یا  ایک ٹیبل تیار کر  کا   آپ الرجیں

ے کو ریکارڈ کرنے کے لتے   ۔ دونوں کی مثالیں ذیل میں    یعبے ریسیب  کھانے کی ترکیب اپئے پاس موجود الرجیں کارڈ استعمال کرسکتے ہیں

۔ اگر آپ بہت سارے اجزاء استعمال کر رہے ہیں تو ایک    گبے ہیں
۔ مرکب اجزاء جیس   ریسیب  دکھانے ا کہ کارڈ آسان ہوسکتا ہے

کی  میت  استعمال شدہ تمام اجزاء  کے لتے استعمال ہونے والے سامان س  سجانے س ، مصالحہ جات ، سٹاک ، گاڑھا کرنے یا  و سیر س ور 

۔  پڑتال   کرنا یاد رکھیں

ر ٹیبل  ریسینی )کھانا بنائر کی ترکیب( کارڈ  ریسینی کارڈ  الرجیں
https://www.food.gov.uk/sites/default/files/allergen-chart.pdf https://www.food.gov.uk/sites/default/fil

es/recipe-sheet.pdf  

 مینیو اجزا

 ان میں ہوتا ہے  اجزا

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

نوٹس/ خصوصی  
وریات   ضے

 تکمیل کی تاری    خ  

 نام

 نظرثانے کی تاری    خ 

 نام
 

وری ہے کہ آپ اس  ایک بار جب آپ ئر شناخت کرلیا کہ کون سے کھائر یا   ر شامل ہیں تو یہ ضر پکوان میں کون سے الرجیں
۔ اگر آپ کی   ۔ مثال کے طور پر ، اگر آپ مصنوعات ، سپلائرز یا اپنا مینو تبدیل کرنی ہیں معلومات کو تازہ ترین رکھیں

ورت ہو تو تمام عملے کو معلوم ہون ر کے بارے میں کسی سوال کا جواب دیئر کی ضر ا چاہئے کہ معلومات  مصنوعات میں الرجیں
 .کہاں رکھی گنے ہے 

 
 کھائر کی الرجی والے افراد کے لئے کھائر پیش کرنا 

 ہیں تو  آپ کو محض اس بات کی نشاندہی
بجانے کہ فراہم کردہ کھانے   کرنے کی  اگر آپ کھانے کی الرجی والےگاہکوں کو کھانا پیش کرنے

ن  
ُ
ے موجود ہیں مزید کام کرنا ہوگا ، آپ کو مناسب حفظان صحت پر قابو رکھنا چاہئے تاکہ یہ یقیبے بنایا جاسکے کہ ا میں کیا الرجیں

ے والے کھ وری ہے کہ الرجیں ۔ ایسا کرنے کے لیئے پہلے اس امر کو یقیبے بنانا ضے انوں کی صیح  کو پیش کیا جانے والا کھانا محفوظ ہے

وری ہے کہ  راہنمانے کے شناخت کی جاسکے ، جیسا کہ  ۔ اس کے بعد یہ فیصلہ کرنا ضے اس کتابچے کے پچھلے حصے میں بیان کیا گیا ہے

ے  خوراک / اجزاء کی  کھانے کا  ے والی خوراک / اجزاء سے غیں الرجیں  کے دوران الرجیں
، کھانے کی تیاری اور اسے پیش کرنے ہ کرنے ہونے ذخیں

۔ ذیل میں پیش کی جانے والی رہنمانے آپ کو اس بات کا جائزہ لیئے میں مدد دے  کسی  سے کس طرح بچاو کرنا ہے
ی

 بھی طرح کی آلودکی

ول کا موجودہ نظام آپ کو ایک ایسے فرد کو محفوظ کھانا مہیا  کرنے کے لیئے مناسب ہے ج   کہ آیا آپ کے پاس کنیر
ی

  ونے ک  س کو کی

۔اس میں  آیا ے کہ کی نشاندہی کر  ر ما س مخصوص غذانے الرجی ہو اور ا ورت ہے ی کی ضے کام کرنر کا ایک محفوظ طریقہ    بہیے

 .لکھا جانا چاہئے عام طور پر کار 

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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ر نہیں ہے کہ آپ ایسا کھانا مہیا کرسکئی ہیں جو کھائر کی الرجی والے کسی شخص کے لئے موزوں ہو   اگر آپ کو مکمل طور پر یقیں

ور  ۔   پکوانفراہم کردہ   بتانا چاہئے ، تاکہ وہ فیصلہ کرسکیں کہ آیا وُہ آپ کےتو آپ کو انھیں ضر  کھانا چاہئی ہیں یا نہیں

 
ر پر قابونی ہیں آپ یہ کیسے کر   انتظامیہ -؟ باورجی خائر میں الرجیں

 

ول ؟  کرنر کے اقدامات  کنٹر  آپ کیا کرنی ہیں
ورت ہے کہ آیا  ے   14آپ کو یہ جانتے کی ضے مخصوص الرجیں

 میں 
ٔ
سے کونے آپ کے فروخت کردہ  کھانوں / کھانے کی اشیا

۔  میں ہیں یا نہیں
 
 

 اجزاء کے لیبل اور معلومات کی پڑتال کریں؟ 
ے کی   الرجی ٹیبل پر اپئے کھانوں اور یا اجزاء کے لیئے الرجیں

 تفصیلات ریکارڈ کریں؟
 

ے والی خوراک / کھانے کو آپ  14ان  میں سے کسی بھی الرجیں
 میں بڑی احتیاط سے استعمال کرنے کی  کے 

باورج  خانے
 ان میں  

ہ کرنے اور استعمال کرنے ہونے ورت ہے تا کہ ذخیں ضے
۔   ایک دوسرے کی ملاوٹ نہ ہو جانے

۔  ہیں
 لکھیں کہ آپ یہ کیسے کرنے

تمام عملے ، بشمول منیجرز ، فوڈ ہینڈلرز ، سروس سٹاف 
ے کے  اور ذانے طور پر یا فون پر آرڈر لیئے والے ع ملے کو  الرجیں

پیدا ہونے والے خطرات اور گاہکوں کو غلط معلومات  ذریعے 
۔   فراہم کرنے کے خطرات سے واقف رہنا چاہئے

 
 
 

ے اور کھانے کی حفاظت کے لتے حتمی ذمہ داری کس کی   الرجیں
؟  ہے

 
 
 
 

ے     کے لیئے نوٹسیں
 عملے کو خطرات کی یاد دلانے

ے نوٹسے جو گاہکوں کو  سے متعلقہ معلومات طلب کرنے  الرجیں
کی ترغیب دیں یا اس جگہ کی نشاندہی کریں جہاں یہ 

۔   گبے ہیں
 معلومات دکھانے

 
 تبدیل نہیں ہونے  اگر آپ کی

 تمام اوقاتہے اور آپ  مینو اکیر
 ہیں تو   کا   ایک ہی ترکیب اور سپلائرز 

گاہکوں  استعمال کرنے
 کے انتخاب میں   کو 

الرجی کی معلومات مینو  لیئے مدد کے   کھانے
۔شامل کی جا میں   سکبے ہے

ے آپ اپبے ویب سائٹ پر  سکتے    ڈالکی معلومات بھی    الرجیں
۔  ہیں

 
۔   معلومات کو تازہ ترین رکھنا چاہئے

ے ایسی جگہ لگائ  نوٹسیں
ن کو مینو مشاورنے

ُ
یں جہاں گاہک ا
۔    دیکھئے اور کھانا آرڈر کرنے وقت دیکھ سکیں

 

 بغیں  
کیا باورج  خانے کا عملہ استقبالیہ کے عملے کو بتانے

؟   میں تبدیلیاں لا سکتا ہے
ٔ
 کھانوں کی تراکیب اور اجزا

  کی تبدیلیوں 
ٔ
سے آگاہ  استقبالیہ کے عملے کو کھانوں کے اجزا

وری ہے کر   .نا ضے
 

؟ آپ کا طریقہ کار کیا ہے  اس سے نمٹتے کے لیئے
 
 
 
 
 

؟ موقع پر اس  ے معلومات کا کیا ہوتا ہے  الرجیں
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کیا تراکیب اور مینو میں سے الرجی اجزاء کو خارج کرنے اور 
باورج  خانے سے مکمل طور پر ہٹانے کے  ممکنہ طور پر انہیں 

؟  لتے ترمیم کی جاسکبے ہے
 

 ان تبدیلیوں کی شناخت کریں جو کی جا سکبے ہیں 
 
 
 
 
 
 

ے سے پاک متبادل خوراک مہیا  کیا کچھ تراکیب میں الرجیں
کرنے کے لتے ترمیم کی جاسکبے ہے ، جن کو پہلے سے تیار کیا  

ہ کیا جاسکتا ہو  اور محفوظ طریقے سے  ڈھانپ کر ذخیں
جاسکتا ہو۔ اس سے باورج  خانے کی مضوفیات کی مدت کے  
ورت نہیں پڑے  ے سے پاک کھانا تیار کرنے کی ضے دوران الرجیں

۔
ی

 کی

 : ؟ اگر ایسا ہے  ہیں
 کیا آپ یہ کرنے

؟  ہیں
 تو آپ انہیں کب تیار کرنے

 
 
 
 

؟
ی
 آپ ان کی شناخت کیسے کریں کے

 
 
 
 

ک(کیا آپ کھانا تیار کرنے والے مختلف شیف 
ُ
کی خدمات  )ک

؟  ہیں
 حاصل کرنے

 
 ہیں   مخصوص  کیا وہ ایک ہی

ریسیب  /ترکیب پر عمل کرنے
؟  ہیں

 یا اپبے تراکیب کا استعمال کرنے
 

 ہیں تو اس امر کو  
اگر شیف مختلف تراکیب استعمال کرنے

یکارڈ کیا یقیبے بنائیں کہ تمام تراکیب کے لتے تمام اجزاء کو ر 
 جانے 

 
 
 

؟  ہیں
 کیا آپ یہ کرنے

 
 
 
 

آپ نے اس امر کو کیسے یقیبے بنایا ہے کہ تمام شیف ایک ہی  
 ترکیب پر عمل کریں۔
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 آپ کے نوٹس یا اٹھائے گئے اقدامات کے لیئے جگہ: 
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؟ باورجی خائر 
ے

ول۔  استقبالیہ -آپ یہ کیسے کریں کے ر پر کنٹر  میں الرجیں

 انتظامیہ

 

ول  آپ کیا کرنی ہیں  کرنر کے اقدامات  کنٹر
جب الرجی کے بارے میں کونے پوچھتا ہے تو ، آپ کے پاس  
وری ہے  ورت کو پورا کرنے کے لتے طریقہ کار ہونا ضے  اس ضے

 

ایسے سوالات کا جواب دیئے کے لیئے کس کو تربیت   •
؟  دی گبے ہے

 
 
 

 میں 
ے مواد پر موجود معلومات کہاں  الف( آپ کے کھانے الرجیں

 ؟یں رکھی گبے ہ
 

یا رہنمانے فراہم کرنے پر غور کریں  پڑتالی فہرست ب( ایک 
جس   و سکتا ہ  وقت استعمال کر لیئے کے   آرڈر و عملہ س کج

میں کس قسم کے   سے کھانوں   نکو کہ    یہ معلومات ہوں میں 
 ۔ الرجک اجزاء شامل ہیں 

 
دار کو کس طرح    کھانا بنانے والے(  پ   تا ہے کہ وہسک  کیا جا   خیی
  جس کو وُہ ایسے شخص کے لیئے ہے  کھانا تیار کر رہے ہیں جو  

؟ اس کے کسی  اجزاء سے الرجی ہے

 
 
 

 نام: 
 

 :  انہوں نے کیا تربیت حاصل کی ہے
 
 

 معلومات کا مرکزی مقام: 
 
 

ے کے ٹیبل کا استعمال کرسکتے ہیں   آپ الرجیں
 
 
 
 

؟
ی
 آپ یہ کیسے کریں کے

طور پر: یہ آرڈر پر لکھا ہوا ہے اور شیف کو براہ راست  مثال کے 
۔  بتایا جاتا ہے

 
 میں منصوبہ  

 بکنگ کے لتے باورج  خانے
ی

گروپ اور پیشگ
آپ اپئے گاہکوں سے پوچھ سکتے    میں مدد کے لیئے

بندی کرنے
ہیں کہ کیا وہ کھانوں کی کسی الرجی سے دوچار ہیں ، اور ایسی  

۔کونے ڈش ہے جو وہ نہیں کھا   سکتے ہیں
 
 

؟  ہیں
 کیا آپ یہ کرنے

 میں 
کسٹمر کی ان خدشات کے بارے میں شکایت کہ کھانے

ے اجزاء ہو سکتے ہیں کو  ذمہ داری کے ساتھ نپٹنا   الرجیں
کونے

۔ عملے کو یہ نہیں کرنا چاہئے کہ ایک تیار شدہ کھانے  چاہئے
ے کو نکال لیں اور اسے اسی پلیٹ پر واپس   سے ‘مشکوک’ الرجیں

 جو طبی  بھیج د
ی
 رہیں کے

ے کے آثار بافے یں، کیونکہ الرجیں
۔   ردعمل کا سبب بن سکتے ہیں

؟  ہیں
 آپ کیا کرنے
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 آپ کے نوٹس یا اٹھائے گئے اقدامات کے لیئے جگہ:
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 آپ یہ کیسے کر 
ے

ر یں کے ولپر   : باورجی خائر میں الرجیں   تربیت - کنٹر
 

ر پر   ولالرجیں  ٹک لگائیں  کنٹر
  عملے کو الرجی سے آگاہی کی تربیت دیں۔تمام  اپئے 

 میں کونے    تمام عملےاس بات کو یقیبے بنائیں کہ 
کو یہ سمجھ ہو کہ انھیں کبھی بھی اندازہ نہیں لگانا چاہئے کہ کھانے

ے  ۔ گاہک کے ساتھ  الرجیں تسلیم کریں ۔ اگر آپ نہیں جانتے تو اس کو ہمیشہ ایمانداری سے کام لیں موجود ہے یا نہیں
۔  اور جاکر معلوم کریں یا پوچھیں

 

ے  :   الرجیں  کی تربیت بلامعاوضہ آن لائن دستیاب ہے
http://allergytraining.food.gov.uk/english/ 

 
ن افراد کو جو کھانوں کے ساتھ برانے    تمام عملےیہ ایک اچھا عمل ہے کہ یہ  

ُ
، لیکن خاص طور پر ا کو کرنا چاہئے

۔  راست منسلک ہیں

 

ے کے بارے میں آگاہی کی عام تربیت اور الرجی سے متعلقہ آپ کے اپئے طریقہ کار میں تربیت حاصل   عملے کو الرجیں
۔  کرنے چاہئے

 

؟ باورجی خائر کیا  ے سے آگاہی کی تربیت حاصل کی ہے  فوڈ الرجیں
 کے تمام عملے نے

 ہاں / نہیں 
 

 

)بار کا عملہ ، سروس کا عملہ ، فون پر آرڈر لیئے والا عملہ، ذانے طور پرآرڈر لیئے والا عملہ  کیا استقبالیہ کے عملے 
؟  ہ( نے کھانے کی الرجی سے متعلق آگاہی کی تربیت حاصل کی ہے  وغیں

 نہیں ہاں / 

 

کو دی جانے والی تمام تربیت کو ریکارڈ کیا جاتا ہے اور اسے فائل میں رکھا جاتا ہے اور اس کی تجدیدی تربیت    عملے
۔  وںمستقل بنیاد  پر دی جانے ہے

 
۔ آپ کے نقل کرنے کے لیئے اس   یہ نیچے دیئے گتے ٹیبل میں اور / یا آپ کی تربیت کے ریکارڈ میں درج کیا جاسکتا ہے

۔   خالی نقلیں دی گبے ہیں
 رہنمانے کتابچے کے پچھلے حصے میں اضافے

 

 :  تربیت میں درج ذیل شامل ہونا چاہئے
 
a.  ے اور اس کی بنا پر جسمانے . غلط معلومات فراہم کرنے یا کسی ایسے اجزاء پر مشتمل کھانا  طبی ردعملالرجیں

 کی آگاہی۔ پیش کرنے جس سے گاہلک کو الرجی ہو کے اثرات کے بارے میں عملے  
 

b.   سے بچاو کے لیئے باورج  خانے کا طریقہ 
ی

ہ کرنے ، اس کی تیاری اور کھانا پیش کرنے کے دوران آلودکی خوراک کا ذخیں
 کار۔

 
c.   ہیں ، یا جب عملہ آرڈر  کھانے کی الرجی والے گاہکوں کی شناخت  آپ 

، جب وہ ٹیبل بک کرنے  ہیں
کس طرح کرنے

 ، ذانے طور پر اور فون پر یا آن لائن(۔ دھانیاںمیں یاد )جیسے مینو  ا ہے لیت
 

d.  جو کھانا وہ تیار کر رہے ہیں وہ کسی ایسے شخص کے لتے   لیئے کہآگاہ کرنے کے  اس امر سے  باورج  خانے کے عملے کو
 ،  ۔نظام کیا ہے آپ کا ہے جس کو کچھ اجزاء سے الرجی ہے

 
e.   ے اجزاء سے کی گاہک   یئے شکایت سے نمٹتے کے ل آلودہ ہوسکتا ہے کسی ان خدشات کے سبب کہ ان کا کھانا الرجیں

۔  آپ کا طریقہ کار    کیا ہے
 
 

 میں سے ’ناگوار‘ اجزاء ہی نہ نکالے اور کھانا اسی پلیٹ پر واپس نہ لے  
وری ہے کہ عملہ محض تیار شدہ کھانے یہ ضے

۔  جو ردعمل کا سبب بن سکتے ہیں
ی
 رہیں کے

ے کے آثار بافے  میں الرجیں
، کیونکہ کھانے اس کے بعد مینیجر کو چاہئے کہ   آنے

 کیسے واقع ہونے تا کہ اس  
ی

ے کے ساتھ آلودکی  جا سکے۔   کی نشاندہی کی وُہ اس امر کی تفتیش کریں کہ الرجیں
 
 
 

 

http://allergytraining.food.gov.uk/english/
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ر تربینی ریکارڈ  الرجیں

 عہدہ عملے کے فرد
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 اٹھائے گئے اقدامات کے لیئے جگہ: اورآپ کے نوٹس 
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ول  ر پر کنٹر : باورجی خائر میں الرجیں
ے

ز )اجزاء مہیا کرنر والے(  -آپ یہ کیسے کریں کے  سپلائٹں

ول کرنر کے لیئے اقدامات  آپ کیا کرنی ہیں  کنٹر
ے  کریں ، یہ   معلومات اکٹھی  اپئے تمام سپلائرز سے الرجیں

ڈیٹا شیٹ یا    مہیا کردہکی پہلے سے تیار شدہ کھانے کی اشیاء  
   اجزا کھانوں کے   / کھلے  بغیں پیکٹ کےیا   ہیں لیبل ہوسکتے 

ی ،  پانے / پیسیر  اگر آپ کسی قصاب سے کھلی ا کہجیس 
ہ   ہیں تو اس کی معلومانے شیٹ ۔ چٹبے وغیں

 حاصل کرنے
 

اپئے سپلائرز کے   ریکارڈ کا اس کے بعد ،  اسے ترتیب دیئے 
درج  ٹیبل میں   دیئے گتے کریں یا نیچے  موازنہ  ریکارڈ کے ساتھ 

کے پچھلے حصے  کتابچے ، فوٹو کان  کرنے کے لتے اس  کریں
۔  نقلیں میں خالی     موجود ہیں

 
 

اس امر کی پڑتال کریں کہ آپ کو کھانے کے جو بھی اجزاء وصول ہونے 
ے کی  ؟ہیں ان میں الرجیں  ہیں

 معلومات فراہم کی جانے
کسی گمشدہ معلومات کو حاصل کریں تاکہ آپ اپئے متعلقہ فرائض 

 .کی تعمیل کر سکیں 
 
 

نے والی مصنوعات ی جاآپ کو مستقل بنیادوں پر خرید
۔ تجویز کیپر نظر رکھمیں کسی تبدیلی 

ی
ہے   ا جات ا بے ہوکی

تو آپ ہر  کو خریدیں   مصمنوعاتکہ جب بھی آپ کسی 
ایک مقررہ مدت بعد  ۔ کم از کم اسے اس کی پڑتال کریںبار 

،  سے پڑتال کی جانے چاہئے
ی

اور جب مصنوعات کے   باقاعدکی
 ۔ ہوا ہو لکھا   کچھ  یا اس طرح کا ' بے ترکیبلیبل پر 'ن

 
  اسے اگر یہ معلومات تبدیل کردی گبے ہے تو ، آپ کو 

اس کے بارے میں کو   افراد ریکارڈ کرنا چاہئے اور عملے کے 
 .چاہئے  ہ کرنا آگا
 

؟ اور آپ عملے کے   ہیں
کو کس طرح    افراد آپ اسے کہاں ریکارڈ کرنے

؟آگاہ کر  ہیں
 نے

 
 
 
 
 
 
 
 
 

 ہیں یا آپ کو  
یں منتخب کرنے ے  متبادل چیں

کیا آپ اکیر
ے چارٹ سے    ہیں جو آپ کے الرجیں

ایسی اشیاء پیش کی جانے
ے چاہئے ہیں وہ   مختلف ہوں جیسا کہ اگر آپ جو چیں

 نہ ہو یا کونے اور نعم البدل سستا ہو؟سٹاک میں 
 

اگر ہاں ، تو آپ کو لازمی طور پر متعلقہ مصنوعات سے  
ے   ، یہ دیکھئے کی متعلقہ الرجیں

ی
معلومات کی پڑتال کرنا ہوکی
۔   کے لتے کہ آیا یہ پہلے سے مختلف ہے یا نہیں

 
اگر یہ معلومات تبدیل کردی گبے ہو تو  آپ کو اسے اپئے 

درج کرنا چاہئے اور عملے کے افراد کو آگاہ کرنا  ریکارڈ  میں  
۔  چاہئے

 

؟  ہیں
 کیا آپ اپئے سپلائرز سے متبادل اشیاء کو قبول کرنے

 
 ہیں اور یہ کہ آیا وہ آپ  

ے کی پڑتال کرنے ن میں موجود الرجیں
ُ
کیا آپ ا

؟  کے معمول کی مصنوعات سے مختلف ہیں
 
 

؟  ہیں
 آپ اسے کہاں ریکارڈ کرنے

 
 
 

؟اور آپ عملے کے  ہیں
  افراد کو کس طرح آگاہ کرنے

 
 
 

 
یقیبے بنائیں کہ کھانے کے تمام لیبلوں پر  اجزاء  اس امر کو 

 انگریزی میں درج ہوں

 

ر کی معلومات    سپلائرز سے موصول ہونر والی الرجیں

ر معلومات فراہم کی  الرجیں
: ہاں / نہیں   گئیں

 سپلائر مہیا کردہ خوراک 

   

   

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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 آپ اس صفحے کی جتنر چاہیں نقلیں بنا سکئی ہیں 
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 آپ کے نوٹس یا اٹھائے گئے اقدامات کے لیئے جگہ: 
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ول  ر پر کنٹر : باورجی خائر میں الرجیں
ے

ہ کرنا  -آپ یہ کیسے کریں کے    سٹوری    ج یعنر ذخٹں

ول کرنر کے لیئے اقدامات  آپ کیا کرنی ہیں  کنٹر

 سے بچانے کے لتے ایک  
ی

دیگر اجزاء کو الرجی پر مشتمل اجزاء کی آلودکی
۔  ہ کرنے کا نظام ہونا چاہئے  سٹوری    ج سسٹم یعبے ذخیں

 
الرجی والے کھانے اور اجزا کسی مخصوص حصے میں رکھئے ہیں  کیا آپ 

یا اگر یہ ممکن نہیں ہے تو ، نچلے شیلف پر ، بند ، لیبل والے برتنوں  
 میں رکھیں 

 

؟ ہ کرنے کا نظام کیا ہے   آپ کا اسٹوری    ج سسٹم یعبے ذخیں
 
 
 
 
 
 

ے کے معلومانے لیبل ہر ایک مصنوعات کے لیئے استعمال   کیا الرجیں
؟ ے معلومات کا لیبل لگایا ہوا ہے ن پر الرجیں

ُ
 ہیں ، یا آپ نے ا

 کیئے جانے
 

ے اجزاء کے گرنے پر اس کو صاف کرنے کا  کے پاس کیا آپ الرجیں
 سے بچاؤ کے لیئے ایک ہی بار استعمال  

ی
: آپ کو آلودکی منصوبہ ہے

ے / تولئں / نیلے رنگ کا ٹشو رول  
ر  کے کی 

کیئے جانے والے صفانے
۔  استعمال کرنا چاہئے

 

آپ کا سپلیج پلان یعبے کسی خوراک کے گرنے پر اس کو 
؟صاف کرنے کا منصوبہ  کیا   ہے

۔ لیکن   میں رکھیں
ن کے اصلی پیکٹ / کنٹییے

ُ
 ا
ٔ
بہیے ہے کہ کھانے کے اجزا

ے میں منتقل کردیا جاتا ہے )خشک ،   اگر کھانے کو کسی دوسرے برتیں
ے کی تمام معلومات   ( تو اجزاء اور الرجیں  کے لیئے

منجمد یا ٹھنڈا کرنے
۔  اس کے ساتھ رکھیں

 
 اگر مصنوعات کو منتقل کرنا ہو تو: 

ز کو ہمیشہ صاف اور خشک کریں۔ •  پہلے استعمال شدہ کنٹییے

ایک ہی کھانے کے اجزاء کی قسم کے لتے ایک ہی کنٹییے کا  •
ے   -استعمال کریں   میں ڈالیں

جیسے۔ جب گری دار میوے کنٹییے
۔  میں رکھیں

 تو  گری دار میوے ہمیشہ اسی کنٹییے
ے سے پاک اجزاء مت رکھیں  جس   میں الرجیں

میں پہلے   کسی ایسے کنٹییے
ے والے اجزا رکھے گتے ہوں  .الرجیں

 کو ان کے سپلائر کے پیکٹ/ برتنوں  
ٔ
کیا آپ کھانے کی اشیا

؟  میں رکھئے ہیں ، یا اپئے برتنوں میں منتقل کر دیئے ہیں

 کو روکئے کے لتے کیا تمام اجزاء کو  
ی

ے آلودکی مصنوعات کے مابیں
، یا م وں میں محفوظ کیا جاتا ہے

ناسب طور پر  ڈھکنوں والے کنٹییے
ہ  .ڈھانپ کر رکھا جاتا ہے جیسا کہ پاؤڈر والے اجزاء، اناج وغیں

 

 

یں جیسے۔ کیک ، ٹارٹس ، گیٹ ے  کی چیں
، آئس و میٹھی یا دیگر کھانے

ے  اور ٹاپنگ کریم جیسے گری دار   ںہو  والے اجزاء جس میں الرجیں
ہ اور ٹھنڈا / منجمد کرنے کے لیئے  دونوں الگ   میوے ، دودھ کو ذخیں

؟ اس بات کو یقیبے بنائیں کہ انہیں ایک دوسرے   جانے الگ رکھے  ہیں
ن کو پیش کرنے کے لیئے الگ الگ برتن  

ُ
کے ساتھ چھونے نہ دیں اور ا

 ہوں۔
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ول  ر پر کنٹر : باورجی خائر میں الرجیں
ے

 تیاری، ان کو تیار کرنا اور پیش کرنا  -آپ یہ کیسے کریں کے
 

ول کرنر کے لیئے اقدامات  آپ کیا کرنی ہیں  کنٹر
کھانے کی الرجی کے مسائل والے گاہک کے لیئے کھانا تیار کرنے 

 کے درمیانوقت 
ٔ
 کی روک تھام  اجزا

ی
  کے لیئے طریقہ کار آلودکی

 :  ہونا چاہئے ، جس میں یہ شامل ہونا چاہئے
 

ے    اور خصوصی طور پر کریں۔کی پڑتال  اجزاء کیلئے لیبل   الرجیں
 عبارت میں درج اجزا  نمایاں

 
! یاد رکھیں کہ    اجزا وقتا فوقتا  بنانے والےہمیشہ لیبل پڑھیں

 رہئے ہیں تبدیل کر
ے متعارف   اس طرح اور  نے دوسرے الرجیں

 کروا سکتے ہیں 

کیا آپ نے الرجی والے گاہک کے لیئے کھانا تیار کرنے کے اپئے طریقہ  
؟  کار کو لکھ رکھا ہے

 
 

؟  اسے کہاں رکھا گیا ہے
 
 

؟اس کے بارے میں کون جانت  ا ہے
 

تمام کھانوں کی تیاری کرنے وقت ، اس بات کا خیال رکھنا 
وری ہے کہ الرج ے ضے پر مشتمل اجزاء اور کھانے کی دیگر اشیاء    یں

 پیدا نہ ہو۔ کچھ 
ی

ے کسی بھی قسم کی کونے آلودکی کے مابیں
ے اجزا جیسے۔ تل کے بیج ، گریوں کا پاؤڈر ، آٹا باورج   الرجیں

 میں آسانے سے پھیل جاتا ہے اور ان کے لیئے اضافے احتیاط 
خانے

۔ ان کا استعمال علیحدہ جگہ میں   ورت ہونے ہے کرنا  کی ضے
 جاتیں یا ان کا  

چاہئے جہاں کھانے کی دوسری اشیاء نہیں لے جانے
استعمال اس وقت کیا جانے جب دیگر تمام کھانے کی اشیاء وہاں  

 نہ ہوں۔ 
 

ر   کی سطح ، سامان ، کی 
  ذریعے، لباس اور ہاتھوں کے   ےکھانا پکانے

۔   پر قابو پایا جانا چاہئے
ی

 ممکنہ آلودکی
ے ا جزاء کی نشاندہی کریں جن کی  آپ کے زیر استعمال الرجیں

 آسانے سے پھیل سکبے ہے اور 
ی

ان پر قابو کیسے  یہ کہ آپآلودکی
؟  کر سکتے   ہیں

 
 
 
 
 

ے ، کٹنگ بورڈ ، چھریوں   جہاں ممکن ہو الگ الگ برتن ، پیں
ے سے پاک کھانوں کے لتے الگ   ے اور الرجیں اور چمچوں اور الرجیں

 الگ تیاری والی جگہوں کا استعمال کریں۔ 
 

اگر ممکن نہ ہو تو دونوں کے استعمال کے درمیان سامان /  
 ں۔ برتن / سطحوں کو اچھی طرح صاف کری

 

؟   کیا آپ کے پاس الگ الگ سامان ہے
 
 

؟   کیسا سامان اور کس کے لتے

وں کو صحیح طریقے سے صاف کرنا فطری  ے سامان کی کچھ چیں
طور پر مشکل ہوتا ہے جیسے۔ واکس ، گرڈلز ، تندور ، 

ا اوون ، ویکیوم پیکر ، بلینڈرز اور مکس اور   ے مائکروویو ، پیں
 پیچیدہ سامان کے حصے۔ 

 
؟ کیا آپ اسے انفرادی   کیا آپ کے پاس اس طرح کا سامان ہے

؟ کیا آپ  استعمال کے بعد پوری طرح صاف کرسکتے ہیں
ے سے پاک کھانوں کے لیئے ایک ہی   ے پر مشتمل اور الرجیں الرجیں

؟سامان استعمال کرنے   ہیں
 

یا جاذب  ناہموار   کییہ خیال نہیں کیا جانا چاہئے کہ سامان  
وں،   ے کھانا پکانے والی سطحوں یا پیچیدہ حصوں والے سامان  چیں

  .جاسکتا ہے مکمل طور پر اجزا کو صاف کیا  سے
 

؟   کیا آپ کے پاس الگ الگ سامان ہے
 
 

؟   کیسا سامان اور کس کے لتے

مختلف کھانے کی اشیاء سنبھالتے اس بات کو یقیبے بنائیں کہ 
اور تیار کرنے سے پہلے اور بعد میں اچھی طرح سے صفانے کی  

 .جانے 
 

ے کی باقیات کو دور کرنے کے لتے   سامان اور سطحوں سے الرجیں
وری ہے    .دو مرحلے کی صفانے ضے

 

آپ صفانے کے لیئے کون سی مصنوعات اور / یا سامان استعمال  
؟  ہیں

 کرنے
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اس امر کی تصدیق کریں کہ کھانے کی تیاری اور پیش کش میں  
ا  ملوث تمام افراد ہاتھ دھونے کے مناسب طریقہ کار پر عمل پیں

 میں ہاتھ ایک اہم کردار ادا کرنی  ہوں۔ 
ے

ر کی آلودکی الرجیں
وری ہے   ۔ ہیں لہذا ہاتھ دھونا بہت ضر

ے کی بہیے صفانے فراہم کرتا   صابن جیل کے مقابلے میں الرجیں
 ہیں ہے 

ے کو پوری طرح نہیں دھونے  !۔ جیلز الرجیں
 
 
 
 
 
 
 

کیا کھانے کی تیاری اور پیش کش میں ملوث تمام لوگ ہاتھ  
؟ آپ یہ کیسے  ا ہیں دھونے کے مناسب طریقہ کار پر عمل پیں

؟  ہیں
 چیک کرنے

وں کے استعمال سے   ر  والے کی 
 دوبارہ استعمال کیئے جانے

ی
آلودکی

۔ جہاں بھی  ممکن ہو ایک بار استعمال کیئے ہو سکبے ہے
وں کا استعمال کریں ر  والے/ ڈسپوزایبل کی 

 .جانے
 
 

؟  ہیں
ے دوبارہ استعمال کرنے ر  کیا آپ کی 

 
 

؟  ہیں
  آپ انہیں کیسے صاف کرنے

 
 
 

اگر اس امر کا امکان موجود ہو کہ باورج  خانے کے استعمال  
ے / مچھلی کا   شدہ تیل میں گریوں کے پروٹیں

 تو اس کا دوبارہ  
ی
ے / تل اب بھی موجود ہوں کے ے / گلوٹیں پروٹیں

ے سے پاک   ے اور الرجیں استعمال نہ کریں۔ اگر ممکن ہو تو الرجیں
 رکھیں 

ے یا فراییے  .کھانوں کے لتے الگ پیں
 

ے سے پاک کھانوں کے لتے علادہ فرائیں استعمال  کیا آپ  الرجیں
؟  ہیں

 ہیں ، یا ان کے لیئے ہمیشہ تازہ تیل استعمال کرنے
 کرنے

ے والے کھانے ، جیسے کیسولز ، پانے ، پھلوں کے ٹارٹس   اگر الرجیں
ہ کو ایک بڑی تعداد میں پکایا جاتا ہے ، ٹھنڈا   ،  سکونز وغیں

ے  ہ کیا جاتا ہے  کیا جاتا ہے اور / یا ایسی چیں وں کے ساتھ ذخیں
ے نہیں ہونے ہے ، تو ان دو مختلف اقسام کی   جن میں الرجیں

؟  شناخت کس طرح کی جاسکبے ہے

؟
ی
 آپ یہ کیسے کریں کے

 
 
 
 
 
 

 والے اجزاء جن کے ساتھ آپ کام کر رہے ہیں کے بارے  
ے الرجیں

۔ وہ جو   ے میں غور کریں جیسے کہ زیادہ خطرات والے الرجیں
 ہیں یا وہآسانے سے 

شدید الرجک ردعمل  جو   پھیل جانے
)شیلفش ، گری دار میوے ، پاوڈر اجزاء( کا باعث بنئے ہیں اور  

ے کے   ۔ الرجیں جس طرح سے آپ ان کو استعمال کر رہے ہیں
 ان کی تقسیم کے بارے میں سوچیں ، اور  

ساتھ کام کرنے ہونے
 سے بچاؤ کے لیئے مناسب حفاظبے لباس پہنیں 

ی
  آلودکی

ے مصنوعات کو سنبھالتے کے لتے ڈسپوز ایبل یا علیحدہ  کیا ا لرجیں
ے کے لتے    ہیں ، اگر ایسا ہے تو کیا کس چیں

ن استعمال کتں جانے ایی 
؟  پہنا جاتا ہے

ے پر  بوٹیوںگارنش کے لیئے جڑی   ، تیل کے قطرے، میٹھی ڈشیں
۔ عملے   ے اجزاء شامل ہو سکتے ہیں ہ میں بھی الرجیں ٹاپنگز وغیں

  .اجزاء سے واقف ہونا چاہئے کو ان کے 
 

 

؟  ے ٹیبل میں شامل ہیں  کیا یہ آپ کے الرجیں
 

؟ کیا کھانے پیش کرنے والا   عملہ ان سے واقف ہے
 
 

ہو سکتا ہے کہ کیک اور میٹھئں کھانوں کی تیاری اور پیش کش  
نہ ہونے ہو، بلکہ یہ کھانے ٹبیل   ذریعے باورج  خانے کے عملے کے 

تک لے جانے والے عملے کے ذریعے ہونے ہو ، لہذا اس بات کو  
ول سے پوری طرح واقف  ے کنیر یقیبے بنائیں کہ تمام عملہ الرجیں

۔ کھانے پیش کرنے کے لتے ال گ الگ سامان اور برتن استعمال  ہے
 .کریں

؟  ے ٹیبل میں شامل ہیں  کیا یہ آپ کے الرجیں
 
 

؟  نافذ ہیں
ول کے کون سے طریقے  ان کو کون پیش کرتا ہے ، کنیر

 
 
 

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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ز میں جیسے۔ سلاد بار ، بوفے ، گوشت کی  
سیلف سروس کاؤنیر

ہ:   کاروری وغیں
 

a.   وری ہے جو گاہکوں کو  مناسب ہدایات کا مہیا کیا جانا ضے
ے مواد سے متعلقہ    کی تفصیلات اور ان کے الرجیں

کھانے
 تفصیلات فراہم کرنے ہوں۔

 
b.   ے اجزاء سے پاک کھانے کو لازمی طور پر الگ ہونا الرجیں

 میں آسانے 
ے اجزاء والے کھانے چاہئے اور ان میں اور الرجیں

سے فرق نظر آنا چاہئے اور اس طرح سے ترتیب دیا جانا 
سے گرنے والے کھانے کو دوسرے کھانے    چاہئے کہ کسی طرح

۔     میں گرنے سے بچاو کیا جانے
 

c.   مناسب مقدار میں برتن مہیا  سے بچئے کے لیئے
ی

آلودکی
؟ ن میں فرق آسانے سے بتایا جا سکتا ہے

ُ
 کریں۔ کیا ا

 

؟  کس میں شامل ہیں ے مییر  کیا یہ آپ کے الرجیں
 
 

؟  کیا آپ کے پاس سیلف سروس کاؤنیر ہے
 
 

؟آپ یہ کیسے کر 
ی
 یں کے

 
 
 

؟
ی
 آپ یہ کیسے کریں کے

 
 
 
 
 

؟
ی
 آپ یہ کیسے کریں کے
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 آپ کے نوٹس یا اٹھائے گئے اقدامات کے لیئے جگہ: 
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 مزید مشورہ

ورت ہے تو ، برانے کرم اپئے   ایک بار جب آپ یہ تجزیہ مکمل کرلیں اور محسوس کریں کہ آپ کے کاروبار کو مزید مشوروں کی ضے
 ماحولیانے صحت یا تجارنے معیارات کی خدمات سے رابطہ کریں۔مقامی 

 

ر نہیں ہے کہ آپ کسی  ، اگر آپ کو پوری طرح سے یقیں ولز پر غور کیا ہے اب آپ ئر مطلوبہ کنٹر
ایسے شخص کو کھانا مہیا کرسکئی ہیں جس کو کھائر کی الرجی کے مسائل ہوں تو آپ کو انھیں 

ور بتانا چاہئے ، تاکہ وہ فیصلہ کرسکیں کہ آپ جو کھانا مہیا کررہے ہیں وہ کھانا چاہئی ہیں   ضر
۔  آپ اس کے بارے کوتے نوٹس لگا سکئی ہیں    .یا نہیں

 
نیٹ پر وسائل اور معلومات کے لیئے کارآمد لنکس  انٹر

-https://www.food.gov.uk/business فوڈ اسٹینڈرڈ ای جنسی
guidance/allergen-guidance-for-food-businesses 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
۔ ہمارے باورجی  ر ہونی ہیں ہمارے مینو کے کچھ کھانوں میں گری دار میوے، گلوٹن اور دیگر الرجیں

 کسی بھی دوسری ڈش یا  
ٔ

خائر میں کھانا پکائر کے ماحول کی وجہ سے ایک خطرہ ہے کہ ان کے کچھ اجزا
۔ ہم شدید الرجی والے افراد کے خطرات کو سمجھئی ہیں ، لہذا  آپ کو مشورہ   کھائر میں ہو سکئی ہیں

سے بات کریں جو آپ کو متبادل انتخاب کرنر میں مدد  فرد دیئی ہیں کہ برانے مہرباتر عملے کے کسی 
۔  فراہم کرسکئی ہیں
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 ریسینی کارڈ 
 مینو کے کھائر 

 ان میں یہ اجزا ہیں  اجزاء

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

  

وریات:    نوٹس / خصوصی ضے

 

 جس تاری    خ مکمل کیا

 نام

 جس تاری    خ نظرثانے کی

 نام

 ریسیب  کارڈ
 مینو کے کھانے 

 ہیں  اجزاء ان میں یہ اجزاء
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وریات:    نوٹس / خصوصی ضے

 

 جس تاری    خ مکمل کیا

 نام

 جس تاری    خ نظرثانے کی

 نام

  

ے ٹیبل   الرجیں

 انڈے

 مچھلی

 کیکٹرے 

 لوپن

 جا نشان لگائیں جن میں الرجین ہوں #ان کھانوں کے ساتھ 

 سلفرڈائی اوکسائیڈ
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 انڈے دُودھ 

 یپی س گھونگھے  کیکٹرے  مچھلی

 مونگ پھلی گریاں

سلفرڈائی 

 اوکسائیڈ
 سرسوں کے تل سیلری مسٹرڈ لوپن

 سویا

تمام اناج جن 

 میں گلوٹن ہو

اگر آپ کو الرجی ہو یا آپ کوئی اجزاء نہ 

 لے سکتے ہوں تو ہمیں بتائیں 


