
 

 

ਐਲਰਜੀਨ ਪ੍ਰਬੰਧਨ ਘਰ ਦ ੇਨਨਯਮ 

ਐਲਰਜੀਨ ਕੀ ਹੈ? 

ਭੋਜਨ ਦੀ ਐਲਰਜੀ ਉਦੋਂ ਹ ੁੰ ਦੀ ਹੈ ਜਦੋਂ ਸਰੀਰ ਦੀ ਪ੍ਰਤੀਰੱਖਿਆ ਪ੍ਰਣਾਲੀ ਿਾਸ ਭੋਜਨਾਂ ਲਈ ਅਸਧਾਰਨ ਤੌਰ 'ਤ ੇਪ੍ਰਤੀਖਿਖਰਆ ਿਰਦੀ ਹੈ। ਖਜਸ ਭੋਜਨ 'ਤੇ ਸਰੀਰ ਪ੍ਰਤੀਖਿਖਰਆ ਿਰਦਾ ਹੈ, 

ਉਸ ਨ ੁੰ  ਐਲਰਜੀਨ ਖਿਹਾ ਜਾਂਦਾ ਹੈ।  ਭੋਜਨ ਲਈ ਖ਼ਿਆਦਾਤਰ ਐਲਰਜੀ ਵਾਲੀਆਂ ਪ੍ਰਤੀਖਿਖਰਆਵਾਂ ਹਲਿੀ ਹ ੁੰ ਦੀਆਂ ਹਨ, ਪ੍ਰ ਿ ਝ ਬਹ ਤ ਗੁੰਭੀਰ ਅਤੇ ਿ ਝ ਮਾਮਖਲਆਂ ਖਵੱਚ ਘਾਤਕ 

ਹੋ ਸਿਦੀਆਂ ਹਨ।  ਲੋਿਾਂ ਨ ੁੰ  ਭੋਜਨ ਦੀ ਐਲਰਜੀ ਨਾਲ ਨਖਜੱਠਣ ਦਾ ਇੱਿ ੋਇੱਿ ਤਰੀਿਾ ਹੈ ਉਹਨਾਂ ਭੋਜਨਾਂ ਤੋਂ ਬਚਣਾ ਜੋ ਉਹਨਾਂ ਨ ੁੰ  ਬੀਮਾਰ ਬਣਾਉਂਦੇ ਹਨ।  
ਗਾਹਿਾਂ ਨ ੁੰ  ਨਕਸੇ ਵੀ ਖਿਸਮ ਦ ੇਭੋਜਨ ਤੋਂ ਐਲਰਜੀ ਹੋ ਸਿਦੀ ਹੈ। ਇਹ ਯਿੀਨੀ ਬਣਾਉਣ ਲਈ ਖਿ ਤ ਸੀਂ ਸ ਰੱਖਿਅਤ ਭੋਜਨ ਅਤੇ ਪ੍ੀਣ ਵਾਲੇ ਪ੍ਦਾਰਥ ਪ੍ਰਦਾਨ ਿਰ ਸਿਦੇ ਹੋ, ਤ ਹਾਡੇ 

ਿੋਲ ਸਮੱਗਰੀ ਦੀ ਪ੍ਛਾਣ ਿਰਨ, ਸ ਰੱਖਿਅਤ ਭੋਜਨ ਖਤਆਰ ਿਰਨ ਅਤੇ ਇਸ ਜਾਣਿਾਰੀ ਨ ੁੰ  ਆਪ੍ਣ ੇਗਾਹਿਾਂ ਤੱਿ ਪ੍ਹ ੁੰ ਚਾਉਣ ਲਈ ਸਹੀ ਖਨਯੁੰਤਰਣ ਹੋਣ ੇਚਾਹੀਦੇ ਹਨ। 
 

ਇੱਥੇ 14 ਮ ੱ ਖ ਐਲਰਜੀਨ ਹਨ ਨਜਨਹ ਾਂ ਦਾ ਨ਼ਿਕਰ ਕਰਨ ਦੀ ਲੋੜ ਹ ੰ ਦੀ ਹੈ (ਜਾਂ ਤਾਂ ਲੇਬਲ 'ਤੇ ਜਾਂ ਪ੍ਰਦਾਨ ਕੀਤੀ ਜਾਣਕਾਰੀ ਨਜਵੇਂ ਨਕ ਮੀਨੂ ਰਾਹੀਂ) ਜਦੋਂ ਉਹਨਾਂ ਨੰੂ ਭੋਜਨ ਨਵੱਚ 

ਸਮੱਗਰੀ ਵਜੋਂ ਵਰਨਤਆ ਜਾਂਦਾ ਹੈ। ਿਪ੍ਤਿਾਰਾਂ ਨ ੁੰ  ਭੋਜਨ ਦੀ ਜਾਣਿਾਰੀ ਪ੍ਰਦਾਨ ਿਰਨ 'ਤ ੇਮੌਜ ਦਾ ਿਾਨ ੁੰ ਨ (ਖਰਟੇਨਡ ਰੈਗ ਲੇਸ਼ਨ (EU) ਨੁੰ ਬਰ 1169/2011) ਅਤੇ ਫ ਡ ਇਨਫਰਮੇਸ਼ਨ 

(ਸਿੌਟਲੈਂਡ) ਰੈਗ ਲੇਸ਼ਨ਼ਿ 2014 ਦੇ ਤਖਹਤ, ਇਹ ਫਰ਼ਿ ਭੋਜਨ ਕਾਰੋਬਾਰਾਂ ਦ ੇਮਾਲਕਾਂ 'ਤ ੇਹੈ ਖਿ ਉਹ ਇਹ ਯਿੀਨੀ ਬਣਾਉਣ ਖਿ ਸਾਰੀਆਂ ਲਾ਼ਿਮੀ ਐਲਰਜੀਨ ਜਾਣਿਾਰੀ (ਸਬੁੰਧਤ 

14 ਐਲਰਜੀਨ) ਸਹੀ, ਉਪ੍ਲਬਧ ਅਤੇ ਉਪ੍ਭੋਗਤਾ ਲਈ ਆਸਾਨੀ ਨਾਲ ਪ੍ਹ ੁੰ ਚਯੋਗ ਹੈ।  
 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

ਸੰਬੰਨਧਤ HACCP ਚਾਰਟ: ਸਾਰੇ HACCP ਚਾਰਟ 



 
 

14 ਸਮੱਗਰੀਆਂ 
ਐਲਰਜੀ ਅਤੇ ਅਸਨਹਣਸੀਲਤਾ ਨਾਲ ਜ ੜੇ 

 

 
 

 

 
 

 
 

 

 

ਇੱਥ ੇ14 ਮ ੱ ਿ ਐਲਰਜੀਨ ਹਨ ਖਜਨਹ ਾਂ ਦਾ ਖ਼ਿਿਰ ਿਰਨ ਦੀ ਲੋੜ ਹ ੁੰ ਦੀ ਹੈ (ਜਾਂ ਤਾਂ ਲੇਬਲ 'ਤ ੇਜਾਂ ਪ੍ਰਦਾਨ ਿੀਤੀ ਜਾਣਿਾਰੀ ਖਜਵੇਂ ਖਿ ਮੀਨ  ਰਾਹੀਂ) ਜਦੋਂ 
ਉਹਨਾਂ ਨ ੁੰ  ਭੋਜਨ ਖਵੱਚ ਸਮੱਗਰੀ ਵਜੋਂ ਵਰਖਤਆ ਜਾਂਦਾ ਹੈ। ਇੱਥ ੇਐਲਰਜੀਨ, ਅਤੇ ਉਹਨਾਂ ਭੋਜਨਾਂ ਦੀਆ ਂਿ ਝ ਉਦਾਹਰਣਾਂ ਹਨ ਖਜਹਨਾਂ ਖਵੱਚ ਉਹ ਖਮਲ 

ਸਿਦੇ ਹਨ 
 
 

 
 

 

 
ਗਲ ਟਨ ਵਾਲੇ ਅਨਾਜ 

ਿਣਿ (ਸਪੈ੍ਲਟ, ਿੋਰਾਸਾਨ ਆਖਦ ਸਮੇਤ ਸਾਰੀਆਂ ਖਿਸਮਾਂ), ਰਾਈ, ਜੌਂ 
ਅਤੇ ਜਵੀ ਅਖਜਹੇ ਅਨਾਜ ਹਨ ਖਜਨਹ ਾਂ ਖਵੱਚ ਗਲ ਟਨ ਹ ੁੰ ਦਾ ਹੈ। ਇਹ 

ਅਨਾਜ ਆਟੇ ਵਾਲੇ ਭੋਜਨਾਂ ਖਵੱਚ ਵੀ ਖਮਲ ਸਿਦੇ ਹਨ, ਖਜਵੇਂ ਖਿ ਬੈਟਰ, 

ਬਰੈੈੱਡਿਰੁੰ ਬਸ, ਬਰੈੈੱਡ, ਿੇਿ, ਿਾਸਿ ਸ, ਪ੍ਰੋਸੈਸਡ ਮੀਟ ਉਤਪ੍ਾਦ, ਪ੍ਾਸਤਾ, 
ਪੇ੍ਸਟਰੀ, ਸਾਸ, ਸ ਪ੍, ਤਲੇ ਹੋਏ ਭੋਜਨ ਜੋ ਆਟੇ ਨਾਲ ਧ ੜ ਹ ੁੰ ਦੇ ਹਨ, 

ਬੇਖਿੁੰਗ ਪ੍ਾਊਡਰ ਦ ੇਿ ਝ ਬਰਾਂਡ ਆਖਦ।  
ਅੁੰਡੇ 
ਅੁੰਡੇ ਖਵੱਚ ਮ ਰਗੀ, ਬੱਤਿ, ਬਟੇਰ ਆਖਦ ਸਮੇਤ ਸਾਰੇ ਪ੍ੁੰਛੀਆਂ ਦ ੇਆਂਡੇ 
ਸ਼ਾਮਲ ਹ ੁੰ ਦੇ ਹਨ। ਅੁੰਡੇ ਭੋਜਨਾਂ ਖਜਵੇਂ ਿੇਿ, ਿ ਝ ਮੀਟ ਉਤਪ੍ਾਦ, 

ਮੇਅਨੀ਼ਿ, ਮ ਸ, ਪ੍ਾਸਤਾ, ਖਿਊਚ, ਸਾਸ, ਪੇ੍ਸਟਰੀਆਂ ਜਾਂ ਅੁੰਡੇ ਨਾਲ 

ਬ ਰਸ਼ ਿੀਤੇ ਜਾਂ ਗਲੇ਼ਿ ਿੀਤੇ ਭੋਜਨ ਆਖਦ ਖਵੱਚ ਵੀ ਪ੍ਾਏ ਜਾ ਸਿਦੇ ਹਨ।  
ਸਰਹੋਂ 
ਸਰਹੋਂ, ਸਰਹੋਂ ਦਾ ਪ੍ਾਊਡਰ ਅਤੇ ਸਰਹੋਂ ਦੇ ਬੀਜ ਇਸ ਸ਼ਰੇਣੀ ਖਵੱਚ ਸ਼ਾਮਲ ਹਨ। 
ਸਰਹੋਂ ਨ ੁੰ  ਬਰੈੈੱਡ, ਿਰੀ, ਮੈਰੀਨੇਡ, ਮੀਟ ਉਤਪ੍ਾਦ, ਸਲਾਦ ਡਰੈਖਸੁੰਗ, ਸਾਸ 

ਅਤੇ ਸ ਪ੍ ਆਖਦ ਖਵੱਚ ਵੀ ਪ੍ਾਇਆ ਜਾ ਸਿਦਾ ਹੈ। 
 
 
ਖਤਲ ਦ ੇਬੀਜ ਖਤਲ ਦ ੇਬੀਜ ਅਿਸਰ ਹੈਮਬਰਗਰ ਬਨ ਅਤੇ  ਸਲਾਦ ਖਵੱਚ 

ਪ੍ਾਏ ਜਾਂਦੇ ਹਨ। ਇਹ ਬਰੈੈੱਡ ਅਤੇ ਬਰੈਡਸਖਟਿਸ, ਹ ਮਸ, ਖਤਲ ਦ ੇਤੇਲ, 

ਤਾਖਹਨੀ ਆਖਦ ਖਵੱਚ ਵੀ ਪ੍ਾਏ ਜਾਂਦੇ ਹਨ। 
 

 
ਰ ੱ ਿ ਦੀਆਂ ਖਗਰੀਆਂ 
ਰ ੱ ਿਾਂ ਦ ੇਖਗਰੀਦਾਰ ਦਰਿਤਾਂ 'ਤ ੇਉੱਗਦੇ ਖਗਰੀਦਾਰਾਂ ਨ ੁੰ  ਦਰਸਾਉਂਦੇ ਹਨ, 

ਅਰਥਾਤ - ਬਦਾਮ, ਹੇ਼ਿਲਨਟ, ਅਿਰੋਟ, ਿਾਜ , ਪੇ੍ਿਨ ਖਗਰੀਦਾਰ, 

ਬਰਾ਼ਿੀਲ ਨਟਸ, ਖਪ੍ਸਤਾ ਖਗਰੀਦਾਰ, ਮੈਿਡਾਮੀਆ (ਜਾਂ ਿ ਈਨ਼ਿਲੈਂਡ) 

ਖਗਰੀਦਾਰ। ਬਰੈੈੱਡ, ਖਬਸਿ ਟ, ਿਰੈਿਰ, ਖਮਠਾਈਆਂ, ਨਟ ਬਟਰ, ਨਟ 

ਪ੍ਾਊਡਰ (ਅਿਸਰ ਏਸ਼ੀਅਨ ਿਰੀ਼ਿ ਖਵੱਚ ਵਰਤੇ ਜਾਂਦੇ ਹਨ), ਖਹਲਾ ਿੇ 

ਤਲੇ ਹੋਏ ਪ੍ਿਵਾਨ, ਆਈਸ ਿਰੀਮ, ਮਾਰ਼ਿੀਪ੍ਾਨ (ਬਾਦਾਮ ਦਾ ਪੇ੍ਸਟ), 

ਅਿਰੋਟ ਦ ੇਤੇਲ, ਸਾਸ ਆਖਦ ਸਮੇਤ ਬਹ ਤ ਸਾਰੇ ਭੋਜਨਾਂ ਖਵੱਚ ਟਰੀ ਨਟਸ 

ਪ੍ਾਏ ਜਾਂਦੇ ਹਨ। 
 

 
ਿਰਸਟੇਸ਼ੀਅਨ਼ਿ 

ਿਰਸਟੇਸ਼ੀਅਨਾਂ ਖਵੱਚ ਿੇਿੜੇ, ਝੀਂਗਾ, ਪ੍ਰੌਨਸ ਅਤੇ ਸਿੈਂਪ੍ੀ ਸ਼ਾਮਲ ਹਨ। 
ਉਹ ਝੀਂਗਾ ਸਾਸ, ਝੀਂਗਾ ਪੇ੍ਸਟ (ਆਮ ਤੌਰ 'ਤ ੇਥਾਈ ਅਤੇ ਦੱਿਣ-ਪ੍ ਰਬੀ 
ਏਸ਼ੀਆਈ ਭੋਜਨ ਖਵੱਚ ਵਰਤੇ ਜਾਂਦੇ ਹਨ), ਸੈ਼ਲਖਫਸ਼ ਸਟਾਿ, ਪੇ੍ਲਾ, ਮੱਛੀ 
ਦ ੇਸ ਪ੍ ਖਜਵੇਂ ਖਿ ਖਬਸਿ ਅਤੇ ਬੌਇਲਾਬੈਸੇ ਆਖਦ ਖਵੱਚ ਵੀ ਖਮਲ ਸਿਦੇ 
ਹਨ।  

 
ਸਲਫਰ ਡਾਈਆਿਸਾਈਡ ਅਤੇ ਸਲਫਾਈਟਸ 

ਸਲਫਰ ਡਾਈਆਿਸਾਈਡ ਅਤੇ ਸਲਫਾਈਟਸ ਅਿਸਰ ਸ ੱ ਿ ੇਫਲਾਂ ਖਜਵੇਂ 
ਖਿ ਸੌਗੀ, ਸ ੱ ਿੀਆਂ ਿ ਰਮਾਨੀ, ਪੂ੍ਨ ਆਖਦ ਖਵੱਚ ਇੱਿ ਰੱਖਿਅਿ ਵਜੋਂ 
ਵਰਤੇ ਜਾਂਦੇ ਹਨ। ਇਹ ਮੀਟ ਉਤਪ੍ਾਦਾਂ, ਝੀਂਗਾ, ਸਬ਼ਿੀਆਂ, ਸਾਫਟ 

ਡਖਰੁੰਿਸ, ਵਾਈਨ ਅਤੇ ਬੀਅਰ ਆਖਦ ਖਵੱਚ ਵੀ ਖਮਲ ਸਿਦੇ ਹਨ। 

 

ਅਜਵਾਇਨ 
ਅਜਵਾਇਨ ਖਵੱਚ ਸੈਲਰੀ ਦ ੇਡੁੰਡੇ, ਪੱ੍ਤੇ, ਬੀਜ ਅਤੇ ਜੜਹ ਸ਼ਾਮਲ ਹ ੁੰ ਦੀ 
ਹੈ ਖਜਸਨ ੁੰ  ਸੇਲੇਖਰਿ ਖਿਹਾ ਜਾਂਦਾ ਹੈ। ਅਜਵਾਇਨ ਲ ਣ, ਸਲਾਦ, 

ਿ ਝ ਮੀਟ ਉਤਪ੍ਾਦ, ਸ ਪ੍, ਸਟਾਿ ਖਿਊਬ ਆਖਦ ਖਵੱਚ ਵੀ ਸੈਲਰੀ 
ਪ੍ਾਈ ਜਾਂਦੀ ਹੈ।  
ਦ ੱ ਧ 

ਦ ੱ ਧ ਖਵੱਚ ਗਾਵਾਂ, ਭੇਡਾਂ, ਬੱਿਰੀਆਂ ਆਖਦ ਸਮੇਤ ਸਾਰੇ ਜਾਨਵਰਾਂ ਦਾ 
ਦ ੱ ਧ ਸ਼ਾਮਲ ਹ ੁੰ ਦਾ ਹੈ। ਮੱਿਣ, ਪ੍ਨੀਰ, ਿਰੀਮ, ਦ ੱ ਧ ਦਾ ਪ੍ਾਊਡਰ 

ਅਤੇ ਦਹੀਂ ਦ ੱ ਧ ਤੋਂ ਖਲਆ ਜਾਂਦਾ ਹੈ। ਦ ੱ ਧ ਨ ੁੰ  ਿਈ ਤਰਹਾਂ ਦ ੇਭੋਜਨਾਂ 
ਖਵੱਚ ਵੀ ਵਰਖਤਆ ਜਾ ਸਿਦਾ ਹੈ, ਖਜਸ ਖਵੱਚ ਦ ੱ ਧ ਨਾਲ ਬ ਰਸ਼ ਜਾਂ 
ਚਮਿਦਾਰ ਭੋਜਨ, ਅਤੇ ਪ੍ਾਊਡਰ ਸ ਪ੍ ਅਤੇ ਸਾਸ ਆਖਦ ਖਵੱਚ 

ਵਰਖਤਆ ਜਾ ਸਿਦਾ ਹੈ।  
ਸੋਇਆਬੀਨ 

ਸੋਇਆਬੀਨ ਨ ੁੰ  ਸੋਇਆ ਵੀ ਖਿਹਾ ਜਾਂਦਾ ਹੈ, ਟਫੋ /ਬੀਨ ਦਹੀਂ, 
ਐਡੇਮੇਮ ਬੀਨ਼ਿ, ਖਮਸੋ ਪੇ੍ਸਟ, ਟੈਿਸਟਚਰਡ ਸੋਇਆ ਪ੍ਰੋਟੀਨ, 

ਸੋਇਆ ਆਟਾ ਜਾਂ ਲੇਸੀਖਥਨ E322 (ਜੇ ਸੋਇਆ ਤੋਂ ਬਖਣਆ ਹੋਵ)ੇ 

ਖਵੱਚ ਪ੍ਾਇਆ ਜਾਂਦਾ ਹੈ। ਸੋਇਆ ਪ੍ ਰਬੀ ਭੋਜਨ ਖਵੱਚ ਇੱਿ ਮ ੱ ਿ 

ਸਮੱਗਰੀ ਹੈ। ਇਹ ਖਮਠਾਈਆਂ, ਆਈਸ ਿਰੀਮ, ਮੀਟ ਉਤਪ੍ਾਦਾਂ, 
ਸਾਸ, ਸ਼ਾਿਾਹਾਰੀ ਉਤਪ੍ਾਦਾਂ ਆਖਦ ਖਵੱਚ ਵੀ ਪ੍ਾਇਆ ਜਾ ਸਿਦਾ ਹੈ।  
ਮ ੁੰਗਫਲੀ 
ਮ ੁੰਗਫਲੀ ਫਲੀਦਾਰ ਹ ੁੰ ਦੇ ਹਨ ਅਤੇ ਼ਿਮੀਨ ਦੇ ਹੇਠਾਂ ਉੱਗਦੇ ਹਨ, 

ਇਸ ਲਈ ਇਹਨਾਂ ਨ ੁੰ  ਿਈ ਵਾਰ ਮ ੁੰਗਫਲੀ ਖਿਹਾ ਜਾਂਦਾ ਹੈ। 
ਮ ੁੰਗਫਲੀ ਨ ੁੰ  ਅਿਸਰ ਖਬਸਿ ਟ, ਿੇਿ, ਿਰੀ, ਖਮਠਾਈਆਂ, ਅਤੇ ਸਾਸ 

(ਖਜਵੇਂ ਖਿ ਸੱਤੇ ਸਾਸ) ਖਵੱਚ ਇੱਿ ਸਾਮੱਗਰੀ ਵਜੋਂ ਵਰਖਤਆ ਜਾਂਦਾ ਹੈ। 
ਇਹ ਮ ੁੰਗਫਲੀ ਦ ੇਤੇਲ, ਮ ੁੰਗਫਲੀ ਦ ੇਆਟੇ ਅਤੇ ਮ ੁੰਗਫਲੀ ਦੇ ਮੱਿਣ 

ਆਖਦ ਖਵੱਚ ਵੀ ਪ੍ਾਏ ਜਾਂਦੇ ਹਨ।  
ਮੱਛੀ 
ਮੱਛੀ ਖਵੱਚ ਖਫਨਡ ਮੱਛੀ, ਮੱਛੀ ਦੇ ਤੇਲ ਅਤੇ ਿੈਵੀਆਰ ਦੀਆਂ 
ਸਾਰੀਆਂ ਖਿਸਮਾਂ ਸ਼ਾਮਲ ਹਨ। ਮੱਛੀ ਮਸਾਖਲਆਂ ਖਵੱਚ ਵੀ ਪ੍ਾਈ 

ਜਾਂਦੀ ਹੈ ਖਜਵੇਂ ਖਿ ਖਫਸ਼ ਸਾਸ, ਵਰਸੇਸਟਰਸ਼ਾਇਰ ਸਾਸ, ਸਲਾਦ 

ਡਰੈਖਸੁੰਗ਼ਿ (ਖਜਵੇਂ ਖਿ ਸੀ਼ਿਰ ਸਲਾਦ), ਸਟਾਿ ਖਿਊਬ ਆਖਦ।  
ਮੋਲਸਿਸ 

ਮੋਲਸਿ ਖਵੱਚ ਮੱਸਲ, ਸੀਪ੍, ਸਿੈਲਪ੍, ਐਸਿਾਰਗੋਟ (ਘੌਂਗੇ), 
ਆਿਟੋਪ੍ਸ ਅਤੇ ਇਸਦੀ ਖਸਆਹੀ ਸਮੇਤ ਸਿ ਇਡ ਸ਼ਾਮਲ ਹਨ। 
ਇਹ ਓਇਸਟਰ ਸਾਸ, ਪੇ੍ਲਾ, ਮੱਛੀ ਦ ੇਸ ਪ੍ ਆਖਦ ਖਵੱਚ ਵੀ ਖਮਲ 

ਸਿਦੇ ਹਨ।  
ਲ ਖਪ੍ਨ 

ਲ ਖਪ੍ਨ ਦੇ ਆਟੇ ਅਤੇ ਬੀਜਾਂ ਦੀ ਵਰਤੋਂ ਿ ਝ ਖਿਸਮ ਦੀਆਂ ਰੋਟੀਆਂ, 
ਪੇ੍ਸਟਰੀਆਂ, ਪ੍ਾਸਤਾ ਆਖਦ ਖਵੱਚ ਿੀਤੀ ਜਾ ਸਿਦੀ ਹੈ। 
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ਭੋਜਨ ਅਸਨਹਣਸੀਲਤਾ ਕੀ ਹੈ? 

ਭੋਜਨ ਦੀ ਅਸਖਹਣਸ਼ੀਲਤਾ ਵਧੇਰੇ ਆਮ ਹੈ ਅਤੇ ਸਰੀਰ ਦ ੇਿ ਝ ਪ੍ਦਾਰਥਾਂ ਨ ੁੰ  ਹ਼ਿਮ ਿਰਨ ਖਵੱਚ ਅਸਮਰੱਥ ਹੋਣ ਿਾਰਨ ਹ ੁੰ ਦਾ ਹੈ, 

ਖਜਵੇਂ ਖਿ. ਲੈਿਟੋ਼ਿ ਉਹ ਭੋਜਨ ਐਲਰਜੀ ਦ ੇਸਮਾਨ ਨਹੀਂ ਹਨ, ਖਿਉਂਖਿ ਖ਼ਿਆਦਾਤਰ ਇਖਮਊਨ ਖਸਸਟਮ ਨ ੁੰ  ਸ਼ਾਮਲ ਨਹੀਂ ਿਰਦੇ 

ਹਨ।  
ਭੋਜਨ ਦੀ ਅਸਖਹਣਸ਼ੀਲਤਾ ਖਿਸੇ ਖਵਅਿਤੀ ਨ ੁੰ  ਬਹ ਤ ਖਬਮਾਰ ਮਖਹਸ ਸ ਿਰ ਸਿਦੀ ਹੈ ਅਤੇ ਉਸਦੀ ਲੁੰ ਬੇ ਸਮੇਂ ਦੀ ਖਸਹਤ ਨ ੁੰ  ਪ੍ਰਭਾਖਵਤ 

ਿਰ ਸਿਦੀ ਹੈ। ਤ ਸੀਂ ਆਮ ਤੌਰ 'ਤ ੇਭੋਜਨ ਦੀ ਐਲਰਜੀ ਦ ੇਮ ਿਾਬਲੇ ਭੋਜਨ ਦੀ ਅਸਖਹਣਸ਼ੀਲਤਾ ਦ ੇਲੱਛਣਾਂ ਨ ੁੰ  ਹੌਲੀ-ਹੌਲੀ ਮਖਹਸ ਸ 

ਿਰੋਗੇ, ਅਤੇ ਿਈ ਵਾਰ ਇਹ ਤ ਹਾਡੇ ਭੋਜਨ ਿਾਣ ਤੋਂ ਿ ਝ ਘੁੰ ਖਟਆਂ ਬਾਅਦ ਮਖਹਸ ਸ ਨਹੀਂ ਹ ੁੰ ਦਾ। ਲੱਛਣ ਘੁੰ ਖਟਆਂ ਤੱਿ ਰਖਹ ਸਿਦੇ 

ਹਨ, ਅਗਲੇ ਖਦਨ ਤੱਿ ਵੀ। 
ਐਲਰਜੀਨ ਦਾ ਪ੍ਰਬੰਧਨ ਕਰਨਾ ਮਹੱਤਵਪੂ੍ਰਨ ਨਕਉਂ ਹੈ? 

ਇੱਿ ਫ ਡ ਖਬ਼ਿਨਸ ਆਪ੍ਰੇਟਰ ਦ ੇਤੌਰ 'ਤ ੇਸ ਰੱਖਿਅਤ ਭੋਜਨ ਖਤਆਰ ਿਰਨ, ਐਲਰਜੀਨ ਸੁੰਬੁੰ ਧੀ ਜਾਣਿਾਰੀ ਪ੍ਰਦਾਨ ਿਰਨ ਅਤੇ 

ਲੇਬਖਲੁੰ ਗ ਖਨਯਮਾਂ ਦੀ ਪ੍ਾਲਣਾ ਿਰਨ ਦੀ ਿਾਨ ੁੰ ਨੀ ਼ਿ ੁੰ ਮੇਵਾਰੀ ਹੈ ਤਾਂ ਜੋ ਇਹ ਯਿੀਨੀ ਬਣਾਇਆ ਜਾ ਸਿੇ ਖਿ ਤ ਹਾਡੇ ਦ ਆਰਾ 

ਖਤਆਰ ਿੀਤੇ ਗਏ ਭੋਜਨ ਅਤੇ ਪ੍ੀਣ ਵਾਲੇ ਪ੍ਦਾਰਥ ਿਪ੍ਤਿਾਰਾਂ ਨ ੁੰ  ਨ ਿਸਾਨ ਨਹੀਂ ਪ੍ਹ ੁੰ ਚਾਉਂਦੇ ਹਨ। 
ਇਸ ਦਾ ਮਤਲਬ ਹੈ ਖਿ ਭੋਜਨ ਿਾਰੋਬਾਰੀ ਆਪ੍ਰੇਟਰਾਂ ਨ ੁੰ : 

• ਿਪ੍ਤਿਾਰਾਂ ਨ ੁੰ  ਪ੍ਖਹਲਾਂ ਤੋਂ ਪੈ੍ਿ ਿੀਤੇ ਅਤੇ ਪ੍ਖਹਲਾਂ ਤੋਂ ਪੈ੍ਿ ਿੀਤੇ ਭੋਜਨ ਅਤੇ ਪ੍ੀਣ ਵਾਲੇ ਪ੍ਦਾਰਥਾਂ ਲਈ ਐਲਰਜੀਨ ਦੀ 

ਜਾਣਿਾਰੀ ਪ੍ਰਦਾਨ ਿਰੋ 

ਨੋਟ:- ਡਖਰੁੰ ਿ ਖਵੱਚ ਉਹ ਸਾਰੇ ਡਖਰੁੰ ਿ ਸ਼ਾਮਲ ਹ ੁੰ ਦੇ ਹਨ ਜੋ ਅਹਾਤੇ ਤੋਂ ਵੇਚ ੇਜਾਂਦੇ ਹਨ ਖਜਵੇਂ ਖਿ ਸਮ ਦੀ, ਜ ਸ, ਿਾਿਟੇਲ, 

ਆਖਦ  

• ਖਤਆਰੀ ਦੌਰਾਨ ਭੋਜਨ ਅਤੇ ਪ੍ੀਣ ਵਾਲੇ ਐਲਰਜੀਨਾਂ ਨ ੁੰ  ਪ੍ਰਭਾਵਸ਼ਾਲੀ ਢੁੰਗ ਨਾਲ ਸੁੰਭਾਲੋ ਅਤੇ ਪ੍ਰਬੁੰ ਖਧਤ ਿਰੋ। 

ਭੋਜਨ ਿਾਰੋਬਾਰਾਂ ਨ ੁੰ  ਇਹ ਯਿੀਨੀ ਬਣਾਉਣਾ ਚਾਹੀਦਾ ਹੈ ਖਿ ਉਹਨਾਂ ਦਾ ਸਟਾਫ ਅਲਰਜੀਨ ਬਾਰੇ ਖਸਿਲਾਈ ਪ੍ਰਾਪ੍ਤ ਹੈ ਅਤੇ 

ਿਾਰੋਬਾਰ ਦ ੇਸਾਰੇ ਿੇਤਰਾਂ ਖਵੱਚ ਐਲਰਜੀਨ ਦ ੇਸ ਰੱਖਿਅਤ ਪ੍ਰਬੁੰ ਧਨ ਨ ੁੰ  ਯਿੀਨੀ ਬਣਾਉਣ ਲਈ ਿਾਰੋਬਾਰੀ ਪ੍ਰਖਿਖਰਆਵਾਂ ਅਤੇ 

ਅਖਭਆਸਾਂ ਖਵੱਚ ਜਾਣ  ਅਤੇ ਸਮਰੱਥ ਹਨ। 
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ਘੱਟ ਗਲ ਟਨ ਅਤੇ ਗਲ ਟਨ ਤੋਂ ਬਗੈਰ 

ਜੇਿਰ ਤ ਸੀਂ ਿੋਈ ਵੀ ਗਲ ਟਨ ਮ ਿਤ ਉਤਪ੍ਾਦ ਬਣਾਉਣ ਦਾ ਇਰਾਦਾ ਰੱਿਦੇ ਹੋ ਤਾਂ ਤ ਹਾਨ ੁੰ  ਹੇਠ ਖਲਖਿਆਂ 'ਤ ੇਖਵਚਾਰ ਿਰਨਾ ਚਾਹੀਦਾ 

ਹੈ:- 

ਮੌਜ ਦਾ ਿਾਨ ੁੰ ਨ ਨੇ ਉਨਹ ਾਂ ਭੋਜਨਾਂ ਲਈ ਗਲ ਟਨ ਦ ੇਪੱ੍ਧਰ ਖਨਰਧਾਰਤ ਿੀਤੇ ਹਨ ਜੋ ਜਾਂ ਤਾਂ 'ਗਲ ਟਨ-ਮ ਿਤ' ਜਾਂ 'ਬਹ ਤ ਘੱਟ ਗਲ ਟਨ' 

ਹੋਣ ਦਾ ਦਾਅਵਾ ਿਰਦੇ ਹਨ। ਇਹ ਪੱ੍ਧਰ ਹਨ: 

• 'ਗਲ ਟਨ-ਮ ਿਤ' - 20 mg/kg ਗਲ ਟਨ। 

• 'ਬਹ ਤ ਘੱਟ ਗਲ ਟਨ' - 100 mg/kg ਗਲ ਟਨ। ਹਾਲਾਂਖਿ, ਖਸਰਫ਼ ਅਨਾਜ ਸਮੱਗਰੀ ਵਾਲੇ ਭੋਜਨ ਖਜਨਹ ਾਂ ਨ ੁੰ  ਗਲ ਟਨ ਨ ੁੰ  

ਹਟਾਉਣ ਲਈ ਖਵਸੇ਼ਸ਼ ਤੌਰ 'ਤ ੇਪ੍ਰੋਸੈਸ ਿੀਤਾ ਖਗਆ ਹੈ, ਉਹ 'ਬਹ ਤ ਘੱਟ ਗਲ ਟਨ' ਦਾ ਦਾਅਵਾ ਿਰ ਸਿਦੇ ਹਨ। 

ਇਹ ਖਨਯਮ ਸਾਰੇ ਭੋਜਨਾਂ 'ਤੇ ਲਾਗ  ਹ ੁੰ ਦੇ ਹਨ - ਪ੍ਖਹਲਾਂ ਤੋਂ ਪੈ੍ਿ ਿੀਤੇ ਜਾਂ ਖਢੱਲੇ ਵੇਚ ੇਜਾਂਦੇ ਹਨ, ਖਜਵੇਂ ਖਿ ਹੈਲਥ ਫ ਡ ਸਟੋਰਾਂ ਜਾਂ 

ਿੇਟਖਰੁੰਗ ਅਦਾਖਰਆਂ ਖਵੱਚ। 

ਫ ਡ ਖਬ਼ਿਨਸ ਖਸਰਫ਼ 'ਗਲ ਟਨ-ਮ ਿਤ' ਵਾਿੁੰਸ਼ ਦੀ ਵਰਤੋਂ ਿਰ ਸਿਦੇ ਹਨ ਜੇਿਰ ਉਹ ਇਹ ਦਰਸਾ ਸਿਦੇ ਹਨ ਖਿ, ਟੈਸਟ ਿੀਤੇ ਜਾਣ 

'ਤ,ੇ ਉਨਹ ਾਂ ਦਾ ਉਤਪ੍ਾਦ ਪ੍ਰਤੀ ਖਮਲੀਅਨ ਗਲ ਟਨ ਦ ੇ20 ਖਹੱਸੇ ਜਾਂ ਘੱਟ ਹੈ। ਉਹਨਾਂ ਨ ੁੰ  ਇਹ ਖਦਿਾਉਣ ਦੀ ਵੀ ਲੋੜ ਹੋਵੇਗੀ ਖਿ 'ਬਹ ਤ 

ਘੱਟ ਗਲ ਟਨ' ਹੋਣ ਦਾ ਦਾਅਵਾ ਿਰਨ ਵਾਲੇ ਿੋਈ ਵੀ ਉਤਪ੍ਾਦ ਿਾਨ ੁੰ ਨ ਦੀ ਪ੍ਾਲਣਾ ਿਰਦੇ ਹਨ।   
 

ਜਾਣ-ਬ ੱ ਝ ਿੇ ਗਲ ਟਨ-ਰੱਿਣ ਵਾਲੀਆਂ ਸਮੱਗਰੀਆਂ ਵਾਲੇ ਭੋਜਨਾਂ ਦਾ ਉਤਪ੍ਾਦਨ ਿਰਨਾ ਜੋ ਉਹਨਾਂ ਿੇਤਰਾਂ ਖਵੱਚ ਪੈ੍ਦਾ ਿੀਤੇ ਜਾਂਦੇ 

ਹਨ ਖਜੱਥੇ ਗਲ ਟਨ ਿਰਾਸ-ਗੁੰਦਗੀ ਦਾ ਉੱਚ ਜੋਖ਼ਮ ਹ ੁੰ ਦਾ ਹੈ, ਨ ੁੰ  'ਗਲ ਟਨ-ਮ ਿਤ' ਜਾਂ 'ਬਹ ਤ ਘੱਟ ਗਲ ਟਨ' ਵਜੋਂ ਲੇਬਲ ਨਹੀਂ ਿੀਤਾ 

ਜਾ ਸਿਦਾ।  
ਉਦਾਹਰਨ ਲਈ, ਇੱਿ ਛੋਟੀ ਬੇਿਰੀ/ਘਰੇਲ  ਰਸੋਈ ਖਵੱਚ ਆਟੇ ਦੀ ਵਰਤੋਂ ਿਰਦੇ ਹੋਏ ਖਜਸ ਖਵੱਚ ਗਲ ਟਨ ਹ ੁੰ ਦਾ ਹੈ, ਹਵਾ ਖਵੱਚ ਆਟੇ 

ਦੀ ਧ ੜ ਦ ਆਰਾ ਸੁੰਭਾਖਵਤ ਗੁੰਦਗੀ ਦ ੇਿਾਰਨ ਗਲ ਟਨ ਮ ਿਤ ਉਤਪ੍ਾਦ ਖਤਆਰ ਿਰਨਾ ਬਹ ਤ ਮ ਸ਼ਿਲ ਹ ੁੰ ਦਾ ਹੈ। 
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ਮੈਂ ਐਲਰਜੀਨ ਦੀਆਂ ਼ਿਰੂਰਤਾਂ ਦੀ ਪ੍ਾਲਣਾ ਨਕਵੇਂ ਕਰ ਸਕਦਾ ਹਾਂ? 

ਐਲਰਜੀਨ ਫ ਡ ਿਾਨ ੁੰ ਨ ਦੀ ਪ੍ਾਲਣਾ ਿਰਨ ਲਈ, ਭੋਜਨ ਿਾਰੋਬਾਰਾਂ ਨ ੁੰ  ਐਲਰਜੀਨ ਦੀ ਸਹੀ ਪ੍ਛਾਣ ਅਤੇ ਪ੍ਰਬੁੰ ਧਨ ਿਰਨ ਲਈ 

ਉਹਨਾਂ ਦੀਆਂ ਸਮੱਗਰੀਆਂ, ਪ੍ਰਖਿਖਰਆਵਾਂ ਅਤੇ ਉਤਪ੍ਾਦਾਂ ਦੀ ਚੁੰਗੀ ਸਮਝ ਹੋਣੀ ਚਾਹੀਦੀ ਹੈ। ਇਹ ਭੋਜਨ ਿਾਰੋਬਾਰਾਂ ਨ ੁੰ  ਸਟਾਫ ਨ ੁੰ  

ਖਸਿਲਾਈ ਦੇਣ ਅਤੇ ਆਪ੍ਣ ੇਗਾਹਿਾਂ ਨਾਲ ਸੁੰਚਾਰ ਿਰਨ ਖਵੱਚ ਮਦਦ ਿਰੇਗਾ। 
 

ਐਲਰਜੀਨ ਪ੍ਰਬੁੰ ਧਨ ਚਾਰ ਪ੍ੜਾਵਾਂ ਖਵੱਚ ਆਸਾਨੀ ਨਾਲ ਿੀਤਾ ਜਾ ਸਿਦਾ ਹੈ: 

1. ਆਪ੍ਣ ੇਿਾਰੋਬਾਰ ਖਵੱਚ ਅਲਰਜੇਂਸ ਦੀ ਪ੍ਛਾਣ ਿਰੋ 

2. ਐਲਰਜੀਨ ਦ ੇਜੋਖ਼ਮ ਦਾ ਪ੍ਰਬੁੰਧਨ ਿਰੋ 

3. ਆਪ੍ਣ ੇਸਟਾਫ ਨ ੁੰ  ਖਸਿਲਾਈ ਖਦਓ  

4. ਗਾਹਿਾਂ ਨਾਲ ਸੁੰਚਾਰ ਿਰੋ 

 

ਹੇਠਾਂ ਐਲਰਜੀਨ ਪ੍ਰਬੰਧਨ ਵਾਲੇ ਭੋਜਨ ਕਾਰੋਬਾਰਾਂ ਦਾ ਸਮਰਥਨ ਕਰਨ ਲਈ ਮ ਫਤ ਟੂਲ ਉਪ੍ਲਬਧ ਹਨ;  

ਔਨਲਾਈਨ ਐਲਰਜੀਨ ਨਸਖਲਾਈ 

ਤ ਹਾਡੀ ਅਤੇ ਤ ਹਾਡੇ ਸਟਾਫ਼ ਨ ੁੰ  ਐਲਰਜੀ ਸੁੰਬੁੰ ਧੀ ਜਾਗਰ ਿਤਾ ਖਵੱਚ ਮਦਦ ਿਰਨ ਲਈ ਇਸ ਖਸਿਲਾਈ ਨ ੁੰ  ਆਪ੍ਣ ੇਸਟਾਫ਼ ਖਸਿਲਾਈ 

ਪ੍ਰੋਗਰਾਮ ਖਵੱਚ ਸ਼ਾਮਲ ਿਰਨ ਬਾਰੇ ਖਵਚਾਰ ਿਰੋ। ਇਸਨ ੁੰ  ਫ ਡ ਸਟੈਂਡਰਡ਼ਿ ਸਿਾਟਲੈਂਡ ਦ ਆਰਾ ਖਨਰਮਾਣ ਅਤੇ ਿੇਟਖਰੁੰਗ ਸੈਖਟੁੰਗਾਂ ਖਵੱਚ 

ਐਲਰਜੀਨ ਬਾਰੇ ਵਧੇਰੇ ਜਾਗਰ ਿਤਾ ਖਲਆਉਣ ਖਵੱਚ ਮਦਦ ਿਰਨ ਲਈ ਖਤਆਰ ਿੀਤਾ ਖਗਆ ਹੈ।  
MenuCal 

MenuCal ਇੱਿ ਮ ਫਤ ਔਨਲਾਈਨ ਟ ਲ ਹੈ ਜੋ ਖਿ ਭੋਜਨ ਿਾਰੋਬਾਰਾਂ ਨ ੁੰ  ਐਲਰਜੀਨ ਜਾਣਿਾਰੀ ਦਾ ਪ੍ਰਬੁੰ ਧਨ ਅਤੇ ਖਰਿਾਰਡ ਿਰਨ ਲਈ ਿਾਨ ੁੰ ਨੀ 

ਲੋੜਾਂ ਦੀ ਪ੍ਾਲਣਾ ਿਰਨ ਖਵੱਚ ਮਦਦ ਿਰਨ ਲਈ ਖਤਆਰ ਿੀਤਾ ਖਗਆ ਹੈ। ਮ ਫਤ ਟ ਲ ਦੀ ਵਰਤੋਂ ਤ ਹਾਡੇ ਦ ਆਰਾ ਪੈ੍ਦਾ ਿੀਤੇ ਜਾ ਰਹੇ ਭੋਜਨਾਂ 

ਖਵੱਚ ਖਮਲਦੀ ਊਰਜਾ ਦੀ ਮਾਤਰਾ ਦੀ ਗਣਨਾ ਿਰਨ ਲਈ ਵੀ ਿੀਤੀ ਜਾ ਸਿਦੀ ਹੈ। MenuCal ਤ ਹਾਡੇ ਮੀਨ  'ਤ ੇਿਾਣ-ਪ੍ੀਣ ਲਈ ਐਲਰਜੀਨ 

ਜਾਣਿਾਰੀ ਦੀ ਪ੍ਛਾਣ ਿਰਨ, ਪ੍ਰਬੁੰਧਨ ਅਤੇ ਸੁੰਚਾਰ ਿਰਨ ਖਵੱਚ ਤ ਹਾਡੀ ਮਦਦ ਿਰਿ ੇਿਾਨ ੁੰ ਨ ਦੀ ਪ੍ਾਲਣਾ ਿਰਨ ਖਵੱਚ ਤ ਹਾਡੀ ਮਦਦ ਿਰਦਾ 

ਹੈ।   

 

  

https://www.foodstandards.gov.scot/business-and-industry/safety-and-regulation/food-allergies-2/allergen-training-tool
https://menucal.fss.scot/Account/LogOn?ReturnUrl=%2f
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ਇੱਿ ਭੋਜਨ ਿਾਰੋਬਾਰ ਦ ੇਰ ਪ੍ ਖਵੱਚ ਤ ਹਾਡੀ ਇੱਿ ਬ ਖਨਆਦੀ ਿਾਨ ੁੰ ਨੀ ਼ਿ ੁੰ ਮੇਵਾਰੀ ਹੈ ਖਿ ਤ ਸੀਂ HACCP (ਿਤਰੇ ਦਾ ਖਵਸ਼ਲੇਸ਼ਣ ਅਤੇ 
ਗੁੰਭੀਰ ਖਨਯੁੰਤਰਣ ਪ੍ ਆਇੁੰਟ) ਦ ੇਖਸਧਾਂਤਾਂ 'ਤ ੇਅਧਾਰਤ ਭੋਜਨ ਸ ਰੱਖਿਆ ਪ੍ਰਬੁੰਧਨ ਪ੍ਰਣਾਲੀ ਰੱਿੋ। ਇਹ ਿ ੱ ਿਸੇਫ ਦਸਤਾਵੇ਼ਿ ਤ ਹਾਡੇ 
ਫ ਡ ਸੇਫਟੀ ਮੈਨੇਜਮੈਂਟ ਖਸਸਟਮ ਦਾ ਖਹੱਸਾ ਹੈ। ਫ ਡ ਐਲਰਜੀਨ ਨ ੁੰ  ਤ ਹਾਡੇ ਦ ਆਰਾ ਪੈ੍ਦਾ ਿੀਤੇ ਗਏ ਭੋਜਨ ਅਤੇ ਪ੍ੀਣ ਵਾਲੇ ਪ੍ਦਾਰਥਾਂ 
ਖਵੱਚ ਇੱਿ ਖ਼ਤਰਾ ਮੁੰ ਖਨਆ ਜਾਣਾ ਚਾਹੀਦਾ ਹੈ, ਇਸਲਈ ਉਹਨਾਂ ਨ ੁੰ  ਤ ਹਾਡੇ ਭੋਜਨ ਸ ਰੱਖਿਆ ਪ੍ਰਬੁੰ ਧਨ ਪ੍ਰਣਾਲੀ ਖਵੱਚ ਇੱਿ ਮ ੱ ਿ ਖਵਚਾਰ 

ਹੋਣਾ ਚਾਹੀਦਾ ਹੈ।  
ਯਾਦ ਰੱਿੋ, ਐਲਰਜੀਨ ਖਸਰਫ਼ ਰਸੋਈ ਹੀ ਨਹੀਂ ਤ ਹਾਡੇ ਿਾਰੋਬਾਰ ਦ ੇਸਾਰੇ ਿੇਤਰਾਂ ਖਵੱਚ ਖ਼ਤਰਾ ਹਨ। ਜੋ ਡਖਰੁੰਿਸ ਤ ਸੀਂ ਬਾਰ ਖਵੱਚ 

ਬਣਾਉਂਦੇ ਹੋ (ਿੌਫੀ, ਚਾਹ, ਿਾਿਟੇਲ ਆਖਦ) ਉਹਨਾਂ ਖਵੱਚ ਐਲਰਜੀਨ ਸ਼ਾਮਲ ਹੋ ਸਿਦੇ ਹਨ ਅਤੇ ਉਹਨਾਂ ਨ ੁੰ  ਤ ਹਾਡੇ ਫ ਡ ਸੇਫਟੀ 
ਮੈਨੇਜਮੈਂਟ ਖਸਸਟਮ ਖਵੱਚ ਖਵਚਾਖਰਆ ਜਾਣਾ ਚਾਹੀਦਾ ਹੈ। 
 

ਤ ਹਾਡੇ ਭੋਜਨ ਅਤੇ ਪ੍ੀਣ ਵਾਲੇ ਪ੍ਦਾਰਥਾਂ ਨਵੱਚ ਐਲਰਜੀਨਾਂ ਦੀ ਪ੍ਛਾਣ ਕਰਨਾ 

ਭੋਜਨ ਅਤੇ ਪ੍ੀਣ ਵਾਲੇ ਪ੍ਦਾਰਥਾਂ ਨ ੁੰ  ਿਰੀਦਣਾ ਅਤੇ ਪ੍ਰਾਪ੍ਤ ਿਰਨਾ 

• ਸਮੱਗਰੀ, ਭੋਜਨ ਅਤੇ ਪ੍ੀਣ ਵਾਲੇ ਪ੍ਦਾਰਥਾਂ ਨ ੁੰ  ਿਰੀਦਣ ਵੇਲੇ, ਸਪ੍ਲਾਇਰ ਨ ੁੰ  ਤ ਹਾਨ ੁੰ  ਸਾਰੀਆਂ ਼ਿਰ ਰੀ ਸਮੱਗਰੀਆਂ ਅਤੇ 
ਐਲਰਜੀਨ ਸੁੰਬੁੰ ਧੀ ਜਾਣਿਾਰੀ ਪ੍ਰਦਾਨ ਿਰਨੀ ਚਾਹੀਦੀ ਹੈ। ਖਜੱਥੇ ਭੋਜਨ 'ਤ ੇਲੇਬਲ ਨਹੀਂ ਲਗਾਇਆ ਖਗਆ ਹੈ, ਇਸ ਨ ੁੰ  
ਨਾਲ ਦ ੇਿਾਗ਼ਿੀ ਿਾਰਵਾਈ ਖਵੱਚ ਪ੍ਰਦਾਨ ਿੀਤਾ ਜਾਣਾ ਚਾਹੀਦਾ ਹੈ।   

• ਜਦੋਂ ਤ ਸੀਂ ਖਡਲੀਵਰੀ ਪ੍ਰਾਪ੍ਤ ਿਰਦੇ ਹੋ, ਤਾਂ ਤ ਹਾਡੇ ਦ ਆਰਾ ਪ੍ਰਾਪ੍ਤ ਿੀਤੇ ਗਏ ਭੋਜਨ ਤ ਹਾਡੇ ਦ ਆਰਾ ਆਰਡਰ ਿੀਤੇ ਗਏ 

ਭੋਜਨ ਨਾਲ ਮੇਲ ਿਾਂਦੇ ਹਨ। ਜਾਂਚ ਿਰੋ ਖਿ ਿੀ ਿੋਈ ਬਦਲ ਜਾਂ ਿੋਈ ਵੱਿ-ਵੱਿ ਬਰਾਂਡ ਸ਼ਾਮਲ ਿੀਤੇ ਗਏ ਹਨ। ਵੱਿ-ਵੱਿ 

ਬਰਾਂਡਾਂ ਦ ੇਉਤਪ੍ਾਦਾਂ ਖਵੱਚ ਵੱਿੋ-ਵੱਿਰੇ ਤੱਤ ਹੋ ਸਿਦੇ ਹਨ ਅਤੇ ਇਸ ਲਈ ਵੱਿ-ਵੱਿ ਐਲਰਜੀਨ ਹੋ ਸਿਦੀਆਂ ਹਨ। ਇਹ 

ਦ ਜੇ ਸਪ੍ਲਾਇਰਾਂ ਲਈ ਵੀ ਸੱਚ ਹੈ, ਖਿਉਂਖਿ ਉਹਨਾਂ ਦੇ ਉਤਪ੍ਾਦਾਂ ਖਵੱਚ ਵੱਿ-ਵੱਿ ਸਮੱਗਰੀ ਅਤੇ ਐਲਰਜੀਨ ਸ਼ਾਮਲ ਹੋ 

ਸਿਦੇ ਹਨ।  
• ਸਮੱਗਰੀ ਖਵੱਚ ਖਿਸੇ ਵੀ ਬਦਲ ਜਾਂ ਤਬਦੀਲੀ ਨ ੁੰ  ਸਮੱਗਰੀ ਅਤੇ ਐਲਰਜੀਨ ਜਾਣਿਾਰੀ ਦ ੇਨਾਲ ਖਰਿਾਰਡ ਿੀਤਾ ਜਾਣਾ 

ਚਾਹੀਦਾ ਹੈ ਅਤੇ ਉਸ ਅਨ ਸਾਰ ਅਪ੍ਡੇਟ ਿੀਤਾ ਜਾਣਾ ਚਾਹੀਦਾ ਹੈ।  

• ਤ ਹਾਨ ੁੰ  ਪ੍ਰਾਪ੍ਤ ਹੋਣ ਵਾਲੇ ਖਿਸੇ ਵੀ ਮਾਲ ਦੀ ਪੈ੍ਖਿੁੰਗ ਦੀ ਸਖਥਤੀ ਦੀ ਜਾਂਚ ਿਰਨਾ ਚੁੰਗਾ ਅਖਭਆਸ ਹੈ। ਇਸ ਤਰੀਿ ੇਨਾਲ 

ਤ ਸੀਂ ਇਹ ਯਿੀਨੀ ਬਣਾ ਸਿਦੇ ਹੋ ਖਿ ਖਿਸੇ ਵੀ ਪੈ੍ਿੇਖਜੁੰ ਗ ਨ ੁੰ  ਨ ਿਸਾਨ ਨਹੀਂ ਪ੍ਹ ੁੰ ਚਾਇਆ ਖਗਆ ਹੈ ਜੋ ਸੁੰਭਾਵੀ ਤੌਰ 'ਤ ੇਦ ਜੇ 
ਐਲਰਜੀਨਾਂ ਨਾਲ ਭੋਜਨ ਨ ੁੰ  ਦ ਖਸ਼ਤ ਿਰ ਸਿਦਾ ਹੈ।  

ਖਮਆਰੀ ਪ੍ਿਵਾਨ 

• ਤ ਹਾਡੇ ਿਾਰੋਬਾਰ ਦ ੇਅੁੰਦਰ ਐਲਰਜੀਨ ਦੀ ਪ੍ਛਾਣ ਿਰਨ ਦਾ ਤ ਹਾਡੇ ਲਈ ਸਭ ਤੋਂ ਆਸਾਨ ਤਰੀਿਾ ਹੈ ਖਮਆਰੀ ਪ੍ਿਵਾਨਾਂ 
ਨ ੁੰ  ਬਣਾਉਣਾ ਅਤੇ ਉਹਨਾਂ ਦੀ ਪ੍ਾਲਣਾ ਿਰਨਾ। ਜੇਿਰ ਤ ਸੀਂ ਇੱਿ ਖਮਆਰੀ ਖਵਅੁੰਜਨ ਦੀ ਵਰਤੋਂ ਿਰਦੇ ਹੋ, ਤਾਂ ਹਰ ਵਾਰ 

ਜਦੋਂ ਤ ਸੀਂ ਜਾਂ ਤ ਹਾਡਾ ਸਟਾਫ ਇਸਨ ੁੰ  ਬਣਾਉਂਦੇ ਹੋ ਤਾਂ ਭੋਜਨ ਇੱਿ ੋਬਰਾਂਡ ਅਤੇ/ਜਾਂ ਐਲਰਜੀਨ ਨਾਲ ਬਣਾਇਆ ਜਾਵੇਗਾ।  
• ਖਮਆਰੀ ਪ੍ਿਵਾਨਾਂ ਦੀ ਪ੍ਾਲਣਾ ਿਰਿ ੇਤ ਸੀਂ ਇੱਿ ਖਡਸ਼ ਖਵੱਚ ਵਰਤੀਆਂ ਜਾਣ ਵਾਲੀਆਂ ਐਲਰਜੀਨਾਂ ਦੀ ਆਸਾਨੀ ਨਾਲ 

ਪ੍ਛਾਣ ਿਰ ਸਿਦੇ ਹੋ ਅਤੇ ਸਹੀ ਅਤੇ ਇਿਸਾਰ ਜਾਣਿਾਰੀ ਪ੍ਰਦਾਨ ਿਰ ਸਿਦੇ ਹੋ ਖਜਸ ਖਵੱਚ ਿੋਈ ਵੀ 'ਸ਼ਾਮਲ ਹੋ ਸਿਦੀ 
ਹੈ' ਜਾਣਿਾਰੀ ਸ਼ਾਮਲ ਹੈ ਜੋ ਤ ਹਾਡੇ ਦ ਆਰਾ ਵਰਤੇ ਜਾਂਦੇ ਭੋਜਨਾਂ ਦ ੇਲੇਬਲਾਂ 'ਤ ੇਸ਼ਾਮਲ ਹੈ। 

• ਜੇਿਰ ਤ ਸੀਂ ਗੈਰ-ਖਮਆਰੀ ਪ੍ਿਵਾਨਾਂ (ਰੋ਼ਿਾਨਾ/ਹਫ਼ਤਾਵਾਰ ਖਵਸੇ਼ਸ਼) ਵਰਤਦੇ ਹੋ ਤਾਂ ਤ ਹਾਡੇ ਿੋਲ ਇਹ ਯਿੀਨੀ ਬਣਾਉਣ 

ਲਈ ਇੱਿ ਖਸਸਟਮ ਹੋਣਾ ਚਾਹੀਦਾ ਹੈ ਖਿ ਤ ਸੀਂ ਖਡਸ਼/ਉਤਪ੍ਾਦ ਦ ੇਅੁੰਦਰ ਸਾਰੀਆਂ ਸਮੱਗਰੀਆਂ ਅਤੇ ਖਿਸੇ ਵੀ ਐਲਰਜੀਨ 

ਦੀ ਪ੍ਛਾਣ ਿਰ ਸਿੋ ਅਤੇ ਆਪ੍ਣ ੇਸਟਾਫ ਅਤੇ ਗਾਹਿਾਂ ਨ ੁੰ  ਇਸ ਬਾਰੇ ਦੱਸ ਸਿਦੇ ਹੋ। 
• ਇੱਥੇ ਇੱਿ ਖਮਆਰੀ ਖਵਅੁੰਜਨ ਟੈਂਪ੍ਲੇਟ ਹੈ ਜੋ ਪ੍ਿਵਾਨਾਂ ਨ ੁੰ  ਖਰਿਾਰਡ ਿਰਨ ਖਵੱਚ ਮਦਦਗਾਰ ਹੋ ਸਿਦਾ ਹੈ, ਜਾਂ ਖਵਿਲਪ੍ਿ 

ਤੌਰ 'ਤ ੇਪ੍ਿਵਾਨਾਂ ਨ ੁੰ  ਖਰਿਾਰਡ ਿਰਨ ਅਤੇ ਐਲਰਜੀਨ ਜਾਣਿਾਰੀ ਦਾ ਪ੍ਰਬੁੰਧਨ ਿਰਨ ਲਈ Menucal tool ਦੀ ਵਰਤੋਂ 
ਿੀਤੀ ਜਾ ਸਿਦੀ ਹੈ।  
 

 

ਕਦਮ 1: ਆਪ੍ਣੇ ਕਾਰੋਬਾਰ ਨਵੱਚ ਅਲਰਜੇਂਸਾਂ ਦੀ ਪ੍ਛਾਣ ਕਰੋ 

https://menucal.fss.scot/Account/LogOn?ReturnUrl=%2f
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ਮੈਂ ਐਲਰਜੀਨ ਦ ੇਜੋਖ਼ਮ ਦਾ ਪ੍ਰਬੰਧਨ ਨਕਵੇਂ ਕਰਾਂ? 

ਇਹ ਤ ਹਾਡੇ ਿਾਰੋਬਾਰ ਲਈ ਹੇਠਾਂ ਖਦੱਤੇ ਮਾਰਗਦਰਸ਼ਨ ਨ ੁੰ  ਅਪ੍ਣਾ ਿੇ ਿੀਤਾ ਜਾ ਸਿਦਾ ਹੈ। 

ਸਪ੍ ਰਦਗੀ ਅਤੇ ਲੇਬਲ 

• ਸਮੱਗਰੀ, ਭੋਜਨ ਅਤੇ ਪ੍ੀਣ ਵਾਲੇ ਪ੍ਦਾਰਥ ਪ੍ਰਾਪ੍ਤ ਿਰਦੇ ਸਮੇਂ ਸਪ੍ਲਾਇਰ ਨ ੁੰ  ਤ ਹਾਨ ੁੰ  ਸਾਰੀਆਂ ਼ਿਰ ਰੀ ਸਮੱਗਰੀਆਂ ਅਤੇ 

ਐਲਰਜੀਨ ਸੁੰਬੁੰ ਧੀ ਜਾਣਿਾਰੀ ਪ੍ਰਦਾਨ ਿਰਨੀ ਚਾਹੀਦੀ ਹੈ। ਖਜੱਥੇ ਭੋਜਨ 'ਤ ੇਲੇਬਲ ਨਹੀਂ ਲਗਾਇਆ ਖਗਆ ਹੈ, ਇਸ ਨ ੁੰ  ਿਾਗ਼ਿੀ 

ਿੁੰਮ ਦ ੇਨਾਲ ਖਦੱਤਾ ਜਾਣਾ ਚਾਹੀਦਾ ਹੈ।   
• ਜਾਂਚ ਿਰੋ ਖਿ ਖਡਲੀਵਰ ਿੀਤਾ ਖਗਆ ਭੋਜਨ ਤ ਹਾਡੇ ਆਰਡਰ ਨਾਲ ਮੇਲ ਿਾਂਦਾ ਹੈ - ਜੇਿਰ ਇਹ ਮੇਲ ਨਹੀਂ ਿਾਂਦਾ, ਤਾਂ ਸਮੱਗਰੀ 

ਦੀ ਸ ਚੀ ਅਤੇ ਬਦਲਣ ਵਾਲੇ ਉਤਪ੍ਾਦ ਦੀ ਐਲਰਜੀਨ ਜਾਣਿਾਰੀ ਦੀ ਜਾਂਚ ਿਰੋ ਅਤੇ ਜਦੋਂ ਤ ਸੀਂ ਨਵੀਂ ਸਮੱਗਰੀ ਦੀ ਵਰਤੋਂ ਸ਼ ਰ  

ਿਰਦੇ ਹੋ ਤਾਂ ਆਪ੍ਣ ੇਖਰਿਾਰਡ ਨ ੁੰ  ਅਪ੍ਡੇਟ ਿਰੋ।  
• ਤ ਹਾਨ ੁੰ  ਖਡਲੀਵਰੀ ਸਵੀਿਾਰ ਨਹੀਂ ਿਰਨੀ ਚਾਹੀਦੀ ਜਦੋਂ ਤੱਿ ਤ ਹਾਨ ੁੰ  ਪ੍ ਰਾ ਭਰੋਸਾ ਨਹੀਂ ਹ ੁੰ ਦਾ ਖਿ ਤ ਹਾਡੇ ਿੋਲ ਲੋੜੀਂਦੀ ਸਾਰੀ ਸਹੀ 

ਜਾਣਿਾਰੀ ਹੈ।  
• ਇਹ ਯਿੀਨੀ ਬਣਾਓ ਖਿ ਤ ਸੀਂ ਟਰੇਸਯੋਗਤਾ ਨ ੁੰ  ਯਿੀਨੀ ਬਣਾਉਣ ਲਈ ਸਾਰੀਆਂ ਰਸੀਦਾਂ ਅਤੇ ਚਲਾਨ ਇੱਿ ਵਾਜਬ ਸਮੇਂ ਲਈ 

ਰੱਿਦੇ ਹੋ। ਇਸ ਖਸਸਟਮ ਨ ੁੰ  ਜਗਹਾ 'ਤ ੇਰੱਿ ਿੇ ਜੇਿਰ ਖਿਸੇ ਉਤਪ੍ਾਦ ਨਾਲ ਿੋਈ ਸਮੱਖਸਆ ਹੈ ਤਾਂ ਇਸਦੀ ਆਸਾਨੀ ਨਾਲ ਪ੍ਛਾਣ 

ਅਤੇ ਪ੍ਤਾ ਲਗਾਇਆ ਜਾਣਾ ਚਾਹੀਦਾ ਹੈ। 
• ਜਾਂਚ ਿਰੋ ਖਿ ਪੈ੍ਿੇਖਜੁੰਗ ਿਰਾਬ ਨਹੀਂ ਹੋਈ ਹੈ ਤਾਂ ਜੋ ਇਹ ਯਿੀਨੀ ਬਣਾਇਆ ਜਾ ਸਿ ੇਖਿ ਿੋਈ ਅੁੰਤਰ ਗੁੰਦਗੀ ਨਹੀਂ ਹੈ।  

• ਸਮੱਗਰੀ ਅਤੇ ਪ੍ਿਵਾਨਾਂ ਖਵੱਚ ਤਬਦੀਲੀਆਂ ਲਈ ਖਨਯਮਤ ਤੌਰ 'ਤ ੇਵਰਤੇ ਜਾਣ ਵਾਲੇ ਤੱਤਾਂ, ਭੋਜਨ ਅਤੇ ਪ੍ੀਣ ਵਾਲੇ ਪ੍ਦਾਰਥਾਂ 

ਦੀ ਲਗਾਤਾਰ ਸਮੀਖਿਆ ਿਰਨਾ ਚੁੰਗਾ ਅਖਭਆਸ ਹੈ। - ਖਿਸੇ ਵੀ ਤਬਦੀਲੀ ਨ ੁੰ  ਦਸਤਾਵੇ਼ਿੀ ਅਤੇ ਖਰਿਾਰਡ ਿੀਤਾ ਜਾਣਾ ਚਾਹੀਦਾ 

ਹੈ  

ਨਮਆਦੀ ਪ੍ਕਵਾਨ  

• ਭੋਜਨ ਅਤੇ ਪ੍ੀਣ ਵਾਲੇ ਪ੍ਦਾਰਥਾਂ ਲਈ ਖਮਆਰੀ ਪ੍ਿਵਾਨਾਂ ਦਾ ਪ੍ਾਲਣ ਿਰਨਾ ਇਹ ਯਿੀਨੀ ਬਣਾਉਂਦਾ ਹੈ ਖਿ ਪੈ੍ਦਾ ਿੀਤੇ ਸਾਰੇ 

ਪ੍ਿਵਾਨ ਼ਿਰ ਰੀ ਤੌਰ 'ਤ ੇਹਰ ਵਾਰ ਇੱਿ ੋਖਜਹੇ ਹ ੁੰ ਦੇ ਹਨ।  
• ਜਦੋਂ ਇੱਿ ਗੈਰ-ਖਮਆਰੀ ਪ੍ਿਵਾਨਾਂ (ਖਜਵੇਂ ਖਿ ਰੋ਼ਿਾਨਾ/ਹਫ਼ਤਾਵਾਰ ਖਵਸੇ਼ਸ਼) ਦੀ ਵਰਤੋਂ ਿੀਤੀ ਜਾਂਦੀ ਹੈ ਤਾਂ ਇਹ ਯਿੀਨੀ ਬਣਾਉਣ 

ਲਈ ਇੱਿ ਪ੍ਰਣਾਲੀ ਹੋਣੀ ਚਾਹੀਦੀ ਹੈ ਖਿ ਸਾਰੀਆਂ ਸਮੱਗਰੀਆਂ ਅਤੇ ਖਿਸੇ ਵੀ ਐਲਰਜੀਨ ਦੀ ਪ੍ਛਾਣ ਅਤੇ ਖਰਿਾਰਡ ਿੀਤੀ 

ਜਾਵੇ।   
• ਜੇਿਰ ਤ ਸੀਂ ਇੱਿ ਨਵਾਂ ਬਰਾਂਡ ਜਾਂ ਨਵਾਂ ਸਪ੍ਲਾਇਰ ਚ ਣਦ ੇਹੋ, ਤਾਂ ਤ ਹਾਨ ੁੰ  ਇਹ ਦੇਿਣ ਲਈ ਜਾਂਚ ਿਰਨੀ ਚਾਹੀਦੀ ਹੈ ਖਿ ਿੀ 

ਇਹਨਾਂ ਤਬਦੀਲੀਆਂ ਖਵੱਚ ਤ ਹਾਡੇ ਦ ਆਰਾ ਵਰਤੇ ਗਏ ਖਪ੍ਛਲੇ ਬਰਾਂਡਾਂ ਜਾਂ ਸਪ੍ਲਾਇਰਾਂ ਨਾਲੋਂ ਵਾਧ  ਜਾਂ ਵੱਿਰੀਆਂ ਐਲਰਜੀਨ 

ਹਨ। - ਇਹ ਯਿੀਨੀ ਿਰੋ ਖਿ ਤ ਹਾਡੇ ਿੋਲ ਇੱਿ ਬੈਚ ਦ ੇਅੁੰਤ ਨ ੁੰ  ਲੌਗ ਿਰਨ ਅਤੇ ਨਵੀਂ ਸਮੱਗਰੀ ਦ ੇਨਾਲ ਇੱਿ ਨਵੇਂ ਬੈਚ ਦੀ 

ਸ਼ ਰ ਆਤ ਲਈ ਇੱਿ ਤਰੀਿਾ ਹੈ 
• ਖਜੱਥੇ ਘੱਟ ਸਟਾਿ ਜਾਂ ਖਵਸੇ਼ਸ਼ ਬੇਨਤੀਆਂ ਦ ੇਨਤੀਜੇ ਵਜੋਂ ਬਦਲੀਆਂ ਿੀਤੀਆਂ ਜਾਂਦੀਆਂ ਹਨ, ਭੋਜਨ ਿਾਰੋਬਾਰਾਂ ਿੋਲ ਸਾਰੇ ਸਟਾਫ 

ਅਤੇ ਸੁੰਬੁੰ ਖਧਤ ਗਾਹਿਾਂ ਨ ੁੰ  ਤਬਦੀਲੀਆਂ ਨ ੁੰ  ਖਰਿਾਰਡ ਿਰਨ ਅਤੇ ਸੁੰਚਾਰ ਿਰਨ ਲਈ ਇੱਿ ਪ੍ਰਣਾਲੀ ਹੋਣੀ ਚਾਹੀਦੀ ਹੈ। 

• ਤ ਹਾਡੀਆਂ ਪ੍ਿਵਾਨਾਂ ਦੀ ਲਗਾਤਾਰ ਸਮੀਖਿਆ ਿਰਨਾ ਚੁੰਗਾ ਅਖਭਆਸ ਹੈ।  

ਕਦਮ 2: ਐਲਰਜੀਨ ਦੇ ਜੋਖਮਾਂ ਦਾ ਪ੍ਰਬੰਧਨ ਕਰੋ 
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ਭੰਡਾਰਨ  

• ਭੋਜਨ ਿਾਰੋਬਾਰਾਂ ਿੋਲ ਭੋਜਨ ਨ ੁੰ  ਸ ਰੱਖਿਅਤ ਢੁੰਗ ਨਾਲ ਸਟੋਰ ਿਰਨ ਲਈ ਪ੍ਰਖਿਖਰਆਵਾਂ ਹੋਣੀਆਂ ਚਾਹੀਦੀਆਂ ਹਨ, 

ਿਾਸ ਤੌਰ 'ਤ ੇਅਲਰਜੀਨ ਵਾਲੇ ਭੋਜਨ ਅਤੇ ਪ੍ੀਣ ਵਾਲੇ ਪ੍ਦਾਰਥਾਂ ਨ ੁੰ  ਅੁੰਤਰ ਗੁੰਦਗੀ ਨ ੁੰ  ਘੱਟ ਿਰਨ ਲਈ - ਇਸ ਖਵੱਚ 

ਠੁੰ ਢੇ ਅਤੇ ਜੁੰ ਮੇ ਹੋਏ ਸਟੋਰੇਜ ਦ ੇਅੁੰਦਰ ਸ਼ਾਮਲ ਹਨ। 
• ਪ੍ਾਊਡਰ ਦ ੇਰ ਪ੍ ਖਵੱਚ ਐਲਰਜੀਨ ਵਾਲੇ ਭੋਜਨ ਖਜਵੇਂ ਖਿ ਖਮਲਿ ਪ੍ਾਊਡਰ ਜਾਂ ਆਟਾ, ਨ ੁੰ  ਏਅਰ-ਟਾਈਟ ਿੁੰਟੇਨਰਾਂ ਖਵੱਚ 

ਸਟੋਰ ਿੀਤਾ ਜਾਣਾ ਚਾਹੀਦਾ ਹੈ। 

• ਖਜੱਥੇ ਭੋਜਨਾਂ ਨ ੁੰ  ਿੁੰਟੇਨਰਾਂ ਖਵੱਚ ਡੀਿੈਂਟ ਿੀਤਾ ਜਾਂਦਾ ਹੈ, ਇਹ ਯਿੀਨੀ ਬਣਾਓ ਖਿ ਡੱਖਬਆਂ 'ਤ ੇਸਪ੍ਸ਼ਟ ਤੌਰ 'ਤ ੇਲੇਬਲ 

ਿੀਤੇ ਹੋਏ ਹਨ ਖਿ ਉਹਨਾਂ ਖਵੱਚ ਿੀ ਭੋਜਨ ਹੈ ਅਤੇ ਨਾਲ ਹੀ ਿੋਈ ਵੀ ਸਮੱਗਰੀ ਅਤੇ ਿੋਈ ਐਲਰਜੀਨ। 

ਅੰਤਰ-ਦੂਸਣ 

• ਐਲਰਜੀਨ ਆਸਾਨੀ ਨਾਲ ਇੱਿ ਭੋਜਨ ਤੋਂ ਦ ਜੇ ਭੋਜਨ ਖਵੱਚ ਜਾਂ ਸਤਹਾ/ਉਪ੍ਿਰਨ ਤੋਂ ਭੋਜਨ ਤੱਿ ਪ੍ਹ ੁੰ ਚ ਸਿਦੇ ਹਨ। ਇਹ ਉਦੋਂ ਹੋ 

ਸਿਦਾ ਹੈ ਜਦੋਂ ਭੋਜਨ ਇੱਿੋ ਸਤਹਾ 'ਤੇ ਖਤਆਰ ਿੀਤੇ ਜਾਂਦੇ ਹਨ ਜਾਂ ਜਦੋਂ ਐਲਰਜੀਨ ਰਖਹਤ ਭੋਜਨ ਐਲਰਜੀਨ ਵਾਲੇ ਪ੍ਿਵਾਨਾਂ 

(ਖਜਵੇਂ ਖਿ ਆਟੇ ਦੀ ਧ ੜ, ਖਛੜਿਾਅ) ਦ ੇਨੇੜੇ ਖਤਆਰ ਿੀਤੇ ਜਾਂਦੇ ਹਨ।  
• ਖਜੱਥੇ ਸੁੰਭਵ ਹੋਵੇ, ਖਸ਼ਫਟ ਦ ੇਸ਼ ਰ  ਖਵੱਚ ਐਲਰਜੀਨ ਮ ਿਤ ਪ੍ਿਵਾਨ ਖਤਆਰ ਿੀਤੇ ਜਾ ਸਿਦੇ ਹਨ 

• ਐਲਰਜੀ-ਰਖਹਤ ਭੋਜਨ ਖਤਆਰ ਿਰਨ ਤੋਂ ਪ੍ਖਹਲਾਂ ਸਾਰੇ ਸਾ਼ਿ-ਸਾਮਾਨ, ਬਰਤਨਾਂ ਅਤੇ ਵਰਿਟਾਪ੍ਾਂ ਨ ੁੰ  ਚੁੰਗੀ ਤਰਹਾਂ ਸਾਫ਼ ਿਰੋ, ਜਾਂ 

ਵੱਿਰੇ ਉਪ੍ਿਰਨਾਂ ਦੀ ਵਰਤੋਂ ਿਰੋ।  

• ਭੋਜਨ ਨ ੁੰ  ਸੁੰਭਾਲਣਾ — ਐਲਰਜੀ-ਰਖਹਤ ਭੋਜਨ ਖਤਆਰ ਿਰਨ ਤੋਂ ਪ੍ਖਹਲਾਂ ਹਮੇਸ਼ਾ ਆਪ੍ਣੇ ਹੱਥਾਂ ਨ ੁੰ  ਚੁੰਗੀ ਤਰਹਾਂ ਧੋਵ।ੋ 

• ਐਲਰਜੀ-ਰਖਹਤ ਭੋਜਨ ਖਤਆਰ ਿਰਨ ਤੋਂ ਬਾਅਦ, ਇਸ ਨ ੁੰ  ਢੱਿ ਿੇ ਰੱਿੋ, ਇਸ 'ਤ ੇਲੇਬਲ ਲਗਾ ਿੇ ਰੱਿੋ ਅਤੇ ਗਾਹਿ ਨ ੁੰ  ਵੱਿਰੇ 

ਤੌਰ 'ਤ ੇਖਡਲੀਵਰ ਿਰੋ। 

• ਖਜਨਹ ਾਂ ਭੋਜਨਾਂ ਖਵੱਚ ਐਲਰਜੀ ਹ ੁੰ ਦੀ ਹੈ ਅਤੇ ਉਨਹ ਾਂ ਭੋਜਨਾਂ ਖਵੱਚ ਜੋ ਐਲਰਜੀ ਨਹੀਂ ਹ ੁੰ ਦੇ ਹਨ, ਖਵੱਚ ਅੁੰਤਰ ਗੁੰਦਗੀ ਨ ੁੰ  

ਰੋਿਣ ਲਈ ਥਾਂ-ਥਾਂ ਿਦਮ ਚ ੱ ਿ।ੋ ਯਾਦ ਰੱਖਣਾ! ਐਲਰਜੀਨ ਵਾਲੇ ਭੋਜਨਾਂ ਦ ੇਖਮੁੰਟ ਦ ੇਖਨਸ਼ਾਨ ਦ ਜੇ ਭੋਜਨਾਂ ਖਵੱਚ 

ਦਾਿਲ ਹੋ ਸਿਦੇ ਹਨ ਅਤੇ ਪ੍ਰਤੀਖਿਖਰਆ ਦਾ ਿਾਰਨ ਬਣ ਸਿਦੇ ਹਨ। 
 

ਸਫਾਈ ਅਤੇ ਕੀਟਾਣੂਨਾਸਕ 

• ਖਧਆਨ ਰੱਿੋ ਖਿ ਿੋਈ ਵੀ ਐਲਰਜੀਨ ਦੀ ਰਖਹੁੰਦ-ਿ ੁੰ ਹਦ ਐਲਰਜੀ ਵਾਲੀ ਪ੍ਰਤੀਖਿਖਰਆ ਪੈ੍ਦਾ ਿਰਨ ਲਈ ਿਾਫੀ ਹੈ। ਐਲਰਜੀਨ 

ਦੀ ਰਖਹੁੰਦ-ਿ ੁੰ ਹਦ ਖਿਤੇ ਵੀ ਲੱਭੀ ਜਾ ਸਿਦੀ ਹੈ ਖਜਸਦਾ ਐਲਰਜੀਨ ਨਾਲ ਸੁੰਪ੍ਰਿ ਹੋਇਆ ਹੋਵ ੇਅਤੇ ਨਾਲ ਹੀ ਖਿਤੇ ਵੀ ਧ ੜ, 

ਟ ਿੜੇ ਅਤੇ ਭੋਜਨ ਇਿੱਠਾ ਹੋ ਸਿਦਾ ਹੈ। 
• ਤ ਹਾਨ ੁੰ  ਇਹ ਯਿੀਨੀ ਬਣਾਉਣਾ ਚਾਹੀਦਾ ਹੈ ਖਿ ਤ ਸੀਂ ਸਾ਼ਿ-ੋਸਾਮਾਨ ਅਤੇ ਸਤਹਾਂ 'ਤ ੇਪ੍ਰਭਾਵਸ਼ਾਲੀ ਸਫਾਈ ਅਤੇ ਰੋਗਾਣ -ਮ ਿਤ 

ਅਖਭਆਸਾਂ ਨ ੁੰ  ਪ੍ ਰਾ ਿਰਦੇ ਹੋ।  

• ਸਤਹਾ ਨ ੁੰ  2 ਪ੍ੜਾਅ ਦ ੇਸਾਫ਼ ਅਤੇ ਰੋਗਾਣ -ਮ ਿਤ ਿਰਨ (ਘਰ ਦੀ ਸਫ਼ਾਈ ਦ ੇਖਨਯਮ ਦੇਿੋ) ਖਵਧੀ ਦੀ ਵਰਤੋਂ ਿਰਿ ੇਸਾਫ਼ ਿੀਤਾ ਜਾ 

ਸਿਦਾ ਹੈ। 
• ਬਰਤਨਾਂ ਨ ੁੰ  ਉਸੇ ਤਰੀਿੇ ਨਾਲ ਸਾਫ਼ ਿੀਤਾ ਜਾ ਸਿਦਾ ਹੈ ਜਾਂ ਢ ੱ ਿਵੀਂ ਿੀਟਾਣ -ਮ ਿਤ ਿਰਨ ਦ ੇਸਮਰੱਥ ਖਡਸ਼ਵਾਸ਼ਰ ਨਾਲ ਸਾਫ਼ 

ਿੀਤਾ ਜਾ ਸਿਦਾ ਹੈ (ਘਰ ਦੀ ਸਫ਼ਾਈ ਦ ੇਖਨਯਮ ਦੇਿੋ)। 
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• ਸਾ਼ਿ-ਸਾਮਾਨ ਦ ੇਵੱਡੇ ਗ ੁੰ ਝਲਦਾਰ ਟ ਿਖੜਆਂ ਨ ੁੰ  ਸਾਫ਼ ਿਰਨ ਅਤੇ ਰੋਗਾਣ  ਮ ਿਤ ਿਰਨ ਲਈ ਤੋੜਨਾ ਪੈ੍ ਸਿਦਾ ਹੈ।  ਜਦੋਂ ਖਿ ਿ ਝ 

ਹੋਰ ਉਪ੍ਿਰਨਾਂ ਨ ੁੰ  ਉਸੇ ਹੱਦ ਤੱਿ ਸਾਫ਼ ਨਹੀਂ ਿੀਤਾ ਜਾ ਸਿਦਾ ਹੈ ਖਜਵੇਂ ਖਿ ਵੈਖਿਊਮ ਪੈ੍ਿਰ, ਡੀਪ੍ ਫੈਟ ਫਰਾਈਰ, ਸਲਾਈਸਰ 

ਆਖਦ। ਐਲਰਜੀਨ ਦ ੇਪ੍ਰਬੁੰਧਨ ਲਈ ਪ੍ਰਖਿਖਰਆਵਾਂ ਹੋਣੀਆਂ ਚਾਹੀਦੀਆਂ ਹਨ ਖਜਵੇਂ ਖਿ ਵੱਿਰਾ ਐਲਰਜੀਨ-ਖਨਯ ਿਤ ਉਪ੍ਿਰਣ। 
• ਖਿਸੇ ਵੀ ਐਲਰਜੀਨ ਮ ਿਤ ਭੋਜਨ ਅਤੇ ਪ੍ੀਣ ਵਾਲੇ ਪ੍ਦਾਰਥਾਂ ਨ ੁੰ  ਖਤਆਰ ਿਰਨ ਤੋਂ ਪ੍ਖਹਲਾਂ, ਸਤਹਾ, ਖਿਸੇ ਵੀ ਬਰਤਨ ਅਤੇ 

ਉਪ੍ਿਰਣ ਨ ੁੰ  ਸਾਫ਼ ਅਤੇ ਰੋਗਾਣ -ਮ ਿਤ ਿੀਤਾ ਜਾਣਾ ਚਾਹੀਦਾ ਹੈ। 
  

 

ਐਲਰਜੀ ਪ੍ੀੜਤ ਲਈ ਭੋਜਨ ਅਤੇ ਪ੍ੀਣ ਵਾਲੇ ਪ੍ਦਾਰਥਾਂ ਦੀ ਨਤਆਰੀ ਲਈ ਖਾਸ ਨਨਯਮ 

ਜਦੋਂ ਵੀ ਐਲਰਜੀ ਪ੍ੀੜਤ ਲਈ ਭੋਜਨ ਖਤਆਰ ਿਰਦੇ ਜਾਂ ਪ੍ਰੋਸਦੇ ਹੋ ਤਾਂ ਹਮੇਸ਼ਾ: 

• ਖਜੱਥੇ ਸੁੰਭਵ ਹੋਵ ੇਐਲਰਜੀਨ ਮ ਿਤ ਭੋਜਨ ਜਾਂ ਪ੍ੀਣ ਵਾਲੇ ਪ੍ਦਾਰਥ ਖਤਆਰ ਿਰਨ ਲਈ ਇੱਿ ਵੱਿਰੀ ਿੁੰਮ ਵਾਲੀ ਸਤਹਾ/ਿੇਤਰ ਦੀ 

ਵਰਤੋਂ ਿਰੋ। ਖਜੱਥੇ ਇਹ ਸੁੰਭਵ ਨਾ ਹੋਵੇ, ਇਹ ਯਿੀਨੀ ਬਣਾਓ ਖਿ ਖਤਆਰੀ ਦ ੇਿੇਤਰ ਅਤੇ ਉਪ੍ਿਰਣ ਦੀ ਸਫਾਈ ਅਤੇ ਰੋਗਾਣ -

ਮ ਿਤ ਿਰਨਾ ਖਵਹਾਰਿ ਹੈ।  
• ਭੋਜਨ ਖਤਆਰ ਿਰਨ ਤੋਂ ਪ੍ਖਹਲਾਂ ਅਤੇ ਬਾਅਦ ਖਵੱਚ ਿੁੰਮ ਦੀਆਂ ਸਤਹਾਂ ਨ ੁੰ  ਸਾਫ਼ ਅਤੇ ਰੋਗਾਣ  ਮ ਿਤ ਿਰੋ। 

• ਿੋਈ ਵੀ ਐਲਰਜੀਨ ਮ ਿਤ ਪ੍ਿਵਾਨ ਖਤਆਰ ਿਰਨ ਤੋਂ ਪ੍ਖਹਲਾਂ ਸਾ਼ਿ-ਸਾਮਾਨ ਅਤੇ ਭਾਂਖਡਆਂ ਨ ੁੰ  ਸਾਫ਼ ਅਤੇ ਰੋਗਾਣ  ਮ ਿਤ ਿਰੋ। 

• ਸਾਰੇ ਉਪ੍ਿਰਨਾਂ ਨ ੁੰ  ਸਹੀ ਢੁੰਗ ਨਾਲ ਸਾਫ਼ ਨਹੀਂ ਿੀਤਾ ਜਾ ਸਿਦਾ, ਉਦਾਹਰਨ ਲਈ ਡ ੁੰ ਘੇ ਫੈਟ ਫਰਾਈਅਰ, ਵੈਖਿਊਮ ਪੈ੍ਿਰ 

ਆਖਦ। ਇਸ ਖਿਸਮ ਦੇ ਉਪ੍ਿਰਨਾਂ ਦੀ ਵਰਤੋਂ ਐਲਰਜੀਨ ਮ ਿਤ ਭੋਜਨ ਅਤੇ ਐਲਰਜੀਨ ਵਾਲੇ ਭੋਜਨ ਦੋਵਾਂ ਲਈ ਨਹੀਂ ਿੀਤੀ ਜਾ 

ਸਿਦੀ। 
• ਆਪ੍ਣ ੇਹੱਥਾਂ ਨ ੁੰ  ਚੁੰਗੀ ਤਰਹਾਂ ਧੋਵ।ੋ ਖਜੱਥੇ ਦਸਤਾਨੇ ਵਰਤੇ ਜਾਂਦੇ ਹਨ, ਇਹ ਯਿੀਨੀ ਬਣਾਓ ਖਿ ਐਲਰਜੀਨ ਮ ਿਤ ਆਰਡਰ 

ਖਤਆਰ ਿਰਨ ਤੋਂ ਪ੍ਖਹਲਾਂ ਇਹਨਾਂ ਨ ੁੰ  ਬਦਖਲਆ ਖਗਆ ਹੈ। 

• ਖਜਸ ਤੇਲ ਖਵੱਚ ਤ ਸੀਂ ਹੋਰ ਭੋਜਨ ਪ੍ਿਾਇਆ ਹੈ, ਉਸ ਖਵੱਚ ਐਲਰਜੀਨ ਮ ਿਤ ਭੋਜਨ ਨਾ ਪ੍ਿਾਓ। 

• ਖਿਸੇ ਖਤਆਰ ਖਡਸ਼ ਖਵੱਚੋਂ ਅਲਰਜੀਖਨਿ ਸਾਮੱਗਰੀ, ਖਜਵੇਂ ਖਿ ਖਗਰੀਦਾਰ, ਨ ੁੰ  ਨਾ ਹਟਾਓ ਅਤੇ ਇਸਨ ੁੰ  ਐਲਰਜੀ-

ਮ ਿਤ ਨਾ ਿਹੋ ਖਿਉਂਖਿ ਐਲਰਜੀ ਵਾਲੀ ਸਮੱਗਰੀ ਦੀ ਰਖਹੁੰਦ-ਿ ੁੰ ਹਦ ਿਟੋਰੇ ਖਵੱਚ ਰਖਹ ਸਿਦੀ ਹੈ ਅਤੇ ਖਫਰ ਵੀ 

ਪ੍ਰਤੀਖਿਖਰਆ ਦਾ ਿਾਰਨ ਬਣ ਸਿਦੀ ਹੈ।  
• ਭੋਜਨ ਅਤੇ ਪ੍ੀਣ ਵਾਲੇ ਪ੍ਦਾਰਥਾਂ ਨ ੁੰ  ਬ ਫੇ ਜਾਂ ਖਡਸਪ੍ਲੇ ਅਲਮਾਰੀਆਂ ਖਵੱਚ ਪ੍ਰਦਰਖਸ਼ਤ ਿਰਦੇ ਸਮੇਂ, ਉਹਨਾਂ ਨ ੁੰ  

ਹਮੇਸ਼ਾ ਇਸ ਤਰੀਿ ੇਨਾਲ ਰੱਿੋ ਖਿ ਐਲਰਜੀ-ਰਖਹਤ ਭੋਜਨ ਨ ੁੰ  ਖਿਸੇ ਹੋਰ ਖਡਸ਼ ਦ ੇਤੱਤਾਂ ਨਾਲ ਦ ਖਸ਼ਤ ਹੋਣ ਦ ੇਜੋਖ਼ਮ 

ਨ ੁੰ  ਘੱਟ ਿੀਤਾ ਜਾ ਸਿ ੇਅਤੇ ਵੱਿਰੇ ਪ੍ਰੋਸਣ ਵਾਲੇ ਬਰਤਨ ਮ ਹੱਈਆ ਿਰਵਾਏ। 
• ਸਜਾਵਟ ਅਤੇ ਸੁੰਜੋਗ 'ਤ ੇਖਵਚਾਰ ਿਰੋ। - ਿੀ ਇਹਨਾਂ ਖਵੱਚ ਐਲਰਜੀਨ ਸ਼ਾਮਲ ਹਨ ਖਜਨਹ ਾਂ 'ਤੇ ਖਵਚਾਰ ਿਰਨ ਦੀ 

ਲੋੜ ਹੈ? ਖਜਵੇਂ ਖਿ ਸ ਪ੍ 'ਤ ੇਿਰੀਮ ਫਰਚੈ, ਿਰਾਉਟਨਸ, ਿਾਿਟੇਲ 'ਤ ੇਸਜਾਵਟ, ਖਮਠਾਈਆਂ 'ਤ ੇਟੌਖਪ੍ੁੰਗ਼ਿ ਆਖਦ। 

 

ਟੇਕ ਅਵੇ ਅਤੇ ਨਡਲੀਵਰੀ 

• ਫੋ਼ਨ ਰਾਹੀਂ ਿੋਈ ਆਰਡਰ ਪ੍ਰਾਪ੍ਤ ਿਰਨ ਵੇਲੇ, ਇਹ ਯਿੀਨੀ ਬਣਾਉਣਾ ਚੁੰਗਾ ਅਖਭਆਸ ਹੈ ਖਿ ਸਟਾਫ਼ ਦਾ ਮੈਂਬਰ ਪ੍ ੱ ਛਦਾ ਹੈ ਖਿ 

ਿੀ ਗਾਹਿ ਨ ੁੰ  ਿੋਈ ਐਲਰਜੀ ਹੈ। 
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• ਜੇਿਰ ਤ ਸੀਂ ਔਨਲਾਈਨ ਮੀਨ /ਆਰਡਖਰੁੰਗ ਦੀ ਵਰਤੋਂ ਿਰਦੇ ਹੋ ਤਾਂ ਤ ਹਾਨ ੁੰ  ਸਾਈਨਪੋ੍ਸਟ ਿਰਨਾ ਚਾਹੀਦਾ ਹੈ ਖਿ ਗਾਹਿ ਤ ਹਾਨ ੁੰ  

ਖਿਸੇ ਵੀ ਐਲਰਜੀ ਬਾਰੇ ਜਾਣ  ਿਰਵਾਉਣ।  

 

• ਤ ਹਾਨ ੁੰ  ਇਹ ਯਿੀਨੀ ਬਣਾਉਣਾ ਚਾਹੀਦਾ ਹੈ ਖਿ ਤ ਹਾਡੇ ਔਨਲਾਈਨ ਮੀਨ  ਦੀ ਅਿਸਰ ਸਮੀਖਿਆ ਿੀਤੀ ਜਾਂਦੀ ਹੈ ਅਤੇ ਅੱਪ੍ ਟ  

ਡੇਟ ਰੱਖਿਆ ਜਾਂਦਾ ਹੈ। 

• ਇਹ ਚੁੰਗੀ ਪ੍ਰਥਾ ਹੈ ਖਿ ਅਲਰਜਨ ਮ ਿਤ ਭੋਜਨ ਖਡਲੀਵਰ ਿੀਤਾ ਜਾਣਾ ਚਾਹੀਦਾ ਹੈ ਅਤੇ ਇਸ ਤਰਹਾਂ ਦਾ ਲੇਬਲ ਿੀਤਾ ਜਾਣਾ 

ਚਾਹੀਦਾ ਹੈ ਅਤੇ ਅਲਰਜੀਨ ਵਾਲੇ ਖਿਸੇ ਵੀ ਭੋਜਨ ਤੋਂ ਵੱਿਰਾ ਪੈ੍ਿ ਿੀਤਾ ਜਾਣਾ ਚਾਹੀਦਾ ਹੈ, ਆਦਰਸ਼ਿ ਤੌਰ 'ਤ ੇਇਸਦੇ ਆਪ੍ਣ ੇ

ਬੈਗ ਖਵੱਚ ਿਰਾਸ ਿੁੰਟੈਮੀਨੇਸ਼ਨ ਤੋਂ ਬਚਣ ਲਈ। 
• ਫ ਡ ਖਬ਼ਿਨਸ ਆਪ੍ਰੇਟਰ ਜੋ ਪ੍ਖਹਲਾਂ ਤੋਂ ਪੈ੍ਿ ਿੀਤੇ ਭੋਜਨ (ਇਸ ਖਵੱਚ ਪ੍ਖਹਲਾਂ ਤੋਂ ਪੈ੍ਿ ਿੀਤਾ ਭੋਜਨ ਸ਼ਾਮਲ ਹ ੁੰ ਦਾ ਹੈ) ਦ ਰੀ ਦੀ 

ਖਵਿਰੀ (ਖਜਵੇਂ ਖਿ ਭੋਜਨ ਿਾਰੋਬਾਰ ਜੋ ਟੈਲੀਫੋਨ/ਇੁੰਟਰਨ ੈੱਟ ਰਾਹੀਂ ਿਰੀਦ ਦੀ ਪੇ੍ਸ਼ਿਸ਼ ਿਰਦੇ ਹਨ) ਰਾਹੀਂ ਇਹ ਯਿੀਨੀ ਬਣਾਉਣਾ 

ਲਾ਼ਿਮੀ ਹੈ ਖਿ ਿਪ੍ਤਿਾਰਾਂ ਲਈ ਲਾ਼ਿਮੀ ਐਲਰਜੀਨ ਜਾਣਿਾਰੀ ਉਪ੍ਲਬਧ ਹੋਵੇ (ਮ ਫ਼ਤ): 

• ਿਰੀਦਦਾਰੀ ਿਤਮ ਹੋਣ ਤੋਂ ਪ੍ਖਹਲਾਂ; ਅਤੇ 

• ਖਡਲੀਵਰੀ ਦ ੇਪ੍ਲ 'ਤ।ੇ 
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ਸਾਰੇ ਸਟਾਫ਼ ਨ ੁੰ  ਿੁੰਮ ਸ਼ ਰ  ਿਰਨ ਤੋਂ ਪ੍ਖਹਲਾਂ ਅਤੇ ਖਨਯਮਤ ਖਰਫਰੈਸ਼ਰ ਖਸਿਲਾਈ ਪ੍ਰਾਪ੍ਤ ਿਰਨ ਤੋਂ ਪ੍ਖਹਲਾਂ ਭੋਜਨ ਐਲਰਜੀਨ ਪ੍ਰਬੁੰਧਨ ਖਵੱਚ ਮ ੱ ਢਲੀ 
ਖਸਿਲਾਈ ਲੈਣੀ ਚਾਹੀਦੀ ਹੈ। ਸਾਰੀਆਂ ਖਸਿਲਾਈਆਂ ਦਾ ਸਹੀ ਦਸਤਾਵੇ਼ਿ ਅਤੇ ਖਰਿਾਰਡ ਹੋਣਾ ਚਾਹੀਦਾ ਹੈ। ਸਾਰੇ ਸਟਾਫ ਨ ੁੰ  ਖਿਸੇ ਵੀ ਗਾਹਿ ਦੇ 
ਐਲਰਜੀਨ ਸਵਾਲਾਂ ਨ ੁੰ  ਸੁੰ ਭਾਲਣ ਅਤੇ ਐਲਰਜੀਨ ਅਤੇ ਐਲਰਜੀਨ ਜਾਣਿਾਰੀ ਨ ੁੰ  ਸਹੀ ਢੁੰਗ ਨਾਲ ਨਾ ਸੁੰਭਾਲਣ ਦੀ ਸੁੰਭਾਵੀ ਗੁੰਭੀਰਤਾ ਨ ੁੰ  ਸਮਝਣ 

ਲਈ ਖਸਿਲਾਈ ਖਦੱਤੀ ਜਾਣੀ ਚਾਹੀਦੀ ਹੈ। 
 

ਯਿੀਨੀ ਬਣਾਓ ਖਿ ਸਾਰਾ ਸਟਾਫ ਇਹ ਸਮਝਦਾ ਹੈ ਖਿ ਉਹਨਾਂ ਨ ੁੰ  ਿਦੇ ਵੀ ਇਹ ਅੁੰਦਾ਼ਿਾ ਨਹੀਂ ਲਗਾਉਣਾ ਚਾਹੀਦਾ ਖਿ ਭੋਜਨ ਖਵੱਚ ਐਲਰਜੀਨ ਮੌਜ ਦ 

ਹੈ ਜਾਂ ਨਹੀਂ। ਉਨਹ ਾਂ ਨ ੁੰ  ਖਿਸੇ ਜਾਣਿਾਰ ਨ ੁੰ  ਪ੍ ੱ ਛਣਾ ਚਾਹੀਦਾ ਹੈ। ਗਾਹਕ ਨਾਲ ਹਮੇਸਾ ਈਮਾਨਦਾਰ ਰਹੋ। ਜੇ ਤ ਸੀਂ ਨਹੀਂ ਜਾਣਦੇ ਤਾਂ ਮੰਨ ਲਓ! 

 

ਆਪ੍ਣ ੇਸਟਾਫ ਦ ੇਮੈਂਬਰਾਂ ਨ ੁੰ  ਖਸਿਲਾਈ ਦੇਣ ਅਤੇ ਐਲਰਜੀਨ ਨ ੁੰ  ਸਮਝਣ ਖਵੱਚ ਤ ਹਾਡੀ ਮਦਦ ਿਰਨ ਲਈ, ਤ ਸੀਂ ਹੇਠਾਂ ਖਦੱਤੇ Allergen ਖਸਿਲਾਈ 

ਟ ਲ ਤੇ ਜਾ ਸਿਦ ੇਹੋ।  
ਸਟਾਫ਼ ਮੈਂਬਰਾਂ ਲਈ ਖਸਿਲਾਈ ਦਾ ਖਵਿਾਸ ਿਰਦੇ ਸਮੇਂ ਹੇਠਾਂ ਿ ਝ ਨ ਿਤੇ ਖਵਚਾਰਨਯੋਗ ਹਨ:- 

 

ਪ੍ਰਬੰਧਨ ਰਸੋਈ 

 

ਹਾਊਸ ਦ ੇਸਾਹਮਣੇ ਟੇਕਅਵੇਅ/ਨਡਨਲਵਰੀ 

ਸ਼ ੱ ਧਤਾ ਲਈ ਸਾਰੇ ਐਲਰਜੀਨ ਿਾਗ਼ਿਾਤ ਅਤ ੇ

ਦਸਤਾਵੇ਼ਿਾਂ ਦੀ ਜਾਂਚ ਿਰੋ 

 

ਇਹ ਯਿੀਨੀ ਿਰੋ ਖਿ ਐਲਰਜੀਨ ਦੇ 

ਜੋਿਮਾਂ, ਖਨਯੁੰਤਰਣਾਂ ਅਤੇ ਖਮਆਦੀ 

ਪ੍ਿਵਾਨਾਂ ਦੀ ਮਹੱਤਤਾ ਬਾਰੇ ਖਗਆਨ 

ਅਤੇ ਜਾਗਰ ਿਤਾ ਹੈ 

ਐਲਰਜੀਨ ਦੇ ਜੋਖ਼ਮਾਂ ਅਤੇ ਖਨਯੁੰਤਰਣ ਬਾਰੇ 

ਖਗਆਨ ਅਤੇ ਜਾਗਰ ਿਤਾ ਰੱਿੋ  

 

ਫੋ਼ਨ ਰਾਹੀਂ ਿੋਈ ਆਰਡਰ ਪ੍ਰਾਪ੍ਤ ਿਰਨ ਵੇਲੇ, 

ਤ ਹਾਨ ੁੰ  ਇਹ ਯਿੀਨੀ ਬਣਾਉਣਾ ਚਾਹੀਦਾ ਹੈ ਖਿ 

ਸਟਾਫ਼ ਦਾ ਮੈਂਬਰ ਪ੍ ੱ ਛਦਾ ਹੈ ਖਿ ਿੀ ਗਾਹਿ ਨ ੁੰ  ਿੋਈ 

ਐਲਰਜੀ ਹੈ। ਐਲਰਜੀਨ ਦੇ ਜੋਖ਼ਮਾਂ ਅਤੇ ਖਨਯੁੰਤਰਣਾਂ ਦੇ 

ਖਗਆਨ ਅਤੇ ਜਾਗਰ ਿਤਾ ਦਾ ਪ੍ਰਬੁੰਧਨ ਿਰੋ 

 

ਇਹ ਯਿੀਨੀ ਬਣਾਉਣ ਲਈ 

ਖਮਆਰੀ ਪ੍ਿਵਾਨਾਂ ਬਣਾਓ ਖਿ ਰਸਈੋ 

ਦੇ ਸਾਰੇ ਸਟਾਫ ਨ ੁੰ  ਪ੍ਤਾ ਹੋਵੇ ਖਿ 

ਖਿਹੜੀਆ ਂਪ੍ਿਵਾਨਾਂ ਖਵੱਚ ਐਲਰਜੀ 

ਹ ੁੰ ਦੀ ਹੈ। 

ਗਾਹਿਾਂ ਤੋਂ ਐਲਰਜੀਨ ਸਵਾਲਾਂ ਦਾ ਜਵਾਬ ਦਣੇ 

ਲਈ ਖਸਿਲਾਈ ਖਦੱਤੀ ਗਈ 

 

ਪ੍ਿਵਾਨ ਖਵਚਲੀ ਸਮੱਗਰੀ ਬਾਰੇ ਿਦ ੇਵੀ ਅੁੰਦਾ਼ਿਾ 

ਨਾ ਲਗਾਓ 

 

ਯਿੀਨੀ ਬਣਾਓ ਖਿ ਸਾਰੇ ਸਟਾਫ਼ ਮੈਂਬਰਾਂ ਨ ੁੰ  

ਐਲਰਜੀਨ ਦੇ ਜੋਖ਼ਮਾਂ ਅਤੇ ਖਨਯੁੰਤਰਣਾਂ ਬਾਰੇ 

ਖਸਿਲਾਈ ਖਦੱਤੀ ਗਈ ਹੈ 

 

ਰਸੋਈ ਦੇ ਅੁੰਦਰ ਸਫਾਈ ਅਤੇ 

ਰੋਗਾਣ -ਮ ਿਤ ਿਰਨ ਲਈ ਼ਿ ੁੰ ਮੇਵਾਰ  

ਜਾਣ ੋਖਿ ਉਹਨਾਂ ਨ ੁੰ  ਖਿਸੇ ਵੀ ਗਰਾਹਿ ਜੋ ਐਲਰਜੀ 

ਤੋਂ ਪ੍ੀੜਤ ਹਨ, ਦੇ ਹੋਰ ਸੁੰਬੁੰ ਖਧਤ ਸਟਾਫ ਮੈਂਬਰਾਂ ਨ ੁੰ  

ਸ ਖਚਤ ਿਰਨਾ ਚਾਹੀਦਾ ਹੈ 

ਜੇਿਰ ਤ ਸੀਂ ਔਨਲਾਈਨ ਮੀਨ  ਆਖਦ ਦੀ ਵਰਤੋਂ 

ਿਰਦ ੇਹੋ, ਤਾਂ ਤ ਹਾਨ ੁੰ  ਸਾਈਨਪੋ੍ਸਟ ਿਰਨਾ 

ਚਾਹੀਦਾ ਹੈ ਖਿ ਗਾਹਿ ਤ ਹਾਨ ੁੰ  ਖਿਸੇ ਵੀ ਐਲਰਜੀ 

ਬਾਰੇ ਜਾਣ  ਿਰਵਾਉਣ 

ਇਹ ਯਿੀਨੀ ਿਰੋ ਖਿ ਸਟਾਫ ਇਹ ਖਵਚਾਰ ਿਰੇ 

ਖਿ ਉਹ ਖਨੈੱਜੀ ਵਰਤੋਂ ਦੇ ਖਿਹੜ ੇਭੋਜਨਾਂ ਨ ੁੰ  

ਇਮਾਰਤ ਖਵੱਚ ਖਲਆ ਸਿਦ ੇਹਨ, ਿਾਸ ਤੌਰ 'ਤੇ 

ਐਲਰਜੀਨ ਮ ਿਤ ਭੋਜਨ ਖਜਵੇਂ ਖਿ ਗਲ ਟਨ 

ਵਾਲੀ ਰੋਟੀ, ਮ ੁੰ ਗਫਲੀ ਦੀਆ ਂਬਾਰਾਂ ਨ ੁੰ  ਸੁੰਭਾਲਣ 

ਤੋਂ ਪ੍ਖਹਲਾਂ।  

ਬੇਨਤੀ ਿੀਤੀ ਿੋਈ ਵੀ ਐਲਰਜੀਨ 

ਮ ਿਤ ਪ੍ਿਵਾਨ ਬਣਾਓ 

 

ਖਜੱਥੇ ਆਰਡਰ ਔਨਲਾਈਨ ਿੀਤੇ ਜਾਂਦੇ ਹਨ, 

ਸਟਾਫ ਨ ੁੰ  ਰਸੋਈ ਨ ੁੰ  ਐਲਰਜੀਨ ਮ ਿਤ ਆਰਡਰ 

ਬਾਰੇ ਵੀ ਸ ਖਚਤ ਿਰਨਾ ਚਾਹੀਦਾ ਹੈ  
 

ਅਲਰਜੀਨ ਮ ਿਤ ਭੋਜਨ ਖਡਲੀਵਰ ਿੀਤਾ ਜਾਣਾ 

ਚਾਹੀਦਾ ਹੈ ਅਤ ੇਇਸ ਤਰਹਾਂ ਲੇਬਲ ਿੀਤਾ ਜਾਣਾ 

ਚਾਹੀਦਾ ਹੈ ਅਤ ੇਵੱਿਰੇ ਤੌਰ 'ਤੇ ਪੈ੍ਿ ਿੀਤਾ ਜਾਣਾ 

ਚਾਹੀਦਾ ਹੈ ਅਤ ੇਖਿਸੇ ਵੀ ਅਖਜਹੇ ਭੋਜਨ ਤੋਂ ਦ ਰ 

ਹੋਣਾ ਚਾਹੀਦਾ ਹੈ ਖਜਸ ਖਵੱਚ ਐਲਰਜੀਨ ਹ ੁੰਦੀ ਹੈ, 

ਆਦਰਸ਼ਿ ਤੌਰ 'ਤੇ ਇਸਦੇ ਆਪ੍ਣੇ ਬੈਗ ਖਵੱਚ 

ਿਰਾਸ ਦ ਸ਼ਣ ਤੋਂ ਬਚਣ ਲਈ   
ਇਹ ਯਿੀਨੀ ਬਣਾਉਣ ਲਈ 

ਪ੍ਰਖਿਖਰਆਵਾਂ ਰੱਿੋ ਖਿ ਸਾਰੇ ਸਟਾਫ ਨ ੁੰ  

ਖਿਸੇ ਵੀ ਆਿਰੀ ਖਮੁੰਟ ਦੀ ਖਵਅੁੰਜਨ 

ਤਬਦੀਲੀ ਬਾਰੇ ਸ ਖਚਤ ਿੀਤਾ ਜਾਵ ੇ
 

ਪ੍ਿਵਾਨ ਖਵਚਲੀ ਸਮੱਗਰੀ ਬਾਰੇ ਿਦ ੇਵੀ ਅੁੰਦਾ਼ਿਾ 

ਨਾ ਲਗਾਓ 

 

ਪੈ੍ਦਾ ਿੀਤੇ ਸਾਰੇ ਭੋਜਨਾਂ ਖਵੱਚ ਸਹੀ ਲੇਬਖਲੁੰ ਗ ਹੋਣੀ 

ਚਾਹੀਦੀ ਹੈ (ਖਜੱਥੇ ਲਾਗ  ਹੋਵੇ)। 

 

ਕਦਮ 3: ਆਪ੍ਣੇ ਸਟਾਫ ਨੰੂ ਨਸਖਲਾਈ ਦੇਣਾ  

https://www.foodstandards.gov.scot/business-and-industry/safety-and-regulation/food-allergies-2/allergen-training-tool
https://www.foodstandards.gov.scot/business-and-industry/safety-and-regulation/food-allergies-2/allergen-training-tool
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ਆਪ੍ਣ ੇਗਾਹਿਾਂ ਨ ੁੰ  ਦੱਸੋ ਖਿ ਤ ਹਾਨ ੁੰ  ਉਹਨਾਂ ਨਾਲ ਉਹਨਾਂ ਦੀਆਂ ਲੋੜਾਂ ਬਾਰੇ ਚਰਚਾ ਿਰਨ ਖਵੱਚ ਿ ਸ਼ੀ ਹੋਵੇਗੀ। ਉਦਾਹਰਨ ਲਈ, ਮੀਨ  

ਜਾਂ ਚਾਿਬੋਰਡ 'ਤ ੇਹਾਈਲਾਈਟ ਿਰਨਾ ਖਿ ਗਾਹਿਾਂ ਨ ੁੰ  ਸਟਾਫ ਤੋਂ ਹੋਰ ਜਾਣਿਾਰੀ ਲਈ ਪ੍ ੱ ਛਣਾ ਚਾਹੀਦਾ ਹੈ ਜੇਿਰ ਉਹਨਾਂ ਨ ੁੰ  ਐਲਰਜੀਨ 

ਬਾਰੇ ਿੋਈ ਖਚੁੰਤਾ ਹੈ। ਤ ਹਾਨ ੁੰ  ਇੱਿ ਪੋ੍ਸਟਰ ਵੀ ਪ੍ਰਦਰਖਸ਼ਤ ਿਰਨਾ ਚਾਹੀਦਾ ਹੈ ਜੋ ਗਾਹਿਾਂ ਨ ੁੰ  ਇਹ ਦੱਸਦਾ ਹੈ ਖਿ ਜੇਿਰ ਉਹਨਾਂ ਨ ੁੰ  

ਐਲਰਜੀ ਹੈ ਤਾਂ ਇਸਨ ੁੰ  ਸਟਾਫ ਨਾਲ ਉਠਾਉਣਾ ਚਾਹੀਦਾ ਹੈ ਖਜਵੇਂ ਖਿ 'ਜੇ ਤ ਹਾਨ ੁੰ  ਭੋਜਨ ਤੋਂ ਐਲਰਜੀ ਹੈ ਤਾਂ ਖਿਰਪ੍ਾ ਿਰਿ ੇਸਟਾਫ ਦ ੇਖਿਸੇ 

ਮੈਂਬਰ ਨ ੁੰ  ਸ ਖਚਤ ਿਰੋ' ਖਜੱਥੇ ਵੀ ਸੁੰਭਵ ਹੋਵੇ, ਆਪ੍ਣ ੇਮੀਨ  ਨ ੁੰ  ਇਹ ਯਿੀਨੀ ਬਣਾਉਣ ਲਈ ਖਡ਼ਿਾਈਨ ਿਰੋ ਖਿ ਪ੍ਿਵਾਨਾਂ ਦ ੇਨਾਮ ਅਤੇ ਵਰਣਨ 

ਸੁੰਭਾਵੀ ਐਲਰਜੀ ਵਾਲੀਆਂ ਸਮੱਗਰੀਆਂ ਨ ੁੰ  ਦਰਸਾਉਂਦੇ ਹਨ, ਉਦਾਹਰਨ ਲਈ, "ਬਦਾਮਾਂ ਦੀ ਸ਼ਾਰਟਬਰੇਡ ਨਾਲ ਸਟਰਾਬੇਰੀ 

ਮ ਸ" ਜਾਂ "ਮ ੁੰਗਫਲੀ ਨਾਲ ਬਣੀ ਸਾਟੇ ਸੌਸ" ਜਾਂ ਮੈਰੀਨੇਡ਼ਿ ਖਜਵੇਂ ਖਿ ਮੱਿਣ ਖਵੱਚ ਮੈਰੀਨੇਡ ਖਚਿਨ।  
 

ਗਾਹਕਾਂ ਨਾਲ ਸੰਚਾਰ 

• ਬ ਖਿੁੰਗ ਦਾ ਸਮਾਂ - ਪ੍ ੱ ਛੋ ਖਿ ਿੀ ਪ੍ਾਰਟੀ ਦ ੇਖਿਸੇ ਵੀ ਮੈਂਬਰ ਨ ੁੰ  ਿੋਈ ਐਲਰਜੀ ਹੈ - ਜੇ ਹਾਂ, ਤਾਂ ਇਸ ਦਾ ਨੋਖਟਸ ਲਓ ਅਤੇ 

ਯਿੀਨੀ ਬਣਾਓ ਖਿ ਪ੍ਹ ੁੰ ਚਣ 'ਤ ੇਸਾਰੇ ਸਟਾਫ ਮੈਂਬਰਾਂ ਨ ੁੰ  ਯਾਦ ਿਰਾਇਆ ਜਾਵੇ। 

• ਆਰਡਰ ਲੈਣਾ - ਪ੍ ੱ ਛੋ ਖਿ ਿੀ ਪ੍ਾਰਟੀ ਦ ੇਖਿਸੇ ਮੈਂਬਰ ਨ ੁੰ  ਿੋਈ ਐਲਰਜੀ ਹੈ।  

• ਆਰਡਰ ਲੈਣਾ - ਜੇਿਰ ਤ ਹਾਨ ੁੰ  ਖਿਸੇ ਪ੍ਿਵਾਨ ਬਾਰੇ ਿੋਈ ਸਵਾਲ ਪ੍ ੱ ਖਛਆ ਜਾਂਦਾ ਹੈ ਤਾਂ ਜਵਾਬ ਦਾ ਅੁੰਦਾ਼ਿਾ ਨਾ ਲਗਾਓ 

ਪ੍ਰ ਖਿਸੇ ਅਖਜਹੇ ਖਵਅਿਤੀ ਨਾਲ ਗੱਲ ਿਰੋ ਖਜਸ ਨ ੁੰ  ਜਵਾਬ ਪ੍ਤਾ ਹੋਵੇ ਖਜਵੇਂ ਖਿ ਪ੍ਰਬੁੰ ਧਿ ਜਾਂ ਸੈ਼ੈੱਫ ਐਲਰਜੀ ਵਾਲੀਆਂ 

ਸਮੱਗਰੀਆਂ ਦਾ ਪ੍ਤਾ ਲਗਾਉਣ ਲਈ। 
• ਟੇਬਲ 'ਤ ੇ ਖਡਲੀਵਰੀ - ਯਿੀਨੀ ਬਣਾਓ ਖਿ ਐਲਰਜੀਨ ਮ ਿਤ ਪ੍ਿਵਾਨ ਨ ੁੰ  ਵੱਿਰੇ ਤੌਰ 'ਤ ੇ ਮੇ਼ਿ 'ਤ ੇ ਖਲਆ ਖਗਆ ਹੈ 

ਅਤੇ ਯਿੀਨੀ ਬਣਾਓ ਖਿ ਜੇਿਰ ਤ ਸੀਂ ਹੋਰ ਪ੍ਲੇਟਾਂ ਜਾਂ ਭੋਜਨਾਂ ਨ ੁੰ  ਸੁੰਭਾਖਲਆ ਹੈ ਤਾਂ ਤ ਸੀਂ ਆਪ੍ਣੇ ਹੱਥ ਧੋਵੋ। 
• ਸਟਾਫ ਸੁੰਚਾਰ - ਜਦੋਂ ਖਿਸੇ ਗਾਹਿ ਨ ੁੰ  ਐਲਰਜੀ ਹ ੁੰ ਦੀ ਹੈ ਤਾਂ ਸਾਰੇ ਸਟਾਫ ਨ ੁੰ  ਦੱਸੋ, ਇਸ ਖਵੱਚ ਖਸ਼ਫਟ ਸਟਾਫ ਦੀ ਿੋਈ ਤਬਦੀਲੀ ਸ਼ਾਮਲ ਹੈ। ਜੇਿਰ 

ਤ ਹਾਨ ੁੰ  ਿੋਈ ਸਵਾਲ ਪ੍ ੱ ਖਛਆ ਜਾਂਦਾ ਹੈ ਤਾਂ ਜਵਾਬ ਦਾ ਅੁੰਦਾ਼ਿਾ ਨਾ ਲਗਾਓ ਪ੍ਰ ਖਿਸੇ ਅਖਜਹੇ ਖਵਅਿਤੀ ਨਾਲ ਗੱਲ ਿਰੋ ਖਜਸ ਨ ੁੰ  ਜਵਾਬ ਪ੍ਤਾ ਹੋਵੇ 

ਖਜਵੇਂ ਖਿ ਖਿਸੇ ਪ੍ਰਬੁੰ ਧਿ ਜਾਂ ਸੈ਼ੈੱਫ ਨਾਲ ਐਲਰਜੀ ਵਾਲੀ ਸਮੱਗਰੀ ਦਾ ਪ੍ਤਾ ਲਗਾਉਣ ਲਈ। 
• ਬ ਫੇ - ਖਜੱਥੇ ਗਾਹਿ ਆਪ੍ਣੀ ਮਦਦ ਿਰ ਸਿਦੇ ਹਨ ਅਤੇ ਸਟਾਫ ਨਾਲ ਖਵਚਾਰ ਵਟਾਂਦਰੇ ਦਾ ਿੋਈ ਮੌਿਾ ਨਹੀਂ ਹੈ - ਬ ਫੇ ਖਵੱਚ ਹਰੇਿ ਭੋਜਨ ਨ ੁੰ  ਵੱਿ-ਵੱਿ 

ਬਰਤਨਾਂ ਦ ੇਨਾਲ ਖਿਸੇ ਵੀ ਐਲਰਜੀ ਵਾਲੀ ਸਮੱਗਰੀ ਨ ੁੰ  ਖਦਿਾਉਣ ਲਈ ਲੇਬਲ ਿੀਤਾ ਜਾਣਾ ਚਾਹੀਦਾ ਹੈ। 

 

 

ਐਲਰਜੀਨ ਦੀ ਜਾਣਕਾਰੀ ਨਕਵੇਂ ਪ੍ਰਦਾਨ ਕਰਨੀ ਹੈ; 

ਤ ਹਾਡੇ ਗਾਹਿਾਂ ਨ ੁੰ  ਐਲਰਜੀ ਸੁੰਬੁੰਧੀ ਜਾਣਿਾਰੀ ਪ੍ਰਦਾਨ ਿਰਨ ਦ ੇਿਈ ਤਰੀਿ ੇਹਨ। ਤ ਸੀਂ ਐਲਰਜੀਨ ਦੀ ਜਾਣਿਾਰੀ ਖਿਵੇਂ ਪ੍ਰਦਾਨ ਿਰਦੇ ਹੋ, 

ਇਹ ਉਸ ਤਰੀਿ ੇਦ ਆਰਾ ਖਨਰਧਾਰਤ ਿੀਤਾ ਜਾਵੇਗਾ ਖਜਸ ਖਵੱਚ ਤ ਸੀਂ ਆਪ੍ਣ ੇਗਾਹਿਾਂ ਨ ੁੰ  ਭੋਜਨ ਅਤੇ ਪ੍ੀਣ ਵਾਲੇ ਪ੍ਦਾਰਥ ਪ੍ਰਦਾਨ ਿਰਦੇ ਹੋ, 

ਖਜਵੇਂ ਖਿ. ਪੈ੍ਿੇਜ, ਗੈਰ-ਪ੍ਰੀਪੈ੍ਿ ਿੀਤੇ ਜਾਂ ਖਸੱਧੀ ਖਵਿਰੀ ਲਈ ਪ੍ਖਹਲਾਂ ਤੋਂ ਪੈ੍ਿ ਿੀਤੇ।  
ਵੱਿ-ਵੱਿ ਐਲਰਜੀਨ ਲੇਬਖਲੁੰ ਗ ਖਨਯਮ ਇਸ ਗੱਲ 'ਤ ੇਖਨਰਭਰ ਿਰਦੇ ਹਨ ਖਿ ਭੋਜਨ ਖਿਵੇਂ ਪ੍ਰਦਾਨ ਿੀਤਾ ਜਾਂਦਾ ਹੈ। 

 

ਕਦਮ 4 ਆਪ੍ਣੇ ਗਾਹਕਾਂ ਨਾਲ ਸੰਚਾਰ ਕਰਨਾ 
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ਭੋਜਨ ਪ੍ਰਬੰਧ 

ਦੀ ਨਵਧੀ 
ਪੈ੍ਕ ਕੀਤੇ ਭੋਜਨ ਅਤੇ ਪ੍ੀਣ 

ਵਾਲੇ ਪ੍ਦਾਰਥ 

ਗੈਰ - ਪ੍ਨਹਲਾਂ ਤੋਂ ਪੈ੍ਕ 

ਭੋਜਨ ਅਤੇ ਪ੍ੀਣ ਵਾਲੇ 

ਪ੍ਦਾਰਥ 

ਨਸੱਧੀ ਨਵਕਰੀ ਲਈ ਪ੍ਨਹਲਾਂ 
ਤੋਂ ਪੈ੍ਕ ਕੀਤਾ ਨਗਆ 

ਦੂਰੀ ਦੀ ਨਵਕਰੀ 

 

ਪ੍ਖਰਭਾਸ਼ਾ  
 

ਿੋਈ ਵੀ ਉਤਪ੍ਾਦ ਖਵਿਰੀ 'ਤੇ ਰੱਿੇ 

ਜਾਣ ਤੋਂ ਪ੍ਖਹਲਾਂ ਪੈ੍ਖਿੁੰਗ ਖਵੱਚ 

ਰੱਖਿਆ ਜਾਂਦਾ ਹੈ। 
 

ਖਵਿਰੀ ਤੋਂ ਪ੍ਖਹਲਾਂ ਪੈ੍ਿ ਿੀਤਾ ਖਗਆ 

(ਅੁੰ ਖਤਮ ਿਪ੍ਤਿਾਰਾਂ ਨ ੁੰ  ਜਾਂ ਮਾਸ 

ਿੇਟਰਰਾਂ ਨ ੁੰ ), ਖਜੱਥੇ ਉਤਪ੍ਾਦਿ ਅਤੇ 

ਗਾਹਿ ਖਵਚਿਾਰ ਖਸੱਧੇ ਸੁੰਚਾਰ ਦਾ 

ਿੋਈ ਮੌਿਾ ਨਹੀਂ ਹੈ, ਅਤੇ ਸਮੱਗਰੀ ਨ ੁੰ  

ਪੈ੍ਿੇਖਜੁੰਗ ਿੋਲਹਣ ਜਾਂ ਬਦਲੇ ਖਬਨਾਂ 

ਬਦਖਲਆ ਨਹੀਂ ਜਾ ਸਿਦਾ। 

 

ਗੈਰ-ਪ੍ਰੀਪੈ੍ਿ ਭੋਜਨ ਅਤੇ ਪ੍ੀਣ 

ਵਾਲੇ ਪ੍ਦਾਰਥ ਅਨਪ੍ੈਿ ਿੀਤੇ 

ਭੋਜਨ ਹਨ।  ਅਿਸਰ ਖਢੱਲੇ 

ਖਵਿਣ ਵਾਲੇ ਭੋਜਨ ਵਜੋਂ 

ਵਰਖਣਤ ਿੀਤਾ ਜਾਂਦਾ ਹੈ। 

 

ਉਸੇ ਭੋਜਨ ਿਾਰੋਬਾਰ ਦ ਆਰਾ ਅੁੰ ਖਤਮ 

ਿਪ੍ਤਿਾਰ ਨ ੁੰ  ਖਵਿਰੀ ਤੋਂ ਪ੍ਖਹਲਾਂ 

ਖਤਆਰ ਿੀਤੇ ਅਤ ੇਪੈ੍ਿ ਿੀਤੇ ਭੋਜਨ:- 
 

- ਉਸੇ ਭੋਜਨ ਦੇ ਸਥਾਨ 'ਤੇ  

- ਉਸੇ ਸਾਈਟ 'ਤੇ 

- ਸਮਾਨ ਭੋਜਨ ਿਾਰੋਬਾਰ ਦੀ 

ਮਲਿੀਅਤ ਵਾਲੇ ਹੋਰ ਸਥਾਨਾਂ 'ਤੇ 

ਖਜਵੇਂ ਖਿ ਮਾਰਿੀਟ ਸਟਾਲ, ਮਬੋਾਈਲ 

ਵਾਹਨ। 

 

ਦ ਰੀ ਦੀ ਖਵਿਰੀ ਜਾਂ ਦ ਰੀ ਸੁੰਚਾਰ ਦੇ ਮਾਖਧਅਮ ਦ ਆਰਾ ਵੇਖਚਆ 

ਖਗਆ ਭੋਜਨ।  
 

ਇਹ ਿੋਈ ਵੀ ਸਾਧਨ ਹੈ ਜੋ, ਸਪ੍ਲਾਇਰ ਅਤੇ ਿਪ੍ਤਿਾਰ ਦੀ ਇੱਿੋ 

ਸਮੇਂ ਭੌਖਤਿ ਮੌਜ ਦਗੀ ਤੋਂ ਖਬਨਾਂ, ਉਹਨਾਂ ਪ੍ਾਰਟੀਆ ਂਖਵਚਿਾਰ 

ਇਿਰਾਰਨਾਮੇ ਦੇ ਖਸੱਟੇ ਲਈ ਵਰਖਤਆ ਜਾ ਸਿਦਾ ਹੈ। 

 

ਉਦਾਹਰਨ 

 

ਸ ਪ੍ਰਮਾਰਿੀਟਾਂ ਖਵੱਚ ਖਵਿਣ ਵਾਲੇ 

ਬਹ ਤੇ ਪ੍ਖਹਲਾਂ ਤੋਂ ਪੈ੍ਿ ਿੀਤ ੇਭੋਜਨ 

ਇਸ ਪ੍ਖਰਭਾਸ਼ਾ ਦੇ ਅਧੀਨ ਆਉਂਦੇ 

ਹਨ, ਖਜਵੇਂ ਖਿ ਖਟਨਡ ਭੋਜਨ, 

ਖਤਆਰ ਭੋਜਨ ਜਾਂ ਜੁੰਮੇ ਹੋਏ ਭੋਜਨ 

ਉਤਪ੍ਾਦ।  

 

ਇੱਿ ਪ੍ਰਚ ਨ ਵਾਤਾਵਰਣ ਖਵੱਚ 

ਇਹ ਖਿਸੇ ਵੀ ਭੋਜਨ 'ਤੇ ਲਾਗ  

ਹ ੁੰ ਦਾ ਹੈ ਜੋ ਖਿ ਇੱਿ ਸ ਆਦੀ 

ਿਾਊਂਟਰ ਤੋਂ ਖਢੱਲੇ ਵੇਚੇ ਜਾਂਦੇ 

ਹਨ; ਉਦਾਹਰਨ ਲਈ, ਿੋਲਡ 

ਮੀਟ, ਪ੍ਨੀਰ, ਿਖਵਚ, ਪ੍ਿੌੜੇ 

ਅਤੇ ਖਡਪ੍ਸ, ਤਾ਼ਿਾ ਪ੍ੀ਼ਿਾ, 

ਮੱਛੀ, ਸਲਾਦ ਬਾਰ, ਬੇਿਰੀ 

ਦੀਆ ਂਦ ਿਾਨਾਂ ਖਵੱਚ ਖਵਿਣ 

ਵਾਲੀ ਰੋਟੀ ਆਖਦ।  

 

ਇੱਿ ਿੇਟਖਰੁੰਗ ਵਾਤਾਵਰਣ ਖਵੱਚ 

ਇਹ ਿਪ੍ਤ ਲਈ ਖਤਆਰ 

ਭੋਜਨਾਂ 'ਤੇ ਲਾਗ  ਹ ੁੰ ਦਾ ਹੈ ਖਜਵੇਂ 

ਖਿ ਇੱਿ ਰੈਸਟੋਰੈਂਟ, ਿੈਫੇ ਖਵੱਚ 

ਪ੍ਰੋਖਸਆ ਖਗਆ ਭੋਜਨ ਜਾਂ 

ਟੇਿਅਵ ੇਤੋਂ ਿਰੀਖਦਆ ਖਗਆ 

ਭੋਜਨ।  

ਸੈਂਡਖਵਚ ਖਤਆਰ ਿੀਤੇ ਜਾਂਦੇ ਹਨ 

ਅਤੇ ਖਫਰ ਭੋਜਨ ਿਾਰੋਬਾਰ ਦ ਆਰਾ 

ਪੈ੍ਿੇਖਜੁੰਗ ਖਵੱਚ ਰੱਿੇ ਜਾਂਦੇ ਹਨ, ਇਸ 

ਤੋਂ ਪ੍ਖਹਲਾਂ ਖਿ ਉਪ੍ਭੋਗਤਾ ਉਹਨਾਂ ਨ ੁੰ  

ਚ ਣਦਾ ਹੈ, ਅਤ ੇਉਸੇ ਥਾਂ ਤੋਂ ਵੇਖਚਆ 

ਜਾਂਦਾ ਹੈ।  

ਭੋਜਨ ਉਸੇ ਆਪ੍ਰੇਟਰ ਦ ਆਰਾ 

ਖਤਆਰ ਅਤੇ ਪੈ੍ਿ ਿੀਤਾ ਜਾਂਦਾ ਹੈ 

ਅਤੇ ਖਫਰ ਵੇਚਣ ਲਈ ਉਹਨਾਂ ਦੀ 

ਮਾਰਿੀਟ ਸਟਾਲ 'ਤੇ ਖਲਜਾਇਆ 

ਜਾਂਦਾ ਹੈ।  

ਇੱਕ ਕੇਂਦਰੀ ਪਰਰਸਰ ਰ ਚੱ ਇਕੱ 

ਆਪਰੇਟਰ ਦਆੁਰਾ ਰਿਆਰ ਅਿੇ ਪੈਕ 

ਕੀਿ ੇਭੋਜਨ ਅਿੇ ਰਿਰ ਉਸੇ ਕਾਰੋਬਾਰ 

ਦਆੁਰਾ ਸਚੰਾਰਿਿ ਮੋਬਾਈਿ ਦਕੁਾਨਾਾਂ 

ਜਾਾਂ ਸਟਾਿਾਾਂ ਿੋਂ ਖਪਿਕਾਰਾਾਂ ਨ ੰ   ੇਚੇ 

ਜਾਾਂਦੇ ਹਨ। 

 

ਟੇਿਅਵ ੇਭੋਜਨ, ਖਜਵੇਂ ਖਿ ਪ੍ੀ਼ਿਾ, ਟੈਲੀਫੋਨ 'ਤੇ ਆਰਡਰ ਿੀਤਾ 

ਖਗਆ। 
 

ਸ ਪ੍ਰਮਾਰਿੀਟ ਵੈੈੱਬਸਾਈਟ ਜਾਂ ਹੋਰ ਔਨਲਾਈਨ ਬ਼ਿਾਰਪ੍ਲੇਸ ਰਾਹੀਂ 

ਆਨਲਾਈਨ ਿਰੀਖਦਆ ਭੋਜਨ। 

 

ਲੇਬਖਲੁੰ ਗ ਲੋੜਾਂ 
 

ਸਾਰੀ ਸਮੱਗਰੀ ਸ ਚੀ ਖਵੱਚ 

ਐਲਰਜੀਨ 'ਤੇ ਼ਿੋਰ ਖਦੱਤਾ ਜਾਣਾ 

ਚਾਹੀਦਾ ਹੈ (ਉਜਾਗਰ ਿੀਤਾ, ਬੋਲਡ, 

ਅੁੰਡਰਲਾਈਨ ਆਖਦ) 
 

ਇਹਨਾਂ ਨ ੁੰ  ਿਾਨ ੁੰ ਨੀ ਲੋੜਾਂ ਦੇ ਅਨ ਸਾਰ 

ਹੋਣ ਦੀ ਲੋੜ ਹ ੁੰ ਦੀ ਹੈ ਜੋ ਭੋਜਨ ਦੇ 

ਨਾਮਿਰਨ ਅਤੇ ਸ ਚੀਬੱਧ ਸਮੱਗਰੀ 

'ਤੇ ਲਾਗ  ਹ ੁੰ ਦੀਆਂ ਹਨ। 
 

ਪ੍ ਰੀ ਲੇਬਖਲੁੰ ਗ ਗਾਈਡ ਨਾਲ ਖਲੁੰ ਿ 

ਿਰੋ 

 

ਐਲਰਜੀਨ ਦੀ ਜਾਣਿਾਰੀ 

ਅਖਜਹੇ ਤਰੀਿੇ ਨਾਲ ਪ੍ਰਦਾਨ 

ਿਰੋ ਜੋ ਿਾਰੋਬਾਰੀ ਫਾਰਮਟੈ ਦੇ 

ਅਨ ਿ ਲ ਹੋਵੇ ਉਦਾਹਰਨ ਲਈ 

ਟੈਗ ਜਾਂ ਖਟਿਟਾਂ, ਚਾਿ ਬੋਰਡ, 

ਮੀਨ , ਲੇਬਲ।  

ਇਹਨਾਂ ਨ ੁੰ  ਉਹਨਾਂ ਿਾਨ ੁੰ ਨੀ ਲੋੜਾਂ 

ਦੇ ਅਨ ਸਾਰ ਹੋਣਾ ਚਾਹੀਦਾ ਹੈ ਜੋ 

ਭੋਜਨ ਦੇ ਨਾਮਿਰਨ 'ਤੇ ਲਾਗ  

ਹ ੁੰ ਦੀਆ ਂਹਨ। 

 

ਸਮੱਗਰੀ ਸ ਚੀ ਦੇ ਪ੍ਾਠ ਦੇ ਅੁੰਦਰ 

ਐਲਰਜੀਨ 'ਤੇ ਼ਿੋਰ ਖਦੱਤਾ ਜਾਣਾ 

ਚਾਹੀਦਾ ਹੈ (ਉਜਾਗਰ ਿੀਤਾ, ਬੋਲਡ, 

ਅੁੰਡਰਲਾਈਨ ਆਖਦ)।  

ਇਹਨਾਂ ਨ ੁੰ  ਿਾਨ ੁੰ ਨੀ ਲੋੜਾਂ ਦੇ ਅਨ ਸਾਰ 

ਹੋਣ ਦੀ ਲੋੜ ਹ ੁੰ ਦੀ ਹੈ ਜੋ ਭੋਜਨ ਦੇ 

ਨਾਮਿਰਨ ਅਤੇ ਸ ਚੀਬੱਧ ਸਮੱਗਰੀ 

'ਤੇ ਲਾਗ  ਹ ੁੰ ਦੀਆਂ ਹਨ। 
 

PPDS Guidance ਲਈ ਖਲੁੰ ਿ  

 

ਦ ਰੀ ਦੇ ਸਾਧਨਾਂ ਰਾਹੀਂ ਵੇਚੇ ਜਾਣ ਵਾਲੇ ਪ੍ ਰਵ-ਪੈ੍ਿ ਿੀਤੇ ਭੋਜਨਾਂ 

ਲਈ, FIC ਦੇ ਅਨ ਛੇਦ 9(1) ਖਵੱਚ ਖਨਰਧਾਰਤ ਭੋਜਨ ਦੀ ਲਾ਼ਿਮੀ 

ਜਾਣਿਾਰੀ (ਖਟਿਾਊਤਾ ਖਮਤੀ ਤੋਂ ਇਲਾਵਾ) ਿਰੀਦ ਿਤਮ ਹੋਣ ਤੋਂ 

ਪ੍ਖਹਲਾਂ ਉਪ੍ਲਬਧ ਹੋਣੀ ਚਾਹੀਦੀ ਹੈ ਅਤ ੇਖਬਨਾਂ ਖਿਸੇ ਵਾਧ  ਿਰਚੇ 

ਦੇ। ਿਪ੍ਤਿਾਰ ਨ ੁੰ  ਖਡਲੀਵਰੀ ਦੇ ਸਮੇਂ ਸਾਰੀ ਲਾ਼ਿਮੀ ਜਾਣਿਾਰੀ 

ਪ੍ਰਦਾਨ ਿੀਤੀ ਜਾਣੀ ਚਾਹੀਦੀ ਹੈ।  

ਗੈਰ-ਪ੍ਰੀਪੈ੍ਿ ਿੀਤੇ ਭੋਜਨ ਲਈ, ਖਜਸ ਖਵੱਚ ਖਸੱਧੀ ਖਵਿਰੀ ਲਈ 

ਪ੍ਖਹਲਾਂ ਤੋਂ ਪੈ੍ਿ ਿੀਤਾ ਵੀ ਸ਼ਾਮਲ ਹੈ, ਿਰੀਦ ਿਤਮ ਹੋਣ ਤੋਂ ਪ੍ਖਹਲਾਂ 

FBO ਦ ਆਰਾ ਐਲਰਜੀਨ ਦੀ ਜਾਣਿਾਰੀ ਉਪ੍ਲਬਧ ਿਰਵਾਈ ਜਾਣੀ 

ਚਾਹੀਦੀ ਹੈ, ਅਤੇ ਖਡਲੀਵਰੀ ਦੇ ਸਥਾਨ 'ਤੇ ਉਪ੍ਲਬਧ ਿਰਵਾਈ 

ਜਾਣੀ ਚਾਹੀਦੀ ਹੈ (ਉਦਾਹਰਨ ਲਈ ਮੀਨ , ਸਖਟੱਿਰ ਰਾਹੀਂ)। 

https://www.foodstandards.gov.scot/publications-and-research/publications/guidance-on-labelling-of-food-sold-prepacked-for-direct-sale
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ਨਬਆਨ ਸਾਮਲ ਹੋ ਸਕਦੇ ਹਨ 

ਅਲਰਜੀ ਦ ੇਗਲਤੀ ਨਾਲ ਜਾਂ ਿਰਾਸ ਿੁੰਟੈਮੀਨੇਸ਼ਨ ਦ ਆਰਾ ਉਤਪ੍ਾਦ ਖਵੱਚ ਦਾਿਲ ਹੋਣ ਿਾਰਨ ਭੋਜਨ ਉਤਪ੍ਾਦ ਖਵੱਚ ਐਲਰਜੀਨ (ਖਜਵੇਂ ਖਿ 

ਦ ੱ ਧ, ਅੁੰਡੇ, ਮ ੁੰਗਫਲੀ, ਬਦਾਮ) ਦੀ ਅਣਜਾਣੇ ਖਵੱਚ ਮੌਜ ਦਗੀ ਦ ੇਜੋਖ਼ਮ ਨ ੁੰ  ਸੁੰਚਾਰ ਿਰਨ ਲਈ ਸਾਵਧਾਨੀ ਵਾਲੇ ਐਲਰਜੀਨ ਲੇਬਖਲੁੰ ਗ ਦੀ ਵਰਤੋਂ 

ਸਵੈਇੱਛਤ ਤੌਰ 'ਤ ੇਿੀਤੀ ਜਾ ਸਿਦੀ ਹੈ। ਅਖਜਹੇ ਿਥਨਾਂ ਖਵੱਚ ਸ਼ਾਮਲ ਹਨ 'ਖਿਸੇ ਰਸੋਈ ਖਵੱਚ ਖਤਆਰ ਿੀਤਾ ਖਗਆ ਜੋ ਵਰਤਦਾ ਹੈ...' ਜਾਂ 'ਹੋ 

ਸਿਦਾ ਹੈ' ਜਾਂ 'ਲਈ ਢ ਿਵਾਂ ਨਹੀਂ...'। ਇਹਨਾਂ ਖਬਆਨਾਂ ਦੀ ਵਰਤੋਂ ਉਦੋਂ ਹੀ ਿੀਤੀ ਜਾਣੀ ਚਾਹੀਦੀ ਹੈ ਜਦੋਂ ਤ ਹਾਡੇ ਿਾਰੋਬਾਰ ਦ ਆਰਾ ਇੱਿ 

ਅਰਥਪ੍ ਰਨ ਜੋਖ਼ਮ ਮ ਲਾਂਿਣ ਿੀਤਾ ਖਗਆ ਹੋਵ ੇਅਤੇ ਭੋਜਨ ਐਲਰਜੀ ਜਾਂ ਭੋਜਨ ਅਸਖਹਣਸ਼ੀਲ ਿਪ੍ਤਿਾਰਾਂ ਲਈ ਇੱਿ ਮਹੱਤਵਪ੍ ਰਨ ਅਤੇ ਅਸਲ 

ਜੋਖ਼ਮ ਮੁੰ ਖਨਆ ਜਾਂਦਾ ਹੈ ਅਤੇ ਅੁੰਤਰ ਗੁੰਦਗੀ ਤੋਂ ਬਖਚਆ ਜਾਂ ਛੋਟ ਨਹੀਂ ਖਦੱਤੀ ਜਾ ਸਿਦੀ ਹੈ। ਜੇਿਰ ਤ ਸੀਂ ਸਵੈ-ਇੱਛਤ ਲੇਬਖਲੁੰ ਗ ਦੀ ਵਰਤੋਂ ਿਰਨ 

ਦੀ ਚੋਣ ਿਰਦੇ ਹੋ ਤਾਂ ਇਹ ਉਪ੍ਭੋਗਤਾ ਨ ੁੰ  ਗ ੁੰ ਮਰਾਹ ਨਹੀਂ ਿਰਨਾ ਚਾਹੀਦਾ, ਅਸਪ੍ਸ਼ਟ ਜਾਂ ਉਲਝਣ ਵਾਲਾ ਨਹੀਂ ਹੋਣਾ ਚਾਹੀਦਾ, ਅਤੇ ਖਜੱਥ ੇਉਖਚਤ 

ਹੋਵ ੇਖਵਖਗਆਨਿ ਡੇਟਾ ਦ ੇਅਧਾਰ 'ਤ ੇਹੋਣਾ ਚਾਹੀਦਾ ਹੈ।  
ਇਹਨਾਂ ਖਬਆਨਾਂ ਨ ੁੰ  ਚੁੰਗੀ ਸਫਾਈ ਅਤੇ ਸ ਰੱਖਿਆ ਅਖਭਆਸਾਂ ਦ ੇਬਦਲ ਵਜੋਂ ਨਹੀਂ ਵਰਖਤਆ ਜਾਣਾ ਚਾਹੀਦਾ ਹੈ। ਸਾਵਧਾਨੀਪ੍ ਰਵਿ ਐਲਰਜੀਨ 

ਲੇਬਖਲੁੰ ਗ ਦੀ ਵਰਤੋਂ ਜਦੋਂ ਿੋਈ ਅਸਲ ਜੋਖ਼ਮ ਨਾ ਹੋਵ ੇਤਾਂ ਭੋਜਨ ਦੀ ਜਾਣਿਾਰੀ ਨ ੁੰ  ਗ ੁੰ ਮਰਾਹ ਿਰਨ ਵਾਲਾ ਮੁੰ ਖਨਆ ਜਾ ਸਿਦਾ ਹੈ। ਜੋਖ਼ਮ ਦਾ 

ਮ ਲਾਂਿਣ ਿਰਨ ਨਾਲ ਤ ਹਾਨ ੁੰ  ਉਹਨਾਂ ਜੋਖ਼ਮਾਂ ਦੀ ਪ੍ਛਾਣ ਿਰਨ ਖਵੱਚ ਮਦਦ ਿਰਨੀ ਚਾਹੀਦੀ ਹੈ ਖਜਨਹ ਾਂ ਨ ੁੰ  ਤ ਸੀਂ ਦ ਰ ਿਰ ਸਿਦੇ ਹੋ, ਸ਼ਾਇਦ ਿਰਾਸ 

ਿੁੰਟੈਮੀਨੇਸ਼ਨ ਹੋਣ ਦ ੇਮੌਖਿਆਂ ਦੀ ਪ੍ਛਾਣ ਿਰਿ ੇਅਤੇ ਰੋਿ ਿੇ। 
 

 
 

 
 

 

 
 

 
 

 

 
 

 
 

 

 
 

 
 

 
 

 

 
 

 
 

 

 
 

 
 

 
 

 



ਘਰੇਲੂ ਨਨਯਮ ਐਲਰਜੀਨ ਪ੍ਰਬੰਧਨ 
 

ਘਰੇਲੂ ਨਨਯਮ ਐਲਰਜੀਨ ਪ੍ਰਬੰਧਨ 

 

15  

ਅਧੀਿਾਰਤ 

 

 
 ਐਲਰਜੀ ਵਾਲੀ ਪ੍ਰਤੀਨਕਨਰਆ ਐਮਰਜੈਂਸੀ ਦਾ ਪ੍ਰਬੰਧਨ ਕਰਨਾ  
ਇਹ ਿਦੇ ਵੀ ਅਖਜਹੀ ਚੀ਼ਿ ਨਹੀਂ ਹੋ ਸਿਦੀ ਖਜਸਦਾ ਤ ਸੀਂ ਸਾਹਮਣਾ ਿਰਦੇ ਹੋ ਪ੍ਰ ਤ ਹਾਨ ੁੰ  ਅਤੇ ਸਾਰੇ ਸਟਾਫ ਨ ੁੰ  ਖਤਆਰ ਰਖਹਣਾ ਚਾਹੀਦਾ 

ਹੈ ਜੇਿਰ ਿੋਈ ਅਖਜਹਾ ਗਾਹਿ ਹੈ ਖਜਸ ਨ ੁੰ  ਗੁੰਭੀਰ ਐਲਰਜੀ ਵਾਲੀ ਪ੍ਰਤੀਖਿਖਰਆ ਹੈ ਜਾਂ ਐਨਾਫਾਈਲੈਿਖਸਸ ਤੋਂ ਪ੍ੀੜਤ ਹੈ।  ਜੇਿਰ ਇਹ 

ਸਖਥਤੀ ਵਾਪ੍ਰਦੀ ਹੈ ਤਾਂ ਤ ਹਾਨ ੁੰ  ਮਾਹਰ ਬਣਨ ਦੀ ਼ਿਰ ਰਤ ਨਹੀਂ ਹੈ ਪ੍ਰ ਤ ਸੀਂ ਿੁੰਮ ਿਰ ਸਿਦੇ ਹੋ ਅਤੇ ਇੱਿ ਫਰਿ ਖਲਆ ਸਿਦੇ ਹੋ।  
ਜਦੋਂ ਐਲਰਜੀ ਵਾਲੀ ਪ੍ਰਤੀਖਿਖਰਆ ਸ਼ ਰ  ਹ ੁੰ ਦੀ ਹੈ ਤਾਂ ਇਹ ਬਹ ਤ ਜਲਦੀ ਖਵਗੜ ਸਿਦੀ ਹੈ ਇਸਲਈ ਤ ਰੁੰਤ ਪ੍ਰਤੀਖਿਖਰਆਵਾਂ ਮਹੱਤਵਪ੍ ਰਨ 

ਹਨ। ਜੇਿਰ ਸੁੰਭਵ ਹੋਵੇ ਤਾਂ ਸਟਾਫ਼ ਨ ੁੰ  ਫਸਟ ਏਡ ਦੀ ਖਸਿਲਾਈ ਹੋਣੀ ਚਾਹੀਦੀ ਹੈ ਖਜਸ ਖਵੱਚ ਇਹ ਸ਼ਾਮਲ ਹ ੁੰ ਦਾ ਹੈ ਖਿ ਐਲਰਜੀ ਵਾਲੀ 

ਪ੍ਰਤੀਖਿਖਰਆ ਦੀ ਸਖਥਤੀ ਖਵੱਚ ਿੀ ਿਰਨਾ ਹੈ। 
ਐਲਰਜੀ ਵਾਲੀ ਪ੍ਰਤੀਨਕਨਰਆ - ਕੀ ਕਰਨਾ ਹੈ?1 

Anaphylaxis - ਖਬਮਾਰੀਆਂ ਅਤੇ ਹਾਲਾਤ | NHS ਸ ਖਚਤ 

 

 

ਐਲਰਜੀ ਵਾਲੀ ਪ੍ਰਤੀਨਕਨਰਆ: - ਅੰਦਰੂਨੀ ਪ੍ਰਨਕਨਰਆ ਦੀ ਸਮੀਨਖਆ 

 

ਜੇ ਜਨਤਾ ਦਾ ਿੋਈ ਮੈਂਬਰ ਤ ਹਾਡੇ ਭੋਜਨ ਤੋਂ ਐਲਰਜੀ ਵਾਲੀ ਪ੍ਰਤੀਖਿਖਰਆ ਿਰਦਾ ਹੈ ਤਾਂ ਤ ਹਾਨ ੁੰ  ਆਪ੍ਣੀਆਂ ਐਲਰਜੀਨ ਪ੍ਰਖਿਖਰਆਵਾਂ ਦੀ 
ਸਮੀਖਿਆ ਿਰਨੀ ਚਾਹੀਦੀ ਹੈ। ਇਸ ਖਵੱਚ ਸ਼ਾਮਲ ਹੋਣਗੇ: 
 

• ਸਮੀਖਿਆ ਿਰਨਾ ਖਿ ਤ ਸੀਂ ਐਲਰਜੀਨ ਦੀ ਪ੍ਛਾਣ ਖਿਵੇਂ ਿਰਦੇ ਹੋ  

• ਸਮੀਖਿਆ ਿਰੋ ਖਿ ਤ ਸੀਂ ਐਲਰਜੀਨਾਂ ਦਾ ਪ੍ਰਬੁੰਧਨ ਖਿਵੇਂ ਿਰਦੇ ਹੋ  

• ਸਮੀਖਿਆ ਿਰੋ ਖਿ ਸਟਾਫ ਨ ੁੰ  ਐਲਰਜੀਨ ਪ੍ਰਬੁੰਧਨ ਖਵੱਚ ਖਿਵੇਂ ਖਸਿਲਾਈ ਖਦੱਤੀ ਜਾਂਦੀ ਹੈ 

• ਸਟਾਫ ਮੈਂਬਰ ਅਤੇ ਗਾਹਿਾਂ ਖਵਚਿਾਰ ਸੁੰਚਾਰ ਦ ੇਤਰੀਖਿਆਂ ਦੀ ਸਮੀਖਿਆ ਿਰੋ 

 
ਜੇਿਰ ਭੋਜਨ ਅਜ ੇਵੀ ਉਪ੍ਲਬਧ ਹੈ, ਤਾਂ ਇਸ ਨ ੁੰ  ਸੀਲ ਿਰਨਾ, ਲੇਬਲ ਿਰਨਾ ਅਤੇ ਸਟੋਰ ਿਰਨਾ ਚੁੰਗਾ ਅਖਭਆਸ ਹੈ ਜੇਿਰ ਿੋਈ 

ਬਾਹਰੀ ਜਾਂਚ ਿੀਤੀ ਜਾਂਦੀ ਹੈ ਖਜਵੇਂ ਖਿ ਵਾਤਾਵਰਨ ਖਸਹਤ 
 
ਅਖਜਹੀਆਂ ਘਟਨਾਵਾਂ ਨ ੁੰ  ਖਰਿਾਰਡ ਿਰਨਾ ਚੁੰਗਾ ਅਖਭਆਸ ਹੈ ਤਾਂ ਜੋ ਤ ਸੀਂ ਆਪ੍ਣੀਆਂ ਪ੍ਰਖਿਖਰਆਵਾਂ ਖਵੱਚ ਸਮੱਖਸਆਵਾਂ ਦੀ ਪ੍ਛਾਣ ਿਰ 

ਸਿ।ੋ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
ਤ ਹਾਨੰੂ ਹ ਣੇ ਕੀ ਕਰਨ ਦੀ ਲੋੜ ਹੈ 

 

ਆਪ੍ਣ ੇਭੋਜਨ ਿਾਰੋਬਾਰ ਖਵੱਚ ਐਲਰਜੀਨ ਦਾ ਪ੍ਰਭਾਵਸ਼ਾਲੀ ਢੁੰਗ ਨਾਲ ਪ੍ਰਬੁੰਧਨ ਿਰਨ ਲਈ, ਹੇਠਾਂ ਭਾਗ 1 ਅਤੇ ਭਾਗ 2 ਖਵੱਚ 

ਖਦੱਤੀ ਜਾਣਿਾਰੀ ਨ ੁੰ  ਖਧਆਨ ਨਾਲ ਪ੍ੜਹੋ, ਖਫਰ ਅਗਲੇ ਦ ੋਪ੍ੁੰ ਖਨਆਂ ਅਤੇ ਐਲਰਜੀਨ ਪ੍ਰਬੁੰ ਧਨ ਹਾਊਸ ਖਨਯਮਾਂ ਅਤੇ ਮੀਨ ਿਲ 

ਟੈਂਪ੍ਲੇਟ 'ਤ ੇਜਾਓ। 
 

 

https://www.nhsinform.scot/illnesses-and-conditions/immune-system/anaphylaxis
https://www.nhsinform.scot/illnesses-and-conditions/immune-system/anaphylaxis
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ਅਧੀਿਾਰਤ 

 

 

  ਭਾਗ 1 : ਨਰਕਾਰਨਡੰਗ ਅਤੇ ਐਲਰਜੀਨ ਦੀ ਪੇ੍ਸਕਾਰੀ   

 

ਐਲਰਜੀਨ ਜਾਣਿਾਰੀ ਦੇਿੋ ਅਤੇ ਖਫਰ ਤ ਸੀਂ ਖਮਆਰੀ ਪ੍ਿਵਾਨਾਂ ਬਣਾ ਸਿਦੇ ਹੋ ਤਾਂ ਜੋ ਤ ਸੀਂ ਉਹਨਾਂ ਿਾਖਣਆਂ ਅਤੇ ਪ੍ੀਣ 

ਵਾਲੇ ਪ੍ਦਾਰਥਾਂ ਦ ੇਅੁੰਦਰ ਸਾਰੇ ਐਲਰਜੀਨਾਂ ਦੀ ਪ੍ਛਾਣ ਿਰ ਸਿੋ ਜੋ ਤ ਸੀਂ ਿਰੀਦਦੇ ਅਤੇ ਵੇਚਦੇ ਹੋ। 
 

 ਭਾਗ 2: ਐਲਰਜੀਨ ਪ੍ਰਬੰਧਨ ਘਰ ਦ ੇਨਨਯਮ   

 

ਖਪ੍ਛਲੇ ਪ੍ੁੰ ਖਨਆਂ 'ਤ ੇਕਦਮ 2, 3 ਅਤੇ 4 ਨਵੱਚ ਪ੍ਰਦਾਨ ਕੀਤੀ ਮਾਰਗਦਰਸਨ ਨੰੂ ਵੇਖੋ, ਖਫਰ ਇਸ ਸੈਿਸ਼ਨ ਦ ੇਅੁੰਤ ਖਵੱਚ 

ਜਾਓ ਅਤੇ ਤ ਹਾਡੇ ਿਾਰੋਬਾਰ ਲਈ ਐਲਰਜੀਨ ਪ੍ਰਬੁੰ ਧਨ ਨ ੁੰ  ਿਵਰ ਿਰਨ ਵਾਲੇ ਹਾਊਸ ਖਨਯਮਾਂ ਦੀ ਸ ਚੀ ਖਲਿੋ। 
ਇੱਥੇ ਇੱਕ ਉਦਾਹਰਨ ਹੈ ਨਕ ਤ ਸੀਂ ਆਪ੍ਣੇ ਘਰ ਦ ੇਨਨਯਮ ਨਕਵੇਂ ਨਲਖ ਸਕਦੇ ਹੋ: 

 

 ਐਲਰਜੀਨ ਪ੍ਰਬੰਧਨ ਘਰ ਦੇ ਨਨਯਮ 

ਖਵਆਖਿਆ: • ਖਨਯੁੰਤਰਣ ਉਪ੍ਾਅ ਅਤੇ ਗੁੰਭੀਰ ਸੀਮਾਵਾਂ 
• ਬਾਰੁੰਬਾਰਤਾ ਸਮੇਤ ਖਨਗਰਾਨੀ 

ਤ ਹਾਡੇ ਗਾਹਿਾਂ ਨਾਲ ਸੁੰਚਾਰ 

ਿਰਨਾ 
• ਹਰੇਿ ਮੀਨ  ਆਈਟਮ ਦਾ ਨਾਮ ਅਤੇ ਵਰਣਨ ਸੁੰਭਾਵੀ ਐਲਰਜੀਖਨਿ ਸਮੱਗਰੀ ਨ ੁੰ  

ਦਰਸਾਉਣਾ ਚਾਹੀਦਾ ਹੈ 

• ਖਿਸੇ ਵੀ ਖਵਅੁੰਜਨ ਖਵੱਚ ਤਬਦੀਲੀਆਂ ਬਾਰੇ ਸਾਰ ੇਸਟਾਫ ਨ ੁੰ  ਦੱਸੋ 

 
 

ਨਨਗਰਾਨੀ 

ਇੱਿ ਵਾਰ ਜਦੋਂ ਤ ਸੀਂ ਐਲਰਜੀਨ ਪ੍ਰਬੁੰਧਨ ਲਈ ਆਪ੍ਣ ੇਘਰੇਲ  ਖਨਯਮਾਂ ਨ ੁੰ  ਪ੍ ਰਾ ਿਰ ਲੈਂਦੇ ਹੋ, ਤਾਂ ਤ ਹਾਨ ੁੰ  ਉਹਨਾਂ ਦੀ 

ਵਰਤੋਂ ਖਵੱਚ ਖਨਗਰਾਨੀ ਿਰਨੀ ਚਾਹੀਦੀ ਹੈ। ਉਸ ਖਨਗਰਾਨੀ ਦਾ ਖਰਿਾਰਡ ਰੱਿੋ ਜੋ ਤ ਸੀਂ ਿਰਦੇ ਹੋ। ਇਹ ਹਫਤਾਵਾਰੀ 

ਨਰਕਾਰਡ ਦੀ ਵਰਤੋਂ ਿਰਿ ੇਿੀਤਾ ਜਾ ਸਿਦਾ ਹੈ। 
 

ਸ ਧਾਰਾਤਮਕ ਕਾਰਵਾਈ 

ਜੇ ਤ ਸੀਂ ਦੇਿਦੇ ਹੋ ਖਿ ਤ ਹਾਡੇ ਐਲਰਜੀਨ ਪ੍ਰਬੁੰਧਨ ਹਾਊਸ ਖਨਯਮਾਂ ਦੀ ਪ੍ਾਲਣਾ ਨਹੀਂ ਿੀਤੀ ਜਾ ਰਹੀ ਹੈ, ਤਾਂ ਤ ਹਾਨ ੁੰ  ਉਸ ਸਮੱਖਸਆ ਦਾ 

ਖਰਿਾਰਡ ਬਣਾਉਣਾ ਚਾਹੀਦਾ ਹੈ ਖਜਸਦੀ ਤ ਸੀਂ ਪ੍ਛਾਣ ਿੀਤੀ ਹੈ ਅਤੇ ਇਸ ਨ ੁੰ  ਠੀਿ ਿਰਨ ਲਈ ਤ ਸੀਂ ਿੀ ਿਾਰਵਾਈ ਿੀਤੀ ਹੈ। ਇਹ 

ਜਾਣਿਾਰੀ ਹਫਤਾਵਾਰੀ ਨਰਕਾਰਡ ਖਵੱਚ ਵੀ ਦਰਜ ਿੀਤੀ ਜਾ ਸਿਦੀ ਹੈ। 
ਐਲਰਜੀਨ ਪ੍ਰਬੁੰ ਧਨ ਖਵੱਚ ਖਦੱਤੀ ਗਈ ਖਸਿਲਾਈ ਨ ੁੰ  ਖਸਿਲਾਈ ਦੇ ਖਰਿਾਰਡ 'ਤ ੇਦਰਜ ਿੀਤਾ ਜਾਣਾ ਚਾਹੀਦਾ ਹੈ। ਇਸ ਮੈਨ ਅਲ ਦ ੇ

ਟਰੇਨਨੰਗ ਹਾਊਸ ਰੂਲ਼ਿ ਸਬ-ਸੈਿਸ਼ਨ ਖਵੱਚ ਇੱਿ ਖਸਿਲਾਈ ਖਰਿਾਰਡ ਦੀ ਉਦਾਹਰਨ ਦੇਿੀ ਜਾ ਸਿਦੀ ਹੈ। 
 

ਕਾਰਵਾਈ ਯੋਜਨਾ 

ਇੱਿ ਵਾਰ ਜਦੋਂ ਤ ਸੀਂ ਆਪ੍ਣੇ ਸਾਰੇ ਘਰ ਦ ੇਖਨਯਮ ਨ ੁੰ  ਪ੍ ਰਾ ਿਰ ਲੈਂਦੇ ਹੋ, ਤਾਂ ਆਪ੍ਣੀ ਿਾਰਜ ਯੋਜਨਾ ਨ ੁੰ  ਅੱਪ੍ਡੇਟ ਿਰਨਾ ਯਾਦ ਰੱਿੋ। 
 

ਐਲਰਜੀਨ ਮੈਨੇਜਮੈਂਟ ਹਾਊਸ ਰੂਲ਼ਿ ਤ ਹਾਡੇ HACCP ਅਧਾਰਤ ਨਸਸਟਮ ਦਾ ਇੱਕ ਼ਿਰੂਰੀ ਨਹੱਸਾ ਹਨ ਅਤੇ ਇਹਨਾਂ ਨੰੂ ਹਰ 

ਸਮੇਂ ਅੱਪ੍ ਟੂ ਡੇਟ ਰੱਖਣਾ ਚਾਹੀਦਾ ਹੈ। ਤ ਹਾਡੇ ਘਰ ਦ ੇਨਨਯਮਾਂ ਨੰੂ ਸਹੀ ਢੰਗ ਨਾਲ ਇਹ ਦਰਸਾਉਣ ਲਈ ਨਲਖਣ ਦੀ ਲੋੜ 

ਹ ੰ ਦੀ ਹੈ ਨਕ ਤ ਸੀਂ ਆਪ੍ਣਾ ਕਾਰੋਬਾਰ ਨਕਵੇਂ ਚਲਾਉਂਦੇ ਹੋ ਅਤੇ ਭੋਜਨ ਸੰਭਾਲਣ ਵਾਲੇ ਸਾਰ ੇਸਟਾਫ ਦ ਆਰਾ ਆਸਾਨੀ ਨਾਲ 

ਸਮਨਿਆ ਜਾ ਸਕਦਾ ਹੈ। 



ਨਰਕਾਰਡ ਨਰਕਾਰਡ 

 

 

ਅਧੀਿਾਰਤ 
ਅਧੀਿਾਰਤ 

 

ਘਰੇਲ  ਖਨਯਮ ਐਲਰਜੀਨ ਪ੍ਰਬੁੰ ਧਨ 
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ਐਲਰਜੀਨ ਪ੍ਰਬੰਧਨ ਹਾਊਸ ਨਨਯਮ 

ਹੇਠਾਂ ਖਦੱਤੀ ਸਾਰਣੀ ਖਵੱਚ ਆਪ੍ਣੇ ਐਲਰਜੀਨ ਪ੍ਰਬੁੰ ਧਨ ਹਾਊਸ ਖਨਯਮਾਂ ਦਾ ਖਬਆਨ ਦਰਜ ਿਰੋ: 
 

 ਐਲਰਜੀਨ ਪ੍ਰਬੰਧਨ ਹਾਊਸ ਨਨਯਮ 

ਖਵਆਖਿਆ: • ਖਨਯੁੰਤਰਣ ਉਪ੍ਾਅ ਅਤੇ ਗੁੰਭੀਰ ਸੀਮਾਵਾਂ 
• ਬਾਰੁੰਬਾਰਤਾ ਸਮੇਤ ਖਨਗਰਾਨੀ 

ਖਮਆਦੀ ਪ੍ਿਵਾਨਾਂ ਅਤ ੇਜਾਣਿਾਰੀ ਦੀ 
ਖਰਿਾਰਖਡੁੰਗ 

 

ਆਉਣ ਵਾਲੀਆਂ ਖਡਖਲਵਰੀ ਅਤੇ 
ਲੇਬਲ 

 

ਸਟੋਰੇਜ ਅਤ ੇਿਰਾਸ ਗੁੰਦਗੀ ਤੋਂ 
ਬਚਣਾ 

 

ਪ੍ਿਵਾਨ ਖਤਆਰ ਿਰ ਖਰਹਾ ਹੈ  

ਪ੍ਿਵਾਨਾਂ ਦੀ ਸੇਵਾ  

ਸਟਾਫ ਦੀ ਖਸਿਲਾਈ  

ਤ ਹਾਡੇ ਗਾਹਿਾਂ ਨਾਲ ਸੁੰਚਾਰ ਿਰਨਾ  

ਆਊਟਗੋਇੁੰਗ ਖਡਖਲਵਰੀ  

ਐਮਰਜੈਂਸੀ ਦੀ ਸਖਥਤੀ ਖਵੱਚ ਿੀ 
ਿਰਨਾ ਹੈ 

 

ਖਨਗਰਾਨੀ/ਚੈਖਿੁੰਗ ਅਤੇ ਤ ਹਾਡ ੇ

ਿਾਰੋਬਾਰ ਦ ਆਰਾ ਵਰਤ ੇਗਏ 

ਿੋਈ ਹੋਰ ਉਖਚਤ ਖਰਿਾਰਡ 

• ਹਫਤਾਵਾਰੀ ਖਰਿਾਰਡ 

 

 

ਦਸਤਖ਼ਤ ਿੀਤੇ ................................................................................................................................................................ 

  

ਿਾਰੋਬਾਰ ਖਵੱਚ ਸਖਥਤੀ .............................................................................................................................................................. 

  

ਖਮਤੀ .................................................................................................................. 

 

 

ਐਲਰਜੀਨ ਮੈਨੇਜਮੈਂਟ ਹਾਊਸ ਰੂਲ਼ਿ ਤ ਹਾਡੇ HACCP ਅਧਾਰਤ ਨਸਸਟਮ ਦਾ ਇੱਕ ਼ਿਰੂਰੀ ਨਹੱਸਾ ਹਨ ਅਤੇ ਹਰ ਸਮੇਂ ਅੱਪ੍ ਟੂ ਡੇਟ ਰੱਖੇ ਜਾਣੇ ਚਾਹੀਦੇ 
ਹਨ।
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ਨਵਅੰਜਨ ਟੈਂਪ੍ਲੇਟ 

 

 

    ਨਵਅੰਜਨ ਦਾ ਨਸਰਲੇਖ: 
 

ਨਵਅੰਜਨ ਦਾ ਨਾਮ:  ਪ੍ਰਤੀ ਨਵਅੰਜਨ ਸੇਵਾ:  
ਸਮੱਗਰੀ - ਜੜੀ-ਬੂਟੀਆਂ ਅਤ ੇਨਕਸੇ ਵੀ ਸਾਸ 

ਜਾਂ ਗਾਰਨਨਸਾਂ ਸਮੇਤ ਵਰਤ ੇਗਏ ਸਾਰ ੇਤੱਤਾਂ 
ਦਾ ਵੇਰਵਾ ਨਦਓ 
 

ਬਰਾਂਡ ਦਾ ਨਾਮ ਐਲਰਜੀਨ ਐਲਰਜੀਨ 

ਸਾਮਲ ਹੋ 

ਸਕਦ ੇਹਨ 

ਮਾਤਰਾ ਭਾਰ / 

ਵਾਲੀਅਮ 

ਨੋਟਸ 

      

      

      

      

      

      

      

      

 

ਭੋਜਨ ਦਾ ਨਾਮ 

 

ਸਮੱਗਰੀਆਂ:  
 
 
 
 
 

 
 

 


