
LISTA ALERGENÓW – PODSTAWOWE INFORMACJE O ALERGENACH 

Czym są alergeny pokarmowe?  

Choć to temat na czasie, wiele osób nie do końca wie jednak, czym tak w zasadzie są te 

tajemnicze alergeny, gdzie i w jakich składnikach pokarmowych można je znaleźć, oraz na 

jakie dokładnie informacje w swoim codziennym menu należy zwracać z ich powodu baczną 

uwagę. 

Alergen to „każdy antygen zewnątrzpochodny wywołujący reakcję alergiczną” w organizmie 

ludzkim lub zwierzęcym. Alergeny nie mają przy tym wspólnej, jednolitej budowy 

chemicznej i strukturalnej i mogą nimi być bardzo różnorodne czynniki. Alergeny można 

więc znaleźć w wodzie, powietrzu, pokarmie. 

Alergeny pokarmowe dotyczą wyłącznie żywności, jaką spożywamy na co dzień lub 

sporadycznie, okazjonalnie. Wśród zwykle najczęściej uczulających alergenów pokarmowych 

zaliczane są ogólnie: białka jaja, krowiego mleka, zbóż (w tym zwłaszcza pszenicy), 

a ponadto są to także orzechy, ryby i owoce morza, seler, pomidory, wiele przypraw, czy E-

dodatki stosowane w pokarmach przetworzonych. 

Szczegółowy wykaz znajduje się w Załączniku nr 2 w Rozporządzeniu Parlamentu 

Europejskiego i Rady (UE) nr 1169/2011 z dnia 25 października 2011r. w sprawie 

przekazywania konsumentom informacji na temat żywności. Substancje lub produkty 

powodujące alergie lub reakcje nietolerancji: 

1. Zboża zawierające gluten, tj. pszenica, żyto, jęczmień, owies, orkisz, kamut lub ich 

odmiany hybrydowe, a także produkty pochodne 

• pszenica i jej odmiany m.in. orkisz, durum, kamut, płaskurka (gliadyny); 

• żyto (sekalina); 

• owies (awenina); 

• jęczmień (hordenina) 

2. Skorupiaki i produkty pochodne 

3. Jaja i produkty pochodne 

4. Ryby i produkty pochodne 

5. Orzeszki ziemne (arachidowe) i produkty pochodne 

6. Soja i produkty pochodne 

7. Mleko i produkty pochodne (łącznie z laktozą) 

8. Orzechy: migdały, orzechy włoskie, nerkowca, brazylijskie, pistacje, makadamia 

i produkty pochodne 

9. Seler i produkty pochodne 



10.Gorczyca i produkty pochodne 

11.Nasiona sezamu i produkty pochodne 

12.Dwutlenek siarki i siarczyny w stężeniach powyżej 10 mg/kg lub 10 mg/litr w przeliczeniu 

na całkowitą zawartość SO2 dla produktów w postaci gotowej bezpośrednio do spożycia lub 

w postaci przygotowanej do spożycia zgodnie z instrukcjami wytwórców 

13.Łubin i produkty pochodne 

14.Mięczaki i produkty pochodne. 

Lista została stworzona na bazie rozporządzenia Parlamentu Europejskiego i Rady UE nr 

1169/2011 z dnia 25 października 2011 r. w sprawie przekazywania konsumentom informacji 

na temat żywności. Obowiązuje tu zasada, że „aby uzyskać wysoki poziom ochrony zdrowia 

konsumentów i zagwarantować im prawo do informacji, należy zapewnić odpowiednie 

informowanie konsumentów na temat spożywanej przez nich żywności”. 

Lista służy wyłącznie jako schemat zasad ogólnych. Dla uściślenia informacji należy 

każdorazowo sprawdzać dodatkowo etykiety kupowanej żywności/pokarmów, na których 

producenci żywności czy restauratorzy mają obowiązek podawać informacje o ich składzie, 

w tym m.in. o ewentualnej zawartości alergenów. 

Podczas przyjęcia do naszego szpitala przeprowadzamy wywiad z pacjentem, zapoznajemy 

się z jego alergią na produkty żywnościowe. Jest to dla nas istotne, aby wykluczyć 

z codziennych jadłospisów reakcje niepożądane u naszych pacjenta powodujące zagrożenie 

jego zdrowia a nawet życia. 

W jadłospisach uwzględniono legendę alergenów wg w/w listy. 

 


