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Introduccion

En la sociedad actual, donde la diversidad gastrondmica y la conciencia sobre la salud
alimentaria son cada vez mayores, la gestidén de los alérgenos e intolerancias alimentarias se ha
convertido en un pilar fundamental para cualquier establecimiento del sector alimentario,
especialmente en hosteleria. Este manual tiene como objetivo proporcionar una formacion
exhaustiva y practica para garantizar la seguridad de los consumidores y el cumplimiento de la
estricta normativa vigente en Espafa y la Unién Europea. La correcta identificacion,
comunicacién y gestién de los alérgenos no solo es una obligacion legal, sino una muestra de
profesionalidad y un factor clave para la confianza del cliente.

1. Tipos de Alérgenos e Intolerancias Alimentarias

Introduccién: Comprender la diferencia entre una alergia y una intolerancia alimentaria es el
primer paso esencial para una gestién adecuada. Aunque ambas pueden manifestarse con
sintomas desagradables tras la ingesta de ciertos alimentos, sus mecanismos en el organismo y
la gravedad de sus reacciones difieren significativamente.

Desarrollo Extenso:
e Alergias Alimentarias:

o Maecanismo: Una alergia alimentaria es una reaccién adversa del sistema
inmunitario a una proteina especifica presente en un alimento, conocida como
alérgeno. El cuerpo identifica erréneamente esta proteina como una amenaza
y produce anticuerpos (principalmente IgE) para combatirla.

o Sintomas: Las reacciones alérgicas pueden ser leves (urticaria, picazon,
hinchazén, nduseas, vomitos) o graves y potencialmente mortales (anafilaxia),
que incluye dificultad para respirar, caida de la presién arterial, shock y pérdida
de conciencia. La anafilaxia requiere atencién médica inmediata.

o Dosis: Una cantidad infima del alérgeno puede desencadenar una reaccién
grave. La contaminacién cruzada es un riesgo significativo.

o Diagnéstico: Generalmente se realiza mediante pruebas cutdneas o andlisis de
sangre (IgE especifica).

o Ejemplos Comunes: Leche de vaca, huevos, cacahuetes, frutos de cascara
(nueces, almendras, avellanas), soja, trigo, pescado, mariscos.

¢ Intolerancias Alimentarias:
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o Mecanismo: A diferencia de las alergias, las intolerancias no involucran al
sistema inmunitario. Son reacciones adversas que ocurren cuando el
organismo tiene dificultad para digerir o metabolizar un componente
especifico de un alimento, a menudo debido a la deficiencia de una enzima.

o Sintomas: Los sintomas suelen ser gastrointestinales (hinchazon, gases,
diarrea, dolor abdominal), aunque también pueden incluir dolores de cabeza,
fatiga o erupciones cutdneas. Suelen ser menos graves que las reacciones
alérgicas y no suelen poner en riesgo la vida.

o Dosis: La reaccion a menudo es dosis-dependiente, lo que significa que
pequeias cantidades del alimento pueden ser toleradas sin sintomas, mientras
gue una mayor ingesta provoca la reaccion.

o Diagndstico: Puede ser mas complejo que el de las alergias y a menudo implica
dietas de eliminacion y reintroduccién controlada.

o Ejemplos Comunes:

= Intolerancia a la lactosa: Deficiencia de |la enzima lactasa, que
descompone la lactosa (azucar de la leche).

* Intolerancia al gluten (no celiaca): Reacciones a componentes del
gluten sin la respuesta autoinmune caracteristica de la enfermedad
celiaca.

* Intolerancia a la histamina: Dificultad para metabolizar la histamina
presente en ciertos alimentos.

= |Intolerancia a aditivos alimentarios: Reacciones a sulfitos, colorantes,
etc.

Enfermedad Celiaca:

o Mecanismo: Aunque a menudo se confunde con una intolerancia, la
enfermedad celiaca es una enfermedad autoinmune crénica que afecta al
intestino delgado. La ingesta de gluten (proteina presente en trigo, cebada,
centeno y avena) provoca una reaccién inmunitaria que dafia las vellosidades
intestinales, impidiendo la absorcion de nutrientes.

o Sintomas: Son variados y pueden incluir problemas digestivos, fatiga, anemia,
erupciones cutaneas, problemas éseos y neuroldgicos.

o Dosis: Incluso pequeiias cantidades de gluten pueden causar dafio intestinal.

o Diagnéstico: Requiere pruebas de sangre especificas y una biopsia intestinal.
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o Consideraciones en Hosteleria: Dada su naturaleza autoinmune y la necesidad
de una dieta estricta sin gluten de por vida, la gestién para celiacos es tan
critica como la de las alergias alimentarias.

Puntos Clave:
e Alergias: Inmunoldgicas, pueden ser mortales, dosis minimas.
e Intolerancias: No inmunoldgicas, digestivas, dosis-dependientes, menos graves.
e Enfermedad Celiaca: Autoinmune, dafio intestinal, requiere dieta estricta sin gluten.

e Lacomunicacidny la prevencion de la contaminacién cruzada son cruciales para
ambos.

2. Normativa sobre Alérgenos: Ley de Informacion
Alimentaria

Introduccion: La informacién al consumidor sobre los alérgenos es una obligacién legal y un
derecho fundamental del consumidor. En Espafia, esta normativa se basa en el marco europeo,

principalmente en el Reglamento (UE) n2 1169/2011 sobre la informacion alimentaria facilitada
al consumidor.

Desarrollo Extenso:
e Reglamento (UE) n2 1169/2011 (FIC - Food Information to Consumers):

o Objetivo Principal: Garantizar un alto nivel de proteccién de la salud de los
consumidores y asegurar su derecho a la informacion sobre los alimentos.

o Aplicacion: Es directamente aplicable en todos los estados miembros de la
Unidn Europea, incluyendo Espanfia, desde el 13 de diciembre de 2014.

o Ambito de Aplicacién: Se aplica a todos los alimentos destinados al
consumidor final, incluyendo los alimentos no envasados y los servidos en
colectividades (restaurantes, bares, cafeterias, comedores escolares,
hospitales, etc.).

o Principales Novedades en Materia de Alérgenos:

= Obligatoriedad de la Informacidn: Se establece la obligacion de
informar sobre la presencia de los 14 alérgenos de declaracién
obligatoria (que veremos en el punto 3) en los alimentos envasados y
no envasados.
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= Formato de la Informacién: En alimentos envasados, los alérgenos
deben destacarse claramente en la lista de ingredientes (por ejemplo,
en negrita, mayusculas, subrayado).

* Informacidn para Alimentos No Envasados (Hosteleria): Este fue un
cambio crucial para el sector HORECA. Los operadores de
colectividades (restaurantes, bares, etc.) tienen la obligacién de
proporcionar informacidn sobre los alérgenos presentes en los platos
que sirven.

* Flexibilidad en la Presentacidon de la Informacién (No Envasados): El
Reglamento permite que la informacidn sobre alérgenos en alimentos
no envasados pueda proporcionarse de forma escrita (carta, cartel,
pantalla) o verbal, siempre que en este Ultimo caso se garantice que la
informacion es accesible y verificable por parte del consumidor y de las
autoridades de control. En Espaia, la AECOSAN (Agencia Espafiola de
Seguridad Alimentaria y Nutricidn) y posteriormente la AESAN
(Agencia Espafiola de Seguridad Alimentaria y Nutricidon) han emitido
guias para aclarar cémo debe implementarse esta informacion.

e Legislacion Espafiola Complementaria:

(@]

Aungue el Reglamento 1169/2011 es la base, Espafia ha desarrollado
directrices y normas para su aplicacion practica. La AESAN juega un papel
fundamental en la interpretacidn y difusion de estas obligaciones.

Real Decreto 126/2015, de 27 de febrero: Regula la informacién alimentaria
de los alimentos que se presenten sin envasar para la venta al consumidor final
y de los productos envasados en los lugares de venta a peticién del comprador,
y aclara la aplicacion de ciertos aspectos del Reglamento 1169/2011 en el
contexto espafiol.

Guias de la AESAN: La AESAN publica documentos de ayuda y preguntas
frecuentes para facilitar la comprension y aplicacién de la normativa por parte
de los operadores alimentarios, incluyendo recomendaciones sobre como
informar en establecimientos de hosteleria (por ejemplo, el uso de cartas con
simbolos, fichas técnicas de platos, o sistemas de consulta al personal).

¢ Responsabilidad:

O

Los operadores de empresas alimentarias son los principales responsables de
la informacién alimentaria y de asegurar su exactitud y el cumplimiento de la
legislacion.

Esto incluye la responsabilidad de disponer de la informacién precisa sobre los
ingredientes de los productos que utilizan y los platos que elaboran.
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Puntos Clave:

El Reglamento (UE) n2 1169/2011 es la base legal en Espaiia.

Obliga a informar sobre los 14 alérgenos en alimentos envasados y no envasados.
En hosteleria, la informacidn puede ser escrita o verbal (accesible y verificable).
La AESAN proporciona guias de aplicacién en Espaia.

La responsabilidad de la informacion recae en el operador alimentario.

3. Los 14 Alérgenos Principales

Introduccion: El Reglamento (UE) n2 1169/2011 identifica 14 sustancias o productos que
provocan alergias o intolerancias y que deben ser declarados obligatoriamente cuando se
utilizan en la fabricacién o preparacion de un alimento. Conocerlos es fundamental para
cualquier profesional del sector alimentario.

Desarrollo Extenso:

A continuacion, se detallan los 14 alérgenos de declaracion obligatoria, con ejemplos de
alimentos y productos en los que pueden encontrarse ocultos:

1.

Cereales que contengan gluten (trigo, centeno, cebada, avena, espelta, kamut o sus
variedades hibridas y productos derivados):

o Pan, pasta, bolleria, pizzas, cervezas, salsas, embutidos, rebozados, sopas.

o Consideracion: La avena, aunque naturalmente sin gluten, puede
contaminarse en el cultivo o procesamiento.

Crustaceos y productos a base de crustaceos:

o Gambas, langostinos, cangrejos, langostas, centollos, sopas de pescado, surimi,
paellas.

Huevos y productos a base de huevo:

o Mayonesa, pasta fresca, bolleria, panes especiales, salsas, rebozados, postres
(flanes, natillas, merengues), embutidos.

Pescado y productos a base de pescado:

o Pescado fresco o congelado, conservas, salsas (Worcestershire), caldos,
gelatinas, pizza, paella, surimi.

Cacahuetes y productos a base de cacahuetes:
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o Mantequilla de cacahuete, dulces, snacks, aceites, salsas (satay), currys, pan.
6. Sojay productos a base de soja:

o Tofu, tempeh, salsa de soja, miso, leche de soja, yogures de soja, algunos
panes, chocolates, helados, aceites vegetales.

7. Leche y sus derivados (incluida la lactosa):

o Leche, queso, yogur, mantequilla, nata, helados, chocolates, bolleria, salsas,
purés, embutidos.

8. Frutos de cascara (almendras, avellanas, nueces, anacardos, pacanas, nueces de
Brasil, pistachos, macadamias o nueces de Queensland y productos derivados):

o Turrones, bombones, helados, mazapanes, panes, bolleria, pesto, algunos
aceites.

o Importante: A menudo se confunden con el cacahuete, pero son alérgenos
distintos.

9. Apioy productos derivados:

o Sopas, caldos, salsas (especialmente en la cocina asidtica), ensaladas, algunos
embutidos, especias.

10. Mostaza y productos derivados:

o Mostaza (salsas), vinagretas, aderezos, algunos panes, embutidos, especias.
11. Granos de sésamo y productos a base de granos de sésamo:

o Pan de hamburguesa, hummus, tahini, gomasio, snacks, aceites.

12. Diéxido de azufre y sulfitos en concentraciones superiores a 10 mg/kg o 10 mg/litro
en términos de SO2 total, para los productos listos para el consumo o reconstituidos
conforme a las instrucciones del fabricante:

o Vino, cerveza, zumos, frutas secas, patatas pre-peladas, mariscos, encurtidos,
productos cdrnicos procesados.

13. Altramuces y productos a base de altramuces:

o Harinas, panes, pasta, productos de panaderia, algunos productos veganos.
14. Moluscos y productos a base de moluscos:

o Mejillones, almejas, ostras, calamares, pulpo, sopas de pescado, paellas.

Puntos Clave:
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Memorizar los 14 alérgenos es fundamental.
Prestar atencion a los ingredientes ocultos en productos procesados, salsas y caldos.
La contaminacién cruzada es un riesgo real para todos los alérgenos.

Es crucial conocer los ingredientes de cada plato que se elabora o sirve.

4. Como Informar de los Alérgenos Alimentarios

Introduccion: La forma en que se comunica la informacion sobre alérgenos es tan importante
como la propia informacién. Debe ser clara, precisa, accesible y comprensible para el
consumidor, garantizando su seguridad y el cumplimiento normativo.

Desarrollo Extenso:

Principios Generales de la Informacidn:
o Claridad: La informacidon debe ser facil de entender, sin ambigliedades.

o Precision: La informacién debe ser veraz y reflejar la composicién real del
plato.

o Accesibilidad: Los consumidores deben poder acceder a la informacion de
manera sencilla y sin necesidad de preguntar.

o Verificabilidad: La informacién debe estar documentada y disponible para las
autoridades de control.

Métodos de Informacidn en Hosteleria (Alimentos No Envasados):

o 1. Informacidn Escrita (Recomendado y Preferente): Este es el método mas
seguro y claro, ya que reduce el riesgo de errores en la comunicacion verbal y
permite al consumidor consultar la informacidn de forma auténoma.

= Carta o Menu:

= Simbolos/Iconos: Utilizar un sistema de iconos claros y
estandarizados (generalmente se usan los iconos de los 14
alérgenos) junto al nombre de cada plato. Se debe incluir una
leyenda que explique el significado de cada icono.

= Listado Explicito: Detallar los alérgenos presentes junto a cada
plato. Ejemplo: "Paella de marisco (Contiene: gluten,
crustaceos, pescado, moluscos)".
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= Tabla de Alérgenos: Una tabla separada en la carta o en un
documento anexo donde se listen todos los platos y se
marquen los alérgenos presentes en cada uno.

*  Fichas Técnicas de Platos: Documentos internos o accesibles para el
cliente que detallan los ingredientes de cada plato, incluyendo los
alérgenos. Son la base para cualquier sistema de informacién al
cliente.

*= Paneles o Carteles: En el caso de buffets, expositores o comidas para
llevar, colocar carteles claros junto a cada alimento.

= Sistemas Digitales: Pantallas tactiles, QR codes que enlazan a la
informacion online, o aplicaciones moéviles que permiten filtrar los
platos por alérgenos.

2. Informacién Verbal (Permitido, pero con Condiciones): Si se opta por la
informacioén verbal, se deben cumplir los siguientes requisitos para asegurar su
accesibilidad y verificabilidad:

*= Personal Formado: Todo el personal que tenga contacto con el cliente
(camareros, recepcionistas, etc.) debe estar exhaustivamente formado
en alérgenos y conocer perfectamente la composicion de los platos.

= Sistema de Verificacidn Interna: Debe existir un procedimiento claro
para que el personal pueda consultar la informacién en caso de duda
(por ejemplo, fichas técnicas accesibles, consulta rapida al jefe de
cocina).

= Cartel o Indicacidn Visible: Un cartel bien visible en el establecimiento
que informe a los clientes de que la informacidn sobre alérgenos esta
disponible y cémo pueden solicitarla (por ejemplo: "Pregunte a
nuestro personal por informacién sobre alérgenos").

= Registro de Consultas: Aunque no es obligatorio, puede ser util tener
un registro de consultas sobre alérgenos y las respuestas
proporcionadas, especialmente en casos de dietas muy restrictivas.

Consideraciones Adicionales:

O

Contaminacion Cruzada: Es crucial informar al cliente sobre la posibilidad de
contaminacion cruzada, incluso cuando se toman precauciones. La frase
"Puede contener trazas de..." es comun, pero debe ir acompafiada de un
esfuerzo real por minimizar el riesgo.

Platos Personalizados: Si se ofrecen opciones "sin gluten" o "sin lactosa", se
debe asegurar que la preparacion evita la contaminacidn cruzada en la cocina
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(uso de utensilios, superficies, freidoras separadas, etc.). Esto requiere un
protocolo claro y una formacidn especifica para el personal de cocina.

Idioma: En zonas turisticas, es aconsejable tener la informacidn disponible en
varios idiomas.

Actualizacion Constante: La informacion sobre alérgenos debe mantenerse
actualizada cada vez que haya cambios en los ingredientes de un plato o en el
proveedor.

e Lainformacion debe ser clara, precisa, accesible y verificable.

e Lainformacion escrita (carta con simbolos/listados, fichas técnicas) es la opcidon mas
segura y recomendable.

e Lainformacién verbal es vdlida si el personal esta formado y hay un sistema de
verificacion claro.

e Esvital informar sobre la posibilidad de contaminacion cruzada y gestionar
adecuadamente las solicitudes de dietas especiales.

5. Otros Requisitos de Informacion Alimentaria

Introducciéon: Ademas de los alérgenos, el Reglamento (UE) n2 1169/2011 y otras normativas
establecen requisitos adicionales de informacién que los operadores alimentarios deben
cumplir para garantizar la transparencia y la seguridad del consumidor.

Desarrollo Extenso:

¢ Informacidn Nutricional (Envasados Obligatoria, No Envasados Opcional):

(@]

Alimentos Envasados: La declaracidn nutricional es obligatoria en la mayoria
de los alimentos envasados. Debe incluir el valor energético (kcal/kJ), grasas (y
saturadas), hidratos de carbono (y aztcares), proteinas y sal por 100g/100ml o
por porcion.

Alimentos No Envasados (Hosteleria): La informacién nutricional no es
obligatoria para los alimentos servidos en colectividades. Sin embargo, muchos
establecimientos la incluyen de forma voluntaria para atender la demanda de
consumidores preocupados por la salud y la dieta. Si se proporciona, debe ser
precisa y veraz.

e Fecha de Duracién: Fecha de Consumo Preferente y Fecha de Caducidad:
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o Fecha de Consumo Preferente: Indica la fecha hasta la cual el alimento
conserva sus propiedades especificas en condiciones adecuadas de
conservacioén. Pasada esta fecha, el alimento puede perder calidad, pero
generalmente sigue siendo seguro para el consumo. Se usa para productos de
larga duracion.

o Fecha de Caducidad: Indica la fecha hasta la cual el alimento es seguro para el
consumo. Pasada esta fecha, el alimento puede representar un riesgo para la
salud y no debe consumirse. Se usa para productos muy perecederos.

o Obligatoriedad: Ambos tipos de fechas deben estar claramente indicados en
los productos envasados. En hosteleria, es crucial gestionar el stock y rotar los
productos segln estas fechas para evitar riesgos.

Identificacion del Operador de la Empresa Alimentaria:

o Enlos alimentos envasados, debe figurar el nombre o la razén social y la
direccién del operador de la empresa alimentaria bajo cuyo nombre o razén
social se comercializa el alimento. Esto permite la trazabilidad y la
responsabilidad.

Cantidad Neta del Alimento:

o Debe indicarse la cantidad neta del alimento (peso o volumen) en unidades de
medida apropiadas.

Pais de Origen o Lugar de Procedencia:

o Es obligatorio indicar el pais de origen o lugar de procedencia cuando su
omisidn pudiera inducir a error al consumidor (por ejemplo, si el nombre del
alimento sugiere un origen diferente) o para ciertas categorias de alimentos
(por ejemplo, carne fresca, miel, aceite de oliva).

Instrucciones de Uso y Conservacidn:

o En muchos productos, especialmente envasados, se deben incluir instrucciones
claras sobre como conservar el alimento y cdmo prepararlo o utilizarlo para
garantizar su seguridad y calidad. En hosteleria, esto implica seguir las
indicaciones del fabricante para el almacenamiento y la preparacién de los
ingredientes.

Denominacidon del Alimento:

o El nombre del alimento debe ser su denominacidn legal o, si no existe, su
denominacion habitual. Si no existe ninguna, se utilizard una denominacién
descriptiva que permita al consumidor conocer la naturaleza del alimento.

Otras Obligaciones Especificas:
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o Aditivos Alimentarios: Deben indicarse en la lista de ingredientes con su
nombre o numero E.

o Ingredientes Cuantificados: Cuando un ingrediente clave se destaca en el
nombre o imagen del producto, su porcentaje debe indicarse.

o Etiquetado Especifico: Ciertos productos (como productos ecolégicos, de
agricultura ecoldgica, etc.) tienen requisitos de etiquetado adicionales.

o Etiquetado Nutri-Score: Aunque no es obligatorio en Espafia, cada vez mas
empresas lo adoptan de forma voluntaria para facilitar la comprensién de la
calidad nutricional del producto.

Puntos Clave:

e Mas alla de los alérgenos, existe una amplia gama de requisitos de informacion
obligatorios.

e Es crucial diferenciar entre fecha de consumo preferente y fecha de caducidad.
e Latrazabilidad y la identificacién del operador son fundamentales.

e En hosteleria, aunque no todo es obligatorio, la transparencia sobre ingredientes,
origen y preparacion genera confianza.

6. Formacion de Trabajadores segun el Reglamento
1169/2011

Introduccién: El Reglamento (UE) n2 1169/2011 no solo establece la obligacién de informar
sobre alérgenos, sino que implicitamente exige que el personal involucrado en la manipulacion
y servicio de alimentos esté debidamente formado. Una formacidn adecuada es la piedra
angular para garantizar la seguridad alimentaria y el cumplimiento de la normativa.

Desarrollo Extenso:
e Obligacion de Formacidn (Implicita en el Reglamento):

o Si bien el Reglamento no establece un programa de formacion especifico para
los alérgenos, si exige que la informacion sobre alérgenos sea accesible y
precisa para el consumidor. Esto solo es posible si el personal posee los
conocimientos necesarios.
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o Lanormativa general de higiene alimentaria (Reglamento (CE) n2 852/2004) ya
establece la obligacidn de que los manipuladores de alimentos reciban
formacion adecuada en materia de higiene y seguridad. La gestidn de
alérgenos se enmarca dentro de esta obligacién.

Contenidos Esenciales de la Formacion en Alérgenos:

o Comprension de Alergias e Intolerancias: Diferencias, sintomas, gravedad y
consecuencias.

o Los 14 Alérgenos de Declaracién Obligatoria: Reconocimiento, fuentes
comunes y donde pueden estar "ocultos".

o Manejo de la Informacidn de Alérgenos:

= Dodnde encontrar la informacion en el establecimiento (fichas técnicas,
cartas, sistemas digitales).

= Cdémo interpretar los simbolos y listados de alérgenos.

»  Procedimientos para actualizar la informacidn si hay cambios en
ingredientes o recetas.

o Prevencion de la Contaminacién Cruzada:
= EnlaCocina:
» Limpieza y desinfeccidn de superficies y utensilios.
*= Uso de tablas de cortar, cuchillos y otros utensilios especificos.

= Organizacion del almacén para evitar el contacto de alérgenos
(ej. ingredientes sin gluten en estantes superiores).

=  Gestién de freidoras y aceites (no usar el mismo aceite para
productos con y sin alérgenos, como pescado y patatas fritas).

= Lavado de manos frecuente.

= Secuencia de preparacion de platos (preparar primero los
platos "sin alérgenos").

*= En el Servicio:
= Uso de bandejas, platos y cubiertos limpios y separados.
= Evitar el contacto entre platos en el pase o al servir.
= Comunicacién efectiva entre cocina y sala.

o Atencidn al Cliente con Alergias/Intolerancias:
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= Como preguntar al cliente sobre sus necesidades.
=  Cémo transmitir la informacién de forma clara y segura.

= Qué hacer si un cliente tiene una reaccidn alérgica (primeros auxilios,
llamar a emergencias).

* Laimportancia de no improvisar y siempre consultar la informacién
documentada.

o Legislacion Aplicable: Conocimiento basico del Reglamento 1169/2011 vy las
directrices nacionales.

e ¢Quién debe recibir la formacion?

o Personal de Cocina: Cocineros, ayudantes, jefes de partida, responsables de
compras, etc. (vital para el control de ingredientes y la prevencion de la
contaminacién cruzada).

o Personal de Sala: Camareros, jefes de sala, personal de barra (primer contacto
con el cliente, responsables de transmitir la informacion).

o Personal de Compras y Almacén: Para la correcta identificacion de
ingredientes y la gestién del stock.

o Direccidon/Gerencia: Para implementar y supervisar el Plan de Gestién de
Alérgenos.

e Modalidades de Formacion:

o Cursos Especificos: Impartidos por entidades o consultoras especializadas en
seguridad alimentaria.

o Formacion Interna: Desarrollada por el propio establecimiento, basada en sus
protocolos y productos.

o Material Didactico: Manuales, videos, fichas, recordatorios visuales en cocina.
o Refuerzo Continuo: Reuniones periddicas, recordatorios, simulacros.
Puntos Clave:

e Laformacidn en alérgenos es una obligacién implicita para garantizar la seguridad y el
cumplimiento.

e Todos los miembros del personal relevantes deben recibir formacion.

e Laformacidn debe cubrir la identificacidn de alérgenos, la prevencion de la
contaminacion cruzada y la comunicacion efectiva con el cliente.

e Esun proceso continuo que debe adaptarse a los cambios en el menu y los productos.
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7. Plan de Gestion de Alérgenos e Intolerancias en
Hosteleria

Introduccion: Un Plan de Gestidn de Alérgenos e Intolerancias es un documento clave que
detalla los procedimientos y las medidas adoptadas por un establecimiento de hosteleria para
controlar y gestionar los riesgos asociados a los alérgenos e intolerancias alimentarias. Forma
parte integral del Sistema de Analisis de Peligros y Puntos de Control Critico (APPCC) del
establecimiento.

Desarrollo Extenso:

Un Plan de Gestién de Alérgenos bien estructurado debe incluir los siguientes elementos:

1. Compromiso de la Direccion:

(@]

Una declaracidn clara del compromiso de la alta direccién con la seguridad
alimentaria y la gestién de alérgenos, asignando recursos y responsabilidades.

2. Identificacién de Alérgenos:

(@]

o

Inventario de Ingredientes: Listado detallado de todos los ingredientes y
productos utilizados en el establecimiento, con identificacién de los alérgenos
presentes en cada uno (solicitando fichas técnicas a los proveedores).

Fichas de Recetas/Platos: Creacion de fichas técnicas para cada plato del
mend, indicando todos sus ingredientes y los 14 alérgenos que contienen.
Estas fichas son la base para la informacion al cliente.

Analisis de Riesgos: Evaluacion de donde pueden entrar los alérgenos en el
proceso de elaboracion (proveedores, recepcidn, almacenamiento,
preparacion, cocinado, servicio).

3. Control de Proveedores:

O

Exigir a los proveedores que proporcionen informacidn clara y actualizada
sobre los alérgenos presentes en sus productos.

Verificar que la informacion en las etiquetas y fichas técnicas de los productos
recibidos sea correcta.

4. Recepcion y Almacenamiento:

O

Procedimientos de Recepcion: Inspeccidn de los productos al recibirlos para
asegurar que el etiquetado de alérgenos es correcto y que no hay dafios en los
envases.
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Almacenamiento Segregado: Establecer zonas de almacenamiento
diferenciadas para productos con alérgenos conocidos (especialmente para
gluten, frutos secos, etc.), idealmente en estanterias separadas o contenedores
cerrados y etiquetados, evitando el contacto con otros alimentos. Por ejemplo,
harinas sin gluten en estantes superiores.

5. Preparacién y Elaboracién:

(@]

(@]

(@]

Formacion del Personal: Como se menciond en el punto anterior, formacién
exhaustiva en alérgenos y contaminacién cruzada.

Protocolos de Contaminacion Cruzada:

* Limpieza y Desinfeccion: Implementar procedimientos estrictos de
limpieza y desinfeccion de superficies de trabajo, utensilios, equipos y
magquinaria entre la preparacién de diferentes platos.

= Utensilios Especificos: Uso de tablas de cortar, cuchillos, sartenes,
espatulas y otros utensilios especificos para la preparacién de platos
"sin alérgenos" (por ejemplo, sin gluten) y mantenerlos claramente
identificados y separados.

= Secuencia de Preparacion: Preparar primero los platos para clientes
con alergias graves, antes de manipular otros ingredientes con
alérgenos.

* Freidoras: Designar freidoras exclusivas para productos sin gluten si se
ofrecen opciones de este tipo, o asegurar un cambio completo de
aceite y limpieza si se usa la misma freidora.

= Manipulacion: Lavado de manos frecuente y uso de guantes limpios
(cambidndolos entre la manipulacion de diferentes alimentos).

Gestion de Ingredientes Minoritarios: Prestar especial atencion a salsas,
aderezos, caldos y mezclas de especias, ya que pueden contener alérgenos
"ocultos".

6. Servicio y Consumo:

O

Comunicacidn con el Cliente: Establecer un procedimiento claro para que el
personal de sala tome las comandas de clientes con alergias/intolerancias y las
transmita correctamente a la cocina.

Identificacion del Plato: Asegurar que los platos preparados para clientes con
dietas especiales estén claramente identificados (por ejemplo, con un
distintivo, un color de plato diferente) para evitar confusiones en el pase o al
servir.
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o Personal de Sala Formado: Capacitar al personal de sala para que pueda
responder a las preguntas de los clientes y sepa a quién consultar en caso de
duda.

7. Limpieza y Mantenimiento:

o Programas de limpieza y saneamiento efectivos para todas las dreas de
preparacion y servicio.

o Verificacion de la eficacia de la limpieza (por ejemplo, con test rapidos de
alérgenos si se considera necesario para superficies criticas).

8. Gestion de Incidencias y Reclamaciones:

o Protocolo de actuacién en caso de una reaccion alérgica en el establecimiento
(primeros auxilios, llamada a emergencias, registro del incidente).

o Procedimiento para la gestién de reclamaciones de clientes relacionadas con
alérgenos.

9. Auditorias y Revision del Plan:
o Realizar auditorias internas periddicas para verificar el cumplimiento del plan.

o Revisary actualizar el plan de forma regular, especialmente cuando hay
cambios en el menu, ingredientes, proveedores o personal.

Puntos Clave:
e El Plan de Gestién de Alérgenos es un documento vivo e integral del APPCC.

e Cubre todo el flujo de trabajo: desde la recepcidn de ingredientes hasta el servicio al
cliente.

e La prevencién de la contaminacion cruzada es un eje central.

e Requiere un compromiso continuo y una revision constante.

8. Herramientas del Plan de Control de Alérgenos

Introduccion: La implementacién efectiva de un Plan de Gestién de Alérgenos requiere el uso
de diversas herramientas y documentos que faciliten el control, la trazabilidad y la
comunicacidn. Estas herramientas sistematizan los procedimientos y minimizan los errores
humanos.

Desarrollo Extenso:
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Fichas Técnicas de Ingredientes/Materias Primas:

(@]

Descripcidon: Documentos proporcionados por los proveedores para cada
ingrediente o producto.

Contenido: Deben incluir la lista completa de ingredientes, la declaracién
obligatoria de alérgenos (destacados), informacién nutricional, modo de
conservacion y uso.

Utilidad: Son la fuente principal de informacién para identificar los alérgenos
que entran en el establecimiento. Es fundamental solicitarlas y mantenerlas
actualizadas.

Fichas de Recetas/Platos Elaborados:

O

O

(@]

Descripcidon: Documentos internos que detallan la composicién de cada plato
gue se ofrece en el menu.

Contenido:
= Nombre del plato.
= Lista completa de ingredientes (incluyendo marcas si son relevantes).
= (Cantidades exactas de cada ingrediente.
* Identificacion clara de los 14 alérgenos presentes.
* Proceso de elaboracién (pasos de cocinado, temperaturas).

= Posibilidad de adaptacion para alérgenos (ej. "Opcidn sin gluten, se
prepara en freidora aparte").

Utilidad: Son la base para la informacion al cliente, la formacién del personal
de cocina y sala, y la gestion de la contaminacién cruzada.

3. Tabla Resumen de Alérgenos en el Menu:

4.

O

O

Descripcion: Una matriz o tabla donde se cruzan todos los platos del menu con
los 14 alérgenos.

Contenido: Columnas para los platos y filas para los alérgenos (o viceversa),
marcando con una "X", un tick o un icono si un alérgeno esta presente en un
plato.

Utilidad: Herramienta rapida para el personal de sala y para el propio cliente
(si se pone a disposicidn) para visualizar de un vistazo los alérgenos de cada
plato. Puede ser el anexo de la carta.

Etiquetas de Identificacion:
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Descripcidn: Etiquetas adhesivas para identificar productos en el almacén o
preparaciones intermedias.

Contenido: Fecha de elaboracidn, fecha de caducidad/consumo preferente,
nombre del producto, y especialmente, una indicacién clara de los alérgenos
presentes.

Utilidad: Esencial para el control de stock, la rotacién de productos y la
prevencion de la contaminacion cruzada en el almacén y la cocina.

5. Protocolos de Limpieza y Desinfeccion:

O

O

Descripcidon: Documentos que detallan los procedimientos estandar para la
limpieza y desinfeccién de superficies, equipos y utensilios.

Contenido: Frecuencia, productos de limpieza a usar, método, y énfasis en la
limpieza tras la manipulacién de alérgenos especificos.

Utilidad: Minimizar el riesgo de contaminacién cruzada.

6. Registros de Formacidn del Personal:

(@]

Descripcion: Documentos que acreditan la formacién recibida por cada
miembro del personal en materia de alérgenos.

Contenido: Nombre del empleado, fecha de la formacién, contenido de la
formaciodn, firma del empleado y del formador.

Utilidad: Demuestra el cumplimiento de la obligacién de formacién y asegura
que el personal esta cualificado.

7. Listados de Chequeo (Checklists):

(@]

(@]

Descripcidn: Listas de verificacidn para asegurar que se cumplen los
procedimientos clave.

Contenido: Pueden ser para la recepcion de mercancias (¢se ha revisado la
etiqueta de alérgenos?), para la preparacion de platos especiales (ése ha
limpiado la superficie antes de preparar el plato sin gluten?), o para el cierre
(ése ha actualizado la informaciéon del menu?).

Utilidad: Asegura la consistencia en la aplicacion del plan y ayuda a identificar
posibles fallos.

8. Carteles/Indicaciones para el Cliente:

O

Descripcion: Informacidn visual clara para el cliente sobre como acceder a la
informacion de alérgenos.
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o Contenido: Por ejemplo, "Pregunte a nuestro personal por los alérgenos" o
"Consulte nuestra carta de alérgenos".

o Utilidad: Cumple con la obligacion de informar al consumidor y facilita su
acceso a la informacion.

9. Software de Gestion de Alérgenos:

o Descripcidn: Herramientas informaticas especializadas que permiten gestionar
las fichas técnicas, calcular la informacion nutricional, generar tablas de
alérgenos para el menu y, en algunos casos, gestionar las comandas especiales.

o Utilidad: Automatiza procesos, reduce errores, facilita la actualizacidon y la
comunicacién de la informacion.

Puntos Clave:

e Las herramientas son esenciales para sistematizar y documentar el Plan de Control de
Alérgenos.

e Las fichas técnicas (ingredientes y platos) son la columna vertebral de la informacion.
e Losregistros de limpieza y formacion son vitales para la verificacién.

e Lainversion en herramientas digitales puede mejorar significativamente la eficiencia y
la seguridad.




