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PRESENTACION

Las alergias y las intolerancias alimentarias son en la actualidad un importante reto de seguridad
alimentaria, ya que representa para algunos consumidores un alto riesgo para su salud.

Los habitos sociales, en cuanto a alimentacidn, han variado notablemente en las ultimas décadas
y cada vez son mas las personas que comen fuera de casa. Este hecho pone de manifiesto la
necesidad de que las empresas del comercio minorista de la alimentacion y la hosteleria valoren
y controlen los peligros asociados a las alergias e intolerancias alimentarias, en la medida que
les corresponda en funcién de su actividad alimentaria y de los alimentos que comercialicen.

El informe del defensor del pueblo sobre la celiaquia del afio 2017 indicaba que, actualmente,
aun existe cierto desconocimiento entre los empleados de muchos establecimientos de
hosteleria y restauracion acerca de la necesidad de los afectados para seguir estrictamente una
dieta sin un ingrediente en particular. Asi, la garantia de un menu “libre de un alérgeno en
particular” no se resuelve exclusivamente con la oferta de alimentos que no lo contienen, sino
gue exige una elaboracion cuidadosa. Las empresas alimentarias, ademads de responsabilizarse
de facilitar informacién sobre la presencia en los alimentos de ingredientes que causan alergias
o intolerancias, han de evitar su contaminacién accidental con alérgenos que estén presentes
en otros productos y que, por su incorrecta manipulacién, pueden entrar en contacto con los
alimentos para personas alérgicas.

Desde hace anos, esta Direccion General de Salud Publica viene desarrollando planes y
programas de control oficial, a través de los cuales los inspectores oficiales verifican el
cumplimiento de los establecimientos alimentarios. Y de esa experiencia se ha podido constatar
las dificultades que tienen las pequefias empresas para comprender la normativa alimentaria, y
para implantar sistemas de seguridad alimentaria en general, y la gestion de alérgenos en
particular.

Y para facilitar el cumplimiento de estas pequefias empresas alimentarias y, por tanto, la puesta
en el mercado de alimentos seguros, se han desarrollado distintos documentos de orientacion
y material divulgativo, que completamos con esta Guia que estoy convencido ayudard a
garantizar el acceso a alimentos variados y seguros fuera del hogar a las personas afectadas por
alergias e intolerancias alimentarias.

Quiero agradecer de modo especial el trabajo ordenado y constante de la Subdireccion General
de Higiene y Seguridad Alimentaria, cuyas profesionales son autoras de este excelente material
educativo.

Juan Martinez Hernandez

Director General de Salud Publica

m Direccion General de Salud Publica
CONSEJERIA DE SANIDAD - COMUNIDAD DE MADRID
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ALCANCE DE ESTA GUIA

Esta guia ofrece unas orientaciones a los establecimientos de restauraciéon comercial y
a pequenas empresas del comercio minorista sobre como incluir el control de alérgenos
en el marco de sus sistemas de autocontrol.

En el caso de los establecimientos colectivos que suministran comida a los nifios y
adolescentes de los centros educativos, los pacientes y sus familiares de los centros
hospitalarios o los residentes de los distintos centros sociales, la Comunidad de Madrid
ha elaborado una publicacion para facilitar la implantacion del sistema de seguridad
alimentaria basado en Analisis de Peligros y Puntos de Control Critico (APPCC), que
también aborda la gestidn de alérgenos: Directrices para el desarrollo de un sistema de
seguridad alimentaria en el servicio de comidas para la poblacién vulnerable® .

1 Directrices para el desarrollo de un sistema de seguridad alimentaria en el servicio de comidas para la

poblacion vulnerable.

m Direccion General de Salud Publica
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INFORMACION GENERAL SOBRE ALERGENOS Y SU

NATURALEZA

LAS ALERGIAS ALIMENTARIAS

La alergia alimentaria se produce cuando algun componente del alimento (que el
organismo considera "extrafo") entra en contacto con el organismo humano y produce
una respuesta exagerada del sistema inmunitario. Por ejemplo, algunas personas
reaccionan ante las proteinas de la leche o del huevo.

=>» ¢Qué sintomas producen?

Sintomas mas leves y frecuentes: cutaneos (urticaria, enrojecimiento de la piel,
hinchazén de labios y pdrpados), digestivos (vémitos, célico, diarrea, picor de boca y
garganta) y respiratorios (rinitis y asma).

Sintomas mas graves y menos frecuentes: cardiovasculares (dolor toracico, arritmias,
hipotensidn, etc.) y reaccion anafilactica que afecta de forma generalizada a varios
organos y sistemas, llegando incluso al shock anafildctico. Se producen a los pocos
minutos de la exposicién al alimento y requiere tratamiento médico inmediato.

=» ¢Cual es el tratamiento?

La Unica forma de evitar la aparicién de los sintomas es evitar el consumo del alérgeno.
En este sentido, hay que tener en cuenta los ingredientes que componen los alimentos
y los derivados de estos.

=» ¢Qué alimentos causan alergias?

En la poblacién espafiola, existen mas de 70 alimentos que estan implicados en las
alergias alimentarias, generalmente por proteinas presentes en ellos. La mayoria de las
reacciones alérgicas en los nifios se deben a un nimero reducido de alimentos (huevos,
leche, cacahuetes y frutos secos) mientras que en adultos, los mds comunes son las
frutas, las verduras, los cacahuetes y frutos secos.

La prevalencia de las reacciones alérgicas depende de varios factores: la edad, los
procesos de maduracion inmunoldgica, los habitos alimentarios y/o la zona geografica.
Por ello, aunque la poblacién alérgica varia en cada territorio, la Unién Europea ha
consensuado como mas frecuentes y comunes entre su poblacion, los 14 ingredientes
implicados en el mayor numero de alergias, siendo estos sobre los que estan obligados
a proporcionar informacion las empresas a los consumidores. No obstante, la empresa
debe tener en cuenta que el consumidor podria ser alérgico a otros ingredientes no
contemplados en la normativa.

m Direccion General de Salud Publica
CONSEJERIA DE SANIDAD - COMUNIDAD DE MADRID
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LA ENFERMEDAD CELIACA

= ¢Qué es el gluten?

El gluten es un conjunto de proteinas que se encuentran en ciertos cereales: el trigo
(incluido el trigo espelta y el trigo khorasan), el centeno, la cebada, la avena o sus
variedades.

Estos cereales pueden constituir alimentos completos o bien encontrarse en alimentos
elaborados, como la masa madre utilizada como levadura en productos de panaderia,
las masas, el pan, la pasta, los productos de pasteleria, algunos elaborados carnicos,
ciertas comidas preparadas, salsas, sopas, etc.

=>» ¢Qué es la celiaquia?

La enfermedad celiaca o celiaquia es una enfermedad producida por una respuesta
anormal del sistema inmunitario a la ingesta de gluten en personas con predisposicion
genética, lo que provoca una grave lesién de la mucosa del intestino y una malabsorcion
de los nutrientes de los alimentos. Esta seria la forma “cldsica” de la enfermedad. Es una
intolerancia permanente al gluten, cuyo tratamiento es evitar su consumo para toda la
vida. Es mds frecuente en mujeres y se puede manifestar a cualquier edad.

La celiaquia no afecta sélo al aparato digestivo, sino que tiene formas muy diferentes de
manifestarse, que involucran otras partes del organismo. Asi, puede provocar
problemas en la mucosa de la boca, alteraciones en el esmalte de los dientes, lesiones
en la piel, en las articulaciones, en las glandulas endocrinas y sexuales, en el rifidn o en
el sistema nervioso, produciendo alteraciones neuroldgicas y psiquidtricas. Existen
también formas latentes y asintomaticas. Todas estas presentaciones constituyen las
formas mas frecuentes de la enfermedad.

Las personas celiacas deben prestar mucha atencién al etiquetado del alimento, para
verificar si tiene ingredientes con gluten.

m Direccion General de Salud Publica
CONSEJERIA DE SANIDAD - COMUNIDAD DE MADRID
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LAS INTOLERANCIAS ALIMENTARIAS

En este caso, la reaccién adversa se debe a un mecanismo no inmunoldgico,
generalmente por defectos de algun enzima de nuestro organismo implicado en el
metabolismo del alimento.

Las reacciones de intolerancia son dosis-dependientes, donde las manifestaciones
clinicas crecen a medida que se consume mayor cantidad de alimento. Generalmente
los sintomas inmediatos y mas comunes son digestivos (nduseas, diarrea y dolor
abdominal).

m Direccion General de Salud Publica
CONSEJERIA DE SANIDAD - COMUNIDAD DE MADRID
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UN SISTEMA DE AUTOCONTROL DE LA SEGURIDAD

ALIMENTARIA EN LA EMPRESA

La legislacién de la Unidon Europea? establece que en todas las empresas alimentarias es
obligatoria la aplicacion de sistemas de seguridad alimentaria basados en los principios
del andlisis de peligros y puntos de control critico (APPCC), los denominados sistemas
de autocontrol.

Para disefiar un sistema de autocontrol es necesario identificar y valorar todos los
peligros alimentarios cuya falta de control podria tener como consecuencia un problema
de seguridad en los alimentos comercializados?. Entre estos peligros, se encuentran los
debidos a la presencia de alérgenos en alimentos destinados a personas con alergias
alimentarias o intolerancias. Con caracter genérico, las causas de la aparicion de los
peligros por alérgenos son:

e Composicion inadecuada del alimento, por una mala gestién de las materias
primas que lo conforman. Ejemplos comunes de esta situacién lo constituyen
la elaboracion de una comida para personas con alergia en el que en la
composicidon de una de sus materias primas se incluye un alérgeno que ha
pasado desapercibido.

e La contaminacion cruzada en cada una de las etapas de su manipulacién.
Cualquiera de los procesos (almacenamiento, elaboracién, envasado...) a los
que se somete un alimento pueden originar una contaminacién con un
alérgeno, si no se toman las debidas precauciones en cuanto a su aislamiento
y separacion.

e Laincorrecta informacion sobre la composicidon del alimento a los clientes
gue lo solicitan. Las empresas del sector alimentario y sus trabajadores deben
estar preparados para informar correctamente sobre la composicién en
alérgenos de un alimento, cuando un consumidor asi se lo solicite. La
deficiente informacién sobre la composicion de un alimento suele ser la causa
mas comun de los errores en este sentido.

Ante estos peligros, el sistema de autocontrol de una empresa alimentaria debe poder
garantizar un control eficaz y una informacién rapida y veraz a los consumidores. Para
ello, el anadlisis de los peligros alimentarios del sistema autocontrol, valorara los peligros
asociados a las alergias y las intolerancias y determinara las medidas de control
oportunas.

2 E| Reglamento (CE) n2? 852/2004, del Parlamento Europeo y del Consejo, relativo a la higiene de los
productos alimenticios, establece que todas empresas alimentarias deben cumplir con el requisito
obligatorio de elaborar, aplicar y mantener un procedimiento permanente basado en los principios del
sistema de Analisis de Peligros y Puntos de Control Critico (APPCC).

3 Para disefiar un sistema de autocontrol pueden consultarse las Directrices para el disefio, implantacién
y_mantenimiento de un sistema APPCC y Practicas Correctas de Higiene en empresas alimentarias.
Consejeria de Sanidad - D. G. de Salud Publica. Madrid, 2012
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La informaciéon mas técnica sobre los analisis de peligros y la identificacion de las
medidas de control de los establecimientos minoristas de alimentacion o de la
restauracion puede consultarse en el Anexo | del presente documento.

Es importante destacar que, en el caso del comercio minorista de la alimentacién y de
la restauracién, una parte importante de empresas en Espafia son microempresas,
caracterizadas por tener menos de 10 trabajadores y un volumen de ventas anuales
menor de 2 millones de euros anuales, las cuales pueden tener serias dificultades y
limitaciones practicas para la aplicacién del sistema autocontrol de forma convencional.
En base a ello, la Comision Europea reconoce la necesidad de aplicar mecanismos de
flexibilidad* de los procedimientos basados en el sistema APPCC. A efectos practicos,
para una microempresa alimentaria esto significa que:

e En la preparacion de sus sistemas de autocontrol pueden utilizarse analisis o
valoracidon de peligros genéricos de un sector.

e El anadlisis puede no identificar Puntos de Control de Critico (PCC) de forma
que los peligros podrian controlarse Unicamente a través de los planes de
practicas correctas de higiene, también denominados prerrequisitos (PPR).

La Comunidad de Madrid ha establecido unas orientaciones de flexibilidad para la
aplicacion de los sistemas de autocontrol que pueden consultarse en la web>, si bien en
el anexo Il del presente documento hay un resumen de las mismas centrado en el
comercio minorista de alimentacién y la restauracion.

Por ello, considerando lo indicado anteriormente, en una microempresa como un
comercio minorista de alimentacion, un bar, un restaurante... el sistema de autocontrol,
ademas de cuestiones generales, podria incluir un analisis o valoracion de los peligros
alimentarios y su control a través de planes de practicas correctas de higiene.

Identificacion de Andlisis de Planes de
actividades, peligros practicas

responsables, B S correctas de

productos, higiene o
poblacién de prerrequisitos
destinos, uso

esperado > >

Figura 1. Elementos clave de un sistema de autocontrol en los establecimientos minoristas

En el caso de existir guias de practicas correctas de higiene elaboradas por asociaciones
sectoriales, estas guias podrian ser adoptadas por los establecimientos alimentarios y
constituirse en el sistema de autocontrol de la empresa.

4 DOCE, de 30/07/2016: Comunicacién de la Comisién Europea sobre la aplicacién de sistemas de gestién
de la seguridad alimentaria que contemplan programas de prerrequisitos (PRP) y procedimientos basados
en los principios del APPCC, incluida la facilitacién/flexibilidad respecto de su aplicacién en determinadas
empresas alimentarias.

5 http://www.comunidad.madrid/servicios/salud/appcc-empresa-alimentaria
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Por otro lado, en el Anexo lll se ha incluido un analisis mucho mas pormenorizado que
iria destinado a establecimientos de mas complejidad, como por ejemplo comedores de
hospitales, cocinas de residencias de personas mayores dependientes... en el que se
identifican PCC relacionados con los peligros por alérgenos.
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Guia para la gestion de alérgenos en el comercio minorista y el sector de la restauracion 16

=>» Disefio de un sistema de autocontrol basado en las practicas correctas de higiene
o prerrequisitos

A continuacién, se describirdan los elementos mas relevantes para el disefio e
implantacion de planes de practicas correctas de higiene enfocadas a la prevencidn de
los peligros relacionados con la presencia de alérgenos:

=» Plan de Buenas Practicas de Manipulacion y Elaboracion.

=>» Plan de Control de proveedores.

=» Plan de Disefio y mantenimiento de instalaciones y equipos.
=» Plan de Limpieza, Desinfeccion y gestion de Residuos.

=» Plan de Trazabilidad y retirada de alimentos.

=>» Plan de Formacion de los trabajadores.

En aquellos casos que se han considerado necesario, al existir diferencias sustanciales,
se han descrito las practicas concretas a aplicar en los comercios minoristas, en los
servicios de restauracion comercial y/o en los establecimientos que proporcionan
comida destinada especificamente a poblacién alérgica o con intolerancia. Es
importante resefiar que, en los establecimientos que proporcionan comida destinada
especificamente a poblacién alérgica o con intolerancia, ademas se tendra en cuenta lo
indicado para comercio minorista y restauracion segun proceda.

Personal

Manipulacion
y fabricacién

Instalaciones

- Proveedores

Trazabilidad

Figura 2. Principales planes para la prevencion de riesgos asociados a alérgenos.

Direccion General de Salud Publica
CONSEJERIA DE SANIDAD - COMUNIDAD DE MADRID

»*
b8
e

*

EE



Guia para la gestion de alérgenos en el comercio minorista y el sector de la restauracion 17

BUENAS PRACTICAS DE MANIPULACION Y ELABORACION

Las buenas practicas incluirdn el conjunto de las medidas establecidas para garantizar
que quienes tienen contacto directo o indirecto con los productos alimenticios no
tengan posibilidad de contaminarlos con alérgenos.

Las buenas practicas abarcan los siguientes procesos: composicion del alimento,
recepcion, almacenamiento, elaboracién y venta/servicio.

COMPOSICION DEL ALIMENTO

Los responsables del alimento a comercializar deben conocer la composicion real de las
materias primas a utilizar, debiendo valorar cada uno de los ingredientes de los
alimentos mediante el etiquetado en los alimentos envasados y el contenido en
alérgenos facilitados por cada proveedor de materia prima en los no envasados,
informacién que generalmente se facilita a través de fichas técnicas.

En el etiquetado de un alimento es obligatoria la declaracion de alérgenos,
destacandolos en la lista de ingredientes (en negrita, subrayado, mayusculas...), o con la
leyenda “contiene”, cuando el alimento no tenga lista de ingredientes.

Cuando sea preciso, se consultard sobre la presencia de alérgenos que no son de
declaracion obligatoria, pero que pueden afectar a los clientes (frutas, verduras,
hortalizas, legumbres o cereales sin gluten).

En caso de duda, se rechazara el producto, se buscard una alternativa y nunca se le
ofrecera a un cliente afectado por la alergia.

Carne de cerdo, sal, - -,
pimenton, proteinade |,
ajo, aceite de oliva, dextrosa,

, 4 Chorizo. estabilizante (E-451),
v/ Zanahorias

.\

v’ Judias blancas

potenciador del sabor (E-621),
antioxidantes (E-310, E-331),

¥ Cebolla conservadores (E-250, E-252)

v’ Laurel
v’ Aceite de oliva
v’ Sal y pimienta

llustracion 1. Ejemplo de ingredientes de un guiso de judias.
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Guia para la gestion de alérgenos en el comercio minorista y el sector de la restauracion 18

Se contara con un registro de recetas que incluyan los ingredientes alérgenos. Por ello
es aconsejable, ademas, guardar las etiquetas, fichas técnicas u otros documentos de
los proveedores para consultas posteriores. Y es muy importante que esta informacién:

e Esté actualizada cada vez que cambie la composicién del producto.

e Este disponible para que los trabajadores puedan acceder informar
adecuadamente a los clientes.

=>» Establecimientos de comercio minorista de alimentacién

En los alimentos que se elaboran en el comercio minorista, estan obligados a disponer
de la misma informacién individualizada y actualizada (todos los ingredientes,
especificando los alérgenos y los ingredientes compuestos que puedan contener algln
alérgeno, incluyendo los cambios de ingredientes).

=>» Restauracion comercial

Debe disponer de la informacion con todos los ingredientes que contienen (ej.: recetas
o fichas de los platos,...), especificando los alérgenos e ingredientes compuestos que
puedan contener algun alérgeno, asi como la forma de preparacién. Todo el personal de
la empresa debe utilizar siempre la misma receta y no realizar preparaciones
improvisadas. Cualquier cambio de ingredientes requiere actualizar la informacién y
avisar a todo el personal, tanto de cocina como de sala. Ello permite informar a los
consumidores sobre la composicidn real de los platos y que elijan adecuadamente para
proteger su salud.
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CONTENIDO EN ALERGENOS DE CADA PLATO-

&% h 25 ne =
N B8O A WL
PLATIEE ol RS LB |
Apio | Cereales Crustaceoss| Huevos | Pescado Altramuces| Leche | Moluscos | Mostaza | Frutos de Cacahuetes| Sésamo Soja Sulfitos
congluten \ cascara
Fecha de X Basado en el formato de la ‘Food
FEISIGR: Responsable: Sf:dar;:AgenchoSaferaFosd"

Figura 3.- Ejemplo de receta con indicacion de los ingredientes alergénicos.

=>» Establecimientos que proporcionan comida destinada especificamente a
poblacidn alérgica o con intolerancia

En estos establecimientos, en las fichas individualizadas de los platos o receta culinaria,
deben contemplarse ademas, los ingredientes alternativos que puede utilizarse para los
comensales con alergias (ej.: lentejas guisadas, lentejas guisadas para alérgicos a la
leche). Debe incluirse la sistematica seguida para la elaboracién de los mismos, para
asegurarnos de que la dieta para la persona alérgica no incluye alérgenos.

En los comedores que elaboran un menu diario (ej.: centros educativos, residencias de
tercera edad), podria ser util, en la medida de lo posible, que el mend mas basico sea
apto para la mayoria de comensales con alergia, reduciendo la posibilidad de errores y
de contaminaciones cruzadas. Si no es posible, se pueden elaborar menus especificos
para cada alergia o grupo de alergias (sin leche, sin huevo...) lo mas parecido posible al
menu basico.

En los casos en que sea estrictamente necesario (ej.: ausencia de una materia prima que
debe ser sustituida por otra), debe ser supervisada por un responsable con la
capacitacidon necesaria (profesional de la seguridad alimentaria) para valorar el impacto
de dicho cambio en la persona alérgica, actualizando siempre la informacion y avisando
a todo el personal implicado (desde la compra de materias primas a la comercializacién
de los productos elaborados).
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Comida preparada Ingredientes Alérgenos Alternativas en

caso de alergia

Ensalada con | Lechuga, tomate, | Huevo y derivados | Alérgicos al huevo:
vegetales crudos atun, huevo cocido, | Pescado y | se excluye el huevo
aceitunas, aceite y | derivados. cocido de la receta
vinagre. Alérgicos al

pescado: se excluye
el atun de la receta

Crema de | Espinacas, patata, | Sulfitos (se | Alérgicos al sulfito:
espinacas caldo de carne y | emplean patatas | se elabora la receta
aceite de IV gama, que | con patata fresca
vienen peladas vy | en lugar de patata

cortadas con | IV gama.

sulfitos afiadidos).

Figura 4 .- Ejemplo de identificacion de alérgenos y alternativas en caso de alergias.

Para establecer las medidas organizativas oportunas para la preparacion y el servicio de
los diferentes platos debe facilitarse, al personal de cocina y a los cuidadores, la
informacién sobre las personas alérgicas y su alergia. También se facilitaran con la
suficiente antelacién los menus con detalle de sus ingredientes a las personas con
alergia, o a la familia de la persona alérgica, para que comprueben si estan adaptados a
sus necesidades.
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A continuacidon se incluyen algunos ejemplos de descripciones de practicas de
manipulacidn caracteristicas de los servicios de restauracion para comedores colectivos:

INSTRUCCION DE GESTION DE DIETAS ESPECIALES

QUIEN Dietistas, cocinero
DONDE Zona habilitada de Cocina del centro escolar
QUE Asignacion de platos especiales

Elaboracién de platos especiales

coOmMo = Asignacion:
12) Al comienzo del curso escolar el centro elabora un registro con

todos los alumnos que presentan alergias/intolerancias a los
alimentos.

29) El dietista comprueba, para cada menu, las dietas especiales
solicitadas y asigna los platos correspondientes que no lleven el
alérgeno. Si es necesario se revisaran los apartados de
composicion de las fichas y/o etiquetado de las materias primas
que se incluyen en un plato.

= Elaboracién:
12) El cocinero serd el responsable de elaborar todos los platos que
requieren un tratamiento especial.
29) Se utilizara la zona de la cocina habilitada para ello.
39) Las dietas para alérgicos se elaboraran en primer lugar. Cada
vez que se cambie de tipo de dieta se higienizara la zona.

42) Una vez finalizada la preparacion se almacenara a un maximo
de 42C o un minimo de 652C, segun proceda, tapada y rotulada
con el tipo de dieta y nombre del alumno.

CUANDO En cada cambio de ingrediente y menu la dietista revisa las dietas
especiales

CORRECCION | Si existen dudas sobre la composicién o identidad de un plato se
desechara.

Las incidencias se reflejaran en el registro de medidas correctoras.

Figura 5. Ejemplo de instruccion de gestion de dietas especiales.
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RECEPCION DE LOS ALIMENTOS

La recepcion es uno de los pilares fundamentales para la prevencidén de contaminaciones
cruzadas por alérgenos durante la manipulacidn de los alimentos.

Es util que los establecimientos dispongan de unas instrucciones especificas para la
recepcion de las materias primas y de los productos. En el siguiente ejemplo se incluyen
algunas de las mas importantes utilizadas por los establecimientos alimentarios:

INSTRUCCION RECEPCION DE ALIMENTOS

QUIEN Manipulador responsable de la recepcion.
DONDE Zona de recepcion de la mercancia.
QUE = Comprobar que los productos se han transportado de modo

adecuado en el vehiculo y se aplican las Buenas Practicas de
Manipulacién en la descarga de la mercancia (practicas higiénicas
del transportista), evitando riesgo de contaminacion cruzada.

= Verificar que el proveedor se encuentra en la lista de proveedores
homologados.

= Antes de aceptar los productos, comprobar que los recibidos se
corresponden con los solicitados y que los envases estén integros
y etiquetados, asi como que las caracteristicas organolépticas son
las propias de cada producto y que estdn a la temperatura
adecuada en su caso.

= Retirada de los embalajes de transporte y colocacién de los
productos en su ubicacién.

= Mantener los productos e ingredientes en sus recipientes
originales o guardar la etiqueta original intacta (en papel o en
formato electrdnico) para disponer de toda la informacién de
ingredientes de todos los alimentos envasados.

CUANDO En cada entrada de mercancia.

como Observacion visual.

Documentar las incidencias observadas en el registro de recepcion.

CORRECCION | En caso de no cumplir los criterios, rechazar la materia prima o
producto.

Se informa al Jefe de cocina/encargado del comercio minorista de los
rechazos llevados a cabo y éste a su vez remitira la informacién al
responsable de compras para valorar la medida correctora a aplicar al
proveedor (requerimiento de informacién, advertencia y/o
deshomologacién del proveedor).

Figura 6. Ejemplo de Instruccion para la recepcion de productos.
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=>» Establecimientos de comercio minorista de alimentacién

Antes de aceptar los productos, se debe comprobar que cumplen con los criterios
establecidos para la adecuada gestion de alérgenos en particular, y de ingredientes en
general, con objeto de que los clientes dispongan de toda la informacion necesaria antes
de la compra. Un envasado y/o etiquetado incorrecto originan a menudo la activacion
de una alerta alimentaria y la retirada o la recuperacién de esos productos del mercado.

=» Restauracion comercial

Tener en cuenta, que si se acepta un cambio de producto o materia prima se estudiaran
las repercusiones en la carta de los platos del restaurante y en la informacién a los
clientes, que quedaran documentados.

=>» Establecimientos que proporcionan comida destinada especificamente a
poblacidn alérgica o con intolerancia

Es especialmente importante revisar con cuidado la etiqueta para comprobar que la
informacién en relacién con los ingredientes y alérgenos concuerda con la disponible,
no siendo aconsejable aceptar cambios, por las modificaciones que supone en la
elaboracién e informacion de las comidas destinadas a este colectivo.

Los comedores que reciben ya envasados los menus destinados especificamente para
alérgicos y/o intolerantes, deben verificar que estan convenientemente identificados.
Toda la informacidn obligatoria figurara en el envase o en una etiqueta sujeta al mismo
o en la documentacién comercial que lo acompafie antes o en el momento de la entrega.
Si la informacién obligatoria figura sélo en la documentacidon comercial, los embalajes
deben tener la informacidn relativa a denominacidn, fechas, condiciones especiales de
conservacion y nombre de la razén social y direccidn del responsable.

ALMACENAMIENTO DE LOS ALIMENTOS

El almacenamiento constituye otro de los pilares fundamentales para la prevencion de
contaminaciones cruzadas por alérgenos.

Toda la informacién relativa a los alérgenos de las materias primas, de los productos
semielaborados y elaborados, debe estar siempre disponible y actualizada, por lo que
es necesario que los manipuladores dispongan de normas o instrucciones especificas
para el almacenamiento adecuado de los productos.

A modo de ejemplo, se incluye el siguiente cuadro con los principales aspectos a
contemplar en el almacenamiento de alimentos y que ademas de otros aspectos de
higiene permite controlar los relacionados con los alérgenos.
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INSTRUCCION ALMACENAMIENTO DE ALIMENTOS

QUIEN Manipulador responsable de almacén
DONDE Almacén y cdmaras frigorificas
QUE = Los productos para alérgicos (sin gluten, sin huevo, sin leche, etc.)

se almacenaran en un espacio exclusivo y separados del resto, en
recipientes cerrados, tanto en la despensa como en la nevera
(estanterias diferentes, cajas, armarios...). Es importante, por
ejemplo, separar los alimentos sin gluten del pan rallado y de la
harina.

= Guardar siempre las fichas técnicas de los proveedores para
posteriores consultas y etiquetas originales de los productos.

= Siempre que sea posible, se mantendran en su propio envase. Las
etiquetas deben estar siempre visibles y ser perfectamente
legibles. Rechazar las materias primas o productos con etiquetado
incompleto, confuso o poco legible.

= Manipular con cuidado los productos en polvo y liquidos, como la
harina o las salsas, y dejarlos de nuevo cerrados para evitar
derrames accidentales. En caso de rotura de envases o derrames,
se deberad realizar una limpieza inmediata.

= |dentificar los productos almacenados:

12) Siempre que sea posible conservaran la identificacidn original
del fabricante.

29) Si se trasvasa una materia prima de su envase original a otro
envase se trasladara la informacidn relativa a su identificacion,
composicion y fecha de consumo preferente.

39) En los productos intermedios se reflejara la descripcién de
producto, recalcando los ingredientes que contiene y, en
especial, los alérgenos.

49) Las fichas de productos deben estar disponibles para su

consulta.
CUANDO En los movimientos de materia prima, producto intermedios o finales.
coOmMo Manipulaciones  (colocaciéon,  disposicién,  organizacion e

identificacion) adecuadas en una zona exclusiva para alimentos para
personas alérgicas, tanto en camaras frigorificas como en almacenes.

CORRECCION | Envasar, reubicar o reetiquetar adecuadamente aquellos productos
que se detecte que estan mal envasados o ubicados o sin etiquetary,
en caso de no ser posible, retirarlos.

Las incidencias se reflejaran en el registro de medidas correctoras de

Buenas Practicas de Manipulacion.
Figura 7 .- Ejemplo de instruccion para el almacenamiento de alimentos.
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=>» Establecimientos que proporcionan comida destinada especificamente a
poblacidn alérgica o con intolerancia

Es importante en este caso, almacenar los platos elaborados para las personas alérgicas
convenientemente tapados para evitar la contaminacion cruzada y rotulados con
etiquetas especificas para cada menu especial, por ejemplo, indicando el tipo de dieta
(sin leche, sin huevo...), utilizando diferentes colores o poniendo el nombre del
comensal, cuando se envasa individualmente.

ELABORACION DE LOS ALIMENTOS

Es importante que los establecimientos identifiquen todas las manipulaciones que
puedan afectar al contenido en alérgenos de los alimentos elaborados y determinar la
forma en que se van a elaborar para evitar riesgos. Asi, por ejemplo, con caracter
genérico se debe:

e Planificar el orden de las manipulaciones para evitar que los alimentos se
contaminen con alérgenos que no forman parte de su composicion. Por ejemplo,
las harinas, legumbres y frutos secos a granel pueden producir una
contaminacién ambiental con estos alérgenos, por lo que podria ser adecuado
su utilizacion al final de la jornada.

e Utilizar materias primas controladas. Asegurarse que los ingredientes que se van
a utilizar para elaborar una receta coinciden con los detallados en las fichas de
los productos, para asi evitar errores. No improvisar la adicién de ingredientes
en el Ultimo momento. Tener en cuenta que si se ha cambiado alguna materia
prima o proveedor hay que valorar las posibles repercusiones en la informacién
a los consumidores. La nueva composicién debe quedar documentada.

e Mantener actualizado un registro de los 14 alérgenos (segun la legislacion
vigente) y otros ingredientes que forman parte de la composiciéon de los
alimentos elaborados, incluyendo los que forman parte de alifios, coberturas,
salsas, guarniciones y los aceites de cocina.

e Mantener tapados los platos para dietas especiales, identificados como ya se ha
indicado y colocados de forma que no se contaminen accidentalmente con otros
hasta su servicio.

e La sistemadtica de trabajo debe permitir que a cada comensal le llegue el menu
adecuado, sin errores entre los distintos requerimientos.
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=» Establecimientos de restauracion comercial

Si alguien solicita que le prepararen un alimento que no contenga un ingrediente
concreto, no diga que si a menos que pueda estar absolutamente seguro de que
ese ingrediente no estard en el alimento, ni siquiera por contaminacion cruzada.

Cuando un establecimiento de restauracién no disponga de las condiciones
estructurales y materiales basicas para asegurar un proceso de cocinado con
garantias respecto de la contaminacion cruzada, deberd informar sobre el hecho
de que los productos de su carta “pueden contener” ese alérgeno.

=>» Establecimientos que proporcionan comida destinada especificamente a
poblacidn alérgica o con intolerancia

Es estrictamente necesario que estos establecimientos se encuentren en
condiciones de garantizar que los procedimientos seguidos son los adecuados y
gue los alimentos servidos estdn efectivamente libres de esa sustancia.

Si no existe una zona especifica para la elaboraciéon de los alimentos para
personas con alergias o intolerancias, serd necesario hacerlo en distinto
momento, siendo generalmente mejor elaborar primero los menus especiales
para evitar la contaminacién con alérgenos. En caso de hacerlo al final, requerira
realizar previamente una limpieza exhaustiva de la zona (ver plan de limpieza y
desinfeccion).

Gestionar los movimientos de personal, productos y utensilios de cocina dentro
de las instalaciones. Por ejemplo, una salsa puede elaborarse en diferentes
momentos o en un lugar distinto a la zona donde se elabora el plato destinado a
una persona alérgica al que va a acompafiar, aumentando el riesgo de
contaminacién cruzada.

No reutilizar (para los menus de personas alérgicas o con intolerancia) el agua de
coccion o el aceite de freir de otros alimentos. Asi, se recomienda utilizar aceites
nuevos y cocinar en freidora o sartén aparte y evitar, por ejemplo, que el aceite
de fritura de croquetas, se utilice en otro plato y cause una reacciéon en una
persona alérgica a la leche, al huevo o a un celiaco.

En caso de duda, una vez preparado el menu o durante su elaboracién, se
rechazara el alimento, teniendo en cuenta que el alérgeno no debe estar
presente desde el inicio del cocinado y que no basta con sacarlo del plato una
vez cocinado, ya que habrd contaminado el resto del plato y que cualquier
cantidad del alérgeno, por pequefia que sea, puede provocar una reaccién
alérgica.

Cuando las condiciones organizativas o las instalaciones y los locales de cocina
de las escuelas infantiles y los centros escolares no permitan cumplir las
garantias exigidas para la elaboracién de los menus especiales o el coste
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adicional de dichas elaboraciones resulte inasumible, la normativa® exige que se
faciliten a los alumnos los medios de refrigeracion y calentamiento adecuados,
de uso exclusivo para estas comidas, para que conserven y consuman en el
centro el menu especial proporcionado por la familia.

VENTA O SERVICIO DE LOS ALIMENTOS

El momento de la venta o servicio de los alimentos resulta clave a la hora de evitar
errores en el suministro de alimentos seguros al consumidor.

=>» Establecimientos minoristas

Deben disponer, en lugar visible y accesible para los trabajadores, de la
informacidén sobre la composicidn de los alimentos que no estén etiquetados.

Estan obligados a facilitar informacién sobre la presencia o no de los 14 alérgenos
en los alimentos que venden, tanto envasados como sin envasar. Asi, cuando un
cliente se identifique como alérgico o intolerante a una de esos 14 alimentos, se
comprobara en la documentacion, que deberd estar actualizada y localizable
para los dependientes durante la venta/servicio.

=>» Establecimientos de restauracion comercial

Se recomienda:

Servir primero la comida del comensal con alergia, de forma que no comparta
platos (de pan, de ensalada...). En la medida de lo posible identificar a dicho
comensal para evitar cualquier tipo de error durante el servicio (ej.: vajilla o
mantel de un color diferente).

No utilizar los mismos utensilios para servir los diferentes platos, ya que podria
producirse una contaminacién cruzada. Por ejemplo, si se usa la misma espatula
para servir un trozo de tortilla y un filete, podriamos contaminar con huevo un
filete que va a consumir una persona alérgica al huevo. Igualmente, en el caso
de bufet o autoservicio, poner a disposicion de los clientes utensilios para cada
preparacion.

6 Ver articulo 40 de la Ley 17/2011, de 5 de julio, de seguridad alimentaria y nutricion.
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A continuacién se incluye un ejemplo.

INSTRUCCION DE SERVICIO DE RESTAURACION

A QUIEN VAN
DESTINADAS

Cocineros y camareros

DONDE DEBEN

DESARROLLARSE | €omedor

= Toma de comandas

QUE PAUTAS |, Emplatado de menus

DEBEN
SEGUIRSE Servicio de menus
= Toma de comandas:

1. Proporcionar a los comensales el menu del dia en el
gue constan los alérgenos presentes en cada plato.

2. Preguntar si hay algin comensal con alergias o
intolerancias. En caso afirmativo cambiar su mantel
individual por uno de color azul.

3. Informar, al comensal alérgico, sobre los platos del
menu del dia que puede consumir. En caso de alergia a un
ingrediente no recogido en la legislaciéon solicitar
informacién  directamente al cocinero sobre Ia
composicion del plato.

4. Identificar los platos seleccionados por la persona

COMO  DEBEN alérgica en la comanda.

PONERSE EN | .. . . .
. Si no pudiera consumir los platos que aparecen en el mend,

PRACTICA

ofrecerle la posibilidad de elaborar una ensalada y un filete a
la plancha.

= Emplatado de mendus:

1. El camarero informa a cocina que en la comanda hay
platos para una persona con alergia.

2. El responsable de cocina asigna la comanda a uno de
los cocineros que emplata el menu solicitado utilizando
utensilios limpios.

Una vez lista la comanda, el cocinero coloca el platos solicitado
en la zona de color azul de la mesa de comandas preparadas.
Se protege el plato con una tapa de plastico y se identifica con
pegatina azul y el nUmero de comanda.
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= Servicio de menus:
1. Siel comensal requiere pan sin gluten, se trae desde la
zona de productos sin gluten y se coloca en una panera
aparte.

El menu de la persona alérgica se sirve lo mas rdpidamente
posible desde que estd listo en la mesa de transferencia.

CUANDO
REALIZARLAS

Diariamente en cada servicio de comidas

MEDIDAS
CORRECTORAS
CUANDO SE
DETECTE UNA
PRACTICA
INCORRECTA

En caso de errores, el plato servido se retirara
inmediatamente.

Si el comensal se ha visto afectado y es necesario se avisa al
servicio médico.

Las incidencias se reflejardn en el registro de medidas
correctoras y se estudiardn las causas del error.

Figura 8. Ejemplo de las actuaciones especificas durante el servicio de alimentos en un restaurante

=>» Establecimientos que proporcionan comida destinada especificamente a
poblacidn alérgica o con intolerancia

En el caso de comedores en los que los comensales son los mismos (ej.: centros de
trabajo, comedores de centros educativos,...), los responsables del servicio deben
conocer las alergias o intolerancias de las personas a su cargo, y establecer sistemas de

control que incluyan:

o Llevar un registro de las personas con alergias o intolerancias, especialmente en el
caso de personas muy vulnerables (menores, personas con discapacidad,...).

o Evitar que los nifos y las personas discapacitadas, puedan intercambiarse ciertas
comidas u objetos (biberones, cucharas,...). Puede ser util, para evitar confusiones
en el servicio de comidas, disponer de sitios concretos dentro de los comedores, o
identificarlos mediante nombres, colores o tipo de alergias.

de
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CONTROL DE PROVEEDORES

ES RESPONSABILIDAD DE LAS EMPRESAS CONOCER QUE INGREDIENTES
ALERGENICOS ESTAN PRESENTES EN LOS ALIMENTOS QUE VENDEN O UTILIZAN

Es necesario hacer una seleccion de los proveedores de los alimentos que se vayan a
manipular en nuestra empresa, basandonos en unos requisitos que garanticen un
adecuado servicio y la calidad de los productos que nos proporcionan. Estos aspectos se
gestionan comunmente en el plan de proveedores de una empresa. Asi en el plan de
proveedores se deben tener en cuenta los siguientes aspectos:

e La empresa debe disponer de informacién adecuada sobre los alérgenos presentes
en los ingredientes y en el material de envasado que le suministran sus proveedores.
Esta informacidn puede proporcionarse a través de las etiquetas completas de los
productos o, en su defecto, de fichas de especificacion de producto en las que
figuren los alérgenos y, en su caso, las trazas.

e Es fundamental disponer de una buena comunicacién con el proveedor, de forma
que si éste efectia un cambio en la composicién o en el etiquetado de algun
producto lo notifique y ademds sea posible consultar cualquier duda relacionada con
los alérgenos.

e Se recomienda establecer controles para comprobar que los productos que el
proveedor envia a nuestra empresa son los solicitados y van acompafiados de toda
la informacion sobre alérgenos, que ésta es correcta y esta actualizada, para asi
poder efectuar después la gestion interna de dichos alérgenos en nuestro propio
establecimiento (Ver ejemplo).
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PROCEDIMIENTO DE VERIFICACION DE PROVEEDORES

Fecha: 07/10/2018

Objeto

Verificar que la informacidn proporcionada por los proveedores
es correcta y estd actualizada.

Responsable

Jefe de cocina

Descripcion
control

del

19) Elegir un producto del pedido.
29) Comprobar que corresponde con lo solicitado.
39) Valorar si esta bien etiquetado/identificado.

Revisar la informacion de aquellos platos en los que el producto
se usa como ingrediente y comprobar si la informacién sobre
alérgenos e ingredientes esta bien reflejada.

Frecuencia

Realizar un control al mes rotando los proveedores habituales y
siempre que se produzca un cambio de proveedor o producto.

Registro

Describir las observaciones realizadas en el registro de
recepcion, indicando producto valorado y resultado de la
valoracion.

En caso de incumplimiento cumplimentar el registro de
medidas correctoras.

Medidas
correctoras

Si el problema se debe a que la informacion del proveedor no
ha sido correcta, enviarle una comunicacién y, en caso de que
sea un problema recurrente, prescindir de dicho proveedor.

Si el problema se debe a un fallo en la elaboracién de las fichas
de nuestro producto, actualizarlas e incrementar el nimero de
controles realizados en los meses siguientes.

Figura 9. Ejemplo de verificacion de la informacién sobre alérgenos de un restaurante
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=» Establecimientos de restauracion comercial

Es importante llevar a cabo siempre comprobaciones ante cualquier cambio de
proveedor de un producto o ante cualquier sustitucién de un ingrediente de una
receta. Un plato puede elaborarse con varios ingredientes alternativos en funcion,
por ejemplo, de la disponibilidad que haya de materias primas en ese momento
(alimentos de cada temporada del afio). Los servicios de restauracion deben
mantener actualizada la informacién sobre sus platos (ej.: revision de la informacion
sobre la presencia de alérgenos en la carta de un restaurante cuando se modifica un
plato o se cambia de proveedor).

Establecimientos que proporcionan comida destinada especificamente a
poblacidn alérgica o con intolerancia

Cuando se vaya a adquirir una materia prima que especificamente esté exenta de un
determinado alérgeno (por ejemplo: pan sin gluten), los requisitos para seleccionar
y controlar los proveedores permitiran garantizar la ausencia de ese alérgeno (ej.:
especificaciones de producto, determinaciones analiticas, declaraciones de
presencia o ausencia de un determinado alérgeno en cada lote recibido).

Dada la vulnerabilidad de ciertos colectivos (nifos, ancianos...), se recomienda que
el proveedor aporte también la informacidn sobre la presencia de otros ingredientes
gue no son de declaracién obligatoria, pero que pueden afectar a las personas
alérgicas a otros alimentos (ej.: contenido en frutas).
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DISENO Y MANTENIMIENTO DE LAS INSTALACIONES Y

EQUIPOS

El disefio, la dotacién y la conservacién de las instalaciones, los equipos, la maquinaria
y el utillaje de la empresa son un aspecto clave para prevenir la contaminacion cruzada
por alérgenos. Por ello, las medidas preventivas seran similares a las adoptadas para
cualquier peligro quimico y/o bioldgico encaminadas a evitar la contaminacién cruzada:

e Las instalaciones del establecimiento, las cocinas y otras zonas de manipulacion
de los alimentos deberan tener un tamano acorde al volumen de actividad.

e Los locales, las instalaciones, los equipos y los utensilios deben estar disefados
y/o situados de forma que se eviten los cruces de lineas.

e Los materiales de construccion de las instalaciones y de los equipos debera
permitir una limpieza meticulosa previa a la elaboracidon del alimento que no
vaya a contener alérgenos.

e Los equipos deben ser desmontados facilmente para permitir su limpieza
completa. Por ejemplo: las batidoras en restaurantes o las loncheadoras y las
picadoras en los comercios minoristas.

=>» Establecimientos que proporcionan comida destinada especificamente a
poblacidn alérgica o con intolerancia

e Aunque lo ideal es disponer de instalaciones separadas para productos
especificos segun el tipo de alérgeno, en pequeiias empresas en las que no sea
posible, es necesario evitar el peligro de contaminacién cruzada mediante
buenas practicas de manipulacién.

e En especial, disponer de un plano o esquema de movimientos de personas y
alimentos en la cocina y dependencias relacionadas con ella.

e Asimismo, en la medida de lo posible, seria aconsejable la elaboracién de
alimentos sin alérgenos en distinto momento que aquellos que los contengan.
Por ejemplo, elaborar una ensalada sin huevo antes que la que lo lleve.

e En el caso de comedores escolares esta separacion en el espacio o en el tiempo
de elaboracion se hace necesaria por el volumen de nifios alérgicos que pueden
darse, siendo mas factible su realizacion, al estar previamente identificados los
platos para alérgicos que deben realizarse cada dia.

e En estos establecimientos no sélo hay que considerar las zonas de manipulacion
de alimentos, sino también otras, como son las zonas de limpieza-lavado,
almacenamiento, tratamiento térmico o los offices para la preparacién de las
comidas.

e Los extractores deben tener la capacidad suficiente para evitar condensaciones
o contaminaciones ambientales.
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Las superficies de trabajo y el menaje (cacerolas, sartenes, tablas de corte,
cuchillos, pequeiios electrodomésticos...) serdn preferiblemente de uso
exclusivo para la elaboraciéon de los alimentos para personas alérgicas. Por
ejemplo, al cocinar utilizando el horno, utilizar bandejas y plasticos
antiadherentes exclusivos para elaboraciones sin alérgenos. También es
recomendable tener tablas de corte diferenciadas (por colores, ubicacion...) para
fraccionar alimentos destinados a alérgicos.
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LIMPIEZA, DESINFECCION Y GESTION DE RESIDUOS

Una pequefiisima cantidad de un alérgeno puede desencadenar una reaccion adversa
grave en una persona muy sensible, incluso por contaminacidon ambiental de alimentos
o ingredientes en polvo. Por ello, la limpieza y la gestion de los residuos son un aspecto
clave para reducir el riesgo de contaminacidn cruzada por alérgenos.

e Se deben limpiar tanto las superficies que contacten directamente con los alimentos
(superficies de trabajo, utillaje, equipos, envases...), como aquellas en las que no
exista contacto directo (paredes, techos, suelos,...), los lugares que se utilicen para
la higiene del personal (aseos, lavamanos...) y los propios equipos de limpieza. Ver
ejemplo siguiente.

Antes de L+D Durante la L+D Después de L+D
Comprobar que no hay | Seguir los circuitos de | Realizar un buen secado
alimentos sin proteger. limpieza (desde zonas | de superficies.

limpias hacia mas sucias). Almacenar de  forma

Respetar normas de usode | protegida los elementos
los detergentes y | criticos (cuchillas,
desinfectantes y de los | batidoras, cuchillos...).

equipos de limpieza.

Higienizar los
Utilizar la metodologia | equipos/utiles de limpieza
disefiada en cada caso. y guardarlos aisladamente
al finalizar.

Figura 10. Ejemplo de normas generales para la limpieza y desinfeccién (L+D)

e Los utensilios y la vajilla deben tener un disefio que facilite esa limpieza necesaria
para evitar la contaminacién cruzada por alérgenos.

e Antes de comenzar a elaborar el alimento que no contiene alérgenos se realizara
una limpieza de la zona de trabajo, los equipos y utensilios que se vayan a utilizar.

e Los manipuladores deben extremar la higiene de las manos y de la ropa de trabajo,
sobre todo después de manipular el alérgeno.

e En cuanto a la metodologia de limpieza: hay que aplicar una limpieza humeda,
utilizando agua y jabdén. Es necesario aclarar que la desinfeccién elimina
microorganismos pero no siempre elimina sustancias alergénicas, por lo cual, en este
caso, la limpieza es fundamental para eliminar los residuos de alérgenos.
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Puede ser muy util realizar indicaciones (poster, instrucciones, tutoriales) al personal
implicado en la limpieza, sobre aquellas cuestiones importantes en las instalaciones
del establecimiento, como por ejemplo:

Evitar barrer en seco en zonas de

. ., . Limpiar inmediatamente |
manipulacidn de alimentos p1a ediatamente los

derrames accidentales

Retirar los residuos mas groseros
al iniciar la L+D, para conseguir
una limpieza especifica efectiva

Las maquinas de limpieza con agua
a presion no deben usarse en
presencia de alimentos y después
de su uso debe realizarse una
limpieza especifica de la zona

Realizar limpieza de la zona antes
de empezar a trabajar y tantas
intermedias como sean necesarias

Figura 11. Ejemplo de cartel con instrucciones de limpieza

Uso de guantes: Lo mas adecuado es no utilizar guantes en la manipulacién de
alimentos y lavarse las manos tantas veces como sea necesario. El uso de guantes
de latex puede producir reacciones alérgicas en los consumidores que sean sensibles
al latex, debido a la transferencia de proteinas de latex a los alimentos. Sélo se
recomienda utilizar guantes cuando sea necesario para proteger la piel del
trabajador, siguiendo las siguientes recomendaciones’:

Que los guantes no sean de latex. Hay otros materiales de los que no se ha

constatado que produzcan alergia.

Que los guantes sean de colores diferentes al alimento que se vaya a

preparar, para asi evitar que cualquier fragmento que se desprenda se

confunda con la comida.

Lavar y secar bien las manos antes de usar los guantes y retirar los anillos y

relojes que puedan romperlos.

Cambiar de guantes cada vez que se cambie de actividad.

Los guantes no desechables se deben lavar por ambas caras después de su

uso y dejarlos secar al revés.

7 Recomendacion de la Agencia Espafiola de Seguridad Alimentaria y Nutricidon para limitar el uso de
guantes de latex en la empresa alimentaria.
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=>» Establecimientos que proporcionan comida destinada especificamente a
poblacidn alérgica o con intolerancia

Cuando se elaboran productos destinados especificamente a personas con alergias o
intolerancias en instalaciones en las que se utilizan alimentos o materias primas con esos
alérgenos, el plan de limpieza debera estar disefiado para evitar la presencia de trazas
de alérgenos en el alimento. Para ello, puede resultar util:

e El uso de material y/o equipos de limpieza especificos para las vajillas y utensilios
empleados en la elaboracién de dietas para alérgicos.

: 4

En el caso de que sdlo exista un equipo de lavado automatico, es importante conocer
si tiene un sistema de ahorro de agua que recicle parte de la misma, dado que en el
caso de comensales muy alérgicos podria suponer un problema y es necesario
realizar su limpieza con otro sistema (ej.: limpieza y desinfeccién manual).

También puede ser muy util el empleo de jabén enzimatico, que elimine los
alérgenos.

e Al limpiar una zona no se deben contaminar las demas zonas, de modo que es
preferible:

Comenzar la limpieza por la zona “libre de alérgenos”.

o Evitar sistemas de aire o de agua a presion que pudieran dispersar alérgenos
y contaminar otros alimentos o areas.

o Limpiar inmediatamente cualquier derrame accidental para que no se
produzca una contaminacién cruzada.

o Utilizar sistemas de proteccion de equipos (tapas, fundas,...) que impidan
gue las partes en contacto con los alimentos puedan volver a contaminarse
una vez finalizado el proceso.

o Establecer instrucciones de limpieza especificas cuando se empleen determinados
productos alimenticios o materiales. Algunos ingredientes alimentarios pueden
dejar residuos en forma de particulas suspendidas en el aire o sobre las superficies
de trabajo, que pueden contaminar el resto de alimentos o superficies sin apreciarse
a simple vista (por ejemplo, sustancias en polvo como harina).

e Si el tamafio o el disefio no hacen posible el uso de utensilios y espacios exclusivos
para elaborar dietas especiales:

o Se extremara la limpieza del menaje, las superficies de trabajo (tablas de corte,
encimera, fregadero..) y los equipos (loncheadoras, picadoras, batidora)
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especialmente cuando hayan entrado en contacto con el alérgeno, para asegurar
que no queden restos y evitar la contaminacién cruzada.

o Se realizard una limpieza a fondo de la zona de trabajo previamente a la
elaboraciéon del alimento que no contiene alérgenos y tantas limpiezas
intermedias como sean necesarias. Es importante no olvidar que, a pesar de las
temperaturas que alcanzan algunos equipos como planchas, parrillas, hornos de
vapor, hornos microondas,... pueden quedar residuos de alérgenos. Por ello,
antes de preparar dietas especiales es importante que los equipos estén limpios,
tanto sus estructuras, como las bandejas y tapas que se empleen.

En algunos casos puede ser éptimo tener métodos diferentes para las limpiezas
intermedias y las del final de la jornada. Por ejemplo, utilizar jabones enzimaticos
en las limpiezas intermedias para agilizar el servicio y aplicar un procedimiento
completo y exhaustivo del limpieza al final de la jornada (limpieza + enjuague +
desinfeccidon + enjuague + secado).

e Cuando no se pueda garantizar una limpieza adecuada, podria ser éptimo el empleo
de menaje desechable en el emplatado de comidas destinadas a personas con
alergias.
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TRAZABILIDAD

El establecimiento tiene que tener establecido un plan de trazabilidad, que esta
definido en el glosario de términos de este documento y que le permita seguir el origen
y el destino de los alimentos.

En el comercio minorista de alimentacion y en la restauracion comercial, dado que la
venta o el servicio se realizan directamente al consumidor final, no es necesaria la
trazabilidad hacia delante, pero si es necesario garantizar la trazabilidad hacia atras.
Ante el aviso de un proveedor o de la autoridad sanitaria de cualquier incidencia (por
ejemplo, el etiquetado incorrecto de un producto en relacién a la presencia no declarada
de alérgenos), nuestra empresa debe poder retirar urgentemente el producto afectado.

No obstante, en los establecimientos de restauracion social (ej.: comedores colegios), la
identificacion del alimento hasta el consumidor es necesaria para asegurarnos de que
se asigna a la persona indicada.

=» Establecimientos de restauracion comercial

La informacién sobre los menus ofertados y servidos es muy relevante, para que las
personas alérgicas puedan seleccionar adecuadamente los productos. Tanto si se
ofrecen platos a la carta o menu del dia, deben poder conocer el origen de sus materias
primas y la informacién existente sobre ellas (ver apartados del plan buenas practicas
de manipulacién y plan de proveedores).

El sistema de trazabilidad debe garantizar que a la persona alérgica se le sirve el
alimento correcto. Para ello:

e Existird un sistema que permita asegurar la correspondencia adecuada de cada
producto y menu/alimento con el consumidor al que va dirigido. Este sistema
abarcard el proceso, en su caso, desde la asignacion hasta al servicio al comensal.

e Laefectividad de este proceso debera ser evaluada con controles especificos (ej.:
control visual durante el emplatado, verificacion de las dietas para alérgicos
servidas).

=>» Establecimientos que proporcionan comida destinada especificamente a
poblacidn alérgica o con intolerancia

e Enlos servicios de comidas, la trazabilidad interna o del proceso es muy importante
para identificar los productos semielaborados y los procesos a los que han sido
sometidos y determinar la posible causa de la aparicién de una alergia alimentaria.
Por ello, es importante que existan procedimientos que indiquen como se identifican
las materias primas trasvasadas, los productos intermedios o las preparaciones
semielaboradas.
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e En hospitales, residencias de personas mayores y colegios que preparan comidas
para personas alérgicas, el establecimiento dispondra de procedimientos de trabajo
que permitan garantizar que dichos alimentos llegan al destinatario (ej.: etiqueta
que indique el nombre del destinatario, leyendas que aludan al tipo de alergia o
intolerancia como “comida para celiacos”,...). Al tener identificada a cada persona
alérgica, se deberan identificar los alimentos que le producen alergia a efectos de
evitar errores.

e En el caso de comidas destinadas a consumidores alérgicos suministradas desde
cocinas centrales a los comedores escolares, se comprobara que los menus se
reciben envasados y convenientemente identificados con la informacidn obligatoria
en el envase o en una etiqueta sujeta al mismo (Ver apartado de recepcién).

A continuacién se incluye un ejemplo de gestién de actividades de trazabilidad de un
establecimiento de restauracidn, incluidas las relativas a alérgenos.

Tipo

O>» 0O —r—®wW>»N>»>x-H

m O

OwmonnO=™o

Actividades
=>» Las materias primas almacenadas en
la instalacion estardan siempre
identificadas.
=>» Las materias primas trasvasadas
desde sus envases originales al
nuevo envase:

v' Se rotulan indicando: el
producto y las fechas de
trasvase y de caducidad
secundaria.

v Se recorta o despega la
etiqueta original y se guarda
hasta final de uso.

=> Las materias primas que
congeladas en la instalacién:

v' Se rotulan indicando en el
envase el producto y las
fechas de congelacién, de
caducidad inicial y de
caducidad secundaria.

v Se recorta o despega la
etiqueta original y se guarda
hasta final de uso.

= Los productos tratados
térmicamente que son enfriados vy
almacenados en la instalacion se
rotulan indicando en el envase:

son

Controles

=>» Supervision

semanal de la
aplicacion de
los planes de
practicas
correctas de
higiene: se
comprueba
que todos los
alimentos
almacenados
en la
instalacion
estan rotulados
y su procesado
se ha reflejado
en las hojas de
produccion
Responsable:
jefe de cocina
Auditoria  del
sistema de
autocontrol: se
incluye el plan
de trazabilidad
en el alcance
de la auditoria

Registros
=>» Listado

de

comprobacién

semanal
=> Hoja

produccién
= Informe

auditoria

de

de
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v El producto: en el caso de que Responsable:
sea un plato destinado a un auditor
tipo de dieta especial se
indicara explicitamente (ej.:
caldo para paella para dietas
sin pescado).

v Las fechas de enfriamiento y
de caducidad secundaria.

=>» Los productos semiprocesados
(verduras higienizadas, fiambres
loncheados, queso cortado...):

v' Se rotulan indicando en el
envase: el producto y las
fechas de procesado y de
caducidad secundaria.

v Se recorta o despega la
etiqueta original y se guarda
hasta final de uso.

=>» Los productos que se sirven en el dia
se recogen en las hojas de
produccién diaria, tanto si son
elaborados en el dia como si son
finalizaciones de productos
semiprocesados. En el caso de que se
trate de platos destinados a dietas
especiales se indicara explicitamente
(ej.: lasafia para dietas sin gluten).

Responsable de las actividades

cocineros y pinches de cocina

Figura 12. Ejemplo de tabla de las actividades, controles, registros y responsables de la trazabilidad de
proceso de centro que elabore comidas para personas alérgicas.
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FORMACION DE TRABAJADORES

MANTENGA AL PERSONAL FORMADO E INFORMADO

La formacion de los trabajadores de los establecimientos alimentarios es un instrumento
fundamental de seguridad alimentaria, como recoge el articulo 28 de la Ley de Seguridad
Alimentaria y Nutricién. Las empresas tienen la responsabilidad del disefio de los
contenidos de formacién de sus empleados?.

En funcidn del perfil de cada puesto de trabajo los trabajadores deberan tener
conocimiento de las medidas para la prevencion y control de los riesgos asociados a las
alergias e intolerancias, incluyendo cémo proporcionar la informacién obligatoria al
consumidor y actuar en caso de producirse una emergencia.

e Las empresas alimentarias deben garantizar que todos los trabajadores cuya
actividad laboral pueda afectar a la inocuidad de los alimentos, tengan la
capacitacion necesaria y ademas sean conscientes de la importancia que sus
acciones individuales tienen sobre la inocuidad de los alimentos y de las posibles
consecuencias de la presencia accidental o no declarada de alérgenos en los
alimentos.

e Los contenidos formativos sobre alérgenos deben disefiarse y adaptarse a cada
puesto de trabajo, para lo que es preciso identificar las funciones que desarrolla 'y
que afectan a la higiene y seguridad de los alimentos que se sirven.

e Todos los nuevos empleados deben recibir una formacion inicial en materia de
alérgenos, que debera mantenerse actualizada, acorde con las necesidades de la
empresa y con sus capacidades demostradas en cada puesto de trabajo.

8 Como recuerda el Reglamento (CE) 852/2004, de 29 de abril de 2004, relativo a la higiene de los
productos alimenticios, el operador de empresa alimentaria es el principal responsable de la seguridad
alimentaria, incluida la formacién de los trabajadores. Por ello, los operadores de las empresas
alimentarias habran de acreditar, en las visitas de control oficial efectuadas por la autoridad competente,
que los manipuladores de esas empresas han sido debidamente formados en las labores encomendadas.
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El plan de formacion debe garantizar que los trabajadores
comprenden estos conceptos clave:
Las alergias e intolerancias alimentarias y sus consecuencias.

La responsabilidad de la empresa alimentaria.

La identificacion de los 14 alérgenos y la posibilidad de que otras
sustancias puedan causar alergias (ej.: frutas y verduras).

La identificacion correcta de los ingredientes en las etiquetas y en los
menus.

La identificacién clara de los alimentos que contienen uno o mas
alérgenos.

El control y gestidon adecuada de los 14 alérgenos en las instalaciones
de la empresa, con especial hincapié en evitar las contaminaciones
cruzadas.

El protocolo a seguir con consumidores que presentan alergia o
intolerancia a otras sustancias.

Informar de forma agil y eficaz a los consumidores.

=>» Comercio minorista de alimentacién

Dada la obligacion que tienen estos establecimientos de suministrar informacion de
forma agil y eficaz, independientemente de que los alimentos se presenten
envasados o no, la formacién de los trabajadores debe incluir el modo mediante el
cual se informara al consumidor.

Si se manipulan alimentos, la formacién debe abordar la importancia de las
contaminaciones cruzadas.

Establecimientos de restauracion comercial

Los trabajadores, especialmente en las empresas que elaboran productos con y sin
alérgenos, deben saber cdmo evitar la contaminacion cruzada por estas sustancias,
conocer las consecuencias de cualquier error o mala practica, cdmo informar
adecuadamente a los clientes (ej.: el responsable de la cocina conoce los
ingredientes y el proceso de elaboracidn, las medidas para evitar la contaminacion
cruzada y puede informar de la presencia del alérgeno) y como actuar ante una
emergencia.

La empresa debe sensibilizar y concienciar a sus empleados y garantizar que todo
el personal:
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Antes de empezar a trabajar, dispone de formacion adecuada sobre cdmo
informar a los consumidores sobre la presencia de alérgenos: las fichas de
los productos, las recetas de los platos o el etiquetado de las materias primas.
Esto permite dar a conocer al consumidor la informacidon sobre los
ingredientes alergénicos de los alimentos servidos para poder tomar las
decisiones oportunas para proteger su salud.

Tiene acceso a la informacidon sobre alérgenos y que esta se encuentra
actualizada: ingredientes primarios/secundarios y trazas.

Conoce las situaciones en las cuales se puede producir la contaminacion
cruzada y los procedimientos de la empresa al respecto: las buenas practicas
de elaboracion y manipulacion de los alimentos para personas alérgicas. Por
ejemplo: si se introduce un nuevo equipo, hay que formar sobre su uso
correcto, se debe considerar la nueva normativa o estudios cientificos en
materia de alérgenos, verificar que la persona que imparte la formacion es
competente al respecto, etc.

Se debe formar a todo el personal de la empresa dentro de sus responsabilidades
y no Unicamente a los manipuladores de alimentos, incluyendo por ejemplo, el
personal que emplata o que sirva en el comedor, los trabajadores del servicio de
limpieza, el personal que atiende las demandas del consumidor o que recoge,
tramita y sirve los pedidos de alimentos a éste.

Establecimientos que proporcionan comida destinada especificamente a
poblacidn alérgica o con intolerancia

En el plan de formacién de los trabajadores, se contemplaran los contenidos e
instrucciones de trabajo relativos a las alergias e intolerancias alimentarias
asociadas a los productos que se sirvan y la forma en la que se informara de forma
eficaz a las personas afectadas, a los padres o a los tutores de los comensales. Estos
contenidos seran acordes con los productos y con las actividades alimentarias que
tengan lugar en nuestro centro.

Las responsabilidades de todo el personal deben estar bien definidas en cuanto al
control de alérgenos. La empresa debe tener claramente identificado a todo el
personal implicado en la elaboracion de los platos y en el servicio de los mismos que
requiera formacion especifica sobre alérgenos. Ademds, es fundamental la
adecuada formacidn del personal que esté a cargo especificamente de las personas
alérgicas a algun alimento.

Los trabajadores que sean responsables del disefio de los menus en comedores
escolares, deberan conocer los riesgos para la salud asociados a las alergias e
intolerancias, en particular los derivados de la presencia de las sustancias del anexo
Il del Reglamento 1169/2011 y en general de todas las sustancias que puedan
producir alergias y/o intolerancias.

La formacion de los trabajadores ademas debera contemplar otros aspectos bien
diferenciados:
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El conocimiento de la enfermedad, el reconocimiento de reacciones y los
protocolos de actuacidn ante reacciones alérgicas.

Las situaciones de riesgo que se dan en ese contexto (comedores escolares,
residencias, centros educativos), asi como las medidas para la creacién de
entornos seguros que permitan la inclusion de la persona alérgica en todas las
actividades organizadas por el centro, sin olvidar los aspectos emocionales que
implica convivir con una alergia a alimentos.

Si existen programas informaticos implicados en el control de alérgenos del
establecimiento, es especialmente importante que los trabajadores que deban
utilizarlos dentro de sus competencias laborales, tengan la formacién adecuada
y estén capacitados para ello. Por ejemplo: una aplicacién informatica para la
gestion de dietas para nifios alérgicos de un colegio.

Si este personal es sustituido, el responsable de comedor designara a otro
responsable y le facilitard toda la informaciéon necesaria con la antelacién
suficiente.

HIGIENE DEL PERSONAL

Dado el alto riesgo de contaminaciones cruzadas de los alimentos con alérgenos en un
establecimiento alimentario, un aspecto importante a considerar en la formacion de los
trabajadores como medida de prevencién es la higiene del personal.

Aunque la aplicacidn de unas Buenas Practicas de Fabricacién suele ser suficiente para
minimizar el riesgo de contaminaciones cruzadas, deben considerarse los siguientes
aspectos:

Las personas pueden, mediante contacto directo, transferir algunos alérgenos a
los alimentos. Por ejemplo, los ingredientes en polvo que se adhieran a las
manos, a la ropa...Por eso es relevante lavarse las manos con frecuencia y el uso
de ropa exclusiva.

En lo posible, evitar la entrada de personal ajeno a la zona de manipulacién de
alimentos.
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INTRODUCCION DE NUEVOS RIESGOS: USO DE NUEVOS

PRODUCTOS Y ALIMENTOS, ELABORACION DE NUEVAS
RECETAS O MODIFICACION DE RECETAS EXISTENTES

Al modificar algun punto de la receta, al sustituir algln ingrediente por otro o al elaborar
una nueva receta, asi como al introducir un nuevo producto o material en el
establecimiento, hay que valorar los nuevos riesgos que pueden aparecer. Por ejemplo,
es importante tener en cuenta las siguientes consideraciones:

e La nueva receta o la receta modificada podria contener un ingrediente
alergénico que no se habia utilizado anteriormente.

e Al utilizar un nuevo ingrediente podrian producirse contaminaciones cruzadas
de otros alimentos elaborados en las mismas instalaciones.

e Sise ha recibido un nuevo producto (debido a un cambio de proveedor o por
una sustitucion de un ingrediente de una receta o bien por un cambio de marca
comercial), es necesario volver a revisar toda la informacién relativa a
alérgenos.

e Si se ha modificado el etiquetado de un producto, es preciso verificar los
posibles cambios en sus ingredientes y actuar al respecto.

Estos posibles cambios pueden tener repercusion tanto en el sistema de autocontrol de
la empresa como en la forma de trabajo por lo que es importante:

e Actualizar toda la informacidn sobre esos ingredientes y asegurarse de que se
encuentra disponible a todos los niveles: fichas de los productos, recetas,
informacién al consumidor, etiquetado, carta, etc.

e Avisar atodo el personal sobre el cambio con la suficiente antelacidén para poder
evaluar los riesgos y modificar los procedimientos de su recepcidn,
almacenamiento y manipulacién correcta.
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INFORMACION AL CONSUMIDOR SOBRE LA PRESENCIA
DE ALERGENOS EN ALIMENTOS

Pequeias cantidades de un alérgeno son suficientes para
desencadenar una reaccion alérgica.

Este apartado se incluye para facilitar la comprensién de la normativa a las empresas
alimentarias.

La normativa exige que la empresa alimentaria informe al
consumidor sobre la presencia de los 14 alérgenos que se han

consensuado a nivel de la Union Europea (UE), pero el consumidor
puede presentar sensibilidad a otros ingredientes no contemplados

Segln la normativa aplicable, hay catorce sustancias (en adelante se denominaran
alérgenos) que han demostrado tener una elevada prevalencia en su capacidad
potencial de producir una reaccion adversa en una persona susceptible (alergias e
intolerancias alimentarias).

Estos 14 alérgenos deberan indicarse expresamente, independientemente de la
concentracion en la que se encuentren en el producto acabado (aunque sea de forma
modificada) o de que sean aditivos o ingredientes de alimentos compuestos. )°.

Asimismo, para ayudar a las personas con intolerancia al gluten a identificar y elegir una
dieta variada cuando comen dentro o fuera del hogar, la normativa europea, a través
del Reglamento (CE) N2 828/2014, regula los requisitos para la transmision de
informacién a los consumidores sobre la ausencia o la presencia reducida de gluten en
los alimentos (menciones “muy bajo en gluten” y “sin gluten”).

9 Reglamento (UE) N2 1169/2011, relativo a la informacion alimentaria facilitada al consumidor.

Real Decreto 126/2015, de 27 de febrero, por el que se aprueba la norma general relativa a la informacion
alimentaria de los alimentos que se presentan sin envasar para la venta al consumidor final y a las
colectividades, de los envasados en los lugares de venta a peticidon del comprador, y de los envasados por
los titulares del comercio al por menor.
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La informacidn sobre los 14 alérgenos debe ser suministrada a los
consumidores de forma agil y efectiva, independientemente de que

los alimentos se encuentren envasados o no.

LOS 14 ALERGENOS.

1. Cereales que contengan gluten, a saber: trigo (como trigo

espelta y trigo khorasan), centeno, cebada, avena o sus
variedades hibridas y productos derivados, salvo:

a) jarabes de glucosa a base de trigo, incluida la dextrosa
b) maltodextrinas a base de trigo
c) jarabes de glucosa a base de cebada

d) cereales utilizados para hacer destilados alcohdlicos, incluido el alcohol etilico de
origen agricola.

, 3. Huevos
2. Crustaceos y duct y
: roductos a
productos a base de P
‘ h base de
crustaceos.
huevo.

4. Pescado y productos a base de pescado, salvo:

a) gelatina de pescado utilizada como soporte de vitaminas o
preparados de carotenoides

b) gelatina de pescado o ictiocola utilizada como clarificante en la

cervezay el vino.

5. cacahuetes y productos a base de
cacahuetes.
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6. Soja y productos a base de soja, salvo:

a) aceite y grasa de semilla de soja totalmente
refinados

b) tocoferoles naturales mezclados (E306), d-alfa
tocoferol natural, acetato de d-alfa tocoferol
natural y succinato de d-alfa tocoferol natural
derivados de la soja

c) fitosteroles y ésteres de fitosterol derivados de
aceites vegetales de soja

d) ésteres de fitostanol derivados de fitosteroles de aceite de semilla de soja

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

a) lactosuero utilizado para hacer
destilados alcohdlicos,
incluido el alcohol etilico de
origen agricola

b) lactitol.

8. Frutos de cascara, es decir: almendras
(Amygdalus communis L.), avellanas (Corylus
avellana), nueces (Juglans regia), anacardos
(Anacardium occidentale), pacanas [Carya
illinoensis (Wangenh.) K. Koch], nueces de
Brasil (Bertholletia excelsa), pistachos
(Pistacia vera), nueces macadamia o nueces
de Australia (Macadamia ternifolia) y
productos derivados, salvo los frutos de
cascara utilizados para hacer destilados
alcohdlicos, incluido el alcohol etilico de
origen agricola.
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9. Apio y productos derivados. 1 0. Mostaza y productos derivados.

1 1. Granos de sésamo y productos a base de granos de sésamo.

1 2. pisxido de azufre y sulfitos en concentraciones superiores

a 10 mg/kg o 10 mg/litro en términos de SO, total, para los
productos listos para el consumo o reconstituidos conforme
a las instrucciones del fabricante.

1 3. Altramuces y productos a base de 14. Moluscos y productos a base de
altramuces. moluscos.
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OBLIGACION DE INFORMAR

La obligacion de informar al consumidor sobre si el alimento contiene alguno de estos
14 ingredientes, se aplica a los:

e Alimentos envasados: destacando esas sustancias dentro de la lista de
ingredientes.

e Alimentos no envasados o vendidos a granel: a través de carteles, del vendedor,
de fichas para consulta, etc.

e Alimentos (comidas) suministrados en cafeterias, restaurantes, comedores de
empresa, guarderias, colegios, etc...:

o por escrito (en la carta, menu, en carteles cerca del alimento...), y/o

o de forma oral, siempre que esta informacidon esté recogida de forma
escrita en el establecimiento y sea facilmente accesible. En este caso,
habra carteles informativos sobre como y dénde obtener esa informacion
(el lugar o la persona que le informara sobre ello).

LA INFORMACION SOBRE ALERGENOS EN ALIMENTOS ENVASADOS CUANDO LLEVAN
UNA LISTA DE INGREDIENTES®,

e Lainformacion figurard inicamente en la lista de ingredientes, destacando los
alérgenos, mediante cursiva, negrita, subrayado, otro color, otro tamafio,
fuente, etc...

e Si un ingrediente compuesto contiene esas sustancias que causan alergias o
intolerancias, han de resaltarse también en la lista de ingredientes. Por ejemplo:
en el caso de relleno de platano que contenga yema de huevo, fresas, azucar,
agua, etc., ha de resaltarse la palabra «huevo». En el caso de un bocadillo que
lleve mayonesa de huevo, ha de resaltarse la presencia de «huevo».

e Siladenominacidn del ingrediente esta compuesta por varias palabras distintas,
basta con resaltar Unicamente la palabra que se corresponde con la sustancia
(por ejemplo, «leche en polvo).

e En el caso de los frutos de cascara, la lista de ingredientes debe indicar el fruto
especifico. Es decir: almendras, avellanas, nueces, anacardos, pacanas, nueces
de Brasil, pistachos, nueces macadamia o nueces de Australia. En caso de que se
hayan utilizado ingredientes o coadyuvantes tecnoldgicos derivados de esos
frutos de cascara, el ingrediente ha de indicarse con una referencia clara a la

denominacion especifica del fruto de cascara. Por ejemplo: aromas (almendra)
10

10 Comunicacién de la Comisidn Europea de 13 de julio de 2017, relativa a la informacidn alimentaria
facilitada acerca de las sustancias o productos gue causan alergias o intolerancias
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e Si los ingredientes de un alimento se han
producido a partir de cereales que contengan
gluten, el ingrediente debe declararse con una
denominacidn que haga referencia clara al tipo
especifico de cereal, es decir, trigo, centeno,
cebada o avena. Por ejemplo: vinagre de malta
de cebada, copos de avena, etc...

e En caso de que se utilicen las palabras
«espelta», «khorasan» o «durum», se exige que en la lista de ingredientes del
alimento, se haga una referencia clara al tipo especifico de cereal, es decir, «trigo».
Podran afadirse voluntariamente a la palabra «trigo» las palabras «durum»,
«espelta» o «khorasan». Por ejemplo, son correctas: trigo, trigo (durum), o trigo
durum, trigo (espelta), o trigo espelta. Por el contrario, seria incorrecto indicar en
la lista de ingredientes sélo la palabra espelta.

e Esimportante saber que en la lista de ingredientes del alimento no es obligatorio
que aparezca la palabra «gluten», aunque puede afadirse
voluntariamente a la indicacién de un tipo especifico de cereal.

Por ejemplo: harina de trigo (contiene gluten) o harina de trigo

(gluten).

e En caso de afiadir gluten como tal (como ingrediente), es obligatorio indicar el
tipo de cereal del que procede ese gluten. Por ejemplo: gluten (trigo), gluten de
trigo o gluten (procedente de trigo).
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LA INFORMACION SOBRE ALERGENOS EN ALIMENTOS ENVASADOS CUANDO NO
LLEVA UNA LISTA DE INGREDIENTES

En los alimentos que no llevan la lista de ingredientes, la etiqueta incluird la
mencién «contiene» seguida del nombre de la sustancia. Por ejemplo: vino
(contiene sulfitos), donde se resalta la palabra «sulfitos». No obstante, cuando
ese alimento se utiliza como ingrediente en la fabricacion o la elaboracién de
otro alimento que lleva lista de ingredientes, han de resaltarse los alérgenos
presentes en dichos alimentos para diferenciarlos del resto de la lista de
ingredientes. Por ejemplo: ingredientes: [...] vino (contiene sulfitos), donde se
resalta la palabra «sulfitos».

EXENCIONES

Si un alimento, al que no se exige que lleve lista de ingredientes, se vende con
una denominacién como «queso» o0 «nata» que se refiere claramente a uno de
los alérgenos que figuran en el anexo Il (leche), no sera necesario indicar en la
etiqueta el alérgeno en cuestion.

Pero, si el fabricante incluye la lista de ingredientes, han de resaltarse en dicha
lista los alérgenos presentes en dicho alimento. Por ejemplo: «Queso (leche,
sal, cuajo, etc.)», donde se resalta la leche.

Si dicho alimento se vende con una marca de fabrica o comercial que como tal
no se refiera claramente a uno de los 14 alérgenos, la denominaciéon debe
complementarse con informacién adicional que haga referencia claramente al
alérgeno de que se trate. Por ejemplo, «Ambert» (como denominacién del
alimento) junto con «queso azul artesanal» (como texto adicional a la
denominaciéon del alimento, colocado muy cerca de la denominacién del
alimento), donde «queso» es la referencia clara a la sustancia®®.

INDICACION VOLUNTARIA DE TRAZAS O CONTAMINACIONES INEVITABLES

Cuando las empresas no hayan podido evitarlo, seguiran advirtiendo de las
contaminaciones accidentales con menciones del tipo “puede contener huevo”.
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LA INFORMACION SOBRE ALERGENOS EN ALIMENTOS SIN ENVASAR

Estan obligados a proporcionar la informacién de todos los productos que contengan
como ingrediente cualquiera de los 14 alérgenos, en estos casos:

Los establecimientos que sirven comida: bares, cafeterias, restaurantes,
comedores escolares, albergues o similares.

El comercio minorista que vende alimentos sin envasar o que los envasa a
peticién del consumidor o para la venta inmediata.

Las empresas que suministran alimentos sin envasar a otros establecimientos
como: escuelas, hospitales, residencias de ancianos, restaurantes, etc...

¢Como deben informar estas empresas alimentarias?

Hay varias posibilidades:

En etiquetas adheridas al alimento en el caso de que éste se haya envasado
previamente.

Colocando carteles donde los alimentos se presenten para su venta, tanto en el
caso de alimentos previamente envasados (siempre que la venta se realice con
vendedor), como el caso de alimentos que se suministran sin envasar o se
envasan en el lugar de venta a peticion del comprador (ej.: cartel informativo en
carniceria sobre la presencia de didxido de azufre y sulfitos si las concentraciones
son superiores a 10 mg/kg expresado en SO2 en productos carnicos).

Utilizando otros medios (por ejemplo: un menu o carta, un recetario de los
productos que se comercializan en el establecimiento, informacién oral),
siempre que estén accesibles para el consumidor antes de finalizar el acto de
compra y sin que suponga un coste adicional. En este caso, debe indicarse de
forma facilmente visible y accesible para los consumidores, el lugar del
establecimiento donde pueden obtener ésta informacién o a quién deben
dirigirse para solicitarla. Si dentro del establecimiento existen distintas secciones
en las que se suministran alimentos sin envasar, la indicacién relativa a cémo
obtener la informacion sobre ingredientes alérgenos debe estar disponible en
cada una de las secciones.

Estos carteles no son necesarios en aquellos locales en los que los consumidores
no eligen su comida sino que se les suministran aquellas especificamente
adaptadas a sus necesidades en funcidn de sus alergias o intolerancias
alimentarias (“dieta sin huevo”, “dieta sin gluten”,...) como por ejemplo, las
comidas elaboradas especificamente por comedores escolares o residencias de
personas mayores para un colectivo previamente identificado de consumidores
alérgicos. La informacién sobre el empleo de ingredientes alergénicos de
declaracion obligatoria debe estar disponible y poder facilitarse siempre que la
soliciten los consumidores o las autoridades de control.

m Direccion General de Salud Publica

CONSEJERIA DE SANIDAD — COMUNIDAD DE MADRID

Comunidad
de Madrid



Guia para la gestion de alérgenos en el comercio minorista y el sector de la restauracion 55

En el caso de que la informacidn se facilite de forma oral, debera existir también
un registro escrito o electrénico (mediante fichas técnicas de productos
elaborados, recetas de los platos elaborados, hojas informativas...), de los
ingredientes que es obligatorio declarar. Estos registros deben estar presentes
en el establecimiento donde se suministran los alimentos, y ser accesibles para
las autoridades de control y para los consumidores que la soliciten.

VENTA A DISTANCIA

En la venta a distancia la informacién se debe
proporcionar, siempre sin coste adicional:

e Antes de que se realice la compra.

e De forma escrita, en el momento de la
entrega del alimento.

PUNTOS CLAVE EN LA INFORMACION SOBRE
ALERGENOS

e Si alguien pregunta si un alimento contiene un ingrediente concreto,
compruébelo siempre antes, no haga suposiciones.

e Si vende un alimento que contiene uno o mas alérgenos, incliyalos en una
tarjeta, etiqueta, cartel o menu y asegurese de que la informacidn se actualiza 'y
es exacta. En esta guia dispone de plantillas personalizables: ver ejemplos de
tabla o ficha en el anexo V de esta guia.

e Mantenga al dia la informacién de ingredientes de los alimentos preparados que
emplea (por ejemplo, salsas, relleno para sandwich). Los ingredientes figuran en
la etiqueta o en la ficha del producto.

e Al preparar alimentos, mantenga un registro de todos los ingredientes,
incluyendo alifios, coberturas, salsas, guarniciones y los aceites de cocina.

e Cuando se cambien los ingredientes alergénicos de algun plato que aparece en
la carta del menu, es aconsejable advertirlo al consumidor con alguna indicacién
del tipo “nueva receta”, para evitar que las personas alérgicas, conforme a su
costumbre habitual, lo pidan sin advertir dicha modificacion. Asimismo,
asegurese de avisar a todo el personal de su empresa sobre dicho cambio.

e Sialguien solicita que le preparare un alimento que
no contenga un ingrediente concreto, no diga que si a
menos que pueda estar absolutamente seguro de que
ese ingrediente no estara en el alimento.
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RECUERDE QUE: El consumidor puede presentar sensibilidad a otros
ingredientes no contemplados en la normativa y que por tanto, no se destacan
en la lista de ingredientes de la etiqueta.

Si quiere ofrecer una comida sin ese producto, lea la lista completa de
ingredientes de todas las materias primas que vaya a utilizar.

Direccion General de Salud Publica
CONSEJERIA DE SANIDAD - COMUNIDAD DE MADRID

*
*e
*
*
*

EE



Guia para la gestion de alérgenos en el comercio minorista y el sector de la restauracion 57

CLAVES DE ETIQUETADO DE ALIMENTOS PARA CELIACOS

=>» Alimentos que NO contienen cereales con gluten entre sus ingredientes

e Hay que revisar la etiqueta para comprobar que no contiene uno de esos cereales:
recuerde que los cereales con gluten se destacan dentro de la lista de ingredientes.

e jOjo!: la etiqueta sélo avisara que el alimento contiene gluten en los productos que
no lleven la lista de ingredientes.

e Por otra parte, seguiran advirtiendo de las contaminaciones accidentales e
inevitables como la posible presencia no intencionada de trazas de gluten en el
alimento, con menciones del tipo “puede contener gluten/trigo".

=>» Alimentos especificos para intolerantes al gluten

Los requisitos para la transmisién de informacion a los consumidores sobre la ausencia
o la presencia reducida de gluten en los alimentos se regulan mediante el Reglamento
(CE) N2 828/2014'%, que obliga a que la etiqueta de los alimentos destinados a celiacos
informen sobre el contenido en gluten a través de las siguientes menciones:

Ademas, la etiqueta puede proporcionar esta informacion:

«Adecuado para las personas con intolerancia al gluten» o «adecuado
para celiacos»

Elaborado especificamente para personas con intolerancia al gluten» o
«Elaborado especificamente para celiacos».

11 Reglamento (CE) N2 828/2014, relativo a los requisitos para la transmisiéon de informacién a los
consumidores sobre la ausencia o la presencia reducida de gluten en los alimentos.
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Es importante saber que: si un producto contiene como ingrediente algun cereal
con gluten (por ejemplo, avena) en una cantidad menor a 20 mg/kg
(ppm=partes por millén) de gluten, en su etiqueta si puede llevar la mencion
«sin gluten» o «muy bajo contenido de gluten», pero sigue estando obligado a
indicar y resaltar en la lista de ingredientes el tipo especifico de cereal, en este
ejemplo, la avena. !
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=> Arbol de decisién “Cémo informar sobre el contenido en gluten de un alimento”

Para poder informar a los consumidores sobre el contenido en gluten de los alimentos
que comercializa o las comidas que elabora, consulte el siguiente arbol de decision:

Arbol de decisién para hacer declaraciones sobre el contenido en gluten

Lonoce el contenido en gluten del alimento?

SI. NO.

¢Es igual o inferior a 20 ppm? ¢Compra materias primas /productos intermedios

que estan etiquetadas como «sin gluten» o
«contenido muy bajo en gluten»?

NO.

¢El alimento
contiene
algln
ingrediente
tratado para
reducir su
contenido en
gluten?

Si.
Utilice la

declaracion «sin
gluten».

NO.

No puede
Si. declarar que es
«adecuado para
las personas con
intolerancia al
gluten» o
«adecuado para
celiacos»

¢El alimento
contiene 100 ppm
0 menos de
gluten?

NO.

Si. No puede
declarar que es
«adecuado para
las personas con
intolerancia al
gluten» o
«adecuado para
celiacosy.

Incluya la mencién
« contenido muy
bajo en gluten » .

NO.

Si no incluye cereales que
contengan gluten y aplica
medidas para evitar su
presencia en el plato final,
podria podra informar a los
consumidores de que que es
«adecuado para las personas

con intolerancia al gluten» o
«adecuado para celiacos».

Si.

La declaraciones se basan
en el resto de
ingredientes que
conforman el plato. Es
necesario aplicar de
nuevo todo el arbol de
toma de decisiones al
plato final.

Si.
¢éVa a efectuar alguna
transformacion
diferente al calentado
antes de servirlo al
consumidor?

NO.

Utilice la declaracion « sin
gluten» o «bajo contenido
en gluten». ATENCION:
so6lo en caso de que
garantice que en su
establecimiento no se
producen contaminacion
cruzadas con otros
alimentos que contienen
gluten.

Figura 13. Arbol de decision para informar sobre el contenido en gluten de un alimento.
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CLAVES DE ETIQUETADO DE ALIMENTOS PARA
PERSONAS CON ALERGIA A LA PROTEINA DE LA LECHE
Y/O INTOLERANCIA A LA LACTOSA

NO HAY QUE CONFUNDIR LA ALERGIA A LA LECHE CON LA INTOLERANCIA A LA
LACTOSA: REVISAR MINUCIOSAMENTE EL ETIQUETADO DE LOS ALIMENTOS

=>» ¢Qué es la intolerancia a la lactosa?

La intolerancia a la lactosa se produce por
el déficit de la enzima digestiva llamada
lactasa. Esta deficiencia dificulta la digestidn
de los alimentos que contengan lactosa
(un hidrato de carbono presente en la leche y
otros lacteos) y produce molestias gastricas,
gases y diarrea.

Las personas intolerantes a la lactosa, siempre
bajo supervisién médica, pueden consumir:

o Alimentos que no contengan leche entre sus ingredientes: para ello, es
importante verificar que en la lista de ingredientes de la etiqueta del alimento
no aparezca la palabra "leche" o algun derivado. Por ejemplo, un producto a base
de soja.

« Alimentos sin lactosa elaborados especificamente para reducir su contenido en
este hidrato de carbono, como por ejemplo: productos a base de leche de vaca
y derivados lacteos etiquetados “sin lactosa”.

=>» ¢Qué es la alergia a las proteinas de la leche?

iATENCION! UN ALIMENTO SIN LACTOSA NO ES APTO PARA ALERGICOS A LA

LECHE.

Ademas de la lactosa, la leche contiene otros muchos nutrientes, incluidas diversas
proteinas séricas: las lactoglobulinas, la lactoalbumina y la caseina.

La alergia a la leche estd provocada mayoritariamente por esas proteinas y por tanto,
dentro de este tipo de alergia, existen variantes de unas personas a otras.
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Las personas alérgicas a la leche pueden consumir Unicamente alimentos que no
contengan entre sus ingredientes leche, ni derivados lacteos: para ello, es importante
verificar que en la lista de ingredientes de la etiqueta del alimento no aparezca la palabra
"leche" o algun derivado.

Algunas personas desarrollan una reaccion alérgica grave al consumir cantidades
muy pequefias de este alérgeno.

EN CASO DE DUDA, NO OFRECER NINGUN PRODUCTO QUE CONTENGA LECHE O
DERIVADOS.
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Caracteristicas Alergia a la leche Intolerancia a la lactosa

Gravedad de los

, Grave Leve
sintomas

Alimento/sustancia Proteinas de la leche (no sélo

Sélo la lactosa de la leche
responsable la lactosa)

Leche, derivados lacteos y
alimentos que los contengan
(por tanto, NO pueden
consumir alimentos “sin
lactosa”)

e Lecheyderivados lacteos:

yogures, quesos,
mantequilla, helados a Alimentos que lleven
base de leche, batidos... leche o lactosa (pero si

Alimentos que NO
pueden consumir e Alimentos que contengan

leche o derivados como

pueden consumir
alimentos etiquetados

como “sin lactosa”)
ingredientes: embutidos

y otros productos
carnicos, puré de patata,
salsas, cremas, zumos y
otras bebidas, cereales
de desayuno, bolleria...

Tabla 1. Caracteristicas de la alergia y de la intolerancia a la leche

iREVISE CON ATENCION LA ETIQUETA DEL ALIMENTO!

Los alimentos "sin lactosa"” o "aptos para intolerantes a la lactosa" no son aptos
para personas con alergia a la leche. Esta confusidon ha originado, en varias
ocasiones, graves reacciones en nifnos pequefios alérgicos a la leche, por haber
consumido un yogur "sin lactosa" (pero que si contiene leche) suministrado por
personas que no eran sus cuidadores habituales.

No es lo mismo un postre a base de soja que un producto lacteo con soja. Se ha
producido algun caso de reaccion alérgica grave por confundir un yogur con soja
anadida (pero que esta elaborado a base de leche) con un postre elaborado

exclusivamente con soja (sin leche).
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=>» Claves del etiquetado de los alimentos

° En la lista de ingredientes estard resaltada la palabra
r "leche": en otro color o en negrita, cursiva, subrayado...

o Si en la lista de ingredientes figura la
palabra "leche", el alimento no es apto ni
para alérgicos a la leche, ni para
intolerantes a la lactosa. No obstante,
siempre bajo supervisién médica, los
intolerantes a la lactosa pueden ingerir algunos productos lacteos,
como yogures.

Compruebe la etiqueta del alimento!?

Si la etiqueta indica “sin lactosa”: se ha acreditado la ausencia de lactosa en el
alimento. Es decir, inferior al 0,01% de lactosa.

Si la etiqueta indica “Bajo contenido en lactosa”: el contenido en lactosa residual
medible del alimento se situa por debajo del 1%.

i1

12 condiciones de empleo de las menciones “sin lactosa” y “bajo contenido en lactosa”, publicadas por la
AECOSAN vy aprobadas en Comisidn Institucional de 30 de septiembre de 2015.
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CLAVES DE ETIQUETADO DE ADITIVOS EN ALIMENTOS

Todos los aditivos deben figurar en la lista de ingredientes del alimento indicando la
funcién que desempeiian, es decir, el nombre de su clase funcional (por ejemplo:
conservante...), seguida del nombre especifico de la sustancia o del nimero E. El
numero E es una forma practica de identificar a los aditivos en todos los paises, mas alla
del idioma que se hable en ellos.

A pesar de la alta exposicion del consumidor a los aditivos alimentarios, la incidencia de
alergias es relativamente baja. Destacamos los siguientes:

SULFITOS

La sensibilidad a sulfitos se da principalmente en pacientes asmaticos, aunque también
puede darse en un pequeno nimero de personas no asmaticas.

Los sintomas pueden ser dermatitis, dolor de cabeza, irritacion del tracto
gastrointestinal, urticarias, exacerbacién del asma y shock anafilactico.

Alimentos que pueden contener sulfitos:
Por su funcién antioxidante y conservante, pueden aparecer en muchos alimentos:
e Preparados de carne: burger meat, longaniza fresca...
e Zumos de uva, mostos, vinos...
e Conservas vegetales.
e Mermeladas.
e Mostazas.
e Crustaceos.
Etiquetado

Como excepcién frente al resto de aditivos, al ser considerados por la normativa
como sustancias alergénicas: cuando el alimento contenga didéxido de azufre y sulfitos
en una cantidad superior a 10 mg/Kg o 10 mg/litro, se indicara como “sulfitos”- y se
destacara en la lista de ingredientes mediante diferente tipografia, para que sea
identificable por las personas alérgicas o intolerantes.
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Son correctos cualquiera de estos ejemplos:
e Antioxidante (SULFITOS).
e  Conservante (Sulfito).

e  Antioxidante SULFITO (metabisulfito sddico E-
223).

Y

]
|
|
[

I
En lista Ingredientes:... | = Recuerde:
|

Antioxidante o conservador

1 . | e  Cuando la concentracidn de sulfitos sea superior a

! Sul_fltos | 10 mg/kg o 10mg/| estara destacado (en otro color,

: diferei:e"t?ggzaé?:trf;"j}ondo: subrayado, negrita, MAYUSCULAS, etc.) en la lista de
S ingredientes.

Opcional n2E

-

e Aunque la cantidad de sulfitos sea inferior, tienen
que figurar en la lista de ingredientes, pero no estard
destacado.

e Hay alimentos, como el vino, que no llevan lista de ingredientes. Aun asi, si
contiene sulfitos lo pondra expresamente en la etiqueta: "contiene sulfitos".

=> Le interesa saber que:

Los sulfitos son un grupo de aditivos autorizados para alimentos y bebidas. En la
siguiente tabla figuran todos los sulfitos autorizados en alimentos, cuyos nimeros E van
del E-220 al E-228.

Nombre N2 “E”

Didxido de azufre E-220
Sulfito soédico E-221
Sulfito acido de sodio E-222
Metabisulfito sédico (Disulfito sodico) E-223
Metabisulfito potasico (Disulfito potasico) E-224
Sulfito calcico E-226
Sulfito acido de calcio (Bisulfito calcico) E-227
Sulfito acido de potasio (Bisulfito potasico) E-228

Tabla 2. Sulfitos autorizados en alimentos y sus numeros “E”.

COLORANTES AZOICOS

Estan autorizados para diversos alimentos. Por ejemplo, estd presente en los
condimentos que se venden para dar color a la paella. Algunas personas son sensibles a
estos colorantes.

Los sintomas son muy variados: rinitis, asma, eczema atépico, dermatitis de contacto,
prurito y shock anafilactico.

Etiquetado
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La normativa no exige que los colorantes azoicos, como la
tartracina (utilizada para dar color en alimentos como por
ejemplo, en la paella), se destaquen de forma especial en la
etiqueta. Por ello, las personas que presenten alergia o
intolerancia a los colorantes azoicos deben leer atentamente
toda la lista de ingredientes.

En la lista de ingredientes indicardn la funcién
(colorante) seguida del nombre especifico de
la sustancia o del numero E. Ver la tabla
namero 3.

Por ejemplo, son correctas cualquiera de estas
dos indicaciones:

"...Colorante (E 102)..."

"...Colorante (tartracina)..."

Cuando un alimento contenga colorantes azoicos llevard la siguiente advertencia en la
etiqueta: “puede tener efectos negativos sobre la actividad y la atencidén de los nifios”.

Nombre  Ne“g” \
Tartrazina E-102
Amarillo de quinoleina E-104
Amarillo anaranjado E110
Carmoisina E122
Rojo cochinilla A E124
Rojo allura E 129

Tabla 3. Colorantes azoicos autorizados en alimentos y sus numeros “E”.
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GLUTAMATO

El glutamato es un saborizante utilizado en comidas orientales y en productos de pollo
y carne. Puede aparecer de forma natural en alimentos como por ejemplo en tomates y
quesos.

Este potenciador del sabor es responsable del llamado "Sindrome del restaurante
chino", que no suele ser grave pero va acompafado de sintomas que aparecen
rapidamente: cefalea, quemazon en cuello, tirantez, dolor y parestesia en la parte
inferior del térax.

Etiquetado

La normativa no exige que el glutamato se destaque de forma
especial en la etiqueta. Por ello, las personas que presenten
alergia o intolerancia al glutamato deben leer
atentamente toda la lista de ingredientes.

En la lista de ingredientes indicaran la funcidn (potenciador del sabor) seguida del
nombre especifico de la sustancia o del nimero E. Ver la tabla nimero 4.

Por ejemplo, son correctas cualquiera de estas dos indicaciones:

"... Potenciador del "... Potenciador del sabor (E 621)..."
sabor (glutamato monosddico)..."

Nombre { Ne “E”
Acido glutamico E-620
Glutamato de monosodio E-621
Glutamato de monopotasio E-622
Diglutamato de calcio E-623
Glutamato de monoamonio E-624
Diglutamato de magnesio E-625

Tabla 4. Glutamatos autorizados en alimentos y sus numeros “E”.
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INCIDENCIAS EN LA GESTION DE ALERGENOS EN
ESTABLECIMIENTOS QUE PROPORCIONAN ALIMENTOS

DESTINADA ESPECIFICAMENTE A POBLACION ALERGICA
O CON INTOLERANCIA

Ante una incidencia, la empresa tiene que tener claro las actuaciones a realizar tanto
para controlar el peligro para el consumidor (ej.: retirar un producto), como para evitar
que se pueda volver a producir el problema (ej.: cambio de un proveedor).

Una de las caracteristicas de los sistemas de autocontrol, es que las actuaciones que se
van a llevar a cabo en caso de incidencias deben estar determinadas previamente, de
forma que cuando se produzca un problema no haya dudas sobre qué pasos deben
llevarse a cabo. Ademads, las actuaciones que se lleven a cabo deberdan quedar
registradas. Ver siguiente figura sobre la informacién que debe incluir la descripcion de
las medidas correctoras y sus registros:

Responsable

12) La empresa debe identificar que
producto/s se han visto afectado (ej.: aislarlo, Para su determinacion es importante que la
marcarlo,...) de manera que no se comercialice empresa identifique cuales han sido las

o utilice. causas (ej.: nueva materia prima, falta de
29) Decidir su destino final de aquellos conocimiento del personal, incorrecta
productos que se han visto afectados. limpieza).

En general, las posibilidades que existen son: En general, estas actuaciones podria ser:
devolucion al proveedor, eliminacion del cambio de un proveedor, formacion en
alimento o destinarlo a personas sin alergias o alérgenos, modificar procedimiento de
intolerancias. limpieza,...

Registros

El formato utilizado debe permitir recoger la siguiente
informacion: fecha, descripcion de la incidencia, actuaciones
sobre el proceso y sobre el producto (incluida la cantidad que se
ha visto afectado), medidas a largo plazo para prevenir que se

Figura 14. Ejemplo de descripcion de las medidas correctoras y sus registros.

Entre las situaciones mas comunes que suelen producir incidencias relacionadas con
alérgenos en establecimientos minoristas y restauracién se encuentran:
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‘ La empresa recibe una notificacién sobre uno de los productos comercializados
0 una materia prima, en la que se indica que se ha detectado la presencia no
declarada de alérgenos o bien que ha aparecido un caso de reaccion alérgica en

un consumidor.

Lo primero que se debe hacer es averiguar si ese producto ha entrado en nuestras
instalaciones. En caso afirmativo es necesario:

=» Localizarlo para que se bloguee su uso en el menor tiempo y con la menor
cantidad de recursos posible.

=>» Valorar si es necesario realizar alguna actuacion sobre el proveedor de esa
materia prima o producto (ej.: cambio de proveedor, solicitar garantias
adicionales,...)

En las instalaciones de la empresa se produce un derrame accidental, una
‘ rotura de envase o una situacion similar de un alimento que contiene
alérgenos.

En primer lugar se debe retirar el producto a la mayor brevedad posible. A
continuacion:

=>» Se extremard la limpieza de la zona, y cualquier utensilio y material
contaminado deben ser separados de la zona “libre de alérgenos”, de los
alimentos o de las materias primas que vayan destinadas a las personas con
alergias alimentarias, hasta que estén limpios.

=» Los alimentos que hayan entrado en contacto con algun alérgeno deben
etiquetarse y separarse claramente de la zona “libre de alérgenos”, de los
alimentos o materias primas que vayan destinadas a personas con alergias
alimentarias. Por ejemplo, si en el almacén de un restaurante se rompe un
paquete de harina de trigo, se procede a la retirada y limpieza de la zona. Si
hubiera algun envase de materia prima abierto en ese momento en el
almacén se identificaria como “posible presencia de gluten” y no se
emplearia en la elaboracion de comidas para celiacos.

‘ En un establecimiento que elabora alimentos, se ha empleado un ingrediente
no autorizado en un alimento destinado a personas alérgicas.

Se retirara de forma inmediata y se eliminard o destinara a personas sin alergias. Se
investigaran las causas por las que se ha producido el incidente y en funcidn de ellas
se:

=» Programard una accion formativa sobre la elaboracion de comidas para
alérgicos

=>» Se cambiard de producto y/o de proveedor si la informacion apartado por
ellos ha sido la causa del error.

d Se informa incorrectamente a un consumidor sobre el contenido en alérgenos
de un alimento.

Se revisa toda la informacion sobre la composicidn del alimento y se comprueba si
estd actualizada. Se investigaran las causas por las que se ha producido el incidente
y en funcion de ellas se:
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=>» Programara una accién formativa a los trabajadores relativa a la informacion
al consumidor y los peligros debidos a alérgenos.

=>» Se actualizard la informacion sobre el contenido en alérgenos de los
alimentos comercializados.
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EJEMPLO de apariciéon de un peligro por la presencia de alérgenos en un plato de un

restaurante destinado a un alérgico a los sulfitos.

El jefe de cocina detecta que, en la elaboracidn de un plato para un alérgico a los sulfitos, un
manipulador ha utilizado patatas envasada tipo IV gama que llevan como aditivo el
metabisulfito sddico.

Las medidas correctoras que la empresa tenia predeterminadas en su sistema de autocontrol
eran:

Medidas correctoras

=>» Sobre el producto afectado: rechazar el producto o destinarlo a personas no alérgicas

Sobre el proceso afectado: actividad formativa destinada a reforzar el conocimiento de los
manipuladores de los ingredientes utilizados y su contenido en alérgenos

Las actuaciones que se llevaron a cabo se recogen en el siguiente registro de medidas
correctoras:

Registro de medidas correctoras

Fecha de la incidencia: Descripcion:

09/01/201F En La elabovacién de un plato para wn alérgico a los sulfitos, se han
aradiolo patatas eavasaoas que Lleva sulfitos

Fechas acciones | Acciones desarrolladas sobre el PCC (proceso):

proceso: Se solicita al wanipulador que elabore un nuevo plato para el cliente

10/01/201% alérgico

11/01/2017 Se programa uaa accion formativa para La semana siguiente
17/01/201F Se lleva a cabo un taller sobre elaboracidn de comidas para alérgicos
Fechas acciones | Acciones desarrolladas sobre el producto:

producto:

El plato se tdentifica, se separa de la zona de almacenamiento de
09/01/2017 menis para alérgleos Yy se desting a un menid para personas no
alérgicas a los sulfitos,

Actuaciones a largo plazo:

Se realizarh un seguimiento especial de la elaboracién de comidas para personas con alergias Yy
se programa una auditoria de buenas pricticas para el segundo trivestre de 2018,

Figura 15. Ejemplo de gestion de una incidencia debida a alérgenos.

Direccion General de Salud Publica
CONSEJERIA DE SANIDAD — COMUNIDAD DE MADRID

»*
b8
-

*

EE




Guia para la gestion de alérgenos en el comercio minorista y el sector de la restauracion 72

ACTUACION ANTE UNA REACCION ALERGICA

Ante cualquier episodio grave, llame al 112 indicando, en su caso, que el paciente esta
sufriendo un shock anafilactico.

112
emergencias
COMUNIDAD DE MADRID

En casos menos graves, facilite a la persona afectada o su familia la ayuda que le
indiquen.

COMUNICAR INCIDENCIAS A LA AUTORIDAD SANITARIA

LA NORMATIVA EXIGE QUE LA EMPRESA ALIMENTARIA NOTIFIQUE A LAS
AUTORIDADES SANITARIAS CUALQUIER INCIDENCIA QUE PUEDA AFECTAR A LA

SEGURIDAD DE LOS ALIMENTOS QUE ELABORA O COMERCIALIZA.

Es necesario que la empresa siga una politica de gestion y comunicacion interactiva
(por ejemplo, para facilitar la recuperacién de alimentos cuyo etiquetado no identifica
los alérgenos en su lista de ingredientes).
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LA ANAFILAXIA EN LOS CENTROS ESCOLARES

Este capitulo es una adaptacién de la informacion contenida en la publicacién Alergia a
alimentos y al Iatex. Guia para centros educativos y comedores escolares.?

=>» ¢Qué es la anafilaxia?

La anafilaxia es un término que describe una reaccion alérgica grave, multisistémica (dos
o mas drganos afectados), que se inicia y progresa rdpidamente y puede poner en
peligro la vida de las personas. Se habla de choque o shock anafilactico cuando existe
afectacion circulatoria (bajada de tensidn, arritmia, pulso débil, desfallecimiento). Este
cuadro requiere atencion médica urgente y supone riesgo de muerte.

=» ¢Cual es el tratamiento de rescate de la anafilaxia?

El empleo inmediato de adrenalina intramuscular es el tratamiento de eleccién

para las reacciones anafilacticas.

Para facilitar su administracién en situacién de urgencia vital, en Espafia existen
autoinyectores de adrenalina que se comercializan con distintas marcas. Son muy féciles
de administrar, y su uso no requiere conocimientos sanitarios. Estan disefados para ser
utilizados por cualquier persona como medida de primeros auxilios.

Vienen precargados con dosis de 150 o 300 microgramos. El médico indicara la dosis
necesaria en cada caso y la conveniencia de disponer de mas de un autoinyector segun
las caracteristicas de la personay la valoraciéon del riesgo en cada caso individual, puesto
gue en ocasiones puede ser necesaria una segunda inyeccion de adrenalina.

Toda persona en riesgo de anafilaxia que tenga prescrita por su médico la adrenalina
autoinyectable debe llevarla consigo en todo momento y en todo lugar, y ser instruida
en el reconocimiento de los sintomas mas graves, pautas de actuacién y modo de uso
del autoinyector. Del mismo modo deberan ser formadas todas las personas de su
entorno, especialmente en el caso de menores de edad (familiares, cuidadores,
educadores...)

Debido a la frecuencia de sintomas respiratorios, y si asi lo indica el médico especialista,
conviene incluir en el botiquin de rescate o primeros auxilios broncodilatadores
inhalados (salbutamol o terbutalina). El manejo eficaz de la anafilaxia por alimentos
debe incluir el control dptimo del asma con el empleo de las dosis minimas necesarias
de tratamiento.

=>» ¢Qué hacer ante una reaccion anafilactica en la escuela?

13 Alergia a alimentos vy al ldtex. Guia para centros educativos y comedores escolares. Asociacién Espafiola
Espafiola de Personas con Alergia a Alimentos y Latex (AEPNAA, 2016). Mas informacion en:
https://www.aepnaa.org/recursos/aepnaa/pdf/protocolo.pdf
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* Intentar conservar la calma para poder manejar la situacién de forma eficaz.
e Permanecer junto al afectado en todo momento y transmitirle tranquilidad.

e Colocarle acostado, con las piernas elevadas (apoyadas en un mueble por ejemplo),
excepto en caso de dificultad respiratoria o vomitos (en este caso incorporar
ligeramente el tronco)

e Es necesario alejarle del alérgeno sospechoso de haberle causado la reaccién, y
retirar o limpiar posibles restos del alimento, pero no provocar el vémito.

e En colegios o centros que tengan habitualmente los mismos comensales, se
conservara el protocolo de actuacion firmado por el médico y los padres o tutores
legales del alumno.

e Sise dispone del autoinyector de adrenalina, se administrara segun las indicaciones
del especialista, conservando el autoinyector utilizado. Repetir a los 10 minutos si
no hay mejoria y se dispone de otra dosis.

e Acudir lo mas pronto posible a un servicio de urgencias. Si puede llamarse
previamente al 112 o al centro al que acudiremos y explicar la situacion,
facilitaremos que estén preparados a nuestra llegada. Siempre se debe ir a urgencias
aungue los sintomas empiecen a remitir tras la inyeccién de adrenalina y debe
entregarse el autoinyector utilizado.

=>» ¢Qué hacer ante la duda?

Si el especialista en alergia ha prescrito un autoinyector de adrenalina después de
valorar el riesgo de anafilaxia, en general, ante la duda, es preferible administrar el
autoinyector de adrenalina que no hacerlo. Algunos estudios relacionan el retraso en su
administracion con un mayor riesgo de desenlace fatal.

Los efectos secundarios de la adrenalina son leves y transitorios en la mayoria de las
personas (palpitaciones, nerviosismo, sudoracién...), y dado el riesgo vital que supone
una anafilaxia, no hay contraindicacién absoluta al uso de la adrenalina si se sospecha
reaccién anafilactica.
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ANEXO I. IDENTIFICACION DE LOS POSIBLES PELIGROS Y
MEDIDAS PREVENTIVAS/DE CONTROL EN

ESTABLECIMIENTOS DE COMERCIO MINORISTA DE
ALIMENTACION Y DE RESTAURACION COMERCIAL

La elaboracion de andlisis de peligros en las empresas alimentarias es una tarea
compleja que requiere conocimientos técnicos en seguridad alimentaria; por ello, los
establecimientos que no disponen de personal especializado con frecuencia recurren a
sus asociaciones sectoriales o a empresas consultoras externas.

A continuacidn, para facilitar las tareas de disefio de analisis de peligros, se incluyen
varios ejemplos de la identificacion de los posibles peligros y las medidas de control para
diferentes sectores del comercio minorista de alimentacién y de restauracién comercial.

Las tablas referidas al comercio minorista se han adaptado respecto a las propuestas por
la Autoridad Europea de Seguridad Alimentaria en su documento destinado a los
pequefios establecimientos minoristas'® °y de las directrices de la Comunidad de
Madrid*®1’. Solo se han incluido los peligros debidos a la presencia de alérgenos en
alimentos destinados a personas con alergias o intolerancias.

14 European Food Safety Authority (2017). Hazard analysis approaches for certain small retail
establishments in view of the application of their food safety management systems. EFSA-Q-2015-00593.
EFSA Journal 2017;15(3):4697

15 European Food Safety Authority (2017). Hazard analysis approaches for certain small retail
establishments in view of the application of their food safety management systems. EFSA-Q-2015-00593.
EFSA Journal 2017;15(3):4697

%Directrices de disefio, implantacién y mantenimiento de un sistema APPCC y unas practicas correctas de
higiene en el sector de comidas preparadas. Documentos Técnicos de Higiene y Seguridad Alimentaria n2
3. Subdireccién Gral. de Higiene y Seguridad Alimentaria. Eds. D. G. de Salud Publica. Consejeria de
Sanidad. Madrid, 2011.

"Directrices para el disefio, implantaciéon y mantenimiento de un sistema APPCC y Practicas Correctas de
Higiene en empresas alimentarias. Documentos Técnicos de Higiene y Seguridad Alimentaria n2 10.
Subdirecciéon Gral. de Higiene y Seguridad Alimentaria. Eds. D. G. de Salud Publica. Consejeria de Sanidad.
Madrid, 2012.
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Las medidas preventivas y/o control que se identifican, exclusivamente a modo de
ejemplo, se basan en la propuesta de prerrequisitos - PRP (planes preventivos o de
practicas correctas de higiene) para comercio minorista incluida en la Comunicacién de
la Comision sobre los sistemas de gestién de la seguridad alimentaria'® y las opiniones
de EFSAY y que son los siguientes:

PRP 1: Infraestructura (edificio y equipo)

PRP 2: Limpieza y desinfeccién

PRP 3: Control de plagas: hincapié en la prevencién

PRP 4: Mantenimiento técnico y calibracion

PRP 5: Contaminacion fisica y quimica por el entorno de produccion
PRP 6: Alérgenos

PRP 7: Gestion de residuos

PRP 8: Control de agua y aire

PRP 9: Personal (higiene, estado de salud)

PRP 10: Materias primas (seleccion del proveedor, especificaciones, etc.)
PRP 11: Control de temperatura del entorno de almacenamiento

PRP 12: Metodologia de trabajo

PRP 13: Informacion sobre el producto y concienciacién del consumidor
PRP 14: Control de la vida util del producto

Tabla 5. Listado de planes preventivos o de préacticas correctas de higiene (PRP) propuestos por la
Comisién Europea.

Cada establecimiento alimentario podra utilizar esta organizacién de prerrequisitos,
agruparlos tal como se propone en el documento de directrices de la Comunidad de
Madrid® o adaptarlos a las caracteristicas de su empresa.

8 Enfoque de analisis de peligros para algunos pequefios establecimientos minoristas para la aplicacion
de sus sistemas de gestion de la seguridad alimentaria. Autoridad Europea de Seguridad Alimentaria
(EFSA).

9 European Food Safety Authority (2017). Hazard analysis approaches for certain small retail
establishments in view of the application of their food safety management systems. EFSA-Q-2015-00593.
EFSA Journal 2017;15(3):4697

European Food Safety Authority (2018). Hazard analysis approaches for certain small retail establishments
and food donations: second scientific opinion. EFSA-Q-2017-00565. EFSA Journal 2018;16(11):5432
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= Ejemplo de medidas de control en establecimientos minoristas alimentarios de
carniceria:

Peligros por presencia de alérgenos en
productos de carniceria

Actividades que contribuyen al Actividades de control
incremento/reduccion de la
ocurrencia del peligro

Presencia de alérgenos en materias | PRP 6: control de la presencia

primas entrantes de alérgenos en la materia
. prima
\o e
g PRP 10: seleccién del
ol proveedor y especificaciones
o de la materia prima
S Contaminacion cruzada con alérgenos | PRP 6: Identificacion de las
c . .z . .y
K debido a un fallo en la separacién de | fuentes de contaminacién
g productos cruzada
c .
Q PRP 12: pautas de trabajo
g gue eviten la contaminacion
< cruzada

Contaminacion con alérgenos debido a | PRP 2: aplicaciéon correcta de

un fallo en la limpieza y desinfeccidon de | los métodos de limpieza
o los equipos PRP 6: identificacion de las
g fuentes de contaminacion
a cruzada

Contaminacion con alérgenos debido a | PRP 2: aplicacion correcta de
o un fallo en la manipulacién y en la | los métodos de limpieza
© . . . . s .
g limpieza y desinfeccion de los equipos PRP 6: identificacién de las
S fuentes de contaminacidn
a cruzada
S Contaminacion cruzada con alérgenos | PRP 6: Identificacion de las
c < . ., . L,
k] °=’ . | debido a fallos en la separacion de | fuentes de contaminacién

o
£ :2 | productos cruzada
C = .
Q84 PRP 12: pautas de trabajo
o . o

g % £ que eviten la contaminacidn
< >0 cruzada
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Contaminacion con alérgenos debido a | PRP 6: identificacidn de las
un fallo en la metodologia de trabajo fuentes de contaminacion
- No se informa al consumidor de |cCruzada
'8 posibles alérgenos PRP 12: pautas de trabajo
S S ooy || | & | que eviten la contaminacion
b cruzada y aplicaciéon de
_g‘ 5 procedimientos de trabajo
E '§ adecuados
e g PRP 13:informacion sobre los
5% alérgenos
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= Ejemplo de medidas de control en establecimientos minoristas alimentarios de
panaderia:

Peligros por presencia de Actividades de control
alérgenos en productos de
pasteleria

Actividades que contribuyen al
incremento/reduccion de la
ocurrencia del peligro

Presencia de alérgenos en PRP 6: control de la presencia de
c materias primas entrantes alérgenos en la materia prima
0
'g_ PRP 10: seleccion del proveedor
Y y especificaciones de la materia
() .
o prima
@ Contaminacion cruzada con | PRP 6: Identificacion de las
g alérgenos debido a un fallo en la | fuentes de contaminacién
o separacion de productos cruzada
(8]
£ o PRP 12: pautas de trabajo que
< t eviten la contaminacion cruzada
> Contaminacion con alérgenos por PRP 6: Identificacion de las
e el entorno, el personal, los fuentes de contaminacion
(8] o
N utensilios, etc. cruzada
% 5 PRP 12: pautas de trabajo que
=~ wn . . .z
® g eviten la contaminacién
[J]
o © cruzada
5 Contaminacidn con alérgenos por PRP 6: Identificacion de las
'g el entorno, el personal, los fuentes de contaminacion
‘S’ equipos, etc. cruzada
€ PRP 12: pautas de trabajo que
& eviten la contaminacién cruzada
Contaminacidn con alérgenos por PRP 2: aplicacion correcta de los
S el entorno, el personal, los métodos de limpieza
k= utensilios, etc. PRP 6: Identificaciéon de las
S fuentes de  contaminacion
& cruzada
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Contaminacion con alérgenos PRP 2: aplicacién correcta de los
debido a un error en la limpieza 'y métodos de limpieza
desinfeccion del equipo y los PRP 6: identificacién de las
utensilios fuentes de  contaminacion
No se informa al consumidor de cruzada

posibles alérgenos PRP 13: informacidn sobre los
g 5 alérgenos

Servir, cortar y envasar
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= Ejemplo de medidas de control en establecimientos minoristas alimentarios de
pescaderia

Fase Peligros por presencia de alérgenos en Actividades de control
productos de pescaderia

Actividades que contribuyen al
incremento/reduccion de la ocurrencia
del peligro

Presencia de alérgenos en materias PRP 6: control de la presencia
primas entrantes de alérgenos en la materia
prima

PRP 10: seleccion del
proveedor y especificaciones
de la materia prima

Recepcidn

Contaminacién cruzada con alérgenos PRP 6: Identificacién de las
debido a un fallo en la separacién de fuentes de contaminacién
productos cruzada

PRP 12: pautas de trabajo que
eviten la contaminacion
cruzada

Almacenamiento

Contaminacién con alérgenos por los PRP 6: identificacion de las
equipos, el personal, etc. fuentes de contaminacién
cruzada

PRP 12: pautas de trabajo que
eviten la contaminacion
cruzada

Exposicion

Contaminacién con alérgenos por los PRP 6: identificacion de las
equipos, los utensilios, el personal, etc. fuentes de contaminacién

No se informa al consumidor de posibles | cruzada

alérgenos PRP 12: pautas de trabajo que
] : eviten la  contaminacién
cruzada vy aplicacién de
procedimientos de trabajo
adecuados

PRP 13:informacion sobre los
alérgenos

Servir y envasar

Direccion General de Salud Publica
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= Ejemplo de medidas de control en establecimientos minoristas alimentarios de
helados:

Peligros por presencia de alérgenos Actividades de control
en helados

Actividades que contribuyen al
incremento/reduccion de la
ocurrencia del peligro

Presencia de alérgenos en materias PRP 6: control de la presencia
primas entrantes de alérgenos en la materia
prima

PRP 10: seleccion del
proveedor y especificaciones
de la materia prima

Recepcion

Contaminacién cruzada con alérgenos | PRP 6: Identificacion de las
debido a un fallo en la separacién de fuentes de contaminacion
productos cruzada

PRP 12: pautas de trabajo que
eviten la contaminacidén
cruzada

Almacenamiento

Contaminacién con alérgenos por el PRP 2: aplicacién correcta de
entorno, el personal, los utensilios, los métodos de limpieza

etc. PRP 6: identificacion de las
fuentes de contaminacidn
cruzada

PRP 12: pautas de trabajo que
eviten la contaminacidn
cruzada

Pesar y mezclar

Direccion General de Salud Publica
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Contaminacién con alérgenos debido PRP 2: aplicacién correcta de

aunerror en la limpiezay los métodos de limpieza
desinfeccion del equipo y los PRP 6: identificacién de las
utensilios fuentes de contaminacién
No se informa al consumidor de cruzada

posibles alérgenos PRP 12: pautas de trabajo que

eviten la contaminacién
cruzada y aplicacion de
procedimientos de trabajo
adecuados

PRP 13:informacion sobre los
alérgenos

Trocear y servir

m Direccion General de Salud Publica
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= Ejemplo de medidas de control en establecimientos minoristas alimentarios de
frutas y verduras:

Peligros por presencia de alérgenos Actividades de control
en frutas y verduras

Actividades que contribuyen al
incremento/reduccion de la
ocurrencia del peligro

Presencia de alérgenos en materias PRP 6: control de la presencia
primas entrantes de alérgenos en la materia
c prima
‘0
g PRP 10: seleccién del
g proveedor y especificaciones
() . .
(3 de la materia prima
S Contaminacién cruzada con alérgenos PRP 6: Identificacién de las
c . . s . . s
K debido a un fallo en la separacién de fuentes de contaminacion
g productos cruzada
c .
§ PRP 12: pautas de trabajo que
£ eviten la contaminacion
< cruzada
Contaminacion con alérgenos por el PRP 6: Identificacién de las
entorno, el personal, etc... fuentes de contaminacion
5 cruzada
:g PRP 12: pautas de trabajo que
S eviten la contaminacion
& cruzada
Contaminacion con alérgenos por el PRP 6: identificacion de las
entorno, el personal, los utensilios, fuentes de contaminacion
etc. cruzada
No se informa al consumidor de PRP 13:informacidn sobre los
posibles alérgenos alérgenos
S
©
(%)
©
>
c
Q
>
=
S
S
(<))
(7]
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=> Ejemplo de medidas de control en establecimientos de restauracién comercial?°:

Recepcion

Peligros por presencia de alérgenos
en una comida

Actividades que contribuyen al
incremento/reduccion de la
ocurrencia

Actividades de control

Presencia de alérgenos en materias
primas entrantes

PRP 6: control de la presencia
de alérgenos en la materia
prima

PRP  10: seleccién  del
proveedor y especificaciones
de la materia prima

Almacena-
miento

Contaminacién cruzada por
alérgenos debido a un fallo en la
separacion de materias primas en su
almacenamiento

PRP 6: Identificacién de las
fuentes de contaminacion
cruzada y pautas de trabajo
que eviten la contaminacién
cruzada

Contaminacién con alérgenos por el
entorno, el personal, los utensilios,
etc.

Contaminacién con alérgenos debido
a un error en la limpieza vy
desinfeccion del equipo y superficies
utilizados

PRP 1: disefio de instalaciones
y equipos que reducen la
posibilidad de contaminacidn
cruzada

PRP 2: aplicacion correcta de
los métodos de limpieza

PRP 6: identificacion de las
fuentes de contaminacidn

cruzada y pautas de trabajo
gue eviten la contaminacién
cruzada

Preparacion de ingredientes

PRP 6: identificacion de las
fuentes de contaminacion
cruzada y pautas de trabajo
gue eviten la contaminacién
cruzada

Contaminacién cruzada por
alérgenos debido a un fallo en la
separacion de productos o las
manipulaciones de los trabajadores

7

Tratamiento
térmico

0Que se ajusten a la definicidn de microempresa

Direccion General de Salud Publica
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© Contaminacién cruzada por | PRP 2: aplicaciéon correcta de
© o :| alérgenos debido a un fallo en las | los métodos de limpieza
c
S =
N ° . . H . .. .z
2 g.g S manipulaciones de los trabajadores PRP 6: identificacion de las
© . .7z , . . .7
S ® g § | Contaminacién con alérgenos debido | fuentes de contaminacién
-‘E" = g a un error en la limpieza y | cruzada y pautas de trabajo
‘E" o a| desinfeccidn de los equipos o de los | que eviten la contaminacidn
utensilios cruzada
a Contaminacién cruzada por | PRP 2: aplicaciéon correcta de
> , . P . .
0 87T alérgenos debido a un fallo en la | los métodos de limpieza
O ®©
2 o—- = . s .
S wo separacion de las comidas en su | prp 6: identificacion de las
—- T Q2
= . o
gg @ almacenamiento fuentes de contaminacién
€Sy Contaminacién con alérgenos debido | cruzada autas de trabajo
@5 O
(8] b . . . . .
@ S € a un error en la limpieza ue eviten la contaminacién
£ £
x . .. .
< £ desinfeccion  del equipo de | cruzada
© almacenamiento
v O Contaminacién cruzada por | PRP 2: aplicaciéon correcta de
'2 g . alérgenos debido a un fallo en las | los métodos de limpieza
. © N i i i . . .z
2 = S manipulaciones de los trabajadores PRP 6: identificacion de las
(T . .7 s . . .7
s E § Contaminacion con alérgenos debido | fuentes de contaminacion
-g'g 2 a un error en la limpieza y | cruzada y pautas de trabajo
‘E" s ¢ desinfeccion de los utensilios gue eviten la contaminacién
o cruzada

Servicio al cliente

Contaminacién con alérgenos por el
entorno, el personal, el menaje, etc.

No se informa al consumidor de la
presencia de alérgenos en una
comida

Error en la asignacién de un plato

PRP 2: aplicacién correcta de
los métodos de limpieza

PRP 6: identificacion de las
fuentes de contaminacién
cruzada y pautas de trabajo
gue eviten la contaminacién
cruzada y aplicacion de
procedimientos de trabajo
adecuados

PRP 13: informacion sobre los
alérgenos

de
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ANEXO II. FLEXIBILIDAD EN LA APLICACION DE SISTEMA

DE SEGURIDAD ALIMENTARIA

El Reglamento (CE) n? 852/2004, del Parlamento Europeo y del Consejo, relativo a la
higiene de los productos alimenticios, establece que todas empresas alimentarias deben
cumplir con el requisito obligatorio de elaborar, aplicar y mantener un procedimiento
permanente basado en los principios del sistema de Andlisis de Peligros y Puntos de
Control Critico (APPCC).

No obstante, el propio reglamento reconoce que la aplicacién de estos principios debe
ser lo suficientemente flexible para poderse aplicar en todas las situaciones, incluidas
las pequeiias empresas. En base a ello, en el aino 2016, la Comisién Europea publico la
comunicacion 2016/C278/01%% que establece las lineas marco de los mecanismos de
flexibilidad de los sistemas de seguridad alimentaria.

Para facilitar su aplicacidon en la Comunidad de Madrid, la Direccién General de Salud
Pubica ha establecido unas Directrices para la flexibilidad en la aplicacion de sistemas
de Seguridad alimentaria basados en los principios del APPCC. En dichas directrices se
incluyen orientaciones para diversos sectores alimentarios.

21 DOCE, de 30/07/2016: Comunicacion de la Comision Europea sobre la aplicacidn de sistemas de gestion
de la seguridad alimentaria que contemplan programas de prerrequisitos (PRP) y procedimientos basados
en los principios del APPCC, incluida la facilitacidn/flexibilidad respecto de su aplicacion en determinadas
empresas alimentarias

m Direccion General de Salud Publica
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Directrices de flexibilidad dirigidas a comercios minoristas y restaurantes

Empresa

Comercio minorista
que elabora o
manipula alimentos
(ej.: carnicerias,
pollerias, charcuterias,
pescaderias)

Criterios de flexibilidad en la aplicacion del sistema
APPCC

1) Microempresas. En sectores y actividades en los que
predomine la pequefia empresa, existe la posibilidad de
aplicar planes de PCH y de trazabilidad o una guia de PCH
(las carnicerias-charcuterias son una excepcion y precisan
un sistema APPCC o una guia para su aplicacién).

2) Empresas con actividades alimentarias con peligros y
controles bien conocidos, comunes y con cierta
homogeneidad: guia de aplicacién del sistema APPCC (ej.:
centros de cadenas de distribucion minorista).

Restauracion social
(ej.: colegios,
guarderias, residencias
de tercera edad)

1) Microempresas: guia de aplicacion del sistema APPCC.

2) Empresas que se abastecen de cocina central: en
actividades alimentarias en las que no se elaboran o
preparan comidas pueden ser suficientes los Planes de
PCH vy de trazabilidad o una guia de PCH.

Restauracion comercial
(ej.: restaurantes,
cafeterias, bar con
cocina)

Planes de PCH y de trazabilidad o una guia GPCH

No elaboran ni
manipulan comidas
(ej.: bar sin cocina,
cafés, pubs)

Planes de PCH que correspondan (segun productos
comercializados y procesos que tengan lugar) y plan de
trazabilidad o una guia de PCH

Tabla 6. Directrices de flexibilidad de la Comunidad de Madrid en la aplicacion de los sistemas APPCC

*
*
*
*

rg "
*
E »*
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ANEXO lIl. IDENTIFICACION DE LOS POSIBLES PELIGROS
Y MEDIDAS PREVENTIVAS Y/O DE CONTROL EN

ESTABLECIMIENTOS QUE PROPORCIONAN COMIDA
DESTINADA ESPECIFICAMENTE A POBLACION
ALERGICA22

En este capitulo se desarrolla un ejemplo de analisis de peligros de establecimientos de
restauraciéon para poblacién de alto riesgo (ej. hospital, residencias para personas
mayores dependientes...) que elaboren comidas para personas alérgicas. Para su
aplicaciéon en un establecimiento concreto seria necesario valorar la existencia de
problemas especificos de su disefo y su historial de incidentes.

=» Identificacion de los peligros y de sus medidas preventivas y/o de control

Peligros identificados Medidas preventivas y/o de control

Peligros aplicables a todas las etapas

= Contaminacién de alimentos | Evitar el empleo de guantes de ldtex por los
por ldtex manipuladores (control de materias primas vy
proveedores/buenas practicas de manipulacion)

= Contaminacién cruzada por | Los peligros se controlan a través de un plan de L+D,
inadecuada limpieza de los se aplican procedimientos de limpieza eficaces y
equipos y utiles de limpieza | con la frecuencia adecuada

Se utilizara material y menaje desinfectado vy
especifico para la elaboracién de cada tipo de dieta.
A finalizar las preparaciones se higienizaran en los
equipos automaticos de limpieza a mas de 82°Cy
se almacenaran protegidos y de manera aislada

Peligros aplicables a |la etapa de recepcion de ingredientes, material en contacto con
los alimentos y alimentos listos para consumo

= Presencia de alérgenos no Los peligros se controlan a través de un plan de
declarados en la proveedores que requiere:
composicion de un alimento | v jceptacién de productos solo de proveedores
autorizados

22 Directrices para el desarrollo de un sistema de seguridad alimentaria en el servicio de comidas para la
poblacidn vulnerable. Direccién General de Salud Publica. Consejeria de Sanidad de la Comunidad de
Madrid.
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Peligros identificados

20

Medidas preventivas y/o de control

especificaciones de materias primas (ej.:
identificacion de ingredientes/ presencia de
alérgenos),

solicitud de ficha de producto actualizada y

control de los productos durante su recepcién
(ej.: integridad del envase, etiquetado)

Peligros aplicables a la etapa de
en contacto con los alimentos

almacenamiento de las materias primas y material

= Contaminacion cruzada con
alérgenos procedentes de
otras materias primas

La aplicacion de planes de BPM y L+D que
establecen medidas preventivas para asegurar:

v" almacenamiento en locales adecuados o zonas
especificas
v

v

correcta limpieza

estiba correcta e integridad y/o cierre efectivos
de los envases de materias primas

elaboracién de platos

Peligros aplicables a la etapa de preparacion y mezcla de ingredientes para la

= Contaminacion de menu
para personas con alergias
con alérgenos procedentes
de otras preparaciones

El plan de BPM incluye una instruccion especifica
para la elaboracion de estos alimentos: en zonas
exclusivas, con utiles especificos, y a primera hora
de cada turno. Al inicio de la preparacion, se
comprobard en el etiquetado de las materias
primas empleadas la ausencia de alérgenos en
funcién del tipo de dieta elaborada.

El plan de L+D establecerd sistematicas de limpieza
especificas de las zonas donde se elaboren dietas
para alérgicos

El plan de formacidn incluye actividades especificas
sobre la seleccion de ingredientes y preparacion de
comidas para personas alérgicas. Los responsables
de elaboracion no modifican las recetas de los
platos sin una aprobacién expresa de personal
capacitado en el disefio de dietas especiales

Peligros aplicables a la etapa de

tratamiento térmico

= Contaminacion de menu
para personas con alergias
con alérgenos procedentes
de otras preparaciones

El plan de BPM incluye una instruccién especifica
para la elaboracion que implica que:

Comunidad
de Madrid
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Peligros identificados

91

Medidas preventivas y/o de control

los productos se introduzcan en raciones
individuales y debidamente aisladas en los
hornos

no se usen las freidoras y se fria en sartén con
aceite limpios

el menaje de cocina serd especificos para dietas
con alergias y se higienizara entes de cada uso

Peligros aplicables a la etapa de

enfriamiento

= Contaminacion de menu
para personas con alergias
con alérgenos procedentes
de otras preparaciones

El plan de BPM incluye una instruccion especifica
para la elaboracién que implica que los productos
se introduzcan en raciones individuales y
debidamente aisladas en el abatidor

alimentos listos para su consum

Peligros aplicables a la etapa de mantenimiento a temperatura controlada de las

o hasta su emplatado

= Contaminacion de menu
para personas con alergias
con alérgenos procedentes
de otras preparaciones

El plan de BPM establece que los platos destinados
a personas con alergias se almacenan emplatados
de forma individual, aislada y correctamente
identificados

Peligros aplicables a la etapa de

distribucion y servicio de la comida

= Asignacion de platos
incorrectos a personas
alérgicas

= Contaminacion de dietas
para pacientes con alergias
con alérgenos procedentes
de otras preparaciones

El plan de BPM vy el de trazabilidad establecen que:

v personal capacitado disefia y asigna las dietas
especiales

v el personal de servicio compruebe, al recoger

los pedidos en la cocina, que se trata de los

menus adaptadas a las alergias del consumidor

y que se entregan a la persona afectada

el plan de BPM establece que los platos
destinados a personas con alergias se
almacenan emplatados de forma individual y
en bandeja cerrada

»*
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-
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=>» Puntos de Control Critico (PCC)

Una vez analizados todos los peligros, existen diferentes técnicas (ej.: arbol de
decisiones del CODEX Alimentarius) para determinar cuales son PCC. Para ilustrar este
ejemplo vamos a utilizar el propuesto por otras autoridades de control oficial (USDA-
EEUU).

éExisten una
probabilidad
razonable de
que se
presente un
problema por
la presencia de

Si la columna 3 es
Si équé medidas
podrian aplicarse

Fundamento para prevenir,
eliminar o reducir
el riesgo a un nivel

) aceptable?
alérgenos? P
Los controles
No
.. sobre
Recepcion No - es
proveedores son
PCC
muy constantes
El plan de BPM
establece unos
. criterios mu
Almacenamiento y No
. concretos de
de materias No ) - es
. almacenamiento
primas . PCC
de materias
primas con
alérgenos
El plan de BPM
establece una
.. separacion horaria No
Preparacidony
No y hay personal - es
mezcla .
especificos para la PCC
elaboracién de
dietas
El plan de BPM
establece una
. separacion horaria No
Tratamiento
L. No y hay personal - es
térmico e
especificos para la PCC
elaboracion de
dietas
El plan de BPM No
Enfriamiento No establece una - es
separacion horaria PCC
Sk Direccidn General de Salud Publica
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y hay personal
especificos para la
elaboracién de
dietas

Existen equipos
especificos para

las dietas

destinadas a
Mantenimiento personas con No
de producto No alergias y las - es
acabado comidas se PCC

emplatan

individualmente y
en recipiente

cerrado
Los dietistas
asignan
diariamente el
menu que deben
El volumen de consumir las
o dietas para personas alérgicas.
DIStTIlZ.JUCIon v Si comensales El plan de PCC
servicio o
alérgicos es muy trazabilidad
elevado® establece un

sistematica de
identificacién de los
platos para
personas alérgicas.

23 En el caso de que el numero de comensales alérgicos sea bajos podria concluirse que la probabilidad es
baja y, por lo tanto, no es un PCC.
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=>» Limites criticos, vigilancias, medidas correctoras, verificaciones y registros

En el caso de que, tras la aplicacién del arbol de decisiones, se identificase una de las
etapas valoradas en el analisis de peligros como PCC, deberian describirse el resto de los
principios del sistema. A continuacién, se ha incluido ejemplo de formato para
documentar un PCC.

PCC 8Q-Emplatado
Peliero Presencia de alérgenos en un plato destinado a un comensal
g alérgico
Medidas Aplicacién de un plan de trazabilidad que asigna e identifica
preventivas o | adecuadamente los platos a los comensales alérgicos y un plan de
de control BPM con criterios sobre la realizaciéon del emplatado.
Limites Los alimentos emplatados se corresponden con lo indicado en la
criticos etiqueta de la bandeja.
a) Responsable: dietista.
.. . b) Frecuencia: en cada turno.
Vigilancias
c) Procedimiento: control visual de la correspondencia entre lo
indicado en la etiqueta de la bandeja y los alimentos emplatados.
a) Responsable: dietista.
b) Actuaciones:
Respecto del proceso: valoracién inmediata del motivo del cambio
Medidas de plato (errores de emplatado...). En caso de fallos de manipulacién
correctoras de valorara la realizacién de una accion formativa especifica sobre el

emplatado.

Respecto del producto: retirada del alimento erréneo y sustitucién
por el alimento correcto.

Verificaciones

a) Supervision de la cumplimentacion de los registros de vigilancia
y acciones correctoras.

b) Auditoria del sistema de autocontrol.

Registros

Registro de emplatado, registro de las acciones correctoras, registros
de las verificaciones (informe de auditoria).
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ANEXO IV. FICHAS DE LOS PRODUCTOS

Existen multiples formatos empleados en la descripcion de los platos. Con caracter
ilustrativo, se incluye un ejemplo de formato general de receta/ficha de productos asi
como un formato de descripcidon individual para un plato elaborado en el
establecimiento y para otro que se recibe preelaborado.

ALERGIAS E INTOLERANCIAS:
RECETA/FICHA DE PRODUCTO

Plato/alimento:

Fecha: Responsable:
i &
o
Apio Ceraales con glutsn Huevos Pescado
O O O a

Altramuces Mostaza Frutos de cascara
a O O
- B MARQUE LOS
J ALERGENOS
- = PRESENTES EN
= EL ALIMENTO
Cacahuetes Sulfitos
O O
Observaciones:

Revisado y verificado por:

Sxaco en el farmate de I3 *Food Sandards Agency’s Safer Food®

Direccion General de Salud Publica
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Existen multiples formatos empleados en la descripcién de los platos. Con caracter
ilustrativo, se incluye un formato de descripcién individual para un plato elaborado en
el establecimiento y para otro que se recibe preelaborado.

FICHA DE DESCRIPCION DE PRODUCTOS: Lentejas estofadas

Fecha:
01/02/2017

Revisidn: 1 Responsable: Dietista

Ingredientes

Lentejas, chorizo (carne de cerdo, sal, lactosa, pimentén, proteina de
soja, ajo, aceite de oliva, dextrosa, estabilizante [E-451i],
potenciador sabor (E-621), antioxidantes [E-316 , E-331],
conservadores [E-250 , E-252], colorante [E-120]), zanahoria, ajo,
cebolla, laurel, aceite de oliva, sal y pimienta

Tratamiento

Hidratacion de legumbres durante 12 horas
Lavado y cortado de los vegetales en cuarto frio a <152C

Coccién en marmita durante 90 minutos. El tratamiento térmico
debe a alcanzar una temperatura > 752C en el centro del producto

Almacena-
miento y
distribucion

Almacenamiento en mesa caliente a >652C
Distribucion en carro caliente a >652C

Presentacion

Cuenco cerdmico en bandeja individual de paciente

y envasado

Vida util Consumo en 2 horas
Informacién | Soja

alérgenos Lactosa

Dieta Plato para dieta basal

Figura 16. Ejemplo de formato de descripcion individual de plato elaborado en el centro

»*
b8
-

*

EE

Direccion General de Salud Publica
CONSEJERIA DE SANIDAD — COMUNIDAD DE MADRID



Guia para la gestion de alérgenos en el comercio minorista y el sector de la restauracion 97

FICHA DE DESCRIPCION DE PRODUCTOS: Pifia Cortada

Fecha:
01/02/2017

Revision: 2 Responsable: Dietista

Ingredientes

Pifia troceada

Tratamiento

Producto no elaborado en el centro (se adquiere listo para
consumo)

Almacenamien
to v
distribucion

Almacenamiento en cdmara a <42C
Distribucion en carro frio a <42C

Presentacion y

Envase en atmdsfera protectora

envasado Envase individual de plastico (PET)
s Se recibe con al menos 5 dias de caducidad y una vez abierto debe
Vida util .
consumirse 2 horas
Informacion
alérgenos
Dieta Plato para dieta basal y otra dietas para individuos no alérgicos a la

pifia y que permitan fruta fresca

Figura 17. Ejemplo de formato de descripcion individual de plato no elaborado en el centro
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ANEXO V. EJEMPLO DE CARTEL SOBRE ALERGENOS

Si su empresa opta por facilitar la informacién sobre los 14 ingredientes de forma oral,
puede colocar un cartel en su establecimiento como este.

S| PADECE ALERGIAS O INTOLERANCIAS ALIMENTARIAS

Antes de realizar su pedido, consulte al personal sobre los ingredientes de
los platos.

iGracias!

Figura 18. Ejemplo de cartel sobre como obtener informacion sobre los alérgenos presentes en las comidas
de un restaurante.
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ANEXO VI. PUBLICACIONES SOBRE SISTEMAS APPCCY

ALERGIAS E INTOLERANCIAS ALIMENTARIAS

Los establecimientos alimentarios y las empresas de formacién de manipuladores de
alimentos que necesiten profundizar en el disefio e implantacion de un sistema de
Andlisis de Peligros y Puntos de Control Critico (APPCC), pueden consultar y
descargar los siguientes documentos de la web de la Comunidad de Madrid:

Directrices para el desarrollo de un sistema de
DIRECTRICES PARA EL DESARROLLO DE UN seguridad alimentaria en el servicio de comidas

SISTEMA DE SEGURIDAD ALIMENTARIA EN para la poblacién vulnerable.
EL SERVICIO DE COMIDAS PARA LA

POBLACION VULNERABLE Consejeria de Sanidad - D. G. de Salud Publica.
Madrid, 2017.

ettt s ol Directrices para el desarrollo de un sistema
APPCC en el sector de la pasteleria en la
Comunidad de Madrid

w” ;‘ Consejeria de Sanidad - D. G. de Salud Publica.
7 Madrid, 2013
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http://www.madrid.org/bvirtual/BVCM020014.pdf
http://www.madrid.org/bvirtual/BVCM020014.pdf
http://www.madrid.org/bvirtual/BVCM020014.pdf
http://www.madrid.org/bvirtual/BVCM017512.pdf
http://www.madrid.org/bvirtual/BVCM017512.pdf
http://www.madrid.org/bvirtual/BVCM017512.pdf
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Documentos Técnicos de Higiene y Seguridad Alimentaria n® 10

Documentos Técnicos de Higiene y Seguridad Alimentaria n® 3

Documentos Técnicos de Higiene y Seguridad Alimentaria n® 1

Directrices para el disefio, implantacion vy

mantenimiento de un sistema APPCCy Practicas

Correctas de Higiene en empresas alimentarias

i

Consejeria de Sanidad - D. G. de Salud Publica

Madrid, 2012

Directrices de  disefio, implantacion vy
mantenimiento de un sistema APPCC y unas
practicas correctas de higiene en el sector de
comidas preparadas

Consejeria de Sanidad - D. G. de Salud Publica
Madrid, 2011

Reacciones de hipersensibilidad a los alimentos.
Normativa de aplicacion en el control oficial de
alérgenos presentes en los alimentos.

Consejeria de Sanidad - D. G. de Salud Publica
Madrid, 2015.

Direccion General de Salud Publica
CONSEJERIA DE SANIDAD — COMUNIDAD DE MADRID


http://www.madrid.org/bvirtual/BVCM017236.pdf
http://www.madrid.org/bvirtual/BVCM017236.pdf
http://www.madrid.org/bvirtual/BVCM017236.pdf
http://www.madrid.org/bvirtual/BVCM017078.pdf
http://www.madrid.org/bvirtual/BVCM017078.pdf
http://www.madrid.org/bvirtual/BVCM017078.pdf
http://www.madrid.org/bvirtual/BVCM017078.pdf
http://www.madrid.org/bvirtual/BVCM017782.pdf
http://www.madrid.org/bvirtual/BVCM017782.pdf
http://www.madrid.org/bvirtual/BVCM017782.pdf

Guia para la gestion de alérgenos en el comercio minorista y el sector de la restauracion 102

[ S———

‘CONSEJERIA DE SANDAD. madridElsalud
‘Comunidad de Madrid

Informacidén sobre alérgenos en alimentos sin
envasar. Guia para establecimientos del

INFORMACION SOBRE ALERGENOS

EN ALIMENTOS SIN ENVASAR comercio_minorista de la alimentacién y del
Clilp b miey S eneronbec s 08 sector de la restauraciéon colectiva sobre el
nuevo  reglamento de informacién  al

consumidor.

Consejeria de Sanidad - D. G. de Salud Publica
Madrid, 2015

Junio 2015, Terc

e — M Alergias: consideraciones al etiquetar alimentos
Comunidad de Madrid sl B A -
envasados. Guia para  establecimientos
ALERGIAS: CONSIDERACIONES AL alimentarios que elaboran y venden alimentos
ETIQUETAR ALIMENTOS ENVASADOS
i envasados.

ntos alimentarios que elaboran y venden

Consejeria de Sanidad - D. G. de Salud Publica
Madrid, 2015.

[ W} Compra segura de alimentos cuando se tiene
Comunidad de Madrid . R R R R ,
una alergia o una intolerancia alimentaria. Guia
COMPRA SEGURA DE ALIMENTOS para el consumidor.

CUANDO SE TIENE UNA ALERGIA O
UNA INTOLERANCIA ALIMENTARIA

Guia para el consumidor

Consejeria de Sanidad - D. G. de Salud Publica
Madrid, 2015.

Junio 2015. Seguna edicién
Elborado porla Canasjria de Sanidady M Sohic bazado en el format de Food Standards Agency's Sufer Food”
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ATENCION: TENGO ALERGIA ALIMENTARIA

Atencidn: tengo alergia alimentaria
ATTENTION: [ HAVE FOOD ALLERGIES

ATTENTION: J'Al UNE ALLERGIE ALIMENTAIRE

N ]
- AN

Consejeria de Sanidad - D. G. de Salud Publica
GRACIAS POR AYUDAR A MANTENERME A SALVO .
THANK YOU FOR KEEPING ME SAFE M a d r I d ) 20 1 8 .

MERCI OE VOTRE AIDE AFIN D°ASSURER MA SECURITE

Teléfono de emergencias | Emergency telephone | Téléphone d'urgence

Direccion General de Salud Publica
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http://www.madrid.org/bvirtual/BVCM020183.pdf

Esta guia ofrece unas orientaciones a los establecimientos de restauraciéon comercial y
a pequenas empresas del comercio minorista sobre como incluir el control de alérgenos
en el marco de sus sistemas de autocontrol.

AMPLIAR INFORMACION
http://www.comunidad.madrid/servicios/salud/alimentacion

Comunidad
de Madrid

Direccion General de Salud Pablica
CONSEJERIA DE SANIDAD
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