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1. INTRODUCCION

En esta ultima década el nimero de personas con alergias alimentarias se ha multiplicado. Se estima que
alrededor de 140 millones de personas tiene alergias o intolerancias alimentarias. De toda esta poblacién
afectada, se conoce que en un rango de 5 a 8% de los nifios padecen alguna alergia alimentaria, mientras

que un 7% de la poblacién sufre alguna intolerancia alimentaria como, por ejemplo, al gluten.

Esta es la razén principal por la cual se ha endurecido la legislacién, con un control estricto en los
alimentos que salen al mercado con la intencién que los consumidores no enfermen. Como tantos otros
peligros, los alérgenos suponen uno mas para la integridad de la persona y esta es la realidad que hay que

solucionar.

El objetivo de la nueva normativa es mejorar el conocimiento del consumidor en cuanto a la identificacion
y etiquetado de los alimentos se refiere, el listado de ingredientes y sus posibles componentes

alergénicos.

En este curso se desarrollaran nuevos conocimientos y conceptos como alergias e intolerancias,
identificarlos, qué diferencia hay, que alimentos contienen dichos componentes y las reacciones que
pueden producir. Ademas, se estudiard en detalle todo plan de gestidén de control de alérgenos, el analisis

de riesgos y toda la normativa necesaria para cumplir con el reglamento establecido.
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1.1. OBJETIVOS DEL CURSO

El objetivo principal de este curso es que todos los alumnos que realicen el curso adquieran las
competencias, conocimientos y aptitudes necesarias para conocer en detalle las disposiciones y
obligaciones a las que deben someterse las empresas que quieran una correcta gestion de los
alérgenos.

Este curso tiene como OBJETIVOS ESPECIFICOS:

721 Que el alumno asimile los conceptos de alergia alimentaria e intolerancia, y sepa

distinguir entre ellos.

N

Conocer e identificar los principales alérgenos especificados segun el reglamento.

A1 Conocer e identificar los principales alimentos que causan alergias.

N

Conocer e identificar correctamente las etiquetas de los alimentos que contienen

alérgenos.

1 Recibir la formacién y desarrollar conocimiento de como realizar un Plan de Gestién de
Alérgenos.

21 Conocer las obligaciones y sanciones que tienen los establecimientos en caso de no

cumplir con el reglamento (UE 1169/2011).

1.2. ¢ESTE CURSO A QUIEN VA DIRIGIDO?

El curso va dirigido a todos los profesionales ya sean consultores de calidad, dietistas,
nutricionistas y personal del sector agroalimentario con responsabilidades de produccion, control
de calidad, supervision y a todo aquel colectivo interesado en conocer el proceso de control de
alérgenos en la industria alimentaria dando respuesta y satisfaccion al cumplimiento del
Reglamento 1169/2011.

Este curso es gran interés para todas aquellas empresas del sector agroalimentario que deseen
dar respuesta a las nuevas exigencias de la poblacion que sufre alergias alimentarias

promoviendo un correcto etiquetado de los alérgenos alimentarios.
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2. ALERGIAS E INTOLERANCIAS ALIMENTARIAS

2.1. ALERGIA ALIMENTARIA

Definicion, causas y sintomas derivados

Encontramos muchas definiciones en lo que alergia alimentaria se refiere, la alergia alimentaria
es una reaccion del propio sistema inmunitario que ocurre al poco tiempo después de haber

ingerido un determinado alimento.

“Segtn la OMS (Organizacion Mundial de la Salud), las alergias son mecanismos de
respuesta inmune exagerada del organismo (hipersensibilidad) a diferentes alérgenos
ambientales, alimentarios, medicamentos, etc. Segun el tipo de alergia se realizan
diferentes tests de diagndsticos.”

Las alergias se producen debido a un fallo en la tolerancia inmunolégica de las personas por factores
como la carga genética de las personas, el estado de la mucosa intestinal, edad o tipo, la cantidad ingesta,

la composicién nutricional del alimento, entre otros.

No hay un tiempo exacto en cuanto a la aparicion de sintomas, pueden aparecer entre los primeros
minutos hasta pasadas unas horas de la ingesta, dependiendo de los factores mencionados
anteriormente. Los diferentes sintomas que se pueden encontrar son los que mencionamos a

continuacion:

Picazén o hinchazén de la boca.

Problemas dermatoldgicos: urticaria, picazén, dermatitis, sarpullido, eccema, etc.
Disminucion de la presion sanguinea.

Problemas en las vias respiratorias: sensacion de ahogo, dificultad para respirar.

Problemas intestinales y digestivos: vémito, diarrea, cdlicos abdominales y dolor.

N N N N N N

Anafilaxia: reaccién alérgica grave en todo el cuerpo a un quimico que se ha convertido en
alérgeno. Los sintomas pueden ser potencialmente mortales y las causas, por alimentos como el

mani o cacahuete, medicamentos o picaduras de insectos.

Solo se puede prevenir una reaccién alérgica evitando el alimento que lo cause. Para ello, la persona debe
tener un conocimiento previo en relacion a la composicion de los alimentos con la ayuda médica precisa

la cual debera diagnosticar y recomendar para su dieta.
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En todo caso, la persona con el diagndstico adecuado puede llevar consigo herramientas para lidiar en

caso de accidente, ya sea un collar, brazalete o un medicamento adecuado.

Reacciones adversas a los alimentos

A continuacion, clasificamos las diferentes reacciones adversas de los alimentos segin la EAACI

(Academia Europea de Alergia e Inmunologia Clinica).

REACCIONES ADVERSAS A
LOS ALIMENTOS

TOXICAS

ALERGIAS
ALIMENTARIAS

INTOLERANCIAS

CONTAMINANTES
MICROBIANOS

TOXINAS
SUSTANCIAS
FARMACOLOGICAS

ALIMENTARIAS

MEDIADAS POR IgE NO MEDIADAS POR IgE
METABOLICAS

FARMACOLOGICAS HIPERSENSIBILIDAD HIPERSENSIBILIDAD
TIPO | TIPO Il

IDIOSINCRACTICAS HIPERSENSIBILIDAD
TIPO Il

HIPERSENSIBILIDAD
TIPO IV

Clasificacion de reacciones adversas a los alimentos segin EAACI

En la imagen anterior podemos observar los dos grandes grupos: reacciones téxicas, producidas
por la ingesta de microorganismos patdgenos y las no téxicas, que son las que estudiaremos en
este curso.

Las alergias, pueden ser resultado de un mecanismo inmunoldgico mientras que las

intolerancias, no.

¢Qué es un alérgeno?

Los alérgenos son los antigenos desencadenantes de la alergia. La mayor parte de ellos que reaccionan
con inmunoglobulinas IgE e IgG son proteinas o glicoproteinas relativamente resistentes a la digestion y al
cocinado. Los alérgenos alimentarios se engloban en un ndmero limitado de familias proteicas, cada una
de ellas con propiedades moleculares diferentes, lo que conlleva la existencia de diversas rutas de

sensibilizacion en funcion de la familia de alérgenos de la que se trate.

7



Zuzgos CURSO DE ALERGENOS E INTOLERANCIAS ALIMENTARIAS

Aquellos alérgenos alimentarios frente a los cuales la sensibilizacién tiene lugar a través del tracto
gastrointestinal presentan caracteristicas moleculares que tienden a incrementar su estabilidad térmica

asi como su resistencia a la desnaturalizacidén por proteasas.

Etapas de una reaccion alérgica

Dividimos en dos fases las etapas de una reaccion alérgica: la sensibilizacion y la reaccién.
Sensibilizacion: es la primera vez que entra un alérgeno mediante las mucosas o la piel del

organismo. Los linfocitos B, inducidos por los LTh2, producen IgE.

71 Etapa 1. El linfocito B o plasmocito produce IgE inducidos por los linfocitos TH2 que han
establecido contacto con el alérgeno.
71 Etapa 2. Unibn de la IgE a mastocito, basdfilo y/o eosindfilo.

71 Etapa 3. Union del alérgeno a la IgE instalada en mastocito, basofilo y/o eosindfilo.

Reaccidn: cuando hay un segundo contacto con el alérgeno, los mastocitos que ya estan

“armados” de IgE liberan inmediatamente la histamina.

71 Etapa 4. El mastocito, basdfilo y/o eosindfilo liberan el contenido de sus granulos
(histamina, citocinas y substancias proinflamtorias).

71 Etapa 5. Sintomas entre ellos: Inflamacién, vasodilatacion.

Alimentos alergénicos

Los principales grupos de alimentos que causan la mayoria de las alergias son las siguientes: leche, huevo,
pescado, marisco, frutas y verduras, cereales, frutos secos y legumbres. La mayoria de estos grupos son
habituales en nuestra dieta mediterranea y es por eso que hay que tenerlos muy en cuenta. Mas adelante

entraremos en detalle para cada uno de los grupos.

2.2. INTOLERANCIA ALIMENTARIA

Definicion, causas y sintomas derivados

La intolerancia alimentaria es una reaccion adversa del propio metabolismo ante la ingesta de un
determinado alimento o de uno de los componentes que lo conforman. A diferencia de una alergia

alimentaria, en la intolerancia no interviene el sistema inmunoldgico.
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Las intolerancias son mas dificiles de diagnosticar que las alergias y también pueden reaccionar a los
pocos minutos de la ingesta de un alimento o un componente del alimento o a las pocas horas. Este tipo

de reacciones no suelen ser peligrosas, pero si pueden provocar trastornos diversos en el organismo.

Se diferencian dos tipos de intolerancias las cuales se clasifican por el proceso en el que ocurren:

71 Intolerancias metabdlicas: se producen por una mala asimilacién del alimento, de modo que la
parte que no se procesa de forma adecuada puede acabar produciendo ciertos trastornos en el
individuo.

A1 Intolerancias inespecificas: son propias de cada individuo, es decir, una persona puede ser
intolerante a alimentos que no lo son para otra y, ademas, dependen del estado en que
consumimos un alimento, es decir, de su composicién, de modo que cuando ésta varia, puede

variar su capacidad de generar la intolerancia.

Pueden ser provocadas por diferentes factores, los principales son por los alimentos, bebidas, aditivos,

farmacos u otro tipo de productos consumidos.

Los sintomas son parecidos a los de una alergia alimentaria, los mas conocidos son:

Problemas intestinales y digestivos: vémito, diarrea, cdlicos abdominales y dolor.
Problemas dermatoldgicos: urticaria, picazén, dermatitis, sarpullido, eccema, etc.
Trastornos neuroldgicos: dolor de cabeza, migrafia, vértigo, mareo, etc.
Sobrepeso y obesidad.

Alteraciones musculares y reumaticas.

Problemas respiratorios.

N N N N N N YN

Alteraciones psicoldgicas: ansiedad, letargia, depresién, hiperactividad, etc.

Clases de intolerancias

Las intolerancias alimentarias son un problema que afectan a millones de personas en el mundo
a las cuales se trata modificando sus dietas. Las intolerancias mas comunes son las siguientes:

Intolerancia a la lactosa

Primero de todo, hay que tener conocimiento de que significa la palabra lactosa. La lactosa es
un tipo de azlcar que encontramos en los productos de origen lacteos. El cuerpo requiere una
enzima para poder digerir la lactosa, se denomina lactasa.

La intolerancia se produce cuando el organismo (intestino delgado) no genera la suficiente

lactasa para poder digerir una determinada cantidad de lactosa. Es una de las intolerancias mas
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comunes y conocidas.
En los supermercados y establecimientos podemos encontrar muchos productos de origen
lacteo con el etiquetado “sin lactosa”.

Intolerancia a la fructosa

La fructosa es un azlcar simple que podemos encontrar de forma natural en las frutas, en forma
de sacarosa. La sacarosa es una molécula formada por glucosa y fructosa, que una vez ingerida,
en el intestino se separa en sus dos moléculas. La fructosa debe ser absorbida por las células
intestinales y metabolizada por nuestro organismo, en el momento que se produce un problema
en esa absorcion (por fallo genérico) es cuando aparece la intolerancia a la fructosa.

Los casos més habituales de la intolerancia a la fructosa los clasificamos por intolerancia
hereditaria a la fructosa y por la malabsorcion a la fructosa.

Su tratamiento consiste en llevar a cabo una dieta estricta en la que no se consuma mas de 1-
2gr. De fructosa al dia. Para que se lleve un correcto tratamiento y una dieta estricta es
imprescindible que la persona desarrolle un conocimiento en cuanto a los alimentos que debe
consumir y es muy importante gue se ponga en manos de un especialista para que le de todas

las herramientas adecuadas.

2.3. DIFERENCIA ENTRE ALERGIA E INTOLERANCIA ALIMENTARIA

Es habitual hablar de alergias e intolerancias en nuestro dia a dia, sin tener en cuenta que se
trata de dos afecciones muy diferentes, aun pudiendo tener sintomas muy parecidos, no siempre
se desarrolla asi.

La principal diferencia entre ambas reacciones adversas es que en las alergias existe una
reaccion del propio sistema inmunitario, mientras que en las intolerancias, no interviene ya que
en este caso, se trata de un problema metabdlico y digestivo.

Por un lado, en el caso las alergias alimentarias, nuestro sistema inmunitario percibe una
sustancia nociva y éste actlla en consecuencia. Por otro, la intolerancia alimentaria es una
reaccion del propio sistema digestivo ante un alimento o un componente de un alimento debido a
un fallo genético un déficit del organismo que impide su correcta metabolizacion.

Los sintomas suelen ser parecidos: sintomas digestivos (como dolor de barriga, hinchazén,
nduseas, vomitos, etc.). En el caso de las reacciones alérgicas aparecen otros sintomas de tipo
respiratorio y en ocasiones, pueden desencadenar en un cuadro médico grave

Otra de las principales diferencias es el tiempo de reaccion entre ambas afecciones. En el caso
de las alergias, el tiempo de reaccion suele ser definido o de inmediato. Sin embargo, en el caso
de las intolerancias, los sintomas no son tan claros y pueden tardar horas en reaccionar.

En cuanto al tratamiento, también se aplican criterios diferentes. Para las personas alérgicas se

10
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debe eliminar por completo el alimento o la sustancia en concreto causante de dicha reaccion.
En el caso de las intolerancias alimentarias, es posible tomar ciertos alimentos de una forma
regulada y controlada en cuanto a cantidad, siempre y cuando teniendo en cuenta las
proporciones adecuadas que el cuerpo puede tolerar.

2.4. PRINCIPALES ALIMENTOS CAUSANTES DE ALERGIAS O INTOLERANCIAS
ALIMENTARIAS

Los alimentos que producen alergia alimentaria con mas frecuencia son: la leche, huevos,
marisco, frutos secos, trigo, legumbres, soja, frutas y pescado. Este grupo de alimentos
abarca el 90% de los alimentos que afectan en toda la poblacion mundial.

En este apartado estudiaremos en detalle todos esos grupos de alimentos, que composicion

tienen, que sintomas transmiten junto al diagnostico y que medidas de prevencidon tomar.

Alergia a la leche

La alergia a la leche es una de las mas frecuentes entre los nifios. Consiste en una respuesta
anormal que el sistema inmunitario manifiesta frente al consumo de leche y de los productos
gue la contienen. Suele aparecer durante el primer afio de vida y la incidencia en los paises
desarrollados se encuentra entre el 2 y el 3%.

Esta reaccion suele tener una base hereditaria, aunque es en el desarrollo también participan
factores ambientales.

La alergia a la leche mas comun viene de la leche de vaca, aunque también encontramos otros
origenes como por ejemplo la leche de cabra u oveja.

Es importante tener en cuenta que la alergia a leche es distinta a la intolerancia a las proteinas
de leche o lactosa. En este Ultimo caso no interviene el sistema inmunitario y por lo tanto, el

diagnostico y tratamiento es totalmente diferente.

11
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Sintomas:
71 Problemas dermatolégicos: erupcién cutanea, urticaria, picazon alrededor de la boca, edema en
zonas como los labios o los parpados, etc. Ademas, patologias como la dermatitis atdpica, suelen

empeorar cuando se produce la reaccidn.

71 Problemas digestivos: dolor abdominal, vémitos, diarrea ocasional o dificultad al tragar. Por

ultimo, o el asma.

71 Problemas respiratorios: menos frecuentes, pero pueden aparecer sintomas como dificultad para

respirar, rinitis, asma.

A1 Laalergia a la leche puede provocar anafilaxia, y sin un correcto tratamiento puede ser mortal.

Tratamiento:

El Unico tratamiento eficaz es la exclusion de la leche de origen animal, de sus derivados
(quesos, yogures y otros lacteos) y de productos que puedan contener leche (ya sean productos
de panaderia, bolleria, etc.).

12
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Alergia a los huevos

La alergia al huevo de gallina es una reaccidn adversa del sistema inmunitario provocada por el
consumo Y el contacto con el huevo. Este tipo de alergia s6lo se desarrolla en las personas que
han producido inmunoglobulinas IgE dirigidas contra las proteinas de este alimento.

El colectivo méas afectado a consecuencia de este tipo de alergia es el de los nifios a partir del

primer afio de vida. Aparece cuando se introduce por primera vez en la dieta.

Sintomas:

Pueden ser muy diversos y variar a manifestaciones leves como muy graves. Las manifestaciones pueden
aparecer en un corto plazo de tiempo, como mucho de una hora después de comer el huevo.

71 Ligero picor en la boca y/o la garganta.

Enrojecimiento de la piel: picor, urticaria.

Hinchazdn de los labios y los parpados.

Sintomas digestivos: como vémitos, dolor abdominal o diarrea.

N N NN

Sintomas respiratorios: dificultad para respirar y tragar, estos suelen aparecer con menor frecuencia

pero hay que acudir al médico por ser muy graves.

Tratamiento:

El tratamiento para las personas con alergia al huevo se basa en una dieta exenta de éste y de todos
aquellos productos que puedan contener incluso trazas de él. A veces hay productos que contienen huevo
sin que el consumidor sea conocedor de tal hecho, estos suelen ser salsas, productos de reposteria

incluso en cosméticos.

Alergia al marisco

Este tipo de alergia se produce por una respuesta del sistema inmunoldgico frente al marisco. Son
reacciones inmediatas, mediadas por IgE.
El tipo de marisco que produce alergia con mayor frecuencia son los crustaceos, es decir, el marisco "de

patas” como camarones, langosta, gambas, cigalas, nécoras etc. Le siguen en frecuencia los moluscos, "el

13
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marisco de concha" como mejillones, almejas, ostras, caracoles y los cefalépodos como el calamar, sepia
y el pulpo.

En los nifos es la tercera causa de alergia y en los adultos es el responsable del 13 por ciento de los casos
de alergia alimentaria en Espaia, donde hemos de tener en cuenta que somos un pais donde se consume

grandes cantidades de pescado y marisco.

Sintomas:

Estos aparecen al cabo de unos minutos a una hora después de haberlos consumido.
71 Ronchas, picazén o eccema (dermatitis atdpica).

71 Hinchazén en los labios, el rostro, la lengua u otras partes del cuerpo.

A1 Sibilancias, congestion nasal o dificultad para respirar.

1 Dolor abdominal, diarrea, nduseas o vémitos.
A

Mareos, aturdimiento o desmayos.

Tratamiento:
Para evitar una reaccidn alérgica derivada de los mariscos y los productos que los contengan se evitara el
consumo de ellos, incluso las trazas de mariscos pueden provocar una reaccién grave para algunas

personas. En personas muy sensibles también se debera evitar la exposicion inhalativa.

Alergia a los frutos secos

Junto a las frutas es la primera causa de alergia alimentaria en adultos y una de las primeras en nifos.

Las reacciones alérgicas a los frutos secos son aquellas reacciones debidas a un mecanismo inmunoldgico
de hipersensibilidad inmediata frente a frutos secos, mediada por anticuerpos IgE especificos. En la
mayoria de casos la alergia se produce a uno o a unos pocos frutos secos.

La incidencia varia en funcién de la edad, factores hereditarios o ambientales. Las reacciones mas graves

se pueden producir en niflos ante el primer contacto conocido con el fruto seco. Es probable que la

14
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exposicidén a pequefias cantidades inadvertidas o la sensibilizacidn por otras vias expliquen estas intensas
reacciones.
Los alimentos que mas frecuentemente causan problemas en Espafia son las almendras y las nueces,

otros serian el cacahuete, anacardo, pistacho y avellana

Sintomas:

Las reacciones suelen ser inmediatas e intensas, pueden aparecer en breves segundos hasta 2 horas
después al ingerir o exponerse al alérgeno.

A1 Picor en la boca, inflamacién de labios.

Urticaria y habones por el cuerpo.

Hinchazdn, picor y lagrimeo en los ojos.

Dificultades respiratorias: sensacion opresidn garganta, tos o estornudos, rinitis.

N N N N

Sintomas digestivos: diarrea, vémitos o dolor de estémago.

Tratamiento:

El Unico tratamiento contra la alergia a los frutos secos es la eliminacion del producto de la dieta. Hay que
tener en cuenta que muchas veces estan presentes y ocultos en alimentos procesados. Habrd que vigilar y
leer las etiquetas de los alimentos y la composicidon de las comidas cuando sean de fuera del hogar para

evitar intoxicaciones accidentales.

Alergia al trigo

La alergia al trigo es una reaccién del sistema inmunolégico a las proteinas que contiene dicho
alimento. En la actualidad, ain no hay datos consistentes como para saber que prevalencia de
casos hay.

La alergia al trigo puede aparecer en los primeros afos, y en los adultos, tienden a ser
permanente. Pueden presentarse en el momento de hacer ejercicio fisico (anafilaxia por el tipo
de ejercicio) o en forma de asma. El trigo se encuentra en muchos alimentos, es importante que
la persona alérgica a este alimento tenga muy claro la cantidad de ingredientes que debe excluir
de su dieta.

Hay que tener muy en cuenta que la alergia al trigo no es lo mismo que la celiaquia. La alergia
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es una reaccion inmediata que el sistema inmunitario tiene a la proteina del trigo mientras que la

enfermedad celiaca es una enfermedad digestiva autoinmune.

Sintomas:

Las reacciones suelen ser inmediatas e intensas, pueden aparecer en breves segundos hasta 2 horas
después al ingerir o exponerse al alérgeno.

A1 Picor en la boca, inflamacién de labios.

71 Problemas dermatolégicos: dermatitis atépica o urticaria.

71 Dificultades respiratorias: sensacidn opresidn garganta, asma.

A

Sintomas digestivos: diarrea, nauseas, vomitos o dolor de estémago.

Tratamiento:

Como en cualquier alergia, el diagndstico se realiza del siguiente modo:
A1 Llevar un control diario de los sintomas y alimentos.

721 Prueba para anticuerpos IgE especificos (analisis de sangre).

71 Laprueba de la alergia (se realiza una puncién en la piel).

El Unico tratamiento contra la alergia al trigo es la eliminacion del producto de la dieta. Hay que tener en
cuenta que muchas veces estan presentes y ocultos en alimentos procesados.
Los productos sin gluten no son lo mismo que los productos sin trigo ya que éstos pueden contener

almiddn de trigo sin gluten apto para celiacos, pero no para personas alérgicas al trigo.

Habrda que vigilar y leer las etiquetas de los alimentos y la composicién de las comidas cuando sean de
fuera del hogar para evitar intoxicaciones accidentales. El trigo forma parte de los 14 principales
alérgenos y debe estar bien destacado en el correspondiente etiquetado ante cualquier alimento

envasado.
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Alergia a las legumbres

Las legumbres o leguminosas son plantas en el que el fruto se encuentra encerrado dentro de
una vaina.

La mayoria de las alergias de legumbres tienen origen en la soja, lentejas, guisantes, garbanzos,
judias verdes, altramuces o habas.

También se puede encontrar en sustancias aditivas como espesantes 0 saborizantes. Se utilizan
en alimentos envasados en la industria alimentaria y farmacéutica.

En el caso de Espafia, es el quinto lugar de los alimentos que intervienen en las alergias durante
los primeros afios mientras que es menos frecuente en edad adulta.

Sintomas:

Los sintomas dependeran del alimento y algunos factores, como por ejemplo, si éstas son frescas o secas.
Por ejemplo, encontramos la judia blanca, rica en proteinas mientras que las judias verdes o guisantes no
se ha formado la cdmara de depdsito y carecen de tales proteinas.

A Picor en la boca, inflamacién de labios.

71 Problemas dermatolégicos: dermatitis atépica o urticaria.

71 Dificultades respiratorias: sensacidn opresidn garganta, asma.

A

Sintomas digestivos: diarrea, nauseas, vomitos o dolor de estémago.

Tratamiento:

El Unico tratamiento contra la alergia al trigo es la eliminacion del producto de la dieta. Como ya pasa en
otras alergias alimentarias, el tratamiento eficaz pasa por suprimir ese alimento totalmente de la dieta.
Para ello, es imprescindible tener conocimiento de todos aquellos alimentos que puedan ser susceptibles

para que acabe desarrollando en alergia.

Alergia a la soja

La soja pertenece al grupo de las leguminosas y la alergia a este alimento no es tan frecuente ni
grave, pero hay que tener en cuenta que existen proteinas alergénicas comunes al cacahuete y

gue pacientes con alergia al cacahuete pueden desarrollar reacciones muy graves al ingerir soja.
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Sintomas:
71 Son leves y afectan a problemas de la piel.
71 Dificultades respiratorias: sensacidn opresion garganta, asma.

71 Sintomas digestivos: diarrea, nauseas, vomitos o dolor de estdmago.

Tratamiento:

El Unico tratamiento contra la alergia al trigo es la eliminacién del producto de la dieta. Como ya pasa en
otras alergias alimentarias, el tratamiento eficaz pasa por suprimir ese alimento totalmente de la dieta.
Para ello, es imprescindible tener conocimiento de todos aquellos alimentos que puedan ser susceptibles

para que acabe desarrollando en alergia.
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Alergia a la fruta

La alergia a las frutas es la reaccion mas habitual en la adolescencia y adultos. La prevalencia
esta supeditada por diferentes factores tales como genéticos o hereditarios, medioambientales,
alimenticios, etc.

Entre todas las frutas, nos encontramos que las que son mas habituales en alergia son las
rosdceas. Destaca por encima de todas, el melocotdn y siguen otro tipo de frutas como la

manzana, cereza, pera, albaricoque o fresa.

Eso si, hay también otras frutas que producen alergia: el kiwi, el mango, la piia, el melén, la sandia, el

aguacate o la uva.

Sintomas:
71 Problemas dermatoldgicos: dermatitis atdpica o urticaria.
71 Dificultades respiratorias: sensacidn opresion garganta, asma.

71 Sintomas digestivos: diarrea, nauseas, vomitos o dolor de estémago.

Tratamiento:

El Unico tratamiento contra la alergia al trigo es la eliminacion del producto de la dieta. Como ya pasa en
otras alergias alimentarias, el tratamiento eficaz pasa por suprimir ese alimento totalmente de la dieta.
Para ello, es imprescindible tener conocimiento de todos aquellos alimentos que puedan ser susceptibles

para que acabe desarrollando en alergia.
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Alergia al pescado

Al igual que el marisco, este tipo de alergia se produce por una respuesta del sistema inmunoldgico
frente al pescado, son reacciones inmediatas, mediadas por IgE. Las reacciones suelen aparecer en los
primeros afios de vida y coinciden con la introduccién del pescado en la dieta.

En los nifios es la tercera causa de la alergia, y suele durar décadas incluso toda la vida.

Sintomas:
71 Picores: picor en la zona de boca y faringe, habones en la piel con un picor intenso (urticaria) y en los

casos mas graves, angioedema.

N

Sintomas respiratorios: rinitis, conjuntivitis y crisis de asma.

N

Problemas dermatoldgicos: Problemas dermatoldgicos.
71 Problemas digestivos: vomitos, dolor abdominal, nauseas, vémitos y diarrea. Estos suelen aparecer
de manera mas tardia.

71 Shock anafilactico: este seria un sintoma de los casos mas graves.

Tratamiento:

La primera medida a tener en cuenta es evitar el contacto con este alérgeno, el pescado. Incluso habra
que evitar la inhalacién del vapor de la coccidn del pescadoya que puede desencadenar los
sintomas igualmente.

A veces el personal médico lleva un control cercano y directo del paciente e intentan hacer un
tratamiento de desensibilizacidn que consiste en administrar inicialmente dosis muy bajas y poco a poco
ir aumentando la dosis, de manera progresiva y muy lentamente, hasta conseguir que el paciente tolere

una racion completa de pescado. Pero esta opcidn siempre sera guiada por el doctor.
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3. TIPOS DE ALERGENOS SEGUN MARCO NORMATIVO

3.1. ALERGIA O INTOLERANCIA BAJO EL REGLAMENTO (UE 1169/2011).
IDENTIFICACION DE LOS 14 ALERGENOS

El Reglamento 1169/2011 del Parlamento Europeo sobre la informacion alimentaria facilitada al
consumidor, obliga a especificar a todos aquellos establecimientos que ofrezcan carta
gastronémica a sus clientes y consumidores, los alérgenos que tienen cada uno de los platos.
Esta normativa afecta a 14 alérgenos que deben destacarse de una forma mas clara con el objetivo
principal que los consumidores con alergias o intolerancias alimentarias pueda tomar decisiones de forma

segura al comprar o consumir alimentos sin envasar.

De cara a la informacién del establecimiento al consumidor, hay que indicar qué alérgenos hay en cada
plato. Unicamente si existe riesgo de contaminaciones cruzadas de estos alérgenos se puede utilizar la

expresion "puede contener".

00

§ \Z

CRUSTACEAN SESAME NUTS GLUTEN EGG FISH SHELLFISH
CRUSTACEOS SESAMO FRUTOS DE GLUTEN HUEVO PESCADO MOLUSCOS
CASCARA
MUSTARD CELERY PEANUTS MILK SULPHITE SOYA LUPINS

MOSTAZA APIO CACAHUETES LACTEOS SULFITO SOJA ALTRAMUCES
Representacion grdfica para cada uno de los grupos que pertenecen a los 14 alérgenos.

Estas imdgenes las podemos encontrar en la carta de cualquier establecimiento que cumpla con la normativa vigente.
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Se han clasificado como los 14 alérgenos, los cuales se exponen a continuacion:

N N N N

N

1) Cereales que contienen gluten: trigo, centeno, cebada, avena, espelta, kamut o
derivados, a excepcién de:

Jarabes de glucosa a base de trigo, incluida la dextrosa.

Maltodextrinas a base de trigo.

Jarabes de glucosa a base de cebada.

Cereales utilizados para hacer destilados alcohdlicos, incluido el alcohol etilico de origen

agricola.
2) Crustaceos y derivados
3) Huevos y derivados

4) Pescados y derivados, a excepcion de:

Gelatina de pescado utilizada como soporte de vitaminas o preparados de carotenoides.
Gelatina de pescado o ictiocola utilizada como clarificante en la cervezay el vino

5) Cacahuetes y derivados

6) Sojay derivados, a excepcion de:

Aceite y grasa de semilla de soja totalmente refinada.

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.
Fitosteroles y ésteres de fitosterol derivados de aceites vegetales de soja.
Esteres de fitostanol derivados de fitosteroles de aceite de semilla de soja.
7) Lechey derivados, a excepcion de:

Lactosuero utilizado para hacer destilados alcohdlicos, incluido el alcohol etilico de origen

agricola.
8) Frutos de cascara

Almendras, nueces, avellanas, anacardos, y productos derivados, a excepcion de los frutos

de cascara utilizados para hacer destilados alcohdlicos.

9) Apioy sus derivados

10) Mostaza y sus derivados

11) Granos de sésamo y sus derivados

12) Di6éxido de azufre y sulfitos.
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71 Para todas aquellas concentraciones superiores a 10 mg/kg o 10 mg/l expresado en SO2.

13) Altramuces y derivados

14) Moluscos y derivados

3.2. INFORMACION DE ALERGENOS AL CONSUMIDOR

La informacion sobre alérgenos debe ser clara y concisa. Dependiendo del establecimiento hay
varios canales de comunicacién hacia el consumidor a tener en cuenta:

Via escrita

71 Cartel proximo al alimento, debe estar visible al consumidor.
A1 Carteles gque indiguen como se puede obtener informacion facilmente, visible al consumidor.

21 Menu y cartas

Si dentro del establecimiento existen distintas secciones en las que se proporcionen alimentos
sin envasar, cada una de dichas secciones debera incluir la informacién que le pertenece de

forma totalmente accesible para el consumidor.

Via oral
Siempre y cuando se pueda dar una informacién clara antes de finalizar el acto de compra por parte del

personal o por medios alternativos y que no suponga ningun tipo de coste adicional para el consumidor.

Aunque se realice de esta forma, es de obligatoriedad que la informacién esté escrita o en formato
electronico a todo el personal afectado, ya sea el personal, autoridades y/o consumidores que asi lo

soliciten.
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Via online o0 a distancia (web o teléfono)

Podemos encontrarnos con establecimientos que ofrezcan la venta a distancia, por ejemplo,
para preparacion y envios de platos a domicilio, o servicios take-away (establecimiento de
comida para llevar). Se debe proporcionar la informacién del siguiente modo:

71 Antes de realizar la compra por el canal que ofrezca el establecimiento (ya sea pagina web o
teléfono).

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

Toda la informacién se debe proporcionar al consumidor sin ningun tipo de coste adicional.
El establecimiento tiene la obligacion de cumplir con todos estos puntos mencionados

anteriormente. Para ello, el establecimiento debe seguir las siguientes pautas:

71 Todos los alimentos sin envasar que estén de venta al publico deben estar correctamente
documentados, sea en la seccién que sea y en cuanto a los alimentos envasados, su
etiquetado correspondiente.

71 La documentacién debe ser realizada y revisada por personal cualificado y previamente
formado en alergias alimentarias. Debe tener conocimientos de la presencia de alérgenos en
todos los ingredientes que se incluyan en cualquiera de los alimentos de venta al publico.

71 Tener en cuenta posibles presencia de trazas de alérgenos y asi evitar la contaminacién
cruzada.

71 El personal del establecimiento debe haber realizado una formacion previa para poder
atender a cualquier duda que pudiera tener el consumidor.

71 El consumidor en todo momento debe tener la oportunidad de poder ser informado, ya sea el
canal que sea, y que sepa donde tiene que acudir en caso de duda. Antes de realizar el
consumo de cualquier alimento debe ser consciente de lo que puede y no puede tomar.

21 Todo el personal de cocina debe tomar consciencia sobre buenas préacticas de elaboracion,
control adecuado de trazabilidad de los productos. Bajo ningin concepto se deben afadir
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mas ingredientes, especies, etc. fuera de lo indicado en el documento que recibira el

consumidor.

éA qué establecimientos afecta?

A1 Cafeterias, bares, restaurantes y similares.

/1 Establecimientos que venden alimentos sin envasar o envasados: panaderias, pastelerias,
platos preparados y venta de alimentos a granel.

A1 Establecimientos que venden o suministran alimentos sin envasar a otros establecimientos
como escuelas, hospitales... (caterings para comedores escolares, comedores de personal

de trabajo, etc.).
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4. MARCO NORMATIVO

Alérgenos e intolerancias segtin el reglamento 1169/2011 y el R.D.126/2015

Desde no hace mucho tiempo la seguridad alimentaria necesita tomar medidas para un nuevo
elemento a tener en cuenta durante los procesos de produccién y servicio de alimentos al
consumidor. Estamos hablando de la presencia de los alérgenos alimentarios.

Segun el Reglamento de la Unién Europea 1169/2011 del Parlamento Europeo y del
Consejo de 25 de Octubre de 2011, conocido como Ley de Informaciéon Alimentaria
(Alérgenos), obliga a todas las colectividades y a los establecimientos que venden o sirven
comidas (Restaurantes, bares, cafeterias, hoteles, supermercados, tiendas de alimentacion,
envasados o sin envasar), a informar de los alimentos preparados con alérgenos, para que
cualquier consumidor sepa qué puede comer 0 qué no puede comer, sin riesgo. A parte se
informard al consumidor en el caso que durante el proceso de manipulacién se haya podido
filtrar trazas de estos alérgenos.

Segun esta normativa, todas las empresas del sector alimentario deberan implantar una serie de
medidas para eliminar o minimizar cualquier riesgo alimentario en la salud de los consumidores.

Estas medidas se clasifican en 3 areas fundamentales:

71 El Etiquetado. Debera revisarse el etiquetado de todos los alimentos envasados con el

fin de adaptarlos a la nueva normativa.

1 La Gestion de Alérgenos. Sera necesario establecer procesos de trabajo mediante los
cuales se registre y controle la presencia de alérgenos en la produccién y elaboracion de

productos alimenticios.

721 Informacion al Consumidor. Todas las empresas alimentarias tienen la obligacion de
facilitar informacion sobre los alimentos vendidos o suministrados por éstas, con especial
mencion a los 14 tipos de ingredientes alergénicos indicados en la norma y que pudieran

formar parte de su composicion.

El 5 de marzo de 2015 entré en vigor el 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 presenten sin envasar
para la venta al consumidor final y a las colectividades, de los envasados en los lugares de venta a

peticion del comprador, y de los envasados por los titulares del comercio al por menor.

Este Real Decreto desarrolla el Reglamento (UE) n2 1169/2011, estableciendo las medidas nacionales que
regulan los medios que pueden utilizarse para las menciones o partes de las mismas especificadas en

dicho Reglamento vy, en su caso, su forma de expresidon y comunicacion.
b


https://www.boe.es/buscar/act.php?id=BOE-A-2015-2293
https://www.boe.es/doue/2011/304/L00018-00063.pdf

Zuzgos CURSO DE ALERGENOS E INTOLERANCIAS ALIMENTARIAS

Establecimientos a los que son aplicables el R.D. 126/2015:

2

N N

Establecimientos que para su venda inmediata 0 su venta para otros establecimientos
envasan productos alimenticios.

Aquellos establecimientos que suministren o vendan a otros establecimientos productos
sin envasar (restaurantes, hospitales, escuelas, residencias, etc.).

Establecimientos que sirvan comidas como restaurantes, cafeterias, bares, etc.
Establecimientos que venden alimentos no envasados como en las panaderias,
establecimientos de comida preparada, para llevar...

Establecimientos que venden alimentos a granel.

Otras medidas legislativas

Las medidas legislativas que se han de adoptar estan destinadas a reducir, eliminar o evitar

riesgos para la salud de los ciudadanos. Estas se centran en la formacién de los manipuladores

y en la aplicacion de un sistema de APPCC.

Su objetivo es la realizacion de una politica de higiene Unica, transparente y aplicable a todos los

alimentos y a todos los operadores de alimentos.

Las mas importantes son:

2

Real Decreto 2207/1995 de 28 de Diciembre. Se establecen las normas de higiene

relativas a los productos alimenticios.

Real Decreto 202/2000 del 11 de Febrero. Se establecen las normas que deben seguir

los Manipuladores de Alimentos.

Real Decreto 3484/2000 del 29 de Diciembre. Se establecen las normas de higiene a

seguir durante la elaboracion, distribucion y comercio de las comidas preparadas.

Real Decreto 109/2010 del 5 de Febrero. Se deroga el RD 202/2000 y se establece que
es responsabilidad de las empresas de alimentacion la higiene de sus instalaciones y de
sus productos alimenticios y la puesta en marcha de un sistema de control adecuado de

acuerdo con los Sistemas de Andlisis y Puntos de Control Criticos (APPCC).

Reglamento 852/2004 de 29 de Abril, relativo a la higiene de los productos alimenticios,
en el gue se recalca la necesidad de una formacién continuada en higiene alimentaria,

dentro del sistema de calidad basado en los principios del APPCC.
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71 Reglamento 853/2004 de 29 de Abril, por el que se establecen las normas especificas
de higiene de los alimentos de origen animal. Reglamento (UE) 1169/2011, sobre la

informacion alimentaria facilitada al consumidor.

1 Reglamento 41/2009, sobre la composicion y el etiguetado de Productos Alimenticios

Apropiados para las personas con intolerancia al gluten.

1 Reglamento (UE) 609/2013 del Parlamento Europeo y del Consejo de 12 de Junio de
2013, relativo a los alimentos destinados a los lactantes y nifios de corta edad, los
alimentos para usos médicos especiales y los sustitutivos de la dieta completa para el

control de peso.
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5. PROCESOS DE GESTION DEL RIESGO

5.1. INTRODUCCION

Con el objetivo de garantizar alimentos seguros y correctamente envasados para el usuario final,
se ha visto en la necesidad de crear un proceso de gestion de alérgenos para todos los vinculos
de la cadena alimentaria.

Para cumplir con la garantia de un procedimiento adecuado, se puede realizar a través de un
Programa de Prerrequisitos o bien dependiendo del tamafio de la empresa, la integracion en el
conocido sistema APPCC (Analisis de Puntos Criticos).

Un sistema eficaz en la gestion de los alérgenos debe tener en cuenta todo el conjunto de
operaciones relacionadas, desde la entrada de la materia prima hasta la fabricacién y envasado
del producto final.

Por otra parte, las empresas deberan seguir los principios de Buenas Practicas de Fabricacién,
un manual de buenas practicas que garantiza la seguridad y la calidad de los productos a ser
manipulados, empleando todas las medidas y controles necesarios. La aplicacion de estas
buenas practicas sera determinante para la gestion de los alérgenos.

El proceso de gestién del riesgo -como cualquier otro proceso- se inicializa con una evaluacion
del riesgo relativa a la probabilidad de que el alérgeno se encuentre en el alimento, su cantidad y
su presentacion fisica. Esta evaluacion debera abarcar todas las operaciones de nuestro
establecimiento, desde las especificaciones de la materia prima hasta la entrega final del
producto. Esta evaluacion debe realizarla personal debidamente formado y cualificado en

materia del control de alérgenos.

Todos estos procedimientos deberan contener la siguiente informacion:

7 Directrices de elaboracion de comidas preparadas en cuanto a alérgenos.

7 Una buena higiene (por ejemplo, normas sobre la vestimenta del personal, lavado de
manos y manipulacion de los alimentos, etc).

7 Limpieza de locales, equipos y herramientas.

7 Manipulacion de materiales reprocesados (por ejemplo, las condiciones en que dicho
producto o subproducto puede ser utilizado, etc).

7 Gestion de residuos, por ejemplo, como se deben etiquetar y separar los residuos.

7 Las situaciones en las que puede darse la posible contaminacion cruzada: entre las
materias primas, productos, lineas de produccién o de equipos, y la responsabilidad de
cada empleado para prevenirla.

7 Programacion adecuada de los procesos de elaboracion.

7 El etiquetado de las materias primas, productos semielaborados y productos elaborados.
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Etapas del proceso en la gestién de alérgenos
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5.2. GESTION DEL PERSONAL

Formacion

Todas las personas que forman parte del proceso de gestion (desde aprovisionamiento hasta la
distribucién de los alimentos) deben tomar consciencia de las implicaciones de la presencia de
los alimentos alérgenos y la necesidad de gestionar el riesgo. Por lo tanto, todo este conjunto de
personas que tomaran diferentes roles dentro del proceso deberan recibir una formacion
especifica dentro de sus tareas y responsabilidades. Ademas, deberan tener muy en cuenta
tomar las medidas necesarias para el control de la contaminacion cruzada de alérgenos.

Dichas formaciones deben realizarse cada vez que haya una nueva incorporacién en la empresa
y también, irlas efectuando de forma anual (renovaciones en la formacién sobre los procesos de
control). Todos los visitantes deberan recibir las correspondientes instrucciones conforme el

manual de buenas practicas de fabricacion.

Higiene del personal

La higiene personal es un factor determinante como medida de prevencién ante la
contaminacioén cruzada en productos alimenticios con alérgenos. La aplicacion de la normativa
de Buenas Practicas en la Fabricacion deberia ser suficiente para minimizar el riesgo de

contaminacién cruzada, no obstante, hay que destacar los siguientes aspectos:

72 Debe evaluarse el riesgo derivado de la posibilidad de contaminacion cruzada con las
personas como vector de contaminacion.

7 Suministrar ropa de trabajo para el uso en zonas especificas de manipulaciéon de
alérgenos o donde exista un alto riesgo de contaminacion cruzada a través de la ropa.
Esta ropa deberia usarse sélo en las zonas de trabajo.

7 Prohibir a los empleados llevar comidas preparadas o bebidas en las zonas expuestas.

Para cumplir con todos esos aspectos aplicando la normativa de las Buenas Practicas de

Fabricacién, debera asignarse a un responsable que lleve a cabo estas tareas de control.
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5.3. GESTION DE PROVEEDORES

En la practica, un operador alimentario debe cumplir con los siguientes aspectos:

A

Comprobar que el contenido en alérgenos se describe detalladamente en las
materias primas, envasado, etiquetado y declaraciones de las especificaciones técnicas.
Evaluar cada uno de los proveedores y la aplicacibn de practicas de gestion de
alérgenos en sus operaciones y documentar esta evaluacion. Esto se puede lograr
mediante un cuestionario y, en caso necesario, de una auditoria.

Conocer el analisis de riesgo de alérgenos llevado a cabo por cada proveedor con el
fin de aplicar el analisis de manera apropiada y consistente a sus productos.

Asegurar que la informacién de los proveedores se registra correctamente
incluyendo el contenido completo de alérgenos (por ejemplo la presencia intencionada de
derivados de alérgenos, asi como la posible contaminacion cruzada...).

Establecer todos los procedimientos sobre como la informacion recibida por parte de
los proveedores es gestionada y como se actla en consecuencia.

Asegurarse de que existe con el proveedor un proceso de notificacién de cambio,
de manera que los nuevos riesgos identificados de alérgenos para los ingredientes que

ya se estan suministrando, estan debidamente notificados y se actlla en consecuencia.

5.4. MANIPULACION DE MATERIAS PRIMAS

Materias primas entrantes

En esta etapa el principal objetivo es identificar de forma clara las materias primas y minimizar el
riesgo de contaminacion cruzada.

A

Identificacion de las materias primas alergénicas en su recepcién, manteniéndose
correctamente envasados, reservados y separados en medida de lo posible.

Antes de descargar toda la materia prima para ser almacenada, hay que comprobar el
origen de dicha entrega. Se deben tener claros unos protocolos para situaciones
especiales como el derrame de alérgenos durante la entrega.

En el caso que se deban tomar muestras de materias primas que contengan alérgenos
en el momento de la entrega, deberan aplicarse las medidas adecuadas que aseguren
gue la muestra y que las herramientas que se usaran durante dicho muestreo no

supondran un riesgo ante la contaminacién cruzada de productos alergénicos.
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Materias primas y productos intermedios semielaborados

Los riesgos mas claros durante esta etapa son los de la contaminacion cruzada entre materias
primas y el uso incorrecto de una materia prima que contenga trazas alergénicas y que no esté
presente en el etiquetado o receta. Para ello, hay que cumplir correctamente con las siguientes

acciones:

7 Comprobar que todos los materiales alergénicos se entregan claramente etiquetados y
envasados para evitar su utilizacion accidental.

7 Almacenar las materias primas alergénicas en areas claramente identificadas (p.ej.
usando un cédigo de colores en las cajas y/o delimitar las zonas de almacenamiento
usando lineas pintadas en el suelo). Cuando los materiales alergénicos se almacenen en
areas no separadas, se deben adoptar las medidas necesarias para evitar la
contaminacion cruzada (por ejemplo, utilizando la parte mas baja de las estanterias).

72 Una vez abierto el contenedor original de las materias primas alergénicas, éstas se
deben colocar en recipientes cerrados y claramente etiquetados.

7 Los recipientes se utilizardn exclusivamente para almacenar otras materias primas
después de una limpieza adecuada.

72 Hay que vigilar con aquellos ingredientes que pudieran generar polvo durante su
manipulacién ya que pueden presentar un peligro particular de contaminacién cruzada.

7 Las mismas consideraciones que se aplican para el almacenamiento de materias primas

también se tendran en cuenta para los productos semielaborados.

5.5. EQUIPO Y DISENO DE FABRICA

Durante el proceso de produccién nos encontramos una serie de pasos, entre ellos la
dosificacion de los ingredientes, composicion, mezcla de las materias primas e ingredientes,
procesado y el envasado del producto final. En este circuito, los puntos criticos de presencia de
alérgenos incluyen nuevamente la contaminacion cruzada y otros factores como la seleccion
incorrecta del equipo. Hay que tener muy en cuenta el Manual de Buenas Précticas de
Fabricacidn con el objetivo de evitar los riesgos de alérgenos. Hay que tener en cuenta las

siguientes observaciones:

7 Disefo y disposicion del equipo: evitar el cruce de las lineas de elaboracién abiertas.
Para evitar la contaminacion cruzada por derrame se debe dejar suficiente espacio entre

las lineas de elaboracion y alrededor del equipo y utensilios empleados, de forma que se
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permita una limpieza eficaz.

2 Lineas, areas y equipo especificos: En medida de lo posible todas las areas y los
equipos deben estar clasificados a un perfil de alérgenos especifico. Esto incluye equipos
de pesado, utensilios, recipientes, etc. Estas herramientas y utensilios deben identificarse
por alguna caracteristica, ya sea por colores, por un correcto etiquetado, o en su defecto
debe aplicarse un programa de limpieza adecuado.

72 Control de movimiento: limitacion del movimiento entre zonas fisicamente separadas o
equipos especificos para evitar la contaminacion cruzada de alérgenos entre éstas 'y

otras operaciones.

7 Limpieza: La limpieza siempre debe estar presente durante cualquier etapa de
manipulacién de materias primas e ingredientes. Pero cuando exista un alto riesgo de
contaminacion cruzada en los equipos utilizados, éstos deberan limpiarse de forma
eficaz. Hay que establecer una serie de protocolos y procedimientos con el objetivo de

validar la limpieza.

2 Aire: Se deberan evaluar las consecuencias de la contaminacion potencial por el aire. En
el caso que sea necesario para zonas de trabajo con mucho polvo, se implementaran

unidades especializadas de tratamiento de aire.

7 Especificaciones para material no alimentario: Se debe evaluar el riesgo y las
consecuencias a utilizar en las zonas de procesado otras fuentes de materiales

alergénicos y alimentos que puedan causar intolerancias.

5.6. PROCESO DE PRODUCCION Y FABRICACION

Durante el proceso de produccion y elaboracién de los alimentos nos encontramos las siguientes

fases:

Verificacion de la Formula o Receta
Es imprescindible revisar que los materiales que intervienen durante el proceso de produccion
utilizan la formula correcta. En el momento de la adicién de las materias se debe verificar y

asegurar que los ingredientes son los descritos en la ficha técnica.
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Separacion
Las formas en las que se puede separar la produccion de productos que contienen un alérgeno

de los que no, pueden incluir la separacion:

Utilizando instalaciones especificas.
Utilizando areas designadas para alérgenos especificos.
Utilizando barreras fisicas entre las lineas de produccién.

Minimizando movimientos innecesarios de materiales y personal.

N N N N N

Programando ciclos de fabricacién. Es decir, cuando sea posible, la produccion debe
programarse de tal manera que los productos sin alérgenos se produzcan primero
(después de la dltima limpieza total).

7 Separando el suministro de aire, cuando sea adecuado Y factible.

Etiquetado Interno para la Manipulacion

Hay que aplicar todos aquellos protocolos para garantizar que el envasado y etiquetado de las
materias primas, los productos semielaborados y el de los productos elaborados sea el correcto.
La intencidn es evitar a toda costa cualquier tipo de confusion entre el personal implicado. Se
recomienda que la persona responsable del Programa de Gestion de Alérgenos firme

algun registro de comprobacion del etiquetado.

Controles de envasado

Uno de los principales motivos de retirada de productos relacionados con los alérgenos es el
envasado y/o etiquetado incorrecto. Se deben realizar todos los procedimientos y controles
necesarios para el correcto etiquetado en los productos. El etiquetado debe ser claro y debe

proporcionar la informacion precisa para el uso del consumidor.

Es necesario que se realicen verificaciones durante el procesado y envasado para asegurarse
gue se utiliza el material adecuado mediante el usuario de sistemas automatizados de

verificacion de etiqueta.

Si los materiales de envasado o emplatado se almacenan en las zonas de procesado, se
produce un riesgo de contaminacion cruzada con materiales alergénicos.

Para ello es imprescindible incluir un orden en que los diferentes productos son elaborados,
envasados o emplatados durante la planificacion. Hay que tener en cuenta escenarios como
cuando la produccion se realiza en un lugar y el emplatado del producto terminado en otro.

En el caso que haya cambios en las férmulas durante el procesado o la posible introduccion de
un nuevo riesgo de contaminacion cruzada, todos aquellos envases antiguos deben ser

destruidos para evitar cualquier tipo de confusion y pudieran ser utilizados de nuevo por error. Se
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pueden utilizar herramientas de verificacion como un escéner en linea para poder identificar las
variantes de los envases que pudieran tener un aspecto similar.

Los productos semielaborados que contienen alérgenos deberan estar debidamente envasados
con el principal objetivo que no puedan contaminar a otros productos.

5.7. INFORMACION AL CONSUMIDOR

Etiquetado

El etiguetado es imprescindible para llevar a cabo una correcta gestion del riesgo en alérgenos.
La normativa vigente del Reglamento Europeo 1169/2011 (ya lo hemos mencionado en
anteriores apartados) recoge la lista comunitaria de sustancias o productos que causan alergias
en una proporcion significativa de la poblacién europea y una serie de sustancias o productos
gue provocan reacciones de intolerancia en individuos sensibles, tales como los sulfitos, la
lactosa vy el gluten.

Todo ingrediente o coadyuvante tecnolégico que aparezca en la lista del Reglamento Europeo
1169/2011 (adjunta en el Anexo Il) o que derive de las sustancias o productos que puedan
causar alergias o intolerancias alimentarias, deben ser declarados tanto en los alimentos
envasados como no envasados. Para los alimentos envasados, dicha informacion tiene que
estar representada en el envase en forma de etiqueta la cual estara adherida al mismo. Por otra
parte, para los alimentos no envasados, los Estados miembros podran adoptar sus medidas

sobre el medio a través del cual se proporciona la informacién sobre alérgenos.

Muestras no comerciales

En las muestras no comerciales (por ejemplo, las presentadas en sesiones de degustacion o
exposicién) también aparecera toda la informacién que deberéa estar disponible previa al
consumo. Debera constar toda la informacion sobre alérgenos en base a la legislacion vigente

sobre informacion al consumidor.

5.8. DESARROLLO Y CAMBIO DE PRODUCTO

Cambio de férmula en los productos

Cuando una férmula existente en un producto se cambia uno (o més) de los ingredientes por
otro que contiene alérgenos o alérgenos distintos a los ya existentes, el consumidor tiene la

necesidad de recibir informacion clara sobre el cambio en la composicion del producto.
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La practica mas habitual es mediante el uso de indicaciones o advertencias destacadas en el
etiquetado (preferiblemente en la parte frontal del envase ademéas de la lista modificada de
ingredientes). Algunas de estas advertencias adecuadas, por ejemplo, pueden ser: “Nueva
férmula” o “Ahora contiene”.

También existen otros métodos alternativos, como por ejemplo sitios web y boletines de
organizaciones para pacientes alérgicos, para informar a los consumidores de los cambios en las
férmulas. Ademas, se recomienda a operadores y minoristas de alimentacion, que proporcionen
informacion actualizada de soporte a los consumidores/organizaciones de pacientes alérgicos,
ya gue cuentan con sistemas para que puedan informar a sus miembros sobre todos los

cambios, sobre todo a todo ese colectivo que pueda presentar mayor riesgo.

Desarrollo de nuevos productos

En el desarrollo de productos, los ingredientes y procedimientos de elaboracion se deben tener
en cuenta desde la perspectiva de los alérgenos. Por lo tanto, las personas responsables de la
formulacion y el desarrollo de productos deberan tener una buena base formativa y todo el
conocimiento de los riesgos que puedan padecer las personas con alergias e intolerancias
alimentarias. Por definicion, la mayoria de los alérgenaos alimentarios son componentes comunes
y valiosos de la dieta y no es ni factible ni deseable, excluirlos de nuevos productos. Sin
embargo, con el fin de no agregar complejidad a las practicas existentes de gestion de riesgos
de alérgenos, los técnicos de desarrollo de nuevos productos deberian tener en cuenta lo

siguiente:

721 El uso de un ingrediente alergénico en un producto.

71 La introduccién de nuevos alérgenos en las nuevas formulaciones de productos/marcas
existentes.

71 La implementacién con éxito de nuevos productos en las instalaciones de fabricacion
requiere prestar atencion a los siguientes principios antes de iniciar la produccion o la

realizacion de ensayos.

5.9. DOCUMENTACION

Un registro eficaz y preciso es esencial para poder aplicar una correcta gestion del riesgo en los
alérgenos. Debe integrarse en las operaciones existentes usando los documentos ya
disponibles, tales como albaranes de entrega unido a un listado de comprobacion para registrar
el contenido de alérgenos.

Un registro del programa de gestion de riesgos debera ser actualizado por la evaluacion de

riesgos con el objetivo de demostrar que se ha actuado de forma precisa. Todo registro puede
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ser compartido, en su caso, con las autoridades y los clientes para demostrar como se han
gestionado y reducido los riesgos. Debe incluir detalles de como se valida el programa, y se
realiza la verificacion. EI cumplimiento interno de las instrucciones y procedimientos para el
control de los riesgos de alérgenos debe ser verificado peridédicamente por auditores internos
capacitados.

Toda la documentacién sobre el proceso de gestion del riesgo sobre alérgenos se basa en
la guia que ofrece la FIAB (Federacion Espafiola de Industrias de Alimentacién y Bebidas,
avalada por el Ministerio de Agricultura, Alimentacién y Medio Ambiente.
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6. LIMPIEZA Y VALIDACION DE LA LIMPIEZA

La limpieza es uno de los puntos fuertes en la gestion de alérgenos. No es suficiente con realizar
una limpieza superficial y aparente ante una inspeccion visual ocasional de la linea de
produccién o del area, también es necesario que todos los puntos criticos sean debidamente
identificados y revisados (los puntos clave de la inspeccidén deben ser resaltados en los todos los
programas de limpieza).

Para llevar a cabo una limpieza eficaz y efectiva se deberan aplicar todos aquellos
procedimientos correctamente documentados y validados y ademas, el uso de equipos
adecuados. En la estrategia para el control de gestion interna, se debera asignar un espacio de
tiempo para la limpieza.

Se puede presentar la necesidad de tener que desmontar los equipos y limpiarlos de forma
manual siempre con el objetivo de asegurar que todas las areas afectadas, por dificiles que sean
de limpiar, estan correctamente higienizadas y libres de sustancias que pudieran contener
alérgenos.

Cuando no se pueda asegurar una limpieza adecuada por el motivo que sea y el cual debe estar
justificado (p. €j. el de no poder acceder a una zona afectada) se debera evaluar el riesgo de
contaminacién cruzada que se pudiera dar y proceder al nuevo etiquetado incluyendo que dicho
producto puede contener trazas de alérgeno (especificar de cual se trata).

Durante el proceso de limpieza e higiene hay que vigilar en no contaminar otras areas que ya
han sido limpiadas previamente. En tal caso, si hubiera cualquier accidente durante la
produccién, almacenamiento o transporte de materia prima, debera limpiarse de forma inmediata
y efectiva.

Cuando nos encontramos ante una situacion de contaminacién cruzada con alérgenos, todo el
material contaminado debera ser etiquetado como tal y fisicamente separado de los ingredientes
que no lo estan.

Ya por ultimo y no por ello menos importante, hay que tener en cuenta la realizacion de tareas
de actividades de mantenimiento como el uso de herramientas exclusivas o procedimientos

adecuados de limpieza cuando las herramientas no son exclusivas.
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6.1. METODOS DE LIMPIEZA

Limpieza humeda

Este método de limpieza es uno de los mas habituales y a la vez, recomendados en
establecimientos de restauracion. Suelen ser la mejor opcion, los mas rpidos y eficaces cuando
hay presencia de alérgenos los cuales se encuentran en un escenario dificil de eliminar con
otros métodos.

Todos los productos quimicos de limpieza deben ser capaces de eliminar todos los
contaminantes y la etapa de aclarado debe ser suficiente para lavar los Gtiles, maquinarias y/o

superficies.

Limpieza en seco

Las lineas de aire a presion o comprimido para limpieza de alérgenos no se recomiendan en
absoluto, ya que la corriente de aire puede volver a contaminar los equipos adyacentes o
trasladar los alérgenos a las zonas limpias. El equipo de limpieza deberd mantenerse
adecuadamente.

Es esencial que el equipo de limpieza esté limpio para evitar la propagacién de alérgenos hacia
otras zonas. Todos los equipos de limpieza exclusivos pueden identificarse por medio de un

cbdigo de colores para reducir el riesgo de la contaminacion cruzada.

Limpieza por Arrastre

El uso de este método de limpieza para eliminar y/o reducir los niveles de alérgenos puede ser
beneficioso y sobre todo més efectivo cuando se combina con otros métodos de limpieza. Las
sustancias de arrastre se deben pasar por todas las zonas de la planta en las que el alérgeno
haya podido estar presente, incluyendo los puntos de adicién de materias primas ademas de las
tolvas internas y maquinaria de envasado. Se debe tener en cuenta la cantidad y la composicion

del material de arrastre.

6.2. VALIDACION Y VERIFICACION DE LA LIMPIEZA

Ademas de la verificacidn rutinaria de la limpieza (es necesario demostrar periédicamente que
los protocolos de gestion de alérgenos siguen siendo eficaces.
Dicha validacion debe ser realizada por personal que no ha realizado la limpieza y desinfeccion,
para poderlo ver desde otra perspectiva. Hay que tener en cuenta que los procedimientos de
limpieza relacionados deberén estar implementados y detalladamente documentados, antes de
cualquier actividad de validacion.
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Dicha validacion documentada debe constar en el programa de APPCC y realizarse de nuevo, si
los cambios en la férmula o receta, el proceso, el equipo o los procedimientos de limpieza se
distinguen por presentar indicios de contaminacién cruzada.

El primer paso de una buena “validacion de las operaciones de limpieza” es definir el “peor
escenario posible”. Por ejemplo:

¢ Cual es el derivado alergénico mas complejo en las operaciones de limpieza (p. €j., materiales
pegajosos, en forma de particulas, etc.)?

¢ Cual es utilizado en mayor cantidad?

¢, Cual es el utilizado en mayor proporcion en la receta?
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7. METODOS ANALITICOS Y SU APLICACION

Los métodos analiticos se utilizan con el fin de complementar a una adecuada gestion y control
alérgenos. Las pruebas analiticas no son aptas para el control de la calidad, pero si apoyan el
aseguramiento de la calidad, asi como la validacion de la capacidad del control de la

contaminacion cruzada.

Dichas pruebas analiticas suelen proporcionar mas informacion, tal como:

N

Datos cuantitativos a efectos de la evaluacion de riesgos

N

Confirmacién de la composicion de las materias primas.
A1 Validacién de las medidas de control de alérgenos tales como protocolos de limpieza,

separacion de lineas, etc.

N

Conocimiento de la capacidad y grado de control de los proveedores

N

La confirmacién o no del estado “libre de ...”

Clasificamos los métodos analiticos para la deteccion de alérgenos en dos grandes grupos:

1 Deteccidn directa mediante técnicas electroforéticas, cromatograficas y
espectrométricas de alta resolucion

1 Técnicas inmunoquimicas y métodos indirectos, basados en el reconocimiento
especifico de fragmentos de ADN que codifican una determinada proteina alergénica

mediante técnicas genéticas.

Los métodos analiticos mas habituales son los ensayos inmunoenzimaticos (test ELISA) y la

reaccion en cadena de la polimerasa (PCR).
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8. ANALISIS Y GESTION DEL RIESGO EN ALERGENOS

8.1. INTRODUCCION Y CARACTERIZACION DEL RIESGO DE ALERGENOS

La interpretacion del riesgo derivado de la presencia de alérgenos en el producto final es una de
las tareas esenciales e imprescindibles dentro de cualquier andlisis en el sistema APPCC y
deberia realizarse en cada uno de las diferentes en el que se manipula los alimentos.
Encontramos diferentes etapas la cuales son recomendadas para toda la caracterizacion del
riesgo por alérgenos con el objetivo de garantizar que la informacion esté disponible y que todas
aguellas consideraciones de evaluacion han sido cubiertas. La finalizacién de estas etapas
permitira al operador determinar si el etiquetado de alérgenos es necesario para el producto
terminado, identificar los ingredientes especificos derivados de alérgenos que deben ser
declarados, vy si, a pesar de las préacticas correctas de produccion y los controles de gestion del
riesgo de alérgenos, es necesario proporcionar cualquier otra advertencia para informar del
riesgo a los consumidores alérgicos.

El etiquetado de advertencia respecto a la presencia no intencionada de alérgenos sélo deberia
utilizarse cuando, tras una exhaustiva evaluacion de riesgos, exista una probabilidad significativa
de que se produzca una contaminacion cruzada de alérgenos a un nivel que suponga un riesgo
inaceptable para los consumidores alérgicos. Cuando sea practico y factible, se deberian
modificar los procesos de envasado para minimizar la probabilidad y el grado de contaminacién
cruzada. Se deben desarrollar mecanismos para la inclusion del etiquetado de advertencia.
Estas etapas de caracterizacion requieren informacion relativa a la presencia de alérgenos en la
receta e informacion detallada de los potenciales supuestos de contaminacion cruzada para
todos los alérgenos de interés. También precisan de un conocimiento profundo de la
probabilidad de contaminacién cruzada y la evidencia de la capacidad de los controles de
produccion para eliminar/evitar la presencia de alérgenos por contaminacion cruzada.

La evaluacion descrita también puede ser utilizada para auditorias internas de controles de
alérgenos como una validacion formal para apoyar a los sistemas APPCC, para evaluaciones de
las préacticas actuales de produccién y cambios en las mismas, para las evaluaciones de riesgos
cuando se introducen nuevos productos que contienen alérgenos, y para la evaluacion del
impacto de los cambios en los productos existentes (por ejemplo, cambios en la lista de

alérgenos) y cambios en los procesos.
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8.2. ETAPAS DEL ANALISIS DE RIESGOS APPCC DE ALERGENOS

El APPCC es una metodologia y un sistema de gestion. Se utiliza para identificar, prevenir
y controlar los peligros de seguridad alimentaria. El sistema APPCC utiliza la siguiente

metodologia:
1. Realizar un analisis de peligros.
2. ldentificar los Puntos de Control Critico.
3. Establecer los limites criticos para cada Puntos de Control Ciritico.
4. Desarrollar procedimientos de vigilancia de los Puntos de Control Critico.
5. Disefiar acciones correctoras para gestionar las desviaciones de los limites criticos.
6. Crear un sistema de archivo de los registros de la seguridad de los alimentos.
7. Validar y verificar su sistema de seguridad.

El sistema APPCC fue desarrollado por la Comision del Codex Alimentarius.

Durante el andlisis de riesgo APPCC nos encontramos con las siguientes etapas:

2.1. Identificar todos los alérgenos presentes en las instalaciones.

2.1.1. Identificar la presencia de alérgenos procedentes de materiales afiadidos de forma
intencionada a la férmula del producto terminado (ya sean ingredientes, aditivos, coadyuvantes
de elaboracion, productos reprocesados y residuos, etc.). Descripcion completa del nombre o el
tipo del material, por ejemplo, la harina es harina de trigo. Hacer una lista de los soportes para
los aromas, por ejemplo: lactosa.

2.1.2. Identificar posibles situaciones para el contacto cruzado dentro de las operaciones de los
proveedores (cultivo, cosecha, procesamiento, almacenamiento, transporte).

2.1.3. Repetir lo anterior para todos los derivados alergénicos que pueden ser introducidos a
través de materiales no alimenticios / de embalaje (ya sean materiales de embalaje para
materias primas, productos reprocesados, residuos, productos terminados, u otros materiales
gue se convierten en materiales de contacto durante la produccién o durante el uso por parte del
consumidor).

2.1.4 Hacer esto para todos los materiales alimenticios y no alimenticios presentes en las

instalaciones, incluidas las materias primas y los productos semielaborados.

2.2. Identificar las posibles situaciones que faciliten el contacto cruzado dentro de
las propias operaciones (manipulaciéon, almacenamiento, procesos de produccién,

envasado).

2.2.1. Hacer una lista de todos los productos / procesos / lineas afectados y sus respectivos
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perfiles de alérgenos, todos los potenciales alérgenos de migraciones, contaminaciones
cruzadas y procedentes de los productos reprocesados afadidos a los procesos / lineas.
2.2.2. Identificar las &reas donde existe posibilidad de contacto cruzado.

2.2.3. Elaborar un mapa de contacto cruzado de alérgenos para las instalaciones.

2.3. Evaluar cada posible problema identificado en 2.2 considerando los elementos
criticos recogidos en latabla de la seccidén 3 de este apéndice para el
cumplimiento de las consideraciones de buenas practicas y evaluar la

probabilidad de contacto cruzado como ‘probable’ o ‘improbable’

2.3.1. ¢ Se estan poniendo en practica las consideraciones de buenas practicas? ¢ Hay
oportunidades para mejorar las practicas de gestion de riesgos?
2.3.2. ¢, Cudl es la probabilidad de contacto cruzado en condiciones normales de

funcionamiento?

2.4. Determinar el nivel de peligrosidad de los alérgenos para todas las situaciones

identificadas de alérgenos por contacto cruzado.

2.4.1. Potencia y prevalencia de alérgenos.
2.4.2. Presencia de Proteinas Alergénicas.

2.4.3. Presentacion Fisica de los Ingredientes Alergénicos

2.5. Determinar si actualmente se estan tomando medidas de control apropiadas o
Si éstas pueden ser implantadas para minimizar el riesgo de contacto cruzado de

alérgenos.

2.5.1. Identificar las medidas de control aplicadas para gestionar la contaminacién cruzada de
alérgenos utilizando para ello los elementos criticos de la tabla 2 como una guia de buenas
practicas.

2.5.2. Confirmar la eficacia de las medidas de control asignadas para minimizar el riesgo de
contaminacioén cruzada a través de una validacion cientifica solida.

2.5.3. Confirmar los procedimientos continuos de verificacion aplicados para asegurar que se
estén llevando a cabo las practicas de gestion de riesgo de alérgenos y que éstas sigan siendo

eficaces.
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2.6. Determinar los requisitos de la comunicacién del riesgo al consumidor para
identificar todos los alérgenos presentes intencionada e involuntariamente

2.6.1. ¢ Qué deberia figurar obligatoriamente en la indicacién de ingredientes en el envase del
producto terminado?

2.6.2. ¢ Se necesitan advertencias adicionales sobre una posible presencia involuntaria? En tal

caso, ¢ para qué alérgenos?
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9. COVID-19 Y SEGURIDAD ALIMENTARIA

9.1. Definicion del coronavirus Covid-19

COVID-19 es la enfermedad causada por un nuevo coronavirus llamado SARS-CoV-2 que
puede infectar las vias respiratorias superiores e inferiores.

De acuerdo con pruebas cientificas actuales, el virus de la COVID-19 se transmite por contacto
estrecho a través de las goticulas (o0 aerosoles) expulsadas por las personas infectadas al toser
o estornudar, o por contacto con fomites.

El virus puede pasar de una persona a otra directamente cuando las goticulas de la tos o el
estornudo de una persona infectada entran en contacto con la nariz, la boca o los ojos de otra
persona. Ademas, recientemente se ha demostrado, la viabilidad del virus durante tres horas en
aerosoles.

Por todo esto, una persona se puede infectar si, tras tocar una superficie u objeto contaminados
o la mano de una persona infectada, se lleva la mano a la boca, la nariz o los ojos. Por ejemplo,
ello podria ocurrir al tocar el pomo de una puerta o estrechar la mano a otra personayy,
posteriormente, tocarse la cara.

Segun la informacion disponible, el virus puede persistir en superficies inanimadas como metal,
vidrio o plastico hasta 4 dias. En otros materiales, como el cobre o el papel, permanece menos,

hasta un dia.

Sintomas

Tras un periodo de incubacion de 1-14 dias, COVID-19 cursa en la mayoria de pacientes con
fiebre, tos y sensacién de falta de aire. En algunos casos también es posible que aparezcan
diarreay fatiga. En casos mas graves, la infeccion puede causar neumonia, dificultad
importante para respirar, fallo renal e incluso la muerte. Los casos mas graves generalmente
ocurren en personas de edad avanzada o con alguna enfermedad crénica, como enfermedades
del corazon, respiratorias, diabetes o personas con las defensas bajas.

Por todo esto las empresas alimentarias tienen la obligacion de:

A1 Intensificar las medidas de higiene personal.

71 Formar o entrenar expresamente a sus trabajadores para evitar o reducir el riesgo de que
contaminen la superficie de los alimentos o los envases con el virus.

721 Proporcionar, cuando sea preciso, equipos de proteccidbn personal, incluidas las
mascarillas y los guantes, que pueden reducir eficazmente la propagacion de los virus y

las enfermedades en las empresas alimentarias, si se utilizan de modo correcto.

N

Introducir medidas de distanciamiento.

71 Evitar que trabajen los manipuladores de alimentos infectados o sospechosos de estarlo
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9.2. Medidas de prevencion

Nosotros, como manipuladores de alimentos tenemos un importante rol en evitar una posible
transmisién de la enfermedad. Conocer, aplicar y ser estrictos con las medidas de prevencién
recomendadas es primordial a la hora de reducir las posibilidades de transmision en el trabajo.
Podria pasar que el manipulador de alimentos estuviese infectado y sin sintomas contaminando
los alimentos que esta manipulando o las superficies de trabajo a través de las toses o
estornudos o por contacto con las manos contaminadas. Por ello es importante seguir unas

pautas.

9.2.1. Medidas de prevencidn relacionadas con la SALUD DE LOS TRABAJADORES

Personas con sintomas

Los empleados que presenten sintomas respiratorios o fiebre no deben acudir al lugar de
trabajo, permaneciendo en casa. También en el caso de haber estado en contacto con alguna
persona infectada con el coronavirus.

Cuando un trabajador tenga indicios de sintomas compatibles con la enfermedad:

71 Comunicara inmediatamente con la empresa (via teléfono o correo electrénico) para
poder ser retirado(a) lo antes posible del puesto de trabajo.

A1 Se colocara una mascarilla y abandonar su puesto de trabajo hasta que el médico valore
su situacién y le dé instrucciones para recuperarse.

21 Limpiar todas las superficies con las que el empleado infectado haya estado en contacto,
incluidas todas las superficies y objetos visiblemente contaminados con liquidos
corporales o secreciones respiratorias y todas las superficies que puedan estar
contaminadas y que se toquen con frecuencia (por ejemplo, los inodoros, taquilla, los
pomos de las puertas y los teléfonos). En la limpieza deben utilizarse soluciones

hidroalcohdlicas o desinfectantes de superficies.

N

Ventilar la habitacion donde ha permanecido trabajando.
71 Los empleados que han estado en contacto con una persona que presenta sintomas

deben lavarse bien las manos con agua y jabén durante 40-60 segundos.

Medidas genéricas de higiene en los trabajadores

721 Lavarse las manos con agua y jabén de manera regular y si es posible, hacer uso del gel
hidroalcohdlico durante un minimo de 20 segundos (especialmente después de haber ido

al bafo).

N

Cubrirse la nariz y la boca en el momento de toser o estornudar.

N

En la atencion directa al publico es obligatorio el uso de mascarilla.
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71 No reutilizar los pafiuelos de papel, el papel de cocina o similares después de su

utilizacién y lavarse las manos una vez tirados a la papelera.

7 Limpiar con productos desinfectantes con frecuencia las superficies de trabajo,

maquinaria y herramientas y los puntos de contacto comun (puertas de

electrodomeésticos, botones, palancas, pomos de las puertas, etc.).

71 Realizar sistematicamente la colocacion del equipo de proteccion personal (EPI):

mascarillas, guantes, red para el pelo, calzado, etc; Después de cualquier actividad no

relacionada con la alimentacién, los guantes siempre deberan ser sustituidos y las manos

lavadas después de coger una caja, abrir o cerrar una puerta o ventana, atender una

llamada de teléfono, vaciar una papelera, etc.. Abstencion de tocarse la boca ni los ojos

cuando se utilicen guantes.

A1 Ejecutar las medidas de distanciamiento fisico siempre: (minimo 1,5 metros de

separacion entre trabajadores). En caso de resultar complicado, los empresarios deberan

proporcionar otras medidas de igual eficacia para proteger a los trabajadores.
Al estornudar y toser cubrirse la boca y nariz con el codo o pafiuelo desechable.
Evitar tocarse los 0jos, nariz y boca.

Evitar el contacto fisico a la hora de saludar.

Evitar compartir objetos personales (méviles).

Evitar compartir elementos como termémetros, TPV... si es asi desinfectarlos.

N N N N N YN

Se procedera al lavado y desinfeccion diaria de los uniformes y ropa de trabajo, en su

caso, que deberan lavarse de forma mecanica en ciclos de lavado entre 60 y 90 grados

centigrados.

71 Cuando se transporte la ropa de trabajo, se recomienda llevarse en una bolsa cerrada.

Para que el trabajador sea consciente y conozca las normas de prevencién en alimentacion

habra de:

- Desarrollar cursos de reciclaje sobre las medidas de higiene alimentaria referentes al

COVID-19 para evitar y reducir el riesgo de contaminar los alimentos o los envases

durante su manipulacion.

- Adquirir la informacién de fuentes oficiales: organizaciones gubernamentales y

autoridades nacionales o internacionales y publicaciones cientificas de alto impacto.

Obviar especialmente las fuentes periodisticas de escaso rigor o con tendencia a crear

contenido sensacionalista. Verificar la informacion con fuentes oficiales y cientificas para

evitar sacar conclusiones precipitadas y no participar en la difusion de bulos en Internet y

redes sociales.
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9.2.2. Medidas de prevencion relacionadas con los ALIMENTOS

Debemos extremar las medidas relacionadas con nosotros y nuestro entorno (prestar especial

atencion a los alimentos no envasados y diferentes servicios de restauracion). Por tanto, es

recomendable:

A

N

N

Limpiar de manera regular y cuidadosamente las superficies y los utensilios que estén en
contacto directo o indirecto con los alimentos, asi como los utilizados por los clientes.
Desechar los guantes y cambiarlos antes y después de tocar la comida.

Enfundar en plastico, papel o celofan todos los productos de panaderia y confiteria.
Seran expuestos siempre bajo vitrinas de plexiglas los productos que se vienen a granel,
proporcionando pinzas y bolsas para el autoabastecimiento.

Aislar en un lugar seguro los alimentos, siempre que no requieran de refrigeracion, que
se acaban de recibir o comprar durante unas horas.

Desinfectar los envases alimentarios de los que no se pueda prescindir antes de su
almacenamiento.

Desechar los envases como cartones o yogures, depositando los contenidos en envases
seguros previamente desinfectados.

Distinguir y escoger proveedores de alimentos de confianza y cercania. Cuanto mas se
reduce la cadena de intermediarios y las operaciones de transporte entre productor y

consumidor, menos riesgo de exposicion al COVID-19.

9.3. Recomendaciones especificas para minimizar el riesgo de propagacion del

Covid-19.

9.3.1. Lavado de manos

Lavarse las manos a fondo y frecuentemente es la barrera mas eficaz para evitar las infecciones

del Covi-19, mas que la utilizacion de guantes. Esta practica se puede llevar a cabo con jabén

convencional y agua caliente del grifo. Hay que tener en cuenta que los geles hidroalcohdlicos

se utilizaran como medida complementaria, pero nunca para substituir el lavado de manos.

¢Cuando es necesario que los trabajadores que manipulan alimentos se laven las manos?

N N N N N N YN

Antes de comenzar a trabajar.

Antes de manipular alimentos cocinados o listos para comer.
Después de manipular o preparar alimentos crudos.
Después de manipular residuos.

Después de las tareas de limpieza.

Antes y después de usar el bafio.

Después de sonarse la nariz, estornudar o toser.
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N

N

Antes y después de comer, beber o fumar.
Después de manejar cualquier elemento como dinero, tarjetas, moviles, etc.
Después de manipular utensilios, herramientas o elementos como balanzas, carros,

cajas, embalajes, etc.

.,Como se debe lavar las manos?

@
Ll Q'}\R B
40-60"
Méjate las manos Frétate las Frétate la palma de
con agua y aplica palmas de las una mano contra el
suficiente jabén manos entre si dorso de la otra

entrelazando dedos

: = ﬂ? e
T U -

Frétate las palmas Frotate el dorso Con un movimiento

de las manos entre de los dedos de de rotacién, frotate el

si con los dedos una mano con la pulgar atrapandolo con
entrelazados palma de la otra la palma de la otra mano

/N

Frotate los dedos Enjuagate las manos Sécate las manos con
de una mano con con agua una toalla de un solo
la palma de la otra uso

con movimientos de

rotacién

9.3.2. Guantes

2

N

N

Para algunas tareas se podré utilizar guantes desechables, teniendo siempre presente
las siguientes medidas:

Sustituirlos a menudo, sobre todo después de realizar cualquier actividad no relacionada
con la manipulacion de alimentos (abrir o cerrar una puerta, vaciar una papelera...)

Antes de ponerse un nuevo par, deben lavarse las manos.

Evitar soplar los guantes para ponérselos.

Al guitarse los guantes, es probable que se contaminen las manos, por lo que es esencial
lavérselas después.

Evitar tocarse la boca y los ojos cuando se usen guantes.
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9.3.3. Uso de mascarilla

Cal destacar que el uso de mascarilla es eficaz si se combina con el lavado frecuente de manos
con agua y jabon o si no puede ser con una solucion hidroalcohdlica.

Es obligatorio el uso de mascarilla con o sin pantalla de proteccion cuando no existan barreras o
una distancia superior a 1,5 metros entre trabajadores o trabajadores y clientes. Los clientes
conservaran la mascarilla hasta que sean acomodados en las mesas.

En cualquier caso, sera obligatorio el uso de mascarilla para el personal de estos

establecimientos en su atencion al publico.

¢,Como usar correctamente la mascarilla?

Pasos para ponerse la mascarilla:

1. Lavate las manos con agua y jabon antes de ponerte la mascarilla

2. Asegurate de que la mascarilla no esté dafiada

3. Asegurate de que el lado correcto de la mascarilla quede hacia afuera

4. Colécate la mascarilla en la cara, localiza la tira metalica de la mascarilla y colécala sobre tu
nariz

5. Sujeta las gomas de la mascarilla alrededor de las orejas o en la parte posterior de la cabeza

T &
M A

I B

5 1€
n

‘ ‘ 6 7 ‘8 , ‘ 9 ‘ ; 10

6. Cubre completamente tu nariz y tu boca con la mascarilla y asegurate de que no queden

4

huecos entre la cara y la mascarilla

7. Presiona la tira metalica de la mascarilla para que se ajuste a tu nariz

8. Reemplaza la mascarilla si se humedece y no la reutilices nunca

9. No toques la mascarilla mientras la usas. Si lo haces, lavate las manos

Pasos para quitarse la mascarilla:

10. Quitate la mascarilla desde atras hacia adelante, sujetando las gomas con las manos
limpias.

11. Desecha inmediatamente la mascarilla, depositdndola en un contenedor cerrado. No toques

en ningln momento la parte frontal de la mascarilla.
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12. Después de quitarte la mascarilla, vuelve a lavarte las manos con agua y jabon.

9.3.4. Distancia fisica (entre trabajadores y clientes):

2

2

Se intentard mantener la distancia de 1,5 metros entre los clientes, para ello se habra de
organizar los espacios tales como la barra, las mesas del comedor y terraza para cumplir
con dicha distancia.

Organizar al personal en grupos o equipos de trabajo para reducir la interaccién entre

ellos, procurando que siempre trabajen las mismas personas en cada turno.

9.3.5. Limpieza y desinfeccion general

A

Preferir el pago por tarjeta u otros medios electronicos. Se recomienda el uso de gel
desinfectante de manos después de entrar en contacto con dichos medios o con el
dinero.

Proveer a los clientes una solucion hidroalcohdlica para la higiene de manos en un lugar
visible y bien sefializado a la entrada y salida del establecimiento.

Es conveniente reforzar las tareas de limpieza en todas las estancias, con especial
incidencia en superficies, especialmente en las de trabajo donde se manipulan los
alimentos, las que se tocan con mas frecuencia como ventanas 0 pomaos de puertas y las
superficies dénde comeran los diferentes clientes.

Los uniformes de trabajo o similares, seran embolsados y cerrados, y se trasladaran
hasta el punto donde se haga su lavado habitual, recomendandose un lavado con un
ciclo completo a una temperatura de entre 60 y 90 grados.

Todo material de higiene personal (mascarillas, guantes de latex, etc.) debe depositarse
en la fraccion resto (agrupacion de residuos de origen doméstico que se obtiene una vez

efectuadas las recogidas separadas).

9.3.6. Utensilios y material necesario para el funcionamiento

Sera necesario la disposicion y utilizacion de material especifico para el funcionamiento del

puesto del trabajo tanto para la proteccion e higiene del personal como para los elementos y

zonas de trabajo.

Proteccién personal para los trabajadores: Mascarillas, guantes de vinilo o nitrilo (no se

recomienda el empleo de guantes latex porque puede haber poblacion alérgica al mismo),

dosificadores de gel desinfectante hidroalcohdlico y ropa de trabajo exclusiva, para

establecimientos que se la facilitan a sus empleados.
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Servicio de comidas: Manteles y servilletas de papel y envases de un solo uso de aceite,
vinagre, sal, azucar, kétchup, mostaza, mantequilla...

Higiene personal: Jabon y papel de un solo uso para lavado de manos, papel higiénico y
dosificadores de éstos (para evitar el contacto innecesario con la mano). No se recomienda el
uso de toallas de tela de rodillos continuos, ya que se convierten en toallas de uso comun al final
del rollo y pueden ser una fuente de transferencia de patégenos al secarse las manos.

Limpieza y desinfeccién de zonas de trabajo y elementos: Detergente, desinfectante para las
instalaciones, desinfectante apto para uso alimentario para las frutas y verduras a consumir en
crudo y para las superficies que entran en contacto con los alimentos (como las encimeras,
vitrinas expositoras...).

Utensilios y objetos para limpieza y desinfeccidon de los elementos: bayetas, fregonas

limpias, papeleras....

9.4. Plan de limpieza y desinfeccion para minimizar el riesgo de contagio del

Covid-19.

Cada local habra de identificar y localizar las zonas de mayor riesgo para intensificar su plan

limpieza y desinfeccion.

9.4.1. Elementos y superficies a limpiar y desinfectar

71 Las zonas y superficies de elaboracion, manipulacion y envasado de alimentos.

71 Las camaras de almacenamiento de alimentos frigorificos, o neveras que se abren con
mucha frecuencia.

71 La zona de caja.

71 La zona de barra (superficie de la barra, tiradores de apertura de botelleros, grifos, etc.).

A Superficies de contacto frecuente (mesas y sillas de terraza y de sala, pomos de las
puertas, interruptores de luz, datafonos, etc.).

721 Zona de almacén de menaje, vajilla y cubiertos.

71 Servicios de uso publico y de personal.

721 Vestuarios/taquillas o lugar de colocacion de la ropa de los trabajadores.

A1 Acceso al establecimiento.

71 Material de transporte de alimentos (cajas/bolsas isotermas).

71 Zona de recepcion y, en su caso, zona donde se realice la entrega de comida para llevar.

71 Magquinas dispensadoras
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9.4.2. Frecuencia de limpieza y desinfeccion

A

N

N

Se habra de establecer los elementos y zonas que tengan mayor riesgo de ser infectados
y aquellos que tengan un mayor uso entre clientes y trabajadores para limpiarlos y
desinfectarlos mas a menudo.

Aquellos elementos en terraza y comedor tales como mesas Y sillas que sean utilizados
por diferentes clientes, se desinfectaran entre un cliente y otro.

Se incrementara la limpieza y desinfeccién de los aseos.

Los puestos de trabajo y elementos de manipulacion en ellos (mostradores y mesas,
taquillas, mamparas en su caso, teclados, terminales de pago, pantallas tactiles...) sobre
todo aquellos que han sido utilizados por méas de un trabajador.

El local se limpiara y desinfectara al menos dos veces al dia.

Los productos de limpieza después de su utilizacion se limpiaran y desinfectaran para
gue se puedan volver a utilizar por otro trabajador.

'Y TN

9.4.3. Método de limpieza y desinfeccidn

La manera de limpieza de superficies y utensilios para la manipulacién de alimentos se hara de

manera mecanica o manual segun el elemento.

Manera mecanica: la vajilla y utensilios se utilizara tren de lavado, lavavaijillas...

Manera manual: mantenimiento y almacenamiento de equipos y Utiles de limpieza, etc.

Para la limpieza y desinfeccion de superficies se atenderan a las diferentes pautas:

A
A

Uso de guantes para limpieza y desinfeccion
Uso de agua y detergente, complementado posteriormente con desinfectante. Se habra
de seguir las instrucciones del etiquetado en cada caso.

o iNunca mezclar detergente con desinfectante!

Tras la limpieza de los elementos lavarse las manos o utilizar geles hidroalcohdlicos.
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9.5. Consideraciones generales.

Sera necesario llevar a cabo las siguientes medidas de higiene y prevencion tanto en comedores

y terrazas del establecimiento:

A

N

N

Los clientes esperaran con las mascarillas [

Soed ™ M| ”
puestas hasta ser acompafiados a su mesa ' - ~
por el personal del local.

En la entrada del establecimiento se dispondra
de geles hidroalcohdlicos para que los clientes
lo utilicen en la entrada y en la salida del 4

_®

establecimiento.
Se colocaran tanto en terraza como en comedor papeleras (con tapa accionada por
pedal) para que los clientes depositen pafuelos y material desechable.

Utilizar en la medida de lo posible mantelerias de un solo uso.

Se colocara el mantel, el pan, cubiertos, alifios justo cuando el cliente se ha sentado en la
mesa, no antes.

Eliminar productos de autoservicio para los clientes (servilletas, palillos, aceiteras...)
Fomentar el pago con tarjeta u otros medios para evitar el pago con dinero en efectivo.

La carta se intentard que los clientes no la toquen para ello se podran descargar esta a
través de su movil (QR, internet...).

Estudiar la circulacion tanto del personal como de clientes para que se crucen lo menos
posible, si es necesario marcar sentidos en el suelo.

Cuando no exista barrera entre el personal y el cliente, se habra de llevar la mascarilla
con o sin pantalla protectora.

Los establecimientos que cuenten con zonas de autoservicio deberan evitarse la
manipulacién directa de los productos por parte de los clientes, por lo que deberéa prestar
el servicio un trabajador del establecimiento, salvo en el caso de que se trate de
productos envasados previamente. Hay que cambiar frecuentemente las pinzas,

cucharones y otros utensilios de servicio.
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ACCEDA AL TEST PARA OBTENER SU TiTULO

EN UN SOLO CLICK

¢Necesitas ayuda? >
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