CONTROL DE ALERGENOS EN
HOSTELERIA
(RE 1169/2011 — RD 126/2015)
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CONTROL DE ALERGENOS EN HOSTELERIA

Exigencias Legales

RE 1169/2011
RD 126/2015

$

Obliga a los establecimientos de hosteleria a exponer a disposicion del
consumidor la informacidn sobre alérgenos de los platos que elaboran.
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CONTROL DE ALERGENOS EN HOSTELERIA

ARy, Colegio Oficial de Veterinarios de Madrid

PASO 1: POSICIONARSE

INFORMAR AL
CONSUMIDOR M)  ESPECIALIZACION
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CONTROL DE ALERGENOS EN HOSTELERIA

PASO 2: FORMARSE “FORMAR PARA PODER INFORMAR”

SEPTIEMBRE-DICIEMBRE 2014: Jornadas de Formacion
Tecnicos de Calidad y Seguridad Alimentaria
Cursos de formacién Presencial

Cursos de formacién en local

Cursos de formacién On-line

Formacion APPCC
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CONTROL DE ALERGENOS EN HOSTELERIA

PASO 2: “FORMAR PARA PODER INFORMAR”

ESPECIFICO SECTOR
DISTINTOS NIVELES

- !
aly CONOCIMIENTO

!

CUMPLIMIENTO DE OBJETIVOS
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CONTROL DE ALERGENOS EN HOSTELERIA

PASO 3: ELABORAR PLAN DE ALERGENOS INFORMACION
SOBRE
ALERGENOS
e TIPO DE LOCAL A DISPOSICION
« ELABORACION PROPIA / TECNICO BLIENTE

DESCRIPCION DE LOS PLATOS (“RECETAS”)
PRIMER ESBOZO DE TABLA

FICHAS TECNICAS Y REVISION DE ETIQUETADO
PLAN ESPECIFICO COMPLETO

EXCEPCIONES
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CONTROL DE ALERGENOS EN HOSTELERIA

PASO 3: ELABORAR PLAN DE ALERGENOS

CONT
CONT
CONT
INSTA

RO
RO
RO

_ DE PROVEEDORES
. ALMACENAMIENTO

| ACIONES Y EQUIPOS
CONSUMIDOR FINAL

EN ELABORACION

RESPONSABILIDAD
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GRACIAS

Patricia Estanheiro Mota
pmota@hosteleriamadrid.com

.},-'q.'ﬁh Colegio Oficial de Veterinarios de Madrid

Departamento de Formacion
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