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5. ¢DE QUE CONSTA EL PLAN DE ALERGENOS?

OBLIGATORIO

- PLAN DE ALERGENOS en formato escrito o electrénico, que declare todos los
alérgenos que incluye la normativa

- CARTELES INFORMATIVOS colocados en las zonas donde se sirva comida y
visibles para el cliente.
RECOMENDABLE

- FORMACION

COMPLEMENTARIO

- Ofrecemos ASESORAMIENTO PUNTUAL en:

Servicios de catering

Eventos

Menus degustacion

Platos de temporada

Asesoramiento continuo (mensual o anual)
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@ SEGURIDAD Y GARANTA EN NUTRICION Y GASTRONOMIA
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Gastronomia Singular empresa pionera en identificar la
gastronomia en los establecimientos, ha creado un

plan de alérgenos personalizado, adaptado al Reglamento
1169/11, normativa nacional 126/15.

EN COLABORACION CON NUTRISA

Empresa lider en Asesoramiento Dietético -Nutricional
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Por primera vez en hosteleria y en
hoteleria, la gastronomia y la nutricion
van de la mano, para ofrecer
seguridad y garantia.
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Gastronomia Singular

www.gastronomiasingular.com
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1. ¢A QUIEN VA DIRIGIDO? 3. SQUIEN LO REALIZA?

Un equipo técnico profesional formado por:
A TODOS aquellos que sirvan comidas: restaurantes, cafeterias, bares, etc,

- Tecnélogos en Alimentacion
A TODOS aquellos que vendan alimentos sin envasar o envasados a peticion del - Tecnélogos en Cocina y Gastronomia
consumidor: panaderias, pastelerias, carnicerias, etc. - Dietistas-Nutricionistas
- Expertos en Seguridad Alimentaria
A TODOS aquellos que vendan o suministren alimentos sin envasar a otros
establecimientos: escuelas, hospitales, residencias, empresas de catering, etc.

, : 4.C0M0?
ESTAN OBLIGADOS A INFORMAR DE LAS SUSTANCIAS ALERGENAS
QUE CONTIENEN LOS PLATOS 0 ALIMENTOS QUE VENDAN

GLUTEN 2. Se definen todos y cada uno de los platos y se desglosan uno a uno los
MOSTAZA ingredientes, coadyuvantes tecnoldgicos que interfieren en la elaboracion del plato.

1. El equipo técnico visita el establecimiento.

DIOXIDO DE AZUFRE
-SULFITOS

FRUTOS DE CASCARA @ )

CACAHUETES

3. De cada uno de sus ingredientes, se comprueba su composicidén con las fichas

@cnusmcms técnicas.

L0S 4. Se identifican los 14 alérgenos visibles y aquellos que pudieran estar “ocultos”
@ API0 bajo aditivos u otros nombres no bien definidos.

) 14 5. Se revisan una a una todas las etiquetas de los productos almacenados.
HUEVO ALERGENUS GRANOS DE SESAMO ) ) ) )
6. En caso de duda o mal etiquetaje, hablamos directamente con el fabricante.
SDM @ALTRAMUCES 7. Se comprueba la disposicién de los alimentos en las camaras frigorificas,
@ congeladores y otros espacios almacenables.
PESCADO

LECHE oot 8. En la cocina, se comprueba uno a uno donde se realiza cada elaboracion y el
material/les de menaje que se emplean en su elaboracion.

9. Identificamos los puntos dénde se produce la contaminacion cruzada de los 14
alérgenos.

2. ;POR QUE ES SEGURO NUESTRO PLAN DE ALERGENOS?

Porque un equipo técnico de profesionales, desarrolla el plan, con la declaracién
integra de alérgenos, trazas y contaminaciones cruzadas.
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