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PRINCIPIOS ς como implementar un sistema de 
gestión de alérgenos? 

La gestión de alérgenos es una parte integral del Sistema de Nestlé Food 
Safety Management (NFSMS) y debe basarse en programas efectivos de 
pre requisitos y en el análisis de peligros derivado del HACCP. 



3 

Creación de competencias - Como se lleva a la practica 
la gestión de alérgenos? 

Solo podemos 
CONTROLAR y 

GESTIONAR aquello que 
CONOCEMOSΧ  

Que alérgenos son 
probables en 

nuestros 
productos? 

Que contienen 
nuestras materias 

primas? 

Son nuestros 
proveedores buenos 

gestores de 
alérgenos? 

Como influye el 
proceso y nuestras 

practicas en la 
gestión de 
alérgenos? 

Es posible la 
segregación de 

alérgenos en nuestra 
empresa? 

Cuales son los 
requisitos legales 

asociados? 

http://www.google.com.uy/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&frm=1&source=images&cd=&cad=rja&uact=8&ved=0CAcQjRw&url=http://www.alergenos-restaurantes.com/&ei=Ne9dVcPGHtGI7AbN_IA4&bvm=bv.93756505,d.ZGU&psig=AFQjCNEnQWnknED3uFaVFa2d1cZ8SWD2XA&ust=1432305593323217


4 

Prerrequisitos ï Manejo de materiales 

Identificación de materiales 
alérgenos  

Segregación de materiales: 
Por ejemplo segregación 
dentro del deposito, o 

diferentes depósitos para 
ǇǊƻŘǳŎǘƻǎ άƭƛōǊŜǎ ŘŜΧέ 

Pallets/Recipientes 
 
 
 

Listado de 

materiales 

alergénicos 
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Prerrequisitos - Personas 

Mantenimiento 

Personal 
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HACCP - Herramientas para el análisis de riesgos 

Declaración de alérgenos principales: Es un formulario que 

completa el proveedor de materias primas: constituyente del material, contacto 
cruzado (transporte, línea, fábrica), cantidad máxima, naturaleza alérgeno. 

Matriz de alérgenos: Una matriz de alérgenos puede dar visibilidad 

sobre los principales alérgenos manejados en la fábrica por producto y línea. 

Planos de Zonificación: Los planos de zonificación pueden dar una 

buena visibilidad sobre posibles contaminaciones cruzadas en los procesos de 
transporte interno, muestreo, movimiento de personal, etc. 

HACCP: Permite analizar el riesgo de alérgenos άǇƻǊ ƴŀǘǳǊŀƭŜȊŀέ  

y por contaminación cruzada en las diferentes etapas del proceso  

incluidas materias primas, retrabajos, proceso, transportes, 

 limpiezas y etiquetado entre otros.  
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Declaración de alérgenos principales 

Que información debe contener? 
 

- Nombre del proveedor 
- Sitio del cual provee 
- Materia prima  
- [ƛǎǘŀŘƻ ŘŜ ŀƭŞǊƎŜƴƻǎ Ŏƻƴ ŘŜŎƭŀǊŀŎƛƽƴ ŘŜ άŎƻƴǘƛŜƴŜέ ƻ άƴƻ ŎƻƴǘƛŜƴŜέ ǇƻǊ 

naturaleza 
- Listado de alérgenos con declaración de potencial contacto cruzado 
- {ƛ ƭŀ ǊŜǎǇǳŜǎǘŀ ŀƴǘŜǊƛƻǊ Ŝǎ άǎƛέΣ ŘƻƴŘŜ ŀǎŜ Řŀ Ŝƭ ŎƻƴǘŀŎǘƻ όǘǊŀƴǎǇƻǊǘŜΣ 

línea, almacenamiento), cantidad máxima del alérgenos, naturaleza del 
ŀƭŞǊƎŜƴƻ ǇƻǊ ǳƭǘƛƳƻ ǎƛ Ŝƭ ǊƛŜǎƎƻ Ŝǎǘŀ ŎƻƴǘǊƻƭŀŘƻΣ ǎƛ Ŝǎ άǎƛέ Ŏǳŀƭ Ŝǎ ƭŀ 
mediad de control (limpieza, segregación , etc). 
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Matriz de alérgenos (Ejemplo) 
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NESTUM BLTrigoFrutas 

c/Hierro 12x200g XR S N N N S N S S

SE1

NESTUM BL 2 Frutas 

Mezcla Granel S S S S

MP1 N N N N N N N N N N N N N N N N N N N N N N N N N N N N

MP2 N N N N N N N N N N N N N N N N N N N S N N N N N N N N

MP3 N N N N N N N N N N N N N N N N N N N N N N N N N N N N

SE2

NESTUM 2 Frutas Base 

Granel S S

MP4 N N N N N N N N S N N N N N N N N N N N N N N N N N N N

MP5 N N N N N N N S N N N N N N N N N N N N N S N N N N N N

MP6 N N N N N N N N N N N N N N N N N N N N N N N N N N N N

MP7 N N N N N N N N N N N N N N N N N N N N N N N N N N N N

MP8 N N N N N N N N N N N N N N N N N N N N N N N N N N N N

MP9 N N N N N N N N N N N N N N N N N N N N N N N N N N N N

MP10 N N N N N N N N N N N N N N N N N N N N N N N N N N N N

MP11 N N N N N N N N N N N N N N N N N N N N N N N N N N N N

Alergenos intrínsecos de la materia prima Alergenos Contaminación Cruzada de la Materia Prima
Alergenos Contaminación Cruzada de la línea (otros 

productos Nestlé)
Resumen

Descripción  
tǊŜǎŜƴŎƛŀ άǇƻǊ 
ƴŀǘǳǊŀƭŜȊŀέ 

Contaminación 
cruzada nivel 
proveedor 

Contaminación 
cruzada nivel 

planta 

Resumen 
General 

Considerar:  
- Retrabajos 
- Transportes 

internos 
- Almacenaje 
- Cambios de 

producto 

Considerar:  
- Cada receta 
- Cada línea 

Presente por naturaleza 

Presente por contaminación cruzada 
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Plano de zonificación (ejemplo) 
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HACCP 

tŜǊƳƛǘŜ ŀƴŀƭƛȊŀǊ Ŝƭ ƭŀ ǎƛƎƴƛŦƛŎŀƴŎƛŀ ŘŜƭ ǊƛŜǎƎƻ άǇƻǊ ƴŀǘǳǊŀƭŜȊŀέ ƻ ŎƻƴǘŀƳƛƴŀŎƛƽƴ 
cruzada teniendo en cuenta:  

Ingredientes 

Reprocesos 

Etapas de la producción 

Ambiente de producción, incluyendo transportes, almacenamiento, etc. 

Procedimientos de limpieza (por alérgenos) 

Empaque y etiquetado 

 
Permite determinar MEDIDAS DE CONTROL: 

En el proveedor 

Controles de recepción (cuando la confianza en el proveedor es baja)  

Líneas dedicadas o programas de producción 

Procedimientos de limpieza validados 

9ǘƛǉǳŜǘŀŘƻ ǇǊŜŎŀǳǘƻǊƛƻ ό/ƻƴǘƛŜƴŜΧ κ tǳŜŘŜ ŎƻƴǘŜƴŜǊΧύ 

Etiquetado (control de etiquetas) 

 



11 

Medidas de control ς En el proveedor 

Cuando un riesgo de contaminación cruzada en el 
proveedor es controlado por este, solicitar que la 
comunicación sobre este control sea fluida. Acciones 
en casos de desvíos deben ser tomadas 
inmediatamente. 

Se puede verificar mediante auditorias a proveedores. 

Se puede verificar mediante certificado de análisis 
(dependiendo del alérgeno) 
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Medidas de control - Control de recepción 

Control de materias primas de acuerdo al análisis de 
HACCP.  

Cualitativos o cuantitativos. 
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Medidas de control ς Líneas dedicadas o programas de 
producción 

Líneas de producción exclusivas por alérgeno o por 
ausencia de alérgenos.  
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Medidas de control - Validaciones de limpiezas 

La limpieza en seco NO GARANTIZA la eliminación 
total del alérgeno, por lo tanto no se considera su 
eliminación y se rotula el producto. 

La limpieza húmeda se valida el procedimiento 3 
veces + monitoreo del alérgeno en el/los primer/os 
producto/s envasado/s. esto se considerara OPRP o 
PCC, según evaluación en estudio HACCP 
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Medida de control ς Etiquetado y comunicación 

Las frases precautorias de alérgenos son medidas de control en 
sí. Pero debemos asegurar que la información al consumidor 
sea legible y clara. 

  

 

Evitar frases confusas 
ŎƻƳƻΣ άǇǊƻŎŜǎŀŘƻ Ŝƴ ƭƝƴŜŀǎ 
ŘƻƴŘŜ ǘŀƳōƛŞƴ ǎŜ ǇǊƻŎŜǎŀΧ   

Tener en cuenta los requisitos regulatorios del mercado de 
venta respecto a declaración de alérgenos en el pack 
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Medidas de control ς Control de etiquetas 

Controles a la recepción Controles de proceso y liberación 


