
GESTIÓN DE ALÉRGENOS APLICADAS 
EN LA INDUSTRIA



ALÉRGENOS HOY…

En Argentina nacen 40 bebes por día con APLV

La incidencia en Alergias Alimentarias alcanza un 8% en niños menores de 5 
años (3 por aula) y un 4% en Adultos.

Según algunas estimaciones, las alergias alimentarias afectan al 10% de la 
población en países Desarrollados

Los alimentos que provocan aproximadamente el 90% de las reacciones 
adversas en personas susceptibles a nivel mundial son ocho
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REACCIÓN 
ADVERSA EN 
ALIMENTOS

No Inmuno Mediada 
(Intolerancia)

Inmuno Mediada

(Alergia y Enfermedad 
Celíaca)

Comienzan los 
síntomas

Diagnóstico con 
especialista

“Tratamiento…”

EL UNICO “TRATAMIENTO” EFICAZ CONOCIDO, ES ELIMINAR EL ALIMENTO ALERGENICO Y SUS 
DERIVADOS DE LA ALIMENTACIÓN.

“Un poquito, SI hace mal…”

ALERGIA ≠ INTOLERANCIA



• Materias Primas

• Análisis de Riesgo

• Limpieza

• Reprocesos

• Etiquetado

Gestión de 
Alérgenos en 
la Industria



Formulación

Listado de 
ingredientes

Composición

Cantidad

Status 
Alergénico

MP: Cartas de 
Garantía, con 
actualización 

definida.

MEE: Cartas de 
Garantía, 

actualización 
definida

Lubricantes

Confianza e 
Historial con el 

Proveedor. 
Trabajo en 
conjunto.

Legislación 
País Destino

Pautas de 
rotulado

Nuevos 
Productos

Asegurar las MP 
que está 

introduciendo 
incluso en las 

pruebas

Materias 
Primas 

Alternativas

Cada proveedor 
tiene su proceso

Listado de 
Alergenos

MATERIAS PRIMAS

capacitar



Alérgenos intencionales en el producto, tendrán como origen, la MP.

ANÁLISIS DE RIESGO

Alérgenos no intencionales:
• Flujo de los alérgenos en piso de planta: Desde MP hasta 

Residuos
• Identificar Oportunidades en la Recepción de MP y disposición de 

Almacenes
• Programaciones de la Producción: Orden productivo y tiempos



CÓDIGO DE COLORES
• Sectorizar la planta
• Elementos de Limpiezas correctamente identificados
• Bolsas



Layout

• ¿Dónde la Recibo?

• ¿Hay reproceso? 

• ¿Dónde la Almaceno?

• ¿Dónde la uso y cómo?

• ¿Dónde la Dispongo/tiro?



ALMACENAMIENTO
Sector identificado para el almacenamiento de 
alérgenos dentro del almacén



ALMACENAMIENTO

Ordenamiento Especifico dentro en los racks, que 
eviten contaminación cruzada



Identificar los productos que requerirán una limpieza post 
alergénica dentro de la programación

LIMPIEZA

Matriz de cambios de producto y limpieza  input para 
programación

Definir el POES asociado a esa limpieza
Elementos a Utilizar → Código de Colores
Tiempos
Requerimiento de Validación

Agua de enjuague 
Superficies



Armar plan de muestreo en base a las posibles contaminaciones
• Durante la limpieza: agua de enjuague
• Después de la limpieza: Superficies
• Colaboradores: Manos, ropa, utensilios
• Áreas Comunes: ¿Presencia de alérgenos? 

Metodología: 
• Flujo lateral
• ELISA
• Cuantificación

VALIDACIONES



Sincerar las validaciones. 
La contaminación cruzada 
puede darse en cualquier 
etapa del proceso

VALIDACIONES



Cuando se hace uso de reprocesos, se deben considerar como una 
Materia Prima más

REPROCESOS

Evitar contaminación cruzada en su almacenamiento y dosificación

Garantizar los alérgenos que lo constituyen e incluirlos en la 
declaración



Los errores de Etiquetado son la principal 
causa de Recall en Alimentos

ETIQUETADO

https://www.fda.gov/safety/recalls-market-
withdrawals-safety-alerts

https://www.argentina.gob.ar/sites/default/files/
anmat-directrices_rotulado_alergenos_0.pdf

Se debe poder trazar cada envoltura y 
sus actualizaciones (manejo de 
obsoletos)

Se debe controlar durante el proceso de 
elaboración (Control de la producción)

https://www.fda.gov/safety/recalls-market-withdrawals-safety-alerts
https://www.argentina.gob.ar/sites/default/files/anmat-directrices_rotulado_alergenos_0.pdf


GRACIAS
POR PARTICIPAR


