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CUESTIONES QUE HAY QUE RESPONDER 

• ¿CUÁLES SON MIS OBLIGACIONES?

• ¿QUÉ PASA SI LAS INCUMPLO?

• ¿QUÉ TENGO QUE HACER PARA CUMPLIRLAS CON

GARANTÍA?

ASPECTOS   GENERALES
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¿CUÁLES SON LAS OBLIGACIONES DE CARÁCTER 
GENERAL?

• Poner en mercado productos seguros

• Garantizar trazabilidad.

• Si sabemos que un producto no es seguro debemos:

• Retirarlo del mercado

• Informar a los otros eslabones de la cadena afectados

• Informar a las autoridades (teléfono/correo electrónico)

Ustedes son los responsables de los 

productos que ponen en el mercado



¿CUÁLES SON MIS OBLIGACIONES RESPECTO A LA 
INFORMACIÓN  AL  CONSUMIDOR?



SITUACIÓN  NORMATIVA

REAL DECRETO 126/2015 

REGLAMENTO (UE) nº 1169/2011



Aplicable a la información alimentaria de
todos los alimentos:

1. Que se presenten sin envasar para su
venta al consumidor final y a las
colectividades

2. Envasados en los lugares de venta a
petición del comprador

3. Envasados por los minoristas para su
venta inmediata

4. Contemplados en los puntos anteriores y
comercializados mediante venta a distancia.

•Comercio minorista
•Bares
•Restaurantes
•Restauración
colectiva



1. Denominación de venta y menciones
obligatorias, en su caso

2. Sustancias o productos que causan alergias
o intolerancias

3. Cantidad de un determinado ingrediente

4. Grado alcohólico, en bebidas con un grado
superior al 1,2 %

5. Otros requisitos establecidos para
determinados productos en su legislación
específica.

ALIMENTOS QUE SE PRESENTEN SIN ENVASAR Y 
LOS ENVASADOS EN EL LUGAR DE VENTA A PETICION DEL COMPRADOR

INFORMACION OBLIGATORIA



En el caso de los alimentos 

entregados por las 

colectividades que se 

presenten sin envasar

SOLO

ES OBLIGATORIO

1. Denominación de venta y menciones
obligatorias, en su caso

2. Sustancias o productos que causan alergias
o intolerancias

3. Cantidad de un determinado ingrediente

4. Grado alcohólico, en bebidas con un grado
superior al 1,2 %

5. Otros requisitos establecidos para
determinados productos

INFORMACION OBLIGATORIA

ALIMENTOS QUE SE PRESENTEN SIN ENVASAR Y 
LOS ENVASADOS EN EL LUGAR DE VENTA A PETICION DEL COMPRADOR



Rotulado en carteles situados junto a los alimentos, o

En etiquetas adheridas al alimento

En lugar 

destacado, 

fácilmente visible, 

claramente legible 

e indeleble

DISPONIBILIDAD, COLOCACION Y PRESENTACION

ALIMENTOS QUE SE PRESENTEN SIN ENVASAR Y 
LOS ENVASADOS EN EL LUGAR DE VENTA A PETICION DEL COMPRADOR



ALIMENTOS ENVASADOS POR LOS TITULARES DEL COMERCIO AL POR 
MENOR PARA SU VENTA INMEDIATA

1.Figurará toda la información obligatoria para
productos envasado, según el Reglamento
(UE) nº 1169/2011, a excepción de la
información nutricional.

2. La empresa que debe figurar en la etiqueta
es el minorista que envasa.

3. En el caso de frutas, hortalizas, tubérculos
o frutos secos, en envase transparente, sólo
figurará la denominación de venta, cantidad
neta e identificación de la empresa.

INFORMACION OBLIGATORIA
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En etiquetas sobre el envase o unidas al mismo, o

Rotulado en carteles situados junto a los alimentos, cuando hay vendedor

SALVO LA FECHA DE CADUCIDAD O DE DURACIÓN MÍNIMA. 

Rotulado en carteles en el caso de AUTOSERVICIO, PARA FRUTAS,
HORTALIZAS, TUBÉRCULOS O FRUTOS SECOS, EN ENVASE
TRANSPARENTE

En lugar destacado, 

fácilmente visible, 

claramente legible e 

indeleble

DISPONIBILIDAD, COLOCACION Y PRESENTACION

ALIMENTOS ENVASADOS POR LOS TITULARES DEL COMERCIO AL POR 
MENOR PARA SU VENTA INMEDIATA



ALIMENTOS ENVASADOS POR LOS 
TITULARES DEL COMERCIO AL POR 

MENOR PARA SU VENTA 
INMEDIATA

Para informar de los alérgenos se 

permiten OTROS MEDIOS, siempre 

que:

1. Mediante un cartel se indique el lugar

donde se encuentra disponible la

información o que pueden dirigirse al

personal para obtener la información.

2. Si se facilita de forma ORAL, la

información se encontrará registrada de

forma escrita o electrónica , accesible

para el personal, las autoridades de

control y los consumidores.

En lugar 

destacado, 

fácilmente visible, 

claramente legible e 

indeleble

DISPONIBILIDAD, COLOCACION Y PRESENTACION 

SOBRE ALÉRGENOS

ALIMENTOS QUE SE PRESENTEN 
SIN ENVASAR Y 

LOS ENVASADOS EN EL LUGAR DE 
VENTA A PETICION DEL 

COMPRADOR

Si  hay varias secciones, debe estar 

disponible en cada sección.



Debe cumplir los requisitos del Reglamento (UE) nº 

1169/2011

Información sobre la 

posible presencia no 

intencionada en el 

alimento de 

productos o 

sustancias que 

causen alergias o 

intolerancias

Información sobre la 

ausencia o la 

presencia reducida 

de gluten en los 

alimentos

Información 

nutricional

Otro tipo de 

Información 

INFORMACION ALIMENTARIA VOLUNTARIA

ALIMENTOS ENVASADOS POR 
LOS TITULARES DEL COMERCIO 
AL POR MENOR PARA SU VENTA 

INMEDIATA

ALIMENTOS QUE SE PRESENTEN 
SIN ENVASAR Y 

LOS ENVASADOS EN EL LUGAR DE 
VENTA A PETICION DEL 

COMPRADOR



Información sobre la 

posible presencia no 

intencionada en el 

alimento de 

productos o 

sustancias que 

causen alergias o 

intolerancias

INFORMACION ALIMENTARIA SOBRE PRESENCIA NO 

INTENCIONADA DE ALÉRGENOS



La  información sobre alérgenos 

estará disponible  antes de que 

se realice la compra y en el 

momento de la entrega

«Técnica de comunicación a distancia»

Todo medio que permita la celebración del contrato entre un 

consumidor y un proveedor sin la presencia física simultánea de 

ambos

ALIMENTOS NO ENVASADOS OFRECIDOS PARA LA 

VENTA MEDIANTE COMUNICACIÓN A DISTANCIA



http://aesan.msssi.gob.es/AESAN/docs/docs/notas_prensa/guia_aplicacion_informacion.pdf



CUESTIONES QUE HAY QUE 
RESPONDER

• ¿CUÁLES SON MIS OBLIGACIONES?

• ¿QUÉ PUEDE PASAR SI INCUMPLO ESAS

OBLIGACIONES?

• ¿QUÉ TENGO QUE HACER PARA TENER GARANTÍAS DE QUE

LAS VOY A CUMPLIR?.

Daño mi imagen: ante el cliente y ante los servicios de inspección.

Posibles denuncias.

Tengo que tomar medidas a iniciativa propia: retirar producto de la venta, 

reetiquetar, avisar a algún cliente…

Los servicios de inspección toman medidas: inmovilización e intervención de 

producto, limitaciones de medios y suspensiones de actividad, sanciones 

administrativas, inclusión en red de alerta, etc.

Puedo provocar un problema de salud muy grave al cliente. 



• ¿CUÁLES SON MIS OBLIGACIONES?

• ¿QUÉ PASA SI LAS INCUMPLO ESAS OBLIGACIONES?

• ¿QUÉ TENGO QUE HACER PARA TENER

GARANTÍAS DE QUE LAS VOY A CUMPLIR?

QUE NO VOY A PONER EN RIESGO LA SALUD DE MIS CLIENTES

GESTIONAR  ADECUADAMENTE  EL 
RIESGO: AUTOCONTROL

CUESTIONES QUE HAY QUE 
RESPONDER



– Microbiológicos

– Físicos

– Químicos
– Sustancias químicas

– ALÉRGENOS

TIPOS DE PELIGROS 

PARTICULARIDADES  DE LOS 

ALÉRGENOS RESPECTO AL RESTO DE 

LOS PELÍGROS



¿CÓMO GESTIONAR EL RIESGO DE 
ALÉRGENOS?

MATERIAS PRIMAS

PROCESO

BUENAS PRÁCTICAS

INFORMACIÓN



CONTROL DE MATERIAS PRIMAS

¿Qué alérgenos tienen mis materias primas?

¿Qué trazas pueden contener?

¿He cambiado de proveedor?

¿El producto que utilizo habitualmente ha variado su 

formulación?

¿CÓMO GESTIONAR EL RIESGO DE 
ALÉRGENOS?

Los titulares de comercio minorista deben conservar 

la información facilitada por los proveedores en 

relación con los alimentos sin envasar al menos 

hasta que pueda suponerse razonablemente que los 

alimentos han sido consumidos



CONTROL DE PROCESO

Analizar el diagrama de flujo:

¿qué pasos dan las materias primas y productos hasta que 

llegan al consumidor?

¿CÓMO GESTIONAR EL RIESGO DE 
ALÉRGENOS?

DISPONER DE FICHA DEL PRODUCTO 
ELABORADO: COMPOSICIÓN Y 
PROCESO DE ELABORACIÓN



RESPETAR LAS BUENAS PRÁCTICAS

• Ser respetuoso con tiempos, procesos, equipos 

y zonas

• No manipular alimentos o usar útiles para 

alimentos sin alérgenos si han contactado con 

alimentos con alérgenos.

• No levantar la guardia hasta que está en manos 

del cliente.

¿CÓMO GESTIONAR EL RIESGO DE 
ALÉRGENOS?



INFORMAR AL CLIENTE:

• Sobre los alérgenos que tiene un alimento

• Sobre las posibles trazas

¿CÓMO GESTIONAR EL RIESGO DE 
ALÉRGENOS?



Materias 
primas

Control de 
proceso

Buenas 
prácticas

Información

FORMACIÓN



¿CÓMO GESTIONAR EL RIESGO DE 
ALÉRGENOS?

• Control de materias primas

• Control integral del proceso

• Buenas prácticas

• Informar al cliente

FORMACIÓN  ADAPTADA  A  CADA 

OPERARIO

• Los operadores de empresa alimentaria deberán garantizar:

1. la supervisión y la instrucción o formación de los manipuladores 

de productos alimenticios en cuestiones de higiene alimentaria, de 

acuerdo con su actividad laboral.



 Alérgenos puede tener consecuencias graves.

 La gestión de alérgenos tiene particularidades.

 Es obligatorio gestionar el riesgo de alérgenos.

 Antes de gestionar un riesgo tenemos que conocerlo.

 Debemos gestionar y luego informar.

 Una adecuada gestión no supone tener la obligación de 

ofertar todo tipo de productos sin determinados 

alérgenos.  

 Una buena gestión e información traslada una buena 

imagen.

RESUMEN



OBJETIVOS

 Salvaguardar la salud pública

 Hacer cumplir la legislación

Actuaciones de la administración



Los servicios oficiales de salud

pública estamos encantados

de colaborar con operadores

económicos y con alérgicos



Muchas Gracias

JUAN CARLOS VILLALÓN BLANCO

Jefe del Servicio de Seguridad Alimentaria

DIRECCIÓN GENERAL DE SALUD PÚBLICA



Dirección General Salud Pública

Reglamento (UE) nº 1169/2011. Anexo II. SUSTANCIAS O 

PRODUCTOS QUE CAUSAN ALERGIAS O INTOLERANCIAS

CEREALES CON 

GLUTEN

CRUSTACEOS HUEVOS PESCADO
CACAHUETES

SOJA LECHE FRUTOS SECOS 

DE CASCARA

APIO MOSTAZA

SESAMO SULFITOS ALTRAMUCES MOLUSCOS



Dirección General Salud Pública

Reglamento (UE) nº 1169/2011. Anexo II. SUSTANCIAS O 

PRODUCTOS QUE CAUSAN ALERGIAS O INTOLERANCIAS

CEREALES CON 

GLUTEN

CRUSTACEOS HUEVOS PESCADO
CACAHUETES

SOJA LECHE FRUTOS SECOS 

DE CASCARA

APIO MOSTAZA

SESAMO
SULFITOS

ALTRAMUCES MOLUSCOS

Suero utilizado para hacer 

destilados

Lactitol

Gelatina

Aceites y grasa de soja 

totalmente refinados

Tocoferoles. Fitoesteroles

Jarabes de glucosa

Maltodextrinas

Cereales para hacer 

destilados

Nueces para hacer 

destilados


