Carta de alérgenos: tabla de platos y los 14 alérgenos Manipulador Online

Ficha de alérgenos por escrito. Actualizala cada vez que cambie la carta o un ingrediente.

Establecimiento: Fecha de revision: Responsable:

Marca con una X los alérgenos de cada plato, incluidas salsas, guarniciones y aceites. Revisala cada vez que cambie un proveedor o una receta.
En bares y restaurantes la informacion sobre alérgenos debe estar por escrito, o si se da de forma oral, constar por escrito o en soporte electrénico en el local, con un cartel que indique donde consultarla (Real

Decreto 126/2015).
La informacién debe ser visible, legible e indeleble, y al menos en castellano. Los 14 alérgenos son los del anexo Il del Reglamento (UE) 1169/2011.

Plato, salsa o guarnicién

Frutos de cascara

Mostaza
Sésamo
Altramuces
Moluscos

Cereales con gluten
Sulfitos

Crustaceos
Huevos
Pescado
Cacahuetes
Soja

Leche
Apio

Plantilla gratuita de Manipulador Online - manipuladoronline.com/plantillas-appcc-registros/ - Adaptala a tu plan de autocontrol: no sustituye al sistema APPCC de tu empresa.



