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Carol Castillo-Gonzalo'@, Yaroslava Jiron-Popoval®

Sefior Editor. La gestion de alérgenos en
los servicios de alimentacion al publico se
ha convertido en wuna imperiosa
necesidad, en consonancia con el
aumento global de la poblacién afectada
por alergias e intolerancias alimentarias.
En paises europeos, las alergias afectan
al 1.4-2.4% de adultos, al 7.5% de nifios y
alrededor del 10% de personas atdpicas?,
siendo una tendencia que se refleja en
todo el mundo. Para garantizar la
actualizacion de la norma Codex, la FAO
y la OMS han dirigido su atencién hacia

los alérgenos alimentarios?.

Los servicios de alimentacién al publico,

como restaurantes, enfrentan la

responsabilidad  primordial de las
reacciones alérgicas en los
consumidores. En Espafa, el 70% de
estas reacciones tuvieron origen en
restaurantes comerciales®, destacando la
necesidad de normativas que aborden
de los

adecuadamente la gestion

alimentos alergénicos.

A pesar de que en Costa Rica no se
disponga de datos consolidados sobre la
prevalencia de alergias alimentarias, un
estudio de la Universidad de Costa Rica
en 2020 reveldo que el 74% de los
afirmé  tener

encuestados alergias

alimentarias o convivir con alguien que las

padece?.

Los operadores de alimentos deben
establecer procedimientos documentados
para la gestion segura de alérgenos en
cada etapa de los servicios de
alimentacion®. Una gestion inadecuada
puede conducir a niveles no declarados
de alérgenos o a contaminacién no
intencionada, lo cual representa un riesgo
para las

personas con alergias

alimentarias®.

Para mitigar estos riesgos, es esencial
identificar y declarar la presencia de
alérgenos, reducir el contacto cruzado
durante la manipulacion y servicio, y evitar
su presencia involuntaria en los
alimentos’. La capacitacion y
concientizacion del personal son cruciales

para lograr una gestion adecuadag.

La comunicacion de los alérgenos en el
menu es esencial y puede lograrse
alerten al

mediante  iconos que

consumidor sobre ingredientes
perjudiciales para su salud. Una encuesta
realizada por la UCR mostré que el 99%
de los participantes considera necesario

este tipo de rotulacién?.

En Costa Rica, algunos restaurantes han

incorporado opciones exclusivas para
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personas con intolerancia al gluten,
reconociendo la creciente demanda de
alimentos especiales®. En contraste, en
Europa existe una normativa que obliga la
declaracion de 14 alérgenos en servicios

de alimentacién desde 20161°.

En resumen, es esencial implementar
programas integrales para la gestion de
alérgenos en todas las etapas del proceso
alimentario, desde la planificacion del
menu hasta el servicio al cliente. Esto

implica revisar etiquetas al recibir

materias primas, establecer medidas de
control para evitar contacto cruzado en la
cocina y capacitar al personal de manera
continua. La comunicacion efectiva es

clave para una gestion exitosa.
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