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Honorable Cámara de Diputados
Provincia de Buenos Aires

PROYECTO DE LEY
LA HONORABLE CAMARA DE DIPUTADOS Y CAMARA DE SENADORES DE LA PROVINCIA DE BUENOS AIRES SANCIONAN CON FUERZA DE LEY


                                       “MENU ANTIALERGICO”
Artículo 1: Se establece la obligatoriedad para todo comercio destinado a la venta o entrega de comida u otro servicio gastronómico de atención al público denominados restaurantes, cafés, bares y confitería u otro comercio que expendan comidas de tener a disposición de los clientes una carta de menú con los ingredientes y condimentos con los que se elabora el plato y que son considerados alimentos esencialmente alérgicos.
Artículo 2: EL denominado “Menú Antialérgico” será igual a la carta del menú ordinaria, conteniendo el nombre o denominación de los ingredientes, productos y condimentos que ofrezca el establecimiento. 
Artículo 3: El ministerio de Salud de la Provincia, será la Autoridad de aplicación de la presente Ley.	
Artículo 4: EL Poder Ejecutivo reglamentará la presente Ley a los 90 días a partir de la fecha de su promulgación.-	 
Artículo 5: Comuníquese al Poder Ejecutivo Provincial. 

FUNDAMENTOS 
Esta ley tiende a garantizar la igualdad de las personas que tienen problemas alimenticios relacionados con determinados alimentos alérgicos o mejor dicho con alimentos que producen reacciones adversas en el organismo de las personas. 
La "alergia alimentaria" es una reacción adversa o respuesta inapropiada del sistema inmunológico de una persona ante un alimento o componente de un alimento (alérgeno).
El organismo considera el alérgeno un cuerpo extraño y como mecanismo de defensa, produce un anticuerpo que al unirse con el alérgeno desencadena las reacciones alérgicas. La mayoría de las alergias alimentarias se producen principalmente por ingestión del alimento, pero también pueden producirse por contacto o inhalación del alimento o vapores de cocción
La "intolerancia a los alimentos" es la reacción adversa al alimento generada por el propio metabolismo, sin participación del sistema inmune.
Por ejemplo, la intolerancia a la lactosa, que consiste en la imposibilidad de digerir correctamente la lactosa (azúcar de la leche).
Mucha parte de la población es alérgica a los mariscos, los frutos secos, los lácteos, los huevos y otros ingredientes. Muchas veces el consumidor no conoce los ingredientes con los que fue elaborado el plato y el mozo que lo atiende tampoco conoce los ingredientes que utiliza el chef para la elaboración del mismo. 
Por ello, es vital que cada consumidor pueda conocer los ingredientes del plato, incluso antes de ordenar su menú. 
Por todo lo expuesto es que solicitamos a los Señores Legisladores acompañen el presente proyecto de ley con su voto positivo
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