
Gestión de
ALÉRGENOS

EN LA RESTAURACIÓN 



Las alergias alimentarias se  producen
por una reacción adversa a
determinados alimentos en la que se
ve afectado el sistema inmune. los
síntomas más habituales que pueden
aparecer son: Urticaria, rojez,
hinchazón, vómitos, dolor abdominal,
asma, dificultad respiratoria e incluso
anafilaxia, que puede provocar la
muerte.. 

ALERGIAS

INTOLERANCIAS
LAS INTOLERANCIAS ALIMENTARIAS se producen por una dificultad en la
digestión de ciertos alimentos QUE AfectaN al sistema digestivo. Los
síntomas que pueden aparecer son principalmente digestivos: diarreas,
vómitos, ardores, hinchazón, estreñimiento…

REGLAMENTO (UE) N o 1169/2011 DEL PARLAMENTO EUROPEO Y

DEL CONSEJO de 25 de octubre de 2011 sobre la

información alimentaria facilitada al consumidor.

Real Decreto 126/2015, de 27 de febrero, por el que se

aprueba la norma general relativa a la información

alimentaria de los alimentos que se presenten sin

envasar para la venta al consumidor final y a las

colectividades, de los envasados en los lugares de

venta a petición del comprador, y de los envasados por

los titulares del comercio al por menor. 

 

NORMATIVA



ALÉRGENOS IDENTIFICADOS EN LA
LEGISLACIÓN COMUNITARIA

Estos 14 alérgenos son los causantes de la mayor parte de las
reacciones alérgicas / intolerancias en la sociedad actual y de

cuya presencia voluntaria hay obligación de informar al
consumidor.

NO SON LOS
ÚNICOS QUE

PUEDEN CAUSAR
ALERGIAS E

INTOLERANCIAS
PERO SON LOS

MÁS FRECUENTES.
ES IMPORTANTE

LEER
DETENIDAMENTE

TODA LA LISTA DE
INGREDIENTES



PROTEÍNA DE CERALES COMO EL TRIGO,
CENTENO, CEBADA, AVENA, ESPELTA,
KAMUT O SUS VARIEDADES HÍBRIDAS.

3.huevo y
derivados

LECHE Y DERIVADOS INCLUIDA LA
LACTOSA.

HUEVOS DE GALLINA, OCA, CODORNIZ,
AVESTRUZ, ETC. 

En la clara encontramos la mayor parte de las
proteínas pero todo el huevo puede dar alergia.

1.gluten 2.leche y
derivados

HUEVO, HUEVO EN POLVO, SUCEDÁNEOS DE
HUEVO.

PASTELERÍA Y BOLLERÍA: PASTELES, GALLETAS,
BOLLOS, MAGDALENAS, BIZCOCHOS, BRILLO DE

BOLLERÍA, ETC.
DULCES HOJALDRADOS Y EMPANADAS.

CARAMELOS, TURRONES, FLANES, CREMAS,
HELADOS Y MERENGUES.

ALGUNAS SALSAS COMO LA MAYONESA Y SUS
DERIVADAS.

PASTA AL HUEVO (FIDEOS, MACARRONES,…).
ALGUNOS POTITOS.

ALGUNOS FIAMBRES, EMBUTIDOS, SALCHICHAS
Y PATÉS

VINOS CLARIFICADOS CON CLARA DE HUEVO.
ADITIVO: E-1105 (LISOZIMA DE HUEVO)

OTROS...

TODOS LOS DERIVADOS LÁCTEOS: YOGURES,

 QUESOS (INCLUIDO EL MOZZARELLA), FLANES,

NATILLAS, CUAJADAS, MANTEQUILLA, ETC.

PRODUCTOS DE PANADERÍA Y BOLLERÍA

POTITOS, PAPILLAS Y CEREALES

ALGUNAS BEBIDAS: BATIDOS, ZUMOS Y

HORCHATAS

ALGUNOS EMBUTIDOS: JAMÓN COCIDO,

SALCHICHAS, CHORIZO, SALCHICHÓN, ETC.

CUBITOS DE CALDO Y SOPAS DE SOBRE Y SALSAS

ALGUNAS CONSERVAS.

OTROS...

PAN Y HARINAS DE TRIGO, CEBADA,
CENTENO Y AVENA.

BOLLOS, GALLETAS, BIZCOCHOS,
MAGDALENAS, PASTELERÍA EN GENERAL.
PASTAS ALIMENTICIAS (MACARRONES,

TALLARINES, PIZZA...)
PASTAS DE SOPA

LENTEJAS (POR SU SISTEMA DE
RECOLECCIÓN)

SÉMOLA DE TRIGO
 LECHES MALTEADAS Y ALIMENTOS

MALTEADOS
BEBIDAS O INFUSIONES PREPARADAS CON

CEREALES: MALTA, CERVEZA, AGUA DE
CEBADA, OTROS...

http://www.webconsultas.com/dieta-y-nutricion/dieta-equilibrada/pan-una-historia-con-mucha-miga-9129
http://www.webconsultas.com/categoria/tags/infusiones


PESCADOS TANTO DE RÍO COMO DE MAR.
FRESCOS O EN CONSERVA. 

6.CRUSTÁCEOS Y
SUS DERIVADOS

BIVALBOS (MEJILLONES Y OSTRAS).  
CEFALÓPODOS (CALAMAR Y PULPO) Y

GASTERÓPODOS (CARACOLES).

LANGOSTINOS, GAMBAS, CIGALAS,
PERCEBES, NÉCORAS, LANGOSTA, ETC.

4.PESCADOS Y
SUS DERIVADOS

5.MOLUSCOS Y
SUS DERIVADOS

SOPAS Y CALDOS DE PESCADO

SABORIZANTES A MARISCO (EXTRACTO DE

CANGREJO O ALMEJA)

SURIMI

PREPARADOS PARA PAELLAS

ENSALADAS

OTROS...

SOPAS Y CALDOS DE PESCADO

SABORIZANTES A MARISCO (EXTRACTO DE

CANGREJO O ALMEJA)

SURIMI

PREPARADOS PARA PAELLAS

TINTAS DE CALAMAR

ENSALADAS

OTROS...

ALIMENTOS ENRIQUECIDOS CON OMEGA-

3, COMO LA LECHE, PROCEDENTE DE

PESCADO 

PIZZAS

SURIMI

PREPARADOS PARA PAELLAS

POLLO ALIMENTADOS CON HARINAS DE

PESCADO

ADITIVOS

OTROS...
REACCIÓN ALÉRGICA POR CONTACTO O 

INHALACIÓN DE VAPORES
REACCIÓN ALÉRGICA POR CONTACTO O 

INHALACIÓN DE VAPORES

http://www.webconsultas.com/dieta-y-nutricion/dieta-equilibrada/pan-una-historia-con-mucha-miga-9129
http://www.webconsultas.com/dieta-y-nutricion/dieta-equilibrada/pan-una-historia-con-mucha-miga-9129
http://www.webconsultas.com/dieta-y-nutricion/dieta-equilibrada/pan-una-historia-con-mucha-miga-9129
http://www.webconsultas.com/dieta-y-nutricion/dieta-equilibrada/pan-una-historia-con-mucha-miga-9129
http://www.webconsultas.com/dieta-y-nutricion/dieta-equilibrada/pan-una-historia-con-mucha-miga-9129
http://www.webconsultas.com/dieta-y-nutricion/dieta-equilibrada/pan-una-historia-con-mucha-miga-9129


LEGUMINOSA DE LA FAMILIA DE LAS
HABAS, GUISANTES O GARBANZOS. 

9.SOJA Y SUS
DERIVADOS

ALMENDRAS, AVELLANAS, NUECES,
ANACARDOS, PACANAS, NUECES DE
BRASIL, PISTACHOS, MACADAMIAS,

NUECES DE AUSTRALIA Y TODOS SUS
DERIVADOS. 

LEGUMINOSA DE ALTO CONTENIDO EN
PROTEÍNA. LOS SUBPRODUCTOS SE

UTILIZAN EN ALIMENTACIÓN HUMANA.

7.CACAHUETES Y
SUS DERIVADOS

8.FRUTOS DE
CÁSCARA Y SUS

DERIVADOS

COCINA ASIÁTICA (SALSA DE SOJA,
ACEITE DE SOJA Y TOFU)

ACEITES VEGETALES (SALSAS, GALLETAS,…)
PRODUCTOS CÁRNICOS (HAMBURGUESAS,

SALCHICHAS, PATÉS,…)
GOMA Y ALMIDÓN VEGETAL

LECITINA Y PROTEÍNAS VEGETALES
HELADOS

ADITIVOS ALIMENTARIOS: E-322
(LECITINA DE SOJA)

COMPLEMENTOS PANARIOS (HARINAS,
REBOZADOS,…)

SALSAS Y ENSALADAS (EJ.:LA SALSA PESTO)
POSTRES Y CEREALES PARA EL DESAYUNO 

(MUESLY Y OTROS CEREALES)
CHOCOLATES, PASTELES, HELADOS

LECHE VEGETAL
SALSAS DE CHILE Y CURRY
ALIMENTOS INFANTILES

ACEITES VEGETALES EMPEADOS EN CONSERVA O
PARA FRITURAS

BARRAS ENERGÉTICAS PARA DEPORTISTAS
 BARRAS DE ALIMENTOS CONCENTRADOS

OTROS...

SALSAS Y ENSALADAS
POSTRES

CEREALES PARA EL DESAYUNO
CHOCOLATES, PASTELES, HELADOS

PIZZA
SALSAS DE CHILE Y CURRY
ALIMENTOS INFANTILES

ACEITES VEGETALES EMPLEADOS EN
CONSERVA O PARA FRITURAS

OTROS...



SE ENCUENTRA EN TODA LA PLANTA:
HOJAS, TALLO, SEMILLAS.

TALLO Y RAÍCES.

EL ALÉRGENO ES EL GRANO DE SÉSAMO Y
LOS PRODUCTOS A BASE DE ESTOS

GRANOS. SON MUY UTILIZADOS EN LA
GASTRONOMÍA ASIÁTICA: SEMILLAS
CRUDAS O TOSTADAS Y SU ACEITE.

12.SÉSAMO10.MOSTAZA 11.APIO

MARGARINAS

PRODUCTOS DE PANADERÍA Y

BOLLERÍA (PAN DE HAMBURGUESA)

CRACKERS, CHIPS, GALLETAS Y OTROS

PRODUCTOS DE APERITIVO

TAHINA, HUMMUS

COMIDAS PREPARADAS

OTROS...

SOPAS Y CREMAS VEGETALES

SALSA Y PREPARADOS ASIÁTICOS

MEZCLAS DE VERDURAS

ENSALADAS LISTAS PARA EL CONSUMO

GELATINAS

ALIMENTOS INFANTILES (POTITOS)

OTROS...

SALSAS Y ALIÑOS VARIADOS:

CURRY, MAYONESA, KÉTCHUP,

VINAGRETAS

OTROS...



 SON COMPONENTES QUÍMICOS
ALTAMENTE UTILIZADOS EN LA INDUSTRIA

ALIMENTARIA.

LEGUMINOSAS UTILIZADAS EN LA
INDUSTRIA ALIMENTARIA EN HARINAS O

COMO SUSTITUTIVO DE LA SOJA.

13.SULFITOS 14.ALTRAMUCES

HARINAS Y PRODUCTOS DE BOLLERÍA

CHOCOLATE PARA UNTAR

GALLETAS, PASTAS, ETC.

ES FRECUENTE SU UTILIZACIÓN EN LOS

PRODUCTOS “SIN GLUTEN” YA QUE ES UN

BUEN SUSTITUTO DE ESTE

OTROS...

CONSERVAS (LENTEJAS, GARBANZOS,

ALUBIAS, CHAMPIÑONES, PEPINILLOS,

COLIFLOR,…)

PASTELERÍA Y BOLLERÍA, GALLETAS Y

ALGUNOS TIPOS DE PAN

EMBUTIDOS, CARNES PICADAS,

HAMBURGUESAS

MARISCOS (GAMBAS, LANGOSTINOS,…) Y

PESCADO, BEBIDAS CÍTRICAS, 

VINOS FERMENTADOS, SIDRAS 

 VINAGRES Y ADITIVOS

OTROS... 

Establecer protocolos en Buenas
Prácticas de Higiene: 

Procesos de limpieza y desinfección,
Almacenamiento y preparación de
materias primas, Contaminación

cruzada etc.



Las empresas deben garantizar que todos los empleados

conocen la información en materia de alérgenos. 

Es responsabilidad de las empresas conocer que

ingredientes alergénicos están presentes en los

alimentos que venden. 

la empresa Debe asegurarse que todo el personal tiene

acceso a esa información sobre alérgenos y que esta se

encuentra actualizada.

formación

Todo el personal deberá
ser consciente de que
pequeñas cantidades de un
alérgeno pueden
desencadenar una reacción
alérgica que puede afectar
gravemente a la salud de
una persona alérgica.

Formar a todo al personal
de la empresa antes de que
empiecen a trabajar, tanto
si se les asigna la cocina
como si deben emplatar,
servir en planta, cocinar o
almacenar materias primas.



En el etiquetado de los productos se
indican los alérgenos en diferente
tipografía, MAYÚSCULAS, resaltado,
subrayado…
En ocasiones podemos encontrar
menciones del tipo “Puede contener +
alérgeno”, que advierten al consumidor de
una posible presencia no intencionada (no
es un ingrediente) por una posible
contaminación cruzada. 

Si la comida procede de una cocina externa
autorizada, deberá llegar identificada,
protegida individualmente y transportada
en contenedores adecuados. Vendrá
acompañada de su ficha técnica o etiqueta
en la que se detallen todos sus
ingredientes y la información sobre
alérgenos.

ETIQUETADO PRODUCTOS:

la carta de
alérgenos

Realizar una revisión periódica 
de los ingredientes alergénicos 



resumen
estamos obligados a: 

disponer de información
actualizada sobre alérgenos.

ser capaces de informar a
los clientes sobre la carta

de alérgenos del
establecimiento. 



POR LASEGURIDAD DE LOSCONSUMIDORES


