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ALERGIAS E INTOLERANCIAS ALIMENTARIAS 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

REACCIONES TÓXICAS 
 

 Ocurren en todos los individuos expuestos cuando la dosis sea suficientemente elevada. 
 

 Externos: procesamiento de los alimentos o por contaminantes (microbios, venenos, pesticidas…) y causando 
toxiinfecciones  alimentarias como gastroenteritis, salmonelosis, etc. 

 

 Internos naturales en el alimento (setas venenosas). Estas reacciones tóxicas pueden, en ocasiones, manifestarse 
de forma similar a las reacciones alérgicas. 
 

REACCIONES NO TÓXICAS 
 
Dependen de la susceptibilidad individual a un cierto alimento, y sólo ocurren en una proporción pequeña de personas. 
Dentro de estas reacciones no tóxicas encontramos: 
 
a) Las que no son producidas por mecanismo inmunológico o INTOLERANCIAS 
La intolerancia a alimentos es una reacción adversa alimentaria en la que no se puede demostrar ninguna reacción de 
hipersensibilidad del sistema inmunológico. Las intolerancias más conocidas son la intolerancia a la lactosa y a la fructosa. 
b) Las que son producidas por un mecanismo inmunológico o ALERGIAS: 
Se producen mediante anticuerpos o mediante células y frente a proteínas. 
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� b.1 Mediadas por IgE. Reacciones bien definidas, producidas por acción de los anticuerpos de tipo IgE, habitualmente 
inmediatas a la toma del alimento, manifestadas clínicamente con síntomas cutáneos (urticaria, angioedema), respiratorios 
(rinoconjuntivitis, broncoespasmo), síntomas gastrointestinales agudos y anafilaxia, aunque ninguno de ellos es exclusivo de 
estas reacciones. 
 
� b.2 No mediadas por IgE. Producidas por mecanismes inmunológicos que no se han definido con tanta precisión, con 
participación de células o anticuerpos, y a veces con participación mixta (células y anticuerpos). Provocan una respuesta 
retardada o crónica. (enfermedad celiaca). 
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ALERGIA ALIMENTARIA 

 
 

    En la actualidad la alergia alimentaria constituye un problema de 

salud 

pública. 

 

Aumento de la prevalencia se estima que entre un 1 y un 3% de los 

adultos y entre un 4 y un 6% de los niños, presentan alergia alimentaria 

(CODEX, 2006). 

 

Es la reacción adversa a los alimentos con una respuesta clínica 

anormal atribuida a la ingestión, contacto o inhalación de un alimento o 

de sus derivados, o un aditivo contenido en este alimento. 

 

La manera más eficaz de prevenir las reacciones por alergias e 

intolerancias alimentarias es eliminar de la dieta de las personas 

sensibles los componentes que desencadenan el efecto adverso, 

haciendo una dieta de exclusión. 

 

Por tanto han de disponer de toda la información necesaria sobre la 

composición de los alimentos para poder realizar una elección acorde 

a sus necesidades. 
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ALÉRGENOS ALIMENTARIOS: 

PRINCIPALES ALIMENTOS RESPONSABLES DE LAS 

ALERGIAS 

 
Los ALÉRGENOS ALIMENTARIOS pueden ser de origen animal o 

vegetal, siendo proteínas todos los involucrados en reacciones 

IgE dependientes. 

 

En general, son glicoproteínas, es decir, poseen una o más moléculas 

de azúcares. 

 

Representan una mínima porción del alimento, pero, aun así, poseen 

una gran potencia biológica, por lo que pequeñas cantidades son 

suficientes para desencadenar síntomas importantes, y también, producir 

una respuesta cutánea positiva en personas sensibilizadas. 

 

ALÉRGENOS ALIMENTARIOS: 

 
Los ALÉRGENOS MÁS FRECUENTES se encuentran en la leche de 

vaca, el trigo y otros cereales, los huevos, el pescado, los crustáceos y 

mariscos, las frutas, las leguminosas (en particular el cacahuete y la 

soja), las nueces y otros frutos secos, las hortalizas (apio,…). Además, 

algunos aditivos alimentarios (sulfitos, tartracina, glutamato,…) pueden 

provocar reacciones alérgicas. 

 

En algunos grupos de alimentos, principalmente entre alimentos 

vegetales, la sensibilización a un miembro del grupo implica la 

sensibilización a otro(s) miembro(s) de la familia, lo que se conoce 

como “reactividad cruzada”. Ésta se debe a la presencia de antígenos 

comunes entre ellos. 

 

Pacientes que poseen IgE específicas a determinados alérgenos, 

pueden presentar manifestaciones clínicas asociadas a alérgenos 

diferentes, sin que haya una primera sensibilización, debido a la 

homología inmunoquímica de las distintas especies. 
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ALERGIA A LOS CEREALES 

 

Es importante diferenciar entre alergia a cereales y celiaquía. La 

celiaquía es una enfermedad intestinal crónica, por mala 

absorción. Pese a las diferencias, el tratamiento será el mismo, la 

estricta exclusión de los cereales de la dieta. 

 

Pueden ser la causa de la alergia, diferentes tipos de cereal como 

trigo, centeno, cebada, avena, maíz o arroz. 

 

Los alérgicos a los cereales lo son a sus proteínas por lo que, en teoría, 

toleran bien las grasas extraídas de ellos, aunque no puede descartarse 

la contaminación de dichos aceites con proteínas residuales del mismo 

cereal. Cuando en el etiquetado aparece "producto vegetal", sin más 

especificaciones (leche vegetal, grasa vegetal, caldo vegetal, etc.), se 

evitará el consumo de dicho producto hasta conocer su composición 

exacta. 
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ALERGIA A LA LECHE DE VACA 

 

Las proteínas de la leche (caseínas) y las del suero de la leche 

(seroproteínas) son las principales causantes de la alergia. Además de 

por ingestión, la leche de vaca puede producir síntomas por existir 

contacto cutáneo directo o indirecto y también síntomas respiratorios por 

inhalación. 

 

Se deben eliminar de la dieta, no sólo la leche de vaca sino también, 

la leche de cabra, oveja y búfala, ya que por la similitud de sus 

proteínas pueden producir reacción alérgica, además de todos los 

derivados de estas leches. 

 

También, hay que tener en cuenta que puede existir presencia de 

cantidades traza de la proteína de leche de vaca (PLV) en alimentos 

que originalmente no las contienen, como consecuencia de 

contaminación industrial, debida a la fabricación conjunta con otros 

alimentos que sí contienen la proteína. 
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ALERGIA AL HUEVO 

 

El huevo es la causa más frecuente de alergia alimentaria en niños. 

 

Tanto las proteínas de la clara como las de la yema pueden actuar 

como alérgenos, aunque hay pacientes que toleran la yema cocida, y 

sin embargo, reaccionan a la ingesta de la clara debido a los diferentes 

alérgenos existentes en la clara y la yema. 

 

Hay personas que toleran el huevo cocido, pero permanecen 

alérgicas al huevo crudo, y para otras el contacto con el huevo puede 

provocar urticaria, a pesar de tolerar su ingestión. 

 

Existe reacción entre huevos de diversas aves (gallina, pato, pavo, 

codorniz). 

 

El único tratamiento actual de la alergia al huevo es evitar su ingestión 

y la de los alimentos que lo contienen mediante una dieta de exclusión 

estricta. 

 

El huevo puede estar en otros elementos secundarios y en pequeñas 

cantidades no declaradas ni percibidas de entrada por el paciente, al 

utilizarse por sus propiedades como emulsionante, abrillantador y 

clarificador de bebidas. 

 

También, hay que tener en cuenta que puede existir presencia de 

cantidades traza de la proteína del huevo en alimentos que 

originalmente no las contienen, como consecuencia de contaminación 

industrial. 
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ALERGIA AL PESCADO 

 

El pescado es, junto al marisco, uno de los alimentos que más alergias 

provoca. Sus proteínas (parvoalbúminas), la histamina que puede 

contener y el parásito anisakis, pueden causar reacciones alérgicas. Las 

personas alérgicas a algún pescado suelen estar sensibilizados a varias 

familias de ellos, aunque hay alérgicos a una única familia. Es más 

frecuente la alergia al pescado blanco que al azul, siendo el gallo, la 

merluza y la pescadilla algunos de los más implicados en esta alergia. 

 

Hay riesgo de contaminación a que están expuestas las comidas que 

no son a base de pescado al tomar contacto con mostradores, 

espátulas, aceite de cocina, freidoras o parrillas en las que se preparó 

el pescado. 

 

Además, la proteína de pescado puede ser transportada por el aire 

durante la preparación y provocar una reacción alérgica. 

 

Algunas personas han tenido reacciones después de haber estado en 

un mercado de pescados. 

 

Hay que recordar que se debe servir alimentos que hayan sido fritos 

en aceite en el que previamente se haya cocinado pescado, o que 

hayan sido cocinados recipientes, o manipulados con utensilios, en la 

elaboración de platos con pescado, y que no hayan sido previamente 

lavados. 

 

En la dieta de los alérgicos al pescado se recomienda consumir, el 

aceite de oliva, los aceites de semillas (girasol, soja, maíz) y los frutos 

secos, en cantidades moderadas, por su aporte de ácidos grasos 

insaturados, de características comparables a la grasa propia de 

pescados. 
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ALERGIA AL MARISCO 

 

La alergia al marisco es frecuente en la edad adulta, siendo uno de 

los alimentos que mayor número de alergias provoca. 

 

El tipo de marisco que produce alergia con mayor frecuencia son los 

crustáceos, es decir, el marisco "de patas", desde los camarones hasta 

la langosta, pasando por las gambas, cigalas, nécoras, etc. 

 

Le siguen en frecuencia los moluscos, entre los que podemos 

diferenciar los bivalvos o "marisco de concha" como son los mejillones, 

almejas, ostras, etc., los gasterópodos o "caracoles" y los cefalópodos 

como la sepia, pulpo, calamar, etc. 

 

Tratamiento dieta de exclusión. 

 

En individuos sensibles pueden aparecer síntomas con la sola 

inhalación de los vapores de cocción o de las partículas desprendidas 

durante la manipulación. 

 

Cabe destacar la posibilidad de padecer, también, dermatitis y 

urticaria de contacto, que se producen al manipular el marisco y se 

manifiestan con eczema o ronchas, normalmente, en las manos. 

 

El marisco cocido mantiene toda su alergenicidad y el agua de 

cocción contiene los mismos alérgenos. 
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FRUTOS SECOS Y CACAHUETES 

 

Una característica de los frutos secos es su elevada alergenicidad y su 

estabilidad frente al calor, lo que implica que a menudo las reacciones 

sean intensas e inmediatas. 

 

Quienes presentan alergia a un fruto seco suelen presentar reacciones 

con otros frutos secos. 

 

Del mismo modo, las personas alérgicas a frutos secos son, 

frecuentemente, alérgicas a otras sustancias de origen vegetal. 

 

El tratamiento de la alergia a frutos secos incluye su total evitación en 

la dieta. 

 

En el caso de frutos secos, al pertenecer a familias botánicas 

diferentes, puede ser que se toleren algunos y otros no. En este caso, se 

recomienda comprar, aquellos que se toleren, con cáscara, ya que los 

frutos secos pelados pueden estar contaminados por otros en la línea de 

procesamiento. 
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LEGUMBRES 
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La principal legumbre responsable de reacciones alérgicas, en nuestro 

país, es la lenteja, seguida del garbanzo. Con menor frecuencia se da 

alergia a judía, guisante, cacahuete (que también es una leguminosa), 

soja y altramuz. 

 

En otros países con hábitos alimenticios distintos, la alergia al 

cacahuete es la más importante. 

 

Las legumbres pueden producir distintas reacciones dependiendo de 

que sean frescas o secas. Así, la judía madura es rica en proteínas, 

mientras que las judías verdes y los guisantes frescos carecen de tales 

proteínas. 

 

La cocción no sólo conservan la alergenicidad sino que pueden 

aumentarla. Los alérgenos de la lenteja, garbanzo, guisante, altramuz, y 

soja son termoestables, es decir, no desaparecen con el calor. 
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FRUTAS Y HORTALIZAS 

 

La alergia a frutas, especialmente de la familia de las rosáceas 

(melocotón, ciruela, cereza, manzana, almendra, etc.), es una de las 

más frecuentes en nuestro país. 

En algunos casos pueden desarrollarse reacciones graves, 

especialmente con frutas relacionadas en el síndrome látex frutas 

(síndrome que explica que hasta el 50% de los alérgicos al látex lo son 

también al kiwi, plátano, mango y castaña). 

El zumo suele ser causa de reacciones porque se toma, de manera 

rápida, más cantidad de la fruta. 

El tratamiento de la alergia a frutas y hortalizas es su prevención. 

Se recomienda pelar la fruta ya que algunos de los alérgenos mayores 

están en la piel (por ejemplo, en el caso del melocotón). 

En las frutas de carácter estacional, pueden producirse reacciones a 

frutas que en temporadas anteriores eran toleradas. 
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ALERGIA AL LÁTEX 

 

El látex es el líquido lechoso que se obtiene del árbol del caucho por 

“sangrado”, mediante incisiones que se realizan en su corteza. 

La alergia al látex se produce cuando una persona reacciona 

exageradamente al contacto, ingestión o inhalación de partículas de 

caucho natural, contenidas en estos objetos. 

Las reacciones pueden ser leves (erupciones, urticaria, picor, 

lagrimeo,etc.) o graves (angioedema, mareo, hipotensión, dificultad 

respiratoria, choque anafiláctico). 

Pueden producirse sin contacto directo con el objeto de látex; así por 

ejemplo, permanecer en una sala donde hay globos hinchados o ingerir 

un alimento manipulado previamente con guantes de látex es suficiente 

para desencadenar una reacción grave. 

El número de personas afectadas por dicha alergia es el 1% de la 

población general, porcentaje mucho más elevado en personas que 

tienen contacto frecuente con objetos de látex. 

Hasta un 50% de los alérgicos al látex lo son también a determinadas 

frutas como plátano, castaña, kiwi o aguacate. Esto parece deberse a 

la similitud entre sus proteínas y las del látex. 

 

TRATAMIENTO Y PREVENCIÓN: 

Aunque existe ya una vacuna frente al látex comercializada en 

España, sigue siendo necesaria la prevención, evitando cualquier 

contacto con productos que contengan látex. 

 

EL USO DEL LÁTEX EN LA MANIPULACIÓN DE ALIMENTOS 

Entre la población de riesgo a sufrir alergia al látex se encuentran los 

trabajadores que usan guantes de látex en sus respectivos puesto de 

trabajo, como pueden ser los manipuladores de alimentos y, por 

extensión, todas las personas que consumen los alimentos manipulados 

por dichas personas. 

El marco legal vigente, ya sea a nivel europeo o a nivel nacional, no 

menciona la necesidad de usar guantes para preservar la higiene de los 

alimentos. 

Recientemente la Agencia de Seguridad Alimentaria y Nutrición 

AECOSAN ha emitido la recomendación de evitar el uso de guantes de 

látex en alimentación para evitar el riesgo de reacciones en 

consumidores alérgicos y para evitar también la sensibilización de los 

propios manipuladores de alimentos. 
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El uso de guantes de látex para la manipulación de alimentos deberá 

ser sustituido por el adecuado lavado de manos y, en caso de ser 

necesario por guantes reutilizables de nitrilo sin polvo para el 

procesamiento de carnes, aves o pescados, y guantes de polietileno 

(plástico transparente) en el ámbito de la restauración. 

 

 

ÁCAROS 

 

Existen diversas publicaciones de pacientes asmáticos, sensibilizados a 

ácaros, principalmente Dermatophagoides farinae, sin antecedentes de 

alergia alimentaria, que han presentado reacciones anafilácticas de 

diferente intensidad al ingerir productos fabricados con harinas 

contaminadas por ácaros. 

 

Esta contaminación es frecuente en lugares con ambiente húmedo y 

cálido, que favorece en crecimiento de estos ácaros. En España se ha 

descrito en habitantes de las Islas Canarias. 

 

ADITIVOS ALIMENTARIOS 

 

A pesar de la alta exposición a aditivos en alimentos y medicamentos, el 

número de reacciones asociadas a su intolerancia es, de acuerdo con 

los datos publicados, bajo. Entre otras patologías, se ha implicado a los 

aditivos como causantes de urticaria crónica y asma. 

 

Tartracina y otros colorantes (E-102): Se ha implicado a los colorantes 

con los síntomas más variados: rinitis, asma, asma profesional, urticaria 

(aguda, crónica, recidivante, de contacto), angioedema, eczema 

atópico, dermatitis de contacto, prurito y shock anafiláctico o 

anafilactoide. 
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Sulfitos: Bajo esa denominación se incluyen el dióxido de azufre (SO2) 

(E-220), el ácido sulfuroso (SO3H2) y los sulfitos inorgánicos que 

pueden liberar SO2, como los metabisulfitos sódico (S2O5Na2) (E- 

223) y potásico (S2O5K2) (E-224), bisulfitos sódico (SO3HNa) (E-222) 

y potásico (SO3HK) (E-228) y sulfitos sódico (SO3Na2) (E-221) y 

potásico (SO3K2). Se comportan como antimicrobianos y antioxidantes 

(evitan el oscurecimiento de los alimentos). 

 

Se utilizan fundamentalmente en ensaladas, comidas preparadas, 

alimentos deshidratados (fundamentalmente frutas y verduras), 

patatas, mariscos y algunas bebidas (vino, champán, mosto, 

zumo de frutas). Los sulfitos también se encuentran de forma 

natural en algunos alimentos, especialmente los fermentados, 

como los vinos. Igualmente, se utilizan con mucha frecuencia 

como antioxidantes en medicamentos. 

 

Es conocida la importancia de los sulfitos en la producción de 

broncoespasmo y asma grave. Se ha estimado que entre un 2 y 

un 5% de pacientes asmáticos pueden presentar crisis asmáticas 

tras la ingesta de sulfitos (Prieto, 1994). Se trata generalmente de 

pacientes con asma crónica córticodependiente. 
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Glutamatos: El glutamato monosódico (isómero L) (E-621) (MSG) es un 

saborizante muy utilizado, fundamentalmente en la comida china, 

japonesa y del sudeste de Asia. Se suele utilizar también en los 

productos manufacturados de pollo y carne. Puede aparecer de forma 

natural en algunos alimentos (tomate, ciertos quesos, etc.). 

El ejemplo más clásico de sensibilidad a MSG es el “complejo 

sintomático MSG también llamado síndrome del “restaurante 

chino” o de Kwok. 

 

Es un síndrome no grave, transitorio con gran componente 

subjetivo, caracterizado por la aparición, a los pocos minutos de 

la ingestión de una alta cantidad de MSG, de cefalea, sensación 

de quemazón en cuello, tirantez, dolor, y parestesias en la parte 

anterior del tórax que se irradia a los brazos, náuseas, sudoración 

y con frecuencia palpitaciones y desvanecimiento. Cede en 2-3 

horas. 
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INTOLERANCIAS ALIMENTARIAS 

 
La intolerancia alimentaria se puede definir como una condición en la 

que se producen efectos adversos (no producidos por ige) tras ingerir un 

alimento en concreto o un ingrediente culinario. 

 

En el caso de la intolerancia, la reacción es menor que en el de una 

alergia clásica y la persona no es consciente de que se ha producido 

dicha intolerancia puesto que no se manifiestan los síntomas de una 

manera rápida. 

 

Las personas que sufren una intolerancia pueden consumir pequeñas 

cantidades del alimento o del componente alimenticio, sin que se den 

síntomas (máx. 20 ppm o mg/kg, en el caso del gluten). 

 

Las intolerancias alimentarias más habituales son las producidas por la 

lactosa y la fructosa, y con un componente inmunológico la enfermedad 

celiaca o intolerancia al gluten. 

 

ENFERMEDAD CELÍACA 

 

La enfermedad celíaca es una intolerancia al gluten de carácter 

permanente que provoca, en individuos genéticamente predispuestos, 

una atrofia de las vellosidades del intestino delgado que afecta la 

capacidad de absorber los nutrientes de los alimentos. 

La ingesta de gluten en personas celíacas, aunque sea en muy poca 

cantidad, provoca una reacción inmunitaria en el intestino delgado que 

causa una inflamación crónica que tiene como consecuencia la atrofia 

de las vellosidades intestinales, acompañada de síntomas que varían 

según los casos. 

La reducción de las vellosidades intestinales disminuye o impide la 

absorción de nutrientes, como por ejemplo proteínas, grasas, hidratos 

de carbono, vitaminas y sales minerales, y causa desequilibrios 

nutricionales y desnutrición. 

Los estudios más recientes demuestran que la prevalencia de la 
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enfermedad es 1 de cada 100 personas, y hoy día el 90 % aun 

están sin diagnosticar. 

 

 

 

SÍNTOMAS, SIGNOS Y ENFERMEDADES ASOCIADAS 

 

La enfermedad celíaca no siempre se presenta de forma evidente, sus 

formas clínicas son numerosas y variables y deben tenerse en cuenta al 

hacerse el diagnóstico. 

 

DIAGNÓSTICO 

En general, basta hacer un análisis de sangre específica para tener un 

primer diagnóstico de la intolerancia al gluten. Pero para un diagnóstico 

definitivo es necesario efectuar una biopsia intestinal. 

 

FACTORES GENÉTICOS Y AMBIENTALES QUE CAUSAN LA ENFERMEDAD 

 

El componente genético está demostrado por la recurrencia familiar 

de 

la enfermedad celíaca, aproximadamente diez veces más común entre 

familiares de primer grado respecto del resto de la población. 

El 95 % de personas celíacas presentan los genotipos hla-dq2 y/o dq8. 

La presencia del hla-dq2/dq8 es necesaria para desarrollar la 

enfermedad. 

Los celíacos tienen estos genotipos pero no toda la gente que tiene 

estos genotipos son celíacos. 

 

TRATAMIENTO: DIETA SIN GLUTEN 

 

El único tratamiento eficaz que hasta ahora garantiza a los celíacos 

un perfecto estado de salud, con la desaparición de las manifestaciones 

clínicas, la normalización de los análisis y la recuperación de la 

estructura normal de la mucosa intestinal, consiste en mantener una 

dieta estricta sin gluten durante toda la vida. 

 

COMPLICACIONES 

 

Osteoporosis (deficiencia de calcio). 

Anemia (deficiencia de hierro). 



 
 

 

 
ALÉRGENOS ALIMENTARIOS EN RESTAURACIÓN 

 
 

DOCUMENT: MANUAL DE FORMACIÓN 
Pág.: 35 de 48 

 

 
Servei de Prevenció Aliè, acreditat pel Dept. de Treball de la Generalitat de Catalunya amb núm. de registri SP-004-G 

CIF: B-17.667.015 - Inscrita al Registri Mercantil de Girona, Volum 1.679, foli 97. Full núm. GI-27770, Inscripció 1era 

 

Enfermedades autoinmunes asociadas (diabetes, tiroides…). 

 

 

 

Neoplasias intestinales y extraintestinales (cánceres intestinales o 

extraintestinales). 

EL GLUTEN 

El gluten es una proteína que se encuentra en el endosperma de 

algunas 

gramíneas. 

Los cereales que contienen gluten son el trigo, la cebada, el centeno, 

la 

avena, el kamut, la espelta, el triticale y derivados. 

La función del gluten es formar una red elástica que permita a las 

masas 

distenderse por la presión de los gases de fermentación y retenerlos, y 

permitir así, con la cocción, la estructura porosa del producto. 

El celíaco no puede comer ningún alimento en cuya elaboración se 

hayan utilizado harinas, almidones, féculas, sémolas o cualquier otro 

derivado de estos cereales como materia prima, como impureza de 

almidones o féculas, o como ingrediente o aditivo por sus propiedades 

funcionales. 
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INTOLERANCIA A LA LACTOSA 

 

La lactosa es un azúcar que está presente en todas las leches de los 

mamíferos: vaca, cabra, oveja y en la humana, y que también puede 

encontrarse en muchos alimentos preparados. Es el llamado azúcar de 

la leche, (C12, H22,O11) disacárido natural compuesto de glucosa y 

galactosa. 

La lactasa es un enzima producida en el intestino delgado, que juega 

un papel vital en el desdoblamiento de la lactosa (proceso necesario 

para su absorción por nuestro organismo) en sus dos componentes 

básicos: glucosa y galactosa. 
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INTOLERANCIA A LA FRUCTOSA 

 

Se produce por la ausencia de la enzima que hidroliza la fructosa y la 

sacarosa. Estos azúcares están presentes en frutas y zumos o cereales. 

Se manifiesta clínicamente por vómitos, ictericia, aumento del tamaño 

del hígado, irritabilidad y en algunos casos puede manifestarse con 

convulsiones. Requiere una dieta sin fructosa, sacarosa y sorbitol. 
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INFORMACIÓN SOBRE SUSTANCIAS QUE PROVOCAN 

ALERGIAS E INTOLERANCIAS 

 
Aunque se pueden dar reacciones alérgicas a cualquier alimento o 

componente del mismo, la mayoría de alergias alimentarias están 

asociadas al consumo de un grupo reducido de alimentos. 

Los alérgenos alimenticios más comunes son la leche de vaca, los 

huevos, la soja, el trigo, los crustáceos, las frutas, los cacahuetes y los 

frutos secos, como las nueces. 

Para ellos se han establecido normas que obligan a informar de su 

presencia cuando se incorporan de forma voluntaria a los alimentos 

como ingredientes. 

Las alergias e intolerancias alimentarias son un tema importante en la 

seguridad alimentaria y la industria alimentaria debe procurar ayudar a 

aquellos que sufren alergias a seleccionar una dieta adecuada y fiable. 

Los operadores económicos responsables de la información 

alimentaria, deben informar sobre la presencia en los alimentos de 

ingredientes que causan alergias e intolerancias, y evitar su 

contaminación accidental con alérgenos que estén presentes en otros 

productos. 
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La elaboración de comidas para una persona alérgica a un alimento, 

requiere una atención especial que se inicia con el diseño de los menús 

y que hay que mantener hasta que se sirva el plato. 
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GESTIÓN DE ALÉRGENOS EN HOSTELERÍA 

 
Análisis de puntos críticos: utensilios, superficies de trabajo y 

almacenamiento de la comida para evitar la contaminación cruzada. 

Toda la información recopilada sobre la alergia del se situará en lugar 

visible para el personal de cocina y comedor. 

El personal de cocina y comedor deberá saber qué son las trazas, 

cómo leer el etiquetado de productos envasados y ser consciente de 

que cualquier sustancia puede estar en el alimento como alérgeno 

oculto, así como evitar la contaminación cruzada. 

Identificación del alimento a evitar: teniendo en cuenta que puede 

aparecer como ingrediente, pero también como aditivo (alérgeno 

oculto/traza) por lo que es necesario: 

Disponer de un registro o ficha de cada comida en la que se 

detallen todos los ingredientes de la misma y se señalen los 

alérgenos. 

Realizar una correcta lectura del etiquetado de los productos que 

se utilicen. 

Se tendrá en cuenta que los alérgenos de declaración obligatoria 

son: leche, huevo, pescado, crustáceos, frutos secos, cacahuete, soja, 

legumbres, apio, mostaza, granos de sésamo, anhídrido sulfuroso y 

sulfitos, moluscos, cereales con gluten y altramuces, aunque pueden 

aparecer con diferentes nomenclaturas: E-585, E-161b, caseína, 

lisozima, etc. 

Tener en cuenta que si el alérgeno no se incluye entre los de 

declaración obligatoria (frutas, cereales sin gluten…), puede no estar 

especificado en la etiqueta. 
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ANEXO I 

 

Cereales que contengan gluten: trigo, centeno, cebada, avena, 

espelta, 

kamut o sus variedades híbridas y productos derivados 

Crustáceos y productos a base de crustáceos 

Huevos y productos a base de huevo 

Pescado y productos a base de pescado 

Cacahuetes y productos a base de cacahuetes 

Soja y productos a base de soja 

Leche y sus derivados (incluida la lactosa) 

Frutos de cáscara: almendras, avellanas, nueces, anacardos, 

pacanas, 

nueces del Brasil, pistachos, macadamias y productos derivados 

Apio y productos derivados 

Mostaza y productos derivados 

Semillas de sésamo y productos a base de semillas de sésamo 

Anhídrido sulfuroso y sulfitos en concentraciones superiores a 10 mg / 

kg o 10 mg / expresado como SO2 

Altramuces y productos a base de altramuces 

Moluscos y productos a base de moluscos 

 

ALMACENAMIENTO DE LA MATERIA PRIMA 

 

Es necesario almacenar los productos para los alérgicos, en envases 

cerrados y convenientemente rotulados, con etiquetas de distinto color 

al 

resto. 

Se dispondrá de un espacio exclusivo para ello, tanto si se conserva a 

temperatura ambiente como refrigerada o congelada. 

Si se trata de alimentos envasados se mantendrán siempre en sus 

envases originales y conservando el etiquetado intacto para posteriores 

consultas. No se vaciará su contenido en botes de cocina con el fin de 

evitar confusiones. 
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DURANTE LA ELABORACIÓN/COCINADO 

 

Se tendrán en cuenta las siguientes medidas con la finalidad de evitar 

la 

contaminación cruzada: 

Los ingredientes deben estar correctamente identificados durante 

todo 

el proceso de cocinado. 

Se dispondrá de un espacio propio y separado del resto para la 

elaboración de platos especiales para alérgicos. 

Cuando esto no sea posible, se elaborará primero los platos para 

alérgicos y, una vez elaborado, envasado y etiquetado, se guardará 

en lugar adecuado. 

Se dispondrá de utensilios de cocina exclusivos para la elaboración 

del menú especial (cuchillos, tablas de corte, batidoras, cazos, 

sartenes, plancha, etc.). Cuando esto no sea posible, se realizará 

una limpieza y desinfección escrupulosas de estos utensilios, así 

como de toda la maquinaria. 

Se utilizará siempre aceite limpio y agua limpia para freír o cocer los 

alimentos para alérgicos, no usando el mismo aceite/agua para 

cocinar alimentos distintos. 

Extremar las condiciones higiénicas de la cocina, utensilios y 

personal. 

Recordar que pequeñas cantidades de un alérgeno son suficientes 

para desencadenar una reacción alérgica. 

No se manipularán conjuntamente los menús especiales y el producto 

no apto, para evitar su contaminación (no colocarlos juntos). 

Tampoco se manipulará el alimento especial tras tocar otros 

alimentos que contengan el alérgeno, sin una previa y completa 

limpieza de manos. 

En todo momento se realizará una limpieza escrupulosa de las 

manos, especialmente cuando se cambie de alimento. No se 

recomienda el uso de guantes por dar una falsa sensación de 

higiene que no debe sustituir al correcto y frecuente lavado de 

manos. 

En caso necesario, se usarán guantes de vinilo o nitrilo. 

En caso de usar estos guantes se lavarán como si de un lavado de 

manos se tratase. 
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Todas las superficies de trabajo se limpiarán correctamente, se 

utilizarán paños, delantales, bayetas limpias (que no tengan restos de 

alimentos que puedan contener el alérgeno). 

Control de partículas en suspensión: se cuidará, a la hora de utilizar 

ingredientes, que no queden partículas suspendidas en el aire que 

puedan depositarse sobre el menú especial. Igualmente, a la hora de 

la limpieza, se utilizarán procedimientos húmedos para evitar las 

partículas en suspensión. 

 

SALÓN COMEDOR 

Higiene de las manos y asegurar no contaminación cruzada con los 

alérgenos. 
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ACTUALIZACIÓN Y ADECUACIÓN DE LAS NORMAS DE 

ETIQUETADO ALIMENTARIO: REGLAMENTO UE 

1169/2011 

 
LISTA DE INFORMACIÓN ALIMENTARIA OBLIGATORIA (ART. 9) La lista 

de datos obligatorios mantiene la información que ya exigía la anterior 

normativa: 

 

Denominación del alimento 

Lista de ingredientes 

Alérgenos 

Cantidad de determinados ingredientes 

Cantidad neta 

Fecha de duración mínima o fecha de caducidad 

Condiciones especiales de conservación y/o las condiciones de 

utilización 

Nombre o la razón social y la dirección del operador de la 

empresa alimentaria 

País de origen o el lugar de procedencia 

Modo de empleo, en el caso de que en ausencia de esta 

información fuera difícil hacer un uso adecuado 

Las menciones adicionales para categorías o tipos específicos de 

alimentos (anexo III) 

Información nutricional (con carácter obligatorio, salvo excepciones. 
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REGLAMENTO (UE) Nº 1169/2011 

 

Las sustancias o productos que causan alergias se deberán indicar, 

también, en los alimentos no envasados. 

Todo ingrediente o coadyuvante tecnológico que derive de una 

sustancia o producto que cause alergias o intolerancias deberá ser 

indicado en la lista de ingredientes con la referencia del nombre de la 

sustancia o producto según figure en el anexo III. 

Según el Reglamento 852/2004 las empresas tienen que tener en 

cuenta los alérgenos en sus planes APPCC. 
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ACTUACIÓN ANTE UNA CRISIS ALÉRGICA 
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