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Las alergias alimentarias son reacciones de hipersensibilidad 
mediadas por IgE. 
Los alimentos son la mayor carga antigénica a la que se enfrenta el 
sistema inmune. 
Los alérgenos son los antígenos responsables de inducir la respuesta 
alérgica. 



 

Los individuos que sufren alergias alimentarias encuentran dificultades para 
comer fuera de casa, pues muchos alimentos contienen alérgenos, y as su vez 
existe la posibilidad de contaminación cruzada en los establecimientos de 
restauración es un riesgo real para ellos. 
Desde las autoridades competentes surge la necesidad de proveer un alto 
nivel de protección al consumidor a traves de una correcta información 
alimentaria en todos los niveles, desde la industria hasta la hosteleria 
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Información establecimientos. 

 
Charla informativa: 
• Información  sobre los 14 alérgenos 

presentes en la legislación vigente. 
• Información sobre el etiquetado de 

los alimentos. 
• Síntomas que pueden ocasionar una 

reacción alérgica. 
• Contaminación cruzada en la cocina 
• Correcta limpieza y desinfección 
 



Nombre del plato Ingrediente (Marca) 

Arroz a la cubana Arroz (Brillante), sal, aceite de oliva (Horeca), 

Tomate frito (La Rueda) o (Solís) 

Tortilla de patatas Huevos, sal, aceite de oliva (Horeca), patatas y 

cebolla 

  

Ensaladilla rusa Patatas, sal, atún (Dimar) o (Albo), picadillo de 

variantes (El Faro), huevo, mayonesa (Millas) 

Paella de marisco Arroz (Imperial), azafrán, ñoras, sal, bonito, 

calamares, mejillones, langostino, sepia 

Bocadillo vegetal Pan Integral (panadería Chelo), lechuga, tomate, 

huevo, atún (Dimar) o (Albo), mayonesa (Millas) 

  

Plato a rellenar por el 

establecimiento 

  

  

Plato a rellenar por el 

establecimiento 

  

  

Toma de datos 

Fotografías del etiquetado Lista de ingredientes 
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Base de datos 

Ficha técnica 



• Todas las Marcas de los ingredientes 

• Contaminación cruzada 

• Declaración de trazas 

 

Resolución de problemas 



Ficha técnica 



Implantación en los locales 

Carteles 
• Buena visibilidad 

 
 

Ficha técnica 

• Correcta interpretación por parte del personal 

• Fácil acceso 

 



Evaluación a corto plazo  3 meses después  



Evaluación a largo plazo  
       (1 año después) 

• Repercusión del SDA sobre el 
consumidor   encuestas 



 

1. Privacidad de las recetas  Solo información necesaria 

2. Problemas técnicos con las fotografías  Se repiten la tomas 

3. Poca cooperación  Mejor planificación por parte de los locales 

1. Recopilación de datos  creación de base de datos 

2. Etiquetado erróneo de los alérgenos  se revisan todas las etiquetas 

3. Los proveedores de alimentos no proporcionan las fichas técnicas 
obligatorias  Ponerse en contacto con la empresa alimentaria 

4. Productos no presentan los requisitos adecuados  se veta su uso 

Lento desarrollo de las actividades  Ajustar los plazos a los locales 

Resolución de problemas 
Durante la recogida de datos 

Durante el desarrollo 

Garantizar la veracidad de la información 



 



 

Error: 
• Sesgo de Autodefensa  Invasivo 

Los clientes muestran 
más interés al cartel con 

la lista de alérgenos. 
A mayor información al 

consumidor y mayor 
difusión, será mayor el 

interés. 

Cuando las fichas técnicas 
han sido demandadas 

todas las dudas han sido 
resueltas  eficacia del 

SDA 

Sugerencias de los establecimientos diversas opiniones. 
Pero todos coinciden que la información sobre alérgenos: 
• Necesaria 
• Obligatoria 
• Accesible 



 
• La aplicación del Reglamento (UE) nº 1169/2011 y RD 126/2015   

Gran reto en hostelería por la complejidad que conlleva 
 

• La impasividad por parte de las autoridades judiciales competentes 
en la exigencia del cumplimiento de la legislación  restan 
autoridad a la aplicación de los reglamentos en el sector.  
 

• El Reglamento 1169/2011, presenta algunos vacíos legales que ha 
permitido la aparición de un etiquetado de alérgenos preventivo 
por parte de la industria  genera confusión: información falsa y 
que no transmite ninguna garantía al consumidor. 
 

• El Real Decreto 126/2015 se dedicó a establecer  las mismas 
disposiciones que el Reglamento Europeo sin tener en cuenta los 
alérgenos alimentarios más comunes presentes en la población 
española. 
 



 

La imposición de la declaración obligatoria de alérgenos 

“Perseguir un alto nivel de protección de la salud de 
los consumidores y garantizar su derecho a la 

información para que los consumidores tomen 
decisiones con conocimiento de causa” 



 
• The implementation of an adequate Allergen Declaration System (SDA) 

was carried out in the establisments of the University of Murcia. 
 

• Food handlers have been correctly trained in terms of allergens 
 

• Short-term evaluation helped to define guidlines for the creation of the 
technical sheet and the correct implantation. 
 

• The technical sheets and informative posters stay in the restaurants and 
make sure that the consumers will receive all the information about the 
allergens. 

 
• The results of long-term evaluation show that consumers´questions have 

beed solved and that consumers are interested in allergens. 
 

• The data base created continues  funcional in CASAN and it  will help with 
any update needed in the future. 
 




