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1.- Quina diferencia existeix entre una al-lérgia alimentaria i una intolerancia alimentaria

2.- Que sén els al-lergogens?

3.-Quines son les al-lérgies alimentaries més comunes?

4.- Que és I'anafilaxi?

5.- Quina intolerancia provoca el gluten de blat? Quins aliments poden contenir aquest
gluten?



bgens a la llista d’ingredients. Indica’ls

AN,

i/

Ejemplo de Etiqueta Alabosur

Elaboracion propia| FREFARACDD DE CARME DE LACUMO

N° Autorizacion Ingredientes:

Carne de vacuno 72%, agua, proteina de soja, sal,
lactosa, emulgentes (E-450, E-451, E-407) v
antioxidantes (E-331, E301)

Lote: IEE Peso neto:
Precio Kg: B, 593 H:E
4,50 €1om
e e | 4edd €
Carniceria-Charcuteria Cocinar completamente antes de su consumo
Manuel Carnicero Charcutera No necesita adicidn de sal
| Localidad - Provincia Conservar en frignriﬁm por debajo de 8°C.




7.- Indica si una persona amb celiaquia pot menjar els aliments segilients o no i quins aliments
alternatius proposaries per a substituir-los?

* Un tasso de llet de vaca

* Un plat d’espaguetis amb tomatiga

* Una paella

* Una truita de patates.

8.-Que hem de redactar una fitxa tecnica o recepta tenint en compte els possibles
al-lergogens?

9.- Que és i que inclou el pla de control d’al-lergogens?

10.- Imagina que una clienta del teu restaurant pateix un xoc anafilactic. Com actuaries?






