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1. ¿Por qué un plato cocinado que es apropiado para la población general desde un punto de vista de 
seguridad e higiene alimentarias puede no serlo para un determinado grupo de personas?

2. ¿ Qué son las alergias e intolerancias alimentarias? ¿Es lo mismo «alergia» que « intolerancia»? Justifi
ca la respues�a.

3. ¿Qué se entiende por alérgeno?

4. ¿ Qué alimentos son los que con mayor frecuencia causan alergias en las personas adultas de nuestro 
país? ¿ Y en la población infantil? Enumera la lista de los 14 ingredientes que son considerados de de
claración obligatoria.

5. ¿A qué es intolerante una persona celíaca? ¿Qué materias primas lo contienen? ¿Qué alimentos tie
nen que eliminar de su dieta?

6. Copia en tu cuaderno las siguientes afirmaciones y di si son verdaderas o falsas. Justifica tu respuesta:

• Para que una proteína se pueda comportar como un alérgeno, es necesario que sea abundante en el 
alimento, estable al tratamiento térmico, al pH ácido y a la acción de las enzimas del tubo digestivo.

• La intolerancia a la lactosa es debida a las proteínas de la leche.

• El consumo de pescado congelado evita la alergia por Anisakis.

• Respirar los vapores del marisco en personas alérgicas al marisco puede desarrollar reacciones alérgicas.

• Las harinas de cereales pueden provocar alergias no solo por ingestión, sino también por contacto 
cutáneo o inhalación.

7. ¿En qué consisten las dietas especiales?

8. ¿ Una dieta especial de larga duración tiene que ser también una dieta equilibrada? Justifica la respuesta.

9. Indica algunas características que deben cumplir las dietas para personas con: a) diabetes, b) 
hipercolesterolemia, c) obesidad, d) hipertensión, e) ce\iaquía, f) a\ergia a\ pescado, g) into\erancia a 
la lactosa, y h) diarrea.

10. Busca información y haz una relación de alimentos prohibidos, una de alimentos limitados y otra de 
alientos tolerados para personas con: a) intolerancia al gluten, b) hipercolesterolemia, y c) alergia a 
pescado.

11. ¿ Cuál es el aspecto principal que debe cumplir una elaboración culinaria o producto dirigido a una 
persona con alergia o intolerancia a algunos alimentos?

12. ¿ En qué consisten las buenas prácticas de elaboración?

13. Explica por qué es importante tener una buena comunicación con el proveedor de los ingredientes de 
nuestras elaboraciones destinadas a personas con necesidades específicas. 




