
GUÍA DE BUENAS PRÁCTICAS DE HIGIENE Y AUTOCONTROL EN ESTABLECIMIENTOS 
QUE ELABORAN PINCHOS, TAPAS Y RACIONES: BARES, PUBS Y SIMILARES            

41

ALÉRGENOS

PLATOS

Ensalada 
mixta X X

Rabas X X T X

Establecimiento:

Responsable:

Nota: Se marca con una X cuando es un ingrediente presente en el alimento y con una T cuando puede contenerlo, como una 
contaminación que no ha podido evitarse o cuando lo indica el proveedor del producto.

FICHA 10: MODELO DE DECLARACIÓN DE ALÉRGENOS 
DE COMIDAS ELABORADAS EN EL ESTABLECIMIENTO 


