
 

Food Allergies 
What you need to know 

 
Millions of people have food allergies that can range from mild to life-threatening. The nine most 
common food allergens are: 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Always let the guest make their own informed decision. 

When a guest informs you that someone has a food allergy, follow the four R’s below: 

• Refer the food allergy concern to the department manager or person in charge.    
• Review the food allergy with the customer and check ingredient labels.    
• Remember to check the preparation procedure for potential cross-contact.    
• Respond to the customer and inform them of your findings. 

Prevent sources of cross contact: 

• Cooking oils, splatter, and steam from cooking foods. 
• Allergen-containing foods touching or coming in to contact with allergy-free foods (e.g., a 

nut-containing muffin touching a nut-free muffin). 

Any food equipment used in the processing of allergy-free foods must be thoroughly cleaned and 
sanitized prior to use, including: 

• All utensils (i.e., spoons, knives, spatulas, tongs), cutting boards, bowls, pots, food pans, 
sheet pans, and preparation surfaces.   

• Fryers and grills. 
• Wash hands and change gloves after handling potential food allergens. 

If a guest has an allergic reaction, call 911 and notify management. 

Visit https://health.maryland.gov/phpa/OEHFP/OFPCHS/Pages/Food-Allergies.aspx for more 
information, including the Emergency Epinephrine Certificate 
Program for food service facilities. 

Tree Nuts 

Wheat Peanuts Milk Sesame Fish 

Soy 
Crustacean 

Shellfish Eggs 

https://health.maryland.gov/phpa/OEHFP/OFPCHS/Pages/Food-Allergies.aspx


 

 

 

 

Trigo 

 

 
 

 

     Leche 

 

 
 

 

Sésamo 

 

 

 
 

    Pescado 

 

 
 

 

   Maní 

 

 

 
 

 
Soja 

 
 

 

 

Mariscos 
crustáceos 

 

 

 
 

 
Huevos 

 

 

 
 

 
     Frutos secos 

 

 

 

Alergias 
alimentarias 

Lo que necesita saber 
 

 
Millones de personas tienen alergias alimentarias que pueden ser leves a potencialmente mortales. Los 

nueve alérgenos alimentarios más comunes son los siguientes: 
 

 

Siempre permítale al huésped tomar su propia decisión informada. 

Cuando un huésped le avise que alguien tiene una alergia alimentaria, siga las cuatro R a continuación: 

• Remita la preocupación sobre la alergia alimentaria al gerente del departamento o a la persona a cargo.  

• Revise la alergia alimentaria con el cliente y compruebe las etiquetas de los ingredientes.  

• Recuerde comprobar el procedimiento de preparación para evitar una posible contaminación cruzada. 

• Responda al cliente y hágale saber sus conclusiones. 

 

Evite fuentes de contaminación cruzada: 

• Aceites de cocina, salpicaduras y vapor procedentes de la cocción de alimentos. 

• Alimentos con alérgenos que tocan o entran en contacto con alimentos sin alérgenos (por ejemplo, 

un muffin con frutos secos en contacto con un muffin sin frutos secos). 

Cualquier elemento para la comida utilizado en la elaboración de alimentos sin alérgenos debe limpiarse y 

desinfectarse a fondo antes de su uso, incluso: 

• Todos los utensilios (es decir, cucharas, cuchillos, espátulas, pinzas), tablas de cortar, recipientes, 

ollas, moldes, bandejas y superficies de preparación. 

• Freidoras y parrillas. 

• Lávese las manos y cámbiese los guantes luego de manipular posibles alérgenos alimentarios. 

Si un huésped tiene una reacción alérgica, llame al 911 e informe a la administración. 

Visite https://health.maryland.gov/phpa/OEHFP/OFPCHS/Pages/Food-Allergies.aspx para obtener más 

información, incluso el Programa de Certificado de Epinefrina 

de Emergencia para instalaciones de servicios alimentarios.  

https://health.maryland.gov/phpa/OEHFP/OFPCHS/Pages/Food-Allergies.aspx

