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Alergias a los Alimentos

¢Qué es una alergia a los alimentos?

Una alergia a los alimentos es cuando el cuerpo reac-
ciona en error a un alimento o ingrediente como si
fuera danoso. El alimento que provoca la reaccion se
llama un alérgeno alimenticio.

¢Cuales son los sintomas de una alergia a

los alimentos?

Las sefiales y sintomas pueden presentar en minutos

o a las pocas horas después de comer y se peude ver y

sentir en differentes partes del cuerpo

* erupcion cutanea o eccema

* hinchazon de la lengua o garganta y dificultad al
respirar

* picazon de la garganta o boca, calambres, nduseas,
diarrea, y vomitos

* presion arterial baja y pérdida de la conciencia

* muerte

¢Que es anafilaxia?

La anafilaxia es una reaccion alérgica severa que pasa
rapidamente. La anifilaxia puede presentarse en dif-
ferentes partes del cuerpo. Los sintomas mas severas
pueden conducer a tener dificultad al respirar, presion
arterial baja, y posiblemente la muerta.

¢Cuales son los alimentos mas comunes

que causan alergias?

Los alérgenos mas comun incluyen:

* leche

* huevos

* cacahuates (o mani)

* nueces de arbol (nueces, almendras, marafion, pista-
chios, pacanas)

* soya

* pescado

* mariscos (camarones, almejas, cangrejos, ostras)
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¢Como se diagnostican las alergias a los

alimentos?
Un medico puede usar varios métodos para un diag-
nostico.

¢Cuadl es el tratamiento para una reaccién
alergica?

Enun ambiente escolar, cada nifio con alergia a los
alimentos debe de tener un plan especial en el archivo
que explique como las alergias de ese niflo se deben
tratar. En adicion, cada escuela deberia de tener un
plan de emergencia que se implementa en un caso de
reaccion alérgica severa. Anti-histaminicos y otros
medicamentos se pueden usar para revertir los efectos
de la histamina. En el caso de anafilaxia, la persona
que sufre de esta reaccion debe recibir epinefrina lo
mas pronto posible. jSiempre llamas al 911!

¢Como prevenir reacciones alérgicas?

Lo mejor para prevenir una reaccion es evitar estricta-
mente los alimentos con alérgenos. Crea una sistema
para comprobar etiquetas cuidadosamente y tener

un plan para limitar maneras que el nifio puede tener
contacto con el alérgeno, incluso a erotransportado.
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¢Que es el contacto cruzado?

El contacto cruzado pasa cuando un alimento que
contiene el alérgeno entra en contacto en la superficie
con un alimento que no tiene el alérgeno. El contacto
cruzado también se llama contaminacion cruzada.

Referencias
Food Allergy & Anaphylaxis Network. (2010). About food allergy. Retrieved May 27, 2010, from http://www.foodallergy.org/sec-
tion/about-food-allergy

Food Allergy & Anaphylaxis Network. (2010). Anaphylaxis. Retrieved May 27, 2010, from http://www.foodallergy.org/page/ana-
phylaxis

Food Allergy & Anaphylaxis Network. (2010). How a child might describe a reaction. Retrieved May 27, 2010, from http://www.
foodallergy.org/page/how-a-child-might-describe-a-reaction

Food Allergy & Anaphylaxis Network. (2009). Uncommon allergens. Retrieved June 19, 2010, from http://www.foodallergy.org/
page/uncommon-allergens

International Food Information Council. (2004). School foodservice and food allergies: What we need to know. Retrieved June 18,
2010, from
www.foodinsight.org/Resources/Detail.aspx?topic=School Foodservice and Food Allergies What We Need to Know

U.S. Department of Agriculture. (2007). A guide to Federal food labeling requirements for meat and poultry products. Retrieved
June 19, 2010, from http://www.fsis.usda.gov/pdf/labeling_requirements_guide.pdf

U.S. Department of Health and Human Services, National Institutes of Health. (2007). Food allergy: An overview. Retrieved May
27,2010, from http://www.niaid.nih.gov/topics/foodAllergy/Documents/foodAllergy.pdf

U.S. Department of Health and Human Services, National Institutes of Health, National Institute of Allergy and Infectious Diseases.
(2006). Report of the NIH expert panel on food allergy research. Retrieved from http://www.niaid.nih.gov/topics/foodAllergy/Docu-
ments/foodallergyexpertreport.pdf

U.S. Food and Drug Administration. (2009). Food allergies: What you need to know. Retrieved May 27, 2010, from http://www.fda.
gov/Food/ResourcesForYou/Consumers/ucm079311.htm

' :/-
‘ Zz~ National Food Service Management Institute * The University of Mississippi * 2012 _
| *NESMIx |

B g

2



Hoja Informativa para Empleados de Nutricion Escolar

Recursos
Food Allergy & Anaphylaxis Network

http://www.foodallergy.org

Food Allergy & Anaphylaxis Network
Guia Nutricional para la Alergia a los Alimentos
http://www.foodallergy.org/files/Nutrition20GuideSP.pdf

Food Allergy & Anaphylaxis Network
iUn Solo Bocadito Puede Hacerle Dafio! Datos importantes sobre la anafilaxia
http://www.foodallergy.org/files/JustOneBiteSP.pdf

Food Allergy Initiative
http://www.faiusa.org
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