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¿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 dañoso.  El alimento que provoca la reacción se 
llama un alérgeno alimenticio. 

¿Cuáles son los síntomas de una alergia a 
los alimentos?
Las señales y síntomas pueden presentar en minutos 
o a las pocas horas después de comer y se peude ver y 
sentir en differentes partes del cuerpo 
•  erupción cutánea o eccema
•  hinchazón de la lengua o garganta y dificultad al 

respirar
•  picazón de la garganta o boca, calambres, náuseas, 

diarrea, y vómitos
• anafilaxia
•  presión arterial baja y pérdida de la conciencia  
•  muerte

¿Que es anafilaxia?
La anafilaxia es una reacción alérgica severa que pasa 
rápidamente.  La anifilaxia puede presentarse en dif-
ferentes partes del cuerpo.  Los síntomas mas severas 
pueden conducer a tener dificultad al respirar, presión 
arterial baja, y posiblemente la muerta. 

¿Cuáles son los alimentos más comunes 
que causan alergias? 
Los alérgenos mas común incluyen:
•  leche
•  huevos
•  cacahuates (o maní)
•  nueces de árbol (nueces, almendras, marañon, pista-

chios, pacanas)
•  soya
•  pescado
•  mariscos (camarones, almejas, cangrejos, ostras)

¿Cómo se diagnostican las alergias a los 
alimentos? 
Un medico puede usar varios métodos para un diag-
nostico.

¿Cuál es el tratamiento para una reacción 
alergica?
En un  ambiente escolar, cada niño con alergia a los 
alimentos debe de tener un plan especial en el archivo 
que explique como las alergias de ese niño se deben 
tratar.  En adiciòn, cada escuela debería de tener un 
plan de emergencia que se implementa en un caso de 
reacciòn 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 reacción debe recibir epinefrina lo 
mas pronto posible.  ¡Siempre llamas al 911! 

¿Cómo prevenir reacciones alérgicas?
Lo mejor para prevenir una reacción es evitar estricta-
mente los alimentos con alérgenos.  Crea una sistema 
para comprobar etiquetas cuidadosamente y tener 
un plan para limitar maneras que el niño puede tener 
contacto con el alérgeno, incluso a erotransportado.   

Alergias a los Alimentos



Hoja Informativa para Empleados de Nutrición Escolar 

National Food Service Management Institute • The University of Mississippi • 2014

2

¿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.  
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Recursos
Centers for Disease Control and Prevention
Voluntary Guidelines for Managing Food Allergies in Schools and Early Care and Education Programs
www.cdc.gov/healthyyouth/foodallergies/

Food Allergy Research & Education
http://www.foodallergy.org

International Food Information Council 
School foodservice and food allergies: What we need to know
http://www.foodinsight.org/Resources/Detail.aspx?topic=School_Foodservice_and_Food_Allergies_What_We_Need_to_Know

U.S. Department of Agriculture
www.usda.gov

U.S. Food and Drug Administration
Food Allergens  
http://www.fda.gov/Food/IngredientsPackagingLabeling/FoodAllergens/default.htm

U.S. Food and Drug Administration
Food allergies: What you need to know
http://www.fda.gov/Food/ResourcesForYou/Consumers/ucm079311.htm

U.S. Department of Health and human Services, National Institutes of Health.
Food allergy: An overview
http://www.niaid.nih.gov/topics/foodallergy/documents/foodallergy.pdf
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