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Hechos sobre

alergias alimentarias

Las alergias alimentarias son una preocupd(]
cidén muy seria de salud publica. De acuerdo
con la Red de Alergias Alimentarias y Anafi[ ]

laxis (FAAN, por sus siglas en inglés) aproximaf]

damente 12 millones de personas en Estados
Unidos tienen alergias alimentarias, incluyen|]
do 3 millones de ninos. Esta cifra representa el
4% de la poblacién del pais o el equivalente a
1 de cada 25 personas.

Las estimaciones de alergias alimentarias es[]
pecificas indican que mds de 3 millones de
Americanos son alérgicos a los cacahuates y
6.6 millones de Americanos son alérgicos al
pescado y los mariscos.

No existe cura para las alergias alimentarias,
por lo que la ABSTENCION es la Unica forma de
prevenir una reaccién alérgica causada por
un alimento. Por lo tanto, las companias pro[]
cesadoras de huevo, carne y aves deben te[]
ner implementado un programa de control de
alérgenos.

En este mddulo aprenderemos sobre los alér]
genos dlimentarios y los procedimientos que
las companias de alimentos deben tener con
la finalidad de proporcionar alimentos seguros
a los consumidores alérgicos. También discu([]
tiremos el papel que usted juega en el control
de alérgenos.

Food allergies are a very serious public health
concern. According to the Food Allergy & Ana-
phylaxis Network (FAAN) approximately 12 mil[]
lion people in the United States have food aller(]
gies, including 3 million children. That number
represents 4% of the US population, or 1 out of
25 people.

Estimations for specific food allergies include
up to 3 million Americans who are allergic to
peanuts and 6.6 million Americans who are al[]
lergic to seafood.

There is no cure for a food allergy, so STRICT
AVOIDANCE is the only way to prevent a food
allergy reaction. Therefore, the egg, meat and
pouliry processing companies must have an
allergen control program in place.

In this module we will learn about food aller|]
gens and the procedures that food companies
must have in place in order to provide allergic
consumers with safe food products. We will
then discuss the role you have in controlling al[]
lergens.
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Alergias alimentarias

y alergenos

Food allergies
& allergens

Una alergia alimentaria es una reaccién ad-
versa a ciertas proteinas que contienen los
alimentos o los ingredientes alimenticios.
Esta reaccion es iniciada por el sistema in[]
munoldgico y puede causdr un gran numero
de sintomas como lo son diarrea, erupciones
cutdneas y picor. En personas mds sensibles,
estas reacciones pueden llegar a causar la
muerte.

Un alérgeno es una sustancia en los alimen(]
tos que causa una reaccién adversa. A dife[]
rencia de una toxina, que causa una
reaccién adversa a cualquier persona que la
ingiere, un alérgeno solo causard reacciones
adversas en personds sensibles.

Notas del instructor /
Instructor’s notes:

A food allergy is an adverse reaction to cer(]
tain proteins that are contained in foods or
food ingredients. This reaction is started by the
immune system and can cause a number of
symptoms such as diarrhea, rashes and itch[]
ing. In people with more severe sensitivities,
these reactions can lead to death.

An allergen is a substance in the food that
causes the adverse reaction. Unlike a toxin
that will cause an adverse reaction in any perf]|
son ingesting it, an allergen will only cause a
reaction in sensitive individuals.







Sintomas y

reacciones

Ssymptoms and
reactions

Los sintomas y la severidad asociados con una
reaccion de alergia alimentaria variaran de

una persona a otra dependiendo de su sensibili[]
dad.

Los sintomas de una reaccion alergénica
incluyen:

@ Reacciones en la piel, como urticariq,
sintomas tipo eccema o hinchazén de
labios, lengua y cara.

© Malestares gastrointestinales, como
vomito, calambres abdominales o
diarreaq.

© Problemas respiratorios, como asmada,
escurrimiento nasal o cerrazén y obs[]
truccién de la garganta.

En casos severos podria ocurrir un choque andf]
filactico causando fallas multiples de érganos,
una baja en la presién sanguinea, pérdida de
la conciencia y posiblemente la muerte.

Se estima que anualmente en los Estados Unidos
el numero de visitas a la sala de emergencias
de los hospitales debido a casos de anafilaxia
inducida por alimentos varia de 50,000 a 125,000
CAsos.

Notas del instructor /
Instructor’s notes:

The symptoms and the severity of those symp][]
toms associated with a food allergen reaction
will vary from person to person depending on
their sensitivity.

Symptoms of an allergenic action include:

o Skin reactions, such as hives, eczema-
type symptoms, or swelling of the lips-
tongue, and face.

o Gastrointestinal distress, such as vom[]
iting, abdominal cramping, or diar
rhea.

© Respiratory problems, such as asthma,
runny nose, or tightening/closing of
the throat.

In severe cases, anaphylactic shock may ocf[]
cur, causing multiple organ failure, loss of
blood pressure, loss of consciousness and pos(]
sibly death.

Annual estimates for the number of emergency
room visits due to food-induced anaphylaxis in
the US ranges from 50,000 to 125,000 cases.
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Regulaciones
FALCPA

Para atender el etiquetado de alimentos que
contienen alérgenos alimenticios, en agosto del
2004 el gobierno promulgo la “Ley de Proteccién
al Consumidor y Etiquetado de Alérgenos Ali[]
menticios del 2004” (FALCPA, por sus siglas en
inglés) (Ley Publica 108-282).

Este documento establece los requisitos e ins[]
trucciones de etiquetado especificos para in[]
formar al consumidor sobre la presencia de
alérgenos alimenticios en algun producto ali[]
menticio. Todos los alimentos empacados v
regulados bajo la Ley Federal de Alimentos,
Fdrmacos y Cosmeéticos (Acta FFD&C) deben
cumplir con los requisitos de etiquetado de alér[]
genos alimenticios de la FALCPA.

Bajo las regulaciones de la USDA, las plantas
como en la que usted trabaja deben de indicar
los alérgenos en el plan de HACCP y en otros
programas de seguridad de los alimentos. Es[]
tos procedimientos aseguran la formulacién,
etiquetado y saneamiento correctos para asef]
gurarse del control de los ingredientes y los ali[]
mentos que contienen alérgenos.

En la actualidad, no existe un limite establecido
de la cantidad de un alérgeno que necesita ser
declarado en la etiqueta. En consecuencia, es
necesario indicar en la etiqueta cualquier can[]
tidad de alérgeno que se encuentre en un pro[]
ducto.
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Federal R@gig

The government enacted “The Food Allergen
Labeling and Consumer Protection Act of 2004”
(FALCPA) (Public Law 108-282) in August 2004,
to address the labeling of foods that contain
food allergens.

This document sets the requirements for specif[]
ic labeling instructions to inform the consum{]
ers about the presence of food allergens. All
packaged foods regulated under the Federal
Food, Drug, and Cosmetic Act (FFD&C Act) must
comply with FALCPA'’s food allergen labeling
requirements.

Under USDA regulations, facilities such as the
one where you work, must address allergens

in the HACCP plan and other food safety pro[]
grams. These procedures ensure proper formu|
lation, labeling and sanitation in order to en[]
sure control of allergen containing ingredients
and food items.

Currently, there is no threshold established for
the amount of allergen in a product that will
necessitate the labeling requirement. Thus,
any amount of an allergen in a product means
a label is required.
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“Los 8 alergenos T “The 8 major food

principales” o e, allergens”

Notas del instructor /

Existen mds de 160 alimentos o ingredientes Instructor’s notes: There are more than 160 foods or ingredients
que pueden causdr reacciones alérgicas that can cause allergic reactions in sensi||
en personds sensibles. Sin embargo, Gnicaf] tive individuals. However, eight foods or food
mente ocho grupos de alimentos son respon[]| groups account for 90 percent of food allergies.
sables del 90% de las alergias alimenticias. They have been termed by the U.S. Congress as
Estos alimentos han sido llamados por el “Major Food Allergens”.
Congreso de los Estados Unidos como “Alér[]
genos Principales ”. Under FALCPA, a “‘major food allergen” is a
food or ingredient that contains protein derived
Bajo la FALCPA, un “alérgeno principal ” es from one of the following:
un alimento o ingrediente que contiene pro[]
teinas derivadas de alguno de los siguientes » Milk.
productos: « Eggs.
@ Crustacean Shellfish.

@ Leche. « Fish.

© Huevos.

© Crustdceos. (Flip the page as you read.)

« Pescados.

(De vuelia a la pdgina mientras lee).
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Leche / Milk




