ASSOCIAGCAO PRATO CHEIO

Alérgenos Alimentares

E MEDIDAS DE CONTROLE




O que é alergia?

A alergia € uma reacao do
NOSSO COrpo a certas
substancias que podem
nos fazer mal, como alguns
alimentos.

E como se 0 Nosso sistema de
defesa ficasse "confuso" e
atacasse essas substancias,
mesmo que elas sejam
Inofensivas para a maioria das
PEeSssoas.




Alergia alimentar

A

 E uma reacao exagerada do N0sso corpo ao entrar em
contato com algum componente de um alimento.

* Nosso sistema de defesa identifica alguma parte do alimento
COMO uMma ameaca e tenta combater de forma exagerada.
Por exemplo o gluten, uma proteina presente no trigo.

« Comer, tocar, ou até mesmo sentir o cheiro de algum
alimento pode desencadear uma reacao alérgical




Reacao Alérgica

Essa reacao pode apresentar sinais na pele como: manchas
vermelhas e inchaco.

Nos olhos e nariz com muita corisa, coceira, congestao nasal,
lacrimejar e inchaco dos olhos.

Na Garganta e pulmades pode apresentar sintomas de coceira,
tosse, falta de ar, chiado no peito ou aperto na garganta.

Em casos mais extremos, pode ocorrer um quadro de choque
anafilatico, gue seria um colapso do sistema respiratorio,
levando ao sufocamento por conta do inchaco.




el

MILK
s

Leite e derivados

A
T~ b,
N\

@

Amendoim

Castanhas

p o

5 ).\
Wl e 1

Peixes e frutos do mar

Exemplos de alimentos que
podem causar alergia

Trigo e derivados

Soja




« Por Lel, os alimentos alérgenos devem ser
Identificados nos rotulos dos produtos.

Procure por palavras como LEITE, OVO,
AMENDOIM, SOJA, TRIGO E FRUTOS SECOS.

Se vocé tem alergia a algum alimento, é
importante sempre ler os roétulos antes de
consumir um produto!
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E importante se atentar quando no rétulo estiver “PODE
CONTER” ou até mesmo “CONTEM TRACOS"

Isso significa que Nno processamento daquele alimento ele

esteve em contato com algum alimento que pode ser
alérgeno para quem tem restricao a determinado alimento.




Cuidados na cozinha

Sempre higienizar muito bem as maos com agua e sabao para evitar
gue sobrem resquicios de um alimento.

Evitar utensilios de materiais porosos (plastico, madeira).

Se necessario, separar esponjas, panelas para uso exclusivo do preparo
da refeicao livre do aléergeno e loucas como pratos, copos e talheres. Na
auséncia deste cuidado podera ocorrer uma contaminacao cruzada.
Ler sempre o rotulo dos alimentos industrializados, mesmo que ja
esteja acostumado a consumir o produto.

Ve o
Na pratica
Devemos saber se existe alguma

pessoa na instituicao com algum tipo
de alergia e a qual alimento!




Orientacoes

O que fazer?

Se vocé ou alguém proximo tiver
uma reacao alérgica, € importante
agir rapidamente!

« Chame uma pessoa responsavel ou va a
um servico de saude.

* Se a pessoa tiver um Kit de emergéncia,
ajude-a a usar a medicacao indicada.

« Mantenha a pessoa sentada em uma
posicao confortavel e tranquila, e evite
oferecer alimentos ou agua.




CONCLUSAO

 Neste curso, aprendemaos sobre
aléergenos alimentares e medidas de
controle para evitar reacoes alérgicas;

« Reforce os cuidados com o preparo e a
escolha dos alimentos;

 Busque ajuda médica em caso de reacao
alérgica.
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