CONTROL DE ALERGENOS

Las alergias a alimentos pueden ser mortales.

Estos nueve alérgenos requieren ser etiquetados y controlados:

Trigo

Frutos secos

Mani

Los sintomas de una reaccion

alérgica pueden incluir comezon,

hinchazén, irritacion de la
garganta, urticaria, problemas
para respirar y paro cardiaco.

Huevos Pescado
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Leche Ajonjoli

Los alérgenos pueden aparecer con nombres diferentes, pero deben
ser etiquetados al ser empaquetados. Algunos ingredientes comunes
pueden incluir alérgenos. Por ejemplo, la mayonesa puede incluir soja
o huevos, y el pesto puede incluir frutos secos.

Mantenga los alimentos con alérgenos alejados de los no alérgicos.

Etiquete

Etiquete todos los alérgenos
almacenados. Coléquelos lejos
de los alimentos no alérgicos.
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Lave Informe

Lave sus manos, los utensilios Deje saber a clientes y personal

y las superficies al pasar de sobre los posibles riesgos por
alimentos con alérgenos a alérgenos. Informe a los cocineros
no alérgicos. sobre las alergias de los clientes.

haya seihales de una

Q Llame al 911 apenas wakegov.com/FoodAllergy

reaccion alérgica.
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