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Frutas \

Segun los datos de la encuesta realizada entre la poblacion japonesa 3.5%

muestran que los huevos de gallina es el alimento de mayor causante  Huevas de pescado
/’ ’ . 9,

mas comun con un 33,4%, luego sigue la leche de vaca 18,6%, y los 2%

frutos secos (nueces, anacardos, etc.) 13,5%. Cacahuﬁi o man
Por otra parte, los alimentos principales causantes cuando la enfermedad 6.1%

aparece por primera vez difieren segun las edades. La alergia del periodo de Harina de trigo
lactancia (0 afos) son comunes con los huevos de gallina y la leche de vaca, 8.8%
mientras que los frutos secos, huevos de pescado, cacahuetes o mani aumentan

en el periodo de infancia (1 a 6 afios). En los adultos se observan con el trigo,

los crustaceos (camarones y cangrejos) y las frutas.

Frutos secos Leche de vaca
13.5% 18.6%
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Si cree que puede tener una alergia alimentaria

En primer lugar, consultemos al médico de cabecera

Las restricciones de los alimentos por su criterio puede causar
la desnutricion de los nifios en el periodo de desarrollos.
Examinemos las causas de la alergia en una institucion
médica y tomemos las medidas conforme a las indicaciones
médicas.

Utilicemos la hoja de comunicacion sobre las alergias alimentarias

JHEET (Consumer Affairs Agency)

(Para smartphones) URL/cédigo QR de la pagina web donde esta publicada la hoja de
comunicacién sobre alergias alimentarias, cédigo QR de la hoja de comunicacién en multilingie.

https://www.caa.go.jp/policies/policy/food_labeling/information/pamphlets/#generally
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Nuestro cuerpo tiene un "sistema inmunitario” que protege nuestra salud eliminando sustancias
extrafias, como virus y bacterias. El término "alergia alimentaria" se refiere a los sintomas que se
producen cuando este sistema inmunitario esta hiperactivo frente a determinados alimentos. Los
sintomas pueden aparecer no sélo al comer, sino también al tocar o inhalar los alimentos.

Sintomas nerviosos Sintomas oculares
Dolor de cabeza, desanimo, transtorno Enrojecimientos, picazon, hinchazon de los
parpados

4 (I de conciencia, incontinencia urinaria e
Sintomas principales intestinal

Sintomas bucales y de garganta
En la mayorl’a de los Casos, Malestar, sensacidn irritada, hinchazén
aparecen uno o varios de los labios y lengua.
sintomas en un lapso de 2 Sintomas cutaneos
horas deSPUéS de comer el Picazon, enrojecimiento, sarpullido
alimento causante de Ia (urticaria, eczema)
alergia. De los cuales, los
sintomas cutaneos se dan en
mas del 90% de las personas.

intomas nazales

Estornudos, secrecion y congestion nasal

Sintomas de aparato respiratorio

Tos, dificultad de respiracion

Sintomas de aparato circulatorio

Pulso alto, hipotension

Sintomas de aparato digestivo

Dolor abdominal, vémitos, diarrea

iExisten caso que puede producirse un " shock anafilactico" con riesgo de vida!

La “anafilaxia” es una reaccion alérgica sistémica que puede provocar diversos
sintomas cutaneas, de aparato respiratorio, aparato circulatorio, aparato
digestivo, etc. En los casos graves, puede provocar sintomas de estado de
shock potencialmente mortales (shock anafilactico), como transtorno de
conciencia e hipotension, que requieren de atencién emergente
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Reglas de etiquetado de alergias en Japon

Alérgenos que deben ser indicados
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Langostino Cangrejo Harina Alforfon Huevo Leche Cacahuete o mani

Alérgenos para los que se recomienda el etiquetado (pueden no aparecer)
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Almendra Oreja Marina Calamar Caviar rojo Naranja Anacardos Kiwi
(castafia de cajt)
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Carnederes Nuez Sésamo Salmon Caballa Soja Carne de pollo
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Banana o platano Carne de cerdo Matsutake Melocotdn o durazno ~ Yamaimo Manzana Gelatina

- En algunos casos, los alérgenos indicados no coinciden entre Japon y otros paises.
- Los etiquetados de alérgenos de las bebidas alcohdlicas no son obligatorios

También tengamos precauciones a las siguientes indicaciones.

Aunque no haya indicacion de alérgenos en los ingredientes, los alérgenos se pueden mezclarse en el proceso de fabricacion.
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En la linea de produccion de este producto produce "soba (alforfon)".
AREOULSTE, [HIC] MBS BDEETERULTVLET,

Para el producto de shirasu, se recolecta con un método de pesca que puede mesclarse los "cangrejos".
AHEOHEE TIE, U, 2. BEEZSCREZHELTVET,

En la fabrica de este producto se fabrican también los productos que contienen huevo, leche y cacahuete o mani.

Ejemplo de fideos
Ejemplo de shirasu seco

Ejemplos de snacks o aperitivos

Ejemplos de los etiquetados de alimentos procesados y envasados

(1) Caso de etiquetado de cada ingrediente por separado
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INER, WHE. Y—HUV. ETU—L (ARSEST).
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(SAER3R)

Esta indicado e|a|ergen0 en Si. Estan indicados despaes de IOS

ingredientes entre paréntesis (OOZZ1 )
y también después de aditivos esta entre

paréntesis ( OOHEER ).

(2) Caso que esta indicado juntos al final
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En la Ultima parte de los ingredientes
esta indicado entre paréntesis

(—8&ICO0 - OOZ=D ).

Existen casos que no son obligatorios los etiquetados de alérgenos

Los alimentos que se venden sin envasar, como los menus Py
de los restaurantes, guarnicién hecho en la tienda, el pan'y
los dulces, no estan obligados a llevar etiqueta.

Pregunte directamente a los personales de los locales para
confirmar los ingredientes, etc.




