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Normalmente hablamos de las medidas de seguridad que se deben tomar en en cocinas y comedores escolares para evitar
problemas con los nifios alérgicos. A pesar de ello, el riesgo ‘0’ no existe. Si tenemos en cuenta ademas, que también se
dan alergias no alimentarias, vemos que la realidad es que la mayoria de los ataques alérgicos en nifios se producen en el
colegio. La Seicap elabor6 hace un tiempo un decalogo de actuacion para que el personal escolar sepa como actuar ante
unacrisis.

Dos de cada tres colegios espafioles tiene al menos un nifio con riesgo de sufrir anafilaxia y, sin embargo, la mayor parte no estan
preparados para garantizar su seguridad. Asi lo denuncié hace tiempo la Sociedad Espafiola de Inmunologia Clinica y Alergia
Pediatrica ( ), que elaboré un decélogo con medidas para gque el personal escolar sepa coOmo actuar ante una crisis.

Las alergias afectan a una cuarta parte de los nifios escolares europeos, reducen su calidad de vida y pueden repercutir en su
rendimiento escolar y en muchos casos provocar faltas de asistencia. Pueden aparecer reacciones severas de alergia alimentaria por
primera vez en la escuela, y de hecho, globalmente un 20% de reacciones de alergia alimentaria ocurren en las escuelas. Hasta dos
tercios de las escuelas tienen como minimo un nifio con riesgo de anafilaxia pero muchas estan insuficientemente preparadas. Segun
diversos protocolos, es necesario que las escuelas y los médicos adopten un enfoque global para la reconocer e iniciar el tratamiento
de las reacciones alérgicas.

Las alergias alimentarias

Segun afirma la Seicap en su pagina web, “la alergia alimentaria tiene una gravedad variable, desde problemas que pasan
desapercibidos, hasta reacciones severas que pueden incluso producir la muerte. Otros efectos de la alergia a alimentos son los
posibles problemas nutricionales por una dieta muy restrictiva, y el impacto que tiene sobre la calidad de vida del paciente y de sus
familiares”.

La alergia a alimentos es frecuente en nifios escolares, con una prevalencia global estimada en el 4-7%. Los sintomas en un nifio con
alergia alimentaria pueden afectar varios 6rganos e incluyen habones o hinchazén (angioedema facial), vomitos, dolor abdominal,
diarrea, ronquera o cambios en la voz, sibilantes, disnea, estornudos y/o problemas cardiovasculares como mareo o pérdida de
conciencia. La leche de vaca, el huevo, el cacahuete, los frutos secos, el trigo, la soja, el pescado y los crustaceos son los alimentos
que causan reacciones alérgicas con mayor frecuencia.

Las reacciones alérgicas por alimentos pueden ocurrir en el aula, el patio, o el comedor escolar. Los sintomas iniciales pueden ser
leves y son dificiles de interpretar si se carece de formacion. Es por eso que todo el personal escolar debe recibir formacién sobre el
reconocimiento y el tratamiento precoz de las reacciones alérgicas para que se pueda administrar la medicacion de urgencia sin
retraso. Igualmente el personal de cocina y los monitores del comedor deben estar bien informados acerca de las alergias
alimentarias que puedan tener los alumnos.

Decalogo de actuacién en los colegios

Dada la situacion de riesgo de padecer reacciones alérgicas en la escuela, para tener una mayor seguridad, el Grupo de Trabajo de
Educacion Sanitaria de la Seicap, redacté en noviembre de 2012, un decélogo de medidas de actuacion. Los diez puntos del
documento son los siguientes:

1. Designar una persona responsable de la organizacion general de la atencion al nifio con reacciones alérgicas o asmaticas severas.
Esta persona debe asegurarse de que el nifio en riesgo esta bien identificado por todo el personal del colegio.

2. Estar en posesion del informe del diagnéstico y el tratamiento que haya elaborado el especialista pediatrico. Los padres deben
facilitar una copia del mismo al personal de la escuela.

3. El responsable designara a varias personas que sepan coOmo actuar ante una reaccion de un nifio concreto.

4. El personal escolar debe recibir formacion por parte de un profesional sanitario sobre la evitacion de alérgenos y el reconocimiento
y tratamiento de urgencia ante una reaccion alérgica.
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5. El responsable debe custodiar la medicacion de urgencia en un lugar seguro pero accesible en caso de emergencia.

6. El responsable debera saber administrar la medicacién de urgencia en el caso de que no pueda haber retrasos.

7. Los responsables deben conocer los circuitos de atencion médica urgente y de aviso a padres o tutores

8. El personal de cocina y los monitores del comedor deben estar bien informados acerca de las alergias alimentarias que puedan
tener los alumnos.

9. El personal del colegio debe tomar precauciones en todas las zonas de la escuela: aulas, patios, gimnasios, campos de deporte,
laboratorios, talleres, autobuses, etc; pero también en todas aquellas actividades realizadas fuera del colegio como excursiones o
viajes.

10. El personal del colegio debe tener inmunidad frente a acusaciones judiciales por las consecuencias de administrar la medicacion
de urgencia o rescate.

Guia norteamericana sobre alergia alimentaria para la comunidad escolar

La Nea Hin es la rama de salud y seguridad sin fines de lucro de la Nea ( ), la organizacion laboral
independiente mas grande de EEUU (representa a mas de tres millones de trabajadores de la educacion). La mision de Nea Hin es
mejorar la salud y la seguridad de la comunidad escolar, mediante el desarrollo y la divulgacién de informacion y programas que
eduquen y fortalezcan a los profesionales escolares e incidan positivamente en la vida de los alumnos.

Con fondos federales del Departamento de Agricultura de los EEUU, La Nea Him llevé a cabo un proyecto que culminé con la
publicacion de la guia Alergias a los alimentos: lo que el personal de la escuela debe saber.

Esta publicacion explica lo que el empleado de la escuela debe saber acerca de las alergias a los alimentos y las reacciones
alérgicas en la escuela: ¢ cuales son los alimentos que con mayor frecuencia provocan una reaccion alérgica?; ¢, cuales son los signos
y sintomas de una reaccion alérgica grave, con peligro de muerte?; ¢qué es la anafilaxis?; y ¢ qué le corresponde a la escuela hacer
para ayudar a manejar las alergias a los alimentos?

La guia, que cuentra con una traduccién al espafiol, esta ilustrada y escrita de una manera muy didactica y practica (

).
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