
A alergia é uma reação do sistema de defesa do 
corpo. Ao menor contato com o alimento ou produto 
que causa alergia, a pessoa alérgica pode ter desde 
cólicas e reações na pele à dificuldade de respirar.

Os produtos que causam alergia mais frequentemente 
são: leite, ovos, soja, trigo e amendoim.

SÉRIE PNAE - NECESSIDADES ALIMENTARES ESPECIAIS

Alergias Alimentares – AA

WWW.FNDE.GOV.BR    0800-616161

Essas orientações gerais não substituem prescrições individuais 
do médico, nutricionista ou outro profissional.

O que é alergia alimentar?

Em casos de AA, não se deve consumir nada que 
contenha o alimento causador da alergia, mesmo em 
quantidade muito pequena.

No caso de bebê com alergia a alimento, a mãe deve 
continuar a amamentá-lo. Além disso, é provável que 
ela também precise seguir a dieta de exclusão.

Tratamento da alergia a alimentos

O cardápio especial do aluno com AA é planejado sem o 
alimento causador da alergia. Assim, alguns ingredientes 
devem ser substituídos. 

As receitas podem ser modificadas para fazer o cardápio 
de todos o mais parecido possível.

Cuidado com acidentes ou trocas na comida do aluno 
com alergia.

Crie a rotina de verificar, todo dia, se o aluno com alergia 
está na escola, para evitar o preparo do cardápio 
especial sem necessidade.

Cardápio especial

Mesmo quantidades mínimas de alimento podem causar 
alergia.

Por isso, deve-se ler os rótulos dos alimentos e não  oferecer 
nada que contenha o alimento causador da alergia.

Alimentos industrializados

Em casos mais graves, até atitudes comuns podem ser um 
risco, como dar as mãos, abraçar um colega ou 
compartilhar objetos pessoais (como copos e toalhas). 

É importante estimular que todos lavem bem as mãos após 
contato com alimentos ou produtos alérgicos.

Atenção com a rotina escolar

O responsável pelo estudante deve ser avisado com 
antecedência do cardápio da festa.

Além disso,  quem está organizando a festa pode ser 
estimulado a criar um cardápio saudável a todos os 
estudantes. O aluno com alergia de alimentos precisa ser 
tratado com respeito e discrição.

Festas e aniversários

É importante que os responsáveis pelo estudante com 
alergia alimentar busquem sempre acompanhamento de 
médico e de nutricionista.

A escola deve decidir com a família como proceder em 
casos de emergência, especialmente se a escola estiver 
longe de um pronto socorro. Em casos graves, como por 
exemplo, um estudante  que venha a sofrer choque 
anafilático após o contato com algum alimento 
causador de alergia,  a injeção de adrenalina pode 
salvar sua vida.

Orientações gerais

Na escola, pode haver produtos que contenham  
alimentos que causam alergia, tais como: massas de 
modelar, gizes de lousa, balões/bexigas, e produtos de 
higiene pessoal.

Fique atento! Na dúvida, ligue no SAC da fábrica.

Outros produtos
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Deve haver esponja/bucha exclusiva para cada tipo de 
AA.

Os talheres (para fazer e servir a comida) devem ser 
exclusivos.

Os utensílios plásticos (como, por exemplo, o copo de 
liquidificador) precisam ser exclusivos.

Utensílios de vidro, inox e alumínio podem ser de uso 
comum, mas devem ser bem higienizados.

Os alimentos especiais para pessoas com alergia devem 
ser armazenados em local separado (por exemplo, no alto 
de uma estante).

As bancadas devem ser bem  higienizadas antes do 
preparo das refeições. A produção deve ser iniciada com 
os alimentos que não contenham o ingrediente causador 
de alergia.

A comida especial e a regular devem ser manipuladas em 
separado. Se possível, fazer primeiramente a de AA.

Contaminação cruzada
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Algumas atividades podem por o estudante com alergia 
em contato direto ou indireto com o alimento causador da 
alergia, como: aulas em laboratório; visitas; oficinas 
culinárias, uso de instrumentos musicais (sopro), gincanas e 
uso de materiais recicláveis (como caixa de alimentos, 
luvas).

Atenção em atividades pedagógicas
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