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Food Service Employee Allergen Awareness 

Food allergens present a SERIOUS health risk to you and your customers and may even cause DEATH. Yet some simple
actions can assure that you and your customers are fully informed, and that everyone has a safe experience. An

allergic reaction is an immune system response. In some people, a food allergy can cause severe symptoms or even a
life-threatening reaction known as anaphylaxis.

• Hives
• Flushed skin or rash
• Tingling or itchy 

sensation in mouth

• Difficulty breathing
• Loss of consciousness

• Face, tongue,               
and/or lip swelling

• Vomiting and/or diarrhea
• Abdominal cramps

• Coughing or wheezing
• Dizziness and/or lightheadedness
• Swelling of throat and/or

vocal cords

Symptoms of an Allergic Reaction

Call 911 and seek emergency medical attention!
• Tell the person experiencing any of these symptoms to stop eating the food immediately.
• If the person has emergency medication, like epinephrine, and needs to use it,

trained food service employees may assist the person to administer the medication.  

Food Allergens Response 

Procedures for Preventing an Allergic Reaction

• Be familiar with the current menu. 

• Be able to identify all major food allergens used in
the food establishment.

• Contact your supervisor for necessary allergen 
information. 

• Use different cutting surfaces before and after handling food
with allergens. 

• Clean and sanitize equipment and food contact surfaces before 
and after handling food with allergens.

• Wash hands and change gloves before and after handling 
potential food allergens.

Food Allergy Risk Factors
• Cross-contact of allergens with food

not containing allergens
• Age

• Lack of menu information
• Asthma
• Family history

• Lack of knowledge
• Other allergies

1. Food Service Employee Awareness:   2. Prevent Cross-Contact of Allergens:

9 Major Food Allergens
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Thực phẩm chứa chất gây dị ứng có thể gây nguy hiểm đối với sức khỏe của bạn và khách hàng của bạn, thậm chí có 
thể gây tử vong. Tuy nhiên, một số biện pháp đơn giản có thể đảm bảo bạn và khách hàng của bạn được thông tin đầy 
đủ, và cho mọi người đều có một trải nghiệm an toàn. Phản ứng dị ứng là một phản ứng của hệ thống miễn dịch. Ở 
một số người, dị ứng thực phẩm có thể gây ra các triệu chứng nặng hoặc thậm chí là một phản ứng đe dọa tính mạng 
được biết đến là sốc phản vệ (tai biến dị ứng nghiêm trọng).

•	 Nổi mề đay
•	 Da đỏ hoặc phát ban
•	 Cảm giác châm chích hoặc 

ngứa trong miệng
•	 Sưng mặt, lưỡi và/hoặc môi

•	 Buồn nôn và/hoặc tiêu chảy
•	 Đau bụng
•	 Ho hoặc thở khò khè
•	 Chóng mặt và/hoặc hoa mắt

•	 Sưng họng và/hoặc dây 
thanh quản

•	 Khó thở
•	 Mất ý thức

Gọi 911 và tìm kiếm sự chăm sóc y tế khẩn cấp!
•	 Nói cho người đang gặp bất kỳ triệu chứng kể trên ngừng ăn ngay lập tức.
•	 Nếu người đó có sẵn thuốc cấp cứu như bút tiêm tự động EpiPen, có thể sử dụng ngay 

bởi nhân viên ngành dịch vụ thực phẩm đã được qua đào tạo cách sử dụng EpiPen.

Triệu chứng khi bị dị ứng

Phương pháp phòng tránh dị ứng
1.	 Nhận thức của nhân viên dịch vụ thực phẩm:

•	 Quen thuộc với thực đơn hiện tại.
•	 Có khả năng nhận biết tất cả các chất gây dị 

ứng được sử dụng trong nơi làm việc.
•	 Liên hệ với người quản lý của bạn để có thông 

tin về chất gây dị ứng.

2.	 Ngăn chặn lây nhiễm chéo các chất gây dị ứng
•	 Sử dụng các bề mặt cắt thực phẩm khác nhau trước 

và sau khi xử lý thực phẩm có chất gây dị ứng.
•	 Rửa sạch và khử trùng thiết bị và bề mặt tiếp xúc 

thực phẩm trước và sau khi xử lý thực phẩm có chất 
gây dị ứng.

•	 Rửa tay và thay găng tay trước và sau khi xử lý thực 
phẩm có thể gây dị ứng.

Các yếu tố làm gia tăng nguy cơ gây ra dị ứng
•	 Lâ nhiễm chéo thực phẩm có 

thể gây dị ứng với thực phẩm 
không gây dị ứng

•	 Tuổi tác

•	 Thiếu thông tin về chất có 
khả năng gây dị ứng trên 
thực đơn

•	 Bị hen suyễn

•	 Lịch sử bệnh từ gia đình
•	 Thiếu kiến thức
•	 Bị dị ứng khác với một số 

loại khác


