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Actividad 1: Identifique los sintomas

a )

1. Nauseas

2. Hematomas
3. Estornudos
4. Tos

5. Salpullido
6. Urticaria

. Inflamacion del rostro

X (X X (X

8. Dolores abdominales

9. Inflamacion del abdomen

10. Aumento del apetito

11. Falta de respiracion

12. Dolores en el pecho

13. Sensacion de hormigueo en los brazos

14. Diarrea

~
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Actividad 2: Las sustancias alergénicas mas comunes

4 )

1.Té

2 4

. Bacalao

D 4

. Harina de trigo

4. Melones

2 4

. Crema de cacahuate

2 4

. Patas de cangrejo
7. Papas
8. Setas u hongos
9. Tomates
X_ 10. Pay de nuez
11. Frutas citricas
12. Pimientos verdes
13. Calabaza
x_ 14. Soya

15. Arroz y productos de arroz
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