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L’ouverture de la session est conditionnée a un effectif minimum de 6 participants.
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Dietéeticiens exercants ou souhaitant exercer a temps
complet ou partiel pour la restauration collective
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LE DIETETICIEN, ACTEUR CLE DE LA RESTAURATION COLLECTIVE
Module Allergies alimentaires en restauration collective

OBJECTIFS

» Caractériser les allergenes pour mieux reperer les aliments et categories d'aliments a risques
* Appliquer les bonnes pratiques de preparation et de service des repas aux enfants allergiques
Securiser le parcours de l'enfant dans la restauration collective

Jour1

Définition de l'allergie alimentaire
* Caractérisation et différences avec les intolérances
* Manifestation des réactions allergiques (et différence avec les intolérances)
* Allergies les plus fréquentes
* Evolution des risques et manifestations des allergies selon les 4ges

Principaux allergénes
* 14 Allergenes a Déclaration Obligatoire (ADO)
* Autres allergénes fréquemment rencontrés
* Prévalence des différents allergenes selon les 4ges

Réglementation en vigueur
* Reglement INCO: étiquetage des emballages, affichage en restauration collective
* Différentes circulaires concernant le sujet des éleves allergiques
* Rapport du défenseur des droits « Un droit & la cantine scolaire pour tous les enfants »
* Regles arespecter: sécurité alimentaire et tragabilité
* Jurisprudence et responsabilités de chacun
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Emilie CAPELLI
Dietéticienne-nutritionniste et Responsable Hygiéne Qualité Nutrition au CHU de Besancon

Jour 2 - matin

Accueillir un enfant allergique en restauration collective

e PAI:présentation, définition, les différents acteurs et leurs responsabilités

* Maitrise du risque allergique c6té cuisine

* Casdes salad’bar en colleges et lycées

* Cas des tout-petits en maternelle ou créche

* Bonnes pratiques dans ’accompagnement des enfants durant le repas

* Etiquetage sur la ligne de self

* Différents cas de figure en fonction de I’Age des convives, du mode de livraison des repas
* Quelle solution retenir : repas adapté ou panier repas ?

* Trousse d’urgence : ou est-elle, qui peut/doit I'utiliser ?

e Présentation de stylos d’adrénaline factice

9h00 —12h30

Emilie CAPELLI
Dieteticienne-nutritionniste et Responsable Hygiene Qualité Nutrition au CHU de Besangon
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LE DIETETICIEN, ACTEUR CLE DE LA RESTAURATION COLLECTIVE
ENV 3 ; ) ) : :
Module Allergies alimentaires en restauration collective

OBJECTIFS

» Caractériser les allergenes pour mieux reperer les aliments et categories d'aliments a risques
* Appliquer les bonnes pratiques de preparation et de service des repas aux enfants allergiques
» Seécuriser le parcours de l'enfant dans la restauration collective

Jour 2 — apres-midi

Intégration psychosociale de l'enfant et de l'adulte
e Impactsur la qualité de vie: le panier repas, le repas adapté...
* Prise de repas avec les autres convives non allergiques
* Casdes sorties scolaires

Intégration des contraintes par les professionnels auprés de personnes allergiques

* Retour d’expérience de I'affichage INCO dans les colleges du Doubs

* Achats en restauration collective

* Place du diététicien-nutritionniste dans la prise en charge des convives allergiques en restauration
collective : reglementation, éthique et déontologie

* Communication aupres des parents/ familles

13h30-17h00

Evolution des prises en charge des patients allergiques
* Diagnostic
* Induction de tolérance en milieu hospitalier

Emilie CAPELLI
Dietéticienne-nutritionniste et Responsable Hygiéne Qualité Nutrition au CHU de Besancon
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METHODOLOGIE PEDAGOGIQUE

Analyse des pratiques des participants, fixation d'objectifs et d'actions d'amélioration
Appui sur l'expérience des participants, partage d'expériences et travail sur les référentiels
de pratiques et outils utilisés par chacun

Mises en situation concretes par la réalisation d'un inventaire des procedures en place et
amelioration de celles-ci

Etudes de cas cliniques

METHODOLOGIE D'EVALUATION

+ Un questionnaire de satisfaction est complété en fin de formation

* Un questionnaire d'évaluation des connaissances et des pratiques professionnelles est
complété au démarrage et a la fin de la formation

POUR ALLER PLUS LOIN...

e Education a ’alimentation
* Repas végétarien en restauration collective
¢ Alimentation saine et durable en restauration collective

Cnam-ISTNA

4 avenue du Docteur Heydenreich e BP 65228 ¢ 54052 Nancy Cedex
+33(0)3 83 85 45 37 e contact@cnam-istna.fr

www.cham-istna.fr
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