f-_\ signa La gestion des allergies
\-J consulting alimentaires dans les SEA

< Compétences développées
e Connaissance des allergies et intolérances alimentaires,
e Gestion en interne des allergies alimentaires,

e Compréhension des conséquences sur les enfants en cas
de consommation de l'allergéne,

e Compréhension des PA|,

e Différenciation des régimes spécifiques a éviction simple et
stricte.

< Contenu

e Lallergie:
Définition,
Causes
Développement de l'allergie et symptdémes
Réaction et choc anaphylactiques
o Premiers secours
e |'allergéne:
Législation,
Déclaration obligatoire,
Etiguetage,
Allergie croisée,
Allergie vs intolérance et maladie ceeliaque,
e | e PAl et sagestion eninterne,
e |esrégimes spécifiques a éviction simple et stricte,
e |es ateliers pédagogiques.

o O O O

o O O O

< Méthode pédagogique

Une pédagogie attractive centrée sur l'apprenant pour
transformer le savoir en compétences concrétes.

e Base théorique sur support visuel structuré,

e Exercices pratigues pour ancrer les connaissances,

e Stimulation de la réflexion collective via des discussions de
groupe et échange d'expérience.

< Evaluation

e Un certificat de participation sera remis aprés la formation.
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