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Allergies, Intolérances et Régimes Alimentaires de l'Enfant 

 

L'alimentation est un pilier fondamental du développement de l'enfant. Cependant, de plus en plus d'enfants sont 
concernés par des réactions indésirables aux aliments, qu'il s'agisse d'allergies, d'intolérances ou de la nécessité de 
suivre des régimes alimentaires spécifiques pour des raisons de santé ou éthiques. Pour les professionnels de la petite 
enfance, comprendre ces distinctions est crucial pour assurer la sécurité et le bien-être de chaque enfant. 

DEFINITIONS ALLERGIE, INTOLERANCE, REGIME ALIMENTAIRE 

Il est essentiel de bien différencier ces trois concepts : 

 

ALLERGIE ALIMENTAIRE  

o Définition : C'est une réaction anormale du système immunitaire à une substance (allergène) normalement 

inoffensive présente dans un aliment. Le corps identifie par erreur l'allergène comme une menace et 

déclenche une réponse immunitaire. 

o Symptômes : Peuvent être très variés et apparaître rapidement (quelques minutes à quelques heures après 

l'ingestion). Ils incluent des réactions cutanées (urticaire, eczéma), digestives (vomissements, 

diarrhées), respiratoires (asthme, difficultés à respirer) et, dans les cas les plus graves, un choc 

anaphylactique (réaction généralisée et potentiellement mortelle). 

o Exemples courants : Arachide, lait de vache, œuf, poisson, fruits de mer, gluten (pour la maladie cœliaque), soja, 

fruits à coque. 

o Gestion : L'éviction stricte de l'allergène est la seule solution. 

INTOLERANCE ALIMENTAIRE  

o Définition : C'est une réaction indésirable à un aliment qui n'implique PAS le système immunitaire. Elle est 

souvent liée à un problème de digestion ou de métabolisme de l'aliment. 

o Symptômes : Généralement moins graves que les allergies, ils sont principalement digestifs (ballonnements, 

douleurs abdominales, diarrhées) et apparaissent plus lentement (plusieurs heures à jours après 

l'ingestion). Ils ne sont pas potentiellement mortels. 

o Exemples courants : Intolérance au lactose (manque d'enzyme lactase), intolérance au gluten (sensibilité non 

cœliaque). 
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o Gestion : L'éviction n'est pas toujours totale ; la consommation de petites quantités peut être tolérée. 

REGIME ALIMENTAIRE SPECIFIQUE  

o Définition : C'est un mode d'alimentation particulier adopté pour des raisons médicales (hors 

allergie/intolérance), éthiques, religieuses ou culturelles. Il n'y a pas de réaction indésirable à 

l'aliment en soi, mais une décision ou une nécessité de l'exclure. 

o Exemples : Régime végétarien (pas de viande/poisson), végétalien (aucun produit animal), sans sel, sans sucre 

ajouté, religieux (halal, casher). 

o Gestion : Nécessite une adaptation des repas pour assurer l'équilibre nutritionnel. 

LES ALLERGIES ALIMENTAIRES CHEZ L'ENFANT : IDENTIFICATION ET RISQUES 

LES ALLERGENES MAJEURS ET LEURS MANIFESTATIONS 

Les allergènes les plus courants sont souvent appelés les "Big 8" ou "Top 14" selon les réglementations. En France, la 
liste des allergènes à déclaration obligatoire est définie par la réglementation européenne (Règlement INCO). Les plus 
fréquents chez l'enfant sont : 

 Lait de vache : Éruption cutanée, vomissements, diarrhées, parfois difficultés respiratoires. 

 Œuf : Urticaire, eczéma, vomissements. 

 Arachide : Potentiellement très grave (choc anaphylactique), urticaire, gonflement du visage, difficultés 

respiratoires. 

 Fruits à coque (noix, noisettes, amandes, etc.) : Similaires à l'arachide, risque de choc anaphylactique. 

 Poisson et fruits de mer : Urticaire, œdème, troubles digestifs. 

 Gluten (maladie cœliaque) : Atteinte de l'intestin grêle, douleurs abdominales, diarrhées chroniques, retard 

de croissance. 

 Soja : Eczéma, urticaire, troubles digestifs. 

 Sésame, moutarde, céleri, lupin, sulfites... 
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RECONNAITRE LES SYMPTOMES  

Reconnaître les signes d'une réaction allergique : 

 Réactions cutanées : Rougeurs, urticaire (boutons qui ressemblent à des piqûres d'orties), gonflement des 
lèvres, du visage, des paupières. 

 Réactions digestives : Nausées, vomissements, douleurs abdominales intenses, diarrhées. 

 Réactions respiratoires : Toux, sifflements, difficultés à respirer, essoufflement. 

 Réactions cardiovasculaires (choc anaphylactique) : Pâleur, sueurs, malaise, perte de connaissance. C'est une 
urgence vitale. 

CONDUITE A TENIR EN CAS DE REACTION ALLERGIQUE (PROTOCOLE D'URGENCE) :  

1. Alerter immédiatement le responsable de la structure et les secours (15 ou 112). 

2. Appliquer le PAI (Projet d'Accueil Individualisé) de l'enfant, qui contient la conduite à tenir et les 

médicaments à administrer (ex: auto-injecteur d'adrénaline). 

3. Ne jamais laisser l'enfant seul. 

4. Rester calme pour rassurer l'enfant. 

Le Projet d'Accueil Individualisé (PAI) 
Le PAI est un document écrit qui organise l'accueil d'un enfant atteint de problèmes de santé (allergies, asthme, 
diabète, etc.) au sein d'une collectivité. Il est élaboré entre la famille, le médecin traitant de l'enfant, le médecin de la 
structure (ou l'infirmière scolaire), et le responsable de la crèche. 
Le PAI doit contenir : 

 Les informations sur la maladie ou l'allergie. 

 Les aliments à éviter strictement. 

 Les symptômes à surveiller. 

 La conduite à tenir en cas de crise et les médicaments à administrer. 

 Les modalités de communication avec la famille. 

 

LES INTOLERANCES ALIMENTAIRES ET AUTRES REGIMES 

Moins graves que les allergies, les intolérances et les régimes spécifiques nécessitent néanmoins une adaptation 
attentive de l'alimentation. 

L'INTOLERANCE AU LACTOSE 

 Cause : Déficit ou absence de lactase, l'enzyme qui digère le lactose (sucre du lait). 

 Symptômes : Ballonnements, gaz, douleurs abdominales, diarrhées après consommation de produits laitiers. 

 Gestion : Réduction ou éviction des produits laitiers contenant du lactose. Il existe des laits et produits laitiers 

"sans lactose" ou des compléments enzymatiques. Certains produits laitiers fermentés (yaourts, fromages 

affinés) sont mieux tolérés car leur teneur en lactose est plus faible. 

  

http://www.coopeduc-formation.com/
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LA SENSIBILITE AU GLUTEN NON CŒLIAQUE  

 Cause : Réaction à la consommation de gluten (protéine présente dans le blé, l'orge, le seigle) sans être une 

maladie cœliaque (qui est une maladie auto-immune). 

 Symptômes : Similaires à la maladie cœliaque mais moins sévères : troubles digestifs, fatigue, maux de tête. 

 Gestion : Réduction ou éviction du gluten, souvent par auto-diagnostic ou en accord avec un professionnel de 

santé. 

LES REGIMES ALIMENTAIRES SPECIFIQUES (HORS ALLERGIES/INTOLERANCES) 

Ces régimes sont adoptés pour diverses raisons et doivent être respectés en collectivité : 

1. Régime végétarien : Exclut la viande et le poisson. Nécessite de s'assurer d'apports suffisants en protéines 

végétales (légumineuses, tofu, œufs si ovo-végétarien, produits laitiers si lacto-végétarien). 

2. Régime végétalien (vegan) : Exclut tout produit d'origine animale (viande, poisson, œufs, produits laitiers, 

miel). Demande une planification nutritionnelle rigoureuse pour éviter les carences (vitamine B12, fer, 

calcium, vitamine D). 

3. Régimes religieux/culturels : 

o Halal : Viande abattue selon le rite islamique, exclusion du porc et de l'alcool. 

o Casher : Règles alimentaires juives strictes (types d'animaux, abattage, séparation viande/lait). 

4. Régimes thérapeutiques : Sans sel strict (maladies rénales, cardiaques), sans sucre ajouté (diabète), etc. Ces 

régimes sont prescrits par un médecin. 

 GESTION PRATIQUE EN CRECHE : ORGANISATION ET PREVENTION 

La gestion des allergies, intolérances et régimes en crèche demande une organisation rigoureuse et une communication 
constante. 

 

LA COMMUNICATION AVEC LES FAMILLES 

 Dès l'inscription : Recueillir toutes les informations sur les allergies, intolérances ou régimes de l'enfant. 

 Le PAI : Mettre en place et actualiser le PAI en collaboration avec la famille et le médecin. C'est le document 

de référence. 

 Information continue : Tout changement dans l'état de santé ou le régime de l'enfant doit être communiqué 

immédiatement par les parents. 

http://www.coopeduc-formation.com/
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L'ORGANISATION DES REPAS ET DU STOCKAGE  

1. Identification claire : 

o Fiches individuelles : Chaque enfant concerné doit avoir une fiche visible en cuisine et en salle à manger avec 

son nom, sa photo, et les aliments à éviter/à privilégier. 

o Plats différenciés : Les repas spécifiques doivent être préparés et servis à part, avec une identification claire 

(couleur de plateau, étiquette nominative). 

o Stockage séparé : Les produits spécifiques (lait végétal, pain sans gluten) doivent être stockés dans des zones 

dédiées, clairement identifiées, pour éviter toute contamination croisée. 

2. Prévention de la contamination croisée : 

o En cuisine : Utiliser des ustensiles, planches à découper et surfaces de travail séparés pour la préparation des 

repas spécifiques. Nettoyage et désinfection rigoureux. 

o Au service : Servir les repas spécifiques en premier. Utiliser des couverts propres pour chaque plat. 

o À table : Surveiller attentivement les enfants pour éviter les échanges de nourriture. 

3. Information et formation du personnel : 

o Connaissance des PAI : Tout le personnel (cuisiniers, auxiliaires de puériculture, éducateurs) doit connaître les 

PAI des enfants dont ils ont la charge. 

o Reconnaissance des symptômes : Formation aux signes d'allergie et à la conduite à tenir en urgence. 

o Hygiène : Rappel des bonnes pratiques d'hygiène (lavage des mains, port de gants si nécessaire). 

LA GESTION DES REPAS APPORTES PAR LES FAMILLES (SI AUTORISE)  

Pour les repas « faits maison » pour les enfants avec un régime spécifique, des règles strictes doivent être établies : 

 Conteneurs hermétiques et étiquetés : Nom de l'enfant, date, contenu. 

 Conditions de conservation : Respect de la chaîne du froid. 

 Vérification à la réception : Contrôle visuel et de l'étiquetage. 

ENJEUX NUTRITIONNELS ET ROLE DU PROFESSIONNEL 

Au-delà de la sécurité, la gestion des régimes alimentaires spécifiques en crèche a des implications nutritionnelles 
importantes et un rôle éducatif pour le professionnel. 

ASSURER L'EQUILIBRE NUTRITIONNEL  

L'exclusion de certains aliments, même pour des raisons de santé, peut entraîner des carences si elle n'est pas 
compensée. 

 Pour les allergies/intolérances : S'assurer que les aliments de substitution apportent les mêmes nutriments 
(ex: calcium pour le lait, protéines pour la viande). Collaboration avec un diététicien ou nutritionniste si 
nécessaire. 

http://www.coopeduc-formation.com/
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 Pour les régimes végétariens/végétaliens : Veiller à la complémentarité des protéines végétales, aux apports 
en fer, zinc, calcium, et vitamine B12 (pour les végétaliens, souvent via des compléments). 

 

 

 

 

 

 

                                                              

LE ROLE EDUCATIF DU PROFESSIONNEL 

Le professionnel a un rôle clé dans l'éducation alimentaire des enfants et de leurs familles : 

 Sensibilisation : Expliquer l'importance de ne pas échanger de nourriture, même entre enfants. 

 Découverte de la diversité : Proposer des repas variés et équilibrés pour tous, y compris pour les enfants avec 

des régimes spécifiques, afin de leur faire découvrir de nouvelles saveurs et textures. 

 Dédramatisation : Aider l'enfant à vivre son régime alimentaire sans stigmatisation, en valorisant les aliments 

qu'il peut manger. 

 Accompagnement des familles : Conseiller les parents sur les alternatives alimentaires et les bonnes pratiques 

à la maison. 

LA COLLABORATION INTERPROFESSIONNELLE  

La gestion des régimes alimentaires ne peut se faire sans une collaboration étroite : 

 Avec les parents : Partenariat essentiel pour le suivi du PAI et l'information. 

 Avec le médecin/diététicien : Pour la validation des PAI, les conseils nutritionnels et la mise à jour des 

protocoles. 

 Avec le personnel de cuisine : Pour la préparation et la gestion des repas spécifiques. 

http://www.coopeduc-formation.com/

