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< Compétences développées
e Compréhension de l'intolérance au gluten,
e Connaissance des produits contenant du gluten,

e Elaboration de menus sans gluten de qualité et basés sur un
équilibre nutritionnel.

< Contenu
e La maladie ceeliague et I'intolérance au gluten,

e Les aliments contenant du gluten, I'étiguetage des aliments,
les produits spéciaux sans gluten,

e Comment planifier des menus sans gluten,

e Conseils pratiques pour la préparation.
< Méthode pédagogique

Une pédagogie attractive centrée sur I'apprenant pour transformer
le savoir en compétences concretes.

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

Un certificat de participation sera remis aprés la formation.
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