- La cuisine « sans » :
C-\ sigha

-’/ ConSUIting comment gérer les régimes pluri-

allergénes

< Compétences développées

e Connaissance des bases théoriques d'une cuisine pluri-
allergénes

< Contenu
e Notion allergéne / intolérance alimentaire,
e Les principaux allergénes,

e Régime éviction simple / éviction stricte,

e La cuisine sans gluten, ™

e | acuisine sans lactose, aliments
e La cuisine sans ceufs, concernés
e La cuisine sans sojaq, > et

e La cuisine sans fruits d coque, arachides, alternatives

e La cuisine sans poisson, crustacés, mollusquej proposées
e Conseils pratiques.
< Méthode pédagogique
e Formation interactive avec support Powerpoint,
e |llustration par des exemples,
e Etude de cas pratique en atelier,
e Discussions,

e Questions / réponses.

< Evaluation

Un certificat de participation sera remis aprés la formation.
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