Programme de gestion d’aliments sans gluten vous accompagne a tous |
points critiques du processus: du choix des ingrédients, en passant la
préparation des menus et des plats jusqu’au service dans l'assiette.

Lengagement de I'équipe de

direction et I'innovation sont les
clés du succes.

Créer un menu sans gluten a

partir des éléments existants

Identifier les points critiques de —

contamination croisée pour Contrer la contamination
toutes les options sans gluten croisée par la créativité

Equipement dédié

Former les employés

Service a la clientele

Controler

Le PGASG peut vous aider a offrir des options sans gluten de facon sécurita
a partir de votre environnement existant.




