Módulo de Restauración

1.- Protocolo de Buenas Prácticas en el Sector de la Restauración elaborado y desarrollado por la Asociación de Celíacos de la Comunidad Valenciana 

2.- Listas de Alimentos Aptos para Celíacos de la Federación de Asociaciones de Celíacos de España: Composición y desarrollo.

3.- Adaptación de las cartas de los restaurantes colaboradores bajo la supervisión de Diplomados en Nutrición Humana y Dietética pertenecientes a la Asociación de Celíacos de la Comunidad Valenciana.

4.- Actuales líneas de trabajo:

· Club de Restauración para Celíacos de la Comunidad Valenciana (Proyecto Conjunto de la Confederación Empresarios de Hostelería de la Comunidad Valenciana y la Asociación de Celíacos de la Comunidad Valenciana) 
· Listado de Restaurantes Colaboradores de la Asociación de Celíacos de la Comunidad Valenciana.
Módulo de Nutrición
1.- Enfermedad celiaca: diagnóstico y tratamiento.

2.- La dieta sin gluten:

-   Grupos de alimentos permitidos en la Dieta Sin Gluten:

· Alimentos autorizados
· Alimentos de riesgo
· Alimentos prohibidos
-    Consejos prácticos para el seguimiento correcto de la dieta
· Normativas alimentarias:
· Ley de Etiquetado

· Espiga Barrada
· Marca de Garantía “Controlado por FACE”
Módulo socio sanitario

1.- Enfermedad celiaca: diagnóstico y tratamiento.

2.- La dieta sin gluten:

-   Grupos de alimentos permitidos en la Dieta Sin Gluten:

· Alimentos autorizados
· Alimentos de riesgo
· Alimentos prohibidos
-    Consejos prácticos para el seguimiento correcto de la dieta
· Normativas alimentarias:

· Ley de Etiquetado

· Espiga Barrada
· Marca de Garantía “Controlado por FACE”
3.- El personal socio sanitario ante el paciente celíaco

· Personal implicado: DUE, Trabajadores Sociales, Auxiliares de Ayuda a Domicilio, …
· Principales problemáticas ante el paciente celíaco:
· Identificación del paciente celiaco

· Identificación de la dieta sin gluten para el paciente ingresado

· Riesgos de contaminación alimentaria (gluten) en los centros sanitarios (hospitales, residencias, geriátricos, …).
· Identificación del plato elaborado desde la cocina hasta la entrega del menú al paciente.
· Sectores de población celíaca en situación de riesgo:

· Personas mayores diagnosticadas tardíamente

· Niños en edad escolar

· Inmigrantes

· Población Reclusa

· Otros
Toda esta información llegará a través del personal de la asociación de celiacos de la comunidad valenciana, explicada lo más fácil y ameno posible para los asistentes.

Material necesario: ordenador, proyector, pantalla….

