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Modalidad: curso e-learning Duracién: 35 horas

Categorias: Hosteleria y turismo

OBJETIVOS

- Adquirir los fundamentos necesarios para realizar platos libres de gluten para los clientes
gue asi lo soliciten y saber cuales son los alimentos no permitidos en la celiaquia y aquellos
cuyo procedimiento en la cocina pudiera contaminar alimentos convirtiéndolos en
peligrosos para celiacos.

- Reconocer la enfermedad celiaca y su sintomatologia.

- Presentar los alimentos en base a su contenido en gluten.

- Establecer pautas correctas de higiene en la manipulacién y almacenaje de alimentos, asi
como en la limpieza y desinfeccién de superficies y utensilios de cocina.

- Desarrollar menus aptos para celiacos promoviéndolos en la oferta del restaurante.

- Describir recetas sin gluten.

CONTENIDOS

Celiaquia

Introduccion.

Definiciéon de la enfermedad

Sintomas de la enfermedad

Resumen.

Clasificacion de los alimentos segun su contenido en gluten
Introduccion.

Alimentos que contienen gluten.

Alimentos que probablemente contienen gluten.
Alimentos que no contienen gluten.

Resumen.

Recomendaciones para realizar un correcto manipulado
Introduccion.

Higiene y manipulado de los alimentos.
Utensilios de cocina.

Superficies.

Almacenaje.

Resumen.

Menus para celiacos

Introduccion.

Elaboracién de menuUs aptos para celiacos.
Promocién en las cartas de los restaurantes.
Resumen.

Recetas sin gluten

Introduccion.

Sopas y salsas.

Pasta.
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Reposteria.
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