%?.Wélp A CELIACOS

Modalidad: curso e-learning Duracién: 35 horas

Categorias: Hosteleria y turismo

OBJETIVOS

Adquirir los conocimientos necesarios para realizar elaboraciones libres de gluten, aislando
para evitar alimentos peligrosos para celiacos, e identificar los procesos de contaminacién
al objeto de prevenirlos y evitarlos

CONTENIDOS

UD1 Acercamiento a la celiaquia.l.1 Definicién de la enfermedad.1.2 Sintomas de la
enfermedad.UD2 Clasificacién de los alimentos segln su contenido en gluten.2.1 Alimentos
que contienen gluten.2.2 Alimentos que probablemente contienen gluten.2.3 Alimentos que
no contienen gluten.UD3 Recomendaciones para realizar un correcto manipulado.3.1
Higiene y manipulado de los alimentos.3.2 Utensilios de cocina.3.3 Superficie.3.4
Almacenaje.UD4 Confeccidon de menus para celiacos.4.1 Elaboracién de menus aptos para
celiacos.4.2 Promocién en las cartas de los restaurantes.UD5 Elaboracion de recetas sin
gluten.5.1 Sopas y salsas.5.2 Pasta.5.3 Segundos platos.5.4 Masa y bolleria.5.5. Postres.5.6.
Reposteria.5.7 Pastas navidefias.5.8 Panes y panecillos.
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