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COLON IECM

Dirigido prioritariamente a trabajadores del

ALERGIAS E INTOLERANCIAS ALIMENTARIAS

50 horas
Modalidad: Teleformacion

¢Cual es el objetivo de esta especialidad formativa?

Adquirir conocimientos de las diferentes técnicas de elaboracion y
conservacion de distintos grupos de alimentos para la prevencion
de alergias e intolerancias alimentarias en restauracion;
reconociendo e interpretando la documentacidon sobre alergias e
intolerancias alimentarias; identificando los principales alimentos
causantes de éstas y analizando y aplicando las técnicas de servicio
en las distintas elaboraciones.

¢Cuales son los contenidos de esta especialidad formativa?
1. CARACTERIZACION DE LAS ALERGIAS E INTOLERANCIAS
ALIMENTARIAS.

2. IDENTIFICACION DE LOS PRINCIPALES ALIMENTOS CAUSANTES DE
ALERGIAS E INTOLERANCIAS ALIMENTARIAS.

3. ELABORACION DE OFERTAS GASTRONOMICAS Y/O DIETAS
ADECUADAS PARA EL TRATAMIENTO DE NECESIDADES ALIMENTICIAS
ESPECIFICAS.

4. REALIZACION DE ELABORACIONES CULINARIAS APTAS PARA
PERSONAS CON ALERGIAS E INTOLERANCIAS ALIMENTARIAS.
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