PROGRAMA FORMATIVO

Denominacion de la

Lo . COCINA PARA CELIACOS
especialidad:

Familia Profesional: HOSTELERIA ¥ TURISMO
Area Profesional: RESTAURACION
Cadigo: HOTROOD48

Nivel de cualificacion

profesional: 1

Objetivo general

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

Relacion de médulos de formacién

Médulo 1 COCINA PARA CELIACOS 35 horas
Modalidad de imparticion
Presencial

Duracién de la formacion

Duracién total en cualquier 35 horas
modalidad de imparticion

MODULO DE FORMACION 1: COCINA PARA CELIACOS

OBJETIVO

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

DURACION TOTAL EN CUALQUIER MODALIDAD DE IMPARTICION: 35 horas

RESULTADOS DEL APRENDIZAJE

Conocimientos / Capacidades cognitivas y practicas

. Acercamiento a la celiaquia.

- Definicion de la enfermedad.

- Sintomas de la enfermedad.

. Clasificacién de los alimentos segun su contenido en gluten.
- Alimentos que contienen gluten.

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

. Recomendaciones para realizar un correcto manipulado.
- Higiene y manipulado de los alimentos.

- Utensilios de cocina.

- Superficie.

- Almacenaje.

. Confeccion de menus para celiacos.

- Elaboracién de menus aptos para celiacos.

- Promocion en las cartas de los restaurantes.
. Elaboracién de recetas sin gluten.

- Sopas y salsas.

- Pasta.

- Segundos platos.

- Masa y bolleria.

- Postres.

- Reposteria.

- Pastas navidefias.

- Panes y panecillos.

Habilidades de gestion, personales y sociales

. Sensibilizacion frente a las dificultades con que se encuentran las
personas afectadas de celiaquia.

. Toma de conciencia sobre la necesidad de adaptar la alimentacion

a las necesidades de las personas en orden a su salud.

. Motivacién hacia la elaboracion de ofertas gastronémicas singulares
. Interés por la importancia de la alimentacién como elemento de salud
y de disfrute, y la creacion de férmulas de conciliacién entre ambos
elementos.

. Asimilacion de la importancia de la higiene en la manipulacion

de los alimentos.
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