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Menus para dietas especiales

Modalidad: curso e-Learning Duracién: 12 horas

Categorias: Sanidad

OBJETIVOS

Elaborar diversos tipos de menu en funcion de las caracteristicas y/o costumbres
alimenticias del destinatario, realizando una correcta manipulacién y etiquetado de los
alimentos atendiendo a la importancia de dichas acciones, con el objetivo de evitar posibles
situaciones de riesgo

CONTENIDOS

UD1. Descripcion de aspectos basicos en la elaboracion de menus

1.1 Anadlisis de los alimentos: La piramide nutricional.

1.2. Necesidades nutricionales de los jévenes segun edad y actividad fisica.
1.3. Composiciéon y variedad de menus.

1.4. Elaboracién del menu adecuado.

1.5. Tiempo y conservacién de los menus elaborados

UD?2 Elaboraciéon de dietas especiales

2.1. Menus especiales para personas diabéticas.

2.2. MenUs especiales para personas com alergias e intolerancias alimentarias.
2.2.1. Consumiciones adecuadas.
2.2.2. Consumiciones no recomendadas.
2.2.3. Consumiciones para tomar de forma ocasional.

UD3 Identificacién de elementos que evitan situaciones de riesgo a la salud, derivados de la
alimentacion

3.1. La importancia del etiquetado de los alimentos.
3.2. Medidas de prevencién en la manipulacién de alimentos en la cocina
3.3. Atencién a los sintomas de posibles intoxicaciones o alergias para la localizacidon de
alimentos.
3.4. Trazabilidad de los elementos causantes de una posible contaminacién de los
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alimentos.
3.5. Trazabilidad de posibles alimentos causantes de una alergia
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