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Guia Didactica

Objetivos

] Objetivo general

e Conocer las diferentes técnicas de elaboracién y conservacién de distintos
grupos de alimentos para la prevencion de alergias e intolerancias
alimentarias en restauracion.
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Guia Didactica

Contenidos

Gestion de alérgenos en el sector de la Tiempo
restauracion estimado
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Guia Didactica

Examen final 1 hora

4 unidades
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