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DATOS GENERALES DE LA
MICROFORMACION

DECRIPCION GENERAL

Elaborar diversos tipos de menu en funcién de
las caracteristicas y/o costumbres alimenticias
de los nifios.

DESTINATARIOS

Trabajadores de cocina en restaurantes,
bares cafeteria y caterings.

DURACION
10 horas

OBJETIVO GENERAL

Conocer y valorar la importancia de comer |
de forma saludable y equilibrada durante

la infancia.



ASPECTOS BASICOS EN LA ELABORACION DE MENUS

INFANTILES

CONTENIDOS FORMATIVOS

MICROFORMACION

@ﬂl Aspectos basicos en la elaboracién
de mendus infantiles

Introduccion

1.1 Introduccion y objetivos

1.2 Alimentacion basica

1.3 Bases de la alimentacion y nutricion
1.4 Alimentos y grado de coccion

1.5 Peculiaridades de la lactancia

1.6 Grupos de alimentos recomendados
en la confeccion de mendus infantiles
Resumen
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