DISENO BASICO Y AVANZADO
DE MENUS INFANTILES

A QUIEN VA DIRIGIDO

A todas aquellas personas que por su actividad
laboral tienen contacto directo con los alimentos
durante su produccién, preparacion, envasado,
almacenamiento, transporte, distribucion, venta,
suministro y servicio. Empresas de catering,
restaurantes, hoteles, residencias, comedores,
centros educativos...

OBJETIVOS

e Conocer las necesiades nutricionales de los ninos

desde la lactancia hasta la adolescencia.

e Aprender a cuantificar las calorias diarias

necesarias Yy la distribucién de las comidas.

@ www.biolabsietemares.es

Reforzar el conocimiento sobre los grupos de
alimentos recomendados en la confeccion del
menu.

Menus especificos para: diabéticos, celiacos, dieta
hipocaldrica, dieta sin lactosa, dieta astringente.

@ formacion@biolabsietemares.es

DURACION

6 horas

PARTICIPANTES

6 - 25 personas

CERTIFICADO

Acreditado

@ T.928.803.277 - M.647.822.663




