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FORMACION OFICIAL Y DIPLOMA ACREDITATIVO
100% GRATUITOS
100% PRESENCIALES Y EN LAREDO
CON HORARIOS ADAPTADOS A CADA SECTOR
CONTENIDOS ADAPTADOS A TU EMPRESA
INICIO INMEDIATO —NOVIEMBRE-



CURSO HORAS HORARIO INICIO FINAL SECTOR

GESTION DE COSTES 40 HORAS 13:30 - 15:0 02 29 AUTONOMOS Y
NOVIEMBRE = NOVIEMBRE ACTIVOS

GESTION DE ALERGENOSENELSEC- 50 HORAS  17:00 - 19:00 PRIORITARJO
TOR DE LA RESTAURACION NOVIEMBRE DICIEMBRE HOSTELERIA

GESTION DE COSTES. CONOCELOSCOSTES DE TU EMPRESA Y LAS ESTRATEGIAS A SEGUIR PARA REDUCIRLOS. ADQUIERE CONOCI-

MIENTOS SOBRE LOS SISTEMAS DE CALIDAD, FIJACION DE PRECIOS DE LOS PRODUCTOS Y GESTION DE ALMACEN PARA MEJORAR LA RENTABILIDAD
DE TU EMPRESA.

GESTION DE ALERGENOS EN EL SECTOR DE LA RESTAURACION. CONOCE LAS DIFERENTES TECNICAS DE ELABORA-
CION Y CONSERVACION DE DISTINTOS GRUPOS DE ALIMENTOS PARA LA PREVENCION DE ALERGIAS E INTOLERANCIAS ALIMENTARIAS EN RESTAURA-
CION: RECONOCIENDO E INTERPRETANDO LA DOCUMENTACION SOBRE ALERGIAS E INTOLERANCIAS ALIMENTARIAS: IDENTIFICANDO LOS PRINCIPA-
LES ALIMENTOS CAUSANTES DE ESTAS Y ANALIZANDO Y APLICANDO LAS TECNICAS DE SERVICIO EN LAS DISTINTAS ELABORACIONES.



