PROGRAMA DE CURSO ANUAL

AN

GRAN VIDA

ESCUELA DE COCINA MACROBIOTICA
ECO TIENDA S

LS

cocinamacrobioti




g « Tipos de cortes. €349,
wTipos de coccion. 2 ;, -
« Conservacion de los alimentos. .5 .
- Elaboracion de remedios macrobioticos. - -:'k N
 Elaboracion practica de mena de otofi@. . !, ;/i

3° TALLER J ""ig:{nb_re
. Auto -observacion .
. Cereales inteérafés y sémolas, tipos, [
_Sabor dulce, azucares, endulzantes'y
Somo;saciar la necesidad de dulce.
e remedios macr:lc’)‘
Elaborq_(a:% rac ---f" m'

Cocina de _
« Proteinas animales
. Elaboracion de tofu y se
- Elaboraeign de remedios macre
- Elaboracion practica de menu festive

5° TALLER Enero
» Cocina de Inviemno, ' M‘

. Verdu v frutas - e




6° TALLER Febrero
« Cocina de primavera.
« Crea tu huerto en casa.
» Elaboracién de alimentos fermentad
« Elaboracién de remedios macrobi6
« Elaboracion practica menu macrob

7° TALLER Marzo _
+ Plantas silvestres comestibles: salldaal ' "'po p_f f recolecuon e
identificacion S N
« Usos culinarios de plantas silvestres comestibles

» Elaboracion de remedios macrobioticos.

« Elaboracioén practica menu de primavera elaborado con p'}aﬁtas’., I estre
% A
comestibles § y N
2 B . .
8° TALLER Abril ” -

« Cocina de primavera ;
« Picar entre horas: bocadillos y tentel
« Grasas y aceites saludables
« Germinados, propiedades y como hacerlos en casa.
« Elaboracién de remedios macrobidticos.
 Elaboracion practica menu de primavera.

9° TALLER Mayo
« Cocina de verano.
« Control del peso.
« Planificacion de menus equilibrados
« Cocina para toda la familia segun necesidades.
« Elaboracién de remedios macrobidticos.
« Elaboracion practica menu de verano.

10° TALLER Junio

Cocina de verano.

Alimentacion y emociones.

Elaboracion de remedios macrobidticos.
Elaboracion practica menu de verano.

Este curso consta de 10 seminarios teorico-practicos, en los que preqara,gelﬁes en

9/10 preparaciones culinarias diferentes . Se impartiran upgéabaderal mes; en horarro e,S,:‘ P>

de 10 h -16.30h. - Jich o
Se entrega dossier de apuntes y recetario en cada semiari (, "‘
Los alumnos son los protagonistas , ellos son los encargados de cocin%f‘icon el
acompafiamiento del profesor/a. Los menls son preparaciones culinarias propias de
cada estacion, en las que utilizamos ingredientes ecolégicos de temporada, dando
preferencia aquellos de proximidad.

El mend completo consta de una sopa o crema y un plato principal, formado por

cereal o sémola integral, proteina vegetal, verduras, algas y pickles, y terminamos

con un postre SIN azucar, leche ni huevo —_— 3




