INSTITUTO DE GASTRONOMIA Y NUTRICION NATURISTA. VIDA SABIA N7

CHEF VEGANO NATURISTA.
PROGRAMA INTEGRAL DE
EDUCACION A DISTANCIA.
DURACION 9 MESES. INTENSIVO

OBJETIVOS

Que el/la alumno/a:

-Obtenga herramientas practicas y teoricas para llevar a cabo emprendimientos
gastronémicos conscientes como restaurantes, servicios de viandas o catering, venta de
productos alimentarios en general como hamburguesas, panes, budines, galletitas, etc.
-Pueda trabajar en emprendimientos conscientes ya establecidos, o bien sumar opciones
conscientes a una carta “normal” (como cocinero o como proveedor de algun producto).

- Aprenda técnicas bésicas de cocina general y de cocina naturista.

- Expanda su acervo de ingredientes y conozca y utilice alimentos sanos, sabrosos y
nutritivos.

- Se interiorice en normas de Higiene alimentarias y BPM (buenas préacticas de
manufactura)

- Consiga confeccionar menus equilibrados en términos de nutricién, sabor y colores.

- Sea capaz de comprar y manejar mercaderia consciente (stock), costear platos/productos
y sistematizar la organizacion del emprendimiento.

- Consiga aplicar lo aprendido en su hogar.

SALIDA LABORAL

- Cocinero o ayudante de cocina en emprendimientos afines.

- Productor de manufacturas naturistas.

- Proveedor de manufacturas a locales naturistas, dietéticas, etc.

- Gerente de emprendimientos culinarios “conscientes”: servicio de viandas, catering,
comida por kilo, restaurantes, productos varios.
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PROXIMA FECHA DE INICIO y CRONOGRAMA:
Las clases se subiran los segundos jueves de cada mes, a partir del 14 de Marzo de 2019.
Clase/Médulo 1: Jueves 14 de Marzo de 2019
Clase/Médulo 2: Jueves 11 de abril

Clase/Médulo 3: Jueves 16 de mayo
Clase/Médulo 4: Jueves 13 de junio

Clase/Médulo 5: Jueves 11 de julio

Clase/Médulo 6: Jueves 15 de agosto
Clase/Médulo 7: Jueves 12 de septiembre
Clase/Médulo 8: Jueves 17 de octubre
Clase/Médulo 9: Jueves 14 de noviembre
Entrega final: Jueves 12 de diciembre

CURSADA - MODALIDAD

La cursada es INTENSIVA. El curso consta de 9 clases/mddulos tedrico/practicos (videos y
textos) que se habilitaran en fechas previamente pautadas, uno por mes. El mismo, puede
hacerse desde cualquier computadora de escritorio 0 notebook con conexién a Internet, en
donde registrado con su usuario y contrasefia en la plataforma EDMODO (recibira un
instructivo), el alumno descargara los materiales, avanzando de clase en clase con
ejercicios de comprension de lectura y la practica de las recetas cuando corresponda. Al
finalizar cada clase/mdédulo, el alumno debera subir a la plataforma los cuestionarios
respondidos para su posterior correccion. El lapso méximo para concluir y responder
cada médulo es un mes, momento en el cual se habilitan los contenidos del
siguiente modulo. El trabajo practico final debera entregarse al final del mes 9 de
cursada.

La evaluacion de la parte practica, requiere de una cadmara de fotos.

La cursada se adapta 100 % a la disponibilidad de cada alumno: se puede cursar las 24
hs. del dia, pero si termina un médulo antes del mes, debera esperar hasta la proxima
fecha pautada de carga de materiales.

La totalidad del curso es a distancia. El alumno no tiene que presentarse en ningln
momento fisicamente en ningin domicilio de cursada, ni para tomar clases ni para rendir
examen.

El/la alumno/a tendr& a su disposicién un tutor y un canal de consultas con el docente y el
resto de sus compafieros en la plataforma EDMODO. El tutor estard online sélo en las
horas que se pauten convenientemente.

ARANCEL (transferencia, deposito bancario, rapipago/pago facil, mercadopago)
Matricula

-Residentes en Argentina: $ 1300 pesos.

-Alumnos internacionales: USD 50 dolares.

Cuota por modulo o total

Por modulos:

-Residentes en Argentina: $2600.- pesos (9 cuotas). Una vez abonada la cuota y llegada la
fecha pautada, se habilita el siguiente modulo tedrico y grupo de recetas.

-Alumnos internacionales: USD100 ddlares (9 cuotas).

Promocion 30% OFF abonando el Total al comienzo de la cursada (no abona
matricula):

-Residentes en Argentina: $16380.- pesos (se financia con Mercadopago).
-Alumnos internacionales: USD630 ddlares (Unica cuota, Paypal).

Este curso cuenta con:

Material de descarga: Sl

Material audiovisual: SI (més de 100 videos con més de 110 recetas).
Exadmenes teoricos: Sl

Examenes practicos: Sl
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Se podra cursar Gnicamente desde computadoras de escritorio y notebooks.

EVALUACION GENERAL

Se evaluara, al fin de cursada, el armado de un Modelo de Negocio Gastronémico
(proyectos de restaurantes, servicios de viandas y catering, hamburguesas y milanesas
para freezer, productos manufacturados en general) a fin de poner en practica, pulir y
afianzar lo aprendido durante el curso.

CERTIFICADO

El diploma, de validez interna, se enviara digitalizado via e-mail, una semana posterior a la
finalizacién del curso.

No se hacen envios a domicilio.

En caso que el alumno quiera obtener su certificado impreso, puede solicitarlo via e-mail a
info@vidasabia.com y al ser notificado por e-mail, podra retirarlo usted o un tercero por la
Oficina de Vida Sabia, Deheza 3159, CABA. El costo del certificado impreso es de $200.-

TEMARIO DETALLADO POR MODULO*. CHEF VEGANO NATURISTA. MODALIDAD A
DISTANCIA: 9 MESES

*aunque las recetas se mantendran, el temario esta sujeto a una reorganizacion a
realizarse antes de comenzar la cursada.

Moédulo 1: Introduccion a la cocina naturista.

Segmento teorico:
e Cualidades de un cocinero profesional
e Economia, administracion y entorno
e Organizacién, planificacion
e Receta magistral
e Utensilios basicos
e Introduccidn a las cocciones

Segmento practico:

e Cocciones basicas: cereales, legumbres

e Uso de semillas y frutos secos, gomasio

e Cocciones basicas y usos de vegetales

0 Cortes de vegetales

Lavado de vegetales
Ensalada basica y vinagreta
Cocciones al vapor: vaporiera, nituke y nishime
Wok y rehogado basico de vegetales
Mayonesas y untables veg (5 recetas)
Masajeado de vegetales fibrosos
Ensalada “raw”-cruda: Viva la calabaza
e Hamburguesas de mijo

O O OO0 O0o0Oo

Mddulo 2: Higiene alimentaria y BPM.

Segmento teorico:
¢ Higiene alimentaria
e Microorganismos y alimentos
o Enfermedades trasmitidas por alimentos
¢ Preservacion de alimentos
e Sistema de control de riesgos en la cocina
e Buenas practicas de manufactura (BPM)
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Segmento practico:

Platos o piezas principales con cereales y legumbres:
0 Polenta de amaranto
Risotto de cebada
Humus de garbanzos
Chapatis integrales (pan plano indio)
Hamburguesas de arroz yamani jun clasico!
0 Hamburguesas de Cereal y legumbre
Panaderia con masa madre
0 Creacién de Masa madre para panaderia
0 Pan Integral con Semillas
o0 Pan de molde y pan pitta
Usos de vegetales/guarniciones/cocciones béasicas
0 Escaldado de verduras
0 Sopa China
0 Sopa de algas y miso

O O O O

Moédulo 3: Alimentos basicos recomendados.

Segmento teorico:

Alimentos basicos recomendados: cereales, legumbres, semillas y frutos secos
Proteina vegetal

Vegetales de mar: algas. Nutriciéon y usos

Introduccion a los superalimentos

Hierbas y especias

Frutas. Variedad. Valor nutricional

Verduras y hortalizas

Compray conservacion

Técnicas basicas de coccion (generales)

Técnicas de coccion recomendadas en la cocina naturista

Segmento practico:

Masalas. Mezclas de especias
Platos o piezas principales con cereales y legumbres
o0 Bollitos/miniburguers de yamani
0 Sushi integral y saludable
0 Pizza de mijo, calabaza y tofu marinado
0 Hamburguesas de Trigo Sarraceno
Desayunos y meriendas.
0 Super Mermeladas “raw”
Leches vegetales
Licuados y jugos depurativos.
Infusiones digestivas.
Café de cereales
0 Masala chai
Fermentados-probidticos saludables
0 Chucrut casero
0 Queso y yogur de semillas

O o0 oo
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Médulo 4: Menu, disefio y equipamiento.

Segmento teorico:

Armado de un plato: equilibrio y proporcion
Pieza principal

Guarniciones

Salsas

Emplatado: estilos

Bebidas

Menu: tipos y disefio

Organizacion de la produccion

Costeo de platos y menu

Carta, la forma de presentar el menu
Equipamiento y disefio: cocina funcional, caracteristicas.
Seguridad

Segmento practico:

Guarniciones de vegetales
0 Ensalada Coleslaw
0 Mandolina, Marinada y Vegetales marinados al horno
Reposteria integral y vegana
0 Budin 100% integral de banana y coco
Budin de naranja y “café” de cereales
Galletitas de banana, avena y coco
Galletitas semibrownie
Masa sablée, pasta frola y pepas veganas
0 Crocante de Manzanas - Apple Crumble
Panaderia con masa madre
o0 Pan Relleno y Pan Francés
0 Pan de pebete y hamburguesas con masa madre

O o0 oo

Moddulo 5: Recetas y técnicas de la cocina naturista 1.

Al comenzar el médulo 5 se comienza el trabajo final (Modelo de negocio

gastronémico) que se entrega al finalizar el 92

Segmento teorico:

Agroquimicos
Frutas y verduras de estacion

Segmento practico:

Reposteria integral y vegana
0 Brownie de calabaza
0 Bombones de legumbres
0 Chocolate vegano y saludable. Cobertura/Ganache
0 Manteca/crema de mani o frutos secos
0 Budin basico de chocolate
Platos o piezas principales con cereales, legumbres y vegetales:
0 Hamburguesas de Quinoa/Quinoa
0 Tartas y empanadas integrales
Panaderia con masa madre
o0 Focacciay jMasa de pizza!
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e Salsas y untables
0 Queso de mani
0 Queso de papa
e Fermentados-probiéticos saludables
0 Kéfir de agua
o0 Dosa (panqueque de arroz fermentado)

Modulo 6: Recetas y técnicas de la cocina naturista.

Segmento teorico:
e Veganismo, vegetarianismo, carnismo

Segmento practico:
e Platos o piezas principales con cereales, legumbres y vegetales:
0 Tempehyrehogado de vegetales
0 Curry Indio de vegetales de estacion
o Faina
e Guarniciones de vegetales
0 Vegetales grillados (a la plancha)
0 Babaganoush (crema de berenjenas asadas)
e Reposteria integral y vegana
o0 Crocante de semillas/frutos secos
0 Salsa “toffee”
0 Postre completo: Flan de coco con salsa toffee y crocante de
semillas/frutos secos
e Fermentados/probidticos
0 Brotes/Germinados
0 Rejuvelac
o Pickles de zanahoria
¢ Untables/dips
0 Queso untable de semillas de zapallo

Mddulo 7: Recetas y técnicas de la cocina naturista.

Segmento practico:
e Reposteria integral y vegana
0 Coccidn bésica de maiz
Crema pastelera vegana/Postrecito
Postre mousse coco-choco
Crema dulce de caju
Crema de avellanas saludable
0 Mousse o postrecito de banana con chocolate
e Fermentados/probioticos
o0 “Ginger bug” o “madre de jengibre”
0 Ginger Ale (cerveza de jengibre sin alcohol) o Gaseosa de jengibre
0 Avena fermentada y Porridge “clasico” fermentado
e Conservas y mermeladas
o0 Conserva de tomates y mermelada de naranja
¢ Desayunos y meriendas
0 Quinoa Coco Pasas
0 Pudding de Chia y leche de coco
o Milanesas de vegetales y ligante vegano

O O O O
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¢ Hamburguesas/Milanesas de garbanzos
e Zapallo “hokkaido” relleno con lentejas y hongos frescos

Modulo 8: Trabajo final, cocina en acciéon y material extra.

Segmento practico:
e Cocineros en accion:
0 Empaquetado y etiquetado de productos.
0 Viandas en serie.
e Platos o piezas principales con cereales, legumbres y vegetales:
0 Taboulehy timbal de burgol
0 “No atun” de garbanzos y nori
0 Sopa thai de calabaza
0 Pastas integrales
= Tallarines
= Sorrentinos
e Salsas naturales
0 Salsa de tomate simple y saludable
0 Salsa Rosa
e Material Extra
o0 Trufas de mani con choco y brownie “sin harina”
0 Leche de coco
e Panaderia con masa madre
o0 Pan “color” — Bollitos de remolacha
0 Piezas hojaldradas: cremona, libritos, cuernitos y bizcochitos
0 Trenza “masala’/especiada

Mddulo 9: Trabajo final, alimentacién viva-“raw” y panaderia dulce

Segmento practico:

e Panaderia dulce con masa madre
o0 Stollen (pan dulce alemén relleno de manteca de frutos secos)
0 Rosca de pascua con pastelera vegana
0 Pan dulce 100% integral y vegano
0 Rolls de canela
o0 Pancitos integrales de algarroba

e Alimentacién viva
o0 Deshidratado de frutas
0 Crackers de lino
0 Hamburguesas de remolacha

e Material Extra
o0 Polenta grillada Gourmet
0 Aceite de hierbas

e Reposteria Integral
0 Dulce de leche de détiles
o Torta para eventos
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