CURSO DE NUTRICION Y COCINA

OVOLACTOVEGETARIANA

Y LA IMPORTANCIA DE LAS

ALGAS

CONFERENCIA DIA 23 DE ABRIL

CURSO 24 Y 25 DE ABRIL

LUGAR:


CONFERENCIA : CENTRO CIVICO RIO VENA (BURGOS)


CURSO: CENTRO DE SALUD ARMONIA 



C/ DIEGO LAINEZ Nº 14  (BURGOS)

FECHA Y HORAS:


CONFERENCIA: DIA 23, HORA 19:00 (ENTRADA LIBRE)


CURSO : 
   DIA 24 (DE 10:00 A 14:30  Y DE 16:30 A 20:30)



    
   DIA 25 ( DE 10:00 A 14:30)

PROGRAMA DEL CURSO:

· Alimentos Depurativos.

· Las Grasas.

· Prevención del Colesterol.

· Las Algas.

· Hidratos de Carbono.

· Alimentos:

· Incompatibles.

· Energéticos.

· Anticancerigenos.

· Radicales libres y Antioxidantes.

· Importancia de los alimentos crudos.

· Como mejorar la digestión.

IMPARTE EL CURSO:
JOSEFINA MONTERO


Experta mundial en nutrición con más de 20 años de experiencia. Autora del libro “COCINA SANA CON PRODUCTOS CANARIOS”.


Ha impartido cursos en el HOSPITAL UNIVERSITARIO DE CANARIAS dirigidos al personal de cocina y dietistas; a ASOCIACIONES CULTURALES Y ESCUELAS DE HOSTELERIA. Presentadora del programa de Tele 21 APRENDIENDO A COMER.

MENÚ

Sábado 24

Almuerzo:

· Ensalada de Berros con Salsa de Aguacate.

· Rancho Canario con Algas.

· Arroz Integral con Algas.

· Preparación de la Soja.

· Mojos y Salsas.

· Peras al Mosto con Agar-agar.

Cena:

· Sopa de Algas.

· Escalopes de Soja en Salsa de Manzana.

· Paté de Champiñones.

· Sobrasada Vegetariana.

· Preparación de la Salsa Marinera.

domingo 25


Almuerzo:

· Ensalada Tibia en Salsa de Azafrán.

· Filetes en Salsa Riojana.

· Albóndigas de Soja en Salsa Rosa.

· Espaguetis Integrales de Algas con Salsa Marinera.

· Pastes de Manzana y Almendras.

TELEFONOS DE CONTACTO:
· 947 238585 (ARMONIA)

· 947 240160 (Francisco Javier)

PRECIO:


90 euros. Incluye las comidas que comeremos una vez elaboradas.

COLABORA:
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