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Curso Cocina Vegana

SUMA CONOCIMIENTO PARA AVANZAR EN SALUD

INESALUD es dedicación, vocación y profesionalidad. Es tender la mano, inyectar ánimo y extraer
malestar. O lo que es lo mismo, mejorar la vida de los demás y velar por la calidad de su existencia.
Porque no concebimos un sistema que no proteja el bienestar y la salud de sus ciudadanos. Como
tampoco entendemos el cuidado del plano físico sin el mental. Por eso, INESALUD es
conocimiento, atención y compromiso. De ahí que nuestra mejor medicina siempre sea la
investigación combinada con la pasión que le ponemos a nuestro trabajo día tras día.

INESALUD es un centro de educación online
especializado en ciencias de la salud que ofrece
formación superior con contenidos de alta
calidad e impartidos por docentes reconocidos y
en activo.
Gracias a la metodología EDAN el alumnado
aprende de una forma dinámica y práctica, con
contenido exclusivo, actualizado y accesible en
cualquier momento o lugar, garantizando la
máxima flexibilidad de estudio. Además, la
formación es impartida por docentes que
trasladan todo su conocimiento y experiencia de
forma práctica y aseguran un aprendizaje
efectivo y adaptado al entorno laboral.
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Somos responsables y estamos comprometidos con la sociedad y con su bienestar. Este deber se
materializa en ofrecer una formación de calidad con el objetivo de capacitar a los mejores profesionales
sanitarios, preparándolos para hacer frente a las exigencias que demanda el sector de la salud.

Nuestra condición es ofrecer un servicio sobresaliente y garantizar la satisfacción del alumnado. Velamos
por la excelencia en nuestros procesos, temarios, claustro y oferta formativa. Estamos en constante cambio
para responder a las necesidades de los estudiantes y a los avances científicos.

Nuestra misión es ofrecer un modelo de aprendizaje práctico, que desarrolle el potencial del alumnado y
sea de aplicación directa en su sector. Somos dúctiles, nos ajustamos a la realidad y entendemos que
nuestro objetivo es instruir y preparar a profesionales en el mundo de la salud.

La sociedad y su bienestar nos importan. Somos humanos y sensitivos. Nos esforzamos por entender las
circunstancias de las personas que nos rodean y aplicamos la escucha activa, captando, comprendiendo y
aliviando.
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La Metodología EDAN es un sistema pedagógico basado en el aprendizaje activo. Esto significa
que el alumnado adquiere conocimientos de forma práctica y dinámica, interactuando con
otros compañeros del ámbito de la salud y desarrollando su capacidad crítica mediante
supuestos reales. Esta metodología se define por ser:
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INESALUD ofrece informacion en salud de la mano de un referente en el sector:

Gracias a esta asociación, el alumnado se forma con los mejores profesionales del sector, en activo y con
gran experiencia como docentes y especialistas de la salud. Además, ambas entidades fomentan la
investigación y la actualización de prácticas en el entorno de la salud, organizando congresos de forma
continuada.
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Curso en Cocina Vegana

Para qué te prepara

Este curso de Cocina Vegana prepara al alumnado para conocer detalladamente esta forma de
alimentación, a la vez que aporta los conocimientos necesarios para elaborar las recetas correspondientes.

Titulación

Este curso de Cocina Vegana prepara al alumnado para conocer detalladamente esta forma de
alimentación, a la vez que aporta los conocimientos necesarios para elaborar las recetas correspondientes.
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Objetivos

- Introducir los aspectos generales de la cocina. - Describir la maquinaria, herramientas y utillaje que se
utilizan en la cocina vegana. - Explicar las diferentes técnicas de cocinado utilizadas en este tipo de cocina. -
Aprender a elaborar recetas veganas. - Conocer el proceso de decoración de los platos veganos.

A quién va dirigido

Este curso de cocina vegana está dirigido a cualquier profesional de la cocina que quiera ampliar sus
conocimientos y formarse específicamente en este ámbito, y a cualquier persona que quiera aprender
sobre este tipo de cocina tanto a nivel personal como para introducirse en este sector profesional.

Salidas laborales

Hostelería, Turismo, Repostería, Cocina de Restaurantes y Comedores.
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UNIDAD DIDÁCTICA 1. INTRODUCCIÓN A LA COCINA

Historia (introducción)1.
La cocina moderna2.
A propósito de la profesión de cocinero3.
La cocina vegana4.
Chefs de la cocina vegana5.

UNIDAD DIDÁCTICA 2. MAQUINARIA, HERRAMIENTAS Y UTILLAJE UTILIZADO EN COCINA VEGANA

Maquinaria utilizada en la cocina vegana1.
- Generadores de calor1.
- Generadores de frío2.
- Maquinaria auxiliar3.

Batería de cocina2.
Utillaje y herramientas3.

UNIDAD DIDÁCTICA 3. TÉCNICAS DE COCINADO DE LOS ALIMENTOS VEGANOS

Cocinar al vapor1.
Cocinar en el microondas2.
Cocinar en la olla a presión3.
Cocinar sobre el fuego (parrilla, barbacoa)4.
Cocinar a la plancha5.
Cocinar en el wok6.
Cocinar en el horno7.
Cocinar en papillote8.

UNIDAD DIDÁCTICA 4. ELABORACIÓN DE PLATOS VEGANOS

Elaboración de platos veganos para utilizar como entrantes1.
Platos principales en la cocina vegana2.
Cremas, arroces y otros platos de carácter vegano3.

UNIDAD DIDÁCTICA 5. ELABORACIÓN DE POSTRES VEGANOS

Postres tradicionales al estilo vegano1.
Galletas y bizcochos como postres veganos2.
Elaboración de helados, batidos y otros postres veganos3.

UNIDAD DIDÁCTICA 6. PRESENTACIÓN Y DECORACIÓN DE PLATOS VEGANOS

Factores a tener en cuenta en la presentación y decoración de platos veganos1.
Montaje de platos veganos en fuente y en otros recipientes2.
Adornos y complementos más representativos en los platos de cocina vegana3.

UNIDAD DIDÁCTICA 7. CONSERVACIÓN DE LOS ALIMENTOS

Conservación por refrigeración1.
- Envases adecuados para su colocación en cámaras frigoríficas1.
- Colocación en cámaras frigoríficas y otros factores a tener en cuenta2.

Congelación de productos veganos y su manipulación2.
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Productos deshidratados y conservas en cocina vegana3.
- Conservas en lata o vidrio1.
- Otros tipos de conservas en cocina vegana2.

Conservación al vacío4.
Encurtidos5.
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Matricúlate en cómodos plazos sin
intereses. Fracciona tu pago con la
garantía de:

Fracciona el pago de tu curso en
cómodos plazos y sin intereses.
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¿Te ha parecido interesante esta formación?

Si aún tienes dudas, nuestro equipo de asesoramiento académico estará encantado de resolverlas.

Pregúntanos sobre nuestro método de formación, nuestros profesores, las becas o incluso simplemente
conócenos.

Solicita información sin compromiso

"¡Síguenos para estar al tanto de todas nuestras novedades!"

      


