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Tenemos distintos cuerpos que nutrir, pero hemos de saber qué tipo de alimento necesita cada 

uno de ellos y como proporcionárselo. En resolver esta cuestión reside la clave de la salud 
integral.    

 AROA FERNÁNDEZ 

 

¿TE ATREVES A JUGAR Y A REINVENTARTE A TRAVÉS DE LA ALIMENTACIÓN? 

Nuestra formación es de alimentación vegetariana y consciente, esto quiere decir que para 

nosotros es esencial poner atención, amor y conciencia en todo lo que hacemos y en especial 

en la alimentación, uno de los principales motores de la vida. 

 

La ESCUELA AROA FERNÁNDEZ  forma parte del INSTITUTO VALENCIANO DE TERAPIAS 

NATURALES y es allí donde se  imparte la formación integral de cocina vegetariana y algunos de 

nuestros talleres anuales como los de nutrición emocional y alimentación consciente. 

 

Somos un equipo de profesionales que se dedica a investigar sobre los efectos de los alimentos 

en la salud, la nutrición emocional, la alimentación preventiva, como nutrirse mental-física-

emocionalmente en cada estación, creamos recetas fruto del amor, las risas y la buena 

compañía y en definitiva acercamos a las personas al mejor conocimiento de sí mismos y sus 

circunstancias. Si tú estás interesado en alguno de estos aspectos y al leernos has conectado 
con nosotros, ven a conocernos porque seguro que tenemos algo para ti. 
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ALIMENTACIÓN VS NUTRICIÓN 

 

ά{Ŝ ƭƭŀƳŀ ŀƭƛƳŜƴǘŀŎƛƽƴ ŀƭ ŀŎǘƻ ŘŜ ǇǊƻǇƻǊŎƛƻƴŀǊ ŀƭ ŎǳŜǊǇƻ ŀƭƛƳŜƴǘƻǎ Ŝ ƛƴƎŜǊƛǊƭƻǎΦ 9ǎ ǳƴ ǇǊƻŎŜǎƻ 

consciente y voluntario, y por lo tanto está en nuestras manos modificarlo y mejorarlo. 

Se entiende por nutrición el conjunto de procesos fisiológicos por los cuales el organismo 

recibe, transforma y utiliza las sustancias químicas contenidas en los alimentos. Es un proceso 

involuntario e inconsciente que depende de procesos corporales como la digestión, la 
absorción y el transporte de los nutrientes de los alimentos hasta los tejidos. 

El estado de salud de una persona depende de la calidad de la nutrición de las células que 

constituyen sus tejidos. Puesto que es bastante difícil actuar voluntariamente en los procesos 

de nutrición, si queremos mejorar nuestro estado nutricional sólo podemos hacerlo mejorando 

ƴǳŜǎǘǊƻǎ Ƙłōƛǘƻǎ ŀƭƛƳŜƴǘƛŎƛƻǎέ 
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¿POR QUÉ ELEGIR NUESTRA ESCUELA DE COCINA VEGETARIANA? 

 

¶ Tenemos un programa completo de alimentación vegetariana donde aprenderás de 

forma práctica todo lo que tienes que saber para alimentarte de forma saludable, 

cuando decimos de forma práctica queremos que se entienda que los grupos tienen el 

número de personas concreto para que todos metan sus manos en la masa en todo 

momento, no somos una escuela de mirones así que todo el que viene trabaja, y 

mientras lo hace compartimos anécdotas, risas, experiencias y mucho amor. 

¶ En las clases teóricas somos rigurosos, todo lo que compartimos, exponemos y 

enseñamos está científicamente probado y os damos el material para que podáis 

comprobarlo. Nuestros profesores son médicos, nutricionistas, naturópatas y 

psicólogos, así que además de enseñar con el corazón lo hacen con impecabilidad y de 

forma profesional. 

¶ No somos estrictos, eso quiere decir que respetamos que cada persona tiene su proceso 

personal y sus circunstancias. Aquí  no adoctrinamos. Compartimos y exploramos, 

facilitamos y apoyamos, y luego cada persona integra como puede, sabe y quiere todo 

lo que se le enseña. Para aprender con nosotros no es necesario que quieras ser 

vegetariano, ni vegano, sólo tienes que tener ganas de aprender y abrirte a otros 

campos. 

¶ Nosotros no somos mejores que los demás, pensamos que cada persona tiene su sitio y 

que en cada momento se encuentra con lo que necesita y puede elegir coger ese 

camino o no hacerlo. Nos elegimos mutuamente. 

¶ Nos gusta la cocina vegetariana, pero nos gusta todavía más la prevención a través de 

este tipo de cocina y como somos personas divertidas nos gusta que nuestras comidas 

también lo sean, así que no nos complicamos la vida, no hacemos comida moderna, ni 

deconstrucciones, ni espumas, ni cocina minimal, nosotros hemos aprendido de 

nuestros ancestros y esa es la cocina que enseñamos. Cocina fácil, nutritiva, sabrosa, 

ŜŎƻƴƽƳƛŎŀΧ ǳƴŀ ŎƻŎƛƴŀ ǉǳŜ ǇŀǊŀ ǎƻǊǇǊŜƴŘŜǊ ƴƻ ǘƛŜƴŜ ǉǳŜ ǘŜƴŜǊ ƴƻƳōǊŜǎ ǊŀǊƻǎΦ 

¶ Y si con todo esto que te he contado no te has decidido, sigue buscando, te deseamos 

muchísima suerte!! 
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¿QUÉ OBTIENES DE ESTE CURSO? 

 

¶ Transformar tu vida a través de la alimentación y hacerlo de una manera progresiva 

¶ Montaje creativo de los platos 

¶ Grupos reducidos  

¶ Distintos profesores  

¶ Aprender divirtiéndose 

¶ Teoría y práctica para no poner en riesgo tu salud ni la de los tuyos 

¶ Tutorización personalizada si es necesario 

¶ Una web donde poder ir viendo recetas nuevas 

¶ Distintos manuales con información actualizada y de vanguardia 

 

 

¿PARA QUIÉN ES ESTE CURSO? 

 

¶ Este curso puede ser para principiantes y personas que ya tienen conocimientos de cocina 

¶ Para aquellos que se preocupan por su salud 

¶ Para los que desean tomar un rumbo profesional distinto 

¶ Para personas que quieran transformar su alimentación 

¶ Para personas que quieran aportar nuevas recetas a su día a día 

¶ Para aquellos que deseen conocer gente nueva y divertirse 

 

 

 

Las prácticas son realizadas por los alumnos, 

siendo ellos los que manipulan, preparan y 

cocinan los alimentos por ello las plazas son 

limitadas y la matriculación está abierta durante 
todo el año. 

Hay DOS MODALIDADES de formación, las dos 

tienen 132 horas presenciales + apoyo en la 

plataforma online con vídeos y artículos sobre 

alimentación y salud, prevención, nutrición 
emocional y diversos documentos de interés. 
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CARACTERISTICAS DEL CURSO 

Este curos tiene una duración de 11 meses. Te ofrecemos dos modalidades: fines de semana / entre 

semana. 

FINES DE SEMANA: 

Sábado de 9:30 a 13:30 y de 15:30 a 19:30 horas 

Domingo de 9:30 a 13:30 

 

o 23-24 de septiembre de 2017 

o 21-22 de octubre de 2017 

o 18-19 de noviembre de 2017 

o 16-17 de diciembre de 2017 

o 20-21 de enero de 2018 

o 17-18 de febrero de 2018 

o 10-11 de marzo de 2018 

o 7-8 de abril de 2018 

o 12-13 de mayo de 2018 

o 16-17 de junio de 2018 

o 7-8 de julio de 2018 

 

 

ENTRE SEMANA 

Martes de 9:30 a 13:30 horas 

 

o 3,17 y 24 de octubre de 2017  
o 7, 14 y 28 de  noviembre de 2017 
o 5,12 y 19 de diciembre de 2017 
o 9, 16, 23 y 30 de enero de 2018 
o 6, 13 y 20 de febrero  de 2018 
o 6, 13  y 27  de marzo de 2018 
o 3 , 10, 17 y 24 de abril de 2018 
o 8, 15 y 22 de mayo de 2018 
o 5, 12, 19 y 26 de junio de 2018 
o 3, 10 y 17 de julio de 2018 

 

PRECIO: 

Matrícula: 150 
Seminarios de fin de semana: 170, si lo haces entre semana debes abonar 187 a principio de 

mes. (Las horas lectivas son las mismas) 

PRECIO TOTAL del curso: 1870 si se paga de una vez el precio es de 1683 
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                                                                                    TEMARIO 

 

Platos crudiveganos y salsas 

Sopas y cremas 

Cereales I (salados) 

Cereales II (dulces) 

Legumbres 

Raíces y tubérculos 

Semillas, frutos secos y algas 

Panes  

Panes sin gluten 

Patés y tentempiés 

Hamburguesas  y acompañamientos 

Croquetas y acompañamientos 

Albóndigas y acompañamientos 

Comidas sanas para los fines de semana 

Leches, yogures y quesos veganos 

Fermentados, germinados, deshidratados, macerados y encurtidos 

Batidos, licuados y granolas 

Helados y chocolates 

Repostería (vegana,  crudivegana, sin gluten, vegetariana) 

Mermeladas y conservas 
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Seminario   1        23-24 de septiembre de 2017 

Sábado: Teoría Aroa Fernández  

Presentación. En este seminario hablaremos del hambre real y el hambre emocional, de los hábitos 

personales de cada uno, de los distintos tipos de dietas, de la nutrición y la alimentación como 

conceptos. 

Domingo: Platos crudiveganos y salsas 

 

Seminario   2       21-22 de octubre de 2017 

Sábado: Teoría José Luis Gil Monteagudo 

Introducción a la nutrición y conceptos básicos. Funciones de los nutrientes. Qué es la Inflamación 
silenciosa y cómo evitarla. Pirámides alimentarias. 

Domingo: Sopas y cremas 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Seminario  3        18-19 de noviembre de 2017 

Sábado: Teoría Nazaret Pereira 

Dietas veganas y vegetarianas. Requerimientos. Calcio, B12, omegas y hierro en las dietas veganas y 

vegetarianas. 

Domingo: Cereales I (salados) 
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Seminario   4         16-17 de diciembre de 2017 

Sábado: Cereales II (dulces) + Teoría Bianca Marín 

Propiedades de las principales especias y hierbas que se utilizan en la cocina. Medicina en la cocina.  

Domingo: Legumbres 

 

Seminario    5         20-21 de enero de 2018 

Sábado: Raíces y tubérculos + teoría Aroa Fernández 

Propiedades de las principales especias y hierbas que se utilizan en la cocina. Medicina en la cocina.  

Domingo: Semillas, frutos secos y algas 

 

Seminario    6        17-18 de febrero de 2018  

Sábado: Panes c + teoría Beatriz Marín 

Los 5 elementos de la MTC. Primavera 

Trabajaremos con el cuerpo físico, emocional y mental 

Domingo: Panes sin gluten 

 

Seminario    7        10-11 de marzo de 2018 

Sábado: Patés y tentempiés + Teoría Beatriz Marín 

Los 5 elementos de la MTC. Verano 

Trabajaremos con el cuerpo físico, emocional y mental 

Domingo: Hamburguesas  y acompañamientos 
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Seminario    8         7-8 de abril de 2018 

Sábado: Croquetas y acompañamientos + teoría Beatriz Marín 

Los 5 elementos de la MTC. Verano tardío 

Trabajaremos con el cuerpo físico, emocional y mental 

Domingo: Albóndigas y acompañamientos 

 

Seminario   9        12-13 de mayo de 2018 

Sábado: Comidas sanas para los fines de semana + teoría Beatriz Marín 

Los 5 elementos de la MTC. Otoño 

Trabajaremos con el cuerpo físico, emocional y mental 

Domingo: Leches, yogures y quesos veganos 

 

Seminario   10      16-17 de junio de 2018 

Sábado: Fermentados, germinados, deshidratados, macerados y encurtidos + teoría Beatriz Marín 

Los 5 elementos de la MTC. Invierno 

Trabajaremos con el cuerpo físico, emocional y mental 

Domingo: Batidos, licuados y granolas 

 

Seminario    11       7-8 de julio de 2018 

Sábado: Helados y chocolates + Repostería (vegana,  crudivegana, sin gluten, vegetariana) 

Domingo: Mermeladas y conservas 
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EQUIPO DOCENTE 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

BIANCA MARÍN Licenciada en Biología, 

Doctorada en Toxicología ambiental, Técnico 

Superior en Medicina Tradicional China, por la 

Universidad de Pekín a través de la Fundación 

Europea de MTC. Postgrado en Dietética y 

Dietoterapia 

 

NAZARET PEREIRA Grado superior en dietética y 

nutrición, cocinera homologada, formadora de 

formadores y especialista en nutrición 
vegetariana por la escuela de Ana Moreno 

 

AROA FERNÁNDEZ Directora del Instituto Valenciano de Terapias Naturales. Técnico 

superior en recursos naturales, naturópata higienista, formadora de formadores y 

titulada en múltiples disciplinas relacionadas con la salud. Especializada en 
alimentación consciente y cocina vegana y vegetariana. 

 

JOSÉ LUIS GIL MONTEAGUDO Licenciado en 

Medicina y Cirugía, con años de experiencia en 

Servicios de Urgencias y Atención Primaria, 

combinada con la práctica de la Medicina 

Naturista y Energética. Creador del método 

Proceso UNO. Y formador en Medicina y Salud 
Integrativa 

 

BEATRÍZ MARÍN licenciada en psicología por la 

universidad de Valencia. Terapeuta Gestalt y 

aptitud pedagógica. Estudió kinesiología en la 

Ismed de Barcelona e imparte talleres y 

formación por toda la Comunidad Valenciana. 
Investiga y trabaja con la nutrición emocional. 

 


