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SZKOLENIE | WARSZTATY: KUCHNIA
WEGETARIANSKA | WEGANSKA

Grupa docelowa

Osoby prywatne, ktore chcag poszerzy¢
swoje umiejetnosci kulinarno-
zywieniowe w kontekscie kuchni
wegetarianskiej i weganskiej;
pracownicy z branzy gastronomicznej -
kucharzy, szefow kuchni, pracownikéow
restauracji czy cateringow.

Szkolenie skierowane do wszystkich,
ktorzy chca zdoby¢ praktyczna wiedze
na temat przygotowywania smacznych
i zdrowych positkow bez udziatu miesa
i produktow pochodzenia
zwierzecego.

Termin szkolenia - kwiecien -
listopad 2024, doktadny termin do
ustalenia po zebraniu sie grupy
szkoleniowej

Miejsce szkolenia - do ustalenia
Cena za osobe - 2400,00 zt (netto)

Sposéb przygotowania uczestnikow
- uczestnicy biorgcy udziat w kursie
powinni posiada¢ udokumentowane,
wazne badania sanitarno -
epidemiologiczne

Informacje o prowadzacym/cych -
Osoby posiadajace wiedze teoretyczna
oraz doswiadczenie praktyczne
z zakresu przygotowywania potraw
wegetarianskich i weganskich

Cele szkolenia

« Zapewnienie uczestnikom szkolenia

praktycznych umiejetnosci
przygotowywania zdrowych,
smacznych i zréznicowanych
potraw bez uzycia miesa
i produktow pochodzenia

zwierzecego

« Dostarczenie wiedzy dotyczacej
zdrowego zywienia w kontekscie
diety wegetarianskiej i weganskiej,
z naciskiem na rownowage
sktadnikow odzywczych

« Wzmacnianie kreatywnosci
uczestnikow poprzez
eksperymentowanie
z roznorodnymi sktadnikami
roslinnymi, przygotowywanie

nowych dan i odkrywanie nowych
smakow

« Udostepnienie praktycznych
narzedzi do planowania
i organizaciji positkow,

uwzgledniajgcych specyfike diety
wegetarianskiej i weganskiej

« Edukowanie uczestnikow na temat
korzysci zdrowotnych,
srodowiskowych i etycznych
zwigzanych z dietg wegetarianska
i weganska, a takze promowanie
swiadomego podejscia do
odzywiania



Fundacja
Jeden Uniwersytet

DESIGN THINKING W MARKETINGU ONLINE

Program szkolenia i przewidziana
liczba godzin

Przewidziana liczba godzin: 16

Program szkolenia:

Wprowadzenie

Trendy i popularnosc diety
roslinnej
Praktyczne przygotowanie

wegetarianskich potraw, np. risotto
Z warzywami

Kreatywne podejscie do
weganskich zamiennikow migsa
w kuchni

Przeglad dostepnych zamiennikow,
ich sktad i sposoby wykorzystania
Analiza powszechnych btedow
w przygotowywaniu dan
weganskich

Praktyczne wskazowki unikania
kulinarnych putapek

Wykorzystanie przypraw i ziot
w kuchni roslinnej
Techniki smazenia, gotowania,

pieczenia bez udziatu produktow
odzwierzecych

Rozpoznawanie i eliminacja
sztucznych dodatkow w diecie
roslinnej
Przygotowywanie
mleczek i Smietanek
Tworzenie weganskich sosow i past
do dan

Propozycje zdrowych i smacznych
weganskich stodkosci

roslinnych

Przygotowywanie menu
roslinnego dla roznych grup
wiekowych i preferencji

Zasady tagczenia smakow
w kuchni wegetarianskiej
i weganskiej

Tworzenie zrownowazonych

i aromatycznych potraw
Ksztattowanie estetycznych
prezentacji wegetarianskich
i weganskich dan

Praktyczne cwiczenia
w tworzeniu oryginalnych wege
potraw

Podsumowanie



