
:العالم العرب النباتية والمستدامة ف ممارسات الطه
دليل محسن لتحسين تصنيف محركات البحث

المدة: 5 يوم

ar :اللغة

IND10 - 114 :ورسكود ال

هدف الورس

:ون المشاركون قادرين علبنهاية هذه الدورة، سي

فهم مبادئ وفوائد الطه النبات والمستدام.

تطبيق تقنيات الطه الإبداعية باستخدام المونات النباتية.

تصميم قوائم طعام توازن بين التغذية والنهة والاستدامة.

تنفيذ استراتيجيات للحصول عل مصادر أخلاقية وتقليل النفايات وزيادة كفاءة الموارد.
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تعزيز ممارسات الاستدامة ف قطاعات خدمات الطعام والضيافة.

الجمهور

هذه الدورة مثالية لـ: 

 .فنون الطه الطهاة، الطهاة المساعدون، والمحترفون ف

مديري الأغذية والمشروبات. 

أخصائي التغذية وخبراء الصحة. 

مستشاري الاستدامة وأنظمة الغذاء. 

أصحاب المطاعم ومقدم خدمات الطعام المهتمين بالمأكولات الصديقة للبيئة. 

منهجية التدريب

تجمع هذه الدورة بين العروض التوضيحية ودراسات الحالة والنقاشات التفاعلية. سيتعلم المشاركون من خلال أمثلة عملية

وتمارين تخطيط القوائم وتقييمات تأثير الاستدامة لضمان تجربة تعليمية عملية وجذابة. 

الملخص

يقدم هذا البرنامج نهجا شاملا ومستقبليا نحو الممارسات الطهوية النباتية والمستدامة، حيث يزود المحترفين ف مجال

الطه بالمعرفة والمهارات اللازمة لإنشاء قوائم طعام مسؤولة بيئيا، تركز عل الصحة والنهة. 

سيستشف المشاركون أساسيات الطه النبات، والتوريد المستدام، وتقليل هدر الطعام، والأبعاد الغذائية والأخلاقية

للمطبخ النبات. يدمج البرنامج بين التقنيات الطهوية العملية ومبادئ الاستدامة، مما يعد المشاركين للابتار ضمن أنظمة

الغذاء الحديثة ومواءمة عملياتهم الطهوية مع الأهداف العالمية للاستدامة. 



ورس والمخطط الزمنمحتوى ال

 Section 1: The Evolution of Plant-Based Cuisine

 .Understanding the rise of plant-based diets and global food trends
 .Environmental, health, and ethical motivations behind plant-forward cooking

Key differences between vegetarian, vegan, flexitarian, and plant-forward
 .approaches

 .The culinary shift toward sustainability and conscious consumption

 

 Section 2: Fundamentals of Plant-Based Cooking

 .Essential ingredients: legumes, grains, nuts, seeds, and plant proteins
 .Balancing flavour, texture, and nutrition in plant-based dishes
 .Cooking methods that preserve nutrients and minimise waste

Substituting animal products: dairy, meat, and eggs with plant-based
 .alternatives

 

 Section 3: Sustainable Sourcing and Kitchen Management

 .Principles of sustainable sourcing and supply chain transparency
 .Working with local, seasonal, and organic produce
 .Reducing food waste and optimising resource use

 .Energy-efficient kitchen operations and packaging alternatives

 

 Section 4: Menu Design and Nutritional Balance

 .Creating balanced menus with plant-based proteins and essential nutrients
 .Culinary creativity: fusing global cuisines with sustainability principles

 .Designing menus for different dietary needs and lifestyles
 .Marketing sustainability: communicating value to eco-conscious consumers

 

 Section 5: Culinary Innovation and the Future of Sustainable Food



Emerging innovations: lab-grown foods, alternative proteins, and circular
 .gastronomy

 .The chef’s role as a sustainability advocate and educator
 .Collaboration between culinary arts, agriculture, and food technology

 .Developing a long-term sustainability action plan for kitchens and restaurants

تفاصيل الشهادة

.Holistique Training عند إتمام هذه الدورة التدريبية بنجاح، سيحصل المشاركون عل شهادة إتمام التدريب من
(e-Certificate) وبالنسبة للذين يحضرون ويملون الدورة التدريبية عبر الإنترنت، سيتم تزويدهم بشهادة إلترونية

  .Holistique Training من

وخدمة اعتماد التطوير المهن (BAC) معتمدة من المجلس البريطان للتقييم Holistique Training شهادات
  .ISO 29993و ISO 21001و ISO 9001 كما أنها معتمدة وفق معايير ،(CPD) المستمر

لهذه الدورة من خلال شهاداتنا، وستظهر هذه النقاط عل شهادة إتمام (CPD) يتم منح نقاط التطوير المهن المستمر
واحدة عن كل ساعة CPD يتم منح نقطة ،CPD ووفقًا لمعايير خدمة اعتماد .Holistique Training التدريب من

  .لأي دورة واحدة نقدمها حاليا CPD حضور ف الدورة. ويمن المطالبة بحد أقص قدره 50 نقطة

التصنيفات

الترفيه والضيافة والرياضة, الأغذية والمشروبات

مقالات ذات صلة
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The Evolution Of The Hospitality Industry: Trends & Innovations

The hospitality industry is undergoing significant transformations driven by emerging trends,
technological advancements, and changing consumer expectations. This blog post examines

the future of hospitality, highlighting trends like personalisation, sustainability, and the
impact of AI and ML. It also discusses the crucial role of hospitality specialists in navigating

this evolving
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