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PROGRAM  SZKOLENIA „ZDROWA SZKOŁA POLSKA”
CZAS TRWANIA  - ok. 3 godz.
1)   Część teoretyczna – max 25 min
a) Żywność, żywienie, a zdrowie

b) Łosoś norweski a zdrowie 

c) Pozycja łososia norweskiego w gospodarce Norwegii
d) Znaczenie łososia w promocji Norwegii 

e) Produkt tradycyjny i regionalny szansą dla Polski 

f) Produkcja, dystrybucja i konsumpcja a zrównoważony rozwój 

g) Slow Food i Fair Trade – nowe trendy w gastronomii 

h) Znak NORGE 

i) Twoja przyszłość w gastronomii 

Część teoretyczna prowadzona i moderowana przez Grzegorza Łapanowskiego. Robert Sowa jako aktywny komentator prezentacji.
2) Wstęp do części praktycznej – ok. 20  min. 
a) Zdrowa kuchnia w restauracji – świadomy szef kuchni, świadomy klient 

b) Jak przygotowywać się i wygrywać konkursy kulinarne 

Moderator: Robert Sowa, towarzyszyć mu będą Konrad Birek (jako laureat konkursów) 
3) Cześć praktyczna – ok. 2 godz. 

a) Omówienie nowoczesnych  metod przygotowania posiłków, aby zachować ich najcenniejsze składniki odżywcze – na bazie łososia norweskiego i polskich produktów regionalnych 

b) Pokaz kulinarny – łosoś norweski i polskie produkty regionalne 
c) Degustacja, dystrybucja materiałów edukacyjnych i informacyjnych, serwis foto 
Część prowadzona przez Roberta Sowę i Grzegorza Łapanowskiego 
