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Grupa docelowa

Pracownicy z branzy gastronomicznej,
W szczegolnosci kucharze
specjalizujgcych sie
w przygotowywaniu potraw
indywidualnych, szefowie kuchni.
Szkolenie jest skierowane do
kucharzy, ktorzy chcg poszerzy¢ swoje
umiejetnosci w zakresie prezentaciji
i komponowania potraw na poziomie
indywidualnym. Ze szkolenia
skorzysta¢ mogag rowniez wtasciciele
restauracji, szefowie kuchni planujacy
menu, a takze dla kucharze, ktorzy
chca wprowadzi¢ nowe trendy
i koncepcje w swojej dziatalnosci
gastronomicznej.

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

Miejsce szkolenia - do ustalenia
Cena za osobe - 2000,00 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 roznorodnych technik
kulinarnych i prezentacji dan
jednoosobowych, takich jak
monoporcje

Cele szkolenia

e Zapewnienie uczestnikom
praktycznych umiejetnosci
W przygotowywaniu monoporcji,
obejmujgcych roznorodne techniki
gotowania, pieczenia
i komponowania dan
indywidualnych

» Ksztattowanie umiejetnosci

prezentacji potraw w  sposob
estetyczny i atrakcyjny, z naciskiem
na uktadanie i dekorowanie
monoporcji

 Przekazanie wiedzy na temat
roznych rodzajow monoporcji, od

przystawek po desery,
z uwzglednieniem roznorodnosci
smakow, tekstur i koncepcji

kulinarnych

« Wzmacnianie znaczenia detali
i wykonczenia potraw, zwracajac
uwage na estetyke
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Program szkolenia i przewidziana
liczba godzin

Przewidziana liczba godzin: 16

Program szkolenia:

Wstep i przygotowanie do kursu

Monoporcje w kuchni
profesjonalnej i domowej

Wybor i zastosowanie form do
MOoNOpPOrcji

Techniki wytwarzania spodow i baz
dla monoporcyjnych dan
Praktyczne ¢wiczenia
w przygotowywaniu mini tartalet
i ciastek

Sztuka dekorowania
monoporcyjnych stodkosci
Innowacyjne podejscie do
monoporcyjnych przekasek
Przygotowywanie pojedynczych
porcji dania gtownego, np. mini
lasagne czy kolorowe risotto

Zastosowanie kolorow
w prezentacji monoporcyjnych dan

Wykorzystanie sSwiezych
sktadnikow sezonowych
w przygotowywaniu

monoporcyjnych dan
Dostosowanie menu do por roku

Przygotowywanie eleganckich
monoporcyjnych zestawow  dla
cateringu

Przygotowywanie zdrowych

i dietetycznych monoporcyjnych
dan

Zastosowanie alternatywnych
sktadnikow w monoporcjach fit
Ksztattowanie estetycznych

prezentacji monoporcyjnych dan
Podsumowanie




