
M O N O P O R C J E  W  K U C H N I  -  P R E Z E N T A C J A  D A Ń
I N D Y W I D U A L N Y C H

G r u p a  d o c e l o w a

Pracownicy z  branży gastronomicznej ,
w szczególności  kucharze
specjal izujących s ię                                
w przygotowywaniu potraw
indywidualnych,  szefowie kuchni .
Szkolenie jest  skierowane do
kucharzy,  którzy chcą poszerzyć swoje
umiejętności  w zakresie prezentacj i        
i  komponowania potraw na poziomie
indywidualnym.  Ze szkolenia
skorzystać mogą również właściciele
restauracj i ,  szefowie kuchni  planujący
menu,  a  także dla  kucharze,  którzy
chcą wprowadzić nowe trendy               
i  koncepcje w swojej  działalności
gastronomicznej .

C e l e  s z k o l e n i a

Zapewnienie uczestnikom
praktycznych umiejętności           
w przygotowywaniu monoporcj i ,
obejmujących różnorodne techniki
gotowania,  pieczenia          
i  komponowania dań
indywidualnych
Kształtowanie umiejętności
prezentacj i  potraw w sposób
estetyczny i  atrakcyjny,  z  naciskiem
na układanie i  dekorowanie
monoporcj i
Przekazanie wiedzy na temat
różnych rodzajów monoporcj i ,  od
przystawek po desery,           
z  uwzględnieniem różnorodności
smaków,  tekstur  i  koncepcj i
kul inarnych
Wzmacnianie znaczenia detal i           
i  wykończenia potraw,  zwracając
uwagę na estetykę

T e r m i n  s z k o l e n i a  –  kwiecień –
l istopad 2024,  dokładny termin do
ustalenia po zebraniu s ię  grupy
szkoleniowej

M i e j s c e  s z k o l e n i a  –  do ustalenia  

C e n a  z a  o s o b ę  –  2000,00 zł  (netto)

S p o s ó b  p r z y g o t o w a n i a  u c z e s t n i k ó w
– uczestnicy biorący udział  w kursie
powinni  posiadać udokumentowane,
ważne badania sanitarno –
epidemiologiczne

I n f o r m a c j e  o  p r o w a d z ą c y m / c y c h  -
Osoby posiadające wiedzę teoretyczną
oraz doświadczenie praktyczne             
z  zakresu różnorodnych technik
kul inarnych i  prezentacj i  dań
jednoosobowych,  takich jak
monoporcje



M O N O P O R C J E  W  K U C H N I  -  P R E Z E N T A C J A  D A Ń
I N D Y W I D U A L N Y C H

P r o g r a m  s z k o l e n i a  i  p r z e w i d z i a n a
l i c z b a  g o d z i n

P r z e w i d z i a n a  l i c z b a  g o d z i n :  1 6

P r o g r a m  s z k o l e n i a :
Wstęp i  przygotowanie do kursu 
Monoporcje w kuchni
profesjonalnej  i  domowej  
Wybór i  zastosowanie form do
monoporcj i  
Techniki  wytwarzania spodów i  baz
dla monoporcyjnych dań 
Praktyczne ćwiczenia                        
w przygotowywaniu mini  tartalet       
i  c iastek 
Sztuka dekorowania
monoporcyjnych słodkości  
Innowacyjne podejście do
monoporcyjnych przekąsek 
Przygotowywanie pojedynczych
porcj i  dania głównego,  np.  mini
lasagne czy kolorowe r isotto 
Zastosowanie kolorów                      
w prezentacj i  monoporcyjnych dań 
Wykorzystanie świeżych
składników sezonowych                   
w przygotowywaniu
monoporcyjnych dań 
Dostosowanie menu do pór  roku 
Przygotowywanie eleganckich
monoporcyjnych zestawów dla
cater ingu 
Przygotowywanie zdrowych              
i  d ietetycznych monoporcyjnych
dań 
Zastosowanie al ternatywnych
składników w monoporcjach f i t  
Kształtowanie estetycznych
prezentacj i  monoporcyjnych dań 
Podsumowanie


