. N\ MALOPOLSKA

Fundusze Europejskie Rzec lita Dofir przez
dla Matopolski - Polska Unie Europejska

HARMONOGRAM

Nazwa: , Kurs kuchni molekularnej dla poczatkujgcych”

MIEJSCE REALIZACJI:
Sala bankietowa — Jubilat

Mikotaja Kopernika 10
38-300 Gorlice

NAZWA INSTYTUCJI SZKOLENIOWEJ/ pieczatka instytucji szkoleniowej:
Centrum Szkoleniowe OMEGA tukasz Dybata

ul. Harcmistrza Stanistawa Millana 16

30-610 Krakow

NIP 6793180306

Prowadzacy: Radostaw Ktapacz

1 08.07.2026 $roda 8:00-15:30 4 4

2 09.07.2026 czwartek 8:00-16:30 8
Suma

W kazdym dniu szkolenia przewidziano przerwy w wymiarze 30 minut przerwy. Czas przerwy nie jest
wliczany w czas trwania kursu.



https://www.google.com/maps/place/data=!4m2!3m1!1s0x473dc693c1bd4d4b:0xbfc2032b0f995eed?sa=X&ved=1t:8290&ictx=111
https://www.google.com/maps/place/data=!4m2!3m1!1s0x473dc693c1bd4d4b:0xbfc2032b0f995eed?sa=X&ved=1t:8290&ictx=111

Fundusze Europejskie Rzec: lita Dofir przez

ﬁ dla Matopolski - Polska Unig Europejska

PROGRAM KURSU:

. N\ MALOPOLSKA

1. Nazwa: , Kurs kuchni molekularnej dla poczatkujacych”
2. Czas trwania: 16 godzin

3. Sposdb organizacji kursu: zajecie stacjonarne prowadzone w salach na ulicy Mikotaja Kopernika
10.

4. Cel kursu

Celem kursu jest poszerzenie wiedzy i umiejetnosci kulinarnych w zakresie wykorzystania proceséw
chemicznych i fizycznych wykorzystywanych w nowoczesnej gastronomii.

5. Tresci nauczania

Lp. | Program kursu llos¢ godzin

Zasady BHP w pracowni kuchni molekularne przy pracy z ciektym azotem oraz
suchym lodem.

2 Produkty uzywanych w kuchni molekularnej. 2
3 Technik uzywanych w kuchni molekularne;j. 2
4 Praca nad zelifikacjg produktéw, zelifikacja krok po kroku. 2
5 Prace nad sferyfikacjg produktu, sferyfikacja krok po kroku. 2

Prace nad emulsyfikacjg produktu, emulsyfikacja krok po kroku

(sferyczne ravioli, réiny kawior, technika vacum, gotowanie w niskich
temperaturach metoda sous vide, lizaki molekularne, technika wedzenia,
pianki, gotowanie w azocie, kwiaty jadalne, zageszczanie, zelowanie, syfony).

Przygotowywanie gotowych dan z wykorzystaniem poznanych technik kuchni
molekularnej

RAZEM 16

6. Opis efektow ksztatcenia:

Po ukonczeniu kursu uczestnicy beda:
e potrafili samodzielnie zorganizowa¢ stanowisko pracy,
e znalii prawidtowo wykorzystywali narzedzia gastronomiczne stosowane w kuchni
molekularnej,
e znali produktéw wykorzystywanych w kuchni molekularneji potrafili dobraé¢ odpowiednia
technike do konkretnego sktadnika i celu kulinarnego,

e znalii prawidtowo stosowali techniki wykorzystywane w kuchni molekularnej takie jak
sferyfikacja, zastosowanie ciektego azotu, vacum, czy sous-vide,

e tworzy¢ nowoczesne dania przy uzyciu technik kuchni molekularnej ze szczegdlnym
uwzglednieniem prezentacji dania,
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7. Sposéb i forma zaliczenia kursu

Kurs zakoniczy sie egzaminem wewnetrznym.
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WZORZEC KOMPETENCII
Program kursu ,»Kurs kuchni molekularnej dla poczatkujacych”
Etap | Zajecia sg skierowane do 10 ucznidw. Kurs jest realizowane zgodnie z harmonogramem
ZAKRES oraz programem szkolenia.

1. WIEDZA: uczestnik po zakoriczeniu kursu
zna/opisuje/wymienia/charakteryzuje/interpretuje:

e zna zasady bezpieczenstwa i higieny pracy podczas wykorzystywania ciektego
azotu, suchego lodu oraz specjalistycznego sprzetu kuchni molekularnej;

e rozpoznaje produkty, dodatki i sktadniki stosowane w kuchni molekularnej oraz
zna ich wtasciwosci;

e zna podstawowe techniki wykorzystywane w kuchni molekularnej i ich
zastosowanie;

e rozumie zasady przebiegu procesow zelifikacji, sferyfikacji i emulsyfikacji;

e zna mozliwosci wykorzystania technik sous vide, vacuum, wedzenia, pianek,
syfondw oraz zageszczania i zelowania w nowoczesnej gastronomii.

2. UMIEJETNOSCI PRAKTYCZNE: uczestnik po zakofczeniu kursu potrafi:

e bezpiecznie postugiwac sie ciektym azotem, suchym lodem oraz sprzetem
wykorzystywanym w kuchni molekularnej;

Etap I e dobierac¢ odpowiednie sktadniki i dodatki do wybranych technik kuchni

WRORZEC molekularnej;

e samodzielnie wykonywac zelifikacje, sferyfikacje i emulsyfikacje produktdow;

e przygotowywac elementy dekoracyjne i potrawy z wykorzystaniem technik takich
jak: sferyczne ravioli, kawior molekularny, pianki, lizaki molekularne, gotowanie
metoda sous vide, technika vacuum oraz wedzenie;

e stosowac syfony, Srodki zelujgce i zageszczajgce zgodnie z recepturg;

e przygotowywac estetyczne i nowoczesne dania z wykorzystaniem poznanych
technik kuchni molekularnej;

e prawidtowo organizowac stanowisko pracy oraz dbac o jakos¢ i estetyke
serwowanych potraw.

3. KOMPETENCIJE SPOLECZNE: uczestnik po zakoriczeniu kursu jest:
e Swiadomy znaczenia precyzji i doktadnosci w przygotowywaniu potraw metodami
kuchni molekularnej;
e gotowy do kreatywnego wykorzystywania nowoczesnych technik kulinarnych w
praktyce gastronomicznej;

1. WIEDZA: test wiedzy, bedgcy réwnoczesnie testem zaliczajgcym kurs (w
zataczeniu);

2. UMIEJETNOSCI PRAKTYCZNE: weryfikacja umiejetnosci zwigzanych z
przygotowywaniem dan kuchni molekularnej;.

Etap lll
OCENA

Poréwnanie uzyskanych wynikéw Etapu Il OCENA z przyjetymi wymaganiami
okreslonymi na Etapie Il WZORZEC nastgpi po udzieleniu wsparcia, na podstawie
egzaminu konncowego sktadajgcego sie z czesci teoretycznej (test) i praktycznej.

Etap IV
POROWNANIE




