Mozliwo$¢ dofinansowania

ﬁ Sztuka sushi - szkolenie 5280,00 PLN brutto

Numer ustugi 2024/06/07/153767/2175367 5280,00 PLN netto

220,00 PLN brutto/h
w 220,00 PLN netto/h

K2 CONSULTING

SPOLKA Z

OGRANICZONA © Elizowka / stacjonarna
ODPOWIEDZIALNOS & Ustuga szkoleniowa

ClA © 24h

% % K K £ 05.08.2024 do 07.08.2024

Informacje podstawowe

Kategoria Inne / Gastronomia

Sposoéb dofinansowania wsparcie dla pracodawcoéw i ich pracownikéw

Szkolenie dedykowane jest dla kucharzy i personelu restauracji, szefow
kuchni, oséb zarzadzajgce gastronomig, ktére chcg doskonali¢ swoje
umiejetnosci w zakresie przygotowywania sushi. Wymagany jest
minimalny staz pracy wynoszacy 1 miesigc.

Grupa docelowa ustugi

Minimalna liczba uczestnikow 6
Maksymalna liczba uczestnikow 8

Data zakonczenia rekrutacji 04-08-2024
Forma prowadzenia ustugi stacjonarna
Liczba godzin ustugi 24

Certyfikat systemu zarzadzania jakoscig wg. ISO 9001:2015 (PN-EN I1SO

Podstawa uzyskania wpisu do BUR . .
9001:2015) - w zakresie ustug szkoleniowych

Cel

Cel edukacyjny

Celem szkolenia jest przekazanie uczestnikom wiedzy i umiejetnosci niezbednych do profesjonalnego przygotowywania
sushi, obejmujgcych zaréwno teoretyczne aspekty tradycji japonskiej kuchni, jak i praktyczne techniki przygotowania



réznych rodzajéw sushi.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia sie

Uczestnik omawia historie, kulture i
réznorodnos$é rodzajow sushi oraz zna
podstawowe sktadniki i narzedzia
uzywane do przygotowania sushi.

Uczestnik umiejetnie wybiera,
przygotowuje i przechowuje ryz do
sushi.

Uczestnik korzysta z r6znych technik
krojenia sktadnikéw do sushi.

Uczestnik przygotowuje nigiri sushi,
stosujac odpowiednie techniki.

Uczestnik przygotowuje rézne rodzaje
maki sushi, stosujgc odpowiednie
techniki.

Uczestnik przygotowuje i prezentuje
sashimi.

Uczestnik definiuje zasady higieny i
bezpieczeristwa pracy w kuchni sushi
oraz potrafi je stosowaé w praktyce.

Uczestnik tworzy atrakcyjne menu
sushi, dostosowane do aktualnych
trendow.

Uczestnik definiuje nowoczesne
techniki i trendy w sushi oraz stosuje je
w praktyce.

Kwalifikacje

Kompetencje

Kryteria weryfikacji

Opowiada o historii i kulturze sushi,
réznorodnosci rodzajéw sushi oraz
wymienia podstawowe sktadniki i
narzedzia uzywane do ich
przygotowania.

Opisuje proces wyboru, mycia,
gotowania i przyprawiania ryzu do sushi
oraz zasady jego przechowywania.

Demonstruje znajomos¢ technik
krojenia sktadnikéw do sushi,
omawiajac rézne metody krojenia ryb,
owocOw morza i warzyw.

Omawia etapy przygotowywania nigiri
sushi, w tym formowanie ryzu,
przygotowanie ryby i sktadanie nigiri.

Opisuje rézne rodzaje maki sushi
(hosomaki, futomaki, uramaki) oraz
techniki ich zwijania i krojenia.

Opowiada o procesie wyboru, krojenia i
prezentacji sashimi.

Przedstawia zasady higieny i
bezpieczenstwa pracy w kuchni sushi, w
tym zasady pracy z surowa rybga,
standardy sanitarne i przechowywanie
sktadnikow.

Przedstawia przyktadowe menu,
uwzgledniajac aktualne trendy
kulinarnie, preferencje klientéw oraz
sezonowos¢ sktadnikow.

Omawia nowoczesne techniki i trendy w
przygotowywaniu sushi, takie jak fusion
sushi, uzywanie innowacyjnych
sktadnikéw i technik przygotowania.

Metoda walidacji

Wywiad swobodny

Wywiad swobodny

Wywiad swobodny

Wywiad swobodny

Wywiad swobodny

Wywiad swobodny

Wywiad swobodny

Wywiad swobodny

Wywiad swobodny



Ustuga prowadzi do nabycia kompetenciji.

Warunki uznania kompetenciji
Pytanie 1. Czy dokument potwierdzajgcy uzyskanie kompetencji zawiera opis efektéw uczenia sie?
Tak. Zaswiadczenia wydawane uczestnikom po odbytym szkoleniu zawierajg opis efektéw uczenia sie.

Pytanie 2. Czy dokument potwierdza, ze walidacja zostata przeprowadzona w oparciu o zdefiniowane w efektach
uczenia sie kryteria ich weryfikac;ji?

Tak. Zaswiadczenie o ukoiczeniu szkolenia potwierdza, ze walidacja zostata przeprowadzona w oparciu o zdefiniowane
kryteria weryfikacji.

Pytanie 3. Czy dokument potwierdza zastosowanie rozwigzan zapewniajacych rozdzielenie proceséw ksztatcenia i
szkolenia od walidac;ji?

Tak. Zaswiadczeniu o ukonczeniu szkolenia potwierdza, ze zaréwno proces szkolenia, jak i jego weryfikacja zostaty
przeprowadzone z uwzglednieniem srodkéw zapewniajgcych niezaleznos$¢ tych etapow.

Program

Modut 1: Wprowadzenie do Sushi:

e Historia i kultura sushi
e Rodzaje sushiiich charakterystyka
e Wprowadzenie do sktadnikéw i narzedzi

Modut 2: Przygotowanie ryzu do sushi:

e Wybér odpowiedniego ryzu
* Proces mycia, gotowania i przyprawiania ryzu
e Przechowywanie ryzu do sushi

Modut 3: Przygotowanie sktadnikow i dodatkéw:

e Wybdr i przygotowanie ryb oraz owocéw morza
¢ Przygotowanie warzyw i innych dodatkéw
e Techniki krojenia i prezentacji sktadnikéw

Modut 4: Nigiri Sushi:

¢ Techniki formowania ryzu
e Przygotowanie i krojenie ryb do nigiri
e Skfadanie nigiri sushi

Modut 5: Maki Sushi:

e Techniki zwijania maki sushi
e Roézne rodzaje maki: hosomaki, futomaki, uramaki
¢ Krojenie i prezentacja maki sushi

Modut 6: Sashimi

e Wybor ryb i owocow morza do sashimi
¢ Techniki krojenia sashimi
¢ Prezentacja sashimi

Modut 7: Higiena i bezpieczenstwo w kuchni sushi:

e Zasady higieny w pracy z surowa ryba
* Bezpieczenstwo zywnosci i standardy sanitarno-higieniczne
¢ Przechowywanie sktadnikéw i gotowych produktéw



Modut 8: Tworzenie menu sushi:

e Komponowanie menu sushi
e Trendy w kuchni sushi i innowacje
e Dopasowanie menu do gustow klientéw

Modut 9: Innowacje i nowoczesne trendy w sushi:

¢ Nowoczesne techniki i sktadniki w sushi
¢ Fusion sushi — tgczenie tradycji z nowoczesnoscia
e Sezonowos$¢ w kuchni sushi

e Szkolenie ma charakter praktyczny i aktywizujacy w celu wypracowania najkorzystniejszego podej$cia praz rozwigzan dla organizac;ji.

e Warunki niezbedne do spetnienia, aby realizacja ustugi pozwolita na osiggniecie gtéwnego celu: Aby osiagnaé gtéwny cel ustugi,
uczestnicy muszg wzig¢ udziat w catym szkoleniu (100% frekwencji), aktywnie uczestniczy¢ w szkoleniu.

e Szkolenie dedykowane jest dla kucharzy i personelu restauracji, szeféw kuchni, oséb zarzadzajgce gastronomig, ktére chca doskonalié¢
swoje umiejetnosci w zakresie przygotowywania sushi. Wymagany jest minimalny staz pracy wynoszacy 1 miesiac.

e Trener na biezaco - w trakcie trwania ustugi weryfikuje postepy i ocenia efekty uczenia. Po zakoriczonej ustudze zostaje
przeprowadzona walidacja, oparta o zatozone kryteria weryfikacji efektéw uczenia sie, realizowana jest z zachowaniem rozdzielnosci
funkcji.

» W ramach realizacji szkolenia uczestnicy otrzymuja materiaty merytoryczne w formie prezentacji. Materiaty wysytane sg na adresy
mailowe uczestnikéw szkolenia.

¢ Ustuga realizowana jest w godzinach zegarowych (1 godzina zegarowa = 60 minut).

e Przerwy wliczone sg w czas trwania szkolenia.

Harmonogram

Liczba przedmiotow/zaje¢: 14

Przedmiot / temat Data realizacji Godzina Godzina . .
L, Prowadzacy o, X ; . Liczba godzin

zajeé zajeé rozpoczecia zakoriczenia

Modut 1:

Wprowadzenie Michat Ciszek 05-08-2024 08:00 10:00 02:00

do Sushi

Modut 2:

Przygotowanie Michat Ciszek 05-08-2024 10:00 12:00 02:00
ryzu do sushi

Przerwa Michat Ciszek 05-08-2024 12:00 12:15 00:15

Modut 3:

Przygotowanie
sktadnikow i
dodatkow

Michat Ciszek 05-08-2024 12:15 16:00 03:45

Modut 4: Michat Ciszek 06-08-2024 08:00 11:00 03:00
Nigiri Sushi

Modut 5: . .
- R Michat Ciszek 06-08-2024 11:00 12:00 01:00
Maki Sushi

Przerwa Michat Ciszek 06-08-2024 12:00 12:15 00:15



Przedmiot / temat
zajec

Modut 5:

Maki Sushi c.d.

Modut 6:

Sashimi

Modut 7:
Higiena i
bezpieczenstwo
w kuchni sushi

Modut 8:

Tworzenie menu
sushi

Przerwa

[EFEr) Modut 8:
Tworzenie menu
sushi c.d.

Modut 9:

Innowacje i
nowoczesne
trendy w sushi

Cennik

Cennik

Rodzaj ceny

Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto

Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto

Prowadzacy

Michat Ciszek

Michat Ciszek

Michat Ciszek

Michat Ciszek

Michat Ciszek

Michat Ciszek

Michat Ciszek

Koszt osobogodziny brutto

Koszt osobogodziny netto

Prowadzgcy

Liczba prowadzacych: 1

Data realizacji Godzina
zajeé rozpoczecia
06-08-2024 12:15
06-08-2024 14:00
07-08-2024 08:00
07-08-2024 10:00
07-08-2024 12:00
07-08-2024 12:15
07-08-2024 13:15

Cena

5280,00 PLN

5280,00 PLN

220,00 PLN

220,00 PLN

Godzina
zakonczenia

14:00

16:00

10:00

12:00

12:15

13:15

16:00

Liczba godzin

01:45

02:00

02:00

02:00

00:15

01:00

02:45



1z1

o Michat Ciszek

‘ . Kucharz z 10-letnim doswiadczeniem, ukonczyt Technikum Gastronomiczne. Jego zamitowanie do
kuchni Japonskiej pojawito sie zaraz po szkole i wtedy tez zaczat pozyskiwa¢ coraz wiekszg wiedze
oraz umiejetnosci w tej dziedzinie. Z checi samorozwoju wyjechat do
Wielkiej Brytanii, gdzie mégt zdobywaé wiedze oraz umiejetnosci pod okiem najlepszych szeféw
Kuchni z roznych czesci swiata m.in. Brazylii, Portugalii, Japonii oraz Polski. Zagraniczna nauka
whniosta do jego do$wiadczenia unikalne umiejetnosci. Dzieki zdobytej wiedzy prowadzi szkolenia z
zakresu przygotowywania sushi i kuchni japonskiej, gdzie przekazuje zaréwno teoretyczne
podstawy, jak i praktyczne techniki przygotowywania potraw. Jego celem jest inspirowanie innych
kucharzy do odkrywania i doskonalenia swoich umiejetnosci w tej fascynujgcej dziedzinie.

Posiada co najmniej 250-godzinne doswiadczenie w prowadzeniu szkolen o podobnej tematyce dla
0s06b dorostych w ostatnich 60 miesigcach wstecz od dnia rozpoczecia szkolenia.

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

W ramach realizacji szkolenia uczestnicy otrzymujg materiaty merytoryczne w formie prezentacji. Materiaty wysytane sg na adresy
mailowe uczestnikow szkolenia.

Warunki uczestnictwa

Szkolenie dedykowane jest dla kucharzy i personelu restauraciji, szeféw kuchni, oséb zarzadzajgce gastronomig, ktére chca doskonalié
swoje umiejetnosci w zakresie przygotowywania sushi. Wymagany jest minimalny staz pracy wynoszacy 1 miesigc.

Wymagalny minimalny staz pracy na danym stanowisku wynoszacy co najmniej 1 miesigc.

Koszt szkolenia nie zawiera kosztéw dojazdu, zakwaterowania oraz wyzywienia, a takze kosztéw $srodkéw trwatych.

Informacje dodatkowe

Ustuga zwolniona z VAT na podstawie §3 ust.1 pkt 14 rozporzadzenia Ministra Finanséw z dnia 20.12.2013 r. w sprawie zwolnien od
podatku od towardw i ustug oraz warunkéw stosowania tych zwolnien (Dz.U. z 2015r., poz.736).

Adres

ul. Elizowka 60
21-003 Elizéwka

woj. lubelskie

Szkolenie odbedzie sie w siedzibie firmy TASKO SPOtKA Z OGRANICZONA ODPOWIEDZIALNOSCIA SPOLKA
KOMANDYTOWA. Koszt szkolenia nie zawiera kosztéw dojazdu, zakwaterowania oraz wyzywienia, a takze kosztow
$rodkéw trwatych.

Kontakt

Kamil Kamola



E-mail bur@k2c.com.pl

ﬁ Telefon (+48) 533 552 510



