Mozliwos$¢ dofinansowania

PRZYGOTOWANIE | SERWOWANIE SUSHI | 5800,00 PLN brutto
ﬁ SASHIMI 5800,00 PLN netto

Numer ustugi 2024/10/09/121120/2352180 14500 PLN brutto/h
145,00 PLN netto/h

POLSKI INSTYTUT

TRENINGU

MENTALNEGO

SPOLKA Z

OGRANICZONA © Rzeszéw / stacjonarna
ODPOWIEDZIALNOS & Ustuga szkoleniowa

CIA ®© 40h

% ¥ % K K B3 09.01.2025 do 23.01.2025

Informacje podstawowe

Kategoria Inne / Gastronomia
Identyfikator projektu Regionalny Fundusz Szkoleniowy I

wsparcie dla oséb indywidualnych

Sposoéb dofinansowania . L o
wsparcie dla pracodawcoéw i ich pracownikéw

Kurs Przygotowanie i serwowanie sushi i sashimi przeznaczony jest
zaréwno dla osdb, ktére dopiero chcg rozpoczaé swoja przygode z sushi
jak i dla tych ktérzy chca udoskonali¢ swéj warsztat.

Grupa docelowa ustugi
Zapraszamy osoby zainteresowane zdobyciem umiejetnosci zwigzanych
z przygotowywaniem wysokiej jakosci sushi i chcace rozpocza¢ lub
rozwijaé swoja kariere w branzy sushi.

Minimalna liczba uczestnikéw 5
Maksymalna liczba uczestnikow 20

Data zakonczenia rekrutacji 08-01-2025
Forma prowadzenia ustugi stacjonarna
Liczba godzin ustugi 40

Znak Jakosci Matopolskich Standardéw Ustug Edukacyjno-Szkoleniowych

Podstawa uzyskania wpisu do BUR .
(MSUES) - wersja 2.0



Cel

Cel edukacyjny

Celem szkolenia Przygotowanie i serwowanie sushi i sashimi jest przekazanie kompleksowej wiedzy i umiejetnosci z
zakresu przygotowywania doskonatego sushi. Kurs skupia sie na teorii, praktyce oraz sztuce, umozliwiajgc uczestnikom
zdobycie solidnych fundamentéw do pracy w branzy oraz rozwijanie pasji i kreatywnosci w tworzeniu sushi: sushi: maki,
uramaki, temaki.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiaggniecia i Metody walidacji
Efekty uczenia si¢ Kryteria weryfikacji Metoda walidacji

Omawia przepisy bezpieczenstwa i
higieny pracy (BHP) i ochrony

. . . . Test teoretyczny

przeciwpozarowej na stanowisku pracy
Omawia zatozenia HACCP
Omawia przepisy ochrony srodowiska,
w tym gospodarke odpadami

Omawia sposdéb organizacji stanowiska ymg p ,e P Obserwacja w warunkach
opakowaniowymi oraz pozostata

pracy . L. symulowanych
zywnoscia

Omawia noze, przyrzady oraz inne
pomocne narzedzia i naczynia
potrzebne do przygotowania sushi i
sashimi .
omawia stréj niezbedny na stanowisku Wywiad ustrukturyzowany

sushiman

Omawia surowce spozywcze stosowane
przy produkcji sushi i sashimi, w tym
wystepowanie alergenéw Test teoretyczny

Nazywa surowce dedykowane do sushi i
sashimi, stosujac nazewnictwo
oryginalne oraz odpowiedniki w jezyku

ojczystym
Omawia metody oceny surowcéw oraz Odréznia surowce oryginalne od Obserwacja w warunkach
zasady ich magazynowania substytutow symulowanych

okresla wartos¢ odzywcza surowcow,
potproduktéw i produktow

Omawia zasady rozmieszczania
surowcow i pétproduktéw oraz warunki
ich magazynowania
Wywiad ustrukturyzowany
Omawia zasady oceny organoleptycznej
surowcow



Efekty uczenia sie

Przygotowuje surowce, potprodukty i
dodatki

Kryteria weryfikacji

Okresla rodzaje sushi oraz sposoby ich
sporzadzania

Stosuje oryginalne receptury

Stosuje receptury sushi dla oséb z
nietolerancjami pokarmowymi i
alergiami

Przygotowuje dodatki, np. sosy, topinigi,
tamago

Wymienia rodzaje ryb stosowane do
przygotowania sushi i sashimi oraz
nazywa je przy uzyciu jezyka
branzowego, np. hirame (halibut), sumi-
ika (matwa), aji (marynowana makrela),
akami, chutoro, o-toro (turiczyk), kohada
(8ledz), katsuo (wedzony tunczyk), karei
(fladra), anago (wegorz)

Wyjasnia, jak rozpoznaé elementy tuszy
tunczyka, np. akami, chu-toro, o-toro, i
dlaczego wazne jest, aby umiec¢ je
rozpoznaé

Uzasadnia, jaka rybe wybraé¢ do sushi i
sashimi

Wymienia owoce morza stosowane do
przygotowania sushi oraz nazywa je
przy uzyciu jezyka branzowego, np. tako
(o$miornica), hamaguri (matz
sercowka), ebi (krewetka), uni
(jezowiec), kobashira (przegrzebek),
kani (krab)

Ocenia $wiezos¢ i filetuje rybe, np.
makrele, tososia

Oczyszcza i przygotowuje owoce morza

Przygotowuje rézne rodzaje ryzu do
sushi

Przygotowuje zaprawe, gotuje i
zaprawia ryz (shari)

Metoda walidacji

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Wywiad ustrukturyzowany

Prezentacja

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Analiza dowodéw i deklaraciji



Efekty uczenia sie Kryteria weryfikacji Metoda walidacji

Przeprowadza ocene organoleptyczna
w poszczegolnych - fazach produkc;ji
sporzadza rézne rodzaje sushi, np.
nigiri, maki, futo-maki, hoso-maki,
gunkan, ura-maki, temaki
Test teoretyczny
Przygotowuje serwis sushi i sashimi z
uzyciem specjalistycznego sprzetu

Nazywa poszczegdlne elementy sushi,
uzywajac prawidtowej terminologii
branzowej

instruuje gosci o sposobie konsumpcji
sushi, w tym demonstruje gosciom, jak
uzywac pateczek

Sporzadza i okresla metody serwisu
sushi i sashimi

Stosuje wybrang technike krojenia sushi
i sashimi
. . . Obserwacja w warunkach
Prezentuje metody zwijania (rolowania)
. symulowanych
klasycznych form sushi
Demonstruje uktadanie pateczek (hashi)
na stole goscia zgodnie z japoriska
kulturg stotu
nazywa i odréznia gotowe zestawy
sushi (sushi sets)

Test teoretyczny

Charakteryzuje zadania, za ktére

odpowiada sushiman Obserwacja w warunkach

symulowanych

Omawia wizerunek sushimana w Charakteryzuje zadania, za ktére
restauracji odpowiada sushiman Test teoretyczny
Omawia elementy profesjonalnego
wizerunku sushimana

Obserwacja w warunkach
Omawia zasady komunikacji sushimana symulowanych
z gosémi (savoir-vivre)

Podaje przyktadowe mozliwosci Test teoretyczny

rozwoju zawodowego

Dba o wtasny rozwéj zawodow! . L . .
y L y wymienia techniki radzenia sobie ze

Obserwacja w warunkach

stresem symulowanych

Kwalifikacje

Kwalifikacje zarejestrowane w Zintegrowanym Rejestrze Kwalifikacji



Kwalifikacje Przygotowanie i serwowanie sushi i sashimi

Kod kwalifikacji w Zintegrowanym Rejestrze

13829
Kwalifikacji

Nazwa/Kategoria Podmiotu prowadzacego

. Zofia Les UNLIMITED
walidacje

Podmiot prowadzacy walidacje jest
zarejestrowany w BUR

Nie
Nazwa/Kategoria Podmiotu certyfikujacego Zofia Les UNLIMITED

Podmiot certyfikujacy jest zarejestrowany w BUR  Nie

Program

Modut 1 Organizacja stanowiska pracy

* Przepisy bezpieczenstwa i higieny pracy (BHP) i ochrony przeciwpozarowej na stanowisku pracy

e Zatozenia HACCP

¢ Noze, przyrzady oraz inne pomocne narzedzia i naczynia potrzebne do przygotowania sushi i sashimi

¢ Przepisy ochrony srodowiska, w tym gospodarke odpadami opakowaniowymi oraz pozostatg zywnoscia

e Surowce dedykowane do sushi i sashimi, stosujgc nazewnictwo oryginalne oraz odpowiedniki w jezyku ojczystym
e Stroj niezbedny na stanowisku sushiman

Modut 2 Surowce oraz zasady ich magazynowania

e Surowce spozywcze stosowane przy produkcji sushi i sashimi, w tym wystepowanie alergenéw

¢ Surowce dedykowane do sushi i sashimi, stosujgc nazewnictwo oryginalne oraz odpowiedniki w jezyku ojczystym,
e Surowce oryginalne od substytutéw,

e Wartos$¢ odzywcza surowcow, pétproduktdw i produktow,

e Zasady rozmieszczania surowcow i potproduktéw oraz warunki ich magazynowania,

e Zasady oceny organoleptycznej surowcow.

Modut 3 Surowce, potprodukty i dodatki

¢ Rodzaje sushi oraz sposoby ich sporzadzania

e Oryginalne receptury

e Receptury sushi dla os6b z nietolerancjami pokarmowymi i alergiami

¢ Dodatki, np. sosy, topinigi, tamago

¢ Rodzaje ryb stosowane do przygotowania sushi i sashimi oraz nazywa je przy uzyciu jezyka branzowego, np. hirame (halibut), sumi-ika
(matwa), aji (marynowana makrela), akami, chutoro, o-toro (turiczyk), kohada ($ledz), katsuo (wedzony turniczyk), karei (fladra), anago
(wegorz),

e Jak rozpozna¢ elementy tuszy tuiczyka, np. akami, chu-toro, o-toro, i dlaczego wazne jest, aby umie¢ je rozpoznaé

e Jaka rybe wybra¢ do sushi i sashimi

e Owoce morza stosowane do przygotowania sushi oraz nazywa je przy uzyciu jezyka branzowego, np. tako (o$miornica), hamaguri
(matz sercowka), ebi (krewetka), uni (jezowiec), kobashira (przegrzebek), kani (krab)

» Swiezo$é i filetuje rybe, np. makrele, tososia

e Oczyszczanie i przygotowuje owoce morza

¢ Rodzaje ryzu do sushi, przygotowanie zaprawy, gotowanie i zaprawianie ryzu (shari)

Modut 4 Metody serwisu sushi i sashimi

¢ Ocena organoleptyczng w poszczegdlnych - fazach produkcji



¢ Rodzaje sushi, np. nigiri, maki, futo-maki, hoso-maki, gunkan, ura-maki, temaki
e Serwis sushi i sashimi z uzyciem specjalistycznego sprzetu

¢ Elementy sushi, uzywajgc prawidtowej terminologii branzowej

¢ instruuje gosci o sposobie konsumpcji sushi, w tym demonstruje gosciom, jak uzywaé pateczek

e Technike krojenia sushi i sashimi

¢ prezentuje metody zwijania (rolowania) klasycznych form sushi

» demonstruje uktadanie pateczek (hashi) na stole goscia zgodnie z japoriska kulturg stotu,

¢ nazywa i odréznia gotowe zestawy sushi (sushi sets)

Modut 5 Wizerunek sushimana w restauracji

e Zadania za ktére odpowiada sushiman
¢ Elementy profesjonalnego wizerunku sushim

ana

e Zasady komunikacji sushimana z go$¢émi (savoir-vivre)

Modut 6 Wiasny rozwdj zawodowy?

¢ Przyktadowe mozliwosci rozwoju zawodowego

¢ Techniki radzenia sobie ze stresem

Kurs certyfikowany zakoriczony egzaminem

Harmonogram

Liczba przedmiotow/zaje¢: 0

Przedmiot / temat

Prowadzac
zajeé acy

Brak wynikoéw.

Cennik

Cennik

Rodzaj ceny

Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto
Koszt osobogodziny brutto

Koszt osobogodziny netto

W tym koszt walidacji brutto

W tym koszt walidacji netto

Data realizacji Godzina
zajeé rozpoczecia

Cena

5800,00 PLN

5800,00 PLN

145,00 PLN

145,00 PLN

400,00 PLN

400,00 PLN

Godzina
zakonczenia

Liczba godzin



W tym koszt certyfikowania brutto 900,00 PLN

W tym koszt certyfikowania netto 900,00 PLN

Prowadzacy

Liczba prowadzacych: 0

Brak wynikow.

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

Uczestnicy otrzymajg materiaty szkoleniowe

Adres

ul. 3 Maja 32/5
35-030 Rzeszéw

woj. podkarpackie

Udogodnienia w miejscu realizacji ustugi
o Wi

Kontakt

Sylwia Ason

E-mail sylwia.ason@gmail.com
{ | Telefon (+48) 729 835 005




