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Polska Akademia
Grilla i BBQ Piotr
Bassara, Nicole

Bassara-Witusik s.c.

% %k Kk 50/5
767 ocen

Przygotowanie i serwowanie sushi i 5 550,00 PLN brutto

sashimi - szkolenie wraz z egzaminem 5 550,00 PLN  netto
150,00 PLN brutto/h

150,00 PLN netto/h

Numer ustugi 2025/06/10/157763/2805430

© Rzeszéw / stacjonarna

& Ustuga szkoleniowa

® 37h

£ 15.09.2025 do 28.09.2025

Informacje podstawowe

Kategoria

Inne / Gastronomia

1. Funkcje:

¢ Uczestnicy kursu bedg odpowiedzialni za przygotowywanie
wysokiej jakosci potraw sushi i sashimi.

¢ Moga to by¢ kucharze, wtasciciele restauracji lub osoby zwigzane z
branza spozywcza.

2. Doswiadczenie:

* Nie jest wymagane doswiadczenie zawodowe w gastronomii, ale
podstawowe umiejetnosci w przygotowywaniu sushi i sashimi sg
mile widziane.

e Kurs jest otwarty dla 0s6b z réznym poziomem doswiadczenia.

3. Zakres zadan:

Grupa docelowa ustugi

e Przygotowywanie i serwowanie réznorodnych potraw sushi i
sashimi.

e Zdobienie i prezentacja potraw.

e Organizacja pracy w kuchni.

4. Wiedza i umiejetnosci:

* Podstawowa wiedza z zakresu sushi i sashimi (oceniana na
podstawie pretestu).

¢ Umiejetnosc¢ taczenia smakow i tekstur.

e Kreatywnos¢ i innowacyjnos¢ w tworzeniu unikalnych receptur.

Kurs jest dostosowany do réznych poziomoéw wiedzy i umiejetnosci, a
celem jest rozwijanie umiejetnosci potrzebnych do tworzenia
wyjatkowych potraw sushi i sashimi.

Minimalna liczba uczestnikow 5



Maksymalna liczba uczestnikéw 15

Data zakonczenia rekrutacji 14-09-2025
Forma prowadzenia ustugi stacjonarna
Liczba godzin ustugi 37

Certyfikat systemu zarzgdzania jako$cig wg. 1ISO 9001:2015 (PN-EN I1SO

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

Cel

Cel edukacyjny

Ustuga "Przygotowanie i serwowanie sushi i sashimi - szkolenie wraz z egzaminem" przygotowuje uczestnikéw do
samodzielnego wykonywania potraw sushi i sashimi poprzez zdobycie niezbednych umiejetnosci, wiedzy i
doswiadczenia, zrozumienie zasad zywienia i diety, rozwijanie kreatywnosci kulinarnej, doskonalenie umiejetnosci
organizacyjnych i zarzagdzania czasem, ksztattowanie postaw zawodowych oraz umiejetnos$é pracy w zespole, ktére sg
kluczowe do osiggniecia sukcesu w branzy gastronomiczne;j.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiaggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia sie Kryteria weryfikacji Metoda walidaciji

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 sposob organizacji stanowiska opakowaniowymi oraz pozostata
pracy. zywnoscig
-omawia noze, przyrzady oraz inne
pomocne narzedzia i naczynia
potrzebne do przygotowania sushi i

Wywiad ustrukturyzowany

Obserwacja w warunkach
symulowanych

sashimi
-omawia stréj niezbedny na stanowisku
sushiman



Efekty uczenia sie

Definiuje metody oceny surowcéw oraz
zasady ich magazynowania.

Charakteryzuje i przygotowuje surowce,
potprodukty i dodatki.

Kryteria weryfikacji

-omawia surowce spozywcze
stosowane przy produkcji sushi i
sashimi, w tym wystepowanie
alergendéw

-nazywa surowce dedykowane do sushi
i sashimi, stosujgc nazewnictwo
oryginalne oraz odpowiedniki w jezyku
ojczystym

-odréznia surowce oryginalne od
substytutow

-okresla warto$¢ odzywcza surowcow,
potproduktow i produktow

-omawia zasady rozmieszczania
surowcow i potproduktéw oraz warunki
ich magazynowania

-omawia zasady oceny
organoleptycznej surowcow

-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
($ledz), katsuo (wedzony tuniczyk), karei
(fladra), anago (wegorz)

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

-uzasadnia, jaka rybe wybra¢ do sushi i
sashimi

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

-ocenia $wiezo$¢ i filetuje rybe, np.
makrele, fososia

-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

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Wywiad ustrukturyzowany

Test teoretyczny

Wywiad ustrukturyzowany

Obserwacja w warunkach
symulowanych



Efekty uczenia sie

Sporzadza i okresla metody sushi i
sashimi.

Definiuje wizerunek sushimana w
restauraciji.

Planuje i dba o wtasny rozwéj
zawodowy.

Kwalifikacje

Kryteria weryfikacji

-przeprowadza ocene organoleptyczng
w poszczegolnych - fazach produkc;ji
-sporzadza rézne rodzaje sushi, np.
nigiri, maki, futo-maki, hoso-maki,
gunkan, ura-maki, temaki
-przygotowuje serwis sushi i sashimi z
uzyciem specjalistycznego sprzetu
-nazywa poszczeg6ine elementy sushi,
uzywajagc prawidtowej terminologii
branzowej

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

stosuje wybrang technike krojenia sushi

i sashimi

-prezentuje metody zwijania (rolowania)

klasycznych form sushi
-demonstruje uktadanie pateczek
(hashi) na stole goscia zgodnie z
japonska kultura stotu

-nazywa i odréznia gotowe zestawy
sushi (sushi sets)

-charakteryzuje zadania, za ktére
odpowiada sushiman

-omawia elementy profesjonalnego
wizerunku sushimana

-omawia zasady komunikacji
sushimana z go$émi (savoir-vivre)

-podaje przyktadowe mozliwosci
rozwoju zawodowego

-wymienia techniki radzenia sobie ze
stresem

Metoda walidacji

Test teoretyczny

Wywiad ustrukturyzowany

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Test teoretyczny

Wywiad ustrukturyzowany

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Test teoretyczny

Wywiad ustrukturyzowany

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Kwalifikacje zarejestrowane w Zintegrowanym Rejestrze Kwalifikacji

Kwalifikacje

Przygotowanie i serwowanie sushi i sashimi

Kod kwalifikacji w Zintegrowanym Rejestrze

Kwalifikacji

Nazwa Podmiotu prowadzacego walidacje

13829

Agencja Promocji Pracy i Reklamy Wschdd Grzegorz Gérnik



Podmiot prowadzacy walidacje jest
zarejestrowany w BUR

Tak

Nazwa Podmiotu certyfikujacego Agencja Promocji Pracy i Reklamy Wschdd Grzegorz Gornik

Podmiot certyfikujacy jest zarejestrowany w BUR  Tak

Program

Modut 1.

Organizacja stanowiska pracy

-Omawianie sposobu organizowania stanowiska pracy
-Omawianie metody oceny surowcdéw oraz zasady ich magazynowania
Modut 2.

Przyrzadzanie i serwowanie sushi i sashimi
-Przygotowywanie surowcéw pétproduktéw i dodatkdw
-Sporzadzanie i okreslanie metody serwisu sushi i sashimi
Modut 3.

Doskonalenie umiejetnosci zawodowych

- Omawianie wizerunku Sushi Mana w restaurac;ji

- Dbanie o wtasny rozwéj zawodowy

Ze wzgledu na tematyke szkolenia oraz zatozone cele zajecia bedg miaty charakter warsztatowy (aktywizujgcy), prowadzone bedg w
formie wyktaddw, ¢wiczen, treningdéw oraz poprzez symulacje, ¢wiczenia indywidualne i grupowe, odgrywanie rél, burze mézgoéw
z wykorzystaniem nowoczesnych metod w duzym stopniu nastawionych na ¢wiczenia, aktywnosc¢ uczestnikow.

Poziom wiedzy kursantéw zostanie zbadany na poczatku szkolenia, poprzez przeprowadzenie pre-testu, natomiast przyrost wiedzy po
odbyciu kursu zweryfikowany zostanie na postawie post-testu.

Kazdy uczestnik dostanie mozliwos¢ oceny szkolenia, zakresu tematycznego, trenera, wyczerpanego zakresu tematycznego poprzez
wypetnienie anonimowej ankiety.

Szkolenie adresowane jest do oséb petnoletnich oraz niepetnoletnich (za zgodg opiekuna prawnego), ktére chca:
- podnies¢ kwalifikacje zawodowe

- naby¢ nowe kwalifikacje zawodowe

- przekwalifikowac sie.

Szkolenie przeprowadzone zostanie w wymiarze 37 godzin dydaktycznych.

Harmonogram

Liczba przedmiotow/zaje¢: 0



Przedmiot / temat Data realizacji Godzina Godzina

zajec Prowadzacy zajeé rozpoczecia zakonczenia Liczba godzin
Brak wynikéw.
Cennik
Cennik
Rodzaj ceny Cena
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto 5550,00 PLN
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto 5550,00 PLN
Koszt osobogodziny brutto 150,00 PLN
Koszt osobogodziny netto 150,00 PLN
W tym koszt walidacji brutto 200,00 PLN
W tym koszt walidacji netto 200,00 PLN
W tym koszt certyfikowania brutto 200,00 PLN
W tym koszt certyfikowania netto 200,00 PLN
Prowadzacy

Liczba prowadzacych: 1

121

0 Maksymilian Murjas

‘ ' Szef kuchni z wieloletnim dos$wiadczeniem. Swojg kariere zawodowa rozwijat poprzez prace w
prestizowych hotelach i restauracjach w Polsce. Jego najmocniejsze strony to kuchnia polska i
$wiata, a w szczegolnosci kuchnia japoriska. Pasjonat — profesjonalista. Obecnie szef kuchni w
prestizowej restauracji w Rzeszowie. Z ogromnym zaangazowaniem przekazuje swojg wiedze i
umiejetnosci adeptom sztuki kulinarnej.

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi



Materiaty szkoleniowe (ksigzke kucharska/skrypt, teczke, dtugopis, notes, fartuch) zapewnia wykonawca ustugi.

Warunki uczestnictwa

W przypadku uczestnikéw z dofinansowaniem do szkolenia, warunki uczestnictwa sg okreslone w Regulaminie rekrutacji i uczestnictwa w
projekcie u Operatora Projektu, u ktérego beda sktadane dokumenty rekrutacyjne.

Informacje dodatkowe

Kurs realizowany jest w godzinach dydaktycznych (45minut).

Podany adres dotyczy budynku "Kuchnia za przystankiem".

Adres

al. Tadeusza Rejtana 1F
35-326 Rzeszéw

woj. podkarpackie

Podany adres dotyczy budynku "Kuchnia za przystankiem"

Udogodnienia w miejscu realizacji ustugi
o Wii

e Pracownia warsztatowa wyposazona jest w odpowiedni sprzet gastronomiczny adekwatny do typu szkolenia

Kontakt

ﬁ E-mail elzbieta@pau.edu.pl

Telefon (+48) 794 773 599

Elzbieta Kruczek



