Mozliwos$¢ dofinansowania

Przygotowanie i serwowanie sushi i 7 200,00 PLN brutto
podkarpacta sashimi- szkolenie wraz z egzaminem 7200,00 PLN  netto
Y eiciresc Numer ustugi 2025/09/11/159966/3000262 150,00 PLN brutto/h

150,00 PLN netto/h

Podkarpacka
Akademia

Umiejetnosci Piotr © Debica / stacjonarna

Bassara
& Ustuga szkoleniowa

YAk KkKkk 50/5 (D 4gh
973 oceny ) 14.01.2026 do 19.01.2026

Informacje podstawowe

Kategoria Inne / Gastronomia

1. Funkcje:

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

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

1. Doswiadczenie:

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

e Kurs jest otwarty dla oséb z réznym poziomem doswiadczenia.

1. Zakres zadan:

Grupa docelowa ustugi
¢ Przygotowywanie i serwowanie réznorodnych potraw sushi i sashimi.

Zdobienie i prezentacja potraw.
e Organizacja pracy w kuchni.

1. Wiedza i umiejetnosci:

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

¢ Umiejetnos¢ taczenia smakdw i tekstur.

e Kreatywnos¢ i innowacyjno$é w tworzeniu unikalnych receptur.

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

Minimalna liczba uczestnikow 6

Maksymalna liczba uczestnikéw 18



Data zakornczenia rekrutacji
Forma prowadzenia ustugi

Liczba godzin ustugi

Podstawa uzyskania wpisu do BUR

Cel

Cel edukacyjny

13-01-2026

stacjonarna

48

Certyfikat systemu zarzagdzania jakos$cig wg. ISO 9001:2015 (PN-EN 1SO
9001:2015) - w zakresie ustug szkoleniowych

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 zarzadzania czasem, ksztattowanie postaw zawodowych oraz umiejetnos¢ pracy w zespole, ktére sa

kluczowe do osiggniecia sukcesu w branzy gastronomicznej.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia sie

Definiuje tradycyjnej japonskiej kultury
kulinarnej i historii sushi

Rozréznia rodzaje ryb i owocéw morza
uzywanych do przygotowania sushi i
sashimi

Przygotowuje i przyprawia ryz sushi
zgodnie z tradycyjna receptura

Omawia sposéb filetowania ryby i
przygotowywa¢ sashimi

Definiuje rézne techniki krojenia ryb i
sktadnikow

Definiuje zasady bezpieczenstwa
zywnosci przy pracy z surowymi
produktami

Definiuje rézne rodzaje sushi (nigiri,
maki, uramaki, temaki)

Potrafi estetycznie prezentowaé i
serwowac gotowe potrawy

Kryteria weryfikacji Metoda walidaciji

Omawia i charakteryzuje wiedze z
zakresu tradycyjnej japonskiej kultury Test teoretyczny
kulinarnej i historii sushi

Omawia i charakteryzuje rézne rodzaje
ryb i owocéw morza uzywanych do Test teoretyczny
przygotowania sushi i sashimi

Omawia, charakteryzuje i przyrzadza ryz

T
sushi zgodnie z tradycyjna receptura est teoretyczny

Omawia i charakteryzuje profesjonalnie
p . p e Test teoretyczny
filetowac ryby i przygotowywac sashimi

Omawia i charakteryzuje rézne techniki

Test t t
krojenia ryb i sktadnikéw estteoretyczny

Omauwia i charakteryzuje zasady
bezpieczenstwa zywnosci przy pracy z Test teoretyczny
surowymi produktami

Omawia i charakteryzuje rézne rodzaje
RS . . . Test teoretyczny
sushi (nigiri, maki, uramaki, temaki)

Omawia i charakteryzuje gotowe

Test teoretyczny
potrawy



Efekty uczenia sie

Definiuje wtasciwosci i omawia
zastosowanie tradycyjnych przypraw
(wasabi, sos sojowy, imbir)

Rozréznia specjalistyczne narzedzia do

Kryteria weryfikacji

Omawia i charakteryzuje wtasciwosci i
zastosowanie tradycyjnych przypraw
(wasabi, sos sojowy, imbir)

Omawia i charakteryzuje

Metoda walidacji

Test teoretyczny

specjalistyczne narzedzia do
przygotowania sushi

Test teoretyczn
przygotowania sushi yczny

Posiada umiejetnos¢ doboru swiezych Omawia i charakteryzuje doboér
Test teoretyczny

sktadnikéw i oceny ich jakosci $wiezych sktadnikéw i oceny ich jakosci

Omawia i charakteryzuje stanowisko
pracy zgodnie z zasadami higieny

Planuje i organizuje stanowisko pracy

. R Test teoretyczny
zgodnie z zasadami higieny

Definiuje zasady etykiety i tradycje Omawia i charakteryzuje zasady
etykiety i tradycje zwigzane z

serwowaniem japonskich potraw

zwigzane z serwowaniem japonskich Test teoretyczny

potraw

Omawia i charakteryzuje wiedze o nowe
techniki i trendy w kuchni japoniskiej

Rozréznia wiedze o nowe techniki i

trendy w kuchni japonskiej Test teoretyczny

Kwalifikacje

Inne kwalifikacje

Uznane kwalifikacje

Pytanie 4. Czy dokument potwierdzajacy uzyskanie kwalifikacji jest rozpoznawalny i uznawalny w danej
branzy/sektorze (czy certyfikat otrzymat pozytywne rekomendacje od co najmniej 5 pracodawcéw danej branzy/
sektorow lub zwigzku branzowego, zrzeszajgcego pracodawcéw danej branzy/sektoréw)?

TAK

Informacje

uprawnionych do wydawania dokumentéw potwierdzajgcych uzyskanie
kwalifikacji, w tym w zawodzie

Podstawa prawna dla Podmiotéw / kategorii
Podmiotow

Certyfikowany Egzaminator ICVC

Nazwa Podmiotu prowadzacego walidacje

Podmiot prowadzacy walidacje jest

Tak
zarejestrowany w BUR @

Nazwa Podmiotu certyfikujacego ICVC Certyfikacja Sp. z 0.0.

Podmiot certyfikujacy jest zarejestrowany w BUR  Tak



Program

1. Posiada wiedze z zakresu tradycyjnej japonskiej kultury kulinarnej i historii sushi

2. Zna rézne rodzaje ryb i owocéw morza uzywanych do przygotowania sushi i sashimi
3. Umiejetnie przygotowuje i przyprawia ryz sushi zgodnie z tradycyjng recepturg

4. Potrafi profesjonalnie filetowac ryby i przygotowywac sashimi

5. Sprawnie wykonuje rézne techniki krojenia ryb i sktadnikéw

6. Zna i stosuje zasady bezpieczenstwa zywnosci przy pracy z surowymi produktami
7. Umiejetnie formuje rézne rodzaje sushi (nigiri, maki, uramaki, temaki)

8. Potrafi estetycznie prezentowac i serwowac gotowe potrawy

9. Zna wtasciwosci i zastosowanie tradycyjnych przypraw (wasabi, sos sojowy, imbir)
10.Sprawnie postuguje sie specjalistycznymi narzedziami do przygotowania sushi
11.Posiada umiejetnos¢ doboru $wiezych sktadnikow i oceny ich jakosci
12.Efektywnie organizuje stanowisko pracy zgodnie z zasadami higieny

13.Zna zasady etykiety i tradycje zwigzane z serwowaniem japonskich potraw

14.Stale doskonali umiejetnosci i poszerza wiedze o nowe techniki i trendy w kuchni japoriskiej
15.Powtérzenie wiadomosci

16.Walidacja

17.Certyfikacja

Ze wzgledu na tematyke szkolenia oraz zatozone cele zajecia bedg miaty charakter warsztatowy (aktywizujgcy), prowadzone bedg w
formie wyktaddéw, ¢wiczen, treningdw oraz poprzez symulacje, ¢wiczenia indywidualne i grupowe, odgrywanie rél, burze mézgoéw
z wykorzystaniem nowoczesnych metod w duzym stopniu nastawionych na ¢wiczenia, aktywno$¢ 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 mozliwo$¢ oceny szkolenia, zakresu tematycznego, trenera, wyczerpanego zakresu tematycznego poprzez
wypetnienie anonimowej ankiety.

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

- naby¢ nowe kwalifikacje zawodowe

- przekwalifikowac sie.

Ze wzgledu na warsztatowy charakter zaje¢ przerwy nie sg wliczane w czas trwania ustugi (szkolenia).

Szkolenie przeprowadzone zostanie w wymiarze 48 godzin dydaktycznych.

Harmonogram

Liczba przedmiotéw/zaje¢: 17



Przedmiot / temat Data realizacji Godzina Godzina . .
. Prowadzacy L, X , X Liczba godzin
zajec zajeé rozpoczecia zakonczenia

Posiada

wiedze z zakresu
tradycyjne] Piotr Bassara 14-01-2026 08:00 10:00 02:00
japonskiej kultury

kulinarnej i

historii sushi

2.Zna
rézne rodzaje ryb
i owocéw morza .
. Piotr Bassara 14-01-2026 10:00 12:00 02:00
uzywanych do
przygotowania

sushi i sashimi

3.

Umiejetnie

przygotowuije i

przyprawia ryz Piotr Bassara 14-01-2026 12:00 14:00 02:00
sushi zgodnie z

tradycyjna

receptura

4. Potrafi

profesjonalnie

filetowac ryby i Piotr Bassara 14-01-2026 14:00 17:00 03:00
przygotowywaé

sashimi

@S

Sprawnie

wykonuje rézne Piotr Bassara 15-01-2026 08:00 10:00 02:00
techniki krojenia

ryb i sktadnikow

@35 6- Znai

stosuje zasady
bezpieczenstwa
zywnosci przy
pracy z surowymi
produktami

Piotr Bassara 15-01-2026 10:00 12:00 02:00

7.
Umiejetnie
formuje rézne .
; i Piotr Bassara 15-01-2026 12:00 14:00 02:00
rodzaje sushi
(nigiri, maki,
uramaki, temaki)

8. Potrafi

estetycznie

prezentowac i Piotr Bassara 15-01-2026 14:00 17:00 03:00
serwowac

gotowe potrawy



Przedmiot / temat
zajet

9.Zna
witasciwosci i
zastosowanie
tradycyjnych
przypraw
(wasabi, sos
sojowy, imbir)

10.Sprawnie
postuguje sie
specjalistycznym
i narzedziami do
przygotowania
sushi

11.Posiada
umiejetnosé
doboru $wiezych
sktadnikéw i
oceny ich jakosci

12.Efektywnie
organizuje
stanowisko pracy
zgodnie z
zasadami higieny

13.Zna
zasady etykiety i
tradycje
zwigzane z
serwowaniem
japonskich
potraw

14.Stale

doskonali
umiejetnosci i
poszerza wiedze
o nowe techniki i
trendy w kuchni
japonskiej

15.Powtérzenie
wiadomosci

16.Walidacja

Prowadzacy

Piotr Bassara

Piotr Bassara

Piotr Bassara

Piotr Bassara

Piotr Bassara

Piotr Bassara

Piotr Bassara

Data realizacji
zajeé

16-01-2026

16-01-2026

16-01-2026

16-01-2026

19-01-2026

19-01-2026

19-01-2026

19-01-2026

Godzina
rozpoczecia

08:00

10:00

12:00

14:00

07:00

09:00

11:00

13:00

Godzina
zakonczenia

10:00

12:00

14:00

17:00

09:00

11:00

13:00

15:30

Liczba godzin

02:00

02:00

02:00

03:00

02:00

02:00

02:00

02:30



Przedmiot / temat Data realizacji Godzina Godzina

. Prowadzacy L, X , i Liczba godzin
zajeé zajeé rozpoczecia zakoriczenia
19-01-2026 15:30 16:00 00:30
17.Certyfikacja ’ ’ ’
Cennik
Rodzaj ceny Cena
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto 7 200,00 PLN
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto 7 200,00 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

o Piotr Bassara

‘ ' Szef kuchni z wieloletnim dos$wiadczeniem. Swojg wiedze zdobywat szkolgc sie i pracujgc w
cenionych restauracjach w Stanach Zjednoczonych, Wielkiej Brytanii oraz z Polsce. Przez ponad 20
lat prowadzit wtasne dziatalnosci gastronomiczne i restauracje. Obecnie swojg wiedze przekazuje
nowym adeptom sztuki kulinarnej jako trener i zatozyciel firmy szkoleniowej. Pasjonat -
profesjonalista.



Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

Materiaty szkoleniowe (skrypt, teczke, notes, dtugopis, 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

Harmonogram zawiera godziny dydaktyczne (45 minut).

Adres

ul. prof. Gawrysia 17
39-200 Debica

woj. podkarpackie

Udogodnienia w miejscu realizacji ustugi
o Wifi

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



