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Informacje podstawowe

Kategoria

Grupa docelowa ustugi

Minimalna liczba uczestnikéw
Maksymalna liczba uczestnikow
Data zakonczenia rekrutacji

Forma prowadzenia ustugi

Podstawa uzyskania wpisu do BUR

Sushi od podstaw. Podstawowe techniki 1 476,00 PLN brutto
przygotowywania sushi w gastronomii 1200,00 PLN netto

184,50 PLN brutto/h
150,00 PLN netto/h
214,81 PLN cena rynkowa @

Numer ustugi 2026/07/21/191735/3701566

Inne / Gastronomia

Ustuga skierowana jest do os6b chcacych zdoby¢ podstawowe
kompetencje w zakresie przygotowywania sushi w warunkach
gastronomicznych, w szczegdlnosci do:

e kucharzy i pracownikéw gastronomii, ktérzy planuja rozpocza¢
przygotowywanie sushi w swojej pracy zawodowej,

¢ witascicieli oraz menedzeréw lokali gastronomicznych
zainteresowanych rozszerzeniem oferty o podstawowe rodzaje sushi,

e 0s6b rozpoczynajacych rozwdéj zawodowy w kierunku kuchni
japonskiej,

e 0s6b posiadajacych doswiadczenie w gastronomii, ktére chcg zdobyé
praktyczne umiejetnosci stanowigce przygotowanie do dalszego
ksztatcenia w zakresie profesjonalnego przygotowywania sushi.

Nabyte kompetencje uczestnicy moga wykorzysta¢ podczas organizaciji
stanowiska pracy, przygotowania ryzu do sushi, doboru sktadnikéw,
wykonywania podstawowych rodzajéw sushi oraz zachowania
standardéw jakosci podczas przygotowywania potraw w gastronomii.
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stacjonarna

Certyfikat systemu zarzgdzania jakoscig wg. ISO 9001:2015 (PN-EN ISO
9001:2015) - w zakresie ustug szkoleniowych



Cel

Cel edukacyjny

Po zakonczeniu ustugi uczestnik organizuje stanowisko pracy do przygotowywania sushi, przygotowuje ryz zgodnie z
podstawowymi zasadami technologii sushi, dobiera sktadniki do realizowanych receptur, wykonuje podstawowe rodzaje
sushi oraz ocenia jakos$¢é przygotowanych wyrobéw pod wzgledem estetyki, poprawnosci wykonania i zgodnosci z
realizowanymi recepturami.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiaggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia sie

Uczestnik charakteryzuje podstawowe
sktadniki wykorzystywane do
przygotowywania sushi oraz zasady ich
doboru.

Uczestnik opisuje podstawowe etapy
przygotowania sushi.

Uczestnik przygotowuje ryz oraz
podstawowe rodzaje sushi zgodnie z
realizowanymi recepturami.

Uczestnik dobiera sktadniki do
przygotowania sushi oraz ocenia jako$¢
gotowych wyrobow.

Uczestnik organizuje wtasna prace z
uwzglednieniem kolejnosci
wykonywania poszczegdlnych etapéw
przygotowania sushi oraz zasad
bezpieczenstwa i higieny pracy.

Kryteria weryfikacji

Omawia wtasciwosci sktadnikéw
wykorzystywanych podczas szkolenia.

Wyjasnia zasady doboru sktadnikéw do
realizowanych receptur.

Omauwia kolejne etapy przygotowania
ryzu oraz podstawowych rodzajéw
sushi.

Wyjasnia wptyw prawidtowego
przygotowania poszczeg6inych

elementéw na jakos¢ gotowego wyrobu.

Przygotowuje ryz do sushi zgodnie z
poznana technologia.

Wykonuje podstawowe rodzaje sushi
zgodnie z realizowanymi recepturami.

Dobiera sktadniki zgodnie z
realizowanymi recepturami.

Ocenia jakos$¢ przygotowanego sushi
pod wzgledem estetyki, poprawnosci
wykonania oraz zgodnosci z
realizowanymi recepturami.

Organizuje stanowisko pracy.

Przestrzega zasad bezpieczenstwa i
higieny pracy podczas wykonywania
zadan praktycznych.

Metoda walidacji

Wywiad swobodny

Wywiad swobodny

Wywiad swobodny

Wywiad swobodny

Wywiad swobodny

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych



Efekty uczenia sie Kryteria weryfikacji

Wprowadza wskazéwki prowadzacego

podczas wykonywania zadan
Uczestnik wykorzystuje informacje praktycznych.

zwrotne prowadzacego do

doskonalenia techniki przygotowywania
Doskonali sposéb przygotowania sushi

na podstawie otrzymanej informacji
zwrotnej.

sushi.

Kwalifikacje

Kompetencje

Ustuga prowadzi do nabycia kompetenciji.

Warunki uznania kompetencji

Pytanie 1. Czy dokument potwierdzajacy uzyskanie kompetencji lub wyraznie z nim powigzane inne dokumenty

zwigzane ze wsparciem zawierajg opis efektéw uczenia sie?

TAK

Pytanie 2. Czy dokument lub wyraznie z nim powigzane inne dokumenty zwigzane ze wsparciem potwierdzaja, ze
walidacja zostata przeprowadzona w oparciu o zdefiniowane w efektach uczenia sie kryteria ich weryfikacji i zgodnie z

zaplanowanymi metodami walidac;ji?

TAK

Pytanie 3. Czy dokument lub wyraZnie z nim powigzane inne dokumenty zwigzane ze wsparciem potwierdzaja

Metoda walidacji

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

zastosowanie rozwigzan zapewniajacych rozdzielenie proceséw ksztatcenia i szkolenia od walidac;ji?

TAK

Program

Organizacja pracy oraz podstawy przygotowywania sushi

¢ Organizacja stanowiska pracy zgodnie z zasadami bezpieczenstwa i higieny pracy.
¢ Charakterystyka sktadnikéw wykorzystywanych do przygotowywania sushi.

e Dobor produktow do realizowanych receptur.

¢ Planowanie kolejnosci wykonywania poszczegdlnych etapéw przygotowania sushi.

Przygotowanie ryzu do sushi

e Dobér ryzu oraz pozostatych sktadnikdw niezbednych do jego przygotowania.

¢ Ptukanie, gotowanie i przyprawianie ryzu.

e QOcena jakosci przygotowanego ryzu.

¢ Przygotowanie ryzu do formowania sushi.

¢ Przygotowanie zaprawy do ryzu oraz jej zastosowanie podczas przygotowania sushi.

Formowanie i wykariczanie sushi

¢ Przygotowanie podstawowych rodzajéw sushi zgodnie z realizowanymi recepturami.



¢ Dobdr dodatkéw oraz estetyczne komponowanie gotowych porcji.
¢ Wykanczanie i estetyczne przygotowanie sushi do podania.
¢ Ocena jakosci wykonanych wyrobow.

Doskonalenie techniki przygotowywania sushi

¢ Analiza jakosci przygotowanych wyrobow.
¢ Doskonalenie techniki przygotowania sushi na podstawie informacji zwrotnych prowadzacego.
* Wykorzystanie poznanych technik w praktyce zawodowe;j.

Poszczegodlne zagadnienia moga by¢ realizowane w ramach tgczonych blokéw tematycznych, z uwzglednieniem poziomu
zaawansowania uczestnikow, organizacji pracy oraz specyfiki realizowanych receptur. Zmiana kolejnosci realizacji zagadnien nie wptywa
na osiggniecie wszystkich zaplanowanych efektéw uczenia sie ani realizacje petnego programu ustugi.

Harmonogram

Liczba pozycji harmonogramu: 9

Przedmiot / Typ Prowadzacy Data realizacji Godzina Godzina

= L, . X . Liczba godzin
temat aktywnosci zajeé rozpoczecia zakoriczenia

Organizacja
stanowiska
pracy,
omoéwienie
sktadnikéw
wykorzystywa
nych do
przygotowywa
nia sushi oraz
przygotowani
ei
zaprawianie
ryzu zgodnie
z realizowana
technologia.

PAWEL
Zajecia NIEWIADOMS 11-09-2026 10:00 11:30 01:30
Kl

Przygotowani
e sktadnikéw
wykorzystywa
nych podczas
szkolenia
oraz

PAWEL
Zajecia NIEWIADOMS 11-09-2026 11:30 13:00 01:30
Kl

formowanie
pierwszych
rodzajéw
sushi zgodnie
z
realizowanym
i recepturami.

- Przerwa - 11-09-2026 13:00 13:30 00:30



Przedmiot / Typ Data realizacji Godzina Godzina . .
L. Prowadzacy . X , i Liczba godzin
temat aktywnosci zajeé rozpoczecia zakoriczenia

Kontynuacja
realizacji
receptur
objetych
programem
szkolenia z
wykorzystanie
m poznanych
technik
przygotowywa
nia sushi.

PAWEL
Zajecia NIEWIADOMS 11-09-2026 13:30 15:00 01:30
Kl

- Przerwa - 11-09-2026 15:00 15:15 00:15

Doskonalenie
techniki
przygotowywa
nia sushi,
wykonywanie
kolejnych
rodzajéw

PAWEL
Zajecia NIEWIADOMS 11-09-2026 15:15 16:45 01:30
Kl

sushi oraz
wykanczanie
gotowych
porcji.

Ocena

jakosci

przygotowane

go sushi oraz

doskonalenie

techniki PAWEL
przygotowywa Zajecia NIEWIADOMS 11-09-2026 16:45 17:15 00:30
nia sushi na Kl
podstawie

informac;ji

zwrotnych

prowadzaceg

o.

& - Przerwa - 11-09-2026 17:15 17:30 00:15

- Walidacja - 11-09-2026 17:30 18:00 00:30

Podsumowanie
Rodzaj godzin Liczba godzin

Suma godzin zegarowych ustugi 08:00

w tym suma godzin zaje¢ 06:30



Rodzaj godzin Liczba godzin

w tym suma godzin walidaciji 00:30
w tym suma przerw 01:00
Suma godzin dydaktycznych bez przerw 09:15

Cennik

Jezeli korzystasz z dofinansowania i ustuga stanowi ustuge ksztatcenia zawodowego lub przekwalifikowania
zawodowego wraz z ustuga lub dostawa towardow Scisle zwigzang z ustugami ksztatcenia zawodowego lub
przekwalifikowania zawodowego to mozesz mieé mozliwos¢é skorzystania za zwolnienia z podatku VAT na
podstawie art. 43 ust. 1 pkt 29 lit. c ustawy z dnia 11 marca 2024 r. o podatku od towaréw i ustug, jesli ustuga w
catosci jest finansowana ze srodkéw publicznych lub § 3 ust. 1 pkt 14 rozporzadzenia Ministra Finanséw z dnia
20 grudnia 2013 r. w sprawie zwolnien od podatku od towaréw i ustug oraz warunkéw stosowania tych zwolnief w
przypadku, gdy ustuga jest finansowana w co najmniej 70% ze srodkéw publicznych.

\,

Cennik
Rodzaj ceny Cena
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto 1 476,00 PLN
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto 1 200,00 PLN
Koszt osobogodziny brutto 184,50 PLN
Koszt osobogodziny netto 150,00 PLN

Liczba godzin ustugi

Rodzaj godzin Liczba godzin

Liczba godzin zegarowych ustugi 08:00

Prowadzgcy

Liczba prowadzacych: 1

1z1

PAWEL NIEWIADOMSKI



Szef kuchni specjalizujgcy sie w kuchni azjatyckiej, ze szczegdlnym uwzglednieniem sushi, ramen
O oraz dan kuchni japonskiej. Pasjonat intensywnych smakéw i nowoczesnych technik kulinarnych.
Laureat Ramen Festiwalu — zwyciezca edycji 2016 oraz zdobywca | miejsca w kategorii Ramen
Tradycyjny w 2017 roku. Prowadzi szkolenia o charakterze praktycznym, koncentrujac sie na
rozwijaniu umiejetnosci zawodowych uczestnikow w zakresie przygotowywania dan kuchni
azjatyckiej oraz organizacji pracy w profesjonalnej kuchni. W ostatnich 5 latach aktywnie dziata w
branzy gastronomicznej, stale rozwijajgc swoje kompetencje zawodowe oraz dydaktyczne.

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikéw ustugi

Uczestnicy szkolenia otrzymujg materiaty dydaktyczne zwigzane z tematyka ustugi.
Organizator zapewnia wszystkie surowce, sprzet oraz wyposazenie niezbedne do realizacji czesci praktycznej szkolenia.

Po zakonczeniu szkolenia oraz pozytywnym przejsciu walidacji uczestnik otrzymuje certyfikat potwierdzajgcy udziat w ustudze oraz
osiagniecie efektow uczenia sie.

Warunki uczestnictwa

Ze wzgledu na praktyczny charakter ustugi rekomendowane jest posiadanie podstawowych umiejetnosci z zakresu przygotowywania
potraw.

Warunkiem ukonczenia ustugi jest uczestnictwo w szkoleniu oraz przystgpienie do walidacji efektéw uczenia sie zgodnie z zasadami
okreslonymi dla danej ustugi.

Informacje dodatkowe

Kazdy uczestnik ma zapewnione indywidualne stanowisko pracy. W trakcie szkolenia realizowane sg zaréwno zadania indywidualne, jak i
wybrane elementy pracy zespotowe;j.

Ustuga korzysta ze zwolnienia z podatku VAT w przypadku finansowania ze srodkéw publicznych zgodnie z obowigzujgcymi przepisami.

Adres

ul. Henryka Sienkiewicza 82/84
90-318 £6dz

woj. tédzkie

Ustuga realizowana jest w profesjonalnie wyposazonej pracowni gastronomicznej dostosowanej do prowadzenia
szkolen praktycznych.

Obiekt zlokalizowany jest w centrum todzi.

Mozliwy dojazd komunikacjg miejska — w bezposrednim sasiedztwie obiektu zlokalizowane sg przystanki autobusowe i
tramwajowe.

Szczegdtowe informacje dotyczace dojazdu oraz lokalizacji rekomendowanych miejsc parkingowych uczestnicy
otrzymuja droga mailowa przed rozpoczeciem ustugi.

W okolicy znajduja sie punkty gastronomiczne, sklepy oraz baza noclegowa.

Udogodnienia w miejscu realizacji ustugi

o Klimatyzacja
o Wi



e Obiekt posiada winde.

Kontakt

ﬁ E-mail bur@ashanti.pl

Telefon (+48) 693 693 116

KATARZYNA MAJEWSKA



