PROGRAM SZKOLENIA
PRZYGOTOWANIE | SERWOWANIE SUSHI | SASHIMI

Cel szkolenia

Celem szkolenia jest przekazanie uczestnikom wiedzy i umiejetnosci z zakresu
przygotowania i serwowania sushi i sashimi na profesjonalnym poziomie. Uczestnicy
nauczq sie tradycyjnych i nowoczesnych technik przygotowywania ryzu, krojenia ryb,
formowania sushi, a takze poznajq zasady estetyki, higieny i bezpieczeristwa w pracy z

surowymi produktami rybnymi.

Szkolenia przeprowadzone sq w wymiarze
od 36 do 48 godzin dydaktycznych ( 45 minut).

Efekty szkolenia

Efekty uczenia sie

Kryteria weryfikacji

Metoda walidacji

Wiedza: uczestnik zna
historie i rodzaje sushi i
sashimi, zasady doboru
sktadnikéw oraz normy
higieny pracy

Prawidtowo wymienia
rodzaje sushi i sashimi,
opisuje proces
przygotowania ryzu i
krojenia ryb

Test wiedzy, rozmowa
podsumowujaca

Umiejetnosci: potrafi
przygotowac ryz, kroié
ryby, formowad rézne
rodzaje sushi oraz
serwowac je zgodnie z
zasadami japoniskiej sztuki
kulinarnej

Samodzielnie
przygotowuje sushi i
sashimi, prezentuje je w
estetyczny sposdb

Obserwacja instruktora,
ocena przygotowanych
potraw

Egzamin sprawdzajacy

Kompetencje spoteczne:
wspotpracuje w zespole,
przestrzega zasad higieny,
dba o estetyke pracy

Wspdtpracuje podczas
zajec praktycznych, stosuje
zasady bezpieczenstwa
przy pracy z surowymi
produktami

Ocena instruktora,
feedback grupowy




Program szkolenia

Modut 1. Historia i filozofia sushi i sashimi

- omoéwienie historii sushi i sashimi oraz ich znaczenia w kulturze japonskiej
- rodzaje sushi i sashimi oraz ich charakterystyka

- tradycje i wspodifczesne trendy w przygotowywaniu sushi

Modut 2. Sktadniki i narzedzia do sushi i sashimi

- rodzaje ryzu, ryb, owocéw morza i dodatkdw

- dobdr i przechowywanie sktadnikow

- narzedzia (noze, maty, pojemniki) i ich prawidtowe wykorzystanie

Modut 3. Przygotowanie ryzu do sushi

- wybor i przygotowanie odpowiedniego ryzu

- techniki gotowania, przyprawiania i studzenia ryzu
- przechowywanie ryzu i utrzymanie jego jakosci

Modut 4. Techniki krojenia ryb i owocéw morza
- zasady filetowania i porcjowania ryb

- techniki krojenia do sashimi i sushi

- higiena pracy z surowymi produktami

Modut 5. Formowanie sushi — style i rodzaje

- nigiri, maki, uramaki, temaki, gunkan — omdwienie i praktyka
- tgczenie smakéw i dodatkéw

- dekorowanie i prezentowanie sushi

Modut 6. Przygotowanie sashimi

- wybér odpowiednich ryb i owocéw morza
- techniki krojenia i serwowania sashimi

- estetyka uktadania sashimi na talerzu

Modut 7. Zasady serwowania sushi i sashimi

- etykieta podawania sushi i sashimi

- komponowanie zestawdw i podawanie dodatkéw
- praca z klientem i obstuga degustacji

Modut 8. Higiena i bezpieczenstwo pracy

- standardy sanitarne przy pracy z surowymi produktami

- minimalizacja ryzyka zanieczyszczen krzyzowych

- odpowiedzialne gospodarowanie sktadnikami i ograniczanie odpadéw



Modut 9. Podsumowanie i degustacja

- przygotowanie sushi i sashimi pokazowych

- degustacja i ocena przygotowanych potraw

- dyskusja o mozliwosciach zastosowania zdobytej wiedzy w praktyce zawodowej

Forma szkolenia: wyktady, warsztaty praktyczne, pokaz kulinarny, praca w grupach

Grupa docelowa: kucharze, pracownicy gastronomii, pasjonaci kuchni japonskiej oraz
osoby planujgce rozwdéj w branzy cateringowej i restauracyjnej



