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AGGIORNAMENTO PROFESSIONALE: SUSHI E SASHIMI

20

da definire

da definire

✔

Lavoratori dipendenti di aziende iscritte all’Ente Bilaterale del Turismo di
Bergamo.

4

Il percorso formativo si propone di formare i partecipanti sulla gestione del 
pesce crudo e la preparazione di sushi e sashimi. L obiettivo è incrementare 
e valorizzare l offerta al cliente.

 La scelta del pesce
 Procedure di abbattimento
 La cottura e il condimento del riso
 Preparazione di sushi
 I tagli del sashimi
 Presentazione e mise en place

FRANCESCA MARSETTI

Calendario: da definire
Orario: da definire

È previsto il rilascio di un attestato di partecipazione a fine corso se raggiunta 
la frequenza dell80% del monte ore totale del corso.
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