
 
 



  
   Sushi Chef Institute                 
  

 
  选择寿司厨师学院的５个理由 
   
  1. 讲课的ＡＮＤＹ厨师拥有３０年的寿司和日本料理厨师经验 
  2. SCI（寿司厨师学院）是 SEVIS认证为外国学生办理 I-20'S 的唯一学院。 
  3. SCI 是唯一被加州教育局认证的为了毕业初中以上的个人教育设施 
  4. 全力支持与帮助所有学生和毕业生的个人成长和发展。 
  5. SCI 已经给全世界各地超过１０００以上的地方送出毕业生 

 

 

 

 
  其他特点  

    

   由拥有高品质的知识与技术的 Andy 厨师与各位助理老师们的高水平课程 

   世界各地都有饭店与饮食行业的渠道  

   可以到日本实习  

   每个班组的人数少（15 位/班）  

   学习程序非常充实只受两个月的养成课程马上可以当寿司厨师  

    

    

  

 

 

 

 
 



 
                 Instructors and Staff 
  

 

    

   Master Sushi Chef Andy Matsuda 
谁是Andy Matsuda厨师？  

   Sushi Chef Institute CEO / Main Instructor 
是Sushi Chef Institute（寿司厨师学院）的代表/教师 

     Andy厨师出身于日本神户。因为他家经营一家日本餐厅所以Andy自然的看着日餐厨

师的父亲后背长大了。大学毕业之后他在大阪为了修行日餐进入了一家名门日本料理

店实习了五年，23岁时回乡后帮忙家里．后来自家店的经营稳定后他２５岁时就单独

赴美．Ａｎｄｙ的美国梦想从此刻开始。 

       

   寻求希望和梦想只带一把菜刀赴美的Ａｎｄｙ。他到美国洛杉矶后第一个工作是在小东京一家日本 

小饭店的助手厨师。当时虽然他一点都不懂英文但是他本身有手艺人高度技术，只有一个星期时间升级了头目厨

师。 

   以此为开端，后来他走遍洛杉矶，纽约等的几家著名寿司吧或酒店当做主任厨师，体验各种多国籍料理的世

界。 
       

  但是一帆顺风的他 36岁时得了直肠癌之后生活一变，不得已和癌症斗争了 4 年。此４年的生活让他重

新考虑「食・健康・人・环境」的关系，给他以后的人生带来了重大变化． 
       

   从和疾病作斗争的生活复原了之后Ａｎｄｙ开始考虑他想给美国社会报恩．他想到他唯一能 做到

的还是把自己对日本料理，尤其是寿司的知识和技术传达给美国老百姓．这样活动可以在全世界推广

日本的食文化，他也可以给美国社会报恩． 
       

  ２００２年，Ａｎｄｙ在洛杉矶设立了能学到寿司和日本料理知识与技术的学校 

「Sushi Chef Institute」．听课的学生有初学者还有专业厨师等各种，一直到现在辈出了许多 

毕业生． 
       

  ２０１１年学校搬到洛杉矶的托兰斯新盖的校舍了．课程也增加了小孩儿寿司野营，网上课程等各种

新的学习程序． 
       

       

 Merchandise                 
       

  

 

 Sushi Chef Institute Original Educational Book 

Sushi for Everyone [独创的课文] 
   

为当专业寿司厨师必要的技术和知识填充的一本。 

专业课Ｉ，ＩＩ的教材 
 

教材用的ＤＶＤ也很丰富。 

如感兴趣，请参考我们网站www.sushischool.net  

 



 

 Professional Course (Professional I and II)  课程内容 
      

 Professional I      

 

 

 Class 1 – 10(班) 

日本的食材 

汤汁＆汤 

日本菜刀、厨具 

日本菜的烹饪 

 鲜食品（生吃菜） 

 炖菜 

 蒸菜 

 油炸菜 

 烤菜  

 

 Class 11 - 20(班)  
关于寿司饭 

日本传统的寿司卷 

基本的寿司卷 

在日本国外有人气的寿司卷 

有特色的寿司卷 

节日寿司卷 

 

Cutting & Decoration  

Sauces  

 

      

 Professional II      

   Class 1 – 10(班)  Class 11 - 20(班)  
 

 

  海鲜的处理方式 

※使用３０种左右的海鲜。 

 

 攥寿司的基础 

 寿司材料的处理 

 怎么盛在饭上 

 酱浸＆海带卷 

 轻烤＆半生（浸热水） 

 ・盒装寿司＆散寿司饭 

・生鱼片的盛盘方式 

・商业经营课程 

（成本计算、报价、营业

方面的规则等） 

 

 Transportation (Torrance - Los Angeles)        

 LAX 机场到 SCI   

 

 

 
从机场到学校空港可以使用 Super Shuttle 。 

www.supershuttle.com  

如果您要乘坐请您给 SCI 的办公室联系。 



 Payment                                 

    Professional I : $2,950   Professional II : $2,950    

     登录费 $100   登录费 $100   

  detail  课程费 $2250   课程费 $2250   

     材料费 $600   材料费 $600   

   备考 :        

    登录费用不能退款。 

    开学之前请准备制服和餐具套。. 

    ※制服和餐具套可以在学校购买。 

    

             

 

 一套制服: $89.00 + Tax   

 

 

      

  帽子* 围裙   

  上衣* 裤子   

      

   Chef hat & coat are required due to school logo.  

      

      

       

 餐具套: $500(左手用＄600) ＋Tax   

 

 

      

  柳叶刀 拉鱼鳞刀   

  厚刃 去掉鱼刺器、   

  西部刀 刮皮刀   

  水果刀 卷子（竹制）   

  长筷子    

      

   $600 is for Left-Handed Set.    

 

 Full Payment  

  Full payment is required for international students. Please contact the office for more details.  

   

 从国外过来上课的学生都可以取得I-20取得方法如下 
   

  6 easy steps. Contact us to request the documents  

  1. 先把需要的资料发传真过来 

  2. 收到资料后我们给您通知需要的费用总额。 

  3. 请您确认金额后给学校汇款 

  4. Confirm your data  

  5. 收款确认后给您开I-20  

   

  SCI还有网站课程。 

  在世界各地都可以授课，并可以选择自己方便的时间听课。 

  请给我们联系您希望的授课时间 

   

  For more details email: mail@sushischool.net  
 


