Mozliwo$¢ dofinansowania

Kurs - Przygotowanie i serwowanie sushi i 4 800,00 PLN brutto
= 2.  sashimi wraz z egzaminem. 4800,00 PLN netto
-5 2 .
:ﬁ Numer ustugi 2024/09/18/127923/2315640 150,00 PLN  brutto/h
Podkarpacka Akademia 150,00 PLN netto/h

Przedsiebiorczosci

Podkarpacka
Akademia © Tarnobrzeg / stacjonarna
Przedsiebiorczosci & Ustuga szkoleniowa

Katarzyna Podraza ® 32h
Pk kK B 25.11.2024 do 28.11.2024

Informacje podstawowe

Kategoria Inne / Gastronomia

, . wsparcie dla oséb indywidualnych
Sposoéb dofinansowania . L o
wsparcie dla pracodawcoéw i ich pracownikéw

Grupe docelowa ustugi stanowia:

- absolwenci szkéto profilu gastronomicznym, hotelarskim, turystycznym,
- osoby posiadajace kompetencje w zakresie przygotowania i serwowania
sushi, ale nieposiadajgce potwierdzonej kwalifikaciji,

- pracownicy kuchni, pomoce kuchenne, kucharze, szefowie zmianowi,
szefowie kuchni.

Osoby zgtaszajace sie do udziatu w kursie wykonujg pre test pozwalajacy
na ocene wiedzy, dzieki czemu poziom kursu jest dostosowywany do

Grupa docelowa ustugi
P 9 poziomu wiedzy Uczestnikéw/czek.

0d Uczestnikéw/czek wymagana jest:

- podstawowa wiedza z zakresu przygotowania sushi i sashimi badana na
podstawie pre testu,

- podstawowe umiejetnosci w zakresie przygotowania sushi i sashimi,

- nie wymagane jest wylegitymowanie sie doswiadczeniem w pracy w

zawodzie.
Minimalna liczba uczestnikow 8
Maksymalna liczba uczestnikow 15
Data zakornczenia rekrutacji 22-11-2024

Forma prowadzenia ustugi stacjonarna



Liczba godzin ustugi 32

Certyfikat systemu zarzgdzania jakos$cig wg. ISO 9001:2015 (PN-EN 1SO

Podstawa uzyskania wpisu do BUR . .
9001:2015) - w zakresie ustug szkoleniowych

Cel

Cel edukacyjny

Celem kursu jest przygotowanie Uczestnikow/czek do samodzielnej pracy. Osoba posiadajgca kwalifikacje
»Przygotowanie i serwowanie sushi i sashimi” jest gotowa do organizacji stanowiska pracy, przygotowuje recznie i
wydaje rézne rodzaje sushi i sashimi, m.in. maki, uramaki i temaki. Postuguje sie pateczkami i demonstruje gosciom, jak
ich uzywadé. Osoba ta postuguje sie wiedzg z zakresu technik oraz nazewnictwa zwigzanego z kulturg sushi. W pracy
stosuje procedury BHP, HACCP i ochrony przeciwpoz.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiaggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia sie Kryteria weryfikacji Metoda walidacji

a) omawia przepisy bezpieczenstwa i

higieny pracy (BHP) i ochrony Test teoretyczny

przeciwpozarowej na stanowisku pracy

b) omawia zatozenia HACCP

c) omawia przepisy ochrony

$rodowiska, w tym gospodarke
Postuguje sie wiedzg dotyczaca odpadami opakowaniowymi oraz
organizacji stanowiska pracy. pozostatg zywnoscia

d) omawia noze, przyrzady oraz inne

pomocne narzedzia i naczynia

potrzebne do przygotowania sushi i

sashimi

e) omawia stréj niezbedny na

stanowisku sushiman

Wywiad ustrukturyzowany

Obserwacja w warunkach
symulowanych

a) omawia:
- surowce stosowane przy produkcji Test teoretyczny
sushi i sashimi, w tym wystepowanie
alergenéw
- zasady oceny organoleptycznej
surowcow
Postuguje sie wiedza dotyczaca metod - zasady rozmieszczania surowcow i Wywiad ustrukturyzowany
oceny surowcow oraz zasady ich potproduktéw oraz warunki ich
magazynowania. magazynowania
b) nazywa surowce stosujac
nazewnictwo oryginalne oraz

odpowiedniki w jezyku ojczystym Obserwacja w warunkach

c¢) odréznia surowce oryginalne
symulowanych

d) okresla wart. odzywcza surowcow,
potproduktow i produktow



Efekty uczenia sie

Postuguje sie wiedzg dotyczaca
przyrzadzania sushi i sashimi.

Postuguje sie wiedza dotyczaca metod

serwisu sushi i sashimi.

Postuguje sie wiedza dotyczaca

wizerunku sushimana w restauraciji.

Postuguje sie wiedzg dotyczaca
rozwoju zawodowego.

Kwalifikacje

Kryteria weryfikacji

a) okresla rodzaje sushi oraz sposoby
ich sporzadzania

b) stosuje oryginalne receptury (takze
dla oséb z nietolerancjami
pokarmowymi i alergiami)

c) przygotowuje dodatki, np. sosy,
topinigi

d) wymienia rodzaje ryb

e) wyjasnia, jak rozpozna¢ elementy
tuszy turiczyka i dlaczego to wazne

f) uzasadnia, jaka rybe wybraé do sushi
i sashimi

g) ocenia swiezos¢ i filetuje rybe

h) przygotowuje ryz

a) przeprowadza oceng
organoleptyczng w poszczegdlnych -
fazach produkcji

b) sporzadza rézne rodzaje sushi

¢) nazywa poszczegdlne elementy
sushi, uzywajac prawidtowej
terminologii branzowej

d) stosuje wybrang technike krojenia
sushi i sashimi

e) prezentuje metody zwijania
klasycznych form sushi

f) demonstruje uktadanie pateczek na
stole goscia

g) nazywa i odréznia gotowe zestawy
sushi

a) charakteryzuje zadania, za ktére
odpowiada sushiman

b) omawia elementy profesjonalnego
wizerunku sushimana

¢) omawia zasady komunikacji
sushimana z go$émi (savoir-vivre)

a) podaje przyktadowe mozliwosci
rozwoju zawodowego

b) wymienia techniki radzenia sobie ze
stresem

Metoda walidacji

Test teoretyczny

Wywiad ustrukturyzowany

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Prezentacja

Wywiad ustrukturyzowany

Test teoretyczny

Wywiad ustrukturyzowany

Test teoretyczny

Wywiad ustrukturyzowany

Kwalifikacje zarejestrowane w Zintegrowanym Systemie Kwalifikacji

Kwalifikacje

Przygotowanie i serwowanie sushi i sashimi



Kod kwalifikacji w Zintegrowanym Systemie
Kwalifikacji

13829

Nazwa/Kategoria Podmiotu prowadzacego

walidacje Agencja Promocji Pracy i Reklamy Wschod Grzegorz Gérnik

Podmiot prowadzacy walidacje jest
zarejestrowany w BUR

Tak

Nazwa/Kategoria Podmiotu certyfikujagcego Agencja Promocji Pracy i Reklamy Wschéd Grzegorz Gérnik

Podmiot certyfikujacy jest zarejestrowany w BUR  Tak

Program

Kurs obejmuje nastepujacy zakres tematyczny:
1. Organizacja stanowiska pracy.

2. Przyrzadzanie i serwowanie sushi i sashimi.
3. Doskonalenie umiejetnosci zawodowych.

Kurs prowadzony bedzie w formie warsztatowej, zaktadajgcej aktywny udziat Uczestnikéw/czek i przeprowadzenie ¢wiczen praktycznych.

Warunki niezbedne do spetnienia przez Uczestnikéw/czki:

- podstawowa wiedza z zakresu przygotowania sushi i sashimi badana na podstawie pre testu,
- podstawowe umiejetnosci w zakresie przygotowania sushi i sashimi,

- nie wymagane jest wylegitymowanie sie doswiadczeniem w pracy w zawodzie.

Warunki organizacyjne dla przeprowadzenia Kursu:
a) maksymalna liczba Uczestnikéw/czek kursu: 15
b) liczba stanowisk warsztatowych: kazdy z Uczestnikéw/czek posiada wtasne stanowisko warsztatowe

Jedna godzina oznacza jedng godzine lekcyjng (45 min.).
Po zakonczeniu kursu zostanie przeprowadzony zewnetrzna walidacja oraz certyfikacja.

Po zakonczeniu ustugi dla Uczestniczek/nikéw przeprowadzane bedzie wsparcie poszkoleniowe.

Harmonogram

Liczba przedmiotow/zajeé: 29



Przedmiot / temat
zajec

Organizacja
stanowiska
pracy. Zasady
BHP, ochrony
przeciwpozarowe
j, HACCP.

Przerwa

Organizacja
stanowiska
pracy. Przepisy
ochrony
Srodowiska,
gospodarka
odpadami,
opakowaniami,
pozostata
zywnoscia.

Organizacja
stanowiska
pracy. Noze,
przyrzady,
narzedzia i
naczynia
potrzebne do
przygotowania
sushi i sashimi.
Stréj sushimana.

Przerwa

Surowce

spozywcze
stosowane przy
produkg;ji sushi i
sashimi.
Magazynowanie.
Alergeny.

¥l Przerwa

Rodzaje

sushi, sposoby
ich sprzadzania.
Receptury dla
oséb z
nietolerancja
pokarmowa.

Prowadzacy

Dominik tukasik

Dominik tukasik

Dominik tukasik

Dominik tukasik

Dominik tukasik

Dominik tukasik

Dominik tukasik

Dominik tukasik

Data realizacji
zajeé

25-11-2024

25-11-2024

25-11-2024

25-11-2024

25-11-2024

25-11-2024

25-11-2024

25-11-2024

Godzina
rozpoczecia

14:00

15:30

15:45

16:15

17:15

17:30

19:00

19:30

Godzina
zakonczenia

15:30

15:45

16:15

17:15

17:30

19:00

19:30

21:00

Liczba godzin

01:30

00:15

00:30

01:00

00:15

01:30

00:30

01:30



Przedmiot / temat

zajec

Rodzaje

sushi, sposoby
ich sprzadzania.
Receptury dla
oséb z
nietolerancja
pokarmowa.

Przerwa

Rodzaje

ryb, owocow
morza.
Oczyszczanie,
przygotowanie,
ocena $wiezosci.

PPN Przerwa

Obrébka

ryzu. Dodatki -
sosy, topingi,
tamago.

Przerwa

Przyrzadzanie
sushi i sashimi.

Przyrzadzanie
sushi i sashimi.

Przerwa

Przyrzadzanie
sushi i sashimi.

LEFXLN Przerwa

Przyrzadzanie
sushi i sashimi.

Przerwa

Prowadzacy

Dominik tukasik

Dominik tukasik

Dominik tukasik

Dominik tukasik

Dominik tukasik

Dominik tukasik

Dominik tukasik

Dominik tukasik

Dominik tukasik

Dominik tukasik

Dominik tukasik

Dominik tukasik

Dominik tukasik

Data realizacji
zajeé

26-11-2024

26-11-2024

26-11-2024

26-11-2024

26-11-2024

26-11-2024

26-11-2024

27-11-2024

27-11-2024

27-11-2024

27-11-2024

27-11-2024

27-11-2024

Godzina
rozpoczecia

14:00

15:30

15:45

17:15

17:30

19:00

19:30

14:00

15:30

15:45

17:15

17:30

19:00

Godzina
zakonczenia

15:30

15:45

17:15

17:30

19:00

19:30

21:00

15:30

15:45

17:15

17:30

19:00

19:30

Liczba godzin

01:30

00:15

01:30

00:15

01:30

00:30

01:30

01:30

00:15

01:30

00:15

01:30

00:30



Przedmiot / temat
zajec

Serwowanie
sushi i sashimi.

Przyrzadzanie
sushi i sashimi.

Przerwa

Serwowanie
sushi i sashimi.

Wizerunek

sushimana w
restauraciji.
Rozwoéj
zawodowy.

Przerwa

Walidacja

Certyfikacja

Prowadzacy

Dominik tukasik

Dominik tukasik

Dominik tukasik

Dominik tukasik

Dominik tukasik

Dominik tukasik

Data realizacji
zajeé

27-11-2024

28-11-2024

28-11-2024

28-11-2024

28-11-2024

28-11-2024

28-11-2024

28-11-2024

Godzina
rozpoczecia

19:30

14:00

15:30

15:45

16:30

17:15

17:30

20:00

Godzina
zakonczenia

21:00

15:30

15:45

16:30

1715

17:30

20:00

20:30

Liczba godzin

01:30

01:30

00:15

00:45

00:45

00:15

02:30

00:30

Cennik

Cennik

Rodzaj ceny Cena
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto

4 800,00 PLN

Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto 4 800,00 PLN

Koszt osobogodziny brutto 150,00 PLN
Koszt osobogodziny netto 150,00 PLN
W tym koszt walidacji brutto 250,00 PLN
W tym koszt walidacji netto 250,00 PLN



W tym koszt certyfikowania brutto 250,00 PLN

W tym koszt certyfikowania netto 250,00 PLN

Prowadzacy

Liczba prowadzacych: 1

O
)

121

Dominik tukasik

Dominik tukasik

Swojg przygode z gotowaniem rozpoczatem w technikum gastronomicznym w Tarnowie, gdzie
bardzo czesto bratem udziat w licznych konkursach kulinarnych. Przez cztery lata technikum po
zajeciach szkolnych oraz w weekendy pracowatem w jednej z tarnowskich restauracji, gdzie
stawiatem pierwsze kroki na profesjonalnej kuchni.

Po ukonczeniu szkoty przez rok pracowatem w hotelu Patac Goetz *****, a p6Zniej rozpoczatem
prace w hotelu Heron live Hotel***** w ktérym pracuje obecnie jako zastepca szefa kuchni.

Caly czas staram sig rozwijac¢ poprzez tworzenie nowych dan, czytanie ksigzek kulinarnych oraz
uczenie sie od najlepszych, np. Staz w restauracji odznaczonej dwiema gwiazdkami Michelin.
Moja pasja sg podrdze, z ktérych czerpie inspiracje do tworzenia nowych potraw,

To niesamowite, jaki znaczacy wptyw na kulture danego kraju ma jedzenie. Intryguje mnie kuchnia
azjatycka, stad moje zamitowanie do sztuki robienia sushi.

Trener posiada umiejetnosc¢ prostej, przystepnej komunikacji z uczestnikami ustugi rozwojowe;j.
Podczas realizacji ustugi rozwojowej stosuje zapisy Standardéw dostepnosci dla polityki spéjnosci
2021 - 2027. Posiada doswiadczenie w realizacji ustugi rozwojowych dla oséb ze szczegdélnymi
potrzebami.

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

Uczestnicy/czki kursu otrzymajg materiaty szkoleniowe, tj.:
- notes, teczka, dtugopis.

Warunki uczestnictwa

W przypadku kurséw dofinansowanych warunkiem uczestnictwa w kursie jest spetnienie warunkéw przedstawionych przez danego
Operatora, do ktérego sktadane bedg dokumenty o dofinansowanie ustugi rozwojowe;j.

Ustuga rozwojowa jest dostepna dla oséb ze szczegdlnymi potrzebami, czyli tych osob, ktére ze wzgledu na swoje cechy zewnetrze lub
wewnetrze lub ze wzgledu na okolicznosci, w ktérych sie znajduja, musza podjgé dodatkowe dziatania lub zastosowa¢ dodatkowe srodki,
w celu przezwycigezenia bariery, aby uczestniczy¢ w réznych sferach zycia, na zasadzie réwnosci z innymi osobami.

Realizacja ustugi rozwojowej jest zgodna ze Standardami dostepnosci dla polityki spdjnosci 2021 — 2027 oraz zapisami Ustawy z dnia 19
lipca 2019 roku o zapewnieniu dostepnosci osobom ze szczegdlnymi potrzebami.

Informacje dodatkowe



W efekcie ukoniczenia kursu Uczestnicy/czki uzyskaja certyfikat ukoficzenia kursu, potwierdzajacy nabycie kwalifikacji 13829.

Adres

ul. Mikotaja Kopernika 49
39-400 Tarnobrzeg

woj. podkarpackie

ul. Mikotaja Kopernika 49, 39-400 Tarnobrzeg

Udogodnienia w miejscu realizacji ustugi

e Uczestnicy bedag mieli zapewnione profesjonalne, w petni wyposazone stanowisko pracy.

Kontakt

ﬁ E-mail kpodraza@pap.rzeszow.pl

Telefon (+48) 500 073 316

Katarzyna Podraza



