Mozliwos$¢ dofinansowania

Przygotowanie i serwowanie sushi i 5800,00 PLN brutto
o sashimi 5800,00 PLN netto
Polski
II' Worreia Numer ustugi 2024/10/16/160998/2363999 145,00 PLN brutto/h
Zawodowego 145,00 PLN netto/h

Fundacja Polski © zaczernie/ stacjonarna

Instytut Wsparcia ® Ustuga szkoleniowa
Zawodowego ® 40h
Y % % Y K 5 10.01.2025 do 01.02.2025

Informacje podstawowe

Kategoria Inne / Gastronomia

wsparcie dla os6b indywidualnych

Sposéb dofinansowania . L S
wsparcie dla pracodawcoéw i ich pracownikéw

Adresaci szkolenia to absolwenci:
e szkoét ponadgimnazjalnych o profilu gastronomicznym;
e szkoét ponadgimnazjalnych o profilu hotelarskim;
e szkoét ponadgimnazjalnych o profilu turystycznym;
e licedw ogdlnoksztatcacych.
Inne grupy, ktére moga by¢ zainteresowane uzyskaniem kwalifikacji:
e studenci wyzszych uczelni o profilu gastronomicznym;
Grupa docelowa ustugi e studenci wyzszych uczelni o profilu turystycznym:;

e osoby posiadajgce kompetencje w zakresie przygotowania i
serwowania sushi, ale nieposiadajgce potwierdzonej kwalifikacji;

e osoby prowadzace dziatalno$¢ gospodarcza o profilu
gastronomicznym, hotelarskim itp.;

e absolwenci szkét ponadpodstawowych;
e absolwenci szkdét wyzszych o profilu gastronomiczno — hotelarskim;

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

Minimalna liczba uczestnikow 5

Maksymalna liczba uczestnikow 16



Data zakonczenia rekrutacji 09-01-2025

Forma prowadzenia ustugi stacjonarna
Liczba godzin ustugi 40
Podstawa uzyskania wpisu do BUR Znak Jakosci TGLS Quality Alliance

Cel

Cel edukacyjny

Ustuga szkoleniowa przygotowuje Uczestnikdéw do samodzielnej pracy na stanowisku zwigzanym z przygotowaniem i
serwowaniem sushi bezposrednio dla klienta. Osoba posiadajgca kwalifikacje ,Przygotowanie i serwowanie sushi i
sashimi” przygotowuje recznie i wydaje rézne rodzaje sushi i sashimi. Postuguje sie pateczkami i demonstruje gosciom,
jak ich uzywaé. Jest przygotowana do tworzenia zestawéw sushi na wydarzenia organizowane w restauracjach lub
cateringach. Dba o wtasny rozwdj zawodowy.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiaggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia sie Kryteria weryfikacji Metoda walidacji

1. Omawia przepisy bezpieczenstwa i

higieny pracy (BHP) i ochrony Test teoretyczny

przeciwpozarowej na stanowisku pracy.

2. Omawia zatozenia HACCP.

3. Omawia przepisy ochrony

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

4. Omawia noze, przyrzady oraz inne

pomocne narzedzia i naczynia

potrzebne do przygotowania sushi i

sashimi.

5. Omawia stroj niezbedny na Wywiad ustrukturyzowany

stanowisku sushiman.

1. Omawia:

- surowce stosowane przy produkcji Test teoretyczny
sushi i sashimi, w tym wystepowanie

alergendw,

- zasady oceny organoleptycznej

SUroWcow,

Postuguje sie wiedzg dotyczagcg metod - zasady rozmieszczania surowcow i
guje ste a dotyczaca y Obserwacja w warunkach

oceny surowcow oraz zasady ich potproduktéw oraz warunki ich
symulowanych

magazynowania. magazynowania.
2. Nazywa surowce stosujac
nazewnictwo oryginalne oraz
odpowiedniki w jezyku ojczystym.
3. Odréznia surowce oryginalne.
4. Okresla wart. odzywcza surowcéw, Wywiad ustrukturyzowany

potproduktow i produktow.



Efekty uczenia sie

Postuguje sie wiedza dotyczaca
przyrzadzania sushi i sashimi.

Postuguje sie wiedza dotyczaca metod
serwisu sushi i sashimi.

Postuguje sie wiedzg dotyczaca
wizerunku sushimana w restauraciji.

Postuguje sie wiedzg dotyczaca
rozwoju zawodowego.

Kryteria weryfikacji

1. Okresla rodzaje sushi oraz sposoby
ich sporzadzania.

2. Stosuje oryginalne receptury (takze
dla os6b z nietolerancjami
pokarmowymi i alergiami).

3. Przygotowuje dodatki, np. sosy,
topinigi.

4. Wymienia rodzaje ryb.

5. Wyjasnia, jak rozpozna¢ elementy
tuszy tuniczyka i dlaczego to wazne.
6. Uzasadnia, jaka rybe wybraé do sushi
i sashimi.

7. Ocenia $wiezo$¢ i filetuje rybe.

8. Przygotowuje ryz.

1. Przeprowadza ocene
organoleptyczng w poszczegdlnych -
fazach produkc;ji.

2. Sporzadza rézne rodzaje sushi.

3. Nazywa poszczegdlne elementy
sushi, uzywajac prawidtowej
terminologii branzowe;.

4. Stosuje wybrang technike krojenia
sushi i sashimi.

5. Prezentuje metody zwijania
klasycznych form sushi.

6. Demonstruje uktadanie pateczek na
stole goscia.

7. Nazywa i odréznia gotowe zestawy
sushi.

1. Charakteryzuje zadania, za ktére
odpowiada sushiman.

2. Omawia elementy profesjonalnego
wizerunku sushimana.

3. Omawia zasady komunikacji
sushimana z gosémi (savoir-vivre).

1. Podaje przyktadowe mozliwosci
rozwoju zawodowego.

2. Wymienia techniki radzenia sobie ze
stresem

Metoda walidacji

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Wywiad ustrukturyzowany

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Wywiad ustrukturyzowany

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Wywiad ustrukturyzowany

Test teoretyczny

Wywiad ustrukturyzowany

Kwalifikacje

Kwalifikacje zarejestrowane w Zintegrowanym Rejestrze Kwalifikacji

Kwalifikacje Przygotowanie i serwowanie sushi i sashimi



Kod kwalifikacji w Zintegrowanym Rejestrze

13829
Kwalifikacji

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

1. Organizacja stanowiska pracy :

Omawia spos6b organizacja stanowiska pracy:

a) omawia przepisy bezpieczeristwa i higieny pracy (BHP) i ochrony przeciwpozarowej na stanowisku pracy,

b) omawia zatozenia HACCP,

c) omawia przepisy ochrony srodowiska, w tym gospodarke odpadami opakowaniowymi oraz 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.

Omawia metody oceny surowcéw oraz zasady ich magazynowania:

a) omawia surowce spozywcze stosowane przy produkcji sushi i sashimi, w tym wystepowanie alergenow,

b) nazywa surowce dedykowane do sushi i sashimi, stosujgc nazewnictwo oryginalne oraz odpowiedniki w jezyku ojczystym,
¢) odréznia surowce oryginalne od substytutow,

d) okresla warto$¢ odzywcza surowcdw, potproduktdw i produktdw,

e) omawia zasady rozmieszczania surowcow i potproduktéw oraz warunki ich magazynowania,

f) omawia zasady oceny organoleptycznej surowcow.

2. Przyrzadzanie i serwowanie sushi i sashimi:

Przygotowuje surowce, pétprodukty i dodatki:

a) okresla rodzaje sushi oraz sposoby ich sporzgdzania,

b) stosuje oryginalne receptury,

c) stosuje receptury sushi dla 0séb z nietolerancjami pokarmowymi i alergiami,

d) przygotowuje dodatki, np. sosy, topinigi, tamago,

e) wymienia rodzaje ryb stosowane do przygotowania sushi i sashimi oraz nazywa je przy uzyciu jezyka branzowego, np. hirame (halibut),
sumi-ika (matwa), aji (marynowana makrela), akami, chutoro, o-toro (turiczyk), kohada ($ledz), katsuo (wedzony tuniczyk), karei (flgdra),
anago (wegorz),



f) wyjasnia, jak rozpozna¢ elementy tuszy turiczyka, np. akami, chu-toro, o-toro, i dlaczego wazne jest, aby umiec je rozpoznac,
g) uzasadnia, jakg rybe wybrac¢ do sushi i sashimi,

h) wymienia owoce morza stosowane do przygotowania sushi oraz nazywa je przy uzyciu jezyka branzowego, np. tako (o$miornica),
hamaguri (matz sercéwka), ebi (krewetka), uni (jezowiec), kobashira (przegrzebek), kani (krab),

i) ocenia $wiezo$¢ i filetuje rybe, np. makrele, tososia,

j) oczyszcza i przygotowuje owoce morza,

k) przygotowuje rézne rodzaje ryzu do sushi, przygotowuje zaprawe, gotuje i zaprawia ryz (shari).
Sporzadza i okresla metody serwisu sushi i sashimi:

a) przeprowadza ocene organoleptyczng w poszczegdlnych - fazach produkcji,

b) sporzadza rézne rodzaje sushi, np. nigiri, maki, futo-maki, hoso-maki, gunkan, ura-maki, temaki,
c) przygotowuje serwis sushi i sashimi z uzyciem specjalistycznego sprzety,

d) nazywa poszczegdlne elementy sushi, uzywajac prawidtowej terminologii branzowe;j,

e) instruuje gosci o sposobie konsumpcji sushi, w tym demonstruje gosciom, jak uzywac pateczek,
f) stosuje wybrang technike krojenia sushi i sashimi,

g) prezentuje metody zwijania (rolowania) klasycznych form sushi,

h) demonstruje uktadanie pateczek (hashi) na stole goscia zgodnie z japoriska kulturg stotu,

i) nazywa i odréznia gotowe zestawy sushi (sushi sets).

3. Doskonalenie umiejetnosci zawodowych:

Omawia wizerunek sushimana w restauracji:

a) charakteryzuje zadania, za ktére odpowiada sushiman,

b) omawia elementy profesjonalnego wizerunku sushimana,

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

Dba o wiasny rozwéj zawodowy:

a) podaje przyktadowe mozliwosci rozwoju zawodowego,

b) wymienia techniki radzenia sobie ze stresem.

Ustuga szkoleniowa kierowana jest w szczegélnosci do absolwentow:

e szkét ponadgimnazjalnych o profilu gastronomicznym;

e szkét ponadgimnazjalnych o profilu hotelarskim;

e szko6t ponadgimnazjalnych o profilu turystycznym;

e licedw ogdlnoksztatcacych.

Inne grupy, ktére moga by¢ zainteresowane uzyskaniem kwalifikacji:

e studenci wyzszych uczelni o profilu gastronomicznym;

e studenci wyzszych uczelni o profilu turystycznym;

e osoby posiadajgce kompetencje w zakresie przygotowania i serwowania sushi, ale nieposiadajace potwierdzonej kwalifikaciji;
e osoby prowadzace dziatalno$¢ gospodarczg o profilu gastronomicznym, hotelarskim itp.;

e absolwenci szk6t ponadpodstawowych;



e absolwenci szkét wyzszych o profilu gastronomiczno — hotelarskim;

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

Warunki organizacyjne dla przeprowadzenia ustugi szkoleniowej:

a) minimalna liczba Uczestnikéw: 5, maksymalna liczba Uczestnikéw: 16

b) liczba stanowisk warsztatowych: kazdy z Uczestnikdw posiada dostep do stanowiska warsztatowego
¢) w ramach kursu / szkolenia kazdy uczestnik ma zapewnione materiaty / produkty do czesci praktycznej

Kurs realizowany bedzie w formie warsztatowej, zaktadajacej aktywny udziat Uczestnikéw/Uczestniczek wraz z realizacjg ¢wiczen
praktycznych.

Szkolenie realizowane bedzie w godzinach dydaktycznych 1 godzina szkoleniowa = 1 godzina dydaktyczna (45 min). Przerwy nie wliczajg
sie w czas trwania ustugi. Po kazdych 4 godzinach ustugi szkoleniowej przypada 30 minut przerwy — w przypadku krétszych zajeé niz 4
godziny dydaktyczne przerwa wynosi minimum 15 min.

Obowigzkowe dla kazdego uczestnika jest uczestnictwo w zajeciach (dopuszczalne jest 20% nieobecnosci). Po zakonczeniu ustugi
szkoleniowej zostanie przeprowadzona zewnetrzna walidacja oraz certyfikacja potwierdzajgca nabycie kwalifikacji zawodowych o Kodzie
13829 w Zintegrowanym Rejestrze Kwalifikacji. Zachowana bedzie rozdzielno$¢ proceséw ksztatcenia i szkolenia od walidaciji.

Uczestnicy otrzymajg materiaty szkoleniowe notes, dtugopis, teczka.

Harmonogram

Liczba przedmiotéw/zaje¢: 0

Przedmiot / temat Data realizacji Godzina Godzina
Prowadzacy

L. . . . . Liczba godzin
zajeé zajeé rozpoczecia zakonczenia

Brak wynikoéw.

Cennik

Cennik
Rodzaj ceny Cena
Koszt ustugi brutto 5800,00 PLN
Koszt ustugi netto 5800,00 PLN
Koszt godziny brutto 145,00 PLN
Koszt godziny netto 145,00 PLN

W tym koszt walidacji brutto 0,00 PLN



W tym koszt walidacji netto 0,00 PLN
W tym koszt certyfikowania brutto 450,00 PLN

W tym koszt certyfikowania netto 450,00 PLN

Prowadzgcy

Liczba prowadzacych: 0

Brak wynikow.

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

Uczestnicy otrzymajag notes, dtugopis, teczke.

Warunki uczestnictwa

Po ukoriczeniu kursu / szkolenia (z absencjg wynoszacg maksymalnie 20%) kazdy z uczestnikéw musi przystapi¢ do Certyfikowanego
egzaminu / walidaciji.

Dana kwalifikacja nie ma zatozonych kryteriéw uczestnictwa oraz wymaganych kwalifikacji poprzedzajgcych udziat w ustudze.
Nie jest wymagane wylegitymowanie sie do$wiadczeniem.

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 podja¢ dodatkowe dziatania lub zastosowaé dodatkowe $rodki,
w celu przezwycigezenia bariery, aby uczestniczy¢ w réznych sferach zycia, na zasadzie réwnosci z innymi osobami.

Informacje dodatkowe

Szkolenie realizowane jest w godzinach dydaktycznych 1 godzina szkoleniowa = 1 godzina dydaktyczna (45 min).

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

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.

Adres

Zaczernie 266
36-062 Zaczernie

woj. podkarpackie



Kontakt

ﬁ E-mail fundacja@piwz.pl

Telefon (+48) 726 826 040

Zdzistaw Sikora



