Mozliwo$¢ dofinansowania

Kurs - Przygotowanie i serwowanie sushi i 6 000,00 PLN brutto
** > . . .
Nl - sashimi wraz z egzaminem. 6 000,00 PLN netto
-5 2 .
:ﬁ Numer ustugi 2026/01/11/127923/3250471 150,00 PLN  brutto/h
Podkarpacka Akademia 150,00 PLN netto/h
Przedsiebiorczosci
Podkarpacka
Akademia
Przedsigbiorczosci @ Grebéw / stacjonarna

Katarzyna Podraza
y & Ustuga szkoleniowa

dAhKkKkKk 49/5 (@ 40h
3183 oceny B 11.04.2026 do 19.04.2026

Informacje podstawowe

Kategoria Inne / Gastronomia

Grupe docelowa ustugi stanowia:

- kucharze, pracownicy kuchni, pomoce kuchenne, szefowie zmianowi,
szefowie kuchni chcacy podniesé swoje kwalifikacje o przygotowanie i
serwowanie sushi i sashimi,

- absolwenci szkét o profilu gastronomicznym, hotelarskim, turystycznym,

- osoby posiadajgce kompetencje w zakresie przygotowania i serwowania
sushi i sashimi, ale nie posiadajgce potwierdzonej kwalifikacji.

Osoby zgtaszajgce sie do udziatu w kursie wykonujg pre test pozwalajgcy
Grupa docelowa ustugi na ocene wiedzy, dzieki czemu poziom kursu jest dostosowywany do
poziomu wiedzy Uczestnikow/czek.

0d Uczestnikéw/czek wymagana jest:

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

- podstawowe umiejetnosci w zakresie przygotowania i serwowania sushi
i sashimi,

- nie jest wymagane wylegitymowanie sie doswiadczeniem przy
przygotowaniu i serwowaniu sushi i sashimi.

Minimalna liczba uczestnikow 8
Maksymalna liczba uczestnikow 15

Data zakonczenia rekrutacji 10-04-2026



Forma prowadzenia ustugi stacjonarna
Liczba godzin ustugi 40

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

P kani i BUR
odstawa uzyskania wpisu do BU 9001:2015) - w zakresie ustug szkoleniowych

Cel

Cel edukacyjny

Celem kursu jest przygotowanie Uczestnikdw/czek do samodzielnej pracy, podniesienie kwalif. kucharza. Osoba
posiadajaca 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 uzywaé¢. Osoba ta postuguje sie wiedzg z zakresu technik oraz nazewnictwa zwigzanego z
kulturg sushi.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiggniecia 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
srodowiska, w tym gospodarke
Postuguje sie wiedzg dotyczaca odpadami opakowaniowymi oraz
organizacji stanowiska pracy. pozostata zywnoscia
d) omawia noze, przyrzady oraz inne
pomocne narzedzia i naczynia
potrzebne do przygotowania sushi i
sashimi

Wywiad ustrukturyzowany

Obserwacja w warunkach

e) omawia strdj niezbedny na symulowanych

stanowisku sushiman

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

c¢) odrdznia surowce oryginalne

d) okresla wart. odzywcza surowcow,
potproduktéw i produktow

Obserwacja w warunkach
symulowanych



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.

Postuguje sie wiedzg dotyczaca wptywu
podniesienia kwalifikacji kucharza o
przygotowanie i serwowanie sushi i
sashimi.

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

a) omawia korzysci ptynace z
podnoszenia kwalifikacji kucharza o
przygotowanie i serwowanie sushi i
sashimi.

Metoda walidacji

Test teoretyczny

Wywiad ustrukturyzowany

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Prezentacja

Wywiad ustrukturyzowany

Test teoretyczny

Wywiad ustrukturyzowany

Test teoretyczny

Wywiad ustrukturyzowany

Wywiad swobodny

Kwalifikacje zarejestrowane w Zintegrowanym Rejestrze Kwalifikacji



Kwalifikacje Przygotowanie i serwowanie sushi i sashimi

Kod kwalifikacji w Zintegrowanym Rejestrze

13829
Kwalifikacji
Nazwa Podmiotu prowadzacego walidacje Agencja Promocji Pracy i Reklamy Wschéd Grzegorz Gérnik
Nazwa Podmiotu certyfikujagcego Agencja Promocji Pracy i Reklamy Wschdd Grzegorz Gérnik

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 Uczestnikow/czek i przeprowadzenie ¢wiczen praktycznych.
Warunki niezbedne do spetnienia przez Uczestnikéw/czki:

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

- nie wymagane jest wylegitymowanie sie doswiadczeniem przy przygotowaniu i serwowaniu sushi i sashimi.
Warunki organizacyjne dla przeprowadzenia Kursu:

a) maksymalna liczba Uczestnikdw/czek kursu: 15

b) liczba stanowisk warsztatowych: kazdy z Uczestnikéw/czek posiada wtasne stanowisko warsztatowe
Jedna godzina oznacza jedng godzine lekcyjng (45 min.).

Przerwy nie wliczajg sie do czasu szkolenia, 40 godzin to czas trwania ustugi, przerwy sa dodatkowym czasem. Zajecia teoretyczne to 6 h,
zajecia praktyczne - 30 h.

Po zakonczeniu kursu zostanie przeprowadzony zewnetrzna walidacja a w przypadku pozytywnego wyniku egzaminu, tego samego dnia
wydawany jest certyfikat.

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

Harmonogram

Liczba przedmiotow/zaje¢: 0

Przedmiot / temat Data realizacji Godzina Godzina

i Prowadzacy L . " . Liczba godzin
zajec zajec rozpoczecia zakonczenia

Brak wynikoéw.



Cennik

Cennik
Rodzaj ceny Cena
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto 6 000,00 PLN
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto 6 000,00 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

121

o Sebastian Gajdek

‘ ' Kuchnig japoniska zajmuje sie od 17 lat, pracujgc w kilku restauracjach zdobywatem doswiadczenie
w dziedzinie sushi.
Do niedawna bytem szefem kuchni preznie rozwijajgcej sie marki Ima Sushi Rzeszéw oraz Ima Sushi
Krakoéw - restauracji na najwyzszym poziomie. Teraz przyszta kolej na pokazanie swoich
umiejetnosci podczas organizowania eventow, wesel, kolacji degustacyjnych oraz tworzenia menu
poswieconych kuchni sushi.
W styczniu 2024 roku miatem okazje wyjechac do Tokyo, gdzie uczestniczytem w Mistrzostwach
$wiata w sushi ,World Sushi Cup Japan”. Dzieki tej podrézy zdobytem nowg wiedze oraz poznatem
tamtejsze techniki. Zdatem egzaminy ASJA Sushi Proficiency Certificate oraz World Skills Institute
Kuro Obi. W czerwcu 2024 roku bratem udziat w Poland Sushi Cup, gdzie zajatem 3 miejsce.
Trener posiada umiejetnos$¢ prostej, przystepnej komunikacji z uczestnikami ustugi rozwojowe;.
Podczas realizacji ustugi rozwojowej stosuje zapisy Standardéw dostepnosci dla polityki spéjnosci
2021 — 2027. Posiada doswiadczenie w realizacji ustugi rozwojowych dla oséb ze szczegdlnymi
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 oséb, 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 przezwyciezenia 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 ukoriczenia kursu Uczestnicy/czki uzyskaja certyfikat ukoficzenia kursu, potwierdzajgcy nabycie kwalifikacji 13829.

Adres

ul. Dolanskich 142
39-410 Grebéw

woj. podkarpackie

39-410 Grebdw, ul. Dolanskich 142

Udogodnienia w miejscu realizacji ustugi

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

Kontakt

ﬁ E-mail kpodraza@pap.rzeszow.pl

Telefon (+48) 500 073 316

Katarzyna Podraza



