Mozliwos$¢ dofinansowania

Sushiman - Przygotowanie i serwowanie 5 600,00 PLN brutto
ﬁ sushi i sashimi — szkolenie koriczgce si¢ 5600,00 PLN netto

egzaminem 147,37 PLN  brutto/h
w Numer ustugi 2026/04/30/115503/3525809 147,37 PLN netto/h

214,81 PLN cena rynkowa @

ALDEO SYSTEMY

ZARZADZANIA

SPOLKA Z © Jarostaw
OGRANICZONA & Ustuga szkoleniowa
ODPOWIEDZIALNOS [ stacjonarna

clA

23 Zajecia grupowe
Kk kkk 46/5 (@ 38:00h

1159 ocen 3 01.10.2026 do 04.10.2026

Informacje podstawowe

Kategoria Inne / Gastronomia

Szkolenie adresowane jest do absolwentéw lub uczniéw szkét
ponadgimnazjalnych i podnadpodstawowych o profilu gastronomicznym,
hotelarskim; turystycznym,; liceéw ogdlnoksztatcacych, studentow
wyzszych uczelni o profilu gastronomicznym; turystycznym, oséb
posiadajgcych kompetencje w zakresie przygotowania i serwowania
sushi, ale nieposiadajgcych potwierdzonej kwalifikacji; oséb
prowadzacych dziatalno$é gospodarczg o profilu gastronomicznym,
hotelarskim itp., absolwentéw szkét wyzszych o profilu gastronomiczno -

Grupa docelowa ustugi hotelarskim, pracownikéw kuchni, oséb zatrudnionych na stanowiskach
pomocy kuchennych, kucharzy, szeféw zmianowych, szeféw kuchni oraz
do innych oséb zainteresowanych przedmiotem szkolenia.

Szkolenie odpowiednie jest dla oséb na kazdym poziomie
zaawansowania. Skierowane jest zaréwno do oséb posiadajacych
wczesniejsze doswiadczenie zawod. w pracy w obiektach
gastronomicznych zajmujacych sie przygotowaniem i serwowaniem sushi
i sashimi jak i os6b bez takiego do$wiadczenia zawodowego

Minimalna liczba uczestnikéw 6
Maksymalna liczba uczestnikow 16

Data zakornczenia rekrutacji 30-09-2026
Forma prowadzenia ustugi stacjonarna

Liczba godzin ustugi 38



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

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

Cel

Cel edukacyjny

Ustuga ,Sushiman - Przygotowanie i serwowanie sushi i sashimi — szkolenie koficzace sie egzaminem" potwierdza
przygotowanie do samodzielnej pracy na stanowisku zwigzanym z serwowaniem sushi bezposrednio dla klienta i
przygotowywania recznie wszystkich rodzajow sushi: maki, uramaki, temaki.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia si¢ Kryteria weryfikacji Metoda walidacji



Efekty uczenia sie

1. Omawia spos6b organizacji
stanowiska pracy

Kryteria weryfikacji

a. omawia przepisy bezpieczenstwa i
higieny pracy (BHP) i ochrony

przeciwpozarowej na stanowisku pracy

b. omawia zatozenia HACCP

c. omawia przepisy ochrony
$rodowiska, w tym gospodarke
odpadami opakowaniowymi oraz
pozostata zywnoscia

d. omawia noze, przyrzady oraz inne
pomocne narzedzia i naczynia
potrzebne do przygotowania sushi i
sashimi

e. omawia strdj niezbedny na
stanowisku sushiman

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

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Wywiad ustrukturyzowany

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Wywiad ustrukturyzowany



Efekty uczenia sie

2. Omawia metody oceny surowcow
oraz zasady ich magazynowania

Kryteria weryfikacji

a. omawia surowce spozywcze
stosowane przy produkcji sushi i
sashimi, w tym wystepowanie
alergenéw

b. nazywa surowce dedykowane do
sushi i sashimi, stosujac nazewnictwo
oryginalne oraz odpowiedniki w jezyku
ojczystym

c. odréznia surowce oryginalne od
substytutow

d. okresla warto$¢ odzywcza surowcéw,
potproduktéw i produktow

e. omawia zasady rozmieszczania
surowcow i pétproduktéw oraz warunki
ich magazynowania

f. omawia zasady oceny
organoleptycznej surowcow

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

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Wywiad ustrukturyzowany

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Wywiad ustrukturyzowany

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Wywiad ustrukturyzowany



Efekty uczenia sie

3. Przygotowuje surowce, potprodukty i
dodatki

Kryteria weryfikacji

a. okresla rodzaje sushi oraz sposoby
ich sporzadzania

b. stosuje oryginalne receptury

c. stosuje receptury sushi dla oséb 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 tunczyk), karei
(fladra), anago (wegorz)

f. wyjasnia, jak rozpozna¢ elementy
tuszy turiczyka, np. akami, chu-toro, o-
toro, i dlaczego wazne jest, aby umie¢ je
rozpoznaé

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

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Wywiad ustrukturyzowany

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Wywiad ustrukturyzowany

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Wywiad ustrukturyzowany



Efekty uczenia sie

Kryteria weryfikacji

g. uzasadnia, jaka rybe wybra¢ 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)

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

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Wywiad ustrukturyzowany

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Wywiad ustrukturyzowany



Efekty uczenia sie

4. Sporzadza i okresla metody serwisu
sushi i sashimi

Kryteria weryfikacji

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 sprzetu

d. nazywa poszczegdlne elementy
sushi, uzywajac prawidtowej
terminologii branzowej

e. instruuje gosci o sposobie
konsumpcji sushi, w tym demonstruje
gosciom, jak uzywa¢ pateczek

f. stosuje wybrang technike krojenia
sushi i sashimi

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

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Wywiad ustrukturyzowany

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Wywiad ustrukturyzowany

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Wywiad ustrukturyzowany



Efekty uczenia sie Kryteria weryfikacji

g. prezentuje metody zwijania
(rolowania) klasycznych form sushi

h. demonstruje uktadanie pateczek
(hashi) na stole goscia zgodnie z
japonska kultura stotu

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

a. charakteryzuje zadania, za ktére
odpowiada sushiman

5. Omawia wizerunek sushimana w b. omawia elementy profesjonalnego
restauraciji wizerunku sushimana

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

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

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Wywiad ustrukturyzowany

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Wywiad ustrukturyzowany

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Wywiad ustrukturyzowany



Efekty uczenia sie Kryteria weryfikacji Metoda walidacji
Test teoretyczny

a. podaje przyktadowe mozliwosci Obserwacja w warunkach
rozwoju zawodowego symulowanych

Wywiad ustrukturyzowany
6. Dba o wiasny rozwéj zawodowy

Test teoretyczny

b. wymienia techniki radzenia sobie ze Obserwacja w warunkach
stresem symulowanych

Wywiad ustrukturyzowany

Kwalifikacje

Kwalifikacje wtaczone do Zintegrowanego Systemu Kwalifikacji

Kwalifikacje Przygotowanie i serwowanie sushi i sashimi

Kod kwalifikacji zarejestrowanej w ZRK 13829

Nazwa Podmiotu prowadzacego walidacje Agencja Promocji Pracy i Reklamy Wschéd Grzegorz Gérnik
Nazwa Podmiotu certyfikujacego Agencja Promocji Pracy i Reklamy Wschoéd Grzegorz Gérnik

Program

Szkolenie adresowane jest do absolwentéw lub ucznidéw szkét ponadgimnazjalnych i podnadpostawowych o profilu gastronomicznym,
hotelarskim; turystycznym; absolwentéw lub uczniéw licebw ogdlnoksztatcacych, studentéw wyzszych uczelni o profilu
gastronomicznym; turystycznym, oséb posiadajgcych kompetencje w zakresie przygotowania i serwowania sushi, ale nieposiadajacych
potwierdzonej kwalifikacji; oséb prowadzacych dziatalno$¢ gospodarcza o profilu gastronomicznym, hotelarskim itp., absolwentéw szkét
wyzszych o profilu gastronomiczno — hotelarskim, pracownikdw kuchni, oséb zatrudnionych na stanowiskach pomocy kuchennych,
kucharzy, szeféw zmianowych, szeféw kuchni oraz do innych oséb zaintersowanych przedmiotem szkolenia.

Szkolenie odpowiednie jest dla oséb na kazdym poziomie zaawansowania. Skierowane jest zaréwno do oséb posiadajacych
wczesniejsze doswiadczenie zawodowe w pracy w obiektach gastronomicznych zajmujgcych sie przygotowaniem i serwowaniem sushi i
sashimi jak i oséb bez doswiadczenia zawodowego w przedmiocie szkolenia zainteresowanych tematyka szkolenia i chcacych uzyskac
kwalifikacje zawodowe w tym zakresie.

Szkolenie zakoriczy sie egzaminem nadajacym kwalifikacje ,Przygotowanie i serwowanie sushi i sashimi” funkcjonujgcg w
Zintergowanym Rejetrze Kwalifikacji (Kwalifikacja czastkowa na poziomie 3 Polskiej Ramy Kwalifikacji i europejskich ram kwalifikacji).



Osoba posiadajaca kwalifikacje "Przygotowanie i serwowanie sushi i sashimi" posiada wiedze i umiejetnosci pozwalajgce na
samodzielng prace na stanowisku zwigzanym z serwowaniem sushi bezposrednio dla klienta. Przygotowuje recznie wszystkie rodzaje
sushi: maki, uramaki, temaki. Jest przygotowana do tworzenia zestawdw sushi na wydarzenia organizowane w restauracjach lub
cateringach. Postuguje sie profesjonalng terminologia (nawigzujaca do historii i pochodzenia sushi),oryginalnym nazewnictwem oraz
przektada je na jezyk ojczysty. Postuguije sie pateczkami i demonstruje gosciom jak ich uzywaé. Sledzi trendy i innowacje w zakresie
przygotowania i serwowania sushi. W ramach wykonywania zadan zawodowych osoba ta samodzielnie rozwigzuje problemy, réwniez w
nietypowych sytuacjach. Stosuje sie do zasad etykiety zawodowej i ogdlnych zasad savoir-vivre. Wspétpracuje z wtascicielem restauracji
oraz Sushi masterem. Dba o wtasny rozwdéj zawodowy. Osoba posiadajgca kwalifikacje moze podjgé prace w sushi barach, restauracjach
samodzielnych (w ktérych sushi stanowi jeden z typéw serwowanych potraw) lub tez restauracji bedacych czescig kompleksow
hotelowych, w ktérych jest przewidziane zaplecze i wydzielone stanowisko do przygotowania sushi.

Zagadanienia pporuszone podczas szkolenia:
1) Organizacja stanowiska pracy na stanowisku Sushimana

1. Wyposazenie stanowiska pracy i sposob organizacji stanowiska pracy w tym z zastosowaniem przepiséw BHP i ochrony
przeciwpozarowej HACCP oraz innych wtasciwych przepiséw na stanowisku pracy

2. Metody oceny surowcéw stosowanych przy produkcji sushi i sashimi oraz zasady ich magazynowania
2) Przyrzadzanie i serwowanie sushi i sashimi

1. Przygotowanie surowcoéw, pétproduktéw i dodatkow

2. Sporzadzanie réznych rodzajéw sushi i metody serwisu sushi i sashimi
3) Doskonalenie umiejetnosci zawodowych

1. Omdwienie wizerunku sushimana w restauracji

a. zadania sushimana

b. elementy profesjonalnego wizerunku sushimana

c. zasady komunikacji sushimana z go$émi (savoir-vivre)

2. Dbatos¢ o wtasny rozwdj zawodowy

a. mozliwosci rozwoju zawodowego

b. techniki radzenia sobie ze stresem

4) Walidacja i certyfikacja

Ustuga obejmuje tgcznie 38 godzin edukacyjnych/szkoleniowych (1 godzina edukacyjna/szkoleniowa = 45 minut), przy czym w podanym czasie
uwzgledniono przerwy.

Przewidywany rozktad godzinowy ustugi przedstawia sie nastepujgco (realizator zastrzega mozliwo$¢ wprowadzenia nieznacznych zmian w
rozktadzie godzinowym i aktualizacji katy ustugi w tym zakresie):

¢ zajecia szkoleniowe — 34 godziny edukacyjne (w tym przerwy), przy czym czes$¢ warsztatowa stanowi co najmniej 60% catkowitego czasu
trwania ustugi,
¢ walidacja i certyfikacja efektéow uczenia sie — 4 godziny edukacyjne.

taczny wymiar ustugi wynosi 38 godzin edukacyjnych.

W trakcie realizacji ustugi rozwojowej, przeprowadzona jest weryfikacja postepdw oraz ocena osiggniecia efektow uczenia sie w formie
okresowego podsumowania dokonywane grupowo lub indywidualnie z Uczestnikami.

Warunki organizacyjne realizacji szkolenia:
Zalecana minimalna liczba os6b na szkoleniu: 8
Zalecana maksymalna liczba oséb na szkoleniu: 16

Sala powinna zapewnia¢ odpowiednig ilo§¢ miejsc siedzgcych oraz umozliwia¢ przeprowadzenie czesci praktycznej szkolenia (m.in.
posiadac stanowiska i urzgdzenia do realizacji czesci praktycznej zaje¢, dostep do biezgcej wody itp.).

W sali powinny znajdowac sie stoty lub miejsca zawierajgce dotaczone pulpity na ktérych uczestnicy bedg mogli zapisywac¢ notatki.



Uktad stotéw: dowolny

Zajecia powinny by¢ prowadzone z wykorzystaniem zréznicowanych form: indywidualnie i grupowo.
WALIDACJA:

Walidacja prowadzona jest przez zewnetrzny podmiot wpisany do Zintegrowanego Rejestru Kwalifikacji.

Walidacja to praktyczny i teoretyczny sprawdzian umiejetnosci osoby, ktéra chce uzyskac oficjalny certyfikat potwierdzajgcy kwalifikacje
w zawodzie sushi mastera / kucharza sushi.

Egzamin potwierdza kwalifikacje w zakresie przygotowywania potraw kuchni japonskiej, zwtaszcza sushi, zgodnie z wymogami systemu
ZSK. Po jego zdaniu otrzymuje sie certyfikat zawodowy, uznawany w catej Polsce i czesto takze za granica.

Zakres walidacji

Walidacja sktada sie z dwoch czesci:

1. Cze$¢ teoretyczna

2. Czes¢ praktyczna

Do weryfikacji efektéw uczenia sie stosuje sie nastepujace metody:
- test teoretyczny,

- obserwacja w warunkach rzeczywistych (w miejscu pracy) lub symulowanych potgczona z wywiadem ustrukturyzowanym (rozmowa z
komisja),

- analiza dowodéw i deklaracji potaczona z wywiadem swobodnym (rozmowa z komisja).

W pierwszej czesci weryfikacji efektdw uczenia sie stosuje sie test teoretyczny lub analize dowoddw i deklaracji potgczong z wywiadem
swobodnym (rozmowa z komisjg).

Wynik i certyfikat

Po pozytywnym zaliczeniu egzaminu uczestnik otrzymuje certyfikat kwalifikacji rynkowej w zakresie przygotowywania sushi,
potwierdzony przez instytucje uprawniong w systemie ZSK. Dokument jest wazny bezterminowo i stanowi oficjalne potwierdzenie
umiejetnosci zawodowych.

Harmonogram

Liczba pozycji harmonogramu: 0

Przedmiot / temat Prowadzacy S:jteaérealizacj i ﬁ)(::)f)i::ecia S:I?:r:rc‘::enia Liczba godzin
Brak wynikéw.
Cennik
Cennik
Rodzaj ceny Cena

Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto 5600,00 PLN



Podmiot uprawniony do zwolnienia z VAT na podstawie art. 43 ust. 1 ustawy o VAT

Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto 5600,00 PLN
Koszt osobogodziny brutto 147,37 PLN
Koszt osobogodziny netto 147,37 PLN
W tym koszt walidacji brutto 400,00 PLN
W tym koszt walidacji netto 400,00 PLN
W tym koszt certyfikowania brutto 400,00 PLN
W tym koszt certyfikowania netto 400,00 PLN

Prowadzacy

Liczba prowadzacych: 1

121

O Dariusz Bucki

‘ ' Szkoleniowiec/ trener na kursach cukierniczych i kucharskich
Posiada aktualne doswiadczenie zawodowe (nie starsze niz 5 lat) m.in.
- Galicyjska Szkota Smaku - od 09.2015 do aktualnie — prowadzenie kurséw
cukierniczych(kurscukierniczy ogélny, kurs cukierniczy — stodkie stoty, kurs cukierniczy - torty, kurs
cukierniczy —stylangielski) oraz kucharskich.
Prowadzi kursy dla réznych grup odbiorcéw, w tym: mtodziezy, nauczycieli, pracownikéw kawiarni,
restauracji hoteli, cukierni.

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

Uczestnicy otrzymaja materiaty szkoleniowe, np. skrypty oraz materiaty do wykonywania zaje¢ praktycznych (w tym: urzadzenia i
narzedzia oraz materialy i surowce zuzywalne niezbedne do realizacji programu szkolenia).

Informacje dodatkowe

Procedura reklamacji ustugi szkoleniowej

Reklamacje mozna zgtasza¢ do ALDEO Systemy Zarzadzania Sp. z 0.0. w formie pisemnej, listem poleconym na adres: ALDEO Systemy
Zarzadzania Sp. z 0.0., ul. Kurpiowska 5/111, 35-620 Rzesz6éw lub mailem: biuro@aldeo.pl najpdzniej w terminie 14 dni kalendarzowych
od daty zakonczenia realizacji danej ustugi szkoleniowej wg zasad wskazanych w Procedurze reklamacji ustugi szkoleniowej dostepnej na
stronie internetowej: http://aldeo.pl/oferta/szkolenia/



Reklamacja zostanie uwzgledniona w przypadku nienalezytego zrealizowania Szkolenia z wytgcznej winy ALDEO Systemy Zarzadzania Sp.
zo.0.

Informujemy, Zze ustuga moze zostaé poddana kontroli lub audytowi instytucji zewnetrznych, w tym audytowi w ramach audytéw
funkcjonowania podmiotéw w Bazie Ustug Rozwojowych. Zespét audytowy ma mozliwo$¢ na podstawie upowaznienia wydanego przez
Polska Agencje Rozwoju Przedsiebiorczosci do przeprowadzenia wizytacji ustugi rozwojowe;.

Adres

ul. Ignacego Kraszewskiego 3
37-500 Jarostaw

woj. podkarpackie

Kontakt

ﬁ E-mail n.szkola@aldeo.pl

Telefon (+48) 533 130 200

Natalia Szkota



