Zintegrowany Rejestr Kwalifikacji

Formularz dla kwalifikacji - podglad

Typ wniosku

|Wniosek 0 wtaczenie kwalifikacji do ZSK

Nazwa kwalifikacji*

Przygotowanie i serwowanie sushi

Skrot nazwy

|Sushi Man

Rodzaj kwalifikacji*
kwalifikacja czastkowa

Proponowany poziom Polskiej Ramy Kwalifikacji*
3

Krétka charakterystyka kwalifikacji, obejmujgca informacje o dziataniach lub zadaniach, ktére
potrafi wykonywac osoba posiadajaca te kwalifikacje oraz orientacyjny koszt uzyskania dokumentu
potwierdzajgcego otrzymanie danej kwalifikacji*

Osoba posiadajgca kwalifikacje "Przygotowanie i serwowanie sushi" posiada wiedze i
umiejetnosci pozwalajace 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 (nawigzujacg do historii i pochodzenia
sushi),oryginalnym nazewnictwem oraz przektada je na jezyk ojczysty. Postuguje sie pateczkami i
demonstruje gosciom jak ich uzywadé. Sledzi trendy i innowacje w zakresie przygotowania i
serwowania sushi. W ramach wykonywania zadah zawodowych osoba ta samodzielnie rozwigzuje
problemy, réwniez w nietypowych sytuacjach. Stosuje sie do zasad etykiety zawodowe;j i
0gdlnych zasad savoir-vivre. Wspotpracuje z wtascicielem restauracji oraz Sushi masterem. Dba o
wtasny rozwéj 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 komplekséw hotelowych, w ktérych jest przewidziane zaplecze i
wydzielone stanowisko do przygotowania sushi. Orientacyjny koszt uzyskania dokumentu
potwierdzajgcego otrzymanie kwalifikacji wynosi 2400 zt brutto.

Orientacyjny nakfad pracy potrzebny do uzyskania kwalifikacji [godz.]*
248

Grupy oséb, ktére mogga by¢ zainteresowane uzyskaniem kwalifikacji*
Absolwenci: @ szkét ponadgimnazjalnych o profilu gastronomicznym; @ szkét




ponadgimnazjalnych o profilu hotelarskim; @ szkét ponadgimnazjalnych o profilu turystycznym @
licedw ogdlnoksztatcacych; Inne grupy, ktére moga by¢ zainteresowane uzyskaniem kwalifikacji:
@ studenci wyzszych uczelni o profilu gastronomicznym; @ studenci wyzszych uczelni o profilu
turystycznym; @ osoby posiadajgce kompetencje w zakresie przygotowania i serwowania sushi,
ale nieposiadajace potwierdzonej kwalifikacji; @ osoby prowadzace dziatalno$¢ gospodarcza o
profilu gastronomicznym, hotelarskim itp.; @ nauczyciele przedmiotéw zawodowych o profilach:
gastronomia, hotelarstwo, obstuga gosci

Wymagane kwalifikacje poprzedzajace
Opis
Brak

Lista

W razie potrzeby warunki, jakie musi spetnia¢ osoba przystepujaca do walidacji*
Brak

Zapotrzebowanie na kwalifikacje*

W raporcie Makro ,Polska na talerzu" 9 proc. Polakéw wskazato kuchnie japonska jako jedna ze
swoich ulubionych, a jej popularnos¢ rosnie szczegdlnie w grupie oséb w wieku 25-34 lat. 8 proc.
ankietowanych chetnie stotuje sie w sushi barach, a 5 proc. zamawia sushi na wynos lub z
dowozem.(1) Restauracje sushi cieszg sie coraz wiekszg popularnoscia nie tylko na zachodzie ale
i w Polsce. Wzrasta zatem zapotrzebowanie na sushi masteréw. Lokale gastronomiczne, hotele i
restauracje nie tylko w Polsce ale i w catej Unii Europejskiej poszukujg 0séb, znajacych sie na
gotowaniu, najlepiej zaswiadczonym dyplomem ukonczenia kursu kucharskiego.(2) Tak
popularne od lat w USA czy Europie Zachodniej japonskie sushi, w Polsce zaczeto cieszyc sie
sporym zainteresowaniem. Swiadectwem tego trendu jest powstawanie coraz wiekszej liczby
sushi bardw i restauracji oraz odwazne plany istniejgcych juz lokali dotyczace rozwoju tej
dziatalnosci.(3) Kuchnia japonska jest jedng z dominujgcych kuchni dalekowschodnich w naszym
kraju. Czes¢ z restauracji to obiekty specjalizujace sie w przygotowaniu sushi, ktére w ostatnich
latach istotnie zyskaty na znaczeniu, co automatycznie przetozyto sie na wzrost zapotrzebowania
na kucharzy - specjalistdw majgcych wysokie kompetencje w zakresie przyrzadzania sushi i dan
pokrewnych. Wtgczenie kwalifikacji “Przygotowanie i serwowanie sushi” do Zintegrowanego
Systemu Kwalifikacji znaczgco zwiekszy szanse na wysoka jako$¢ obstugi w restauracjach sushi w
Polsce, a takze Unii Europejskiej, a jednoczesnie efektywne funkcjonowanie tych przedsiebiorstw
i ich rozwdj. Profesjonalisci gwarantujg bowiem oczekiwany przez gosci poziom ustug, rozwaéj
firmy i realizacje oczekiwan finansowych inwestora. Wigczenie kwalifikacji “Przygotowanie i
serwowanie sushi” do ZSK pozwoli takze na zwiekszenie przejrzystosci kompetencji pracownikéw
kuchni restauracyjnej i klarowne okreslenie ich umiejetnosci poniewaz na rynku pracy osoba
posiadajaca kwalifikacje przygotowanie i serwowanie sushi bywa utozsamiana np. sushi maker-
em (pomocnikiem) lub Sushi masterem (szefem kuchni). Wtgczenie tej kwalifikacji do ZSK
zapewni tez wsparcie whascicielom restauracji, ktérych odpowiedzialnos¢, kompetencje i funkcje
sg czesto skupione wokot innych zajec i ktérym osoby z kwalifikacjg “Przygotowanie i serwowanie
sushi” zapewnig realne wyniki finansowe i oczekiwany standard realizacji zadan. Zrédta danych:
1)
https://mediamakro.pl/pr/394477/jak-polacy-zamawiaja-jedzenie-w-jakich-mediach-spolecznoscio
wych-szukal. 2) https://www.gowork.pl/kursy-i-szkolenia/kursy-gastronomiczne/kurs-sushi-480 3)
http://papaja.pl/?m=a&id=1482




Odniesienie do kwalifikacji o zblizonym charakterze oraz wskazanie kwalifikacji ujetych w ZRK
zawierajgcych wspdlne zestawy efektéw uczenia sie*

Kwalifikacja “Przygotowanie i serwowanie sushi” wykazuje pewne podobienstwa do kwalifikacji
TG.07 ,Sporzadzanie potraw i napojow”. Wspdlne efekty uczenia sie dotyczg towaroznawstwa
Zywnosci oraz przygotowania stanowiska pracy. W odniesieniu do kwalifikacji petnej Kucharz,
TG.07 ,Sporzadzanie potraw i napojow” jak i kwalifikacji rynkowej ,,Przygotowywanie potraw
zgodnie z trendami rynkowymi i zasadami zdrowego zywienia", osoba posiadajgca kwalifikacje
,,Przygotowanie i serwowanie sushi” nabywa odrebng umiejetnos¢, co wskazuje na zasadnos¢
utworzenia tej kwalifikacji rynkowej. Kwalifikacja ,,Przygotowanie i serwowanie sushi” w
przeciwienstwie do kwalifikacji TG.07 nie potwierdza efektéw uczenia sie zwigzanych z
prowadzeniem dziatalnosci gospodarczej. Kwalifikacja “Przygotowanie i serwowanie sushi”
koncentruje sie na waskim wycinku wiedzy kulinarnej dotyczgcej przygotowania tej konkretnej
japonskiej potrawy.

Typowe mozliwosci wykorzystania kwalifikacji*
Osoba posiadajgca kwalifikacje ,,Przygotowanie i serwowanie sushi” moze podja¢ prace w hotelu,
restauracji, karczmie, zajezdzie jak réwniez prowadzi¢ wtasng dziatalnos$¢ gospodarczg i
Swiadczy¢ ustugi innym punktom gastronomicznym. Ponadto osoba posiadajgca kwalifikacje
moze by¢ zatrudniona przy obstudze punktu lub stoiska przygotowania i serwowania sushi
podczas imprez plenerowych, festynéw i imprez okolicznoSciowych (np. wesel). Osoba
posiadajaca kwalifikacje moze réwniez w przysztosci zostac kierownikiem (Sushi masterem) w
sushi barze, restauracji (w ktdrej sushi stanowi jedng z podawanych potraw) lub kompleksach
hotelowych. W dalszej perspektywie moze zajmowac sie szkoleniami personelu, doradztwem na
rzecz podmiotéw gastronomicznych o podobnej specyfikaciji.

Wymagania dotyczgce walidacji i podmiotéw przeprowadzajgcych walidacje*
1. Etap weryfikacji 1.1. Metody Do weryfikacji efektow uczenia sie stosuje sie nastepujace
metody: - test teoretyczny; - obserwacja w warunkach rzeczywistych lub symulowanych (w
miejscu pracy) potgczona z wywiadem ustrukturyzowanym (rozmowa z komisjg); - analiza
dowoddw i deklaracji potaczona z wywiadem swobodnym (rozmowa z komisja). W pierwszej
czesci weryfikacji efektéw uczenia sie stosuje sie test teoretyczny lub analize dowodéw i
deklaracji potgczong z wywiadem swobodnym (rozmowa z komisjg). Catos¢ lub czes¢ efektow
uczenia sie moze by¢ sprawdzona za pomocg metody analizy dowoddw i deklaracji. Kazdorazowo
metoda analizy dowododw i deklaracji musi by¢ potgczona z wywiadem swobodnym (rozmowa z
komisjg) Do dopuszczalnych dowoddw zalicza sie np.: Zaswiadczenie ukohczenia branzowego
kursu akredytowanego lub kwalifikacyjnego , potwierdzonego Swiadectwem Czeladniczym lub
Mistrzowskim, potwierdzenie udziatu jako finalista lub juror w konkursach o zasiegu min.
ogdlnopolskim organizowanych przez szkoty, stowarzyszenia i firmy branzowe, potwierdzone
wprowadzenie branzowych rozwigzan nowatorskich opartych na ustugach doradczych lub
stazach zawodowych w innych placéwkach tej samej branzy, potwierdzone wdrozenie nowych
form prezentacji wczesniej nie stosowanych w ramach przygotowania sushi. Druga czes¢
weryfikacji obejmuje zadanie praktyczne weryfikowane przy uzyciu metody obserwacji.
Obserwacja w miejscu pracy lub obserwacja w warunkach symulowanych musi by¢ kazdorazowo
potgczona z rozmowg z komisjg (wywiad ustrukturyzowany). 1.2. Zasoby kadrowe Komisja
walidacyjna sktada sie z co najmniej dwdch cztonkéw. Cztonkowie komisji muszg spetniac
warunki: - co najmniej jeden posiada 10-letnie doswiadczenie w branzy gastronomicznej, w tym
udokumentowane minimum 2-letnie do$wiadczenie na stanowisku pracy: Sushi master - co
najmniej jeden posiada udokumentowane minimum 5-letnie doswiadczenie w pracy nauczyciela
przedmiotéw zawodowych z branzy gastronomiczno-hotelarskiej. 1.3. Sposéb organizac;ji




walidacji oraz warunki organizacyjne i materialne W przypadku stosowania metody obserwacji w
warunkach symulowanych, instytucja certyfikujaca zapewnia: @ dostep do komputera z
Internetem i specjalistycznym oprogramowaniem stosowanym w gastronomii, @ niezbedne
narzedzia i urzadzenia oraz surowce do wykonania sushi; Weryfikacja efektéw uczenia sie
powinna sie odby¢ w sali restauracyjnej lub innej, ktéra odpowiada warunkami rzeczywiste;
restauracji sushi. 2. Etapy identyfikowania i dokumentowania Nie okresla sie wymagan dot.
etapéw identyfikowania i dokumentowania efektéw uczenia sie.

Propozycja odniesienia do poziomu sektorowych ram kwalifikacji (o ile dotyczy)
Sektorowa Rama Kwalifikacji w sektorze turystyka dla branzy: podrama Gastronomia - 3

Syntetyczna charakterystyka efektéw uczenia sie*

Osoba posiadajgca kwalifikacje ""Przygotowanie i serwowanie sushi' przygotowuje recznie rézne
rodzaje sushi, m.in. maki, uramaki, temaki. Postuguje sie pateczkami i demonstruje gosciom jak
ich uzywad. Jest przygotowana do samodzielnego planowania pracy na przydzielonym
stanowisku, udziatu w planowaniu imprez oraz wspottworzenia oferty restauracji. Osoba ta
postuguje sie wiedzg z zakresu historii, technik oraz nazewnictwa zwigzanego z kulturg sushi. W
ramach wykonywania zadan zawodowych jest gotowa do rozwigzywania prostych typowych
problemdéw w czesciowo zmiennych warunkach. Wspdtpracuje z wtascicielem restauracji oraz
szefem kuchni (Sushi masterem). Podnosi wtasne kompetencje oraz dba o wtasny rozwdj
zawodowy. Stosuje sie do zasad savoir-vivre.

Zestawy efektow uczenia sie
Numer zestawu w kwalifikacji*

1

Nazwa zestawu*

1. Organizacja stanowiska pracy

Poziom PRK*
3

Orientacyjny naktad pracy [godz.]*
30

Rodzaj zestawu
obowigzkowy

Poszczegdlne efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiggniecia*

Poszczegodlne efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiagniecia
Efekt uczenia sie

01.0mawia sposob organizacji stanowiska pracy

Kryteria weryfikacji*

@ omawia przepisy bezpieczenstwa i higieny pracy na stanowisku gastronomicznym; @
omawia zatozenia systemu HACCP; @ omawia przepisy ochrony przeciwpozarowej; @ omawia
przepisy ochrony srodowiska, w tym gospodarke odpadami opakowaniowymi oraz pozostatg




Zywnoscia.

Efekt uczenia sie
02.0mawia metody oceny surowcoéw oraz zasady ich magazynowania

Kryteria weryfikacji*

@ omawia surowce spozywcze stosowane przy produkcji sushi, w tym wystepowanie
alergendéw; @ nazywa surowce dedykowane do sushi stosujgc nazewnictwo oryginalne oraz
odpowiedniki w jezyku ojczystym; @ odrdznia surowce oryginalne od substytutéw; @ omawia
zasady oceny organoleptycznej surowcéw; @ omawia patogeny wystepujace w surowcach,
potproduktach i gotowym produkcie; @ omawia zasady rozmieszczania surowcow i

potproduktéw oraz warunki ich magazynowania; @ okresla warto$¢ odzywczg surowcéw,
potproduktéw i produktéw;

Numer zestawu w kwalifikacji*

2

Nazwa zestawu*
2. Przyrzadzanie i serwowanie sushi i sashimi

Poziom PRK*
3

Orientacyjny naktad pracy [godz.]*
188

Rodzaj zestawu
obowigzkowy

Poszczegdlne efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiggniecia*

Poszczegolne efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiagniecia
Efekt uczenia sie

01.Przygotowuje surowce, potprodukty i dodatki

Kryteria weryfikacji*

@ okresla rodzaje sushi oraz sposoby ich sporzgdzania; @ przygotowuje oryginalne oraz
wtasne receptury sushi i sashimi; @ przygotowuje receptury sushi i sashimi dla oséb z
nietolerancjami pokarmowymi i alergiami; @ przygotowuje dodatki np. sosy, topinigi; @
planuje metody przygotowania i serwisu réznych rodzajéw sushi i sashimi; @ selekcjonuje
surowce, dodatki i materiaty pomocnicze do przygotowania sushi i sashimi; @ dobiera
urzadzenia i narzedzia do produkcji sushi i sashimi

Efekt uczenia sie
02. Przygotowuje menu i okresla metody serwisu sushi, sashimi




Kryteria weryfikacji*

@ przeprowadza ocene organoleptyczng w poszczegdlnych fazach produkcji; @ sporzadza
rézne rodzaje sushi w tym: Nigiri, Maki, Futo-maki, Hoso-maki, Gunkan, Ura-maki, Temaki,
Sashimi; @ przygotowuje autorska prezentacje i serwis sushi z uzyciem specjalistycznego
sprzetu np. nozy do carvingu, réznych form; @ nazywa poszczegdlne elementy sushi oraz
narzedzia przy uzyciu jezyka branzowego @ instruuje gosci o sposobie konsumpcji sushi, w
tym demonstruje gosciom jak uzywac pateczek.

Numer zestawu w kwalifikacji*

3

Nazwa zestawu*
3. Doskonalenie umiejetnosci zawodowych

Poziom PRK*
3

Orientacyjny naktad pracy [godz.]*
30

Rodzaj zestawu
obowigzkowy

Poszczegdlne efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiggniecia*

Poszczegodlne efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiagniecia
Efekt uczenia sie

01.Planuje wiasny rozwoj zawodowy

Kryteria weryfikacji*
@ wymienia polskie i obcojezyczne zrodta wiedzy branzowej; @ omawia role stazy
zawodowych w pracy.

Efekt uczenia sie

02.0mawia wizerunek sushi mana w restauracji

Kryteria weryfikacji*

@ charakteryzuje zadania, za ktére odpowiedzialny jest sushi man @ omawia zasady
wspotpracy z sushi masterem oraz wtascicielem restauracji; @ omawia elementy
profesjonalnego wizerunku sushi mana; @ omawia zasady komunikacji sushi mana z go$¢mi;

Informacje o instytucjach uprawnionych do nadawania kwalifikacji

Whnioskodawca*

|Agencja Promocji Pracy i Reklamy "Wschoéd" - Grzegorz Gérnik




Minister wtasciwy*

[Ministerstwo Sportu i Turystyki

Okres waznosci dokumentu potwierdzajacego nadanie kwalifikacji i warunki przedtuzenia jego
waznosci*

Bezterminowo

Nazwa dokumentu potwierdzajgcego nadanie kwalifikacji*
Certyfikat

Uprawnienia zwigzane z posiadaniem kwalifikacji*

Nie dotyczy

Kod dziedziny ksztatcenia*
811 - Hotele, restauracje i zbiorowe zywienie

Kod PKD*
56.10.A - Restauracje i inne state placoéwki gastronomiczne

Status

Dokumenty
# Tytut dokumentu
1 .PRZELEW ,,SUSHI MAN"” - PRZYGOTOWANIE | SERWOWANIE SUSHI.pdf
2 ZRK FKU Sushi Man
3 ZRK FKU_Sushi Man

O
Oswiadczam, ze dane zawarte we wniosku o wigczenie kwalifikacji rynkowej do Zintegrowanego

Systemu Kwalifikacji s zgodne z prawda. Jestem swiadomy odpowiedzialnosci karnej za ztozenie
fatszywego oswiadczenia.*

Dane o podmiocie, ktéry ztozyt wniosek

Agencja Promocji Pracy i Reklamy "Wschéd" - Grzegorz Gérnik, Grzegorz Gérnik
Adres zamieszkania: Pitsudskiego 37A, 24-100 Putawy

Adres do doreczen: ,

NIP: 7161555103

REGON: 431426426

Numer KRS: 7161555103

Reprezentacja: Grzegorz Gérnik

Adres elektroniczny osoby wnoszacej wniosek: grzegorz.gornik@wp.pl







