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Krotka charakterystyka kwalifikacji

Osoba posiadajaca kwalifikacj¢ "Przygotowanie i serwowanie sushi i sashimi" posiada wiedzg i
umieje¢tnosci pozwalajace na samodzielng pracg na stanowisku zwigzanym z serwowaniem sushi
bezposrednio dla klienta. Przygotowuje rgcznie wszystkie rodzaje sushi: maki, uramaki, temaki. Jest
przygotowana do tworzenia zestawOw sushi na wydarzenia organizowane w restauracjach lub cateringach.
Postuguje si¢ profesjonalng terminologia (nawigzujaca do historii i pochodzenia sushi),oryginalnym
nazewnictwem oraz przeklada je na jezyk ojczysty. Postuguje si¢ pateczkami 1 demonstruje goSciom jak
ich uzywaé. Sledzi trendy i innowacje w zakresie przygotowania i serwowania sushi. W ramach
wykonywania zadari zawodowych osoba ta samodzielnie rozwigzuje problemy, réwniez w nietypowych
sytuacjach. Stosuje si¢ do zasad etykiety zawodowe]j i ogdlnych zasad savoir-vivre. Wspotpracuje z
wilascicielem restauracji oraz Sushi masterem. Dba o wlasny rozwoj zawodowy. Osoba posiadajaca
kwalifikacje moze podjaé prace w sushi barach, restauracjach samodzielnych (w ktérych sushi stanowi
jeden z typow serwowanych potraw) lub tez restauracji bedacych czgsScia komplekséw hotelowych, w
ktorych jest przewidziane zaplecze i wydzielone stanowisko do przygotowania sushi.

Informacje o kwalifikacji

Grupy oso6b, ktére moga by¢ zainteresowane uzyskaniem kwalifikacji



Absolwenci: @ szk6t ponadgimnazjalnych o profilu gastronomicznym; @ szkét ponadgimnazjalnych o
profilu hotelarskim; @ szk6t ponadgimnazjalnych o profilu turystycznym; @ liceéw ogdlnoksztatcacych.
Inne grupy, ktére moga by¢ zainteresowane uzyskaniem kwalifikacji: @ studenci wyzszych uczelni o
profilu gastronomicznym; @ studenci wyzszych uczelni o profilu turystycznym; @ osoby posiadajace
kompetencje w zakresie przygotowania i serwowania sushi, ale nieposiadajace potwierdzonej kwalifikacji;
@ osoby prowadzace dziatalno$¢ gospodarcza o profilu gastronomicznym, hotelarskim itp.; @ absolwenci
szk6t ponadpodstawowych; @ absolwenci szkét wyzszych o profilu gastronomiczno — hotelarskim; @
pracownicy kuchni, pomoce kuchenne, kucharze, szefowie zmianowi, szefowie kuchni.

W razie potrzeby warunki, jakie musi spelnia¢ osoba przystepujaca do walidacji

Brak wymagan

Wymagane kwalifikacje poprzedzajace
Opis

Brak warunkow

Typowe mozliwosci wykorzystania kwalifikacji

Osoba posiadajaca kwalifikacje ,,Przygotowanie 1 serwowanie sushi i1 sashimi” moze podjac prace w
hotelu, restauracji, karczmie, zajezdzie jak rowniez prowadzi¢ wlasna dziatalno$¢ gospodarcza i Swiadczy¢
ustugi innym punktom gastronomicznym. Ponadto osoba posiadajaca kwalifikacj¢ moze by¢ zatrudniona
przy obstudze punktu lub stoiska przygotowania i serwowania sushi podczas imprez plenerowych, festynéw
1 imprez okolicznoSciowych (np. wesel). Osoba posiadajaca kwalifikacje¢ moze rowniez w przysztosci
zostaé kierownikiem (Sushi masterem) w sushi barze, restauracji (w ktdrej sushi stanowi jedna z
podawanych potraw) lub kompleksach hotelowych. W dalszej perspektywie moze zajmowac si¢
szkoleniami personelu, doradztwem na rzecz podmiotéw gastronomicznych o podobnej specyfikacji.

Okres waznoSci dokumentu potwierdzajacego nadanie kwalifikacji i warunki
przedluzenia jego waznoSci

Bezterminowo

Zapotrzebowanie na kwalifikacje

W raporcie Makro ,,Polska na talerzu" 9 proc. Polakéw wskazato kuchni¢ japoriska jako jedna ze swoich
ulubionych, a jej popularno$¢ ros$nie szczegdlnie w grupie os6b w wieku 25-34 lat. 8 proc. ankietowanych
chetnie stotuje si¢ w sushi barach, a 5 proc. zamawia sushi na wynos lub z dowozem.(1) Restauracj¢ sushi



cieszg si¢ coraz wigksza 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 calej Unii Europejskiej poszukuja osob, znajacych si¢ na gotowaniu, najlepiej za§wiadczonym
dyplomem ukoriczenia kursu kucharskiego.(2) Tak popularne od lat w USA czy Europie Zachodnie]
japoriskie sushi, w Polsce zaczelo cieszy¢ sie sporym zainteresowaniem. Swiadectwem tego trendu jest
powstawanie coraz wigkszej liczby sushi baréw i restauracji oraz odwazne plany istniejacych juz lokali
dotyczace rozwoju tej dziatalno$ci.(3) Kuchnia japorska jest jedng z dominujacych kuchni
dalekowschodnich w naszym kraju. Cz¢$¢€ z restauracji to obiekty specjalizujace si¢ w przygotowaniu
sushi, ktére w ostatnich latach istotnie zyskaty na znaczeniu, co automatycznie przetozyto si¢ na wzrost
zapotrzebowania na kucharzy — specjalistow majacych wysokie kompetencje w zakresie przyrzadzania
sushi i dai pokrewnych. Wiaczenie kwalifikacji “Przygotowanie i serwowanie sushi” do Zintegrowanego
Systemu Kwalifikacji znaczaco zwigkszy szanse na wysoka jakos$¢ obstugi w restauracjach sushi w Polsce,
a takze Unii Europejskiej, a jednocze$nie efektywne funkcjonowanie tych przedsigbiorstw i ich rozwoéj.
Profesjonali$ci gwarantuja bowiem oczekiwany przez gosci poziom ustug, rozwdj firmy i realizacjg
oczekiwan finansowych inwestora. Wiaczenie kwalifikacji “Przygotowanie i serwowanie sushi” do ZSK
pozwoli takze na zwigkszenie przejrzystoSci kompetencji pracownikow kuchni restauracyjnej i klarowne
okreSlenie ich umiejgtnosci poniewaz na rynku pracy osoba posiadajaca kwalifikacje przygotowanie i
serwowanie sushi bywa utozsamiana np. sushi maker-em (pomocnikiem) lub Sushi masterem (szefem
kuchni). Wiaczenie tej kwalifikacji do ZSK zapewni tez wsparcie wlascicielom restauracji, ktérych
odpowiedzialno$¢, kompetencje i funkcje sa czgsto skupione wokét innych zajec i ktérym osoby z
kwalifikacja “Przygotowanie i serwowanie sushi” zapewnig realne wyniki finansowe i oczekiwany standard
realizacji zadari. Zrédta danych: 1) https://mediamakro.pl/pr/394477/jak-polacy-zamawiaja- jedzenie-w-
jakich-mediach-spolecznosciowych-szuka]. 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 zawierajacych wspolne zestawy efektow uczenia sie

Kwalifikacja “Przygotowanie i serwowanie sushi i sashimi” wykazuje pewne podobieristwa do kwalifikacji
TG.07 ,,Sporzadzanie potraw i napojow”. Wspodlne efekty uczenia si¢ dotycza towaroznawstwa zywnosci
oraz przygotowania stanowiska pracy. W odniesieniu do kwalifikacji petnej Kucharz, TG.07
»Sporzadzanie potraw i napojow” jak 1 kwalifikacji rynkowej ,,Przygotowywanie potraw zgodnie z
trendami rynkowymi i zasadami zdrowego zywienia'", osoba posiadajaca kwalifikacje ,,Przygotowanie i
serwowanie sushi i sashimi” nabywa odrebng umieje¢tnos¢, co wskazuje na zasadno$¢ utworzenia tej
kwalifikacji rynkowej. Kwalifikacja ,,Przygotowanie i serwowanie sushi i sashimi” w przeciwienistwie do
kwalifikacji TG.07 nie potwierdza efektéw uczenia si¢ zwigzanych z prowadzeniem dziatalnoSci
gospodarczej. Kwalifikacja “Przygotowanie i serwowanie sushi i sashimi” koncentruje si¢ na waskim
wycinku wiedzy kulinarnej dotyczacej przygotowania tej konkretnej japonskiej potrawy.

Wymagania dotyczace walidacji i podmiotow przeprowadzajacych walidacje

1. Etap weryfikacji 1.1. Metody Do weryfikacji efektow uczenia si¢ stosuje si¢ nast¢pujace metody: - test
teoretyczny, - obserwacja w warunkach rzeczywistych (w miejscu pracy) lub symulowanych potaczona z
wywiadem ustrukturyzowanym (rozmowa z komisja), - analiza dowodéw i deklaracji potaczona z



wywiadem swobodnym (rozmowa z komisja). W pierwszej czgsci weryfikacji efektéw uczenia si¢ stosuje
si¢ test teoretyczny lub analiz¢ dowoddw i deklaracji potaczong z wywiadem swobodnym (rozmowa z
komisjg). Calo$¢ lub czgs¢ efektéw uczenia si¢ moze by¢ sprawdzona za pomoca metody analizy dowodéw
1 deklaracji. Kazdorazowo metoda analizy dowodéw i deklaracji musi by¢ potaczona z wywiadem
swobodnym (rozmowa z komisja). Do dopuszczalnych dowodéw zalicza si¢ np.: za§wiadczenie ukoniczenia
branzowego kursu akredytowanego lub kwalifikacyjnego, potwierdzonego Swiadectwem czeladniczym lub
mistrzowskim; potwierdzenie udziatu jako finalista lub juror w konkursach o zasiggu minimum
og6lnopolskim organizowanych przez szkoty, stowarzyszenia i firmy branzowe; potwierdzone wdrozenie
branzowych rozwiazarn nowatorskich opartych na ustugach doradczych lub stazach zawodowych w innych
placowkach tej samej branzy; potwierdzone wdrozenie nowych form prezentacji wczesniej
niestosowanych w ramach przygotowania sushi. Druga czgs$¢ weryfikacji obejmuje zadanie praktyczne
weryfikowane przy uzyciu metody obserwacji. Obserwacja w miejscu pracy lub obserwacja w warunkach
symulowanych musi by¢ kazdorazowo potaczona z rozmowa z komisja (wywiad ustrukturyzowany). 1.2.
Zasoby kadrowe W procesie walidacji biorg udziat: — w przypadku gdy test teoretyczny przeprowadzany
jest w elektronicznym systemie — operator systemu egzaminacyjnego, ktéry organizuje zaplecze
techniczne do przeprowadzenia weryfikacji i nadzoruje przebieg tego testu, — komisja walidacyjna, zwana
dalej "komisja" — skadajaca sie¢ co najmniej z dwdch cztonkdw. Operator systemu egzaminacyjnego musi
udokumentowac: — wyksztalcenie minimum Srednie, — znajomos¢ obstugi komputera w zakresie
uruchamiania oraz podstawowej obstugi systemu i zainstalowanych aplikacji, — umiejgtnos¢é
rozwigzywania problemoéw w sytuacji trudnoSci z nawigzaniem lub zanikiem potaczenia internetowego lub
obstuga przegladarki w zakresie kompatybilnosci z platforma egzaminacyjna. Cztonek komisji powinien
spetnia¢ nastgpujace warunki: — co najmniej jeden cztonek komisji — 10 lat do§wiadczenia w branzy
gastronomicznej, w tym udokumentowane minimum 2 lata do§wiadczenia na stanowisku pracy sushi
master, — co najmniej jeden cztonek komisji — udokumentowane minimum 5 lat doSwiadczenia w pracy
nauczyciela przedmiotéw zawodowych z branzy gastronomiczno-hotelarskiej. Jezeli test teoretyczny
bedzie przeprowadzony w elektronicznym systemie, to co najmniej jeden z cztonkéw komisji moze by¢
jednocze$nie operatorem systemu egzaminacyjnego. 1.3. Sposéb organizacji walidacji oraz warunki
organizacyjne i materialne W razie stosowania metody obserwacji w warunkach symulowanych instytucja
certyfikujaca, o ktérej mowa w art. 2 pkt 6 ustawy z dnia 22 grudnia 2015 r.o Zintegrowanym Systemie
Kwalifikacji (Dz. U. z 2020 r. poz. 226), zapewnia: - dostgp do komputera z internetem i specjalistycznym
oprogramowaniem stosowanym w gastronomii, - pomieszczenie spetniajace warunki kuchni w zaktadach
zywienia zbiorowego, - sprzgt niezb¢dny do przygotowania sushi 1 sashimi, np. pateczki, naczynia,
akcesoria kuchenne itp. - surowce do wyrobu sushi i sashimi. Instytucja certyfikujaca musi zapewnié na
czas trwania egzaminu sal¢ egzaminacyjng spetniajaca warunki do przeprowadzenia testu teoretycznego.
Jezeli test teoretyczny bedzie przeprowadzony w elektronicznym systemie, sala egzaminacyjna jest
wyposazona w stanowiska komputerowe z dostgpem do internetu. 2. Etapy identyfikowania i
dokumentowania Nie okreSla si¢ wymagar dotyczacych etapéw identyfikowania i dokumentowania
efektow uczenia sie.

Informacje dodatkowe

Podstawa prawna wlaczenia kwalifikacji do ZSK

Na podstawie Obwieszczenia Ministra Rozwoju z dnia 2020-05-25 r. w sprawie wiaczenia kwalifikacji
rynkowej >Przygotowanie i serwowanie sushi i sashimi< do Zintegrowanego Systemu Kwalifikacji
(Monitor Polski z dnia 2020-06-03 r., poz. 481)



Data rozpoczecia funkcjonowania kwalifikacji w ZSK
2021-04-06

Orientacyjny naklad pracy potrzebny do uzyskania kwalifikacji (w godzinach)
248

Termin dokonywania przegladu kwalifikacji

Nie rzadziej niz raz na 10 lat

Termin nastepnego przegladu kwalifikacji

2030-06-03

Kod dziedziny ksztalcenia

811 - Hotele, restauracje i zbiorowe zywienie

Kod PKD (wg klasyfikacji 2007)

56.10.A - Restauracje i inne stale placéwki gastronomiczne
Kod kwalifikacji (do 2020 roku)

3C812000026

Kod kwalifikacji (od 2020 roku)

13829

Streszczenie opinii uzyskanych podczas konsultacji projektu kwalifikacji

Rynek pracy dla zawodéw zwiazanych z sektorem ustug gastronomicznych, ma znaczacy potencjat
rozwojowy na rynku pracy. Przedmiotowa kwalifikacja moze stanowi¢ zatem atrakcyjne uzupetnienie
zawodow ksztatconych w systemie o$§wiaty (szkolnictwo branzowe) w obszarze gastronomii. Zastosowane
w zalaczniku kryteria pozwola osobom posiadajacym przedmiotowa kwalifikacj¢ dysponowac
wystandaryzowang wiedza, umiej¢tno$ciami i kompetencjami spotecznymi, co umozliwi zapewnienie
wykwalifikowanych kadr w branzy gastronomicznej.

Efekty uczenia si¢



Syntetyczna charakterystyka efektow uczenia sie

Osoba posiadajaca kwalifikacj¢ rynkowa ,,Przygotowanie i serwowanie sushi i sashimi” jest gotowa do
organizacji stanowiska pracy, przygotowuje r¢cznie 1 wydaje rézne rodzaje sushi i sashimi, m.in. maki,
uramaki i temaki. Postuguje si¢ pateczkami i demonstruje gosciom, jak ich uzywaé. Osoba ta postuguje
si¢ wiedza z zakresu technik oraz nazewnictwa zwigzanego z kultura sushi. W pracy stosuje procedury
bezpieczenstwa i higieny pracy (BHP), Systemu Analizy Zagrozen i Krytycznych Punktéw Kontroli
(HACCP), zwanego dalej ,HACCP”, 1 ochrony przeciwpozarowe]. Dba o wlasny rozwéj zawodowy.
Stosuje zasady savoir-vivre.

Zestawy efektow uczenia sie

1) Organizacja stanowiska pracy
Poszczegodlne efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiagniecia
1. Omawia sposob organizacji stanowiska pracy
Kryteria weryfikacji:
a. omawia przepisy bezpieczenstwa i higieny pracy (BHP) i ochrony przeciwpozarowej na stanowisku pracy
b. omawia zalozenia HACCP
c. omawia przepisy ochrony Srodowiska, w tym gospodarke odpadami opakowaniowymi oraz pozostalg zywnoscig

d. omawia noze, przyrzady oraz inne pomocne narz¢dzia i naczynia potrzebne do przygotowania sushi i sashimi
e. omawia strdj niezbedny na stanowisku sushiman

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

¢. odréznia surowce oryginalne od substytutow

d. okresla warto$¢ odzywcza surowcdéw, poétproduktéw i produktéw

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

f. omawia zasady oceny organoleptycznej surowcéw

2) Przyrzadzanie i serwowanie sushi i sashimi
Poszczegolne efekty uczenia si¢ oraz kryteria weryfikacji ich osiagniecia

1. Przygotowuje surowce, pétprodukty i dodatki



Kryteria weryfikacji:

. okreSla rodzaje sushi oraz sposoby ich sporzadzania
. stosuje oryginalne receptury
. stosuje receptury sushi dla oséb z nietolerancjami pokarmowymi i alergiami
. przygotowuje dodatki, np. sosy, topinigi, tamago
. 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 (tuiczyk), kohada ($ledz),
katsuo (wedzony turiczyk), karei (fladra), anago (wegorz)
f. wyjasnia, jak rozpoznac elementy tuszy turiczyka, np. akami, chu-toro, o-toro, i dlaczego wazne jest, aby umie¢ je
rozpoznac
g. uzasadnia, jaka rybg wybra¢ do sushi i sashimi
h. wymienia owoce morza stosowane do przygotowania sushi oraz nazywa je przy uzyciu jezyka branzowego, np. tako
(oSmiornica), hamaguri (matz sercéwka), ebi (krewetka), uni (jezowiec), kobashira (przegrzebek), kani (krab)
1. ocenia SwiezosC 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)

o 0 o

2. Sporzadza i okresla metody serwisu sushi i sashimi
Kryteria weryfikacji:

a. przeprowadza ocen¢ organoleptyczng w poszczeg6lnych - fazach produkcji

b. sporzadza r6zne 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 prawidlowej terminologii branzowej

e. instruuje goSci o sposobie konsumpcji sushi, w tym demonstruje gosciom, jak uzywaé pateczek
f. stosuje wybrang technike krojenia sushi i sashimi

g. prezentuje metody zwijania (rolowania) klasycznych form sushi

h. demonstruje uktadanie paleczek (hashi) na stole goscia zgodnie z japoniska kultura stotu

i. nazywa i odr6znia gotowe zestawy sushi (sushi sets)

3) Doskonalenie umiejetnosci zawodowych
Poszczegolne efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiagniecia
1. Omawia wizerunek sushimana w restauracji
Kryteria weryfikacji:
a. charakteryzuje zadania, za ktére odpowiada sushiman

b. omawia elementy profesjonalnego wizerunku sushimana
c. omawia zasady komunikacji sushimana z go§¢mi (savoir-vivre)



2. Dba o wlasny rozwoj zawodowy
Kryteria weryfikacji:

a. podaje przyktadowe mozliwos$ci rozwoju zawodowego
b. wymienia techniki radzenia sobie ze stresem

Instytucje certyfikujace i podmioty powigzane z kwalifikacja

#  Instytucje certyfikujace (IC) Instytucje
walidujace
1 Agencja Promocji Pracy i Reklamy Wschdd Grzegorz Gornik

Whioskodawca:
Agencja Promocji Pracy i Reklamy Wschod Grzegorz Gornik
Minister wlasciwy dla kwalifikacji:

Minister Sportu 1 Turystyki
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