Zintegrowany Rejestr Kwalifikacji

Kwalifikacja - podglad

Nazwa kwalifikacji

Przygotowanie i serwowanie sushi i sashimi

Skrot nazwy

|Sushiman

Rodzaj kwalifikacji

kwalifikacja czgstkowa

Poziom PRK/ERK

3

Krétka charakterystyka kwalifikacji, obejmujaca informacje o dziataniach lub zadaniach, ktére
potrafi wykonywac osoba posiadajaca te kwalifikacje

Osoba posiadajgca kwalifikacje "Przygotowanie i serwowanie sushi i sashimi" 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 terminologig (nawigzujacg do historii i pochodzenia
sushi),oryginalnym nazewnictwem oraz przektada je na jezyk ojczysty. Postuguje sie pateczkami i
demonstruje gosciom jak ich uzywa¢. 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
0g6lnych zasad savoir-vivre. Wspotpracuje z wtascicielem restauracji oraz Sushi masterem. Dba o
wiasny rozwéj zawodowy. Osoba posiadajgca kwalifikacje moze podjgc¢ 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 naktad pracy potrzebny do uzyskania kwalifikacji [godz.]

248

Grupy oséb, ktére mogg by¢ zainteresowane uzyskaniem kwalifikacji

Absolwenci: @ szkét ponadgimnazjalnych o profilu gastronomicznym; @ szkét
ponadgimnazjalnych o profilu hotelarskim; @ szkét ponadgimnazjalnych o profilu turystycznym;
@ licedw ogdinoksztatcacych. 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 nieposiadajgce potwierdzonej kwalifikacji; @ osoby prowadzace
dziatalno$¢ gospodarcza o profilu gastronomicznym, hotelarskim itp.; @ absolwenci szkét
ponadpodstawowych; @ absolwenci szkét wyzszych o profilu gastronomiczno - hotelarskim; @




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

Wymagane kwalifikacje poprzedzajace
Opis
Brak

Lista

W razie potrzeby warunki, jakie musi spetnia¢ osoba przystepujgca do walidacji

Brak wymagan

Zapotrzebowanie na kwalifikacje

W raporcie Makro ,Polska na talerzu" 9 proc. Polakéw wskazato kuchnie japonska jako jedna ze
swoich ulubionych, a jej popularnos¢ rosnie szczegélnie 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 0s6b, 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 cieszy¢ sie
sporym zainteresowaniem. Swiadectwem tego trendu jest powstawanie coraz wiekszej liczby
sushi baréw i restauracji oraz odwazne plany istniejgcych juz lokali dotyczace rozwoju tej
dziatalnosci.(3) Kuchnia japonska jest jedng z dominujacych kuchni dalekowschodnich w naszym
kraju. Czes$¢ z restauracji to obiekty specjalizujgce sie w przygotowaniu sushi, ktére w ostatnich
latach istotnie zyskaty na znaczeniu, co automatycznie przetozyto sie na wzrost zapotrzebowania
na kucharzy - specjalistéw majacych wysokie kompetencje w zakresie przyrzadzania sushi i dan
pokrewnych. Wtgczenie kwalifikacji “Przygotowanie i serwowanie sushi” do Zintegrowanego
Systemu Kwalifikacji znaczgco zwiekszy szanse na wysokg jako$¢ 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, rozwdj
firmy i realizacje oczekiwan finansowych inwestora. Wiaczenie 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 wokét 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 i sashimi” wykazuje pewne podobienstwa do
kwalifikacji TG.07 ,,Sporzadzanie potraw i napojow”. Wspdlne efekty uczenia sie dotycza



towaroznawstwa zywnosci oraz przygotowania stanowiska pracy. W odniesieniu do kwalifikacji
petnej Kucharz, TG.07 ,Sporzadzanie potraw i napojéw” jak i kwalifikacji rynkowe;j
,,Przygotowywanie potraw zgodnie z trendami rynkowymi i zasadami zdrowego zywienia",
osoba posiadajgca kwalifikacje ,,Przygotowanie i serwowanie sushi i sashimi” nabywa odrebng
umiejetnos¢, co wskazuje na zasadnos¢ utworzenia tej kwalifikacji rynkowej. Kwalifikacja
.,Przygotowanie i serwowanie sushi i sashimi” w przeciwienstwie do kwalifikacji TG.07 nie
potwierdza efektéw uczenia sie zwigzanych z prowadzeniem dziatalnosci gospodarcze;.
Kwalifikacja “Przygotowanie i serwowanie sushi i sashimi” koncentruje sie na waskim wycinku
wiedzy kulinarnej dotyczacej przygotowania tej konkretnej japonskiej potrawy.

Streszczenie opinii uzyskanych podczas konsultacji projektu kwalifikacji

Rynek pracy dla zawoddw zwigzanych z sektorem ustug gastronomicznych, ma znaczacy
potencjat rozwojowy na rynku pracy. Przedmiotowa kwalifikacja moze stanowic¢ zatem atrakcyjne
uzupetnienie zawoddéw ksztatconych w systemie oswiaty (szkolnictwo branzowe) w obszarze
gastronomii. Zastosowane w zataczniku kryteria pozwolg osobom posiadajgcym przedmiotowg
kwalifikacje dysponowac wystandaryzowang wiedzg, umiejetnosciami i kompetencjami
spotecznymi, co umozliwi zapewnienie wykwalifikowanych kadr w branzy gastronomiczne;.

Typowe mozliwosci wykorzystania kwalifikacji

Osoba posiadajaca kwalifikacje ,,Przygotowanie i serwowanie sushi i sashimi” moze podjg¢ prace
w hotelu, restauracji, karczmie, zajezdzie jak réwniez prowadzi¢ wtasng dziatalnos¢ gospodarczg i
Swiadczy¢ ustugi innym punktom gastronomicznym. Ponadto osoba posiadajaca kwalifikacje
moze by¢ zatrudniona przy obstudze punktu lub stoiska przygotowania i serwowania sushi
podczas imprez plenerowych, festyndw i imprez okolicznosciowych (np. wesel). Osoba
posiadajgca kwalifikacje moze réwniez w przyszitosci zostac kierownikiem (Sushi masterem) w
sushi barze, restauracji (w ktérej sushi stanowi jedng z podawanych potraw) lub kompleksach
hotelowych. W dalszej perspektywie moze zajmowac sie szkoleniami personelu, doradztwem na
rzecz podmiotéw gastronomicznych o podobnej specyfikacji.

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 (w miejscu pracy) lub
symulowanych pofaczona z wywiadem ustrukturyzowanym (rozmowa z komisjg), - analiza
dowoddw i deklaracji potaczona z wywiadem swobodnym (rozmowa z komisja). W pierwszej
czesci weryfikacji efektdw 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 dowododw i deklaracji. Kazdorazowo
metoda analizy dowoddw i deklaracji musi by¢ potgczona z wywiadem swobodnym (rozmowa z
komisjg). Do dopuszczalnych dowoddw zalicza sie np.: zaswiadczenie ukonczenia branzowego
kursu akredytowanego lub kwalifikacyjnego, potwierdzonego Swiadectwem czeladniczym lub
mistrzowskim; potwierdzenie udziatu jako finalista lub juror w konkursach o zasiegu minimum
ogdlnopolskim organizowanych przez szkoty, stowarzyszenia i firmy branzowe; potwierdzone
wdrozenie branzowych rozwigzah nowatorskich opartych na ustugach doradczych lub stazach
zawodowych w innych placéwkach tej samej branzy; potwierdzone wdrozenie nowych form
prezentacji wczesniej niestosowanych 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
rozmowa z komisjg (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 ,komisjg” -
sktadajaca sie co najmniej z dwdch cztonkdw. Operator systemu egzaminacyjnego musi
udokumentowad: - wyksztatcenie minimum srednie, - znajomos¢ obstugi komputera w zakresie
uruchamiania oraz podstawowej obstugi systemu i zainstalowanych aplikacji, - umiejetnos¢
rozwigzywania probleméw w sytuacji trudnosci z nawigzaniem lub zanikiem potaczenia
internetowego lub obstuga przegladarki w zakresie kompatybilnosci z platforma egzaminacyjna.
Cztonek komisji powinien spetnia¢ nastepujgce warunki: - co najmniej jeden cztonek komisji - 10
lat doswiadczenia w branzy gastronomicznej, w tym udokumentowane minimum 2 lata
doswiadczenia 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¢ jednoczesnie
operatorem systemu egzaminacyjnego. 1.3. Sposéb organizacji walidacji oraz warunki
organizacyjne i materialne W razie stosowania metody obserwacji w warunkach symulowanych
instytucja certyfikujgca, 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: - dostep do
komputera z internetem i specjalistycznym oprogramowaniem stosowanym w gastronomii, -
pomieszczenie spetniajgce warunki kuchni w zaktadach zywienia zbiorowego, - sprzet niezbedny
do przygotowania sushi i sashimi, np. pateczki, naczynia, akcesoria kuchenne itp. - surowce do
wyrobu sushi i sashimi. Instytucja certyfikujgca musi zapewni¢ na czas trwania egzaminu sale
egzaminacyjna spetniajgcg warunki do przeprowadzenia testu teoretycznego. Jezeli test
teoretyczny bedzie przeprowadzony w elektronicznym systemie, sala egzaminacyjna jest
wyposazona w stanowiska komputerowe z dostepem do internetu. 2. Etapy identyfikowania i
dokumentowania Nie okresla sie wymagan dotyczacych etapdw identyfikowania i
dokumentowania efektéw uczenia sie.

Odniesienie do poziomu sektorowych ram kwalifikacji (o ile dotyczy)

3 poziom Sektorowej Ramy Kwalifikacji w sektorze turystyka

Data wtaczenia kwalifikacji do ZSK

[2020-06-03

Podstawa prawna

Obwieszczenie Ministra Rozwoju z dnia 25 maja 2020 r. w sprawie wtaczenia kwalifikacji rynkowe;j
"Przygotowanie i serwowanie sushi i sashimi” do Zintegrowanego Systemu Kwalifikacji (M.P. poz.
481, data ogtoszenia 03.06.2020 r.)

Syntetyczna charakterystyka efektéw uczenia sie

Osoba posiadajaca kwalifikacje rynkowa ,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
uzywac. Osoba ta postuguje sie wiedzga z zakresu technik oraz nazewnictwa zwigzanego z kulturg
sushi. W pracy stosuje procedury bezpieczenstwa i higieny pracy (BHP), Systemu Analizy
Zagrozen i Krytycznych Punktéw Kontroli (HACCP), zwanego dalej ,HACCP”, i ochrony
przeciwpozarowej. Dba o wasny rozwoj zawodowy. Stosuje zasady savoir-vivre.

Zestawy efektow uczenia sie
Numer zestawu w kwalifikacji



[1

Nazwa zestawu

Organizacja stanowiska pracy

Poziom

3

Orientacyjny naktad pracy [godz.]

30

Rodzaj zestawu

obowigzkowy

Poszczegllne efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiggniecia

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

01 Omawia spos6b organizacji stanowiska pracy

Kryteria weryfikacji

- omawia przepisy bezpieczenstwa i higieny pracy (BHP) i ochrony przeciwpozarowej na
stanowisku pracy, - omawia zatozenia HACCP, - omawia przepisy ochrony srodowiska, w tym
gospodarke odpadami opakowaniowymi oraz pozostatg zywnoscia, - omawia noze, przyrzady
oraz inne pomocne narzedzia i naczynia potrzebne do przygotowania sushi i sashimi, -
omawia stréj niezbedny na stanowisku sushiman.

Efekt uczenia sie

02 Omawia metody oceny surowcow oraz zasady ich magazynowania

Kryteria weryfikacji

- omawia surowce spozywcze stosowane przy produkcji sushi i sashimi, w tym wystepowanie
alergendw, - nazywa surowce dedykowane do sushi i sashimi, stosujgc nazewnictwo
oryginalne oraz odpowiedniki w jezyku ojczystym, - odrdznia surowce oryginalne od
substytutéw, - okresla warto$¢ odzywczg surowcéw, potproduktédw i produktédw, - omawia
zasady rozmieszczania surowcow i potproduktédw oraz warunki ich magazynowania, - omawia
zasady oceny organoleptycznej surowcow.

Numer zestawu w kwalifikacji

2

Nazwa zestawu

Przyrzadzanie i serwowanie sushi i sashimi

Poziom

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, pétprodukty i dodatki

Kryteria weryfikacji

- okresla rodzaje sushi oraz sposoby ich sporzadzania, - stosuje oryginalne receptury, -
stosuje receptury sushi dla 0séb 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 (tuhczyk), kohada (Sledz), katsuo
(wedzony tunczyk), karei (fladra), anago (wegorz), - wyjasnia, jak rozpozna¢ elementy tuszy
tunczyka, np. akami, chu-toro, o-toro, i dlaczego wazne jest, aby umiec je rozpoznaé, -
uzasadnia, jaka rybe wybrac do sushi i sashimi, - 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), - ocenia swiezos¢ i filetuje rybe, np. makrele, tososia, - oczyszcza i przygotowuje
owoce morza, - przygotowuje rézne rodzaje ryzu do sushi, przygotowuje zaprawe, gotuje i
zaprawia ryz (shari).

Efekt uczenia sie

02 Sporzadza i okresla metody serwisu sushi i sashimi

Kryteria weryfikacji

- przeprowadza ocene organoleptyczng w poszczegdlnych - fazach produkcji, - sporzadza
rézne rodzaje sushi, np. nigiri, maki, futo-maki, hoso-maki, gunkan, ura-maki, temaki, -
przygotowuje serwis sushi i sashimi z uzyciem specjalistycznego sprzetu, - nazywa
poszczegdlne elementy sushi, uzywajac prawidtowej terminologii branzowej, - instruuje gosci
0 sposobie konsumpcji sushi, w tym demonstruje gosciom, jak uzywac pateczek, - stosuje
wybrang technike krojenia sushi i sashimi, - prezentuje metody zwijania (rolowania)
klasycznych form sushi, - demonstruje uktadanie pateczek (hashi) na stole goscia zgodnie z
japonska kulturg stotu, - nazywa i odréznia gotowe zestawy sushi (sushi sets).

Numer zestawu w kwalifikacji

3

Nazwa zestawu

Doskonalenie umiejetnosci zawodowych

Poziom



Orientacyjny naktad pracy [godz.]

30

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 Omawia wizerunek sushimana w restauracji

Kryteria weryfikacji

- charakteryzuje zadania, za ktére odpowiada sushiman, - omawia elementy profesjonalnego
wizerunku sushimana, - omawia zasady komunikacji sushimana z gos¢mi (savoir-vivre).

Efekt uczenia sie

02 Dba o wtasny rozwéj zawodowy

Kryteria weryfikacji

- podaje przyktadowe mozliwosci rozwoju zawodowego, - wymienia techniki radzenia sobie
ze stresem.

Informacje o instytucjach uprawnionych do nadawania kwalifikacji
Instytucja uprawniona do nadawania kwalifikacji

Agencja Promocji Pracy i Reklamy Wschéd Grzegorz Gérnik

Data uzyskania uprawnien do nadawania kwalifikacji

2020-07-23

Termin wykonania ewaluacji zewnetrznej

Instytucja prowadzaca ewaluacje zewnetrzna

Wielkopolska Akademia Nauki i Rozwoju Jakub Michatowski

Data zawarcia umowy na petnienie funkcji zewnetrznego zapewniania jakosci wobec instytucji
certyfikujacej

2021-04-06

Status

aktywny

Whnioskodawca



|Agencja Promocji Pracy i Reklamy Wschdd Grzegorz Goérnik

Minister wtasciwy

|Minister Rozwoju, Pracy i Technologii (do 12.08.2021)

Okres waznosci dokumentu potwierdzajacego nadanie kwalifikacji i warunki przedtuzenia jego
waznosci

Bezterminowo

Termin dokonywania przegladéw kwalifikacji (dotyczy kwalifikacji rynkowych)

[2030-06-03

Nazwa dokumentu potwierdzajacego nadanie kwalifikacji

Certyfikat

Uprawnienia zwigzane z posiadaniem kwalifikacji

Nie dotyczy

Kod dziedziny ksztatcenia

811 - Hotele, restauracje i zbiorowe zywienie

Kod PKD
Kod Nazwa
56.10.A Restauracje i inne state placdwki gastronomiczne

Kod kwalifikacji w ZRK

[3€812000026

Status

Funkcjonujaca




