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Sysfém certyfikacji umiejetnosci
kulinarnych w zakresie kuchni japonskie;j

Przewodnik po jednostkach certyfikujacych,
do ktérych mozna aplikowa¢

TOW1T™D



Zapraszamy do uczestniczenia w ,,Systemie certyfikacji
umieje¢tnosci kulinarnych w zakresie kuchni japonskiej” w
celu doskonalenia umiejetnosci szeféw kuchni japonskiej

W celu poprawy otoczenia kuchni japonskiej, prowadzimy rekrutacje

sjednostek certyfikujacych” szkolacych zagranicznych szeféw kuchni japonskiej

i certyfikujacych tych, ktérzy osiagneli juz pewien poziom, aby zwigkszy¢ liczb¢ oséb
powaznie traktujacych japonska kuchnie.

Wraz z boomem japonskiej zywno$ci zagranica, liczba japonskich restauracji gwaltownie ro$nie na calym
$wiecie. Wydaje sie, ze jest wéréd nich niemalo przypadkéw, w ktérych potrawy przyrzadzaja kucharze,
ktérzy nie zapoznali si¢ nalezycie z podstawami kuchni japoniskiej. Aby t¢ sytuacj¢ poprawi¢ i zwigkszy¢
liczb¢ 0s6b powaznie traktujacych kuchnig japoniska, konieczne jest wyszkolenie zagranicznych kucharzy

i dostarczanie im wiedzy i umiejetnosci niezb¢dnych w kuchni japonskiej.

W kwietniu 2016 r. Ministerstwo Rolnictwa, Lesnictwa i Ryboléwstwa Japonii ustanowilo
»Wytyczne dotyczace certyfikacji umiej¢tnosci kulinarnych w zakresie kuchni japonskiej

zagranicq”W oparciu o te wytyczne, nasza firma, TOW Co., Ltd., jako organizacja operacyjna

oraz zarzadzajaca ,,systemem certyfikacji umiej¢tnosdci kulinarnych w zakresie kuchni

japoniskiej”, prowadzi szeroko zakrojona rekrutacje ,,jednostek certyfikujacych”

do certyfikowania zagranicznych szeféw kuchni japoniskiej w kraju i zagranica.

Zapraszamy do aplikowania.

Kandydaci podlegajacy kwalifikacji

Szkoty gastronomiczne, biznes zwigzany z zywnoscig, i inne

Zalety jednostek certyfikujacych

- Dzieki nauczeniu sie i udoskonaleniu wiedzy oraz umiejetnosci kulinarnych w zakresie kuchni
japonskiej przez zagranicznych szeféw kuchni, mozna poprawi¢ otoczenie kuchni japonskiej,
takie jak techniki przyrzadzania potraw i higiena.

+ Zwiekszajac swoja rozpoznawalnosc¢ jako jednostki certyfikujacej, szkoty lub instytucje kulinarne
beda w stanie odrdznic sie od innych szkét i organizacji.

« Szkota kulinarna, ktéra stata sie jednostka certyfikujaca, bedzie ,szkota szkolaca certyfikowanych
szeféw kuchni japonskiej” i z tatwoscia przyciagnie uczniéw chcacych uczy¢ sie kuchni japonskiej.

Zalety certyfikowanych szeféw kuchni japonskiej

- Posiadajac certyfikat, moga wykazac sie przed innymi, ze jako szef kuchni poprawili swoje
umiejetnosci kulinarne w zakresie kuchni japonskiej. Ponadto, stwarza to szanse na prace z lepszymi
benefitami pracowniczymi lub na lepszych warunkami.

+ Posiadanie certyfikowanego szefa kuchni w restauracji przyciggnie uwage i zwiekszy wiarygodnos¢
wsrdd klientéw oraz wyrdzni jg na tle innych restauracji.

« Certyfikowani szefowie kuchni moga doskonali¢ swoje umiejetnosci poprzez uczestniczenie w
kursach szkoleniowych i egzaminach certyfikacyjnych prowadzonych przez jednostki certyfikujace.



Struktura biznesu

»Jednostka certyfikujaca” opiera si¢ na wytycznych ustanowionych przez Ministerstwo Rolnictwa, Le$nictwa
i Ryboléwstwa Japonii oraz pod kierownictwem i za rada organizacji operacyjnej i zarzadzajacej, odgrywa rolg
w certyfikowaniu gléwnie tych zagranicznych szeféw kuchni japonskiej, ktorzy osiagneli pewien poziom wiedzy

i umieje¢tnosci kulinarnych w zakresie kuchni japonskiej w swoim wlasnym kraju.
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Jednostki certyfikujace certyfikuja szeféw kuchni, ktérych wiedza i umiejetnosci kulinarne w
zakresie kuchni japoniskiej osiagnety poziom okreslony w wytycznych.

Wyroznia sie trzy rodzaje certyfikatow: ztoty, srebrny i brazowy, w zaleznosci od stazu pracy,
poziomu wyksztatcenia oraz zdobytej wiedzy i umiejetnosci. Jednostki certyfikujace beda
przyznawac odznaki i certyfikaty dostosowane do osiggnietego

Jednostka certyfikujagca| poziomu, zgodnie z wytycznymi.
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Odznaki certyfikacyjne Wzér certyfikatu

Jednostki certyfikujace maja zapewniac regularne wsparcie dla oséb certyfikowanych, takie
jak rozpowszechnianie informacji na temat sktadnikéw zywnosci i organizowanie kurséw
szkoleniowych itp.

Certyfikacja i wsparcie

Zagraniczni szefowie kuchni japoriskiej, ktérzy osiggneli
pewien poziom wiedzy i umiejetnosci w zakresie kuchni japonskiej



» Wytyczne dotyczace certyfikacji umiej¢tnosci kulinarnych w
zakresie kuchni japonskiej zagranica”

(ustanowione w kwietniu 2016 r. przez Ministerstwo Rolnictwa, Le$nictwa i Ryboléwstwa Japonii)

Rodzaje certyfikatow

Ztoty

Osoby posiadajace okofo 2 lat
doswiadczenia zawodowego

Srebrny

Absolwenci szkoty
gastronomicznej kuchni
japonskiej itp. lub osoby,
posiadajace okoto roczny

staz pracy

Brazowy
Osoby, ktére wziety udziat
w krétkoterminowym
gastronomicznym kursie
szkoleniowym itp.

Wymagania

Osoby z okoto dwuletnim stazem pracy

w japonskich restauracjach w Japonii,

w ktorych szefem kuchni sg Japonczycy,
ktére uznano za osoby, ktére nabyty
zawartg w wytycznych wiedze i
umiejetnosci w zakresie kuchni japonskiej.

Osoby po okoto rocznym kursie z zakresu
kuchni japoriskiej w szkole gastronomicznej
w Japonii lub zagranica, ktére sa
absolwentami wtasciwej szkoty
gastronomicznej, i ktére zdobyty wiedze

i umiejetnosci kulinarne w zakresie kuchni
japonskiej, okrelone w wytycznych

Osoby, ktére maja okoto roczne
doswiadczenie w pracy w japonskich
restauracjach w Japonii, w ktorych szefem
kuchni sg Japonczycy, i ktére uznano za
osoby posiadajace wiedze i umiejetnosci
w zakresie kuchni japonskiej, okreslone
w wytycznych.

Osoby, ktére ukonczyly krétkoterminowy
kurs szkoleniowy na temat wiedzy i
umiejetnosci kulinarnych w zakresie kuchni
japonskiej, okreslonych w wytycznych,
zorganizowany przez japonskie szkoty

gastronomiczne, organizacje prywatne itp.

w Japonii i zagranica oraz zdaly egzamin
przeprowadzony przez jednostke
certyfikujaca.

Wiedza i umiejetnosci do zdobycia

1. Znajomos¢ japonskiej kultury zywienia: japorska kultura zywienia,
cechy i zalety japoriskiego zywienia, styl zywieniowy, znajomos¢ sake,
znajomosc¢ zielonej herbaty

2. Znajomos¢ zarzadzania higiena: rodzaje zatru¢ pokarmowych i
zapobieganie im, stroj, obchodzenie sie ze sktadnikami, czyszczenie i
sterylizacja przyboréw kuchennych, sktadniki zywnosci i artykuty
spozywcze wymagajace obrobki cieplnej

3. Umiejetnosci: sposob uzycia japonskich przyboréw kuchennych,

dobér sktadnikéw, krojenie/obieranie sktadnikéw, procedura przyrzadzania
potraw/czas przyrzadzania, proporcje stosowania przypraw, naktadanie
potraw, sposob przechowywania, regulacja ciepta i sposob podgrzewania,
sposdb przyrzadzania wywaru, opracowywanie menu

4. Goscinnos$¢: maniery, sposob podawania potraw, stowa, powitanie,
delikatne myslenie o innych

1. Znajomos¢ japonskiej kultury zywienia: japonska kultura zywienia,
cechy i zalety japonskiego zywienia, styl zywieniowy

2. Wiedza z zakresu zarzadzania higiena: zapobieganie zatruciom
pokarmowym, stréj, obchodzenie sie ze sktadnikami, czyszczenie i
sterylizacja przyboréw kuchennych, sktadniki zywnosci i artykuty
spozywcze wymagajace obrébki cieplnej

3. Umiejetnosci: sposéb uzycia japonskich przyboréw kuchennych, dobér
sktadnikéw, krojenie/obieranie sktadnikdw, procedura przyrzadzania
potraw/czas przyrzadzania, proporcje stosowania przypraw, nakfadanie
potraw, sposéb przechowywania, regulacja ciepta i sposob podgrzewania,
sposdb przyrzadzania wywaru

4. Goscinnos$¢: maniery, sposob podawania potraw

1. Znajomos¢ japonskiej kultury zywienia: japoriska kultura zywienia

2. Znajomos¢ zarzadzania higiena: rodzaje zatru¢ pokarmowych i
zapobieganie im, stroj, obchodzenie sie ze sktadnikami, czyszczenie i
sterylizacja przyboréw kuchennych, sktadniki zywnosci i artykuty
spozywcze wymagajace obrébki cieplnej

3. Umiejetnosci: sposob uzycia japoniskich przyboréw kuchennych,
dobor sktadnikéw, krojenie/obieranie sktadnikéw, procedura
przyrzadzania potraw/czas przyrzadzania, proporcje stosowania
przypraw, naktadanie potraw, sposéb przechowywania

4. Goscinnos$¢: maniery



Organizacja operacyjna i zarzqdzaj aca
o

TOW.1TD

Nazwa TOw CO.LTD

Lokalizacja siedziby gtownej  3F Hulic Kamiyacho Bldg., 4-3-13 Toranomon, Minato-ku, Tokio

Firma TOW Co,, Ltd. jest zaangazowana w wiele zagranicznych projektéw promocgji japonskiej zywnosci i
japonskiej kultury zywienia, prowadzonych we wspétpracy z rzadem
i japonskimi organizacjami zwigzanymi z zywnoscia.

Przykiady dziatalnosci z ostatnich lat

+ Program rozwoju zasobéw ludzkich ds. upowszechniania japonskiej zywnosci i japonskiej kultury zywienia
(2016- w trakcie, projekt Ministerstwa Rolnictwa, Lesnictwa i Rybotéwstwa Japonii na rok fiskalny 2016)

+ Organizacja przyjecia i sympozjum upamietniajacego 150. rocznice nawigzania stosunkéw dyplomatycznych miedzy
Japonia a Wiochami oraz organizacja Tygodnia Japoniskiej Kultury Spozywczej
(2016 rok, Wtochy, projekt Ministerstwa Rolnictwa, Lesnictwa i Rybotéwstwa Japonii na rok fiskalny 2016)

+ Organizacja seminarium na temat japonskiej zywnosci i kultury zywienia oraz przyjecia (Boliwia, projekt Ministerstwa
Rolnictwa, Lesnictwa i Rybotdwstwa Japonii na rok fiskalny 2016)

+ Expo Milano, przyjecie z okazji Dnia Japonii (2015 rok, Wiochy)

« Organizacja Tygodnia Japonskiej Kultury Zywienia (2015 rok, Francja, projekt Ministerstwa Rolnictwa,
Lesnictwa i Rybotowstwa Japonii na rok fiskalny 2015) itp.

Kontakt:

Sekretariat Organizacji Operacyjnej i Zarzadzajacej Certyfikacja Umiejetnosci
Kulinarnych w zakresie Kuchni Japoniskiej, firmy TOW Co., Ltd.

E-mail: nihonshoku.ginou@tow.co.jp



