Barcelona School
of Tourism, Hospitality
and Gastronomy

PROGRAMA

Denominacio de Cuina japonesa avangada

Familia Professional: Hostaleria i turisme

Area Professional: Restauracié

Codi: HOTRO0091
Nivell de qualificacio 2
professional:

Objectiu general

Realitzar receptes elaborades de la cuina japonesa més representatives, mitjangant & seu utillatge especific.

Relacié de moduls de formacio

Modul 1 Cuina japonesa avangada 20 hores

MODUL DE FORMACIO 1:  Cuina japonesa avancada

OBJECTIU
Realitzar recepies elaborades de la cuina japonesa més representatives, mitjangant el seu utillatge especific.

DURADA EN QUALSEVOL MODALITAT DIMPARTICIO: 20 hores
Mixta: Durada de les tutories presencials: 10 hores
RESULTATS D'APRENENTATGE

Coneixements/ Capacitats cognitives i practiques

= Explicacid de la cultura gastronomica japonesa.

-Redacit entre cultura | gastronomia.
= Elaboracid | tast d'elaboracions tradicionals.

-Sunomons, amanides japoneses, plats de fideus (saliejats | amb ramen) i plats d'street food japonesa,
com okonomiyakis, gyozZas, leryakis | yakitoris.

* Demostracid dutillaige | matéries primeres.
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-Seleccit de les malenes primeres en funcid de les seves caracteristiques i de les receples a elaborar
-Manipulacic.

“Us d'utensilis i utillatge especifics.

-Definicié dels processos necessaris per a Melaboracid de les receptes.
-Reconaixement dels sabors originals de les receptes mitjancant el tast.
Habilitats de gestio, personals | socials

*  Sensibilizacid per la cullura japonesa i els seus origens.
= Consciéncia de la importancia de lNeleccid de producies propis de la cultura gastrondmica

japonesa.

«  Responsabilitat | autonomia en la interpretacid de les receptes del curs.

*  Efectivital en la neleja dels estris | els equips utiitzats en el procés d'elaboracio.

= Actitud responsable en el compliment de la normativa higienic-sanitaria i la prevencid de riscos
laborals.

Resultats que obligatoriament han d'adquirir-se en presencial

+ [Elaboracid i tast d elaboracions tradicionals.

~Sunomons, amanides japoneses, plats de fideus (saltejats | amb ramen) i plats de street food japonesa,
com okonomiyakis, gyozas, teriyakis i yakitoris.

= Demostracid dutillaige | matéries primes.

-Seleccid de les maléries primes en funcid de les seves caraclerisliques i de les receptes a elaborar,
~Manipulacid,

-Us d'utensilis | utillalge especifics.

-Definicid dels processos necessaris per a l'elaboracid de les receples.

-Reconeixement dels sabors originals de les receptes mitjancant el tast.
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