Barcelona School
of Tourism, Hospitality
and Gastronomy

PROGRAMA

Denominacioé de Cuina japonesa basica
I'especialitat:

Familia Professional: Hostalena | turisme
Area Professional: Restauracié

Codi: HOTR0080
Nivell de qualificacié 2
professional:

Objectiu general

Usar els productes de temporada fusionant 'exotisme japonés amb la proximitat de la nostra primera maléria
en l'elaboracid d'una carta de sushi,

Relacié de moduls de formacié
Modul 1 Origens | tradicions de la cuina japonesa 10 hores
Modul 2 El sushi | les seves elaboracions | presentacions 10 hores
Modalitats d'imparticié
Presencial

Durada de la formacié

Durada total 20 hores
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DESENVOLUPAMENT MODULAR

MODUL DE FORMACIO 1: Origens i tradicions de la cuina japonesa
OBJECTIU

Identificar els principis de la cuina japonesa per saber elaborar-la actualment.

DURADA EN QUALSEVOL MODALITAT D'IMPARTICIO: 10 hores

RESULTATS D'APRENENTATGE

Coneixements/ Capacitats cognitives | practiques

« Descripcié dels fonaments de la cuina japonesa:
* Historia i cultura del Japo.
« Tradicions japoneses
« Explicacid de la gastronomia japonesa.
o L'arrds.
« El peix.
« Plats fregits.
+ Sashimi.
+ Sopes.

Habilitats de gestié, personals | socials

« Sensibilitzacié per la cultura japonesa | els seus origens.
= Rigor en la realitzacid d'una feina neta | ben feta.
« Col-laboracié amb l'equip de treball per donar servei de qualitat.

MODUL DE FORMACIO 2:  El sushi i les seves elaboracions i presentacions
OBJECTIU

Confeccionar una carta de sushi.

DURADA EN QUALSEVOL MODALITAT D'IMPARTICIO: 10 hores

RESULTATS D'APRENENTATGE

Coneixements/ Capacitats cognitives | practiques

« Definicié del sushi.
o Ingredients per elaborar sushi.
+ Tipus de sushi.
« Eslris per preparar el sushi.

* Elaboraci6 | presentacio de plats

« Sushi

« Sashimi

+ Nigiri

+ Maki, fent usos del salmé (sake) | tonyina (magur)

« Tempures, fregides rapides japoneses de marisc | verdures

Habllitats de gestio, personals i socials

« Actitud positiva cap a la cuina japonesa.
» Rigor en l'aplicaci6 de les normes de seguretat i higiene.
« Actitud creativa en la creacié | adaptaci6 de receptes.
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