
Curso de Cocina Japonesa. Especialidad Sushi





EUROINNOVA INTERNACIONAL ONLINE EDUCATION

ÍNDICE

1 | Somos
Euroinnova 2 | Rankings 3 | Alianzas y

acreditaciones

4 |
By EDUCA
EDTECH
Group 5 | Metodología

LXP 6 |
Razones por
las que
elegir
Euroinnova

7 | Financiación
y Becas 8 | Métodos de

pago 9 | Programa
Formativo

10 | Temario 11 | Contacto

https://euroinnova.edu.es/curso-de-sushi


EUROINNOVA INTERNACIONAL ONLINE EDUCATION

SOMOS EUROINNOVA

Euroinnova International Online Education inicia su actividad hace más de 20 años. Con la premisa de
revolucionar el sector de la educación online, esta escuela de formación crece con el objetivo de dar la
oportunidad a sus estudiandes de experimentar un crecimiento personal y profesional con formación
eminetemente práctica.

Nuestra visión es ser una institución educativa online reconocida en territorio nacional e internacional
por ofrecer una educación competente y acorde con la realidad profesional en busca del reciclaje
profesional.  Abogamos  por  el  aprendizaje  significativo  para  la  vida  real  como  pilar  de  nuestra
metodología,  estrategia  que  pretende  que  los  nuevos  conocimientos  se  incorporen  de  forma
sustantiva en la estructura cognitiva de los estudiantes.
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RANKINGS DE EUROINNOVA

Euroinnova International Online Education ha conseguido el reconocimiento de diferentes rankings a
nivel nacional e internacional, gracias por su apuesta de democratizar la educación y apostar por la
innovación educativa para lograr la excelencia.

Para la elaboración de estos rankings, se emplean indicadores como la reputación online y offline, la
calidad  de  la  institución,  la  responsabilidad  social,  la  innovación  educativa  o  el  perfil  de  los
profesionales.
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ALIANZAS Y ACREDITACIONES
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BY EDUCA EDTECH

Euroinnova es una marca avalada por EDUCA EDTECH Group , que está compuesto por un conjunto de
experimentadas y reconocidas instituciones educativas de formación online. Todas las entidades que
lo  forman  comparten  la  misión  de  democratizar  el  acceso  a  la  educación  y  apuestan  por  la
transferencia de conocimiento, por el desarrollo tecnológico y por la investigación
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RAZONES POR LAS QUE ELEGIR EUROINNOVA
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MÉTODOS DE PAGO
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Curso de Cocina Japonesa. Especialidad Sushi

DURACIÓN
200 horas

MODALIDAD
ONLINE

ACOMPAÑAMIENTO
PERSONALIZADO

Titulación
TITULACIÓN expedida por EUROINNOVA INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION, miembro de la AEEN
(Asociación Española de Escuelas de Negocios) y reconocido con la excelencia académica en educación
online por QS World University Rankings
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Descripción
La comida japonesa, y más concretamente el sushi, está cobrando una relevancia cada vez mayor en la
cocina internacional, tanto en los grandes restaurantes como en los hogares de todos los aficionados a
este tipo de comida. Hablar de sushi no es hablar de un sólo plato, sino que es necesario distinguir
entre diferentes tipos de sushi, entre los que podríamos distinguir el nigiri o el uramaki entre muchos
otros. Gracias al curso de sushi podrás aprender las técnicas culinarias más habituales de la comida
japonesa, los pasos a seguir para hacer maki sushi o nigiri sushi, a realizar el corte adecuado del
pescado para hacer sashimi, etc. Además de aprender como se hace el sushi, sabrás hacer un correcto
maridaje para acompañar tus platos de la bebida más adecuada en cada situación, prestando especial
atención al vino oroya.

Objetivos
Una vez hayas completado el curso de sushi, habrás superado los siguientes objetivos: Identificar los
principales utensilios e ingredientes básicos utilizados en la comida japonesa, así como los
ingredientes del sushi. Aprenderás cómo hacer arroz para sushi, uno de los ingredientes para hacer
sushi más importantes. Conocerás cómo hacer el vinagre para sushi o sushizu, empleado en los
principales tipos de sushi. Sabrás como cortar el pescado para hacer sushi. Podrás diferencias entre los
distintos tipos de sushi, como nigiri o uramaki. Aprenderás a realizar un correcto emplatado del sushi.
Conocerás el maridaje para sushi ideal, destacando el vino oroya.

A quién va dirigido
El curso de sushi está dirigido a profesionales del mundo de la cocina en general, o de la comida
japonesa en particular, que quieran ampliar o actualizar sus conocimientos en esta materia, para
aprender como se hace el sushi nigiri, uramaki o cualquier otra variedad. De igual forma, el curso de
sushi estaría orientado a cualquier persona que quiera aprender como se hace el sushi ya sea por
interés personal, o por interés profesional para orientar su carrera al ámbito de la comida japonesa.

Para qué te prepara
Gracias al curso de sushi conocerás y dominarás las principales técnicas culinarias necesarias para
saber como se hace el sushi, desde la cocción y preparación del arroz, hasta el maridaje empleando
diferentes bebidas como el oroya, pasando por el corte del pescado o el emplatado. Además,
aprenderás a preparar los diferentes tipos de sushi existentes, especializándote en el plato más
popular de la comida japonesa.
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Salidas laborales
Restaurante japones, restaurante de comida japonesa, restaurante de sushi a domicilio, elaboración de
sushi para llevar o sushi take away, restaurante japones a domicilio, etc.
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TEMARIO

UNIDAD DIDÁCTICA 1. UTENSILIOS E INGREDIENTES BÁSICOS PARA HACER SUSHI

Introducción a la gastronomía asiática1.
Principales utensilios en la preparación del sushi2.
Ingredientes básicos en la preparación del sushi3.

UNIDAD DIDÁCTICA 2. SHARI. CÓMO HACER ARROZ PARA SUSHI

Origen del sushi1.
Arroz2.

- Posibilidades del arroz1.
Shari. Cómo prepararlo3.

UNIDAD DIDÁCTICA 3. SUSHI-ZU. CÓMO HACER EL VINAGRE PARA SUSHI

Fermentación acética1.
Características de los diferentes tipos de vinagres2.
Vinagres comunes y vinagres especiales3.
Sushi-zu. Cómo prepararlo4.

UNIDAD DIDÁCTICA 4. SASHIMI. CÓMO CORTAR EL PESCADO PARA HACER SUSHI

Pescado. Características generales1.
- Partes del pescado1.
- Componentes del pescado2.

Clasificación y diferenciación de los pescados2.
- Según su contenido en grasa1.
- Según su tamaño2.
- Según su forma3.
- Según su hábitat natural4.
- Según su presentación en el mercado5.

Factores organolépticos indicativos de su calidad y estado de conservación3.
Sashimi. Cómo prepararlo4.

UNIDAD DIDÁCTICA 5. DIFERENTES TIPOS DE SUSHI. CÓMO HACER SUSHI

¿Qué es el sushi?1.
Tipos sushi2.
Técnicas de preparación del camarón y el pulpo y calamar para el sushi3.

UNIDAD DIDÁCTICA 6. EMPLATADO Y PRESENTACIÓN DEL SUSHI

Importancia del contenido del plato y su presentación1.
- La presentación clásica y la moderna1.
- Adecuación del plato al color, tamaño y forma de su recipiente2.
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Adornos y complementos de distintos productos comestibles2.
- Variaciones en la decoración de las elaboraciones culinarias1.

Otros adornos y complementos3.
Formas y colores en la decoración y presentación de elaboraciones culinarias4.

- La técnica del color en gastronomía1.
- Contraste y armonía2.

Presentación del sushi5.

UNIDAD DIDÁCTICA 7. MARIDAJE PARA SUSHI. VINO OROYA

Vino y gastronomía1.
Maridajes genéricos2.
El vino en el aperitivo3.
Vino Oroya4.
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¿Te ha parecido interesante esta información?

Si aún tienes dudas, nuestro equipo de asesoramiento
académico estará encantado de resolverlas.

Pregúntanos sobre nuestro método de formación, nuestros
profesores, las becas o incluso simplemente conócenos.

Solicita información sin compromiso

¡Encuéntranos aquí!

Edificio Educa Edtech

Camino de la Torrecilla N.º 30 EDIFICIO EDUCA EDTECH,
C.P. 18.200, Maracena (Granada)

900 831 200

formacion@euroinnova.com

www.euroinnova.edu.es

Horario atención al cliente

Lunes a viernes: 9:00 a 20:00h Horario España

¡Síguenos para estar al tanto de todas nuestras novedades!
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