
CURSO FORMATIVO.
TÉCNICAS CULINARIAS 
JAPONESAS-FERMENTACIÓN

EMPRESA COLABORADORA 

HOTEL PLAYA PARK. 





INDICE

• DURACIÓN DE LA FORMACIÓN: 2 DÍAS

• DÍAS DE LA FORMACIÓN:  LUNES 12  Y MARTES 13 DE ENERO 2026

• NÚMERO DE HORAS AL DÍA : 5 HORAS POR DÍA

• HORARIO, DE 9:00HS. A 14:00HS.

• LUGAR: HOTEL PLAYA PARK ZENSATION 

• CALLE LANZAROTE 4 – 35660 – CORRALEJO

• FUERTEVENTURA



FORMACION DÍA 1

• 1. ORIGEN E HISTORIA DEL TSUKEMONO

• 2. UTENSILIOS E INGREDIENTES NECESARIOS

• 3. VENTAJAS Y BENEFICIOS DEL CONSUMO DE TSUKEMONO

• 4. UTILIDADES DEL TSUKEMONO EN NUESTRA COCINA LOCAL.

• 5. TIPOS DE FERMENTACIÓN: KOJI Y BAL 

• 6. TIPOS SEGÚN TIEMPO DE MADURACIÓN

• 7. TÉCNICAS DE ENCURTIDO:  

• PRÁCTICAS CON 5 TÉCNICAS DE ENCURTIDO.

• RECETAS DE NUKAZUKE, OKARAZUKE, SHIOZUKE.

• 8. DEGUSTACIÓN DE ENCURTIDOS.



FORMACIÓN DÍA 2:

• 1. TÉCNICAS DE ENCURTIDO: 

• RECETAS DE SUZUKE, SHOYUZUKE, KARASHIZUKE, AMASUZUKE, MISOZUKE.

• 2. IDEAS PARA INTRODUCIR ENCURTIDO JAPONÉS EN PLATOS DE COCINA 

INTERNACIONAL ( EJEMPLO: GILDAS JAPONESAS)

• 3. USO DE TÉCNICAS DE FERMENTACIÓN EN CARNES Y PESCADOS: DOS RECETAS.

• 4. PRÁCTICAS DE DOS TIPOS DE TÉCNICAS DE ENCURTIDO EN LA PREAPARACIÓN 

DE GILDA Y DE ENCURTIDOS PARA ACOMPAÑAR UN GUISO.

• 5. DEGUSTACIÓN.



CONDICIONES DE PARTICIPACIÓN:

• 1. SER SOCIO ACTIVO DE LA ASOCIACIÓN FUERTEGOURMET.

• 2. ESTAR AL DÍA EN LAS CUOTAS DE SOCIO.

• 3. EL CURSO ES GRATUITO YA QUE LO PAGA EN SU TOTALIDAD FUERTEGOURMET.

• 4. SE SOLICITARÁ APORTAR 20€ AL INSCRIBIRCE QUE SERÁN REINTEGRADOS EN SU 

TOTALIDAD AL DEMOSTRAR SU ASISTENCIA Y POR LO CONTRARIO SE PERDERA EL DERECHO 

A PEDIR SU REEMBOLSO SI NO ASISTIERAN.  

• ESTO SERÍA UNA FORMA DE EVITAR QUE LA GENTE SE APUNTE  Y LUEGO NO PARTICIPE  Y 

QUITE LA POSIBILIDAD A OTRA PERSONA QUE PUEDA APROVECHAR DEL CURSO.

• 4. FECHA LÍMITE PARA APUNTARSE: 9 DE ENERO DEL 2026 SIEMPRE QUE QUEDEN PLAZAS

• 4. PLAZAS LIMITADAS: MAXIMO 30 PERSONAS.

• 5. INSCRIPCIÓN POR MEDIO DE WHATSAPP. 629710162.
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