Capacitacioén para la Sociedad Nikkei JFY 2025

Descripcion General del Curso

NO.

44

A cargo de JICA

Hokkaido (Sapporo)

Tema

Medidas médicas, de enfermeria y de envejecimiento

Nombre del curso

Caracteristicas cientificas de la cultura gastronémica de Japén

Ndmero de participantes

6

Periodo de aceptacion

Segundo semestre

Fecha de llegada a Japon

Domingo, 5 de octubre de 2025

Fecha de regreso

Viernes, 7 de noviembre de 2025

nstitucion oferente

Interregion Co., Ltd. (Empresa Certificada de RakunoGakuen)

Pag. Web https://inr.jp
Requisitos Interés por la comida y voluntad de contribuir a la comunidad nikkei a través de la comida.
Experiencia Mas de 1 afio de experiencia laboral

Nivel de Japonés

N4

Nivel de Inglés

No se cuestiona

Objetivo

Aprender sobre la comida japonesa, su historia, antecedentes culturales, preparacion de varios
platos y manipulacién de los ingredientes. Conocer los beneficios nutricionales de comer. Adquirir
capacidad practica de trasmision de este conocimiento a la comunidad nikkei.

Resultados

Al aprender sobre la comida japonesa, aprendera sobre las caracteristicas culturales de Japon,
incluso desde una perspectiva histérica. Profundizar los conocimientos de cocina, ingredientes y
condimentos. Los participantes aprenderan sobre los beneficios para la salud y las caracteristicas
nutricionales de comer, y tratar de contribuir a la promocion de la salud a través de la alimentacion
para la comunidad nikkei. En respuesta a la reciente demanda de "el deseo de los adultos mayores
de volver al sabor nostalgico de Japén", que es una demanda prominente en la comunidad nikkei
en los ultimos afos, podemos contribuir a la comunidad nikkei a través de la comida aprendiendo
manera de cocinar en Japén, como sazonarlos y con ingredientes locales.

Contenido

(1) Practicas especializados con perspectivas cientificas sobre la historia de Japon, la historia del
uso de los productos alimenticios, los condimentos, la vista de las personas, el oido, el olfato y la
delicia.

(2) Participar en clases y seminarios especializados relacionados con la alimentacion en la
universidad, realizados por el solicitante.

(3) Capacitacion especializada en cocina en el manejo de ingredientes en la comida japonesa, las
caracteristicas de varios condimentos fermentados y métodos de coccion (incluida la capacitacién
con instructores externos).

(4) Realizar viajes de estudio de alimentos (area de Kansai, Matsumoto)

importancia y beneficio del curso para

la comunidad

Hoy en dia, en el panorama alimentario mundial, existe un alto nivel de interés en cocinas
especiales como la cocina de Kyoto, pero hay una comprensién débil de la transicién y la historia
de la comida cotidiana, y hay pocos recursos humanos que puedan explicar e introducir cémo
hacer dashi que apoya la comida japonesa a partir del conocimiento cientifico. En esta capacitacié
n, la adquisicién de conocimientos adquiridos a partir de la base cientifica de las técnicas
culinarias y la profundizacion de la comprensién de la cultura gastronémica japonesa son utiles no
so6lo para transmitir la cocina japonesa a la comunidad nikkei, sino también para transmitir la
cultura. Los participantes adquiriran las habilidades técnicas para planificar y administrar talleres
que transmitan los diversos métodos de cocina y caracteristicas de Japdn que tienen en cuenta la
salud para la comunidad nikkei, y adquiriran las habilidades para elaborar libros de cocina con
ingredientes locales, etc., ademas de transmitir las diversas culturas gastronémicas de Japoén y
comprender sus beneficios para la salud, lo que contribuira a la alimentacién y la salud de los
nikkei y las personas que los rodean a diario, al regresar a su pais.

Notas especiales para posibles

solicitantes

Para mas informacién, contactar por correo electrénico con el/la sr/a ISHILI.
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