Cursos de capacitacion para la sociedad nikkei del ano fiscal 2026- Resumen de cursos

No. 36
A cargo de JICA Shikoku
Tema Gestion al estilo japonés

Nombre del curso

Desarrollo de pequefias empresas alimentarias (seguridad alimentaria: manipulacion y
gestion, desarrollo de productos y promocion de ventas, desarrollo de modelos de
neaocio mediante backcastina)

Namero de participantes

14

Semestre

Segundo semestre

Fecha de llegada a Japon

Miércoles, 7 de octubre de 2026

Fecha de regreso

Sabado, 31 de octubre de 2026

Institucion oferente

Kagawa University

Pag. Web https://www.ag.kagawa-u.ac.jp/applied_communication/?page_id=2891
Emprendedores en el sector alimentario o personas que deseen emprender en el futuro
Requisit Personas interesadas en el negocio alimentario japonés y en la gastronomia japonesa y la fusion gastrond
equisitos .
q mica
Se valorara tener conocimientos basicos en el sector alimentario
Experiencia No se requiere

Idioma del curso

Inglés

Nivel de japonés

No se requiere

Nivel de inglés

Capacidad para leer documentos en inglés, realizar presentaciones y redactar informes.

Los becarios adquiriran los siguientes conocimientos.

A) Crear un modelo de negocio para el sector alimentario y prepararse para emprender

B) Comprender la seguridad alimentaria y los problemas relacionados

C) Conocer métodos para desarrollar nuevos productos que aprovechen eficazmente los ingredientes

Objetivo japoneses y las frutas y verduras locales saludables (con propiedades antioxidantes, que contienen
polifenoles, etc.).
D) Comprender como aprovechar la cultura, los alimentos y el poder de las marcas japonesas para mejorar la
competitividad de los productos y atraer a los clientes hacia un negocio alimentario glocal.
E) Realizar un autoandlisis sobre su participacion, los beneficios del programa y lo que ha aprendido.
A través de la capacitacion, los becarios elaboraran planes practicos para nuevos negocios. Con ello, adquirir
an los siguientes conocimientos.
Resultados A) Desarrollo de productos alimenticios y platos que fusionen «nuevos» sabores locales
B) Promocion de negocios alimentarios a través de redes sociales, etc.
C) Desarrollo de productos de alta calidad y saludables, garantizando la seguridad alimentaria
1. Clases
Negocios alimentarios exitosos
Métodos de presentacion empresarial
Historia y desarrollo de la cocina japonesa
Plan de negocio
Propiedades saludables de los alimentos
Sabores de la cocina japonesa
Backcasting y uso de las redes sociales para la elaboracion de planes de negocio
Contabilidad y negocios pequefios
Contabilidad y pequefias empresas
2. Practicas
Contenido Elaboracion de helados saludables con ingredientes locales

Elaboracion de udon

Visita relacionada con la alimentacion
Cocina fusion

Debate con propietarios de restaurantes
Exploracion de campo

Ensayo de presentacion

3. Presentacion

Presentacion de los resultados de la formacion (en la Universidad de Kagawa o en la JICA)
Reunidn de evaluacion

Ceremonia de clausura

Importancia y beneficio del
curso para la comunidad
local nikkei

En concreto, para el desarrollo de nuevos negocios alimentarios se requieren los cuatro puntos siguientes:
1) comprension de la seguridad y la gestion alimentaria (contaminacion microbiana, etc.); 2) métodos para
desarrollar nuevos productos de alta calidad que mantengan el sabor local sin perder de vista las tendencias
mundiales; 3) conocimientos y técnicas de planificacion empresarial; 4) comprension de cémo aprovechar los
recursos alimentarios (frutas y verduras locales con efectos beneficiosos para la salud, como propiedades
antioxidantes).

Ademas, para desarrollar un nuevo negocio alimentario es imprescindible atraer al consumidor con
tendencias como la cocina fusion, los alimentos saludables y los sabores locales. En este curso, los alumnos
aprenderan a utilizar los alimentos saludables locales, a crear platos de cocina fusion y a mantener unos altos
estandares de seguridad alimentaria.

El objetivo de esta capacitacion es que los becarios adquieran conocimientos y experiencia que puedan
aplicar en la practica una vez regresen a sus paises. De este modo, los becarios podran crear oportunidades
para mejorar la vida de toda la comunidad mediante la creacién de negocios alimentarios glocales (fusion
con la gastronomia japonesa) con una marca reconocida y un nivel de seguridad alimentaria equivalente al
de Japdn, lo que reforzara los lazos entre Japon y sus comunidades locales.

Notas especiales para los
postulantes

Esta capacitacion se impartira principalmente en inglés, con el consentimiento de los becarios, por lo que no
se requieren conocimientos de japonés durante el curso. Las tareas y presentaciones se realizaran en inglés,
por lo que se requiere un nivel de inglés equivalente al nivel B1 del MCER. Sin embargo, no hay ningin
problema en que los becarios mantengan conversaciones en portugués, espafiol u otros idiomas, ademas
del inglés, con el fin de fomentar la interaccion.
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