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Tecniques professionals de cuina japonesa
CFINFP-IB
16 hores - 12 places - Presencial
14 a 25 de mar¢de 2026

Calendarii horari
14115 de marg de 9h a 14h i de 15h a 18h

Lloc
IES Sa Serra i Moodle

Destinataris

1. Professorat d'FP en actiu de la familia professional d'Hoteleria i turisme (HOT) de I'|ES Sa Serra.

2. Professorat d'FP en actiu de la familia professional d'HOT de la resta de centres.

3. Altres professors de Formacié Professional en actiu que puguin aplicar els continguts de la formacié a
I'aula i ho demostrin mitjancant una aplicacié didactica.

Requisits

Tots els participants han d'indicar el correu corporatiu.

Criteris de seleccié

Si el nombre de sol-licituds supera el de places oferides, els criteris de seleccié seran, per aquest ordre:
1. L'ordre de preferéncia que figura a |'apartat de destinataris.

2. Professorat de centres sostinguts amb fons publics.

3. L'ordre d'inscripcid.

La realitzacié d'aquesta activitat resta subjecta a un minim de 8 participants.



Inscripcié

Podeu fer la inscripcié de dia 9 a dia 19 de febrer de 2026 de la manera segtient:

1. Entrau al Portal del personal https://www.caib.es/pfunciona. El professorat que no disposi de
compte d'usuari no podra accedir al Portal del Personal. Al ment principal de |'esquerra trobareu
Formacié dels DOCENTS. Clicau Sol-licitud cursos i seleccionau CFINFP-IB Centre de Formacid,
Innovacié i Desenvolupament de la FORMACIO PROFESSIONAL.

2. Us sortira la llista de totes les activitats. Clicau a |'apartat INSCRIU-TE de |'activitat i emplenau tots
els camps del formulari de la sol-licitud. Actualitzau les dades d'acord amb la vostra situacié actual si
s'escau, especialment el centre de destinacid, el correu electronic i el telefon (millor un mobil) ja que
seran les dades de contacte per gestionar la inscripcié i la Ilista d'espera.

3. La llista d'admesos provisional es publicara dia 24 de febrer de 2026. Podreu consultar si heu estat
admesos cercant aquesta activitat al Portal del personal, al menu de l|'esquerra Formacié dels
DOCENTS, Sol-licitud cursos seleccionant CFINFP-IB Centre de Formacid, Innovacié i Desenvolupament
de la FORMACIO PROFESSIONAL. La llista d'espera, si s'escau, es publicara també a la mateixa
pagina.

4. Una vegada que hagi sortit la llista, si estau admesos, cal confirmar la vostra assisténcia de dia 25 de
febrer a dia 11 de marg de 2026 a |'apartat Confirma cursos, dins del ment Formacié dels DOCENTS.
La no confirmacié dins aquest termini implicara la perdua de plaga.La Ilista d'admesos s'actualitza
automaticament en confirmar la inscripcid.

5. Si les places no s'han cobert amb els confirmats es contactara a les persones que estiguin a la llista
d'espera per estricte ordre de preferencia fins que s'ocupin les places lliures.

6. La Ilista definitiva de participants es publicara una vegada s'hagi gestionat la llista d'espera

IMPORTANT: Una vegada confirmada |'assisténcia, si una persona no pot assistir a la formacié ha de
notificar-lo al coordinador, per correu electronic, abans de I'inici de |'activitat. En cas contrari, les
sol-licituds que aquesta persona faci per participar a altres formacions, durant el mateix curs escolar,
passaran al final de la llista de sol-licituds.

PROTECCIO DE DADES PERSONALS: la tramitacié d'una sol-licitud d'inscripcié a una activitat
formativa implica el seglient tractament de dades personals:
http://www.formacioinnovacio.cat/documents/ProtDades.pdf.

Avaluacid i certificacié

Per poder certificar, els participants hauran de:

>
- Acreditar una assistencia minima al 85% de les hores presencials. Les faltes d'assistencia a les sessions
presencials no es podran justificar en cap cas.
- Haver realitzar totes les tasques obligatories dins els terminis establerts i obtenir una qualificacié
positiva en totes elles.
- Entrega de |'aplicacié didactica en el format i termini establerts.

Una vegada finalitzat el procés de certificacid, |'activitat es tancara.

En aquest moment us enviarem un correu electronic a |'adreca que heu posat a la vostra sol-licitud.

Si heu certificat, podreu veure la formacié al vostre portal, apartat Formacié dels docents, Activitats
internes.

Si no la podeu veure, és que no la teniu certificada.

Us podeu posar en contacte amb |'organitzador (CFINFP-IB Centre de Formacié, Innovacié i
Desenvolupament de la Formacié Professional) per a qualsevol aclariment.

Disposau d'un termini de 30 dies naturals des de |'enviament del correu electronic per presentar una
reclamacié a |'organitzador, si s'escau.

Coordinacidé i informacié

Carme Rodriguez assessor3@cfinfp.cat

Continguts

Introduccid i evolucié de la cuina japonesa.
Principals ingredients basics del sushi, i la tempura.



Manipulacié i talls de peix, verdures i coccié d'arrossos.

. .
Objectius

Coneixer les técniques avancades d'elaboracié de sushi i tempura.

Identificar els elements necessaris per a la seva elaboracié

Aprendre la presentacié més adient per a cada elaboracid, respectant els principis essencials d'higiene i
seguretat alimentaria.

Metodologia

Introduccid teorica i participacio activa a les activitats proposades.
A les dades personals, deixau un correu corporatiu i, a Observacions, indicau els moduls que impartiu.

Transferéncia

Realitzar, aplicar i entregar |'aplicacié didactica segons model establert.

Els continguts treballats a la formacié s'han de Iligar al modul que imparteix el participant aquest curs
escolar en el seu centre.

Les aplicacions didactiques seran publicades al web del CFINFP (amb la inscripcié a la formacid, el
participant accepta les condicions).

Linia estratégica
PQ 2428 5 Actualitzaci6 tecnica i professional

Formadors
Daniel Pefa Jiménez

" Xef forjat entre fogons, criat en una familia de mare cuinera i negoci propi, on
des de ben jove va aprendre el valor de la cuina feta amb passid, esforg i
constancia. L'any 2010 decideix fer un pas endavant i emprendre rumb cap a
Eivissa, una illa que marcaria decisivament la seva trajectoria professional.
Després de treballar en diversos restaurants de prestigi tant a Eivissa com a
; Formentera, el seu talent i capacitat de lideratge el porten a convertir-se en xef
| executiu del grup CBbC, un dels referents gastronomics de I'illa.

Amb una solida experiencia acumulada i una visié molt personal de la cuina,
I'any 2022 Daniel Pefia decideix iniciar el seu propi projecte: Sushi Flavours,
situat a Cala de Bou. Aquest nou repte reflecteix |a seva evolucié com a cuiner i
emprenedor, combinant técnica, creativitat i respecte pel producte, i
consolidant-lo com una figura destacada dins |'escena gastronomica eivissenca.

Curs (Formacié per ambits) - Esdeveniment 500
Curs 2025/2026 - Ambit Eivissa i Formentera
FP. Hoteleria i turisme
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Formacié finangada pel Ministeri d'Educacié, Formacié Professional i Esports i
cofinancada per la Unié Europea (FSE+), en el marc financer plurianual 2021-2027, dins
el Programa EFESO




