
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

https://nantu-sushi-bar.negocio.site/#summary 

 

Tareas Desarrolladas 

Cocina de Producción: Recepción de Mercadería, empacar y guardar la materia prima, 

elaboración de mise and place,  

Limpieza y Aseo: Limpieza del área de cocina, aseo de la bacha, secar y pulir platos, barrer y 

trapear 

Despacho de platos: Emplatado, salseado y despacho de platos 

Elaboración de Sushi: Elaboración de distintos tipos de rollitos, incluyendo tempurizados y 

fríos 

Elaboración de Platos Principales: Elaboración de distintos platos fuertes aplicando las técnicas 

de cocina aprendidas en la universidad. 

 

 


