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Cap. Técnicas y Usos de los Cuchillos del Chef.

Cap. Conocimiento y Usos de los Utensilios del Chetf.

Cap. Conocimiento y Usos de los Equipos de Cocina.

Cap. Mantenimiento de Equipos y Prevencion de Accm

Cap. Higiene y Manipulacion de Alimentos.

Cap. Conocimiento del Producto.
Cap. Técnicas de Cortes.
@clor el Lipidos: Aceites y Grasas.

Cap. 0s Tubérculos y sus Usos en la Cocina.

El Huevo. Usos.

Los Fondos y sos en la

Técnicas y Métodos de Coccion.

www.chefcampus.com



