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Tema |

Tema ll

Tema llI

Tema IV

TemaV

Tema VI

Tema VII

Tema VIII

Tema IX

Tema X

Tema XI

Equipamiento, organizacion y medidas de seguridad en
una Cocina Profesional.

Higiene, manipulacion y toxicologia de los alimentos.

Valor Nutricional de los Alimentos.

Ingredientes y productos de la Cocina de Mercado.
Su procesamiento.

Métodos de coccion y cortes utilizados por un Chef
Profesional.

Fondos y salsas madres y su utilizacion en la cocina.

Sopas y potajes. Fundamentos, procesamiento y recetas.

Arroces y pastas. Fundamentos, procesamiento y recetas.

Carnes y aves. Fundamentos, procesamiento y recetas.

Pescados, mariscos y crustaceos. Fundamentos,
procesamiento y recetas.

Técnicas y Métodos de Coccion.

www.chefcampus.com



