
4  M E S E S  |  M O D A L I D A D :  A  D I S T A N C I A

ACREDITADO  POR  LA  UNIVERS IDAD  NEBRI JA  DE

MADRID  -  ESPAÑA  Y  LA  ACADEMIA  IBEROAMERICANA

DE  GASTRONOMÍA

INICIACIÓN EN TÉCNICAS DE

COCINA PROFESIONAL
FORMANDO  PROFES IONALES  DEL  S IGLO  XX I



Cap. 1 Técnicas y Usos de los Cuchillos del Chef
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Conocimiento y Usos de los Utensilios del Chef

Conocimiento y Usos de los Equipos de Cocina

Mantenimiento y Equipos de Prevención de
Accidentes

Higiene y Manipulación de Alimentos

Conocimiento del Producto

Técnicas de Corte

Lípidos: Aceites y Grasas

Los Tubérculos y sus Usos en la Cocina

El Huevo. Técnicas y sus Usos 

Los Fondos y sus Usos en la Cocina 

Técnicas y Métodos de Cocción
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