CEDOD

DIPLOMADO ONLINE EN CANAPES Y BOCADILLOS

Duracion: 3 meses (12 semanas)
Modalidad: En linea

Clases por semana: 2 (1 tedrica y 1 practica)
Total de sesiones: 24 clases

MODULO 1. FUNDAMENTOS DEL FINGER FOOD Y CANAPES
SEMANA 1
Clase 1 (Teérica)

Introduccion al finger food y catering gourmet
Clasificacion de canapés

Tendencias actuales

Higiene y manipulacién de alimentos

Clase 2 (Practica)

e (Canapés frios clasicos
e (Canapé de queso crema y hierbas
e Canapé de pepino y salmén

SEMANA 2
Clase 3 (Teérica)

e Bases para canapés
e Panes, galletas saladas y tostadas
e Combinacién de sabores y texturas

Clase 4 (Practica)

e Bruschettas gourmet
e Crostinis variados
e Tostadas gourmet para eventos

MODULO 2. CANAPES FRIOS Y GOURMET
SEMANA 3
Clase 5 (Teérica)

e Presentacién profesional
e Decoracion y acabados
e Seleccion de ingredientes premium
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Clase 6 (Practica)

e Canapés de camaron
e Canapés de queso de cabra
e Canapés con frutas frescas

SEMANA 4
Clase 7 (Teérica)

e Montaje para eventos
e Conservacion de bocadillos frios

Clase 8 (Practica)

e Vasitos gourmet
e Cucharitas degustacion
e Mini ensaladas individuales

MODULO 3. FINGER FOOD CALIENTE
SEMANA 5
Clase 9 (Teérica)

e Técnicas de coccion para finger food
e Seguridad alimentaria en eventos

Clase 10 (Practica)

e Mini quiches
e Tartaletas saladas
e \/olovanes rellenos

SEMANA 6
Clase 11 (Tedrica)

e Rellenos y salsas gourmet
e Equilibrio de sabores

Clase 12 (Practica)

e Brochetas gourmet
e Mini hamburguesas
e Mini wraps
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MODULO 4. FINGER FOOD INTERNACIONAL
SEMANA 7
Clase 13 (Teérica)

e Tendencias internacionales
e Adaptacién de recetas para catering

Clase 14 (Practica)

e Sushi finger food
e Rollitos asiaticos
e Bocadillos mediterraneos

SEMANA 8
Clase 15 (Teérica)

e Cocina fusion para eventos
e |nnovacion gastrondmica

Clase 16 (Practica)

e Mini tacos gourmet
e Montaditos espanoles
e Tapas contemporaneas

MODULO 5. FINGER FOOD DULCE Y MESAS GOURMET
SEMANA 9
Clase 17 (Teérica)

e Postres para eventos
e Tendencias en mesas de postres

Clase 18 (Practica)

e Mini cheesecakes
e Tartaletas dulces
e Vasitos de mousse

SEMANA 10
Clase 19 (Teérica)

e Disefio de mesas gourmet
e Armonia visual

Clase 20 (Practica)

e Cake pops gourmet




e Trufas decoradas

e Bocadillos dulces premium

MODULO 6. CATERING Y EMPRENDIMIENTO
SEMANA 11
Clase 21 (Teérica)

e Costeo de canapés y finger food
e Disefo de paquetes para eventos
e (Calculo de porciones

Clase 22 (Practica)

e Elaboracién de menu para evento
e Montaje de mesa de degustacion

SEMANA 12
Clase 23 (Teérica)

e Marketing gastronémico
e Redes sociales para negocios de catering
e Atencion al cliente

Clase 24 (Practica)

e Proyecto final
e Elaboracién y presentacién de mesa gourmet completa
e Evaluacion y retroalimentacion

EVALUACION

Participacion en clases.
Evidencias fotograficas.
Practicas semanales.
Proyecto final.

PROYECTO FINAL

Disefio y montaje de una mesa de catering gourmet que incluya:

Canapés frios

Finger food caliente

Bocadillos internacionales

Finger food dulce

Propuesta de costeo y comercializacion
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