CEDOD

DIPLOMADO ONLINE EN ELABORACION ARTESANAL DE
CREMAS Y LICORES

Duracion: 3 meses — 12 semanas
Modalidad: En linea
Sesiones: 2 por semana

1. CREMAS Y LICORES ARTESANALES (MACERACION E INFUSION)

2. LICORES DE FRUTAS, LICORES DE CAFE, CACAO Y CHOCOLATE

3. LICORES REGIONALES Y SABORES MEXICANOS (HIERBAS Y ESPECIAS)
4. FUNDAMENTOS DE LAS CREMAS DE LICOR (CAFE, CHOCOLATE Y
VAINILLA)

5. CREMAS DE FRUTAS Y SABORES GOURMET

6. FILTRADO, CONSERVACION, ENVASADO Y ETIQUETADO Y PROYECTO
FINAL

MODULO 1. CREMAS Y LICORES ARTESANALES (MACERACION E INFUSION)
Semana 1
Sesion teodrica:

Introduccion a las bebidas artesanales.
Diferencia entre licores, cremas y macerados.
Ingredientes y materias primas.

Alcohol base y caracteristicas.

Utensilios y equipo.

Higiene y buenas practicas.

Seguridad en la elaboracion y almacenamiento.

Sesidn practica:

e Preparacion de una base de maceracion.
e Seleccion y preparacion de ingredientes.
e Elaboracion de un macerado sencillo.

Semana 2
Sesion tedrica:

Principios de la maceracion.
Infusién en frio y caliente.

Tiempo de extraccion.

Uso de frutas, hierbas y especias.
Filtrado y clarificacion.

Desarrollo de sabores.
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e Elaboracion de un licor de frutas.
e Preparacion de una infusion especiada.
e Filtrado y almacenamiento.

Sesion practica:

MODULO 2. LICORES DE FRUTAS, LICORES DE CAFE, CACAO Y CHOCOLATE
Semana 3
Sesion tedrica:

Seleccién de frutas.

Frutas frescas y deshidratadas.
Equilibrio entre fruta, alcohol y azucar.
Color, aroma y sabor.

Maceracion y reposo.

Sesion practica:

e Licor artesanal de frutos rojos.
e Licor de citricos.
e Preparacion y filtrado de los productos.

Semana 4
Sesion teorica:

Caracteristicas del café y cacao en bebidas.
Métodos de extraccion.

Intensidad y equilibrio de sabores.
Combinacién con especias.

Dulzor y textura.

Sesiodn practica:

e Licor de café.
e Licor de cacao o chocolate.
e Desarrollo de una mezcla de sabor.

MODULO 3. LICORES REGIONALES Y SABORES MEXICANOS (HIERBAS Y
ESPECIAS)

Semana 5

Sesion teodrica:

Hierbas aromaticas.

Especias y semillas.
Caracteristicas aromaticas.
Combinacioén de ingredientes.
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e Maceracion y filtrado.
Sesion practica:

e Licor especiado.
e Licor de hierbas aromaticas.
e Creacién de una mezcla personalizada.

Semana 6
Sesion tedrica:

Ingredientes mexicanos aplicados a licores.
Frutas regionales.

Café mexicano.

Cacao.

Vainilla, canela y otras especias.

Desarrollo de sabores tradicionales.

Sesion practica:

e Elaboracion de un licor con ingredientes mexicanos.
e Disefo de una receta de sabor regional.
e Presentacion artesanal.

MODULO 4. FUNDAMENTOS DE LAS CREMAS DE LICOR (CAFE, CHOCOLATE
Y VAINILLA)

Semana 7

Sesion tedrica:

Caracteristicas de las cremas de licor.
Bases lacteas y no lacteas.

Cremas, leche y otros ingredientes.
Emulsionado y homogeneizacion.
Textura y estabilidad.

Conservacion y almacenamiento.

Sesion practica:

e Elaboracién de una crema de licor base.
e Ajuste de textura y sabor.
e Envasado y conservacion.

Semana 8
Sesion tedrica:

e Combinaciones clasicas.
e Café y chocolate.
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e \Vainilla y especias.
e Balance de dulzor.
e Texturas y color.

Sesion practica:

e Crema de licor de café.
e Crema de chocolate.

e Crema de vainilla.

e Decoracion y presentacion.

MODULO 5. CREMAS DE FRUTAS Y SABORES GOURMET
Semana 9
Sesion teodrica:

Uso de frutas en cremas.

Purés, concentrados y saborizantes.
Acidez y dulzor.

Combinaciones gourmet.

Texturas y estabilidad.

Sesidn practica:

e Crema de frutos rojos.
e Crema de fruta tropical.
e Desarrollo de una crema de sabor propio.

Semana 10
Sesion tedrica:

Desarrollo de recetas originales.
Combinacién de frutas, semillas y especias.
Sabores de temporada.

Disefno de productos premium.
Estandarizacion de recetas.

Sesion practica:

e Crema de licor de nuez o almendra.
e Crema especiada.
e Creacién de un licor o crema de autor.

MODULO 6. FILTRADO, CONSERVACION, ENVASADO Y ETIQUETADO Y
PROYECTO FINAL

Semana 11

Sesion teorica:




Filtrado y acabado.

Estabilidad y almacenamiento.
Tipos de envases.

Presentacion del producto.
Informacion basica de etiquetado.
Costeo de recetas.

Determinacion del precio de venta.

Sesion practica:

Filtrado y acabado de productos.
Preparacion de botellas.

Disefno de presentacion.

Elaboracion de fichas técnicas y costos.

Semana 12
Sesion teorica:

Creacién de una linea de cremas y licores.
Seleccion de productos.

Estandarizacion.

Imagen y presentacion.

Empaque.

Comercializacion responsable.
Organizacion de produccion.

Sesion practica:

Elaboracion de productos finales.
Presentacion de la linea.
Integracion de técnicas aprendidas.
Presentacion del proyecto final.

PROYECTO FINAL

El participante desarrollara una linea artesanal de 6 productos, que podra incluir:
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