CEDOD

Diplomado Online en Confiteria y Chocolateria
Artesanal

Duracion: 3 meses (12 semanas)
Modalidad: En linea
Sesiones por semana: 2 (1 tedrica + 1 practica)

Médulo 1. Fundamentos de la Confiteria y Chocolateria
Semana 1
Teérica:

e Historia del chocolate y la confiteria
e Tipos de dulces y chocolates
e Higiene y seguridad alimentaria

Practica:

e Manejo basico de chocolate
e Confiteria simple de azucar

Semana 2
Tema: Azucar y Puntos de Coccion
Teérica:

e Puntos del azucar
e (Caramelo y jarabes

Practica:

e Caramelo basico
e Dulces de azucar cocida

Médulo 2. Técnicas Basicas de Azucar y Chocolateria
Semana 3
Tedrica:

e Tipos de chocolate
e Temperado basico

Practica:

e Tabletas de chocolate
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e Coberturas simples

Semana 4
Teorica:

e Tipos de moldes
e Rellenos basicos

Practica:

e Bombones rellenos
e Trufas artesanales

Moédulo 3. Bomboneria y Trufas Artesanales
Semana 5
Tedrica:

e Técnicas de confiteria mexicana
e Texturas y cristalizacion

Practica:

e Palanquetas
e Alegrias

Semana 6
Tema: Confiteria Tradicional Mexicana
Teorica:

e Dulces tipicos
e Manejo de leche y azucar

Practica:

e Cajeta
e Glorias o jamoncillo

Modulo 4. Confiteria Tradicional Mexicana
Semana 7
Teorica:

e Ganaches y rellenos
e Combinacién de sabores

Practica:
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e Bombones gourmet
e Trufas rellenas

Semana 8
Tedrica:

e Integracion de técnicas
e Balance de sabores

Practica:

e Chocolates con caramelo
e Dulces combinados

Médulo 5. Decoraciéon, Produccién y Presentacion Profesional
Semana 9
Teérica:

e Decoracién de chocolates
e Acabados profesionales

Practica:

e Chocolates decorados
e Productos para regalo

Semana 10
Tedrica:

e Produccion artesanal en lote
e Control de calidad

Practica:

e Elaboracién de lote de bombones y trufas en volumen
e Produccién de dulces de confiteria (palanquetas o alegrias en serie)
e Estandarizacion de productos

Médulo 6. Emprendimiento y Proyecto Final en Confiteria Artesanal
Semana 11
Teérica:

e Costeo de productos
e Fijacion de precios
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e Branding y empaque
Practica

e Elaboracién de kit de chocolateria para venta (minimo 3 productos
diferentes)
Disefio de caja o presentacién de regalo
Simulacién de venta

Semana 12
Teorica:

e Estrategias de venta
e Creacion de marca

Practica:

e Elaboracién de linea completa de confiteria y chocolateria artesanal
e Presentacion final tipo negocio
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