CEDOD

Diplomado Online en Postres en Vaso para Eventos
y Negocio

Duracion: 3 meses (12 semanas)

Modalidad: En linea

Sesiones por semana: 2 (1 tedrica + 1 practica)
Duracion por sesion: 1.5 horas

TEMARIO

1. FUNDAMENTOS DE LOS POSTRES EN VASO
2. BASES Y CREMAS PARA POSTRES

3. POSTRES FRUTALES Y DE CHOCOLATE

4. POSTRES FRIOS Y DECORACION

5. PRODUCCION Y RENTABILIDAD

6. EMPAQUE, MARCA Y COMERCIALIZACION

Médulo 1. Fundamentos de los postres en vaso
Semana 1
Tedrica:

e Concepto y tipos de presentaciones
e Higiene y manejo de alimentos

Practica:

e Gelatina en vaso basica
e Gelatina de capas

Semana 2
Teorica:

e Ingredientes basicos
e Tipos de texturas (cremoso, firme, esponjoso)

Practica:

e Gelatina cremosa
e Gelatina mosaico

Médulo 2. Bases y cremas para postres
Semana 3
Tedrica:




CEDOD

e Bases de galleta y bizcocho
e Técnicas de humedecido

Practica:

e Carlota de limén en vaso
e Postre de galleta

Semana 4
Teorica:

e Tipos de cremas
e Uso de lacteos

Practica:

e Cheesecake en vaso (sin horno)
e Crema de queso

Médulo 3. Postres frutales y chocolate
Semana 5
Teérica:

e Uso de frutas en postres
e Conservacion

Practica:

e Postre de frutas con crema
e Duraznos con crema

Semana 6
Tedrica:

e Uso del chocolate
e Técnicas basicas

Practica:

e Mousse de chocolate
e Postre tres leches en vaso

Médulo 4. Postres frios y decoracion
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Semana 7
Tedrica:

e Postres sin horno
e Estabilidad de texturas

Practica:

e Pay frio en vaso
e Postre tipo tiramisu

Semana 8
Teorica:

e Técnicas de decoracion
e Uso de toppings

Practica:

e Decoracion profesional
e Combinaciones de sabores

Médulo 5. Produccion y rentabilidad
Semana 9
Tedrica:

e Producciéon en volumen
e Organizacion

Practica:

e Elaboracion de lote de postres
e Montaje tipo evento

Semana 10
Teorica:

e Costeo
e Fijacion de precios

Practica:

e Calculo de costos
e Simulacion de venta
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Moédulo 6. Empaque, marca y comercializacion
Semana 11
Tedrica:

e Empaque
e \enta en redes sociales

Practica:

e Diseno de menu
e Armado de combos

Semana 12
Teorica:

e Marca
e Estrategias de venta

Practica:

e Elaboracién de linea de postres
e Presentacion de marca
e Simulaciéon de evento
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