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Diplomado Online en Salsas y Moles Tradicionales y
Gourmet

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

Introduccion a las Salsas Mexicanas
Técnicas y Balance de Sabores

Salsas Tradicionales y Regionales
Fundamentos del Mole

Moles Tradicionales y Contemporaneos
Produccion, Venta y Proyecto Final
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Moédulo 1. Introduccién a las Salsas Mexicanas
Semana 1
Teorica:

e Historia y cultura de las salsas
e Tipos de chiles
e Higiene y manejo de alimentos

Practica:

e Técnicas basicas (crudo, cocido, tatemado)
e Elaboracién de salsas basicas

Semana 2
Teorica:

e Asado, hervido y frito
e Uso del molcajete vs licuadora

Practica:

e Salsas crudas
e Salsas tatemadas

Médulo 2. Técnicas y Balance de Sabores
Semana 3
Teédrica:

e Acido, picante, salado

e Ajuste de sabor
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Practica:

e Ajuste de recetas
e Creacién de salsas personalizadas

Semana 4
Tedrica:

e Técnicas de coccion
e Conservacion basica

Practica:

e Salsas rojas
e Salsas verdes

Modulo 3. Salsas Tradicionales y Regionales
Semana 5
Teérica:

e \ariedades regionales

e |ngredientes caracteristicos

Practica:

e Salsas regionales
e Variaciones tradicionales

Semana 6
Teorica:

e Historia del mole
e Ingredientes base

Practica:

e Preparacion de mole basico
e Técnicas de tostado

Moédulo 4. Fundamentos del Mole
Semana 7
Teédrica:

e Tostado y molienda

e Integracion de ingredientes

Practica:

e Elaboracion de mole tradicional
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e Control de textura

Semana 8
Teorica:

e Tipos de moles
e Caracteristicas

Practica:

e Mole rojo
e Mole verde

Médulo 5. Moles Tradicionales y Contemporaneos
Semana 9
Tedrica:

e Adaptaciones modernas

e Ingredientes alternativos

Practica:

e Mole dulce
e Mole con variaciones

Semana 10
Teorica:

e Vida util
e Técnicas de conservacion

Practica:

e Envasado
e Preparacién para venta

Médulo 6. Produccion, Venta y Proyecto Final
Semana 11
Tedrica:

e Costos

e Fijacion de precios

Practica:

e Calculo de costos
e Disefo de producto




Semana 12
Teorica:

e Estrategias de venta
e Presentacién

Practica:
Elaboracion de productos
Presentacion final
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