Elaboracion de
chocolate
artesanal

Capacitar en los fundamentos técnicos y practicos para transformar
el cacao en chocolate artesanal con valor agregado y potencial de
mercado.

Emprendedores, cafeterias, chocolateros, productores y estudiantes
agroindustriales.

Contenido del curso:

e QOrigeny evolucion del cacao

e Variedades y atributos del cacao

e Productos derivados del cacao

e Elaboracion de chocolate artesanal

Habilidades a desarrollar

Desarrollar productos diferenciados, aplicar buenas practicas en
elaboracion y potenciar emprendimientos en mercados gourmet.

Presencial Q 8 horas @ C$ 4,395.00+IVA
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