
Marlene Berríos. Directora de la Escuela de Chocolate y Confitería KKO Real.
Lic. Químico con especialidad en chocolate y confitería industrial en Alemania.
Posee amplia experiencia en el área. Especialista en formar , capacitar e
investigar en las áreas de cacao, chocolate y confitería.

Pedro Sánchez: Ingeniero Agrónomo, Magíster Scientiarum en Entomología y
Doctor en Ciencias Biológicas. Se desempeñó como Director del INIA y posee
una reconocida trayectoria como investigador.

Rafael Colmenarez: Ingeniero con amplios conocimientos en procesos
industriales de transformación del cacao a semi elaborados y chocolates.

Merlys Ruiz. Ingeniero Industrial especializada en calidad e inocuidad
alimentaria, con experiencia en implementación de sistemas de gestión en la
industria del cacao. Miembro del comité de revisión de normas COVENIN
relacionadas al rubro

Alfredo García: Profesional con amplia experiencia en la interpretación,
aplicación y actualización de normativas relacionadas con el etiquetado
nutricional de alimentos y bebidas, así como en la gestión de registros
sanitarios ante autoridades competentes.



Especialización Cacao y Chocolate

Contenido:

- Historia y evolución del cacao
- Taxonomía, proceso de siembra y obtención de cacao seco. 
- Procesos de transformación del grano de cacao a
semielaborados.
- Normas de BPA, BPM, Control de Calidad y sus semielaborados.
- Materias primas y procesos de elaboración de chocolates.
- Elaboración de bombones.
- Elaboración de cremas untables.
- Empaques para chocolates.
- Prácticas del estudiante de lo aprendido.

Interesados escribir a:
escuelakkoreal@kkoreal.com

Fecha de inicio: 02-10-25

Duración: 2 meses  (100 horas)
Horario: Días jueves y viernes

Incluye: Prácticas en la ECC KKO Real, visitas de campo
para el proceso de siembra, planta procesadora de
cacao y laboratorio de control de 
calidad.



Taller de Chocolates Nivel 1
















