Curso de Innovacion y
Creatividad en Sabores de
Helado

Bienvenidos al curso. La innovacién impulsa el competitivo mercado de
helados.

En 2022, el mercado mundial superé los $79 mil millones.
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Moddulo 1: Fundamentos de la Creatividad en Heladeria

Técnicas de brainstorming Analisis de tendencias Estudio de caso: Ben &
i6n de i £ : Jerry's

Generacidon de ideas para Identificando preferencias y y

sabores originales. oportunidades de mercado. Innovacion constante y

diversificacion de sabores

iconicos.
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Médulo 2: Exploracion de Ingredientes y Sabores

Ingredientes inusuales Consumo emergente
e Maridaje con especias y hierbas aromaticas ElI 73% de consumidores busca sabores nuevos y
e Uso de flores comestibles para notas delicadas sorprendentes.

Experimentar con frutas exdticas y de temporada amplia el
abanico.
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Modulo 3: Técnicas Avanzadas
de Elaboracion

Helados veganos y sin Sorbetes y granizados

lactosa :
Texturas refrescantes ideales

Alternativas saludables con para climas célidos.
ingredientes innovadores.

Impresioén 3D

Innovacién tecnoldgica para formas y texturas Unicas.
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Moddulo 4: Diseno y Presentacion del Helado

Colores y texturas

Impacto visual que atrae a los

clientes.

Toppings originales

Salsas artesanales y creaciones unicas
para realzar sabores.

Fotografia profesional

Mejorar la presencia en redes sociales y
marketing visual.
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Moédulo 5: Marketing y Promocion de Nuevos Sabores

Lanzamiento de producto

Estrategias que generan expectativa y alcance masivo.

Redes sociales

El 60% de consumidores descubre productos innovadores aqui.

Influencers gastronémicos

Colaboraciones que amplifican la visibilidad y credibilidad.
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Casos de Exito y Tendencias Futuras

Innovacion global

1
Heladerias como Salt & Straw lideran con sabores Unicos.
Tendencias de sabores

2
Sabores salados, picantes y fermentados ganan popularidad.
Futuro sostenible

3

Personalizacién y enfoque en ingredientes sostenibles.
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Conclusion y Proximos Pasos

E N EKE EVE

Innovar, experimentar y entender al consumidor.

Continuar creando

Explora nuevos ingredientes y técnicas.

Recursos utiles

Accede a contactos y materiales para afrontar el mercado.

ilnnova y destaca en el mundo de los helados!
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