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Durante la elaboración de Chocolate Dubai, el manejo y 

control de la temperatura en cada proceso es muy importante, 

es por ello que hemos creado esta guía de temperaturas muy 

práctica y que debes tener a la mano para lograr que tus 

creaciones queden deliciosas y visualmente muy atractivas a la 

vista. 

 

El acceso a estas tablas lo puedes tener dando clic en el siguiente 

enlace: 

TABLAS DE TEMPERATURA 

 

NOTA: 

Debes abrir el archivo en línea y hacer una copia del 

archivo antes de usarlo para que tengas tu propia copia 

individual, sigue esta guía. 

 

https://docs.google.com/spreadsheets/d/1RbXGdwCIYtRByS50KyFRpUu1Ra4cH6cE2slqAGD57pk/edit?usp=sharing


 

También puedes descargar una copia a tu computadora con el 

mismo menú de archivo luego dar en Descargar. 

 

Si lo prefieres, también  encontrarás esta guía en archivo Excel 

dentro del paquete principal de Bonos y editar con tu versión 

Excel de escritorio. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Algunas de las tablas que encontrarás son: 

 

Tabla de Temperaturas Para Fusión y Templado de 

Chocolate Según Tipo 



 

 

 

Tabla de Temperaturas Para Fusión Según Método 

 

 

Tabla de Temperaturas Para Fusión Según Método y 

Gramajes Con Tiempos Aproximados 

 

 

 

 

Tabla de  Errores Comunes y Soluciones 



 

 

Tabla de  Consejos de Seguridad 

 

 

 

Sabemos que será de gran utilidad, para cualquier duda puedes 

comunicarte con nosotros a correo: 

soporte@recetaschocolatedubai.com 
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