
Se pueden considerar como productos de confitería
aquellos preparados cuyo ingrediente fundamental es
el azúcar (sacarosa) u otros azúcares comestibles
(glucosa, fructosa, lactosa.), junto a una serie de
productos alimenticios tales como harinas
(almidones), frutos secos, nata, chocolate, grasa y
aceites y zumos o pulpas de frutas.

Emprendedor en procesamiento de
dulceria y confiteria artesanal.

DEFINICION 
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Clasificación de los productos de
confitería según sus materias
primas

 
 

MERMELADAS- PASTA DE FRUTA (BOCADILLO)- JALEAS:
principales materias primas e insumos Pulpa de fruta
(fructosa), azúcar o panela pulverizada (sacarosa), pectina
(gelificante), ácido cítrico.

LECHES EVAPORADAS: principales materias primas Leche
líquida (lactosa), azúcar o panela (sacarosa), almidones
modificados (harinas), conservantes.

CARAMELOS DUROS, BLANDOS O SUAVES, SATINADOS:
principales materias primas jarabe de glucosa, sacarosa,
grasas- aceites (vegetales o animales), zumo de fruta,
almidones modificados, conservantes y saborizantes.
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GOLOSINAS AIREADAS: principales materias primas
gelificante (gelatinas, pectinas)- albuminas, almidones,
zumos de fruta, sacarosa, jarabe de glucosa, conservantes
y saborizantes.
 
CONFITADOS O GRAJEAS: frutos secos, semillas, cereales,
chocolate, sacarosa, comúnmente se les conoce con el
nombre de garrapiñados.
 
TURRONES Y MAZAPANES: se elaboran a base de azúcar,
miel y almendras, en fábricas con equipo especializado.
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