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Elaboracion y presentacion de helados.
Modalidad:

e-learning con una duracion 56 horas

Objetivos:

Redlizar |las operaciones previas a las elaboraciones de heladeria analizando las fichas técnicas, asi como
|as operaciones béasicas de heladeria reconociendo y aplicando diversos procedimientos.
Poner a punto |os equipos de elaboraciones de heladeria, reconociendo |os dispositivos y funcionamiento
de [os mismos.
Obtener todo tipo de helados, granizados, sorbetes y mezclas de multiples aplicaciones, justificando su
composicion y aplicando las técnicas rel acionadas.

Decorar y presentar el producto relacionando las diferentes elaboraciones y valorando los criterios
estéticos con las caracteristicas del producto final

Contenidos:

1. Maguinaria, equiposy utensilios basicos parala elaboracién de helados
Clasificacion y descripcion segun caracteristicas, funcionesy aplicaciones.

Ubicacion y distribucion.

Aplicacion de técnicas, procedimientos y modos de operacion y control caracteristicos.

Caracteristicas de la maquinaria utilizada.
Utillaje y herramientas del obrador de pasteleria.

2. Materias primas més utilizadas para la elaboracion de helados

Principal es materias primas: grasas, |acteosy derivados, ovoproductos, frutas, chocolates y coberturas,
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frutos secos, azlicares y varios.Andlisis de | as caracteristicas organol épticas de las materias primas y/o
productos.

Presentacidn comercial de las diferentes materias primasy categorias comerciales.

Distribucion de las materias primas seguin su natural eza (perecedera 0 no perecedera) en almacenes,
camaras de frio o congeladores.Aplicaciones de las materias primas en la elaboracion de productos
hechos a base de masas y pastas.

3. Desarrollo de procesos de aprovisionamiento interno y regeneracion de materias primas,
preelaboraciones y elaboraciones béasicas de multiples aplicaciones parala el aboracion de helados

Deduccion y célculo de necesidades de géneros, preelaboraciones y elaboraciones basicas de multiples
aplicaciones.

Aprovisionamiento interno: formalizacion de documentacion y realizacion de operaciones.

Ejecucion de operaciones de regeneracion que precisen los géneros, preelaboraciones y elaboraciones
basicas.

4. Técnicas basicas para la elaboracion de helados

Procesos de gjecucion de fases.
Pasteurizacion.

Homogenei zacion.
Maduracion.

Terminologia bésica.

5. Helados

Clasificacion y descripcion de las elaboraciones mas importantes.
Helados de crema.

Helados de fruta.

Sorbetes.
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Biscuit, perfectos helados y soufflés helados.

Tartas heladas.

Esquemas de elaboracién caracteristicos: fases de |os procesos, instrumentos, técnicasy procedimientos
aplicables, riesgos en la gjecucion, resultados y controles.

Fuentes de informacién y bibliografia.

Justificacién y realizacion de posibles variaciones.

6. Decoracion y exposicion de helados

Necesidades de acabado segun tipo de elaboracion, modalidad de comercializacion y tipo de servicio.
Normasy combinaciones organol épticas basicas.

Realizacion de motivos decorativos.

Teoriay vaoracion del color en heladeria

Contraste y armonia.

Sabor, color y sensaciones.

Realizacion de operaciones necesarias para la decoracion y presentacion de helados de acuerdo con su
definicidn y estandares de calidad predeterminados.

Justificacién de posibles variaciones.

Experimentacion y evaluacion de resultados.

7. Participacién en lamejora de la calidad en productos de heladeria

Aseguramiento de la calidad.

APYPCC (Andlisis de Peligros y Puntos de Control Criticos).

Certificacion de los sistemas de calidad.

Actividades de prevencion y control de losinsumosy procesos paratratar de evitar resultados
defectuosos.
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