Supervision y ejecucion de técnicas aplicadas a
helados y semifrios
Modalidad:

e-learning con una duracion 56 horas

Objetivos:

Permite adquirir conocimientos para lasupervision y eecucion de técnicas aplicadas a helados y
semifrios

Contenidos:

UNIDAD DIDACTICA 1. Mangjo de maquinaria, equiposy utensilios bésicos para la elaboracion de
helados y semifrios.

1.1. Maguinaria, bateria, Utilesy herramientas de uso especifico en la elaboracién de helados y
semifrios.

1.2. Procedimientos de puesta en marcha, regulacion y parada de los equipos. fundamentosy
caracteristicas.

1.3. Mantenimiento de primer nivel de equipos e instalaciones.
1.4. Nuevas tecnologias parala elaboracion de helados y semifrios.

1.5. Aplicacion de técnicas, procedimientos y modos de operacion, control, limpiezay mantenimiento de
uso caracteristicos.

1.6. Caracteristicas fundamental es, funcionesy aplicaciones mas comunes.

1.7. Aplicacién de técnicas, procedimientos y modos de operacion.
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1.8. Control y mantenimiento caracteristicos.

UNIDAD DIDACTICA 2. Aplicacion de procesos de aprovisionamiento interno parala elaboracion de
helados y semifrios

2.1. Deduccién y calculo de necesidades de géneros.
2.2. Procedimientos de solicitud y gestién de géneros.
2.3. Formalizacion de documentacion:

2.3.1. Vale de pedidos

2.3.2. Parte de consumos diarios

2.3.3. Inventario o control de existencias en stock.

2.4. Ejecucioén de operaciones de regeneracion gque precisen |os géneros.

UNIDAD DIDACTICA 3. Supervision y elaboracion de helados

3.1. Definicion. Clasificacion y caracteristicas:

3.1.1. Helados de crema: crema, frutas, praline o turrén, chocolate, con vino o licores, y otros.
3.1.2. Sorbetes: citricosy frutas no citricas.

3.1.3. Biscuit glace y perfectos.

3.2. Fases de los procesos y riesgos en la gjecucion.

3.3. Puntos criticos en su elaboracion:

3.3.1. Higienizacion, pasteurizacion
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3.3.2. Homogeneizacion

3.3.3. Maduracion

3.3.4. Helado.

3.4. Fundamentos de |os procesos de elaboracion de los distintos tipos de helados.
3.5. Formulaciones.

3.6. Parametros de control de los distintos procesos de elaboracion.

3.7. Principales anomalias, causasy posibles correcciones.

3.8. Aplicacionesy destinos finales de los rellenos.

3.9. Presentaciones comerciales. envasado y etiquetado.

UNIDAD DIDACTICA 4. Supervision y elaboracion de semifrios
4.1. Definicion. Clasificacion y caracteristicas:

4.1.1. Semifrios de frutas: Bavarois.

4.1.2. Semifrios de praline y chocolate: Mouses.

4.1.3. Semifrios de crema: Charlota

4.2. Puntos criticos en su elaboracion:

4.2.1. Manipulacion de ingredientes

4.2.2. Coccion de cremas de base

4.2.3. Enfriado

4.2.4. Mezclado con el agente espumoso: nata o claras
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4.2.5. Preparacion y llenado del molde.

4.3. Fases de los procesos y riesgos en la gjecucion.

4.4. Fundamentos de | os procesos de elaboracion de | os distintos tipos de semifrios.
4.5. Formulaciones.

4.6. Parametros de control de los distintos procesos de elaboracion.

4.7. Principales anomalias, causasy posibles correcciones.

4.8. Aplicacionesy destinos finales de |os rellenos.

4.9. Presentaciones comerciales. envasado y etiquetado.

UNIDAD DIDACTICA 5. Control de procesos de envasado, conservacion, y regeneracion de géneros
crudos, semielaborados y elaboraciones de helados y semifrios terminados.

5.1. Regeneracion: Definicion.
5.2. Identificacion de los principal es sistemas de regeneracion:
5.2.1. Descongelacion de materias primas o productos preel aborados

5.2.2. Puesta a punto de diferentes productos para su uso concreto en elaboraciones o proceso y reciclagje
de productos o elaboraciones de pastel eria.

5.3. Clases de técnicas 'y procesos.

5.4. Riesgos en la gjecucion.

5.5. Aplicaciones.

5.6. Sistemas de conservacion: vacio, refrigeracion o congelacion.

5.7. Conservacion de productos no perecederos: acondicionamiento y normas basicas para el almacengje
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de productos.

5.8. Envasado: Definicion.

5.9. Identificacion de los principal es equipos de envasado: atmosfera modificada, envasado al vacio.
5.10. Etiquetado de productos. normativay € ecucién segin la misma.

5.11. Procesos. Riesgos en la gjecucion. Aplicaciones.

5.12. Asociacioén de los sistemas/métodos de conservacion con su adecuacion alos distintos productos y
equipos necesarios.

5.13. Fases de los procesos y riesgos en la gjecucion.
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