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Guia del Curso

Elaboracién y presentacién de helados.
HOTRO509 - Reposteria

Modalidad de realizacién del curso: -

Titulacién: Diploma acreditativo con las horas del curso

OBJETIVOS

Realizar las operaciones previas a las elaboraciones de heladerfa analizando las fichas
técnicas, asi como las operaciones bésicas de heladeria reconociendo y aplicando diversos
procedimientos. Poner a punto los equipos de elaboraciones de heladeria, reconociendo los
dispositivos y funcionamiento de los mismos. Obtener todo tipo de helados, granizados,
sorbetes y mezclas de miiltiples aplicaciones, justificando su composicion y aplicando las
técnicas relacionadas. Decorar y presentar el producto relacionando las diferentes

elaboraciones y valorando los criterios estéticos con las caracteristicas del producto final.

CONTENIDOS

MAQUINARIA, EQUIPOS Y UTENSILIOS PARA LA ELABORACION DE
HELADOS

1. Introduccién

2. Clasificacion, descripcién, aplicaciones de técnicas, procedimientos y modos de
operacion y control, segtin caracteristicas, funciones y aplicaciones

3. Ubicacién y distribucién

4. Caracteristicas de la maquinaria utilizada



5.
6.

Utillaje y herramientas del obrador de pasteleria

Resumen

MATERIAS PRIMAS MAS UTILIZADAS PARA LA ELABORACION DE
HELADOS

6.
7.
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Introduccién

Principales materias primas

Anélisis de las caracteristicas organolépticas de las materias primas y/o productos
Presentacion comercial de las diferentes materias primas y categorias comerciales
Distribucién de las materias primas segun su naturaleza (perecedera o no perecedera)
en almacenes, cdmaras de frio o congeladores

Aplicaciones de las materias primas en la elaboracién de helados

Resumen

DESARROLLO DE PROCESOS DE APROVISIONAMIENTO INTERNO Y
REGENERACION DE MATERIAS PRIMAS, PREELABORACIONES Y
ELABORACIONES BASICAS DE MULTIPLES APLICACIONES PARA LA
ELABORACION DE HELADOS

1. Introduccidn

. Deduccién y célculo de necesidades de géneros, preelaboraciones y elaboraciones

basicas de muiltiples aplicaciones

. Aprovisionamiento interno: formalizaciéon de documentacion y realizacién de

operaciones
Ejecucion de operaciones de regeneracién que precisen los géneros, preelaboraciones y
elaboraciones basicas 1

Resumen

TECNICAS BASICAS PARA LA ELABORACION DE HELADOS

1.

Introduccidn

2. Procesos de ejecucion de fases
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Pasteurizacion

Homogeneizacién

Maduracién

Terminologia basica aplicada a la elaboracién de helados

Resumen

HELADOS

9.
10.

11
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Introduccién

Clasificacién y descripcién de las elaboraciones mas importantes

Helados de crema

Helados de fruta

Sorbetes

Biscuits, perfectos helados y soufflés helados

Tartas heladas

Esquemas de elaboracién caracteristicos: fases de los procesos, instrumentos, técnicas
y procedimientos aplicables, riesgos en la ejecucion, resultados y controles
Fuentes de informacién y bibliografia

Justificacién y realizacién de posibles variaciones

. Resumen

DECORACION Y EXPOSICION DE HELADOS

1. Introduccién
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Necesidades de acabado segun tipo de elaboracién, modalidad de comercializacién y
tipo de servicio

Normas y combinaciones organolépticas basicas

Realizacién de motivos decorativos

Teorfa y valoracién del color en heladeria. Contraste y armonia

Sabor, color y sensaciones

Realizacion de operaciones necesarias para la decoracién y presentacién de helados de
acuerdo con su definicién y estdndares de calidad predeterminados. Justificacién de
posibles variaciones

Experimentacién y evaluacién de resultados



9. Resumen

PARTICIPACION EN LA MEJORA DE LA CALIDAD EN PRODUCTOS DE
HELADERIA

Introduccién
Aseguramiento de la calidad
APPCC (anélisis de peligros y puntos de control criticos)

Certificacidn de los sistemas de calidad

ook v

Actividades de prevencién y control de insumos y procesos para tratar de evitar
resultados defectuosos

6. Resumen
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