ELABORACION Y PRESENTACION DE HELADOS
ONSEU6888-1601

60 horas

Objetivos

Desarrollar los procesos de elaboracion de helados, aplicando las técnicas inherentes a cada
proceso

Disefiar y realizar decoraciones para los productos de heladeria y montar expositores
aplicando las técnicas gréaficas y de decoracion adecuadas.

Efectuar operaciones de acabado y decoracion de productos de heladeria de acuerdo con su
definicidn, estado o, en su caso, tipo de servicio, para responder a una éptima
comercializacion

Contenidos

UNIDAD FORMATIVA 1. ELABORACION Y PRESENTACION DE HELADOS
Desarrollar los procesos de elaboracién de helados, aplicando las técnicas inherentes a cada proceso

Disefar y realizar decoraciones para los productos de heladeria y montar expositores aplicando las
técnicas graficas y de decoracion adecuadas.

Efectuar operaciones de acabado y decoracidn de productos de heladeria de acuerdo con su
definicidn, estado o, en su caso, tipo de servicio, para responder a una dptima comercializacion

UNIDAD DIDACTICA 1. MAQUINARIA, EQUIPOS Y UTENSILIOS BASICOS
PARA LA ELABORACION DE HELADOS.

1. Clasificacion y descripcion segun caracteristicas, funciones y aplicaciones.
2. Ubicacion y distribucion.

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

Caracteristicas de la maquinaria utilizada.

Utillaje y herramientas del obrador de pasteleria.
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UNIDAD DIDACTICA 2. MATERIAS PRIMAS MAS UTILIZADAS PARA LA
ELABORACION DE HELADOS.
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12.

0.
1. Distribucion de las materias primas segun su naturaleza (perecedera o no perecedera)

Principales materias primas:

* Grasas.

* Lacteos y derivados.

* Ovoproductos.

* Frutas.

* Chocolates y coberturas.

* Frutos secos.

* Az(cares y varios.

Anélisis de las caracteristicas organolépticas de las materias primas y/o productos.
Presentacion comercial de las diferentes materias primas y categorias comerciales.

en almacenes, camaras de frio o congeladores.
Aplicaciones de las materias primas en la elaboracion de productos hechos a base de
masas y pastas.

UNIDAD DIDACTICA 3. DESARROLLO DE PROCESOS DE
APROVISIONAMIENTO INTERNO Y REGENERACION DE MATERIAS PRIMAS,
PREELABORACIONES Y ELABORACIONES BASICAS DE MULTIPLES
APLICACIONES PARA LA ELABORACION DE HELADOS.

1.

2.

3.

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

Aprovisionamiento interno: formalizacion de documentacion y realizacion de
operaciones.

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

UNIDAD DIDACTICA 4. TECNICAS BASICAS PARA LA ELABORACION DE
HELADOS.
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Procesos de ejecucion de fases.
Pasteurizacion.
Homogeneizacién.
Maduracion.

Terminologia basica.

UNIDAD DIDACTICA 5. HELADOS.
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Clasificacion y descripcion de las elaboraciones mas importantes:

- Helados de crema.

- Helados de fruta.

- Sorbetes.

- Biscuit, perfectos helados y soufflés helados.

- Tartas heladas.

Esquemas de elaboracion caracteristicos: fases de los procesos, instrumentos, técnicas
y procedimientos aplicables, riesgos en la ejecucion, resultados y controles.

Fuentes de informaciéon y bibliografia.



9.

Justificacion y realizacion de posibles variaciones.

UNIDAD DIDACTICA 6. DECORACION Y EXPOSICION DE HELADOS.

1.
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8.

Necesidades de acabado segun tipo de elaboracidn, modalidad de comercializacion y
tipo de servicio.

Normas y combinaciones organolépticas basicas.

Realizacion de motivos decorativos.

Teoria y valoracion 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 definicion y estandares de calidad predeterminados. Justificacion de
posibles variaciones.

Experimentacion y evaluacion de resultados.

UNIDAD DIDACTICA 7. PARTICIPACION EN LA MEJORA DE LA CALIDAD EN
PRODUCTOS DE HELADERIA.
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Aseguramiento de la calidad.

APYPCC (anélisis de peligros y puntos de control criticos).

Certificacion de los sistemas de calidad.

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



