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Supervision y ejecucion de técnicas aplicadas a helados y
semifrios

Area: HOSTELERIA Y TURISMO Curso Bonificable
Modalidad: Teleformacion Contactar
Duracién: 80 h Recomendar
Precio: 40.00€ Matricularme

CONTENIDOS

UNIDAD DIDACTICA 1. Manejo de maquinaria, equipos y utensilios bdsicos para la elaboracion de helados y semifrios.
HEHH

1.1. Maquinaria, bateria, Utiles y herramientas de uso especifico en la elaboracién de helados y semifrios.

#H#EH#HH

1.2. Procedimientos de puesta en marcha, regulacién y parada de los equipos: fundamentos y caracteristicas.

H#EH#HH

1.3. Mantenimiento de primer nivel de equipos e instalaciones.

HHEH#HH

1.4. Nuevas tecnologias para la elaboracién de helados y semifrios.

HHEHH

1.5. Aplicacién de técnicas, procedimientos y modos de operacién, control, limpieza y mantenimiento de uso caracteristicos.
H#EH#HH

1.6. Caracteristicas fundamentales, funciones y aplicaciones mas comunes.

#H#EH#HH

1.7. Aplicacién de técnicas, procedimientos y modos de operacién.

HHEH#HH

1.8. Control y mantenimiento caracteristicos.
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UNIDAD DIDACTICA 2. Aplicacion de procesos de aprovisionamiento interno para la elaboracion de helados y semifrios
HHEHH

2.1. Deduccién y célculo de necesidades de géneros.

HHEHH

2.2. Procedimientos de solicitud y gestion de géneros.

HHEHH

2.3. Formalizacién de documentacién:

HH#HH

2.3.1. Vale de pedidos

HH#EHH

2.3.2. Parte de consumos diarios

HHEHH

2.3.3. Inventario o control de existencias en stock.

HHEHH

2.4. Ejecucién de operaciones de regeneracion que precisen los géneros.
HH#EHH

UNIDAD DIDACTICA 3. Supervision y elaboracion de helados
HHHH

3.1. Definicién. Clasificacion y caracteristicas:

HHEHH

3.1.1. Helados de crema: crema, frutas, praline o turrdén, chocolate, con vino o licores, y otros.
HHEHH

3.1.2. Sorbetes: citricos y frutas no citricas.

HHEHH

3.1.3. Biscuit glacé y perfectos.

HH#HH

3.2. Fases de los procesos y riesgos en la ejecucién.
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3.3. Puntos criticos en su elaboracién:

HHEHH

3.3.1. Higienizacién, pasteurizacién

HHEHH

3.3.2. Homogeneizacién

HHEHH

3.3.3. Maduracién

HH#HH

3.3.4. Helado.

HH#EHH

3.4. Fundamentos de los procesos de elaboracion de los distintos tipos de helados.
HHEHH

3.5. Formulaciones.

HHEHH

3.6. Parametros de control de los distintos procesos de elaboracién.
HH#EHH

3.7. Principales anomalias, causas y posibles correcciones.

HHHH

3.8. Aplicaciones y destinos finales de los rellenos.

HHEHH

3.9. Presentaciones comerciales: envasado y etiquetado.

HHEHH

UNIDAD DIDACTICA 4. Supervision y elaboracién de semifrios
HHEHH

4.1. Definicién. Clasificacion y caracteristicas:

HH#HH

4.1.1. Semifrios de frutas: Bavarois.
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4.1.2. Semifrios de praline y chocolate: Mouses.
HHEHH

4.1.3. Semifrios de crema: Charlota.

HHEHH

4.2. Puntos criticos en su elaboracién:

HHEHH

4.2.1. Manipulacién de ingredientes

HH#HH

4.2.2. Coccién de cremas de base

HH#EHH

4.2.3. Enfriado

HHEHH

4.2.4. Mezclado con el agente espumoso: nata o claras
HHEHH

4.2.5. Preparacion y llenado del molde.

HH#EHH

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

#HHEHH

4.4. Fundamentos de los procesos de elaboracién de los distintos tipos de semifrios.

HHEHH

4.5. Formulaciones.

HEHH

4.6. Parametros de control de los distintos procesos de elaboracién.
#H#EH#HH

4.7. Principales anomalias, causas y posibles correcciones.

H#EH#HH

4.8. Aplicaciones y destinos finales de los rellenos.

formacion
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#H#H##
4.9. Presentaciones comerciales: envasado y etiquetado.
HHEHH

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

HHEH#HH

5.1. Regeneracién: Definicién.

HHEH#HH

5.2. Identificacién de los principales sistemas de regeneracion:
HHEHH

5.2.1. Descongelacion de materias primas o productos preelaborados
#H#EH#HH

5.2.2. Puesta a punto de diferentes productos para su uso concreto en elaboraciones o proceso y reciclaje de productos o elaboraciones
de pasteleria.

HEHH

5.3. Clases de técnicas y procesos.

#H#EH#HH

5.4. Riesgos en la ejecucién.

HHEHH

5.5. Aplicaciones.

HHEHH

5.6. Sistemas de conservacion: vacio, refrigeracién o congelacion.
HEHH

5.7. Conservacién de productos no perecederos: acondicionamiento y normas bdasicas para el almacenaje de productos.
#H#EH#HH

5.8. Envasado: Definicion.

H#EH#HH

5.9. Identificacién de los principales equipos de envasado: atmésfera modificada, envasado al vacio.
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HHHH

5.10. Etiquetado de productos: normativa y ejecucién segln la misma.

#H#HH

5.11. Procesos. Riesgos en la ejecucion. Aplicaciones.

###H

5.12. Asociacién de los sistemas/métodos de conservacion con su adecuacion a los distintos productos y equipos necesarios.
###H

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

METODOLOGIA

e Total libertad de horarios para realizar el curso desde cualquier ordenador con conexion a Internet, sin importar el sitio
desde el que lo haga. Puede comenzar la sesién en el momento del dia que le sea mdas conveniente y dedicar el tiempo de
estudio que estime mas oportuno.

e En todo momento contard con un el asesoramiento de un tutor personalizado que le guiara en su proceso de aprendizaje,
ayuddandole a conseguir los objetivos establecidos.

e Hacer para aprender, el alumno no debe ser pasivo respecto al material suministrado sino que debe participar, elaborando
soluciones para los ejercicios propuestos e interactuando, de forma controlada, con el resto de usuarios.

o El aprendizaje se realiza de una manera amena y distendida. Para ello el tutor se comunica con su alumno y lo motiva a
participar activamente en su proceso formativo. Le facilita resimenes tedricos de los contenidos y, va controlando su progreso
a través de diversos ejercicios como por ejemplo: test de autoevaluacién, casos practicos, busqueda de informacién en Internet
o participacion en debates junto al resto de comparieros.

e Los contenidos del curso se actualizan para que siempre respondan a las necesidades reales del mercado. El
departamento multimedia incorpora graficos, imagenes, videos, sonidos y elementos interactivos que complementan el
aprendizaje del alumno ayudandole a finalizar el curso con éxito.

REQUISITOS

Los requisitos técnicos minimos son:

e Navegador Microsoft Internet Explorer 5.5 o superior, con plugin de Flash, cookies y JavaScript habilitados.
No se garantiza su éptimo funcionamiento en otros navegadores como Firefox, Netscape, Mozilla, etc.

e Resolucion de pantalla de 800x600 y 16 bits de color o superior.

e Procesador Pentium Il a 300 Mhz o superior.

e 32 Mbytes de RAM o superior.

8-05-2024 6/6



