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TEMARIO

Unidad 1: Contenidos Tedrico-Practicos: Fabricacion, congelacion y conservacion del helado
artesanal

Materias primas que se utilizan en la elaboracion del helado y que influencia ejercen sobre la
mezcla del mismo. Clasificacion de productos, frescos y naturales. Tratamiento y
conservacion de lacteos, frutas, huevos, productos secos, dulces, chocolates, alcoholes y
Azucares.

Desarrollo de férmula y técnicas de balanceo. Procesos de produccion del helado artesanal.
Mezclas y bases. Técnicas de granizados, veteados y sembrados. Andlisis y estudio todos los
procesos por el que pasa el helado antes de llegar al consumidor.

Unidad 2: Maquinarias para heladerias

En este punto conocera cuales son las maquinarias principales de la heladeria, sus funciones.
¢, Qué hay que tener en cuenta para comprar una maguina nueva? ¢Una maquina usada?

¢, Cudles son las prioridades de compra? (teniendo en cuenta que los recursos son escasos,

¢ Cudles de las maquinas es conveniente comprar primero, segundo, tercero, etc.?) ¢ Cuales
son imprescindibles y cuéles no?

Caracteristicas técnicas y de produccién de las maquinarias.
Nociones bésicas de refrigeracion. |

Layout de la fabrica. Instalacion de las maquinarias

Unidad 3: Higiene y Pasteurizaciéon

Pasteurizacién y cuidados que hay que tener en la elaboracién de helados y despacho del
mismo.

Exigencias bromatoldgicas en la instalacion y procesos de la heladeria artesanal. Principios
de seguridad e higiene.

Unidad 4: Reposteria helada, Paletas Mexicanas
Técnicas de elaboracion de Postres, copas, palitos helados, chocolates para bafios, etc.

Paletas mexicanas, secretos de la formulacion de las mismas, técnicas de rellenado, moldes,
magquinarias y mas.



Unidad 5: Comercializacion del helado Artesanal

Know how de la heladeria. Distintas formas de comercializacion, la importancia de un nombre,
una marca, delivery, franquicias

¢, Cémo ubicar los mejores locales para los emprendimientos?

Unidad 6: Arquitectura y disefio

Pautas a seguir para la eleccién de un local, dimensiones recomendadas, decoracién y
distribucion. La imagen del negocio, importancia de una buena marca.

Unidad 7: Conocimientos Legales

Exigencias del Cadigo alimentario, contratos laborales temporarios, legislacién en cuanto al
personal de delivery.

Inscripcién de establecimiento y producto

Cronograma de Clases

Contenidos Teoricos: Fabricacion, congelacion y conservacion 6 clases
del helado artesanal

Practicas de elaboracion 5 clases
Maquinarias para heladerias 2 clases
Higiene y Pasteurizacion 2 clases
Reposteria helada y Paletas Mexicanas 2 clases
Comercializacién del Helado Artesanal 2 clases
Arquitectura y disefo 1 clase
Conocimientos Legales 1 clase




