SUPERVISION Y ELABORACION DE HELADOS

SKU: CT0588
Horas: 20

CONTENIDO

1. Definicidn. Clasificacion y caracteristicas.

1.1. Helados de crema: crema. frutas. praliné o turrén. chocolate. con vino o licores. y otros.
1.2. Sorbetes: citricos y frutas no citricas.

1.3. Biscuit glacé y perfectos.

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

3. Puntos criticos en su elaboracion.

3.1. Higienizacidn. pasteurizacion.

3.2. Homogeneizacion.

3.3. Maduracion.

3.4. Helado.

4. Fundamentos de los procesos de elaboracion de los distintos tipos de helados.
5. Formulaciones.

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

7. Principales anomalias. causas y posibles correcciones.

8. Aplicaciones y destinos finales de los rellenos.

9. Presentaciones comerciales: envasado y etiquetado.
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