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INFORMACION DEL CURSO

Horas 8

CURSO DE ESPECIALIZACION

Curso de Helados

Horas adaptables a necesidad

Objetivo:

Capacitar a los profesionales de la restauracién en la elaboracién artesanal de helados, sorbetes y otros postres helados, con un
enfoque en técnicas avanzadas de preparacion, balanceo de ingredientes y presentacion, con el fin de enriquecer la oferta de
postres de sus establecimientos mediante la creacion de productos frescos, creativos y de alta calidad.

Contenido:
1. Introduccion a la Elaboracion de Helados:

e Historiay evolucion de los helados en la gastronomia.
e Tipos de helados: cremosos, sorbetes, granizados y semifrios.
» Equipamiento esencial para la elaboracidn profesional de helados.

2. Basesy Técnicas Fundamentales para Helados:

e Principios del balanceo de ingredientes: grasas, azlcares, y estabilizantes.
e Elaboracidn de bases cremosas: crema inglesa y bases de nata.
e Técnicas de pasteurizacion y maduraciéon de mezclas.
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. Elaboracion de Helados y Sorbetes Clasicos:

Helado de vainilla tradicional: preparacion de la base y proceso de mantecado.
Sorbetes de frutas frescas: técnicas para lograr una textura ligera y refrescante.

Helado de chocolate amargo: balance de cacao, aztcar y crema.
Helado de pistacho: uso de frutos secos y técnicas de infusionado.

. Creatividad y Saborizacion en Helados:

Incorporacion de ingredientes innovadores: especias, hierbas, y licores.
Técnicas para marinar y macerar frutas y otros ingredientes.
Creacion de sabores personalizados y helados gourmet.

. Presentacion y Servicio de Helados:

Técnicas de emplatado para postres helados.
Uso de salsas, crujientes y frutas frescas para decoracion.
Montaje de copas, tartas heladas y otros postres complejos.

. Conservacion y Optimizacion del Servicio:

Técnicas de conservacion y almacenamiento de helados.
Organizacion del trabajo en cocina para el servicio de helados.
Estrategias de mise en place y planificacion para minimizar el desperdicio.
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Este curso intensivo de 8 horas esta disefiado para ser altamente interactivo y practico, permitiendo a los participantes

aplicar inmediatamente lo aprendido en sus propias cocinas profesionales.

iSumérgete en la deliciosa aventura de crear helados artesanales con nuestro curso presencial de helados! Bajo la guia de
expertos heladeros, aprenderas a transformar ingredientes frescos en cremosas y refrescantes delicias que encantaran a todos.
Descubre los secretos detras de texturas perfectas y sabores sorprendentes, desde los clasicos de siempre hasta combinaciones
innovadoras que elevaran tu creatividad. Cada sesidn te llevara a experimentar con técnicas profesionales y a explorar la infinita

variedad de sabores que puedes lograr.

iUnete y convierte tu pasién por los helados en un arte, creando postres que haran derretir a cualquiera!

Siguenos en: Instagram
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