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UF1098 Elaboración y Presentación de Helados

 DURACIÓN

 60 horas

 MODALIDAD

 Online

TITULACIÓN

TITULACIÓN de haber superado la FORMACIÓN NO FORMAL que le Acredita las Unidades de
Competencia recogidas en la Unidad Formativa UF1098 Elaboración y presentación de
helados incluida en el Módulo Formativo MF0710_2 Productos de repostería regulada en el
Real Decreto 685/2011, de 13 de Mayo, por el que se establece el Certificado de
Profesionalidad Repostería. De acuerdo a la Instrucción de 22 de marzo de 2022, por la que
se determinan los criterios de admisión de la formación aportada por las personas
solicitantes de participación en el procedimiento de evaluación y acreditación de
competencias profesionales adquiridas a través de la experiencia laboral o vías no formales
de formación. EUROINNOVA FORMACIÓN S.L. es una entidad participante del fichero de
entidades del Sepe, Ministerio de Trabajo y Economía Social.
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DESCRIPCIÓN

Preelaborar, preparar, presentar y conservar toda clase de productos de repostería y definir
sus ofertas, aplicando con autonomía las técnicas correspondientes, consiguiendo la calidad
y objetivos económicos establecidos y respetando las normas y prácticas de seguridad e
higiene en la manipulación de alimentos son las competencias generales a desarrollar por los
profesionales de este ámbito. Así, con el presente curso podrá adquirir los conocimientos
necesarios para elaborar y presentar helados.

OBJETIVOS

Desarrollar los procesos de elaboración de helados, aplicando las técnicas inherentes a
cada proceso.
Diseñar y realizar decoraciones para los productos de heladería y montar expositores
aplicando las técnicas gráficas y de decoración adecuadas.
Efectuar operaciones de acabado y decoración de productos de heladería de acuerdo
con su definición, estado o, en su caso, tipo de servicio, para responder a una óptima
comercialización.
Practicar posibles variaciones en las elaboraciones de helados, ensayando
modificaciones en cuanto a la forma y corte de los géneros, motivos de decoración,
alternativa de ingredientes, combinación de sabores y formas de acabado.

A QUIÉN VA DIRIGIDO

Este curso está dirigido a todas aquellas personas que por sus funciones profesionales, o no,
deseen adquirir conocimientos relacionados con la repostería, de forma general, y, más
concretamente, aquello relacionado con la elaboración y presentación de helados.

PARA QUÉ TE PREPARA

La presente formación se ajusta al itinerario formativo de la Unidad Formativa UF1098
Elaboración y Presentación de Helados, certificando el haber superado las distintas Unidades
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de Competencia en ella incluidas, y va dirigido a la acreditación de las Competencias
profesionales adquiridas a través de la experiencia laboral y de la formación no formal, vía
por la que va a optar a la obtención del correspondiente Certificado de Profesionalidad, a
través de las respectivas convocatorias que vayan publicando las distintas Comunidades
Autónomas, así como el propio Ministerio de Trabajo ( Real Decreto 1224/2009 de
reconocimiento de las competencias profesionales adquiridas por experiencia laboral)

SALIDAS LABORALES

Desarrolla su actividad profesional tanto en grandes como en medianas y pequeñas
empresas, principalmente del sector de hostelería, aunque también puede trabajar por
cuenta propia en pequeños establecimientos del subsector de restauración. También ejerce
su actividad en el sector del comercio de la alimentación en aquellos establecimientos que
elaboran y venden productos de pastelería y repostería.
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MATERIALES DIDÁCTICOS

Manual teórico: UF1098 Elaboración y

Presentación de Helado

Paquete SCORM: UF1098 Elaboración y

Presentación de Helados

* Envío de material didáctico solamente en España.
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Programa Formativo

UNIDAD FORMATIVA 1. ELABORACIÓN Y PRESENTACIÓN DE HELADOS

UNIDAD DIDÁCTICA 1. MAQUINARIA, EQUIPOS Y UTENSILIOS BÁSICOS PARA LA
ELABORACIÓN DE HELADOS.

Clasificación y descripción según características, funciones y aplicaciones.1.
Ubicación y distribución.2.
Aplicación de técnicas, procedimientos y modos de operación y control característicos.3.
Características de la maquinaria utilizada.4.
Utillaje y herramientas del obrador de pastelería.5.

UNIDAD DIDÁCTICA 2. MATERIAS PRIMAS MÁS UTILIZADAS PARA LA ELABORACIÓN DE
HELADOS.

Principales materias primas:1.
* Grasas.1.
* Lácteos y derivados.2.
* Ovoproductos.3.
* Frutas.4.
* Chocolates y coberturas.5.
* Frutos secos.6.
* Azúcares y varios.7.

Análisis de las características organolépticas de las materias primas y/o productos.2.
Presentación comercial de las diferentes materias primas y categorías comerciales.3.
Distribución de las materias primas según su naturaleza (perecedera o no perecedera)4.
en almacenes, cámaras de frío o congeladores.
Aplicaciones de las materias primas en la elaboración de productos hechos a base de5.
masas y pastas.

UNIDAD DIDÁCTICA 3. DESARROLLO DE PROCESOS DE APROVISIONAMIENTO INTERNO Y
REGENERACIÓN DE MATERIAS PRIMAS, PREELABORACIONES Y ELABORACIONES BÁSICAS
DE MÚLTIPLES APLICACIONES PARA LA ELABORACIÓN DE HELADOS.

Deducción y cálculo de necesidades de géneros, preelaboraciones y elaboraciones1.
básicas de múltiples aplicaciones.
Aprovisionamiento interno: formalización de documentación y realización de2.
operaciones.
Ejecución de operaciones de regeneración que precisen los géneros, preelaboraciones3.
y elaboraciones básicas.

UNIDAD DIDÁCTICA 4. TÉCNICAS BÁSICAS PARA LA ELABORACIÓN DE HELADOS.

Procesos de ejecución de fases.1.
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Pasteurización.2.
Homogeneización.3.
Maduración.4.
Terminología básica.5.

UNIDAD DIDÁCTICA 5. HELADOS.

Clasificación y descripción de las elaboraciones más importantes:1.
- Helados de crema.1.
- Helados de fruta.2.
- Sorbetes.3.
- Biscuit, perfectos helados y soufflés helados.4.
- Tartas heladas.5.

Esquemas de elaboración característicos: fases de los procesos, instrumentos, técnicas2.
y procedimientos aplicables, riesgos en la ejecución, resultados y controles.
Fuentes de información y bibliografía.3.
Justificación y realización de posibles variaciones.4.

UNIDAD DIDÁCTICA 6. DECORACIÓN Y EXPOSICIÓN DE HELADOS.

Necesidades de acabado según tipo de elaboración, modalidad de comercialización y1.
tipo de servicio.
Normas y combinaciones organolépticas básicas.2.
Realización de motivos decorativos.3.
Teoría y valoración del color en heladería.4.
Contraste y armonía.5.
Sabor, color y sensaciones.6.
Realización de operaciones necesarias para la decoración y presentación de helados de7.
acuerdo con su definición y estándares de calidad predeterminados. Justificación de
posibles variaciones.
Experimentación y evaluación de resultados.8.

UNIDAD DIDÁCTICA 7. PARTICIPACIÓN EN LA MEJORA DE LA CALIDAD EN PRODUCTOS DE
HELADERÍA.

Aseguramiento de la calidad.1.
APYPCC (análisis de peligros y puntos de control críticos).2.
Certificación de los sistemas de calidad.3.
Actividades de prevención y control de los insumos y procesos para tratar de evitar4.
resultados defectuosos.
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