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. Introduccién

+ La industria alimentaria cambia constantemente para responder a las nuevas
necesidades del consumidor. En el sector ldcteo, esto se traduce en
oportunidades clave: Lo que busca el consumidor actual: Productos naturales,
con excelente sabor, seguros, saludables y elaborados de forma sostenible.

> La importancia de la innovacion: Aplicar técnicas y conocimientos modernos

permite crear productos novedosos y dprovechar nuevas oportunidades de
negocio.
El rol de la capacitaciéon: Mantenerse actualizado es esencial para dominar las

Y tecnologias de procesamiento, disefiar productos acordes al mercado y

optimizar la produccion.

v Objetivo

&9 Proporcionar a los participantes los conocimientos, técnicas e ingredientes

clave para la elaboracién de helados, comprendiendo la funcién
fisicoquimica de sus componentes para desarrollar productos innovadores

'y estandarizar procesos de manera eficiente.

Alcance del curso

- Aprenderds a cdlcular y elaborar mezclas base para helados paso a paso,
combinando correctamente ingredientes lacteos y no lacteos mediante el

 balance de materia. Identificards el equipo y la maquinaria esenciales del

) proceso para llevar estos conocimientos a la practica y crear productos de alta
? calidad para tu proyecto o negocio.

. Perfil del asistente
Dirigido a emprendedores, responsables de desarrollo de nuevos productos y

“2 maestros heladeros interesados en modernizar sus procesos e incorporar nuevas

- tecnologias en la produccion de helados.
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PROGRAMA GENERAL

1.Descripcion del helado y otros
postres congelados

* Helado duro

* Helado opo italiano

* Helado Suave

* Sorbete

* Paletas

2.Introduccién a los ingredientes
que componen un helado y su
composicion fisicoquimica

Lacteos
Grasas
Proteinas
AzUcares
Agua
Alre

3.Uso de aditivos en la heladeria

= Estabilizantes
* Emulsificantes

4.Parametros 6ptimos para

conformar un helado

Grasas
Solidos

-

.

* Agua
* Poder anticongelante
* Poder edulcorante

5.Elaboracion de bases para
helados

e Economica
* Premium

6. Equipos para la
produccion de helados

* Artesanal
e Industrial

7. Procedimiento para
elaboracion de helados
con bases realizadas

e Artesanal
= Industrial

8. Saborizacion de las bases.

= Saborizantes

* Pastas

s Colorantes

e Frutas

= Ingredientes lacteos

9. Conservacion y
almacenamiento de helados

* Temperaturas recomendadas
para mantener un helado en
optimas condiciones .

10. Defectos en helados
terminados

« Posibles defectos que se

Pueden presentar en helados
erminados
1. Revision de las bases
realizadas

INSTRUCTOR

$6,790.00 MXN

10:00 a 17:00 Hrs.

Ing. kevin Alonso Carrizales Zepeda
Consultor en Industrias
Alimentarias

16 de Septiembre No. 109, Zona Centro,
CP: 20000 Aguascalientes, Ags.

CUPO LIMITADO A 15 PERSONAS
El costo de la inscripcién incluye: Acceso al curso, constancia de partlclpacmn,
memoria USB con informacion vista, materiales a utilizar, equipos y materias primas.




SCOMO REALIZAR TU INSCRIPCION?

SIGUE ESTOS SENCILLOS PASOS

o ELIGE TU CURSO

Recuerda revisar perfectamente
fechas y horarios en el presente
documento; aseglrate de que adn
haya lugares disponibles,
comunicdandote al +52 449 145 5262
6 bien con uno de nuestros asesores
que le esta dando seguimiento a tu
participacion, =~ completa  la
informacién solicitada en tu solicitud
de inscripcion y  sigue el
procedimiento indicado.

@ REALIZA TU PAGO

Realiza tu pago en cualquier sucursal
BANORTE con la informacion
bancaria que encontards en la parte
inferior de esta pagina.

9 ENVIA TU COMPROBANTE

Una vez Redlizado tu pago, deberdas enviar
una fotografia o scanner del comprobante
de deposito al correo electrénico de
contacto de tu accesor asi como solicitud
completa en la cual deberds incluir los
siguientes datqs:
. Norr]b_res(s% completos del o los
articipantes en el curso
e Institucion o empresa a la que
ertenecen.
ireccion completq (Incluye ciudad,
mMunicipio u es adg)
e Numero de teléfono movil de los inscritos.
« Correo electronico de los inscritos.

PARA SOLICITAR FACTURA es importante
enviar la caratula de la cédula de @
Identificacion Fiscal o en su defecto los
siguiente datos precisos:

e Razon social

» Clave CIF
. ?lrecm ncomgl ta: y
. CALLE?J UMER fCOLONIA/CODIGO

E%% AL/LOCALIDAD/MUNICIPIO/ESTADO/
¢ Forma de pago:
(Transferencio,efectivo,cheque, etcc.}
método de pago (parcialidades o de
una sola exhibicion.
¢ Uso del CFDI.
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INCALEC

Instituto de la Carne y de la Leche. A.C

Calle 16 de Septiembre #109. Zona Centro.
Aguascalientes, Ags. México.

informes@incalec.org
+52 449 145 5262

INCAILEC

Instituto de la Carne y de la Leche A.C.




