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Sinopsis

Los helados tienen una larga historia. Fueron los antiguos chinos quienes por primera vez prepararon con
nieve un plato dulce y transmitieron el secreto a hindies, persas y arabes.

Sin embargo, la primera referencia escrita que encontramos de un helado data del afio 400 a. C. en Persia,
donde hay constancia de que en los meses estivales la familia real persa disfrutaba de un postre helado a base
de agua de rosas y cabello de angel.

En la actualidad, del helado podemos decir que en su forma méas simple se trata de un alimento congelado
elaborado, por lo general, a base de productos lacteos como leche o nata, en combinacién con otros
ingredientes como huevos, frutas, chocolate, sustancias estabilizantes, saborizantes y endulzados con azucar.
Este manual nos descubre como desarrollar los procesos de ejecucién de los helados siguiendo los esquemas
de elaboracion caracteristicos, sus fases de produccion, los instrumentos, técnicas y procedimientos
aplicables, los riesgos en la ejecucion, resultados y controles para poder aplicar posibles variaciones. Ademas,
ensefia a valorar las necesidades de acabado segun el tipo de elaboracion, modalidad de comercializacion o
tipo de servicio, y muestra cémo ejecutar las diferentes decoraciones, siguiendo operaciones de acabado
practicando distintas composiciones de helado. El libro incluye un completo recetario en el que se detallan
minuciosamente tanto ingredientes como proceso de elaboracién acompafados de una cuidada seleccion de
fotografias.

Ademads, el contenido responde fielmente al curriculo previsto para la Unidad Formativa UF1098 Elaboracion y



presentacion de helados, incardinada en el Modulo formativo MFO710_2 Productos de reposteria
perteneciente al certificado de profesionalidad HOTR0509 Reposteria, regulado por RD 685/2011 de 13 de
mayo y modificado por el RD 619/2013 de 2 de agosto.

José Antonio Lépez Pérez es profesor de la Escuela de Hosteleria Simone Ortega en Madrid.
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