a) clasificación  de  helados 
	Tipo
	Características

	Helado de crema
	

	Helado de leche
	

	Helado de leche desnatada
	

	Helado
	

	Helado de agua
	

	Sorbete
	


b) Diagrama de flujo de la fabricación de helados

Contiene 
	CALIFICACIÓN DE LOS PUNTOS CRÍTICOS
	FASES

	PRIVATE 

	INGREDIENTES    

	

	FORMULACIÓN    

	

	MEZCLA  

	

	TRATAMIENTO TÉRMICO   

	

	HOMOGENIZACIÓN    

	

	ENFRIAMIENTO Y MADURACIÓN   

	

	CONGELACIÓN   

	
	INGREDIENTES DE VALOR AÑADIDO 

	
	ENVASADO   

	

	ENDURECIMIENTO    

	

	DISTRIBUCIÓN    

	

	(SERVICIO)    


 c) composición química
	PRIVATE 
  HELADO
	AZUCARES
	 GRASA LACTEA
	PROTE. LACTEA
	 ES
	ESML
	ESPESANTES, ESTABILIZADORES Y EMULGENTES:

	 DE CREMA
	
	
	
	
	
	

	 DE LECHE
	
	
	
	
	
	

	 LECHE DESNAT.
	
	
	
	
	
	

	GRASA NO LÁC.
	
	
	
	
	
	

	DE AGUA O SORBETES
	
	
	
	
	
	


LAS MASAS ESTARÁN EN 475 G/LITRO.

COMPONENTES   mín
Otras:
d) Legislación aplicable a helados
e) Criterios microbiológicos aplicables a helados
f) Los Helados y la norma general  de etiquetado
g) Opinión personal sobre “helados y alimentación”
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