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¢ EXPERTO UNIVERSITARIO EN
- DOCUMENTACION REQUEF - EL ABORACION ARTESANAL

Para la inscripcion: : DE H E LADOS
v

- Fotocopia del documento de identificacién:

- Alumnos espafioles: copia del DNI

- Alumnos extranjeros: copia del pasaporte o del NIE. Los : .{" CERTIFICADO DE ESTU DIOS
#“\# EN FORMULACION

alumnos que cursen estudios a distancia podran identificar-
se con el documento de identidad de su pais.

- Breve curriculum vitae (que no exceda de dos folios).

- Documentacion acreditativa de la vinculacion al sector profe- il f DE H ELA DOS
sional de la heladeria artesanal (consultar con la secretaria del v i
ARTESANALES

curso) .

Para la matriculacion:
El CEDIP podra solicitar al alumno documentacién complemen-

taria par_a gar_antizar la \:reralc’idad de los datos facilitados_ por el . 3 CE RT[ F ICADO
ZI[L;T;:;]IZ:(I)LIuda la legalizacion de los documentos expedidos en | - A DE ESTU DIOS
B EN HELADOS
Y NUTRICION

IMPORTE DE LA MATRICULA

CURSQO EXPERTO UNIVERSITARIO: 2500 €

CERTIFICADO ESTUDIOS EN FORMULACION DE HELADOS ARTESANA-
LES: 380 €

CERTIFICADO ESTUDIOS EN HELADO Y NUTRICION: 285 €

2 Curso
™ 2009-2010

Socios de A.N.H.C.E.A. 20% de descuento sobre los precios indicados

Universidad de Alicante

Dpto./Instituto: Quimica Analitica, Nutricién y Bromatologia
Correo electrénico: dgana@ua.es

Teléfono : 965903527

Fax: 965903527

Pagina Web: http://www.ua.es/dpto/dqana/

Comunicacic

ANHCEA

ASCIACION E\Ma&klu\itlﬂW:)iEuWkDORb
ARTESANOS Y ANTES DE HELADOS Y HORCHATAS
_

diseno: Gabi



Los objetivos del Programa de Estudios son:

- Para aquellas personas que ya estén vinculados con el sector hela-
dero, se trata de proporcionarles unas bases tanto tedricas como
practicas para que, unido a su propia formacién empirica, puedan
desarrollar su trabajo de forma mas eficaz, alcanzando con ello un
desarrollo profesional pleno en dicho sector.

- Para los alumnos sin experiencia previa en el sector se les propor-
cionaran unas bases de conocimientos para poder desarrollar en
el futuro una actividad empresarial, tipica del entorno de geogra-
fico, como es la de elaboracion artesanal de helados.

PLAN DE £S5

Modalidad: semipresencial. Para ello se utilizara |a plataforma Campus
Virtual de la Universidad de Alicante.

CURSO EXPERTO UNIVERSITARIO EN ELABORACION ARTESANAL
DE HELADOS
Carga docente equivalente: 210 horas
Los contenidos del curso estan divididos en varias asignaturas.
- Introduccidn al mundo del helado (5h): Aspectos histdricos y legales.
- Componentes del helado (70 h): Aborda la composicidon quimica
de los helados, los alimentos y aditivos utilizados habitualmente
- El helado desde el punto de vista nutritivo (10 h): Centrado en las
caracteristicas nutritivas del helado.
Elaboracién de helados (1) (15 h): Descripcion de los procesos ter-
modinamicos que tienen lugar durante el proceso de fabricacion
artesanal de helados, asi como la maquinaria utilizada.
Formulacion en la elaboracién de helados (15 h): Ajuste de formu-
las en funcion de diferentes criterios. Métodos manuales e infor-
maticos.
Elaboracion de helados (Il y 1l) (70 h): Practicas sobre elaboracién
de helados a niveles basico y avanzado
- Higiene y calidad en la elaboracién de helados (25 h): Parametros
microbioldgicos y quimicos a controlar en el proceso de elabora-
cion artesanal de helados

CERTIFICADO DE ESTUDIOS EN FORMULACION DE HELADOS AR-
TESANALES

Carga docente equivalente: 20 horas

Los contenidos del curso son los siguientes:

-Introduccién al mundo del helado 5h
- Formulacién en la elaboracion de helados. 15 h

CERTIFICADO DE ESTUDIOS EN HELADOS Y NUTRICION
Carga docente equivalente: 15 horas
Los contenidos del curso son los siguientes:

- Introduccién al mundo del helado 5h

- El helado desde el punto de vista nutritivo. 10 h

Las practicas se desarrollan en las instalaciones de A.N.H.C.E.A. en
Xixona (Poligono Industrial Segorb, s/n, 03100) y en los laboratorios
del Departamento de Quimica Analitica, Nutricidn y Bromatologia

DIRIGIDE &

1. Profesionales directamente relacionados con el sector de la hela-
deria artesanal.

2. Personas que no estén vinculadas a dicho sector, pero que re-
unan los requisitos para cursar estudios universitarios oficiales,
con un interés particular en |la materia del curso con objeto de
desarrollar, en un futuro, su carrera profesional en el sector men-
cionado.

CRITERIOS DE ADMISION.

Las preinscripciones seran ordenadas segln la fecha de entrada de las
mismas. En el caso de que el nimero de inscripciones supere el maxi-
mo de alumnos permitido se llevard a cabo una seleccién del alum-
nado por parte de una comisién formada por: el director de estudios
del curso, el jefe de estudios del curso y un tercer miembro con tareas
docentes asignadas en el curso.

Esta comision evaluard las solicitudes presentadas dando prioridad a
las de los asociados a A.N.H.C.E.A. hasta completar el nimero de plazas
disponibles y publicara una lista de admitidos. Bajo algunas circunstan-
cias se podra solicitar una entrevista personal con el interesado.

INSCRIPCION Y MATRICULACION

Inscripcion:
- Plazo: a partir del 01/06/09 hasta el 4/09/09
- Lugar: Secretaria del Departamento de Quimica Analitica,
Nutricién y Bromatologia

Matricula:
- Plazo: hasta el 23/09/2009
- Lugar: Centro de Estudios de Doctorado y Posgrado (CEDIP)
Edificio German Bernacer




