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Terminación y presentación del helado
La terminación con salsas y coberturas permite trabajar la presentación final del producto, cuidando
textura, contraste de sabores y atractivo visual antes del servicio.

Foto 1 · Fuente: Pexels

Frío, textura y congelación
El dominio de la temperatura es clave para lograr una estructura cremosa. La congelación, el endurecimiento
y los factores que afectan el frío forman parte del proceso técnico del helado artesanal.

Foto 2 · Fuente: Pexels

Selección temática basada en los contenidos publicados en la ficha oficial de ISE Cursos (detalle-721).
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Servicio desde la exhibidora
El servicio en mostrador combina conservación adecuada, manejo del producto y porcionado. Una exhibidora
organizada ayuda a mantener la calidad y facilita una atención prolija al cliente.

Foto 3 · Fuente: Pexels

Porcionado y presentación en cono
El porcionado uniforme permite estandarizar la presentación y controlar el rendimiento. El cono es uno de
los formatos clásicos para exhibir sabores y ofrecer una experiencia de consumo inmediata.

Foto 4 · Fuente: Pexels

Selección temática basada en los contenidos publicados en la ficha oficial de ISE Cursos (detalle-721).
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Conos y elementos de servicio
Los recipientes y conos forman parte de la presentación comercial del helado. Su selección acompaña la
identidad de la heladería y debe integrarse con criterios de orden, higiene y practicidad.

Foto 5 · Fuente: Pexels

Helado servido en vaso
La presentación en vaso permite apreciar color, cuerpo y textura. También facilita comparar variedades
durante una degustación o análisis sensorial del producto terminado.

Foto 6 · Fuente: Pexels

Selección temática basada en los contenidos publicados en la ficha oficial de ISE Cursos (detalle-721).
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Combinación de helado y toppings
La incorporación de complementos como chocolate, trozos crocantes o salsas amplía las posibilidades de
presentación y permite desarrollar propuestas atractivas a partir de una base artesanal.

Foto 7 · Fuente: Pexels

Textura y consistencia del producto
La apariencia del helado aporta información sobre su cremosidad, aireación y conservación. Observar la
textura es parte del control sensorial y de la evaluación del resultado final.

Foto 8 · Fuente: Pexels

Selección temática basada en los contenidos publicados en la ficha oficial de ISE Cursos (detalle-721).
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Imagen comercial de una heladería
La identidad visual, la presentación del punto de venta y la comunicación del carácter artesanal son
recursos de marketing aplicados a heladerías para diferenciar la propuesta ante el público.

Foto 9 · Fuente: Pexels

Variedad de sabores en exhibición
Una exhibidora con distintos sabores refleja la clasificación y diversidad del helado artesanal: opciones de
crema, leche, chocolate y otras formulaciones que se organizan para su conservación y venta.

Foto 10 · Fuente: ISE Cursos

Selección temática basada en los contenidos publicados en la ficha oficial de ISE Cursos (detalle-721).


