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PRóLOGO


			El objetivo de esta publicación es que toda persona que la lea y que tenga su interés centrado en el negocio de la Fabricación y Venta de Helados Artesanales, sin conocimiento previo alguno, tenga un panorama completo que le permita encarar la instalación de un negocio del rubro.


			Por ello en su desarrollo se encara desde las mínimas nociones que uno debe tener de refrigeración para poder elegir las máquinas necesarias, pasando por un detallado informe de estas, de las distintas materias primas a su disposición para confeccionar las recetas apropiadas mediante su correcto balanceo, como de su posterior tratamiento para lograr el mejor producto posible que se adecue a las necesidades del mercado en el que le toque actuar.


			Todo esto teniendo como meta principal en todas sus etapas del concepto de calidad, que debe estar presente como factor indiscutido en todos los actos del negocio, para de esa forma poder aspirar a un éxito duradero de su gestión.


			El producto Artesanal es una variable importante, pero no más que el resto que componen la totalidad de un negocio. Es por ello, que en un mismo nivel de desarrollo en su exposición se tratan las que corresponden a Comercialización, como ser entre otras, Búsqueda y ubicación del Negocio, Publicidad, Plan de Marketing, Proyecto de Inversión, Puntos de Venta y Otorgamiento de Franquicias. 


			El aspecto Legal tiene un tratamiento especial, como así mismo el tema de Arquitectura y Diseño del Local elegido.


			Desde ya no se descuidó el desarrollo de temas tan trascendentes para el buen funcionamiento del negocio, como Higiene e Instrucción del Personal y todos aquellos aspectos que, aunque a primera vista parezcan mínimos hacen a que la eficiencia de nuestra tarea no se vea empañada por pequeños detalles, que sumados entre sí pueden llegar a hacer fracasar nuestro emprendimiento. 


			Todo este desarrollo se encuentra avalado por la experiencia en el rubro de muchos años del autor, pasando en la parte comercial y técnica por la atención directa de heladerías Artesanales, realización de cursos e instalación de heladerías en varias regiones de nuestro país y del exterior y su formación profesional en el rubro Marketing. 


			Es el deseo de todos los que hemos colaborado en la realización de esta obra, que sea de suma utilidad para todos aquellos que se sirvan de la misma para llevar a cabo sus proyectos personales, teniendo la seguridad que hemos puesto a su servicio toda nuestra capacidad técnica y nuestra mejor buena voluntad. 


			Solo nos queda desearles el mayor de los éxitos en vuestros emprendimientos, con el íntimo anhelo que una parte de este se deba a esta lectura, unido al asesoramiento profesional que siempre es necesario en estos casos.


		




		

			Capítulo I


			El helado artesanal


			Historia del helado


			La historia del helado forma parte de la misma historia y por lo tanto no siempre todas las versiones concuerdan entre sí.


			Tomando otras referencias que las del artículo posterior, veremos de entrelazar otras versiones para completar el cuadro.


			Los helados surgieron como un intento más por parte del hombre de conservar los alimentos valiéndose de elementos naturales. Los sorbetes, granizados y dulces enfriados, son las primeras formas de helado que se conocieron. Se supone que fueron los chinos y los árabes quienes descubrieron el uso de las bebidas frías; mezclaban con miel algunos zumos de frutas silvestres y luego añadían nieve. Durante el invierno almacenaban nieve en cavas orientadas hacia el Norte donde se conservaba hasta el verano. Los Califas de Bagdad dieron a estas bebidas el nombre de “Sharberts” de donde procede el nombre de sorbete. Aunque, en principio, fueron fruto del azar, pronto se convirtieron en un modo diferente y refrescante de tomar los alimentos. Eran exquisiteces reservadas a las clases más elevadas y sus fórmulas se convirtieron en secretos que los propios reyes pagaban por ocultar.


			Se dice que en el siglo IV antes de la Era Cristiana, en la corte de Alejandro el Grande se enfriaban vasijas de tierra que contenían macedonias de frutas mezcladas con miel. El sistema consistía en rodear las vasijas de nieve.


			El antiguo testamento nos revela que Isaac cogió para Abraham leche de cabra mezclada con nieve: “come y bebe, el sol es fuerte y así podrá refrescarte”.


			Parece ser que se trataba de leche helada a manera de sorbete, de otro modo no hubiera escrito come y bebe, sino solamente bebe.


			Durante la Edad Media desaparece en parte el gusto por las bebidas frías; refinamiento no muy compatible con las pestes, enfermedades y guerras que marcaron esta época.


			Fueron los italianos los que, convertidos en vendedores ambulantes, popularizaron su consumo a lo largo del siglo XVII.


			En la Revolución Francesa, 1774 nos dejó la crónica de un helado decorado con los escudos de armas del Duque Chartres que se sirvió en un banquete que este ofrecía. Algunos años después, el napolitano Tortoni lanzaba en París, en su celebre heladería-café, el “famoso bizcocho relleno de helado” que a partir de allí lleva su nombre.


			A principios de XVIII el helado atravesó el Atlántico. El presidente de los EE. UU., George Washington, se hacía servir helado en su residencia de Mont Vernon. Poco a poco en algunas casas privilegiadas primero y en establecimientos especializados después, el helado se fue democratizando, siendo ofrecido a gran público progresivamente. Hasta estas fechas los helados sólo se fabricaban y vendían durante el verano, pero después de 1750 se prepararon en todas las estaciones del año. En esta época el azúcar entró a formar parte de su proceso de elaboración. También en este siglo se comenzó a añadir sal al hielo, porque la sal baja el punto de congelación del agua.


			Es notable la extraordinaria evolución de los helados y las cremas heladas en Estados Unidos desde la época de Washington quien se los hacía servir en su residencia de Mont Vernon. Estos productos figuran en la actualidad en la primera línea de las industrias alimentarías, con su consumo de más de veinte litros por habitante y por año, en algunos países.


			Historia y evolución


			Esta es la historia del helado descripta por el Dr. Rafael López Tabuada 


			Es muy difícil establecer cual es origen del helado ya que el concepto del producto ha sufrido sucesivas modificaciones en la medida del avance tecnológico, de la generalización de su consumo y de las exigencias de los consumidores.


			Pero a pesar de todo ello podemos fijar un primer hito en el concurso de bebidas heladas o enfriadas con nieve o hielo en las cortes babilónicas, antes de la era cristiana.


			Por otra parte, se cuenta que el Emperador Romano Nerón enfriaba sus jugos de fruta y sus vinos con hielo o nieve traídos de las montañas por sus esclavos.


			Durante la edad media, en las cortes árabes se preparaban productos azucarados con frutas y especies enfriadas con nieve (sorbetes).


			Marco Polo en el siglo XIII al regresar de sus viajes al Oriente trajo varias recetas de postres helados usados en Asia durante cientos de años, los cuales se implantaron con cierta popularidad en las cortes italianas.


			Al casarse Catalina de Médicis con Enrique II de Francia, su cocinero llevó éstas primitivas recetas de helados a la corte francesa, guardándose las mismas con mucho secreto. En Francia se añadió huevo a las recetas. Una nieta de Catalina se casa con un príncipe inglés, llevando así el helado a Inglaterra. De esta manera se fueron difundiendo estos productos en Europa llevándoselos luego a América durante la época de la colonización.


			En el año 1660, el siciliano Francisco Procope abre en París un establecimiento donde alcanzó gran fama con sus helados. El rey Luis XIV lo llevó a su presencia para felicitarlo por su producto. Se puede considerar a este establecimiento como la primera heladería existente.


			Un gran peso en esta industria es el descubrimiento del descenso crioscópico (descenso de la temperatura de solidificación) de las soluciones de sal (salmueras) las cuales permitían que utilizando un balde rodeado con una mezcla de hielo y sal o de agua y sal a bajas temperaturas, se congelaran batiendo bebidas y jugos de frutas azucarados dando lugar a los primeros helados de textura algo cremosa.


			Como vemos el helado en sus orígenes no era un producto lácteo, sino más bien frutal; pero con el correr del tiempo, los derivados lácteos comienzan a utilizarse en pequeñas proporciones y luego masivamente a tal punto que hoy en día los helados y cremas tienen como constituyentes básicos en la mayoría de los casos, la leche y la grasa butirométrica. Actualmente el mayor consumo del mundo se da en EE. UU. (cerca de 4000 millones de litros por año) y es por eso que se lo ha llamado “el gran Postre Norteamericano”. 


			Historia del helado en nuestro país


			En nuestro país el desarrollo del Helado Artesanal durante la primera mitad del siglo pasado se debe en principio a la llegada de los inmigrantes de origen italiano, país que como todos sabemos es sindicado como la cuna del helado.


			Estos pioneros traían en sus alforjas recetas de helados que habían heredado de sus antepasados y que guardaban celosamente como “secreto de estado”.


			Elaboraban sus helados con productos frescos, no interviniendo ningún aditivo. Para los de fruta al agua procedían a hervir el agua con el azúcar en una olla durante unos minutos, para luego dejar a enfriar el jarabe obtenido en piletones llenos de agua fresca. Terminaban la mezcla agregándole la fruta correspondiente al gusto elegido. A este tipo de helado se lo denominaba “uso Nápoli”.


			La mezcla para los helados de crema la cocinaban también en ollas y las enfriaban con el mismo procedimiento de la pileta, con lo cual lograban una pseudo “pasteurización” muy defectuosa.


			La congelación la efectuaban en las máquinas verticales, las antiguas “Siam” cuya excelencia está demostrada ya que una cantidad apreciable de ellas a pesar de los años pasados siguen funcionando sin problemas.


			Para la conservación del helado se utilizaban las conservadoras de calcio de tapa redonda, las que siguen en uso en la actualidad, aunque reemplazando el calcio por glicol.


			Una de las características de este helado era la fabricación y su consumo en el día, por lo que los problemas que podrían derivar en el tiempo de una receta o elaboración defectuosa no llegaban a aparecer.


			Con el surgimiento de diversas materias primas se comenzó a tecnificar la elaboración, complementándose los productos frescos, entre otros, con estabilizadores neutros y específicos, pulpas de frutas, pastas y cremas concentradas, que fueron posibilitando con el agregado del balanceo de recetas, la permanencia del helado en las conservadoras durante un tiempo sin sufrir alteraciones mayores en su estructura.


			Promediando la segunda mitad del siglo el Heladero Artesanal comenzó a utilizar en forma paulatina nuevas maquinarias, como ser la fabricadora horizontal y los distintos tipos de pasteurizadores, que permitieron la obtención de un helado bromatológicamente apto, adaptado al requerimiento del Código Alimentario Argentino, como asimismo de una textura superior. 


			Con estos avances tecnológicos unidos a una mayor información general se fue perdiendo la idea de recetas secretas, aunque manteniéndose la forma particular de cada heladero y su toque personal que hacen del Helado Artesanal un producto bien diferenciado de otros de producción masiva. 


			Ya hacia el final del siglo se terminaron por imponer las conservadoras abiertas (exhibidoras), de gran poder de venta, que, si bien son utilizadas en otros países desde hace muchísimo tiempo, en el nuestro fueron resistidas por el hecho que el helado se mantiene mejor en las conservadoras de glicol. 


			Definición del helado artesanal


			Según algunos heladeros españoles


			El Helado Artesano, es aquél que se obtiene a través de un procedimiento en el que la intervención de la persona es un factor predominante. Se obtiene así un resultado final individualizado que no se puede adaptar a la producción industrial automatizada y en grandes series. No se pierde el carácter artesanal por el empleo de máquinas auxiliares ya que éstas serán de producción discontinua y la incorporación del aire al helado no será presurizada.


			Es Heladero Artesano aquél que produce Helado Artesanal participando en una o varias fases productivas.


			Por ciclo discontinuo (o producción discontinua) debe entenderse aquél en el cual al menos uno de los dos flujos de productos que delimitan el proceso de mantecación (esto es el flujo de entrada de la mezcla o el flujo de salida del helado) sea discontinuo o que los dos flujos no sean contemporáneos.


			Está consentido, por ejemplo, usar una bomba para trasvasar la mezcla del pasteurizador o de la tina de maduración al mantecador y haciéndola funcionar por el tiempo necesario para cargar la cantidad de mezcla deseada en el mantecador. También se puede extraer sin interrupción la cantidad de helado presente en el mantecador. Pero no está consentido efectuar las dos operaciones independientemente del hecho que sea un freezer continuo o una mantecadora que realice la misma función.


			El ciclo de producción de la mezcla debe de efectuarse en el mismo obrador que se produce el helado. Puede ser realizado por aparatos que consigan una pasteurización rápida y continua y/o homogeneización, siendo ésta una metodología que permite una mejor garantía higiénica y una mayor capacidad de digestión del producto.


			Según el concepto del heladero argentino


			Son elaborados con productos frescos en su mayoría, y el agregado de aditivos naturales hecho en el día y comercializado preferentemente en un solo establecimiento.


			Según mi concepto


			El helado artesanal es la suma de muchas variables. 


			

					Aquel que se obtiene a través de un procedimiento en el que la intervención del artesano es un factor predominante.


					Cada sabor debe tener una personalidad propia, influenciada por la experiencia del Artesano es decir que no todos los gustos tengan un denominador común.


					Se destaca por la variada cantidad de gustos y su renovación y adaptación permanente, esa renovación se debe al alto contacto del Artesano con el consumidor.


					La utilización de productos frescos y naturales, exceptuando en forma directa el uso de colorantes y esencias.


					La utilización de por lo menos una maquina fabricadora discontinua, para ser usada en aquellos sabores que lo requieran.


					El producto no se envasa, sino que se sirve en el momento.


					La utilización de vasos de pasta y cucuruchos dulces.


					En los Helados de crema, la utilización de crema de leche (grasa butiro métrica).


					Que tenga baja incorporación de aire (overrun).


					Elaborar la mejor calidad que esté a nuestro alcance.


			


			El no cumplimiento de uno de estos puntos implica no pertenecer al selecto grupo de Heladeros Artesanales.


			Algunos datos de Argentina y el mundo


			El mercado del Helado en la Argentina factura más de US$ 300 millones anuales y representa el 7,5% de la industria láctea.


			El consumo de Helados en la Argentina es relativamente bajo y se ubica en los 3,8 kilos anuales por persona, frente a los 13 kilos de Canadá, los 22 de Estados Unidos y los 30 de los países escandinavos. 


			Por Alfredo Sainz 


			De la Redacción de LA NACIÓN





			Transcribimos un artículo publicado en el diario en marzo del 2004, referido al helado en:


			La combinación de recuperación económica y altas temperaturas logró que las heladerías cerraran la mejor temporada en los últimos cuatro años. Durante el verano pasado, las heladerías recuperaron gran parte de los clientes que habían perdido por la crisis y registraron un incremento del 25% en el número de clientes en relación con 2001, según un informe elaborado por la consultora LatinPanel.


			“Si bien la cantidad de hogares que compran helados para consumir en casa se mantiene estable desde 2001, esta temporada 860.000 de esos hogares eligieron adquirirlos en heladerías y abandonar otros canales”, expresó Mariana Rossi, directora de Desarrollo Comercial de LatinPanel, que elabora sus estudios a partir de un relevamiento sobre el consumo en una muestra integrada por más de 3000 hogares. Los grandes perdedores de este crecimiento del sector fueron los hipermercados y supermercados, que resignaron gran parte de sus clientes a manos de las heladerías. Hasta hace tres años, las grandes cadenas controlaban el 43,7% de las ventas de helados en el país y el verano pasado su participación se redujo al 32,8 por ciento. 





			Conductas diferentes


			En 2003, los argentinos consumieron 67 millones de litros de helado, lo que representa un 4 por ciento más que en 2002. En LatinPanel destacan que en siete de cada diez familias se consumen helados en el hogar y esta proporción es mayor a medida que se asciende en la escala del nivel socioeconómico. El 79% de los hogares de altos ingresos y el 77% de los de clase media consumieron helados en su domicilio durante el último verano, mientras que el porcentaje baja al 58% para la clase baja inferior.


			Las heladerías, además, continúan siendo el canal preferido por los consumidores locales. En la actualidad, casi la mitad de las ventas (48,5%) de helados se concreta mediante este tipo de locales, que en el último año ganaron 7,5 puntos porcentuales de participación.


			A la hora de comprar, los clientes se comportan en forma diferente según el canal que eligen. En el caso de los hipermercados y supermercados, la compra promedio supera los 2,5 kilos, mientras que en las tiendas de descuento la medida se achica a 1,5 kilo y en las heladerías baja a 1 kilo. Los hipermercados y supermercados además sufrieron una importante baja en los volúmenes que compran sus clientes, que se redujeron entre un 10 y 15 por ciento según el canal.


			A pesar de que, en las cadenas más importantes, como Persicco, Freddo, Munchi´s y Di Gelato el kilo no baja de los 15 USD, el ticket de compra se ubica apenas por encima de los 2,5USD. (En el año 2019, el kilo no baja de 25 USD.)






			Cuestión de tamaño


			La penetración del consumo hogareño también está directamente ligada al tamaño de las ciudades, con un claro liderazgo de Buenos Aires.


			“El área geográfica con mayor penetración de este consumo es la Capital Federal y el Gran Buenos Aires, donde en el 75% se consumió helado, pero a medida en que se reduce la cantidad de habitantes, la penetración es menor”, advierte Rossi. 


			En las ciudades del interior de más de 500.000 habitantes, el porcentaje de hogares que consumieron el producto durante el verano pasado se redujo al 70%, mientras que en las medianas (entre 10.000 y 100.000 pobladores), cayó al 63%, y en las de menos de 10.000 personas la penetración de las heladerías fue de sólo un 58 por ciento.


			  


			Fuente: La Nación


			[image: ]


			Otros datos del mundo


			Consumo kilos por habitante/año en: Escandinavia 12,4; Italia 9,2; Reino unido 8,9; Países bajos 8,0; Alemania 7,4; España 6,3; Francia 6,3.


			Algunos datos de España


			DBK, empresa dedicada al análisis sectorial y estratégico, ha publicado un estudio según el cual el mercado de Helados aumentó un 5,1% en 2000, alcanzando un valor de 629 millones de euros. 


			Entre julio y agosto de 2000 se consumió cerca del 60% del total de helados del año. Del mismo modo, el estudio destaca el aumento de ventas de los segmentos de helados para llevar a casa, que experimentó un incremento del 2,5% en términos de volumen, lo que le permitió alcanzar la cifra de 53,9 millones de litros; y de helados para hostelería y restauración, que también aumentaron un 2,9% hasta 17,9 millones de litros.


			Según el informe elaborado por la Asociación Española de Fabricantes de Helados (AEFH), el 52,6% de los consumidores españoles de helados son intensivos, lo cual significa que comen entre uno y seis unidades a la semana y el 39,6% que son los consumidores medios, comen un helado cada 15 días. Por su parte, los consumidores esporádicos suman el 7,5% y toman un helado cada 2 o 3 meses.


			Las cifras corresponden a los meses de verano, ya que durante el invierno el número de consumidores intensivos desciende hasta el 27,4% y el de esporádicos sube hasta el 27,6%. Según la AEFH, el perfil del consumidor medio de helados es el de un joven, preferentemente mujer, de entre 16 y 30 años. El lugar escogido por la mayoría para el consumo es el hogar, seguido de las heladerías.


			Según este informe, el consumo de helados de las mujeres en verano alcanza el 90%, un 8% más que los hombres; mientras que el 50% de los varones consumen helados en invierno, lo que supone un 4% más que las mujeres en ese período.
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