Escuela de Heladeria

“En un momento de auge de la Heladeria,
proponemos reinventar la forma de conce-
bir su enseianza y capacitacién, tanto en
argentina como en América Latina.”



Nuestra propuesta de capacitaciones
esta dirigida a quienes quieran iniciarse
en este rubro sin ningun conocimiento
previo, asi como también a los heladeros
que deseen perfeccionarse en algun
tema particular.

Nosotros

La escuela funciona como espacio de
formacioén, encuentro e intercambio
para profesionales del sector, liderado
por el heladero y consultor Stefan
Ditzend, reconocido internacionalmente
como uno de los referentes de la nueva
heladeria hispanoamericana. Al centrar
la formacion en el alumno,contamos
con un equipamiento de primer nivel, a
disposicion de quienes busquen expan-
dir sus horizontes en el apasionante
mundo de la heladeria artesanal.




Nuestras capacitaciones

Los cursos estan divididos en las
siguientes categorias

Especializacion

Cursos Universitarios



Formacion Técnhica

Nuestros cursos se adaptan a todos los niveles de conocimiento.

Comenza por el curso que mas se adecue a tu experiencia.

¢ Cual es tu nivel de conocimiento

de heladeria?

Principiante

Quien quiera iniciarse en el
mundo de la heladeria y no
haya utilizado nunca antes
maquinaria profesional de
heladeria.

Experimentado

Quien actualmente trabaja en

una heladeria, pero quiere
ampliar o perfeccionar las

técnicas de elaboracion de
los productos partiendo de
materia prima pura.

Profesional

Quien posee experiencia en
el trabajo de heladeria 'y
formule sus propios helados,
pero quiera aprender en
profundidad la teoria del
helado para poder formular
cualquier tipo de receta con
la materia prima que se
tenga presente.



Formacion Técnica

Principiante Experimentado Profesional

* Formulacién de
sorbetes

* Formulacién de

Curso Curso Modulo cremas

Inicial Intermedio Teodrico

* Formulacién de
chocolates

* Formulacién de
helados con
alcohol




Formacion Técnica

Curso Inicial de
Heladeria Profesional

Curso Teorico - Practico para aprender a
elaborar helados artesanales y conocer todas
las técnicas y secretos de su fabricacion.

Temario

Infomacion

¢ Nivel Inicial
e Grupo 8 personas
o Duracién 12 hs.

* Modalidad Tedrico - Practico

Teoria:

* Introduccién al mundo de helado

* Equilibrio primario, secundario y
terciario

* Proceso productivo:

Preparacion del mix
Pasteurizacion
Maduracion
Congelacién
Almacenamiento

Comercializacion

* Maquinaria discontinua, continua y
fabricadoras verticales
» Degustacion de Chocolates

Incluye

* Manual de Estudio

* Certificado de asistencia
* Almuerzo

* Recetario

* Desayuno

» Coffee Break

Practica:
Técnicas de elaboracion

* Fabricacion de helados y sorbetes

* Sembrado de salsas de fruta y oleosas
e Granizados de chocolate

» Caramelizacion de frutos secos

* Presentacion y decoraciones




Formacioén Técnica

Curso Intermedio de
Heladeria Profesional

El curso se centra en las técnicas nece-
sarias para elaborar cualquier tipo de
helado a partir de una receta dada,
teniendo en cuenta la complejidad de
cada materia prima.

Temario

Infomacion

* Nivel Experimentado
* Grupo 8 personas
e Duracién 12 hs.

¢ Modalidad Tedrico - Practico

Teoria:

* Equilibrio del mix

* Componentes, funcién de cada
ingrediente

* Qverrun

e Jarabe frutal

* Tabla merceoldgica de las frutas

* Meétodo de correccion de brix

* Meétodo para regular dureza y dulzor
(PAC y POD)

* Balanceo de receta al agregar pastas,
fruta fresca y pastas oleosas.

* Tabla merceoldgica de los lacteos

* Equivalencia entre leche en polvo y
leche fluida

* Meétodo para la correccién de la
materia grasa

* Neutros concentrados, bases y
agentes de batido

Practica:
Técnicas de elaboracion

e Sorbets a partir de Jarabe frutal

* Helados con yema y huevo

* Frutas a la crema - Control de la
acidez

* Helados de Queso crema y Yogurt

* Helados Infusionados

* Tipologia de helados de Chocolate
(Sorbet, Helado de leche, de huevo y
crema helada)

Incluye

* Manual de Estudio

* Certificado de asistencia
* Almuerzo

* Recetario

* Desayuno

» Coffee Break



Formacion Técnica

Modulo Teodrico de Informacion
Heladeria Profesional « Nivel Profesional

e Grupo 12 personas

e Duracién 11 hs.

¢ Modalidad Tedrico
Curso tedrico para conocer en profundi-
dad todos los ingredientes que componen
una receta y su funcién dentro del helado.
Se estudiaran todas las interacciones
fisico-quimicas que dan como resultado
un helado equilibrado.

Temario
* Equilibrio primario, secundario y terciario » Solubilidad
* Aire - Overrun » Polisacaridos - Estabilizacion
* Agua - Cristalizacion ¢ Emulsion
* Carbohidratos * Lipidos
* Azucares derivados del almiddn - Dextrosa * Lacteos
* Equivalente * Proteinas
* Azucares derivados de la cana * Fases e Interfases
* Oftros azucares y polialcoholes * Parametros recomendados -
* Poder edulcorante POD Porque hay maximos y minimos?
* Poder anticongelante PAC por peso molecular * Formulacion en pizarron de
* PAC relativo y absoluto sorbets y helados
* Solubilidad
Incluye

* Manual de Estudio

* Certificado de asistencia
¢ Almuerzo

* Desayuno

» Coffee Break




Formacion Técnica

Curso de Formulacion
y Balanceo de recetas

En estos cursos aprenderas a crear tus
propias recetas sin ninguna limitacién. Con
la ayuda de nuestro sistema de balanceo
de recetas podras formular rapidamente el
helado que desees.

Ofrecemos 4 cursos diferentes con el objetivo de
analizar en profundidad cada familia de helados.
Podés realizarlos en el orden que desees.

* Sorbets

* Cremas y Dulce de leche

* Helados y Sorbets de chocolate
* Helados y Sorbets con alcohol

Requisitos

e Haber cursado el moédulo tedrico

e Tener conocimientos basicos de Excel

e Asistir al curso con notebook para
poder utilizar el formulador

Dinamica de trabajo

En primer lugar se realizan diferentes ejerci-
cios de formulacion y luego cada participante
desarrolla sus propias recetas. Posteriormen-
te se fabrican todos los helados para
finalmente realizar una degustacién compa-
rativa de los resultados obtenidos.

Alo largo del curso se fabrican aproximada-
mente 16 helados con el objetivo de com-
prender las diferencias obtenidas a causa de
los ingredientes elegidos y el balanceo de la
receta.

Infomacion

* Nivel Profesional
¢ Grupo 8 personas
e Duracioén 12 hs.

¢ Modalidad Practico

Incluye

* Programa de Formulacion (Excell)
« Certificado de asistencia

Almuerzo
Recetario final
Desayuno

* Coffee Break




Curso Universitario

Curso de Experto en Elaboracion CURSO
Artesanal de Helados EEKE%E% -
Universidad de Alicante, Espafia SELEESﬁ ANDAOLS
i PN [ s

El objetivo del programa es articular una formacién
universitaria para profesionales del sector. Esta forma-
cion se consigue uniendo una base de conocimientos
en Ciencias de los Alimentos con actividades practi-
cas de elaboracion de helados artesanales.

Es el primer programa universitario dirigido al sector
heladero con titulo de especializacion otorgado por la
Universidad de Alicante. Consta de un programa
semipresencial en el cual se realizan las asignaturas
tedricas de manera virtual con profesores de la univer-
sidad de alicante y luego dos semanas de practica
intensiva en Punto Hache, Buenos Aires.

Dirigido a:

Profesionales directamente relacionados con
el sector de la heladeria artesanal.Se reque-
rira la presentacion de algun documento
acreditativo.

Personas que no estén vinculadas a dicho
sector, pero que reunan 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 mencionado.




Curso Universitario

i CURSO
EXPERTO
Metodologia ELABORACION
. . 1. ARTESANAL
Semipresencial: DE HELADOS

Universitat d'Alacant
= Universidad de Alicante
Oeparamest de Duloies Muken, Mot

Virtual ey ity

Contenidos tedricos incluyendo aspectos como compo:
quimica del helado, fabricacién, aspectos nutricionales, control
de calidad, etc.

Estos contenidos tienen una duracion de unas 100 horas y son
de caracter no presencial. Se imparte por profesorado de la
Universidad de Alicante de las diferentes areas de conocimien-
to implicado. Se desarrollan y evaltan a través de la platafor-
ma de Campus Virtual de la Universidad de

Alicante. Ademas, se plantea un plan tutorial que permite al
alumno estar en contacto continuo con el profesor y le permite
resolver dudas y aclarar conceptos.

Presencial

Presencial: Contenidos practicos sobre formulacion y elabora-
cion de helados

Artesanales, pasteleria helada, paletas y productos de impul-
so. Tiene una duracién de 100 horas y se desarrolla en aproxi-
madamente dos semanas en Punto Hache.




Especializacion

Paletas Heladas Infomnacion

¢ Nivel Todos los niveles
— * Grupo 8 personas

e Duracion 12 hs.

Curso practico de paletas heladas italia- * Modalidad Practico
nas en el que se veran todas las técnicas

necesarias para su fabricacion, teniendo

en cuenta la formulacioén de recetas,

desarrollo de rellenos, moldeado, deco-

raciones con chocolate, chocolate plasti-

co y pulverizados.

Temario

* Tipos de paletas

¢ Recetas de helado para moldeo

¢ Correccion de Grados brix

* Método de compensacién de
PAC sobre bases

¢ Utilizacién de moldes de silicona

* Técnica para elaborar rellenos
de fruta y base grasa.

¢ Abatimiento

¢ Bafos de chocolate

¢ Decoraciones con chocolate plastico
elaborado en el momento

¢ Aerografia

¢ Pulverizados

¢ Ciclo de Produccién y venta

Incluye

* Recetario
* Certificado de asistencia
* Desayuno
¢ Almuerzo




Especializacion

Pasteleria Helada Infomacién

* Nivel Todos los niveles
— * Grupo 8 personas

e Duracioén 12 hs.

Curso practico de pasteles y monoporciones * Modalidad Practico
elaborados con helado. En este curso se veran
todas las técnicas necesarias para su fabrica-
cion, teniendo en cuenta las recetas, desarro-
llo de rellenos, moldeado, masas aptas para
congelacion, decoraciones con chocolate,
chocolate plastico y pulverizados.

Temario

* Masas aptas para consumo congelado

¢ Rellenos base agua

* Rellenos base grasa

* Correccion de Grados brix

¢ Recetas de helado para moldeo

* Método de compensaciéon de PAC sobre
bases

e Utilizacién de moldes de silicona

¢ Abatimiento

* Decoraciones con chocolate y chocolate
plastico

* Glaseado espejo

¢ Glaseado neutro

e Bafos de chocolate

¢ Pulverizado

Incluye

¢ Recetario
o Certificado de asistencia
o Desayuno/Coffee break
o Almuerzo




Cursos Especiales

Curso de Pastas y
Salsas Artesanales

Infomacion

* Nivel Todos los niveles
— * Grupo 8 personas

e Duracioén 12 hs.

Curso practico para conocer la elabora- * Modalidad Practico
cion de pastas, variegatos y toppings
artesanales.
Temario
PASTAS SALSAS
* Pasta de pistacho, mani y avellanas * Variegato de frutos rojos
* Pasta de Nutella e Frutillas pochadas
* Pasta de Marroc * Salsa Bacio (chocolate y avellanas)
* Pasta de frutos rojos * Variegatos de Nutella y Rocher (anhidros)
* Concentrado de Café * Salsa de Caramelo
* Pasta de vainilla Natural ¢ Salsa de Cacao base glucosa
e Curd de limén ¢ Ganache crema

* Curd Citrico

TOPPINGS

* Pistachos caramelizadas

* Brownies

* Cookies

* Merengues secos aromatizados
* Crumble

Incluye

¢ Recetario
o Certificado de asistencia
* Desayuno/Coffee break
o Almuerzo



Especializacion

Curso de Gestion .
de Heladerias * Nivel Todos los niveles

* Grupo 10 personas
e Duracioén 12 hs. (4 clases)

¢ Modalidad Practico
Curso de herramientas administrativas
para gestionar tu negocio.
Dirigido a profesionales, propietarios o
emprendedores que deseen obtener
una introduccioén de conceptos de KPIS
y herramientas de gestion para imple-
mentar en el dia a dia de su negocio.

Requisitos Temario

¢ Nivel basico de Excel ¢ Egresos y Ventas

¢ Asistir a clase con computadora portatil ¢ Estado de Resultados
con Excel habilitado. ¢ Recursos Humanos

* No hacen falta conocimientos previos e Cashflow
en administracion ¢ Circuitos y sistemas

Incluye

* Manual de Estudio
* Certificado de asistencia
* Coffee Break




Importante:

Los cursos estaran confirmados una vez que
se cubran los cupos minimos (generalmente
4 personas). Recomendamos consultar el
estado del curso antes de comprar boletos de
avioén o reservar hotel.

En caso de no cubrir los cupos minimos se
reprogramara la fecha o se devolvera la sefia
abonada.

¢ Doénde estamos?

Avenida Federico Lacroze 2911
Planta Baja

A 1 cuadra de la estacion Colegiales de
la linea de tren Mitre

A 5 cuadras de la estacion Olleros
del subte B

¢ Como reservar tu lugar?

Para reservar tu vacante deberas ingresar a
nuestro sitio web, elegir el curso, la fecha y realizar

el pago correspondiente al 20 % del valor del curso.

El saldo se abonara al momento del inicio del curso.

Si tienes alguna duda escribenos a
info@puntohache.com.

Politica de cancelacion:

En caso cancelar la reservacion 48hs habiles
antes del curso, el valor de la sefia tendra validez
para otra fecha del curso o puede ser reintegra-
do, descontando los gastos bancarios. Pasadas
las 48 hs previas al curso, no se podran realizar
modificaciones o retribuciones.
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