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

Escuela de Heladería
20

20



La escuela funciona como espacio de 
formación, 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 
heladería hispanoamericana. Al centrar 
la formación en el alumno,contamos 
con un equipamiento de primer nivel, a 
disposición de quienes busquen expan-
dir sus horizontes en el apasionante 
mundo de la heladería artesanal.

Nuestra propuesta de capacitaciones 
está dirigida a quienes quieran iniciarse 
en este rubro sin ningún conocimiento 
previo, así como también a los heladeros 
que deseen perfeccionarse en algún 
tema particular.

Nosotros



Nuestras capacitaciones

Los cursos están divididos en las
siguientes categorías

Especialización

Formación Técnica

Cursos Universitarios



Formación Técnica 

Nuestros cursos se  adaptan a todos los niveles de conocimiento.
Comenzá por el curso que mas se adecúe a tu experiencia.

¿Cuál es tu nivel de conocimiento
de heladería?

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

Quien actualmente trabaja en 
una heladería, pero quiere 
ampliar o perfeccionar las 
técnicas de elaboración de 
los productos partiendo de 
materia prima pura.

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

Principiante Experimentado Profesional



Formación Técnica 

Formulación de
sorbetes

Formulación de
cremas

Formulación de
chocolates

Formulación de
helados con 
alcohol

Curso
Inicial

Curso
Intermedio

Módulo
Teórico

Principiante Experimentado Profesional



Curso Inicial de
Heladería Profesional

Curso Teórico - Práctico para aprender a 
elaborar helados artesanales y conocer todas 
las técnicas y secretos de su fabricación. 

Práctica:
Técnicas de elaboración 

Teoría:

Fabricación de helados y sorbetes 
Sembrado de salsas de fruta y oleosas
Granizados de chocolate
Caramelización de frutos secos
Presentación y decoraciones 

Temario

Introducción al mundo de helado
Equilibrio primario, secundario y 
terciario
Proceso productivo: 

Preparación del mix

Pasteurización

Maduración

Congelación

Almacenamiento

Comercialización

Maquinaria discontinua, continua y 
fabricadoras verticales
Degustacion de Chocolates

Infomación

Nivel Inicial

Grupo 8 personas

Modalidad Teórico - Práctico

Duración 12 hs.

Incluye

Manual de Estudio
Certificado de asistencia
Almuerzo
Recetario
Desayuno
Coffee Break

Formación Técnica 



Curso Intermedio de
Heladería 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.  

Práctica:
Técnicas de elaboración 

Teoría:

Equilibrio del mix
Componentes, función de cada
ingrediente
Overrun
Jarabe frutal
Tabla merceológica de las frutas
Método de corrección de brix
Método para regular dureza y dulzor 
(PAC y POD)
Balanceo de receta al agregar pastas, 
fruta fresca y pastas oleosas. 
Tabla merceológica de los lácteos
Equivalencia entre leche en polvo y 
leche fluida
Método para la corrección de la
materia grasa
Neutros concentrados, bases y 
agentes de batido

Temario

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)

Infomación

Nivel Experimentado

Grupo 8 personas

Modalidad Teórico - Práctico

Duración 12 hs.

Incluye

Manual de Estudio
Certificado de asistencia
Almuerzo
Recetario
Desayuno
Coffee Break

Formación Técnica 



Incluye

Manual de Estudio
Certificado de asistencia
Almuerzo
Desayuno
Coffee Break

Curso teórico para conocer en profundi-
dad todos los ingredientes que componen 
una receta y su función dentro del helado.  
Se estudiarán todas las interacciones 
fisico-químicas que dan como resultado 
un helado equilibrado. 

Equilibrio primario, secundario y terciario
Aire - Overrun
Agua - Cristalización
Carbohidratos 
Azúcares derivados del almidón - Dextrosa 
Equivalente
Azúcares derivados de la caña
Otros azúcares y polialcoholes
Poder edulcorante POD
Poder anticongelante PAC por peso molecular
PAC relativo y absoluto
Solubilidad

Temario

Formación Técnica 

Módulo Teórico de
Heladería Profesional

Infomación

Nivel Profesional

Grupo 12 personas

Modalidad Teórico

Duración 11 hs.

Solubilidad
Polisacáridos - Estabilización
Emulsión
Lipidos
Lácteos
Proteinas
Fases e Interfases
Parámetros recomendados - 
Porque hay máximos y mínimos?
Formulación en pizarrón de
sorbets y helados



Incluye

Programa de Formulación (Excell)
Certificado de asistencia
Almuerzo
Recetario final
Desayuno
Coffee Break

Curso de Formulación
y Balanceo de recetas

En estos cursos aprenderás a crear tus 
propias recetas sin ninguna limitación. Con 
la ayuda de nuestro sistema de balanceo 
de recetas podrás formular rápidamente el 
helado que desees.

Infomación

Nivel Profesional

Grupo 8 personas

Modalidad Práctico

Duración 12 hs.

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

Haber cursado el módulo teórico
Tener conocimientos básicos de Excel
Asistir al curso con notebook para 
poder utilizar el formulador

Requisitos 

Dinámica de trabajo

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

Formación Técnica 



Curso de Experto en Elaboración
Artesanal de Helados
Universidad de Alicante, España

El objetivo del programa es articular una formación 
universitaria para profesionales del sector. Esta forma-
ción se consigue uniendo una base de conocimientos 
en Ciencias de los Alimentos con actividades prácti-
cas de elaboración de helados artesanales.

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

Profesionales directamente relacionados con 
el sector de la heladería artesanal.Se reque-
rirá la presentación de algún documento 
acreditativo.

Personas que no estén vinculadas a dicho 
sector, pero que reúnan 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.

Dirigido a:

Curso Universitario



Metodología
Semipresencial:

Contenidos teóricos incluyendo aspectos como composición 
química del helado, fabricación, aspectos nutricionales, control 
de calidad, etc.
Estos contenidos tienen una duración de unas 100 horas y son 
de carácter no presencial. Se imparte por profesorado de la 
Universidad de Alicante de las diferentes áreas de conocimien-
to implicado. Se desarrollan y evalúan a través de la platafor-
ma de Campus Virtual de la Universidad de
Alicante. Además, 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: Contenidos prácticos sobre formulación y elabora-
ción de helados
Artesanales, pastelería helada, paletas y productos de impul-
so. Tiene una duración de 100 horas y se desarrolla en aproxi-
madamente dos semanas en Punto Hache.

Virtual

Presencial

Curso Universitario



Paletas Heladas

Curso práctico de paletas heladas italia-
nas en el que se verán todas las técnicas 
necesarias para su fabricación, teniendo 
en cuenta la formulación de recetas, 
desarrollo de rellenos, moldeado, deco-
raciones con chocolate, chocolate plásti-
co y pulverizados. 

Temario

Infomación

Nivel Todos los niveles

Grupo 8 personas

Modalidad Práctico

Duración 12 hs.

Incluye

Recetario
Certificado de asistencia
Desayuno
Almuerzo

Tipos de paletas
Recetas de helado para moldeo
Corrección de Grados brix
Método de compensación de
PAC sobre bases
Utilización de moldes de silicona
Técnica para elaborar rellenos 
de fruta y base grasa.
Abatimiento
Baños de chocolate
Decoraciones con chocolate plástico
elaborado en el momento
Aerografía
Pulverizados
Ciclo de Producción y venta

Especialización



Pastelería Helada

Curso práctico de pasteles y monoporciones 
elaborados con helado. En este curso se verán 
todas las técnicas necesarias para su fabrica-
ción, teniendo en cuenta las recetas, desarro-
llo de rellenos, moldeado, masas aptas para 
congelación, decoraciones con chocolate, 
chocolate plástico y pulverizados. 
 

Temario

Infomación

Nivel Todos los niveles

Grupo 8 personas

Modalidad Práctico

Duración 12 hs.

Incluye

Recetario
Certificado de asistencia
Desayuno/Coffee break 
Almuerzo

Masas aptas para consumo congelado
Rellenos base agua
Rellenos base grasa
Corrección de Grados brix
Recetas de helado para moldeo
Método de compensación de PAC sobre 
bases
Utilización de moldes de silicona
Abatimiento
Decoraciones con chocolate y chocolate 
plástico
Glaseado espejo
Glaseado neutro
Baños de chocolate
Pulverizado

Especialización



Curso de Pastas y
Salsas Artesanales

Curso práctico para conocer la elabora-
ción de pastas, variegatos y toppings 
artesanales.

Temario

Infomación

Nivel Todos los niveles

Grupo 8 personas

Modalidad Práctico

Duración 12 hs.

Incluye

Recetario
Certificado de asistencia
Desayuno/Coffee break 
Almuerzo

Pasta de pistacho, mani y avellanas
Pasta de Nutella
Pasta de Marroc
Pasta de frutos rojos
Concentrado de Café
Pasta de vainilla Natural
Curd de limón

PASTAS

Pistachos caramelizadas
Brownies
Cookies
Merengues secos aromatizados
Crumble

TOPPINGS

Variegato de frutos rojos
Frutillas pochadas
Salsa Bacio (chocolate y avellanas)
Variegatos de Nutella y Rocher (anhidros)
Salsa de Caramelo
Salsa de Cacao base glucosa
Ganache crema
Curd Citrico 

SALSAS

Cursos Especiales



Incluye

Manual de Estudio
Certificado de asistencia
Coffee Break

Curso de Gestión
de Heladerías

Curso de herramientas administrativas 
para gestionar tu negocio. 
Dirigido a profesionales, propietarios o 
emprendedores que deseen obtener 
una introducción de conceptos de KPIS 
y herramientas de gestión para imple-
mentar en el día a día de su negocio.

Infomación

Nivel Todos los niveles

Grupo 10 personas

Modalidad Práctico

Duración 12 hs. (4 clases)

Nivel básico de Excel
Asistir a clase con computadora portátil 
con Excel habilitado.
No hacen falta conocimientos previos 
en administración

Requisitos 

Egresos y Ventas
Estado de Resultados
Recursos Humanos
Cashflow
Circuitos y sistemas

Temario 

Especialización



¿Cómo reservar tu lugar?

Para reservar tu vacante deberás ingresar a
nuestro sitio web, elegir el curso, la fecha y realizar
el pago correspondiente al 20 % del valor del curso.

El saldo se abonará al momento del inicio del curso.   

Importante:

Los cursos estarán confirmados una vez que 
se cubran los cupos mínimos (generalmente 
4 personas). Recomendamos consultar el 
estado del curso antes de comprar boletos de 
avión o reservar hotel.
En caso de no cubrir los cupos mínimos se 
reprogramará la fecha o se devolverá la seña 
abonada.

Política de cancelación:

En caso cancelar la reservación 48hs hábiles 
antes del curso, el valor de la seña tendrá validez 
para otra fecha del curso o puede ser reintegra-
do, descontando los gastos bancarios. Pasadas 
las 48 hs previas al curso, no se podrán realizar 
modificaciones o retribuciones.

¿Dónde estamos?

Avenida Federico Lacroze 2911
Planta Baja

A 1 cuadra de la estación Colegiales de
la línea de tren Mitre
 
A 5 cuadras de la estación Olleros 
del subte B

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


