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Diplomaturas Ott

Cocina - Pasteleria- Panaderia




Las Diplomaturas Ott en

cocina, pasteleria y panaderia

estdn pensadas para aquellas Modalidad:
personas que estén buscando Presencial
una capacitacion técnica,

practica y profesional pero @1 Duracién por
corta. modulo:

14 clases
Cada médulo de las <X Diploma Ott
diplomaturas tiene una
duracion de 14 clases
Se cursa una vez por semana
en el turno a eleccién en
modalidad presencial. » I;g:ge:;cz: marzo
Las clases son demostrativas
y practicas.

Ottt

En estos talleres cada

estudiante pone en practica @ < ) _
las técnicas aprendidas a \ L
través de recetas % i
seleccionadas del recetario. .

Todo lo elaborado en clase se
degusta al finalizar la misma.

*Examen final optativo con costo adicional
equivalente al valor de un derecho de examen.
La aprobacién de dicho examen final posibilita
acreditar el médulo como equivalencia interna
para la Certificacion en Pastelero Profesional,
Panadero Profesional, Cocinero Profesional, y/o
para la carrera de Gastronomia.
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Diplomaturas OQtt enCocina s

Introduccién a la cocina profesional. Manejo de utensilios y ..
equipamiento. Principios bdsicos de seguridad y primeros auxilios en Inicio: Marzo 2027
la cocina. Concepto de Mise en place. Métodos de coccion.
Cc_)nocimiento de técpicqs b'élsico’s dg manipulacién y elaboracion de Las inscripciones abren
alimentos. Vocob’ulono técnico. Tecnlc.q de cortes: veg.etale.s y frutas. a partir de septiembre
Legumbres y tubérculos. Huevos: coccidn, frescura, aplicaciones. 2026

Arroz: variedades, técnicas de coccion. Fondos y potajes: elaboracion
y clasificacién. Salsas cldsicas y derivadas. Introduccién a las carnes,
aves y pescados.

e . . _ Inicio: Agosto 2026
Sopas vy sus clasificaciones. Preparaciones bdsicas con carnes bovina,

ovina, porcing, aves, pescados, mariscos y sus clasificaciones. Turno manana:
Reconocimiento de calidad y frescura. Cortes y limpieza de la materia Viernes de 9 a12.30
prima. Presentaciones, deshuesado, trozado, bridado, eviscerado,
fileteado, despinado. Achuras: clasificacién, manipulaciéon y técnicas.
Método de coccidn convenientes para cada corte. Guarniciones.

Turno noche:
Jueves de 18.30 a 22

.. : . - ) Inicio: Marzo 2027
Bases, técnicas y productos que identifican a los distintos paises y

etnias del mundo. Cocina argentina y sus platos tipicos por region.
Cocina de América: México y Per(. Cocina asidtica, productos y platos
tipicos de India, Japdn, Tailandia, China. Cocina centro-europea con
sus tradiciones, Francia, Italia y Espana. Cocina del Medio Oriente.
Productos de lujo.

Las inscripciones abren
a partir de septiembre
2026

Introduccién a la cocina fria y sus técnicas. Tipos de buffet, Inicio: Agosto 2026
presentaciones, arreglos. Terrinas y patés, finger food frios y calientes,
quesos, quiches, tapas y pinchos. Distintas bases para canapés,
pastas untables, dips rellenos, sopas frias. Carpaccios, ceviches y
tartar. Salsas frias y escabeches. Técnicas de ensambles y produccion T e e

para eventos. Conservacion. Farce mousseline, patés y terrina Miércoles de 18.30 a 22
cocidas. Terrinas de vegetales. Técnicas para realizar mousses frios.

Turno manana:
Miércoles de 9 0 12.30
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Diplomaturas OQtt en Pasteleric mmm

Este moédulo introduce a la pasteleria profesional, abordando las bases
técnicas y el manejo adecuado de herramientas y materias primas. Se
trabajard en el uso correcto de utensilios y sistemas de medicién, junto con
la manipulacién apropiada de los ingredientes.

Elaboracién de merengues y preparaciones ligeras a base de huevo, la
técnica del caramelo vy la clasificacion de cremas de base con sus
derivados. Se desarrollardn distintos tipos de masas: batidas livianas y
pesadas, masas quebradas y biscuits. Se realizardn tortas cldsicas, postres
tradicionales y la técnica de péte d choux, consolidando asi los
fundamentos esenciales de la pasteleria.

Elaboracién de mousses, sus fases y aplicacion en postres en vaso, petit
gdteau y entremets.

Se desarrollardn cremas gelificadas, junto con sus métodos de preparaciéon
y usos en diferentes propuestas de bavaroise. Elaboracién de tortas de
autor a partir de las técnicas adquiridas. Desarrollo de biscuits especiales
aplicados a entremets, y el trabajo con palettes, glaseados y
terminaciones de alta pasteleria. Postres calientes, su mise en place y
formas de despacho. Desarrollo de masas especiales como strudel vy phila
aplicadas a piezas cldsicas europeas y medio oriente. Elaboracion y
desarrollo de productos secos y horneados.

Introduccién al mundo del chocolate y el azlUcar, explorando
técnicas, sistemas y aplicaciones en pasteleria. Templado de
chocolate, su manipulacién y conservacion para garantizar la
calidad de las piezas. Se trabajard en bomboneria de corte, bano,
cdpsula y molde. Decoraciones en chocolate. Bomboneria
americana elaborada con gelatina, pectinay

agar-agar, ademds de preparaciones como turrones y florentinos.
Desarrollo de parfaits, semifrios, marquise, helados y sorbets
bdsicos.

Cldasicos de la pasteleria tradicional como biscottis, cupcakes,
financiers y lingotes, 6pera entre otros.

Inicio: Marzo 2027

Las inscripciones abren
a partir de septiembre
2026

Inicio: Marzo 2027

Las inscripciones abren
a partir de septiembre
2026

Inicio: Agosto 2026

Turno manana:
Jueves de 9 0 12.30

Turno noche:
Jueves de 18.30 a 22




Diplomaturas OQtt en Panaderia

Introduccion al mundo de la panaderia, abordando el proceso de
fermentacion y el trabajo con distintas masas. Elaboracién de diferentes
tipos de hojaldres. Se estudiardn masas simples a base de harina de trigo, Turno MafRana:
masas especiales y masas enriquecidas, aplicadas en la elaboracién de mZSO
panes blancos, sus distintos formatos y denominaciones. Panificacion
clasica europea. Masas laminadas con levaduras para la elaboraciéon de
facturas de manteca y grasa. Masas cldsicas para pizzas bdsicas y
empanadas.

Inicio: Agosto 2026

Turno noche:
Martes de 18.30 a 22

Este médulo invita a explorar la creatividad y a incorporar técnicas
avanzadas en la elaboracién de bolleria de tendencia. Inicio: Agosto 2026
Se trabajard con masas laminadas especiales y con el desarrollo de piezas
actuales, combinadas con rellenos innovadores para dar lugar a nuevos
productos.

Incluye el estudio y prdctica del lievito madre, hojaldres especiales y
distintas variantes de la masa cldsica de brioche, aplicadas tanto en
preparaciones dulces como saladas. También se abordard la relectura de
panes festivos tradicionales, adaptados y reversionados con un enfoque
contempordneo.

Turno noche:
Martes de 18.30 a 22

Profundizacién en los conocimientos del trabajo con masas de pan
que requieren especial cuidado, destacdndose por sus formas, Inicio: Agosto 2026
texturas y combinaciones de sabores.

Desarrollo de masa madre a partir de diferentes harinas, junto con
técnicas personalizadas de alimentacién, con el objetivo de que
cada alumno obtenga un producto Unico, auténtico y de creacidén
propia. Elaboracién de panes tipicos de distintas regiones europeas,
aplicando prefermentos y procesos de fermentaciéon a bajas
temperaturas. Asimismo, se explorardn variantes de masas para
pizzas, panes de hamburguesa y sus derivados, y propuestas de
panaderia especial orientadas a servicios de buffet.

Turno noche:
Miércoles de 18.30 a 22




Ott Comunicaciones

Aranceles

Arancel por médulo
Reserva de vacante de $ 66.000.-
+ 4 cuotas mensuales de $ 259.000.-

Valor promocional por médulo en 1 solo pago de $ 935.000.-
(incluye reserva de vacante)

e Los aranceles expresados se van actualizando segln la evolucion de inflaciéon. Consultar valores actualizados

al momento de inscripcion y de iniciar la cursada.
e *Aquellos que opten por abonar todo el médulo en 1 solo pago no sufrirdn actualizaciones.

Material incluido:
e Materia prima para talleres.

e Recetario digital.
e Apuntes tedricos digitales.

Requisitos para la inscripcion

e DNI.

e Foto digital tipo carnet.
e El alumno deberd comprar el uniforme reglamentario y

un set personal de cuchillos o utensilios.




q 60 anos formando
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EDUARDO COSTA 848, ACASSUSO - BUENOS AIRES - ARGENTINA

INFO@OTT.EDU.AR - WAPP + 54 9 11 4475 6118 - 54 11 4792-1958
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	Cada módulo de las diplomaturas tiene una duración de 14 clases Se cursa una vez por semana en el turno a elección en modalidad presencial. Las clases son demostrativas y prácticas .
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	Todo lo elaborado en clase se degusta al finalizar la misma.
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