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Boas-vindas

O mercado gastrondmico atual exige um novo perfil, um profissional que se destaque por
possuir um conhecimento bioquimico e inovador para conceber novas combinagdes que
se adaptem ao paladar exigente dos amantes da cozinha. Por conseguinte, deve existir
uma especializagao que ajude os profissionais num setor que necessita cada vez mais
de pessoas altamente qualificadas. Esta capacitagéo permitira a todos os interessados
na gestao de cozinhas aprofundar um aspeto técnico de grande interesse, com o qual se
poderdo destacar no setor gastronomico e aceder a melhores empregos.
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Conhecer as técnicas aplicaveis para
a purificagcdo e melhoria de matérias-
primas naturais utilizadas como
componentes do aroma”
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Porque estudar na TECH?

A TECH é a maior escola de negdcios 100% online do mundo. Trata-se de uma Escola
de Negocios de elite, um modelo com os mais altos padrdes académicos. Um centro
internacional de alto desempenho e de capacitagao intensiva das habilidades de gestéo.

KA
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@ @ A TECH € uma universidade na vanguarda

da tecnologia, gue coloca todos 0s seus
recursos a disposicao do aluno para
ajuda-lo a alcancar o sucesso empresarial”
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Na TECH Universidade Tecnoldgica

Inovacao Empowerment

A universidade oferece um modelo de aprendizagem online que
combina a mais recente tecnologia educacional com o maximo
rigor pedagogico. Um método Unico com alto reconhecimento
internacional que proporcionara aos alunos o conhecimento
necessario para se desenvolverem em um mundo dinamico,
onde a inovagao deve ser a principal aposta de todo empresario.

O aluno crescera ao lado das melhores empresas e dos
profissionais mais prestigiosos e influentes. A TECH desenvolveu
parcerias estratégicas e uma valiosa rede de contatos com os
principais agentes econémicos dos 7 continentes.

+ 5 0 0 Acordos de colaboragé@o com as
melhores empresas

Maxima exigéncia Talento

“Caso de Sucesso Microsoft Europa” por incorporar aos cursos um
inovador sistema interativo de multivideo.

precisa fazer um grande investimento para estudar nesta
universidade. No entanto, para concluir os cursos da TECH, os
limites de inteligéncia e capacidade do aluno serdo testados. O
padrdo académico desta instituicdo é muito alto...

(o) dos alunos da TECH finalizam seus
9 5 /O estudos com sucesso.
Networking

Os cursos da TECH sao realizados por profissionais de todo
o0 mundo, permitindo que os alunos possam criar uma ampla
rede de contatos que sera Util para seu futuro.

+100.000 +200

gestores capacitados a cada ano  nacionalidades diferentes

do aluno no mundo dos negdécios. Uma oportunidade para
demonstrar suas inquietudes e sua visao de negaocio.

Ao concluir este programa, a TECH ajuda o aluno a mostrar ao
mundo o seu talento.

Contexto Multicultural

Ao estudar na TECH, o aluno ird desfrutar de uma experiéncia Unica.

Estudara em um contexto multicultural. Em um curso com visao
global, através do qual podera aprender sobre a forma de trabalhar
em diferentes partes do mundo, reunindo as informagdes mais
atuais que melhor se adaptam a sua ideia de negdcio.

A TECH conta com alunos de mais de 200 nacionalidades.
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A TECH prima pela exceléncia e, para isso, conta com uma
série de caracteristicas que a tornam uma universidade unica:

Aprenda com os melhores

Em sala de aula, a equipe de professores da TECH explica o

gue 0s levou ao sucesso em suas empresas, trabalhando a
partir de um contexto real, animado e dindmico. Professores
gue se envolvem ao maximo para oferecer uma capacitagao de
qualidade, permitindo que o aluno cresga profissionalmente e se
destaque no mundo dos negocios.

Professores de 20 nacionalidades diferentes.

Na TECH vocé tera acesso aos estudos
de casos mais rigorosos e atuais do
mundo académico’

Analise

A TECH explora o lado critico do aluno, sua capacidade de
questionar as coisas, suas habilidades interpessoais e de
resolucao de problemas.

Exceléncia académica

A TECH coloca a disposigao do aluno a melhor metodologia

de aprendizagem online. A universidade combina o método
Relearning (a metodologia de aprendizagem de p6s-graduagéo
mais bem avaliada internacionalmente) com o Estudo de Caso.
Tradicdo e vanguarda em um equilibrio desafiador, com o
itinerario académico mais rigoroso.

Economia de escala

A TECH € a maior universidade online do mundo. Conta com
um portfélio de mais de 10.000 cursos de pds-graduagao. E na
nova economia, volume + tecnologia = prego disruptivo. Dessa
forma, garantimos que estudar néo seja tdo caro quanto em
outra universidade.
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Porqué o nosso programa?

Fazer o programa de estudos da TECH significa multiplicar suas chances de alcancgar
0 sucesso profissional na alta gestdo empresarial.

E um desafio que requer esforco e dedicacdo, mas que abre as portas para um futuro
promissor. O aluno ird aprender com a melhor equipe de professores e através da mais
flexivel e inovadora metodologia educacional.
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Contamos com um corpo docente de prestigio
e 0 conteudo mais completo do mercado,

0 que nos permite oferecer a vocé uma
capacitacdo do mais alto nivel académico”
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Este curso ira proporcionar diversas vantagens
profissionais e pessoais, entre elas:

Dar um impulso definitivo na carreira do aluno

Ao estudar na TECH, o aluno sera capaz de assumir o controle
do seu futuro e desenvolver todo o seu potencial. Ao concluir
este programa, o aluno ira adquirir as habilidades necessarias
para promover uma mudanca positiva em sua carreira em um
curto espaco de tempo.

/0% dos participantes desta capacitacao
alcancam uma mudanca profissional
positiva em menos de 2 anos.

Desenvolver uma visao estratégica e global
da empresa

A TECH oferece uma viséo aprofundada sobre gestao geral,
permitindo que o aluno entenda como cada decisao afeta as
diferentes dreas funcionais da empresa.

Nossa visao global da empresa ira
melhorar sua visdo estratégica.

Consolidar o aluno na gestao empresarial

Estudar na TECH significa abrir as portas para um cenario
profissional de grande importancia, para que o aluno possa se
posicionar como um gestor de alto nivel, com uma ampla viséo
do ambiente internacional.

Vocé ira trabalhar mais de 100
casos reais de alta gestao.

Vocé ira assumir novas responsabilidades

Durante o programa de estudos, serao apresentadas as Ultimas
tendéncias, avancos e estratégias, para que 0s alunos possam
desenvolver seu trabalho profissional em um ambiente que esta
em constante mudanga.

45% dos alunos sdo promovidos
dentro da empresa que trabalham.
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Acesso a uma poderosa rede de contatos Melhorar soft skills e habilidades de gestao

A TECH conecta seus alunos para maximizar as oportunidades. A TECH ajuda o aluno a aplicar e desenvolver os conhecimentos
Alunos com as mesmas inquietudes e desejo de crescer. adquiridos e melhorar suas habilidades interpessoais para se
Assim, sera possivel compartilhar parceiros, clientes ou tornar um lider que faz a diferenca.

fornecedores.

Vocé ira encontrar uma rede de Melhore as suas habilidades
contatos essencial para o seu de comunicacgéo e lideranca
desenvolvimento profissional. e impulsione a sua carreira.

Fazer parte de uma comunidade exclusiva

Desenvolver projetos empresariais de forma
rigorosa

0 aluno fara parte de uma comunidade de gestores de elite,

0O aluno ird adquirir uma visdo estratégica aprofundada que ird gran.des empresas, renomadas Instituigoes e prc’)ﬂ53|on'a|‘s
ajuda-lo a desenvolver seu proprio projeto, levando em conta as qualificados procedentes das universidades mais prestigiadas do
diferentes areas da empresa. mundo: a comunidade TECH Universidade Tecnoldgica.

Oferecemos a vocé a oportunidade de se
20% dos nossos alunos desenvolvem especializar com uma equipe de professores
Sua propria ideia de negocio. internacionalmente reconhecida.
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Objetivos

A TECH garante uma educagao de qualidade adaptada as exigéncias do mercado de
trabalho atual. Por este motivo, o Curso de Especializagédo em Concegao de Aromas
Aplicada a Gastronomia esta perfeitamente adaptado a estas exigéncias. Em cada aula,
os alunos verao os seus conhecimentos reforcados em aspetos fundamentais como

o comportamento emocional dos alimentos ligado a memdria e a forma como estes
criam novas associacoes neuronais no cérebro. Complementa-se com o objetivo de
ajudar os profissionais a aceder a um nivel de competéncia e controlo muito superior.
Um objetivo que, no final da especializagao, pode considerar-se garantido, com um
conteudo de alta intensidade e precisao.
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As técnicas laboratoriais podem ajuda-lo a
criar pratos que estao no auge da cozinha
molecular, ajudando-o a melhorar a sua
carreira profissional"



tecn 16| 0bjetivos

A TECH converte os objetivos dos seus alunos nos seus proprios objetivos.
Trabalhamos em conjunto para os alcangar.
O Curso de Especializagao em Concegao de Aromas Aplicada a Gastronomia capacitara o aluno para:

|dentificar como o comportamento emocional e

a sua temporalidade ocorrem na mente ligados Conhecer as técnicas aplicaveis para a purificagao/melhoria de
bioguimicamente ao mecanismo neural gerando matérias-primas naturais utilizadas como componentes do sabor
'memorias” e "experiéncias"

Compreender como 0S processos neurais
gue geram a capacitagao de memorias estéao Determinacdo da dosagem de aromatizantes na cozinha
associados a estimulos dos aromas

Identificar as matérias primas de origem natural
utilizadas como componentes do sabor

Identificar os veiculos certos para os sabores na cozinha
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Conhecer os complementos de sensacgoes e
sabores na cozinha

Destacar as notas de sabor desejaveis através da
utilizagao de neuromoduladores de sabor

Compreender a aplicacédo de técnicas laboratoriais
na preparagao de alimentos

Identificar 0s processos neurais que sao afetados
através dos gostos.

Modular/Eliminar notas alimentares indesejaveis
através da utilizagdo de moduladores de sabor

Manipulagdo de memdrias e sensagdes afetivas
através da concecdo de aromas
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Estrutura e conteudo

Por este motivo, o curso de Especializagdo em Concegao de Aromas Aplicada a
Gastronomia conta com uma certificagdo 100% online que proporciona aos alunos
os conhecimentos mais atualizados neste dominio. Desta forma, dispora de uma
especializagao completa e bem estruturada para identificar a componente emocional
dos alimentos e a sua relagao com as novas ligacdes sinapticas, enquanto Ilhe mostra
a forma adequada de escolher matérias-primas de qualidade e de origem natural.
Durante 6 meses, 0 aluno podera aprender de uma forma Unica e estimulante.
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Identificar 0s processos neuronais que
sdo afetados pelos aromas e criar um
projeto gastronomico que rompa com
0S padroes estabelecidos”
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Plano de estudos

A criatividade na cozinha tornou-se um
ponto de interesse para 0s comensais

de hoje. Este facto tem levado os
profissionais a desenvolver novas
técnicas para criar pratos e menus que
ultrapassam os limites conhecidos.

Com este Curso de Especializagéo, o
aluno podera adquirir as competéncias
necessarias neste sentido. Uma
abordagem muito completa, desenvolvida
com base nas exigéncias que a pratica
real requer no trabalho quotidiano, de
modo que cada um dos temas abordados
o levara a adquirir novos conhecimentos e
experiéncias de utilidade clara e real.

Ao longo de cada aula, o aluno
desenvolvera a sua capacidade de
identificar as matérias-primas de origem
natural que realgam o aroma das
diferentes combinagdes. Sera também
essencial conhecer as técnicas utilizadas
para purificar e melhorar estes alimentos.
A medida que cada aula avanca, 0s
alunos adquirem uma visao mais ampla
das técnicas de laboratdério que foram
implementadas na preparagao de novos
pratos e menus.

O pessoal docente do programa inclui
profissionais de renome, que trazem para
este curso a experiéncia do seu trabalho.
Além disso, o programa é concebido e
desenvolvido por pessoas de reconhecido
prestigio que completam o programa de
uma forma interdisciplinar. Professores
com vocagao, que darao o impulso
necessario para crescer.

Este Curso de Especializacéo decorre
ao longo de 6 meses e esta dividido
em 6 modulos:

Médulo 3

Médulo 4

Exploragéo basica das implicagdes evolutivas

dos alimentos

Matérias-primas naturais utilizadas como aromatizantes

Introducgao a utilizagao de aromatizantes na cozinha

Cozinha Molecular

Neuromoduladores na cozinha como

intensificadores do sabor dos alimentos

Sabores afetivos



Estrutura e conteddo | 21 tecn

Onde, quando e como € que sao ministradas?

A TECH oferece a possibilidade

de desenvolver este Curso de
Especializagao em Concecgéo de
Aromas Aplicada a Gastronomia
completamente online. Durante os
6 meses da especializacao, o aluno
podera aceder a todo o conteudo
deste programa em qualquer altura,
o que lhe permitira autogerir o seu
tempo de estudo.

Uma experiéncia
educativa unica,

chave e decisiva para
impulsionar o seu
desenvolvimento
profissional e progredir
na sua carreira.
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Modulo 1. Exploragao basica das implicagdes evolutivas dos alimentos

1.1. Introdugdo a neurogastronomia 1.3. Comunicacao de odores e 1.4. Atributos de sabor: cor 1.5. Apreciacdo da textura e
1.2. Neuromoduladores padrbes neurocognitivos do paladar
Médulo 2. Oleos
2.1. Oleos essenciais 2.2. Retificagao de 6leos essenciais 2.3. Extratos liquidos e corantes 2.4. Extratos sélidos
processados
2.5. Exsudados 2.6. Concretos 2.7. Absolutos 2.8. Sumos de fruta concentrados
e dissolvidos

Médulo 3. Introdugao a utilizagdo de aromatizantes na cozinha

3.1. Sabores na cozinha 3.2. Preparagéo dos alimentos 3.3. Técnicas de aplicagéo topica de 3.4. Matriz alimentar
aromatizacao na cozinha

3.5. Condimentos e temperos
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Madulo 4. Cozinha Molecular

4.1. Introdugdo a cozinha molecular 4.2. Técnicas: esferificagao direta 4.3. Técnicas: esferificagao indireta 4.4, Técnicas: espumas

4.5. Técnicas: nitrogénio liquido 4.6. Técnicas: gelificagao 4.7. Receitas

Médulo 5. Neuromoduladores como intensificadores do sabor dos alimentos

5.1. Melhorar o sabor e a ligagao 5.2. Bloqueadores de notas 5.3. Bloqueadores de acido 5.4. Bloqueadores de émegas
dos alimentos com agucares indesejaveis, edulcorantes
moduladores conservantes e notas medicinais
5.5. Bloqueadores de soja 5.6. Melhoradores de notas doces
e salgadas

Médulo 6. Sabores afetivos

6.1. Um dos maiores desafios de hoje: 6.2. Os sabores das frutas e as suas 6.3. Cerejas e chocolate como 6.4. Frutas exdticas e tropicais que
recordar é viver novamente reagOes afetivas geradores de sentimentos evocam diversdo e um ambiente
e paixoes de festa
6.5. Espirito natalicio 6.6. A gastronomia mexicana Orgulho 6.7. Importancia de desencadear a
nacional evocagao de eventos passados,

ocorréncias ou informagao
armazenada
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Metodologia

Este curso oferece uma maneira diferente de aprender. Nossa metodologia
¢ desenvolvida através de um modo de aprendizagem ciclico: o Relearning.
Este sistema de ensino é utilizado, por exemplo, nas faculdades de medicina
mais prestigiadas do mundo e foi considerado um dos mais eficazes pelas
principais publicagdes cientificas, como o New England Journal of Medicine.
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SCL S, | B 6 @ Descubra o Relearning, um sistema que
abandona a aprendizagem linear convencional
para realiza-la atraves de sistemas de ensino
ciclicos: uma forma de aprendizagem que se
mostrou extremamente eficaz, especialmente
em disciplinas que requerem memorizagao”
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A Escola de Negdcios da TECH utiliza o Estudo de Caso
para contextualizar todo o conteldo

Nosso programa oferece um método revolucionario para desenvolver as
habilidades e o conhecimento. Nosso objetivo é fortalecer as competéncias
em um contexto de mudancga, competitivo e altamente exigente.

Mount Everest Leadership & Team

Com a TECH vocé ira experimentar uma
forma de aprender que esta revolucionando
as bases das universidades tradicionais
em todo o mundo”

Nosso programa prepara Vocé para enfrentar
novos desafios em ambientes incertos e
alcancar o sucesso em sua carreira.




Nosso programa prepara vocé para enfrentar
novos desafios em ambientes incertos e
alcancar o sucesso em sua carreira.

i
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Um método de aprendizagem inovador e diferente

Este curso da TECH é um programa de ensino intensivo, criado do zero, que
prop&e ao gerente os desafios e as decisbes mais exigentes nesta drea, em
ambito nacional ou internacional. Através desta metodologia, o crescimento
pessoal e profissional é impulsionado, sendo este um passo decisivo para
alcancar o sucesso. O método do caso, técnica que forma a base deste
conteudo, garante que a realidade econémica, social e empresarial mais
atual seja seguida.

Vocé aprendera, através de atividades
de colaboragéo e casos reais, a resolver
situacdes complexas em ambientes
reais de negocios”

0 método do caso é o sistema de aprendizagem mais utilizado nas principais escolas
de negdcios do mundo, desde que elas existem. Desenvolvido em 1912 para que 0s
estudantes de Direito ndo aprendessem a lei apenas com base no conteldo tedrico,

0 método do caso consistia em apresentar-lhes situagoes realmente complexas para

que tomassem decisdes conscientes e julgassem a melhor forma de resolvé-las. Em
1924 foi estabelecido como o método de ensino padrdo em Harvard.

Em uma determinada situagdo, o que um profissional deveria fazer? Esta é a pergunta
gue abordamos no método do caso, um método de aprendizagem orientado para

a agao. Ao longo do programa, os alunos irdo se deparar com diversos casos reais.
Terdo que integrar todo o seu conhecimento, pesquisar, argumentar e defender suas
ideias e decisoes.
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Metodologia Relearning

A TECH utiliza de maneira eficaz a metodologia do estudo de caso com um
sistema de aprendizagem 100% online, baseado na repeticdo, combinando
elementos didaticos diferentes em cada aula.

Potencializamos o Estudo de Caso com o melhor método de ensino 100%
online: o Relearning.

Nosso sistema online lhe permitira organizar seu
tempo e ritmo de aprendizagem, adaptando-0s
ao seu horario. Vocé podera acessar o conteudo
a partir de qualquer dispositivo, fixo ou movel,
com conexao a Internet.

Na TECH vocé aprendera através de uma metodologia de vanguarda,
desenvolvida para capacitar os profissionais do futuro. Este método,
na vanguarda da pedagogia mundial, se chama Relearning.

Nossa escola de negdcios € uma das Unicas que possui a licenga
para usar este método de sucesso. Em 2019 conseguimos melhorar
o0s niveis de satisfagdo geral de nossos alunos (qualidade de ensino,
qualidade dos materiais, estrutura dos cursos, objetivos, entre outros)
com relagéo aos indicadores da melhor universidade online.

learning
from an
expert
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No nosso programa, a aprendizagem nao é um processo linear, ela acontece em
espiral (aprender, desaprender, esquecer e reaprender). Portanto, combinamos cada
um desses elementos de forma concéntrica. Esta metodologia ja capacitou mais
de 650 mil graduados universitarios com um sucesso sem precedentes em areas
téo diversas como bioquimica, genética, cirurgia, direito internacional, habilidades
gerenciais, ciéncias do esporte, filosofia, direito, engenharia, jornalismo, historia

ou mercados e instrumentos financeiros. Tudo isso em um ambiente altamente
exigente, com um corpo discente com um perfil socioecondémico médio-alto e uma
média de idade de 43,5 anos.

O Relearning permitira uma aprendizagem com menos
esforco e mais desempenho, fazendo com que vocé se
envolva mais em sua especializa¢do, desenvolvendo o
espirito critico e sua capacidade de defender argumentos e
contrastar opinides: uma equacgao de sucesso.

A partir das ultimas evidéncias cientificas no campo da neurociéncia, sabemos
como organizar informagoes, ideias, imagens, memarias, mas sabemos também
que o lugar e o contexto onde aprendemos algo é fundamental para nossa
capacidade de lembra-lo e armazena-lo no hipocampo, para manté-lo em nossa
memoria a longo prazo.

Desta forma, no que se denomina Neurocognitive context-dependent e-learning, os
diferentes elementos do nosso programa estao ligados ao contexto onde o aluno
desenvolve sua pratica profissional.
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Neste programa, oferecemos o melhor material educacional, preparado especialmente para os profissionais:

Material de estudo

>

Todo o conteudo foi criado especialmente para o curso pelos especialistas que irédo
ministra-lo, o que faz com que o desenvolvimento didatico seja realmente especifico
e concreto.

Posteriormente, esse conteldo é adaptado ao formato audiovisual, para criar o método
de trabalho online da TECH. Tudo isso, com as técnicas mais inovadoras que proporcionam
alta qualidade em todo o material que € colocado a disposi¢ao do aluno.

Masterclasses

Ha evidéncias cientificas sobre a utilidade da observacgao de terceiros especialistas.

O “Learning from an expert” fortalece o conhecimento e a memoria, além de gerar
seguranga para a tomada de decisdes dificeis no futuro

Praticas de habilidades gerenciais

Serdo realizadas atividades para desenvolver as competéncias gerenciais especificas
em cada area tematica. Praticas e dinamicas para adquirir e ampliar as competéncias e
habilidades que um gestor precisa desenvolver no contexto globalizado em que vivemos.

Leituras complementares

Artigos recentes, documentos de consenso e diretrizes internacionais, entre outros.
\l/ Na biblioteca virtual da TECH o aluno tera acesso a tudo o que for necessario para
complementar a sua capacitagao.
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Estudos de caso

Os alunos irdo completar uma selecdo dos melhores estudos de caso escolhidos
especialmente para esta capacitagao. Casos apresentados, analisados e orientados
pelos melhores especialistas da alta gestéo do cenario internacional.

Resumos interativos

A equipe da TECH apresenta o conteldo de forma atraente e dindmica através
de pilulas multimidia que incluem audios, videos, imagens, graficos e mapas
conceituais para consolidar o conhecimento.

Este sistema exclusivo de capacitacdo por meio da apresentacao de contetdo
multimidia foi premiado pela Microsoft como "Caso de sucesso na Europa”

Testing & Retesting

Avaliamos e reavaliamos periodicamente o conhecimento do aluno ao longo do
programa, através de atividades e exercicios de avaliagao e autoavaliacao, para que
possa comprovar que esta alcangando seus objetivos.
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perfil dos nossos alunos

O Curso de Especializagdo destina-se a certificados e licenciados que tenham realizado
anteriormente qualquer uma das seguintes certificagdes no dominio da industria alimentar:
Saborista, Engenharia Alimentar, Quimica Alimentar e Engenharia Bioquimica Industrial.

A diversidade de participantes com diferentes perfis académicos e de multiplas
nacionalidades comp&e a abordagem multidisciplinar deste curso.

O curso também pode ser feito por profissionais que, sendo certificados universitarios em
qualquer drea, tenham dois anos de experiéncia de trabalho neste dominio profissional.




perfil dos nossos alunos | 33 tech

Se tem experiéncia em Design de Sabores e
procura uma melhoria interessante na sua
carreira enquanto continua a trabalhar, este
€ 0 programa para si”



teCh 34 | perfil dos nossos alunos

Idade média

Area de Estudo

Anos de experiéncia

Entre 35 e 45 anos

5anos 7,3%

De 10 a 15 anos 23,5%

Mais de 15 anos 21,5%

De 5a10 anos 47,7%

Empresarial 50%
Economias 14%
Engenharias 29%

Ciéncias Sociais 7%

Perfil académico

Operacgdes 11%

Vendas e Marketing 25%
Financas 14%

Diregao Geral 17%
Gestao de Projetos 17%
Consultoria 10%

Planificagéo e contabilidade 6%




Distribuicao geografica

EUA 3%
Espanha 43%
Brasil 4%
México 15%
Colémbia 8%
Chile 4%
Argentina 7%
Pert 6%
Equador 7%

Rep. Dominicana 3%

perfil dos nossos alunos | 35 teCh

neurogastronomia

Chef Especialista em Cozinha Molecular

‘Comecar o meu proprio menu foi possivel depois de ter frequentado esta especializagéo.
Tenho uma melhor compreensdo de como a comida pode ter um impacto emocional e
neural nas pessoas. E também como a ciéncia me permite criar pratos que sao criativos,
inovadores e diferentes. Uma excelente forma de melhorar o meu perfil profissional
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Direcao do curso

Para potenciar as competéncias dos estudantes em Concecao de Aromas Aplicada a
Gastronomia, é fundamental ter um corpo docente que garanta a exceléncia dos conteudos.
Neste sentido, e de uma forma dindmica e pratica, este Curso de Especializacdo conta

com um grupo de aromistas, bioquimicos industriais, engenheiros quimicos, entre outros

profissionais que colocam todo o seu conhecimento e experiéncia a disposi¢do dos alunos.
Como resultado, tera a certeza e a confianca de receber os conhecimentos mais completos
e eficazes do mercado, podendo pé-los em pratica no seu ambiente profissional.



Diregdo do curso |37 tech

Um grupo de especialistas cuidadosamente
escolhidos para garantir a qualidade dos conteudos
ministrados, garantindo a exceléncia do estudante”



tecn 38| Direcdo do curso

Diregao

Sr. Juan José Thuemme Canales

+ Diretor Técnico da ETADAR Laboratorio de Concegao de Aromas da empresa multinacional DEIMAN
40 anos de experiéncia como aromatizante internacional sénior na IFF México, bem como na Holanda e nos Estados Unidos
Na sua carreira, criou e desenvolveu sabores para os segmentos de laticinios, padaria, confeitaria, bebidas e salgados

Saborista Sénior e Engenheiro Superior e Mestre em Bioguimica pelo Instituto Tecnoldgico y de Estudos Superiores de
Monterrey. México

Durante a sua carreira deu muitas conferéncias sobre "Criagao e aplicagdo de aromas na industria alimentar" na Universidade
de Durango, "Criagdo de notas de topo em aromas citricos" no Simpdsio de Citrinos Frutech, "Criagdo de aromas" na Cidade do

Professores

Sr. Gabriel Coranguez Reyes
+ Engenheiro Alimentar

+ Aromista em desenvolvimento ETADAR by DEIMAN, Cidade do México

Dra. Ana Gabriela Morales Heredia
+ Licenciada em Quimica Alimentar

+ Mestrado em Qualidade e Estatistica Aplicada
+ Tecndloga de Aplicacdes ETADAR by DEIMAN, Cidade do México

Sr. Juan Carlos Teutle Chavez
+ Técnico de Laboratdrio pela TEC de Monterrey

+ Auxiliar em Desenvolvimento ETADAR by DEIMAN, Cidade do México

México ou "Sabores Nativos" na Cimeira de Tecnologia Alimentar & Expo 2015, entre outros

Sr. Rafael Garcia Zepeda
+ Diretor de Legislagao e Normas DEIMAN, Cidade do México
+ Especializagdo em Biotecnologia

+ Engenheiro Bioquimico Industrial

Sr. Meida Chavez Barrios
+ Técnico de laboratério quimico

+ ETADAR Applications Technologist by DEIMAN, Cidade do México

Sr. Jorge Luis Vargas Garcia
+ Engenheiro quimico Industrial

+ Aromista em desenvolvimento ETADAR by DEIMAN, Cidade do México
+ Assistente de Produgao de ésteres na DEIMAN



Dra. Berenice Martinez Sanchez
« Licenciada em Quimica Alimentar, Faculdade de Quimica UNAM

+ Coordenadora de aplicacdes e biblioteca ETADAR by DEIMAN, Cidade do México

+ Certificado em Aditivos Alimentares Faculdade de Quimica, UNAM

Sra. Alondra Magdalena Castaneda Olivera
+ Engenheira Alimentar

+ Comprador de matéria-prima DEIMAN, Cidade do México

+ Investigadora em projetos no Instituto Politécnico Nacional

Dra. Maribel Peiia Garcia
+ Engenheira Bioguimico Industrial

+ Mestrado em Andrologia
+ Especialista em Alimentos

+ Técnica de Aplicagoes prima DEIMAN, Cidade do México

Sr. Miguel Oviedo Garcia
Técnico de Laboratdrio Clinico

>

-

Coordenador de escalabilidade prima DEIMAN, Cidade do México
Inspetor de Controlo de Qualidade DEIMAN, Cidade do México
Chefe do Controlo de Qualidade DEIMAN, Cidade do México

*

*

Sr. Santiago Nicolas Miriam
+ Aromista em desenvolvimento ETADAR by DEIMAN

+ Tecndlogo em Aplicacdes de Oleos e Aromas ETADAR by DEIMAN, Cidade do México
+ Tecndlogo de Aplicacdes de Oleos e Esséncias

Direcéo do curso| 39 tecn

Dra. Maria de Guadalupe Monsivais Vilchis
+ Licenciada em Quimica Alimentar

+ Coordenadora de Avaliagao Sensorial prima DEIMAN, Cidade do México

Sra. Yoalli Lizbeth Solis Montiel
+ Engenheira Alimentar

+ Técnica de Aplicagdes prima DEIMAN, Cidade do México

Dra. Karen Gomez Pérez
+ Licenciada em Ciéncias da Comunicagao

+ Especialista em Comunicagao Publicitaria e Analise do Consumidor
+ Gestora de Marketing DEIMAN, Cidade do México
+ Certificado em Innovate MKT

Dra. Déborah Maria Orozco Lépez
+ Licenciatura em Design de Comunicagéo Gréfica

+ Analista de Marketing Divisao Industrial DEIMAN, Cidade do México

Sra. Maria Luisa Carrasco Reyes
+ Engenheira Industrial

+ Coordenador de projetos prima DEIMAN, Cidade do México

Dr. José Luis Curiel Monteagudo
+ Engenheiro Quimico Alimentar

+ Mestrado em Ciéncia e Tecnologia Alimentar
+ Professor na Universidade Claustro de Sor Clara, Cidade do México

Sr. Carlos Orozco
+ Chef Executivo em Melig Cohiba

+ Certificado em Gastronomia, Universidade Iberoamericana Leon Gto. Quintana Roo, México
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perfil dos nossos alunos

A TECH estd consciente de que a realizagdo de uma especializagdo com estas carateristicas constitui
um grande investimento econémico, profissional e, naturalmente, pessoal.

O objetivo final da realizacdo deste grande esforco deve ser o de alcancar o crescimento profissional.
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Impacto na sua carreira | 41 tech

Gerar uma mudanca positiva na sua
carreira profissional, aprender novas
formas de criar sabores que gerem
emocgdes nos comensais’



tech 42 | Impacto para a sua carreira

Pronto para progredir?
Espera-o um excelente aperfeicoamento profissional

O Curso de Especializacdo em Concegao de Aromas Aplicada a Gastronomia da TECH N&o perca a
€ uma especializagao intensiva que o preparara para enfrentar desafios e decisdes
empresariais no dominio da gastronomia. O seu principal objetivo é promover o

oportunidade de se

crescimento pessoal e profissional. Ajudamo-lo a alcangar o seu sucesso. especializar connosco
Se quiser fazer uma Se pretende superar-se a si proprio, fazer uma mudanca positiva a nivel profissional e e vera como vai obter a
mudanga posjtj\/a na estabelecer contactos com os melhores, esta € a especializagdo para si. melhoria que procurava.
sua profissédo, o Curso
de Especializacdo
em Concecéo de
Aromas Aplicada a Momento de mudanca
Gastronomia ajuda-
lo-3 nesse sentido. Durante o programa, Durante o primeiro ano, Dois anos mais tarde,

23% > 58% 19%

Tipo de mudanca

Promocao interna 44%
Mudanga de empresa 44%
Empreendedorismo 12%



Impacto para a sua carreira | 43 tecn

Melhoria salarial

A concluséo deste programa significa um aumento salarial de mais de 25,28% para
0S N0ssos estudantes

Aumento salarial de Salario subsequente

> 25,28% 47.668 €

Salario anterior

38.047 €
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Beneficios para a sua
empresa

O Curso de Especializacdo em Concegao de Aromas Aplicada a Gastronomia contribui para elevar
o talento da organizacdo ao seu potencial maximo através da capacitacao de lideres de alto nivel.

Completar este programa é uma oportunidade Unica de aceder a uma poderosa rede de contactos
na qual podera encontrar futuros parceiros profissionais, clientes ou fornecedores.




Beneficios para a sua empresa | 45 tech

Determinar o comportamento dos produtos
quimicos aquando da combinacéo de alimentos
€ a competéncia mais importante de qualquer
aromista. A especializacdo em concecgéo de
sabores € um requisito para aumentar as suas
competéncias culinarias”




teCh 46 | Beneficios para a sua empresa

Desenvolver e reter o talento nas empresas é o melhor
investimento a longo prazo.

Crescimento do talento e do capital intelectual

o profissional vai levar para a empresa novos conceitos,
estratégias e perspetivas que possam trazer mudangas
relevantes na organizagao.

Manter dirigentes de alto potencial e evitar
a fuga de talentos
Esta especializagao reforca a ligagao entre a empresa

e o0 gestor e abre novos caminhos para o crescimento
profissional dentro da empresa

Construcao de agentes de mudanca

Ser capaz de tomar decisdes em tempos de incerteza e
crise, ajudando a organizac¢ao a ultrapassar obstaculos.

Maiores possibilidades de expansao internacional

Este programa colocara a empresa em contacto
com os principais mercados da economia mundial.



Beneficios para a sua empresa | 47 tech

Desenvolvimento de projetos préprios

O profissional pode trabalhar num projeto real ou
desenvolver novos projetos no dominio da I&D ou de
desenvolvimento do negécio da sua empresa.

Aumento da competitividade

Esta especializacao ira preparar os nossos alunos com
as competéncias necessarias para enfrentarem novos
desafios e assim impulsionar a organizacéao.
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Certificacao

O Curso de Especializacdo em Concegao de Aromas Aplicada a Gastronomia
garante, para além do contelido mais rigoroso e atualizado, 0 acesso a um
certificado de Curso de Especializagdo emitido pela TECH Universidade Tecnoldgica.



Certificacdo | 49 tech
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@ @ Conclua este plano de estudos com

SuCesso e receba o seu certificado sem sair
de casa e sem burocracias”



tecn 50| Certificagdo

Este Curso de Especializagao em Concegao de Aromas Aplicada a Gastronomia conta
com o conteudo educacional mais completo e atualizado do mercado.

Uma vez aprovadas as avaliagbes, o aluno recebera por correio, com aviso de recegao,
o certificado* correspondente ao titulo de Curso de Especializagdo emitido pela
TECH Universidade Tecnoldgica.

O certificado emitido pela TECH Universidade Tecnoldgica expressara a qualificagéo
obtida no Curso de Especializacao, atendendo aos requisitos normalmente exigidos
pelas bolsas de empregos, concursos publicos e avaliagédo de carreiras profissionais.

Certificagdo: Curso de Especializagdo em Concegéo de Aromas Aplicada
a Gastronomia

ECTS: 22

Carga horaria: 850 horas

(]
t e C n universidade
» tecnolégica

Concede o presente

CERTIFICADO

Sr/Sra. ____________________,como documento de identificagdon®_______________
Por ter completado e certificado com sucesso o

CURSO DE ESPECIALIZAGAO
em
Concegao de Aromas Aplicada a Gastronomia

Este é um certificado atribuido por esta Universidade, reconhecido por 22 ECTS e equivalente a 850
horas, com data de inicio a dd/mm/aaaaa e data de conclusdo a dd/mm/aaaaa.

A TECH é uma Instituigdo Privada de Ensino Superior reconhecida pelo Ministério da Educagédo
Publica a partir de 28 de junho de 2018.

A 17 de junho de 2020

R

cddigo tnico TECH: AFWOR23S techtitute.com/titulos

*Apostila de Haia Caso o aluno solicite que o seu certificado seja apostilado, a TECH EDUCATION providenciard a obtengdo do mesmo com um custo adicional.
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Curso de Especializacao
Concecao de Aromas
Aplicada a Gastronomia

» Modalidade: online

» Duracdo: 6 meses

» Certificagdo: TECH Universidade Tecnoldgica
» Créditos: 22 ECTS

» Tempo Dedicado: 16 horas/semana

» Hordrio: ao seu proprio ritmo

» Exames: online
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