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Apresentacao

Trabalhar nas areas relacionadas a alimentos e gastronomia requer capacitagao constante
do profissional. Este Curso de Quimicos Aromaticos e Veiculos oferece a vocé uma
abordagem interessante de uma das partes mais especificas dessa area.

Com uma capacitagéo especifica e concreta, vocé podera adquirir as habilidades necessarias
para incluir esses novos procedimentos em seu trabalho e em seu curriculo.
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Incorpore em sua capacitacdo o conhecimento
necessario para trabalhar com 0s mais importantes
quimicos aromaticos e veiculos na area de design
de sabores”
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0 Curso de Quimicos Aromaticos e Veiculos é um programa de estudos que favorece a conexao, Este Curso de Quimicos Aromaticos e Veiculos conta com o conteudo cientifico mais
o aprendizado, a participagéo e a construgdo do conhecimento. Um programa que visa ndo completo e atualizado do mercado. Suas principais caracteristicas sao:

apenas oferecer conhecimentos especificos, mas também criar profissionais capazes, inovadores e « A mais recente tecnologia em software e-learning

revolucionarios em seu setor. ) : ) . , , -
+ Sistema de ensino extremamente visual, apoiado por conteldos graficos e esquematicos
Vocé embarcard com a gente em um itinerario formativo e que conta com uma orientagdo de facil assimilagéo e compreenséo

eminentemente pratica, ativa e participativa. Vocé trabalhara de maneira intensiva, porém com « Desenvolvimento de casos préticos apresentados por especialistas atuantes

flexibilidade, de forma abrangente, porém concreta. ) , : : -~ -
+ Sistemas de video interativo de Ultima geragao

Vocé contara com o seguimento personalizado de um orientador, que Ihe acompanhara ao longo « Ensino apoiado na prética online

de todo o programa de estudos. ) , o
+ Sistemas continuo de atualizagao

Este acompanhamento se realizara através de um amplo leque de possibilidades de comunicacéo, « Aprendizagem autorregulada: total compatibilidade com outras ocupagdes

tanto em tempo real como assincronicamente: mensagens internas, foruns de discusséao, atengéo . . o ) . )
o ) o ) o + Exercicios praticos para autoavaliagao e verificagao da aprendizagem
telefonica, contato por e-mail com a secretaria técnica, chat e videoconferéncia.

+ Grupos de apoio e sinergias educacionais: perguntas aos especialistas, féruns

Além disso, vocé podera compartilhar com outros estudantes e profissionais desta drea, através de discussdo e conhecimento

dos diferentes sistemas que Ihe oferecemos no Curso e do networking que incorporamos L o
. + Comunicagao direta com o professor e trabalhos de reflexao individual
ao Curso.

+ Acesso a todo o contelido desde qualquer dispositivo, fixo ou portatil, com conexdo a Internet

+ Bancos de documentagao complementar permanentemente disponiveis, inclusive apos
o Curso

Para que vocé possa terminar sua
capacitacdo conectado ao mundo
profissional. Pronto para comecar
0 Seu projeto”



O aspecto mais destacado de nossa
formula educacional € a possibilidade
de aprendizagem pratica, mesmo em
aprendizagem remota: um desafio que
alcancamos e que proporciona aos
nossos alunos 0s melhores resultados”

Nosso corpo docente é composto por profissionais atuantes no mercado. Desta forma,
garantimos que Ihe proporcionamos o objetivo de atualizagao que desejamos. Uma equipe
multidisciplinar de professores capacitados e experientes em diferentes dmbitos, que

desenvolverdo o conhecimento tedrico de maneira eficiente mas, sobretudo, que colocarédo
a servico sua experiéncia pratica: uma das qualidades que diferenciam este Curso.

Este dominio do assunto é complementado pela eficacia do formato metodoldgico deste
Curso. Desenvolvido por uma equipe multidisciplinar de especialistas em e-learning, esta
capacitacdo integra os Ultimos avangos da tecnologia educacional. Desta forma, vocé
podera estudar com uma variedade de ferramentas multimidia confortaveis e versateis, que
Ihe darao a operabilidade que vocé precisa na sua capacitagao.

Este programa de estudos de estudos foi desenvolvido sob a 6tica da Aprendizagem
Baseada em Problemas: uma abordagem que considera a aprendizagem como um
processo extremamente pratico. Para consegui-lo remotamente, utilizaremos o tele-estagio:
com a ajuda de um sistema inovador de video interativo e aprendendo com um especialista,
voceé podera adquirir o conhecimento como se estivesse diante do cenario que vocé esta
aprendendo naguele momento. Um conceito que lhe permitiré integrar e fixar o aprendizado
de uma forma mais realista e permanente.
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Um programa de estudos basico, essencial
para manter vocé na vanguarda das demandas
atuais do mercado de alimentos e gastronomia.

Observar o especialista que executa a tarefa
aciona mecanismos cerebrais semelhantes
aos ativados pelo desempenho da mesma
atividade: este € o principio da alta eficiéncia
de nosso ‘learning from an expert”,
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Objetivos

A TECH Universidade Tecnologica tem como objetivo capacitar profissionais altamente
qualificados para o mundo do trabalho. Além disso, este objetivo é complementado, de
forma global, pela promogao do desenvolvimento humano que determina as bases para
uma sociedade melhor. Este objetivo se concretiza ao proporcionar aos profissionais
0 acesso aos mais altos niveis de competéncia e controle. Uma meta que, podera ser
alcangada, em apenas alguns meses, com um curso de alta intensidade e precisao.
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O seu objetivo € 0 nosso objetivo: oferecer a
vocé a melhor capacitacédo online em quimicos
aromaticos e veiculos do mercado de ensino.
Um curso que ira impulsionar sua carreira para
que vocé seja o melhor no seu setor”
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Objetivos gerais

*

Definir e Classificar os produtos quimicos aromaticos e os veiculos utilizados
na formulagéo de sabores

*

Compreender a importancia do desenvolvimento das comunidades

+ |dentificar as top notes como geradoras de sensages

*

Desenvolver o uso de quimicos aromaticos possiveis para a formulagao de sabores

Inscreva-se hoje neste Curso e descubra
uUma das dareas mais criativas e apaixonantes
do mundo da gastronomia e da alimentacao”
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Objetivos especificos

+ Explicar a mistura de produtos quimicos aromaticos no flavorizante

+ Determinar o comportamento dos quimicos aromaticos dentro da matriz do alimento e todas
as reacOes produzidas durante o processo de preparagdo dos mesmos

+ |dentificar as principais fontes e os principais fornecedores de produtos quimicos aromaticos
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Direcao do curso

Como parte do conceito de qualidade total do nosso curso, estamos orgulhosos de colocar
a sua disposicao um corpo docente do mais alto nivel, selecionado pela experiéncia
comprovada no campo da educagéo. Profissionais de diferentes dreas e competéncias que
formam uma equipe multidisciplinar completa. Uma oportunidade Unica de aprender

com os melhores.
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Um corpo docente impressionante, formado por
profissionais de diferentes areas de especializacao
que serdo seus professores durante a capacitagao:
uma oportunidade Unica que vocé ndo pode perder”




tecn 14|Direcdo do curso

Diregao

Sr. Juan José Thuemme Canales

+ Aromista sénior e pesquisador de Design de Sabores
+ Diretor do Centro Creativo de Deiman
+ Aromista Internacional Sénior no IFF México
Aromista Sénior da ETADAR
Pesquisador em Design de Sabores
Autor de um capitulo no livro Vida Util de los sabores

Professor de Estudos Universitarios de Bioquimica

Palestrante regular em congressos, workshops e conferéncias sobre Design de Sabores

Formado em Engenharia Bioguimica pelo Instituto Tecnoldgico de Monterrey

Professor de Food Engineering pelo Instituto Tecnoldgico de Monterrey

Mestrado em Food Science pela Texas A&M University

Professores

Eng. Gabriel Coranguez Reyes Sra. Morales Heredia, Ana Gabriela
«+ Engenheiro de Alimentos na Etadar by Deiman + Quimicas Especialista em Alimentos
+ Aromista profissional + Tecndloga em Aplicativos na Etadar by Deiman
+ Técnico de laboratdrio na criagao de novos sabores + Formada em Quimica de Alimentos

+ Graduagdo em Engenharia de Alimentos. Universidade Nacional Autbnoma do México + Mestre em Estatistica Aplicada a Qualidade



+ Sr. Juan Carlos Teutle Chavez
« Técnico de Laboratdrio de Desenvolvimento de Alimentos

« Técnico de alimentos na ETADAR
Técnico de Laboratdrio de Desenvolvimento de Alimentos

+ Participa regularmente de semindrios e workshops sobre desenvolvimento de alimentos

Sr. Rafael Garcia Zepeda
+ Engenheiro Bioquimico Industrial

+ Gerente de Legislagao e Normas. DEIMAN, Cidade do México
+ Engenheiro Bioguimico Industrial
+ Especializagdo em Biotecnologia

Sr. Meida Chavez Barrios
+ Técnico de Laboratodrio

+ Assistente de Desenvolvimento
+ ETADAR by DEIMAN, Cidade do México

Eng. Jorge Luis Vargas Garcia
+ Engenheiro quimico Industrial

+ Flavorista de Desenvolvimento ETADAR by DEIMAN, Cidade do México

Sra. Martinez Sanchez, Berenice
+ Engenheira Quimica

+ Formada em Quimica de Alimentos pela Universidade Nacional Autbnoma do México
+ Coordenadora de Aplicagdes na DEIMAN
+ Autora de publicagdes sobre produtos quimicos

Enga. Alondra Magdalena Castaiieda Olivera
+ Engenheira de Alimentos

+ Comprador de Matéria-Prima
+ Pesquisadora no Instituto Politécnico Nacional
+ DEIMAN, Cidade do México
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Enga. Maribel Peia Garcia
+ Tecnologa de Aplicages na DEIMAN

+ Engenheira Bioquimica
+ Mestre em Andrologia
+ Especialista em Alimentos

Sr. Miguel Oviedo Garcia
+ Técnico em Laboratorio Clinico

+ Coordenador de Escaldveis na DEIMAN, Cidade do México
+ Técnico de Laboratorio Clinico

Sra. Miriam Santiago
+ Aromista

+ Aromista especializada em desenvolvimento de alimentos no Grupo Deiman
+ Desenvolvedora de aromas na Jobari Colors and Flavours
+ Desenvolvedora de aromas na Aceites y Esencias

Sra. Monsivais Vilchis, Maria de Guadalupe
+ Especialista em Quimica de Alimentos

+ Coordenadora de Avaliagao Sensorial
+ Formada em Quimica de Alimentos

+ Co-autora da Tese de Bacharelado Deteccion y comportamiento termoluminiscente
de hierbabuena (Mentha sativa L.) y manzanilla (Matricaria chamomilla) ionizadas a bajas
y altas dosis por radiacion gamma

Sra. Yoalli Lizbeth Solis Montiel
+ Engenheira de alimentos especializada em tecnologia nutricional

+ Tecnologa de Aplicages na DEIMAN

+ Assistente de desenvolvimento na ETADAR

+ Doutora em Engenharia e Ciéncias Fisico-Matematicas
+ Formada em Engenharia de Alimentos
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Sra. Gémez Pérez, Karen
«+ Diretora de Mercadotecnia de DEIMAN S.A. de C.V

+ Diretora de Mercadotecnia de DEIMAN S.A. de C.V
+ Editora-chefe da revista La receta del éxito (A receita do sucesso)
+ Formada em Ciéncias da Comunicagao

Sra. Orozco Lépez, Déborah Maria
+ Sr. Creative Designer na ProducePay

+ Designer Grafica na 0zco Design

+ Analista de Marketing na Etadar

+ Designer Gréafica no Instituto Mexicano de Seguridade Social

+ Designer Grafica na Trista

+ Graduagéo em Design da Comunicagéo Grafica pela Universidade Autbnoma Metropolitana

Enga. Maria Luisa Carrasco Reyes
+ Engenheira Industrial

+ Coordenador de projetos
+ DEIMAN, Cidade do México

Sr. José Luis Curiel Monteagudo
+ Engenheiro Quimico de Alimentos

+ Engenheiro Quimico de Alimentos

Diretor do Colégio de Gastronomia. México

Mestre em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

+ Doutorado em Histodria pela Universidade Iberoamericana, Cidade do México

+ Formada em Engenharia Quimica. Universidade Iberoamericana, Cidade do México

*

*

Sr. Juan Carlos Orozco
+ Chef executivo no Royal Resorts

+ Chef executivo no Hyatt Ziva Los Cabos

+ Chef executivo no Hotel Azul Sensatori By Karisma

+ Chef Executivo no Hotel Melia Cohiba

+ Subchefe de cozinha do InterContinental Hotels Group e do Westin Playa Bonita
+ Subchefe de cozinha no Palace Resorts

+ Subchefe de cozinha executivo no Royal Resorts

+ Curso de Gastronomia pela Universidade Iberoamericana de Ledn



p—
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Estrutura e conteudo

Um programa feito sob medida ministrado em um formato 100% online, para que vocé
possa escolher a hora e o lugar que melhor se adapte a sua disponibilidade, aos seus
horérios e interesses.

Ao longo de doze meses, vocé passara por um programa completo e bem estruturado
que lhe permitira conhecer todos os aspectos essenciais para o trabalho de um aromista.
Uma experiéncia estimulante que sera a base para seu sucesso como designer

de aromas e sabores.
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Um programa completo no qual vocé
aprendera através das propostas de
aprendizagem mais estimulantes e
criativas’
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Mddulo 1. Quimicos aromaticos e veiculos o

1.1.  Classificagdo dos produtos quimicos aromaticos e os veiculos utilizados na formulagao
de aromas

1.2, Sintese de ésteres e sua importancia no desenvolvimento dos sabores

1.3.  Top notes, geradores de sensagdes

1.4.  Uso de possiveis quimicos aromaticos para a formulagao de sabores

1.5, A memorizagao cerebral dos produtos quimicos aromaticos responsaveis pelos sabores
1.6.  Estudos da Reagao de Maillard nos sabores

1.7.  Fornecedores de quimicos aromaticos
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Para que vocé possa terminar sua
capacitagcdo conectada com o mundo
profissional. Pronto para comecar o
seu projeto’
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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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Descubra o Relearning, um sistema que abandona
a aprendizagem linear convencional para realiza-la
através de sistemas de ensino ciclicos: uma forma
de aprendizagem que se mostrou extremamente
eficaz, especialmente em disciplinas que requerem
memorizagao"
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Na TECH usamos o Método do Caso

Em uma determinada situacao clinica, o que um profissional deveria fazer?

Ao longo do programa, os alunos irdo se deparar com inumeros casos clinicos
simulados, baseados em pacientes reais, onde deverao investigar, estabelecer
hipoteses e finalmente resolver as situages. Ha inimeras evidéncias cientificas
sobre a eficdcia deste método. Os especialistas aprendem melhor, mais rapido
e de forma mais sustentdavel ao longo do tempo.

Com a TECH o nutricionista experimenta uma
maneira de aprender que esta revolucionando
as bases das universidades tradicionais em

todo o mundo.

Optimal decision
Patient
Values

Clinical
Data

Research
Evidence

Segundo o Dr. Gérvas, o caso clinico € a apresentacao comentada de um paciente, ou
grupo de pacientes, que se torna um "caso’, um exemplo ou modelo que ilustra algum
componente clinico peculiar, seja pelo seu poder de ensino ou pela sua singularidade ou
raridade. E essencial que o caso seja fundamentado na vida profissional atual, tentando
recriar as condigOes reais na pratica da nutricdo profissional.



Vocé sabia que este método foi desenvolvido
em 1912, em Harvard, para 0s alunos de Direito?
O método do caso consistia em apresentar
situagbes complexas reais para que estes
tomassem decisées e justificassem como
resolvé-las. Em 1924 foi estabelecido como

0 metodo de ensino padrdo em Harvard”

A eficacia do método é justificada por quatro conquistas fundamentais:

1. Os nutricionistas que seguem este método nao sé assimilam os
conceitos, mas também desenvolvem a capacidade mental, através de
exercicios que avaliam situagdes reais e a aplicagdao do conhecimento.

2. A aprendizagem se consolida nas habilidades praticas permitindo ao
nutricionista integrar melhor o conhecimento a pratica clinica.

3. Aassimilacdo de ideias e conceitos se torna mais facil e mais eficiente,
gracas ao uso de situagdes decorrentes da realidade.

4. A sensagao de eficiéncia do esforgo investido se torna um estimulo muito
importante para os alunos, o que se traduz em um maior interesse pela
aprendizagem e um aumento no tempo dedicado ao curso.

Metodologia |

T BT

nitll
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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 8 elementos didaticos diferentes em cada
aula.

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

O nutricionista aprendera atraves de casos
reais e da resolucdo de situacdes complexas
em ambientes simulados de aprendizagem.
Estas simulagdes sdo realizadas utilizando
um software de Ultima geracéo para facilitar
a aprendizagem imersiva.

learning
from an
expert




Na vanguarda da pedagogia mundial, o método Relearning conseguiu melhorar
os niveis de satisfacao geral dos profissionais que concluiram seus estudos, com
relacdo aos indicadores de qualidade da melhor universidade online do mundo
(Universidade de Columbia).

1; Metodologia |27 tecn
.

Através desta metodologia, mais de 45 mil nutricionistas se capacitaram, com um
sucesso sem precedentes, em todas as especialidades clinicas independente da
carga cirurgica. Nossa metodologia de ensino é desenvolvida em um ambiente
altamente exigente, com um corpo discente com um perfil socioecondmico
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 especializacéo,
desenvolvendo o espirito critico e sua capacidade
de defender argumentos e contrastar opinides:
uma equacao de sucesso.

No nosso programa, a aprendizagem nédo é um processo linear, ela acontece em
espiral (aprender, desaprender, esquecer e reaprender). Portanto, combinamos cada
um desses elementos de forma concéntrica.

A nota geral do sistema de aprendizagem da TECH € de 8,01, de acordo com 0s
mais altos padrées internacionais.
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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 e oferecendo
alta qualidade em cada um dos materiais que colocamos a disposicéo do aluno.

Técnicas e procedimentos de nutricao em video

A TECH aproxima o aluno dos ultimos avangos educacionais e da vanguarda das
técnicas e procedimentos de aconselhamento nutricional atuais. Tudo isso, explicado
detalhadamente para sua total assimilagao e compreensao. E o melhor de tudo, vocé
podera assistir quantas vezes quiser.

Resumos interativos

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

Este sistema Unico de capacitacado através da apresentacao de conteido multimidia,
foi premiado pela Microsoft como "Caso de sucesso na Europa”.

Leituras complementares

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

ORIANS



Estudos de casos elaborados e orientados por especialistas

A aprendizagem efetiva deve ser necessariamente contextual. Portanto, na TECH
apresentaremos casos reais em que o especialista guiara o aluno através do
desenvolvimento da atengao e da resolucéo de diferentes situagdes: uma forma
clara e direta de alcangar o mais alto grau de compreensao.

Testing & Retesting

Avaliamos e reavaliamos periodicamente o conhecimento do aluno ao longo do
programa, através de atividades e exercicios de avaliacao e autoavaliacéo, para
que possa comprovar que esta alcangando seus objetivos.

Masterclasses

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

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

Guias rapidos de agao

A TECH oferece o conteudo mais relevante do curso em formato de fichas de
trabalho ou guias rapidos de agédo. Uma forma sintetizada, pratica e eficaz de
ajudar os alunos a progredirem na aprendizagem.

LK)
K\
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Certificado

O Curso de Quimicos Aromaticos e Veiculos garante, além da capacitagao mais rigorosa
e atualizada, acesso ao certificado do Curso emitido pela TECH Universidade Tecnoldgica.
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Adicione ao seu curriculo um certificado em
Quimicos Aromaticos e Veiculos e torne-se
um profissional altamente competitivo"
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O Curso de Quimicos Aromaticos e Veiculos garante, além da capacitagao mais
rigorosa e atualizada, acesso ao certificado do Curso emitido pela TECH Universidade
Tecnoldgica.

Uma vez aprovadas as avaliacdes, o aluno recebera por correio o certificado*
correspondente ao titulo do Curso emitido pela TECH Universidade Tecnoldgica.

O certificado emitido pela TECH Universidade Tecnoldgica expressara a qualificagéo
obtida no curso, atendendo aos requisitos normalmente exigidos pelas bolsas
de empregos, concursos publicos e avaliagéo de carreira profissional.

Titulo: Curso de Quimicos Aromaticos e Veiculos
N.° de Horas Oficiais: 150h

[ ]
tecn universidade
» tecnoldgica

Outorga o presente

CERTIFICADO

Sr/Sra. com documento de identidaden® _________
por ter concluido e aprovado com sucesso o

CURSO
de
Quimicos Aromaticos e Veiculos

Este é um curso proprio desta Universidade, com duragédo de 150 horas, com data de inicio
dd/mm/aaaa e data final dd/mm/aaaaa.

A TECH é uma Instituigdo Privada de Ensino Superior reconhecida
pelo Ministério da Educagao Publica em 28 de junho de 2018.

Em 17 de junho de 2020

T

Ma.Tere Guevara Navarro
Reitora

c6digo tnico TECH: AFWOR23S _techtitute.comtitulos

*Apostila de Haia: Caso o aluno solicite que seu certificado seja apostilado, a TECH EDUCATION providenciara a obtengdo do mesmo a um custo adicional.
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