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Apresentacao

Os 6leos essenciais s&o os protagonistas de muitos dos processos de inovagao na
area alimentar, tanto a nivel industrial como gastronémico. Conhecé-los, para poder
aplica-los e tirar partido de todas as suas possibilidades, ¢ um desafio que ndo pode
ser descurado por quem trabalha no setor. Este curso de 6leos no design de sabores
dar-lhe-a a capacitagdo necessaria para comecar a entrar nesta interessante area
de especializagao.
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@ @ Os oleos essenciais, um elemento-chave no design

e desenvolvimento de novos sabores, num Curso
de elevada intensidade e eficacia"
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O Curso de Oleos no Design de Sabores apresenta-se como uma agao que favorece
a ligacao, a aprendizagem, a participagéo e a construgao do conhecimento. Um curso que
visa ndo apenas oferecer conhecimentos especificos, mas também criar profissionais
capazes, inovadores e revolucionarios no seu setor.

Embarcara com a TECH num itinerario, com uma orientagcdo eminentemente pratica,
ativa e participativa. Vocé trabalhara de maneira intensiva, porém com flexibilidade,
de forma abrangente, porém concreta. Contara com o apoio personalizado de um
orientador, que o0 acompanhara ao longo de todo a especializagao.

Este apoio sera prestado através de uma vasta gama de possibilidades de comunicagao,
tanto em tempo real como diferido: mensagens internas, foruns de discusséo, servigo
telefénico, contacto por e-mail com o secretariado técnico, chat e videoconferéncia. Além
disso, sera capaz de partilhar com outros estudantes e profissionais desta area, através
dos diferentes sistemas que Ihe oferecemos no Curso e do networking que incorpora.

Gracas aos seus contelidos multimédia desenvolvidos com as mais recentes tecnologias
educativas, 0s alunos serdo imersos numa aprendizagem situada e contextualizada. Por
outras palavras, um ambiente simulado que proporcionara uma aprendizagem imersiva,
programada para treinar para situagoes reais. Um aprendizado onde vocé ira integrar
o trabalho em equipa, aprendendo a pesquisar, argumentar e defender suas ideias e
decisOes. Desta maneira, trabalhamos juntos para desenvolver outras habilidades
pessoais e profissionais, imprescindiveis para o sucesso pessoal e profissional.

Este Curso de Oleos no Design de Sabores conta com o conteldo cientifico mais
completo e atualizado do mercado. As suas principais caracteristicas sao:

+ Sistema de ensino intensamente visual, apoiado por contetdos graficos e esquematicos
faceis de assimilar e compreender

+ Desenvolvimento de casos praticos apresentados por especialistas no ativo
+ Sistemas de video interativos de Ultima geracéo

+ Ensino apoiado por telepratica

+ Sistemas de atualizagao e requalificacéo continua

+ Aprendizagem autorregulada: total compatibilidade com outras profissdes
+ Exercicios praticos de autoavaliagéo e verificagcdo da aprendizagem

+ Grupos de apoio e sinergias educativas: perguntas ao perito, féruns de discusséo
e conhecimento

+ Comunicagdo com o professor e trabalhos de reflexao individual

+ Disponibilidade dos contetdos a partir de qualquer dispositivo fixo ou portatil com
uma ligagéo a Internet

+ Bancos de documentagao complementar permanentemente disponiveis, incluindo
apos o curso

Um Curso elementar, essencial para se manter
na vanguarda das atuais exigéncias do mercado
alimentar e gastronomico’



O aspeto mais notavel da nossa formula educativa
€ a possibilidade de aprendizagem pratica, mesmo
no ensino a distancia: um desafio que alcancamos
e que proporciona aos nossos alunos

0s melhores resultados”

O corpo docente é composto por profissionais no ativo. Desta forma, assegura que
cumpre o objetivo de atualizagao educativa pretendido. Uma equipa multidisciplinar
de professores capacitados e experientes em diferentes contextos, que desenvolverédo
os conhecimentos tedricos de forma eficaz, mas, sobretudo, colocardo ao servigo
do curso os conhecimentos praticos derivados da sua prépria experiéncia: uma das
qualidades diferenciais deste Curso.

Este dominio do assunto é complementado com a eficacia do projeto metodolégico
deste Curso. Desenvolvido por uma equipa de especialistas em e-learning, integra os
ultimos avangos na tecnologia educacional. Desta forma, podera estudar com uma
variedade de ferramentas multimédia confortaveis e versateis que lhe darao

a operacionalidade de que necessita na sua capacitacao.

Este curso foi desenvolvido sob a 6tica da Aprendizagem Baseada em Problemas:
uma abordagem que considera a aprendizagem como um processo extremamente
pratico. Para o conseguir remotamente, sera utilizada a telepratica: com a ajuda de
um novo sistema de video interativo, e o learning from an expert seré capaz de adquirir
0s conhecimentos como se estivesse perante a suposi¢éo de que esta a aprender
naquele momento. Um conceito que permitira que a aprendizagem seja integrada
e fundamentada de forma realista e permanente.
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O mercado alimentar atual necessita
de profissionais qualificados para a
investigacdo de novos sabores. Nao
figue de fora.

Este curso 100% online permitir-lhe-a
conciliar os seus estudos com a sua

profissdo enquanto aumenta oS seus
conhecimentos neste dominio.
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Objetivos

O nosso objetivo é capacitar profissionais altamente qualificados para o mundo do
trabalho. Além disso, este objetivo é complementado, de forma global, pela promocéao
do desenvolvimento humano que langa as bases para uma sociedade melhor. Este
objetivo é alcancado ao ajudar os profissionais a adquirirem 0 acesso a um nivel muito
mais elevado de competéncia e controlo. Um objetivo que, em apenas seis meses, sera
capaz de alcangar com um programa de alta intensidade e preciséo.
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O nosso objetivo € o seu: fornecer-lhe o melhor curso

online de Oleos no Design de Sabores do mercado

educativo. Um Curso Universitario unico que o
impulsionara para a vanguarda no seu setor”
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Objetivo geral

+ Aplicar as técnicas de maxima inovagao em Design de Sabores

Entre numa das areas mais criativas
e excitantes do mundo da gastronomia
e da alimentacao”
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Objetivos especificos

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

+ Conhecer as técnicas aplicaveis para a purificagdo/melhoria de matérias-primas naturais
utilizadas como componentes do sabor
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Direcao do curso

Como parte do conceito de qualidade total do nosso programa, estamos orgulhosos
de Ihe oferecer um corpo docente do mais alto nivel, escolhido pela sua experiéncia
comprovada na area da educacao. Profissionais de diferentes areas e competéncias
que formam uma equipa multidisciplinar completa. Uma oportunidade Unica de
aprender com os melhores.
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Um impressionante corpo docente, composto

- por profissionais de diferentes dreas de
especializagdo, serdo os seus professores
durante a sua capacitacdo: uma ocasiao
unica a ndo perder”
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Direcao

Dr. Juan José Thuemme Canales

+ Gerente Técnico (Aromista Sénior) de ETADAR. Laboratério de Design de Sabores da empresa multinacional DEIMAN

+ Conta com 40 anos de experiéncia em industrias de alimentos no México, na Holanda e nos Estados Unidos. Na sua carreira,
criou e desenvolveu sabores para 0s segmentos de laticinios, padaria, confeitaria, bebidas e salgados

+ E reconhecido como Aromista Sénior desde 1985. E formado em Engenharia e mestre em Bioguimica pelo Instituto Tecnoldgico
y de Estudios Superiores de Monterrey. México
+ Durante a sua carreira deu muitas conferéncias sobre "Criagdo e aplicagdo de sabores na industria alimentar' na Universidade de

Durango, "Criagao de notas de topo em sabores citricos" no Simposio de Citrinos Frutech, "Criagéo de sabores" na Cidade
do México ou "Sabores Nativos' na Cimeira de Tecnologia Alimentar & Expo 2015, entre outros

+ Atualmente é o diretor deste curso de capacitacao destinado a atualizar o conhecimento dos aromistas séniores, preparar 0s
aromistas em capacitagdo e fornecer aos empresarios e chefs da industria hoteleira e de restauragéo uma ferramenta para
romper as estruturas e continuar transformando o conceito de cozinha e sabor como nds o conhecemos.

Professores

Dra. Maribel Pefia Garcia Sra. Solis Montiel Yoalli Lizbeth,
+ Engenheiro Bioguimico + Engenheira Alimentar
+ Mestrado em Andrologia + Técnica de Aplicagdes

*

DEIMAN, Cidade do México Alonso Osnaya, Norma Nelly
Assistente de Desenvolvimento
ETADAR by DEIMAN, Cidade do México

+ Especialista em Alimentos

*

+ Técnica de Aplicacdes
DEIMAN, Cidade do México

-
*



Sr. Gabriel Coranguez Reyes
+ Engenheiro Alimentar

+ Aromista em desenvolvimento
+ ETADAR por DEIMAN, Cidade do México Lic. Ana Gabriela Morales Heredia

Dra. Ana Gabriela Morales Heredia
« Licenciada em Quimica Alimentar

+ Mestrado em Qualidade e Estatistica Aplicada

+ Tecndloga de Aplicagdes ETADAR by DEIMAN, Cidade do México
Sr. Juan Carlos Teutle Chéavez

+ Técnico de laboratdrio

+ Assistente de Desenvolvimento

+ ETADAR by DEIMAN, Cidade do México

Sr. Rafael Garcia Zepeda
Engenheiro Bioquimico Industrial

>

*

Especializagao em Biotecnologia

*

Gestor Legislagdo e Normas
DEIMAN, Cidade do México

*

Sr. Meida Chavez Barrios
+ Técnico de laboratorio

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

Direcdo do curso | 15

Sr. Jorge Luis Vargas Garcia
+ Engenheiro quimico Industrial

+ Aromista em Desenvolvimento ETADAR by DEIMAN, Cidade do México

Dra. Berenice Martinez Sanchez
+ Licenciada em Quimica Alimentar

+ Coordenador de aplicagéo e biblioteca
+ ETADAR by DEIMAN, Cidade do México

Sra. Alondra Magdalena Castafeda Olivera
+ Engenheira Alimentar

*

Compradora de matéria-prima

*

Investigadora em projetos no Instituto Politécnico Nacional
DEIMAN, Cidade do México

*

Sr. Miguel Oviedo Garcia
Técnico de Laboratério Clinico

*

*

Coordenador de escalonamento
DEIMAN, Cidade do México

*

Sr. Nicolas Miriam Santiago
+ Aromista em desenvolvimento

+ Técnico de AplicagBes de Oleos e Sabores
+ ETADAR by DEIMAN, Cidade do México

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

+ Coordenadora de Avaliacéo Sensorial
+ DEIMAN, Cidade do México

Dra. Karen Gomez Pérez
+ Licenciada em Ciéncias da Comunicagao

+ Especialista em Comunicagado Publicitdria e Andlise do Consumidor
+ Gestora de Marketing
+ DEIMAN, Cidade do México

Dra. Déborah Maria Orozco Lépez
+ Licenciatura em Design de Comunicacéo Grafica

+ Analista de Marketing, Divisao Industrial
+ DEIMAN, Cidade do México

Sra. Maria Luisa Carrasco Reyes
+ Engenheira Industrial

+ Coordenadora de projeto
+ DEIMAN, Cidade do México
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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 Chef Orozco
+ Certificado em Gastronomia
+ Universidade Iberoamericana Leon Gto
+ Chef Executivo em Melia Cohiba

+ Quintana Roo, México

Aproveite a oportunidade para conhecer
0S Ultimos avancos nesta matéria e aplica-
los na sua atividade profissional diaria”
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Estrutura e conteudo

Um curso feito a medida, ministrado num formato 100% online, para que possa escolher
a hora e o local que melhor se adapte a sua disponibilidade, horario e interesses.

Ao longo de doze meses, vocé passara por um programa completo e bem estruturado
que lhe permitira conhecer todos 0s aspectos essenciais para o trabalho de um aromista.
Uma experiéncia estimulante que lancara as bases para o seu sucesso como designer

de sabores e aromas
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Um curso completo que o levara atraves
das propostas de aprendizagem mais
estimulantes e criativas”
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Médulo 1. Oleos

1.1. Oleos essenciais

1.2.  Retificagdo de dleos essenciais processados
1.3.  Extratos liquidos e corantes

1.4.  Extratos solidos

1.5.  Exsudados

1.6.  Concretos

1.7.  Absolutos

1.8 Sumos de fruta concentrados e dissolvidos
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Este Curso conta com o conteudo
cientifico mais completo e atualizado
do mercado”
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Metodologia

Este programa de capacitagéo oferece uma forma diferente de aprendizagem. A nossa
metodologia é desenvolvida através de um modo de aprendizagem ciclico: o Relearning.
Este sistema de ensino é utilizado, por exemplo, nas escolas médicas mais prestigiadas
do mundo e tem sido considerado um dos mais eficazes pelas principais publicagées,
tais como a New England Journal of Medicine.
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Descubra o Relearning, um sistema que abandona a
aprendizagem linear convencional para o levar atraves de
sistemas de ensino ciclicos: uma forma de aprendizagem
que provou ser extremamente eficaz, especialmente em
disciplinas que requerem memorizagao”
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Na TECH utilizamos o Método de Caso

Numa dada situagao clinica, o que deve fazer um profissional? Ao longo do programa,
os estudantes serdo confrontados com multiplos casos clinicos simulados com
base em pacientes reais nos quais terao de investigar, estabelecer hipdteses e
finalmente resolver a situagdo. Ha abundantes provas cientificas sobre a eficacia
do método. Os especialistas aprendem melhor, mais depressa e de forma mais
sustentavel ao longo do tempo.

Com a TECH o nutricionista experimenta
uma forma de aprendizagem que abala
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 anotada de um paciente, ou
grupo de pacientes, que se torna um "caso’, um exemplo ou modelo que ilustra alguma
componente clinica peculiar, quer pelo seu poder de ensino, quer pela sua singularidade
ou raridade. E essencial que o caso seja fundamentado na vida profissional actual,
tentando recriar os constrangimentos reais na pratica profissional da nutric&o.



Sabia que este método foi desenvolvido em
1912 em Harvard para estudantes de direito?
O método do caso consistia em apresentar
situacdes reais complexas para que tomassem
decisbes e justificassem a forma de as resolver.
Em 1924 foi estabelecido como um método
de ensino padrdo em Harvard”

A eficacia do método é justificada por quatro realizagdes fundamentais:

1 Nutricionistas que seguem este método ndo s6 conseguem a assimilagao
de conceitos, mas também desenvolvem a sua capacidade mental através
de exercicios para avaliar situagdes reais e aplicar os seus conhecimentos.

2 A aprendizagem é solidamente traduzida em competéncias praticas que
permitem ao educador integrar melhor o conhecimento na pratica diaria.

3 Aassimilagdo de ideias e conceitos é facilitada e mais eficiente, gracas
a utilizagao de situagdes que surgiram a partir de um ensino real.

4 0 sentimento de eficiéncia do esforgo investido torna-se um estimulo muito
importante para os estudantes, o que se traduz num maior interesse pela
aprendizagem e num aumento do tempo passado a trabalhar no curso.

1

Metodologia |
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Relearning Methodology

A TECH combina eficazmente a metodologia do Estudo de Caso
com um sistema de aprendizagem 100% online baseado na repeticéo,
que combina 8 elementos didaticos diferentes em cada ligao.

Melhoramos 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 de aprendizagem simulados.
Estas simulacbes séo desenvolvidas utilizando
software de ultima geracao para facilitar

a aprendizagem imersiva.

learning
from an
expert
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Na vanguarda da pedagogia mundial, o método Relearning conseguiu melhorar os
niveis globais de satisfacao dos profissionais que concluem os seus estudos, no
que diz respeito aos indicadores de qualidade da melhor universidade online do
mundo (Universidade de Columbia).

Utilizando esta metodologia, mais de 45.000 nutricionistas foram formados
com sucesso sem precedentes em todas as especialidades clinicas,
independentemente da carga cirdrgica. Tudo isto num ambiente altamente
exigente, com um corpo estudantil universitario com um elevado perfil
socioeconomico e uma idade média de 43,5 anos.

O Relearning permitir-lhe-a aprender com menos
esfor¢co e mais desempenho, envolvendo-o mais
na sua capacitacao, desenvolvendo um espirito
critico, defendendo argumentos e opinioes
contrastantes: uma equagéao direta ao sucesso.

No nosso programa, a aprendizagem ndo € um processo linear, mas acontece
numa espiral (aprender, desaprender, esquecer e reaprender). Portanto, cada um
destes elementos € combinado de forma concéntrica.

A pontuacao global do nosso sistema de aprendizagem € de 8,01, de acordo com
0s mais elevados padroes internacionais.
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Este programa oferece o melhor material educativo, cuidadosamente preparado para profissionais:

Material de estudo

>

Todos os conteudos didaticos sao criados pelos especialistas que irdo ensinar o curso,
especificamente para o curso, para que o desenvolvimento didatico seja realmente
especifico e concreto.

Estes conteldos sdo depois aplicados ao formato audiovisual, para criar o método de
trabalho online da TECH. Tudo isto, com as mais recentes técnicas que oferecem pecas
de alta-qualidade em cada um dos materiais que séo colocados a disposi¢do do aluno.

Técnicas e procedimentos nutricionais em video

A TECH aproxima os estudantes das mais recentes técnicas, dos mais recentes
avangos educacionais e da vanguarda das técnicas e procedimentos actuais de
aconselhamento nutricional. Tudo isto, na primeira pessoa, com o maximo rigor,
explicado e detalhado para a assimilagdo e compreenséo do estudante. E o melhor
de tudo, pode observa-los quantas vezes quiser.

Resumos interativos

A equipa da TECH apresenta os contetdos de uma forma atrativa e dinamica
em comprimidos multimédia que incluem audios, videos, imagens, diagramas
e mapas concetuais a fim de reforgar o conhecimento.

Este sistema para a apresentagao de contelidos multimédia foi premiado
pela Microsoft como uma “Historia de Sucesso Europeu”.

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 necessita para completar
a sua capacitacao.

ORIANS
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Andlises de casos desenvolvidas e conduzidas por especialistas

A aprendizagem eficaz deve necessariamente ser contextual. Por esta razdo, a TECH
apresenta o desenvolvimento de casos reais nos quais o perito guiara o estudante
através do desenvolvimento da atencéo e da resolugao de diferentes situagbes: uma
forma clara e direta de alcangar o mais alto grau de compreensao.

Testing & Retesting

Os conhecimentos do aluno sao periodicamente avaliados e reavaliados ao longo
de todo o programa, através de atividades e exercicios de avaliacdo e auto-avaliagao,
para que o aluno possa verificar como esta a atingir os seus objetivos.

Masterclasses —

Existem provas cientificas sobre a utilidade da observagéo por terceiros especializados.

0 denominado Learning from an Expert constroi conhecimento e memodria, e gera
conflanga em futuras decisées dificeis.

Guias rapidos de atuagao

A TECH oferece os conteudos mais relevantes do curso sob a forma de folhas
de trabalho ou guias de agao rapida. Uma forma sintética, pratica e eficaz de ajudar
os estudantes a progredir na sua aprendizagem.

LK)
K\

/
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Certificacao

O Curso de Oleos no Design de Sabores garante, para além de um contetido mais rigoroso
e atualizado, 0 acesso a um Curso emitido pela TECH Universidade Tecnoldgica.
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Conclua este plano de estudos com sucesso
e receba o seu certificado sem sair de casa
e sem burocracias’




tecn 32| Certificagdo

Este Curso de Oleos no Design de Sabores conta com o contetdo cientifico mais
completo e atualizado do mercado.

Uma vez aprovadas as avaliagdes, o aluno receberd por correio o certificado*
correspondente ao Curso emitido pela TECH Universidade Tecnoldgica.

Este certificado contribui significativamente para o desenvolvimento da capacitagao
continuada dos profissionais e proporciona um importante valor para a sua capacitagéo
universitaria, sendo 100% valido e atendendo aos requisitos normalmente exigidos
pelas bolsas de emprego, concursos publicos e avaliagéo de carreiras profissionais.

Certificagdo: Curso de Oleos no Design de Sabores
ECTS: 6

Carga horaria: 150 horas

]
te C n universidade
» tecnoldgica
Concede o presente

CERTIFICADO

______________ com o documento de identificagdon®_______________
Por ter completado e acreditado com sucesso o
CURSO
de
Oleos no Design de Sabores
Este é um certificado concedido por esta Universidade, reconhecido por 6 ECTS e equivalente a 150

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

Prof. Dra. Tere Guevara Navarro
Reitora

cédigo tnico TECH: AFWOR23Stechtitute.com/titulos

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