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Presentacion

Los aceites esenciales son los protagonistas de muchos de los procesos de innovacion
en el drea de la alimentacion tanto a nivel industrial, como a nivel gastronémico.
Conocerlos, para poder aplicarlos aprovechando todas sus posibilidades es un reto que
el procesional del sector no puede desatender. Este programa de aceites en el disefio
de sabores te dotara de la capacitacion necesaria, para comenzar a introducirte en esta
interesante area de especializacion.
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Los aceites esenciales, una pieza clave en el disefio
y el desarrollo de nuevos sabores, en un Diplomado
de alta intensidad y eficiencia”
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El Diplomado de Aceites en el Disefio de Sabores se presenta como una accion que
favorece la conexion, el aprendizaje, la participacién y la construccion del conocimiento.
Un programa que pretende, no solo ofrecerte conocimientos especificos, sino crear
profesionales capaces, innovadores y revolucionarios en su sector.

Emprenderas con TECH un itinerario, con una orientacion eminentemente practica,
activa y participativa. Trabajaras de forma intensiva pero flexible, completa pero
concreta. Contaras con el seguimiento personal de un mentor, que te acompafiara en tu
capacitacion a lo largo del programa.

Este acompafiamiento se hara efectivo a través de un amplio abanico de posibilidades
de comunicacién, tanto en tiempo real como en diferido: mensajeria interna, foros de
discusion, servicio de atencion telefonica, email de contacto con secretaria técnica, chat
y videoconferencia. Ademas, podras compartir con otros estudiantes y profesionales de
este ramo a través de los diferentes sistemas que te proporcionamos en el Diplomado y
del networking que incorporamos al programa.

Gracias a su contenido multimedia elaborado con la ultima tecnologia educativa, te
sumergiras en un aprendizaje situado y contextual. Es decir, un entorno simulado que
proporcionara un aprendizaje inmersivo, programado para entrenarse ante situaciones
reales. Un aprendizaje que deberas integrar en el trabajo en equipo, aprendiendo a
investigar, argumentar y defender tus ideas y decisiones. De esta manera, trabajamos
contigo en el desarrollo del resto de competencias personales y profesionales,
imprescindibles para el éxito personal y profesional.

Este Diplomado en Aceites en el Disefio de Sabores contiene el programa cientifico
mas completo y actualizado del mercado. Sus caracteristicas mas destacadas son:

+ Ultima tecnologia en software de ensefianza online

+ Sistema docente intensamente visual, apoyado en contenidos graficos y esquematicos de
facil asimilacion y comprension

+ Desarrollo de casos practicos presentados por expertos en activo

+ Sistemas de video interactivo de Ultima generacion

+ Ensefianza apoyada en la telepractica

+ Sistemas de actualizacion y reciclaje permanente

+ Aprendizaje autorregulable: total compatibilidad con otras ocupaciones

+ Ejercicios practicos de autoevaluacion y constatacion de aprendizaje

+ Grupos de apoyo y sinergias educativas: preguntas al experto, foros de discusion
y conocimiento

+ Comunicacion con el docente y trabajos de reflexién individual

+ Disponibilidad de los contenidos desde cualquier dispositivo fijo o portatil con conexion
ainternet

+ Bancos de documentacién complementaria disponible permanentemente, incluso después
del curso

Un Diplomado elemental,
imprescindible para mantenerte
en la vanguardia de las exigencias
actuales del mercado de la
alimentacion y la gastronomia’



El aspecto mas destacado en nuestra
formula educativa es la posibilidad de
aprender de manera practica, incluso en
el aprendizaje remoto: un reto que hemos
conseguido y que proporciona a nuestro
alumnado los mejores resultados”

El personal docente estd integrado por profesionales en activo. De esta manera se
asegura ofrecer el objetivo de actualizacion educativa que se pretende. Un cuadro
multidisciplinar de profesores capacitados y experimentados en diferentes entornos,
que desarrollaran los conocimientos tedricos, de manera eficiente, pero sobre todo,
pondran al servicio del programa los conocimientos practicos derivados de su propia
experiencia: una de las cualidades diferenciales de este Diplomado.

Este dominio de la materia se complementa con la eficacia del disefio metodoldgico de
este Diplomado. Elaborado por un equipo multidisciplinario de expertos en e-learning,
integra los Ultimos avances en tecnologia educativa. De esta manera, podras estudiar
con un elenco de herramientas multimedia comodas y versatiles, que te daran la
operatividad que necesitas en tu capacitacion.

El disefio de este programa esta basado en el Aprendizaje Basado en Problemas: un
planteamiento que concibe el aprendizaje como un proceso eminentemente practico.
Para conseguirlo de forma remota, se usara la telepractica: con la ayuda de un
novedoso sistema de videos interactivos, y el learning from an expert podra adquirir los
conocimientos como si estuviese enfrentando al supuesto que esta aprendiendo en ese
momento. Un concepto que permitira integrar y fijar el aprendizaje de una manera mas
realista y permanente.
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El mercado actual de la alimentacion
necesita profesionales cualificados
en la investigacion de los nuevos
sabores. No te quedes fuera.

Este programa 100% online te permitira
compaginar tus estudios con tu labor
profesional a la vez que aumentas tus
conocimientos en este ambito.
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Objetivos

Tenemos como objetivo capacitar profesionales altamente cualificados para el

mundo laboral. Un objetivo que se complementa, ademas, de manera global, con el
impulso de un desarrollo humano que siente las bases de una sociedad mejor. Este
objetivo se materializa en conseguir ayudar a los profesionales a acceder a un nivel de
competencia y control mucho mayor. Una meta que, en tan solo seis meses, podras dar
por adquirida, con un programa de alta intensidad y precision.
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Nuestro objetivo es el tuyo: conseguir proporcionarte
el mejor programa online de Aceites en el Disefo de
Sabores del mercado docente. Un Diplomado tnico en
Su especie, que te impulsara hasta la vanguardia en tu
sector”
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Objetivo general

+ Aplicar las técnicas de maxima innovacion en el Disefio de Sabores

Entra en una de las areas mas
creativas y apasionantes del mundo
de la gastronomia y la alimentacion”
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Objetivos especificos

+ |dentificar las materias primas de origen natural empleadas como componentes del sabor

+ Conocer las técnicas aplicables para la purificacion/mejoramiento de las materias primas
naturales empleadas como componentes del sabor
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Direccion del curso

Dentro del concepto de calidad total de nuestro programa, tenemos el orgullo de poner
a tu disposicion un cuadro docente de altisimo nivel, escogido por su contrastada
experiencia en el ambito educativo. Profesionales de diferentes areas y competencias
gue componen un elenco multidisciplinar completo. Una oportunidad Unica de aprender

de los mejores.
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Un impresionante cuadro docente,
conformado por profesionales de diferentes
areas de competencia, seran tus profesores
y profesoras durante tu capacitacion: una
ocasion unica que no te puedes perder”
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Direccion

D. Thuemme Canales, Juan José

Gerente Técnico (Saborista Senior) de ETADAR. Laboratorio de Disefio de Sabores de la compafiia multinacional DEIMAN

Cuenta con 40 afios de experiencia en la industria de alimentos mexicana, holandesa y estadounidense. Dentro de su trayectoria ha
creado y desarrollado sabores para segmentos de lacteos, panificacion, confiterfa, bebidas y savory

Es reconocido como Saborista Senior desde 1985. Es Ingeniero superior y Maestro en Bioguimica por el Instituto Tecnoldgico y de
Estudios Superiores de Monterrey. México

Durante su carrera ha impartido multitud de conferencias orientadas a la “Creacion y aplicacién de sabores en la industria
alimentaria” en la Universidad de Durango, “Top notes creation in citrus flavors” en el Frutech Citrus Simposium, “Creacion de
sabores” en la Ciudad de México o “Native Flavors” en el Food Technology Summit & Expo 2015, entre otras

Actualmente dirige este programa de formacion dirigido a actualizar los conocimientos de los saboristas senior, preparar a los
saboristas en formacion y dotar a los empresarios y chefs de la hosterleria y la restauracion de una herramienta para poder romper
los esquemas y sequir transformando el concepto de cocina y de sabor tal y como lo conocemos

Profesores
Dia. Pena Garcia, Maribel Diia. Yoalli Lizbeth, Solis Montiel
+ Ingeniero Bioguimico + Ingeniera en Alimentos
+ Maestria en Andrologia + Tecnologa de Aplicaciones
+ Especialista en Alimentos + DEIMAN, Ciudad de México Alonso Osnaya, Norma Nelly
+ Tecndloga de Aplicaciones + Auxiliar en Desarrollo

*
-

DEIMAN, Ciudad de México ETADAR by DEIMAN, Ciudad de México



D. Coranguez Reyes Gabriel
+ Ingeniero en Alimentos

+ Saborista en desarrollo
+ ETADAR by DEIMAN, Ciudad de México Lic. Morales Heredia, Ana Gabriela

Diia. Morales Heredia, Ana Gabriela
« Licenciada en Quimica de Alimentos

+ Maestria en Calidad y Estadistica Aplicada
+ Tecndlogo en Aplicaciones ETADAR by DEIMAN, Ciudad de México

D. Teutle Chavez, Juan Carlos
+ Técnico de Laboratorio

+ Auxiliar en Desarrollo
+ ETADAR by DEIMAN, Ciudad de México

D. Garcia Zepeda, Rafael
+ Ingeniero Bioquimico Industrial

+ Especializacion en Biotecnologia
+ Gerente Legislacion y Normas
+ DEIMAN, Ciudad de México
D. Chavez Barrios, Meida
+ Técnico de Laboratorio
+ Auxiliar en Desarrollo
+ ETADAR by DEIMAN, Ciudad de México

Direccion del curso | 15

D. Vargas Garcia, Jorge Luis
+ Ingeniero Quimico Industrial

+ Saborista en Desarrollo ETADAR by DEIMAN, Ciudad de México

Diia. Martinez Sanchez, Berenice
+ Licenciada en Quimica de Alimentos

+ Coordinador de aplicaciones y libreria
+ ETADAR by DEIMAN, Ciudad de México

Dha. Castaiieda Olivera, Alondra Magdalena
+ Ingeniera de Alimentos

+ Comprador de Materia Prima
+ Investigadora en proyectos en Instituto Politécnico Nacional
+ DEIMAN, Ciudad de México

D. Oviedo Garcia, Miguel
+ Técnico Laboratorista Clinico

+ Coordinador de Escalamiento
+ DEIMAN, Ciudad de México

D. Miriam Santiago Nicolas
+ Saborista en Desarrollo

+ Tecnologo en Aplicaciones en Aceites y Sabores
+ ETADAR by DEIMAN, Ciudad de México

tecn
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DhAa. Monsivais Vilchis, Maria de Guadalupe
+ Licenciada en Quimica de Alimentos

+ Coordinadora de Evaluacion Sensorial
« DEIMAN, Ciudad de México

Diia. Gomez Pérez, Karen
+ Licenciada en Ciencias de la Comunicacion

+ Especialista en Comunicacion Publicitaria y Analisis de Consumidor
+ Gerente de Mercadotecnia
+ DEIMAN, Ciudad de México

Dfa. Orozco Lépez, Déborah Maria
+ Licenciatura en Disefio de la Comunicacion Grafica

+ Analista de Mercadotecnia Division Industrial
+ DEIMAN, Ciudad de México

Dna. Carrasco Reyes Maria Luisa
+ Ingeniera Industrial

+ Coordinador de proyectos
+ DEIMAN, Ciudad de México
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D. Curiel Monteagudo, José Luis
+ Ingeniero en Quimica de los Alimentos

+ Maestro en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos
+ Profesor de la Universidad Claustro de Sor Clara
+ Ciudad de México

D. Chef Orozco, Carlos
+ Diplomado en Gastronomia
+ Universidad Iberoamericana Leon Gto
+ Chef Ejecutivo en Melia Cohiba

+ Quintana Roo, México

Aprovecha la oportunidad para conocer
los ultimos avances en esta materia para
aplicarla a tu practica diaria"
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Estructura y contenido

Un programa a tu medida que se imparte en formato 100% online, para que elijas el
momento y lugar que mejor se adapte a tu disponibilidad, horarios e intereses.

A'lo largo de doce meses recorreras un temario completo y bien estructurado que te
permitira conocer todos y cada uno de los aspectos imprescindibles para el trabajo
de saborista. Una experiencia estimulante que sembrara las bases para tu éxito como
disefiador de aromas y sabores.
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Un completo temario que te llevara a lo
largo de las propuestas de aprendizaje
mas estimulantes y creativas”
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Modulo 1. Los aceites

1.1.  Los aceites esenciales

1.2.  Rectificacion de aceites esenciales procesados
1.3.  Extractosy tintes liquidos

1.4.  Extractos soélidos

1.5, Exudados

1.6.  Concretos

1.7. Absolutos

1.8.  Zumos de frutas concentrados y disueltos
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Este Diplomado contiene el
programa cientifico mas completo y
actualizado del mercado”
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Metodologia

Este programa de capacitacion ofrece una forma diferente de aprender. Nuestra
metodologia se desarrolla a través de un modo de aprendizaje de forma

ciclica: el Relearning.

Este sistema de ensefianza es utilizado, por ejemplo, en las facultades de medicina
mas prestigiosas del mundo y se ha considerado uno de los mas eficaces por
publicaciones de gran relevancia como el New England Journal of Medicine.
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Descubre el Relearning, un sistema que abandona el
aprendizaje lineal convencional para llevarte a través de
sistemas ciclicos de ensefanza: una forma de aprender
que ha demostrado su enorme eficacia, especialmente
en las materias que requieren memorizacion”
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En TECH empleamos el Método del Caso

Ante una determinada situacion clinica, ;qué deberia hacer un profesional? A lo largo
del programa, los estudiantes se enfrentaran a multiples casos clinicos simulados,
basados en pacientes reales en los que deberan investigar, establecer hipotesis y,
finalmente, resolver la situacion. Existe abundante evidencia cientifica sobre la eficacia
del método. Los especialistas aprenden mejor, mas rapido y de manera mas sostenible
en el tiempo.

Con TECH el nutricionista experimenta
una forma de aprender que esta moviendo
los cimientos de las universidades

tradicionales de todo el mundo.

Optimal decision

Patient
Values

Clinical
Data

Research
Evidence

Segun el Dr. Gérvas, el caso clinico es la presentacion comentada de un paciente, o
grupo de pacientes, que se convierte en «caso», en un ejemplo o modelo que ilustra
algun componente clinico peculiar, bien por su poder docente, bien por su singularidad
o rareza. Es esencial que el caso se apoye en la vida profesional actual, intentando
recrear los condicionantes reales en la practica profesional de la nutricion.



¢Sabias que este método fue desarrollado
en 1912, en Harvard, para los estudiantes
de Derecho? El metodo del caso consistia
en presentarles situaciones complejas
reales para que tomasen decisiones y
justificasen como resolverlas. En 1924

se establecio como método estandar de
ensefianza en Harvard”

La eficacia del método se justifica con cuatro logros fundamentales:

1. Los nutricionistas que siguen este método no solo consiguen la
asimilacién de conceptos, sino un desarrollo de su capacidad mental,
mediante ejercicios de evaluacion de situaciones reales y aplicacién de
conocimientos.

2. Elaprendizaje se concreta de una manera solida en capacidades
practicas que permiten al nutricionista una mejor integracion del
conocimiento en la practica clinica.

3. Se consigue una asimilacion mas sencilla y eficiente de las ideas y
conceptos, gracias al planteamiento de situaciones que han surgido de la
realidad.

4. La sensacion de eficiencia del esfuerzo invertido se convierte en un
estimulo muy importante para el alumnado, que se traduce en un interés
mayor en los aprendizajes y un incremento del tiempo dedicado a
trabajar en el curso.

1
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Relearning Methodology

TECH auna de forma eficaz la metodologia del Estudio de Caso con
un sistema de aprendizaje 100% online basado en la reiteracion, que
combina 8 elementos didacticos diferentes en cada leccion.

Potenciamos el Estudio de Caso con el mejor método de ensefianza
100% online: el Relearning.

El nutricionista aprendera mediante
casos reales y resolucion de situaciones
complejas en entornos simulados de
aprendizaje. Estos simulacros estan
desarrollados a partir de softwares de
dltima generacion que permiten facilitar
el aprendizaje inmersivo.

learning
from an
expert
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Situado a la vanguardia pedagogica mundial, el método Relearning ha conseguido
mejorar los niveles de satisfaccion global de los profesionales que finalizan sus
estudios, con respecto a los indicadores de calidad de la mejor universidad online en
habla hispana (Universidad de Columbia).

Con esta metodologia, se han capacitado mas de 45.000 nutricionistas con un
éxito sin precedentes en todas las especialidades clinicas con independencia de la
carga en cirugia. Nuestra metodologia pedagogica esta desarrollada en entorno de

maxima exigencia, con un alumnado universitario de un perfil socioeconémico altoy
una media de edad de 43,5 afios.

El Relearning te permitira aprender con menos
esfuerzo y mas rendimiento, implicandote mas

en tu capacitacion, desarrollando el espiritu
critico, la defensa de argumentos y el contraste de
opiniones: una ecuacion directa al éxito.

En nuestro programa, el aprendizaje no es un proceso lineal, sino que sucede en
espiral (aprender, desaprender, olvidar y reaprender). Por eso, combinamos cada uno
de estos elementos de forma concéntrica.

La puntuacion global que obtiene el sistema de aprendizaje de TECH es de 8.01, con
arreglo a los mas altos estandares internacionales.
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Este programa ofrece los mejores materiales educativos, preparados a conciencia para los profesionales:

Material de estudio

>

Todos los contenidos didacticos son creados por los especialistas que van a impartir
el curso, especificamente para él, de manera que el desarrollo didactico sea realmente
especifico y concreto.

Estos contenidos son aplicados después al formato audiovisual, para crear el método
de trabajo online de TECH. Todo ello, con las técnicas mas novedosas que ofrecen
piezas de gran calidad en todos y cada uno los materiales que se ponen a disposicion
del alumno.

Técnicas y procedimientos de nutricién en video

TECH acerca al alumno las técnicas mas novedosas, los ultimos avances educativos
y al primer plano de la actualidad en técnicas y procedimientos de asesoramiento
nutricional. Todo esto, en primera persona, con el maximo rigor, explicado y detallado
para contribuir a la asimilacion y comprensién del estudiante. Y lo mejor de todo,
pudiéndolo ver las veces que quiera.

Restimenes interactivos

El equipo de TECH presenta los contenidos de manera atractiva y dindmica en pildoras
multimedia que incluyen audios, videos, imagenes, esquemas y mapas conceptuales
con el fin de afianzar el conocimiento.

Este sistema exclusivo de capacitacion para la presentacion de contenidos multimedia
fue premiado por Microsoft como “Caso de éxito en Europa”.

Lecturas complementarias

Articulos recientes, documentos de consenso y guias internacionales, entre otros. En
la biblioteca virtual de TECH el estudiante tendra acceso a todo lo que necesita para
completar su capacitacion.

ORIANS
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Anélisis de casos elaborados y guiados por expertos

El aprendizaje eficaz tiene, necesariamente, que ser contextual. Por eso, TECH presenta
los desarrollos de casos reales en los que el experto guiara al alumno a través del
desarrollo de la atencion y la resolucion de las diferentes situaciones: una manera clara
y directa de conseguir el grado de comprension mas elevado.

Testing & Retesting

Se evallan y reevaluan periédicamente los conocimientos del alumno a lo largo del
programa, mediante actividades y ejercicios evaluativos y autoevaluativos para que,
de esta manera, el estudiante compruebe como va consiguiendo sus metas.

Clases magistrales e

Existe evidencia cientifica sobre la utilidad de la observacién de terceros expertos.

El denominado Learning from an Expert afianza el conocimiento y el recuerdo, y
genera seguridad en las futuras decisiones dificiles.

Guias rapidas de actuacion

TECH ofrece los contenidos mas relevantes del curso en forma de fichas o
gufas rapidas de actuacion. Una manera sintética, practica y eficaz de ayudar al
estudiante a progresar en su aprendizaje.

-
K\
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Titulacion

El Diplomado en Aceites en el Disefio de Sabores garantiza, ademas de la capacitacion
mas rigurosa y actualizada, el acceso a un titulo de Diplomado expedido por TECH
Universidad Tecnoldgica.
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Supera con éxito este programa y recibe tu
titulacion universitaria sin desplazamientos
ni farragosos tramites”
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Este Diplomado en Aceites en el Disefio de Sabores contiene el programa cientifico
mas completo y actualizado del mercado.

Tras la superacion de la evaluacion, el alumno recibira por correo postal* con acuse
de recibo su correspondiente titulo de Diplomado emitido por TECH Universidad
Tecnolégica.

El titulo expedido por TECH Universidad Tecnoldgica expresara la calificacion que haya
obtenido en el Diplomado, y reunira los requisitos cominmente exigidos por las bolsas
de trabajo, oposiciones y comités evaluadores de carreras profesionales.

Titulo: Diplomado en Aceites en el Disefio de Sabores
N.° Horas Oficiales: 150 h.

[}
te C n universidad
» tecnoldgica

Otorga la presente

CONSTANCIA

— con documento de identificacionn°_________
Por haber superado con éxito y acreditado el programa de

DIPLOMADO

en
Aceites en el Disefio de Sabores
Se trata de un titulo propio de esta Universidad con una duracién de 150 horas,
con fecha de inicio dd/mm/aaaa y fecha de finalizacion dd/mm/aaaa.

TECH es una Institucién Particular de Educacion Superior reconocida
por la Secretaria de Educacion Publica a partir del 28 de junio de 2018.

A 17 de junio de 2020

T

Mtra.Tere Guevara Navarro
Rectora

Este tit mpafiar siempre del it por la autoridad jercer prof pais, cédigo tnico TECH: AFWOR23S techtitute.convtitulos

*Apostilla de La Haya. En caso de que el alumno solicite que su titulo en papel recabe la Apostilla de La Haya, TECH EDUCATION realizard las gestiones oportunas para su obtencién con un coste adicional.
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Diplomado
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Modalidad: Online

Duracién: 6 semanas

Titulacién: TECH Universidad Tecnolégica
Horas lectivas: 150 h.
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