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Presentacion

Dentro de la industria alimentaria, se ha comenzado a integrar fundamentos propios
de la Quimica, ya que esta permite generar un conocimiento mas especializado sobre
las propiedades que componen a los alimentos. Asimismo, la implementacion de
esta ciencia permite analizar con mayor profundidad las propiedades funcionales de
los nutrientes de cada producto de tipo consumible y con este programa académico
los estudiantes lograran ahondar en estos elementos. Esto, gracias a que el itinerario
académico cuenta con una amplia gama de temas relacionados a esta area que les
permitiran fortalecer sus habilidades, por medio de una metodologia 100% online,
la cual les dara la oportunidad de tener mayor control sobre su tiempo.




Presentacion |05 tec!:

Matriculate ya mismo en el mejor Diplomado en
Quimica y Bioguimica de los Alimentos y en el unico
que te hara avanzar en tu carrera profesional”
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La Quimica y Bioquimica de los Alimentos es un campo de estudio interdisciplinario

gue combina los conocimientos cientificos quimicos con los aspectos de la nutricion,
con el objetivo de comprender la composicion, caracteristicas y propiedades de

los alimentos, asi como el impacto que genera en la salud humana. Por o que, es
necesario contar con profesionales en esta area y justamente, este Diplomado esta
enfocado en capacitar a los futuros especialistas.

Durante el transcurso del temario, el estudiante lograra abordar los conceptos que mas
se involucran con los procesos y caracteristicas Quimica, incluyendo la importancia
del agua en los alimentos y las propiedades funcionales de los hidratos de carbono,
componentes de vital importancia dentro de una dieta balanceada. Ademas, conocera
sobre los nutrientes mas relevantes para el adecuado funcionamiento del cuerpo humano,
con el objetivo de analizar a profundidad sus efectos en el organismo humano.

Con esto, el estudiante conseguira tener una vision especializada de este ambito,
motivo por el cual potenciara sus habilidades y podra poner en practica de manera
inmediata todo lo que aprendera durante esta titulacion.

Todo esto, por medio de la innovadora metodologia Relearning, la cual permite que
los estudiantes puedan tomar las clases de manera 100% online, evitando que estos
deban realizar molestos desplazamientos a un centro de aprendizaje y que contando
con acceso durante las 24 horas del dia a los recursos multimedia. Ademas, el alumno
potenciara su habilidad resolutiva, debido a que analizara casos practicos que le
permitiran situarse en simulaciones de un entorno real.

Este Diplomado en Quimica y Bioquimica de los Alimentos contiene el programa
cientifico mas completo y actualizado del mercado. Sus caracteristicas mas
destacadas son:

¢ Eldesarrollo de casos practicos presentados por expertos en Quimica y Bioquimica
de los Alimentos

+ Los contenidos graficos, esquematicos y eminentemente practicos con los que
estd concebido recogen una informacion cientifica y préctica sobre aquellas
disciplinas indispensables para el gjercicio profesional

* Los ejercicios practicos donde realizar el proceso de autoevaluacion para mejorar
el aprendizaje

* Su especial hincapié en metodologias innovadoras

+ Las lecciones tedricas, preguntas al experto, foros de discusién de temas
controvertidos y trabajos de reflexion individual

+ Ladisponibilidad de acceso a los contenidos desde cualquier dispositivo fijo
o portatil con conexion a internet

Un Diplomado que te permitira
destacar en tu ambito laboral y dar un
valor agregado a tu perfil profesional”



Presentacion | 07 tech

Profundiza en el papel que cumplen los
hidratos de carbono como componente
de las frutas y hortalizas.

Forma parte de los profesionales
del futuro y comienza esta titulacion
desde la comodidad de tu casa”

Sin prisa y con calma, asi sera el
aprendizaje que obtendras una vez
comiences este Diplomado.

El programa incluye en su cuadro docente a profesionales del sector que vierten en
esta capacitacion la experiencia de su trabajo, ademas de reconocidos especialistas
de sociedades de referencia y universidades de prestigio.

Su contenido multimedia, elaborado con la ultima tecnologia educativa, permitira
al profesional un aprendizaje situado y contextual, es decir, un entorno simulado
gue proporcionara una capacitacion inmersiva programada para entrenarse ante
situaciones reales.

El disefio de este programa se centra en el Aprendizaje Basado en Problemas,
mediante el cual el profesional debera tratar de resolver las distintas situaciones
de practica profesional que se le planteen a lo largo del curso académico. Para ello,
contara con la ayuda de un novedoso sistema de videos interactivos realizados
por reconocidos expertos.
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Objetivos

El objetivo principal de este programa académico es ofrecer al estudiante los instrumentos
necesarios relacionados con los conceptos de Quimica y Bioquimica para que consiga
adquirir un conocimiento especializado sobre los efectos que estos elementos producen
en los alimentos. Con esto, actualizara su conocimiento sobre este campo y mejorara sus
habilidades para abordar con destreza los procedimientos que se involucran directamente
con la produccion alimentaria.
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Adquiriras habilidades en el analisis de alimentos,
por medio del conocimiento especializado que te
proporcionara esta titulacion”
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Objetivos generales

+ Adquirir conocimientos basicos sobre epidemiologia y profilaxis

+ Conocer y distinguir los parametros fisico-quimicos que afectan al crecimiento
microbiano en los alimentos

+ |dentificar la naturaleza diferencial de los organismos acelulares (virus, viroides y

priones) en cuanto a su estructura y modo de replicacion, respecto a los modelos
celulares eucarioticos y procarioticos
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Objetivos especificos

+ Conocer, comprender y utilizar los principios de las reacciones quimicas
y bioguimicas de los alimentos en un contexto profesional adecuado

+ |dentificar y utilizar los principios de los componentes de los alimentos y sus
propiedades fisico-quimicas, nutricionales, funcionales y sensoriales

+ Adquirir habilidades y destrezas en el analisis de alimentos

+ Capacidad e identificar los problemas asociados a los diferentes alimentos
y a su procesado, a los diferentes procesos tecnoldgicos junto con las
transformaciones que puedan sufrir los productos durante dichos procesos

Un excelente programa académico
para aquellos profesionales que
buscan la excelencia. Comienza ya

N
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Estructura y contenido

El plan de estudios de este Diplomado ha sido estructurado por especialistas en Nutricion
Asi, los estudiantes lograran adquirir un conocimiento especializado y actualizado sobre

los conceptos quimicos mas importantes que se relacionan dentro de la produccion
alimentaria, asi como los elementos que la Bioquimica le puede proporcionar a este proceso.
Esto, a partir de la utilizacion de recursos multimedia y el andlisis de casos préacticos, lo que
permitira a los alumnos mejorar sus habilidades profesionales en este campo.
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La integracion de los principios quimicos
y los elementos propios de la nutricion,
lograras realizarla una vez culmines

este increible plan de estudios”
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Méddulo 1. Bioguimica y quimica de los alimentos

1.1.  Elaguaen los alimentos
1.1.1.  Importancia del agua en los alimentos
1.1.1.7. Estructura molecular y propiedades fisico-quimicas
1.1.1.2. Concepto de actividad de agua
1.1.2.  Métodos de determinacion de la actividad de agua
1.1.3.  Isotermas de sorcion
1.1.4. Movilidad molecular del agua
1.1.5. Diagramas de estado: transicion de fases en alimentos
1.1.6. Importancia tecnoldgica del agua en procesos industriales
1.2, Propiedades funcionales de los hidratos de carbono
1.2.1.  Caracteristicas de los hidratos de carbono de los alimentos
1.2.2.  Propiedades funcionales de los mono y oligosacaridos
1.2.3.  Estructuray propiedades de polisacaridos
1.2.3.7. Formacion y estabilidad de los geles de almidén
1.2.3.2. Factores que influyen en la formacion de geles de almidon
1.3.  Polisacéridos estructurales y sus funciones en alimentos
1.3.1.  Pectinas. Celulosa y otros componentes de la pared celular
1.3.2.  Polisacaridos procedentes de algas marinas
1.4, Pardeamiento no enzimatico y enzimatico
1.41. Caracteristicas generales del pardeamiento no enzimatico
1.4.2. Reacciones de pardeamiento no enzimatico
1.4.3.  Caramelizacion y reaccion de Maillard
1.4.4.  Mecanismos y control del pardeamiento no enzimatico
1.4.5. Reacciones de pardeamiento enzimatico y medidas para controlarlo
1.5, Hidratos de carbono en frutas y hortalizas
1.51.  Metabolismo de frutas y hortalizas
1.5.2.  Reacciones bioguimicas de hidratos de carbono en frutas y hortalizas
1.5.3.  Control de condiciones tras recoleccion: tratamiento postcosecha




1.6.

1.7.

1.8.

1.9.
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Propiedades funcionales de los lipidos 1.10. Aspectos generales de aditivos alimentarios
1.6.1.  Caracteristicas de los lipidos de los alimentos 1.10.1. Concepto general de aditivo alimentario
1.6.2. Propiedades funcionales de los lipidos: formacion de cristales y fusién 1.10.2. Criterios de utilizacion de aditivos. Etiquetado de aditivos
1.6.3.  Formacion y ruptura de emulsiones 1.10.3. Aditivos que prolongan la vida util
1.6.4.  Funciones de los emulsionantes y valor de HLB 1.10.3.1. Conservadores: sulfitos y derivados, nitritos, dcidos organicos
Modificaciones de los lipidos en alimentos y derivados, y antibicticos
1.7.1. Principales reacciones de modificacion de lipidos 1.10.4. Antioxidantes y sus caracteristicas
1.7.1.1. Lipdlisis 1.10.5. Aditivos que mejoran la textura: Espesantes, gelificantes y estabilizantes.

1.7.2.

171.2. Autooxidacion Antiaglomerantes. Agentes de tratamiento de las harinas

1.7.1.3. Enranciamiento enzimatico

1.7.1.4. Modificaciones quimicas de la fritura
Tratamientos fisico-quimicos de la modificacién de lipidos
1.7.2.1. Hidrogenacion

1.7.2.2. Transesterificacion

1.7.2.3. Fraccionamiento

Propiedades funcionales de proteinas y enzimas en alimentacion

1.8.1.  Caracteristicas de los aminodcidos y estructura proteica en los alimentos
1.8.2.  Tipos de enlaces en las proteinas. Propiedades funcionales
1.8.3.  Efecto de los tratamientos sobre los sistemas proteicos en panes,
carnes y leche
1.8.4. Tipos de enzimas alimentarias y aplicaciones
1.8.5.  Enzimas inmovilizadas y su uso en industria alimentaria TECH te da todas las herramientas para
Pigmentos presentes en alimentos .
1.9.1. Caracteristicas generales sobre alimentos que /ogres tus metas y e/ COﬂtenldO de
1.9.2.  Quimicay bioguimica de la mioglobina y hemoglobina este programa es una de e//as”
1.9.3. Efecto del almacenamiento del procesado sobre el color de la carne
1.9.4. Efectos del procesado sobre las clorofilas
1.9.5.  Estructura de carotenoides y antocianinas
1.9.6. Modificaciones de color en antocianinas y reacciones quimicas
donde intervienen
1.9.7.  Flavonoides
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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 ensefianza: 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 método del caso consistia en
presentarles situaciones complejas reales para
que tomasen decisiones y justificasen como
resolverlas. En 1924 se establecio como método
estandar de ensenanza 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 aplicacion de conocimientos.

2. El aprendizaje 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 asimilacién 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.
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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
ultima generacion que permiten facilitar
el aprendizaje inmersivo.

learning
from an
expert




Metodologia |21 tecn

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 Quimica y Bioquimica de los Alimentos 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 Quimica y Bioquimica de los Alimentos 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
Tecnoldgica.

Este titulo propio contribuye de forma relevante al desarrollo de la educacion continua
del profesional y aporta un alto valor curricular universitario a su formacion, y es 100%
valido en todas las Oposiciones, Carrera Profesional y Bolsas de Trabajo de cualquier
Comunidad Auténoma espafiola.

Titulo: Diplomado en Quimica y Bioquimica de los Alimentos
N.° Horas Oficiales: 150 h.

Q
te Cn universidad
» tecnoldgica

Otorga la presente

CONSTANCIA

a

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

DIPLOMADO

en
Quimica y Bioquimica de los Alimentos

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 Educacién Superior reconocida
por la Secretaria de Educacion Publica a partir del 28 de junio de 2018.

A 17 de junio de 2020

Mtra.Tere Guevara Navarro
Rectora

cédigo tnico TECH: AFWOR23S techtitute.comtitulos

*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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