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La Certificación Universitaria en Diseño de Sabores es un programa intensivo 
que te prepara para afrontar retos y decisiones esenciales en el proceso de 
emprendimiento y gestión de los negocios de restauración. Su objetivo principal 
es favorecer tu crecimiento personal y profesional ayudándote a conseguir el 
éxito. 

Si quieres superarte a ti mismo, conseguir un cambio positivo a nivel profesional 
y relacionarte con los mejores, éste es tu sitio.

Bienvenida 
01

Te estábamos esperando
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La figura del diseñador de sabores sigue en constante 
evolución. Ha surgido un nuevo perfil, mucho más 
acorde con las nuevas tendencias y que destaca por tener 
conocimientos bioquímicos y de tendencias, practicar 
la escucha activa con sus compañeros de trabajo y ser 
autocrítico con el resultado de cada proyecto” 
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La Certificación Universitaria en Diseño de 
Sabores es una oportunidad para acreditar tu 
experiencia y desarrollarte como profesional, 
y lo puedes conseguir de la mano de ISU 
Universidad, que es referencia en el sector a 
nivel nacional”



Vive una experiencia de vida única y estimulante

Experiencia profesional Networking

Flexible y a tu medida Desarróllate
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Realiza el mejor programa desde casa, a tu 
ritmo y según tu disponibilidad y agenda. 

Te ayudamos a desarrollar tus potencial 
y facilitarte que incorpores nuevas 
habilidades a tu entorno profesional.

Realiza ejercicios prácticos, enfréntate a 
los casos prácticos y demuestra lo que 
vales.

Comparte en una gran comunidad y 
aprende de los mejores.



Realizar la Certificación Universitaria en Diseño de Sabores supone incrementar 
tus posibilidades de alcanzar el éxito profesional tanto en el ámbito de la industria 
alimentaria como en el sector de la restauración. 

Es todo un reto que implica esfuerzo y dedicación pero que te abre las puertas a un 
futuro prometedor. Todo esto de la mano del mejor equipo docente y con la metodología 
educativa más flexible novedosa.

¿Por qué esta Certificación 
Universitaria?

02

Te damos +



Contamos con el más prestigioso cuadro 
docente. Tenemos el temario más completo. 
Sumamos la metodología docente más eficaz 
y flexible. Esta Certificación Universitaria es +” 

¿Por qué esta Certificación Universitaria? | 09
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Este certificación universitaria te aportará multitud de ventajas 
laborales y personales, entre ellas destacamos las siguientes:

Dar un impulso definitivo a tu carrera

Te brindamos la oportunidad de tomar las riendas de tu futuro y 
desarrollar todo tu potencial.

Los participantes de la Certificación Universitaria 
en Diseño de Sabores logran un cambio positivo 

en su carrera en menos de 2 años.

Acceder a la competencia del diseño y la 
planificación del diseño de aromas y sabores

Te abrimos las puertas a un panorama profesional a tu altura 
como diseñador de sabores, con una amplia visión del entorno 
institucional

Durante la Certificación Universitaria en 
Diseño de Sabores trabajarás casos de 
instituciones que dedican parte de su actividad 
al diseño e implementación aromas y sabores

Desarrollar una visión estratégica y global de la 
empresa

Te ofrecemos una profunda visión de la planificación y creación 
de aromas y sabores para entender cómo afecta cada decisión a 
los distintos agentes implicados.

Según la multinacional Hays, 
tener una visión global de la 
empresa mejora la eficiencia

Asumir nuevas responsabilidades

Te mostramos las últimas tendencias, avances, trucos y estrategias 
para llevar a cabo tu labor profesional en un entorno cambiante.

Aumenta tus recursos para adaptarte al 
entorno en constante cambio
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Tener acceso a una potente red de contactos

Te relacionamos con personas como tú. Con tus mismas 
inquietudes y ganas de crecer. Comparte socios, clientes o 
proveedores.

Mejorar tus soft skills y habilidades directivas

Te ayudamos a aplicar y desarrollar los conocimientos 
adquiridos y mejorar en tus habilidades interpersonales con tu 
equipo de trabajo, para ser un líder que marque la diferencia.

Las ofertas recibidas 
por nuestros alumnos 

procede del networking

Nuestros antiguos alumnos 
ha mejorado sus habilidades 
de comunicación y liderazgo

05
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Nuestra Certificación Universitaria en Diseño de Sabores te ofrece un método 
revolucionario de desarrollo de tus habilidades para el diseño y creación de 
aromas y sabores. Nuestro objetivo es afianzar tus competencias en un contexto 
cambiante, competitivo y de alta exigencia.

Metodología docente
03



La Certificación Universitaria en Diseño de Sabores 
es el único del mundo en este tipo que utiliza la 
metodología 100 % online basado en la reiteración” 

Metodología docente | 13



Además, la Certificación Universitaria 
en Diseño de Sabores te ofrece un 
método revolucionario de desarrollo de 
tus habilidades en diseño de sabores. 
Nuestro objetivo es afianzar tus 
competencias en un contexto cambiante, 
competitivo y de alta exigencia. Para ello 
utilizaremos casos prácticos. 

La realización de casos prácticos ha sido 
un sistema de aprendizaje utilizado por 
instituciones de educación superior en 
todo el mundo. 

El caso práctico consiste en presentar 
a los alumnos situaciones complejas 
realistas para que tomen decisiones y 
emitan juicios de valor fundamentados 
para resolverlas. 

Ante una determinada situación, ¿qué 
harías tú? Esta es la pregunta a la que se 
enfrenta el alumno en el caso práctico, 
un método de aprendizaje orientado a la 
acción. 

A lo largo de estos 12 meses, te 
enfrentarás a múltiples casos prácticos 
de de diseño, planificación y creación 
de aromas y sabores, y deberás integrar 
todos tus conocimientos para trabajar en 
equipo, investigar, argumentar y defender 
tus ideas y decisiones. 
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Nuestra escuela es la primera en el mundo 
que combina los casos prácticos con un 
sistema de aprendizaje 100% online 
basado en la reiteración incluyendo hasta 
8 elementos diferentes que suponen una 
evolución con respecto al simple estudio y 
análisis de casos. 

Es el propio alumno el que va 
construyendo su competencia profesional 
a través de diferentes modelos 
pedagógicos como el de Roger Schank 
(Learning by doing, Stanford, Yale) o el 
de George Kembler (Design Thinking, 
d.school, Stanford), y se convierte en 
protagonista activo de su proceso de 
enseñanza-aprendizaje.

Un método de aprendizaje innovador y diferente

Acerca el desarrollo 
de esta Certificación 
Universitaria a la práctica 
profesional a través de 
los casos prácticos.

El alumno aprenderá, mediante actividades 
colaborativas y casos prácticos, la 
resolución de situaciones complejas en 
entornos profesionales reales” 
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La metodología obtuvo en 2015 los 
mejores resultados de aprendizaje 
de todas las universidades online 
de América Latina”

Potenciamos los contenidos con 
el mejor método de enseñanza 
100 % online: el Relearning

Relearning Methodology
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Esta metodología, a la vanguardia 
pedagógica mundial, se denomina 
Relearning. Nuestra escuela de 
administración de instituciones es 
la única en habla hispana licenciada 
para emplear este exitoso método. La 
metodología obtuvo en 2015 mejorar 
los niveles de satisfacción global de 
nuestros alumnos (calidad docente, 
calidad de los materiales, estructura del 
curso, objetivos...) con respecto a los 
indicadores de la mejor universidad online 
en habla hispana.

En nuestra Certificación Universitaria en 
Diseño de Sabores el aprendizaje no es 
un proceso lineal, sino que sucede en 
espiral (aprendemos – desaprendemos 
– olvidamos – y reaprendemos). Por eso 
combinamos cada uno de estos elementos 
de forma concéntrica.

Con esta metodología hemos formado a 
más de 40.000 graduados universitarios 
con un éxito sin precedentes. En ámbitos 
tan distintos como la bioquímica, 
la genética, la cirugía, el derecho 
internacional, las habilidades directivas o 
los mercados e instrumentos financieros. 
Todo ello en un entorno de alta exigencia, 
con un alumnado universitario de un perfil 
socioeconómico alto y una media de edad 
de 42 años.

La Certificación Universitaria en Diseño 
de Sabores se presenta como una acción 
formativa que favorece la conexión, 
el aprendizaje, la participación y la 
construcción del conocimiento. 

Emprenderás con nosotros un itinerario 
formativo con una orientación 
eminentemente práctica, activa y 
participativa.

Cada alumno tiene asignado un mentor 
personal que vela por el idóneo 
aprovechamiento del programa.

En aras de favorecer al máximo el 
contacto mentor-alumno, contarás con 
un amplio abanico de posibilidades de 
comunicación, tanto en tiempo real como 
en diferido (mensajería interna, foros de 
discusión, servicio de atención telefónica, 
email de contacto con secretaría técnica, 
chat y videoconferencia).
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La puntuación global 
que obtiene el sistema 

de aprendizaje es de 
8.01, con arreglo a los 
más altos estándares 

internacionales

...con un itinerario 
formativo personalizado 
y guiado por expertos...

Nuestro sistema te permitirá organizar 
tu tiempo y ritmo de aprendizaje 
adaptándolo a sus horarios”

Una metodología vanguardista para formar a los directivos del futuro
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Podrás acceder a los contenidos 
desde cualquier dispositivo 
con o sin conexión a internet 
(ordenador, tablet, smartphone)”

A partir de la última evidencia científica 
en el ámbito de la neurociencia, no sólo 
sabemos organizar la información, las 
ideas, las imágenes, los recuerdos, 
sino que sabemos que el lugar y el 
contexto dónde hemos aprendido algo es 
fundamental para que seamos capaces de 
recordarlo y almacenarlo en el hipocampo 
para retenerlo en nuestra memoria a largo 
plazo. 

De esta manera, y en lo que se denomina 
Neurocognitive context-dependent 
e-learning, los diferentes elementos de 
nuestro Certificación Universitaria en 
Diseño de Sabores están conectados 
con el contexto donde el participante 
desarrolla su práctica profesional.

... y todo ello con los 
mejores materiales de 
aprendizaje a la 
vanguardia tecnológica y 
pedagógica.
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30 %

10 %

8 %
3%

En la Certificación Universitaria en Diseño de Sabores tendrás acceso a los mejores materiales educativos, 
preparados a conciencia para ti 

Material de estudio 

Tras un complejo proceso de producción, transformamos los mejores contenidos a 
formato multimedia de alta calidad pedagógica y audiovisual. 

Seleccionamos y ponemos a tu disposición el mejor temario. Todo lo que necesitas para 
conocer en profundidad esta disciplina, de la A a la Z.

Lecciones redactadas y escogidas por altos directivos especialistas en cada una de las 
materias.

Material complementario

Lecturas, artículos recientes, tendencias internacionales, entrevistas a profesionales 
destacados..., en nuestra biblioteca virtual tendrás acceso a todo lo que necesitas para 
completar tu formación.

Prácticas de habilidades de gestión

Realizarás actividades de desarrollo de competencias de gestión específicas en 
cada área temática. Prácticas y dinámicas para adquirir y desarrollar las destrezas 
y habilidades que el responsable del evento precisa desarrollar en el marco de la 
globalización que vivimos.

Clases magistrales

Existe evidencia científica sobre la utilidad de la observación de terceros expertos. El 
denominado Learning from an expert afianza el conocimiento y el recuerdo, y genera 
seguridad en nuestras futuras decisiones difíciles.
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30 %

4%

15 %

3%

Case Studies

Completarás una selección de los mejores casos prácticos con la metodología empleada 
en instituciones de educación superior de todo el mundo. Casos prácticos presentados, 

analizados y tutorizados por los mejores especialistas en el campo del diseño de 
sabores en el panorama latinoamericano.

Resúmenes interactivos

Presentamos los contenidos de manera atractiva y dinámica en elementos multimedia 
que incluyen audio, vídeos, imágenes, esquemas y mapas conceptuales con el fin de 

afianzar el conocimiento.

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

Testing & Retesting

Evaluamos y reevaluamos periódicamente tu conocimiento a lo largo de la Certificación 
Universitaria en Diseño de Sabores. Lo hacemos sobre 3 de los 4 niveles de la Pirámide 

de Miller.



Este programa está diseñado para afianzar las capacidades directivas y de 
liderazgo, además de desarrollar nuevas competencias y habilidades que serán 
imprescindibles en tu desarrollo profesional. Tras el programa serás capaz de 
tomar decisiones de carácter global con una perspectiva innovadora y una visión 
internacional.

Objetivos
04

Consolida
tu liderazgo



Uno de nuestros objetivos fundamentales es ayudarte a 
desarrollar las competencias esenciales para diseñar, 
planear, organizar, dirigir y controlar los sabores que van a 
demandar los mercados actuales y futuros”

Objetivos | 21
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Tus objetivos son los nuestros. 
Trabajamos conjuntamente para ayudarte a conseguirlos

La Certificación Universitaria en Diseño de Sabores te capacitará para:

Objetivos Principales

Sección: los sabores

Módulo 1. Introducción al estudio de los sabores 
 � Definir y Clasificar los sabores.
 � Identificar cómo se desarrollan y modifican los sabores con base en las 
cualidades del perfil profesional, utilizando el talento y la habilidad del 
saborista para lograr una formulación que sea aceptada por el público objetivo.

 � Determinar el desarrollo de los saborizantes cumpliendo con la regulación 
existente.

Módulo 2. Químicos aromáticos y vehículos
 � Explicar la mezcla de químicos aromáticos en el saborizante.
 � Determinar el comportamiento de los químicos aromáticos dentro de la matriz 
del alimento y todas las reacciones producidas durante los procesos de 
preparación de los mismos.

 � Identificar las principales fuentes y proveedores de químicos aromáticos.
Módulo 3. Bioquímica

 � Proporcionar a los participantes un panorama en torno a la química de sabores y 
su relación sensorial.

 � Definir las diferencias entre aceites esenciales, tanto de frutos como de 
vegetales y especias, plantas aromáticas y perfiles animálicos.
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Módulo 4. Creación y metodología 
 � Revisar y unificar los conceptos aprendidos para la creación de sabores y 
aromas emocionales y exitosos.

 � Determinar el uso de las cromatografías para generar sabores. 
 � Obtener nuevas herramientas que le permitirán potencializar sus habilidades de 
creatividad e innovación.

Módulo 5. Fundamentos y técnicas 
 � Desarrollar y aplicar un sabor, viviendo la experiencia y desarrollo cronológico 
del proceso creativo. 

 � Aterrizar y evaluar sensorialmente un producto terminado que satisfaga las 
exigencias del consumidor actual, a través de ensayos y ejercicios.

Sección: el sabor en la gastronomía

Módulo 6. Exploración básica de las implicaciones evolutivas de los alimentos
 � Identificar cómo el comportamiento emocional y su temporalidad ocurren 
en la mente liga-dos bioquímicamente al mecanismo neuronal generando 
“memorias” y “vivencias”.

 � Comprender cómo se asocian los procesos neuronales que generan la formación 
de los re-cuerdos ante los estímulos de los sabores. 

Módulo 7. Materias primas naturales empleadas como saborizantes
 � Identificar las materias primas de origen natural empleadas como componentes 
del sabor. 

 � Conocer las técnicas aplicables para la purificación / mejoramiento de las 
materias primas naturales empleadas como componentes del sabor. 

Módulo 8. Introducción al uso de saborizantes en la cocina
 � Determinar la dosificación de saborizantes en la cocina. 
 � Identificar los vehículos adecuados para sabores en la cocina. 
 � Conocer los complementos de sensaciones y sabores en la cocina. 

Módulo 9. Cocina molecular
 � Comprender la aplicación de técnicas de laboratorio en la preparación de los 
alimentos.  

 � Elaborar entradas, platillos, postres y bebidas empleando técnicas y materiales 
innovadores de cocina molecular. 

Módulo 10. Neuromoduladores en la cocina como mejorantes de sabor de los alimentos
 � Modular / Eliminar notas indeseables en los alimentos a través del uso de 
moduladores del sabor. 

 � Resaltar notas de sabor deseables a través del uso de neuromoduladores del 
sabor. 

Sección: sabores afectivos

Módulo 11. Sabores Afectivos 
 � Identificar los procesos neuronales que son afectados a través de los sabores. 
 � Manipular los recuerdos y sensaciones afectivas a través del diseño de sabores.

Alcanza la excelencia diseñando sabores 
para la industria o para tus platos”



La Certificación Universitaria en Diseño de Sabores contribuye a elevar el talento 
de la innovación en sabores a su máximo potencial mediante la formación de 
líderes de alto nivel. 

Participar en esta Certificación Universitaria supone una oportunidad única 
para acceder a una red de contactos potente en la que encontrar futuros socios 
profesionales, clientes o proveedores.

Salidas Profesionales
05

Digitalizándonos



El profesional del diseño de sabores aportará a la empresa 
nuevos conceptos, estrategias y perspectivas que pueden 
provocar cambios imprescindibles en la organización” 

Salidas profesionales | 25



“Los alumnos que realicen la Certificación Universitaria en Diseño 
de Sabores podrán encauzar su vida profesional en los siguientes 
ámbitos:

 ͭ Saborista en la Industria Agroalimentaria
 ͭ Técnico en Laboratorio de Diseño de Sabores
 ͭ Profesional de innovación en la cocina
 ͭ Chef

26 | Salidas profesionales

Aumenta tus posibilidades 
profesionales a través de la 
Certificación Universitaria en 
Diseño de Sabores” 
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Estructura y contenido
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La Certificación Universitaria en Diseño de Sabores es 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. 

Un programa que se desarrolla a lo largo de 12 meses y que pretende ser una 
experiencia única y estimulante que siembre las bases para tu éxito como 
diseñador de aromas y sabores.

El temario  
más completo



Lo que estudias es muy importante. Las destrezas y 
competencias que adquieres es lo fundamental. No 
encontrarás un temario más completo que este, créenos...” 

Estructura y contenido | 29
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Módulo 1. Introducción al estudio de los sabores 
1.1. Principio básico de creatividad de sabores. 
1.2. Rol de los sentidos en la creación de sabores. 
1.3. Clasificación de los saborizantes: Saborizantes artificiales, saborizantes naturales, 

saborizantes idénticos al natural y WONF. 
1.4. Normatividad y legislación en saborizantes.
1.5. Normatividad y legislación en alimentos. 
1.6. Cualidades del saborista especializado en área dulce y área salada.

Módulo 2. Químicos aromáticos y vehículos
2.1. Clasificación de químicos aromáticos y vehículos empleados en la formulación de 

sabores. 
2.2. Ésteres, síntesis e importancia en el desarrollo de los sabores. 
2.3. Top notes, generadores de sensaciones. 
2.4. Uso de los químicos aromáticos posibles para la formulación de sabores. 
2.5. Memorización cerebral de los químicos aromáticos responsables de los sabores.
2.6. Estudio de las reacciones de Maillard en los sabores.
2.7. Proveedores de químicos aromáticos.

Módulo 3. Bioquímica
3.1. Química de sabores y estructuras; y su relación sensorial. 
3.2. Bioquímica e interacciones con los químicos responsables del sabor. 
3.3. Aceites esenciales (frutos, vegetales y especias). 
3.4. Importancia de las plantas aromáticas. 
3.5. Complejidad de los perfiles animálicos.

Módulo 4. Creación y metodología 
4.1. Olfación, clasificación y diferenciación de olor y sabor.
4.2. Memorización de olor y sabor. 
4.3. Creación y metodología básica en el desarrollo de sabores. 
4.4. Diseño experimental en el desarrollo de sabores.
4.5. Interpretación de cromatografías y uso en la creación de sabores.
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Módulo 5. Fundamentos y técnicas 
5.1. Técnicas básicas en el análisis instrumental de sabores. 
5.2. Notas básicas del sabor. 
5.3. Evaluación sensorial del sabor. 
5.4. Metodología en la descripción de sabores.
5.5. Aplicación de los sabores creados en diferentes productos terminados.
5.6. Aceptabilidad y/o preferencias del consumidor.

Módulo 6. Exploración básica de las implicaciones evolutivas de los 
alimentos
6.1. Introducción a la neurogastronomía
6.2. Los neuromoduladores 
6.4. Comunicación de los olores y patrones neurocognitivos
6.5. Atributos de los sabores: el color
6.6. La textura y la apreciación del sabor 

Módulo 7. Los aceites
7.1. Los aceites esenciales
7.2. Rectificación de aceites esenciales procesados
7.3. Extractos y tintes líquidos
7.4. Extractos sólidos
7.5. Exudados
7.6. Concretos
7.7. Absolutos
7.8. Zumos de frutas concentrados y disueltos

Módulo 8. Introducción al uso de saborizantes en la cocina
8.1. Los saborizantes en la cocina
8.2. Preparación de los alimentos. 
8.3. Técnicas tópicas de aplicación de saborizantes en la cocina.
8.4. Matriz del alimento.
8.5. Condimentos y sazonadores.

Módulo 9. Cocina molecular
9.1. Introducción a la cocina molecular
9.2. Técnicas: Esferificación directa.
9.3. Técnicas: Esferificación indirecta.
9.4. Técnicas: Espumas.
9.5. Técnicas: Nitrógeno líquido.
9.6. Técnicas: Gelificaciones.
9.7. Recetas.

Módulo 10. Neuromoduladores como mejorantes de sabor de los 
alimentos
10.1. Aumentar el sabor y fijar los alimentos con azúcares moduladores.
10.2. Bloqueadores para notas indeseables de edulcorantes, conservantes y medicinales.
10.3. Bloqueadores de ácido.
10.4. Bloqueadores de omegas.
10.5. Bloqueadores de soya.
10.6. Realzadores de notas dulces y saladas.

Módulo 11. Sabores Afectivos 
11.1. Uno de los mayores retos actuales: Recordar es volver a vivir. 
11.2. Los sabores frutales y sus reacciones afectivas. 
11.3. La cereza y el chocolate como generadores de sentimientos y pasiones. 
11.4. Frutas exóticas y tropicales que evocan diversión y un ambiente fiestero. 
11.5. Espíritu navideño. 
11.6. Gastronomía mexicana. Orgullo nacional. 
11.7. Importancia de originar la evocación de sucesos, eventos o información almacenada 

en el pasado.



Nuestra Certificación Universitaria en Diseño de Sabores es un programa 
dirigido a Personas interesadas en la creación de nuevos sabores y la mejora 
constante de ellos,

Nuestros alumnos
07



Si tienes experiencia en el sector 
agroalimentario o en la restauración, y buscas 
una interesante mejora en tu trayectoria mientras 
sigues trabajando, éste es tu programa”
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“Soy egresada de la Certificación Universitaria en Diseño de 
Sabores. Cursar los contenidos fue una aventura que me abrió todo 
un mundo nuevo. A través de incontables experiencias, todas ellas 
invaluables y memorables, obtuve los conocimientos necesarios 
para conceptualizar, proyectar e iniciar mi carrera en el diseño 
de los aromas y los sabores. Todo esto dentro de un ambiente 
siempre cálido y amigable. Todos los docentes son verdaderos 
profesionales de la industria, lo que hace que la información 
venga de primera mano. El tiempo que pasé estudiando, sin duda 
marcó un antes y un después en todos los aspectos de mi vida 
profesional“

Ing. Jessica Feijó
Saborista en la Industria Alimentaria



Chef. Lorena González
Chef en departamento de Innovación Culinaria
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“El contenido del curso es francamente interesante, hasta 
obligatorio me atrevería a decir, para todas aquellas profesionales 
que hemos decidido dedicarnos a la innovación en el mundo de la 
restauración y la gastronomía“



Profesorado
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El equipo de profesorado con el que contamos es nuestro valor diferencial. 
Está formado por directivos con amplia y sólida experiencia profesional en 
el sector, además de contar con una extensa formación académica y una 
probada capacidad y vocación pedagógica. Personas que han destacado 
profesionalmente y comparten su experiencia por vocación.

Destacados 
profesionales



Nuestro equipo docente explica en las aulas lo que ha 
llevado al éxito a sus empresas, trabajando desde un 
contexto real, vivo y dinámico” 
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Ing. Coranguez Reyes Gabriel
 � Ingeniero en Alimentos 
 � Saborista en desarrollo
 � ETADAR by DEIMAN, Ciudad de México

Lic. Morales Heredia, Ana Gabriela
 � Licenciada en Química de Alimentos
 � Maestría en Calidad y Estadística Aplicada 
 � Tecnólogo en Aplicaciones
 � ETADAR by DEIMAN, Ciudad de México

Cuadro docente

Director

Ing. Thuemme Canales, Juan José
 � JUAN JOSÉ THUEMME es Gerente Técnico (Saborista Senior) de ETADAR. Laboratorio de Diseño de Sabores de la compañía multinacional 

DEIMAN.
 �  Cuenta con 40 años de experiencia en la industria de alimentos mexicana, holandesa y estadounidense. Dentro de su trayectoria ha 

creado y desarrollado sabores para segmentos de lácteos, panificación, confitería, bebidas y savory. 
 � Es reconocido como Saborista Senior desde 1985. Es Ingeniero superior y Maestro en Bioquímica por el Instituto Tecnológico y de 

Estudios Superiores de Monterrey. México.
 � Durante su carrera ha impartido multitud de conferencias orientadas a la “Creación y aplicación de sabores en la industria alimentaria” 

en la Universidad de Durango, “Top notes creation in citrus flavors” en el Frutech Citrus Simposium, “Creación de sabores” en la Ciudad 
de México o “Native Flavors” en el Food Technology Summit & Expo 2015, entre otras.

 � Actualmente dirige este programa de formación dirigido a actualizar los conocimientos de los saboristas senior, preparar a los saboristas 
en formación y dotar a los empresarios y chefs de la hosterlería y la restauración de una herramienta para poder romper los esquemas y 
seguir transformando el concepto de cocina y de sabor tal y como lo conocemos.

Teutle Chávez, Juan Carlos
 � Técnico de Laboratorio
 � Auxiliar en Desarrollo
 � ETADAR by DEIMAN, Ciudad de México

Ing. García Zepeda, Rafael
 � Ingeniero Bioquímico Industrial
 � Especialización en Biotecnología
 � Gerente Legislación y Normas
 � DEIMAN, Ciudad de México
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Chávez Barrios, Meida
 � Técnico de Laboratorio
 � Auxiliar en Desarrollo
 � ETADAR by DEIMAN, Ciudad de México

Ing. Vargas García, Jorge Luis
 � Ingeniero Químico Industrial
 � Saborista en Desarrollo
 � ETADAR by DEIMAN, Ciudad de México

Lic. Martínez Sánchez, Berenice
 � Licenciada en Química de Alimentos 
 � Coordinador de aplicaciones y librería
 � ETADAR by DEIMAN, Ciudad de México

Ing. Castañeda Olivera, Alondra Magdalena 
 � Ingeniera de Alimentos
 � Comprador de Materia Prima
 � Investigadora en proyectos en Instituto Politécnico Nacional
 � DEIMAN, Ciudad de México

Ing. Peña García, Maribel
 � Ingeniero Bioquímico
 � Maestría en Andrología
 � Especialista en Alimentos
 � Tecnóloga de Aplicaciones
 � DEIMAN, Ciudad de México

Oviedo García, Miguel
 � Técnico Laboratorista Clínico
 � Coordinador de Escalamiento
 � DEIMAN, Ciudad de México



Miriam Santiago Nicolás
 � Saborista en Desarrollo
 � Tecnologo en Aplicaciones en Aceites y Sabores
 � ETADAR by DEIMAN, Ciudad de México

Lic. Monsivais Vilchis, María de Guadalupe
 � Licenciada en Química de Alimentos
 � Coordinadora de Evaluación Sensorial
 � DEIMAN, Ciudad de México

Ing. Yoalli Lizbeth, Solis Montiel
 � Ingeniera en Alimentos
 � Tecnóloga de Aplicaciones
 � DEIMAN, Ciudad de México

Alonso Osnaya, Norma Nelly
 � Auxiliar en Desarrollo
 � ETADAR by DEIMAN, Ciudad de México

Lic. Gómez Pérez, Karen
 � Licenciada en Ciencias de la Comunicación
 � Especialista en Comunicación Publicitaria y Análisis de Consumidor
 � Gerente de Mercadotecnia
 � DEIMAN, Ciudad de México

Lic. Orozco López, Déborah María
 � Licenciatura en Diseño de la Comunicación Gráfica
 � Analista de Mercadotecnia División Industrial
 � DEIMAN, Ciudad de México
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Ing. Carrasco Reyes Maria Luisa
 � Ingeniera Industrial
 � Coordinador de proyectos
 � DEIMAN, Ciudad de México

Ing. Curiel Monteagudo, José Luis
 � Ingeniero en Química de los Alimentos
 � Maestro en Ciencia y Tecnología de los Alimentos 
 � Profesor de la Universidad Claustro de Sor Clara
 � Ciudad de México

Chef Orozco, Carlos
 � Diplomado en Gastronomia
 � Universidad Iberoamericana Leon Gto
 � Chef Ejecutivo en  Meliá Cohiba
 � Quintana Roo, México
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Titulación
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La Certificación Universitaria en Diseño de Sabores le garantiza, además de la formación 
más rigurosa y actualizada, La obtención de un reconocimiento con validez curricular 
universitaria.



Supera con éxito esta formación y recibe tu evaluación y 
acreditación universitaria sin desplazamientos ni trámites”
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Esta Certificación Universitaria en Diseño de Sabores contiene el programa científico 
más completo y actualizado del mercado. 

Tras la superación de las evaluaciones por parte del alumno, éste recibirá por correo 
postal con acuse de recibo su correspondiente Título de Certificación Universitaria 
Propio emitido por el CEU (Instituto Suizo de Gastronomía y Hotelería-Cardenal Herrera) 

El título expedido por la Instituto Suizo de Gastronomía y Hotelería-Cardenal Herrera 
expresará la calificación que haya obtenido en la Certificación Universitaria, y reúne 
los requisitos comúnmente exigidos por las bolsas de trabajo, oposiciones y comités 
evaluadores carreras profesionales. 

Título: Certificación Universitaria en Diseño de Sabores.

Créditos: 60 ECTS

No Horas Oficiales: 1.500 
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Certificación Universitaria en
Diseño de Sabores
Idioma: Español
Modalidad: Online
Duración: 12 meses
Titulación: Instituto Suizo de Gastronomía y Hotelería
Horas lectivas: 1500 h.



Certificación Universitaria en
Diseño de Sabores


