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Bienvenida

La Certificacion Universitaria en Disefio de Sabores es un programa intensivo
que te prepara para afrontar retos y decisiones esenciales en el proceso de
emprendimiento y gestion de los negocios de restauracion. Su objetivo principal
es favorecer tu crecimiento personal y profesional ayudandote 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.

Té S fdléd/y/oé
esS perdna/o
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‘ ‘ La figura del disefiador de sabores sigue en constante

evolucion. Ha surgido un nuevo perfil, mucho mds
acorde con las nuevas tendencias y que destaca por tener
conocimientos bioquimicos y de tendencias, practicar

la escucha activa con sus compaieros de trabajo y ser
autocritico con el resultado de cada proyecto”
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La Certificacion Universitaria en Disefio de
Sabores es una oportunidad para acreditar tu
experiencia y desarrollarte como profesional,
y lo puedes consequir de la mano de ISU
Universidad, que es referencia en el sector a
nivel nacional”




Vive una experiencia de vida Gnica y estimulante

Flexible y a tu medida

7w

Desarrollate

Realiza el mejor programa desde casa, a tu
ritmo y seg(n tu disponibilidad y agenda.

Experiencia profesional

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

Networking

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

Comparte en una gran comunidad y
aprende de los mejores.

Bienvenida | o7



02

sPor qué esta Certificacion
Universitaria?

Realizar la Certificacion Universitaria en Disefio de Sabores supone incrementar
tus posibilidades de alcanzar el éxito profesional tanto en el @mbito de la industria
alimentaria como en el sector de la restauracion.

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

Te darios +




;Por qué esta Certificacion Universitaria? | og

Contamos con el mas prestigioso cuadro
docente. Tenemos el temario mds completo.
Sumamos la metodologia docente mds eficaz
y flexible. Esta Certificacion Universitaria es +”
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Este certificacion universitaria te aportara 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 futuroy
desarrollar todo tu potencial.

Los participantes de la Certificacion Universitaria
en Disefio de Sabores logran un cambio positivo
en su carrera en menos de 2 anos.

Desarrollar una vision estratégica y global de la
empresa

Te ofrecemos una profunda vision de la planificacion y creacion
de aromasy sabores para entender cémo afecta cada decision a
los distintos agentes implicados.

Segun la multinacional Hays,
tener una vision global de la
empresa mejora la eficiencia

Acceder a la competencia del disefioy la
planificacion del disefio de aromas y sabores

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

Durante la Certificacion Universitaria en
Diseio de Sabores trabajards casos de
instituciones que dedican parte de su actividad
al disefio e implementacion aromas y sabores

Asumir nuevas responsabilidades

Te mostramos las Gltimas 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



Tener acceso a una potente red de contactos

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

Las ofertas recibidas
por nuestros alumnos
procede del networking

Mejorar tus soft skills y habilidades directivas

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

Nuestros antiguos alumnos
ha mejorado sus habilidades
de comunicacién y liderazgo

iPor qué esta Certificacion Universitaria? | 11
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Metodologia docente

Nuestra Certificacion Universitaria en Diseio de Sabores te ofrece un método
revolucionario de desarrollo de tus habilidades para el disefio y creacién de
aromasy sabores. Nuestro objetivo es afianzar tus competencias en un contexto
cambiante, competitivo y de alta exigencia.
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La Certificacion Universitaria en Disefio de Sabores
es el dnico del mundo en este tipo que utiliza la
metodologia 100 % online basado en la reiteracion”
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Un método de aprendizaje innovador y diferente

Ademas, la Certificacion Universitaria

en Diseiio de Sabores te ofrece un
método revolucionario de desarrollo de
tus habilidades en disefo de sabores.
Nuestro objetivo es afianzar tus
competencias en un contexto cambiante,
competitivoy de alta exigencia. Para ello
utilizaremos casos practicos.

La realizacién de casos practicos ha sido
un sistema de aprendizaje utilizado por
instituciones de educacién superior en
todo el mundo.

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

Ante una determinada situacion, ;qué
harias t(? Esta es la pregunta a la que se
enfrenta el alumno en el caso practico,
un método de aprendizaje orientado a la
accion.

Alo largo de estos 12 meses, te
enfrentaras a mdltiples casos practicos
de de disefo, planificacién y creacién

de aromasy sabores, y deberas integrar
todos tus conocimientos para trabajar en
equipo, investigar, argumentary defender
tus ideasy decisiones.

Nuestra escuela es la primera en el mundo
que combina los casos practicos con un
sistema de aprendizaje 100% online
basado en la reiteracion incluyendo hasta
8 elementos diferentes que suponen una
evolucion con respecto al simple estudioy
analisis de casos.

Es el propio alumno el que va
construyendo su competencia profesional
a través de diferentes modelos
pedagdgicos 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
ensefanza-aprendizaje.

Acerca el desarrollo

de esta Certificacion
Universitaria a la prdctica
profesional a través de
los casos practicos.

El alumno aprenderd, mediante actividades
colaborativas y casos prdcticos, la
resolucion de situaciones complejas en
entornos profesionales reales”
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Relearning Methodology

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

Competencies
testing
(retesting)

La metodologia obtuvo en 2015 los
mejores resultados de aprendizaje
de todas las universidades online
de América Latina”

Neurocognitive
context
dependent
learning
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La puntuacion global
que obtiene el sistema
de aprendizaje es de
8.01, con arreglo a los
mds altos estandares
internacionales

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

Una metodologia vanguardista para formar a los directivos del futuro

Esta metodologia, a la vanguardia
pedagégica mundial, se denomina
Relearning. Nuestra escuela de
administracion de instituciones es

la (nica en habla hispana licenciada
para emplear este exitoso método. La
metodologia obtuvo en 2015 mejorar
los niveles de satisfaccion 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 Certificacion Universitaria en
Diseiio 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 metodologia hemos formado a
mas de 40.000 graduados universitarios
con un éxito sin precedentes. En ambitos
tan distintos como la bioquimica,

la genética, la cirugia, 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
socioecondmico alto y una media de edad
de 42 afios.

La Certificacion Universitaria en Diseiio
de Sabores se presenta como una accién
formativa que favorece la conexién,

el aprendizaje, la participaciony la
construccién del conocimiento.

Emprenderas con nosotros un itinerario
formativo con una orientacién
eminentemente practica, activay
participativa.

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

En aras de favorecer al maximo el
contacto mentor-alumno, contaras con

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,
chaty videoconferencia).

Nuestro sistema te permitira organizar
tu tiempo y ritmo de aprendizaje
adaptandolo a sus horarios”




Podrds acceder a los contenidos
desde cualquier dispositivo

con o sin conexion a internet
(ordenador, tablet, smartphone)”

A partir de la dltima evidencia cientifica
en el ambito de la neurociencia, no sélo
sabemos organizar la informacion, las
ideas, las imagenes, los recuerdos,

sino que sabemos que el lugary el
contexto dénde 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 Certificacion Universitaria en
Diseiio de Sabores estan conectados

con el contexto donde el participante
desarrolla su practica profesional.

Metodologia docente | 17

... ytodo ello con los
mejores materiales de
aprendizaje a la
vanguardia tecnolégica y
pedagdgica.
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En la Certificacion Universitaria en Disefio de Sabores tendras acceso a los mejores materiales educativos,
preparados a conciencia para ti

Material de estudio

Tras un complejo proceso de produccién, transformamos los mejores contenidos a
formato multimedia de alta calidad pedagdgicay audiovisual.

\Y

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

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

— Clases magistrales

Existe evidencia cientifica sobre la utilidad de la observacién de terceros expertos. El
denominado Learning from an expert afianza el conocimientoy el recuerdo, y genera
seguridad en nuestras futuras decisiones dificiles.

Practicas de habilidades de gestion

Realizaras actividades de desarrollo de competencias de gestién especificas en
cada area tematica. Practicas y dinamicas para adquiriry desarrollar las destrezas
y habilidades que el responsable del evento precisa desarrollar en el marco de la
globalizacién que vivimos.

Material complementario

Lecturas, articulos recientes, tendencias internacionales, entrevistas a profesionales
destacados..., en nuestra biblioteca virtual tendras acceso a todo lo que necesitas para
completar tu formacion.
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Case Studies

Completaras una seleccion de los mejores casos practicos con la metodologia empleada
en instituciones de educacién superior de todo el mundo. Casos practicos presentados,
analizados y tutorizados por los mejores especialistas en el campo del disefio de
sabores en el panorama latinoamericano.

Resiimenes interactivos

Presentamos los contenidos de manera atractiva y dinamica en elementos multimedia
que incluyen audio, videos, imagenes, esquemas y mapas conceptuales con el fin de
afianzar el conocimiento.

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

Testing & Retesting

Evaluamos y reevaluamos periédicamente tu conocimiento a lo largo de la Certificacion
Universitaria en Diseiio de Sabores. Lo hacemos sobre 3 de los 4 niveles de la Pirdmide
de Miller.
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Objetivos

Este programa esta disefiado para afianzar las capacidades directivas y de
liderazgo, ademas de desarrollar nuevas competencias y habilidades que seran
imprescindibles en tu desarrollo profesional. Tras el programa seras capaz de
tomar decisiones de caracter global con una perspectiva innovadora y una vision
internacional.

Consolida
Ze / /a/e/‘az\go
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Uno de nuestros objetivos fundamentales es ayudarte a
desarrollar las competencias esenciales para disenar,
planear, organizar, dirigir y controlar los sabores que van a

demandar los mercados actuales y futuros”™
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Tus objetivos son los nuestros.
Trabajamos conjuntamente para ayudarte a conseguirlos

La Certificacion Universitaria en Disefio de Sabores te capacitara para:

Objetivos Principales

Seccion: los sabores

Madulo 1. Introduccion al estudio de los sabores

+ Definiry Clasificar los sabores.

¢+ |dentificar como 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 formulacién que sea aceptada por el pablico objetivo.

¢ Determinar el desarrollo de los saborizantes cumpliendo con la regulacion
existente.

Médulo 2. Quimicos aromaticos y vehiculos

¢ Explicar la mezcla de quimicos aromaticos en el saborizante.

¢ Determinar el comportamiento de los quimicos aroméaticos dentro de la matriz
del alimento y todas las reacciones producidas durante los procesos de
preparacion de los mismos.

+ |dentificar las principales fuentes y proveedores de quimicos aromaticos.
Madulo 3. Bioquimica
+ Proporcionar a los participantes un panorama en torno a la quimica de saboresy
su relacién sensorial.

+ Definir las diferencias entre aceites esenciales, tanto de frutos como de
vegetales y especias, plantas aromaticas y perfiles animalicos.




Moédulo 4. Creacion y metodologia

+ Revisary unificar los conceptos aprendidos para la creacion de saboresy
aromas emocionales y exitosos.

¢ Determinar el uso de las cromatografias para generar sabores.

¢ Obtener nuevas herramientas que le permitirdn potencializar sus habilidades de
creatividad e innovacion.

Madulo 5. Fundamentos y técnicas

+ Desarrollary aplicar un sabor, viviendo la experiencia y desarrollo cronolégico
del proceso creativo.

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

Seccion: el sabor en la gastronomia

Madulo 6. Exploracion basica de las implicaciones evolutivas de los alimentos

+ |dentificar como el comportamiento emocional y su temporalidad ocurren
en la mente liga-dos bioquimicamente al mecanismo neuronal generando
“memorias” y “vivencias”.

¢ Comprender cdmo se asocian los procesos neuronales que generan la formacién
de los re-cuerdos ante los estimulos de los sabores.

Madulo 7. Materias primas naturales empleadas como saborizantes

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

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

Madulo 8. Introduccion al uso de saborizantes en la cocina
+ Determinar la dosificacion de saborizantes en la cocina.
¢+ |dentificar los vehiculos adecuados para sabores en la cocina.

+ Conocer los complementos de sensaciones y sabores en la cocina.

Objetivos | 23

Madulo 9. Cocina molecular

+ Comprender la aplicacidn de técnicas de laboratorio en la preparacién de los
alimentos.

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

Madulo 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.

Seccion: sabores afectivos

Madulo 11. Sabores Afectivos
+ |dentificar los procesos neuronales que son afectados a través de los sabores.
+ Manipular los recuerdos y sensaciones afectivas a través del disefio de sabores.

Alcanza la excelencia disefiando sabores
para la industria o para tus platos”
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Salidas Profesionales

La Certificacion Universitaria en Disefio de Sabores contribuye a elevar el talento
de lainnovacién en sabores a su maximo potencial mediante la formacion de
lideres de alto nivel.

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

D/S/‘fd/ ' Zandonos
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El profesional del diseino de sabores aportarad a la empresa
nuevos conceptos, estrategias y perspectivas que pueden
provocar cambios imprescindibles en la organizacion”
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“Los alumnos que realicen la Certificacion Universitaria en Disefio
de Sabores podran encauzar su vida profesional en los siguientes
ambitos:

Saborista en la Industria Agroalimentaria
Técnico en Laboratorio de Disefio de Sabores

Profesional de innovacion en la cocina
Chef

® © @ @

Aumenta tus posibilidades
profesionales a través de la
Certificacion Universitaria en
Diseio de Sabores”
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Estructura y contenido

La Certificacion Universitaria en Disefio 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. Y

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

&/ dericrio
PGS COMP/ elo
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‘ ‘ Lo que estudias es muy importante. Las destrezas y

competencias que adquieres es lo fundamental. No
encontrards un temario mas completo que este, créenos...”

A |
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Maodulo 1. Introduccion al estudio de los sabores

1.1.  Principio basico de creatividad de sabores.
1.2.  Rolde los sentidos en la creacién de sabores.

1.3.  Clasificacion de los saborizantes: Saborizantes artificiales, saborizantes naturales,
saborizantes idénticos al natural y WONF.

1.4. Normatividad y legislacién en saborizantes.
1.5.  Normatividad y legislacion en alimentos.
1.6.  Cualidades del saborista especializado en area dulce y area salada.

Médulo 2. Quimicos arométicos y vehiculos

2.1.  Clasificacion de quimicos aromaticos y vehiculos empleados en la formulacion de
sabores.

2.2. Esteres, sintesis e importancia en el desarrollo de los sabores.

2.3. Top notes, generadores de sensaciones.

2.4. Usode los quimicos arométicos posibles para la formulacion de sabores.
2.5.  Memorizacion cerebral de los quimicos aromaticos responsables de los sabores.
2.6. Estudio de las reacciones de Maillard en los sabores.
2.7.  Proveedores de quimicos aromaticos.

. P
.

Médulo 3. Bioguimica

3.1.  Quimica de saboresy estructuras; y su relacién sensorial.

3.2. Bioquimica e interacciones con los quimicos responsables del sabor.
3.3. Aceites esenciales (frutos, vegetales y especias).

3.4. Importancia de las plantas aromaticas.

3.5. Complejidad de los perfiles animalicos.

.2 -
.

Médulo 4. Creacion y metodologia

4.1.  Olfacion, clasificacion y diferenciacion de olory sabor.

4.2. Memorizacién de olory sabor.

4.3.  Creaciony metodologia basica en el desarrollo de sabores.

4.4. Diseno experimental en el desarrollo de sabores.

4.5. Interpretacion de cromatografias y uso en la creacion de sabores.
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Médulo 5. Fundamentos y técnicas Médulo 9. Cocina molecular

5.1.  Técnicas basicas en el anélisis instrumental de sabores. 9.1.  Introduccién a la cocina molecular
5.2.  Notas basicas del sabor. 9.2. Técnicas: Esferificacion directa.
5.3. Evaluacion sensorial del sabor. 9.3. Técnicas: Esferificacion indirecta.
5.4. Metodologia en la descripcién de sabores. 9.4. Técnicas: Espumas.

5.5.  Aplicacion de los sabores creados en diferentes productos terminados. 9.5. Técnicas: Nitrégeno liquido.

5.6. Aceptabilidad y/o preferencias del consumidor. 9.6. Técnicas: Gelificaciones.

9.7. Recetas.

Médulo 6. Exploracion basica de las implicaciones evolutivas de los
Modulo 10. Neuromoduladores como mejorantes de sabor de los

alimentos

6.1. Introduccion a la neurogastronomia alimentos

6.2. Los neuromoduladores 10.1.  Aumentar el sabory fijar los alimentos con azlcares moduladores.

6.4. Comunicacion de los olores y patrones neurocognitivos 10.2. Bloqueadores para notas indeseables de edulcorantes, conservantes y medicinales.
6.5. Atributos de los sabores: el color 10.3. Bloqueadores de acido.

6.6. Latexturay la apreciacion del sabor 10.4. Bloqueadores de omegas.

” X 10.5. Bloqueadores de soya.
10.6. Realzadores de notas dulcesy saladas.
7.1 Los aceites esenciales ” :
7.2.  Rectificacion de aceites esenciales procesados

7.3.  Extractosy tintes liquidos 11.1.  Uno de los mayores retos actuales: Recordar es volver a vivir.

7.4.  Extractos sélidos 11.2. Los sabores frutales y sus reacciones afectivas.

7.5.  Exudados 11.3. La cerezay el chocolate como generadores de sentimientos y pasiones.
7.6.  Concretos 11.4. Frutas exéticasy tropicales que evocan diversion y un ambiente fiestero.
7.7.  Absolutos 11.5.  Espiritu navidefio.

7.8.  Zumos de frutas concentrados y disueltos 11.6. Gastronomia mexicana. Orgullo nacional.

11.7. Importancia de originar la evocacién de sucesos, eventos o informacion almacenada
en el pasado.

Maodulo 8. Introduccion al uso de saborizantes en la cocina

8.1.  Lossaborizantes en la cocina

8.2. Preparacién de los alimentos.

8.3. Técnicas topicas de aplicacién de saborizantes en la cocina.
8.4. Matriz del alimento.

8.5.  Condimentosy sazonadores.
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Nuestros alumnos

Nuestra Certificacion Universitaria en Disefio de Sabores es un programa
dirigido a Personas interesadas en la creacion de nuevos saboresy la mejora
constante de ellos,
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Si tienes experiencia en el sector
agroalimentario o en la restauracion, y buscas
una interesante mejora en tu trayectoria mientras
sigues trabajando, éste es tu programa”
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T

“Soy egresada de la Certificacion Universitaria en Disefio de
Sabores. Cursar los contenidos fue una aventura que me abrié 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 diseino

de los aromas y los sabores. Todo esto dentro de un ambiente
siempre cdlido y amigable. Todos los docentes son verdaderos
profesionales de la industria, lo que hace que la informacién
venga de primera mano. El tiempo que pasé estudiando, sin duda
marcé un antes y un después en todos los aspectos de mi vida
profesional“

Ing. Jessica Feijo

Saborista en la Industria Alimentaria
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“El contenido del curso es francamente interesante, hasta
obligatorio me atreveria a decir, para todas aquellas profesionales
que hemos decidido dedicarnos a la innovacién en el mundo de la

restauracion y la gastronomia“

) Chef. Lorena Gonzalez

Chef en departamento de Innovacion Culinaria
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Profesorado ‘.

El equipo de profesorado con el que contamos es nuestro valor diferencial. L ~4 ‘
Esta formado por directivos con ampliay sélida experiencia profesional en \ \
el sector, ademas de contar con una extensa formacién académicay una \ o -
probada capacidad y vocacién pedagdgica. Personas que han destacado P &
profesionalmente y comparten su experiencia por vocacion. \ ) \?

l S——

Destac ados

prof eSS /ona/ eSS
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/ 4 \
l -~ Nuestro equipo docente explica en las aulas lo que ha

llevado al éxito a sus empresas, trabajando desde un
contexto real, vivo y dindmico”
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Director

Ing. Thuemme Canales, Juan José

+ JUAN JOSE THUEMME es Gerente Técnico (Saborista Senior) de ETADAR. Laboratorio de Disefio de Sabores de la compaiia multinacional
DEIMAN.

Cuenta con 40 afos 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, confiteria, bebidas y savory.

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

Durante su carrera ha impartido multitud de conferencias orientadas a la “Creacion y aplicacion 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
seguir transformando el concepto de cocinay de sabor taly como lo conocemos.

Cuadro docente

Ing. Coranguez Reyes Gabriel Teutle Chavez, Juan Carlos

+ Ingeniero en Alimentos ¢ Técnico de Laboratorio

+ Saborista en desarrollo ¢ Auxiliar en Desarrollo

+ ETADAR by DEIMAN, Ciudad de México + ETADAR by DEIMAN, Ciudad de México
Lic. Morales Heredia, Ana Gabriela Ing. Garcia Zepeda, Rafael

¢ Licenciada en Quimica de Alimentos ¢ Ingeniero Bioquimico Industrial

+ Maestria en Calidad y Estadistica Aplicada * Especializacion en Biotecnologia

+ Tecnblogo en Aplicaciones + Gerente Legislaciony Normas

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



Chavez Barrios, Meida

¢ Técnico de Laboratorio

* Auxiliar en Desarrollo

+ ETADAR by DEIMAN, Ciudad de México
Ing. Vargas Garcia, Jorge Luis

+ Ingeniero Quimico Industrial

+ Saborista en Desarrollo

+ ETADAR by DEIMAN, Ciudad de México
Lic. Martinez Sanchez, Berenice

¢ Licenciada en Quimica de Alimentos

¢ Coordinador de aplicacionesy libreria

+ ETADAR by DEIMAN, Ciudad de México
Ing. Castaiieda Olivera, Alondra Magdalena

¢ Ingeniera de Alimentos

¢ Comprador de Materia Prima

+ Investigadora en proyectos en Instituto Politécnico Nacional

+ DEIMAN, Ciudad de México
Ing. Peiia Garcia, Maribel

¢ Ingeniero Bioquimico

+ Maestria en Andrologia

* Especialista en Alimentos

+ Tecnéloga de Aplicaciones

¢ DEIMAN, Ciudad de México
Oviedo Garcia, Miguel

* Técnico Laboratorista Clinico

¢ Coordinador de Escalamiento

+ DEIMAN, Ciudad de México
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Miriam Santiago Nicolas
¢ Saborista en Desarrollo
¢ Tecnologo en Aplicaciones en Aceites y Sabores
¢ ETADAR by DEIMAN, Ciudad de México
Lic. Monsivais Vilchis, Maria de Guadalupe
¢ Licenciada en Quimica de Alimentos
+ Coordinadora de Evaluacién Sensorial
+ DEIMAN, Ciudad de México
Ing. Yoalli Lizbeth, Solis Montiel
¢ Ingeniera en Alimentos
¢ Tecndloga de Aplicaciones
+ DEIMAN, Ciudad de México
Alonso Osnaya, Norma Nelly
+ Auxiliar en Desarrollo
+ ETADAR by DEIMAN, Ciudad de México
Lic. Gomez Pérez, Karen
¢ Licenciada en Ciencias de la Comunicacién
¢ Especialista en Comunicacién Publicitaria y Analisis de Consumidor
¢ Gerente de Mercadotecnia
¢ DEIMAN, Ciudad de México
Lic. Orozco Lopez, Déborah Maria
¢ Licenciatura en Disefio de la Comunicacién Gréfica
¢ Analista de Mercadotecnia Divisién Industrial
+ DEIMAN, Ciudad de México




Ing. Carrasco Reyes Maria Luisa
¢ Ingeniera Industrial
¢ Coordinador de proyectos
* DEIMAN, Ciudad de México
Ing. Guriel 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
Chef Orozco, Carlos
¢ Diplomado en Gastronomia
¢ Universidad Iberoamericana Leon Gto
¢ Chef Ejecutivo en Melia Cohiba
+ Quintana Roo, México
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La Certificacion Universitaria en Disefio de Sabores le garantiza, ademas de la formacion

mas rigurosa y actualizada, La obtencidn de un reconocimiento con validez curricular
universitaria.
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Supera con éxito esta formacion y recibe tu evaluacion y
acreditacion universitaria sin desplazamientos ni tramites”
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Esta Certificacion Universitaria en Disefio de Sabores contiene el programa cientifico
mas completo y actualizado del mercado.

Tras la superacion de las evaluaciones por parte del alumno, éste recibira por correo
postal con acuse de recibo su correspondiente Titulo de Certificacién Universitaria
Propio emitido por el CEU (Instituto Suizo de Gastronomia y Hoteleria-Cardenal Herrera)

El titulo expedido por la Instituto Suizo de Gastronomia y Hoteleria-Cardenal Herrera
expresara la calificacion que haya obtenido en la Certificacion Universitaria, y rene

los requisitos comlGnmente exigidos por las bolsas de trabajo, oposiciones y comités
evaluadores carreras profesionales.

Titulo: Certificacion Universitaria en Disefio de Sabores.
Créditos: 60 ECTS

No Horas Oficiales: 1.500

120
noena y Hobeleria

DIPLOMA

en su condicion de Secretario General del Instuto Suizo de Gastronomia v Hoteleria; y de
el art. 46 de los Estatutos de la Universidad

CERTIFICA

Que segiin se desprende de los antecedentes que obran en esta Secretaria, JAVIER MARTINEZ LLORET con documento de
identidad 5677398 1T. ha superado los estudios conducentes de

DISENO DE SABORES
correspondiente al grado de estudios de

CERTIFICACION UNIVERSITARIA

Y para que asi conste a los efectos oportunos, se expide el presente certificado.




=

i Instituto Suizo
de Gastronomia y Hoteleria

Certificacion Universitaria en
Diseiio de Sabores

Idioma: Espaiiol

Modalidad: Online

Duracién: 12 meses

Titulacion: Instituto Suizo de Gastronomia y Hoteleria

Horas lectivas: 1500 h.




Certificacion Universitaria en
Diseno de Sabores .

=

i Instituto Suizo
de Gastronomia y Hoteleria




