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Presentacion

Los aceites son fundamentales para potenciar el sabor de sus alimentos, pues no solo
basta con los recursos naturales y componentes quimicos. Esto es asi debido a sus
propiedades y métodos de empleabilidad, ya que poseen extractos ricos en nutrientes
derivados de vegetales, semillas y frutas. Por tanto, los conocimientos profundos en

el uso de aceites son cada vez es mas demandados dentro de la industria alimenticia.
Asi, el sector se encuentra en la busqueda continua de profesionales especializados

y con amplias capacidades en el uso de aceites en la creacion de nuevos sabores.
Contribuyendo a este sector, TECH ha creado la siguiente titulacion con el fin de
proporcionar los conocimientos mas relevantes y rigurosos para todos aquellos que
quieran incursionar en esta rama laboral. Todo ello mediante una modalidad e-learning
100% online.

Conviértete en un especialista
de los Aceites para el Diseno
de Sabores gracias a esta
titulacion 100% online”
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Para garantizar un sabor definido y acorde al producto, es necesario recurrir al uso de
aceites esenciales producidos por vegetales, frutas o semillas. Este proceso es uno de los
mas determinantes dentro de la creacion de sabores en las industrias alimenticias, pues
define en una gran parte el sabor final, garantizando una aceptacion por parte del publico.

Asi, este Curso Profesional se convierte en una oportunidad para todos aquellos que
quieran incursionar en este campo laboral. Este programa contiene un plan de estudios
enfocado a las demandas y requerimientos del campo alimenticio. De modo que al
interior del temario el alumno encontrara informacion rigurosa sobre el proceso y uso de
los aceites, a fin de que pueda comprender la importancia de los mismos para la creacion
de sabores.

Todo este conglomerado de conocimientos y herramientas estaran disponibles en

el campus virtual. Asi, una vez matriculado tendras acceso a multiples materiales
audiovisuales, lecturas complementarias y los ejercicios practicos. Ademas, no
necesitaras trasladarte a un centro presencial, sino que podras cursar el programa desde
tu dispositivo de preferencia, organizando tu carga lectiva y horarios de estudio.

Esta capacitacion otorgara a

tu Curriculum Vitae un valor
agregado de gran impacto, asi
llamaras la atencion de diversas
empresas dentro del sector”
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Salidas profesionales

Con el fin de garantizar productos de mayor calidad, la industria alimenticia ha
recurrido al uso de aceites esenciales y procesados. La implementacion de estos
productos es una tarea que solo puede ser realizada por expertos y profesionales
capacitados, de manera que esta titulacion se convierte en la herramienta de
aprendizaje para incursionar en esta area.

Todos los contenidos de
este programa te seran
presentados a través de
recursos audiovisuales
de gran impacto”
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Esta titulacion, en definitiva, te convertira en un gran especialista preparado para
trabajar en alguno de los siguientes puestos:

+ Técnico de laboratorio en empresas alimentarias

+ Auxiliar de control y seguridad quimica de los alimentos

+ Técnico de laboratorio especializado en aditivos para alimentos
+ Comercial de suministros para la industria de los alimentos

+ Operador de maquinas para produccion de alimentos
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¢ Qué sereé capaz de hacer al
finalizar el Curso Profesional?

Cuando hayas completado este Curso Profesional podras poner en practica todos
los conocimientos adquiridos. Conoceras a fondo los diferentes aceites que
existen, sus propiedades y su implementacion a productos ya terminados. También
sabras cuales productos naturales son los mas utilizados para la extraccion de sus
propiedades nutritivas.

Conocer las principales materias primas que permiten extraer
aceites naturales

Aplicar las técnicas de maxima innovacion en el Disefio
de Sabores

Identificar 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

@066




¢Qué seré capaz de hacer al finalizar | 09 tECh
el Curso Profesional?

Identificar los aceites mas utilizados en la produccion de alimentos

Conocer el proceso de extraccion de materia prima solida

Descubre la repercusion que tienen los zumos de frutas en el disefio
de los nuevos sabores

Tener un amplio conocimiento de la aplicacion de aceites en
productos ya terminados
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Direccion del curso

TECH ha seleccionado para este programa el mejor cuadro docente en activo.
Se trata de expertos y especialistas en la creacion y aplicacion de aceites para
productos alimenticios, quienes ademas han vertido todo su conocimiento'y
experiencia en el plan de estudios. Asi, encontraras informacion presentada por
voces autorizadas y con gran repercusion dentro del gremio.

Los mejores profesionales
te proporcionaran todas las
claves para la utilizacion de
los aceites en la creacion de
nuevos sabores”
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Cuadro docente

Ing. Coranguez Reyes Gabriel
+ Ingeniero en Alimentos en Etadar by Deiman
+ Saborista profesional
+ Técnico de laboratorio en la creacion de nuevos sabores

+ Grado Ingeniero en Alimentos. Universidad Nacional Autdnoma de México

Diia. Morales Heredia, Ana Gabriela

+ Quimica Especialista en Alimentos

+ Tecndloga de Aplicaciones en Etadar by Deiman
+ Licenciada en Quimica de Alimentos

+ Maestria en Calidad y Estadistica Aplicada

D. Teutle Chavez, Juan Carlos
+ Técnico de alimentos en ETADAR
+ Técnico de Laboratorio para el desarrollo de alimentos

+ Asistente habitual en seminarios y talleres sobre desarrollo de alimentos

D. Garcia Zepeda, Rafael
+ Gerente Legislacion y Normas. DEIMAN, Ciudad de México
+ Ingeniero Bioguimico Industrial

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

D. Vargas Garcia, Jorge Luis
+ Ingeniero Quimico Industrial
+ Saborista en Desarrollo ETADAR by DEIMAN, Ciudad de México

Diia. Martinez Sdnchez, Berenice
+ Licenciada en Quimica de Alimentos por la Universidad Nacional Autonoma de México
+ Coordinadora de aplicaciones en DEIMA

+ Autora de publicaciones sobre los quimicos

Dfia. Santiago, Miriam
+ Saborista
+ Saborista especializada en desarrollo de alimentos en Grupo Deiman
+ Desarrolladora de sabores en Jobari Colors and Flavours

+ Desarrolladora de sabores en Aceites y Esencias
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Dina. Pefia Garcia, Maribel
+ Tecnodloga de Aplicaciones en DEIMAN
+ Ingeniero Bioguimico
+ Maestria en Andrologia

+ Especialista en Alimentos

D. Oviedo Garcia, Miguel

+ Coordinador de Escalamiento en DEIMAN, Ciudad de México

+ Técnico en Laboratorio Clinico

Dha. Monsivais Vilchis, Maria de Guadalupe
+ Coordinadora de Evaluacion Sensorial
+ Licenciada en Quimica de Alimentos

+ Coautora de la Tesis de Licenciatura Deteccion y comportamiento termoluminiscente de
hierbabuena (Mentha sativa L.) y manzanilla (Matricaria chamomilla) ionizadas a bajas y
altas dosis por radiacion gamma

Dfa. Solis Montiel, Yoalli Lizbeth
+ Ingeniera de alimentos especializada en tecnologia nutricional
+ Tecnologa de aplicaciones en DEIMAN
+ Auxiliar en Desarrollo en ETADAR
+ Doctora en Ingenieria y Ciencias Fisico-Matematicas

+ Licenciada en Ingenieria Alimentaria




Diia. Orozco Lopez, Déborah Maria

*

*

*

*

*

*

Sr. Creavite Designer en ProducePay

Disefiadora Grafica en Ozco Design

Analista de Marketing en Etadar

Disefiadora Grafica en Instituto Mexicano del Seguro Social
Disefiadora Grafica en Trista

Licenciatura en Disefio de la Comunicacion Grafica en la Universidad Autonoma
Metropolitana

Dna. Carrasco Reyes Maria Luisa

*

*

*

Ingeniera Industrial
Coordinador de proyectos
DEIMAN, Ciudad de México

D. Curiel Monteagudo, José Luis

*

*

*

*

*

Ingeniero en Quimica de los Alimentos

Director del Colegio de Gastronomia. México

Maestro en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos

Doctorado en Historia por la Universidad Iberoamericana, Ciudad de México

Licenciatura en Ingenieria Quimica. Universidad Iberoamericana, Ciudad de México

Direccién del curso |15 tecn

D. Orozco, Juan Carlos
+ Chef ejecutivo en Hyatt Ziva Los Cabos (México)
+ Chef ejecutivo en Hotel Azul Sensatori By Karisma (México)
+ Chef ejecutivo en Hotel Melid Cohiba (Cuba)
+ Subjefe de cocina en InterContinental Hotels Group y Westin Playa Bonita (Panama)
+ Subjefe de cocina en Palace Resorts
+ Subjefe de cocina ejecutivo en Royal Resorts

+ Diplomado en Gastronomia por la Universidad Iberoamericana de Ledn

TECH ha seleccionado cuidadosamente
al equipo docente de este programa
para que puedas aprender de los
mejores especialistas de la actualidad”



05

Plan de formacion

TECH se caracteriza por su ofrecer a sus estudiantes los mejores contenidos
académicos del sector, enfocados en los requerimientos actuales del campo
laboral. Asi, ha disefiado para este Curso Profesional un temario nutrido de
informacion rigurosa y vanguardista. Todo ello presentado a través de recursos
audiovisuales, lecturas complementarias y ejercicios implementados con la
metodologia Relearning.

Te enfrentaras a ejercicios
reales y de simulacion, lo que
resultara en una experiencia
mas enriquecedora”
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Modulo 1. Los aceites

1.1
1.2.
1.3.
1.4.
1.5.
1.6.
1.7.
1.8.

Los aceites esenciales

Rectificacion de aceites esenciales procesados
Extractos y tintes liquidos

Extractos solidos

Exudados

Concretos

Absolutos

Zumos de frutas concentrados y disueltos

Descubre las propiedades
alimenticias que brindan
los aceites naturales
extraidos de vegetales”
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Metodologia

Nuestra institucion es la primera en el mundo que combina la
metodologia de los case studies con un sistema de aprendizaje 100%
online basado en la reiteracion, que combina elementos didacticos
diferentes en cada leccion.

Potenciamos los case studies con el mejor método de ensefianza
100% online: el Relearning.

TECH pone a tu disposicion un método
de aprendizaje que ha revolucionado

la Formacion Profesional y con el que
mejoraras tus perspectivas de futuro de
forma inmediata.

En TECH aprenderas con una metodologia vanguardista concebida learning
para capacitar a los profesionales del futuro. Este método, a la from atn
exper

vanguardia pedagogica mundial, se denomina Relearning.

Nuestra institucion es la Unica en habla hispana licenciada para
emplear este exitoso método. En 2019 conseguimos mejorar los
niveles de satisfaccion global de nuestros alumnos (calidad docente,
calidad de los materiales, estructura del curso, objetivos...) con respecto
a los indicadores del mejor centro educativo online en espafiol.
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Esta titulacion de TECH es un programa intensivo que te prepara para afrontar
todos los retos en esta area, tanto en el ambito nacional como internacional.
Tenemos el compromiso de favorecer tu crecimiento personal y profesional, la
mejor forma de caminar hacia el éxito, por eso en TECH utilizaras los case studies,
la metodologia de ensefianza mas avanzada y eficaz del mercado educativo.

El método del caso ha sido el sistema de aprendizaje mas utilizado por las mejores
escuelas de negocios del mundo desde que éstas existen. Desarrollado en 1912 para
que los estudiantes de Derecho no solo aprendiesen las leyes a base de contenidos
tedricos, el método del caso consistio en presentarles situaciones complejas reales

para que tomasen decisiones y emitiesen juicios de valor fundamentados sobre
como resolverlas.

Ante una determinada situacion, ;qué harias tU? Esta es la pregunta a la que te
enfrentamos en el método del caso, un método de aprendizaje orientado a la accion.
A lo largo del curso, te enfrentaras a multiples casos reales. Deberas integrar todos
tus conocimientos, investigar, argumentar y defender tus ideas y decisiones.
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En este programa tendras acceso a los mejores materiales educativos, preparados a conciencia para ti:

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.

\V4

Estos contenidos son aplicados después al formato audiovisual que creara nuestra
manera de trabajo online, con las técnicas mas novedosas que nos permiten ofrecerte
una gran calidad, en cada una de las piezas que pondremos a tu servicio.

Clases magistrales

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 nuestras futuras decisiones dificiles.

Practicas de habilidades y competencias

Realizaras actividades de desarrollo de competencias y habilidades especificas en
cada area tematica. Practicas y dinamicas para adquirir y desarrollar las destrezas
y habilidades que un especialista precisa desarrollar en el marco de la globalizacion
que vivimos.

Lecturas complementarias

Articulos recientes, documentos de consenso, guias internacionales... En nuestra
\l/ biblioteca virtual tendras acceso a todo lo que necesitas para completar tu capacitacion.




Metodologia | 21 tecn

Case Studies

Completaras una seleccion de los mejores case studies de la materia. Casos
presentados, analizados y tutorizados por los mejores especialistas del
panorama internacional.

Restmenes interactivos

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

Este sistema exclusivo educativo 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 del programa.
Lo hacemos sobre 3 de los 4 niveles de la Piramide de Miller.
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Titulacion

El Curso Profesional en Aceites en el Disefio de Sabores garantiza, ademas de la
capacitacién mas rigurosa y actualizada, el acceso a un titulo de Curso Profesional
expedido por TECH.

Tras la superacion de las evaluaciones, el alumno recibira por correo postal con acuse
de recibo su correspondiente Titulo de Curso Profesional emitido por TECH.

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

Titulo: Curso Profesional en Aceites en el Disefio de Sabores
Modalidad: Online

Horas: 150

(]
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Otorga el presente

DIPLOMA

D/Dfia __ con documento de identificacién n°.

Por haber superado con éxito y acreditado el programa de

CURSO PROFESIONAL

en
Aceites en el Disefio de Sabores

Se trata de un titulo propio de esta institucion equivalente a 150 horas,
con fecha de inicio dd/mm/aaaa y fecha de finalizacién 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.

il 7

Mariola Ibafiez Dominguez
Directora

A 17 de junio de 2020
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