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Presentacion

La composicion quimica de los aditivos es el aspecto mas relevante de la creacion
gastronémica. De esta labor depende la correcta conservacion de los alimentos
procesados. De igual forma, los compuestos de los saborizantes condicionaran

el sabor que obtenga un producto. Por tanto, el dominio de estos dos elementos
provocara que los consumidores opten por adquirir un alimento. Debido a ello, las
empresas de la industria alimentaria cuentan con los mejores expertos en quimica de
los alimentos en sus laboratorios. Esta titulacion te permitira acceder a este sector
gracias a la adquisicion de las novedosas técnicas de composicion de quimicos
aromaticos o de saborizantes. Ademas, su metodologia de aprendizaje 100% en linea
te permite incrementar tus habilidades sin depender de incomodos horarios.

El Master Profesional en Disefo

de Sabores te permitira aplicar los
componentes quimicos mas optimos para
la conservacion de alimentos procesados”
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El técnico de laboratorio en empresas alimentarias es el maximo responsable de que
un producto logre un excelente sabor. De igual manera, este experto es el encargado
de decidir qué componentes quimicos se deben aplicar en un producto para potenciar
su conservacion. Por estos motivos, las compafiias alimentarias optan por contratar
a los mejores especialistas en esta materia, con la finalidad de poner al alcance del
consumidor un alimento idéneo.

Ante esta situacion, TECH ha desarrollado el Master Profesional en Disefio de Sabores,
con la intencion de potenciar tus habilidades en quimica alimentaria e incrementar

tus oportunidades laborales. Asi, durante este programa académico conoceras como
emplear los neuromoduladores para optimizar el sabor de un producto o los quimicos
que deben contener los aceites empleados en la cocina. De igual forma, aplicaras las
ultimas técnicas de evaluacion de sabores.

Esta titulacién cuenta con una modalidad de aprendizaje 100% online, aspecto

que posibilita la adquisicion de destrezas sin la necesidad de realizar incomodos
desplazamientos a centros de estudio. Ademas, dispondras de un amplio material
didactico elaborado por expertos en el sector de la composicion quimica para alimentos.

Gracias a esta titulacion acadéemica, ahondaras
en el empleo de los neuromoduladores para
potenciar el sabor de un producto alimenticio”
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Salidas profesionales

Las personas cada vez prestan mas atencion a los componentes de los alimentos
que consumen. Asi, optan por elegir aquellos que estan elaborados sin algun
componente en concreto, con el objetivo de velar por su salud. Por ello, las empresas
contratan expertos capaces de disefiar un producto con los ingredientes 6ptimos.
Ante esta circunstancia, TECH ha impulsado una titulacion que facilitara tu acceso a
este mercado laboral.

El Master Profesional en Diserio de
Sabores te habilitara para ocupar un
cargo como técnico de laboratorio
en empresas alimentarias”
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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
+ Asistente nutricional en centros de rehabilitacion, wellness y spa
+ Comercial de suministros para la industria de los alimentos

+ Operador de maquinas para produccion de alimentos

+ Técnico de envasado de productos alimenticios
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¢ Que seré capaz de hacer al
finalizar el Master Profesional?

Una vez finalizada esta titulacion académica, serds capaz de dominar todos los
aspectos que componen la creacién del sabor en los productos alimenticios. De esta
forma, estaras capacitado para detectar de una forma sencilla la composicion de
elementos como los aceites esenciales procesados.

Manejar la cocina molecular y la quimica de sabores
Aplicar la regulacion normativa en el disefio de sabores
Usar la mezcla de quimicos en el saborizante

Acudir a los proveedores principales de quimicos aromaticos
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el Master Profesional?

Reconocer los sabores en funcidn de su quimica sensorial

Aplicar sabores propios usando el ensayo

Purificar materias primas para usar en la creacion de sabores

Sacar partido en cocina a los neuromoduladores del sabor
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Direccion del curso

Para garantizar la excelencia académica, esta titulacion es impartida por expertos que
poseen una amplia experiencia en el sector. Actualmente se encuentran trabajando
activamente en este campo, por lo que los conocimientos que recibiras en este
programa estaran en constante actualizacion. Los materiales didacticos de los que
dispondras a lo largo del itinerario académico estan elaborados por estos especialistas,
por lo que recibiras unos contenidos completamente aplicables en la vida laboral.

Los especialistas encargados de dirigir
la titulacion cuentan con una amplia
experiencia en el sector, por lo que los
contenidos que te ofreceran han sido
puestos en practica en el ambito laboral

n
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Cuadro docente

Direccion del curso

D. Thuemme, Juan José

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

Experiencia en la industria de alimentos mexicana, holandesa y estadounidense

Creador y desarrollador de sabores para segmentos de lacteos, panificacion,
confiteria, bebidas y savory

Saborista Senior

Ingeniero superior y Maestro en Bioguimica por el Instituto Tecnoldgico y de
Estudios Superiores de Monterrey. México

D. Coranguez Reyes, Gabriel
+ Ingeniero en Alimentos

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

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

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

D. Teutle Chavez, Juan Carlos
+ Técnico de Laboratorio

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

D. Garcia Zepeda, Rafael
+ Ingeniero Bioguimico Industrial

+ Especializacion en Biotecnologia
+ Gerente Legislacion y Normas
+ DEIMAN, Ciudad de México

D. Chavez Barrios, Meida
+ Técnico de Laboratorio

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

+ Saborista en Desarrollo ETADAR by DEIMAN, Ciudad de México

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

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

Dfa. Castafieda Olivera, Alondra Magdalena
+ Ingeniera de Alimentos

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

Diia. Pefia Garcia, Maribel

+ Ingeniero Bioquimico

+ Maestria en Andrologia

+ Especialista en Alimentos

+ Tecndloga de Aplicaciones
DEIMAN, Ciudad de México

*

D. Oviedo Garcia, Miguel
+ Técnico Laboratorista Clinico

+ Coordinador de Escalamiento
+ DEIMAN, Ciudad de México

D. Miriam, Santiago Nicolas
+ Saborista en Desarrollo

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

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

+ DEIMAN, Ciudad de México

Dia. Solis Montiel, Yoalli Lizbeth
+ Ingeniera en Alimentos

+ Tecndloga de Aplicaciones

+ DEIMAN, Ciudad de México Alonso Osnaya, Norma Nelly
+ Auxiliar en Desarrollo

+ ETADAR by DEIMAN, Ciudad de México



Dina. Gdmez Pérez, Karen
+ Licenciada en Ciencias de la Comunicacion

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

Diia. Orozco Lopez, Déborah Maria
+ Licenciatura en Disefio de la Comunicacion Grafica

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

Dfia. Carrasco Reyes Maria Luisa
+ Ingeniera Industrial

+ Coordinador de proyectos
+ DEIMAN, Ciudad de México

D. Curiel Monteagudo, José Luis
+ Ingeniero en Quimica de los Alimentos

+ Maestro en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos

+ Profesor de la Universidad Claustro de Sor Clara, Ciudad de México

D. Orozco, Carlos
+ Chef Ejecutivo en Melia Cohiba

tecn

+ Diplomado en Gastronomia, Universidad Iberoamericana Leon Gto. Quintana Roo, México
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Plan de formacion

El temario de esta titulacion esta compuesto por 11 amplios médulos con los

que ahondaras en los elementos que conforman el disefio de sabores para los
alimentos. Asi, aprenderas qué saborizantes se deben utilizar para causar el menor
impacto en la salud. Los materiales didacticos de los que dispondras a lo largo del
itinerario académico estan disponibles en formatos como el resumen interactivo, la
lectura complementaria o el video explicativo.

Este Master Profesional cuenta con
un amplio numero de materiales
didacticos presentes en distintos
formatos como el resumen interactivo
0 la lectura complementaria”
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Maédulo 1. Introduccidn al estudio de los sabores Mddulo 4. Creacion y metodologia

1.1, Principio basico de creatividad de sabores 4.1, Olfaccion, clasificacion y diferenciacion de olor y sabor

1.2. Rol de los sentidos en la creacion de sabores 4.2, Memorizacion de olor y sabor

1.3.  Clasificacion de los saborizantes: saborizantes artificiales, saborizantes naturales, 4.3.  Creacion y metodologia basica en el desarrollo de sabores
saborizantes identicos al natural y WONF 4.4,  Disefo experimental en el desarrollo de sabores

1.4. Normatividad y legislacion en saborizantes 4.5.  Interpretacion de cromatografias y uso en la creacion de sabores
1.5, Normatividad y legislacion en alimentos

1.6.  Cualidades del saborista especializado en &rea dulce y drea salada Mddulo 5. Fundamentos y técnicas
p P o p 5.1
Méddulo 2. Quimicos aromaticos y vehiculos ‘s

2.1, Clasificacion de quimicos aromaticos y vehiculos empleados en la 5.3,
formulacion de sabores

Técnicas basicas en el andlisis instrumental de sabores
Notas basicas del sabor

Evaluacion sensorial del sabor

54.  Metodologia en la descripcion de sabores

22, Esteres, sintesis e importancia en el desarrollo de los sabores L, ) )
P 55.  Aplicacion de los sabores creados en diferentes productos terminados

23. Topn nerador nsacion . ' :
s Op notes, gel e‘ado e dels-e sacio 'es B 5.6.  Aceptabilidad y/o preferencias del consumidor

2.4, Uso de los quimicos aromaticos posibles para la formulacion de sabores

2.5 Memorizacion cerebral de los quimicos aromaticos responsables de los sabores Modulo 6. Exploracidon basica de las implicaciones evolutivas de los

2.6.  Estudio de las reacciones de Maillard en los sabores alimentos

2.7. Proveedores de quimicos aromaticos

6.1.  Introduccion a la neurogastronomia

Médulo 3. Bioquimica 6.2.  Los neuromoduladores
6.3.  Comunicacion de los olores y patrones neurocognitivos

3.1.  Quimica de sabores y estructuras, y su relacion sensorial )
S : ) o 6.4.  Atributos de los sabores: el color

3.2.  Bioguimica e interacciones con los quimicos responsables del sabor o,

. ) i 6.5. Latexturay la apreciacion del sabor

3.3.  Aceites esenciales (frutos, vegetales y especias)

3.4.  Importancia de las plantas aromaticas

3.5.  Complejidad de los perfiles animalicos
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Mddulo 7. Los aceites

7.1.  Los aceites esenciales

7.2.  Rectificacién de aceites esenciales procesados
7.3.  Extractosy tintes liquidos

7.4.  Extractos solidos

7.5, Exudados

7.6.  Concretos

7.7.  Absolutos

7.8.  Zumos de frutas concentrados y disueltos

Mddulo 8. Introduccidn al uso de saborizantes en la cocina

8.1.  Los saborizantes en la cocina

8.2.  Preparacion de los alimentos

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

8.5,  Condimentos y sazonadores

Mddulo 9. Cocina molecular

9.1.  Introduccion a la cocina molecular
9.2.  Técnicas: esferificacion directa
9.3.  Técnicas: esferificacion indirecta
9.4.  Técnicas: espumas

9.5, Técnicas: nitrogeno liquido

9.6.  Técnicas: gelificaciones

9.7.  Recetas




Plan de formacion | 17 tECh

Mddulo 10. Neuromoduladores como mejorantes de sabor de los

alimentos

10.1.
10.2.
10.3.
10.4.
10.5.
10.6.

1.1
11.2.
11.3.
11.4.
11.5.
11.6.
1.7

Aumentar el sabor y fijar los alimentos con azicares moduladores

Blogueadores para notas indeseables de edulcorantes, conservantes y medicinales
Blogueadores de acido

Blogueadores de omegas

Blogueadores de soya

Realzadores de notas dulces y saladas

Mddulo 11. Sabores afectivos

Uno de los mayores retos actuales: Recordar es volver a vivir

Los sabores frutales y sus reacciones afectivas

La cerezay el chocolate como generadores de sentimientos y pasiones
Frutas exoticas y tropicales que evocan diversion y un ambiente fiestero
Espiritu navidefio

Gastronomia mexicana. Orgullo nacional

Importancia de originar la evocacion de sucesos, eventos o informacion
almacenada en el pasado
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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 para
capacitar a los profesionales del futuro. Este método, a la 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.

learning
from an
expert
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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.
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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 Master Profesional en Disefio de Sabores garantiza, ademas de la capacitacion mas
rigurosa y actualizada, el acceso a un titulo de Master Profesional expedido por TECH.

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

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

Titulo: Master Profesional en Disefio de Sabores
Modalidad: Online
Horas: 1.500

(]
t e C formacion
» profesional

Otorga el presente

DIPLOMA

con documento de identificacion n®

Por haber superado con éxito y acreditado el programa de

MASTER PROFESIONAL

en

Diseno de Sabores

Se trata de un titulo propio de esta institucion equivalente a 1.500 horas,
con fecha de inicio dd/mm/aaaa y fecha de finalizacién dd/mm/aaaa.

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

i 7

Mariola Ibafiez Dominguez
Directora

A 17 de junio de 2020
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