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¢POR QUE ESTUDIAR ESTE PROGRAMA?

En la actualidad, las tendencias globales hacia una alimentacién saludable, sustentable y libre de
ultraprocesados han incrementado la demanda de productos artesanales y naturales que
conserven el valor nutricional de los alimentos y reduzcan el uso de anadidos quimicos o
azucares refinados. La elaboracion de conservas dulces, fermentos, deshidratados y encurtidos
saludables responde a esta necesidad social al promover practicas alimentarias responsables,
el aprovechamiento de productos locales y la reduccion del desperdicio de alimentos.

Desde una perspectiva formativa, el programa atiende la necesidad de capacitar a profesionales
y emprendedores interesados en desarrollar productos alimenticios mas saludables,
innovadores y competitivos en el mercado. Ofrecer herramientas para la formulacion,
elaboracion y evaluaciéon de productos nutritivos que cumplan con estandares de calidad y
respondan a la creciente conciencia del consumidor respecto a la sana alimentacion.

El Taller Cocina Saludable: Técnicas y Conservas que ofrece la Universidad
Iberoamericana Ledn, tiene como propésito recuperar métodos tradicionales de conservacion
mediante la incorporacion de enfoques cientificos y tecnologicos modernos que garanticen
inocuidad, calidad nutricional y sabor. Los participantes conoceran alternativas naturales para
sustituir los endulzantes, asi como procesos térmicos adecuados para preservar los nutrientes
de los alimentos en mermeladas, jaleas, frutas en almibar, encurtidos y fermentos mediante
técnicas que combinan tradicion, ciencia y creatividad.

DIRIGIDO A

El programa esta dirigido a profesionistas, estudiantes y emprendedores del area de nutricion,
gastronomia, ciencias de los alimentos y educacién alimentaria, asi como a personas
interesadas en la elaboracion artesanal de productos saludables para autoconsumo o
comercializacién responsable.

OBJETIVOS

Desarrollar y aplicar técnicas innovadoras para elaborar productos derivados de frutas y
hortalizas que mantengan su valor nutricional y promuevan una alimentacion saludable y
sostenible.

Obijetivos especificos:

. Identificar ingredientes alternativos, naturales, que puedan sustituir a los productos
refinados.

. Seleccionar alimentos e ingredientes locales adecuados para las preparaciones.

. Distinguir las caracteristicas y los métodos de elaboracion de los diferentes tipos de
conservas.
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CONTENIDO

Médulo 1. Mermeladas, jaleas y frutas en almibar nutritivas y dietéticas.
* Qué son las conservas.
* Alternativas de azucar refinada.
* Preparacion de conservas.

Médulo Il Encurtidos y fermentos
* Qué son los encurtidos, tipos y fundamentos cientificos.
* Conservas tradicionales vs bajas en sodio.
* Elaboracion de vinagretas artesanales.
* Técnicas seguras de elaboracion de encurtidos.
* Qué son los fermentos y el proceso de fermentacion lactica.
* Microbiota benéfica.
* Técnicas seguras de fermentacion.
» Comparacion entre encurtidos por vinagre y fermentos lacticos.
* Preparacion de producto.

DURACION EN REQUISITOS DE ADMISION

HORAS Interés por la alimentacion saludable, el aprovechamiento
20 horas sustentable de alimentos y la innovacién gastronémica.
Deseo de emprender proyectos alimentarios con valor
nutricional y social.

Motivacion por adquirir conocimientos practicos sobre

DIAS Y HORARIOS conservacion y transformacion de frutas y hortalizas.
Sabados 9:00 a 13:00 h.

REQUISITOS PARA LA ACREDITACION.

Cubrir como minimo el 80 % de asistencia y
puntualidad a las clases.
Participacion en clase.

PERIODICIDAD Haber cubierto los pagos correspondientes en

su totalidad.

Semanal

FECHA DE INICIO
7 de febrero 2026

FECHA DE TERMINO
7 de marzo de 2026
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FACILITADORA

Mtra. Alma Diana Gutiérrez Gonzalez

Perfil Profesional:

Nutridloga con mas de 15 afios de experiencia en consultoria nutricional, educacién
alimentaria y mejora continua institucional. Combina una sdlida formacion en nutricion
clinica y deportiva con experiencia en tecnologia educativa y gestion de calidad. Su
enfoque profesional integra la salud, la educacién y la innovacion, buscando impactar
positivamente en el bienestar individual y colectivo.

Reconocida por su capacidad para implementar programas de mejora continua, disefar
planes nutricionales personalizados y formar comunidades educativas saludables.

Formacion Académica:
*  Maestria en Tecnologia Educativa
Instituto Tecnoldgico y de Estudios Superiores de Monterrey, 2012
*  Maestria en Nutricion y Dietética Internacional
Universidad de Ledn, Espana, 2009
* Licenciatura en Nutricion y Ciencia de los Alimentos
Universidad Iberoamericana Ledn, 2005

Experiencia Profesional:
Coordinadora de Mejora Continua
Colegio Britanico, Leon | 2017 - Presente
* Implementacién de programas de mejora continua en procesos educativos.
* Evaluacién de datos e indicadores para la toma de decisiones.
* Capacitacion de personal docente y administrativo en gestion de calidad.
* Colaboracion con equipos multidisciplinarios para la innovacion institucional.

Consultora Nutricional Privada:
Médica Campestre (2007-2013) | Nutrali (2013-2017) | Sports World (2016-2019) | Online
(2019-presente)
* Atencion clinica individual y grupal.
* Diseno de planes alimenticios personalizados con enfoque en sobrepeso, obesidad
y nutricion deportiva.
* Seguimiento y monitoreo de objetivos de salud.
* Promocion de habitos alimentarios saludables y sostenibles.

(]
-
=
)
c
@)
¥
c
0
U
«
9
-
L)
LLI

Diplomados y Cursos

Educadora en Nutricién
Freelance | 2007 - Presente
* Disefio e imparticion de cursos, talleres y materiales educativos.
* Asesoramiento a estudiantes sobre practicas dietéticas adecuadas.
* Difusién de informacion sobre nutricion basada en evidencia cientifica.

Certificaciones y Capacitacion Adicional
* Certificacion en Nutricion Deportiva, GCEI
* Certificacion en Nutricion Basada en Plantas, ECornell University
* Certificacion en Mejora Continua y Gestion de Calidad, COGNIA
* Google Educator Level | y 2
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COSTO
Inscripcion $ 4,200.00

| mensualidad $ 4,200.00
Costo total $ 8,400.00
PAGO UNICO $ 7,560.00

iberoleon.mx

La Universidad Iberoamericana Leon se reserva el derecho Haz click aqui para

de posponer o cancelar la apertura de los programas que no

cumplan con el minimo de alumnos inscritos. INSCRIBIRTE y
. 477710 0682 () 477 392 8286
@ diplomadosibero iberoleondc

diplomados.ibero@iberoleon.mx

SER Y HACER PARA EL MUNDO

iberoleon.mx


https://forms.monday.com/forms/7d94f6c0ec16848a14275567c9db78ed?r=use1

