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SOBRE INESALUD

SUMA CONOCIMIENTO PARA AVANZAR EN SALUD

INESALUD es dedicacién, vocacion y profesionalidad. Es tender la mano, inyectar animo y extraer
malestar. O lo que es lo mismo, mejorar la vida de los demas y velar por la calidad de su existencia.
Porque no concebimos un sistema que no proteja el bienestar y la salud de sus ciudadanos. Como
tampoco entendemos el cuidado del plano fisico sin el mental. Por eso, INESALUD es
conocimiento, atencién y compromiso. De ahi que nuestra mejor medicina siempre seala
investigacion combinada con la pasién que le ponemos a nuestro trabajo dia tras dia.

SOMOS INESALUD

INESALUD es un centro de educacién online 1 8 ~

especializado en ciencias de la salud que ofrece O n O S
formacién superior con contenidos de alta formando a especialistas
calidad e impartidos por docentes reconocidos y de la salud

en activo.

Gracias a la metodologia EDAN el alumnado

aprende de una forma dindmicay practica, con d e 5 O O O O
contenido exclusivo, actualizado y accesible en o

cualquier momento o lugar, garantizando la estudiantes formados

maxima flexibilidad de estudio. Ademas, la
formacioén es impartida por docentes que

trasladan todo su conocimiento y experiencia de 9 8 %
forma practicay aseguran un aprendizaje .
efectivo y adaptado al entorno laboral. tasa empleabilidad
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NUESTROS VALORES

Compromiso

Somos responsables y estamos comprometidos con la sociedad y con su bienestar. Este deber se
materializa en ofrecer una formacion de calidad con el objetivo de capacitar a los mejores profesionales
sanitarios, preparandolos para hacer frente a las exigencias que demanda el sector de la salud.

Calidad

Nuestra condiciéon es ofrecer un servicio sobresaliente y garantizar la satisfaccién del alumnado. Velamos
por la excelencia en nuestros procesos, temarios, claustro y oferta formativa. Estamos en constante cambio

pararesponder a las necesidades de los estudiantes y a los avances cientificos.

Aplicabilidad

Nuestra misién es ofrecer un modelo de aprendizaje practico, que desarrolle el potencial del alumnado y
sea de aplicacion directa en su sector. Somos ductiles, nos ajustamos a la realidad y entendemos que
nuestro objetivo es instruir y preparar a profesionales en el mundo de la salud.

Empatia

La sociedad y su bienestar nos importan. Somos humanos y sensitivos. Nos esforzamos por entender las
circunstancias de las personas que nos rodean y aplicamos la escucha activa, captando, comprendiendo y

aliviando.
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METODOLOGIA EDAN

La Metodologia EDAN es un sistema pedagégico basado en el aprendizaje activo. Esto significa
que el alumnado adquiere conocimientos de forma practica y dindmica, interactuando con
otros companeros del ambito de la salud y desarrollando su capacidad critica mediante
supuestos reales. Esta metodologia se define por ser:

Eficaz

INESALUD ofrece una formacion dtil y
efectiva. La metodologia EDAN tiene en cuenta
las circunstancias del alumnado y el tiempo del
que dispone. Por eso, el profesorado muestra
un fiel compromiso con el estudiante e imparte
la formacion de forma clara y directa,
combinando sus objetivos con las necesidades
del mercado laboral.

Activa

El alumnado es el protagonista y se potencia que
aprenda de forma proactiva y desenvuelta. En este
sentido, se persigue que los estudiantes sean
participativos y compartan su conocimiento y
vision. Para cumplir con este objetivo, se favorece
el collaborative learning, trabajando en equipo y
compartiendo ideas y opiniones a través de foros.

Curso Nutricion
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Dindmica

Un aprendizaje interactivo, en un campus
dindmico y con recursos multimedia, permite
al estudiante profundizar en el contenido y
desarrollar su pensamiento critico de una
forma entreteniday enriquecedora. A través
de la gamificacion y de actividades con
supuestos, el alumnado afianza conocimientos
y refuerza lo aprendido.

Nutritiva

La formacion de INESALUD se enmarca en el
contexto actual de la medicinay los
contenidos impartidos estan actualizados
segln las novedades e investigaciones del
sector. Los docentes, por su parte, priman una
ensefanza aplicada al entorno laboral y se
sirven de su experiencia para ofrecer un
aprendizaje basado en casos reales.
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ALIANZAS

INESALUD ofrece informacion en salud de la mano de un referente en el sector:

i
U

Gracias a esta asociacion, el alumnado se forma con los mejores profesionales del sector, en activo y con
gran experiencia como docentes y especialistas de la salud. Ademas, ambas entidades fomentan la
investigaciony la actualizaciéon de practicas en el entorno de la salud, organizando congresos de forma
continuada.

N E B R I]A Universidad Europea

Miguel de Cervantes

SAN IGNACIO
UNIVERSITY

MIAMI, FL

n
\%M

eCAMPUS

UNIVERSITY
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RAZONES POR LAS QUE ELEGIR INESALUD

Contenido de
calidad

Disefiado cuidadosamente y
actualizado dia a dia para adaptarse
por completo a la realidad laboral
del momento.

Claustro
0, derenombre

Profesores que trabajan en el sector
sanitario y estan especializados en
diferentes areas de la medicina.

Flexibilidad de
estudio

Garantizando la calidad y excelencia
estés donde estés y sea cual sea el
momento en el que decidas
estudiar.

Curso Nutricion
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é: Oposiciones

Obtén puntos para la bolsa de trabajo
gracias a los cursos de formacién
sanitaria baremables.

l@| Metodologia

online

Apostamos por ofrecer estudios online
con las herramientas mas
innovadoras.

Becasy
financiacion

Beneficiate de nuestro sistema de
becas adaptadas a tu perfil y disfruta
de nuestras facilidades de financiacion.
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Curso Superior en Nutricidon y Tecnologias de los Alimentos en Colectividades
(Hospitales-Residencias-Colegios-Comedores Colectivos)

Para qué te prepara

El siguiente curso le prepara para formarse en el mundo de la nutricién y tecnologias de los alimentos en
colectividades (Hospitales-Residencias-Colegios-Comedores Colectivos).

Titulacion

El siguiente curso le prepara para formarse en el mundo de la nutricién y tecnologias de los alimentos en
colectividades (Hospitales-Residencias-Colegios-Comedores Colectivos).

A"

“nesalud A

INESALUD

como centro acreditado para la imparticion de acciones formativas
expide la siguiente titulacion a

NOMBRE DEL ALUMNO/A

con nimero de document to XXXXXXXXX y acredita ha superado los estudios correspondientes de

Nombre del curso

nnnnnn duracién de XXX horas, con una calificacién de XXX y registrado con nimero de expediente XXXXX

expido en Granada, a (dia) de (mes) del (afio)
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Objetivos

Presentar los conceptos basicos en el ambito de la dietética y la nutricién, aplicados a la elaboracion de
dietas. - Conocer las necesidades nutricionales especificas de la persona en las distintas etapas de la vida. -
Describir las caracteristicas de una dieta equilibrada. - Analizar y definir ofertas gastronémicas tipo mendus,
cartas u otras ofertas significativas (galas, banquetes...).. - Definir caracteristicas de los alimentos y bebidas
teniendo en cuenta ofertas gastrondmicas determinadas y el nivel de calidad de los productos. - Reconocer
y aplicar las normas y medidas vigentes y necesarias para asegurar la calidad higiénico-sanitaria de la
actividad de hosteleria. - Evaluar la problematica ambiental originada en la actividad de hosteleriay el
control de los residuos producidos. - Adoptar las medidas de seguridad y controlar su cumplimiento en
todas las situaciones de trabajo de la actividad de hosteleria. - Valorar la importancia del agua y de las
fuentes de energia e identificar las medidas para su uso eficiente en las actividades de hosteleria.

A quiénvadirigido

A profesionales que desarrollan su actividad dentro de las areas de la alimentacién humanay salud con los
conocimientos tedricos y practicos en nutricién, dietética y en las nuevas tecnologias alimentarias o
cualquier persona que quiera formarse en la tematica del curso.

Salidas laborales

Restauracion para colectividades: hospitales, escuelas, residencias de ancianos, empresas de catering,
cocinas centrales, etc.
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PARTE 1. ELABORACION DE DIETAS /
DIETOTERAPIA

UNIDAD DIDACTICA 1. LADIETA

Introduccion

Dieta equilibrada

Principales relaciones entre energia y nutrientes
Aportes dietéticos recomendados

La dieta mediterranea

Dieta equilibrada comiendo fuera de casa

Mitos en nutricion y dietética

NoukrowdNpE

UNIDAD DIDACTICA 2. TABLA DE COMPOSICION DE ALIMENTOS |

1. Qué son las tablas de composicion de alimentos
2. Tablas de composicién de alimentos
1. - Tablas de composicion de alimentos. Cereales
2. - Tablas de composicion de alimentos. Leguminosas
3. - Tablas de composicién de alimentos. Tubérculos y hortalizas
4. - Tablas de composicion de alimentos. Frutas
5. -Tablas de composicion de alimentos. Frutos secos
6. - Tablas de composicion de alimentos. Leche y derivados.
7. - Tablas de composicién de alimentos. Huevos
UNIDAD DIDACTICA 3. TABLA DE COMPOSICION DE ALIMENTOS 11

1. Tablas de composicién de alimentos
1. - Tablas de composicion de alimentos. Azlcares y dulces varios
2. - Tablas de composicion de alimentos. Aceites y grasas
3. - Tablas de composicién de alimentos. Pescados
4. - Tablas de composicién de alimentos. Carne

UNIDAD DIDACTICA 4. VALORACION DEL ESTADO NUTRICIONAL

Entrevista con el paciente
Evaluacion dietética
Evaluacion clinica
Evaluacién antropométrica
Evaluacion bioquimica
Evaluacion inmunolégica

S e o

UNIDAD DIDACTICA 5. DIETAS EN ESTADOS FISIOLOGICOS

1. Lamujer embarazada

2. Lamujer en el momento de lactancia

3. Lainfancia
1. - Necesidades nutricionales en el primer afo de vida
2. - Nino preescolar de 1- 3 afios de edad

Curso Nutricion
Tecnologi...
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3. - Ninos de 4-6 ainos de edad
4. - Nino escolar de 7- 12 afos de edad
4. Laadolescencia
1. - Necesidades y recomendaciones nutricionales
5. El adulto sano
6. Lamujer con menopausia
7. Elanciano

UNIDAD DIDACTICA 6. DIETAS EN DIFERENTES ESTADOS PATOLOGICOS

Dieta hiposddica

Dieta hipocaldrica

Dieta hipercalérica

Dietay anemia

Dieta baja en azucar

Dieta para la osteoporosis

Dieta astringente

Dieta de proteccion gastrica. Antiulcerosa comun
Dieta pobre en grasa. Proteccion Biliar

Dieta laxante

Dieta para reducir el 4cido Urico. Hiperuricemia

POV NOUAWODNDE

(NN

ANEXOS

Dieta hiposédica

Dieta hipocalérica

Dieta hipocalodrical

Dieta hipocalérica ll
Ejemplo de dieta hipocalérica
Dieta baja en azlcar

Dieta astringente moderada
Dieta pobre en grasa

Dieta laxante

10. Dieta vegetariana

11. Dieta proteica

12. Dieta ayurvédica

13. Dietadurante el embarazo

PARTE 2. OFERTAS GASTRONOMICAS SENCILLAS
Y SISTEMAS DE APROVISIONAMIENTO

UNIDAD DIDACTICA 1. LAS EMPRESAS DE RESTAURACION.

WO NOULA WD

1. Tipos de establecimientos y férmulas de restauracion.
2. Estructura organizativay funcional.
3. Aspectos econdémicos.
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UNIDAD DIDACTICA 2. EL DEPARTAMENTO DE COCINA.

Definicién y modelos de organizacion.

Estructuras de locales y zonas de produccién culinaria.

Especificidades en la restauracion colectiva.

El personal y sus distintas categorias profesionales.

Competencias basicas de los profesionales que intervienen en el departamento.
Elaboracién de planes sencillos de produccién culinaria.

SN o

UNIDAD DIDACTICA 3. LA RESTAURACION DIFERIDA.

1. Concepto.

2. Especificidades en la restauracion colectiva.
3. Cocinacentral.

4. Cocina de ensamblaje.

UNIDAD DIDACTICA 4. LAS OFERTAS GASTRONOMICAS.

1. Definicion de los elementos y variables de las ofertas gastronomias.

2. Ofertas gastronémicas hoteleras y no hoteleras.

3. Planificaciony disefio de ofertas: el mend, la carta, galas, banquetes, otras.
4. Calculo de necesidades de aprovisionamiento para confeccién de ofertas.

UNIDAD DIDACTICA 5. NUTRICION Y DIETETICA.

1. Grupos de alimentos.

2. Diferencia entre alimentacion y nutricion.

3. Relacién entre grupos de alimentos, nutrientes que los componen y necesidades energéticas,
funcionalesy estructurales del organismo humano.

4. Caracterizacién de los grupos de alimentos.

5. Aplicacion de los principios dietéticos al elaborar ofertas gastrondmicas dirigidos a distintos
colectivos. Peculiaridades de la alimentacion colectiva.

UNIDAD DIDACTICA 6. GESTION Y CONTROL DE CALIDAD EN RESTAURACION.

1. Caracteristicas peculiares.

2. Concepto de calidad por parte del cliente.

3. Programas, procedimientos e instrumentos especificos.
4. Técnicas de autocontrol.

UNIDAD DIDACTICA 7. APROVISIONAMIENTO EXTERNO DE GENEROS.

1. Eldepartamento de economato y bodega.

2. Elciclode compra.

3. Registros documentales de compras.

4. Elinventario permanente y su valoraciéon: métodos de valoracién de existencias.

UNIDAD DIDACTICA 8. APROVISIONAMIENTO INTERNO DE GENEROS Y PRODUCTOS CULINARIOS.

1. Documentos utilizados en el aprovisionamiento interno y sus caracteristicas.
2. Sistemas utilizados para detectar las necesidades de materias primas. Logica del proceso de
aprovisionamiento interno.
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Departamentos o unidades que intervienen.

Deduccién y cdlculo de necesidades de géneros, preelaboraciones y elaboraciones basicas.
Formalizacién del pedido de almacén y su traslado.

Recepciény verificacién de la entrega.

Traslado y almacenamiento y/o distribucion en las distintas areas.

Control de stocks.

© N kAW

UNIDAD DIDACTICA 9. RECEPCION Y ALMACENAMIENTO DE PROVISIONES.

1. Inspeccion, control, distribucidon y almacenamiento de materias primas.
2. Registros documentales.
3. Gestidony control de inventarios.

UNIDAD DIDACTICA 10. CONTROL DE CONSUMOS Y COSTES.
1. Definiciény clases de costes.
2. Célculo del coste de materias primas y registro documental.
3. Control de consumos. Aplicacion de métodos.

4. Componentes de precio.
5. Métodos de fijacién de precios.

PARTE 3. SEGURIDAD, HIGIENE Y PROTECCION
AMBIENTAL EN HOSTELERIA

UNIDAD DIDACTICA 1. HIGIENE Y SEGURIDAD ALIMENTARIAY MANIPULACION DE ALIMENTOS

1. Normativa general de higiene aplicable a la actividad.
2. Alteraciény contaminacién de los alimentos
3. Fuentes de contaminacion de los alimentos
4. Principales factores que contribuyen al crecimiento bacteriano.
5. Limpiezay desinfeccion: diferenciacion de conceptos; aplicaciones.
6. Materiales en contacto con los alimentos: tipos y requisitos.
7. Calidad Higienico-Sanitaria: conceptos y aplicaciones.
8. Autocontrol: sistemas de analisis de peligros y puntos de control critico (APPCC).
9. Guias de practicas correctas de higiene (GPCH). Aplicaciones.
10. Alimentaciény salud
11. Personal manipulador

UNIDAD DIDACTICA 2. LIMPIEZA DE INSTALACIONES Y EQUIPOS DE HOSTELERIA

Conceptoy niveles de limpieza.

Requisitos higienicos generales de instalaciones y equipos.

Procesos de limpieza: desinfeccion, esterilizacion, desinsectacion y desratizacion.
Productos de limpieza de uso comun

Sistemas, métodos y equipos de limpieza

Tecnicas de senalizacion y aislamiento de areas o equipos.

S e o
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UNIDAD DIDACTICA 3. INCIDENCIA AMBIENTAL DE LA ACTIVIDAD DE HOSTELERIA

1. Agentesy factores de impacto.

2. Tratamiento de residuos

3. Normativa aplicable sobre proteccion ambiental.
4. Otras tecnicas de prevencion o proteccion.

UNIDAD DIDACTICA 4. GESTION DEL AGUAY DE LA ENERGIA EN ESTABLECIMIENTOS DE
HOSTELERIA

1. Consumo de agua. Buenas practicas ambientales en el uso eficiente del agua.
2. Consumo de energia.

3. Ahorroy alternativas energéticas.

4. Buenas practicas ambientales en el uso eficiente de la energia.

UNIDAD DIDACTICA 5. BUENAS PRACTICAS AMBIENTALES EN LOS PROCESOS PRODUCTIVOS DE
ESTABLECIMIENTOS DE HOSTELERIA

1. Comprasy aprovisionamiento.

2. Elaboraciény servicio de alimentos y bebidas.
3. Limpieza, lavanderiay lenceria.

4. Recepciény administracion.

5. Mantenimiento.

UNIDAD DIDACTICA 6. SEGURIDAD Y SITUACIONES DE EMERGENCIA EN LA ACTIVIDAD DE
HOSTELERIA.

1. Seguridad: Factores y situaciones de riesgo mas comunes.

2. ldentificacion e interpretacion de las normas especificas de seguridad.

3. Condiciones especificas de seguridad que deben reunir los locales, las instalaciones, el mobiliario, los
equipos, la maquinariay el pequeno material caracteristicos de la actividad de hosteleria.

4. Medidas de prevenciény proteccion

5. Situaciones de emergencia
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BECAS Y FINANCIACION

Consulta nuestro programa completo de becas en la web
Oy Beca Oy Beco
25% ALUMNI 20% DESEMPLEO

B
15% E&CF?RENDE 15% RE%%)MIENDA

B B
19% cruro 20% FamiLia

NUMEROSA

20% gleSCgAPACIDAD

2 O% E(e)crtg profesionales,

sanitarios,
colegiados/as
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FORMAS DE PAGO

==

Tarjeta de crédito

amazon pay

Amazon Pay

Matriculate en cémodos plazos sin
intereses. Fracciona tu pago con la
garantia de:

%

INnnovapay

Fracciona el pago de tu curso en
comodos plazos y sin intereses.
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:Te haparecido interesante esta formacion?
Si aun tienes dudas, nuestro equipo de asesoramiento académico estard encantado de resolverlas.

Preglintanos sobre nuestro método de formacién, nuestros profesores, las becas o incluso simplemente
condcenos.

Solicita informacion sin compromiso

¢Encuéntranos aqui!

Edificio Educa Edtech

Camino de la Torrecilla N.° 30 EDIFICIO
EDUCA EDTECH, C.P. 18.200, Maracena (Granada)

Telf.: 958 050 746

Horario atencion al cliente

Lunes a viernes: 9:00 a 20:00h
Sabados: 10:00 a 14:00h

"1Siguenos para estar al tanto de todas nuestras novedades!"

f400@O0d
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