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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.

Experto Tecnologia
Alimen...

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.

Ver curso en la web
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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.

Experto Tecnologia
Alimen...

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.

Ver curso en la web
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Curso en Tecnologia de los Alimentos de Origen Vegetal

Para qué te prepara

Este Curso de Experto en Tecnologia de los Alimentos de Origen Vegetal le prepara para conocer a fondo el
ambito del tratamiento de alimentos, en este caso especializdndose en la tecnologia de los alimentos de
origen vegetal, adquiriendo conocimientos y técnicas para desenvolverse de manera experta en este
sector.

Titulacidon

Este Curso de Experto en Tecnologia de los Alimentos de Origen Vegetal le prepara para conocer a fondo el
ambito del tratamiento de alimentos, en este caso especializandose en la tecnologia de los alimentos de
origen vegetal, adquiriendo conocimientos y técnicas para desenvolverse de manera experta en este
sector.

a7
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INESALUD

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

NOMBRE DEL ALUMNO/A

con némero de documento XXXXXXXXX y acredita ha superado los estudios correspondientes de

Nombre del curso

con una duracién de XXX horas, con una calificacion de XXXX y registrado con nimero de expediente XXXXX

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

Firma del Alumno/a

NOMBRE DEL ALUMNO
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Objetivos

Los objetivos de este Curso Experto en Tecnologia de los Alimentos de Origen Vegetal son los siguientes: -
Adquirir los fundamentos del manejo de productos vegetales. - Preparacién de cAmaras de
almacenamiento. - Conocer ejemplos de procesos de elaboracién de zumos. - Adquirir la tecnologia de la
produccion de confituras, mermeladas y jaleas de fruta. - Conocer a fondo el aceite de oliva y aceites
vegetales. - Conocer lareposteriay la galleteria. - Adquirir lo referente al vino en este entorno.

A quiénvadirigido

El Curso de Experto en Tecnologia de los Alimentos de Origen Vegetal esta dirigido a todos aquellos
profesionales del &ambito de la sanidad o la tecnologia de los alimentos que deseen seguir formandose en la
materia adquiriendo los conocimientos oportunos sobre la tecnologia de los alimentos de origen vegetal.
Salidas laborales

Con este Curso Experto en Tecnologia de los Alimentos de Origen Vegetal, ampliaras tu formacién el

sector alimentario. Ademas, te permitird mejorar tus expectativas laborales como experto en manipulacion
de alimentos y en tecnologia de alimentos de origen vegetal.

Alimen...
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UNIDAD DIDACTICA 1. PRODUCTOS VEGETALES FRESCOS

1

10

11

12

. Fundamentos del manejo de productos vegetales
1. - Estructurade frutos y hortalizas
2. - Composicién de frutos y hortalizas
3. - Principales procesos fisiolégicos en poscosecha
Calidad de los productos vegetales frescos
1. - Criterios de calidad
2. -Valoraciény gestién de la calidad
3. - Factores de campo que influyen en la calidad
4. - Alteraciones en poscosecha
Recoleccién de vegetales frescos
Operaciones de procesado poscosecha de vegetales frescos
1. - Recepcién
2. - Acondicionamiento
3. - Expediciény transporte
. Tratamientos poscosecha
1. - Curado
2. - Preacondicionamiento térmico
3. - Choques de CO2
4. - Aplicacioén de reguladores hormonales
5. - Tratamientos con 1-MCP (retraso de la maduracién)
6. - Desinfestacion
7. - Control de alteraciones fisiologicas
8. - Control de alteraciones patolégicas
9. - Inhibicion de la brotacion (en tubérculos y bulbos)
10. - Maduracion aceleraday desverdizacion
Secciones e instalacién frigorifica en centrales hortofruticolas
1. - Instalacion de aislamiento
2. - Instalacién frigorifica
Preenfriamiento de vegetales frescos
1. - Enfriamiento por aire frio
2. - Enfriamiento por agua fria
3. - Enfriamiento por vacio
Preparacion de cAmaras de almacenamiento
1. - Limpiezay desinfeccién
2. - Revisién de instalaciones
Carga de la cAmara frigorifica
1. - Cargadel producto
2. - Compatibilidad de productos en cdmaras
. Condiciones para la conservacién en cdmara
1. - Temperatura
2. - Humedad relativa
3. - Recirculacion de aire
4. - Renovacién de aire
5. - Seguimiento del producto durante la conservacion en cdmara
. Conservacion en cAmaras de atmdsfera controlada
1. - Gestion de las cdmaras de atmdsfera controlada
2. - Instalacion y equipos de atmédsfera controlada
. Técnica de conservacién en atmésfera controlada dindmica

Experto Tecnologia
Alimen...
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13. Técnica de eliminacién de etileno en cdmaras de almacenamiento

14. Procesado de vegetales cortados y listos para consumir (cuarta gama)
1. - Operaciones del proceso de elaboracion
2. - Envasado de vegetales cortados
3. - Almacenamiento y distribucién comercial de vegetales cortados

UNIDAD DIDACTICA 2. VEGETALES CONSERVADOS POR CALOR

1. Introduccion
1. - Principios generales
2. - Caracteristicas fisicas de las materias primas que condicionan la transmisién de calor
3. - Equipos utilizados para aplicar los tratamientos térmicos
2. Operaciones que conforman el proceso
1. - Preparacion de la materia prima
2. - Llenadoy cerrado de los envases
3. - Eleccion de las condiciones del tratamiento térmico
3. Ejemplos de lineas de proceso
1. - Linea de produccién de tomate entero
2. - Lineade produccién de judia verde
3. - Lineade produccién de pimiento
4. -Lineade producciéon de legumbres
5. - Linea de produccién de tomate triturado concentrado
6. - Linea de produccién de peras en almibar

UNIDAD DIDACTICA 3. VEGETALES CONSERVADOS POR CONGELACION

1. Introduccion
1. - Congelacién de tejidos vegetales
2. - Equipos utilizados en la congelacién de vegetales....
2. Tecnologia de la produccién de vegetales congelados
1. - Preparacién de la materia prima
2. - Envasado
3. - Laconservacion de los vegetales congelados
4. - Determinacién del tiempo de proceso
3. Ejemplos de lineas de proceso
1. - Linea de zanahorias en cubos
2. - Linea de pimientos enteros
3. - Linea de guisantes

UNIDAD DIDACTICA 4. ZUMOS DE FRUTA

1. Introduccion
2. Tecnologia de la fabricacion de zumos
1. - Preparacién de la materia prima
2. - Extracciéon del zumo
3. - Tratamientos del zumo
3. Ejemplos de procesos de elaboraciéon de zumos
1. - Zumo de naranja
2. -Zumodeuva
3. - Zumo de manzana
4. - Zumo de tomate

Alimen...
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5. - Néctar de melocotén
6. - Néctar de albaricoque

UNIDAD DIDACTICA 5. FRUTAS CONSERVADAS POR REDUCCION DE SU ACTIVIDAD DE AGUA

1. Introduccién
1. - Conservacién mediante reduccion de la actividad de agua
2. - Formacién del gel
3. -Cocciodn
2. Tecnologia de la produccién de confituras, mermeladas y jaleas de fruta
1. - Preparacionde la fruta
2. - Adicién del aztcar
3. - Concentracion
4. - Tratamiento térmicoy envasado
5. - Enfriamiento final

UNIDAD DIDACTICA 6. VEGETALES DESHIDRATADOS

1. Introduccién
1. - Fundamentos de la eliminacién de agua
2. - Mecanismos de eliminacién de agua
3. - Proceso basico de secado
2. Equipos utilizados en el secado de vegetales
1. - Secado al sol
2. - Secado por aire caliente
3. - Secado por conduccidén
3. Tecnologia de la produccién de vegetales deshidratados
4. Modificaciones producidas en el alimento por la deshidratacién
1. - Alteraciones de naturaleza quimica
2. - Alteraciones de naturaleza fisica

UNIDAD DIDACTICA 7. ACEITE DE OLIVA

1. Denominaciény clases de aceite de oliva
2. El aceite de oliva: composicion quimica
3. Laaceituna como materia prima: estructuray composicion
4. Proceso de elaboracion del aceite de oliva virgen
1. - Diagramas del proceso
2. - Secciones de unaindustria oleicola
. Operaciones preliminares
1. - Recoleccién de las aceitunas
2. - Transporte de las aceitunas a la industria
3. - Recepcién en laindustria
4. - Limpiezay lavado de las aceitunas
5. - Controles en las aceitunas
6. - Almacenamiento previo de las aceitunas
. Operaciones de preparacion de la pasta
1. - Molturacién de las aceitunas
2. - Batido
7. Separacién de fases sélidas y liquidas
1. - Sistema de extraccién parcial

Alimen...
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2. - Sistema de extraccion por presion
3. - Sistema de extraccién por centrifugacion
8. Separacién de fases liquidas
1. - Decantacién
2. - Centrifugacion
9. Almacenamiento y operaciones finales en el aceite
10. Filtracion del aceite
1. - Filtros-prensa
2. - Filtros de precapa o de material en polvo
11. Envasado del aceite
12. Aprovechamientoy tratamiento de los subproductos
1. - Elorujo
2. - El alpechin

UNIDAD DIDACTICA 8. ACEITES VEGETALES

1. Origen, composicidén y uso de grasas vegetales
2. Aceites de pulpa de frutos
3. Produccién de aceites de semillas
1. - Limpiezay pretratamiento de las materias oleaginosas
2. - Extraccioén
3. - Desolventizacion de latorta
4. - Desolventizaciéon de la miscela
4. Refinacién
1. - Desgomado
2. - Descerado
3. - Neutralizacién
4. - Blanqueo-Decoloracion
5. - Desodorizacién
5. Modificacion de grasas
1. - Fraccionamiento
2. - Hidrogenacién
3. - Interesterificacion
6. Margarinasy shortening
1. - Shortening

UNIDAD DIDACTICA 9. TRANSFORMACION DE CEREALES

1. Manuel Gémez Pallarés
2. Introduccién
3. Morfologiay composicion

1. - Morfologia
2. - Composicién
4. Molienda

1. - Industria harinera
2. - Otros cereales

5. Procesamiento del arroz
1. - Preparaciéndel grano
2. - Descascarillado
3. -Blanqueadoy pulido
4. - Calidad del arroz

Alimen...
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5. - Otros arroces
6. Molienda himeda
1. - Procesado del maiz
2. - Procesado del trigo
3. - Almidones modificados
4. - Productos de la hidrélisis del almidon
7. Pasta
1. - Introduccién
2. - Mezclado de los ingredientes
3. - Formado de las piezas
4. -Secado
8. Cereales de desayuno
1. - Introduccién
2. - Copos de maizy otros cereales
3. - Cereales hinchados
4. - Otros cereales de desayuno
5. - Coberturas
9. Snacks
1. - Productos de coccién alcalina
2. - Palomitas de maiz
3. - Productos extrusionados

UNIDAD DIDACTICA 10. PANIFICACION, REPOSTERIA Y GALLETERIA

1. Ingredientes
1. -Harina
2. -Agua
3. - Levadura
4. - Masas madre
5. -Sal
6. - Azucar
7. - Grasasy aceites
8. - Huevo y ovoproductos
9. - Productos lacteos
10. - Otras harinas
2. -Aditivos
1. - Enzimas
3. Panificacién
1. - Amasado
2. - Procesos intermedios
3. - Fermentacién
4. -Horneado
5. - Métodos de panificacion
6. - Aplicaciéon defrio
7. - Masas sin gluten
4. Masas batidas
1. - Conceptos basicos
2. - Formulacién
3. -Batido
4. -Horneado

Alimen...
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5. Hojaldres

6. Galletas
1. - Amasado
2. -Formado
3. -Horneado

UNIDAD DIDACTICA 11. VINO

1. Vegetales conservados por fermentacion
2. Productos derivados de la fermentacion alcohdlica
1. - Principios generales
2. - Utilizacién del frio en la fermentacion
3. Vino
1. -Vino blanco
2. -Vinorosado
3. -Vinotinto
4. -Crianzay envejecimiento
5. - Operaciones finales
6. - Vinos carbonicos
7. -Vinos generosos, licorosos, dulces y rancios
UNIDAD DIDACTICA 12. MALTAY CERVEZA

1. Introduccion
2. Malta
1. - Materia prima: cebada
2. - Tecnologia de la fabricacion de malta
3. - Otros productos derivados de la malta
3. Cerveza
1. - Materias primas
2. - Fabricacién de mosto cervecero
3. - Fermentacion de la cerveza
4. - Transformaciones posteriores a la fermentacién primaria
5. - Tratamientos fisicos

UNIDAD DIDACTICA 13. OTRAS BEBIDAS DERIVADAS DE LA FERMENTACION

1. ALCOHOLICA
2. Introduccién
3. Sidra
1. - Sidra natural
2. - Sidras carbonicas
4. Bebidas espirituosas
1. - Materias primas
2. - Proceso de elaboracion
3. - Principales bebidas espirituosas

UNIDAD DIDACTICA 14. PRODUCTOS DERIVADOS DE OTRAS FERMENTACIONES

1. Principios generales
2. Vinagre

Alimen...
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1. - Proceso de elaboracion
2. - Tipos de vinagre

3. Encurtidos

4. Salsas

5. Productos fermentados exdticos

UNIDAD DIDACTICA 15. AZUCAR

1. Introduccion
2. Fabricacién a partir de remolacha
1. - Descarga, lavado y troceado de laremolacha
2. - Extraccién del aztcar
3. - Depuraciéndel jugo
4. - Evaporaciéndel jugoy cristalizacion
5. - Centrifugacion y secado
6. - Tratamiento de la pulpa verde
3. Fabricacion a partir de cafa azucarera
1. - Extraccién del jugo
2. - Clarificacién del jugo
3. - Evaporacién
4. - Clarificacion vy cristalizacion
5. - Centrifugacion
4. Clases de azucar

UNIDAD DIDACTICA 16. CHOCOLATE

1. Introduccién
2. Procesado del cacao

1. - Pretratamiento

2. - Procesado de habas de cacao
3. Elaboracién de chocolate

1. - Refinacién

2. - Conchado

3. - Atemperado

4. - Enfriamientoy moldeado

EDITORIAL ACADEMICAY TECNICA: [ndice de libro Tecnologia de los alimentos de origen vegetal.
Volumen 1y Tecnologia de los alimentos de origen vegetal. Volumen 2 Casp Vanaclocha, Ana
(coordinadora). publicado por Editorial Sintesis
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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.

Experto Tecnologia
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Ver curso en la web
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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

“Inesalud

Y <&~ EDUCAEDTECH
Group



