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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.

Curso Ciencia
Ver curso en la web
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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 Ciencia
Bromatologi...

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.

Curso Ciencia
Bromatologi...

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


https://www.inesalud.com/curso-ciencia-bromatologica
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Curso en Ciencia Bromatoldgica

Para qué te prepara

Este curso en Ciencia Bromatoldgica te prepara para adquirir toda la formacién necesaria para conocer la
ciencia bromatoldgicay las propiedad quimicas de los alimentos.

Titulacion

Este curso en Ciencia Bromatoldgica te prepara para adquirir toda la formacién necesaria para conocer la
ciencia bromatoldgicay las propiedad quimicas de los alimentos.
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INESALUD

como centro acreditado para la imparticién de acciones formativas
expide la siguiente titulacién a

NOMBRE DEL ALUMNO/A

con nimero 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

Curso Ciencia
. Ver curso en la web
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Objetivos

- Conocer la ciencia de los alimentos - Identificar las propiedades tecnoldgicas de los alimentos - Identificar
las alteraciones fisicas de los alimentos - Planificar la conservacién de los alimentos

A quiénvadirigido

Este curso en Ciencia Bromatoldgica esta dirigido a todas las personas relacionadas con el mundo de la
nutriciéony la dietética, que quieran ampliar su formacién, conociendo la ciencia de los alimetos y sus
propiedades quimicas.

Salidas laborales

Dietética/Nutricion

Curso Ciencia
. Ver curso en la web
Bromatologi...


https://www.inesalud.com/curso-ciencia-bromatologica
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UNIDAD DIDACTICA 1. LA CIENCIA DE LOS ALIMENTOS

. Concepto de Bromatologia

. Desarrollo histérico de la ciencia bromatolégica
. Problemas actuales en la alimentacién humana

. Objetivos de la ciencia de los alimentos

. Lalegislacion alimentaria

aDNWN -

UNIDAD DIDACTICA 2.LOS ALIMENTOS

1. Desarrollo conceptual del término alimento
2. Calificacién legal de los alimentos
3. Principales tipos de alimentos comercializados

UNIDAD DIDACTICA 3. ESTUDIO BROMATOLOGICO DEL AGUA

Introduccion

Propiedades de interés bromatolégico vinculadas a la estructura de la molécula de agua
Concepto de actividad de agua y sus aplicaciones bromatolégicas

El fendmeno de histéresis en las isotermas de sorcién

Relacién entre isotermas y temperatura

Relacién entre retencién de agua y composiciéon de los alimentos

Incidencia de la actividad de agua sobre |a estabilidad del alimento

NouUupwdE

UNIDAD DIDACTICA 4. ESTUDIO BROMATOLOGICO DE LAS PROTEINAS

Introduccion

Reactividad de la molécula proteica

Clasificacion de las proteinas

Tipos de proteinas presentes en los alimentos

Propiedades de interés bromatolégico vinculadas a las estructuras de los aminoacidos
Propiedades de interés bromatoldgico vinculadas a las estructuras de los péptidos
Propiedades de interés bromatolégico vinculadas a las estructuras de las proteinas
Modificaciones en las estructuras proteicas con aplicaciones de interés bromatolégico

©ONOo ULk WNE

UNIDAD DIDACTICA 5. ESTUDIO BROMATOLOGICO DE LOS CARBOHIDRATOS

=

Introduccion

2. Propiedades de interés bromatoldgico vinculadas a las estructuras de carbohidratos de bajo peso
molecular

3. Propiedades de interés bromatolodgico vinculadas a las estructuras de los polisacaridos

4. Uso de polioles derivados de azlcares

UNIDAD DIDACTICA 6. ESTUDIO BROMATOLOGICO DE LOS LIPIDOS

Introduccion

Propiedades de interés bromatolégico de los acidos grasos libres
Propiedades de interés bromatoldégico de acigliceroles

Propiedades de interés bromatolégico de algunos derivados de acidos grasos
Propiedades de interés bromatolégico de los fosfoglicéridos

Propiedades de interés bromatoldgico de esterdles

Curso Ciencia
. Ver curso en la web
Bromatologi...
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7. Lipidos modificados no absorbibles
UNIDAD DIDACTICA 7. USO DE ADITIVOS QUIMICOS EN LOS ALIMENTOS

Introduccion

Concepto de aditivo alimentario y clasificacion

Justificacion del uso de aditivos quimicos

Riesgos sanitarios vinculados al uso de aditivos

Evaluacion de los riesgos téxicos consecuentes al uso de aditivos
Directivas comunitarias y uso legal de los aditivos

S ol

UNIDAD DIDACTICA 8. PROPIEDADES NUTRICIONALES

Introduccion

Aplicaciones de nociones nutricionales: ingestas recomendadas, guias
alimentarias

Aspectos nutricionales del agua

La funcion plastica de las proteinas alimentarias y su evaluacion
Funciones nutricionales y dietéticas de los carbohidratos

Funciones nutricionales de los lipidos y de los acidos grasos

Aspectos nutricionales de los micronutrientes
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UNIDAD DIDACTICA 9. PROPIEDADES SENSORIALES

Introduccién

El color de los alimentos

El sabor de los alimentos
El olor de los alimentos

La textura de los alimentos
El flavor de los alimentos
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UNIDAD DIDACTICA 10. PROPIEDADES TECNOLOGICAS DE LOS ALIMENTOS

1. Introduccion

2. Propiedades de hidratacién

3. Propiedades de asociacién y de estructuracion
4. Propiedades de superficies interfasiales

UNIDAD DIDACTICA 11. PROPIEDADES SALUDABLES

Introduccion

Funcionalidad saludable de proteinas, péptidos y aminoacidos
Agentes probidticos

Efectos saludables de los dcidos grasos insaturados
Propiedades saludables de algunos carbohidratos

Beneficios saludables de sustancias con actividad antioxidante
Propiedades saludables de algunas sustancias fitoquimicas

NoupwdeR

UNIDAD DIDACTICA 12. LA CALIDAD DE LOS ALIMENTOS

1. Introduccion

Curso Ciencia
. Ver curso en la web
Bromatologi...
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Tipos de calidad en los alimentos

Principales aspectos de la calidad en los alimentos

La programacién de la calidad en la industria alimentaria: gestién, control,

aseguramiento

Fases de aplicacion del sistema

Implantacién de un sistema de andlisis de riesgos c identificacion y control

de puntos criticos

El anélisis como elemento auxiliar del control de calidad: fisicoquimico, enzimatico, microbiolégico y
sensorial

WONOLA~WDN

UNIDAD DIDACTICA 13. ESTABILIDAD DE LOS ALIMENTOS Y TIPOS DE ALTERACIONES

1. Introduccién

2. Tipos de alteraciones en los alimentos

3. Concepto de vida util aplicado a los alimentos
4. Predicciéon de la vida atil

UNIDAD DIDACTICA 14. LAS ALTERACIONES FiSICAS DE LOS ALIMENTOS

1. Introduccién

2. Perdidas de contenido acuoso: la desecacion
3. Otras consecuencias de la perdida de agua
4. Otras alteraciones fisicas

UNIDAD DIDACTICA 15. LAS ALTERACIONES DE LOS LIPIDOS DE LOS ALIMENTOS

Introduccién

Lipolisis o alteracién hidrolitica
Autooxidacién o enranciamiento oxidativo
Oxidacién por enzimas lipoxigenasas
Enranciamicnto ceténico

Reversion del flavor en los aceites comestibles
Polimerizaciones provocadas por el calor

NoukrowdbpE

UNIDAD DIDACTICA 16. EL PARDEAMIENTO ENZIMATICO

1. Introduccién

2. Sustratos del pardeamiento enzimatico
3. Sistemas enzimaticos responsables

4. Mecanismos de reaccion

5. Modos de prevenir la alteracién

UNIDAD DIDACTICA 17. EL PARDEAMIENTO NO ENZIMATICO

Introduccion

Reacciéon de Mai Hard

Caramelizacién de los azlcares

Oxidacion del &cido ascérbico

Factores que condicionan el pardeamiento no enzimatico
Medidas de prevencion

S o
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UNIDAD DIDACTICA 18. LA ALTERACION DE ORIGEN MICROBIANO

Introduccion

Factores reguladores intrinsecos

Factores reguladores extrinsecos

Parametros implicitos

Consecuencias quimicas de la alteracién microbiana
Medidas de prevencion

SN o

UNIDAD DIDACTICA 19. PLANTEAMIENTO GENERAL ACERCA DE LA CONSERVACION DE LOS
ALIMENTOS

1. Introduccion
2. Principios generales sobre conservacion de alimentos
3. Principales tecnologias de conservacion de alimentos

UNIDAD DIDACTICA 20. CONSERVACION POR APLICACION DE BAJAS TEMPERATURAS

1. Introduccion

2. Laproduccién de frio y sistemas de enfriamiento

3. Larefrigeracion como sistema de conservacién de alimentos

4. Laultracongelaciéon como sistema de conservacién de alimentos

UNIDAD DIDACTICA 21. CONSERVACION MEDIANTE APLICACION DE CALOR

Introduccion

La transferencia de calor

Efectos de las temperaturas elevadas sobre enzimas y microorganismos

Efectos de las temperaturas elevadas sobre los componentes quimicos de los alimentos
Métodos basados en el tratamiento térmico

kN E

UNIDAD DIDACTICA 22. CONSERVACION POR REDUCCION DEL CONTENIDO ACUOSO

Introduccion

Mecanismos implicados en la separacién de agua de un alimento
Los procesos de desecacion y deshidratacion

El proceso de la liofilizaciéon aplicado a los alimentos

Los procesos de concentracion

AR o

UNIDAD DIDACTICA 23. NUEVAS TECNOLOGIAS DE CONSERVACION CON FUNDAMENTOS FiSICOS

1. Introduccién

2. Lairradiacién de los alimentos

3. Lapresurizacion de los alimentos
4. Nuevas tecnologias emergentes

UNIDAD DIDACTICA 24. LA CONSERVACION POR METODOS QUIMICOS

1. Introduccién

2. Salazonesy curados
3. Ahumados

4. Encurtidos

Curso Ciencia
. Ver curso en la web
Bromatologi...
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5. Adobos, marinadas y escabeches
6. Glaseadosy grageados

7. Fermentaciones

8. Conservadores quimicos

UNIDAD DIDACTICA 25. FACTORES QUE DETERMINAN LA SEGURIDAD DE LOS ALIMENTOS

1. Introduccion

2. Aspectos toxicolégicos de la seguridad

3. Aspectos higiénicos de la seguridad

4. Clasificacion de los riesgos que afectan a la seguridad de los alimentos

UNIDAD DIDACTICA 26. ENFERMEDADES DE ORIGEN BIOTICO TRANSMITIDAS POR LOS
ALIMENTOS

Introduccion

Enfermedades provocadas por bacilos gram-negativos no esporulados
Enfermedades provocadas por bacilos gram-positivos no esporulados
Enfermedades provocadas por bacilos gram-positivos esporulados
Enfermedades provocadas por cocos gram-positivos no esporulados
Micotoxicosis

Parasitosis

Virosis

Encefalopatias espongiformes

WO NOUA WD

UNIDAD DIDACTICA 27. EFECTOS TOXICOS DE ALGUNOS COMPONENTES ALIMENTARIOS

1. Introduccion

2. Sustancias téxicas naturales de origen animal

3. Compuestos téxicos intrinsecos de origen vegetal

4. Sustancias formadas en las operaciones tecnolégicas
5. Contaminantes quimicos ambientales

Curso Ciencia
. Ver curso en la web
Bromatologi...
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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

Curso Ciencia
Ver curso en la web
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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.

Curso Ciencia
Bromatologi...

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!"
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