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INESALUD

SOMOS INESALUD

INESALUD es una institucion educativa online imprescindible para profesionales sanitarios que ansian
conocimiento. Ofrecemos una plataforma donde adquirir nuevas habilidades y actualizarse sin limites de
tiempo o espacio. Nuestro enfoque mas valioso esta en la cercania entre docentes y alumnos, creandose asi,
un vinculo especial que trasciende las barreras virtuales

Dedicacién, vocacién y profesionalidad son atributos que reflejan a la perfeccion nuestro persistente
objetivo por dar respuesta a la dindmica del sector. Proporcionamos a nuestros estudiantes una
experiencia educativa comprometida, interactiva y de apoyo para que puedan enfrentarse a los desafios del
campo de la salud y desarrollarse como profesionales competentes y empaticos.
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INESALUD

RANKINGS DE INESALUD

INESALUD es una marca avalada por EDUCA EDTECH Group, que esta compuesto por un conjunto de
experimentadas y reconocidas instituciones educativas de formacién online.

Todas las entidades que lo forman comparten la misién de democratizar el acceso a la educacién y apuestan

por la transferencia de conocimiento, por el desarrollo tecnolégico y por la investigacion. Gracias a ello ha
conseguido el reconocimiento de diferentes rankings a nivel nacional e internacional.
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INESALUD

ALIANZAS Y ACREDITACIONES
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BY EDUCAEDTECH

INESALUD es una marca avalada por EDUCA EDTECH Group, que esta compuesto por un conjunto de
experimentadas y reconocidas instituciones educativas de formacién online. Todas las entidades que lo
forman comparten la misién de democratizar el acceso a la educacion y apuestan por la transferencia de
conocimiento, por el desarrollo tecnolégico y por la investigacion.
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METODOLOGIA LXP

La metodologia EDUCA LXP permite una experiencia mejorada de aprendizaje
integrando la Al en los procesos de e-learning, a través de modelos predictivos
altomente personalizados, derivados del estudio de necesidades detectadas en la
interaccion del alumnado con sus entornos virtuales.

EDUCA LXP es fruto de la Transferencia de Resultados de Investigacion de varios
proyectos multidisciplinares de I+D+i, con participaciéon de distintas Universidades
Internacionales que apuestan por la transferencia de conocimientos, desarrollo
tecnoldgico e investigacion.

1. Flexibilidad

Aprendizaje 100% online y flexible, que permite al alumnado
estudiar dénde, cudndo y cémo quera.

2. Accesibilidad

Cercaniay comprensién. Democratizando el acceso a la
educaciéon trabajondo para que todas las personas tengan la
oportunidad de seguir formdéndose.

3. Personalizacién

ltinerarios formativos individualizados y adaptados a las
necesidades de cada estudiante.

4. Acompafiamiento / Seguimiento docente

Orientacién académica por parte de un equipo docente especialista
en su area de conocimiento, que aboga por la calidad educativa
adaptando los procesos a las necesidades del mercado laboral.

5. Innovacion

Desarrollos tecnoldgicos en permanente evolucién impulsados
por la Al mediante Learning Experience Platform.

6. Excelencia educativa

Enfoque diddctico orientado al trabajo por competencias, que
favorece un aprendizaje préctico y significativo, garantizando el
desarrollo profesional.






INESALUD

RAZONES POR LAS QUE ELEGIR INESALUD

CONTENIDO DE CALIDAD

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

OPOSICIONES

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

METODOLOGIA ONLINE

Apostando claramente por la inmediatez y la
adaptabilidad requeridas en este nuevo paradigma
educacional.

“nesalud


https://www.euroinnova.com/curso-ciencia-bromatologica

tp B 8

INESALUD

4. CLAUSTRO DE RENOMBRE

Profesores que trabajan en el sector sanitario.

5. FLEXIBILIDAD DE ESTUDIO

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

6. BECAS Y FINANCIACION

Beneficiate de las mejores becas y de un facil
sistema de financiacion.
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FINANCIACION Y BECAS

Financia tu cursos o master 100 % sin intereses y disfruta de las becas disponibles.
jContacta con nuestro equipo experto para saber cudl se adapta mas a tu perfill
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INESALUD

METODOS DE PAGO

Con la Garantia de;
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Fracciona el pago de tu curso en cémodos plazos y sin interéres de forma segura.
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INESALUD

Curso en Ciencia Bromatolégica

DURACION
200 horas

MODALIDAD
ONLINE

ACOMPANAMIENTO
PERSONALIZADO

Titulacion

Titulaciéon expedida por INESALUD, centro especializado en formacion sanitaria

< v

% nesalud

INESALUD

como centro acreditado pora la imparticién de acciones formativas
expide el presente titulo propio

NOMBRE DEL ALUMNO/A

con ndmero de documento XXXXXXXXX ha superado los estudios correspondientes de

con una duracién de XXX horas, perteneciente al Plan de Formacién de Inesalud,
Y para que surta los efectos pertinentes queda registrado con nimero de expediente XXXX/XXXXXXXXXXXXXX
Con una calificacion XXXXXXXXXXXXXXX.

Y para que conste expido la presente titulacién en Granado, a (dia) de (mes) del (afio).

NOMBRE ALUMNO/A NOMBRE DE AREA MANAGER!

Firma del Alumno/a Lo Direccién Académica

R
%]
[

Descripcion

Este curso en Ciencia Bromatoldgica le ofrece formacién especifica en el analisis de los alimentos y su
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INESALUD

composicion, tanto estructural como nutricional. Hoy en dia cada vez se le da mas importancia ala
nutricién, por lo cual este curso, coge una gran importancia al formarle desde el punto de vistade la
bromatologia en todo lo relacionado con propiedades nutricionales, tecnoldgicas, sensoriales de los
alimentos y sus subproductos. También se estudiara aquellas reacciones y/o metabolizaciones precisas al
sometimiento de los alimentos a diferentes técnicas y/o exposicion de temperaturas como los métodos de
conservacion y nuevas tecnologias aplicadas a la higiene y seguridad alimentaria de los productos que
consumimos en la actualidad.

Conocer la ciencia de los alimentos.

Identificar las propiedades tecnolégicas de los alimentos.
Identificar las alteraciones fisicas de los alimentos.
Planificar la conservacion de los alimentos.

Estudiar los métodos de seguridad alimentaria.

Este curso en Ciencia Bromatoldgica esta dirigido a todas aquellas personas que se dediquen
profesionalmente al mundo de la nutricién humanay la dietética o dreas de la industria alimentaria, que
quieran ampliar su formacién, conociendo la ciencia de los alimentos desde el punto de vista
bromatoldgico.

Con este Curso en Ciencia Bromatolégica una oportunidad invaluable para aquellos interesados en
comprender los aspectos fundamentales de los alimentos y su impacto en la salud humana. La
bromatologia, también conocida como ciencia de los alimentos, es una disciplina interdisciplinaria que
combina conocimientos de quimica, biologia, nutricién y tecnologia de alimentos para analizar la
composicion, calidad y seguridad de los alimentos.

Las principales salidas profesionales de este Curso en Ciencia Bromatoldgica incluyen oportunidades
laborales en diversos sectores como en industria alimentaria, laboratorios de control de calidad, en areas
de investigacién, control de la seguridad e higiene alimentaria, asi como desarrollo de nuevos productos.
También en el desempenio de tareas de docencia.
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UNIDAD DIDACTICA 1. LA CIENCIA DE LOS ALIMENTOS

. Concepto de Bromatologia

1
2. Desarrollo histérico de la ciencia bromatolégica
3

Problemas actuales en la alimentacion humana

4. Obijetivos de la ciencia de los alimentos
5

La legislacion alimentaria

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

NoupwdN PR

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 composicion de los alimentos

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

UNIDAD DIDACTICA 4. ESTUDIO BROMATOLOGICO DE LAS PROTEINAS

©ONoO U~ WNPE

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 bromatolégico 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

UNIDAD DIDACTICA 5. ESTUDIO BROMATOLOGICO DE LOS CARBOHIDRATOS

1.
2.

3.
4,

Introduccion
Propiedades de interés bromatolégico vinculadas a las estructuras de carbohidratos de bajo peso

molecular
Propiedades de interés bromatolégico vinculadas a las estructuras de los polisacaridos

Uso de polioles derivados de aztucares

UNIDAD DIDACTICA 6. ESTUDIO BROMATOLOGICO DE LOS LIPIDOS

1.

Introduccidén

“nesalud


https://www.euroinnova.com/curso-ciencia-bromatologica

Nouvpkrowbd

INESALUD

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

Lipidos modificados no absorbibles

UNIDAD DIDACTICA 7. USO DE ADITIVOS QUIMICOS EN LOS ALIMENTOS

S ol

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

UNIDAD DIDACTICA 8. PROPIEDADES NUTRICIONALES

©ONoO U~ WNE

Introduccion

Aplicaciones de nociones nutricionales: ingestas recomendadas, guias
alimentarias

Aspectos nutricionales del agua

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

Funciones nutricionales de los lipidos y de los acidos grasos

Aspectos nutricionales de los micronutrientes

UNIDAD DIDACTICA 9. PROPIEDADES SENSORIALES

S e o

Introduccion

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

UNIDAD DIDACTICA 10. PROPIEDADES TECNOLOGICAS DE LOS ALIMENTOS

1.
2.
3.

Introduccion
Propiedades de hidratacién
Propiedades de asociacion y de estructuracion

4. Propiedades de superficies interfasiales

UNIDAD DIDACTICA 11. PROPIEDADES SALUDABLES

1. Introduccion

2. Funcionalidad saludable de proteinas, péptidos y aminoacidos
3. Agentes probiéticos

4. Efectos saludables de los acidos grasos insaturados

5. Propiedades saludables de algunos carbohidratos
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Beneficios saludables de sustancias con actividad antioxidante
Propiedades saludables de algunas sustancias fitoquimicas

UNIDAD DIDACTICA 12. LA CALIDAD DE LOS ALIMENTOS

WONOULA~WDN PR

Introduccion

Tipos de calidad en los alimentos

Principales aspectos de la calidad en los alimentos

La programacion 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

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

1.
2.

Introduccion
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

NoukrowdNpE

Introduccion

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

UNIDAD DIDACTICA 16. EL PARDEAMIENTO ENZIMATICO

1
2
3
4
5

. Introduccién

. Sustratos del pardeamiento enzimatico
. Sistemas enzimaticos responsables

. Mecanismos de reaccién

. Modos de prevenir la alteracién

UNIDAD DIDACTICA 17. EL PARDEAMIENTO NO ENZIMATICO
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Introduccion

Reaccién de Mai Hard

Caramelizacién de los azucares

Oxidacion del &cido ascérbico

Factores que condicionan el pardeamiento no enzimatico
Medidas de prevencion

S e o

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

S ol

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 conservacién de alimentos

UNIDAD DIDACTICA 20. CONSERVACION POR APLICACION DE BAJAS TEMPERATURAS

1. Introduccion

2. Laproduccién de frioy sistemas de enfriamiento

3. Larefrigeracion como sistema de conservacién de alimentos

4. Laultracongelacién 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

vk oONE

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 deshidratacién

El proceso de la liofilizaciéon aplicado a los alimentos

Los procesos de concentracion

Lk owONE

UNIDAD DIDACTICA 23. NUEVAS TECNOLOGIAS DE CONSERVACION CON FUNDAMENTOS FiSICOS

1. Introduccion
2. Lairradiacion de los alimentos
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3. Lapresurizaciéon de los alimentos
4. Nuevas tecnologias emergentes

UNIDAD DIDACTICA 24. LA CONSERVACION POR METODOS QUIMICOS

Introduccion

Salazonesy curados

Ahumados

Encurtidos

Adobos, marinadas y escabeches
Glaseados y grageados
Fermentaciones

Conservadores quimicos

©ONOo ULk~ WNE

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. Clasificacién 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

WONOULA~WN PR

UNIDAD DIDACTICA 27. EFECTOS TOXICOS DE ALGUNOS COMPONENTES ALIMENTARIOS

1. Introduccion

2. Sustancias toxicas naturales de origen animal

3. Compuestos téxicos intrinsecos de origen vegetal

4. Sustancias formadas en las operaciones tecnoldgicas
5. Contaminantes quimicos ambientales
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Telefonos de contacto
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IEncuéntranos aqui!

Edificio Educa Edtech

@

Horario atencién al cliente

Lunes a viernes:

iSiguenos para estar al tanto de todas nuestras novedades!

Espana (][]
Latino America E| E|
Reublica Dominicana [x][=]
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