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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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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.
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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
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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 Superior en Nutricién y Tecnologias de los Alimentos en Colectividades
(Hospitales-Residencias-Colegios-Comedores Colectivos)

DURACION
400 horas

MODALIDAD
ONLINE

ACOMPANAMIENTO
PERSONALIZADO

Titulaciéon

Titulacién expedida por INESALUD, centro especializado en formacién sanitaria
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Formacion dirigida a profundizar en el mundo de la nutricién y tecnologia de los alimentos, este curso nos
llega a ofrecer un acercamiento a las bases de la dietética y nutricién, aplicAndolos al dmbito de la
dietoterapia, capacitando al alumno para elaborar dietas en los distintos estados fisiologicos de la persona,
ademas de conocer la oferta gastronémica sencilla y los diferentes sistemas de aprovisionamiento, y la
seguridad, higiene y proteccién ambiental.

Presentar los conceptos basicos en el ambito de la dietética y la nutricién, aplicados a la elaboracién 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 mends,
cartas u otras ofertas significativas (galas, banquetes...).. - Definir caracteristicas de los alimentos y bebidas
teniendo en cuenta ofertas gastrondémicas 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 laimportancia del aguay de las
fuentes de energia e identificar las medidas para su uso eficiente en las actividades de hosteleria.

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

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).

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

NoupwdeE

UNIDAD DIDACTICA 2. TABLA DE COMPOSICION DE ALIMENTOS |

1. Qué son las tablas de composicion de alimentos
2. Tablas de composicion de alimentos
1. - Tablas de composicidon de alimentos. Cereales
2. - Tablas de composicion de alimentos. Leguminosas
3. - Tablas de composicion de alimentos. Tubérculos y hortalizas
4. - Tablas de composicion de alimentos. Frutas
5. - Tablas de composicién de alimentos. Frutos secos
6. - Tablas de composicion de alimentos. Leche y derivados.
7. - Tablas de composicion de alimentos. Huevos

UNIDAD DIDACTICA 3. TABLA DE COMPOSICION DE ALIMENTOS I

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 composicion de alimentos. Pescados
4. - Tablas de composicion 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 o

UNIDAD DIDACTICA 5. DIETAS EN ESTADOS FISIOLOGICOS
1. Lamujer embarazada

2. Lamujer en el momento de lactancia
3. Lainfancia
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5.
6.
7.

INESALUD

1. - Necesidades nutricionales en el primer afo de vida

2. - Nino preescolar de 1- 3 afios de edad

3. - Ninos de 4-6 anos de edad

4. - Nino escolar de 7- 12 afios de edad
La adolescencia

1. - Necesidades y recomendaciones nutricionales

El adulto sano
La mujer con menopausia
El anciano

UNIDAD DIDACTICA 6. DIETAS EN DIFERENTES ESTADOS PATOLOGICOS

=

11.

OO0 NOUhWNE

Dieta hiposédica

Dieta hipocalérica

Dieta hipercalérica

Dietay anemia

Dieta baja en azlcar

Dieta para la osteoporosis

Dieta astringente

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

Dieta laxante

Dieta para reducir el acido urico. Hiperuricemia

ANEXOS

1

ONMONOUhAWNE

Dieta hiposddica

Dieta hipocalérica

Dieta hipocaldrical

Dieta hipocaléricall

Ejemplo de dieta hipocaldrica lll
Dieta baja en azlicar

Dieta astringente moderada
Dieta pobre en grasa

Dieta laxante

Dieta vegetariana

. Dieta proteica

Dieta ayurvédica

. Dieta durante el embarazo

PARTE 2. OFERTAS GASTRONOMICAS SENCILLAS Y SISTEMAS DE APROVISIONAMIENTO

UNIDAD DIDACTICA 1. LAS EMPRESAS DE RESTAURACION.

1. Tipos de establecimientos y férmulas de restauracion.
2.

Estructura organizativay funcional.

3. Aspectos econdémicos.

UNIDAD DIDACTICA 2. EL DEPARTAMENTO DE COCINA.
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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.

S e o

UNIDAD DIDACTICA 3. LA RESTAURACION DIFERIDA.

1. Concepto.

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

4. Cocinade 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. Planificaciény diseno 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 permanentey su valoracién: métodos de valoracion 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.

UNIDAD DIDACTICA 9. RECEPCION Y ALMACENAMIENTO DE PROVISIONES.

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

3

. Gestién y control de inventarios.

UNIDAD DIDACTICA 10. CONTROL DE CONSUMOS Y COSTES.

1
2
3

4
5

. Definiciény clases de costes.

. Calculo del coste de materias primas y registro documental.
. Control de consumos. Aplicacion de métodos.

. Componentes de precio.

. Métodos de fijacion de precios.

PARTE 3. SEGURIDAD, HIGIENE Y PROTECCION AMBIENTAL EN HOSTELERIA

UNIDAD DIDACTICA 1. HIGIENE Y SEGURIDAD ALIMENTARIA'Y MANIPULACION DE ALIMENTOS

1. Normativa general de higiene aplicable a la actividad.
2. Alteraciény contaminacién de los alimentos
3. Fuentes de contaminacién 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

S e o

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.

UNIDAD DIDACTICA 3. INCIDENCIA AMBIENTAL DE LA ACTIVIDAD DE HOSTELERIA

1. Agentesy factores de impacto.
2. Tratamiento de residuos
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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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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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