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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

% UNIVERSIDAD

@ ecavrus 2% NEBRIJA

UNIVERSITY

OL/c
@ ¢
L
A
7
1 =

%' \8 UNIVERSIDAD

CATOLICA DE MURCIA

SAN IGNACIO
UNIVERSITY

MIAMI, FL

udima

UNIVERSIDAD A DISTANCIA
DE MADRID

( Cd}o- U C A
£
\ % 4

s www.ucavila.es

Universidad Europea
Miguel de Cervantes

“nesalud


https://www.euroinnova.com/curso-superior-herbodietetica

INESALUD

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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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 Superior en Herbodietética (Acreditacion APENB)

DURACION
400 horas

MODALIDAD
ONLINE

ACOMPANAMIENTO
PERSONALIZADO

Titulacion

Titulacion expedida por INESALUD, centro especializado en formacioén sanitaria y Acreditada por APENB

(Asociacion Espafola de Naturopatia y Bioterapia)

"

INESALUD

ccccccc tro para la imparticién de acciones
expide el presente titulo propio

NOMBRE DEL ALUMNO/A

con ndmero de document to XXXXXXXXX ha superado los estudios correspondientes de

Nombre del curso

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/XXXX-XXXX-XXXXXX
Con una calificacion XXXXXXXXXXXXXXX.

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

Firma del Alumno/a

Ry
%]
Ok o
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NOMBRE ALUMNO/A NOMBRE DE AREA MANAGER!
Lo Direccién Académica
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INESALUD

Hoy en dia se tiene muy en cuenta la dieta, como punto clave para la salud. A través de este curso se
profundiza en temas nutricionales y dietéticos, especialmente en su rama mas saludable, la herbodietética.
Las plantas medicinales son cada vez mas tenidas en cuenta a la hora de tratar alguna afeccién,
comenzando por remedios mas tradicionales o utilizandolos como coadyuvantes de remedios de la
medicina tradicional. Es por tanto un sector en auge en la sociedad actual en la que se necesitauna
formacién completay de calidad.

Conocer los principios basicos de la nutricion y dietética, asi como de la herbodietética y sus ambitos

de aplicacién.

Saber describir las caracteristicas de una dieta equilibrada, sus porcentajes adecuados de macroy

micronutrientes.

e Saber las caracteristicas de cada tipo de macro y micronutriente, su importancia, grupo nutricional al
gue pertenecen y aporte nutricional correcto.

« Indicar los pasos de una valoracion nutricional del paciente, la importancia que tiene asi como
conocer los puntos mas importantes de una correcta anamnesis.

e Conocer las dietas aplicadas a distintas patologias y periodos de la vida, hipertensién, osteoporosis,
infancia, embarazo...

¢ Introduccién a las plantas medicinales, su uso, forma de aplicacién y beneficios que se obtienen.

dirigido a todas las personas que tenga motivacion por conocer el ambito de la herbodietética, la dieta en
general, y su rama mas saludable, incluyendo la naturopatia y las plantas medicinales. Técnicos que se
dediquen a la venta de productos herbodietéticos, aplicacién de dietas. Personas que tengan relacién con la
administracién de dietas como cuidadores formales e informales, personal sociosanitario, educadores,
técnicos de comedor de colegios y guarderias. Asi como todas aquellas personas que quieran orientar su
futuro laboral en esta rama profesional.

El presente curso le prepara para iniciarse en el mundo de la herbodietética, y tiene como objetivo
introducirle en el mundo de la dietética especialmente dentro de las caracteristicas mas saludables que en
ella existen. Vera la dieta no sélo como una imposicién sino como un habito de vida saludable que se debe
crear y fomentar en la persona. Conocera las diferentes plantas medicinales que existen en la naturaleza, su
ambito de aplicacion, beneficios y casos en los que se deben evitar, siendo conscientes de su utilidad,
fomentando un uso responsable.
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INESALUD

Salidas laborales

Salidas laborales en herbolarios, tiendas de nutricién deportiva, infusiones medicinales, clinicas, fitoterapia,
naturopatia, comedores escolares.

“nesalud


https://www.euroinnova.com/curso-superior-herbodietetica

INESALUD

MODULO 1. BOTANICA
UNIDAD DIDACTICA 1. INTRODUCCION A LA BOTANICA

Introduccion a la botanica

La célula vegetal

Los tejidos vegetales

Crecimiento y desarrollo de los vegetales
Funciones de nutricién

Otras formas de nutricién

S o

UNIDAD DIDACTICA 2. LA CELULA VEGETAL

1. Lacélula

2. Estructurasy organulos celulares
3. Ciclo celular. Mitosis y meiosis

4. Metabolismo

UNIDAD DIDACTICA 3. INTRODUCCION A LA TAXONOMIA VEGETAL

1. Botanica Sistematica o Taxonomia Sistematica
2. Descripcién general de los principales grupos taxonémicos

UNIDAD DIDACTICA 4. LAS ALGAS

UNIDAD DIDACTICA 5. BRIOFITAS

UNIDAD DIDACTICA 6. PTERIDOFITAS

UNIDAD DIDACTICA 7. MORFOLOGIA DE LAS PLANTAS VASCULARES: RAIZ, TALLO Y HOJAS
1. Morfologia de la plantas
2. Raiz

3. Eltallo
4. Hojas

UNIDAD DIDACTICA 8. PLANTAS VASCULARES I. LAS GIMNOSPERMAS
UNIDAD DIDACTICA 9. PLANTAS VASCULARES Il. LAS ANGIOSPERMAS
UNIDAD DIDACTICA 10. TAXONOMIA DE ANGIOSPERMAS. PRINCIPALES FAMILIAS
UNIDAD DIDACTICA 11. REPRODUCCION VEGETAL: POR SEMILLAS
1. Lareproduccién sexual en las plantas

2. Formaciény maduracion de las semillas y frutos
3. Tipos de semillas y frutos
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4. Lagerminacion: caracteristicas y fases
UNIDAD DIDACTICA 12. BIOTOPOS VEGETALES

Introduccion: biotopos vegetales
Clasificacion de biotopos vegetales
Factores condicionantes en el medio marino
Caracteristicas bioldgicas del agua de mar
Organismos fotosintéticos

Interacciones entre organismos

S ol

MODULO 2. CUIDADOS Y TERAPIAS NATURALES
UNIDAD DIDACTICA 1. FITOTERAPIA

La fitoterapia hoy

Principios activos y sustancias inertes de las plantas medicinales

Las plantas medicinales Tipologias

Partes utilizadas de las plantas medicinales

Formas de administracién de las plantas medicinales

Formas de administracion, normas de toma y dosificacion de las plantas medicinales
Terapéutica de las plantas medicinales Plantas medicinales empleadas

Efectos secundarios y contraindicaciones de las plantas medicinales

©ONoO Uk~ WNPE

UNIDAD DIDACTICA 2. HOMEOPATIA:

. Glosario homeopatico

. Historia de lahomeopatia

. La prescripcién en homeopatia

. Investigacién en homeopatia

. Medicamentos homeopaticos: origen, procesos de preparacidon y presentaciones

aDNWN -

UNIDAD DIDACTICA 3.NUTRICION Y DIETETICA:

1. Alimentaciény nutricion
2. Dietética - Manipulacion, tratamiento y conservacién de alimentos

MODULO 3. ALIMENTACION SALUDABLE
UNIDAD DIDACTICA 1. PRINCIPIOS BASICOS DE DIETETICAY NUTRICION

Bromatologia

Laingestioén alimenticia

La importancia de la nutricién
Clasificacion de los alimentos
Clasificacion de los nutrientes

La ciencia de la dietética

;Qué es una dieta?

¢(Qué es unaracion?

El concepto del dietista-nutricionista

WO NOUA WD
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10. ;Qué es lasalud?
11. ;Qué es la enfermedad?

UNIDAD DIDACTICA 2. ALIMENTOS: COMPONENTES ESENCIALES

1. Los alimentos vy su clasificacion
2. Los nutrientes y su clasificacion
3. Guias alimentarias y las necesidades nutricionales

UNIDAD DIDACTICA 3. RELACION DE LA COMPOSICION DE LOS DISTINTOS GRUPOS DE
ALIMENTOSY SU VALOR NUTRICIONAL

El origen de los alimentos: vegetales

La familia de las gramineas y sus derivados
Verduras y Hortalizas: clasificaciéon y composicion
El consumo de setas y algas

Legumbres: estructuray valor nutritivo

Las frutas y frutos secos; clasificacion

Las grasas vegetales: el aceite de oliva

Otros alimentos: edulcorantes y fruitivos

Café, té y cacao: alimentos estimulantes

Los condimentos, las especias y su clasificacion

ONMO®NOUAWNE
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UNIDAD DIDACTICA 4. NECESIDADES DE LOS ALIMENTOS: NUTRICION Y ENERGIA

1. Latransformacion celular energética

2. ¢Cudles son las unidades de medida de la energia?
3. Eladulto sanoy sus necesidades energéticas

4. Los alimentosy su valor calérico

UNIDAD DIDACTICA 5. DIETA EQUILIBRADA

Principios basicos

Dieta mediterranea: paradigma de la dieta equilibrada
Macronutrientes y su distribucién energética

Metodologia de trabajo en la elaboracién de dietas

Erroresy creencias mas comunes relacionados con la alimentacién

vk oONE

UNIDAD DIDACTICA 6. TECNICAS CULINARIAS Y SU EFECTO EN EL VALOR NUTRICIONAL DE LOS
ALIMENTOS

1. Lavado, pelado y troceado de alimentos
2. El proceso de la coccién en alimentos

UNIDAD DIDACTICA 7. METODOS DE CONSERVACION EN LOS ALIMENTOS

1. El proceso de la conservaciéon

2. Métodos de conservacién seglin su naturaleza
3. Métodos fisicos de conservacién

4. Métodos quimicos de conservacion
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5. Pulsos eléctricos de alta intensidad de campo, altas presiones hidrostaticas y envasado activo
6. Decélogo del consumidor

7. Recomendaciones para un consumo responsable

8. El origen de los habitos alimenticios

UNIDAD DIDACTICA 8. PLANIFICACION DE DIETAS: INGESTAS RECOMENDADAS Y TABLAS DE
COMPOSICION DE LOS ALIMENTOS. ETIQUETADO NUTRICIONAL

1. Herramientas de estimacién nutricional en la poblacién
2. Requerimientos nutricionales
3. Legislacion en el etiquetado de los alimentos

MODULO 4. BIOTECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS
UNIDAD DIDACTICA 1. BIOTECNOLOGIA

1. Concepto de biotecnologia

2. Historia de la biotecnologia

3. Biotecnologia: campos de aplicacion
4. Biotecnologia en la actualidad

UNIDAD DIDACTICA 2. BIOTECNOLOGIA Y ALIMENTOS

1. Biotecnologia de los alimentos
2. Conceptos relacionados

3. La Biotecnologiay los alimentos
4. Bioquimica nutricional

UNIDAD DIDACTICA 3. DNA, GENES Y GENOMAS

Aspectos clave de la Ingenieria Genética en la Biotecnologia

Ingenieria genéticay los alimentos

Beneficios y riesgos de los productos obtenidos por Ingenieria Genética
Genes, alimentacion y salud

Genesy proteinas

Utilizacion de las enzimas en la alimentacion

S o

UNIDAD DIDACTICA 4. MICROORGANISMOS Y ALIMENTOS FERMENTADOS

1. Microorganismos y produccién de alimentos
2. Alimentos fermentados

3. Las fermentaciones de caracter alcohélico

4. Las fermentaciones de caracter no alcohélico

UNIDAD DIDACTICA 5. FERMENTACION DE CARNICOS, LACTEOS Y OTROS

1. Fermentacién carnica

2. Lafermentacion de los productos lacteos
3. Lafermentacion de otros productos

4. Tecnologia enzimaticay biocatalisis
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UNIDAD DIDACTICA 6. MICROORGANISMOS GENETICAMENTE MODIFICADOS. APLICACION EN
LOS ALIMENTOS Y EFECTOS SOBRE LA SALUD Y LA NUTRICION

1. Definicion de OMG

2. OMGy su relacién con los alimentos transgénicos

3. ¢Coémo se sabe si un alimento es transgénico?

4. Repercusiones en la salud por el consumo de alimentos transgénicos

UNIDAD DIDACTICA 7. TIPOLOGIA DE ALIMENTOS TRANSGENICOS

1. Tipologia de los alimentos transgénicos

2. Alimentos de origen vegetal

3. Alimentos de origen animal

4. Microorganismos transgénicos

5. Legislacion en torno a los alimentos transgénicos

UNIDAD DIDACTICA 8. BIOTECNOLOGIA Y ALIMENTOS FUNCIONALES

1. Definicion de alimentos funcionales

2. Aspectos relacionados con la aplicacién de los alimentos funcionales
3. Tipologia de alimentos funcionales

4. Normativa relacionada con los alimentos funcionales

UNIDAD DIDACTICA 9. BIOTECNOLOGIA Y ALIMENTOS PREBIOTICOS, PROBIOTICOS, SIMBIOTICOS
Y ENRIQUECIDOS

1. Alimentos Probidticos

2. Alimentos Prebiéticos

3. Alimentos Simbidticos

4. Alimentos enriquecidos

5. Complementos alimenticios

UNIDAD DIDACTICA 10. APLICACIONES DE LA BIOTECNOLOGIA EN SEGURIDAD ALIMENTARIA

1. Seguridad alimentaria

2. Agentes que amenazan la inocuidad de los alimentos

3. Areas de aplicacién de la Biotecnologia en el &mbito de la seguridad alimentaria
4. Técnicas biotecnoldgicas en seguridad alimentaria y trazabilidad de los alimentos

UNIDAD DIDACTICA 11. PLAN DE GESTION DE ALERGENOS. LA IMPORTANCIA DEL REGLAMENTO

1. Principios del control de alérgenos

2. Reglamento sobre la informacién alimentaria facilitada al consumidor
3. Nuevas normas

4. Legislacion aplicable al control de alérgenos

UNIDAD DIDACTICA 12. BUENAS PRACTICAS AMBIENTALES EN INDUSTRIAS ALIMENTARIAS

1. Definiciones de interés
2. Residuosy emisiones generados en la Industria Alimentaria
3. Practicas incorrectas
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4. Buenas practicas ambientales
5. Decélogo de buenas practicas en la vida diaria
6. Simbolos de reciclado
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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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