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DECRETO FORAL /, de de, por el que se establece el curriculo del ciclo formativo de grado
superior, correspondiente al titulo de Técnica o Técnico Superior en Dietética en el ambito de la
Comunidad Foral de Navarra.

La Ley Organica 2/2006, de 3 de mayo, de Educacion, regula la organizaciéon y los principios
generales de estructura y ordenacion de las ensefianzas profesionales dentro del sistema educativo,
articulando el conjunto de las etapas, niveles y tipos de ensefianzas en un modelo coherente en el que los
ciclos formativos cumplen importantes funciones ligadas al desarrollo de capacidades profesionales,
personales y sociales, situadas, esencialmente, en los ambitos de la cualificacion profesional, la insercion
laboral y la participacion en la vida adulta.

La Ley Organica 3/2020, de 29 de diciembre, por la que se madifica la Ley Organica 2/2006, de
Educacidn, introduce factores de importancia referidos a la competencia digital, a la perspectiva de género y
afecta a aspectos concernientes a la formacion profesional, tales como el fomento de la Formacion
Profesional, facilita su acceso desde las ensefianzas de régimen especial y, ademas, ratifica que quienes
hayan superado un ciclo se grado basico puedan obtener el titulo de Graduado en Educacion Secundaria
Obligatoria, entre otras cuestiones relevantes.

La Ley Organica 3/2022, de 31 de marzo, de ordenacion e integracion de la Formacion Profesional
ha concretado la necesidad de reinventar el modelo de Formacion Profesional para dar respuesta a las
necesidades de la ciudadania, a lo largo de toda su vida laboral, asi como a las de la realidad productiva. Se
evita asi poner en riesgo objetivos fundamentales para el siglo XXI, ya que el fuerte cambio tecnoldgico y
econdémico al que estamos sometidos exige una adecuada cualificacion y flexibilidad del capital humano
para adaptarse a las circunstancias cambiantes de la economia y de la tecnologia. Esta Ley Orgénica
establece la relacidn con otras ensefianzas del sistema educativo, universitarias y no universitarias, creando
un itinerario formativo completo. Ademas, modifica sustancialmente las condiciones de acceso a los ciclos
de formacion profesional en cuanto a requisitos formativos de acceso. Asimismo, en su disposicion final
tercera se establece que la ordenacion de las ensefianzas de formacién profesional comprendidas en el
articulado del capitulo V, del Titulo I, de la Ley Organica 2/2006, de 3 de mayo, de Educacién, se
entendera efectuada de acuerdo con lo que se dispone en la referida Ley Organica 3/2022, de 31 de
marzo, y que todas las referencias en la normativa a estos preceptos, se entenderan asimismo
efectuadas con lo que se dispone en la misma.

Los aspectos sefialados en la Ley Orgénica 3/2022, de 31 de marzo, conducentes, entre otros, a la
modernizacion de la formacién profesional, se instrumentalizan a través del Real Decreto 659/2023, de 18
de julio, por el que se desarrolla la ordenacion del Sistema de Formacién Profesional. Este desarrollo
reglamentario constituye el marco normativo en el que se regulan numerosos aspectos que van a servir para
la progresiva adaptacion del Sistema de Formacién Profesional al modelo que se plantea en la Ley Orgénica
3/2022, de 31 de marzo.

Entre esos aspectos, el articulo 4 del Real Decreto 659/2023, de 18 de julio, establece la nueva
organizacion de las ofertas formativas de Formacion Profesional, que se estructuran en cinco grados (A, B,
C, D, E); el grado D engloba los ciclos formativos de grado basico, grado medio y grado superior.

Por otra parte, el articulo 7 del citado real decreto, atribuye a las Administraciones educativas la
competencia para el establecimiento de los curriculos correspondientes al grado superior, respetando las
atribuciones competenciales establecidas en el articulo 6 de la Ley Organica 2/2006, de 3 de mayo, de
Educacién, y de acuerdo con lo prescrito por la Ley Organica 3/2022, de 31 de marzo, manteniendo en todo
caso los elementos contemplados en el curriculo basico. Asimismo, el articulo 8 del Real Decreto 659/2023,
de 18 de julio, sefiala que la actualizacion de los curriculos sera de cumplimiento obligado por las
Administraciones, en los términos competenciales establecidos para cada uno de los grados.
Adicionalmente, en los anexos del mencionado real decreto, se establecen los curriculos béasicos de los
nuevos modulos que se incorporan a los ciclos formativos que integran el grado superior.

Finalmente, la disposicién transitoria segunda del Real decreto 659/2023, de 18 de julio, establece
que, hasta tanto no se proceda reglamentariamente a su modificaciéon, permanecera vigente la ordenacion
de los titulos de formacion profesional basica, de grado medio o de grado superior recogida en cada uno de
los reales decretos por los que se establecen.

Como consecuencia de todo el anterior desarrollo normativo derivado de la Ley Organica 3/2022, de
31 de marzo, citada en los péarrafos anteriores, el Gobierno de Navarra debe asumir el mandato legal de
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modificar, para su actualizacion y ajuste a la normativa vigente, los decretos forales por los que se
establecen las estructuras y los curriculos de los titulos de Técnica o Técnico Superior de Formacién
Profesional en el ambito de la Comunidad Foral de Navarra.

Mediante este decreto foral se establecen la estructura y el curriculo del ciclo formativo de grado
superior que permite la obtencion del titulo de Técnica o Técnico Superior en Dietética. Este curriculo
desarrolla el Real Decreto 536/1995, de 7 de abiril, por el que se establece el titulo de Técnica o Técnico
Superior en Dietética y se fijan sus ensefianzas minimas, de acuerdo con lo dispuesto en el articulo 7 del
Real Decreto 659/2023, de 18 de julio, en ejercicio de las competencias que en esta materia tiene la
Comunidad Foral de Navarra, reconocidas en el articulo 47 de la Ley Organica 13/1982, de 10 de agosto, de
Reintegracion y Amejoramiento del Régimen Foral de Navarra.

En esta regulacion se contemplan los siguientes elementos que configuran el curriculo de este titulo:

Las competencias profesionales del Titulo de Técnica o Técnico Superior en Dietética organizadas
como unidades de competencia son: organizar y gestionar, a su nivel, el area de trabajo asignada en la
unidad/gabinete; elaborar y supervisar dietas adaptadas a personas y colectivos, segin sus necesidades
nutricionales; elaborar y supervisar dietas adaptadas a pacientes y colectivos, segun su patologia
especificas; controlar y supervisar la composicién cualitativa de los alimentos para determinar su calidad
higiénico-dietéticas; supervisar la conservacion, manipulacién y transformacion de los alimentos de consumo
humano; promover la salud de las personas y la comunidad a través de la educacion alimentaria, mediante
actividades de promocion y educacioén para la salud.

El Técnica o Técnico Superior en Dietética podra ejercer su actividad profesional principalmente en el
sector sanitario, en el rea de atencion sanitaria y promocion de la salud, pudiendo asimismo participar en
los sectores de hosteleria, restauracion e industria alimentaria.

Los principales subsectores en los que se puede desarrollar su actividad son:

- Atencién primaria y comunitaria: unidades de promocién de la salud o consultas de atencién
primaria. Unidades de apoyo: salud mental, pediatria, higiene bucodental y geriatria.

- Salud publica: servicio de higiene de los alimentos.
- Servicios generales hospitalarios: unidades o servicios de dietética y nutricion.

- Servicios de restauracion: cocinas de hospitales. Empresas de catering. Restaurantes y hoteles.
Comedores colectivos de residencias generales y geriatricas, guarderias, comedores escolares o
de empresas.

- Industria alimentaria: departamento de disefio de alimentos preparados y precocinados.
Departamento de promocion de productos alimentarios. Control y formacion de manipuladores de
alimentos.

Este o esta profesional ejercera su actividad en dos vertientes:

- En el ambito sanitario realizara actividades de elaboracién de dietas terapéuticas como apoyo al
tratamiento de enfermos ambulatorios u hospitalizados, desarrollara programas de promocién de
la salud y educacion sanitaria alimentaria destinados a otros u otras profesionales sanitarios, de
servicios de restauraciéon o a grupos de poblacion, participara en la elaboracién de mapas
alimentarios y supervisara la calidad higiénico-dietética de los alimentos.

- En empresas de catering, de restauracion e industrias alimentarias prestari asesoramiento sobre
adquisicion, conservacion, manipulacion, transformacion y promocion de productos alimentarios y
composicién de dietas y menus tipo o adaptados a colectivos concretos de poblacion.

Las técnicas y conocimientos tecnoldgicos abarcan:
- Organizacion y gestién, a su nivel, de los recursos de su area de trabajo.
- Anatomia, fisiologia, bioquimica y patologia humana.

- Dietética: fisiologia y fisiopatologia de la alimentacién y la nutricién.
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Dietoterapia. Fisiopatologia de las enfermedades relacionadas con la alimentacion y la
nutricion.

Disefio de dietas y preparados alimentarios.

Conocimiento de los alimentos; composicién quimica, valor nutritivo, calidad higiénico-
dietética, condiciones de conservacion.

Disefio, interpretacion y tabulacion de encuestas.
Elaboracion de mapas alimentarios.

Conocimientos de los procesos de conservacion, elaboracion y transformacion de
alimentos.

Planificacion y aplicacion de estrategias de promocion de la salud.
Analisis rutinarios y control de alimentos.

Manejo de programas informaticos relacionados con la dietética.

La cualificacién profesional identificada y expresada en el perfil del titulo responde a las necesidades
de cualificacion en el segmento del trabajo técnico de los procesos tecnoldgicos de dietética.

A este técnico o técnica, en el marco de sus funciones y objetivos asignados por los técnicos y
técnicas o personas profesionales de nivel superior al suyo, se le requeriran en los campos ocupacionales
concernidos, por lo general, las capacidades de autonomia en:

-Planificacion, organizacion, gestion y funcionamiento de los recursos humanos y materiales
asignados a la unidad/gabinete de dietética.

-ldentificacion de las necesidades dietéticas de clientes, ya sean estos individuos o colectivos de

personas.

-Elaboracién de dietas y/o menus adaptados a las necesidades de pacientes/clientes.

En su virtud, a propuesta del Consejero de Educacion y de conformidad con la decision adoptada por
el Gobierno de Navarra en sesion celebrada el dia de 202.....

DECRETO:

Articulo 1. Objeto.

El presente Decreto Foral tiene por objeto el establecimiento de la estructura y el curriculo oficial del
titulo de Técnica o Técnico Superior en Dietética, correspondiente a la familia profesional de Sanidad, en el
ambito territorial de la Comunidad Foral de Navarra.

Articulo 2. Identificacion

El titulo de Técnica o Técnico Superior en Dietética queda identificado por los siguientes elementos:

a)
b)
c)
d)

Denominacion: Dietética.
Nivel: 3-Formacion Profesional de Grado Superior
Duracion: 2.000 horas.

Familia Profesional: Sanidad.
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e) Referente europeo: CINE - 5b (Clasificacion Internacional Normalizada de la Educacion).

f)  Marco Espafol de Cualificaciones para el Aprendizaje Permanente: nivel 5A.

Articulo 3. Referencia del sistema productivo.

El perfil profesional del titulo, concretado en la competencia general, las competencias profesionales,
las unidades de competencia, asi como las realizaciones y los dominios profesionales de esta Ultimas, junto
con la posicién en el entorno productivo, se detallan en el anexo | del presente decreto foral.

Articulo 4. Curriculo.

1. Los objetivos generales del ciclo formativo del titulo de Técnica o Técnico Superior en Dietética y
los modulos profesionales que lo componen quedan recogidos en el anexo Il del presente decreto foral.

2. Los centros educativos de formacién profesional en los que se imparta este ciclo formativo
elaborardn una programacion didactica para cada uno de los distintos médulos profesionales que
constituyen las ensefianzas del mismo. Dicha programaciéon sera objeto de concrecién a través de las
correspondientes unidades de trabajo que la desarrollen.

3. Las programaciones didacticas podran incluir adaptaciones curriculares de acceso al curriculo con
el fin de que el alumnado con necesidades educativas especiales pueda alcanzar las competencias y los
objetivos establecidos con caracter general para todo el alumnado.

4. Los modulos profesionales de este ciclo formativo se organizaran en dos cursos académicos:

a) Son médulos profesionales del primer curso:
— Organizacion y gestion del area de trabajo asignada en la unidad/gabinete de Dietética.

— Alimentacién equilibrada.

— Control alimentario.

— Fisiopatologia aplicada a la dietética.
— Relaciones en el entorno de trabajo.
— Formacién y orientacion laboral.

b) Son médulos profesionales del segundo curso:
— Dietoterapia.

— Microbiologia e higiene alimentaria.
— Educacién sanitaria y promocion de la salud.
— Formacién en centro de trabajo.

Articulo 5. Acceso al ciclo formativo.
El acceso al ciclo formativo objeto de regulacion en el presente decreto foral requerira el cumplimiento

de las condiciones establecidas en el articulo 112 y en la disposicion adicional sexta del Real Decreto
659/2023, de 18 de julio.

Articulo 6. Accesos desde el ciclo a otros estudios.

1. El titulo de Técnica o Técnico Superior en Dietética permite el acceso directo a cualquier otro ciclo
formativo de grado superior, en las condiciones de admision que se establezcan.
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2. El titulo de Técnica o Técnico Superior en Dietética permite el acceso directo a las ensefianzas
conducentes a los titulos universitarios de grado en las condiciones de admision que se establezcan.

Articulo 7. Convalidaciones y exenciones.

1. Las condiciones de convalidacion de modulos profesionales del presente titulo se atendran a lo
establecido en el articulo 126 del Real Decreto 659/2023, de 18 de julio.

2. La convalidacion de modulos profesionales entre formaciones del Sistema de Formacion
Profesional y formaciones propias de regulaciones previas del mismo se regira por lo sefialado en el articulo
127 del Real Decreto 659/2023, de 18 de julio.

Para aquellos titulos establecidos con anterioridad al 5 de marzo de 2017, serd de aplicacion lo
dispuesto en el Real Decreto 1085/2020, de 9 de diciembre, por el que se establecen convalidaciones de
maodulo profesionales de los titulos de Formacién Profesional del sistema educativo espafiol y las medidas
para su aplicacion, y se modifica el Real Decreto 1147/2011, de 29 de julio, por el que se establece la
ordenacion general de formacién profesional del sistema educativo.

3. El médulo profesional de Formacién en Centros de Trabajo podra ser objeto de exencion, total o
parcial, conforme a lo que se determine en la normativa reguladora de este médulo.

Articulo 8. Profesorado.

1. La atribucién docente de los médulos profesionales que constituyen las ensefianzas de este ciclo
formativo corresponde al profesorado de los cuerpos de catedraticos o catedraticas de Ensefianza
Secundaria, de profesorado de Ensefianza Secundaria y del cuerpo a extinguir de profesorado técnico de
Formacioén Profesional, segun proceda, de las especialidades establecidas en el anexo Il de este decreto
foral.

2. Las condiciones de acceso a los cuerpos a que se refiere el apartado anterior seran las recogidas
en el Real Decreto 276/2007, de 23 de febrero.

3. Para la imparticion de médulos profesionales en centros de titularidad privada o de titularidad
publica de otras administraciones distintas de las educativas, las titulaciones requeridas y los requisitos
necesarios para el profesorado seran los mismos que los exigidos para las especialidades de los cuerpos
docentes a que se refiere el primer apartado, segun la atribucion docente que se establece para cada
maodulo en el anexo lll. En todo caso, se exigird que las ensefianzas conducentes a las titulaciones citadas
engloben los resultados de aprendizaje de los médulos profesionales vy, si dichos elementos citados no
estuvieran incluidos, ademas de la titulacion, deberd acreditarse, mediante certificacion, una experiencia
laboral de, al menos, tres afios en el sector vinculado a la familia profesional, realizando actividades
productivas en empresas relacionadas implicitamente con los resultados de aprendizaje.

4. En caso de contar con otros perfiles colaboradores, estos deberan cumplir los requisitos indicados
en el capitulo 1V del titulo V del Real Decreto 659/2023, de 18 de julio.

Articulo 9. Espacios y equipamientos.

1. Los espacios necesarios para el desarrollo de las ensefianzas de este ciclo formativo son los
establecidos en el anexo IV de este decreto foral.

2. Los espacios dispondran de la superficie necesaria y suficiente para desarrollar las actividades de
ensefianza que se deriven de los médulos profesionales que se imparten en cada uno de los espacios.
Ademas, deberan cumplir las siguientes condiciones:

a) La superficie se establecera en funcion del nimero de personas que ocupen el espacio formativo y
debera permitir el desarrollo de las actividades de ensefianza-aprendizaje con la ergonomia y la movilidad
requeridas dentro del mismo.
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b) Deberan cubrir la necesidad espacial de mobiliario, equipamiento e instrumentos auxiliares de
trabajo.

c) Deberan respetar los espacios o superficies de seguridad que exijan las maquinas y equipos en
funcionamiento.

d) Respetaran la normativa sobre prevencion de riesgos laborales, la normativa sobre seguridad y
salud en el puesto de trabajo, la normativa sobre igualdad de oportunidades, disefio para todas y todos y
accesibilidad universal, y cuantas otras normas sean de aplicacion.

3. Los espacios formativos establecidos podran ser ocupados por diferentes grupos de alumnos y
alumnas que cursen el mismo u otros ciclos formativos, o etapas educativas.

4. Los diversos espacios formativos identificados no deben diferenciarse necesariamente mediante
cerramientos.

5. Los equipamientos que se incluyen en cada espacio han de ser los necesarios y suficientes para
garantizar la adquisicion de las competencias de los médulos profesionales y la calidad de la ensefianza al
alumnado. Ademas, deberdn cumplir las siguientes condiciones:

a) El equipamiento (equipos, maquinas, etc.) dispondra de la instalacion necesaria para su correcto
funcionamiento, cumplira con las normas de seguridad y prevencion de riesgos y con cuantas otras sean de
aplicacién.

b) La cantidad y caracteristicas del equipamiento debera estar en funcién del numero de alumnos y
alumnas y permitir la adquisicion de los resultados de aprendizaje, teniendo en cuenta los criterios de
evaluacion y los contenidos que se incluyen en cada uno de los modulos profesionales que se impartan en
los referidos espacios.

6. El Departamento de Educacién velara para que los espacios y el equipamiento sean los adecuados
en cantidad y caracteristicas para el desarrollo de los procesos de ensefianza y aprendizaje que se derivan
de los mddulos correspondientes, y para que se ajusten a las demandas que plantee la evolucién de las
ensefianzas, garantizando asi la calidad de las mismas.

Articulo 10. Evaluacion

La evaluacion de las ensefianzas del ciclo formativo de grado superior de Dietética se realizara
teniendo en cuenta las capacidades terminales y los criterios de evaluacion establecidos en los médulos
profesionales, asi como los objetivos generales del ciclo formativo, de acuerdo con los previsto al efecto en
Orden Foral 21/2019, de 5 de marzo, de la Consejera de Educacion, por la que se regula la evaluacion y
acreditacion académica del alumnado de grado medio y grado superior de Formacion Profesional del
Sistema Educativo de la Comunidad

Disposicion Final. Desarrollo normativo.

Se faculta a la persona titular del Departamento de Educacién para desarrollar cuantas normas sean
precisas para la adecuada aplicacion de lo dispuesto en el presente decreto foral.
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1.

1.1.

ANEXO |

REFERENCIA DEL SISTEMA PRODUCTIVO.

PERFIL PROFESIONAL.

1.1.1.

Competencia general.

Los requerimientos generales de cualificacion profesional del sistema productivo de este técnico o
técnica son:

Elaborar dietas adaptadas a personas y/o colectivos y controlar la calidad de la alimentacién
humana, analizando sus comportamientos alimentarios y sus necesidades educativas que
mejoren los habitos de alimentacion de la poblacion, bajo la supervisién correspondiente.

1.1.2.

Capacidades profesionales.

Identificar las necesidades nutricionales de la poblacion en general, elaborando dietas
adaptadas a los mismos y realizar su seguimiento.

Elaborar dietas adaptadas a personas y/o colectivos con patologias especificas,
interpretando y siguiendo las prescripciones médico-dietéticas y realizar el seguimiento de
las mismas.

Determinar la calidad alimentaria e higiénico —saniarias de los alimentos aplicando técnicas
analiticas sencillas, interpretar resultados analiticos e informar, elaborando y/o proponiendo
medidas correctoras.

Controlar la conservacion, manipulaciéon y transformacion de alimentos de consumo
humano, detectando los riesgos para la salud y proponiendo medidas correctoras de los
mismos.

Evaluar la influencia que los habitos alimentarios y el estado nutricional de las personas
tienen sobre la salud/enfermedad, explicando los aspectos preventivos asitenciales y
reahbilitadores.

Prevenir los riesgos laborales asociados, tanto personales como de las instalaciones,
aplicando medidas de higiene y de proteccién.

Participar en el disefio y aplicar, a su nivel, programas y estrategias de promociéon de la
salud para promover actitudes y habitos preventivos e higiénico-sanitarios en la poblacion.

Mantener la funcionalidad y mejorar el rendimeinto de la unidad/gabinete de trabajo
cuidando, a su nivel, de los aspectos organizativos, humanos, materiales y funcionales de la
misma.

Participar en la puesta a punto de nuevas técnicas, en proyectos de investigacion y en
programas de formacion continuada, asi como proponer medidas relacionadas con la
eficiencia y la seguridad en el trabajo.

Organizar y/o programar, a su nivel, el trabajo de la unidad/gabinerte, adaptando
procedimientos, produciendo informacién o instrucciones, previendo, asignando o
distribuyendo, tareas, recursos y materiales.

Realizar, a su nivel, la gestion de la unidad/gabinete, gestionando el fichero de
pacientes/clientes, la adquisicién, almacenamiento, reposicion y mantenimiento del
instrumentarl y material, y obteniendo los informes técnicos y resimenes de actividades.

Valorar la interrelacion de las personas con los estados de salud/enfermedad y precisar sus
aspectos asistenciaels, preventivos y rehabilitadores.
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1.1.4.

— Colaborar con los miembros del equipo de trabajo en el que esta integrado, asumiendo sus
responsabilidades, cumpliendo los objetivos asignados y manteniendo el flujo de informacion
adecuado.

— Poseer una visién general e integrada del area sanitaria en la que se inscribe su campo
ocupacional en sus aspectos organizativos, funcionales y administrativos.

— Adaptarse a las nuevas situaciones laborales generadas como consecuencia de
innovaciones tecnoldgicas y organizativas introducidas en su area laboral.

— Responder ante las contingencias, planteando posibles soluciones y resolviendo los
problemas surgidos en la realizacién del trabajo.

Requerimientos de autonomia en las situaciones de trabajo.

A este técnico o técnica, en el marco de las funciones y objetivos asignados por técnicos y
técnicas o personas profesionales de nivel superior al suyo, se le requeriran en los campos
ocupacionales concernidos, por lo general, las capacidades de autonomia en:

Planificacién, organizacién, gestion y funcionamiento de los recursos humanos y materiales
asignados a la unidad/gabinete de dietética.

Identificacion de las necesidades dietéticas de clientes, ya sean estos individuos o colectivos de
personas.

Elaboracion de dietas y/o menUs adaptados a las necesidades de pacientes/clientes.

Control de calidad de los procesos de conservacion, transformacion y manipulacion de alimentos
gue le son asignados.

Confeccién de encuestas y cuestionarios de captacion de gustos y de seguimiento y adaptacion de
la dieta.

Realizacién de analisis de la calidad de los alimentos en puntos de consumo utilizando “kits” y
equipos sencillos.

Interpretacion de los resultados y emision de informes concretando medidas correctoras.

Definicién, planificacion, gestion y aplicacién de programas y estrategias de educacién sanitara y
promocion de la salud a distintos colectivos.

1.1.3. Unidades de competencia.

Organizar y gestionar, a su nivel, el &rea de trabajo asignada en la unidad/gabinete.

Elaborar y supervisar dietas adaptadas a personas y colectivos, segun sus necesidades
nutricionales.

3. Elaborar y supervisar dietas adaptadas a pacientes y colectivos, segin su patologia
especifica.

4. Controlar y supervisar la composicion cualitativa de los alimentos para determinar su calidad
higiénico-dietética.

5. Supervisar la conservacion, manipulacion y transformacion de los alimentos de coonsumo
humano.

6. Promover la salud de las personas y la comunidad a través de la educacion alimentaria,
mediante actividades de promocion y educacion para la salud.

Realizaciones y dominios profesionales.

Unidad de Competencia 1: organizar y gestionar, a su nivel, el area de trabajo asignada en la

unidad/gabinete.
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a)

1.1.

1.2.

1.3.

1.4.

15.

Realizaciones y criterios de realizacion.

Organizar, desarrollar y gestionar un fichero de pacientes/clientes, teniendo en cuenta las
diferentes necesidades de atencion y nivel de documentacion que se maneja.

Se ha creado una base de datos con capacidad para contener toda la informacién sobre
pacientes/clientes generada en el servicio/unidad/gabinete.

Los datos de filiacion y datos clinicos del paciente/ cliente y datos de la entidad responsable de la
prestacion, han sido registrados en la forma, modo y lugar establecidos en las normas internas y
se ha verificado que los datos registrados corresponden al paciente/ cliente.

Se ha informado correctamente al paciente sobre lugar, fecha, horario y preparaciéon previa
requerida, siguiendo las pautas marcadas y el plan de tratamiento.

Las modificaciones que hayan surgido sobre la fecha y hora de la cita han sido comunicadas al
paciente/cliente con la antelacion suficiente.

El paciente/cliente ha acudido a la unidad/servicio el dia y hora fijados en la cita previa y ha
recibido un trato correcto y cordial.

Gestionar el plan de mantenimiento de los equipos y maquinaria del servicio/unidad/gabinete.

Se ha establecido el plan de mantenimiento de los equipos y maquinaria, confeccionandose una
ficha en la que figuran las fechas de revision, elementos a sustituir y personas encargadas de la
misma.

Las revisiones de los equipos y maquinaria se han ajustado a los plazos previstos, encontrandose
potencialmente los equipos en estado operativo en el momento de ser requeridos.

Planificar y gestionar el almacenamiento, reposicion y adquisicion, en su ambito de
competencia, del instrumental y material utilizado en la unidad/servicio/gabinete.

Se ha comprobado que el nivel de existencias de los materiales es el adecuado para cubrir en
todo momento las necesidades del servicio/unidad/gabinete, y en caso contrario se ha formulado
el pedido correspondiente.

Se ha comprobado que el material recibido coincide con el solicitado, tanto en cantidad como en
calidad.

Se ha distribuido el material necesario para el funcionamiento de las distintas areas de trabajo,
segun las necesidades propias de cada una de ellas.

Crear, desarrollar y mantener buenas relaciones con pacientes/clientes reales o potenciales.

Los pacientes/clientes son atendidos con un trato diligente y cortés, y en el margen de tiempo
previsto.

Se ha respondido satisfactoriamente a su demanda, promoviendo las futuras relaciones.

Se ha comunicado a los pacientes/clientes cualquier maodificacion o innovacion del
servicio/unidad/gabinete que pueda ser de su interés.

Obtener los informes y resimenes de actividades mediante el tratamiento de la informacion de
la base de datos.

La emision de informes se realiza dentro del tiempo establecido en los protocolos, dependiendo de
la solicitud y del &rea de trabajo y contiene todos los items establecidos.

Los datos generados han sido correctamente introducidos en las bases informaticas, con los
criterios y periodicidad establecidos y previa confirmacién de los mismos.
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— Se han efectuado adecuadamente las operaciones y/o calculos estadisticos que permiten elaborar
los resimenes de actividades del servicio/unidad/gabinete, expresando los resultados en sus
medidas adecuadas.

1.6. Interpretar informacion cientifico-técnica (procesos de andlisis, de calidad, manuales de
procedimientos y equipos) y adaptar procedimientos, produciendo informacion oral o escrita que
permite la ejecucion de la actividad con los niveles de calidad establecidos, optimizando los
recursos asignados.

— La informacion o instrucciones escritas son claras, precisas, y adaptadas a los medios de la
unidad.

— Lainformacion producida, concreta, en un caso:
— Técnica que debe emplearse.

— Equipos e instrumentos que intervienen.

— Secuencia y operaciones precisas.

— Pardmetros que es preciso controlar.

— Material auxiliar.

— Necesidad de calibraciones.

1.7. Programar el trabajo de la unidad/gabinete previendo, asignando o distribuyendo, tareas,
equipos, recursos y/o tiempos de ejecucion, en su &mbito de competencia.

— En un caso préctico, la programacion permite cumplir con los plazos de entrega o satisfacer las
necesidades de asistencia.

— La programacion asigna eficazmente y optimiza los recursos.

— La programacion tiene en cuenta las caracteristicas de aprovisionamiento y permite prever sus
necesidades.

— La programacion integra todas las fases y objetivos y conjuga adecuadamente las necesidades y
situacion operativa de medios, recursos humanos y materiales.

b) Dominio Profesional.

Medios de produccién: equipos de recogida, conservacién y transporte de muestras. Equipos portéatiles de
andlisis. Equipos de somatometria.

Tratamiento de la informacidén: sistema de archivos y almacenamiento de documentos e informes.
Instrumentos de calculo, impresos, fichas. Sistemas de archivo, tratamiento de datos.

Resultados y/o productos obtenidos: unidad ordenada y con los equipos y material adecuados en
variedad, nimero y estado operativo. Pedidos de equipos, materiales y/o reactivos. Archivo manual e
informatico. Boletines analiticos e informes. Resiimenes de actividades.

Procesos, métodos y procedimientos: protocolos normalizados de flujo de informacién. Protocolos
normalizados de sistemas de archivo y actualizacién de informacién. Normas de seguridad e higiene
(colocacion de reactivos y material)

Informacién: solicitudes. Historia o ficha clinica. Albaranes. Catélogos de productos, material, reactivos y
aparatos. Normas de limpieza y conservacion. Listados de material y reactivos. Plan de mantenimiento de
equipos. Albaranes de material y/o reactivos. Resultados analiticos.

Personal y/u organizacion destinataria: Jefe de la unidad/gabinete. Proveedores de reactivos y materiales
Suministro centrales. Servicios centrales. Servicios técnicos de los equipos. Servicios clinicos.



12

Curriculo del Ciclo Formativo de Dietética

Unidad de Competencia 2: elaborar y supervisar dietas adaptadas a personas y colectivos

a)

2.1.

2.2.

2.3.

segun sus necesidades nutricionales.

Realizaciones y criterios de realizacion.

Realizar la caracterizacion dietética especifica de una persona o colectivo.

Para la elaboracién de la encuesta dietética se han definido todos los items que es necesario
conocer, en funcion de las peculiaridades socioculturales, posibilidades econémicas, laborales y
de actividad de la persona o colectivo a estudiar.

Los datos obtenidos de la encuesta dietética y de captacion de gustos del paciente/cliente han sido
registrados y tenidos en cuenta para la elaboracién de la dieta.

Han sido valorados los datos obtenidos en los estudios antropomeétricos (peso, talla, pliegues
cutaneos, conductividad eléctrica) realizado al paciente/cliente para determinar sus necesidades
nutricionales.

Se han identificado adecuadamente y tenido en cuenta otras caracteristicas personales (edad,
sexo Yy tipo de actividad fisica o intelectual) que influyen en la valoracion del estado nutricional y los
requerimientos nutritivos del individuo/colectivo.

Elaborar “dietas tipo” en funcion de la edad, actividad y caracteristicas fisiolégicas o funcionales
del individuo o colectivo.

Los requerimientos nutricionales del individuo o colectivo han sido identificados previamente a
partir de los datos recogidos en las encuestas y estudios somatométricos y de actividad, utilizando
las tablas de requerimientos nutritivos y los soportes adecuados, y determinan el aporte calérico
gue debe incorporarse a la futura dieta.

Los alimentos necesarios para la elaboracion de una dieta equilibrada han sido seleccionados
valorando:

Su composicion, funcién y origen.

El tipo de nutrientes que aportan: agua, sales minerales, hidratos de carbono, lipidos, proteinas y
vitaminas.

Las necesidades nutritivas del individuo/colectivo.

Las caracteristicas socio-culturales y las posibilidades econémicas del individuo/colectivo.

El caracter estacional de los alimentos.

Se ha elaborado la dieta, utilizando las tablas de composicion de alimentos y los soportes
adecuados, teniendo en cuenta los requerimientos nutricionales identificados previamente, asi
como las preferencias alimenticias individuales o colectivas, extraidas del estudio y valoracion de
los datos aportados por las encuestas realizadas.

Las dietas elaboradas son equilibradas, ricas, variadas, de elaboraciéon sencilla e incorporan
posibilidades de sustitucién de los alimentos indicados, conservando el valor nutritivo de la dieta y
cubriendo los requerimientos nutricionales del individuo.

Realizar el seguimiento y comprobar la aceptacion de las dietas prescritas, tanto a individuos
como a colectivos.

Se ha realizado la encuesta para el seguimiento, obteniéndose los datos precisos (opinion del
usuario) sobre las caracteristicas de los alimentos incluidos en la dieta: presentacion, tratamiento
culinario, variabilidad de alimentos y problemas de adaptacion por parte del paciente.

Se ha adaptado la dieta, si procede, a los datos obtenidos en las encuestas de aceptacion y
seguimiento realizadas al paciente o colectivo, quedando solventadas todas las posibles
dificultades detectadas.
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b) Dominio Profesional.

Tratamiento de la informacion: programas informaticos aplicados a la dietética. Tablas de requerimientos
nutritivos. Tablas de composicion de alimentos.

Equipos: equipos de somatometria: bascula, tallimetro, medidores de pliegues cutaneos, medidores de la
proporcién de tejidos del organismo por conductividad eléctrica.

Resultados y/o productos obtenidos: dietas individuales adaptadas. Dietas adaptadas a los distintos
colectivos.

Informacion: tablas de requerimientos nutritivos. Tabla de composicion de alimentos. Tablas de
necesidades nutricionales fisiologicas. Estudios somatométricos.

Personal y/u organizacidon destinataria: pacientes/clientes. Jefe de la unidad de dietética. Servicios o
empresas de restauracion.
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Curriculo del Ciclo Formativo de Dietética

Unidad de Competencia 3: elaborar y supervisar dietas adaptadas a pacientes y colectivos segln su

a)

3.1

3.2.

3.3.

3.4.

patologia especifica.

Realizaciones y criterios de realizacion.

Interpretar la prescripcion dietética establecida.

Todas las especificaciones dietéticas y prescripciones realizadas han sido interpretadas,
solicitandose la aclaracién oportuna al facultativo en caso de duda.

Se tienen en cuenta, tanto en la elaboracion como en el control de su calidad, los datos e
informaciones que pueden modificar la elaboracion de las dietas.

La prescripcién médica ha sido registrada en el soporte adecuado.

Realizar la caracterizacion dietética individual de cada paciente/cliente.

Para la elaboraciéon de la encuesta dietética se han definido todos los items que es necesario
conocer, en funcién de las peculiaridades socioculturales, posibilidades econémicas, laborales y
de actividad de la persona o colectivo a estudiar, cubriendo todas las variables que influyen sobre
la dieta que se va a realizar.

Se han valorado todos los datos precisos para la elaboracion de la dieta que se obtienen del
estudio de los resultados de la encuesta dietética del paciente.

Han sido tenidos en cuenta los datos obtenidos en los estudios somatométricos y en las pruebas
funcionales realizadas al paciente para determinar sus necesidades nutricionales.

Elaborar dietas adaptadas a cada paciente segin su patologia especifica, siguiendo la
prescripcion dietética.

Los alimentos necesarios para la elaboracion de una dieta equilibrada han sido seleccionados
valorando:

Su composicién, funcién y origen.

El tipo de nutrientes que aportan: agua, sales minerales, hidratos de carbono, lipidos, proteinas y
vitaminas.

Las necesidades nutritivas y/o restricciones en funcién de la patologia que presente el individuo.

Las caracteristicas socio-culturales y posibilidades econémicas del individuo.

El caracter estacional de los alimentos.

Se ha elaborado la dieta prescrita teniendo en cuenta las caracteristicas somatométricas,
funcionales, fisiolégicas y patolégicas del paciente, asi como sus preferencias alimenticias,
extraidas del estudio y valoracion de los datos aportados por las encuestas realizadas.

Se han utilizado las tablas de requerimientos nutritivos, y los soportes adecuados para la
elaboracion de la dieta especifica para cada patologia, observandose las acotaciones y
modificaciones emanadas de la prescripcion médica.

Las dietas elaboradas son equilibradas, ricas, variadas, de elaboracion sencilla e incorporan
posibilidades de sustitucion de los alimentos indicados, conservando el valor nutritivo de la dieta,
cubren los requerimientos nutricionales de la persona y se adaptan a la patologia especifica.

Elaboracion “dietas tipo” en funcién de los procesos fisiopatoldgicos que puedan afectar a los
distintos colectivos.

Se tienen en cuenta, tanto en la elaboracién como en el control de su calidad, de los datos del
proceso fisiopatoldgico, que pueden modificar o alterar la elaboracion de la dieta.



Hezkuntza eta Kultura rtamento de 1 5

Nafarroako Gobernua Gobierno de Navarra
Departamentua % Educacion y Cuttura

— Las caracteristicas psicolégicas predominantes de los colectivos con patologias especiales, se
tienen en cuenta para la elaboracion de las dietas.

— Las dietas elaboradas se adaptan a los requerimientos nutricionales de los diversos colectivos
afectados por patologias concretas.

— Las dietas elaboradas son equilibradas, ricas, variadas, de elaboracién sencilla e incorporan
posibilidades de sustitucién de los alimentos indicados, conservando el valor nutritivo de la dieta y
cubriendo los requerimientos nutricionales del colectivo.

3.5. Realizar el seguimiento y comprobar la aceptacion de las dietas prescritas, tanto a individuos
como a colectivos.

— Se ha realizado la encuesta para el seguimiento, obteniéndose los datos precisos (opinién del
usuario) sobre las caracteristicas de los alimentos incluidos en la dieta: presentacién, tratamiento
culinario, variabilidad de alimentos y problemas de adaptacion por parte del paciente.

— Se ha adaptado la dieta, si procede, a los datos obtenidos en las encuestas de aceptaciéon y
seguimiento realizadas al paciente o colectivos, quedando solventadas todas las posibles
dificultades detectadas.

— Los informes e indicaciones del facultativo sobre los efectos médicos de la dieta elaborada, una
vez consumida por un paciente o colectivo afectado por una patologia concreta, son evaluados y
sirven de modificadores directos de la dieta elaborada o como confirmacion definitiva de su
idoneidad.

b) Dominio Profesional.

Tratamiento de la informacion: programas informaticos aplicados a la dietética. Tablas de requerimientos
nutritivos. Tablas de composicion de alimentos.

Equipos: equipos de somatometria: bascula, tallimetro, medidores de pliegues cutaneos, medidores de la
proporcién de tejidos del organismo por conductividad eléctrica.

Resultados y/o productos obtenidos: dietas individuales adaptadas a pacientes con patologia especifica.
Dietas adaptadas a colectivos afectados por patologias especificas.

Informacion: tablas de requerimientos nutritivos. Tablas de composicién de alimentos. Tablas de
necesidades nutricionales, fisiolégicas y patoldgicas. Estudios somatométricos. Prescripcion dietética.

Personal y/u organizacion destinataria: paciente/cliente. Jefe de la unidad de dietética. Servicios o
empresas de restauracion.
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Curriculo del Ciclo Formativo de Dietética

Unidad de Competencia 4: controlar y supervisar la composicion cualitativa de los alimentos

a)

4.1.

4.2.

4.3.

4.4.

4.5.

para determinar su calidad higiénico-dietética.

Realizaciones y criterios de realizacion.

Realizar el mantenimiento preventivo y de uso, controlar las reparaciones, comprobar el
funcionamiento y realizar calibraciones de rutina de los equipos a su cargo, siguiendo el
procedimiento establecido y la ficha de mantenimiento.

El mantenimiento preventivo del equipo y aparatos de medida se ha realizado, ajustandose al
procedimiento recomendado por el fabricante y a la ficha de mantenimiento.

Se ha comprobado el adecuado funcionamiento de los equipos después de haberse efectuado las
reparaciones por parte del personal de mantenimiento.

Se ha verificado que las calibraciones de rutina efectuadas en los equipos se ajustan a los
protocolos normalizados de trabajo.

Se ha comprobado que todo el material esta preparado para su uso inmediato.

Programar la toma de muestras para la realizacién de analisis de alimentos «in situ».

Han sido seleccionados, adecuadamente, los puntos de muestreo en funcién de los riesgos
higiénicosanitarios y del cumplimiento de los requisitos y criterios legales.

Se ha elaborado un cronograma adecuado y realista de las actividades, adaptado a la toma de
muestras y determinaciones analiticas a realizar.

Han sido preparados adecuadamente los impresos, materiales de toma de muestras y medidores
portétiles, para la toma de muestras y la realizacion de analisis «in situ» de alimentos.

Obtener muestras de alimentos, en condiciones de calidad establecida.

Se ha identificado correctamente el punto de muestreo, por sus caracteristicas de punto critico y
segun las érdenes recibidas.

La toma de muestras ha sido efectuada teniendo en cuenta el tipo de alimento y los parametros a
investigar.

Se ha realizado la toma de muestras en cantidad, condiciones y con el instrumental adecuado
para cada tipo de alimento.

Las muestras han sido claramente identificadas y etiquetadas.

Realizar técnicas analiticas «in situ» de los alimentos, mediante equipos medidores y técnicas
estandarizadas.

Se ha realizado la puesta a punto de los equipos medidores portétiles, en funcién del tipo de
alimento y parametros a medir.

Se han determinado los valores analiticos mediante la correcta aplicacién de los protocolos
técnicos normalizados de analisis «in situ» de alimentos.

Han sido anotados y registrados los resultados obtenidos en los impresos normalizados
correspondientes.

Envasar, conservar, transportar, registrar y remitir las muestras tomadas al laboratorio de
analisis en las condiciones adecuadas.
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— Se ha realizado el envasado, etiquetado y precintado de la muestra de acuerdo con las normas
legales y de procedimiento.

— Se han registrado y remitido las muestras al laboratorio conforme a los protocolos establecidos.

— El transporte y conservacion de las muestras se ha realizado de forma que se garantice la
inalterabilidad de éstas hasta su recepcion en el laboratorio.

4.6. Interpretar y registrar los datos analiticos obtenidos en el estudio.

— Los resultados analiticos se han anotado en las correspondientes hojas de trabajo.

— Se han interpretado los resultados obtenidos de los estudios analiticos, elaborandose un informe
en el gue constan las posibles medidas correctoras.

— Los datos generados han sido correctamente introducidos en las bases informaticas, con los
criterios y periodicidad establecidos, previa validacion de los mismos.

b) Dominio Profesional.

Medios de produccién: "kits" de andlisis. Equipos de recogida, conservacion y transporte de muestras.
Equipos portétiles de analisis. Instrumentos de célculo, impresos, fichas y sistemas de archivo y tratamiento
de datos. Sistemas de gestion de datos manual e informatico.

Materiales y productos intermedios: Registros efectuados. Muestras biologicas.

Resultados y/o productos obtenidos: datos analiticos sobre los alimentos estudiados. Cronograma de
trabajo. Propuesta de actuaciones correctoras de los déficit higiénico-dietéticos detectados.

Procesos, métodos y procedimientos: técnicas cualitativas y cuantitativas de analisis «in situ» de
muestras alimentarias (procedimientos adaptados de calibracién de equipos, medicion, analisis y calculos).
Protocolos normalizados de gestién de muestras y resultados.

Informacién: GLPs (buenas practicas de laboratorio). Listados de trabajo y especificaciones técnicas de
estudios analiticos. Manual operativo de los equipos. Fichas de muestras. Bases de datos. Cédigo
alimentario.

Personal y/u organizacion destinataria: jefe o personal de laboratorio. Jefe o personal de la unidad de
control de calidad de los alimentos.
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Curriculo del Ciclo Formativo de Dietética

Unidad de Competencia 5: supervisar la conservacion, manipulacion y transformacion de

a)

5.1.

5.2

5.3.

5.4.

5.5.

los alimentos de consumo humano.

Realizaciones y criterios de realizacion.

Supervisar la recepcion de los alimentos adquiridos, comprobando su calidad higiénica y su
adecuacion a las pautas prescritas.

Los alimentos adquiridos coinciden, en cuanto a tipo, con los definidos por el servicio de dietética.

La calidad organoléptica de los alimentos, asi como su estado de conservacion, son los requeridos
para su consumo.

Supervisar los procesos de almacenamiento y conservacion de los alimentos de consumo
humano, garantizando su calidad higiénico-dietética.

Se ha comprobado que los alimentos han sido almacenados y conservados utilizando las técnicas
(disminucién de temperatura, aumento de temperatura, agentes quimicos, radiaciones,
fermentacion, disminucion de la actividad del agua y humedad relativa) y medios (condiciones de
luz y tiempo) mas apropiados para el alimento a conservar.

Las pérdidas de valor nutritivo de los alimentos, provocadas por el almacenamiento, conservacion,
preparacion y distribucion de los alimentos, han sido minimizadas al definirse los procesos a los
gue debe someterse a cada tipo de alimento.

Controlar, mantener y vigilar los sistemas de higienizacion de los alimentos, segin normas de
calidad.

Se han controlado los sistemas de higienizaciéon conforme a las recomendaciones del
fabricante/proveedor.

Las condiciones microbiolégicas de los alimentos han sido supervisadas y son las minimas
exigibles.

Controlar y vigilar la manipulacién de alimentos de consumo humano para evitar su posible
contaminacion y mantener las caracteristicas nutritivas de los mismos.

Los alimentos han sido manipulados durante su proceso de conservacion y transformaciéon en
condiciones Optimas de antisepsia y temperatura para evitar su contaminacion y alteracion
organoléptica y mantener su valor nutritivo.

Las condiciones higiénicas del personal encargado de la distribucién de alimentos cumplen los
requisitos legales.

Las técnicas de manipulacién-conservacion de alimentos (salazén, ahumado y adobado) han sido
realizadas en el momento, tiempo, forma, condiciones higiénicas y condimentos empleados que
requiere cada tipo de alimento, cumpliendo los criterios dietéticos marcados en las fichas
dietéticas de los distintos alimentos.

Se ha supervisado la actuacion de los manipuladores en cuanto a las condiciones higiénicas que
deben de cumplir (vestuario, higiene y habitos de trabajo) y se ha transmitido a los mismos la
importancia de su trabajo en el mantenimiento de la salubridad de los alimentos.

Supervisar el proceso de transformacion de los alimentos para consumo humano.

Los procesos de transformacion, preparacion y cocinado de alimentos de consumo humano se
han realizado en condiciones higiénicas y aplicando los procesos prefijados para adecuar los
alimentos a las indicaciones de los menus
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— Los procesos predefinidos de cocinado de los alimentos son los correctos en cuanto a tiempo de
duracién y temperatura de realizacion.

5.6. Revisar, controlar y supervisar las condiciones higiénico-sanitarias de los alimentos y de las
instalaciones (cocinas y comedores colectivos).

— Los comedores colectivos cumplen la normativa legal vigente en cuanto a seguridad e higiene de
las instalaciones.

— La limpieza de la cocina y del utillaje cumple los requisitos minimos exigibles por la legislacién
vigente.

— Se ha controlado la correcta preparacion y servicio de comidas, cumpliendo las consideraciones
higiénico-sanitarias de los alimentos, la variedad, la presentacion y los requerimientos dietéticos.

b) Dominio Profesional.

Equipos e instalaciones: sistemas de higienizacion de alimentos. Sistemas de conservacion de alimentos.
Instalaciones de transformacion y consumo de alimentos: cocinas, comedores colectivos, establecimientos
de consumo de alimentos y bebidas.

Tipos de alimentos: especies y alimentos de origen vegetal: frutas. Hortalizas y verduras. Legumbres.
Cereales. Especies y alimentos de origen animal: carnes. Pescados y mariscos. Productos lacteos. Harinas
y derivados. Conservas y salazones. Alimentos precocinados y cocinados. Alimentos refrigerados y
congelados.

Resultados y/o productos obtenidos: propuestas de actuaciones correctoras de déficit higiénico-
dietéticos.

Procesos, métodos y procedimientos: esterilizacion. Pasteurizacion. Uperizacién. Congelacion.
Refrigeracion. Desecacion. Evaporacion. Concentracion. Liofilizacion. Salazén. Ahumado. Adobado.
Técnicas culinarias.

Informacidn: listado de alimentos elaborado por el servicio de dietética. Normativa higiénico-sanitaria de
manipuladores de alimentos y de instalaciones de preparacion y distribucion de alimentos.

Personal y/u organizaciéon destinataria: servicios y personal de restauracion. Jefe de la unidad de higiene
de los alimentos. Proveedores de alimentos.



20

Curriculo del Ciclo Formativo de Dietética

Unidad de Competencia 6: promover la salud de las personas y la comunidad a través de la

a)

6.1.

6.2.

6.3.

6.4.

educacion alimentaria, mediante actividades de promocién y
educacion para la salud.

Realizaciones y criterios de realizacion.

Realizar estudios sobre los habitos alimentarios de un grupo de poblacion.

La encuesta alimentaria ha sido disefiada teniendo en cuenta los factores de riesgo que se
pretenden estudiar y/o las indicaciones de la administracién sanitaria, y recoge las caracteristicas
socioeconomicas, socioculturales, religiosas, de edad, sexo y actividad fisica de la poblacion a
estudiar.

La muestra seleccionada para la aplicacion de las encuestas es representativa del conjunto de la
poblacién a estudiar.

Se ha elaborado, mediante el procesado de los datos recopilados, un mapa alimentario
representativo de los habitos alimentarios de la poblacién blanca.

El estudio del mapa alimentario permite la elaboraciébn de conclusiones y propuesta de
actuaciones correctoras para corregir los déficits nutricionales detectados.

Elaborar y programar actividades educativas sobre etiopatogenia y prevencién de patologias
asociadas a desoérdenes alimentarios, proporcionando informacion y conocimientos de salud
alimentaria a otros agentes sanitarios y a la Comunidad.

El nivel de comprension de las personas receptoras y su capacidad de adquirir la informacion ha
sido valorado adecuadamente.

La informacion programada incluye las causas, consecuencias, evolucién y formas de prevencién
y tratamiento de las enfermedades nutricionales mas comunes.

Educar y motivar a las personas en pautas de alimentacion saludables.

La técnica de apoyo psicolégico seleccionada se corresponde con la conducta y actitud que
presentan las personas a formar.

La informacion emitida es pertinente y relevante, ha sido transmitida en la forma y cantidad
adecuada al caso y se adapta al nivel de comprensién de las personas receptoras.

Se ha emitido informaciéon a entidades y grupos de poblacién y se ha respondido de forma
comprensible a todas las demandas de informacién, comprobandose la asimilaciéon de la misma
por las personas y entidades receptoras.

Las personas formadas conocen:

La influencia de una alimentacién sana y equilibrada y la repercusion de una mala alimentacién,
por exceso o por defecto, sobre su salud.

Las principales funciones y caracteristicas de las sustancias nutritivas que componen los
alimentos.

Los grupos de alimentos y su composicion semicuantitativa en sustancias nutritivas.

Las personas formadas son capaces de programar su alimentacion de forma adecuada para su
salud.

Desarrollar e impulsar estrategias encaminadas a la promocion de la salud de una comunidad y
actuar como dinamizador de actividades de educacién alimentaria en colectivos con diferentes
niveles de formacién y motivacion.
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6.5.

b)

Las acciones que permiten desarrollar y aplicar la estrategia se han planificado y realizado en
colaboracion con las personas implicadas en el proceso.

Se han utilizado las técnicas de animacién y dinamica de grupo precisas, en las situaciones que
asi lo requieran.

En el desarrollo y seguimiento de las actividades se ha comprobado que se alcanzan los objetivos
previstos.

Educar a las personas y colectivos en el consumo de productos alimentarios.

Se han explicado los diferentes tipos de presentacion de los alimentos y su repercusion en el
precio del producto y las normas de etiquetado e interpretacion de la informacion del mismo

Las ventajas y riesgos de los aditivos alimentarios han sido comunicados a las personas y
colectivos para su conocimiento.

Se han explicado las principales adulteraciones alimentarias, el concepto de sucedaneos y la
utilizacion de ambos en el fraude alimentario.

Las personas y los colectivos han sido informados sobre los derechos y obligaciones de los
consumidores, asi como de los conductos reglamentarios para la demanda de inspecciones y
denuncias.

Dominio Profesional.

Materiales y productos intermedios: encuestas de captacion de gustos, de aceptacion y de seguimiento.

Resultados y/o productos obtenidos: personas formadas, motivadas y que son capaces de reconocer la
calidad y contenido de los alimentos que consumen. Encuestas cumplimentadas.

Procesos, métodos y procedimientos: medios audiovisuales. Técnicas de encuesta. Técnicas de
entrevista personal. Técnicas de informacioén y comunicacion. Técnicas de orientacion de la conducta.

Informacién: manuales y folletos sobre alimentacion. Dietas y habitos de higiene y alimentacion de la
poblacién. Normas de etiquetado. Guia del consumidor.

Personal y/u organizacion destinataria: grupos de poblacion. Autoridades y administraciones sanitarias y
no sanitarias. Otros sanitarios. Departamentos de salud comunitaria.
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1.2.

EVOLUCION DE LA COMPETENCIA PROFESIONAL.

1.2.1.

Cambios en los factores tecnolégicos, organizativos y econémicos.

Los cambios previsibles en la evolucién de la competencia de este profesional son:

1.2.2.

Mayor grado de participacién en los procesos preventivos de atencion primaria: la poblacién
tendera, a medida que incremente su nivel de vida y tome conciencia del papel que le
corresponde en el mantenimiento y desarrollo de su salud, a mejorar progresivamente sus
pautas de alimentacion, lo que implicara un incremento de la demanda de los servicios de este
profesional, pudiendo llegar a ser necesaria su intervencion, en mayor o menor grado, en todas
las actividades de restauracion colectiva (hoteles, restaurantes, residencias generales y
geriatricas, guarderias, comedores escolares, de empresas, etc.), para mejorar la calidad
higiénica y dietética de la alimentacion de grandes colectivos.

Mayor grado de insercion en atencion especializada: el incremento de los servicios o unidades
de dietética y nutricion, previsible a medio plazo, generara la necesidad de personal técnico
especializado en alimentacion y nutricion.

El uso generalizado de la informatica aplicada en el desarrollo de sus actividades
profesionales, planificacion, gestién, elaboracion de dietas y su seguimiento, elaboraciéon de
informes, exigird un mejor manejo de los equipos y medios informéticos.

Cambios en las actividades profesionales.

La mayor importancia que se le reconoce a la alimentacion a corto y a medio plazo, como cofactor
generador de estados de salud y estados deficitarios o patol6gicos, implicard una mayor actividad
en el terreno de la promocién de la salud en relacion con el fomento de hébitos saludables
alimenticios.

La necesidad de elaborar mapas alimentarios, que nos alejen de la influencia anglosajona en la
adquisicion de nuestros habitos alimentarios y que nos permitan conocer y valorar las ventajas e
inconvenientes reales de nuestra dieta mediterranea, determinara una mayor tendencia a la
realizacion de estudios de campo y epidemiolégicos de caracter alimentario.

1.2.3.

Cambios en la formacion.

Para la correcta formacién de este profesional:

Se requerirdn mayores conocimientos de psicologia aplicada para facilitar la adaptacién de los
pacientes/clientes a las dietas y habitos higiénico-dietéticos aconsejados.

Se requerira una creciente capacidad en el manejo de grupos y colectivos para inducir en éstos
actitudes de autocuidado, dentro del marco de la promocién de la salud.

Se necesitaran mayores conocimientos de informatica que permitan el manejo fluido de
programas cada vez mas complejos tanto para la elaboracién de dietas como para el analisis
informatico de los datos epidemiolégicos recabados.

Se necesitardn menores conocimientos de bromatologia y de analisis de alimentos y de
técnicas de laboratorio al utilizarse cada vez mas «kits» analiticos.
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1.3.

POSICION EN EL ENTORNO PRODUCTIVO.

1.3.1. Entorno profesional y de trabajo.

Este técnico o técnica podra ejercer su actividad profesional principalmente en el sector sanitario,
en el area de atencion sanitaria y promocion de la salud, pudiendo asimismo participar en los
sectores de hosteleria, restauracion e industria alimentaria.

Los principales subsectores en los que puede desarrollar su actividad son:

— Atencién primaria y comunitaria: unidades de promocion de la salud o consultas de atencion
primaria. Unidades de apoyo: salud mental, pediatria, higiene bucodental y geriatria.

— Salud publica: servicio de higiene de los alimentos.
— Servicios generales hospitalarios: unidades o servicios de dietética y nutricion.

— Servicios de restauracion: cocinas de hospitales. Empresas de catering. Restaurantes y
hoteles. Comedores colectivos de residencias generales y geriétricas, guarderias, comedores
escolares o0 de empresas.

— Industria alimentaria: departamento de disefio de alimentos preparados y precocinados.
Departamento de promocién de productos alimentarios. Control y formacién de manipuladores
de alimentos.

Este profesional ejercera su actividad en dos vertientes:

En el ambito sanitario realizara actividades de elaboracion de dietas terapéuticas como apoyo al
tratamiento de enfermos ambulatorios u hospitalizados, desarrollar4 programas de promocion de
la salud y educacion sanitaria alimentaria destinados a otros profesionales sanitarios, de servicios
de restauracion o a grupos de poblacion, participard en la elaboracion de mapas alimentarios y
supervisara la calidad higiénico-dietética de los alimentos.

En empresas de caterin, de restauracion e industrias alimentarias prestara asesoramiento sobre
adquisicion, conservacion, manipulacién, transformacién y promocién de productos alimentarios y
composicion de dietas y mends tipo o adaptados a colectivos concretos de poblacion.

Estas actividades podran ser desarrolladas desde el gabinete de dietética y alimentacion o
incorporandose a la plantilla de las citadas empresas como técnico o técnica en dietética.

El técnico o técnica en dietética se integrard en un equipo de prevencion y asistencia sanitaria,
formado por otras personas técnicas de su nivel, coordinado y dirigido por un facultativo.

Este técnico o técnica podra participar en todas las actividades que se realicen en su area de
trabajo, incluida la docencia de otras personas técnicas y la colaboraciébn en labores de
investigacion y control epidemiolégico que se le asignen.

1.3.2. Entorno funcional y tecnolégico.

El técnico o técnica en dietética y nutricién se ubica en las funciones de organizacién/gestién de su
unidad/gabinete de trabajo, como de prestacién de servicios, control de calidad y educacion
sanitaria.

Las técnicas y conocimientos tecnoldgicos abarcan:
— Organizacién y gestion, a su nivel, de los recursos de su &rea de trabajo.

— Anatomia, fisiologia, bioquimica y patologia humana.
— Dietética: fisiologia y fisiopatologia de la alimentacion y la nutricion.

— Dietoterapia. Fisiopatologia de las enfermedades relacionadas con la alimentacion y la
nutricion.
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Disefio de dietas y preparados alimentarios.

Conocimiento de los alimentos; composicién quimica, valor nutritivo, calidad higiénico-dietética,
condiciones de conservacion.

Disefio, interpretacién y tabulacion de encuestas.

Elaboracion de mapas alimentarios.

Conocimiento de los procesos de conservacion, elaboracion y transformacion de alimentos.
Planificacion y aplicacion de estrategias de promocion de la salud.

Analisis rutinarios y control de alimentos.

Manejo de programas informaticos relacionados con la dietética.

Ocupaciones, puestos de trabajo tipo mas relevantes.

A titulo de ejemplo y especialmente con fines de orientacion laboral, se enumeran a continuacion
un conjunto de ocupaciones o puestos de trabajo que podrian ser desempefiados adquiriendo la
competencia profesional definida en el perfil del titulo.

Dietista.

Responsable de alimentacion en empresas de cétering.
Técnico o Técnica en higiene de los alimentos.
Consultor o consultora en alimentacion.

Educador o educadora sanitaria.
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2.1.

ANEXO I

2. CURRICULO.

OBJETIVOS GENERALES DEL CICLO FORMATIVO.

Determinar qué medidas antropométricas hay que obtener de los pacientes/clientes, para valorar
el estado nutricional de los individuos.

Efectuar los calculos necesarios para obtener el valor de los indices de masa corporal, superficie
corporal y gasto energético basal de las personas.

Proponer dietas equilibradas que satisfagan las diferentes situaciones fisiolégicas de las personas,
gustos, habitos y posibilidades de los mismos.

Esquematizar los cambios y transformaciones que sufren los alimentos durante su transito por el
aparato digestivo.

Relacionar las repercusiones nutricionales que, sobre el organismo, producen los principales
procesos fisiopatoldgicos, en funcion de sus caracteristicas etiopatogenias.

Adaptar propuestas dietéticas equilibradas, a partir de prescripciones de ingesta, para diferentes
tipos de procesos patoldgicos y en funcion de las caracteristicas fisiopatolégicas del individuo.

Obtener adecuadamente muestras de alimentos y disponer su preparacion para el envio al
laboratorio de analisis, en condiciones idoneas para su posterior procesamiento.

Comprender la importancia de los microorganismos, como responsables de las alteraciones y/o
transformaciones que sufren los alimentos, y su potencial como agentes patdgenos para los
alimentos y la salud de las personas.

Valorar la influencia que los habitos alimentarios y el estado nutricional de las personas tienen
sobre la salud/enfermedad, explicando los aspectos preventivos, asistenciales y rehabilitadores.

Explicar los protocolos de proteccion radiolégica relacionando los riesgos con las unidades,
medidas y equipos utilizados.

Explicar las transformaciones y alteraciones, en la calidad nutritiva de los alimentos, que sufren
durante los procesos de conservacion y elaboracion més frecuentes de los alimentos de consumo
humano.

Interpretar los procesos a través de los cuales el organismo asimila y transforma los nutrientes
para el desarrollo del cuerpo humano.

Programar y desarrollar actividades de promocion de la salud, elaborando los materiales
necesarios para cubrir los objetivos previstos en las campafias o programas sanitarios.

Utilizar programas informaticos de ayuda a la elaboracién/adaptacion de dietas equilibradas para
personas o colectivos sanos/enfermos.

Comprender el marco legal, econ6mico y organizativo que regula y condiciona la prestacion de
servicios sanitarios, identificando los derechos y obligaciones que se derivan de las relaciones en
el entorno de trabajo, asi como los mecanismos de insercién laboral
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2.2. MODULOS PROFESIONALES.

Moédulo profesional 1: Organizacién y gestion del area de trabajo asignada en la
unidad/gabinete de imagen para el diagnéstico.

Duracién: 95 horas.

Asociado a la Unidad de Competencia 1: organizar y gestionar, a su nivel, el area de trabajo asignada en la
unidad/gabinete.

a) Capacidades terminales y criterios de evaluacién.

1.1. Analizar los diferentes tipos de documentacion clinico-sanitaria sefialando sus aplicaciones,
describiendo los cauces de tramitacién y empleo de los mismos en funcién del tipo de servicio o
institucion sanitaria.

* Interpretar documentos de citacion sefialando el procedimiento adecuado para realizarla, en
funcion de los diferentes tipos de servicios o unidades de diagndstico.

» Describir el contenido de los items de identificacion personal, de la institucion y del servicio de
referencia que son necesarios cumplimentar para "citar" o solicitar pruebas complementarias a los
pacientes/clientes.

» Especificar la estructura de los documentos y los codigos al uso para realizar el registro de
documentos sanitarios, precisando los mecanismos de circulacion de la documentacion en las
instituciones sanitarias.

» Explicar el significado y estructura de una historia clinica tipo, describiendo la secuencia l6gica de
"guarda" de documentos y pruebas diagnosticas.

» Realizar diagramas de los servicios y/o unidades hospitalarias, describiendo sus relaciones y sus
dependencias, tanto internas como generales o de contorno.

* Analizar la informacion técnica necesaria para el desarrollo de su actividad profesional,
clasificandola en funcion de las materias y actividades que se pueden realizar.

» Explicar los tipos de registro de material clinico, caracteristicas de la informacién que contienen,
métodos de codificacion y procedimientos de archivo mas utilizados en el sector sanitario.

1.2. Analizar técnicas de almacenamiento, distribucién y control de existencias de los medios
materiales, precisando las que permitan el correcto funcionamiento de una unidad, gabinete o
servicio de atencion a pacientes/clientes.

+ Explicar los métodos y condiciones de almacenamiento y conservacion, precisando el idoneo en
funcion del tipo y caracteristicas del material.

» Explicar los métodos de control de existencias y sus aplicaciones para la realizacion de inventarios
de materiales.

» Describir los documentos de control de existencias de almacén, asociando cada tipo con la
funcion que desempefia en el funcionamiento del almacén.

» Describir los procedimientos generales de distribucion de material a las distintas areas de trabajo
de las unidades de atencion a pacientes/clientes.

 ENn un supuesto practico de gestion de almacén sanitario (consulta/servicio), debidamente
caracterizado:

— Realizar el inventario de las existencias.
— Identificar las necesidades de reposicion acordes al supuesto descrito.
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1.3.

1.4.

1.5.

— Efectuar 6rdenes de pedido, precisando el tipo de material y ellla agente/unidad
suministradora.

— Introducir los datos necesarios para el control de existencias en la base de datos.

— Especificar las condiciones de conservaciéon del material, en funcién de sus caracteristicas y
necesidades de almacenamiento.

Manejar y adaptar, en su caso, aplicaciones informaticas de caracter general, relacionadas con
la organizacion, gestion y tratamiento de datos clinicos y/o administrativos para mejorar el
funcionamiento del servicio y/o unidad.

Disefiar formatos de presentacion de la informacién para su uso en programas de aplicaciones
informaticas.

Describir las utilidades de la aplicacion identificando y determinando las adecuadas a las
caracteristicas de la unidad/consulta sanitaria.

En un supuesto practico de gestion documental de una consulta, debidamente caracterizado:

— Seleccionar la base de datos adecuada a las necesidades descritas en el supuesto.

— Definir las estructuras de presentacion de datos en base a las especificaciones del supuesto.
— Introducir correctamente los datos en la base.

— Realizar correctamente la codificacion, registro y archivado, si procede, de los documentos o
material grafico.

— Redactar resumenes de actividad o informes de resultados, a partir de los datos existentes en
la base de datos.

Elaborar presupuestos y facturas detalladas de intervenciones/actos sanitarios, relacionando el
tipo de acto sanitario con la tarifa y teniendo en cuenta las normas de funcionamiento definidas.

Explicar qué criterios mercantiles y elementos definen los documentos contables de uso comun en
clinicas de atencion sanitaria.

Enumerar las normas fiscales que deben cumplir este tipo de documentos mercantiles.
En un supuesto practico de facturacion, debidamente caracterizado:
— Determinar las partidas que deben ser incluidas en el documento (presupuesto o factura).

— Realizar los célculos necesarios para determinar el importe total y el desglose correcto,
cumpliendo las normas fiscales vigentes.

— Confeccionar adecuadamente el documento, presupuesto o factura, segin el supuesto
definido.

Analizar la normativa vigente sobre seguridad e higiene relativa al sector sanitario, identificando
la de aplicacion a su ambito profesional.

A partir de un cierto nimero de planes de seguridad e higiene con diferente nivel de complejidad:
— Identificar y describir los aspectos mas relevantes de cada plan.

— Identificar y describir los factores y situaciones de riesgo para la salud y la seguridad
contenidos en los mismos.

— Relacionar y describir las adecuadas medidas preventivas y los medios de prevencion
establecidos por la normativa.

— Relacionar y describir las normas sobre simbologia y situacion fisica de sefiales y alarmas,
equipos contraincendios y equipos de primeros auxilios.

Explicar las especificaciones de los medios y equipos de seguridad y proteccion en funcion de las
diferentes unidades y/o servicios sanitarios, elaborando la documentacién técnica de apoyo.
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1.6.

1.7.

b)

Analizar la estructura organizativa del sector sanitario y de los centros/servicios/unida-des de su
ambito de trabajo.

Describir la estructura del sistema sanitario publico.

Explicar las estructuras organizativas tipo y las relaciones funcionales del centro/servicio/unidad en
el ambito de su actividad.

Explicar las funciones y resultados que deben conseguirse en la unidad/servicio y puestos de
trabajo mas relevantes.

Analizar el proceso de atencién y/o prestacion del servicio, relacionando las fases y operaciones
con los recursos materiales, condiciones de ejecucion y calidad.

Explicar el proceso de atencion/prestacién del servicio relacionando fases y operaciones con los
recursos humanos y materiales necesarios.

Identificar los factores que determinan la calidad de atencion/prestacién del servicio/producto.

Explicar los factores que intervienen y los componentes del coste de la prestacién del servicio o de
elaboracion del producto.

Explicar, en su caso, el proceso de preparacion del paciente/cliente para la prestacion del servicio.

Contenidos orientativos.

Organizacion sanitaria general:

— Estructura del Sistema Sanitario Publica en Espafia.

— Niveles de asistencia y tipo de prestaciones.

— Estructuras organicas y funcionales tipo de instituciones sanitarias: publicas y privadas.
— Planificacién sanitaria: conceptos, etapas, organizacién de los servicios sanitarios.

— Indicadores de salud.

— El equipo de Atencion Primaria. Equipo de salud. Salud Comunitaria.

— Normas de seguridad e higiene aplicada en almacenes de centros santiarios.

Organizacion sanitaria especifica:

— Organizacion de un departamento de alimentacion y nutricién en un hospital.

— Planificacién y organizacion de las unidades/gabinetes de nutricion, clinica y/o dietética.
— Relaciones dietética-cocina-hospital. Ratios personal/usuarios.

— Intregacion de las unidades/gabinetes de dietética en el sistema de salud.

Gestion de existencias e inventarios:

— Sistemas de almacenaje: ventajas e inconvenientes. Control de almacén.
— Clasificacién de medios materiales sanitarios: criterios.

— Métodos de valoracién de existencias.

— Elaboracion de fichas de almacén.

— Inventarios: clasificacién y elaboracion.

— Plan de mantenimiento de equipos e instrumentacion.

— Normas de seguridad e higiene en centros sanitarios.

Tratamiento de la informacion /documentacion:

— Documentacion clinica: tipos de documentos: intrahospitalarios, extrahospitalarios e
intercentros, utilidades aplicaciones, criterios de cumplimentacion, métodos de circulacion
de la informacion.
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Documentacién no clinica: tipos de documentos: intrahospitalarios, extrahospitalarios e
intercentros, utilidades aplicaciones, criterios de cumplimentacion, métodos de circulacion
de la informacion.

Documentacén relativa a operaciones de compra-venta: propuestas de pedido, albaranes,
facturas, notas de abono/cargo, requisitos legales de cumplimentacon.

Regimenes de aplicacén del IVA.

Aplicaciones informaticas:

Uso de aplicaciones informaticas de gstiobn y control de almacén, facturacion y gestion
econdémica.

Utilizacion de paquetes informéticos para la gestion del fichero de pacientes, historias clinicas,
etc.

Explotacion de bases cientificas.

El proceso de atencion o prestacion del servicio:

Objetivos, fases, operaciones y recursos.

Analisis de datos e hipétesis de necesidades.

La asesoria dietética.

La atencion sanitaria como proceso de produccion.

Calidad de prestacion del servicio o del producto:

La calidad de los servicios sanitarios: calidad 6ptima, calidad l6gica.
Evaluacién del proceso. Objetivos y actividades de investigacion.
Evaluacion del paciente/cliente.

Optimizacion del rendimiento de control de calidad.

Conceptos fundamentales de economia sanitaria:

Administracion en salud publica:

- La salud segun el desarrollo econémico social.

- Instrumentos de politica sanitaria: administracion sanitaria.
Planificacion sanitaria:

- Conceptos. Etapas.

- Organizacion de los servicios sanitarios.
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Modulo Profesional 2: Alimentacién equilibrada.

Duracién: 320 horas.

Asociado a la Unidad de Competencia 2: elaborar y supervisar dietas adaptadas a personas y colectivos,
segun sus necesidades nutricionales.

a)

2.1.

2.2.

Capacidades terminales y criterios de evaluacion.

Analizar las necesidades nutritivo-dietéticas de un individuo o un colectivo en funcién de sus
caracteristicas fisioldgicas y conductuales.

Explicar las caracteristicas fisiolégicas y conductuales que influyen en el estado nutricional de los
individuos o de los colectivos.

Clasificar los estados nutricionales de las personas en funcién de los parametros antropométricos
de referencia.

Describir las caracteristicas técnicas y las indicaciones de las distintas tablas y valores de
referencia.

Precisar las medidas antropométricas necesarias para la evaluacion nutricional de los sujetos,
indicando su método de medida.

Describir los criterios generales para la confeccién de encuestas o cuestionarios dietéticos de uso
méas comun.

Describir las implicaciones que pueden derivarse para el estudio y valoracion del estado nutricional
de un individuo, de los resultados analiticos de uso frecuente en dietética.

Explicar las operaciones que deben realizarse para obtener el valor de ingesta calérica de
referencia y su registro en el soporte adecuado.

En un caso practico de analisis de necesidades nutritivo-dietéticas debidamente caracterizado:
— Seleccionar las tablas de referencia.

— Seleccionar los equipos de medida somatométrica necesarios.

— Efectuar la historia dietética adaptada.

— Obtener los parametros somatométricos que son necesarios para el calculo del indice de masa
corporal y superficie corporal.

— Calcular el valor de ingesta calérica recomendado.
— Calcular el gasto energético basal del supuesto definido.

Elaborar propuestas de aporte de nutrientes y energia, para un sujeto o un colectivo, en funcion
de sus caracteristicas fisioldgicas, funcionales y de las recomendaciones de ingesta prescritas.

Explicar las implicaciones que para la dieta producen las variables antropométricas y fisiologicas
de los sujetos.

Precisar, utilizando tablas de referencia, la densidad de nutrientes caracteristicos de los distintos
tipos de alimentos.

Describir los tipos de alimentos, en base a su caracter estacional de presentacion, relacionandolos
con el grupo al que corresponden.

Explicar los criterios que permiten clasificar las necesidades de ingesta de nutrientes y energia en
funcion del nivel de actividad.

Explicar las técnicas de identificacion de los registros graficos radiol6gicos, valorando las
implicaciones de su incorrecta realizacion.

Analizar las necesidades de nutrientes y energia de las principales situaciones o estados
fisioldgicos de las personas o de los colectivos.
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2.3.

b)

Proponer dietas adaptadas que satisfagan los requerimientos de nutrientes y energias de las
personas en sus distintas situaciones y estados fisioldgicos posibles.

Describir los criterios de aplicacion y uso de las tablas de intercambio de alimentos en la
elaboracion y adaptacion de dietas.

Analizar los criterios que favorecen la comprension y el seguimiento por parte de los individuos
de la propuesta dietética.

Describir los parametros criticos que influyen en el control y seguimiento de una dieta adaptada a
una persona o colectivo.

Precisar qué medidas accesorias favorecen y potencian la eficacia de una dieta para facilitar su
aceptacion por parte de los individuos.

Describir qué tipo de datos, subjetivos y objetivos, obtenidos de los clientes, pueden producir
cambios en la prescripcion dietética, sefialando sus ambitos de actuacion.

Describir los «items» que deben figurar en una encuesta de seguimiento y aceptacion de dieta,
sefialando el orden logico de presentacion.

En supuestos practicos debidamente caracterizados:
— Determinar el grado de aceptacion y eficacia de la dieta prescrita.

— Proponer cambios en la prescripcion dietética en funcion de los datos subjetivos y objetivos
obtenidos de las opiniones de los clientes.

— Sefialar los momentos temporales en que se debe hacer el control de la evolucién de la dieta.

Contenidos orientativos.

Energiay requerimientos energéticos del ser humano:

— Termodindmica y Bioenergética: obtenciébn de energia en los organismos Vivos,
transformaciones energéticas celulares.

— Determinacion del gasto energético calorimetria, metabolismo basal, balance energético y
regulacion.

— Panel bioldgico de los alimentos: valor calérico, principio de isodinamia, disgetibilidad, accién
dinamico-especifica.

Proceso bioguimicos fundamentales de los principales nutrientes:

— Glucidos: clasificacion. Metabolismo. Funciones. Necesidades.

— Lipidos: clasificacién. Metabolismo. Funciones. Necesidades.

— Proteinas: clasificacion. Metabolismo. Funciones. Necesidades.

— Vitaminas: clasificacién. Metabolismo. Funciones. Necesidades.

— Agua: clasificacién. Metabolismo. Funciones. Necesidades.

— Elementos minerales.

— Electrolitos (Na, K, CL): metabolismo. Funciones. Necesidades.

— Macroelementos (MGg, Ca, P, Fe, F, |, S): metabolismo. Funciones. Necesidades.

— Microelementos (Mn, Cu, Se, Co, Zn, Cr, Mo): metabolismo. Funciones. Necesidades.

Proceso bioquimicos fundamentales de los principales nutrientes:

— Leche y derivados.

— Carnes, pescados, crustaceos y moluscos.
— Huevos y derivados.

— Legumbres, tubérculos y frutos secos.

— Hortalizas, verduras, frutas y derivados.

— Cereales y derivados.
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Aceites y grasas.

Edulcorantes naturales.

Condimentos y especias.

Aguas. Bebidas estimulantes, alcohdlicas y no alcohdlicas.

Necesidades y recomendaciones nutricionales:

Aportes dietéticos recomendados: elaboracion de recomendaciones, utilizacion de las
recomendaciones.

Tablas de composicion de alimentos: composicion y estructura de las tablas, utilizacién de las
tablas.

Valoracién del estado nutricional de las personas:

Estimacion de requerimientos energéticos normales:

- Clasificacién y fundamento cientifico de los métodos empleados.
- Evaluacion de las especificidad de su utilizacién.

Estimacion del estado nutricional proteico-calérico:

- Tablas de crecimiento: tipos, fundamento cientifico y aplicaciones.
Medidas de compartimientos corporales:

- Medidas antropométricas.

- Determinaciones analiticas.

Estimacion de la ingesta: estimacién de los requerimientos proteicos, estimacion de los
requerimientos lipidicos, confeccion de dietas equilibradas, criterios de calidad de una dieta.

Digestién, absorcién y metabolismo:

Mecanismos de la secrecion acida.

Estimulo e inhibicién de la secrecién acida.

Secrecién intestinal.

Procesos digestivos intestinales: absorcion de nutrientes.
La defecacién. Composicion de las heces.

Alimentacién equilibrada:

Ciclos de crecimiento y desarrollo humano.
Alimentacion equilibrada del adulto sano.
Variacion de la alimentacion segun edad y estado fisiologico:

- Alimentacion: durante el embarazo, durante la lactancia, durante la menopausia, en el
lactante, en el nifio, en el adolescente, en el adulto, en el anciano, en el deporte.

- Formas alternativas de alimentacién. Tipos y caracteristicas de las dietas.

Alimentacion colectiva.

Comportamiento alimentario: valor simbdlico de los alimentos, factores socioculturales que
influyen en la alimentacion, factores personales que influyen en la alimentacion, patrén
alimentario.

Consejo nutricional familiar.
Restauracion colectiva.
Caracteristicas especificas de la alimentacion colectiva.

Aplicaciones informéticas:

Caracteristicas y especificaciones de utilizacion de programas especificos para el célculo y
adaptacion de necesidades nutritivas en los diferentes estados fisiol6gicos.

Caracteristicas y especificaciones de utilizacion de programas especificos para la elaboracion
de dietas.
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Médulo Profesional 3: Dietoterapia.

Duracién: 240 horas.

Asociado a la Unidad de Competencia 3: elaborar y supervisar dietas adaptadas a pacientes y colectivos,
segln su patologia especifica.

a)

3.1.

3.2.

b)

Capacidades terminales y criterios de evaluacion.

Elaborar propuestas de aporte de nutrientes y energia, para un paciente o un colectivo, en
funcion de las caracteristicas fisiopatologicas predominantes y de las prescripciones de ingesta
establecidas.

Explicar los factores generales que permiten caracterizar y normalizar, desde un punto de vista
nutricional, los diferentes estados patolégicos con repercusiones dietéticas.

Analizar las consecuencias que sobre el estado general de una persona, producen los cuadros
fisiopatologicos, explicando las implicaciones dietéticas.

Analizar los pardmetros especificos que permiten adaptar una dieta estandarizada a las
necesidades especificas de un paciente, en funcién de su estado fisiopatoldgico.

En un supuesto practico de elaboracion de dietas debidamente caracterizado para varios grupos
de patologias:

— Seleccionar las dietas estandar de referencia.
— Seleccionar los equipos de medida somatométrica necesarios.
— Efectuar la historia dietética adaptada.

— Obtener los parametros somatométricos que son necesarios para el calculo del indice de masa
corporal, relaciones de parametros antropomeétricos y superficie corporal.

— Calcular el valor de ingesta calérica recomendado.
— Elaborar dietas adaptadas necesarias para cada tipo de patologia.

Analizar los criterios que favorecen la comprension y el seguimiento por parte de los pacientes
de la propuesta dietética.

Precisar los parametros criticos que influyen en el control y seguimiento de una dieta terapéutica.

Explicar las operaciones o manipulaciones que son necesarias realizar en la preparacion de
algunos tipos de alimentos para su adaptacion a la prescripcion dietética con fines terapéuticos.

Establecer qué tipo de datos, subjetivos y objetivos, obtenidos de los pacientes, pueden producir
cambios en la prescripcion dietética, sefialando su ambito de actuacion.

Definir los requerimientos que debe poseer un informe de seguimiento dietético para su remisién
al facultativo de referencia.

En un supuesto practico debidamente caracterizado:
— Determinar el grado de aceptacion y eficacia de la dieta prescrita.

— Proponer cambios en la prescripcion dietética en funcién de los datos subjetivos y objetivos
obtenidos de las opiniones de los pacientes.

— Sefalar los momentos temporales en que se debe hacer el control y seguimiento
personalizado de la evolucién y cumplimiento de la dieta.

Contenidos orientativos

Concetos y alcance de la Dietoterapia:

— Parametros nutricionales modificados en una dieta terapeutica.
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Clasificacon general de dietas terapéuticas.
Criterios de administracion.
Parametros de evaluaciéon de la calidad de la asistencia.

Interacciones medicamentos-nutrientes: factores generales implicados, efectos de los
medicamentos sobre los nutrientes, efectos de los nutrientes sobre los medicamentos.

Alergia alimentraia: definicion y caracteristicas, mecanismos de actuacién, reacciones
pseudoalérgicas, alergia alimentaria versus intolerencia alimentaria.

Nutricion y alcohol: alcohol, 6rganos digestivos y metabolismo intermediario, malnutricion en
el alcoholismo.

. Dietas generales con caracteristicas modificadas:

Modificaciones energéticas: dietas hipoenergéticas, dietas hiperenergéticas.
Modificaciones en texturas: dietas blandas, dietas liquidas.

. Dietas adaptadas a situaciones fisiopatolégicas. Tipos de dietas y sus indicaciones:

Dietas con modificaciones en los carbohidratos: dietas en la diabetes, dietas en la
malabsorcion y otras anomalias metabdlicas de los carbohidratos, dieta exenta de
carbohidratos osméticamente activos, dieta rica en fibra, dieta pobre en fibra, aplicaciones
de carbohidratos especificos en dietoterapia.

Dietas con modificaciéon de lipidos: dieta de proteccion biliopancratica, dietas pobres en
grasa y colesterol, dietas en hiperlipoproteinemias, uso de triglicéridos de cadena media en
dietoterapia.

Dietas con modificacion en proteinas y otras sustancias: dietas hoproteicas, dieta exenta de
gluten, dietas con restricciones de amino acidos especificos, dietas con restriccién de
prurinas, dietas hiperproteicas, aplicaciones de Iso aminoécidos esenciasles y analogos en
dietoterapia.

Dietas con modificacién en elementos minerales: dieta hiposédica, dieta con restriccion de
K, dieta con restriccon de Ca, dieta con restriccion de Cu.

Suplementos vitaminicos y megavitaminoterapia: indicaciones de la terapéutica vitaminica
de dosis masivas, hipervitaminosis y sus peligros, vitaminoides.

Dietas en patologias especificas del aparato digestivo: dietas en patologia oraol y faringea,
dietas en patologia esofagica, dietas en patalogia gastricas, dietas en pratologia hilio-
hepética, dietas en patologia pancreatica, dieta en patologias intestinal.

Dietas en patologias especificas del rifién y vias urinarias: dieta en lalitiasis renal, dieta en la
insuficiencia renal, dieta en al hemodialisis, dieta en el transplante renal.

Dietas en patologias especificas cardiacas e hipertension: dieta en la insuficiencia cariaca,
dieta en la hipertencién.

Dietas en patologia respiratoria: alteraciones metabdlicas originadas en la insuficiencia
respiratoria, tratramiento dietético.

Dietas enfermedades carenciales: anemias, hipovitaminosis.

Dietas del paciente oncoldgico: desnutricion y cancer, alimentacién en procesos cancerosos,
aplicaciones dietéticas en oncologia.

Dietas en cirugia: consecuencias fisiopatolégicas del acto quirdrgico, dietética en el
preoperatorioa, dietéticas en el psoperatorio.

» Dietas en situaciones especiales. Tipos de dietas y sus indicaciones:

Dietas para pruebas analiticas con finalidad diagnéstica: dieta para la investigacion de
hemorragias ocultas, dieta para la prueba de la tolerancia oral a la glucosa, dieta para
exploraciones radiolégicas y gastroenterolégicas, dietas para determinaciones
endocrinoldgicas.

Dietas a través de sonda nasogastrica y nutricion enteral: nutricién enteral, tipos de alimentos
administrables a través de sonda nasogastrica, riesgos asociados.
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— Nutricion parental: situaciones fisiopatolégicas que la requieren, riesgos asociados. Medidas
preventivas necesarias, tipos de nutrientes y formas de administracion.
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Médulo Profesional 4: Control alimentario.

Duracién: 190 horas.

Asociado a la Unidad de Competencia 4: controlar y supervisar la composicion cualitativa de los alimentos
para determinar su calidad higiénico-dietética.

a)

4.1.

4.2.

Capacidades terminales y criterios de evaluacion.

Analizar las necesidades (y/o realizar) de mantenimiento y calibracion de los equipos y aparatos
para hacer analisis «in situ», relacionando y/o explicando las aplicaciones, los parametros de
calibracion y caracteristicas de funcionamiento adecuado.

Relacionar el fundamento y las aplicaciones de los procedimientos normalizados de trabajo con
las necesidades de calibracion de los equipos.

Explicar las caracteristicas de funcionamiento de los equipos y aparatos de medida, sefialando las
aplicaciones de cada uno de ellos.

Explicar los procedimientos y técnicas de calibracion de los principales equipos utilizados, asi
como los reactivos y soluciones patrén que se deben emplear.

Analizar las desviaciones de datos que pueden obtenerse con los distintos equipos y los rangos de
respuesta normal esperados, describiendo las causas posibles.

Describir las operaciones de mantenimiento de primer nivel que son necesarias realizar para el
correcto funcionamiento de los equipos.

En un supuesto practico de calibracién de los aparatos de andlisis, debidamente caracterizado:
— Seleccionar los reactivos y soluciones patron en funcion del equipo.
— Efectuar la calibracién del equipo seleccionado.

— Proponer las medidas correctoras oportunas, en funcién del valor obtenido durante la
calibracion.

— Registrar el dato en el soporte adecuado.
— Generar un listado de operaciones de mantenimiento en funcion del equipo estudiado.

Analizar el proceso para evaluar el grado de calidad higiénico-dietética de los alimentos de
consumo humano, en funcién de los factores de riesgo predominantes en la cadena de
produccion/distribucién.

Explicar los principales factores de riesgo de contaminacion biética y abiética de los alimentos, en
funcién del tipo de alimento.

Determinar los puntos criticos donde se deben tomar las muestras de alimentos, en relaciéon con
su cadena de produccién/distribucion caracteristica.

Establecer el nimero de muestras necesarias, en funcion del tipo de alimento y riesgos asociados.

Identificar la legislacion vigente sobre alimentos y los requisitos para la determinacién minima de
puntos de riesgo para su muestreo.

Describir el material necesario para toma de muestras de alimentos que hay que utilizar en funcién
del volumen y tipo de alimento.

Describir la aplicacién y uso de los diferentes tipos de soportes de informacion para el registro de
los datos.

En un caso practico de toma de muestras alimentarias, debidamente caracterizado:
— Elaborar un cronograma de trabajo «tipo» estableciendo las diferentes fases del procedimiento.
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4.3.

4.4.

b)

— Seleccionar el material de toma de muestras que se precisa en funcién de los tipos de
alimentos presentados.

— Establecer los criterios que permiten identificar univocamente la muestra.
— Identificar y resumir la normativa aplicable.

— Cumplimentar la peticién analitica, determinando correctamente el tipo de analisis requerido en
funcién del tipo de alimento.

— Relacionar los parametros analiticos que caracterizan la calidad higiénico-dietética de los
alimentos con el tipo de andlisis requerido.

— Relacionar los tipos de alimentos con sus parametros analiticos de referencia, precisando los
tipos de pruebas necesarias.

Analizar las condiciones que deben cumplir las muestras de alimentos para su envio al
laboratorio relacionandolas con el tipo de analisis.

Explicar los protocolos de trabajo establecidos para la conservacion de muestras analiticas de
alimentos, sefialando, en funcién del tipo de alimento, el medio de conservacion.

Describir los tipos de envases y normas de etiquetado para la remision correcta de muestras a los
laboratorios de analisis.

Indicar la normativa especifica que hay que aplicar para garantizar la inalterabilidad de las
muestras hasta su recepcion en el laboratorio.

En un caso practico de toma de muestras alimentarias, debidamente caracterizado:

— Seleccionar el material necesario para la obtencion de la muestra en funcién del tipo de la
muestra.

— Obtener muestras de alimentos aplicando el protocolo idéneo a la naturaleza de la misma.

— Determinar el tipo de envase y el producto de conservacion adecuado para cada tipo de
alimento, en funcion de los parametros analiticos que se solicitan.

— Identificar univocamente las muestras obtenidas.
— Elegir el medio de «transporte» idéneo para cada tipo de muestra y de alimento.

Analizar el proceso y realizar analisis simples de alimentos, obteniendo el resultado cualitativo
correcto.

Explicar los principios cientifico-técnicos que fundamentan las pruebas analiticas simples,
realizadas mediante el uso de «kits».

Relacionar los principales pardmetros que se pueden medir en examenes de alimentos «in situ»
con los métodos o técnicas que se deben aplicar.

Describir los procedimientos de puesta a punto de los equipos medidores portatiles para su
correcta calibracion y uso.

En varios casos practicos de analisis cualitativo de alimentos, debidamente caracterizado:
— Seleccionar el equipo portétil en funcién del alimento que hay que analizar.

— Determinar cudl es el «kit» especifico que hay que aplicar para determinar el parametro
buscado.

— Efectuar andlisis de rutina sobre las diferentes muestras de alimentos presentados.
— Registrar en el soporte adecuado los valores obtenidos en los andlisis efectuados.

Contenidos orientativos

Reglamentacion alimentaria:

— Cbdex alimentarius. Codigo alimentario espafiol.
— Reglamentacion técnico o técnica sanitaria.
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— Tipos de contaminantes.

Calidad y caracteristicas organolépticas de los alimentos:
— Criterios de calidad y factores que influyen en la calidad del alimento.

— Métodos de evaluacién de la calidad. Evaluacion subjetiva y objetiva.
— Control de calidad y muesteo.

Agentes y mecanismos de transformacién de los alimentos:

— Transformaciones de los principales sistemas bioquimicos alimentarios durante los
tratamientos.

— Alteraciones en los alimentos de origen microbiano.

— Alteraciones de los alimentos por: oxidacion de lipidos, pardeamiento no enzimatico,
pardeamiento enzimatico.

Técnicas de control y muestreo en alimentos:
— Puntos criticos y factores de riesgo asociados.

— Diagramas de flujo de los alimentos: produccion, transformacion, consumo.

— Alteraciones bioquimicas y bromatolégicas de los alimentos: parametros analiticos,
interpretacion de resultados analiticos.

— Obtencién de muestras: equipos y aparatos, reactivos y materiales, medios de transporte,
productos conservantes.

Calidad alimentaria:

— Grupos alimentarios: composicion quimica, criterios analiticos, criterios organolépticos: color,
textura, propiedades coloidales, reologia, sabor y aroma.

Andlisis fisico-quimicos basicos de alimentos (“in situ”):
— Técnicas instrumentales basicas: prestaciones y caracteristicas de los equipos, calibracion y
mantenimiento de los equipos e instrumentos.

— Técnicas quimicas simples (Ph, electrodos selectivos).
— Técnicas bioguimicas (microcolumnas cromatrograficas).
— Técnicas inmunolégicas elementales
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Mddulo profesional 5: Microbiologia e higiene alimentaria.

Duracién: 240 horas.

Asociado a la Unidad de Competencia 5: supervisar la conservaciéon, manipulacién y transformacion de los
alimentos de consumo humano.

a)

5.1.

5.2.

5.3.

Capacidades terminales y criterios de evaluacion.

Analizar los procesos de recepcién y almacenamiento de alimentos, en funciéon de las
caracteristicas nutricionales de los mismos, determinando cuales son los procedimientos
adecuados para optimizar su calidad higiénico-dietética.

Describir los requisitos de calidad organoléptica que deben cumplir los alimentos en el momento
de su recepcién.

Explicar los sistemas de recepcion de alimentos describiendo las operaciones que hay que realizar
en funcion del estado, naturaleza y destino de los mismos.

Determinar las condiciones de almacenamiento/conservaciéon de alimentos de consumo humano
en funcidn del tipo de alimento y destino del producto.

Explicar las modificaciones que se producen en los alimentos almacenados y describir los
mecanismos de prevencién de las mismas.

Analizar los distintos sistemas de higienizacion y/o conservacion de alimentos precisando cual
se debe utilizar en funcién del tipo, grado de elaboracién y destino de los mismos.

Explicar los procedimientos de higienizacion, sefialando sus fundamentos y aplicaciones, en
funcion de la naturaleza de los alimentos.

Explicar las principales familias de microorganismos que colonizan y parasitan los alimentos de
consumo humano, sefialando las condiciones higiénicas que evitan su proliferacion.

Describir las alteraciones nutritivas que se producen en los alimentos de consumo humano por la
presencia de microorganismos.

Identificar los componentes de los equipos y sistemas de higienizacién de alimentos
relacionandolos con su funcion en el proceso.

En un caso practico de higienizacion de alimentos liquidos, debidamente caracterizado:
— Seleccionar la normativa legal vigente higiénico-sanitaria aplicable al supuesto practico.
— Elegir el procedimiento de higienizacion idoneo, en funcion del tipo de alimento.

— Determinar las condiciones y los valores de los parametros que definen el procedimiento de
higienizacién elegido.
— Efectuar procedimientos de higienizacion de alimentos liquidos, utilizando métodos fisicos

— Seleccionar el conservante adecuado para el tipo de alimento en funcién del procedimiento
utilizado.

Analizar los métodos de conservaciéon y manipulacion de alimentos explicando qué
procedimientos producen un menor grado de pérdidas nutritivas, en funcion del tipo de alimento
y destino del mismo.

Describir las alteraciones que sufren los alimentos durante su periodo de conservacion detallando
las consecuencias, positivas y/o negativas, en su calidad nutricional.

Clasificar los procedimientos de conservacion de alimentos, indicando el idoneo para cada tipo de
alimento, en funcion de la transformacioén y destino del mismo.
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5.4.

b)

Clasificar los procedimientos de manipulacién de alimentos, indicando el idéneo para cada tipo de
alimento en funcion de la transformacién y destino del mismo.

Clasificar los aditivos de uso alimenticio, teniendo en cuenta el pardmetro o variable que modifica
en el alimento explicando su efecto sobre el mismo.

Determinar el tipo de embalaje idoneo para la conservacion de alimentos manipulados,
considerando el material que hay que utilizar en funcién de las caracteristicas organolépticas y
estado fisico del producto.

Establecer las condiciones higiénicas y personales que deben cumplir los manipuladores de
alimentos en funcién del puesto de trabajo desempefiado.

Explicar los habitos y normas higiénicas que deben realizar las personas que trabajan
manipulando alimentos de consumo humano, determinando las que resultan excluyentes para el
trabajo.

Analizar las necesidades de transformacion de los alimentos en funcién de la prescripcion
dietética y las caracteristicas nutritivas de los productos, precisando las técnicas culinarias
idéneas para su transformacion.

Explicar las influencias que sobre los alimentos tienen los procedimientos «tradicionales» de
transformacién de alimentos, relacionando y enumerando los medios materiales necesarios y los
parametros de control.

Explicar las influencias que sobre los alimentos tienen los procedimientos «no-tradicionales» de
transformacién de alimentos, relacionando y enumerando los medios materiales necesarios y los
pardmetros de control.

Explicar las modificaciones nutricionales que sufren los alimentos durante la interaccion del agente
transformador y el medio en que se produce la transformacion.

Describir las ventajas e inconvenientes de los diferentes procesos de transformacién de alimentos
en funcién de las prescripciones dietéticas e indicaciones de consumo.

Explicar las modificaciones nutricionales que sufren los alimentos durante la interaccion del agente
transformador y el medio en que se produce la transformacion.

En un supuesto practico de preparacion de alimentos para el consumo, debidamente
caracterizado

— ldentificar los tipos de alimentos que intervienen en la propuesta descrita.
— Proponer el procedimiento de transformacion idoneo para cada tipo de alimento definido.

— Elaborar los diagramas de flujo que definen los procesos de transformacion de alimentos
descritos en el supuesto.

— Determinar las modificaciones, en relacion a la cantidad del producto, que hay que corregir
después del procedimiento de transformacion elegido.

Contenidos orientativos

Microbiologia y alimentos:

— Principios generales de Microbiologia aplicada a la alimentacion.

— Microbiologia aplicada: técnicas de muestreo, recuento general de microorganismos, deteccion
y enumeracién de bacterias indicadoras, deteccion de patdgenos: alteraciones que producen,
examen microbiolégico de alimentos especificos, microorganismos beneficiosos: fermentacion,
mohos superficiales.

— Microbiologia industrial.
— Equipos y “kits” de analisis microbioldgico rapido.

Toxicologia alimentaria:

— Evaluacion de la toxicidad de los alimentos.
— Sustancias toxicas naturales.
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— Sustancias toxicas de origen quimico.
— Sustancias toxicas derivadas del uso de aditivos y/o técnicas de conservacion.
— Infecciones e intoxicaciones alimentarias.

Sistemas y métodos de conservacion de productos alimenticios:

— Principios fundamentales, procedimientos, materiales y aplicaciones: tratamientos fisicos: frio,
calor, deshidratacion, radiadiocnes fisicas; tratamientos quimicos: sin modificacén
oragnoléptica, con modificacion organolépticas.

— Modificaciones que sufren los alimentos durante el periodo de almacenamiento: producidos por
la luz, la temperatura y el grado de humedad.

— Embalaje de productos alimentarios: vidrio, materias plasticas y metal.

Procedimientos y métodos de manipulacion de productos alimenticios:
— Tecnologia de obtencion y distribucién de alimentos.

— Procedimientos de preelaboracion: pelado, descascarillado, troceado, extrusionado, exprimido,
congelado, refrigerado; despiece de vacuno, ovino y porcino.

— Procedimientos de elaboracién: accion del calor directo, accion del calor indirecto, accion del
frio, técnicas al vacio.

— Regeneracién de productos alimentarios: técnicas de rehidratacién, técnicas de reconstitucion,
técnicas de descongelacion, principios, medios y sus aplicaciones.

— Fundamentos técnicos de los procedimientos.
— Medios materiales que precisan.

— Aplicaciones y variaciones dietético-nutritivas que se producen en los alimentos durante su
proceso de manipulacion.

Principios de tecnologia culinaria:

— Caracteristicas y efectos sobre los alimentos de los procedimientos culinarios: técnicas
tradicionales: coccién, asado, fritura, estofado; técnicas no tradicionales: vacio, microndas.

— Caracteristicas especiales de los procesos culinarios en cocina de colectivos.

Métodos de higienizacién de alimentos:

— Manipuladores de alimentos: reglamentacion, condiciones higiénico-sanitarias personales,
hébitos higiénicos de trabajo.

— Limpieza de locales e instalaciones.

— Instalaciones metalicas y corrosion.

— Tratamiento del agua en funcién de su utilizacion.
— Desinfeccién del agua y de las instalaciones.

Métodos de higienizacién de alimentos:
— Por accion del calor: UHT, esterilizacién, tyndalizacion, pasteurizacion.

— Por accion del frio: congelacion, refrigeracion.
— Por accion de productos quimicos: acidos y bases.
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Médulo profesional 6: Educacién sanitariay promocion de la salud.

Duracién: 160 horas

Asociado a la Unidad de Competencia 6: promover la salud de las personas y la comunidad a través de la
educacion alimentaria, mediante actividades de promocién y educacion para la salud.

a)

6.1.

6.2.

Capacidades terminales y criterios de evaluacion.

Analizar la estructura de grupos de riesgo, delimitando las caracteristicas sociosanitarias y los
factores de morbilidad que los caracterizan y permiten el disefio de actividades de intervencion
sanitaria.

Describir los indicadores generales que miden el nivel de salud y las -caracteristicas
sociosanitarias, de los grupos de riesgo, que pueden influir en él.

Analizar y clasificar las normas higiénico-sanitarias que tienen influencia en el nivel de salud de las
personas.

Explicar cémo influyen sobre la salud de las personas o de los colectivos los factores de riesgo,
generales y/o especificos.

Explicar los métodos de elaboraciéon de instrumentos de recogida de informacién y precisar los
criterios que marcan su especificidad.

Enumerar los criterios de seleccion y establecimiento de una muestra de poblaciéon para la
realizacion de encuestas.

En un supuesto practico de estudio de grupos de riesgo, debidamente caracterizados:
— Identificar las fuentes documentales de apoyo necesarias para el estudio descrito.
— Sintetizar los objetivos sociosanitarios y culturales que caracterizan el estudio.

— Determinar los indicadores de salud que intervienen en el estudio propuesto.

— Elaborar el documento idéneo para la obtencién de la informacién que se precisa, en funcién
del grupo y de los objetivos definidos.

— Programar las fases de aplicaciéon de la encuesta en funciéon del tamafio de la muestra y del
tiempo previsto.

Analizar técnicas de comunicacion y de apoyo psicolégico, precisando cuales permiten mejor la
informacion sanitaria adecuada a las caracteristicas de los programas de accién y del grupo
receptor de los mismos.

Explicar los métodos de transmision de informacion de uso comun en actividades de
informacioén/formacion sanitaria.

Explicar las peculiaridades psicoldgicas de los grupos de riesgo, precisando los métodos
adecuados para relacionarse con ellos.

Explicar las teorias existentes sobre la comunicacién y los elementos que la constituyen,
precisando los canales de comunicacion especificos para cada situacion.

Especificar la aplicacion de medios audiovisuales describiendo los criterios de seleccion vy
aplicabilidad didactica de los mismos.

Explicar la relacion existente entre el contenido y grado de utilizaciéon de técnicas de motivacion,
como elemento de refuerzo en programas educativos sanitarios.

Explicar los elementos que forman parte de una reunién de trabajo, identificando qué técnicas
potencian o regulan el desarrollo de las misma.
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6.3.

b)

Proponer métodos y/o estrategias de ensefianza-aprendizaje tendentes a fomentar habitos
saludables en las personas y/o colectivos de riesgo, determinando la secuencia correcta de
aplicacién.

Analizar qué variables psicoldgicas definen a los grupos de riesgo, identificando y explicando los
condicionantes que hay que «trabajar» en el desarrollo de programas de promocién de la salud.

Explicar el contenido de las técnicas de dinamica de grupos, aplicables a la educacion,
relacionando cada una de ellas con su indicacion.

Explicar los diferentes tipos de objetivos y metas para concretar programas de cambio de habitos
no saludables en las personas y/o colectivos.

Precisar las normas «idéneas» para la redaccion de objetivos y su secuenciacion en funcién de los
tipos de programas de educacion sanitaria.

Analizar programas educativos de intervenciéon en temas sanitarios, elaborando diagramas de
bloques que relacionen las fases y elementos que los componen con los objetivos y métodos
utilizados.

Explicar los métodos de evaluacion aplicables a estrategias de promocién de la salud,
determinando los momentos criticos para su aplicacion.

Elaborar acciones educativas sobre diferentes situaciones «sanitarias», determinando su
cronograma de aplicacion en funcién del colectivo definido, estrategia y tiempo de ejecucion.

Contenidos orientativos

Salud publica:

— Conceptos generales: concepto de salud, Salud Pdublica, conceptos afines, Medicina
Preventiva, Medicina Social.

— Metodologia sanitaria:.
- Fundamentos de la metodologia sanitaria.

- Epidemiologia: concepto, partes, etapas de la metodologia epidemioldgica, vigilancia
epidemioldgica.

Estudios de la poblacion:

— La Demografia como auxiliar de la Epidemiiologia y la Salud Publica: estructura y dinamica
de poblaciones, fuentes de los datos demograficos, factores demogréaficos.

— Diagnéstico de salud de la comunidad: indicadores y medidas del estado de salud:
incidencias y prevalencia, indice de salud-enfermedad.

— Clasificacién de los indicadores de salud: segun la OMS, de exposicion, de proteccion, de
resultados.

— Factores de riesgo: definicibn y propiedades de los factores de riesgo: definicion y
propiedades, riesgos sinérgicos y riesgos competitivos, céalculo de porcentajes de riesgo
relativo/riesgo absoluto.

— Estudio de causalidad epidemiolégica.

Medio ambiente social como factor influyente en el estado de salud:

— Elementos de sociologia: conceptos fundamenetales, estrato y clases sociales, movilidad
social, indicadores de nivel de vida.

— La familia, el domicilio y su influencia en la salud.
— Patogénesis socioeconomica.

Técnicas educativa:

— Técnicas de grupo aplicadas a la educacion: conferencias, trabajo en grupo: pequefio, mediano
y grande; comisiones de trabajo, seminarios, estudio de casos.

— Medios audiovisuales y su aplicacién a la educacién sanitaria: TV, video, diapositivas,
transparencias
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— Recursos didacticos en educacion de la salud: bases de informacion y programas generales de
atencion.

— Procedimientos y estrategias de planificacion y evaluacion de actividades de formacion.
. Técnicas de investigacion social. Caracteristicas y aplicaciones:

— Técnicas de observacion: controlada, no controlada, interna, externa.

— Experimentacion: experimento provocado, controlado.

— Escalas sociométricas.

— Cuestionarios.

— Entrevistas.
. Aplicaciones informaticas:

— Caracteristicas y especificaciones de utilizacion de programas de calculo estadisticos y
proceso de datos.

— Caracteristicas y especificaciones de aplicacién de programas para la elaboracion de graficos y
tablas de resultados.
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Mdodulo profesional 7: Fisiopatologia aplicada a la dietética.

Duracién: 225 horas

a)

7.1.

7.2.

b)

Capacidades terminales y criterios de evaluacion.

Analizar las alteraciones que se producen en el proceso digestivo y metabdlico, relacionando los
sindromes patoldgicos mas frecuentes con sus repercusiones sobre el organismo humano.

Relacionar las funciones basicas del aparato digestivo con las repercusiones nutricionales
producidas por las alteraciones patolégicas.

Explicar los principales sindromes de alteracion de la deglucion, relacionando los cambios
actitudinales producidos con sus repercusiones sobre la alimentacion.

Realizar diagramas que expliciten los cambios que se producen en los procesos de digestion,
absorcién y eliminacién a causa de alteraciones en las secreciones digestivas.

Precisar las funciones digestivas que realiza el intestino delgado durante el proceso de absorcién
de los principios inmediatos.

Clasificar los procesos que interfieren en la motilidad y eliminacion de residuos y su repercusion en
el estado nutricional.

Identificar las repercusiones de las alteraciones patoldgicas de otros 6rganos y sistemas sobre las
funciones de alimentacion y nutricién.

Analizar las necesidades nutritivo-dietéticas de un individuo o un colectivo de personas en
funcion de sus caracteristicas fisiopatoldgicas y conductuales.

Explicar los requerimientos fisiopatoldgicos que influyen en el estado nutricional de los pacientes.

Explicar las caracteristicas y especificaciones que debe incluir toda prescripcion dietética
facultativa.

Precisar las medidas antropométricas necesarias para la correcta evaluacién nutricional de un
sujeto enfermo.

Describir las implicaciones que pueden derivarse para el estudio y valoracion del estado nutricional
de un individuo enfermo, de los resultados analiticos de uso frecuente en dietética.

Explicar los pardmetros que deben tenerse en cuenta al elaborar encuestas dietéticas para
detectar habitos alimentarios y, en su caso, los errores nutricionales de los sujetos.

Explicar las operaciones que son necesarias realizar para obtener el valor de ingesta cal6rica
idoneo, en funcién de diferentes situaciones fisiopatoldgicas.

Describir la documentacion necesaria para realizar la evolucion dietética de un paciente.

En un supuesto practico de analisis de necesidades nutritivo-dietéticas de diferentes estados
patoldgicos debidamente caracterizados:

— Seleccionar las tablas y valores de referencia.
— Seleccionar los equipos de medida somatométrica necesarios.
— Efectuar la historia dietética adaptada.

— Obtener los parametros somatométricos que son necesarios para el célculo del indice de
masa corporal y la superficie corporal.

— Calcular el valor de ingesta calérica recomendado.

Contenidos orientativos

Digestién, absorcién y metabolismo:



46

Curriculo del Ciclo Formativo de Dietética

Organos digestivos: resumen de su estructura y tiempo de transito.

Digestion: digestion bucal: motilidad, secrecién, deglucion: digestion gastrica: motilidad, jugo
gastrico, regulacion de la secrecion; digestion intestinal: motilidad, secreciones, regulacion de
secrecion; funcidon excretora del higado, jugo pancreético, intestino grueso: motilidad,
formacion de heces, defecacion.

Absorcion: glacidos, lipidos, proteinas, agua y sustancias minerales.

Metabolismo, mecanismos de integracion corporal, hormonas, regulacion y contrarregulacion,
sistemas hipotalamo-hipofisario, hormonas peptidicas, hormonas esteroideas, metabolismo
hidrocarbonado, hormonas pancreéticas, hormonas tiroideas, metabolismo del Ca, corteza
suprarrenal, glucocorticoides, equilibrio acido-base, equilibrio hidrosalino, mecanismos y control
de hambre-saciedad.

Fisiopatologia de los procesos metabdlicos:

Fisiopatologia del metabolismo graso: lipogénesis, dislipernias, lipoidosis, lipodistrofias.

Fisiopatologia del metabolismo glucidico: enzimopatias glicidicas, hiperglucemias: diabetes y
S. de intolerancia a la glucosa; hipoglucemias.

Fisiopatologia del metabolismo proteico: disproteinemias, hipoproteinemias y paraproteinemias,
nucleoproteinas y acido Urico, aminoacidos.

Fisiopatologia del metabolismo vitaminico: hipovitaminosis, hipervitaminosis.
Obesidad y delgadez.

Fisiopatologia de los sindromes “constitucionales”:

Etiopatogenia de los sindromes “constitucionales”. sindrome infeccioso febril, sindrome
neoplasico, sindrome inmunodeficiente, alteraciones hereditarias.

Repercusiones nutritivas.

Fisiopatologia del aparato digestivo:

Etiopatogenia de los sindromes y enfermedades mas frecuentes en: cavidad oral,
esofago/estdbmago, intestino delgado, colon, pancreas exocrino, higado y via biliar.

Repercusiones nutritivas.

Fisiopatologia de otros aparatos y sistemas:

Etiopatogenia de los sindromes y enfermedades mas frecuentes en: sistema endocrino,
aparato renal, sistema sanguineo, sistema cardio-circulatorio, aparato respiratorio, aparato
locomotor, sistema nervioso.
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Mddulo profesional 8: Relaciones en el entorno de trabajo.

Duracién: 65 horas.

a)

8.1.

8.2.

8.3.

8.4.

Capacidades terminales y criterios de evaluacion.

Utilizar eficazmente las técnicas de comunicacién en su medio laboral para recibir y emitir
instrucciones e informacioén, intercambiar ideas u opiniones, asignar tareas y coordinar
proyectos.

Identificar el tipo de comunicacion utilizado en un mensaje y las distintas estrategias utilizadas para
conseguir una buena comunicacion.

Clasificar y caracterizar las distintas etapas de un proceso comunicativo.

Distinguir una buena comunicacién que contenga un mensaje nitido de otra con caminos
divergentes que desfiguren o enturbien el objetivo principal de la transmision.

Deducir las alteraciones producidas en la comunicacion de un mensaje en el que existe disparidad
entre lo emitido y lo percibido.

Analizar y valorar las interferencias que dificultan la comprension de un mensaje.

Afrontar los conflictos que se originen en el entorno de su trabajo, mediante la negociacién y la
consecucion de la participacion de todos los miembros del grupo en la deteccion del origen del
problema, evitando juicios de valor y resolviendo el conflicto, centrandose en aquellos aspectos
gue se puedan maodificar.

Definir el concepto y los elementos de la negociacion.
Identificar los tipos y la eficacia de los comportamientos posibles en una situacién de negociacion.

Identificar estrategias de negociacién relacionandolas con las situaciones mas habituales de
aparicion de conflictos en la empresa.

Identificar el método para preparar una negociacion teniendo en cuenta las fases de recogida de
informacion, evaluacién de la relacién de fuerzas y prevision de posibles acuerdos.

Tomar decisiones, contemplando las circunstancias que obligan a tomar esa decision y
teniendo en cuenta las opiniones de los demas respecto a las vias de solucion posibles

Identificar y clasificar los posibles tipos de decisiones que se pueden utilizar ante una situacion
concreta.

Analizar las circunstancias en las que es necesario tomar una decision y elegir la més adecuada.
Aplicar el método de busqueda de una solucion o respuesta.
Respetar y tener en cuenta las opiniones de los demas, aunque sean contrarias a las propias.

Ejercer el liderazgo de una manera efectiva en el marco de sus competencias profesionales
adoptando el estilo méas apropiado en cada situacion.

Identificar los estilos de mando y los comportamientos que caracterizan cada uno de ellos.

Relacionar los estilos de liderazgo con diferentes situaciones ante las que puede encontrarse el
lider.

Estimar el papel, competencias y limitaciones del mando intermedio en la organizacion.
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8.5.

8.6.

b)

Conducir, moderar y/o participar en reuniones, colaborando activamente o consiguiendo la
colaboracién de los participantes.

Enumerar las ventajas de los equipos de trabajo frente al trabajo individual.

Describir la funcion y el método de la planificacion de reuniones, definiendo, a través de casos
simulados, objetivos, documentacién, orden del dia, asistentes y convocatoria de una reunién

Definir los diferentes tipos y funciones de las reuniones.

Describir los diferentes tipos y funciones de las reuniones.

Identificar la tipologia de participantes.

Describir las etapas del desarrollo de una reunion.

Enumerar los objetivos mas relevantes que se persiguen en las reuniones de grupo.
Identificar las diferentes técnicas de dinamizacién y funcionamiento de grupos.
Descubrir las caracteristicas de las técnicas mas relevantes.

Impulsar el proceso de motivacion en su entorno laboral, facilitando la mejora en el ambiente de
trabajo y el compromiso de las personas con los objetivos de la empresa.

Definir la motivacion en el entorno laboral.

Explicar las grandes teorias de la motivacion.

Identificar las técnicas de motivacion aplicables en el entorno laboral.

En casos simulados seleccionar y aplicar técnicas de motivacién adecuadas a cada situacion.

Contenidos orientativos

La comunicacion en la empresa:

— Produccion de documentos en los cuales se contengan las tareas asignadas a los miembros
de un equipo.

— Comunicacion oral de instrucciones para la consecucion de unos objetivos.
— Tipos de comunicacion: oral/escrita, formal/informal, ascendente/descendente/horizontal.

— Etapas de un proceso de comunicacion: emisores, transmisores, canales, mensajes,
receptores, decodificadores, “feedback”.

— Redes de comunicacion, canales y medios.

— Dificultades/barreras en la comunicacion: el arco de distorsién, los filtros, las personas, el
c6digo de racionalidad.

— Recursos para manipular los datos de la percepcion estereotipos, efecto halo, proyeccion,
expectativas, percepcion selectiva, defensa preceptiva.

— La comunicacion generadora de comportamientos.
— Comunicaciéon como fuente de crecimiento.
— El control de la informacién. La informacién como funcién de direccion.

Negociacion:

— Concepto y elementos.
— Estrategias de negociacion.
— Estilos de influencia.

Solucién de problemas y toma de decisiones:

— Resolucion de situaciones conflictivas originadas como consecuencia de las relaciones en el
entorno de trabajo.
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Proceso para la resolucion de problemas: enunciado, especificacion, diferencias, cambios,
hipétesis, posibles causas, causa mas probable.

Factores que influyen en una decision: la dificultad del tema, las actitudes de las personas que
intervienen en la decision.

Métodos mas usuales para la toma de decisiones en grupo: consenso, mayoria.

Fases en la toma de decisiones: enunciado, objetivos, clasificacion, basqueda de alternativas,
evaluacion, eleccion tentativa, consecuencias adversas, riesgos, probabilidad, gravedad,
eleccion final.

Estilos de mando:

Direccion y/o liderazgo: definicion, papel de mando.
Estilos de direccion: “laissez-faire”, paternalista, burocratico, autocratico, democratico.

Teorias, enfoques del liderazgo: Teoria del “gran hombre”, Teoria de los rasgos, enfoque
situacional, enfoque funcional, enfoque empirico, etc.

La Teoria del liderazgo situacional de Paul Hersay.

Conduccién/direccion de equipos de trabajo:

Aplicacion de las técnicas de dinamizacion y direccion de grupos.
Etapas de una reunion.

Tipos de reuniones.

Técnicas de dinamica y direccion de grupos.

Tipologia de los participantes.

Preparacion de la reunion.

Desarrollo de la reunién.

Los problemas de las reuniones.

La motivacion en el entorno laboral:

Definicién de la motivacion.

Principales teorias de motivacién: MacGregor, Maslow, Stogdell, Herzberg, McClelland, Teoria
de la equidad, etc.

Diagndstico de factores motivacionales: motivo de logro, locus control.
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Modulo profesional 9: Formacién y orientacion laboral.

Duracién: 65 horas.

a)

9.1.

9.2.

9.3.

Capacidades terminales y criterios de evaluacion.

Determinar actuaciones preventivas y/o de proteccion minimizando los factores de riesgo y las
consecuencias para la salud y el medio ambiente que producen.

Identificar las situaciones de riesgo mas habituales en su ambito de trabajo, asociando las
técnicas generales de actuacion en funcién de las mismas.

Clasificar los dafios a la salud y al medio ambiente en funcién de las consecuencias y de los
factores de riesgo mas habituales que los generan.

Proponer actuaciones preventivas y/o de proteccion correspondientes a los riesgos mas
habituales, que permitan disminuir sus consecuencias.

Aplicar las medidas sanitarias basicas inmediatas en el lugar del accidente en situaciones
simuladas. / Identificar la prioridad de intervencidon en el supuesto de varios lesionados o de
multiples lesionados, conforme al criterio de mayor riesgo vital intrinseco de lesiones

Identificar la secuencia de medidas que deben ser aplicadas en funcion de las lesiones existentes
en el supuesto anterior.

Realizar la ejecucién de técnicas sanitarias (RCP, inmovilizacién, traslado), aplicando los
protocolos establecidos.

Diferenciar las modalidades de contratacion y aplicar procedimientos de insercién en la realidad
laboral como trabajador por cuenta ajena o por cuenta propia.

Identificar las distintas modalidades de contratacién laboral existentes en su sector productivo que
permite la legislacion vigente.

En una situacion dada, elegir y utilizar adecuadamente las principales técnicas de busqueda de
empleo en su campo profesional.

Identificar y cumplimentar correctamente los documentos necesarios y localizar los recursos
precisos, para constituirse en trabajador por cuenta propia.

Orientarse en el mercado de trabajo, identificando sus propias capacidades e intereses y el
itinerario profesional mas idéneo.

Identificar y evaluar las capacidades, actitudes y conocimientos propios con valor
profesionalizador.

Definir los intereses individuales y sus motivaciones, evitando, en su caso, los condicionamientos
por razén de sexo o de otra indole.

Identificar la oferta formativa y la demanda laboral referida a sus intereses.

Interpretar el marco legal del trabajo y distinguir los derechos y obligaciones que se derivan de las
relaciones laborales. / Emplear las fuentes basicas de informacion del derecho laboral
(Constitucién, Estatuto de los Trabajadores, Directivas de la Unién Europea, convenio colectivo),
distinguiendo los derechos y las obligaciones que le incumben.

Interpretar los diversos conceptos que intervienen en una «liquidacion de haberes»
En un supuesto de negociacion colectiva tipo:
— Describir el proceso de negociacion.

— Identificar las variables (salariales, seguridad e higiene, productividad tecnolégicas) objeto
de negociacion.
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9.4.

9.4.

b)

— Describir las posibles consecuencias y medidas, resultado de la negociacion
— Identificar las prestaciones y obligaciones relativas a la Seguridad Social.

Interpretar los datos de la estructura socioeconémica espafiola, identificando las diferentes
variables implicadas y las consecuencias de sus posibles variaciones.

A partir de informaciones econémicas de caracter general:

— ldentificar las principales magnitudes macro-econdmicas y analizar las relaciones existentes
entre ellas.

Analizar la organizacion y la situacion econémica de una empresa del sector, interpretando los
parametros econémicos que la determinan.

Explicar las areas funcionales de una empresa tipo del sector, indicando las relaciones existentes
entre ellas.

— Identificar las principales magnitudes macro-econémicas y analizar las relaciones existentes
entre ellas.

A partir de la memoria econdmica de una empresa_

— ldentificar e interpretar las variables econdmicas mas relevantes que intervienen en la
misma.

— Calcular e interpretar los ratios bésicos (autonomia financiera, solvencia, garantia y
financiacién del inmovilizado) que determinan la situacion financiera de la empresa.

— Indicar las posibles lineas de financiacion de la empresa.

Contenidos orientativos

Salud laboral:

— Condiciones de trabajo y seguridad: Salud laboral y calidad de vida. El medio ambiente y su
conservacion.

— Factores de riesgo: fisicos, quimicos, bioldgicos, organizativos. Medidas de prevencion y
proteccion.

— Técnicas aplicadas de la organizacion “segura” del trabajo.

— Técnicas generales de prevencion/proteccion. Andlisis, evaluacién y propuesta de actuaciones.
— Casos practicos.

— Prioridades y secuencias de actuacion en caso de accidentes.

— Aplicacion de técnicas de primeros auxilios: consciencia/inconsciencia, reanimacion
cardiopulmonar, traumatismos, salvamento y transporte de accidentados.

Legislacion y relaciones laborales:

— Derecho laboral: normas fundamentales.

— La relacion laboral. Modalidades de contratacion, salarios e incentivos. Suspension y extincion
del contrato.

— Seguridad Social y otras prestaciones.
— Organos de representacion.
— Convenio colectivo. Negociacion colectiva.

Orientacion e insercién socio-laboral:

— El'mercado laboral. Estructura. Perspectivas del entorno.

— El proceso de busqueda de empleo: fuentes de informacion, mecanismos de oferta-demanda,
procedimientos y técnicas.
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— Iniciativas para el trabajo por cuenta propia. Tramites y recursos de constitucion de pequefias
empresas.

— Recursos de auto-orientacion profesional. Analisis y evaluacion del propio potencial profesional
y de los intereses personales. La superaciéon de habitos sociales discriminatorios. Elaboracion
de itinerarios formativos/profesionalizadores. La toma de decisiones.

e Principios de economia:
— Variables macroecondémicas. Indicadores socioecondmicos. Sus interrelaciones.

— Economia de mercado: oferta y demanda, mercados competitivos.
— Relaciones socioecondmicas internacionales: UE.

e Economiay organizacion de la empresa:
— Actividad econdmica de la empresa: criterios de clasificacion.

— Funcionamiento econémico de la empresa:
- Patrimonio de la empresa.
- Obtencion de recursos: financiacion propia, financiacion ajena.
- Interpretacion de estados de cuentas anuales.
- Costes fijos y variables.
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Modulo profesional 10: Formacion en centro de trabajo.

Duracién: 400 horas.

a)

10.1.

10.2.

Capacidades terminales y criterios de evaluacion.

Realizar propuestas de aporte de nutrientes y energia a individuos o colectivos sin patologia
evidente, aplicando los protocolos al uso en el centro de trabajo.

Realizar la historia dietética para cada individuo, o de una muestra de ellos en caso de colectivos.
Seleccionar el material de somatometria necesario, calibrando los que asi lo requieran.

Obtener los pardmetros somatomeétricos rutinarios del cliente que son necesarios para evaluar el
estado nutricional.

Obtener y registrar, en la historia dietética, los datos clinicos y/o analiticos que complementan la
informacion dietética del cliente.

Calcular el valor de ingesta recomendado en funcion de los datos obtenidos y su distribucion
temporal.

Establecer la prescripcion dietética teniendo en cuenta los datos de preferencia, accesibilidad,
economia, etc. obtenidos del cliente.

Elaborar alternativas a la dieta mediante la utilizacion de tablas de intercambio para la adaptacion
a los datos de preferencia que se han obtenido.

Informar al cliente sobre las peculiaridades de la prescripcién, si existen, y las recomendaciones
necesarias para el correcto seguimiento, por parte del cliente, de la dieta.

Programar la secuencia temporal de los controles posteriores que hay que realizar para asegurar
el seguimiento de la misma por parte del cliente.

Informar adecuadamente al facultativo sobre las incidencias o datos significativos o presuntivos de
patologia asociada.

Realizar propuestas de aporte de nutrientes y energia a individuos con patologias especificas
en funcién de los protocolos de dietas al uso en la unidad/gabinete.

Realizar la historia dietética de cada paciente, o de una muestra de ellos en caso de colectivos de
enfermos, con patologias especificas.

Seleccionar el material de somatometria necesario para obtener los parametros antropométricos
del paciente, calibrando los equipos/aparatos que asi lo requieran.

Obtener los parametros somatométricos rutinarios del paciente que son necesarios para evaluar
su estado nutricional.

Obtener y registrar, en la historia dietética, los datos clinicos y/o analiticos que complementan la
informacion dietética del paciente.

Calcular el valor de ingesta recomendado, en funcion de la prescripcion facultativa y de los datos
obtenidos, y su distribucion temporal.

Interpretar la prescripcion dietética del facultativo, teniendo en cuenta para elaborar la dieta los
datos de preferencia, accesibilidad, economia, etc., obtenidos del paciente.

Elaborar alternativas a la dieta mediante la utilizacién de tablas de intercambio para la adaptacion
a los datos de preferencia que se han obtenido.

Informar al paciente sobre las peculiaridades de la prescripcion, si existen, y las recomendaciones
necesarias para el correcto seguimiento, por parte del cliente, de la dieta.

Programar, a partir de las indicaciones del facultativo, la secuencia temporal de los controles
posteriores que hay que realizar para asegurar el seguimiento de la misma por parte del paciente.
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10.3.

10.4.

b)

Informar al facultativo, si procede, de los cambios o modificaciones observados durante los
controles efectuados sobre el seguimiento de la dieta.

Supervisar la recepcién, conservacion y manipulaciéon de alimentos en una empresa y/o area de
restauracion colectiva.

Especificar las normas de manipulacion de alimentos que debe cumplir el personal del
establecimiento, en sus diferentes puestos de trabajo.

Determinar el tratamiento higiénico que hay que efectuar en funcién de tipo de alimentos que se
consumen.

Comprobar la calidad alimentaria de los productos en el momento de su recepcion, rechazando
razonadamente los que no cumplan los criterios establecidos.

Determinar los aditivos alimenticios que hay que utilizar en funcién de los tipos de alimentos que
se consumen y el uso al que van destinados.

Especificar las condiciones y parametros que definen el procedimiento de higienizaciéon que hay
gue emplear en funcién del tipo o tipos de alimentos.

Proponer el/los procesos de transformacién de alimentos que se adaptan mejor a las cualidades y
necesidades nutritivas detectadas en el colectivo de referencia al que dan servicio.

Programar los equipos de procesamiento y tratamiento digital de imagenes, obteniendo
reconstrucciones y proyecciones utilizables en terapia. Informar a las personas y colectivos en
el consumo de productos alimentarios.

Seleccionar la documentacion y materiales de apoyo que hay que utilizar en actividades de
informacion sobre el consumo de productos con aditivos alimentarios.

Informar sobre las ventajas e inconvenientes del consumo de ciertos tipos de alimentos naturales
en determinados estados fisiolégicos.

Transmitir a colectivos de consumidores, los tipos de presentacién, envasado, etiquetado y
fraudes mas frecuentes en el &mbito de la alimentacion humana.

Ensefiar los criterios basicos que deben conocer los consumidores para poder planificar su
alimentacién con criterios de equilibrio dietético y variabilidad suficiente.

Contenidos orientativos

Informacidon/documentacion de los servicios/unidades/departamento de dietética:

Documentacién sanitaria del servicio/unidad de dietética.
Documentacién técnico/sanitaria de la empresa.
Organizacion estructural de la empresa/servicio/unidad.
Protocolos de actuacién del servicio/unidad/empresa.

Realizacion de dietas adaptadas a individuos o colectivos sin patologia evidente:

— Realizacion de la historia dietética.
— Seleccion y calibracion de los equipos/aparatos de somatometria.

— Obtencién de los parametros somatométricos del cliente, necesarios para evaluar su estado
nutricional.

— Determinacion del valor de ingesta y su distribucion temporal.
— Elaboracion de la dieta ajustada a las necesidades del cliente.

— Informacién al cliente sobre las peculiaridades de la dieta y las recomendaciones necesarias
para el correcto seguimiento.

— Determinacion de la secuencia temporal de los controles que hay que realizar para comprobar
el seguimiento de la misma por parte del cliente.
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Realizacion de dietas adaptadas a individuos con patologias especificas en funcion de los
protocolos de dietas al uso en la unidad/gabinete:

Realizacién de la historia dietética.
Seleccién y calibracion de los equipos/aparatos de somatometria.

Obtencion de los parametros somatométricos del paciente, necesarios para evaluar su estado
nutricional.

Determinacion del valor de ingesta y su distribucion temporal.

Elaboracion de la dieta ajustada, en funcion de la prescripcion facultativa y las necesidades del
paciente.

Informacién al paciente sobre las peculiaridades de la dieta y las recomendaciones necesarias
para el correcto seguimiento.

Determinacion de la secuencia temporal de los controles que hay que realizar para comprobar
el seguimiento de la misma por parte del paciente.

Comunicacion al facultativo, si procede, de los cambios 0 modificaciones observados durante
los controles efectuados sobre el seguimiento de la dieta.

Obtencidon de muestras de alimentos, en las condiciones adecuadas, para su analisis preliminar
“in situ” o su remision al laboratorio correspondiente:

Seleccién y calibracion del material apropiado segun los protocolos de trabajo.

Seleccion de los puntos de muestreo segin los criterios de puntos criticos y los requisitos
establecidos.

Obtenciébn de muestras de alimentos, en cantidad y calidad suficiente, identificandolas
adecuadamente.

Realizacion de analisis “in situ” de muestras de alimentos.
Remisién de muestras de alimentos al laboratorio.
Informacion de los resultados, aplicando el procedimiento establecido.

Supervision de las etapas del proceso de recepcidn, conservacion y manipulacién de alimentos
en una empresa y/o institucion sanitaria:

Seleccién de las normas de manipulacion de alimentos que debe cumplir el personal del
establecimiento, en sus diferentes puestos de trabajo.

Prescripcion del tratamiento higiénico que se debe efectuar en funcioén del tipo de alimentos
gue se manipulan.

Determinacion de la calidad alimentaria de los productos en el momento de su recepcion,
rechazando razonadamente los que no cumplan los criterios establecidos por la
empresa/institucion.

Identificacion de los aditivos alimenticios necesarios en funcion de los tipos de alimentos que
se consumen y el uso al que van destinados.

Definiciébn de los procesos de transformacion de alimentos en funcién del colectivo de
referencia al que dan servicio.

Realizacion de actividades de informacidn sanitaria/alimentaria a personas y/o colectivos:

Seleccién y preparacion de documentacion y materiales de apoyo en actividades de
informacion sanitaria en relacién al consumo de productos alimentarios con aditivos.

Planificacion de charlas con colectivos de consumidores, sobre la presentacion, el envasado,
etiquetado y los fraudes alimentarios mas frecuentes.

Determinacion de los criterios basicos que deben conocer los consumidores para poder
planificar una alimentacion equilibrada.



56

Curriculo del Ciclo Formativo de Dietética

2.3. DURACION, SECUENCIA Y DISTRIBUCION HORARIA.
Mddulo Profesional Duracién Horario curso
semanal
1. Organizacién y gqstién del.érea de tr_abgj_o 95 3 10
asignada en la unidad/gabinete de Dietética
2. Alimentacion equilibrada 320 10 10
3. Dietoterapia 240 10 20
4. Control alimentario 190 7 1°
5. Microbiologia e higiene alimentaria 240 10 20
6. Educacion sanitaria y promocion de la salud 160 7 20
7. Fisiopatologia aplicada a la Dietética 225 8 1°
8. Relaciones en el entorno de trabajo 65 3 20
9. Formacién y orientacion laboral 65 2 1°
10. Formacién en centros de trabajo 400 En jomada 20

laboral
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ANEXO 11l

Especialidades del profesorado con atribucion docente en los modulos profesionales del Ciclo

Formativo de Dietética.

MODULO PROFESIONAL

ESPECIALIDAD DEL PROFESORADO

CUERPO

Organizacion y gestion del area de
trabajo asignada en la
unidad/gabinete de dietética

Procesos sanitarios

Catedraticas y catedraticos de
Ensefianza Secundaria
Profesorado de
Secundaria

Ensefianza

Alimentacion equilibrada

Procedimientos sanitarios y asistenciales

Catedraticas y catedraticos de
Ensefianza Secundaria
Profesorado de
Secundaria

Cuerpo a extinguir de profesores
técnicos de Formacion Profesional

Ensefianza

Dietoterapia

Procesos sanitarios

Catedraticas y catedraticos de
Enseflanza Secundaria
Profesorado de
Secundaria

Ensefianza

Control alimentario

Procedimientos sanitarios y asistenciales

Catedraticas y catedraticos de
Enseflanza Secundaria
Profesorado de
Secundaria

Cuerpo a extinguir de profesores
técnicos de Formacion Profesional

Ensefianza

Microbiologia e higiene alimentaria

Procedimientos sanitarios y asistenciales

Catedraticas y catedraticos de
Enseflanza Secundaria
Profesorado de
Secundaria

Cuerpo a extinguir de profesores
técnicos de Formacion Profesional

Ensefianza

Educacion sanitaria y promocion de
la salud

Procesos sanitarios

Catedraticas y catedraticos de
Ensefianza Secundaria
Profesorado de
Secundaria

Ensefianza

Fisiopatologia aplicada a la dietética

Procesos sanitarios

Catedraticas y catedraticos de
Ensefianza Secundaria
Profesorado de
Secundaria

Ensefianza

Relaciones en el entorno de trabajo

Formacion y Orientacion Laboral

Catedraticas y catedraticos de
Enseflanza Secundaria
Profesorado de
Secundaria

Ensefianza

Formacion y Orientacién Laboral

Formacion y Orientacion Laboral

Catedraticas y catedraticos de
Ensefianza Secundaria
Profesorado de
Secundaria

Ensefianza
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ANEXO IV

Espacios e instalaciones para impartir estas ensefianzas.

Espacio Formativo

Taller/Laboratorio

Aula polivalente




