. . R FRANCISCO - (@) ikasLan

DE VITORIA

Salidas profesionales “Si puedes sofiarlo
I

puedes hacerlo”

0 Técnico/a en Dietética y Nutricion.
¢ Dietista.

0 Responsable de alimentacion en empresas de
catering.

¢ Consultor/a de alimentacion.
¢ Educador/a sanitario/a.
0 Técnico/a en higiene de los alimentos.

0 Atencidn primaria y en sectores de hosteleria,
restauracion e industrias alimentarias.
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‘ Requisitos de acceso

Titulo de técnico/a de grado medio de FP o titulo de
técnico /a de artes plasticas y disefo.

Titulo de bachiller.

Titulo de técnico/a superior de FP o grado
universitario.

Titulaciones equivalentes descritas en RD659/2023
Certificado de homologacion de algun titulo
anterior o volante de inscripcion.

Grado Cdenivel 3; incluido en el ciclo.
Curso de formacion preparatorio oficial.
Prueba de acceso universitario.

Edad minima: 19 afios
cumplidos en el afio

de realizacion de la
prueba.

’ ;Qué voy a aprender?

Organizar y gestionar un gabinete de dietética.

Elaborar y supervisar dietas, segun necesidades
nutricionales o patologia especifica.

Controlar y supervisar la composicion de los
alimentos.

Supervisar la conservacidon, manipulacion vy
transformacion de los alimentos de consumo
humano.

Promover la salud de las personas y de la
comunidad a través de la educacion
alimentaria.

Plan de formacion
Moddulos profesionales:

% Organizacidn y gestion del area de trabajo
asignada.

Fisiopatologia aplicada a la dietética.
Dietoterapia.

Educacion sanitaria y promocion de la salud.
Alimentacion equilibrada.

Control alimentario.
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Microbiologia e higiene alimentaria.

Mddulos transversales:

% Formacion y orientacion laboral

% Relaciones en el entorno del trabajo
% Calidad y mejora continua

% Proyecto intermodular

Maddulos optativos




