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1. Identificacion del titulo

1.1. Denominacidn: "Dietética”.
1.2. Nivel: Formacion profesional especifica de grado superior.
1.3. Duracion: 2.000 horas.

2. Referente (Perfil profesional)
2.1. Competencia general

Los requerimientos generales de cualificacién profesional del sistema productivo para este
técnico son:

e Elaborar dietas adaptadas a personas y/o colectivos y controlar la calidad de la
alimentacion humana, analizando sus comportamientos alimentarios y sus necesidades
nutricionales; programar y aplicar actividades educativas que mejoren los habitos de
alimentacion de la poblacién, bajo la supervision correspondiente.

2.1.1. Capacidades profesionales

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

e 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.

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

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

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

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

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

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

e 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.

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

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

e Valorar la interrelacién de las personas con los estados de salud/enfermedad y precisar sus aspectos
asistenciales, preventivos y rehabilitadores.

e 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.

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

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

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



2.1.2. Responsabilidad y autonomia

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

Planificacion, organizacidn, gestién 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 que le son
asignados.

Confeccidn de encuestas y cuestionarios de captacion de gustos y de seguimiento y adaptacion de la dieta.
Realizacion de estudios de campo sobre alimentacion de la poblacion.

Realizacion 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.

Definicion, planificacion, gestion y aplicacion de programas y estrategias de educacion sanitaria y promocion
de la salud a distintos colectivos.

2.2. Realizaciones y comportamientos profesionales

Las realizaciones y comportamientos mas significativos que ha de ejecutar y/o manifestar el
profesional son:

1.

2.

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

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

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

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

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

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

Interpretar informacién 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.

Programar el trabajo de la unidad/gabinete previendo, asignando o distribuyendo, tareas, equipos, recursos
y/o tiempos de ejecucidn, en su ambito de competencia.

Elaborar y supervisar dietas adaptadas a personas y colectivos segin sus necesidades

nutricionales.

Realizar la caracterizacion dietética especifica de una persona o colectivo.

Elaborar "dietas tipo" en funcion de la edad, actividad y caracteristicas fisiologicas o funcionales del
individuo o colectivo.

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

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

Interpretar la prescripcion dietética establecida.
Realizar la caracterizacién dietética individual de cada paciente/cliente.
Elaborar dietas adaptadas a cada paciente segun su patologia especifica, siguiendo la prescripcion dietética.



4.

Elaborar "dietas tipo" en funcidon de los procesos fisiopatologicos que puedan afectar a los distintos
colectivos.
Realizar el seguimiento y comprobar la aceptacion de las dietas prescritas, tanto a individuos como a
colectivos.

Controlar y supervisar la composicion cualitativa de los alimentos para determinar su

calidad higiénico-dietética.

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.

e Programar la toma de muestras para la realizacién de analisis de alimentos "in situ".

o Obtener muestras de alimentos, en condiciones de calidad establecida.

o Realizar técnicas analiticas "in situ" de los alimentos, mediante equipos medidores y técnicas estandarizadas.

e Envasar, conservar, transportar, registrar y remitir las muestras tomadas al laboratorio de analisis en las
condiciones adecuadas.

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

5. Supervisar la conservacion, manipulacién y transformacion de los alimentos de consumo

humano.

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

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

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

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

e Supervisar el proceso de transformacidon de los alimentos para consumo humano.

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

6. Promover la salud de las personas y la comunidad a través de la educacién alimentaria,

mediante actividades de promocion y educacion para la salud.

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

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

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

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

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

2.3. Posicidn en el proceso productivo

Entorno profesional y de trabajo

Este técnico podra ejercer su actividad profesional principalmente en el sector sanitario, en el
area de atencidn 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:

Atencidn primaria y comunitaria:



— Unidades de promocion de la salud o consultas de atencién primaria.
— Unidades de apoyo: salud mental, pediatria, higiene bucodental y geriatria.
e Salud publica:
— Servicio de higiene de los alimentos.
e Servicios generales hospitalarios:
— Unidades o servicios de dietética y nutricién.
e Servicios de restauracion:
— Caocinas de hospitales.
— Empresas de catering.
— Restaurantes y hoteles.
— Comedores colectivos de residencias generales y geriatricas, guarderias, comedores escolares o de
empresas
e Industria alimentaria:
— Departamento de disefio de alimentos preparados y precocinados.
— Departamento de promocion de productos alimentarios.

— Control y formacién de manipuladores de alimentos.
Este profesional ejercera su actividad en dos vertientes:

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

e En empresas de catering, de restauracion e industrias alimentarias prestara asesoramiento sobre adquisicion,
conservacion, manipulacion, transformacion y promocién de productos alimentarios y composicion de dietas
y mends tipo o adaptados a colectivos concretos de poblacién.

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

El técnico en dietética se integrara en un equipo de prevencion y asistencia sanitaria, formado
por otros técnicos de su nivel, coordinado y dirigido por un facultativo.

Este técnico podra participar en todas las actividades que se realicen en su area de trabajo,
incluida la docencia de otros técnicos y la colaboracion en labores de investigacion y control
epidemioldgico que se le asignen.

e Entorno funcional y tecnologico

El técnico en dietética y nutricion se ubica en las funciones de organizacion/gestion de su
unidad/gabinete de trabajo, como de prestacion 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 area de trabajo.

Anatomia, fisiologia, bioquimica y patologia humana.

Dietética. Fisiologia y fisiopatologia de la alimentacion y la nutricién.

Dietoterapia. Fisiopatologia de las enfermedades relacionadas con la alimentacion y la nutricién.

Disefio de dietas y preparados alimentarios.

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

e Disefio, interpretacion y tabulacién de encuestas.



Elaboracién 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.

e Ocupaciones, puestos de trabajo tipo mas relevantes

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

Dietista.

Técnico en dietética y nutricion.

Responsable de alimentacion en empresas de catering.
Técnico en higiene de los alimentos.

Consultor en alimentacion.

Educador sanitario.

3. Ensenanzas

3.1.

VI.
VII.

VIII.

XI.
XII.

XII.

XIV.

XV.

Obijetivos generales del ciclo formativo

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

Efectuar los célculos 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 fisioldgicas 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 funcidn de sus caracteristicas etiopatogénicas.

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

Obtener adecuadamente muestras de alimentos y disponer su preparacion para el envio al laboratorio de
analisis, en condiciones idéneas 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 patégenos 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 las transformaciones y alteraciones, en la calidad nutritiva de los alimentos, que sufren durante los
procesos de conservacion y elaboracion mas 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 camparfias o programas sanitarios.

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

Comprender el marco legal, econémico y organizativo que regula y condiciona la actividad profesional,
identificando los derechos y obligaciones que se derivan de las relaciones en el entorno de trabajo, asi
como los mecanismos de insercion laboral.

Colaborar y participar en establecer soluciones a los procesos a desarrollar en este &mbito o sector, de tal
manera que minimicen impactos negativos al medio ambiente, asi como participar, por medio de su
ejercicio profesional en la mejora continua de la calidad en los procesos.



3.2. Mddulos profesionales

Médulo profesional 1. ORGANIZACION Y GESTION DEL AREA DE TRABAJO

ASIGNADA EN LA UNIDAD/GABINETE DE DIETETICA

a) Capacidades terminales

Al finalizar este mddulo profesional el alumno o la alumna deberd ser capaz de:

. Analizar, y en su caso, utilizar diferentes tipos de documentacién clinico-sanitaria sefialando sus aplica-

ciones, describiendo los cauces de tramitacion y empleo de los mismos en funcion del tipo de servicio o
institucion sanitaria.

Analizar y aplicar técnicas de almacenamiento, distribuciéon 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.

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 o unidad.

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

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

Analizar la estructura organizativa del sector sanitario y de los centros/servicios/unidades de su dmbito de
trabajo.

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

b) Criterios de evaluacién

1.

Al analizar, y en su caso, utilizar diferentes tipos de documentacion clinico-sanitaria

sefialando sus aplicaciones, describiendo los cauces de tramitacion y empleo de los mismos en
funcion del tipo de servicio o institucidn sanitaria, el alumno o la alumna deber ser capaz de:

2.

Interpretar documentos de citacion sefialando el procedimiento adecuado para realizarlos, en funcién de los

diferentes tipos de servicios o unidades.

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 légica 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 informacion que contienen, métodos de

codificacion y procedimientos de archivo més utilizados en el sector sanitario.

En supuestos practicos de preparacion y gestién de documentos clinicos debidamente caracterizados:

- Cumplimentar la documentacion respetando las normas establecidas.

- Tramitar (solicitar o enviar) la documentacion siguiendo los cauces de tramitacién establecidos por la
institucion o centro sanitario.

- Archivar los documentos segun los protocolos establecidos en el gabinete/unidad.

Al analizar y aplicar técnicas de almacenamiento, distribucion 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/cliente, el alumno o la alumna debera ser
capaz de:

e Explicar los métodos y condiciones de almacenamiento y conservacién precisando el idéneo en funcién del
tipo y caracteristicas del material.
e Explicar los métodos de control de existencias y sus aplicaciones para la realizacion de inventarios de
materiales.
e Describir los documentos de control de existencias de almacén, asociando cada tipo de documento con la
funcion que desempefia dentro del almacén.
e Describir los procedimientos generales de distribucion de material a las distintas areas de trabajo de las
unidades de atencién a pacientes/clientes.
e En supuestos practicos de gestion de almacén sanitario (consulta/servicio) debidamente caracterizados:
Realizar el inventario de las existencias.
- Identificar las necesidades de reposicién acordes a los supuestos descritos.
- Efectuar 6rdenes de pedido, precisando el tipo de material y el agente o unidad suministradora.
- Introducir los datos necesarios para el control de existencias en la base de datos.
- Especificar las condiciones de conservacion del material, en funcion de sus caracteristicas y necesidades
de almacenamiento.

3. Al manejar, y adaptar en su caso, aplicaciones informéticas de caracter general
relacionadas con la organizacion, gestion y tratamiento de datos clinicos y/o administrativos
para mejorar el funcionamiento del servicio o unidad, el alumno o la alumna debera ser capaz
de:

¢ Disefiar formatos de presentacion de la informacién para su uso en programas de aplicaciones informaticas.
e Describir las utilidades de la aplicacion identificando y determinando las adecuadas a las caracteristicas de la
unidad/consulta sanitaria.
e En supuestos practicos de gestion documental de una consulta o gabinete debidamente caracterizados:
- Seleccionar la base de datos adecuada a las necesidades descritas en el supuesto.
- Definir las estructuras de presentacién 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 resimenes de actividad o informes de resultados, a partir de los datos existentes en la base de
datos.
- Tramitar el envio de informes o datos mediante distintos cauces.

4. Al elaborar presupuestos y facturas detalladas de intervenciones/actos sanitarios,
relacionando el tipo de acto sanitario con las tarifas vigentes y teniendo en cuenta las normas
de funcionamiento definidas, el alumno o la alumna debera ser capaz de:

e Explicar los criterios mercantiles y elementos que definen los documentos contables de uso comdn en
clinicas de atencién sanitaria.
e Enumerar las normas fiscales que deben cumplir este tipo de documentos mercantiles.
e En supuestos practicos de facturacion, debidamente caracterizados:
Determinar las partidas que deben ser incluidas en el documento (presupuesto o factura).
- Realizar correctamente los calculos necesarios para determinar el importe total y el desglose correcto,
cumpliendo las normas fiscales vigentes.
- Confeccionar adecuadamente el documento, presupuesto o factura, segun el supuesto definido.

5. Al analizar la normativa vigente sobre seguridad e higiene relativa al sector sanitario,
identificando la de aplicacion en su ambito profesional, el alumno o la alumna debera ser
capaz de:

e 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.
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6.

- 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 materiales de prevencion estable-
cidos por la normativa vigente.

- Relacionar y describir las normas sobre simbologia y situacién fisica de sefiales y alarmas, equipos contra
incendios y equipos de primeros auxilios.

Explicar las especificaciones de los medios y equipos de seguridad y proteccion en funcién de las diferentes

unidades y/o servicios sanitarios, elaborando la documentacion técnica de apoyo.

Al analizar la estructura organizativa del sector sanitario y de los centros/ servicios/uni-

dades de su &mbito de trabajo, el alumno o la alumna debera ser capaz de:

7.

Describir la estructura del sistema sanitario de la Comunidad Auténoma del Pais Vasco y del Estado Espafiol.
Explicar las estructuras organizativas tipo y las relaciones funcionales del centro/servicio/unidad en el &mbito
de su actividad.

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

Al analizar el proceso de atencidn y/o prestacion del servicio relacionando las fases y

operaciones, con los recursos materiales, condiciones de ejecucién y calidad de la prestacion,
el alumno o la alumna debera ser capaz de:

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

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

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

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

¢) Contenidos

Bloque I: ORGANIZACION SANITARIA

Procedimentales:

Analisis de diferentes organigramas hospitalarios.

Analisis de los diferentes niveles asistenciales sanitarios.

Representacion grafica de organigramas.

Formulacion de pautas de relacién con otros servicios (cocina, laboratorio, servicio de atencion al cliente, ...)
Elaboracidn de propuestas de organizacion del servicio de dietética.

Interpretacion de datos estadisticos. Resolucion de problemas.

Elaboracidn de planes de mantenimiento de equipos, instrumental y espacios. Revisién de planes prefijados.
Anaélisis de diferentes campafias preventivas en materia de salud pablica.

Revisién y andlisis de planes de seguridad e higiene en gabinetes. Localizacién de puntos criticos.
Identificacion de signos o sefiales de riesgo.

Confeccidn de planes de seguridad e higiene en el &rea de trabajo.

Hechos, conceptos, principios:

Estructura del sistema sanitario en la Comunidad Auténoma del Pais Vasco y en el Estado Espafiol.

Niveles de asistencia y tipo de prestacion. Atencidn primaria. Atencidn especializada.

Salud publica. Salud comunitaria. Demografia. Fundamentos basicos de estadistica.

Servicio de dietética. Organizacion y funciones. Prestaciones. Responsabilidades de las personas que trabajan
en ellos. Relaciones con otros profesionales.

Instrumental, equipos y materiales propios de un servicio/gabinete de dietética. Distribucion del espacio.
Legislacion aplicada al sector.

Normas de seguridad e higiene de la unidad/ gabinete de dietética.

Prevencion de riesgos. Campafias de prevencién.
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Actitudinales:

e Respeto por la legislacion vigente.

e Interés y perseverancia en el mantenimiento de las normas de seguridad e higiene.
e Interés por el trabajo en equipo.

Blogue 1l: TRATAMIENTO DE LA DOCUMENTACION

Procedimentales:
e Elaboracién y manejo de la documentacion clinica.
- Confeccidon de documentos clinicos.
- Solicitud de documentos a otras dependencias.
- Registro y archivo de documentos.
- Envio de documentacion a otras dependencias o servicios.
- Control de la historia clinica.
¢ Elaboracion y manejo de la documentacion no clinica.
- Elaboracion de documentos.
- Cumplimentacion y tramitacion de documentos.
- Aplicacion de las normas fiscales.
e Ultilizacion de las aplicaciones informaticas relacionadas con la documentacién.
- Utilizacion de bases de datos y procesadores de textos.
- Redaccién y archivo de informes.
- Envio de datos a otras dependencias.
- Control de la facturacion.
- Codificacion y registro de datos.
- Archivado de datos.

Hechos, conceptos, principios:
e Documentacion clinica:
- Utilidades y aplicaciones. Clasificacion.
- Tipos: volantes de peticién, documentos de citacion, informes médicos, pruebas exploratorias. Historia
clinica.
- Normativa a respetar. Secreto profesional. Confidencialidad de datos.
e Documentacion “ no clinica™
- Utilidades y aplicaciones. Clasificacion.
Presupuestos y facturas.
Documentos oficiales.
- Normas fiscales.
e Aplicaciones informaticas relacionadas con la elaboracion y gestion de la documentacion.
- Base de datos.
- Hojas de célculo.
- Tratamiento de textos.
e Técnicas de tramitacién de documentos (envios, solicitudes, archivado,...). Técnicas de cumplimentacién y
control.

Actitudinales:

e Orden y exactitud en la confeccién y manejo de la documentacion.

e Respeto por las normas de funcionamiento de la unidad y por las normas fiscales.
e Respeto a la confidencialidad de los datos.

Bloque 111: GESTION DEL ALMACEN

Procedimentales:

e Distribucion y almacenamiento de los distintos productos y materiales de la unidad de trabajo.
e Mantenimiento de equipos. Revisién de planes prefijados.

e Aplicacién de normas de conservacion de los materiales.

¢ Realizacion de inventarios de almacén.
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Identificacién de necesidades.

Elaboracién y tramitacion de érdenes de pedido.

Utilizacion de aplicaciones informaticas en la gestion del almacén:
- Control de entradas y salidas de material.

- Gestion econdmica del almacén.

Hechos, conceptos y principios:

Sistemas de clasificacion de los medios materiales (instrumental, materiales y productos) presentes en el
gabinete de dietética.

Sistemas de almacenamiento. Tipos, ventajas e inconvenientes.

Métodos de control de existencias.

Documentacion de control de existencias:

- Propuestas de pedidos.

- Notas de abono.

- Albaranes.

Normas de seguridad e higiene a aplicar en los almacenes con material sanitario. Normas de conservacién de
los materiales.

Aplicaciones informaticas de facturacion y gestion del almacén.

Actitudinales:

Interés por el cumplimiento de la normativa para la conservacion de los materiales.
Precaucion en el manejo de materiales especiales.

Orden y exactitud en el manejo de la documentacion.

Respeto a las normas de seguridad e higiene.

Blogue 1V: PROCESO DE ATENCION/PRESTACION DEL SERVICIO

Procedimentales:

Anaélisis del proceso de atencién/prestacion sanitaria de diferentes servicios sanitarios.

Elaboracion de planes de trabajo para la optimizacion de los recursos humanos y materiales.

Analisis del gasto de diferentes servicios sanitarios.

- Seleccion de factores y parametros que condicionan el gasto sanitario.

- Calculo y aplicacion de tarifas.

Analisis del proceso de preparacion del paciente. Preparacion y acogida.

Elaboracién de un programa de atencion al paciente/cliente.

Evaluacién de diferentes aspectos del trabajo realizado. Determinacion de parametros de calidad.
Elaboracidn de propuestas de mejora.

Hechos, conceptos y principios:

Proceso de atencién/prestacion de un servicio sanitario:

- Objetivos y fases.

- Recursos humanos y materiales.

- Normativa vigente aplicada al sector.

Calidad de la prestacion de un servicio.

- Técnicas para la evaluacidn de la calidad.

- Calidad en las unidades de dietética. Pardmetros que la determinan.
Economia sanitaria. Conceptos fundamentales.

Planificacion de los servicios sanitarios. Fundamentos. Etapas. Organizacion.
Técnicas generales de preparacion del paciente para el acto sanitario.

Actitudinales:

Interés por el concepto de rentabilidad laboral.

Valoracion de los recursos econémicos existentes.

Valoracion del trato correcto al paciente/cliente.

Iniciativa en la adaptacion de mejoras al propio trabajo, y a la organizacion de la unidad.
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Madulo profesional 2. ALIMENTACION EQUILIBRADA

a) Capacidades terminales

Al finalizar este modulo profesional el alumno o la alumna debera ser capaz de:

1.

2.

3.

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

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

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

b) Criterios de evaluacion

1.

Al analizar las necesidades nutritivo-dietéticas de un individuo o un colectivo en funcion

de sus caracteristicas fisioldgicas y conductuales, el alumno o la alumna debera ser capaz de:

2.

Explicar las caracteristicas fisiologicas y conductuales que influyen en el estado nutricional de los individuos
o de los colectivos.
Clasificar los estados nutricionales de las personas en funcion 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 confeccion de encuestas o cuestionarios dietéticos de uso mas 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.
Identificar los principios basicos estadisticos para el tratamiento de datos de las encuestas dietéticas.
Explicar las operaciones que deben realizarse para obtener el valor de ingesta calérica de referencia y su
registro en el soporte adecuado.
Describir los programas informéticos mas relevantes sobre la valoracion del estado nutricional.
En supuestos préacticos de andlisis de necesidades nutritivo-dietéticas debidamente caracterizados:
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 recomendada.
- Calcular el gasto energético basal del supuesto definido.

Al elaborar propuestas de aporte de nutrientes y energia, para un sujeto o un colectivo, en

funcién de sus caracteristicas fisiologicas, funcionales y de las recomendaciones de ingesta
prescritas, el alumno o la alumna debera ser capaz de:

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

Describir las caracteristicas técnicas y los criterios de aplicacion de las distintas tablas de alimentos.

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.

Analizar las necesidades de nutrientes y energia de las principales situaciones o estados fisiolégicos de las
personas o de los colectivos.
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3.

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 elaboracién y
adaptacion de dietas.

Describir los programas informaticos existentes sobre confeccion de dietas para un individuo/colectivo.
Aplicar los programas informaticos en la elaboracion de dietas para personas sanas.

Al analizar los criterios que favorecen la compresion y el seguimiento por parte de los

individuos de la propuesta dietética, el alumno o la alumna deberéa ser capaz de :

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 que 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 beben figurar en una encuesta de seguimiento y aceptacion de dieta, sefialando el
orden l6gico de presentacion.
En supuestos préacticos 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 de las
opiniones de los clientes.
- Sefialar los momentos temporales en que se debe hacer el control de la evolucion de la dieta.

¢) Contenidos

Bloque I: RECOGIDA DE INFORMACION NUTRICIONAL

Procedimentales:

Aplicacion de los distintos tipos de encuestas alimentarias.

- Elaboracion de protocolos de Historias dietéticas.

- Realizacién de encuestas alimentarias.

- Deteccion de habitos alimentarios de un individuo o colectivo.

— Observacion de datos externos (ojeras,...).

- Transformacién de la informacion obtenida en cantidades de nutrientes y unidades de energia. Utilizacion
de las tablas de referencia.

Realizacion de medidas antropométricas a un individuo/colectivo.

- Seleccion y utilizacion de aparatos de medida (lipocalibre, cinta métrica, balanza, tallimetro de precision,
etc.)

- Determinacion de medidas antropométricas directas (peso, altura, perimetro del brazo, pliegues cutaneos,
envergadura del codo o mufieca).

— Calculo de diferentes variables segin las medidas antropométricas (peso deseado, grado de complexién,
grado de obesidad, porcentaje de grasa corporal, indice de masa corporal, indice de superficie corporal,
grado de desnutricidn, indice de crecimiento).

- Clasificacién del estado nutricional de un individuo/colectivo segln los datos obtenidos.

- Utilizacion de tablas y normogramas de referencia.

Seguimiento y valoracién de dietas elaboradas a un individuo/colectivo:

- Seleccion de protocolos.

- Aplicacion de técnicas para el seguimiento (encuestas, cuestionarios, ...).

- Interpretacion de informes y analiticas.

- Formulacién de conclusiones.

Autoevaluacién de la préactica dietética. Valoracion del trabajo realizado.

Hechos, conceptos y principios:

Técnicas de evaluacion del estado nutricional. Fundamentos. Métodos.
- Historia dietética. Encuestas alimentarias. Ingesta de nutrientes. Formas de administrar las encuestas
alimentarias. Criterios de seleccion. Finalidad. Habitos alimentarios.
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- Estructura y composicion corporal. Antropometria. Medidas antropométricas. Aparatos y técnicas de
medicion.

- Datos analiticos. Datos bioquimicos. Significado de los parametros e indicadores mas basicos.

- Informacion psicosocial.

- Signos fisicos exteriores basicos. Caracteristicas fisioldgicas y conductuales.

Métodos de evaluacidn de la practica dietética.

- Historia dietética. Técnicas para el asesoramiento dietético al cliente.

- Parametros de autoevaluacion de la practica dietética.

Actitudinales:

Colaboracién con los objetivos propuestos en el equipo de trabajo.
Sutileza y profesionalidad en la recogida de datos.
Respeto y cumplimiento de protocolos y normas establecidas.

Blogue 11: ELABORACION DE DIETAS EQUILIBRADAS

Procedimentales:

Aplicacion de los distintos métodos para calcular el gasto energético basal de una persona.
Aplicacion de los distintos métodos para calcular el valor de ingesta cal6rica de un individuo.
- Calculo manual y en soporte informatico.

- Comparacién de datos calculados con las tablas de recomendaciones (R.D.A.).
Clasificacion de nutrientes segun sus funciones.

Seleccion de alimentos. Clasificacion segin el valor nutritivo dominante. Presentacion segin su caracter
estacional.

Interpretacion y analisis comparativo de las distintas tablas de alimentos.

Caélculo del porcentaje de energia de los principios inmediatos en una dieta dada.
Visualizacion y manejo de las raciones tipicas de los alimentos.

Elaboracion manual de dietas en adultos sanos.

- Ajuste de energia, lipidos, proteinas e hidratos de carbono.

- Ajuste de minerales y vitaminas.

- Verificacion mediante las R.D.A. de que se cubren las necesidades de energia y nutrientes.
- Sustitucion de alimentos mediante las tablas de intercambios

Realizacion de dietas por ordenador. Manejo de distintos programas informaticos.

Hechos, conceptos y principios:

Requerimientos energéticos del ser humano.

- Termodinamica y bioenergética. Unidades de energia.

- Valor energético de los alimentos.

- Necesidades energéticas. Metabolismo basal y factores influyentes. Métodos de calculo. Gasto energético
por actividad.

Nutrientes. Clasificacion. Metabolismo. Funciones. Fuentes alimentarias. Necesidades nutricionales.

- Agua, hidratos de carbono, proteinas, lipidos, minerales y vitaminas. Electrolitos, megaelementos y
oligoelementos.

Alimentos. Funciones.

- Grupos de alimentos: Clasificaciones.

- Valores nutritivos dominantes en cada grupo.

Procesos de utilizacion de los nutrientes:

Digestion de los alimentos. Tipos de secrecién. Mecanismos de secrecion (acida y enzimatica).

Regulacion de la secrecion.

- Absorcion de los nutrientes. Mecanismos y regulacion.

- Metabolismo y regulacion de nutrientes.

- Defecacion. Mecanismos y regulacion. Composicion de las heces.

Alimentacion equilibrada.

- Equilibrio nutricional (cuantitativo). Normas y caracteristicas. Principales relaciones entre energia y
nutrientes. Representacion grafica. Rueda de alimentos y piramide nutricional.

- Equilibrio alimentario (cualitativo). Racion alimentaria. Raciones standars. Recomendaciones diarias.

Técnicas de elaboracidn de una dieta.

- Caracteristicas de toda dieta.
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- Principios fundamentales para calibrar una dieta, manual y por ordenador. Tablas de requerimientos y de
composicién de alimentos.
- Intercambio de nutrientes. Tablas de referencia y de intercambio.

Actitudinales:

e Colaboracion con los objetivos propuestos en el equipo de trabajo.
e Orden, precision y limpieza en la presentacion de las dietas.

e Respeto y cumplimiento de protocolos y normas establecidas.

Bloque I11: ADAPTACION DE DIETAS A PERSONAS Y COLECTIVOS SANOS

Procedimentales:
¢ Realizacion de dietas adaptadas (manual y soporte informatico).
- Dietas en lactantes.
- Dietas en embarazadas.
- Dietas para nifios de la primera infancia y en edad escolar.
- Dietas en adolescentes.
- Dietas para ancianos.
- Dietas para adultos.
e Elaboracién de dietas para deportistas (segun el grado e intensidad de actividad).
e Formulacidn y ajuste de dietas para colectivos.
- Comedores escolares.
- Restaurantes.
- Comedores de trabajo.

Hechos, conceptos y principios:
e Alimentacidn en lactantes.
- Caracteristicas fisioldgicas.
- Requerimientos nutricionales.
- Pautas para elaborar una dieta.
¢ Alimentacién en la primera infancia y en escolares.
- Caracteristicas fisioldgicas.
- Requerimientos nutricionales.
- Pautas para elaborar una dieta.
e Alimentacién en adolescentes.
- Caracteristicas fisioldgicas.
- Requerimientos nutricionales.
- Pautas para elaborar una dieta.
e Alimentacién en la tercera edad.
- Factores que alteran el estado nutricional.
- Recomendaciones especificas.
- Pautas para elaborar una dieta.
e Alimentacién en el embarazo y lactancia.
- Maodificaciones fisiolégicas.
- Necesidades y requerimientos nutricionales especificos.
- Pautas para elaborar una dieta.
e Alimentacion en el deporte.
- Necesidades y requerimientos nutricionales especificos.
- Pautas para elaborar una dieta.
e Restauracién colectiva. Caracteristicas. Tipos. Pautas para la elaboracion de dietas.

Actitudinales:

e Colaboracién con los objetivos propuestos en el equipo de trabajo.
e Orden, precision y limpieza en la presentacién de las dietas.

e Respeto y cumplimiento de protocolos y normas establecidas.
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Maodulo profesional 3. DIETOTERAPIA
a) Capacidades terminales

Al finalizar este modulo profesional el alumno o la alumna debera ser capaz de:

1. 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.

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

b) Criterios de evaluacion

1. Al elaborar las propuestas de aporte de nutrientes y energia, para un paciente 0 un
colectivo, en funcion de las caracteristicas fisiopatoldgicas predominantes y de las prescrip-
ciones de ingesta establecidas, el alumno o la alumna debera ser capaz de:

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

e Analizar las consecuencias que sobre el estado general de una persona, producen los cuadros fisiopato-
Idgicos, explicando las implicaciones dietéticas.

e Analizar los parametros especificos que permiten adaptar una dieta estandarizada a las necesidades especi-
ficas de un paciente, en funcion de su estado fisiopatoldgico.

e En supuestos practicos de elaboracién de dietas debidamente caracterizados 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 célculo del indice de masa corporal,
relaciones de pardmetros antropométricos y superficie corporal.

- Calcular el valor de la ingesta cal6rica recomendado.

- Elaborar dietas adaptadas necesarias para cada tipo de patologia.

2. Al analizar los criterios que favorecen la comprensién y el seguimiento por parte de los
pacientes, de la propuesta dietética, el alumno o la alumna debera ser capaz de:

e Precisar los parametros criticos que influyen en el control y seguimiento de una dieta terapéutica.
e Explicar las operaciones o manipulaciones que son necesarias realizar en la preparacion de algunos tipos de
alimentos para su adaptacion a la prescripcién dietética con fines terapéuticos.
e Establecer qué tipo de datos, subjetivos y objetivos, obtenidos de los pacientes, pueden producir cambios en
la prescripcion dietética, sefialando su ambito de actuacion.
e Definir los requerimientos que debe poseer un informe de seguimiento dietético para su remision al
facultativo de referencia.
e En supuestos practicos debidamente caracterizados:
Determinar el grado de aceptacion y eficacia de la dieta prescrita.
— Proponer cambios en la prescripcién dietética en funcion de los datos objetivos y subjetivos obtenidos de
la opinién de los pacientes.
- Sefialar los momentos temporales en que se debe hacer el control y seguimiento personalizado de la
evolucion y cumplimiento de la dieta.

c) Contenidos
Blogue I: DIETOTERAPIA

Procedimentales:
e Aplicacién de técnicas para la elaboracion de dietas terapéuticas “tipo”.
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Aplicacion de técnicas para la elaboracion de dietas terapéuticas adaptadas a circunstancias especificas.
Modificacion de los parametros nutricionales estandarizados para adaptaciones a necesidades especificas de
pacientes.

Interpretacion y analisis de prescripciones dietéticas establecidas.

Seleccidn e interpretacion de dietas estandar de referencia.

Realizacion de historias dietéticas y encuestas dietéticas.

Elaboracién de informes sobre el trabajo desarrollado (propuestas dietéticas, modificaciones en dietas,
informes escritos,...).

Justificacion de propuestas dietéticas. Evaluacion de diferentes dietas.

Elaboracion de propuestas de seguimiento y control de dietas.

Hechos, conceptos y principios:

Dieta Terapéutica:

Dieta terapéutica y dieta de referencia o estandar.
Clasificacion general de dietas terapéuticas.

- Criterios de administracion.

- Pardmetros nutricionales que se modifican en una dieta terapéutica.
- Pardmetros que determinan la calidad en una dieta.
Interaccién medicamentos-nutrientes:

- Efectos de los medicamentos sobre los nutrientes.

- Efectos de los nutrientes sobre los medicamentos.

- Dietas especiales adaptadas a pacientes con farmacos antidepresivos: dietas IMAO.
Modificaciones en la textura de la dieta:

- Dietas blandas.

- Dietas liquidas.

Modificaciones energéticas en la dieta:

- Dietas hipoenergéticas.

- Dietas hiperenergéticas.

Modificaciones en los carbohidratos de la dieta:

- Dieta en la diabetes.

- Dieta en la malabsorcion.

- Dietaricay dieta pobre en fibra.

- Dieta exenta de carbohidratos osméticamente activos.
- Carbohidratos especificos en Dietoterapia.
Modificaciones en los lipidos de la dieta:

- Dieta de proteccion biliopancreética.

- Dieta pobre en grasas y colesterol.

- Dieta en hiperlipoproteinemias.

- Uso de triglicéridos de cadena media.
Modificaciones en las proteinas de la dieta:

- Dietas hipoproteicas y dietas hiperproteicas.

- Dieta exenta de gluten.

Dieta con restricciones de aminoacidos especificos.
Dietas con restriccidn de purinas.

Aplicaciones de aminoacidos esenciales y analogos.
Modificaciones en los elementos minerales de la dieta:
- Dieta hiposodica.

- Dieta con restriccion de potasio.

- Dieta con restriccion de calcio.

- Dieta con restriccion de cobre.

Actitudinales:

Organizacién en el trabajo.

Interés por la calidad de la dieta terapéutica.

Fidelidad en el seguimiento de la prescripcion y de los protocolos.

Amabilidad en el trato al paciente y capacidad de adaptacion a las circunstancias.

Respeto a la confidencialidad en la recogida de datos para la historia dietética.

Iniciativa y sutileza en el trato con el paciente a la hora de obtener los datos objetivos y subjetivos para
evaluar los beneficios de la dieta terapéutica.
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Blogue 11: DIETOTERAPIA EN SITUACIONES PATOLOGICAS CONCRETAS

Procedimentales:

Aplicacion de técnicas para la elaboracidn de dietas terapéuticas “tipo” en patologias especificas.

Aplicacion de técnicas para la elaboracion de dietas terapéuticas adaptadas a personas enfermas.
Modificacion de los parametros nutricionales estandarizados para la adaptacion a necesidades especificas de
pacientes.

Interpretacion y analisis de prescripciones dietéticas establecidas.

Seleccion e interpretacion de dietas estandar de referencia.

Realizacion de historias dietéticas adaptadas y encuestas dietéticas.

Elaboracién de informes sobre el trabajo desarrollado (propuestas dietéticas, modificaciones en dietas,
informes escritos,...).

Elaboracién de propuestas de seguimiento y control de dietas.

Analisis de controles de cumplimiento y seguimiento individualizado para la evaluacion de los efectos de una
dieta terapéutica.

Justificacion de propuestas dietéticas. Evaluacion de diferentes dietas.

Aplicacion de medidas y técnicas de control de calidad de las dietas elaboradas.

Hechos, conceptos y principios:

Dietas para patologias especificas del aparato digestivo:

- En patologia oral, faringea, esofagica y gastrica.

- En patologia biliar y hepética.

- En patologia pancreatica.

- En patologia intestinal.

Dietas en patologias especificas del rifién y vias urinarias:

- Enla litiasis renal.

- Enlainsuficiencia renal.

- En hemodialisis y en dialisis peritoneal.

En trasplante renal.

Dietas en patologias especificas cardiacas. Dietas en insuficiencia cardiaca. Dietas en hipertensién.

Dietas para patologia respiratoria. Dietas en alteraciones metabdlicas derivadas de la insuficiencia respira-
toria.

Dietas para enfermedades carenciales. Dietas en anemias ferropénica y megaloblastica. Dietas en hipovita-
minosis.

Dietas para paciente oncolégico.

Dietas para pacientes sometidos a cirugia. Dietas en el preoperatorio y en el postoperatorio.

Dietas en enfermedades metabolicas. Fenilcetonuria. Homocistinuria. Galactosemia.

Actitudinales:

Organizacién y responsabilidad en el trabajo.

Interés por la calidad de la dieta terapéutica.

Fidelidad en el seguimiento de la prescripcion y de los protocolos.

Amabilidad en el trato al paciente y capacidad de adaptacion a las circunstancias.

Respeto a la confidencialidad en la recogida de datos para la historia dietética.

Iniciativa y sutileza en el trato con el paciente a la hora de obtener los datos objetivos y subjetivos para
evaluar los beneficios de la dieta terapéutica.

Bloque I11: DIETAS EN SITUACIONES ESPECIALES

Procedimentales:

Interpretacion y analisis de prescripciones dietéticas establecidas.

Seleccion e interpretacion de dietas de referencia.

Elaboracion de dietas adecuadas a diferentes situaciones.

Elaboracidn de propuestas de seguimiento y control de dietas.

Anaélisis de controles de cumplimiento para la evaluacion del seguimiento.

Aplicacion de medidas y técnicas de control de calidad de las dietas elaboradas.

Elaboracidn de informes sobre el trabajo desarrollado (modificaciones en dietas, informes escritos,...).
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Elaboracién de modelos de informaciones sobre la dieta prescrita y su relevancia para el paciente, familiares
u otros profesionales.

Hechos, conceptos y principios:

Dietas para pruebas analiticas con finalidad diagndstica:

- Investigacién de sangre oculta en heces.

- Prueba de la tolerancia oral a la glucosa.

- Exploraciones radioldgicas y gastroenterolégicas.

- Determinaciones endocrinoldgicas.

Dietas para administrarlas a través de sonda nasogastrica y nutricién enteral:
- Nutricién enteral.

- Alimentos administrables a través de la sonda nasogastrica.

- Riesgos asociados a este tipo de alimentacion.

Dietas por via parenteral:

- Indicaciones.

- Tipos de nutrientes.

Formas de preparacion.

- Formas de administracion.

- Medidas preventivas necesarias.

Alergia alimentaria y reacciones pseudoalérgicas:

- Principios basicos y caracteristicas de la alergia alimentaria

- Diferencias entre alergia alimentaria e intolerancia alimentaria.

- Técnicas de elaboracién de dietas para alergias e intolerancias alimentarias.
Nutricién y alcohol. Malnutricién y alcoholismo.

Suplementos vitaminico y megavitaminoterapia. Hipervitaminosis. Vitaminas a dosis masivas. Vitaminoides.

Actitudinales:

Organizacién y responsabilidad en el trabajo.

Interés por la calidad de la dieta terapéutica.

Fidelidad en el seguimiento de la prescripcion y de los protocolos.

Amabilidad en el trato al paciente y capacidad de adaptacion a las circunstancias.

Respeto a la confidencialidad en la recogida de datos para la historia dietética.

Iniciativa y sutileza en el trato con el paciente a la hora de obtener los datos objetivos y subjetivos para
evaluar los beneficios de la dieta terapéutica.

Madulo profesional 4. CONTROL ALIMENTARIO

a) Capacidades terminales

Al finalizar este mddulo profesional el alumno o la alumna deberd ser capaz de:

3.

4.

. Analizar (y/o realizar) las necesidades de mantenimiento y calibracion de los equipos y aparatos para hacer

analisis "in situ", relacionando y/o explicando las aplicaciones, los parametros de calibracién y caracteristicas
de funcionamiento adecuado.

. Analizar el proceso para evaluar el grado de calidad higiénico-dietética de los alimentos de consumo

humano, en funcion de los factores de riesgo predominantes en la cadena de produccién/distribucion.
Analizar las condiciones que deben cumplir las muestras de alimentos para su envio al laboratorio
relacionandolas con el tipo de anélisis.

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

b) Criterios de evaluacién

1. Al analizar (y/o realizar) las necesidades de mantenimiento y calibracion de los equipos y

aparatos para hacer analisis "in situ”, relacionando y/o explicando las aplicaciones, los
parametros de calibracidn y caracteristicas de funcionamiento adecuado, el alumno o la
alumna debera ser capaz de:
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e Relacionar el fundamento y las aplicaciones de los procedimientos normalizados de trabajo con las
necesidades de calibracién de los equipos.

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

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

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

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

e En supuestos practicos de calibracion de los aparatos de analisis, debidamente caracterizados:
- Seleccionar los reactivos y soluciones patrén en funcién del equipo.
- Efectuar la calibracion del equipo seleccionado.
- Proponer las medidas correctoras oportunas, en funcion del valor obtenido durante la calibracién.
- Registrar el dato en el soporte adecuado.
- Generar un listado de operaciones de mantenimiento en funcion del equipo estudiado.

2. Al 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/distribucion, el alumno o la alumna debera ser capaz de:

e Explicar los principales factores de riesgo de contaminacion bidtica y abidtica de los alimentos, en funcion
del tipo de alimento.

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

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

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

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

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

e En supuestos practicos de toma de muestras alimentarias, debidamente caracterizados:
- Elaborar un cronograma de trabajo "tipo™ estableciendo las diferentes fases del procedimiento.
- Seleccionar el material de toma de muestras que se precisa en funcion 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 funcion

del tipo de alimento.

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

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

3. Al analizar las condiciones que deben cumplir las muestras de alimentos para su envio al
laboratorio relacionandolas con el tipo de analisis, el alumno o la alumna debera ser capaz de:

e 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.

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

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

e En supuestos practicos de toma de muestras alimentarias, debidamente caracterizados:
- Seleccionar el material necesario para la obtencion de la muestra en funcion del tipo de la muestra.
— Obtener muestras de alimentos aplicando el protocolo idéneo a la naturaleza de la misma.
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— Determinar el tipo de envase y el producto de conservacion adecuado para cada tipo de alimento, en
funcidn de los parametros analiticos que se solicitan.

- ldentificar univocamente las muestras obtenidas.

— Elegir el medio de "transporte™ idéneo para cada tipo de muestra y de alimento.

4. Al analizar el proceso y realizar analisis simples de alimentos, obteniendo el resultado
cualitativo correcto, el alumno o la alumna deberé ser capaz de:

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

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

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

e En supuestos practicos de analisis cualitativo de alimentos, debidamente caracterizados:
- Seleccionar el equipo portatil en funcion del alimento que hay que analizar.
- Determinar cual 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 analisis efectuados.

¢) Contenidos
Bloque I: CALIDAD Y CARACTERES ORGANOLEPTICOS DE LOS ALIMENTOS

Procedimentales:
e Evaluacion de la calidad de los principales grupos alimentarios:
- Aplicacion de criterios organolépticos.
- Aplicacion de criterios fisico-quimicos.
- Aplicacion de criterios microbioldgicos.
e Determinacion del tipo de andlisis requerido para valorar los distintos criterios de calidad, en funcion del
alimento.
e Seleccidn de la legislacion aplicable a distintos tipos de alimentos.

Hechos, conceptos y principios:
e Lacalidad y su evaluacion:
- Evaluacion subjetiva y objetiva.
- Criterios de calidad. Métodos para valorar la calidad.
- Control de la calidad y muestreo.
e Grupos alimentarios:
- Composicion quimica y caracteristicas bromatoldgicas.
- Caracteres organolépticos: color, textura, sabor y aroma.
- Tecnologia de la elaboracion de alimentos.
e Agentes y mecanismos de deterioracion de los alimentos:
- Transformaciones de los principales sistemas bioquimicos alimentarios durante los tratamientos.
- Alteraciones microbianas. Tipos, evaluacion y prevencion.
- Oxidacion de lipidos. Métodos de evaluacion y prevencion.
- Pardeamiento no enzimatico y pardeamiento enzimatico.
e Contaminacién alimentaria:
- Contaminantes bioticos.
- Contaminantes abidticos.
¢ Reglamentacién alimentaria:
- Codex alimentarius mundi. Cddigo alimentario espafiol:
- Reglamentaciones técnico-sanitarias.
e Métodos de control de la contaminacion alimentaria. Pardmetros empleados.
e Orientacion profesional. Puestos de trabajo. Sistemas de acceso. Cursos de actualizacién profesional.
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Actitudinales:

e Valoracidn de la importancia de la calidad alimentaria en la salud de la poblacion.
e Rigor en la evaluacion de la calidad.

e Respeto a la normativa alimentaria correspondiente.

Blogue 11: TECNICAS DE CONTROL Y MUESTREO EN ALIMENTOS

Procedimentales:
e Programacion de la toma de muestras:
- Seleccion de los puntos de muestreo.
- Elaboracion de cronogramas de trabajo.
- Seleccion del material apropiado para una toma de muestras.
- Preparacion de impresos, documentos y medidores portatiles para una toma.
¢ Verificacion del correcto funcionamiento de instrumentos y aparatos utilizados en muestreos.
e Obtencion de muestras alimentarias:
- Realizacién de toma de muestras de distintos alimentos.
- ldentificacion univoca de muestras. Etiquetado de muestras.
- Acondicionamiento y transporte de muestras al laboratorio.
e Seleccidn y aplicacién de la normativa de referencia.
e Registro de datos en diferentes soportes. Cumplimentacion de documentos. Interpretacion de peticiones
analiticas y de protocolos de trabajo.

Hechos, conceptos y principios:

Sistemas de andlisis de riesgos y control de puntos criticos (ARCPC).

Diagramas de flujo de los alimentos: produccién, transformacion, consumo.

Técnicas de muestreo. Métodos. Condiciones.

Técnicas de toma de muestras. Equipos y aparatos. Reactivos y soluciones patrén.

Técnicas de acondicionamiento, conservacion y transporte de muestras. Envases y etiquetados.
Normativa y legislacion para la toma de muestras.

Tratamiento de datos. Bases estadisticas aplicadas al muestreo.

Actitudinales:

e Respeto a la normativa alimentaria correspondiente.

e Orden y precision en el trabajo desarrollado.

e Prevision ante posibles dificultades que pudieran surgir en el desarrollo de un muestreo y/o transporte de
muestras al laboratorio.

Bloque I1l: REALIZACION DE PRUEBAS ANALITICAS SENCILLAS MEDIANTE EL
USO DE “KITS”

Procedimentales:
e Aplicacién de técnicas para el mantenimiento de aparatos y equipos.
e Seleccidn y calibracidn de equipos medidores portatiles.
e Determinacion del “kit” especifico a utilizar.
e Realizacion de diversas pruebas analiticas:
- Técnicas quimicas simples: mediciones de pH, electrodos selectivos...
- Técnicas bioguimicas: microcolumnas cromatograficas...
- Técnicas inmunoldgicas elementales.
¢ Registro de resultados en el soporte adecuado e interpretacion de los mismos.
e Manejo de bases de datos informatizadas.

Hechos, conceptos y principios:
e Equipos y aparatos de analisis de alimentos:
- Prestaciones y caracteristicas de funcionamiento.
- Técnicas de calibracion y mantenimiento.
¢ Fundamentos de las pruebas analiticas en las que se usan “Kits”.
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Protocolos técnicos normalizados de analisis “in situ”.

Técnicas de analisis en algunos alimentos.

Técnicas y medios de cultivo para analisis microbiol6gicos de alimentos.
Registro de datos analiticos:

- Instrumentos de calculo, impresos y fichas.

- Sistemas de archivo y tratamiento de datos.

- Sistemas de gestidn de datos manual e informatico.

Actitudinales:

Orden y método en el trabajo.

Interés en las nuevas técnicas analiticas y otros avances.

Orden, precision y limpieza en la realizacion de pruebas analiticas.
Consideracion y seguimiento de protocolos.

Rigurosidad cientifica para la interpretacion de los datos.

Modulo profesional 5. MICROBIOLOGIA E HIGIENE ALIMENTARIA

a) Capacidades terminales

Al finalizar este modulo profesional el alumno o la alumna debera ser capaz de:

1.

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

. Analizar los distintos sistemas de higienizacion y/o conservacion de alimentos precisando cuél se debe

utilizar en funcion del tipo, grado de elaboracién y destino de los mismos.

. Analizar los métodos de conservacion y manipulacion de alimentos explicando qué procedimientos producen

un menor grado de pérdidas nutritivas, en funcion del tipo de alimento y destino del mismo.

. 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 idoneas para su transformacion.

b) Criterios de evaluacion

1.

Al analizar los procesos de recepcion y almacenamiento de alimentos, en funcion de las

caracteristicas nutricionales de los mismos, determinando cuales son los procedimientos
adecuados para optimizar su calidad higiénico-dietética, el alumno o la alumna debera ser
capaz de:

2.

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

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/conservacion de alimentos de consumo humano en funcion del
tipo de alimento y destino del producto.

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

Al analizar los distintos sistemas de higienizacion y/o conservacion de alimentos

precisando cual se debe utilizar en funcién del tipo, grado de elaboracion y destino de los
mismos, el alumno o la alumna debera ser capaz de:

Explicar los procedimientos de higienizacion, sefialando sus fundamentos y aplicaciones, en funcién 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.
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3.

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

funcidn en el proceso.

En supuestos préacticos de higienizacion de alimentos liquidos, debidamente caracterizados:

- Seleccionar la normativa legal vigente higiénico-sanitaria aplicable al supuesto préactico.

- Elegir el procedimiento de higienizacién idéneo, en funcion del tipo de alimento.

— Determinar las condiciones y los valores de los parametros que definen el procedimiento de higienizacion
elegido.

- Efectuar procedimientos de higienizacion de alimentos liquidos, utilizando métodos fisicos.

- Seleccionar el conservaste adecuado para el tipo de alimento en funcion del procedimiento utilizado.

Al analizar los métodos de conservacion y manipulacion de alimentos explicando qué

procedimientos producen un menor grado de peérdidas nutritivas, en funcion del tipo de
alimento y destino del mismo, el alumno o la alumna debera ser capaz de:

4.

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

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

Clasificar los procedimientos de manipulacion de alimentos, indicando el idoneo para cada tipo de alimento en
funcidn de la transformacion 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 idéneo para la conservacion de alimentos manipulados, considerando el material
que hay que utilizar en funcion de las caracteristicas organolépticas y estado fisico del producto.

Establecer las condiciones higiénicas y personales que deben cumplir los manipuladores de alimentos en
funcidn 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.

Al analizar las necesidades de transformaciéon de los alimentos en funciéon de la

prescripcion dietética y las caracteristicas nutritivas de los productos, precisando las técnicas
culinarias idéneas para su transformacion, el alumno o la alumna debera ser capaz de:

Explicar las influencias que sobre los alimentos tienen los procedimientos “tradicionales” de transformacion 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 transformacion

de alimentos, relacionando y enumerando los medios materiales necesarios y los parametros de control.

Explicar las modificaciones nutricionales que sufren los alimentos durante la interaccion del agente

transformador y el medio en que se produce la transformacidn.

Describir las ventajas e inconvenientes de los diferentes procesos de transformacion de alimentos en funcién de

las prescripciones dietéticas e indicaciones de consumo.

En supuestos practicos de preparacion de alimentos para el consumo, debidamente caracterizados:

- ldentificar los tipos de alimentos que intervienen en la propuesta descrita.

- Proponer el procedimiento de transformacion idéneo para cada tipo de alimento definido.

— Elaborar los diagramas de flujo que definen los procesos de transformacién 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.

c¢) Contenidos

Blogue I: PROCESOS DE RECEPCION Y ALMACENAJE DE LOS ALIMENTOS

Procedimentales:
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Observacion/valoracion del estado organoléptico de los alimentos.
Interpretacion de las alteraciones en el estado organoléptico.
Formulacion de propuestas de recepcion y almacenamiento.
Determinacion de las condiciones de almacenamiento de los alimentos en funcidn del tipo y destino de los
mismos.
e Aplicacién de técnicas de supervision:
— Observacion de las condiciones en almacén. Comprobacién de condiciones. Revision de instalaciones.
- Formulacién de propuestas de mejora.
- Elaboracion de informes.
e Interpretacidn, elaboracion y tramitacion de documentacion y legislacion.

Hechos, conceptos y principios:

e Calidad organoléptica del los alimentos de consumo humano. Requisitos que deben cumplir. Toxicidad
natural. Toxicidad quimica.

¢ Sistemas de recepcién de alimentos. Criterios de seleccidn (estado, naturaleza y destino).

e Sistemas de almacenamiento. Condiciones (luz, temperatura y humedad). Modificaciones que pueden sufrir
los alimentos durante el almacenamiento. Prevencion de las modificaciones.

e Documentacidn propia de estos procesos. Protocolos de trabajo. Legislacion.

Actitudinales:

¢ Interés por la observacion de condiciones y prevencion de riesgos.

e Respeto por la normativa de seguridad, higiene y por la legislacién vigente.
¢ Iniciativa ante contingencias como pérdidas o alteraciones en los productos.

Blogue II: PROCESOS DE CONSERVACION Y/O HIGIENIZACION

Procedimentales:
¢ Realizacion de analisis microbiologicos de algunos alimentos. Utilizacion de equipos y kits de analisis
microbioldgico rapido.
e Realizacion de toma de muestras. Seleccion de puntos de muestreo.
e Aplicacién de técnicas de higienizacion de alimentos.
- Seleccion de normativa legal y del proceso idoneo.
— Determinacion de las condiciones y parametros que definen el proceso.
- Realizacioén de algunos procesos de higienizacién.
e Aplicacién de las técnicas de conservacion:
- Seleccion de la normativa legal.
- Seleccion del proceso idéneo para cada alimento.
- Determinacion de las condiciones y parametros que definen el proceso.
- Seleccion y utilizacion de conservantes.
- Realizacién de alguna técnica de conservacion.
e Aplicacién de técnicas de control y supervision:
- Identificacién de condiciones significativas. Deteccién de riesgos. Toma y analisis de muestras.
- Elaboracion de informes.
- Formulacién de medidas correctoras.
e Formulacidn de propuestas de higienizacion y conservacion.
e Interpretacion, elaboracion y tramitacién de la documentacidn y legislacion.

Hechos, conceptos y principios:

e Microbiologia y alimentos. Principios generales de microbiologia aplicada a la alimentacién.
Microorganismos.

e Microbiologia aplicada. Técnicas de muestreo. Recuento general de microorganismos. Deteccién y
enumeracion de bacterias indicadoras. Deteccidn de patdgenos. Alteraciones que producen en los alimentos.
Condiciones higiénicas para evitar la proliferacion. Microorganismos beneficiosos: fermentaciones y mohos
superficiales.

e Microbiologia industrial. Equipos y kits de analisis rapidos.

e MEétodos de higienizacion de los alimentos. Fundamentos y aplicaciones. Equipos y sistemas.

- Por accion del calor: UHT, esterilizacion, tyndalizacion, pasteurizacion.
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- Por accion de frio: congelacion, refrigeracion.

- Por accion de productos quimicos: acidos, bases.

Sistemas y métodos de conservacion de productos alimenticios. Principios fundamentales. Técnicas,
materiales y equipos. Aplicaciones.

- Tratamientos fisicos: frio, calor, deshidratacion, radiaciones fisicas.

- Tratamientos quimicos: sin modificacion organoléptica y con modificacidn organoléptica.

- Sustancias téxicas derivadas del uso de aditivos y/o técnicas de conservacion.

- Embalaje de los productos alimentarios. Técnicas y materiales (vidrio, materias plasticas y metal).
Documentacion asociada a los procesos. Protocolos de trabajo. Legislacion.

Actitudinales:

Interés por la observacion y mantenimiento de condiciones adecuadas.
Respeto por la normativa de seguridad e higiene y a la legislacién vigente.
Iniciativa ante contingencias como pérdidas, alteraciones o contaminaciones.
Respeto a los protocolos e indicaciones.

Orden y método en el trabajo.

Blogue Ill: PROCESOS DE MANIPULACION Y TRANSFORMACION DE LOS

ALIMENTOS

Procedimentales:

Aplicacion de técnicas para el control en instalaciones y personas durante la manipulacién:

- Observacion/ldentificacion de condiciones durante la manipulacién deben cumplir los manipuladores en
funcion del puesto de trabajo.

- Observacion/Identificacion de condiciones relevantes en instalaciones, equipos y utillaje.

- Toma de muestras y analisis.

- Formulacion de propuestas de mejora de condiciones.

- Elaboracion de informes.

Aplicacion de técnicas para la supervision de procesos de transformacion de alimentos:

- Observacion e identificacion de caracteristicas significativas.

- Toma de muestras y analisis.

- Formulacién de propuestas de mejora de condiciones.

- Elaboracion de informes.

Realizacion de algunos procedimientos de transformacion.

Utilizacion de equipos de analisis.

Elaboracién de propuestas de procesos de transformacion idéneos para cada tipo de alimento y prescripcion

dietética.

Hechos, conceptos y principios:

Métodos de manipulacion de productos alimenticios. Fundamentos. Condiciones. Recursos. Aplicaciones y

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

- Procesos de preelaboracion. Pelado, descascarillado, troceado, extrusionado, exprimido, congelado,
refrigerado y despieces.

- Procesos de elaboracion. Accion del calor directo, accidn del calor indirecto, accion del frio y técnicas al
vacio.

- Procesos de regeneracion de productos alimentarios. Técnicas de rehidratacion, técnicas de reconstitucion
y técnicas de descongelacion.

Condiciones y técnicas de higiene y limpieza.

- Manipuladores de alimentos. Reglamentacién, condiciones higiénico-sanitarias personales, habitos
higiénicos de trabajo.

- Sistemas de limpieza de locales e instalaciones. Instalaciones metalicas y corrosion.

- Sistemas de tratamiento del agua en funcién de su utilizacién. Desinfeccion del agua y de las
instalaciones.

Infecciones e intoxicaciones alimentarias.

Reglamentos y legislacion.

Actitudinales:

Interés por la observacién y mantenimiento de condiciones adecuadas.
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Respeto por la normativa de seguridad, higiene y por la legislacion vigente.
Iniciativa ante contingencias como alteraciones o contaminaciones de productos.
Respeto al trabajo de otros profesionales.

Moddulo profesional 6. EDUCACION SANITARIA Y PROMOCION DE LA SALUD

a) Capacidades terminales

Al finalizar este modulo profesional el alumno o la alumna debera ser capaz de:

1.

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

Analizar técnicas de comunicacion y de apoyo psicoldgico, precisando cuéles permiten mejor la informacion
sanitaria adecuada a las caracteristicas de los programas de accion y del grupo receptor de los mismos.
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 aplicacion.

b) Criterios de evaluacion

1. Al analizar la estructura de grupos de riesgo, delimitando las caracteristicas socio-
sanitarias y los factores contribuyentes de morbi-mortalidad que los caracterizan y permiten el
disefio de actividades de intervencidn sanitaria, el alumno o la alumna debera ser capaz de:

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 asi como los habitos, actitudes y conocimientos, que

tienen influencia en el nivel de salud de las personas.

Explicar como influyen sobre la salud de las personas o de los colectivos, los factores de riesgo, generales

y/o especificos.

Explicar los métodos de elaboracién de instrumentos de recogida de informacion y precisar los criterios que

marcan su especificidad.

Enumerar los criterios de seleccion y establecimiento de una muestra de poblacién para la realizacion de

encuestas.

En supuestos practicos de estudio de grupos de riesgo, debidamente caracterizados:

— Identificar las fuentes documentales de apoyo necesarias para el estudio.

— 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 obtencion de la informacion que se precisa, en funcién del grupo y
de los objetivos definidos.

— Programar las fases de aplicacion de la encuesta (u otra técnica) en funcién del tamafio de la muestra y
del tiempo previsto

2. Al analizar técnicas de comunicacion y de apoyo psicologico, precisando cuales permiten
mejor la informacion sanitaria adecuada a las caracteristicas de los programas de accién y del
grupo receptor de los mismos, el alumno o la alumna debera ser capaz de:

Explicar los métodos de transmisién de informacién de uso comdn en las actividades de informa-
cién/formacion sanitaria.

Explicar las peculiaridades desde el punto de vista de intervencion educativa del grupo diana, precisando los
métodos mas adecuados en la relacion con él.

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

Especificar la aplicacion de medios audiovisuales describiendo los criterios de seleccién y aplicabilidad
didactica de los mismos.
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3.

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

Explicar los elementos que forman parte de una reunion de trabajo, identificando que técnicas potencian o
regulan el desarrollo de las mismas.

Al 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 aplicacion, el alumno o la alumna debera ser capaz de:

Analizar qué variables psicologicas y condicionantes educativos existen en el grupo de riesgo, identificando
y explicando los puntos en los que se debe incidir a través del desarrollo de programas de promocion de la
salud.

Explicar el contenido de las técnicas de dinamicas de grupo, aplicables a la educacion, relacionando cada una
de ellas con su indicacidn.

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 idoneas para la redaccion de objetivos y su secuenciacién en funcién de los tipos de
programas de educacidn sanitaria.

Analizar programas educativos de intervencion 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 funcion del colectivo definido, objetivo formulado, estrategia y tiempo de aplicacion.

¢) Contenidos

Bloque I: SALUD Y GRUPQOS DE RIESGO

Procedimentales:

Caracterizacion de los grupos de riesgo.

Estudio-analisis de grupos de riesgo. Calculo de riesgos. Calculo de porcentajes.

Seleccion y utilizacion de fuentes documentales fiables y necesarias en cada caso.

Seleccidn y establecimiento de muestras de poblacion.

Determinacion de indicadores de salud-enfermedad.

Programacién de las fases para la aplicacién de técnicas de recogida de informacién.

Disefio y aplicacion de métodos de recogida de informacion (encuestas, entrevistas y cuestionarios).

Hechos, conceptos y principios:

Salud y enfermedad. Salud publica y salud comunitaria. Determinantes de la salud. Promocién de la salud.
Prevencion y niveles de prevencion. Historia natural de la enfermedad..

Indicadores sanitarios. Incidencia y prevalencia. Indicadores cualitativos y cuantitativos.

Morbi-mortalidad de las enfermedades relacionadas con la salud. Fisiopatologia. Relacidn causa-efecto.
Factores de riesgo. Definiciones. Propiedades. Tipos de riesgos. Célculo de riesgos.

Grupos de poblacion. Caracteristicas. Grupos de riesgo. Variables socioeducativas.

Técnicas para el estudio y caracterizacién de grupos. Técnicas de investigacion social. Aplicaciones.
Técnicas de muestreo. Entrevistas. Cuestionarios. Sondeos. Encuestas.

Bibliografia. Organismos oficiales. Publicaciones. Técnicas de consulta.

Actitudinales:

Valoracion positiva de la prevencion.

Rigor en el estudio de los problemas de salud.

Respeto por las normas higiénico sanitarias.

Discrecion en la informacion sobre personas, grupos 6 datos.
Interés por la observacién de las personas y del medio.
Rigor en la elaboracidn y eleccién de materiales.
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Coherencia entre la tematica objeto de educacion y el comportamiento personal.

Bloque II: ACTIVIDADES PARA LA PROMOCION DE LA SALUD

Procedimentales:

Planificacion de programas educativos.

Formulacion de objetivos. Adaptacion a objetivos a colectivos determinados.

Realizacion de cronogramas de actividades educativas. Secuenciacion de actividades.

Disefio de actividades educativas. Adaptacion de actividades a colectivos.

Desarrollo de actividades de distinto tipo. Manejo de grupos. Seleccion de dinamicas. Aplicacion (direccion
y participacion) de dinamicas de grupo.

Eleccion de recursos materiales adecuados. Preparacion y adecuacion.

Eleccion de los materiales adaptados al programa educativo. Elaboracién de materiales adaptados al
programa educativo.

Utilizacion de diferentes recursos materiales: audiovisuales, impresos,...

Evaluacién de programas educativos. Disefio de instrumentos de evaluacion.

Hechos, conceptos y principios:

Educacion para la salud. Objetivos. Areas de aplicacion y contenidos. Agente.

La modificacién de comportamientos. La comunicacion persuasiva. La motivacién. Refuerzos.

Métodos utilizados en educacién para la salud. Clasificacion. Métodos directos. Métodos indirectos.

La motivacion. Técnicas. Refuerzos.

Sistemas de comunicacion humanos. Elementos de la comunicacion.

Técnicas de grupo en educacién para la salud (conferencia, trabajo en grupo, comisiones, seminarios, casos,

...). Dinamicas de grupo. Indicaciones.

Recursos didacticos en la educacion para la salud. Soportes y recursos materiales (folletos, carteles,..)..

Meétodos audiovisuales en educacion sanitaria (TV, video, diapositivas, transparencias,...).

Planificacion sanitaria. Etapas. Niveles. Programas de salud (definicion, elementos y etapas).

Programacién educativa. Elementos.

- Objetivos educativos. Formulacion. Tipologia. Ordenacion.

- Actividades educativas. Disefio y secuencia en funcién de objetivos. Planificaciéon. Recursos.
Temporalizacion.

- Evaluacidn de programas de Educacién para la Salud. Técnicas de evaluacién e instrumentos.

- Temporalizacion del programa educativo.

Actitudinales:

Rigor en la aplicacion de los programas.

Interés por la observacion de las personas y del medio.

Rigor en la elaboracién y la eleccién de materiales.

Asuncién de su papel (liderazgo, colaboracion,...) en la aplicacion de dinamica de grupo.
Respeto por las educandos.

Objetividad en la evaluacion.

Adaptacién personal a nivel de los educandos.

Coherencia entre la tematica objeto de educacion y el comportamiento personal.

Moddulo profesional 7. FISIOPATOLOGIA APLICADA A LA DIETETICA

a) Capacidades terminales

Al finalizar este modulo profesional el alumno o la alumna debera ser capaz de:

1. Analizar las alteraciones que se producen en el proceso digestivo y metabdlico, relacionando los sindromes

patolégicos mas frecuentes con sus repercusiones sobre el organismo humano.

2. Analizar las necesidades nutritivo-dietéticas de un individuo o un colectivo de personas en funcion de sus

caracteristicas fisiopatologicas y conductuales.
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b) Criterios de evaluacion

1.

Al analizar las alteraciones que se producen en el proceso digestivo y metabolico,

relacionando los sindromes patoldgicos mas frecuentes con sus repercusiones sobre el
organismo humano, el alumno o la alumna debera ser capaz de:

2.

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

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

Realizar diagramas que expliciten los cambios que se producen en los procesos de digestién, absorcién y
eliminacidn 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 patolégicas de otros 6rganos y sistemas sobre las funciones
de alimentacidn y nutricién.

Al analizar las necesidades nutritivo-dietéticas de un individuo o un colectivo de personas

en funcion de sus caracteristicas fisiopatoldgicas y conductuales, el alumno o la alumna
debera ser capaz de:

Explicar los requerimientos fisiopatologicos 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 evaluacion 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 parametros 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 calérica idoneo, en

funcion de diferentes situaciones fisiopatolégicas.

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

En supuestos practicos de andlisis 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 calculo del indice de masa corporal y
la superficie corporal.

— Calcular el valor de ingesta calérica recomendado.

c¢) Contenidos

Blogue I: EVALUACION DEL ESTADO NUTRICIONAL DEL INDIVIDUO ENFERMO

Procedimentales:

Analisis de los requerimientos fisiopatoldgicos que influyen en el estado nutricional de los pacientes.
Anaélisis de pardmetros importantes en la elaboracidn de encuestas dietéticas.

Anaélisis de necesidades nutritivo-dietéticas de diferentes estados patolégicos:

Seleccién de tablas y valores.

- Seleccion de los equipos necesarios.

- Realizacion de la historia dietética adaptada.

— Obtencion de parametros somatométricos.

— Calculo del valor de ingesta calorica recomendada.

Interpretacion de resultados analiticos de uso frecuente en dietética.
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Hechos, conceptos y principios:
e Requerimientos de nutrientes esenciales.
¢ Fisiopatologia general del aparato digestivo. Repercusiones nutricionales
e Patologia de la boca, faringe y es6fago:
- Alteraciones de la masticacion.
- Trastornos de la deglucion.
- Cambios actitudinales. Repercusiones sobre la alimentacion.
e Alteraciones en las secreciones digestivas:
- Trastornos de las secreciones gastrica, biliar y pancreética.
- Consecuencias sobre la digestién, absorcion y eliminacion.
e Fisiopatologia de la digestién y absorcién:
— Digestion y absorcion en el intestino delgado.
- Sindromes de maladigestion y malabsorcion.
e Trastornos de la motilidad intestinal y eliminacion de residuos:
- Trastornos motores y obstructivos del colon.
- Trastornos anorectales.
- Repercusiones en el estado nutricional.
¢ Fisiopatologia de los procesos metabdlicos:
- Metabolismo glucidico.
- Metabolismo proteico.
- Metabolismo graso.
- Metabolismo de las vitaminas.
e Fisiopatologia de los sindromes constitucionales:
- Sindrome infeccioso febril.
- Sindrome neoplasico.
- Sindrome de inmunodeficiencia.
- Alteraciones hereditarias.
e Etiopatogenia y repercusiones alimentarias y nutritivas de los sindromes y enfermedades mas frecuentes en:
- Aparato locomotor.
- Aparato respiratorio.
- Sistema cardiovascular.
- Sistema sanguineo.
- Aparato urinario.
- Sistema endocrino.
- Sistema nervioso.
e Técnicas de evaluacién antropométrica de un sujeto enfermo:
- Peso y talla.
- Indice de masa corporal y superficie corporal.
- Determinacion de la grasa corporal.
- Masa muscular.
- Oftros métodos para determinar la composicién corporal.
e Procesos para la evaluacion bioquimica de los nutrientes:
- Valoracion de proteinas, vitaminas, lipidos, &cido Urico, minerales y oligoelementos.
- Significado de los resultados analiticos.
e Requerimientos de ingesta calérica en diferentes situaciones fisiopatoldgicas:
- Maétodos para el célculo del valor de ingesta caldrica.
- Requerimientos en diferentes pacientes: hospitalizados en reposo, en catabolismo, hipometabolismo, con
alteraciones de absorcion.

Actitudinales:

e Ordeny precision en el desarrollo del trabajo.

e Fidelidad en el seguimiento de protocolos establecidos.

e Valoracidn de la importancia de la encuesta dietética y de su correcta elaboracion.
¢ Respeto a las personas con caracteristicas fisicas y psicoldgicas distintas.

Blogue 11: ANALISIS DE LA PRESCRIPCION DIETETICA FACULTATIVA
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Procedimentales:

Identificacidn de las caracteristicas y especificaciones de la prescripcidn dietética facultativa.

Interpretacion de prescripciones dietéticas.

Justificacion de prescripciones dietéticas. Formulacion de relaciones entre la prescripcion dietética y el
proceso fisiopatologico que la hace necesaria.

Formulacion de dietas adaptadas.

Hechos, conceptos y principios:

Dietas adaptadas. Caracteristicas. Indicaciones. Especificaciones. Frecuencia y horario en la administracion.
Vias de administracion.

Alimentos permitidos, prohibidos o restringidos.

Moadificaciones en: consistencia, cantidad de fibra o residuos, nutrientes y aporte energético.

Dietas en las enfermedades mas frecuentes y/o importantes.

Dietas con finalidad exploratoria o quirdrgica.

Actitudinales:

Interés en el seguimiento de la prescripcion.
Respeto a las normas establecidas.

Madulo profesional 8. RELACIONES EN EL ENTORNO DE TRABAJO (R.E.T.)

Al finalizar este mddulo profesional el alumno o la alumna deberd ser capaz de:

Analizar procesos de comunicacidn que se generen en el desarrollo de las actividades laborales asociadas a la
figura profesional.

Establecer procedimientos para evitar y, en su caso y a su nivel, resolver conflictos significativos que se
originen en el desarrollo y entorno de las actividades laborales.

Analizar variables significativas que influyen en el proceso de toma de decisiones en el desarrollo de las
actividades profesionales de su nivel.

. Analizar estilos de liderazgo apropiados en relacion con diferentes situaciones que se derivan del normal

desarrollo de las actividades profesionales de su nivel.
Participar en reuniones conduciéndolas, moderandolas y/o en todo caso colaborando activamente en su
desarrollo y logro de objetivos.

. Analizar elementos, procesos y/o técnicas de motivacién en el entorno laboral para facilitar mejoras en el

ambiente de trabajo y el compromiso de las personas con los objetivos de la empresa.

b) Criterios de evaluacion

1. Al analizar procesos de comunicacion que se generan en el desarrollo de las actividades
laborales asociadas a la figura profesional, el alumno o la alumna deberéa ser capaz de:

Describir los elementos que intervienen en un proceso de comunicacion.

Explicar redes de comunicacidn existentes, tanto en la estructura formal como informal del equipo humano
de trabajo en una empresa.

Identificar el contexto en que tiene lugar la comunicacion, indicando las competencias funcionales y
caracteristicas individuales de las personas involucradas en la misma.

Deducir tipos de comunicacién mas adecuados para conseguir una comunicacion eficaz y estrategias
comunicacionales conforme con el/los interlocutor/es a quien/es van dirigidas, todo ello enmarcado bajo
supuestos.

Adoptar estilos comunicativos distintos, adecuandolos a las circunstancias y caracteristicas del entorno,
mensaje, interlocutores, etc.

Evaluar posibles interferencias que dificultan la comprension de un mensaje, deduciendo los motivos que las
provocan.

Actuar en el proceso de comunicacién de forma accesible, fijando los limites de relacién de forma clara y
evitando la incontinencia en la transmision de informacion.
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2. Al establecer procedimientos para evitar y, en su caso y a su nivel, resolver conflictos
significativos que se originen en el desarrollo y entorno de las actividades laborales, el
alumno o la alumna deberé ser capaz de:

Explicar factores y/o elementos motivadores de los principales conflictos en el ambito laboral.

Definir el concepto y elementos de una negociacion.

Clasificar comportamientos sintomaticos de frustracion significativos en el entorno laboral.

Relacionar respuestas actitudinales ante comportamientos de los miembros que forman equipos o0 empresa,

evitando juicios de valor y conflictos.

Identificar tipos, eficacia de los comportamientos y estrategias posibles ante situaciones de negociacion.

e Relacionar estrategias de negociacion con situaciones habituales de aparicién de conflictos en el &mbito de la
empresa.

o Disefiar posibles procesos de negociacion teniendo en cuenta las fases de recogida de informacidn,

evaluacién de la relacion de fuerzas y prevision de posibles acuerdos, todo ello bajo supuestos.

3. Al analizar variables significativas que influyen en el proceso de toma de decisiones en el
desarrollo de las actividades profesionales de su nivel, el alumno o la alumna debera de ser
capaz de:

Explicar el proceso de toma de decisiones, indicando las fases de su desarrollo.

Identificar, en supuestos, motivos o fuente principal de un problema.

Relacionar posibles soluciones que se pueden establecer con problemas descritos bajo supuestos.
Seleccionar soluciones adecuadas ante problemas, asociandolas al proceso de la toma de decisiones.
Evaluar los resultados de la decision y su influencia en el desarrollo de la actividad laboral.
Respetar y tener en cuenta las opiniones de los demas aunque sean contrarias a las propias.

4. Al analizar estilos de liderazgo apropiados en relacién con diferentes situaciones que
derivan del normal desarrollo de las actividades profesionales de su nivel, el alumno o la
alumna debera ser capaz de:

e Describir estilos de mando, indicando caracteristicas y comportamientos mas significativos.

Explicar las funciones, competencias y limitaciones del mando intermedio en la organizacién de una
empresa.

Comparar los diferentes estilos de mando con el propio estilo de cada alumno o alumna.

Justificar la seleccion de un estilo de mando de acuerdo a sus propias caracteristicas.

Relacionar estilos de liderazgo con diferentes situaciones, descritas bajo supuesto, en que se puede encontrar.
Evaluar, en supuestos, la eficacia de los diferentes estilos de liderazgo ante situaciones laborales.
Autoevaluarse respecto a la adecuacién de las propias actitudes y estilo comunicacional para el ejercicio del
liderazgo.

5. Al participar en reuniones conduciéndolas, moderandolas y/o en todo caso colaborando
activamente en su desarrollo y logro de objetivos, el alumno o la alumna debera ser capaz de:

e Explicar diferentes tipos de reuniones, indicando funciones, etapas de su desarrollo y proceso formal.

Describir métodos de planificacion de reuniones, definiendo, a través de casos simulados, objetivos,

documentacion, orden del dia, asistentes y convocatoria de una reunion.

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

Explicar objetivos mas relevantes que se persiguen en las reuniones de grupo.

Identificar tipologia de los participantes, deduciendo caracteristicas basicas que debera asumir el moderador.

Conducir y/o moderar reuniones logrando la participacion deseada de los integrantes de la reunién con una

distribucion de tiempos equitativa.

Obtener resultados de acuerdo con los objetivos previstos en las reuniones.

e Formalizar los resultados en soporte documental o instrumento que lo sustituya.

e Respetar la participacién y tener en cuenta las opiniones de los integrantes de la reunién, evitando posturas
moralistas, tutelares y descalificativas.
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6. Al analizar elementos, procesos y/o técnicas de motivacion en el entorno laboral, para
facilitar mejoras en el ambiente de trabajo y el compromiso de las personas con los objetivos
del la empresa, los alumnos y alumnas habran de ser capaces de:

e Caracterizar la motivacion en el entorno laboral, explicando las teorias mas relevantes en este campo.

e Explicar posibles mejoras bésicas que se alcanzan con la aplicacién de técnicas de motivacion en el
desarrollo de la actividad laboral.

¢ Identificar técnicas de motivacion apropiadas a situaciones aportadas bajo supuestos de simulacion.

e Establecer técnicas y/o elementos de motivacion en supuestos simulados.

¢ Valorar posibles costes y beneficios en el desarrollo de técnicas o aplicacion de elementos de motivacion en
supuestos simulados.

e Evaluar resultados de la aplicacidn del establecimiento de técnicas y/o elementos de motivacion.

¢) Contenidos
Blogue I: LA COMUNICACION EN LAS ORGANIZACIONES

Procedimentales:

e Seleccidn de tipos y estrategias de comunicacion adecuados a las diferentes situaciones en su actividad o
ambito laboral.

e Adopcion de estilos comunicativos distintos, adecuandolos a las circunstancias y caracteristicas del entorno,
mensaje, interlocutores, etc.

e Evaluacion de las posibles interferencias que dificultan la comprensién de un mensaje y deduccion de los
motivos que las provocan.

e Adopcion de estilos y estrategias de resolucién de conflictos en el ambito de su actividad.

e Establecimiento de diversas estrategias de negociacidn en relacién con distintas situaciones conflictivas que
puedan aparecer en el &mbito de la empresa.

o Disefio de procesos de negociacion, teniendo en cuenta las fases de recogida de informacion, evaluacion de la
relacion de fuerzas y prevision de posibles acuerdos.

Hechos, conceptos y principios:

Procesos de comunicacion: elementos.

Tipos de comunicacion.

Redes de comunicacion formales e informales en los grupos de trabajo.

Estructura formal e informal de los grupos humanos en la empresa.

Teoria de la personalidad: conceptos basicos y tipologias basicas.

Conflictos grupales en la empresa: competitividad, frustracion y sus consecuencias en el trabajo.
La negociacion, concepto y elementos intervinientes.

Actitudinales:
e Actuacion en el proceso de comunicacion de forma accesible, pertinente y respetuosa.

Bloque Il: EL MANDO INTERMEDIO EN LA EMPRESA: MANDO Y LIDERAZGO.
TOMA DE DECISIONES. MOTIVACION EN EL TRABAJO

Procedimentales:

Investigacion de las causas de los problemas humanos en el entorno laboral, y las soluciones intentadas.
Adopcion de decisiones posibles utilizando los recursos existentes e informaciones obtenidas.
Evaluacién de la necesidad de la toma de decisiones y de los resultados de la misma.

Ejecucidn del control y seguimiento de la decisién adoptada.

Identificacidn de las funciones del mando intermedio en la empresa.

Interpretacion del concepto “Estilo de liderazgo™.

Adopcién de diferentes estilos de liderazgo de acuerdo con las expectativas de su comportamiento.
Evaluacién de los resultados obtenidos conforme a los estilos de liderazgo adoptados.
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Identificacion del propio estilo de liderazgo de acuerdo con las caracteristicas personales.
Identificacion de técnicas de motivacion en el trabajo.

Seleccion de técnicas de motivacion.

Evaluacién de los resultados de la aplicacion de las técnicas de motivacion.

Hechos, conceptos y principios:

El proceso de la toma de decisiones y sus fases.

Estilos de toma de decisiones.

Mando y liderazgo. Teorias sobre los diferentes estilos de liderazgo, sus caracteristicas y eficacia.

El mando intermedio en la empresa: competencias y limitaciones. Su ubicacion en el organigrama
empresarial.

Teorias sobre la motivacion de la conducta.

e Laimportancia de la motivacién hacia el trabajo en las organizaciones empresariales.

Actitudinales:

e Actuacion, en el desempefio de sus funciones y ejercicio de sus atribuciones, bajo el principio de respeto
individual y colectivo, a los miembros del equipo y a la organizacién.

e Autoevaluacion de la capacidad de trabajar individualmente y en grupo.

e Valoracidn de los aspectos motivantes en el desarrollo de la profesion.

Bloque I1l: REUNIONES DE TRABAJO

Procedimentales:

e Planificacion de diferentes tipos de reuniones: Objetivos. Asistentes. Convocatoria. Orden del dia.
Documentacion complementaria.

e ldentificacion de la tipologia de los participantes de una reunién y del comportamiento mas adecuado, por
parte del moderador, en relacion a ellos.

e ldentificacion de las fases de proceso grupal que atraviesan los grupos centrados en la tarea, y de las

conductas dinamizadoras méas adecuadas, por parte del conductor, en cada una de ellas.

Conduccién y moderacion de reuniones.

Obtencion de resultados de acuerdo con los objetivos previstos.

Formalizacion de acuerdos en las reuniones sobre soportes documentales.

Planificacion estratégica de reuniones negociativas.

Gestion tactica de reuniones negociativas.

Hechos, conceptos y principios:

Reuniones de trabajo: Objetivos. Clasificacion. Etapas de desarrollo.

El trabajo en grupo: ventajas e inconvenientes frente al trabajo individual.

Estructuras formal e informal de los grupos. Proceso grupal.

Planificacion de reuniones: Objetivos. Asistentes. Convocatoria. Orden del dia. Documentacién complemen-
taria, etc.

e Lanegociacion: Plan estratégico y gestion tactica.

Actitudinales:

e Participacion en las reuniones bajo el principio del respeto a los demas participantes y a sus opiniones.
¢ Valoracion de las ventajas e inconvenientes del trabajo en grupo.

e Actuacion en el proceso de negociacidn con espiritu de concertacion.

Madulo profesional 9. FORMACION Y ORIENTACION LABORAL
a) Capacidades terminales

Al finalizar este modulo profesional el alumno o la alumna debera ser capaz de:

1. Determinar actuaciones preventivas y/o de proteccién, minimizando los factores de riesgo y las
consecuencias para la salud y el medio ambiente que producen las actividades referenciadas en la titulacion.
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Aplicar medidas sanitarias basicas inmediatas en el lugar del accidente en situaciones simuladas.

Analizar las modalidades de contratacién laboral y procedimientos de insercion como trabajador o
trabajadora por cuenta propia.

Establecer itinerarios profesionales, identificando sus propias capacidades e intereses y utilizando
informacién publica disponible.

Interpretar el marco legal de trabajo y distinguir los derechos y obligaciones que se derivan de las relaciones
laborales.

Identificar la estructura socioeconémica del Estado y de la C.A.P.V., con especial referencia al tamafio,
composicién y evolucion prevista del sector productivo que referencia la titulacion.

Identificar la estructura organizativa basica de una empresa significativa del sector

Interpretar pardmetros relevantes de la memoria econdmica de una empresa tipo del sector.

b) Criterios de evaluacién

1.

Al determinar actuaciones preventivas y/o de protecciébn minimizando los factores de

riesgo y las consecuencias para la salud y el medio ambiente que producen las actividades
referenciadas en la titulacion, el alumno o la alumna debera ser capaz de:

2.

Explicar consecuencias para el medio ambiente derivadas de procesos industriales que se desarrollan en el
sector.

Identificar las situaciones y/o factores de riesgo mas habituales en su ambito de trabajo.

Describir enfermedades profesionales, dafios a la salud y/o accidentes de trabajo habituales en el sector.
Clasificar enfermedades profesionales, dafios a la salud y accidentes de trabajo habituales que se generan en
el desempefio de las actividades profesionales referenciadas.

Relacionar técnicas generales de actuacion preventiva y/o de proteccidn con situaciones y/o factores de
riesgo habituales en su &mbito de trabajo.

Proponer actuaciones preventivas y/o de proteccion correspondientes a los riesgos mas habituales en su
ambito de trabajo.

Atender al adecuado mantenimiento de un botiquin de primeros auxilios.

Identificar los 6rganos competentes en materia de seguridad dentro y fuera de la empresa.

Comprobar los elementos preventivos y/o de proteccidn habituales, de acuerdo con las normas establecidas.
Proponer posibles medidas para evitar o minimizar los dafios al medio ambiente en el desempefio del trabajo.

Al aplicar medidas sanitarias basicas inmediatas en el lugar del accidente en situaciones

simuladas el alumno o la alumna deberéa ser capaz de:

3.

Explicar el proceso de actuacion o protocolo ante lesiones y/o accidentes habituales en el desempefio
profesional.

Clasificar lesiones de acuerdo con su mayor riesgo vital.

Identificar la prioridad de intervencion en el supuesto de varios lesionados o de multiples lesiones 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 (Reanimacion, inmovilizacion, traslado...), aplicando los
protocolos establecidos.

Efectuar contactos con los organismos pertinentes para la evacuacién y asistencia sanitaria de los heridos.
Actuar con decision rapida y eficazmente, en caso de accidente.

Al analizar la modalidades de contratacion laboral y procedimientos de insercion como

trabajador o trabajadora por cuenta propia, el alumno o la alumna debera ser capaz de:

Indicar las instituciones implicadas en el proceso de constitucion como trabajador por cuenta propia,
explicando los tramites necesarios.

Describir obligaciones fiscales y de Seguridad Social como trabajador por cuenta propia.

Identificar las distintas modalidades de contratacion laboral existentes en su sector productivo segin la
legislacion vigente
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4.

Comparar las diferentes modalidades de contratacién, indicando sus caracteristicas de acuerdo con su
duracion, remuneracion u otras variables relevantes.

Formalizar contratos de uso habitual en el sector en los correspondientes modelos oficiales.

Cumplimentar, en impresos oficiales, documentacion relativa a obligaciones fiscales y de Seguridad Social
derivadas de establecerse como trabajador por cuenta propia.

Deducir posibles fuentes de financiacion, subvenciones y/u otras ventajas para establecerse como trabajador
auténomo.

Cumplimentar, en impresos oficiales, la documentacién necesaria para constituirse como trabajador por
cuenta propia.

Contrastar, como formas posibles de insercion laboral, el trabajo por cuenta propia frente al trabajo por
cuenta ajena.

Al establecer itinerarios profesionales, identificando sus propias capacidades e intereses

utilizando informacidn publica disponible, el alumno o la alumna debera ser capaz de:

5.

Identificar el valor profesional que deriva de las capacidades, actitudes y conocimientos adquiridos.
Interpretar requisitos de la demanda laboral existente en su &mbito relacionandolos con el valor profesional
adquirido.

Utilizar fuentes de informacion relativa a oferta formativa y tejido empresarial local, o zona de previsible
insercién laboral, obteniendo datos e informacidn de las empresas en relacion a sus perspectivas de oferta de
empleo.

Deducir necesidades formativas complementarias para ampliar sus posibilidades de empleo y/o
enriguecimiento profesional una vez empleado.

Establecer itinerarios formativos de acuerdo a las necesidades observadas.

Preparar técnicas para la obtencion de empleo mediante simulacion de entrevistas, realizacion de tests, etc.
Elaborar documentos de presentacion y/o solicitud de empleo.

Al interpretar el marco legal de trabajo y distinguir los derechos y obligaciones que se

derivan de las relaciones laborales, el alumno o la alumna deberé ser capaz de:

6.

Explicar las fuentes basicas del Derecho Laboral (Constitucion, Estatuto de los Trabajadores, Directivas de la
Unién Europea, Convenio Colectivo...) distinguiendo los derechos y las obligaciones que le incumben.
Describir un proceso de negociacion colectiva, bajo supuesto, indicando las variables mas relevantes objeto
de la negociacion: salariales, seguridad e higiene, productividad, etc.

Identificar prestaciones y obligaciones relativas a seguridad social e I.N.E.M. (u organismo de la C.A.P.V.
que asuma sus funciones) de un trabajador por cuenta ajena bajo diferentes supuestos.

Formalizar recibos de salarios basicos para un trabajador por cuenta ajena, bajo diferentes supuestos.
Interpretar los diversos conceptos que intervienen en una liquidacion de haberes.

Efectuar calculos de liquidaciones de haberes para varios supuestos aportados.

Cumplimentar, en impresos oficiales, declaraciones sencillas de renta, identificando los distintos
rendimientos obtenidos y calculando la deuda tributaria.

Al identificar la estructura socioeconémica del Estado y de la C.A.P.V. con especial

referencia al tamafio, composicion y evolucion prevista del sector productivo que referencia el
titulo, el alumno o la alumna debera ser capaz de;

Interpretar las principales magnitudes macro-econémicas (P.1.B, etc.) y explicar las relaciones existentes
entre ellas.

Clasificar los diferentes sectores productivos y su importancia relativa en la economia vasca.

Describir la configuracion de su sector productivo, es decir, su tamafio, el nimero, tipo y tamafio de las
empresas, poblacién activa, tasa de ocupacion etc., indicando si existe alguna caracteristica diferencial.
Relacionar la informacién y configuracion del sector en la C.A.P.V. con la del resto del Estado, de tal manera
que se obtengan datos de zonas para una posible insercién laboral.

Indicar la evolucién prevista del sector, crecimiento, posibles cambios tecnolégicos etc.
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7. Al identificar la estructura organizativa basica de una empresa significativa del sector, el
alumno o la alumna deberé ser capaz de:

8.

Describir el modelo de gestion significativo del sector

Explicar las areas funcionales de una empresa significativa del sector.

Interpretar el organigrama basico de una empresa del sector, explicando relaciones de autoridad,
comunicacion, etc. que subyacen.

Ubicar las funciones asociadas a su profesion en la estructura de una empresa bajo supuesto.

Indicar las posibles relaciones que se generan con las diferentes areas funcionales de una empresa en el
normal desarrollo de las actividades inherentes a su profesion.

Explicar las necesidades de coordinacion con otras secciones de la empresa que se generan al desarrollar sus
actividades.

Al interpretar parametros relevantes de la memoria econémica de una empresa tipo del

sector, el alumno o la alumna debera ser capaz de:

Explicar las principales partidas de un balance y una cuenta de pérdidas y ganancias de una empresa del
sector.

Calcular e interpretar los ratios basicos (autonomia financiera, solvencia...) que determinan la situacién
financiera en un supuesto de empresa del sector aportado.

Describir estructura y conceptos que integran los presupuestos basicos de una empresa del sector.

Interpretar presupuestos basicos de una empresa del sector.

Colaborar en la elaboracién de presupuestos.

Distinguir medios de financiacion posibles (autofinanciacion, leasing...)

¢) Contenidos

Bloque I: SEGURIDAD Y SALUD

Procedimentales:

Identificacion de organismos competentes en materia de seguridad e higiene.

Prevencion de riesgos: procedimientos.

Mantenimiento de un botiquin de primeros auxilios.

Intervencion segun riesgo de las lesiones: identificacion de prioridades y secuenciacién de las medidas a
aplicar.

Ejecucidn de técnicas sanitarias.

Evacuacidn y asistencia de los heridos: organizacion.

Minimizacion de dafios al medio ambiente derivados de las actividades profesionales.

Hechos conceptos y principios:

Enfermedades profesionales, dafios a la salud y accidentes de trabajo: clasificacion segln factores de riesgo.
Lesiones: clasificacion segin riesgo vital.

Primeros auxilios.

Medio ambiente y procesos industriales o de servicios.

Técnicas de proteccion y/o prevencién en el trabajo.

Actitudinales:

Iniciativa en aportacion de respuestas a contingencias medioambientales.

Colaboracién en equipo para logros en la prevencion de accidentes y otros dafios a la salud.
Responsabilidad en el ejercicio profesional para la proteccion del medio ambiente
Respuesta decidida y eficaz ante posibles accidentes.

Respeto y cumplimiento de las normas de seguridad e higiene.

Valoracion de la prevencion como medio mas eficaz para evitar dafios a la salud.

Bloque II: MARCO LABORAL
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Procedimentales:

Identificacion del valor profesional que deriva de las capacidades, conocimientos y actitudes adquiridas.
Interpretacion de requisitos de la demanda laboral existente en su ambito y deduccién de necesidades
formativas.

Preparacion y elaboracion de técnicas y documentos para la obtencion de empleo.

Utilizacion de fuentes de informacidn sobre tejido empresarial y posibilidades de formacion.

Establecimiento de itinerarios formativos complementarios de su formacién inicial.

Formalizacion y comparacion, seguin sus caracteristicas, de las diferentes modalidades de contrato en los
correspondientes modelos oficiales.

Interpretacion, calculo y formalizacion: Liquidacion de haberes. Recibo de salario basico

Cumplimentacion de impresos y relacion de las instituciones implicadas: Constitucion y funcionamiento
como trabajador por cuenta propia.

Deduccion de posibles fuentes de financiacion, subvenciones y/o ventajas para establecerse por cuenta
propia.

Comparacién del trabajo por cuenta ajena versus trabajo por cuenta propia.

Interpretacion y cumplimentacion de obligaciones y derechos que respecto de otras personas y organismos,
derivan de la insercion laboral.

Hechos conceptos y principios:

Fuentes basicas del derecho laboral: Constitucién, Directivas comunitarias, Estatuto de los Trabajadores y
Convenio Colectivo.

Modalidades de contratacion segun legislacion vigente

Obligaciones fiscales y de seguridad social en el trabajo por cuenta propia.

Negociacidn colectiva.

Prestaciones y obligaciones relativas a seguridad social e INEM. en el trabajo por cuenta ajena

Actitudinales:

Cumplimiento de obligaciones que para con otras personas y organismos se derivan de la insercién laboral.
Respeto de las normas que regulan la relacion laboral.

Valoracion de la necesidad de formacion complementaria y/o continua una vez empleado.

Compromiso hacia el trabajo.

Bloque 11I: MARCO ECONOMICO

Procedimentales:

Analisis y comparacion del sector referenciado en la C.A.P.V. y en el resto del Estado.

Estimacion de la evolucion prevista del sector referenciado.

Interpretacion de la estructura empresarial y ubicacion de las funciones asociadas a las actividades
profesionales a desarrollar.

Confeccidn de organigramas basicos.

Deduccion de necesidades de coordinacion con otras secciones de la empresa en el desarrollo de la actividad
profesional.

Colaboracién en la elaboracion de presupuestos.

Calculo e interpretacion de los ratios basicos econdmico-financieros de una empresa tipo del sector.
Interpretacion de presupuestos basicos relacionados con el desarrollo de las actividades profesionales.

Hechos conceptos y principios:

Principales magnitudes macro-econémicas y relaciones entre ellas

Los sectores productivos y sus aportaciones relativas a la economia vasca y del resto del estado.

El sector productivo que referencia la titulacion: Configuracion y evolucién prevista.

Avreas funcionales de una empresa tipo del sector referenciado y relaciones entre ellas.

Modelo de gestion significativo del sector.

Principales partidas del balance y la cuenta de pérdidas y ganancias en una empresa tipo del sector.
Los presupuestos basicos de una empresa: Estructura y conceptos.

Tipos de financiacién: Esquemas basicos.
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Actitudinales:

Compromiso e interés por el consenso en posibles reuniones de trabajo.
Respeto por el trabajo que desarrollan otras secciones de la empresa.
Valoracion de la necesidad de coordinacién con otros departamentos.

Madulo profesional 10. CALIDAD Y MEJORA CONTINUA

a) Capacidades terminales

Al finalizar este mddulo profesional el alumno o la alumna deberd ser capaz de:

1.

2.

3.

Analizar el concepto y significado de "Calidad" y su evolucion histdrica con especial referencia al sector o
ambito profesional referente del titulo.

Analizar normas aplicables al aseguramiento de la calidad, sus funciones y aspectos mas caracteristicos,
relaciondndolas con su actividad o ejercicio profesional.

Participar en proyectos o acciones de mejora continua de la calidad en los procesos o funciones significativas
relacionadas con su &mbito o sector profesional.

b) Criterios de evaluacién

1.

Al analizar el concepto y significado de "Calidad" y su evolucion histérica con especial

referencia al sector o &mbito profesional referente del titulo, el alumno o la alumna debera ser
capaz de:

2

Describir la evolucién histérica del concepto Calidad asociada al sector y actividades significativas
referenciadas en el titulo.

Identificar los fundamentos y principios basicos de un modelo de Calidad Total.

Identificar los aspectos y elementos claves que caracterizan el modelo europeo de Calidad Total.

. Al analizar normas aplicables al aseguramiento de la calidad, sus funciones y aspectos mas

caracteristicos, relacionandolas con su actividad o ejercicio profesional, el alumno o la
alumna debera ser capaz de:

3.

Identificar los objetivos del aseguramiento de la calidad en relacion a su &mbito profesional deduciendo la
necesidad de normas.

Interpretar el contenido de normas para el aseguramiento de la calidad con especial referencia a las europeas.
Relacionar las normas aplicables al aseguramiento de calidad en procesos con las actividades mas
significativas de su &mbito profesional.

Al participar en proyectos o acciones de mejora continua de la calidad en los procesos o

funciones significativas relacionadas con su ambito o sector profesional, el alumno o la
alumna debera ser capaz de:

En supuestos reales o simulados:
Identificar areas de oportunidad para la intervencion y mejora.

— Utilizar las herramientas bésicas de calidad.

— Adquirir habitos e implicarse en la mejora de las relaciones profesionales y en el desarrollo de las
actividades.

— Intervenir en soluciones basadas en la mejora continua.

— Evaluar los resultados de la implantacién de soluciones o establecimiento de planes basados en la mejora
continua relacionados con su ambito o sector profesional.
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c¢) Contenidos

Andlisis de la evolucion histdrica del concepto Calidad asociada al sector y actividades significativas

referenciadas en el titulo.

Identificacidn de los fundamentos y principios basicos de un modelo de Calidad Total.

Identificacidn de los aspectos y elementos claves que caracterizan el modelo europeo de Calidad Total.

Identificacidn los objetivos del aseguramiento de la calidad en relacién a su &mbito profesional deduciendo la

necesidad de normas.

Interpretacion de normas para el aseguramiento de la calidad con especial referencia a las europeas.

Identificacion de las normas aplicables al aseguramiento de la calidad y de las relaciones existentes con los

procesos y actividades mas significativas del sector.

A partir de datos y demas variables descriptivas de uno o varios procesos o actividades significativas de la

competencia profesional referenciada en el titulo y, todo ello, enmarcado en un supuesto establecimiento o

entidad del sector:

— ldentificacion de areas de oportunidad para la intervencién y mejora.

— Utilizacién de herramientas bésicas de calidad.

— Adopcién y establecimiento de actitudes y habitos de mejora personal, en las relaciones y desarrollo de
las actividades.

— Intervencion, a su nivel, en soluciones basadas en la mejora continua.

— Evaluacidn de los resultados de la implantacion de soluciones o establecimiento de planes basados en la
mejora continua relacionados con su ambito o sector profesional.

Modulo profesional 11. FORMACION EN CENTRO DE TRABAJO

a) Capacidades terminales

Al finalizar este mddulo profesional el alumno o la alumna deberd ser capaz de:

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

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

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

b) Criterios de evaluacién

1.

Al 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, el alumno o la
alumna debera ser capaz de:

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 equipos y aparatos que asi lo requieran.
Obtener los parametros somatométricos 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 funcién 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 utilizacién de tablas de intercambio para la adaptacién a los datos
de preferencia que se han obtenido.

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

43



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.

. Al realizar propuestas de aporte de nutrientes y energia a individuos con patologias
especificas en funcion de los protocolos de dietas al uso en la unidad/gabinete, el alumno o
la alumna debera ser capaz de:

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 y aparatos que asi lo requieran.

Obtener los pardmetros 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.

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

. Al supervisar la recepcién, conservacion y manipulacién de alimentos en una empresa y/o
area de restauracion colectiva, el alumno o la alumna debera ser capaz de:

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 higienizacion que hay que emplear
en funcidn del tipo o tipos de alimentos.

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

. Al informar a las personas y colectivos en el consumo de productos alimentarios, el
alumno o la alumna deberé ser capaz de:

Seleccionar la documentacién y materiales de apoyo que hay que utilizar en actividades de informacién 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 fisioldgicos.

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

Ensefar los criterios basicos que deben conocer los consumidores para poder planificar su alimentacion con
criterios de equilibrio dietético y variabilidad suficiente.
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c)

Contenidos

Son determinados por el centro docente, redactados en términos de actividades ubicadas en

"S

ituaciones de trabajo™, todo ello conforme con el Marco Curricular para el disefio del

maodulo profesional de Formacion en centro de trabajo publicado por el Departamento de
Educacidn, Universidades e Investigacion.

3.3. Secuenciacion y temporalizacion del ciclo formativo

3.3.1. Duraciones

Madulo profesional Duracion bésica Duracion fija
1. Organizacién y gestion del area de trabajo asignada en la 80 horas 90 horas
unidad/gabinete de dietética
2. Alimentacion equilibrada 250 horas 300 horas
3. Dietoterapia 209 horas 250 horas
4. Control alimentario 145 horas 175 horas
5. Microbiologia e higiene alimentaria 145 horas 175 horas
6. Educacion sanitaria y promocion de la salud 125 horas 150 horas
7. Fisiopatologia aplicada a la dietética 250 horas 300 horas
8. Relaciones en el entorno de trabajo (R.E.T.) 60 horas 60 horas
9. Formacidn y orientacion laboral (F.O.L) 60 horas 60 horas
10. Calidad y mejora continua (C.M.C) 40 horas 40 horas
11. Formacion en centro de trabajo (F.C.T) 336 horas 400 horas
TOTAL 1700 horas 2.000 horas
1. Para la adecuacion del Proyecto Curricular de cada centro a su entorno socioeconémico y a

las caracteristicas de su alumnado se establece que los centros docentes puedan disponer
del 15% del horario total, en este caso 300 horas, para distribuirlo en los distintos médulos
profesionales cuando las ensefianzas formen parte de una oferta completa.

Por lo tanto, la duracion béasica establecida para cada modulo ha de ser respetada y puede
ser incrementada de acuerdo con los criterios expuestos mas adelante

. Para el caso de que las ensefianzas formen parte de una oferta parcial, se ha establecido

para cada modulo una duracién fija sin posibilidad de modificar.

. Las duraciones definitivas de los modulos, es decir, una vez el centro haya distribuido su

asignacion de tiempo, habran de sumar en total, exactamente las 2.000 horas que dura el
ciclo formativo.

. Con objeto de preservar un equilibrio adecuado en los distintos proyectos curriculares de

los centros, las ensefianzas ofertadas a tiempo completo deberan respetar la determinacion
de que ningun modulo profesional sea incrementado sobre la duracion basica en una
cantidad superior a las 64 horas, excepto los de Alimentacion equilibrada, Dietoterapia y
Fisiopatologia aplicada a la dietética, que podran hacerlo, si asi se estima conveniente,
hasta 96 horas.

. Se determina que la duracién de las fases a desarrollar en el centro educativo en el modulo

profesional de Formacidn en centro de trabajo, no supere el 10% de la duracion definitiva
que establezca el centro para este modulo.
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3.3.2. Secuenciacion
En la secuenciacioén del ciclo formativo
1. En oferta completa:

e Se determina que al menos el 65% de la duracion del médulo de Formacion en centro de
trabajo serd impartido una vez finalizadas las ensefianzas de todos los modulos asociados a
las unidades de competencia.

e Con independencia de que cada centro educativo seleccione los modulos con los cuales
aborde el inicio del presente ciclo formativo, entre esos mddulos se determina que estén
presentes los de Organizacién y gestion del area de trabajo asignada en la
unidad/gabinete de dietética, Alimentacion equilibrada y Fisiopatologia aplicada a la
dietética.

e Asi mismo, se determina que los médulos Dietoterapia y Educacion sanitaria y promocion
de la salud, se impartan en el segundo periodo.

2. En oferta parcial:

e EIl mddulo de Formacién en centro de trabajo solamente podra ser cursado cuando se
hayan acreditado (por las distintas vias destinadas al efecto) el resto de los médulos que
componen el ciclo formativo.

4. Profesorado

4.1. Especialidades del profesorado con atribucién docente en los modulos profesionales del
ciclo formativo “Dietética”

a) Modulos profesionales con atribucion docente en la imparticion asociada a la especialidad
del profesorado de "Procedimientos sanitarios y asistenciales” del cuerpo de Profesores
Técnicos de Formacidn Profesional:

e Alimentacion equilibrada.
e Control alimentario.
¢ Microbiologia e higiene alimentaria.

b) Mddulos profesionales con atribucion docente en la imparticion asociada a la especialidad
del profesorado de "Procesos sanitarios"” del cuerpo de Profesores de Ensefianza Secundaria:

Organizacién y gestion del area de trabajo asignada en la unidad/gabinete de dietética.
Dietoterapia.

Educacion sanitaria y promocién de la salud.

Fisiopatologia aplicada a la dietética.

c) Modulos con atribucion docente en la imparticion asociada a la especialidad del
profesorado de "Formacién y orientacion laboral" del cuerpo de Profesores de Ensefianza
Secundaria:
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¢ Relaciones en el entorno de trabajo.
e Formacion y orientacion laboral.
e Calidad y mejora continua.

d) Las especialidades citadas en los apartados a) y b) siempre y cuando impartan algin
maodulo profesional del propio ciclo formativo tendran atribucion docente sobre el modulo:

e Formacion en centro de trabajo.
4.2. Equivalencias de titulaciones a efectos de docencia

4.2.1. Para la imparticion de los mddulos profesionales correspondientes a la especialidad de:
"Procesos sanitarios", se establece la equivalencia, a efectos de docencia, del/los titulo/s de:

e Diplomado en Enfermeria.
con los de Doctor, Ingeniero, Arquitecto o Licenciado.

4.2.2. Para la imparticion de los mddulos profesionales correspondientes a la especialidad de:
"Formacidn y orientacion laboral”, se establece la equivalencia, a efectos de docencia, del/los
titulo/s de

Diplomado en Ciencias Empresariales.
Diplomado en Relaciones Laborales.

Diplomado en Trabajo Social.

Diplomado en Educacién Social.

Diplomado en Gestion y Administracion Publica.

con los de Doctor, Ingeniero, Arquitecto o Licenciado.

5. Requisitos minimos para impartir estas ensefianzas
5.1. Espacios

De conformidad con el articulo 19 del Real Decreto 777/1998, de 30 de abril, el ciclo
formativo de formacion profesional de grado superior: “Dietética”, requiere para la
imparticién de las ensefianzas definidas en el presente Decreto, los siguientes espacios
minimos.

Espacio Formativo Superficie Grado de
20 alumnos (m?) | Utilizacion (%)

Laboratorio de analisis.............cccccvvviiiiiiiiiiiiicies 60 30

Aula polIValENte ..........evvviiiiciccc e 40 70

El "grado de utilizacién" expresa en tanto por ciento la ocupacion en horas del espacio
prevista para la imparticion de las ensefianzas basicas, por un grupo de alumnos, respecto de
la duracion total de estas ensefianzas y tiene sentido orientativo para el que definan los centros
al completar el curriculo.

En el margen permitido por el "grado de utilizacion", los espacios formativos establecidos

pueden ser ocupados por otros grupos de alumnos que cursen el mismo u otros ciclos
formativos, u otras etapas educativas.
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En todo caso, las actividades de aprendizaje asociadas a los espacios formativos (con la
ocupacion expresada por el grado de utilizacion) podran realizarse en superficies utilizadas
también para otras actividades formativas afines.

No debe interpretarse que los diversos espacios formativos identificados deban diferenciarse
necesariamente mediante cerramientos.

6. Accesos y/o itinerarios

La(s) modalidad(es) de bachillerato que para la admision en el presente ciclo formativo
constituyen criterio de prioridad son las siguientes:

e Ciencias de la Naturaleza y de la Salud.
6.1. Formacion profesional de base

Los contenidos que constituyen la Formacion Profesional de Base que apoya y facilita la
Formacion Profesional Especifica que se aborda en el presente ciclo formativo, se encuentran
presentes en la(s) siguiente(s) materia(s) del Bachillerato:

e Biologia.
e Fisiologia y Anatomia Humana.

De entre ellas la de Biologia, ademas, es tenida en cuenta en la admision, en caso de que
exista mayor niamero de demandas que plazas ofertadas.
6.2. Acceso a estudios universitarios:

Maestro (todas las especialidades).
Diplomado en Educacién Social.
Diplomado en Enfermeria.
Diplomado en Fisioterapia.
Diplomado en Logopedia.
Diplomado en Podologia.
Diplomado en Terapia Ocupacional.
Diplomado en Trabajo Social.

7. Convalidaciones y correspondencias

7.1. Mddulos profesionales que pueden ser objeto de convalidacion con la formacion
profesional ocupacional

e Alimentacién equilibrada.
e Control alimentario.
e Microbiologia e higiene alimentaria.

7.2. Mddulos profesionales que pueden ser objeto de correspondencia con la practica laboral

Organizacién y gestion del area de trabajo asignada en la unidad/gabinete de dietética.
Alimentacion equilibrada.

Control alimentario.

Microbiologia e higiene alimentaria.
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Formacion en centro de trabajo.
Formacion y orientacion laboral.
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