Dectreto 317/1999, do 17 de novembro, polo que se establece o curriculo do

ciclo formativo de grao superior correspondente 6 titulo de técnico
superior en dietética.

A Lei Organica 1/1990, do 3 de outubro, de Ordenacién Xeral do Sistema
Educativo, dispén no seu artigo 4 que lles corresponde as Administraciéns
educativas competentes establece-los curriculos dos ciclos formativos.

En aplicacién do devandito artigo, de acordo coas atribucions recollidas no
Estatuto de Autonomia, no Real Dectreto 1763/1982 sobre traspaso de funciéns e
servicios da Administracion do Estado 2 Comunidade Auténoma de Galicia en
materia de educacion e no Real Dectreto 676/1993, do 7 de maio, que establece as
directrices xerais sobre os titulos de formacién profesional e as stas ensinanzas
minimas, dictase o Decreto 239/1995, do 28 de xullo, polo que se establece a
ordenacion xeral das ensinanzas de formacion profesional e as directrices sobre os
seus titulos na Comunidade Auténoma de Galicia, determinando os aspectos que
deben cumpri-los curriculos dos diferentes ciclos formativos.

O Real Decreto 536/1995, do 7 de abril, establece o titulo de Técnico Supetior
en Dietética e as suas correspondentes ensinanzas minimas, en consonancia co
devandito Real Decreto 676/1993.

O Real Decreto 1635/1995, do 6 de outubro, adsctibe o profesorado dos Corpos
de Profesores de Ensinanza Secundaria e Profesores Técnicos de Formacion
Profesional as especialidades propias da formacion profesional especifica.

O Real Decreto 777/1998, do 30 de abril, polo que se desenvolven determinados
aspectos da ordenacioén da formacion profesional no ambito do sistema educativo,
completa a ordenacion basica relativa a estas ensinanzas.

Seguindo os principios xerais que rexeran a actividade educativa, recollidos nos
preceptos anteriores, o curriculo dos ciclos formativos da formacién profesional
especifica establécese de xeito que permita a adaptacion da nova titulacion 6 eido
profesional e de traballo na realidade socioeconémica galega e as necesidades de
cualificaciéon do sector productivo da nosa economia, tendo en conta a marxe
suficiente de autonomia pedagdxica que posibilite 6s centros adecua-la docencia as
caracteristicas do alumnado e 6 contorno sociocultural do centro.

Isto require o posterior desenvolvemento nas programacions elaboradas polo
equipo docente do ciclo formativo que concrete a adaptacion sinalada, tomando
como referencia inmediata as capacidades profesionais que definen o perfil
profesional do Titulo. Estas permitiran realiza-lo rol do posto de traballo en
actividades especificas que producen resultados concretos, dirixi-las variaciéns que



se dan na practica do traballo e nos procesos productivos, actuar correctamente ante
anomalias, dirixi-lo conxunto do traballo e acada-los obxectivos da organizacion, asi
como establecer prioridades e actuar en coordinacién con outros departamentos.

O curriculo que se establece no presente Decreto desenvolvese tendo en conta
os obxectivos xerais que fixan as capacidades que o alumnado debe acadar ¢
tinaliza-lo ciclo formativo, e describen o conxunto de aptitudes que configura a
cualificacion profesional, asi como os obxectivos dos distintos médulos profesiona-
is, expresados neste Decreto como capacidades terminais elementais, que definen
en termos de resultados avaliables o comportamento, saber e comprender, que se
require do alumnado para acada-los logros profesionais do perfil profesional.

Estas capacidades acadanse a partir duns contidos minimos necesarios de tipo
conceptual, procedemental e actitudinal, que proporcionaran o soporte de
informacion e destreza precisos para desenvolver comportamentos profesionais,
tanto no aspecto tecnoléxico como de valoracion funcional e técnica. Estes
contidos son igualmente importantes xa que todos eles levan a acada-las capacidades
terminais elementais sinaladas en cada moédulo. Preséntanse agrupados en bloques
que non constitien un temario nin son unidades compartimentadas que teflan por
si mesmas sentido, a sia estructura responde a aquilo que debera ter en conta o
profesorado 4 hora de elabora-las programacions de aula e a orde na que se
presentan non implica secuencia.

O proxecto integrado, que se inclie neste ciclo formativo, permite comprender
globalmente os aspectos sobresaintes da competencia profesional caracteristica do
titulo que foron abordados noutros modulos profesionais. Ademais, integra
ordenadamente distintos cofiecementos sobre organizacion, caracteristicas,
condicions, tipoloxia, técnicas e procesos que se desenvolvan nas diferentes
actividades productivas do sector 6 que corresponda o titulo e, 6 mesmo tempo,
permite adquirir cofiecementos, habilidades, destrezas e actitudes que favorecen o
desenvolvemento daquelas capacidades relacionadas coa profesiéon que, sendo
demandadas polo contorno productivo en que radica o centro, non puideron ser
recollidas no resto dos moédulos profesionais.

A inclusién do médulo de formacion en centros de traballo (F.C.T.) posibilita
que o alumnado complete a competencia profesional acadada no centro educativo,
mediante a realizacién dun conxunto de actividades productivas ¢/ou de setvicios
-contidos- do centro de traballo. Estas actividades de referencia poden ser
modificadas ou substituidas por outras que, adaptindose mellor 6 proceso
productivo ou de servicios do centro de traballo, conduzan 4 adquisicién das
capacidades terminais deste médulo.

Os centros educativos disporan dun determinado nimero de horas que lles
permitiran realiza-lo desenvolvemento curricular establecendo os obxectivos,



contidos, criterios de avaliacion, secuencia e metodoloxia que respondan as caracte-
risticas do alumnado e as posibilidades de formacién que ofrece o seu contorno.

Por todo isto, por proposta do Conselleiro de Educaciéon e Ordenacion
Universitaria, co informe do Consello Galego de Ensinanzas Técnico-profesionais
e do Consello Escolar de Galicia, e logo de deliberaciéon do Consello da Xunta de
Galicia na sta reunion do dia 17 de novembro de mil novecentos noventa e nove,

DISPONO

L. TITULO, PERFIL E CURRICULO

II.

Artigo 1.- Identificacion do titulo

1. Este Decreto establece o curriculo que sera de aplicacion na Comunidade
Autonoma Galega para as ensinanzas de formacion profesional relativa 6 titulo de
Técnico Superior en Dietética, regulado polo Real Decreto 536/1995, do 7 de abril,
polo que se aproban as ensinanzas minimas.

2. A denominacién, nivel de formacién profesional e duracién do ciclo formativo
son as que se establecen no apartado 1 do anexo deste Decreto.

Artigo 2.- Perfil profesional

A competencia xeral, capacidades profesionais, unidades de competencia,
realizacions e criterios de realizacion, dominio profesional, asi como a evolucion da
competencia e a posicion no proceso productivo que definen o perfil profesional
do titulo son as que se establecen no apartado 2 do anexo deste Decreto.

Artigo 3.- Curriculo do ciclo formativo

O curriculo do ciclo formativo ¢ o que se establece no apartado 3 do anexo deste
Decreto, sendo as capacidades terminais elementais os resultados avaliables de cada
modulo.

ORDENACION ACADEMICA E IMPARTICION
Artigo 4.- Admision de alumnado

Os criterios de prioridade na admisién de alumnado para acceder a este ciclo
formativo en centros sostidos con fondos publicos son os que se expresan no
apartado 4.1 do anexo deste Decreto.



Artigo 5.- Profesorado

1. As especialidades do profesorado con atribucién docente nos moédulos que
componen este titulo son as que se expresan no apartado 4.2.1 do anexo deste
Decreto.

2. As materias de bacharelato que poden ser impartidas polo profesorado das
especialidades relacionadas no presente titulo, son as que se expresan no apartado
4.2.2 do anexo deste Decreto.

3. As titulacions declaradas equivalentes a efectos de docencia, son as que se
expresan no apartado 4.2.3 do anexo deste Decreto.

Artigo 6.- Espacios e instalacions

Os requisitos de espacios e instalacions que deben reuni-los centros educativos
para a imparticion do presente ciclo formativo son os que se determinan no
apartado 4.3 do anexo deste Decreto.

Artigo 7.- Validacions, correspondencias e acceso a estudios universitarios

1. Os moédulos susceptibles de validacion por estudios de Formacion Profesional
Ocupacional ou correspondencia coa practica laboral son os que se especifican,
respectivamente, nos apartados 4.4.1 e 4.4.2 do anexo deste Decreto.

2. Sen prexuizo do anterior, por proposta dos Ministerios de Educacion e Cultura
e de Traballo e Asuntos Sociais, poderanse incluir, no seu caso, outros médulos
susceptibles de validacion e correspondencia coa formacién profesional ocupacional
e a practica laboral.

3. As persoas que cursen este ciclo formativo poderan unha vez que o superen
acceder 0s estudios universitarios que se indican no apartado 4.4.3 do anexo deste
Decreto.

Artigo 8.- Distribucion horaria

1. Os médulos profesionais deste ciclo formativo organizaranse segundo se
establece no apartado 4.5 do anexo deste Decreto.

2. As horas de libre disposicién que se inclien neste apartado seran utilizadas
polos centros educativos para reforzar, nos moédulos asociados a unidades de
competencia, as capacidades de formacién profesional de base ou de formacién
profesional especifica, para lles dar resposta as caracteristicas dos alumnos, e ter en



conta as necesidades de desenvolvemento econémico, social e de recursos humanos
do seu contorno socioproductivo.

Disposicion adicional sinica
A Conselleria de Educaciéon e Ordenacion Universitaria podera adecua-las
ensinanzas deste ciclo formativo 4s peculiares caracteristicas da educaciéon a

distancia e da educacién de persoas adultas, asi como as caracteristicas dos alumnos
con necesidades educativas especiais.

Disposicion derradeira primeira

Autorizase o conselleiro de Educacion e Ordenacion Universitaria para dictar
cantas disposicions sexan precisas, no ambito das sdas competencias, para a
execucion e desenvolvemento do disposto no presente Decreto.

Disposicion derradeira segunda

O presente Decreto entrara en vigor o dia seguinte 6 da sua publicacién no
"Diario Oficial de Galicia".

Santiago de Compostela, dezasete de novembro de mil novecentos noventa e nove.
Manuel Fraga Iribarne

Presidente

Celso Curras Fernandez

Conselleiro de Educacion e Ordenacion Universitaria



ANEXO

1 Identificacion do titulo

- Denominacién: Dietética.
- Nivel: Formacioén Profesional de Grao Superior.
- Duracién: 2000 horas.



2 Perfil profesional

2.1 Competencia xeral

Os requirimentos xerais de cualificacion profesional do sistema productivo para este técnico son:

m Elaborar dietas adaptadas a persoas e/ou colectivos e controla-la calidade da alimentacion
humana analizando os seus comportamentos alimentarios e as suas necesidades nutricionais.

m Programar e aplicar actividades educativas que melloren os habitos de alimentacion da poboa-
cion, baixo a supervisién correspondente.

2.2 Capacidades profesionais

2.2.1 Capacidades técnicas

® |dentifica-las necesidades nutricionais da poboacién en xeral, elaborando dietas adaptadas a ela
e realiza-lo seu seguimento.

= Elaborar dietas adaptadas a persoas e/ou colectivos con patoloxias especificas , interpretando
e seguindo as prescripcions medico-dietéticas e realizando o seu seguimento.

= Determina-la calidade alimentaria e hixiénico-sanitaria dos alimentos, aplicando técnicas analiticas
sinxelas; interpretar resultados analiticos e informar, elaborando e/ou propondo medidas
correctoras.

= Controla-la conservacién, manipulacién e transformacion de alimentos de consumo humano,
detectando os riscos para a saude e propondo medidas correctoras.

m  Participar no desefo e aplicar, 6 seu nivel, programas e estratexias de promocion da saude para
promover actitudes e habitos preventivos e hixiénico-sanitarios na poboacion.

= Realizar, 6 seu nivel, a xestién da unidade ou gabinete, xestionando o ficheiro de pacientes e
clientes, a adquisicién, almacenamento, reposicion e mantemento do instrumental e material, e
obtendo os informes técnicos e resumos de actividades.

2.2.2 Capacidades para afrontar continxencias

®  Previ-los riscos laborais asociados, tanto persoais como das instalacions, aplicando medidas de
hixiene e de proteccion.

= Responder ante as continxencias, formulando posibles soluciéns e resolvendo os problemas
xurdidos na realizacién do traballo.



2.2.3 Capacidades para a direccion de tarefas

Avalia-la influencia que os habitos alimentarios e o estado nutricional das persoas tefien sobre a
saude/enfermidade, explicando os aspectos preventivos, asistenciais e rehabilitadores.

Manter-la funcionalidade e mellora-lo rendemento da unidade ou gabinete de traballo coidando,
6 seu nivel, dos aspectos organizativos, humanos, materiais e funcionais.

Organizar e/ou programar, 6 seu nivel, o traballo da unidade ou gabinete, adaptando procedemen-
tos, producindo informacion ou instrucciéns e previndo, asignando ou distribuindo tarefas,
recursos e materiais.

Valora-la interrelacién das persoas cos estados de saude/enfermidade e precisa-los seus
aspectos asistenciais, preventivos e rehabilitadores.

Posuir unha visidon xeral e integrada da area sanitaria na que se inscribe o seu campo
ocupacional, nos seus aspectos organizativos, funcionais e administrativos.

2.2.4 Capacidades para adaptarse 6 medio

Participar na posta a punto de novas técnicas, en proxectos de investigacion e en programas de
formacién continuada, asi como propor medidas relacionadas coa eficacia e a seguridade no
traballo.

Colaborar cos membros do equipo de traballo no que esta integrado, asumindo as suas
responsabilidades, cumprindo os obxectivos asignados e mantendo o fluxo de informacién
axeitado.

Adaptarse as novas situaciéns laborais como consecuencia de innovacions tecnoloxicas e
organizativas introducidas na sua area laboral.

2.3 Responsabilidade e autonomia nas situacions de traballo

A este técnico, no marco das funciéns e obxectivos asignados por técnicos e/ou profesionais de nivel
superior 6 seu, requiriranselle nos campos ocupacionais concernidos, polo xeral, as capacidades de
autonomia en:

Planificacion, organizacion, xestion e funcionamento dos recursos humanos e materiais asignados
a unidade/gabinete de dietética.

Identificacion das necesidades dietéticas de clientes, xa sexan estes individuos ou colectivos de
persoas.

Elaboracion de dietas e/ou menus adaptados as necesidades de pacientes/clientes.

Control de calidade dos procesos de conservacion, transformacion e manipulacion de alimentos
que lle son asignados.

Confeccion de enquisas e cuestionarios de captacion de gustos e de seguimento e adaptacion
da dieta.

Realizacion de estudios de campo sobre alimentacién da poboacion.

Realizacion de analises da calidade dos alimentos en puntos de consumo utilizando "kits" e
equipos sinxelos.

Interpretacion dos resultados e emisiéon de informes concretando medidas correctoras.



m  Definicidn, planificacion, xestién e aplicacion de programas e estratexias de educacién sanitaria
e promocion da saude a distintos colectivos.

2.4 Unidades de competencia

1. Organizar e xestionar, 6 seu nivel, a area de traballo asignada na unidade/gabinete.

2. Elaborar e supervisar dietas adaptadas a persoas e colectivos, segundo as suas necesidades
nutricionais.

3. Elaborar e supervisar dietas adaptadas a pacientes e colectivos, segundo a sua patoloxia
especifica.

4. Controlar e supervisa-la composicion cualitativa dos alimentos para determina-la sua calidade

hixiénico-dietética.
5. Supervisa-la conservacién, manipulacion e transformacién dos alimentos de consumo humano.

Promove-la saude das persoas e a comunidade a través da educacién alimentaria, mediante
actividades de promocion e educacion para a saude.



2.5 Realizacidons e dominios profesionais

2.5.1 Unidade de competencia 1: Organizar e xestionar, 6 seu nivel, a area de
traballo asignada na unidade/gabinete

1.1

1.2

1.3

Realizacions

Organizar, desenvolver e xestionar un
ficheiro de pacientes/clientes, tendo en
conta as diferentes necesidades de aten-
cion e nivel de documentacion que se
manexa.

Xestiona-lo plan de mantemento dos equi-
pos e maquinaria do servicio, unidade ou
gabinete.

Planificar e xestiona-lo almacenamento,
reposicién e adquisicién, no seu ambito de
competencia, do instrumental e material
utilizado na unidade, servicio ou gabinete.

Criterios de realizacion

Creouse unha base de datos con capacidade para
conter toda a informacién sobre pacientes ou clientes
xerada no servicio, unidade ou gabinete.

Os datos de filiacion e datos clinicos do paciente ou
cliente e datos da entidade responsable da prestacion,
foron rexistrados na forma e lugar establecidos nas
normas internas e verificouse que os datos rexistrados
corresponden 6 paciente ou cliente.

Informouse correctamente o paciente sobre o lugar,
data, horario e preparacién previa requirida, seguindo
as pautas marcadas e o plan de tratamento.

As modificacidons que xurdiran sobre a data e hora da
cita foron comunicadas 6 paciente ou cliente coa
antelacion suficiente.

O paciente ou cliente acudiu a unidade ou servicio o
dia e hora fixados na cita previa e recibiu un trato
correcto e cordial.

Estableceuse o plan de mantemento dos equipos e
maquinaria, confeccionandose unha ficha na que
figuran as datas de revision, elementos que hai que
substituir e persoas encargadas.

As revisiéns dos equipos e maquinaria axustaronse 6s
prazos previstos, encontrandose potencialmente os
equipos en estado operativo no momento de ser
requiridos.

Comprobouse que o nivel de existencias dos materiais
€ o adecuado para cubrir en todo momento as
necesidades do servicio, unidade ou gabinete e, en
caso contrario, formulouse o pedido correspondente.

Comprobouse que o material recibido coincide co
solicitado, tanto en cantidade como en calidade.

Distribuiuse o material necesario para o funcionamen-
to das distintas dreas de traballo, segundo as
necesidades propias de cada unha delas.
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1.4

1.5

1.6

1.7

Crear, desenvolver e manter boas rela-
cidns con pacientes ou clientes reais ou
potenciais.

Obte-los informes e resumos de activida-
des mediante o tratamento da informacioén
da base de datos.

Interpretar informacién cientifico-técnica
(procesos de anadlise, de calidade, manuais
de procedementos e equipos,...) e adaptar
procedementos, producindo informacion
oral ou escrita que permite a execucion da
actividade cos niveis de calidade estableci-
dos, optimizando os recursos asignados.

Programa-lo traballo da unidade ou ga-
binete previndo, asignando ou distribuindo,
tarefas, equipos, recursos e/ou tempos de
execucion, no seu ambito de competencia.

Os pacientes ou clientes son atendidos cun trato dili-
xente e cortés e na marxe de tempo prevista.

Respondeuse satisfactoriamente a sua demanda,
promovendo as futuras relacions.

Comunicouse 0s pacientes ou clientes calquera
modificacidon ou innovacion do servicio, unidade ou
gabinete que poida ser do seu interese.

A emision de informes realizase dentro do tempo
establecido nos protocolos, dependendo da solicitude
e da area de traballo, e contén tédolos items estableci-
dos.

Os datos xerados foron correctamente introducidos
nas bases informaticas, cos criterios e periodicidade
establecidos e previa confirmacion deles.

Efectuaronse adecuadamente as operaciéns e/ou
célculos estatisticos que permiten elabora-los resumos
de actividades do servicio, unidade ou gabinete,
expresando os resultados nas stias medidas adecua-
das.

A informacioén e as instrucciéons escritas son claras,
precisas e adaptadas 6s medios da unidade.

A informacién producida, concreta, nun caso:
— A técnica que debe empregarse.

— Os equipos e instrumentos que intervefien.
— A secuencia e operacions precisas.

— Os parametros que compre controlar.

— O material auxiliar.

— A necesidade de calibracions.

Nun caso practico, a programacion permite cumprir
cos prazos de entrega ou satisface-las necesidades de
asistencia.

A programacién asigna eficazmente e optimiza os
recursos.

A programacion ten en conta as caracteristicas de
aprovisionamento e permite preve-las suas necesida-
des.

A programacion integra tédalas fases e obxectivos e
conxuga adecuadamente as necesidades e situacion
operativa de medios, recursos humanos e materiais.
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Dominio profesional

Medios de produccion

¢ Equipos de recollida, conservacioén e transporte de mostras. Equipos portatiles de analise. Equipos de
somatometria.

Tratamento da informacion

¢ Sistemas de arquivo e almacenamento de documentos e informes. Instrumentos de calculo, impresos,
fichas. Sistemas de arquivo, tratamento de datos.

Resultados e/ou productos obtidos

* Unidade ordenada e cos equipos e material adecuados en variedade, numero e estado operativo.
Pedidos de equipos, materiais e/ou reactivos. Arquivo manual e informatico. Boletins analiticos e
informes. Resumos de actividades.

Procesos, métodos e procedementos

¢ Protocolos normalizados de fluxo de informacion. Protocolos normalizados de sistemas de arquivo e
actualizacion de informacién. Normas de seguridade e hixiene (colocacién de reactivos e material).

Informacion

¢ Solicitudes. Historia ou ficha clinica. Albaras. Catalogos de productos, material, reactivos e aparellos.
Normas de limpeza e conservacion. Listados de material e reactivos. Plan de mantemento de equipos.
Albaras de material e/ou reactivos. Resultados analiticos.

Persoal e/ou organizacion destinataria

* Xefe da unidade ou gabinete. Provedores de reactivos e materiais. Subministracions centrais. Servicios
técnicos dos equipos. Servicios clinicos.
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2.5.2 Unidade de competencia 2: Elaborar e supervisar dietas adaptadas a
persoas e colectivos, segundo as suas necesidades nutricionais

N2

2.1

2.2

Realizacions

Realiza-la caracterizacion dietética especi-
fica dunha persoa ou colectivo.

Elaborar "dietas tipo" en funcién da idade,
actividade e caracteristicas fisioldxicas ou
funcionais do individuo ou colectivo.

Criterios de realizacion

Para a elaboracién da enquisa dietética definironse
tédolos items que cémpre cofiecer, en funcién das
peculiaridades socioculturais, posibilidades econémi-
cas, laborais e de actividade da persoa ou colectivo
que hai que estudiar.

Rexistraronse e tivéronse en conta para a elaboracion
da dieta os datos obtidos da enquisa dietética e de
captacion de gustos do paciente ou cliente.

Valoraronse os datos obtidos nos estudios antropomé-
tricos (peso, altura, pregamentos cutaneos, conductivi-
dade eléctrica) realizados 6 paciente ou cliente para
determina-las slias necesidades nutricionais.

Identificaronse adecuadamente e tivéronse en conta
outras caracteristicas persoais (idade, sexo e tipo de
actividade fisica ou intelectual) que influen na valora-
cion do estado nutricional e os requirimentos nutritivos
do individuo ou colectivo.

Identificaronse previamente os requirimentos nutricio-
nais do individuo ou colectivo a partir dos datos
recollidos nas enquisas e estudios somatométricos e
de actividade, utilizando as taboas de requirimentos
nutritivos e os soportes adecuados, para determina-lo
aporte caldrico que debe incorporarse a futura dieta.

Os alimentos necesarios para a elaboraciéon dunha
dieta equilibrada foron seleccionados valorando:

— A sua composicion, funcion e orixe.

— Otipo de nutrientes que aportan: auga, sales mine-
rais, hidratos de carbono, lipidos, proteinas e
vitaminas.

— Asnecesidades nutritivas do individuo ou colectivo.

— Ascaracteristicas socio-culturais e as posibilidades
econdémicas do individuo ou colectivo.

— O caracter estacional dos alimentos.

Elaborouse a dieta, utilizando as taboas de com-
posicién de alimentos e os soportes adecuados, tendo
en conta os requirimentos nutricionais identificados
previamente, asi como as preferencias alimenticias
individuais ou colectivas, extraidas do estudio e
valoracién dos datos aportados polas enquisas realiza-
das.
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2.3 Realiza-lo seguimento e comproba-la
aceptacion das dietas prescritas, tanto a
individuos como a colectivos.

As dietas elaboradas son equilibradas, ricas, variadas,
e de elaboracion sinxela e incorporan posibilidades de
substitucion dos alimentos indicados, conservando o
valor nutritivo da dieta e cubrindo os requirimentos
nutricionais do individuo.

Realizouse a enquisa para o seguimento, obténdose
0s datos precisos (opinion do usuario) sobre as
caracteristicas dos alimentos incluidos na dieta:
presentacion, tratamento culinario, variabilidade de
alimentos e problemas de adaptacion por parte do
paciente.

Adaptouse a dieta, se procede, 6s datos obtidos nas
enquisas de aceptacion e seguimento realizadas 6
paciente ou colectivo, quedando resoltas tédalas
posibles dificultades detectadas.

Dominio profesional

Tratamento da informacion

¢ Programas informaticos aplicados a dietética. Taboas de requirimentos nutritivos. Taboas de

composicién de alimentos.
Equipos

¢ Equipos de somatometria: bascula, medidor de altura, medidores de pregamentos cutaneos, medidores
da proporcién de tecidos do organismo por conductividade eléctrica.

Resultados e/ou productos obtidos

¢ Dietas individuais adaptadas. Dietas adaptadas &s distintos colectivos.

Informacion

e Taboas de requirimentos nutritivos. Taboas de composicion de alimentos. Taboas de necesidades
nutricionais fisioloxicas. Estudios somatométricos.

Persoal e/ou organizacion destinataria

¢ Paciente ou cliente. Xefe da unidade de dietética. Servicios ou empresas de restauracion.
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2.5.3 Unidade de competencia 3: Elaborar e supervisar dietas adaptadas a
pacientes e colectivos, segundo a sua patoloxia especifica

3.1

3.2

3.3

Realizacions

Interpreta-la prescripcién dietética estable-
cida.

Realiza-la caracterizacion dietética de cada
paciente ou cliente..

Elaborar dietas adaptadas a cada paciente
segundo a sua patoloxia especifica, se-
guindo a prescripcién dietética.

Criterios de realizacion

Interpretaronse tédalas especificacions dietéticas e
prescripcidons realizadas, solicitdndose a aclaracion
oportuna 6 facultativo en caso de dubida.

Ténense en conta, tanto na elaboracidn como no
control da sua calidade, os datos e informaciéns que
poden modifica-la elaboracion das dietas.

A prescripcion médica foi rexistrada no soporte adecu-
ado.

Para a elaboracién da enquisa dietética definironse
tédolos items que cOmpre cofiecer, en funcién das
peculiaridades socioculturais, posibilidades econémi-
cas, laborais e de actividade da persoa ou colectivo
que hai que estudiar, cubrindo tédalas variables que
inflien sobre a dieta que se vai realizar.

Valoraronse tédolos datos precisos para a elaboracion
da dieta que se obtefien do estudio dos resultados da
enquisa dietética do paciente.

Foron tidos en conta os datos obtidos nos estudios
somatométricos e nas probas funcionais realizadas 6
paciente para determina-las suas necesidades nutrici-
onais.

Seleccionaronse os alimentos necesarios para a
elaboracion dunha dieta equilibrada valorando:

— A sulia composicion, funcidn e orixe.

O tipo de nutrientes que aportan: auga, sales
minerais, hidratos de carbono, lipidos, proteinas e
vitaminas.

— As necesidades nutritivas e/ou restriccions en
funcion da patoloxia que presente o individuo.

— As caracteristicas socio-culturais e posibilidades
econdémicas do individuo.

— O caracter estacional dos alimentos.

Elaborouse a dieta prescrita tendo en conta as carac-
teristicas somatométricas, funcionais, fisioléxicas e
patoldxicas do paciente, asi como as suas prefe-
rencias alimenticias, extraidas do estudio e valoracién
dos datos aportados polas enquisas realizadas.

Utilizaronse as taboas de requirimentos nutritivos e os
soportes adecuados para a elaboracion da dieta
especifica para cada patoloxia, observandose as
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3.4 Elaborar"dietas tipo" en funcion dos proce-
sos fisiopatoloxicos que poidan afectar ds
distintos colectivos.

3.5 Realiza-lo seguimento e comproba-la
aceptacion das dietas prescritas, tanto a
individuos como a colectivos.

acotacions e modificacions emanadas da prescripcion
médica.

As dietas elaboradas son equilibradas, ricas, variadas,
e de elaboracion sinxela e incorporan posibilidades de
substitucién dos alimentos indicados, conservando o
valor nutritivo da dieta, cobren os requirimentos
nutricionais da persoa e adaptanse a patoloxia especi-
fica.

Ténense en conta, tanto na elaboracidn como no
control da sua calidade, os datos do proceso fisiopa-
toldxico, que poden modificar ou altera-la elaboracion
da dieta.

Ténense en conta as caracteristicas psicoloxicas
predominantes dos colectivos con patoloxias especia-
is, para a elaboracién das dietas.

As dietas elaboradas adéaptanse 6s requirimentos
nutricionais dos diversos colectivos afectados por
patoloxias concretas.

As dietas elaboradas son equilibradas, ricas, variadas,
de elaboracioén sinxela e incorporan posibilidades de
substitucién dos alimentos indicados, conservando o
valor nutritivo da dieta e cubrindo os requirimentos
nutricionais do colectivo.

Realizouse a enquisa para o seguimento, obténdose
os datos precisos (opinidon do usuario) sobre as
caracteristicas dos alimentos incluidos na dieta:
presentacion, tratamento culinario, variabilidade de
alimentos e problemas de adaptacion por parte do
paciente.

Adaptouse a dieta, se procede, ds datos obtidos nas
enquisas de aceptacion e seguimento realizadas 6
paciente ou colectivo, quedando resoltas tédalas
posibles dificultades detectadas.

Os informes e indicacions do facultativo sobre os
efectos médicos da dieta elaborada, unha vez consu-
mida por un paciente ou colectivo afectado por unha
patoloxia concreta, son avaliados e serven de modifi-
cadores directos da dieta elaborada ou como confir-
macion definitiva da sua idoneidade.
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Dominio profesional

Tratamento da informacion

¢ Programas informaticos aplicados a dietética. Taboas de requirimentos nutritivos. Taboas de
composicién de alimentos.

Equipos

¢ Equipos de somatometria: bascula, medidor de altura, medidores de pregamentos cutaneos, medidores
da proporcién de tecidos do organismo por conductividade eléctrica.

Resultados e/ou productos obtidos

¢ Dietas individuais adaptadas a pacientes con patoloxia especifica. Dietas adaptadas a colectivos
afectados patoloxias especificas.

Informacion

e Taboas de requirimentos nutritivos. Taboas de composicion de alimentos. Taboas de necesidades
nutricionais fisioloxicas e patoldxicas. Estudios somatométricos. Prescripcion dietética.

Persoal e/ou organizacion destinataria

¢ Paciente ou cliente. Xefe da unidade de dietética. Servicios ou empresas de restauracion.
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2.5.4 Unidade de competencia 4: Controlar e supervisa-la composicion
cualitativa dos alimentos para determina-la sua calidade hixiénico-

4.1

4.2

4.3

4.4

dietética
Realizacions

Realiza-lo mantemento preventivo e de
uso, controla-las reparacions, comproba-lo
funcionamento e realizar calibracions de
rutina dos equipos 6 seu cargo, seguindo o
procedemento establecido e a ficha de
mantemento.

Programa-la toma de mostras para a
realizaciéon de analise de alimentos "in
situ".

Obter mostras de alimentos, de acordo
coas condicions de calidade establecidas.

Realizar técnicas analiticas "in situ" dos ali-
mentos, mediante equipos medidores e
técnicas estandarizadas.

Criterios de realizacion

Realizouse o mantemento preventivo do equipo e
aparellos de medida axustandose ¢ procedemento
recomendado polo fabricante e a ficha de mante-
mento.

Comprobouse o adecuado funcionamento dos equipos
despois de efectuarse as reparacions por parte dos
técnicos de mantemento.

Verificouse que as calibracidns de rutina efectuadas
nos equipos se axustan ds protocolos normalizados de
traballo.

Comprobouse que todo o material esta preparado para
0 seu uso inmediato.

Seleccionaronse adecuadamente os puntos de mos-
traxe en funcién dos riscos hixiénico-sanitarios e do
cumprimento dos requisitos e criterios legais.

Elaborouse un cronograma adecuado e realista das
actividades, adaptado a toma de mostras e determi-
naciéns analiticas que hai que realizar.

Prepararonse adecuadamente os impresos, materiais
de toma de mostras e medidores portatiles, para a
toma de mostras e a realizacién de analise "in situ" de
alimentos.

Identificouse correctamente o punto de mostraxe,
polas suas caracteristicas de punto critico e segundo
as ordes recibidas.

Efectuouse a toma de mostras tendo en conta o tipo
de alimento e os parametros que hai que investigar.

Realizouse a toma de mostras en cantidade, con-
diciéns e co instrumental adecuado para cada tipo de
alimento.

As mostras foron claramente identificadas e etiqueta-
das.

Realizouse a posta a punto dos equipos medidores
portatiles, en funcién do tipo de alimento e parametros
que hai que medir.

Determinaronse os valores analiticos mediante a co-
rrecta aplicacion dos protocolos técnicos normalizados
de andlises "in situ" de alimentos.
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e Anotaronse e rexistraronse os resultados obtidos nos
impresos normalizados correspondentes.

4.5 Envasar, conservar, transportar, rexistrare ¢ Realizouse o envasado, etiquetado e precintado da
remiti-las mostras tomadas 6 laboratorio de mostra de acordo coas normas legais e de procede-
analise, nas condicions adecuadas. mento.

¢ Rexistraronse e remitironse as mostras 6 laboratorio
conforme és protocolos establecidos.

e O transporte e conservacion das mostras realizouse
de forma que se garanta a sua inalterabilidade ata a
sua recepcion no laboratorio.

4.6 Interpretar e rexistra-los datos analiticos ¢ Os resultados analiticos anotédronse nas correspon-
obtidos no estudio. dentes follas de traballo.

e Interpretaronse os resultados obtidos dos estudios
analiticos, elaborandose uninforme no que constan as
posibles medidas correctoras.

¢ (Os datos xerados foron correctamente introducidos
nas bases informaticas, cos criterios e periodicidade
establecidos, previa validacion deles.

Dominio profesional

Medios de produccion

¢ Kits de analise. Equipos de recollida, conservacion e transporte de mostras. Equipos portatiles de
analise. Instrumentos de calculo, impresos, fichas e sistemas de arquivo e tratamento de datos. Sistemas
de xestion de datos manual e informatico.

Resultados e/ou productos obtidos

e Datos analiticos sobre os alimentos estudiados. Cronograma de traballo. Proposta de actuaciéns
correctoras dos déficit hixiénico-dietéticos detectados.

Procesos, métodos e procedementos

e Técnicas cualitativas e cuantitativas de analises "in situ" de mostras alimentarias (procedementos
adaptados de calibracion de equipos, medicion, analise e calculos). Protocolos normalizados de xestién
de mostras e resultados.

Informacion

* GLPs (boas préacticas de laboratorio). Listados de traballo e especificacions técnicas de estudios
analiticos. Manual operativo dos equipos. Fichas de mostras. Bases de datos. Cédigo alimentario.

Persoal e/ou organizacion destinataria
¢ Xefe ou persoal de laboratorio. Xefe ou persoal da unidade de control de calidade dos alimentos.
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2.5.5 Unidade de competencia 5: Supervisa-la conservacion, manipulacion e
transformacion dos alimentos de consumo humano

5.1

5.2

5.3

5.4

Realizacions

Supervisa-la recepcion dos alimentos
adquiridos, comprobando a sua calidade
hixiénica e a sua adecuacion as pautas
prescritas.

Supervisa-los procesos de almacenamento
e conservacion dos alimentos de consumo
humano, garantindo a sua calidade
hixiénico-dietética.

Controlar, manter e vixia-los sistemas de
hixienizacion dos alimentos, segundo nor-
mas de calidade.

Controlar e vixia-la manipulacion de ali-
mentos de consumo humano para evita-la
sta posible contaminacion e mante-las
sUas caracteristicas nutritivas.

Criterios de realizacion

Os alimentos adquiridos coinciden, en canto a tipo,
cos definidos polo servicio de dietética.

A calidade organoléptica dos alimentos e o seu estado
de conservacion, son os requiridos para o seu consu-
mo.

Comprobouse que os alimentos foron almacenados e
conservados utilizando as técnicas (diminucién de
temperatura, aumento de temperatura, axentes
quimicos, radiaciéns, fermentacion, diminucién da
actividade da auga e humidade relativa) e medios
(condiciéns de luz e tempo) mais apropiados para o
alimento que hai que conservar.

Minimizaronse as perdas de valor nutritivo dos alimen-
tos, provocadas polo almacenamento, conservacion,
preparacion e distribucion dos alimentos, 6 definirse os
procesos 6s que debe someterse cada tipo de alimen-
to.

Controlaronse os sistemas de hixienizacién conforme
as recomendacions do fabricante ou provedor.

Supervisaronse as condiciéns microbioldxicas dos
alimentos e comprobouse que son as minimas esixi-
bles.

Os alimentos foron manipulados durante o seu proce-
so de conservacion e transformaciéon en condicidns
6ptimas de antisepsia e temperatura para evita-la sua
contaminacion e alteracion organoléptica e mante-lo
seu valor nutritivo.

As condicions hixiénicas do persoal encargado da
distribucién de alimentos cumpren os requisitos legais.

As técnicas de manipulacion-conservacion de alimen-
tos (salgadura, afumado e adobado) realizaronse no
momento, tempo, forma, condicions hixiénicas e
condimentos empregados que require cada tipo de
alimento, cumprindo os criterios dietéticos marcados
nas fichas dietéticas dos distintos alimentos.

Supervisouse a actuacion dos manipuladores en canto
as condicions hixiénicas que deben cumprir (vestiario,
hixiene e habitos de traballo) e transmitiuselle-la
importancia do seu traballo no mantemento da salubri-
dade dos alimentos.
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5.5

5.6

Supervisa-lo proceso de transformacion
dos alimentos para consumo humano.

Revisar, controlar e supervisa-las condi-
cions hixiénico-sanitarias dos alimentos e
das instalaciéns (cocifas e comedores
colectivos).

Os procesos de transformacion, preparacion e cocifa-
do de alimentos de consumo humano realizaronse en
condiciéns de hixiene e aplicando os procesos prefixa-
dos para adecua-los alimentos as indicacions dos me-
nus.

Os procesos predefinidos de cocifiado dos alimentos
son os correctos en canto a tempo de duracion e
temperatura de realizacion.

Os comedores colectivos cumpren a normativa legal
vixente canto & seguridade e hixiene das instalacions.

A limpeza da cocifia e da ferramenta cumpre os
requisitos minimos esixibles pola lexislacion vixente.

Controlouse a correcta preparacién e servicio de
comidas, cumprindo as consideracions hixiénico-
sanitarias dos alimentos, a variedade, a presentacion
e 0s requirimentos dietéticos.

Dominio profesional

Equipos e instalacidns

¢ Sistemas de hixienizacidon de alimentos. Sistemas de conservacién de alimentos. Instalacions de
transformacién e consumo de alimentos: cocinas, comedores colectivos, establecementos de consumo

de alimentos e bebidas.
Tipos de alimentos

¢ Especies e alimentos de orixe vexetal: froitas, hortalizas e verduras, legumes e cereais. Especies e
alimentos de orixe animal: carnes, peixes e mariscos. Productos lacteos. Farifias e derivados. Conservas
e salgaduras. Alimentos precocifiados e cocifados. Alimentos refrixerados e conxelados.

Resultados e/ou productos obtidos

* Propostas de actuacions correctoras de déficit hixiénico-dietéticos.

Procesos, métodos e procedementos

* Esterilizacion. Pasteurizacion. Uperisacion. Conxelacion. Refrixeracion. Desecacion. Evaporacion.
Concentracion. Liofilizacién. Salgadura. Afumado. Adobado. Técnicas culinarias.

Informacioén

* Listado de alimentos elaborado polo servicio de dietética. Normativa hixiénico-sanitaria de manipuladores
de alimentos e de instalacidns de preparacién e distribucion de alimentos.

Persoal e/ou organizacion destinataria

e Servicios e persoal de restauracion. Xefe da unidade de hixiene dos alimentos. Provedores de alimentos.
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2.5.6 Unidade de competencia 6: Promove-la saude das persoas e a comuni-
dade a través da educacion alimentaria, mediante actividades de
promocion e educacién para a saude

6.1

6.2

6.3

Realizacions

Realizar estudios sobre os habitos alimen-
tarios dun grupo de poboacion.

Elaborar e programar actividades educati-
vas sobre etiopatoxenia e prevencion de
patoloxias asociadas a desordes alimenta-
rios, proporcionando informacion e cofiece-
mentos de saude alimentaria a outros
axentes sanitarios e 4 comunidade.

Educar e motiva-las persoas en pautas de
alimentacion saudables.

Criterios de realizacion

A enquisa alimentaria foi desefiada tendo en conta os
factores de risco que se pretenden estudiar e/ou as
indicaciéns da administracidon sanitaria e recolle as
caracteristicas socioecondémicas, socioculturais,
relixiosas, de idade, sexo e actividade fisica da
poboacién que hai que estudiar.

A mostra seleccionada para a aplicacion das enquisas
€ representativa do conxunto da poboacién que hai
que estudiar.

Elaborouse, mediante o procesado dos datos recompi-
lados, un mapa alimentario representativo dos habitos
alimentarios da poboacion.

O estudio do mapa alimentario permite a elaboracion
de conclusions e proposta de actuaciéns correctoras
para corrixi-los déficit nutricionais detectados.

O nivel de comprensidn das persoas receptoras e a
sua capacidade de adquiri-la informacion foi valorado
adecuadamente.

A informacion programada inclue as causas, conse-
cuencias, evolucion e formas de prevencion e trata-
mento das enfermidades nutricionais mais comuns.

A técnica de apoio psicoléxico seleccionada corres-
pondese coa conducta e actitude que presentan as
persoas que hai que formar.

A informacion emitida é pertinente e relevante, foi
transmitida na forma e cantidade adecuada 6 caso e
adaptase 6 nivel de comprension das persoas recepto-
ras.

Emitiuse informacion a entidades e grupos de poboa-
cion e respondéronse de forma comprensible todalas
demandas de informacion, comprobandose a sua
asimilacion polas persoas e entidades receptoras.

As persoas formadas cofiecen:

— Ainfluencia dunha alimentacion sa e equilibrada e
a repercusion dunha mala alimentacion, por exceso
ou por defecto, sobre a sua saude.

— As principais funciéns e caracteristicas das subs-
tancias nutritivas que compofien os alimentos.
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6.4

6.5

— Os grupos de alimentos e a stia composicion semi-
cuantitativa en substancias nutritivas.

e Aspersoasformadas son capaces de programa-la sua
alimentacion de forma adecuada para a sua saude.

Desenvolver e impulsar estratexias enca- ¢ As accidons que permiten desenvolver e aplica-la
mifadas & promocion da saude dunha estratexia planificaronse e realizaronse en colabo-
comunidade e actuar como dinamizador de racion coas persoas implicadas no proceso.

actividades de educacién alimentaria en
colectivos con diferentes niveis de forma-
cién e motivacion.

» Utilizaronse as técnicas de animacion e dinamica de
grupo precisas, nas situacions que asi o requiran.

¢ No desenvolvemento e seguimento das actividades
comprobouse que se alcanzan os obxectivos previs-

tos.
Educa-las persoas e colectivos no consu- ¢ Explicaronse os diferentes tipos de presentacion dos
mo de productos alimentarios. alimentos e a sua repercusion no prezo do producto e
as normas de etiquetado e interpretacion da sua
informacion.

e As vantaxes e riscos dos aditivos alimentarios foron
comunicados as persoas e colectivos para o seu
conecemento.

* Explicaronse as principais adulteracions alimentarias,
o concepto de sucedaneos e a utilizacion de ambolos
dous no fraude alimentario.

* As persoas e 0s colectivos foron informados sobre os
dereitos e obrigas dos consumidores, asi como dos
conductos regulamentarios para a demanda de
inspecciéns e denuncias.

Dominio profesional

Materiais e productos intermedios
¢ Enquisas de captacion de gustos, de aceptacion e de seguimento.
Resultados e/ou productos obtidos

¢ Persoas formadas, motivadas e que son capaces de recofiece-la calidade e contido dos alimentos que
consumen. Enquisas cubertas.

Procesos, métodos e procedementos

¢ Medios audiovisuais. Técnicas de enquisa. Técnicas de entrevista persoal. Técnicas de informacion e
comunicacién. Técnicas de orientacién da conducta.

Informacion

¢ Manuais e folletos sobre alimentacion. Dietas e habitos de hixiene e alimentacién da poboacion. Normas
de etiquetado. Guia do consumidor.

Persoal e/ou organizacion destinataria

e Grupos de poboacion. Autoridades e administracidns sanitarias e non sanitarias. Outros sanitarios.
Departamentos de saude comunitaria.
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2.6 Evolucién da competencia profesional

2.6.1 Cambios nos factores tecnoldéxicos, organizativos e econémicos

Os cambios previsibles na evolucién da competencia deste profesional son:

= Maior grao de participacion nos procesos preventivos de atencion primaria. A poboacion tenderd, a
medida que incremente o seu nivel de vida e tome conciencia do papel que lle corresponde no
mantemento e desenvolvemento da sua saude, que hai que mellorar progresivamente as suas pautas
de alimentacion, o que implicard un incremento da demanda dos servicios deste profesional, podendo
chegar a ser necesaria a sua intervencion, en maior ou menor grao, en tdédalas actividades de
restauracion colectiva (hoteis, restaurantes, residencias xerais e xeratricas, garderias, comedores
escolares, de empresas, etc.), para mellora-la calidade hixiénica e dietética da alimentacion de
grandes colectivos.

= Maior grao de insercién en atencion especializada. O incremento dos servicios ou unidades de
dietética e nutricion, previsible a medio prazo, xerara a necesidade de persoal técnico especializado
en alimentacién e nutricion.

= O uso xeneralizado da informatica aplicada no desenvolvemento das suas actividades profesionais,
planificacion, xestidn, elaboracion de dietas e o seu seguimento, elaboraciéon de informes, esixira un
mellor manexo dos equipos e medios informaticos.

2.6.2 Cambios nas actividades profesionais

A maior importancia que se lle recofiece a alimentacion a curto e a medio prazo, como cofactor xerador
de estados de saude e estados deficitarios ou patoldxicos, implicara unha maior actividade no terreo da
promocion da saude en relacidon co fomento de habitos saudables alimenticios.

Anecesidade de elaborar mapas alimentarios, que nos afasten da influencia anglosaxona na adquisicion
dos nosos habitos alimentarios e que nos permitan cofiecer e valora-las vantaxes e inconvenientes reais
da nosa dieta mediterranea, determinara unha maior tendencia & realizacion de estudios de campo e
epidemioléxicos de caracter alimentario.

2.6.3 Cambios na formacion

Para a correcta formacion deste profesional:

®m  Requiriranse maiores cofiecementos de psicoloxia aplicada para facilita-la adaptacién dos
pacientes ou clientes as dietas e habitos hixiénico-dietéticos aconsellados.

®  Requerirase unha crecente capacidade no manexo de grupos e colectivos para inducir nestes
actitudes de autocoidado, dentro do marco da promocion da saude.

m  Necesitaranse maiores cofiecementos de informatica que permitan o manexo fluido de programas
cada vez mais complexos tanto para a elaboracion de dietas como para a analise informatica dos
datos epidemioldxicos solicitados.

= Cumpriran menores coflecementos de bromatoloxia e de analise de alimentos e de técnicas de
laboratorio 6 utilizarse cada vez mais "kits" analiticos.
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2.7 Posicion no proceso productivo

2.7.1 Contorno profesional e de traballo

Este técnico podera exerce-la sua actividade profesional principalmente no sector sanitario, na area de
atencion sanitaria e promocion da saude, podendo tamén participar nos sectores de hostaleria,
restauracién e industria alimentaria.

Os principais subsectores nos que pode desenvolve-la sua actividade son:
®  Atencion primaria e comunitaria:
= Unidades de promocion da saude ou consultas de atencién primaria.
= Unidades de apoio: saude mental, pediatria, hixiene bucodental e xeratria.
= Saude publica:
= Servicio de hixiene dos alimentos.
m  Servicios xerais hospitalarios:
= Unidades ou servicios de dietética e nutricion.
m  Servicios de restauracion:
= Cocihas de hospitais.
= Empresas de catering.
= Restaurantes e hoteis.

= Comedores colectivos de residencias xerais € xeriatricas, garderias, comedores escolares ou
de empresas.

® [ndustria alimentaria:
= Departamento de desefno de alimentos preparados e precocinados.
= Departamento de promocion de productos alimentarios.
= Control e formacion de manipuladores de alimentos.
Este profesional exercera a sua actividade en duas vertentes:

= No ambito sanitario realizara actividades de elaboracién de dietas terapéuticas como apoio 6
tratamento de enfermos ambulatorios ou hospitalizados, desenvolvera programas de promocion
da saude e educacion sanitaria alimentaria destinados a outros profesionais sanitarios, de
servicios de restauracién ou a grupos de poboacion, participara na elaboracion de mapas
alimentarios e supervisard a calidade hixiénico-dietética dos alimentos.

= Enempresas de catering, de restauracion e industrias alimentarias prestara asesoramento sobre
adquisicién, conservacion, manipulacion, transformacion e promocion de productos alimentarios
e composicién de dietas e menus tipo ou adaptados a colectivos concretos de poboacién.

Estas actividades poderan ser desenvolvidas dende o gabinete de dietética e alimentacién ou
incorporandose 6 cadro de persoal das citadas empresas como Técnico en Dietética.

O Técnico en Dietética integrarase nun equipo de prevencion e asistencia sanitaria, formado por outros
técnicos do seu nivel, coordinado e dirixido por un facultativo.

Este técnico podera participar en tdédalas actividades que se realicen na sua area de traballo, incluida
a docencia doutros técnicos e a colaboracién en labores de investigacion e control epidemioldxico que
se lle asignen.
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2.7.2 Contorno funcional e tecnoldxico

O Técnico en Dietética e Nutricion situase nas funciéns de organizacion e xestiéon da sua unidade ou
gabinete de traballo, como de prestacion de servicios, control de calidade e educacién sanitaria.

As técnicas e coflecementos tecnoldxicos abranguen:

Organizacion e xestién, 6 seu nivel, dos recursos da sua area de traballo.

Anatomia, fisioloxia, bioquimica e patoloxia humana.

Dietética: fisioloxia e fisiopatoloxia da alimentacién e a nutricion.

Dietoterapia. Fisiopatoloxia das enfermidades relacionadas coa alimentacién e a nutricion.
Desefio de dietas e preparados alimentarios.

Conecemento dos alimentos; composicidon quimica, valor nutritivo, calidade hixiénico-dietética,
condiciéns de conservacion.

Desefio, interpretacion e tabulacion de enquisas.

Elaboracion de mapas alimentarios.

Cofecemento dos procesos de conservacion, elaboracién e transformacién de alimentos.
Planificacién e aplicacion de estratexias de promocion da saude.

Andlises rutineiras e control de alimentos.

Manexo de programas informaticos relacionados coa dietética.

2.7.3 Ocupacions, postos de traballo tipo mais relevantes

A titulo de exemplo e especialmente con fins de orientacion profesional, enuméranse a continuacion
ocupacions ou postos de traballo que poderian ser desempefnados adquirindo a competencia profesional
definida no perfil do titulo:

Dietista.

Técnico en Dietética e Nutricion.

Responsable de alimentacién en empresas de catering.
Técnico en hixiene dos alimentos.

Consultor en alimentacion.

Educador sanitario.
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Curriculo

Obxectivos xerais do ciclo formativo

m Determina-las medidas antropométricas que hai que obter dos pacientes/clientes, para valora-lo
estado nutricional dos individuos.

m  Efectua-los célculos necesarios para obte-lo valor dos indices da masa corporal, superficie corporal
e gasto enerxético basal das persoas.

m  Propor dietas equilibradas, que satisfagan as diferentes situacions fisioloxicas das persoas, gustos,
habitos e posibilidades.

m  Esquematiza-los cambios e transformacions que sofren os alimentos durante seu transito polo
aparello dixestivo.

m  Relaciona-las repercusidns nutricionais que, sobre 0 organismo, producen 0s principais procesos
fisiopatoldxicos en funcidn das suas caracteristicas etiopatoxénicas.

m  Adaptar propostas dietéticas equilibradas, a partir de prescripcions de inxesta, para diferentes tipos
de procesos patoloxicos e en funcion das caracteristicas fisiopatoldxicas do individuo

m  Obter axeitadamente mostras de alimentos e dispo-la sta preparacion para o envio ¢ laboratorio de
analises, en condicions idéneas para seu posterior procesamento.

m Comprende-la importancia dos microorganismos, como responsables das alteracions e/ou
transformacions que sofren os alimentos, e 0 seu potencial como axentes patdxenos para os
alimentos e a saude das persoas.

m Valora-la influencia que os habitos alimentarios e o estado nutricional das persoas tefien sobre a
saude/enfermidade, explicando os aspectos preventivos, asistenciais e rehabilitadores.

m  Explica-las transformacions e alteracidns, na sua calidade nutritiva, que sofren os alimentos de
consumo humano durante os procesos de conservacion e elaboracion mais frecuentes.

m [nterpreta-los procesos mediante os que o organismo asimila e transforma os nutrintes para o
desenvolvemento do corpo humano.

m Programar e desenvolver actividades de promocién da saude, elaborando os materiais necesarios
para cubri-los obxectivos previstos nas campafas ou programas sanitarios.

m Utilizar programas informaticos de axuda a elaboracion/adaptacion de dietas equilibradas para
persoas ou colectivos sans ou enfermos.

m  Comprende-lo marco legal, econdmico e organizativo que regula e condiciona a prestacién de
servicios sanitarios, identificando os dereitos e obrigas que se derivan das relaciéns no contorno de
traballo, asi como os mecanismos de insercidn laboral.
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3.2 Mddulos profesionais asociados a unha unidade de competencia

3.2.1 Médulo profesional 1: Organizacion e xestion da area de traballo asigna-
da na unidade/gabinete de dietética

Asociado a unidade de competencia 1: Organizar e xestionar, 6 seu nivel, a area de traballo
asignada na unidade/gabinete.

Capacidades terminais elementais

= |dentificar diferentes tipos de servicios ou de institucidons sanitarias espafois e galegos.

= Describi-la estructura organizativa da unidade de alimentacién/nutricién e relacionala coas outras
unidades do centro sanitario

= Analiza-lo proceso de atencion e/ou prestacién do servicio, relacionando as fases e operacions
cos recursos materiais, condicions de execucion e calidade.

m  Planificar e organizar un gabinete de nutricién e dietética para desenvolve-la sua actividade
profesional.

m |dentifica-los diferentes tipos de documentacion clinico-sanitaria e relacionalos coas suas
aplicacions.

® Manexar e adaptar, se € o caso, aplicacidons informaticas de caracter xeral para optimiza-lo
funcionamento da unidade ou gabinete.

m  Cubrir e tramitar documentos clinicos e non clinicos utilizando os medios necesarios para
incrementa-la eficacia do servicio.

m  Realiza-lo control do material da unidade/gabinete efectuando as ordes de pedido necesarias para
o correcto mantemento de existencias.

= Recibir e distribui-lo material da unidade/gabinete en funcion das necesidades das distintas areas
de traballo.

m  Especifica-las condicidons de conservacion do material e aplicar métodos de almacenamento,
respectando as normas de seguridade e hixiene.

m  Elaborar orzamentos e facturas detalladas de intervencion e actos sanitarios segundo as normas
legais.

= Analiza-la normativa vixente sobre seguridade e hixiene relativa 6 sector sanitario para aplicala
6 seu ambito profesional.

m Describi-las medidas preventivas establecidas na normativa sobre seguridade e hixiene para
identifica-las de aplicacion en centros sanitarios.

®  Relacionar e describi-las normas sobre simboloxia e situacion de sinais e alarmas, equipos contra
incendios e equipos de primeiros auxilios para actuar eficazmente en caso de emerxencia.
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Contidos (duracion 80 horas)

Contidos procedementais

Organizacién sanitaria

¢ Estructuracién das institucions sanitarias publicas e privadas.

e Estructuracion do SERGAS e da Conselleria de Sanidade.

¢ Identificacion dos tipos de prestacions sanitarias.

Organizacion sanitaria especifica

* Planificacion e organizacion dunha unidade de alimentacién e nutricion nun centro sanitario.
¢ Protocolos para a interrelacion cocifia-dietética-hospital.

¢ Planificacion e organizacion dun gabinete de dietética.

Economia sanitaria

¢ Identificacion das etapas de proceso de planificacion sanitaria.

+ Estimacion das necesidades asistenciais dos diferentes sectores de poboacién da Comunidade

Auténoma Galega: urbano, suburbano, rural e maritimo.
Aplicacions informaticas
¢ Uso e manexo de sistemas informaticos.
e Elaboracion de distintos formatos de presentacion.
e Aplicacion de programas de rexistro e arquivos.
Documentacion sanitaria
¢ Elaboracion de documentos clinicos e non clinicos.
e Meétodos de circulacién de informacion clinica e non clinica.
* Uso de aplicacions informaticas para documentos clinicos e non clinicos.
Xestion de existencias e inventarios
e Meétodos de valoracion de existencias e elaboracién de inventarios.
¢ Elaboracion de documentos de compravenda e control do IVE correspondente.

¢ Uso de aplicacions informaticas na xestion e control do almacén, facturacion e xestion econdémica.

O proceso de atencion/prestacion do servicio

¢ Analise dos compofientes da unidade de atencion nutricional.

¢ |dentificacién das funciéns do técnico superior en dietética no proceso de asesoria nutricional.
¢ Planificacién do proceso de atencion 6 paciente ou cliente.

Calidade da prestacion do servicio e/o producto

e Andlise dos criterios de calidade 6ptima e calidade I6xica na prestacion do servicio.

¢ Aplicacion de métodos de control de calidade e avaliacion de resultados.

Normas de seguridade e hixiene en institucidons sanitarias

¢ Analise da normativa legal sobre seguridade e hixiene en institucions sanitarias.
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¢ Identificacion dos sinais de emerxencia.
* Manexo dos equipos de emerxencia.
¢ Revision e mantemento dos equipos de emerxencia.

* Aplicacidon de normas de seguridade e hixiene na almacenaxe do material utilizado na unidade ou
gabinete de dietética.

Contidos conceptuais

Organizacion sanitaria

e Estructuras tipo, organicas e funcionais, de instituciéns sanitarias publicas e privadas. Servicio Galego
de Saude e Conselleria de Sanidade.

¢ Niveis de asistencia e tipos de prestacions.

Organizacion sanitaria especifica

¢ Estructura dunha unidade de alimentacion e nutricidon nun centro sanitario. Ratios persoal/usuarios.
¢ Integracién das unidades ou gabinetes de dietética no sistema de saude.

¢ Relacidns dietética-cocifa-hospital.

Economia sanitaria

¢ Instrumentos de politica sanitaria: administracion sanitaria.

¢ Desenvolvemento socioecondémico e saude; influencia na poboaciéon da Comunidade Autonoma Galega.
¢ Planificacién sanitaria. Conceptos, etapas e organizacion dos servicios sanitarios.

Aplicacions informaticas

¢ Fundamentos informaticos: codigo, rexistro e arquivos. Formatos.

Documentacion sanitaria

¢ Documentacion clinica. Tipos de documentos: intra-hospitalarios, extra-hospitalarios e intercentros.
Circulacion da informacion.

e Segredo profesional.

¢ Documentacion non clinica. Tipos de documentos: intra-hospitalario, extra-hospitalarios e intercentros.
Utilidades e aplicacioéns. Criterios de elaboracion ou enchido. Circulacion da informacion.

Xestion de existencias e inventarios

¢ Sistemas de almacenaxe: vantaxes e inconvenientes. Criterios de clasificacion de medios materiais
sanitarios.

¢ Métodos de control de existencias. Inventarios: criterios de clasificacion.

¢ Operacions de compravenda: documentacion relacionada. Réxime de aplicacion do IVE

O proceso de atencion/prestacion do servicio

¢ A atencidn sanitaria como proceso de produccién. Obxectivos, fases, operacions e recursos.
* A atencion 6 paciente ou cliente na unidade ou gabinete de dietética.

Calidade da prestacién do servicio e/o do producto

¢ Meétodos de control da calidade da prestacion: obxectivos.

e Meétodos de avaliacién da calidade da prestacion.
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Normas de seguridade e hixiene en institucions sanitarias

Normativa legal sobre seguridade e hixiene en institucions sanitarias
Medidas de prevencion: sinalizacién, alarmas, equipos contra incendios e equipos de primeiros auxilios.
Plan de actuacién ante emerxencias.

Contidos actitudinais

Responsabilidade na organizacion dunha unidade ou gabinete de nutricion e dietética.

Valoracion da importancia da interrelacion entre os servicios de cocifia, dietética e unidades de
enfermeria.

Sensibilidade ante a necesidades asistenciais das diferentes zonas de Galicia.

Responsabilidade no uso dos equipos informaticos e valoracion das medidas de prevencién destinadas
a evita-la perda da informacion.

Responsabilidade no manexo e custodia de documentos, asi como na aplicacion de medidas que
garantan a sua confidencialidade.

Rigor no control das operaciéns de compravenda e na aplicacién do IVE correspondente.

Actitude responsable do técnico en dietética durante o proceso de atencion/prestacion do servicio 6
paciente ou cliente.

Habito de aplicacién de métodos de control de calidade da prestacion.
Rigor no cumprimento da normativa legal sobre seguridade e hixiene.
Consciencia da importancia do plan de actuacion ante situacions de emerxencia.
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3.2.2 Mddulo profesional 2: Alimentacion equilibrada

Asociado a unidade de competencia 2: Elaborar e supervisar dietas adaptadas a persoas e
colectivos, segundo as suias necesidades nutricionais.

Capacidades terminais elementais

= Analiza-las caracteristicas anatomicas, fisioloxicas e conductuais que inflien no estado nutricional
dos individuos e dos colectivos.

®  Analiza-los requirimentos nutritivo-dietéticos dun individuo e/ou colectivo en funcion da sua idade,
actividade e caracteristicas fisioldxicas.

m Explica-la influencia das condicidons socio-econdmicas, culturais e xeograficas nos habitos
alimentarios dun individuo e dun colectivo, especialmente na poboacion da galega, para telas en
conta a hora de elaborar e supervisar dietas.

m Describi-las caracteristicas bromatoléxicas dos alimentos, relacionandoas co grupo 6 que
corresponden, e identifica-los principios inmediatos que compofien os alimentos.

= Establece-los parametros e medidas antropométricas necesarias para avalia-lo estado nutricional
do paciente ou cliente.

m  Seleccionar e utiliza-los equipos somatométricos e as técnicas necesarias para valora-lo estado
nutricional do paciente ou cliente.

m  Describi-las implicacidons que se poden derivar para o estudio e valoracion do estado nutricional
dunha persoa e dos resultados de uso frecuente en dietética.

= Desefar e realizar enquisas alimentarias para avalia-los habitos alimentarios do paciente ou
cliente.

= Efectua-la historia dietética adaptada do paciente cliente, reflectindo tédolos datos e medidas
obtidos.

= Establece-las necesidades bioenerxéticas e calcula-lo gasto enerxético da persoa relacionandoo
co papel bioléxico dos alimentos e cos procesos bioquimicos fundamentais dos principais
nutrientes.

m  Elaborar dietas que cubran as necesidades nutricionais dunha persoa ou colectivo en funcién da
sUa idade, estado fisioloxico e actividade fisica.

® Manexa-las taboas de composicion de alimentos para confeccionar dietas que cubran as
necesidades nutricionais recomendadas.

®  Analizar e aplica-las estratexias que favorezan a comprensién, aceptacion e seguimento da dieta
por parte do paciente.

m Establece-la temporalizacién e método de control da evolucion e eficacia dunha dieta establecida
para unha persoa ou colectivo.

= Utilizar programas informaticos para a valoracion do estado nutricional e para a elaboracion,
seguimento e avaliacién de dietas alimentarias.
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Contidos (duracion 290 horas)

Contidos procedementais

Enerxia e requirimentos enerxéticos do ser humano

¢ Determinacion do gasto enerxético. Calorimetria, metabolismo basal e regulacion do balance enerxético.
e Utilizacion de taboas de recomendacions de enerxia.

Principais nutrientes

¢ Clasificacion dos principais nutrientes.

e (Calculo de necesidades de nutrientes segundo idade, estado fisioldxico e actividade fisica.
e Utilizacion das taboas de inxestidons recomendadas de nutrientes.

Alimentos

¢ Andlise do desefio dos grupos de alimentos.

¢ Clasificacion funcional dos alimentos segundo o seu contido en nutrientes.

e Estimacion nutritiva e enerxética dos alimentos.

Necesidades e recomendacions nutricionais

¢ Manexo das taboas de composicion de alimentos.

e Valoracion de necesidades nutricionais e célculo de recomendaciéns alimentarias.

Estado nutricional das persoas

¢ Toma de medidas antropométricas.

¢ Interpretacién de determinacions analiticas.

e Enchido da historia dietética.

¢ Aplicacidn das taboas de crecemento.

e Estimacion dos requirimentos enerxéticos. Avaliacién dos métodos de valoracién.
Alimentacion equilibrada segundo idade, estado fisioléxico e actividade fisica

¢ Elaboracion de distintos tipos de dietas segundo idade, estado fisioléxico e actividade fisica.
* Interpretacién do aporte nutricional de formas alternativas de alimentacion.

Alimentacion colectiva:

¢ Analise dos habitos alimentarios das diferentes zonas xeograficas de Galicia: costeira, interior, urbana
e suburbana.

¢ Elaboracion de dietas para distintos tipos de colectivos.
Aplicacions informaticas

¢ Aplicacién de programas especificos para o calculo e adaptacion de necesidades nutritivas segundo
idade, estado fisioloxico e actividade fisica.

e Utilizacién de programas especificos para a elaboracion de dietas.
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Contidos conceptuais

Nutricidon e dietética: conceptos basicos

e Alimento e nutriente.

¢ Bromatoloxia e tecnoloxia dos alimentos.

e Nutricion.

¢ Dietética.

¢ Antropoloxia da alimentacion: interese social, econémico e cientifico.
Enerxia e requirimentos enerxéticos do ser humano

¢ Obtencién da enerxia nos seres vivos. Transformacions enerxéticas celulares.
¢ (Gasto enerxético: calorimetria, metabolismo basal, balance enerxético.
Principais nutrientes

¢ Glicidos, lipidos, proteinas, vitaminas, auga e elementos minerais.

¢ Funcidns dos nutrientes.

Alimentos

e Grupos de alimentos.

e Caracteristicas bromatoloxicas.

Estado nutricional das persoas

e Fundamento cientifico dos métodos empregados na estimacion de requirimentos enerxéticos das
persoas.

¢ Estado nutricional proteico-calérico: medidas antropométricas e parametros bioquimicos, hematoldxicos
e inmunoldxicos.

¢ Historia dietética.

Necesidades e recomendacions nutricionais

¢ Aportes dietéticos recomendados para unha alimentacion equilibrada.

e Taboas de composicion de alimentos.

Alimentacion equilibrada segundo a idade estado fisioloxico e actividade fisica

¢ Ciclos de crecemento e desenvolvemento humano.

¢ Alimentacion equilibrada da persoa sa segundo a idade, o estado fisioloxico e actividade.
¢ Formas alternativas de alimentacion: tipos e caracteristicas destas dietas.

Alimentacion colectiva

¢ Factores socioculturais, econédmicos e xeograficos que inflien na alimentacion.

¢ Habitos alimentarios nas diferentes zonas xeograficas de Galicia: costeira, interior, urbana e suburbana.
e Consello nutricional familiar.

¢ Tipos de comedores colectivos. Caracteristicas especificas.
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Contidos actitudinais

Valoracién da importancia da alimentacién e da dietética no nivel de saude individual e colectivo.
Valoracién da influencia dos factores socioculturais e xeograficos que inflien na alimentacion.
Respecto e espirito critico ante os habitos alimentarios das distintas zonas xeograficas de Galicia.
Rigor e sensibilidade na toma de medidas antropométricas.

Atencion na interpretacion de determinacions analiticas.

Rigor na determinacion do gasto enerxético.

Actitude responsable na valoracién das necesidades nutricionais do paciente ou cliente e nas
recomendacions alimentarias.

Rigor no manexo das taboas de inxestions recomendadas de nutrientes e nas tdboas de composicion
de alimentos.

Valoracién da influencia dos habitos alimentarios e das condiciéns econdmicas do paciente ou cliente
na seleccion dos alimentos da dieta.

Respecto as formas alternativas de alimentacion.
Responsabilidade no manexo das aplicacions informaticas.
Rigor no manexo e no uso da informacion confidencial.
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3.2.3 Mddulo profesional 3: Dietoterapia

Asociado a unidade de competencia 3: Elaborar e supervisar dietas adaptadas a pacientes e
colectivos, segundo a sua patoloxia especifica.

Capacidades terminais elementais

®  Analizar e caracteriza-los diferentes cadros fisiopatoldxicos, explicando as suas implicacions
dietéticas.

m [nterpretar dietas terapéuticas de referencia relacionandoas cos diferentes estados fisiopatoldxicos

®  Analiza-la relacion entre determinadas patoloxias e os habitos alimentarios nas diferentes zonas
de Galicia.

m Elaborar dietas adaptadas para distintos estados fisiopatoldxicos, seguindo as prescripcions
médico-dietéticas, tendo en conta as condicions sociais, culturais e econdémicas do paciente ou
cliente.

m Elaborar dietas tipo en funcidon dos procesos fisiopatoloxicos que poden afectar a distintos
colectivos.

®  Aplicar controles que permitan comprobar se 0s requirimentos nutricionais dos colectivos son
cubertos polas dietas propostas.

= Explica-las operacions ou manipulaciéns que cémpre realizar na preparacion dalguns tipos de
alimentos para a sua adaptacion & prescripcion dietética.

m |dentifica-los parametros criticos que inflien no control e seguimento dunha dieta terapéutica.

= Modificar dietas adaptadas de forma que se adecuen mellor as finalidades terapéuticas as que
estan dirixidas.

= Temporalizar pautas de control e seguimento da evoluciéon e cumprimento de dietas.
= Elaborar e tramitar informes de control e seguimento dietético do paciente/cliente.

= Analizar informes sanitarios que avalien os efectos das dietas sobre a saude dos colectivos,
extraendo as conclusions que confirmen ou non a sua idoneidade.

= Propor cambios na prescripcion dietética en funcion dos datos subxectivos e obxectivos obtidos
da opinién dos pacientes.

= Detectar posibles interaccions entre alimentos e farmacos, asi como intolerancias alimentarias e
reaccions alérxicas en pacientes/clientes de risco.
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Contidos (duracion 220 horas)

Contidos procedementais

Introduccion a dietoterapia

* Analise dos parametros nutricionais modificables.

¢ Relacién entre os habitos alimentarios de Galicia e determinadas patoloxias.

¢ Clasificacién xeral de dietas terapéuticas.

¢ Operacions e manipulaciéns dos alimentos para a sua adaptacion a prescripcion dietética.
Reaccions especificas: interaccions e alerxias

¢ Descricién e analise das principais interaccions entre medicamentos e nutrintes.

¢ Identificacion e diferenciacion das principais reaccions alérxicas e de intolerancia alimentaria.
¢ Valoracion da influencia do alcohol na malnutricion.

Dietas xerais co caracteristicas modificadas

¢ Elaboracion e andlise de dietas con modificacidns na textura e/o no contido enerxético.

Dietas adaptadas a situacions especiais fisiopatoloxicas: tipos e indicacions

¢ Elaboracion e andlise de dietas para situacions fisiopatoloxicas segundo idade, estado e habitos

alimentarios do paciente ou cliente.
¢ Manexo de aplicaciéns informaticas na elaboracion de dietas.
Dietas en situacions especiais: tipos e indicaciéns
¢ Elaboracion de dietas para a administracion enteral e parenteral.
¢ Valoracion dos riscos asociados
Dietas con fins analiticos e exploratorios

¢ |dentificacién dos alimentos restrinxidos e/ou recomendados segundo o tipo de proba analitica ou

exploratoria.
Avaliacion e seguimento da dietas
¢ Identificacion dos parametros criticos segundo idade e estado do paciente ou cliente.
e Temporalizacion do control e seguimento da dieta dun paciente ou cliente.
¢ Propostas de cambio na dieta segundo os parametros e pautas de control.

Contidos conceptuais

Introduccidn a dietoterapia

¢ Concepto de dietoterapia. Parametros nutricionais modificables en dietas terapéutica.
* Patoloxias asociadas 6s habitos alimentarios de Galicia.

¢ Tipos de dietas terapéuticas. Criterios de administracion.
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Reaccions especificas: interaccions e alerxias

¢ Interaccions entre medicamentos e nutrientes: factores xerais implicados. Efectos dos medicamentos
sobre nutrientes e viceversa.

¢ Nutricion e alcohol: metabolismo do alcohol e 6rganos dixestivos afectados. Malnutricidon.

* Alerxia alimentaria: concepto e caracteristicas. Mecanismos de accion. Reacciéns pseudoalérxicas.
e Diferencias entre alerxia e intolerancia alimentaria.

Dietas xerais con caracteristicas modificadas

* Dietas con modificaciéns na textura: liquida e branda. Indicacions.

¢ Dietas con modificacidns enerxéticas: hipo e hiperenerxéticas

Dietas adaptadas a situacidns fisiopatoloxicas. Tipos e indicacions

* Con modificacions nos carbohidratos: na diabete, na malabsorcion e outras anomalias metabdlicas dos
carbohidratos, exenta de carbohidratos osmoticamente activos, rica en fibra e probe en fibra. Aplicaciéns
de carbohidratos especificos en dietoterapia.

* Con modificacién de lipidos: de proteccidn biliopancreatica, probe en graxa e colesterol, en hiperlipopro-
teinemias. Uso de triglicéridos de cadea media en dietoterapia.

¢ Con modificacidns en proteinas e outras substancias nitroxenadas: hipoprotéicas, exentas de glute, con
restricciéns de aminoacidos especificos, con restriccions de purinas, hiperprotéicas. Aplicacions dos
aminoacidos esenciais e analogos en dietoterapia.

¢ Con modificacidns en elementos minerais: hiposddica, con restriccion de potasio, de calcio e de cobre.

¢ Suplementos vitaminicos e megavitaminoterapia: indicacions da terapéutica vitaminica a dose masiva,
hipervitaminose e 0s seus perigos, vitaminoides.

¢ En patoloxias especificas do aparello dixestivo: en patoloxia oral, esofaxica, gastrica, hilio-hepatica,
pancreatica e intestinal.

* En patoloxias do ril e vias urinarias: na litiase renal, na insuficiencia renal, na hemodialise, na dialise
peritoneal contenda ambulatoria e no transplante renal.

¢ En patoloxias especificas cardiacas e hipertension: na insuficiencia cardiaca, na hipertension.

e En patoloxia respiratoria: alteracions metabdlicas orixinadas na insuficiencia respiratoria. Tratamento
dietético.

¢ En enfermidades carenciais: anemias, hipovitaminoses.

¢ Do paciente oncoléxico: desnutricidon e cancro. Alimentacion en procesos cancerosos. Aplicaciéns
dietéticas en oncoloxia.

e En cirurxia: consecuencias fisiopatoloxicas do acto cirdrxico, dietética no preoperatorio e no
posoperatorio.

Dietas en situacidns especiais. Tipos e indicacions
¢ Alimentacion enteral. Tipos de alimentos. Riscos asociados.

* Nutricion parenteral. Tipos de nutrientes e formas de administracion. Riscos asociados e medidas
preventivas necesarias.

Dietas con fins analiticos e exploratorios

¢ Probas analiticas e explorativas que requiren dietas especificas. Obxectivos.
Avaliacion e seguimento das dietas

e Educacién nutricional do paciente.

e Parametros criticos que inflien no seguimento dunha dieta.

e Seguimento ambulatorio de dietas.
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Contidos actitudinais

Responsabilidade na determinacion dos parametros somatométricos en situacions fisiopatoldxicas.
Rigor na avaliacidon dos parametros nutricionais modificables.

Valoraciéon da importancia de dispor de informacién sobre o estado do paciente ou cliente, previa a
elaboracién da dieta.

Rigor na elaboracion e adaptacion de dietas a distintas situacions fisiopatoloxicas.
Esforzo por lle transmitir 6 paciente a importancia do seguimento rigoroso da dieta establecida.
Preocupacion por detectar e controla-las posibles interacciéns medicamentosas, toxicas ou alimentarias.

Rigor na elaboracion da dieta ante posibles reaccions alérxicas, pseudoalérxicas ou de intolerancia 6s
alimentos dun paciente ou cliente.

Valoracion da importancia de aplica-los parametros de control, seguimento e eficacia do cumprimento
dunha dieta terapéutica.

Tolerancia ante a necesidade de posibles modificaciéns na dieta establecida.
Sensibilidade ante as dificultades do paciente no seguimento da dieta.
Preocupacion polas repercusiéns bioldxicas e sociais do consumo do alcol.

39



3.2.4 Médulo profesional 4: Control alimentario

Asociado a unidade de competencia 4: Controlar e supervisa-la composicion cualitativa dos
alimentos para determina-la sua calidade hixiénico-dietética.

Capacidades terminais elementais

® Interpreta-la lexislacion vixente sobre calidade hixiénica-dietética dos alimentos aplicable en
Galicia.

m  Analiza-los principais factores de risco de contaminacidn bidtica e abidtica para cada tipo de
alimento, en toda a cadea de produccidén-distribucion.

m  Establece-los puntos criticos da cadea de produccion-distribucion de alimentos nos que se debe
realiza-la toma de mostras para a analise fisico-quimica.

® |ndica-las probas analiticas necesarias para controla-la calidade hixiénico-sanitaria dos distintos
tipos de alimentos relacionandoos cos seus valores analiticos de referencia.

= Delimita-lo nimero de mostras e o material necesario para a sua toma, en funcién do volume e
o tipo de alimento.

m  Describi-los tipos de envases e normas de etiquetado para a remision correcta de mostras 6s
laboratorios de andlise.

= Explica-los protocolos de traballo establecidos para a manipulacién, transporte e conservacién de
mostras aplicando a normativa especifica para garanti-la sua inalterabilidade ata a sua recepcion
no laboratorio.

= Relaciona-lo fundamento e as aplicacidons dos procedementos normalizados de traballo coas
necesidades de calibracion dos equipos.

m  Explica-los principios cientifico-técnicos que fundamentan as probas analiticas simples realizadas
mediante o uso de “kits”

=  Manexa-los equipos e aparellos de medida e describi-las operacidons de mantemento necesarias
para o seu correcto funcionamento.

m  Aplica-los procedementos e técnicas de calibracion dos equipos analiticos, utilizando os reactivos
e solucidns patrén indicadas para cada tipo de determinacion.

m  Relaciona-los principais parametros que se poden medir en exames de alimentos “in situ” cos
métodos ou técnicas que se deben aplicar.

®  Rexistra-los datos obtidos, no soporte adecuado para a sua remisién 6s organismos correspon-
dentes.
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Contidos (duracion 185 horas)

Contidos procedementais

Regulamentacién alimentaria

¢ Analise do cédigo alimentario espafol e das regulacidns especificas da Comunidade Auténoma Galega.
* Explicacién das regulamentacions hixiénico-sanitarias segundo o tipo de alimento.

¢ Identificacion dos principais tipos de contaminantes fisicos e quimicos.

Calidade e caracteristicas organolépticas dos alimentos

* Clasificacion dos criterios de calidade dos alimentos e descricién dos factores que influen nela.

¢ Resumo dos compofientes quimicos e das caracteristicas organolépticas dos alimentos.

e Métodos de avaliacidn da calidade. Avaliacién subxectiva e obxectiva.

Técnicas de control e mostraxe de alimentos

¢ Elaboracion de diagramas de fluxo e establecemento de puntos criticos na cadea de produccion-
distribucion de distintos tipos de alimentos.

* Toma de mostras segundo os protocolos establecidos para cada tipo de alimento.
Analise fisica e quimica «in situ» de alimentos

¢ Calibracion dos diferentes equipos de analise «in situ».

e Aplicacién de técnicas analiticas a distintas mostras alimentarias.

¢ Interpretacion dos resultados e elaboracién da documentaciéon normalizada.

¢ Uso de técnicas de control de calidade.

Contidos conceptuais

Regulamentacidn alimentaria

e (Cddigo alimentario espafol. Regulaciéns especificas da Comunidade Auténoma Galega.
¢ Regulamentaciéns técnico-sanitarias.

e Tipos de contaminantes.

Calidade e caracteristicas organolépticas dos alimentos

* Criterios de calidade dos alimentos e factores que inflien neles.

¢ Composicién quimica, criterios organolépticos e criterios analiticos dos alimentos.
Técnicas de control e mostraxe

* Diagrama de fluxo dos alimentos: produccion, transformacion, manipulacion e consumo.
¢ Puntos criticos e factores de risco asociados.

¢ Alteracions bioquimicas e bromatoléxicas dos alimentos na cadea produccion-distribucion. Parametros
analiticos.

e Técnicas de mostraxe:.

— Equipos e aparellos.
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— Reactivos e materiais.
— Medios de transporte.
— Conservantes.

Analise fisico-quimica “in situ” de alimentos

Prestacions e caracteristicas dos equipos analiticos.

Sistemas de funcionamento, calibracion e mantemento dos equipos.
Protocolos de control de calidade.

Técnicas quimicas, bioquimicas e inmunoldxicas elementais.

Contidos actitudinais

Responsabilidade na aplicacién da normativa para aplicar no control alimentario.

Atencion na identificacion de puntos criticos na cadea alimentaria.

Rigor na toma, manipulacién e conservacion de mostras de alimentos.

Habito de aplicacién de técnicas de calibracién e mantemento dos equipos de andlise.
Responsabilidade na aplicacion de técnicas analiticas «in situ» de alimentos.

Valoracién obxectiva dos resultados obtidos nas probas organolépticas e fisico-quimicas realizadas.
Habito de aplicacién estricta de técnicas de control de calidade.

Consciencia da repercusion sobre a saude da poboacién da no deteccion de alteracions nos alimentos.
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3.2.5 Modulo profesional 5: Microbioloxia e hixiene alimentaria

Asociado a unidade de competencia 5: Supervisa-la conservacion, manipulacion e transformacion
dos alimentos de consumo humano.

Capacidades terminais elementais

m  Describi-los requisitos de calidade organoléptica que deben cumpri-los alimentos no momento da
sua recepcion.

= Clasifica-los sistemas de recepcién de alimentos en funcién do seu estado, natureza e destino.

® Relaciona-las condiciéns de almacenamento e conservacion co tipo e destino dos alimentos,
aplicando medidas de prevencién para que non sufran modificaciéns.

® [ndica-las principais familias de microorganismos que colonizan e parasitan os alimentos e
relacionalas coas alteracions nutritivas que producen nelas.

m Clasifica-las sustancias toxicas naturais ou non naturais que poida haber nos alimentos.

®  Analiza-los procedementos de hixienizacion e selecciona-lo mais adecuado a cada tipo de
alimento.

= Diferencia-los compofientes dos equipos e sistemas de hixienizacién de alimentos relacionandoos
coa sua funcién no proceso.

m Describi-las alteracions que poidan sufri-los alimentos durante o seu periodo de conservacion e
relacionalas coas posibles alteracions da sua calidade nutricional.

= Clasifica-los procedementos de conservacion de alimentos en funcion do seu tipo, transformacion
e destino.

= Clasifica-los aditivos de uso alimentario e explica-lo efecto que tefien sobre cada tipo de alimento
e sobre a saude das persoas.

= Clasifica-los procedementos de manipulacién de alimentos e establece-las condicidns persoais,
hébitos e normas hixiénicas que deben cumpri-los manipuladores de alimentos en funcién do
posto de traballo desempenado.

m  Explica-las toxinfeccions alimentarias mais frecuentes para aplicar medidas de prevencion no
proceso de recepcién, almacenamento, conservacion, transformacion e manipulacion de
alimentos.

m |dentifica-los puntos criticos para realiza-lo control de calidade microbioldxica no proceso de
tratamento industrial dos alimentos.

®  Aplicar técnicas analiticas «in situ» para determina-la calidade microbioloxica dos alimentos.

m  Explica-los procedementos de transformacion dos alimentos relacionando e enumerando os
medios materiais necesarios e 0s seus parametros de control.

m  Relaciona-los procesos de transformacién coas modificacions nutricionais que producen en cada
tipo de alimento e analiza-las vantaxes e inconvenientes de cada proceso.

= Determina-las modificacions, en relacion a cantidade de producto, que hai que corrixir despois do
procedemento de transformacion elixido.
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Contidos (duracion 220 horas)

Contidos procedementais

Microbioloxia e alimentos
* |dentificacién dos procesos de alteracion microbioléxica dos alimentos.

¢ Exame microbioldxico de alimentos especificos : toma de mostras, sementeira, cultivo, reconto e
identificacién de microorganismos.

¢ Realizacion de técnicas de control de calidade.

Toxicoloxia alimentaria

* |dentificacién dos principais toxicos en alimentos de distinta procedencia.
¢ (Clasificacion das intoxicacions alimentarias mais frecuentes.
Conservacion de productos alimenticios

¢ Comprobacion do efecto causado nos alimentos por diferentes tratamentos: frio, calor, deshidratacion,

¢ Seleccion do material de embalaxe mais adecuado para diferentes tipos de alimentos.
Procedementos e métodos de manipulaciéon de productos alimenticios

* Clasificacion das técnicas de preelaboracion segundo o tipo de alimento.

¢ Analise das modificacions producidas nos alimentos polas técnicas de elaboracion.

e Seleccion do proceso de elaboracion mais adecuado para cada tipo de alimento.

¢ Establecemento dos puntos criticos de control durante o proceso de manipulacion de diferentes tipos
de alimentos.

Principios de tecnoloxia culinaria

* Andlise comparativa dos efectos de diferentes procesos culinarios segundo o tipo de alimento.

¢ Adecuacion das técnicas de elaboracion de alimentos segundo a dieta prescrita.

Hixiene e limpeza de instalacions

e Deduccion das normas de manipulacion de distintos alimentos aplicando a regulamentacion vixente.
¢ Aplicacién da técnica de inspeccidn mais axeitada segundo o tipo de instalacién.

e Seleccion dos materiais e productos necesarios para a limpeza de diferentes tipos de instalaciéns.
e Seleccion do método de tratamento e desinfeccidon da auga segundo o uso 6 que vai destinada.

e Esquematizacion dos puntos para controlar en diferentes instalacions.

Métodos de hixienizacion de alimentos

¢ Analise dos efectos que producen nos alimentos as distintas técnicas de hixienizacion.

* Seleccion da técnica de hixienizacion mais axeitada a cada tipo de alimento.

¢ Realizacion de protocolos de control de calidade dos métodos de hixienizacién dos alimentos.
Aditivos alimentarios

¢ Clasificaciéon dos aditivos segundo a sua funcién.

* Contraste entre aditivos necesarios e opcionais.
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Contidos conceptuais

Microbioloxia e alimentos

e Principios xerais de microbioloxia aplicada a alimentacién. Tipos de microorganismos.

e Microorganismos patdxenos: alteraciéns que producen.

e Microorganismos beneficiosos: procesos nos que interveren.

¢ Microbioloxia industrial.

¢ Equipos e kits de analise microbioléxica rapida. Proceso de control de calidade.

e Técnicas de mostraxe.

Toxicoloxia alimentaria

¢ Substancias téxicas nos alimentos: bioldxicas quimicas e fisicas.

¢ Infeccidns e intoxicacions alimentarias.

Conservacion de productos alimenticios

¢ Principios fundamentais de conservacion: tratamentos fisicos e quimicos.

¢ Modificacions que sofren os alimentos pola accién da luz, temperatura e grao de humidade.
e Materiais utilizados na embalaxe de alimentos: vidro, materiais plasticos, metal, ...
Procedementos e métodos de manipulaciéon de productos alimenticios

e Sistemas de obtencion e distribucion de alimentos.

¢ Preelaboracién: técnicas.

¢ Elaboracion: técnicas.

* Rexeneracién de productos alimentarios: rehidratacion, reconstitucion, desconxelacion, ...
¢ Variacions dietético-nutritivas que se producen nos alimentos durante o seu proceso de manipulacion.
Principios de tecnoloxia culinaria

e Técnicas de cocifado: en vapor, conveccion, microondas, fritura, asado, fervido...

e Cambios producidos nos alimentos cos procedementos culinarios: coccién, asado, fritura...
e Caracteristicas especiais dos procesos culinarios na cocifa de colectivos.

Hixiene e limpeza de instalacidns

¢ Manipuladores de alimentos: regulamentacién, condicions hixiénico-sanitarias persoais e habitos
hixiénicos de traballo.

* Limpeza e desinfeccién de locais e instalacions segundo o material e caracteristicas.
¢ Tratamento e desinfeccion da auga en funcién da sua utilizacion.
Métodos de hixienizacion de alimentos
e Meétodos fisicos:

— Calor: UHT, esterilizacion, tindalizacién, pasteurizacion, ...

— Frio: conxelacion, refrixeracion, ...
e Métodos quimicos: Acidos e bases.
e Técnicas de control da calidade da hixienizacion dos alimentos.
Aditivos alimentarios
¢ Lexislacion vixente sobre o uso dos aditivos alimentarios.
e Tipos de aditivos.
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Caracteristicas e efectos sobre os alimentos.
Efectos dos aditivos sobre a saude humana.

Contidos actitudinais

Rigor na toma de mostras e na aplicacion das técnicas de exame microbioléxico dos alimentos.
Habito de aplicacién de técnicas de control de calidade.

Preocupacion polo efecto contaminante dalguns productos de embalaxe.

Actitude responsable na inspeccidn de todo o proceso derivado da manipulacién de alimentos.
Valoracién da importancia da hixienizacién dos alimentos na prevenciéon de enfermidades alimentarias.

Consciencia da importancia das condicions hixiénico-sanitarias das instalacions onde se manipulan
alimentos.

Esforzo por facer comprender 6 paciente/cliente a importancia da técnica de elaboracién dos alimentos
prescrita na dieta.

Espirito critico ante o uso de aditivos na alimentacién.
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3.2.6 Modulo profesional 6: Educacion sanitaria e promocién da saude

Asociado a unidade de competencia 6: Promove-la saude das persoas e a comunidade a través
da educacion alimentaria, mediante actividades de promocidon e educacion para a saude.

Capacidades terminais elementais

= Explica-las medidas de frecuencia de enfermidade que se utilizan para avalia-lo nivel de saude
dunha poboacion.

m |dentifica-las caracteristicas persoais, sociais, culturais e sanitarias que poidan influir no nivel de
saude dos grupos de risco, para poder establecer plans de actuacion contextualizados como
medidas de prevencion destinadas a eles.

m  Aplica-la teoria da causalidade as enfermidades para explica-lo modo en que inflien sobre a
saude das persoas ou dos colectivos, os factores de risco xerais e/ou especificos.

m  Planifica-los estudios epidemioldxicos descriptivos e experimentais que sirvan para determinar
habitos dietéticos e a sua relacion coa saude das persoas.

®  Enumera-los criterios de seleccién dunha mostra de poboacién para a realizacion de estudios
epidemioloxicos.

m  Explica-los métodos de elaboracion de instrumentos de recolleita de informacion e precisa-los
criterios que marcan a sua especificidade.

®  Analiza-las variables psicoloxicas que definen os grupos de risco, identificando e explicando os
condicionantes que hai que traballar no desenvolvemento de programas de promocion da saude.

m  Aplicar diferentes técnicas de apoio psicoléxico para satisface-las necesidades do paciente e
potencia-lo seguimento da dieta.

m  Explica-las teorias existentes sobre a comunicacion e os elementos que a constitien e describi-los
métodos de transmision de informacién de uso comun en actividades de informacién/formacion
sanitaria.

m  Especifica-la aplicacion de medios audiovisuais describindo os criterios de selecciéon e sua
aplicabilidade didactica.

m  Explica-los elementos que forman parte dunha reunion de traballo, identificando as técnicas que
potencian ou regulan o seu desenvolvemento.

m  Explica-la relacion existente entre o contido e o grao de utilizacion de técnicas de motivacién como
elemento de reforzo en programas educativos sanitarios.

® |dentifica-las técnicas de dinamica de grupo aplicables & educacion para a saude, relacionando
cada unha delas coa sua indicacion especifica.

= Explica-los diferentes tipos de obxectivos para concretar programas que modifiquen habitos non
saudables nas persoas e/ou colectivos.

®  Aplicar métodos e medidas especificas en educacion para a saude, elaborando, desenvolvendo
e utilizando diferentes programas, tendo en conta as caracteristicas e necesidades da poboacion
de Galicia.

m Elaborar acciéns educativas sobre diferentes situaciéns sanitarias, determinando o seu
cronograma de aplicacion en funcion do colectivo definido, estratexia e tempo de execucion.

= Explica-los métodos de avaliacion aplicables a estratexias de promocién da saude, determinando
0s momentos idéneos para a sua realizacion.
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Contidos (duracion 130 horas)

Contidos procedementais

Saude publica
¢ Descricion das fases da historia natural da enfermidade .
¢ Identificacion dos niveis de prevencion e a sua relacién co sistema de atencion sanitaria.

¢ Avaliacién da influencia sobre a saude dos distintos factores que integran a triada ecoldxica
(Comunidade Auténoma Galega).

Estudio da poboacion

¢ |dentificacién e utilizacion das fontes de datos demograficos.

¢ Analise e interpretacién de datos de demografia sanitaria.

e Seleccion de mostras de poboacion para estudios epidemioldxicos.
¢ Analise dos resultados de estudios epidemioldxicos descriptivos.
Medio ambiente social como factor influinte no estado de satide

e Deduccidon da incidencia que sobre o estado de saude dos individuos tefien as diferntes variables
socioléxicas.

¢ Descricion das variables socioldxicas avaliables nos servicios socio-sanitarios.
Psicoloxia

¢ Analise das diferentes dinamicas grupais e seleccién das técnicas mais axeitadas que permitan modifica-
los habitos alimentarios nocivos.

¢ Deteccion dos factores de risco que favorecen a formacion ou enquistamento de grupos con conductas
alimentarias andmalas.

Comunicacion

* Analise e seleccion da técnica de comunicacion mais axeitada en cada situacion.

¢ Seleccion e aplicacion de técnicas de resolucidn de conflictos que faciliten a comunicacion.
Tecnoloxia educativa

¢ Seleccion da técnica de grupo mais axeitada para cada situacion.

e Manexo dos diferentes medios audiovisuais en programas de educacién para a saude.
¢ Planificacion e avaliacion de actividades de formacion.

Técnicas de investigacion social

¢ Aplicacién de distintas técnicas de observacion.

¢ Realizacion de sociogramas e test sociométricos.

e Elaboracion de cuestionarios.

Aplicacions informaticas

¢ Aplicacidon de programas de calculo e proceso de datos.

» Utilizacidon de programas para a elaboracion de graficos e taboas de resultados.
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Contidos conceptuais

Saude publica

e Saude. Saude publica. Conceptos afines.

e Historia natural da enfermidade. Niveis de prevencién.

¢ Modelo ecoldxico de saude. Triada ecoldxica..

Estudio da poboacion

e Demografia xeneral.

¢ Demografia sanitaria: fontes de datos e factores demograficos.

¢ Indicadores de saude. Tipos.

¢ Epidemioloxia descriptiva, analitica e experimental.

e Teoria da causalidade aplicada en epidemioloxia.

e Factores de risco de enfermidade. Modelos causais.

¢ Medidas de frecuencia de enfermidade: incidencia, prevalencia, taxa e risco.
e Método epidemioldxico. Etapas.

¢ Desefos epidemioldxicos descriptivos e experimentais.

¢ Validez e fiabilidade dos estudios epidemioldxicos.

Medio ambiente social como factor influente no estado de satide

¢ Socioloxia: conceptos fundamentais.

* Antropoloxia da alimentacion.

e Patrdns culturais e alimentacion. Habitos alimenticios de Galicia.

¢ Patoxénese socioecondmica.

Psicoloxia

e A dinamica dos grupos: A cohesidn, influencia social e conformidade.

¢ As caracteristicas dos grupos marxinais e de risco.

* As técnicas de modificacion de conductas, habitos e actitudes alimentarias nocivas.
Comunicacion

¢ O proceso de comunicacion: elementos fundamentais.

* Tipos de comunicacion: interpersoal e intergrupal.

¢ Distorsions que poden modifica-la comunicacion.

Tecnoloxia educativa

e Técnicas de grupo aplicables a educacion.

¢ Medios audiovisuais en educacion sanitaria.

Técnicas de investigacion social

* Caracteristicas e aplicacions.

e Técnicas de observacion e tipos.

Aplicacions informaticas.

¢ Programas de célculo estatistico e proceso de datos. Caracteristicas e especificaciéns.
¢ Programas para a elaboracion de graficos e taboas de resultados. Caracteristicas e especificacions .
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Contidos actitudinais

Valoracién da importancia da influencia sobre a saude dos factores que integran a triada ecoldxica.

Valoracion da importancia da medicina preventiva para mellora-lo nivel de saude de individuos e
colectivos.

Atencion & importancia dos factores de risco relacionados coa alimentacion como causa dalgunhas
patoloxias.

Rigor na realizacion da analise e interpretacion de datos de demografia e epidemioloxia.
Actitude critica ante os resultados de estudios epidemioldxicos non validados adecuadamente.
Valoracién da utilidade das técnicas de dindmica de grupos para a educacién para a saude.
Actitude dinamizadora ou participativa nas técnicas de dinamica de grupos.

Preocupacion pola axeitada utilizacién dos recursos didacticos.

Rigor e confidencialidade na recolleita e manexo dos datos.

Valoracion nas técnicas de resolucion de conflictos para resolver problemas de comunicacion.

Responsabilidade e respecto 6 paciente ou cliente na aplicacion de técnicas de aplicacion de habitos
alimentarios non saudables.
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3.3 Modulos profesionais transversais

3.3.1 Médulo profesional 7: Fisiopatoloxia aplicada a dietética

Capacidades terminais elementais

m |dentifica-las estructuras que integran ou se relacionan co aparello dixestivo para relacionalas cos
procesos de alimentacién-nutricion.

m Explica-los procesos de dixestion, absorcién e eliminacién de alimentos para relaciona-las
funcions basicas do aparello dixestivo coas repercusions nutricionais producidas polas alteracions
patoldxicas.

m  Explica-los principais sintomas e alteraciéns da degluticion para relaciona-los cambios de habitos
alimentarios producidos coas suas repercusions nutricionais.

= Analiza-los cambios que se producen nos procesos de dixestion, absorcién e eliminacién por
causa de alteracidons nas secrecidns dixestivas.

= Clasifica-los procesos que interfiren na motilidade e eliminacion de residuos para explica-la stua
repercusion no estado nutricional da persoa.

m |dentifica-las repercusiéns das alteracions patoloxicas doutros érganos e sistemas sobre as
funciéns de alimentacion e nutricion.

m  Explica-los requerimientos fisioloxicos que influen no estado nutricional dos pacientes pararealiza-
la adaptacién de dietas.

®m  Analiza-las caracteristicas e especificaciébns que debe incluir toda prescripcion dietética
facultativa.

m  Selecciona-las dietas estandar recomendadas en diferentes estados patoléxicos para adaptalas
segundo a idade, estado fisiopatoldxico e habitos do paciente/cliente.

m  Realiza-las operacions necesarias para obte-lo valor da inxestion caldrica idénea, tendo en conta
a circunstancia fisiopatoléxica do paciente/cliente.

m Calcula-las necesidades nutritivo-dietéticas en diferentes estados patoldxicos.

m Sintetiza-la evolucion dietética de un paciente/cliente en funcién das suas caracteristicas
fisiopatoléxicas e conductuais.
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Contidos (duraciéon 215 horas)

Contidos procedementais

Principios anatomo-fisioloxicos do aparello dixestivo e 6rganos anexos

¢ Establecemento de relacions entre as diferentes partes do aparello dixestivo e a sua funcién nos
procesos de alimentacion.

Fisiopatoloxia do aparello dixestivo

¢ Analise das repercusions nutritivas das patoloxias mais frecuentes de cada unha das partes do aparello
dixestivo.

¢ Seleccion das dietas estandar recomendadas en cada patoloxia.
¢ Adaptacion da dieta segundo a idade, estado, necesidades e habitos do paciente ou cliente.
Fisiopatoloxia dos procesos metabdlicos

¢ Identificacion dos transtornos dos lipidos atribuidos a dietas inadecuadas e analise da influencia da
alimentacion na xénese destes trastornos.

¢ Anadlise da importancia do tratamiento dietético como terapedtica inicial nas dislipemias.
¢ Descricidn da correlacion entre os valores de lipoproteinas e o risco de padecer patoloxias vasculares.
¢ Descricidn das principais manifestacions dos transtornos do metabolismo glucido.

* Clasificacion da diabete mellitus e outras formas de intolerancia & glucosa e criterios de diferenciacion
xeral de cada unha.

¢ Analise da importancia da dieta no tratamento da diabete e da necesidade de individualizala segundo
a natureza e gravidade da enfermidade.

¢ Identificacion dos transtornos do metabolismo das proteinas que requiren tratamento dietético,
formulacién dos obxectivos do tratamento e a sua xustificacion.

¢ Descricion dos estados carenciais e dos transtornos do metabolismo das vitaminas e minerais, co fin de
adopta-las medidas dietéticas indicadas.

¢ Identificacion das practicas inadecuadas que afectan ¢ estado nutricional das persoas obesas.
¢ Andlise dos criterios de valoracion da causa e grao de diminucién de peso.

¢ Seleccion e adaptacién de dietas estandar para diferentes patoloxias do sistema metabdlico, segundo
a idade, estado, necesidades e habitos alimentarios do paciente ou cliente.

Fisiopatoloxia doutros aparellos e sistemas
¢ Clasificacion etioloxica de distintas patoloxias relacionandoas co aparello ou sistema correspondente.

¢ Analise das repercusiéns ou efectos adversos que no estado nutricional das persoas tefien as distintas
patoloxias asociadas 6s diferentes aparellos e sistemas.

¢ Analise das dietas “tipo” mais axeitadas para as distintas patoloxias asociadas 6s diferentes aparellos
e sistemas.
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Contidos conceptuais

Dixestion, absorcion e metabolismo

Organos dixestivos: resumo da sta estructura.
Dixestion:
— Dixestion bucal: motilidade, secrecién, degluticion.

— Dixestion gastrica: motilidade, zume gastrico, regulacién de secrecion.

— Dixestion intestinal: motilidade, secrecions, regulacion de secrecion.
— Funciodn excretora do figado, zume pancreatico.

— Intestino groso: motilidade, formacion de feces, defecacion.
Absorcidn:

Glucidos.

Lipidos.
Proteinas.

Auga e substancias minerais.

Metabolismo:

— Mecanismos de integracion corporal.

— Hormonas. Regulacion e contra-regulacion.
— Sistema hipotalamo-hipofisiario.

— Hormonas péptidas. Hormonas esteroideas.
— Metabolismo hidrocarbonado. Hormonas pancreaticas
— Hormonas tiroideas.

— Metabolismo do Ca.

— Cortiza supra-renal. Glucocorticoides.

— Equilibrio acido-base. Equilibrio hidrosalino.
— Mecanismos e control de fame-saciedade.

Fisiopatoloxia dos procesos metabdlicos

Fisiopatoloxia do metabolismo graxo:

— Lipoxéneses.

— Dislipemias

— Lipoidoses.

— Lipodistrofias.

Fisiopatoloxia do metabolismo glucidico:

— Enzimopatias.

— Hiperglucemias: diabete e sindromes de intolerancia a glucosa.
— Hipoglucemias.

Fisiopatoloxia do metabolismo protéico:

— Disproteinemias, hipoproteinemias e paraproteinemias.
— Nucleoproteinas e acido Urico.
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— Amino&cidos.
e Desviacions alimentarias:
— Obesidade.
— Delgadez.
Fisiopatoloxia dos sindromes “constitucionais”
¢ Etiopatoxenia dos sindromes “constitucionais”
— Sindrome infeccioso febril.
— Sindrome neoplasico.
— Sindrome inmunodeficiente.
* Repercusidns nutritivas.
Fisiopatoloxia do aparello dixestivo
¢ Etiopatoxenia dos sindromes e enfermidades mais frecuentes en:

Cavidade oral.

Exofago/estdomago.

Intestino delgado.
Colon.

Pancreas exocrino.

Figado e via biliar.
¢ Repercusidns nutritivas.
Fisiopatoloxia doutros aparellos e sistemas
* Etiopatoxenia dos sindromes e enfermiades mais frecuentes en:

— Sistema endocrino.

— Aparello renal.

— Sistema sanguineo.

— Sistema cardio-circulatorio.

— Aparello respiratorio.

— Aparello locomotor.

— Sistema nervioso.

Contidos actitudinais

¢ Valoracion da incidencia da dieta na etioloxia de determinados procesos patoléxicos.
¢ Valoracion da influencia da dieta no tratamento de diferentes patoloxias.
¢ Valoracion da importancia das practicas dietéticas inadecuadas nas diferentes patoloxias.

* Preocupacién por lle aportar apoio psicoléxico 6 paciente ou cliente ante as repercusiéns que o seu
estado de saude lle implica.

¢ Mostrar unha actitude respectuosa ante o aspecto morfoléxico das persoas que sofren algun tipo de
desviacién alimentaria.

e Esforzarse por lle transmitir 6 paciente ou cliente a importancia do seguimento da prescipcion dietética
para o control da sua enfermidade.
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3.3.2 Médulo profesional 8: Relacions no contorno de traballo

Capacidades terminais elementais

Describi-las distintas vias e sentidos da comunicacion no ambito laboral que permitan recibir e
emitir instruccions e informacion, asi como intercambiar ideas, asignar tarefas e coordinar
proxectos.

Utilizar eficazmente os sistemas de informaciéon no medio laboral.

Analiza-los conflictos que se orixinen no contorno de traballo e darlles resposta mediante a
negociacion e participacion de tédolos membros do grupo.

Aplica-lo método adecuado para preparar unha negociacion identificando as estratexias idoneas
para a resolucion de conflictos na empresa.

Identifica-los aspectos que caracterizan o proceso de toma de decisidns respectando e tendo en
conta as opinions dos demais.

Liderar un equipo de traballo adoptando o estilo mais apropiado en cada situacion.

Analizar comparativamente as funciéns de direccién ou mando e as de liderado tendo en conta
o tipo de autoridade que se exerce e a responsabilidade que entrafan as tarefas e compromisos
asumidos.

Conducir, moderar e/ou participar en reunions colaborando activamente ou conseguindo a
colaboracion dos participantes.

Describi-las teorias e principios que sustentan a dindmica de grupos asi como as vantaxes do
traballo en grupo fronte 6 traballo individual.

Impulsa-lo proceso de motivacion no contorno laboral, facilitando a mellora no ambiente de
traballo e o compromiso das persoas cos obxectivos da empresa.

Dinamiza-los factores que favorecen a motivacion no traballo e en especial as politicas xerais de
empresa sobre recursos humanos.

Contidos (duracién 55 horas)

Contidos procedementais

Comunicacién na empresa

Produccion de documentos.
Descricién das diferentes formas e tipos de envio de informacion e documentacion.

Identificacion das alteracions producidas na comunicacion dunha mensaxe, na que existe disparidade
entre o emitido e o percibido.

Analise dos procedementos de control de entrada e saida de documentacion e informacion.

Conflictos

Identificacion da existencia dun conflicto.
Analise das causas do conflicto.
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e Seleccion da alternativa adecuada para a resolucion do conflicto.

* Eleccion de supostos conflictivos de actualidade co obxecto de elaborar un método para a recollida de
informacion do conflicto, avaliacion dos intereses postos en xogo e procedemento interno para a sua
solucion.

Negociacion

¢ Identificacion dos principais aspectos da negociacion.

¢ Aplicacién das técnicas concretas de negociacion.

¢ Peche da negociacion.

Toma de decisiéns

¢ Identificacion dos aspectos que caracterizan o proceso de toma de decisions.
* Analise dos factores que inflien nunha decision.

¢ Determinacién da alternativa mais adecuada aplicando o método de busca.
Liderado

¢ Andlise comparativa das funciéns de direccién e as de liderado, tendo en conta o tipo de autoridade que
se exerce.

¢ Investigacion mediante entrevistas ou observacidns sobre que estilo de mando predomina nas empresas
do sector.

¢ Delimitacion do papel e competencias do mando intermedio.

Conduccion e direccion de equipos de traballo

¢ Andlise da incidencia da dinamica de grupos no mundo laboral.

¢ Seleccion da técnica de traballo en grupo mais adecuada en funcién das variables grupais.

¢ Determinacién das habelencias sociais mais elementais para conducir unha reunion de traballo.
¢ Identificacion das distintas tipoloxias de participantes.

¢ Descricidn de problemas que se poden desencadear no desenvolvemento dunha reunién e proposta de
solucion.

¢ Simulacién do desenvolvemento dunha reunién de traballo na que se debe tomar unha decisién sobre
un problema laboral.

Motivacién no contorno laboral

* Analise do proceso de motivacion tomando exemplos da realidade.

¢ Identificacion dos elementos do proceso da motivacion diferenciando o significado de cada un deles.
¢ Contraste das teorias da motivacion establecendo relacions entre elas.

¢ Analise da actitude humana ante o traballo.

¢ Seleccion de incentivos segundo as actitudes constatadas.

* Aplicacion de incentivos e efectos deles.
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Contidos conceptuais

A comunicacion na empresa

¢ Tipos de comunicacion.

e Etapas dun proceso de comunicacion.

e Canles e redes de comunicacion.

* Dificultades e barreiras na comunicacion.

¢ Recursos para manipula-los datos da percepcion.
e Comunicacion na empresa.

e Control da informacion.

Conflictos
¢ C(Clases.
e (Causas.

¢ Formas de exteriorizacion.

e Solucién de conflictos.

Negociacion

¢ Condicions.

¢ Estilos de negociacion.

¢ Fases nunha negociacion.

Toma de decisidns

¢ Factores que inflien na toma de decisions.
e Fases do proceso decisorio.

¢ Tipos de decisions.

Liderado

e Caracteristicas.

e Teorias do liderado.

e Estilos de direccion.

e Supervisién do traballo.

* Delegacion eficaz.

¢ Politicas de empresa.

Conduccion e direccion de equipos de traballo
e Caracteristicas dos grupos.

e Funcionamento dos grupos.

e Técnicas de dinamica e direccién de grupos.
¢ Tipos de reunions.

¢ Preparacion de reuniéns.

e Desenvolvemento.

¢ Problemas que presentan as reunions.

Motivacion no contorno laboral
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Concepto.
Principais teorias de motivacion.
Factores motivacionais.

Sistemas de motivacion no contorno laboral: programas de formacion, politicas salariais.

Contidos actitudinais

A comunicacion na empresa

Coidado na elaboracidn e a transmision de mensaxes para facilita-la sia comprension.
Reaccion creativa ante as barreiras comunicativas.

Aceptacion da necesidade de integra-los propios comunicados nun sistema de informacion empresarial
planificado.

Habito e capacidade para o manexo de grandes bloques de informacion sintetizando o seu contido en
funcion dos obxectivos e destinatarios.

Conflictos

Cordialidade & hora de establecer relacions cos demais.

Respecto ante opinions, conductas ou ideas non coincidentes coas propias, demostrando unha actitude
tolerante con elas.

Comportamento habil para manipular situaciéons de confrontacion entre individuos.
Comportamento responsable e coherente para resolver un conflicto.

Negociacion

Sensibilizacion para capta-los matices dunha negociacion, valorando as suas implicacions.
Imparcialidade a hora de escoitar cada unha das partes.

Apreciacion do poder de influencia.

Destreza para elixi-la alternativa de resolucién mais adecuada.

Toma de decisions

Toma de conciencia da importancia que implica o proceso de toma de decisions para a vida persoal,
social e laboral.

Valoracion critica das técnicas que se utilizan na resoluciéon de problemas.

Predisposicion responsable para acepta-la toma de decision que o0 grupo considerara como a mais
adecuada.

Responsabilidade na accion de integra-las decisions adoptadas no ambito laboral.

Liderado

Valoracién da entrega e a responsabilidade que implican as funciéns de direccion.
Coidado no modo e a forma de organizar e dirixi-las tarefas dos subordinados.
Aplicaciéon dos mecanismos necesarios para realizar unha delegacion eficaz.

Interese e curiosidade por descubri-las posibilidades e tipos de liderado nun mesmo e nos membros dos
grupos 0s que pertencemos.

Conduccion/direccion de equipos de traballo

Fomento de iniciativas dirixidas 6 traballo en grupo.
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Toma de conciencia de que a participacion e colaboracion son necesarias para o logro dos obxectivos
da empresa.

Valoracién do papel e competencias do mando intermedio nunha organizacion.
Respecto polas persoas e a sua liberdade individual dentro dun grupo social.

Motivacion no contorno laboral

Valoracién da influencia da motivacién no desenvolvemento profesional.
Responsabilidade ante os prexuizos existentes acerca das actividades humanas no mundo laboral.

Fomento dos sistemas de motivacion de caracter responsable, creativo e que potencien o desenvolve-
mento persoal.
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3.3.3 Mddulo profesional de proxecto integrado

N

o

Duracion: 90 horas.

Capacidades terminais elementais

Identificar, dentro do contorno profesional e de
traballo, o sector no que se vai desenvolve-lo
proxecto.

Clarifica-la tipoloxia, organizacion e funcidns
do proxecto para planifica-los recursos nece-
sarios e analiza-la sua viabilidade.

Analiza-las caracteristicas e necesidades do
contexto no que se pretende aplica-la iniciati-
va, utilizando as estraexias e instrumentos
axeitados.

Organiza-los espacios, tempo e/ou materiais
en funcién das caracteristicas e os sinais de
identidade do proxecto.

Planifica-lo proceso de atencién 6 paciente ou
cliente, en funcién das suas necesidades.

Selecciona-los pasos necesarios para a
adecuacion do proxecto a normativa legal
establecida.

Elabora-lo estudio econdmico do proxecto
analizando a sua viabilidade en funcién dos

Actividades formativas de referencia

Seleccionar, dentro do apartado do contorno profesio-
nal e de traballo do DBC, o subsector no que se vai
desenvolve-lo proxecto.

Buscar informacion especifica sobre o subsector
elixido.

Elabora-lo guién de traballo que se vai seguir para a
realizacion do proxecto.

Defini-la tipoloxia do proxecto en funcion do servicio,
gabinete e/ou organizacion destinataria.

Establece-lo organigrama do personal necesario para
desenvolve-lo proxecto.

Desefia-la metodoloxia de traballo mais axeitada para
optimiza-los resultados do proxecto.

Analiza-los aspectos que poden incidir no desenvolve-
mento da actividade: culturais, xeograficos, econdmi-
COs,...

Analiza-las caracteristicas especificas dos destinatari-
os do proxecto.

Organizacion e descricion dos espacios nos que se
desenrvolvera a actividade.

Seleccion dos recursos materiais mais axeitados para
o desenvolvemento da actividade.

Definicidn dos criterios de uso, mantemento e conser-
vaciéon dos medios técnicos.

Andlise dos comporfentes da unidade de traballo.

Planificacién de obxetivos, fases, operacions e recur-
S0S necesarios para unha axeitada atencion 6 pacien-
te ou cliente.

Identificacidon e seleccion da normativa legal que
regula o subsector elixido para o proxecto.

Identificacion e elaboracion da documentacion legal
especifica para a regularizacion do proxecto nas
Administracions pertinentes.

Caélculo dos requirimentos econdémicos necesarios
para a execucion do proxecto.
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ingresos e o0s custos e desefnos estratéxicos
de promocion da empresa.

8 Establecer criterios de avaliaciéon que permitan
tomar decisiéons para mellora-lo proxecto e
previ-lo fracaso.

Analise, se procede, dos posibles ingresos que poida
xera-la empresa.

Determinacién da viabilidade econémica do proxecto
en funcién do orzamento.

Elaboracion dos materiais destinados & difusiéon do
proxecto ante diferentes colectivos 6s que pode ir
dirixido.

Andlise e/ou establecemento dos criterios de calidade
e/ou calidade asistencial, na prestacion do servicio 6
paciente ou cliente.

Seleccion de métodos de control de calidade e
avaliacién de resultados.

Desefio das estratexias que permiten reconduci-lo
proxecto cando non se logren os obxetivos previstos.
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3.4 Modulo profesional de formacidn en centros de traballo

Duracion: 380 horas.
Ne Capacidades terminais elementais

1 Participar na planificacion e organizacion do
gabinete de nutricion e dietética.

2 Colaborar na planificacién do proceso de aten-
cion 6 paciente ou cliente.

3 Realizar historias dietéticas de persoas sen
patoloxia evidente e de persoas con patolo-
xias especificas.

4 Realiza-la caracterizacion dietética especifica
dunha persoa e/ou colectivo.

Actividades formativas de referencia

Recepcion e distribucién do material da unidade ou
gabinete en funcidon das necesidades das distintas
areas de traballo.

Almacenamento do material respectando as normas
de seguridade e hixiene para a sua correcta conser-
vacion.

Control do material respectando a realizaciéon das
ordes do pedido necesarias para o correcto mante-
mento das existencias.

Elaboraciéon de documentacion non clinica utilizando,
se é o caso, programas informaticos para aumenta-la
eficacia do servicio.

Elaboracién de orzamentos e facturas de intervencions
ou actos sanitarios.

Planificacion e temporalizacion da orde de citacién de
pacientes.

Recepcion do paciente ou cliente e recolleita dos seus
datos.

Elaboracion de documentacion clinica. Utilizacion, se
€ o0 caso, do arquivo central.

Seleccion do material de somatometria necesario para
obte-los parametros antropométricos do paciente e
calibracién dos equipos e aparellos que asi o requi-
ran..

Obtencién e rexistro, na historia dietética, dos datos
clinicos e/ou analiticos que complementan a informa-
cion dietética do paciente.

Elaboracion da enquisa dietética mais axeitada a cada
persoa e rexistro dos datos obtidos.

Valoracién dos datos obtidos nos estudios antropomé-
tricos realizados 6 paciente ou cliente para determina-
las suas necesidades nutricionais.

Valoracién das necesidades caldricas e nutricionais da
persoas segundo a idade, sexo e tipo de actividade
fisica.

Calculo do valor da inxesta recomendado en funcion
dos datos obtidos.
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5 Elaborar dietas equilibradas para individuos
e/ou colectivos sen patoloxia especifica.

6 Elaborar dietas adaptadas a cada paciente ou
cliente segundo a suUa patoloxia especifica,
seguindo a prescripcion facultativa.

7 Controla-la composicion cualitativa dos ali-
mentos para determina-la sua calidade alimen-
taria e hixiénico-sanitaria.

8 Envasar, conservar, transportar, rexistrar e
remitir mostras de alimentos 6 laboratorio de
analise nas condicions axeitadas.

9 Supervisa-la conservacién, manipulacion e
transformacion de alimentos para consumo
humano.

Identificacion dos requirimentos  nutricionais do
individuo e/ou colectivo e determinaciéon do aporte
caldrico necesario.

Seleccidén dos alimentos necesarios para que a dieta
sexa equilibrada e adaptada as condiciéns socio-
culturais e econdémicas do individuo e/ou colectivo.

Seleccion dos alimentos de substitucién dos incluidos
na dieta, conservando o seu valor nutritivo e cubrindo
os requirimentos nutricionais do individuo e/ou colecti-
VO.

Desefio e realizacion de enquisas de aceptacion e
seguimento da dieta e analise dos datos obtidos para
valora-la necesidade de realizar adaptacions.

Interpretacion da prescripcion médica do paciente ou
cliente e analise das especificacions dietéticas indica-
das nela.

Rexistro da prescripcion médica e realizacion da
enquisa dietética e enchido da historia dietética.

Elaboracion da dieta adaptada a cada paciente ou
cliente, elixindo os alimentos para que sexa equilibra-
da e se adapte no posible és seus gustos e economia.

Realizacion da enquisa de aceptacion e seguimento
da dieta para valora-la necesidade de realizar adapta-
cions nela.

Calibracién e mantemento dos equipos de analise.

Identificacion dos puntos de mostraxe da cadea de
produccién/distribucion de alimentos, a partir das
caracteristicas de puntos criticos e segundo as ordes
recibidas.

Toma de mostras segundo o tipo de alimentos e
parametros para investigar.

Realizacién das analises “in situ” segundo os protoco-
los técnicos normalizados.

Rexistro dos datos obtidos.

Envasado, etiquetado e precintado de mostras segun-
do as normas legais e de procedemento.

Conservacion e transporte das mostras garantindo a
sUa inalterabilidade ata a sua recepcion no laboratorio.

Rexistro e envio das mostras 6 laboratorio segundo os
protocolos establecidos.

Comprobacion da calidade hixiénica dos alimentos
adquiridos para o servicio ou empresa.
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10 Analizar estudios epidemioldxicos sobre habi-
tos alimentarios de colectivos e poboacions,
participando no seu desefio e realizacion.

11 Participar na formacion de pacientes, familia-
res e poboacion en xeral, transmitindo a
informacion e os coflecementos necesarios
para a mellora de conductas e fomento de
habitos saudables.

Supervision dos procesos de almacenamento e
conservacion dos alimentos, para garanti-la sua
calidade hixiénico-sanitaria.

Control, mantemento e vixilancia dos sistemas de
hixienizacion dos alimentos segundo as normas de
calidade.

Control e vixilancia da manipulacion de alimentos para
evita-la sua posible contaminacion e para mante-las
suUas caracteristicas nutritivas.

Supervision do proceso de transformacion de alimen-
tos para consumo humano controlando que o tempo e
temperatura de cocifiado non alteren a sua calidade .

Control e supervisiéon das condiciéns hixiénico-sanitari-
as das cocinas e comedores colectivos para determi-
nar se cumpren a normativa legal canto a seguridade
e hixiene das instalacions.

Desefio do estudio.
Seleccién da mostra.
Elaboracion da enquisa.
Realizacién do estudio.

Andlise dos datos obtidos utilizando programas
informaticos.

Interpretacion de resultados.

Transmisién de informacién a pacientes e familiares
para corrixir e evitar habitos non saudables, seleccio-
nando as actividades e materiais de apoio mais
adecuados.

Colaboracion no desefio e aplicacion de programas de
educacion en nutriciéon e alimentacion para a poboa-
cion xeral e para individuos e/ou colectivos con patolo-
xias especificas.

Aplicacion de técnicas de apoio psicoloxico que
permitan potencia-lo seguimento da dieta.
Planificacién de charlas con colectivos de consumido-

res, sobre a presentacién, envasado, etiquetado e
fraudes alimentarios mais frecuentes

Determinacién dos criterios basicos que se lles deben
dar a cofecer 0s consumidores para que poidan
planificar unha alimentacién equilibrada.
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3.5 Moddulo profesional de formacidén e orientacién laboral

Capacidades terminais elementais

= Analiza-las situaciéns de risco mais habituais no ambito laboral que poidan afectar & saude.

®  Aplicar, no ambito laboral, as medidas de proteccion e prevencion que correspondan as situacions
de riscos existentes.

= Analiza-las actuacions que se seguiran en caso de accidentes de traballo.
®  Aplica-las medidas sanitarias basicas inmediatas no lugar do accidente en situacions simuladas.

m  Analiza-las formas e procedementos de insercion na realidade laboral como traballador por conta
propia ou por conta allea.

= Analiza-las propias capacidades e intereses asi como os itinerarios profesionais mais idéneos.
m |dentifica-lo proceso para unha boa orientacion e integracion do traballador na empresa.

m |dentifica-las ofertas de traballo no sector productivo referido ds seus intereses.

= Analiza-los dereitos e obrigas que se derivan das relacions laborais.

m  Describi-lo sistema de proteccion social.

m |nterpreta-los datos da estructura socioeconémica da Comunidade Auténoma de Galicia, iden-
tificando as diferentes variables implicadas e as consecuencias das suas posibles variacions.

= Analiza-la organizacion e a situacién econémica dunha empresa do sector, interpretando os
parametros econdmicos que a determinan.

®  Analiza-lo tecido empresarial de Galicia comparandoo co doutras Comunidades Auténomas.
= Analiza-la evolucion socio-econdmica do sector productivo na Comunidade Autdénoma de Galicia.

Contidos (duracion 55 horas)

Contidos procedementais

Saude laboral

Localizacién da normativa aplicable en materia de seguridade tanto para a empresa como para os
traballadores.

Aplicacion das medidas sanitarias basicas inmediatas no lugar do accidente nunha situacién simulada.
Identificacion dos factores de riscos nun contexto concreto.

Determinacién das formas de actuacion ante os riscos atopados.

Identificacion de anomalias nas maquinas e ferramentas do taller.

Determinacién dos equipos de proteccién individual.

Lexislacion e relacions laborais

Identificacion das distintas modalidades de contratacion.
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¢ Identificacion dos dereitos e obrigas dos empresarios e traballadores.

* Interpretacién dun convenio colectivo, relacionandoo coas normas do Estatuto dos Traballadores.
¢ Elaboracion dunha folla de salario.

* Aplicacion da normativa da Seguridade Social en cada caso concreto.

Orientacion e insercién socio-laboral

¢ Elaboracion do curriculum vitae e actividades complementarias del.

¢ Identificacion e definicién de actividades profesionais.

¢ Localizacién de instituciéns formativas asi como investigacion e temporalizaciéon dos seus plans de
estudios.

Principios de economia

e Lectura e interpretacion, de diferentes artigos de prensa e de textos técnicos, sobre diferentes temas
econdémicos.

* Manexo e interpretacién de taboas econdémicas.

e Analiza-las causas ou variables que poden influir no investimento, consumo e aforro, tanto nas
economias domésticas, como nas empresas.

Economia e organizacion da empresa

* Analise das empresas da localidade onde estea situado o instituto para estudia-las caracteristicas xerais,
comerciais, financeiras etc.

¢ Confeccion de organigramas de diferentes empresas e estudio das necesidades especificas de cada
unha.

O sector productivo na Comunidade Auténoma de Galicia

¢ Analise dunha empresa do sector.

* Comparacion e clasificacion das distintas empresas do sector.
e Lectura e analise dun convenio colectivo do sector.

Contidos conceptuais

Saude laboral

* Condicions de traballo e seguridade.

¢ Factores de risco: fisicos, quimicos, bioléxicos e organizativos.
* Danos profesionais.

¢ Medidas de prevencion e proteccion.

e Marco legal de prevencion laboral.

¢ Notificacion e investigacion de accidentes.

e Estatistica para a seguridade.

e Primeiros auxilios.

Lexislacion e relacidns laborais

e Dereito laboral nacional e comunitario.

e Contrato de traballo.

¢ Modalidades de contratacion.

¢ Modificacion, suspension e extincion da relacion laboral.
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Organos de representacion dos traballadores.
Convenios colectivos.

Conflictos colectivos.

Seguridade Social e outras prestacions.

Orientacion e insercion socio-laboral

Mercado de traballo.

A autoorientacion profesional.

O proceso de busca de emprego. Fontes de informacion e emprego.
Traballo asalariado, na Administracion e por conta propia. A empresa social.
Analise e avaliacion do propio potencial profesional e dos intereses persoais.

Itinerarios formativos/profesionalizadores.

Principios de economia

Variables macroecondmicas e indicadores socioeconémicos.

Relaciéns socioecondmicas internacionais.

Economia e organizacion da empresa

A empresa: Tipos de modelos organizativos. Areas funcionais. Organigramas.

Funcionamento econémico da empresa:

Patrimonio da empresa.

Obtencidn de recursos: financiamento propio e alleo.

Interpretacion de estados de contas anuais.
Custos fixos e variables.

O sector productivo na Comunidade Auténoma de Galicia

Tipoloxia e funcionamento das empresas.
Evolucién socio-econdémica do sector.
Situacién e tendencia do mercado de traballo.

Contidos actitudinais

Respecto pola saude persoal e colectiva.

Interese polas condiciéns de saude no traballo.

Valoracion do medio ambiente como patrimonio comun.

Interese por cofecer e respecta-las disposicidns legais polas que se rexen os contratos laborais.
Valoracion e cumprimento da normativa laboral.

Igualdade ante as diferencias socio-culturais e trato non discriminatorio en tédolos aspectos inherentes
a relacion laboral.

Toma de conciencia dos valores persoais.
Actitude emprendedora e creativa para adaptarse as propias necesidades e aspiracions.
Preocupacion polo mantemento da ética profesional.

Valoracion da importancia da utilizacién dos bens de uso comun e publico, asi como bens libres de uso
cotian, por exemplo a auga.
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Valoracién critica dunha economia de mercado.
Valoracién positiva da actuacion do traballo en equipo.

Toma de consciencia de que as cooperativas que se estan constituindo coa finalidade fundamental de
crear emprego.
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. 7

Ordenacién académica e imparticion

4.1

Criterios de prioridade na admision de alumnado para acceder a
este ciclo formativo

Na admision de alumnos en centros sostidos con fondos publicos a este ciclo formativo, cando non
existan prazas suficientes, aplicaranse sucesivamente os seguintes criterios de prioridade:

m Ter cursada a seguinte modalidade de bacharelato:
= Ciencias da Natureza e da Saude.

= O expediente académico do alumno no que se valorara sucesivamente a nota media e ter cursada
a seguinte materia de bacharelato:

m Bioloxia.
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4.2 Profesorado

4.2.1 Especialidades do profesorado con atribucion docente nos médulos
profesionais do ciclo formativo de Dietética

N2 [ Mddulo profesional

Especialidade do profesora-
do

Corpo

1 Organizacion e xestiéon da
area de traballo asignada
na unidade/gabinete de
dietética

Procesos sanitarios

Profesor de Ensinanza Secun-
daria

2 Alimentacidn equilibrada

Procedementos sanitarios e
asistenciais

Profesor Técnico de FP

3 Dietoterapia

Procesos sanitarios

Profesor de Ensinanza Secun-
daria

4 Control alimentario

Procedementos sanitarios e
asistenciais

Profesor Técnico de FP

5 Microbioloxia e hixiene ali-
mentaria

Procedementos sanitarios e
asistenciais

Profesor Técnico de FP

6 Educacién sanitaria e pro-
mocién da saude

Procesos sanitarios

Profesor de Ensinanza Secun-
daria

7 Fisiopatoloxia aplicada a
dietética

Procesos sanitarios

Asesoria e procesos de ima-
xe persoal

Profesor de Ensinanza Secun-
daria

Profesor de Ensinanza Secun-
daria

8 Relaciéns no contorno de
traballo

Formacién e Orientacion
Laboral

Profesor de Ensinanza Secun-
daria

9 Formacion e Orientacion
Laboral

Profesor de Ensinanza Se-
cundaria

Profesor de Ensinanza Secun-
daria
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4.2.2 Materias de bacharelato que poden ser impartidas polo profesorado das
especialidades relacionadas neste decreto

Materias Especialidade do profesorado Corpo

Bioloxia Procesos Sanitarios Profesor de Ensinanza Se-

Asesoria e Procesos de Imaxe Persoal cundaria

Profesor de Ensinanza Se-

cundaria
Economia Formacion e Orientacion Laboral (1) Profesor de Ensinanza Se-
cundaria
Economia e Organi- Formacion e orientacion Laboral (1) Profesor de Ensinanza Se-
zacion de Empresas cundaria

(1) Titulo de Licenciado en Administracion e Direccion de Empresas, Licenciado en Ciencias
Empresariais, Licenciado en Ciencias Actuariais e Financeiras, Licenciado en Economia, Licenciado en
Investigacion e Técnicas de Mercado, Diplomado en Ciencias Empresariais e Diplomado en Xestion e
Administracion Publica.

4.2.3 Titulaciéns declaradas equivalentes a efectos de docencia

As titulacidns declaradas equivalentes, a efectos de docencia, para o ingreso nas especialidades do
Corpo de Profesores de Ensinanza Secundaria deste titulo son as que figuran na tdboa. Tamén son
equivalentes a efectos de docencia as titulacions homadlogas as especificadas segundo o R.D. 1954/1994
do 30 de setembro.

Especialidade do profesorado Titulacidon declarada equivalente a efectos de docencia

Procesos sanitarios - Diplomado en Enfermeria

- Diplomado en Ciencias Empresariais
- Diplomado en Relaciéns Laborais
Formacion e Orientacion Laboral - Diplomado en Traballo Social

- Diplomado en Educacion Social

- Diplomado en Xestién e Administracion Publica
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4.3 Requisitos minimos de espacios e instalacions para impartir estas

4.4

441

ensinanzas

De conformidade co establecido no R.D. 777/1998 do 30 de abril, o Ciclo formativo de Formacion
Profesional de Grao Superior de Dietética require, para aimparticion das ensinanzas relacionadas neste

decreto, os seguintes espacios minimos:

Espacio formativo Superficie Superficie Grao de utili-
(30 alumnos) (20 alumnos) zacion

Laboratorio de andlises 90 m? 60 m? 30 %

Aula polivalente 60 m? 40 m? 70 %

A superficie indicada na segunda columna da taboa corresponde é nimero de postos escolares
establecido no artigo 35 do R.D. 1004/1991, do 14 de xufio. Poderan autorizarse unidades para
menos de trinta postos escolares, polo que sera posible reduci—los espacios formativos proporcional-
mente 6 numero de alumnos, tomando como referencia para a determinacion das superficies
necesarias as cifras indicadas nas columnas segunda e terceira da taboa.

O "grao de utilizacién" expresa en tanto por cento a ocupacion en horas do espacio prevista para a
imparticién das ensinanzas, por un grupo de alumnos, respecto da duracion total destas ensinanzas.

Na marxe permitida polo "grao de utilizacion", os espacios formativos establecidos poden ser
ocupados por outros grupos de alumnos que cursen 0 mesmo ou outros ciclos formativos, ou outras
etapas educativas.

En todo caso, as actividades de aprendizaxe asociadas 6s espacios formativos (coa ocupacion
expresada polo grao de utilizacién) poderan realizarse en superficies utilizadas tamén para outras
actividades formativas afins.

Non debe interpretarse que os diversos espacios formativos identificados deban diferenciarse
necesariamente mediante pechamentos.

Validacidns, correspondencias e acceso a estudios universitarios

Modulos profesionais que poden ser obxecto de validaciéon coa forma-
cion profesional ocupacional

Alimentacién equilibrada.

Control alimentario.

Microbioloxia e hixiene alimentaria.
®m  Educacion sanitaria e promocién da saude.
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4.4.2 Médulos profesionais que poden ser obxecto de correspondencia coa
practica laboral

= Organizacion e xestion da area de traballo asignada na unidade/gabinete de dietética.
= Alimentacién equilibrada.

= Control alimentario.

m  Microbioloxia e hixiene alimentaria.

= Formacion en centros de traballo.

= Formacion e orientacion laboral.

4.4.3 Acceso a estudios universitarios

= Mestre (en tddalas suas especialidades).
m  Diplomado en Educacion Social.

= Diplomado en Enfermeria.

® Diplomado en Fisioterapia.

= Diplomado en Logopedia.

= Diplomado en Podoloxia.

= Diplomado en Terapia Ocupacional.

= Diplomado en Traballo Social.



4.5 Distribucion horaria

m  Os modulos profesionais deste ciclo formativo organizanse da seguinte forma:

Horas Denominacién dos médulos
totais

1¢, 22 e 32 trimestre

80 Organizacion e xestidon da area de traballo asignada na unidade/gabinete de
dietética

290 Alimentacién equilibrada

185 Control alimentario

215 Fisiopatoloxia aplicada a dietética
55 Relaciéns no contorno de traballo
55 Formacion e orientacién laboral

42, 52 e 62 trimestre

220 Dietoterapia

220 Microbioloxia e hixiene alimentaria

130 Educacién sanitaria e promocion da saude
90 Proxecto integrado

380 Formacidn en centros de traballo

m  As horas de libre disposicidon do centro neste ciclo formativo son 80 que se utilizaran nos tres
primeiros trimestres.



