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Curso Técnico en Dietética

MODULO 1: ORGANIZACION Y GESTION DEL AREA DE TRABAJO ASIG-
NADA EN LA UNIDAD /GABINETE DE DIETETICA

* Organizacion sanitaria general.

* Organizacion sanitaria especifica.

* Gestion de existencias e inventarios.

* Tratamiento de la informacién/documentacion.

* Aplicaciones informaticas.

* El proceso de atencion o prestacion del servicio.

* Calidad de la prestacion del servicio o del producto.

* Conceptos fundamentales de economia sanitaria.

MODULO 2: ALIMENTACION EQUILIBRADA

* Energiay requerimientos energéticos del ser humano.

* Procesos bioquimicos fundamentales de los principales nutrientes.
* Caracteristicas bromatoldgicas de los alimentos.

* Necesidades y recomendaciones nutricionales.

* Valoracion del estado nutricional de las personas.

* Digestién, absorcion y metabolismo.

* Alimentacion equilibrada.

* Alimentacion colectiva.

* Aplicaciones informaticas.

MODULO 3: FISIOPATOLOGIA APLICADA A LA DIETETICA

Digestidn. Absorcion y metabolismo.

Fisiopatologia de los procesos metabdlicos.

Fisiopatologia de los sindromes constitucionales.

Fisiopatologia del aparato digestivo.

Fisiopatologia de otros aparatos y sistemas
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MODULO 4: DIETOTERAPIA

* Conceptos y alcance de la dietoterapia.

Dietas generales con caracteristicas modificadas.

Dietas adaptadas a situaciones fisiopatoldgicas.

Dietas en situaciones especiales.

MODULO 5: EDUCACION SANITARIA Y PROMOCION DE LA SALUD

* Salud publica.

* Estudio de la poblacion.

* Medio ambiente social como factor influyente en el estado de salud.
* Tecnologia educativa.

* Técnicas de investigacion social.

* Aplicaciones informaticas para sociologia de la salud.

MODULO 6: CONTROL ALIMENTARIO

* Reglamentacién alimentaria.

* Calidad y caracteristicas organolépticas de los alimentos.

* Agentes y mecanismos de transformacion de los alimentos.
* Técnicas de control y muestreo de alimentos.

* Calidad alimentaria

 Andlisis fisicoquimicos basicos de los alimentos (in situ).

MODULO 7: MICROBIOLOGIA E HIGIENE ALIMENTARIA

* Microbiologia y alimentos.

* Toxicologia alimentaria.

* Sistemas y métodos de conservacion de productos alimenticios.

* Procedimientos y métodos de manipulacion de productos alimenticios.
* Principios de tecnologia culinaria.

* Higiene y limpieza de instalaciones.

* Métodos de higienizacién de alimentos.
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MODULO 8: FORMACION Y ORIENTACION LABORAL

* Introduccion al derecho laboral

* Relacion laboral individual

* Condiciones de la prestacion laboral

* Modificacion, suspension y extincion del contrato
* Relacion laboral colectiva

* La Seguridad Social

* La salud laboral y las condiciones de trabajo
* Medidas de prevencion y proteccion

* Gestionar la prevencién en las empresas

* El autoconocimiento y el mercado

* Buscar empleo

* Trabajar en equipo

MODULO 9: RELACIONES EN EL EQUIPO DE TRABAJO

* La empresa como unidad organizativa
* La comunicacién en la empresa

* Técnicas de comunicacion

* La motivacion

* Lanegociacion

* Resolucion de problemas

* Direccién

* Equipos de trabajo

* Reuniones de trabajo
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