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PROLOGO

Estos materiales curriculares que presenta el Ministerio de Educacidn y Cultura (MEC) contienen la definicion
y el desarrollo de los procesos de enserianza-aprendizaje de los Ciclos de Grado Medio y de Grado Superior de la
Formacidn Profesional Especifica (FPE)!. Para confeccionar estos documentos se parte de los elementos recogidos
ent los correspondientes Reales Decretos de enserianzas minimas y del curriculo del Ministerio de Educacion y
Cultura.

Tienen la finalidad de orientar al profesorado que impartird las nuevas enseianzas de FPE contempladas en ln
LOGSE. Los desarrollos curriculares que ofrece el MEC constituyen una propuesta de programacion y en nin-
guin caso son prescriptivos ni cerrados. Aquellos a los que van dirigidos tienen la potestad de modificarlos total o
parcialmente y siempre deberdn adaptarlos a las caracteristicas del centro educativo y a las condiciones sociolabo-
rales del entorno.

El trabajo que los diferentes autores han claborado se sitiia, desde el punto de vista de la concretizacion, en ef
plano de la programacion de los contenidos y de las actividades de formacion. Esfos materiales curriculares no
sont un conjunto de orientaciones y criterios que permitan a los profesores elaborar ¢l desarrollo de los elementos
de partida de cada uno de los médulos de los Ciclos formativos. Por el contrario, son programaciones precisas qie
pueden ser adaptadas y aplicadas por las profesoras y profesores de forma directa.

Para que el material ofrezca la maxima funcionalidad los elementos curriculares (contenidos y actividades) se
presentan ordenados en un confunto de fichas, cada una de las cuales se corresponde con una Unidad de Trabajo.
Las propuestas se han realizado de forma sistemtica mediante la utilizacion de un método en el que se conjugan
aspectos de andlisis y de sintesis.

No obstante, a pesar de ser un producto casi acabado, los materiales tienen un cardcter experimental, y deberdn
ser depurados y perfeccionados mediante ¢l contraste con la prdctica docente para permitirnos llegar a disponer
de wn instrumento dindmico y de aplicacion a distintas situaciones educativas.

El Ministerio agradece la colaboracion prestada por los diferentes autoras y autores, valorando muy positiva-
mente la labor de ajuste de los desarrollos al esquema general de la reforma y a los principios pedagogicos que la
sustentan,

Ildea elaborada por un equipo de profesores, como aportacion personal, concordante con los principios metodologicos de la nueva FPE.
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NOTAS SOBRE EL MODELO DE ELABORACION DE LAS PROPUESTAS DEL DESARROLLO CURRICULAR

La actividad educativa no debe basarse en la mera transmision del saber, del conocimiento neto. Por
esta razon, es necesario poner en practica nuevos métodos de organizacion y desarrollo de los conteni-
dos formativos, definiendo modelos que instrumentalicen y hagan operativos los progresos que se
han producido en el campo de las ciencias de la educacion. El mundo real, la actividad intelectual y la
manual, lo laboral y lo cotidiano requieren la accidn. Muestra evidente de lo que se indica se manifies-
ta en hechos de caracter tan general como los siguientes: eleccion de una profesion, busqueda de un
empleo, andlisis de la situacion econdmica y politica, seleccion y valoracion de datos e informacion,
planificacion de la economia doméstica, manejo y ajuste de aparatos y equipos del hogar, organizacion
del ocio, ete. Por lo que los procesos de aprendizaje, sobre todo los relativos a la formaciin profesional,
deben girar, siempre que sea posible, en torno al «saber hacer»; en suma, a los procedimientos. Esta
forma de organizar los contenidos educativos, ademads de posibilitar el desarrollo de las capacidades
involucradas en el propio procedimiento y de hacer de las actividades materia de aprendizaje directo,
metodologicamente supone una estrategia para aprender v comprender significativamente el resto de con-
tenidos educativos: fechos, canceptos, principos, terminologia, etc.

Para que el aprendizaje sea eficaz, es necesario establecer una conexion entre todos los contenidos
que se presentan a lo largo del periodo en el que se imparte la materia. Esta es una forma de dar sig-
nificado a todos los materiales que progresivamente se van presentando al alumnado. Existen, basi-
camente, dos esquemas diferentes que permiten llevar a cabo esta tarea. Uno de ellos consiste en
comenzar con un enfoque general e ir examinando posteriormente las diferentes partes o pasos que
constituyen el procedimiento (en la hipétesis de que el aprendizaje se organice en torno a este tipo de
contenido) sin perder de vista en ningtin momento la visién de conjunto. El otro consiste en comen-
zar con el procedimiento mds simple e ir progresivamente anadiendo complejidad, teniendo en cuen-
ta que las ideas clave o etapas fundamentales del procedimiento de cada Unidad de Trabajo sean siem-
pre las mismas. En este (ltimo caso las capacidades se van adquiriendo paulatinamente a lo largo de
todo el proceso.

La teoria y la practica, como aspectos de un mismo proceso de aprendizaje, deben constituir un conti-
nuum que facilite la realizacion de las actividades que lleven a cabo las alumnas y los alumnos. La
experimentacion, como parte importante de la actividad educativa, debe permitir la profundizacion
en el analisis de objetos, funciones, sistemas o documentos. No debe, por lo tanto, establecerse ningtn
tipo de barreras entre ambos aspectos, pudiendo comenzar cada Unidad de Trabajo o cada periodo de
permanencia en el aula por aquel que se estime mds conveniente y permitiendo el paso del uno al otro
en cualquier momento del proceso de aprendizaje.
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ETAPAS MAS RELEVANTES DEL PROCESO DE ELABORACION

La primera gran tarea que se realiza en la elaboracion de los materiales de apoyo o desarrollos curri-
culares consiste en analizar, en este orden, las capacidades terminales (CT), los criterios de evaluacion
(CE) ligados a cada una de ellas y los contenidos publicados en los Reales Decretos de minimos y del
curriculo del dmbito del Ministerio de Educacion y Cultura.

Las etapas mds caracteristicas del modelo empleado para elaborar estos materiales didacticos son las
relativas a la eleccion del tipo y del enunciado del contenido organizador del proceso de aprendizaje y a
la confeccion de la estructura de contenidos, donde se contemplan todos los aspectos del contenido
organizador.

En el primer caso se trata de definir, con caracter general, el proceso de aprendizaje que se ha de
llevar a cabo a lo largo del periodo de imparticion del Médulo. Para elegir el tipo v el enunciado
del contenido organizador o ¢je integrador del aprendizaje es determinante el titulo de la unidad de
competencia (LUC) a la que el Modulo en cuestion estd asociado. Como dicha UC expresa un gran
procedimiento, el aprendizaje ha de girar en torno a los modos y maneras de «saber hacer». Desde
este punto de vista, los procedimientos se convierten en los contenidos organizadores de la ins-
truccion y los conocimientos (conceptos, principios, etc.) adquieren la categoria de contenidos de
soporte.

La diversidad y complejidad de las CTs del Mddulo pueden aconsejar la division del proceso de
aprendizaje en mds de un contenido organizador, En el caso de los Madulos transversales o basicos
que no estan asociados directamente a una UC, el contenido organizador (o contenidos organizadores)
se ha de definir integrando sus capacidades terminales,

La estructura de contenidos es un grafico en el que se recogen todas las etapas del procedimiento y
todas las formas diferentes en que aquél puede llevarse a cabo. Una organizacion de los contenidos
del nucleo estructural es la mejor forma de garantizar una instruccion de corte constructivista.

En la siguiente fase del trabajo se establece un conjunto de Unidades convenientemente ordenadas
que describen, a grandes rasgos, el proceso de aprendizaje definido anteriormente. De una estructu-
ra de contenidos bien construida es sencillo obtener un desarrollo del contenido organizador, consis-
tente en una secuencia de aprendizaje (macrosecuencia) constituida por una relacion de Unidades de
Trabajo.

A continuacion se llega a la parte mds extensa y laboriosa de los trabajos que se presentan. En ella se
definen y clasifican los contenidos de cada una de las Unidades, se establecen las actividades que se van
a llevar a cabo y se formulan aspectos relativos a la evaluacion. Todo este conjunto de elementos puede
ir precedido, en cada Unidad, por una estructura de contenidos (microsecuencia) en la que éstos se
ordenan adecuadamente. Esta parte del desarrollo curricular es la que se conoce con el nombre de pro-
gramacidn. En ella se establece el tiempo asignado al conjunto de actividades comprendidas en cada
Unidad.

El resultado del analisis realizado en la primera etapa es determinante para establecer los diferentes
elementos curriculares correspondientes a cada Unidad deTrabajo.

Cada uno de los Modulos profesionales de los que consta la propuesta de programacion, se acompana
de la ejemplificacion de una Unidad de Trabajo, a través de las correspondientes fichas de desarrollo
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de las actividades de ensenanza-aprendizaje, a modo de ejemplo programacion de aula, mds proxima,
si cabe, a una situacion concreta de aplicacion de las mismas; como desarrollo y concretizacion de la
propuesta de ensenanza-aprendizaje caracterizado por los elementos curriculares de la Unidad.
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INTRODUCCION

1. RELACION DEL CICLO FORMATIVO CON EL SECTOR PRODUCTIVO

Esta propuesta de programacion utiliza como fuente principal de elaboracion los RR.DD. 536/1995 y
548/1995 de 7 de abril publicados en el Boletin Oficial del Estado del dia 2 de junio de 1995, por los que se estable-
cen las correspondientes ensefianzas minimas y el curriculo del Ciclo formativo de Grado Superior del Titulo de
Técnico Superior en Dietética.

El andlisis del referente productivo, a partir del cual ha sido definida la competencia profesional y las respec-
tivas unidades de competencia, presentado en el citado R.D. del titulo indica que este profesional, una vez insertado
en el mundo laboral, puede ejercer su actividad en dos vertientes bien diferenciadas:

~ En el sector sanitario como miembro de equipos multidisciplinares de prestacidn de cuidados sanitarios a

pacientes/clientes tanto desde el punto de vista de actividad en el sector publico de atencién como desde
la perspectiva privada de prestacidn de servicios sanitarios, ya sean éstos en instituciones de caracter asis-
tencial abiertas o cerradas, de asilo o en el domicilio particular de los demandantes del servicio.

— En el sector de industrias v servicios alimentarios asesorando en materias que son propias de la alimenta-

cién y nutricion en la adquisicion, manipulacién y promocion de productos y composicion de dietas y
ments tipos adaptados a colectivos concretos de la poblacion.

Como principales subsectores en los que puede desarrollar su actividad profesional se destaca:

— Atencion primaria y comunitaria: unidades de promocidn de la salud o consultas de atencién primaria.

- Unidades de apoyo: salud mental, pediatria, higiene bucodental y geriatria.

- Unidades de Salud Priblica: higiene de los alimentos, promocion y educacion sanitarias.

- Servicios generales hospitalarios: unidades o servicios de dietética y nutricion.

~ Servicios de restauracion: cocina hospitalaria, empresas de catering, restaurantes y hoteles, comedores
colectivos de guarderias, escolares, de empresas, residencias generales y geridtricas, etc.

- Industria alimentaria: disefio de alimentos preparados y precocinados, promocion de productos alimenta-
rios, control de calidad y control y formacién de manipuladores

El Técnico Superior en Dietética se debe ubicar profesionalmente hablando, en aquellas funciones y subfun-
ciones que son propias de este tipo de empresas relacionadas con la salud de las personas, especialmente en sus
aspectos de:

~ Administracién y organizacion de los recursos de su drea de competencia.

- Elaboracion, supervision y seguimiento de dietas adaptadas a personas y colectivos segtin sus necesida-
des nutricionales y/o patologia especifica.

~ Control y supervision de la composicion de los alimentos determinando su calidad.
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- Control y supervision de los procesos de transporte y almacenamiento, conservacion, manipulacién y
transformacion de alimentos,

— Promocién de la salud individual y colectiva mediante la educacion alimentaria y a través de actividades
de promocion y educacion para la salud.

Como ejemplo y especialmente como apoyo a los profesionales de la orientacién laboral, el R.D. enu-
mera un conjunto de ocupaciones v/o puestos de trabajo que pueden ser desempefados por aquellas perso-
nas que adquieran y demuestren adecuadamente la competencia profesional definida en el perfil del referido
titulo:

- Dietista.

- Técnico en dietética y nutricion.

- Responsable de alimentacion en empresas de catering.

— Técnico en higiene de los alimentos.

— Consultor en alimentacion.

—  Educador sanitario.

2. PERFIL PROFESIONAL

Los requerimientos generales de cualificacion profesional y los niveles de competencia que le van a ser
requeridos en situaciones de trabajo, por parte del sistema productivo, a este profesional, se recogen de forma resu-
mida en el enunciado de la competencia general del presente Ciclo formativo de Grado Superior:

Elaborar dietas adaptadas a personas yfo colectivos y controlar la calidad de la alimentacidn humana, analizando sus
comportamientos alimentarios y sus necesidades nutricionales; programar y aplicar actividades educativas que mejoren los
hibitos de alimentacidn de la poblacion, bajo la supervision correspondiente.

Desde el punto de vista de las capacidades profesionales, que concretan y determinan el correcto desarrollo
de la actividad laboral de estos profesionales en su ambito de trabajo, se pueden destacar las siguientes:

— Mantener la funcionalidad y mejorar el rendimiento de la unidad/gabinete de trabajo cuidando, a su
nivel, de los aspectos organizativos, humanos, materiales y funcionales de la misma programando el tra-
bajo, adaptando procedimientos, produciendo informacion o instrucciones, previendo y asignando o dis-
tribuyendo, tareas, recursos y materiales.

- Realizar, a su nivel, la gestion de la unidad/gabinete, gestionando el fichero de pacientes/clientes, la
adquisicion, almacenamiento, reposicion y mantenimiento de instrumental y material y obteniendo los
informes técnicos y restimenes de actividades, previniendo los riesgos laborales asociados, tanto persona-
les como de las instituciones, aplicando medidas de higiene y de proteccion.

18
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— Poseer una vision general e integrada del area sanitaria en la que se inscribe su campo ocupacional en sus
aspectos organizativos, funcionales y administrativos.

- Identificar las necesidades nutricionales de la poblacion en general, elaborando dietas adaptadas a esas
necesidades y realizando el seguimiento de las mismas.

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

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

- Controlar los procesos de transporte, almacenamiento, conservacién, manipulacion y transformacién de
los alimentos de consumo humano, detectando riesgos para la salud y proponiendo medidas correctoras

de los mismos

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

- Participar en el diseno y aplicar, a su nivel, programas y estrategias de promocion de la salud para pro-
mover actitudes y habitos preventivos e higiénico-sanitarios en la poblacion.

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

- Colaborar con los miembros del equipo de trabajo en el que estd integrado, asumiendo sus responsabili-
dades, cumpliendo los objetivos asignados y manteniendo el flujo de informacion adecuado.

A este técnico en el marco de las funciones y objetivos asignados por profesionales de nivel superior al suyo,
se le van a requerir en los campos ocupacionales que le conciernen, por lo general, las capacidades de autonomia en:

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

- Identificacion de las necesidades dietéticas de clientes, ya sean estos individuos o colectivos de personas.
- Elaboracion de dietas y/o mens adaptados a las necesidades de pacientes/clientes.

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

- Confeccion de encuestas y cuestionarios de captacion de gustos y de seguimiento y adaptacion de la
dieta.

- Realizacion de estudios de campo sobre alimentacion de la poblacion.

- Realizacion de analisis de la calidad de los alimentos en puntos de consumo utilizando kits y equipos sencillos.

19




DesarRroOLLO CURRICULAR DEL CicLo FORMATIVO DE GRADO SUPERIOR - DIETETICA

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

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

Los cambios previsibles en la evolucion de la competencia de este profesional, dependientes de factores tec-
noldgicos, organizativos o econdmicos van a consistir en un mayor grado de insercion en la atencion especializada
por el incremento de los servicios o unidades de dietética y nutricion, previsible a medio plazo, que van a generar la
necesidad de personal técnico especializado en alimentacion y nutricion.

Un mayor grado de participacion en los procesos preventivos de atencion primaria debido a que la poblacion
tiende, a medida que incrementa su nivel de vida y tome conciencia del papel que le corresponde en el manteni-
miento y desarrollo de la salud, a mejorar progresivamente las pautas de alimentacion, lo que implica un incremen-
to de la demanda de los servicios de este profesional, pudiendo llegar a ser necesaria su intervencion, en mayor o
menor grado, en todas las actividades de restauracion colectiva (hoteles, restaurantes, residencias generales y gerid-
tricas, guarderias, comedores escolares, de empresas, etc.), para mejorar la calidad higiénica y dietética de la alimen-
tacién de grandes colectivos.

Finalmente, el uso generalizado de la informdtica aplicada en el desarrollo de sus actividades profesionales,
(planificacion, gestion, elaboracion de dietas y su seguimiento, elaboracion de informes, etc)., va a exigir un mejor
manejo de los equipos y medios informaticos.

En cuanto a los cambios previsibles en las actividades profesionales van a depender de la mayor importancia
que se le concede a la alimentacion a corto y a medio plazo, como cofactor generador de estados de salud y aspectos
deficitarios o patologicos, lo que implica una mayor actividad en el terreno de la promocion de la salud en relacién
con el fomento de hébitos saludables alimenticios.

Igualmente, la necesidad de elaborar mapas alimentarios, que alejen la influencia anglosajona en la adquisi-
cion de nuestros habitos alimentarios y que permitan conocer y valorar las ventajas e inconvenientes reales de la
dieta mediterranea, va a determinar una mayor tendencia a la realizacién de estudios de campo y epidemioldgicos
de caracter alimentario.

Por tanto, para la correcta formacion de este profesional, se van a requerir mayores conocimientos o destre-
zas en los siguientes cometidos:

- Conocimientos de psicologia aplicada para facilitar la adaptacion de los pacientes/clientes a las dietas y
habitos higiénico-dietéticos aconsejados.

- Creciente capacidad en el manejo de grupos y colectivos para inducir en éstos actitudes de autocuidado,
dentro del marco de promocion de la salud.

- Mayores conocimientos de informatica que permitan el manejo fluido de programas cada vez més complejos
tanto para la elaboracion de dietas como para el analisis informatico de los datos epidemioldgicos recabados.

Por todo ello se define a continuacion la competencia profesional de estos profesionales, desglosada en seis
unidades de competencia que tienen valor y significado en el empleo porque cumplen los requerimientos de cualifi-
cacion demandados por la mayoria de los contratantes y, especialmente, por el primer contratante sanitario del pais,
la sanidad publica:

20




INTRODUCCION

UNIDADES DE COMPETENCIA:

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

2. Elaborar y supervisar dietas adaptadas a personas y colectivos, segtin sus necesidades nutricionales.
3. Elaborar y supervisar dietas adaptadas a pacientes y colectivos, segtin su patologfa especifica.

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

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

6. Promover la salud de las personas y la comunidad a través de la educacion alimentaria, mediante activi-
dades de promocion y formacion para la salud.

3. RELACIONES Y ORDENACION DIDACTICA DEL CICLO FORMATIVO

3.1. Mépuros peL CicLo

A través de la formacion que se establece en los Ciclos formativos se pretende que los alumnos adquieran la
competencia profesional caracteristica del titulo, entendiendo como tal un conjunto de conocimientos, habilidades, des-
frezas y actitudes adquiridos a través de pracesos formativos o de la experiencia laboral, que permiten desemperiar y realizar
roles y situaciones de trabajo requeridos en el empleo.

La parte formativa del Titulo de Técnico Superior en Diefética incluye unos objetivos generales del Ciclo que
expresan que, al superar el mismo, el alumno debe ser capaz de:

- Determinar qué medidas antropométricas hay que obtener de los pacientes/clientes para valorar el esta-
do nutricional de los individuos.

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

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

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

- Relacionar las repercusiones nutricionales que, sobre el organismo, producen los principales procesos
fisiopatolégicos, teniendo en cuenta sus caracteristicas etiopatogénicas.

- Adaptar propuestas dietéticas equilibradas, a partir de prescripciones de ingesta, para diferentes tipos de
procesos patoldgicos de acuerdo con las caracteristicas fisiopatoldgicas del individuo.
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— Obtener adecuadamente muestras de alimentos y disponer su preparacion para envio al laboratorio de
analisis, en condiciones idoneas para su posterior procesamiento.

— Comprender la importancia de los microorganismos, como responsables de las alteraciones y/o transfor-
maciones que sufren los alimentos, y su potencial como agentes patégenos para los alimentos y salud de
las personas.

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

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

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

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

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

- Comprender el marco legal, econdémico y organizativo que regula y condiciona la prestacion de servicios
sanitarios, identificando los derechos y obligaciones que se derivan de las relaciones en el entorno de tra-
bajo, asi como los mecanismos de insercién laboral.

Las ensefianzas del Ciclo formativo se organizan en Mddulos profesionales cuya finalidad es la de proporcio-
nar a los alumnos la competencia profesional caracteristica de cada titulo. Los Mddulos profesionales son bloques
coherentes de Formacion Profesional Especifica (FPE.), constituyendo la parte mas pequefia que se puede acreditar
y capitalizar para la obtencion de un titulo profesional.

Los Médulos profesionales que se corresponden univocamente con una unidad de competencia responden a
la denominacion de Modulos profesionales asociados a una unidad de competencia y los alumnos, a la finalizacién
de los mismos deben ser capaces de realizar las actividades y alcanzar las capacidades profesionales identificadas
en cada una de las unidades de competencia citadas.

Sin embargo, los restantes Modulos profesionales, que no tenen esa relacion directa con una unidad de com-
petencia, se han determinado y definido a partir del perfil profesional aunque pueden tener correspondencia con
mas de una unidad y, por tanto se denominan Mddulos profesionales transversales o asociados a mds de una uni-
dad de competencia.

Junto a estos Modulos se han definido otros tres tipos: el Mddulo de Formacidn en el centro de trabajo (FCT)
que se desarrolla en el ambito productivo real y que completa, aplica y evaliia las competencias profesionales adqui-
ridas en el centro educativo y el Médulo de Relaciones en el entorno de trabajo (RET) v el Médulo de Formacidn y orien-
tacion faboral (FOL) que contienen la formacién que se considera necesaria para completar el nivel formativo defini-
do en la politica de titulos y facilitar la insercion profesional o atender a necesidades formativas de naturaleza socio-
educativa no estrictamente profesionalizadora,
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En el cuadro siguiente se recoge esquematicamente la correspondencia existente entre las unidades de com-
petencia que se han identificado como reflejo de la realidad observada en el mundo laboral por el grupo de trabajo
(GTP) y los Mddulos profesionales que configuran la propuesta de ensenanzas del titulo:

DIETETICA ORDENACION
| UNIDADES DE COMPETENCIA N.2 MODULO PROFESIONAL DBT | DBC
| 1. Organizar y gestionar, a su nivel, el drea 1 Organizacion y gestion del area de 30 95

de trabajo asignada en la trabajo asignada en la unidad /gabinete
unidad/gabinete de dietética
[ 2. Elaborar y supervisar dietas adaptadas 2 Alimentacion equilibrada 190 320
a personas y colectivos, segiin sus
necesidades nutricionales
3. Elaborar y supervisar dietas adaptadas 3 Dietoterapia 155 240
a pacientes y coletivos, segtin su
patologia especifica
4. Controlar y supervisar la composicion 4 Control alimentario 90 190
cualitativa de los alimentos para
determinar su calidad higienico-dietética
5. Supervisar la conservacion, 5 Microbiologia e higiene alimentaria 95 240
manipulacién y transformacion de los
alimentos de consumo humano
6. Promover la salud de las personas y la 6 Educacién sanitaria y promocion 65 160
comunidad a través de la educacion de la salud
alimentaria, mediante actividades de
promovion y formacion para la salud
7 Fisiopatologia aplicada a la dietética 190 225
8 Relaciones en el entorno de trabajo 30 65
9 Formacion y orientacion laboral 35 65
10 Formacion en centro de trabajo 220 400
TOTAL HORAS 1,100 2.000

La informacion que recoje el cuadro relaciona la prescripcion de horas reflejada en el R.D. de minimos y la
correspondiente al R.D. de curriculo de obligado cumplimiento para los centros educativos del territorio de compe-

tencia administrativa del MEC.
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COMPETENCIA GENERAL

Elaborar dietas adaptadas a personas y /o colectivos y controlar la calidad de la alimentacion humana anali-
zando sus comportamientos alimentarios y sus necesidades nutricionales; programar y aplicar actividades educati-
vas que mejoren los habitos de alimentacion de la poblacion, bajo la supervision correspondiente.

3.2. RELACION CON OTROS NIVELES Y ETAPAS

El Ciclo formativo de Diefética al ser de Grado Superior exige para cursarlo estar en posesion del Titulo de
Bachillerato o de Técnico Especialista, no obstante la LOGSE establece que se puede acceder a la formacién profesio-
nal especifica tras la superacion de una prueba regulada por las Administraciones educativas. Para el acceso por
esta via es necesario tener cumplidos los veinte afios de edad. Las pruebas estan reguladas en la Orden de 7 de julio
de 1994, por la que se establecen las normas que han de regir las pruebas de acceso a Ciclos formativos de
Formacion Profesional.

La concepcion modular de la EP.E. permite asi mismo la convalidacion de algunos Modulos profesionales
con la educacion recibida en la Formacion Profesional Ocupacional, igualmente algunos Modulos pueden ser objeto
de correspondencia con la practica laboral.

En los titulos de Formacion Profesional prima el caracter terminal sobre el propedetitico de preparacion para
estudios superiores, ya que el fin dltimo es capacitar al alumnado para el desempefio cualificado de las distintas

profesiones. No obstante, permite que los titulados puedan continuar su formacion.

De todo ello se deduce que existe un itinerario formativo, que para el Ciclo formativo de Grado Superior de
Dietética es el representado la figura 1:
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UNIVERSIDAD

Acceso a las siguientes
diplomaturas.

- Diplomado Universitario
de Enfermeria.

MODULOS PROFESIONALES DEL
CICLO DE GRADO SUPERIOR
DE DIETETICA

A

- Diplomado Universitario
en Fisioterapia,

- Diplomado Universitario
en Podologia.

- Diplomado Universitario
en Terapia Ocupacional.

3 b2

W

9,
1L

Organizacion v gestion de la
Unidad/Gabinete.

Alimentacion equilibrada.
Dietoterapia.

Control y vigilancia alimentaria.
Microbiologia e higiene alimentaria.
Educacion sanitaria v promocion de
la salud,

Fisiopatologia aplicada a la
Dietética.

Relaciones en el entorno de trabajo.
Formacion v orientacion laboral.
Formacion en centro de trabajo.

@ B Z2 g =

SIN TITULACION
Tener 20 afios cumplidos

ACCESO DIRECTO

Bachillerato LOGSE.

- Bachillerato Experimental.
- COu.

Técnico Especialista.

e © B -~ A o

Convalidacion

Formacion Profesional Ocupacional

Figura 1: Itinerarios formativos del Ciclo Superior de Dietética
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Segtin lo dicho anteriormente los siguientes Madulos profesionales pueden ser objeto de convalidacion con

la Formacion Profesional Ocupacional:

- Alimentacion equilibrada.

- Control alimentario.

- Microbiologia e higiene alimentaria.

- Educacion sanitaria y promocion de la salud.

Igualmente los siguientes Madulos profesionales pueden ser objeto de correspondencia con la practica laboral:
- Organizacién y gestion del area de trabajo asignada en la unidad /gabinete de dietética.
- Alimentacion equilibrada.

- Control alimentario.

- Microbiologia e higiene alimentaria.

- Formacion en el centro de trabajo.

- Formacion y orientacion laboral.

Al establecer las convalidaciones y correspondencias con la Formacién Profesional Ocupacional y con la préctica

laboral se posibilita la capitalizacion como créditos formativos, por un lado, de programas formativos realizados por
otros organismos de la Administracion, y por otro, de los aprendizajes y experiencia profesional de la poblacion adulta.

En lo relativo a la continuidad de itinerarios formativos este Ciclo da acceso a los estudios universitarios de:
~ Diplomado Universitario de Enfermeria.

- Diplomado Universitario en Fisioterapia.

- Diplomado Universitario en Podologia.

- Diplomado Universitario en Terapia Ocupacional.

3.3. ORGANIZACION Y CONEXION ENTRE LOS DISTINTOS MODULOS

Los Modulos profesionales que componen este Ciclo tienen significado por si mismos, aunque entre ellos

existe una gran relacion. Esto permite que los conocimientos, habilidades, actitudes y destrezas que se adquieren en
unos sirven de base para otros.
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En la Unidades de Trabajo se integran y desarrollan simultineamente contenidos de diferente tipo (concep-
tuales, procedimentales y actutudinales), esto se traduce en una necesidad de trabajarlos integradamente en las acti-
vidades de formacion. En casi todos los Médulos se propone una tltima Unidad de Trabajo que intenta globalizar y
trabajar conjuntamente los contenidos de las Unidades precedentes, de esta forma se puede evaluar en qué medida
se han alcanzado las capacidades terminales del Mddulo, y el profesor puede analizar los objetivos alcanzados y
detectar las dreas que deben reforzarse.

Por la carga lectiva establecida en el Ciclo éste se distribuye en dos cursos académicos de tal forma que los
Modulos que componen la carga horaria del segundo ano se pueden considerar como la continuacion y especializa-
cién de sus equivalentes del primer afio. Asi ha parecido conveniente establecer un primer tiempo de ensefianza-
aprendizaje en lo relativo a confeccion de dietas desarrollando el Médulo de Alimentaciin equilibrada y un segundo
tiempo con el Médulo de Dietoterapia, una gran parte de contenidos y destrezas son comunes a ambos con lo que el
segundo debe apoyarse necesariamente en el primero.

Un caso similar se encuentra entre los Modulos de Control alimentario y Microbiologia e higiene alimentaria. Esta
distribucion en dos momentos de trabajo responde a necesidades diddcticas y de carga lectiva ya que ambos con-
ceptos estan intimamente relacionados, precisamente por ello la estructura de sus Unidades de Trabajo es totalmen-
te paralela de tal forma que se asocie la misma cadena de acontecimientos en uno y otro Médulo pero analizados
desde dos puntos de vista distintos, y para que asi en la practica laboral la integracién de ambos proporcione la
vision global de fendmenos que es lo que se quiere transmitir.

Finalmente el Médulo de Educacidn sanitaria y promocin de la salud tiene en si mismo una concepcion globali-
zadora de todo el Ciclo ya que su desarrollo se apoya en todos los demas Mddulos.

En el cuadro siguiente se refleja la organizacion anual y carga lectiva semanal de cada Médulo, junto con las
especialidades del profesorado que debe impartirlo:
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ORDENACION DEL CICLO FORMATIVO DE DIETETICA

NI MODULO PROFESIONAL DBT DBC | H/S1.® | H/S2." | PROF
1 Organizacion y gestion del drea de trabajo 30 95 3 PS
asignada en la unidad /gabinete de dietética
2 Alimentacion 190 320 10 PT
3 Dietoterapia 155 240 11 PS
4 Control alimentario 90 190 6 PT
5 Microbiologia e higiene alimentaria 95 240 11 PT
6 Educacion sanitaria y promocion de la salud 65 160 8 P5
7 Fisiopatologia aplicada a la dietética 190 225 7 PS
8 Relaciones en el entorno de trabajo 30 65 2 FOL
9 Formacion y orientacion laboral 35 65 2 FOL
10 Formacion en el centro de trabajo 220 400
TOTAL HORAS 1.100 2.000

4, ACTITUDES Y VALORES PREDOMINANTES

Uno de los objetivos fundamentales del sistema educativo, a través de los contenidos actitudinales, es el de
promover la construccion y el desarrollo de una identidad profesional que refuerce el nivel de autoestima necesario
de los futuros profesionales para su evolucion profesional v que sirva, a la vez, de impulso motivador para la adqui-
sicion de aprendizajes.

El Ciclo formativo de Dietética debe llevar implicito la necesidad de promover una relacion interpersonal
efectiva con el paciente/cliente en el ambito de su ejercicio profesional. Para ello es necesario que desde las activida-
des en el centro educativo se desarrollen actitudes en los futuros profesionales que faciliten la comunicacion, respe-
lo y trato humano con sus pacientes/clientes. El profesorado debe utilizar procedimientos metodoldgicos adecua-
dos para conseguir estos fincs. El proceso se hace mas completo si el entorno educativo funciona bajo los mismos
esquemas de respeto a los demas, normas en el aula y en el centro y adquisicion de actitudes positivas personales y
profesionales.

Para facilitar esta metodologia en todo el desarrollo se han programado diversas actividades de grupo que
implican debate o discusion y puestas en comtn por consenso o actividades de representacion de roles.
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Una gran parte de la metodologia programada para seguir a lo largo del Ciclo en las actividades de ensefian-
za-aprendizaje se basa en la realizacién de supuestos practicos con dos enfoques posibles pero que resultan comple-
mentarios: las actividades practicas entre los propios alumnos y el planteamiento de supuestos tedricos.

En la valoracion de la ejecucion de las técnicas y actividades se debe tener en cuenta, ademas de los conteni-

dos conceptuales, habilidad, correcta ejecucion y destreza, el saber hacer en el marco afectivo con objeto de crear con-
ductas que definan el perfil profesional de los futuros Técnicos Superiores en Dietética.

5. RECURSOS GENERALES DE APLICACION EN EL CICLO FORMATIVO
5.1. MEDIOS MATERIALES MAS SIGNIFICATIVOS

5.1.1. Aula polivalente

- Material de antropometria: basculas, tallimetros, cintas métricas, plicometros y analizadores de composi-
cion corporal.

- Material de anatomia-fisiologia: mufiecos clasticos, laminas anatomicas, elementos cldsticos de aparatos,
sistemas u 6rganos aislados, documentos normalizados de nomogramas (dcido-base y obesidad), tablas

de crecimiento y tablas de percentiles

— Material informdtico: equipos informaticos de utilizacion cada dos alumnos con equipo de impresion
compartida, uno de ellos, al menos, multimedia:

- Software bajo DOS y Windows de aplicaciones estindar de procesador de textos, hoja de cilculo, base
de datos y gestor de graficos.

- Software de aplicacion en dietética. (por efemplo programa Médicis, Nitrudier Pro 3.0, Dine-System, etc.).

- Aplicaciones de calculo estadistico y epidemiologico (por ejemplo: Statsgraphics, SPSS vy, Epinfo,
Sysat., SAS o BMDP).

- Programas informaticos médicos (P.IM.) y CD-ROM de anatomia humana.
- Medios audiovisuales: proyector de diapositivas, transparencias y video:
- Juegos de diapositivas de preparaciones histologicas, anatomia y manifestaciones patologicas.
5.1.2. Taller/laboratorio

- Frigorifico.
- Congelador.

— Envasadora al vacio.
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Ovoscopio.

Triquinoscopio.

Microscopios.

Kits de analisis.

Contador de colonias.

Preparador de diluciones.

Identificador de bacterias.

Identificador ADN en superficies de frabajo.
Juegos de envases para muestras.

Material habitual de microbiologia.

5.2. RECURSOS VARIOS

5.2.1. Revistas

Ciudadano. ~ Nutricion Clinica (Dietética Hospitalaria).

Alimentaria. — Nutricién Hospitalaria,

Revista de la OCU. —SENPE (Sociedad Espaniola de Nutricion Parenteral y Enteral).
Catering. — Boletin Informativo de la Fundacion Espafiola de Nutricion.
Gurmet. - Revista Rol de Enfermeria.

ANS-Alimentacién, Nutricion y Salud (Instituto Danone).
N+D (Nutricion y Dietética) (Sociedad Espaiola de Dietética y Ciencias de la Alimentacion)..

Nutricion Hoy (kellog Espana, S.A.).

5.2.2. Congresos
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- Congreso de Microbiologia de alimentos (cada dos afios) organizado por la Sociedad de Microbiologia
(Asociacion de Microbiologia de los Alimentos).

5.2.3. Industrias

—  Danone.

- Campofrio.

- Pascual.

- Mataderos autorizados a la exportacién.

- Catering.

— Cocinas de hospitales.

~ Hoteles.

- Servicios de comidas rapidas.

-~ Panrico.

— Instituto del Frio. Ciudad Universitaria.

— Laboratorios de andlisis de alimentos (aduanas).
- Centro Nacional de Alimentacion y Nutricion (Majadahonda).

- Laboratorios municipales.
5.2.4. Asociaciones y sociedades
- Sociedad Espanola de Nutricion Parenteral y enteral.
- Asociacion Espanola de Técnicos en Dietética y Nutricion.
— Sociedad Espanola de Dietética y Ciencias de la Alimentacion.
- Sociedad Espaiola de Nutricion Comunitaria.
- Sociedad Espanola de Nutricién Basica y Aplicada.
5.2.5. Bibliografia relacionada

ALEMANY, M., Obesidad y nutricion, Alianza Editorial, Madrid. 1992.

Harris, M., Bueno para comer, Alianza Editorial, Madrid.1990.

HARRis, M., Vacas, cerdos, guerras y brujas. Los entgmas de la cultura, Alianza Editorial, Madrid. 1990.
MaRTINEZ LLOPis, M., Historia de la gastronomia espariola, Alianza Editorial, Madrid. 1989.

MARTINEZ Lroris, M. e IRIZAR, L., Las cocinas de Espaiia, Alianza Editorial, Madrid. 1990.
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ORGANIZACION MUNDIAL DE 1A SALUD, Los alimentos y In salud, Editorial Salvat, Barcelona. 1987,

PieprOLA GIL,G. v otros, Medicina preventiva y salud piiblica, Editorial Masson-Salvat, Barcelona. 1991,

RircHig, C. 1. A., Comida y civilizacion, Alianza Editorial, Madrid.1988.

SERRA MAJEM, LL. v otros, Nutricion y salud piblica. Métodos, bases cientificas y aplicaciones, Editorial Masson, Barcelona. 1995.

TOUSSAINT-SAMAT, M., Historia natural y moral de los alimentos (varios volimenes), Alianza Editorial, Madrid.1992.

6. ORIENTACIONES SOBRE LA PROGRAMACION DEL MODULO DE FORMACION EN EL CENTRO
DE TRABAJO

El programa que se debe desarrollar dentro de las actividades de la EC.T. consiste en un conjunto de actividades
formativo/productivas que complementan la formacion impartida en el centro educativo para conseguir la competencia
profesional caracteristica del Htulo y las situaciones de evaluacion necesarias para la acreditacion de esta competencia.

Los elementos basicos del programa formativo son:

- Areas o departamentos del centro de trabajo por los que debe rotar el alumno, con la temporalizacion
correspondiente a cada uno.

- Desarrollo de las actividades en cada area o departamento especificando:
- Capacidades terminales de la FCT involucradas.

- Actividades productivo-formativas, que deben permitir ejecutar o, en su caso, completar la competen-
cia profesional requerida.

- Actividades de evaluacion que deben permitir al alumnado demostrar la competencia profesional
objeto de acreditacion.

— (Criterios de evaluacion pertinentes a cada actividad, segtin lo establecido en el Modulo de FCT y adap-
tandolas a las situaciones de trabajo concretas.

Las capacidades que debe alcanzar el alumno en el Ciclo formativo de Diefética mediante el Médulo profesio-
nal de Formaciown en ol centro de trabajo son:

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

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

— Supervisar la recepeion, conservacion y manipulacion de alimentos en una empresa y/o area de restaura-
cion colectiva.

- Informar a las personas y colectivos en el consumo de productos alimentarios.
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7. GLOSARIO TERMINOLOGICO

Actividad de formacion:

Atribucién profesional:

Capacidad terminal:

Capacidades profesionales:

Ciclo formativo:

Competencia profesional:

Contenidos:

Contenido conceptual:

Contenido organizador:

Contenido procedimental:

Contenido soporte:

Criterios de evaluacion:

Desarrollo curricular:

propuesta metodoldgica de desarrollo de los contenidos que refleja una parte signifi-
cativa del proceso de ensefianza-aprendizaje planteado.

cada una de las facultades que da a una persona el cargo o puesto de trabajo que
ejerce.

expresion en forma de resultados que se deben alcanzar por los alumnos durante el
periodo de formacion, parte de la competencia que acredita el Modulo profesional.

caracteristicas significativas del profesional, especialmente las no observables direc-
tamente durante la realizacién de sus cometidos.

Formacion Profesional Especifica (FPE) asociada al perfil profesional del Titulo. Se
estructura en Modulos profesionales. Oferta formativa del MEC en FP.

capacidad para realizar los roles y situaciones de este tipo de trabajo, con los niveles
propios del mismo.

conjunto de saberes, habilidades, destrezas y actitudes que debe adquirir un alumno
durante su periodo formativo.

tipo de contenido en el que predomina la adquisicion de saberes o conocimientos de
caracter general o especificos, Refleja el qué debe saber el alumno.

variedad de contenidos elegida como el eje alrededor del cual construir el proceso de
ensefanza-aprendizaje conduce a obtener las capacidades terminales (procedimental
0 conceptual).

tipo de contenido en el que predomina la adquisicion y realizacion de destrezas, ya
sean intelectuales y/o manuales, con la necesaria base cientifica. Refleja el qué debe
saber hacer el alumno.

conjunto de conocimientos (conceptuales) que son necesarios para la adquisi-
cion, comprension v correcta aplicacion de las habilidades contenidas en los
procedimientos.

conjunto de actividades o variables que es preciso comprobar en los alumnos para
inferir la adquisicion de las capacidades terminales del Modulo profesional (se
expresan en todas y cada una de las Unidades de Trabajo).

propuesta detallada de Unidades de Trabajo, obtenidas del analisis sistematico de la
competencia y prescripcion de formacion del Titulo, que permite adaptar o elaborar
la programacion de aula que desarrolla el proceso de ensenanza-aprendizaje de cada
uno de los Modulos profesionales del mismo.
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Elementos curriculares:

Médulo profesional:

Procedimientos:

Programacion:

Realizacion profesional:

Titulacion académica:

Unidad de competencia:

Unidad de Trabajo:
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INTRODUCCION

1. INTRODUCCION

Con esta introduccion se pretende situar el diseno de este Mdulo dentro del conjunto de saberes, procedi-
mientos v actitudes que caracterizan las capacidades profesionales del Técnico Superior en Dietética, concretamente
en aquellos aspectos que respondan a las realizaciones de la unidad de competencia 1 del Real Decreto por el que se
establece este Titulo.

Esta unidad de competencia hace referencia a la actividad profesional relacionada con la organizacion y
gestion de su area de trabajo especifica, orientada en tres dimensiones concretas: las operaciones administrativas
que son inherentes a cada acto sanitario, incluyendo la gestion y tratamiento de la informacion, el proceso de
prestacion de servicio y el control y gestion del instrumental o material necesario para el funcionamiento de la
unidad/gabinete.

Liste Modulo debe posibilitar la adquisicion de conocimientos que permitan obtener una vision en perspecti-
va del Sistema Sanitario Publico, su organizacion, personal, funciones, operaciones administrativas, etc. y de la ubi-
cacion, interrelaciones, competencias y peculiaridades que la unidad o gabinete de dietética presenta, tanto desde el
punto de vista de su inclusion en este sistema, como las de su propio funcionamiento, pero todo ello sin olvidar el
Sistema Sanitario Privado en el que se debe incidir especialmente por ser éste una posibilidad de futuro profesional
para estos técnicos.

De la misma forma debe proporcionar los modos y maneras de saber hacer y desarrollar las habilidades nece-
sarias para recopilar la informacién significativa para el desarrollo de su actividad profesional, optimizar los siste-
mas de recogida y almacenamiento de la informacion, los de intercambio con otras unidades o estamentos clinicos
y no clinicos, y desde esta informacién obtener compilaciones estadisticas y confeccionar informes y restimenes del
conjunto de actividades desarrolladas.

[gualmente organiza y despliega las destrezas necesarias para establecer los canales de comunicacion correc-
tos y efectivos con los pacientes /clientes respondiendo satisfactoriamente a sus demandas,

La gestion de la informacion en el medio sanitario, debe jugar un papel cada vez mayor que permita el segui-
miento inmediato de los pacientes y la mejora de su atencion. Esta gestion se posibilita con la progresiva incorpora-
cion de instrumentos de trabajo informatizados en los diferentes campos de la atencién a la salud, por ello todo el
desarrollo de este Modulo, incluso de todo el Ciclo formativo, debe estar embebido en los procedimientos y méto-
dos de trabajo con herramientas informaticas, analizando las caracteristicas y posibilidades que ofrecen los diferen-
tes productos para optimizar sus resultados.

El objetivo fundamental de este Modulo es, por tanto, capacitar a los alumnos para asumir, a su nivel, la
organizacién y gestion de la unidad/gabinete de dietética, comprendiendo la gestién documental, de materiales y la
atencion a pacientes/clientes. La competencia profesional que deben poseer a su conclusion es la de:

Organizar y gestionar, a su nivel, el drea de trabajo asignada en In unidad|gabinete.

Las realizaciones correspondientes a esta unidad de competencia son las enunciadas en el R.D. del Titulo:

1. Organizar, desarrollar y gestionar un fichero de pacientes/clientes, teniendo en cuenta las diferentes
necesidades de atencion y nivel de documentacion que se maneja.
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2. Gestionar el plan de mantenimiento de los equipos y maquinaria de la unidad /gabinete.

3. Planificar y gestionar el almacenamiento, reposicion y adquisicion, en su ambito de competencia, del ins-
trumental y material utilizado en la unidad/gabinete.

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

W

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

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

Programar el trabajo de la unidad/gabinete previendo, asignando o distribuyendo, tareas, equipos, recur-
sos y/o tiempos de ejecucion, en su dmbito de competencia.

-

A todas estas realizaciones se asocian una serie de capacidades terminales que deben dotar a los alumnos de
habilidades y destrezas para que sean capaces de mantener la funcionalidad y mejorar el rendimiento de la Unidad
de Trabajo cuidando de los aspectos organizativos, humanos, materiales y funcionales produciendo, tramitando y
organizando informacion y documentacion.

El perfil general de este Modulo presenta una relativa heterogeneidad en lo que se refiere a grandes dreas de
conocimiento y desarrollo de habilidades, asi se deben contemplar y analizar cuestiones relativas a aspectos organi-
zativos, legislativos, comerciales, de marketing sanitario, informaticos, documentales, estadisticos, de relacion inter-
personal y de instrumentacion y material especifico El esquema de integracion de los diferentes Bloques de areas
de trabajo implicadas en el Médulo se presenta en la figura 1:
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Informacion
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prestacion de servicio y control de existencias
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Organizacion
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B Documenfacion =

Y

Informes
de actividad

A
Y

Medios informaticos

Figura 1: Integracién de los Blogues de dreas de trabajo

Para articular todo ello, este Médulo se ha estructurado en varios Bloques de contenidos, buscando su homo-
geneidad, y la mayor parte de éstos en diferentes Unidades de Trabajo, tal como se muestra en la figura 2:
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— 22

BLOQUEI »  Organizacion sanitaria

Blogue Il [——m=  Instrumental /material

Brogue 111 = Gestion de informacion
Y
Brooue 1V g Documentacion

Figura 2: Blogues de contenidos y Unidades de Trabajo




ORGANIZACION DE LOS CONTENIDOS

2. ORGANIZACION DE LOS CONTENIDOS

2.1. TIPO Y ENUNCIADO DEL CONTENIDO ORGANIZADOR

El contenido organizador del Mdodulo debe comprender todas las capacidades terminales que tiene que desa-
rrollar el alumno en la unidad de competencia y que ademas se contemplan en los objetivos generales del Ciclo for-
mativo. Este Modulo presenta cierta diversidad en sus capacidades terminales por lo que es aconsejable desdoblar
el contenido organizador en dos:

- Organizacion del drea de trabajo asignada.
- Gestion y tratamiento de la informacion y documentacion.
El eje vertebrador del proceso de ensefianza-aprendizaje es de cardcter procedimental.

Estos dos contenidos organizadores hacen posible definir la estructura del Médulo desde la cual se pueden
programar actividades de ensenanza-aprendizaje que integren los contenidos conceptuales y actitudinales necesa-
rios que den respuesta a la competencia profesional que se pretende conseguir.

2.2, ESTRUCTURA DE LOS CONTENIDOS

Como ya se ha indicado anteriormente, este Modulo al desarrollar las capacidades profesionales tendentes a
realizar, a su nivel, la gestion de la unidad o gabinete de dietética, presenta una gran diversidad de areas que se
deben tratar, por ello se ha intentado, dentro de lo posible, agrupar los contenidos y las habilidades que hay que
desarrollar en Bloques que constituyan conjuntos coherentes de trabajo.

Se parte de un primer Bloque en el que predominan aspectos organizativos, tanto en su vertiente ptiblica
como privada y considerando instituciones abiertas y cerradas, junto al analisis de los procesos de prestacion de ser-
vicio, por tanto, este Bloque es de cardcter conceptual y procedimental. Comprende las Unidades de Trabajo 1y 2:
Estructura organizativa y Proceso de atencidn yfo prestacidn de servicio.

En segundo lugar se analiza un Bloque de gestion de instrumental y materiales clinicos en el que predomina
el caracter procedimental. Comprende solamente Unidad de Trabajo la 3 Gestidn de instrumental y material con lo que
se puede considerar cerrada el drea de organizacion propiamente dicha.

El tercer Bloque aborda el analisis de los sistemas de informacion clinico-sanitaria y la aplicacion genérica de
herramientas informéticas como instrumentos necesarios para acometer con garantias de eficacia el cuarto Bloque.
También tiene un cardcter conceptual y procedimental y consta de dos Unidades de Trabajo, Sistemas de informacidn
y Aplicaciones informaticas.

El cuarto y tltimo Bloque, preferentemente procedimental, que analiza los sistemas y procesos de gestion de
la informacién y documentacion, esta distribuido en tres Unidades de Trabajo abordando cada una de ellas diferentes
aspectos de este drea que van desde el mas genérico de la documentacién clinica general e inespecifica, al concreto de

43




DesARROLLO CURRICULAR DEL CicLo FORMATIVO DE GRADO SUPERIOR - DIETETICA

la documentacion habitual en las unidades de dietética y el componente no clinico de documentacion preferentemen-
te de cardcter mercantil. Por tanto se compone de tres Unidades de Trabajo, las numeradas como 6, 7 y 8 que respon-
den a los titulos de Documentacion clinica general, Documentacion clinica especifica y Documentacion no clinica.

2.3. MAPA CONCEPTUAL/PROCEDIMENTAL DE LOS CONTENIDOS

En la figura 3 se puede apreciar grificamente la estructura de los cuatro Bloques tematicos y sus ocho
Unidades de Trabajo, teniendo en cuenta el planteamiento de contenidos organizadores expresado:

Area de organizacion

Brogue |

U.T.1. Estructura organizativa

v

UT.2. 'roceso de prestacion de servicio

Area de gestion y

| tratamiento de la
informacién y
+ + documentacion
Broour 11 Brogue I
U.T.3. Gestion de instrumental / material U.T.4. Sistemas de informacion

U.T.5. Aplicaciones informaticas

Y

Brogue IV

U.T.6. Documentacion clinica general

v

U.T.7. Documentacion clinica especifica

Y

U.T.8. Documentacion no clinica

Figura 3: Integracion de Bloques y Unidades de Trabajo con los contenidos organizadores.
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3. PROGRAMACION

3.1. RELACION SECUENCIAL DE LAS UNIDADES DE TRABAJO

El contenido de la mayor parte de las Unidades de Trabajo se ha definido en torno a un elemento organiza-
dor, constituido por un procedimiento o conjunto de ellos, que responde a las capacidades implicitas en el enuncia-
do que se pretenden desarrollar en la Unidad.

Si bien la programacion que se presenta debe ser suficiente para obtener las destrezas y capacidades prescri-
tas, en algunos casos el tiempo previsto para cada Unidad de Trabajo es necesario complementarlo con tiempo de
dedicacion propia del alumno para llegar a una comprensién y dominio éptimo de los procesos de ensenanza-
aprendizaje descritos. Por ello en el cuadro resumen de asignacién de nimero de horas correspondientes a cada
Unidad se sefiala el tiempo orientativo que el alumno debe dedicar a la construccion definitiva de las capacidades,
destrezas y habilidades del Modulo profesional.

También es necesario sefalar la necesidad de completar los aprendizajes en el aula con la experiencia en
situaciones reales de trabajo que se adquieren en el Médulo de Formacidin en el centro de trabajo como complemento a
esta programacion propuesta en el centro educativo.

La ordenacion y caracteristicas orientativas de cada Unidad de Trabajo es la siguiente:

La U.T.1. pretende una aproximacion a la estructura del sistema sanitario vigente, en su conjunto, de sus ins-
tituciones de asistencia mds relevantes, su ordenacion estructural y funcional y sus prestaciones tanto a nivel publi-
co como privado. En este marco se integra la funcion del dietista y se analizan sus competencias y capacidades pro-
fesionales generales. Finaliza examinando la normativa de Seguridad e Higiene aplicable al sector sanitario. Como
colofén se hace un repaso a los organismos e instituciones de caracter supranacional relacionados con la salud en
general v con la alimentacion y nutricion en particular.

La U.T.2,, partiendo del andlisis del método cientifico, aborda las caracteristicas del proceso de atencion, en
general y de asesoria nutricional en concreto para establecer, posteriormente, los parametros que definen la calidad
de esta prestacion. En un segundo momento se abordan las relaciones entre economia y salud y como consecuencia
de este analisis se estudian los instrumentos de politica sanitaria, con especial atencion en la planificacion. Como
elemento esencial de la atencién sanitaria se examinan los elementos del secreto profesional.

La U.T.3. se ocupa de analizar y estudiar todos los aspectos relativos al instrumental y material clinico rela-
cionado con la unidad de dietética, desde sus caracteristicas, mantenimiento y calibracion hasta su clasificacion y
almacenamiento pasando por los procesos de recepcion del mismo. Al final se hace una pequena incursion en las
aplicaciones informaticas en el ambito de gestion y control de almacenes.

Estas tres Unidades completan el drea de organizacion propiamente dicha que responde al enunciado del pri-
mer contenido organizador.

La U.T4. aborda los sistemas de informacion sanitaria partiendo del analisis y caracterizacion de la informa-
cién y documentacion cientifico-técnica en general. Como consecuencia de este estudio se analizan los indicadores
de actividad sanitaria y los sistemas de flujo de informacion.
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Enla U.T5. se analiza, caracteriza y trabaja sobre las aplicaciones informaticas generales y de mas utilizacion
en la unidad de dietética, partiendo de un estudio de las caracteristicas que deben tener estas aplicaciones enfocadas
al ambito sanitario. Por su contenido debe ser la mds dinamica en su desarrollo y de enfoque eminentemente activo.

La U.T.6. introduce el estudio de la documentacién clinica general, sus caracteristicas, componentes, finali-
dad, etc., con especial atencion a la historia clinica, contintia con los sistemas de almacenamiento de esta documen-
tacion y concluye con el analisis de la explotacion de datos relacionados en la misma.

La U.T.7. se ocupa del andlisis de la documentacion especifica de la unidad con especial atencion a la historia
dietética. Se caracterizan otro tipo de documentacién de uso habitual en la unidad con mayor énfasis hacia aquella
que sirve de medio de comunicacion con otras o con servicios asistenciales.

La U.T.8. presenta la documentacion no clinica que debe conocer y manejar el futuro profesional como parte
integrante de su quehacer diario. Se analiza la documentacion de tipo mercantil: compraventa, facturas, presupues-
tos, etc.

Desde la U.T.5,, en la que se trabaja sobre las aplicaciones informaticas, hasta la U.T.8., se pone especial énfa-
sis en las actividades de aplicacion de herramientas informatizadas en el area especifica de trabajo de cada una.

Estas cinco Unidades de Trabajo completan el drea de gestion y tratamiento de la informacion y documenta-
cion que responde al enunciado del segundo contenido organizador.

El proceso de ensenanza-aprendizaje de la totalidad de Unidades de Trabajo se inicia por la presentacion de
contenidos y explicacion de los procedimientos que realiza el profesor mediante la utilizacion de todos los recursos
v medios tecnologicos que necesite para facilitar la construccion y ampliacion de las capacidades prescritas en el
Modulo profesional.

En lo referente a la organizacion de las horas del Médulo es necesario tener en cuenta las caracteristicas de
cada Unidad de Trabajo, asi en las que predominan las actividades y el desarrollo de destrezas es necesario que se
pueda ordenar el Modulo en periodos de dos horas, como minimo, para garantizar, dentro de lo posible, la realiza-
cion por los alumnos de los procedimientos explicados sin interrumpir el proceso iniciado. Por otra parte, en las
Unidades en que los contenidos son predominantemente conceptuales puede ser suficiente la utilizacion de perio-
dos de una hora. Teniendo en cuenta la carga lectiva total del Modulo el reparto semanal es de tres horas por lo que
se propone una distribucion en espacios de una y dos horas, dedicando el primero de ellos a contenidos predomi-
nantemente conceptuales y el segundo, de dos horas, al desarrollo de actividades.

En el siguiente cuadro se resume la distribucion horaria atribuida a cada Unidad de Trabajo:
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BLOQUES DE CONTENIDOS N® UNIDADES DE TRABAJO Horas Horas
CurricuLo INECESARIAS
Organizacion sanitaria 1 Estructura organizativa 12 7
2 Proceso de prestacién 9 6
de servicio

(oh )

Gestion 6 4
del instrumental /material

Instrumental /material

Gestion de informacion 4 Sistemas de informacién 9 6
5 Aplicaciones informaticas 32 14
Documentacioén b Documentacion clinica 9 5
general
7 Documentacion clinica 9 5
especifica
8 Documentacion no clinica 9 6
TOTAL HORAS 95 53

3.2. ELEMENTOS CURRICULARES DE CADA UNIDAD DE TRABAJO

El objetivo ultimo de este Modulo es conseguir que los alumnos posean los conocimientos necesarios y
adquieran las destrezas y habilidades indispensables para la ejecucién correcta de las operaciones administrativas y
de gestion de una unidad o gabinete de dietética con autonomia, dentro del marco de las funciones y objetivos asig-
nados por profesionales de nivel superior, en la planificacién, organizacion, gestion y funcionamiento de los recur-
sos de la misma. Para la adquisicion de este objetivo se programan una serie de actividades de ensenanza-aprendi-
zaje que logren la consecucion de las capacidades propuestas en el Titulo y que responden, en parte, al perfil profe-
sional del Técnico Superior en Diefética.

Entre las actividades de enseflanza-aprendizaje, aunque no se menciona explicitamente en las Unidades de
Trabajo correspondientes, se deben planificar las correspondientes a la cumplimentacion de un cuestionario que
detecte los conocimientos previos de los alumnos sobre los contenidos que se van a desarrollar, por ello parece indi-

cado programarlas en la Unidad de Trabajo que marca ¢l inicio de cada Bloque de contenidos, es decir, en las
Unidades 1,2,3,4 y 6.

Las actividades de enseflanza-aprendizaje programadas deben interrelacionarse con los contenidos concep-
tuales, procedimentales y actitudinales de tal forma que no sélo sean capaces de comprender sino de analizar e
interpretar lo que hacen consiguiendo un aprendizaje significativo en el que lo que se aprende tiene significado y
sentido constructor pleno.
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En el cuadro que se adjunta se recoge la distribucion y coparticipacion de cada una de las Unidades de
Trabajo en la consecucion de las capacidades terminales definidas para este Modulo.

N.® CAPACIDADES TERMINALES UNIDADES DE TRABAJO

(h R Analizar los diferentes tipos de documentacién 4,6y7
clinico-sanitaria sefialando sus aplicaciones
describiendo los cauces de tramitacién y
empleo de los mismos segtin el tipo de servicio
0 institucion sanitaria

1.2, Analizar las técnicas de almacenamiento, 3y8
distribucion y control de existencias de los
medios materiales precisando los que
permitan el correcto funcionamiento de una
unidad, gabinete o servicio de atencién a
pacientes/clientes

13 Manejar y adaptar, en su caso, aplicaciones 4,5,6,7y8
informdticas de cardcter general relacionadas con
la organizacion, gestion y tratamiento de datos
clinicos y/o administrativos para mejorar el
funcionamiento del servicio y/o unidad

1.4. Elaborar presupuestos y facturas detalladas de 5y8
intervencion/actos sanitarios, relacionando el
tipo de acto sanitario con la tarifa y teniendo
en cuenta las normas de funcionamiento
definidas

1.5. Analizar la normativa vigente sobre seguridad 1
e higiene relativa al sector sanitario
identificando la de aplicacion en su ambito

1.6. Analizar la estructura organizativa del sector 1
sanitario y de los centros/servicios/unidades
de su dmbito de trabajo

17 Analizar el proceso de atencién y/o prestacion ly2
del servicio relacionando las fases y
operaciones con los recursos materiales,
condiciones de ejecucion y calidad
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PROGRAMACION

El tiempo de dedicacion a los elementos de la programacién propuesta es un factor limitante en éste y en el
resto de Madulos. Debe ser el profesorado encargado de impartirlo quien ajuste la profundidad y nivel de desagre-
gacion de los contenidos a este factor acomoddndolos a cada situacion particular de ensenanza-aprendizaje.

La propuesta que se presenta es una relacion de contenidos, actividades de ensenanza-aprendizaje y activi-

dades y criterios de evaluacion la cual no es cerrada ni elimina la capacidad y necesidad del profesor de realizar las
aportaciones que crea mds convenientes para mejorar el producto presentado.
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UNIDAD DE TRABAJO N.2 1

(Tiempo estimado: 12 horas)

DEesARrROLLO CURRICULAR DEL CicLO FORMATIVO DE GRADO SUPERIOR - DIETETICA

Procedimientos (contenidos organizadores)

Conceptos (contenidos soporte)

— Caracterizacion del sector sanitario como sistema.

— Descripcion de los principales modelos de sistema
sanitario.

— Caracterizacién del sistema sanitario espanol.

— Caracterizacion de los niveles de asistencia, estructura
jerarquica y funcional de las instituciones sanitarias
puiblicas y privadas.

~ Diferencias entre diferentes tipos de seguros.

— Identificacion de las distintas clases de prestaciones
sanitarias y sociales.

~ Descripcion de factores y criterios que caracterizan un
area de salud.

~ Descripcion de las relaciones interprofesionales en los
equipos de salud.

— Caracterizacion sanitaria y laboral de una unidad /seccién.
- Elaboracién de un organigrama sanitario.

— Andlisis de las diferentes funciones del dietista defini-
das internacionalmente y a nivel europeo.

— Descripcion de [a participacion del profesional de dieté-
tica en el sistema de salud,

- Descripcién de medidas legislativas vigentes en materia de
seguridad e higiene en centros e instituciones sanitarias.

~ Clasificacion y aplicacion de normas de seguridad.

— Aplicacién de sistemas de proteccién en material y
equipos.

- Caracterizacién de los fines y funciones de los organis-
mos internacionales relacionados con la salud.

- Organizacién del Sistema Sanitario Pablico y Privado:
- Niveles, funciones y objetivos.

— Sistemas de Seguridad Social. Sistema Nacional de
Salud.

- Tipos de seguros sanitarios:
- Mutualidades, compaiiias de seguro libre, financiacién
mixta, etc.
- Tipos de prestaciones.

— Area de salud. Atencion especializada y hospitalizacién.

— Instituciones sanitarias publicas y privadas: estructuras
organicas y funcionales,

- Equipo de atencién primaria: el equipo de salud.

— Organizacién y planificacién de la unidad/seccion de
nutricién clinica y dietética hospitalaria:
- Relaciones dietética-cocina-hospital.
- Relacion personal /usuarios.

- Organizacién y planificacién del gabinete de dietética.

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

— Normativa de seguridad e higiene en centros e institu-
ciones sanitarias: Ordenanza General de Seguridad e

Higiene en el sector sanitario.

- Manual de seguridad. Plan de emergencia. Equipos de
proteccion en el sector sanitario.

- Organismos supranacionales relacionados con la salud.
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UNIDAD DE TRABAJO

Estructura organizativa

Actividades de ensefianza-aprendizaje

Criterios de evaluacion

~ Exposicion por parte del profesor de la organizacion del
Sistema Sanitario vigente.

~ Elaboracién, en grupos de trabajo, de informacion relativa
a las caracteristicas esenciales de los dos tipos de organiza-
cidn sanitaria con exposicién en clase y debate posterior.

- Utilizando la bibliografia necesaria, andlisis, en grupos
de trabajo, de diferentes sistemas nacionales de salud y
seguridad social. Debate en clase.

- En un supuesto practico identificacion, ante la docu-
mentacion del paciente/cliente, del tipo de seguro que
le respalda.

~ Descripcién de las prestaciones sanitarias, econémicas y
sociales del supuesto analizado.

~ Elaboracién del mapa asistencial del drea de salud a que
pertenece el alumno.

- Elaboracion en grupos de trabajo de la cobertura asis-
tencial piblica y privada del drea de salud a la que per-
tenece el centro. Exposicién en gran grupo.

— Presentaci6n, por parte del profesor, de un organigrama
hospitalario tipico.

~ Enumeracion de los profesionales, y sus funciones, inte-
grantes de un equipo de salud.

~ Utilizando las fuentes bibliograficas correspondientes, ana-
lisis, en grupos de trabajo, de los diferentes perfiles profe-
sionales del dietista en los paises europeos. Debate en clase.

~ Elaboracidn, en grupos de trabajo, de un planning tipico de
trabajo en la unidad/gabinete de dietética optimizando
actividades y recursos, consensuandolo posteriormente,

- Explicacién por el profesor de la normativa de
Seguridad e Higiene vigente relativa al sector sanitario.

- Elaboraci6n de un trabajo sobre Seguridad e Higiene
relativa al sector sanitario identificando la de aplicacién
a la unidad /gabinete de dietética.

- Redaccién en grupos de trabajo, de una normativa de
seguridad aplicable a la unidad. Puesta en comtn en clase.

- Visita a un hospital, a un centro de salud y a una institu-
cion privada.

- Presentacion, por parte del profesor, de los diferentes
organismos supranacionales relacionados con la salud en
general y con la alimentacién y nutricion en particular.

- Redaccién, en grupos de trabajo, de un esquema de las
funciones de los diferentes organismos supranacionales
relacionados con la salud, con posterior debate.

- Resolver una prueba escrita, tipo opcién miltiple, sobre
cuestiones relacionadas con la Unidad de Trabajo.

- Realizar esquemas de distintos modelos de sistemas
sanitarios.

~ Realizar un esquema con los hitos histéricos de la evo-
lucién del sistema sanitario espafol.

~ En un supuesto préctico, debidamente caracterizado, de
documentacion de un paciente/cliente analizar el tipo de
seguro que le respalda y el alcance de sus prestaciones.

— Realizar un esquema de la estructura del drea de salud.

— Elaborar un esquema de las instituciones sanitarias
cerradas describiendo sus niveles jerarquicos.

— Elaborar el organigrama de un centro de salud tipo.

~ Elaborar un trabajo sobre la organizacién de las institu-

ciones visitadas que recoja su organizacion jerdrquica y
funcional, ambito de cobertura, relaciones con otros
centros, etc,

— Realizar un esquema con las funciones e interrelaciones
de los principales organismos internacionales vincula-
dos con la alimentacién y nutricién.

— Dados diversos planes de seguridad e higiene con dife-
rente grado de complejidad:
- Identificar y describir los aspectos mds importantes de
cada plan.
- Relacionar y describir las medidas preventivas ade-
cuadas y los medios de prevencion.

— Explicar las especificaciones de medios y equipos de
seguridad y proteccién y describir las normas sobre
simbologia y situacion fisica de sefales, alarmas y equi-
pos en las diferentes unidades y/o servicios.

— Valorar el trabajo en grupo, grado de participacién,
conocimientos sobre el tema, actividades, opiniones e
ideas y forma de comunicarlas.

— Valorar el orden, organizacion, claridad de exposicién,
esquemas o resiimenes y fuentes bibliogréficas consul-
tadas en los trabajos realizados.
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— DesarRrOLLO CURRICULAR DEL CicLo FORMATIVO DE GRADO SUPERIOR - DIETETICA

UNIDAD DE TRABAJO N.°® 2

(Tiempo estimado: 9 horas)

Procedimientos (contenidos organizadores)

Conceptos (contenidos soporte)

— Caracterizacion de las fases del método cientifico.

- Relacion de las fases del proceso de atencion con las eta-
pas del método cientifico.

- Establecimiento de un orden légico de pensamiento
entre necesidad, hecho y problema.

- Caracterizacion de los componentes del sistema de
atencién nutricional

- Diferenciacion entre las distintas funciones del dietista
en el proceso de asesorfa nutricional.

~ Identificacién de las caracteristicas de los distintos tipos
de comunicaci6n.

~ Caracterizacién de los componentes de la buena précti-
ca sanitaria

- Clasificacién de los métodos de control de calidad.

- Distincién entre los elementos metodoldgicos del con-
trol de calidad.

- Caracterizacién de los diferentes andlisis econdmicos-
sanitarios.

— Resumen sobre las caracteristicas del mercado de los
servicios sanitarios.

- Interpretacién de las relaciones entre salud y desarrollo
socioeconémico.

- Anilisis de los instrumentos principales de politica
sanitaria.

- Caracterizacion de las categorias de planificacion sanitaria.

~ Identificacion de los indicadores generales de politica
sanitaria.

'~ Determinacién de las fases del proceso de planificacién.
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- El método cientifico. Etapas.

- El proceso de atencién: objetivos, fases, operaciones y
TeCursos.

- Sistema de atencion nutricional y su concepto:
- Componentes del sistema.
- Evaluacién de resultados.

— Asesoria nutricional y sus elementos:
- Funciones del dietista.
- Receptores de la asesoria.
- Ambito.

- Calidad de la prestacion del servicio:
- Calidad de los servicios sanitarios: 6ptima y logica.
- Diferentes enfoques del control de calidad.
- Aspectos metodoldgicos
- Criterios y estandares.
- Optimizacién del rendimiento de control de calidad.

- Economia de la salud:
- Elementos.
- Evaluacion econdmica.
- La atencion sanitaria como proceso de produccion.

- La salud segtin el desarrollo socioeconémico.
— Instrumentos de politica sanitaria: administracion.

- Planificacién sanitaria:
- Conceptos y niveles.
- Indicadores sanitarios.
- Necesidades y prioridades.
- Programas de salud.

- Secreto profesional:
- Elementos deontolégicos y juridicos.
- Tipos.
- Obligatoriedad y causas eximentes.




UNIDAD DE TRABAJO

Proceso de atencién y/o prestacion de servicio

r Actividades de ensefianza-aprendizaje

Criterios de evaluacion

CExpiicacién por parte del profesor del fundamento y
etapas del método cientifico.

|- Elaboracién razonada, en grupos de trabajo, de las fases

que se deben seguir en la aplicacién del método cientifi-

co a diferentes supuestos. Puesta en comiin y discusion

en clase.

— Presentacion del proceso de prestacion de servicio.
~ Elaboracién, en grupos de trabajo, de diagramas didacti-
cos que interrelacionen los elementos del proceso de aten-

cion, discusion y consenso de un modelo-tipo en clase.

- Explicacion y andlisis, mediante técnicas de juego de
roles, de los tipos de comunicacion.

~ Elaboracion de un plan de atencién simulado.

- Realizacién de un diagrama del modelo de atencion
nutricional sefialando fases y subfases.

~ Analisis y explicacion de los roles predominantes del
dietista en estudio de casos.

~ Anélisis de planes de atencién nutricional ya elaborados.

— Presentacion, por parte del profesor, del concepto y los
diferentes enfoques del control de calidad.

- Realizacion de un diagrama que explique los diferentes
enfoques del control de calidad.

~ Andlisis de modelos de evaluacion de calidad ya elaborados.

- En un supuesto practico debidamente caracterizado de
prestacion de servicio a un paciente/cliente, elaboracion
de un plan de atencion incluyendo las previsiones para
su evaluacion.

- Explicacion, por parte del profesor, del concepto, nive-
les indicadores, eleccion de prioridades y definicién de
programas en planificacion sanitaria.

— Resolver una prueba escrita, tipo opcion mdltiple, sobre
cuestiones relacionadas con la Unidad de Trabajo.

— Completar en un esquema parcial de un supuesto prac-
tico de utilizacion del método cientifico las etapas de
aplicacion del método.

- Explicar las etapas de un plan de cuidados y sus aplica-
ciones en el proceso de atencion a pacientes/clientes

— Detectar los errores introducidos en una descripcién de
un proceso de atencion a un paciente.

- En un supuesto practico, debidamente caracterizado,
elaborar el plan de asesoria nutricional.

~ Discutir sobre de los diferentes enfoques del control de
calidad de la prestacion del servicio.

— Justificar argumentadamente el enfoque de la atencion
sanitaria como proceso de produccion.

— Relacionar datos econémicos y sanitarios de un colecti-
vo social dado.

— Explicar las funciones en planificacion y gestion de ser-
vicios sanitarios atribuidas a diferentes estamentos
administrativos.

— Discutir razonadamente los fundamentos de diferentes
programas de salud.

— Valorar el trabajo en grupo, grado de participacion,
conocimientos sobre el tema, actividades, opiniones e
ideas y forma de comunicarlas.

— Valorar el orden, organizacion, claridad de exposicion,
esquemas o restimenes y fuentes bibliograficas consul-
tadas en los trabajos realizadaos.
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DESARROLLO CURRICULAR DEL CicLo FORMATIVO DE GRADO SUPERIOR - DIETETICA

UNIDAD DE TRABAJO N.® 2 (Cont.)

(Tiempo estimado: 9 horas)

Procedimientos (contenidos organizadores)

Conceptos (contenidos soporte)

- Establecimiento de la necesidad de programas de salud.

~ Relacién entre el tipo y caracteristicas del secreto profe-
sional con el desempeno de diferentes actividades en el
campo de la salud.




Unipap pE TRABAJO

Proceso de atencion y/o prestaciéon de servicio

Actividades de enseflanza-aprendizaje Criterios de evaluacion

~ Utilizando la bibliografia adecuada, estudio comparati-
vo de nivel econémico e indicadores sanitarios entre
paises industrializados y subdesarrollados.

- Utilizando la bibliograffa necesaria, analisis comparati-
vo del presupuesto de sanidad y prioridades entre un
pais industrializado y uno subdesarrollado.

- Analisis de la estructura y competencias de la adminis-
tracion sanitaria de la comunidad auténoma, provincia
¥ municipio correspondientes.

~ Estudio del plan de salud de la comunidad auténoma y
sus objetivos compardndolo con el de otra de diferente
perfil de salud.

~ Identificacién e interpretacién de los indicadores de
salud de un centro de atencién primaria y comparacién
con los de otro distrito.
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UNIDAD DE TRABAJO N.°2 3

(Tiempo estimado: 6 horas)

DesARROLLO CURRICULAR DEL CicLo FORMATIVO DE GRADO SUPERIOR - DIETETICA

Procedimientos (contenidos organizadores)

Conceptos (contenidos soporte)

- Caracterizacién de las operaciones de recepcién de
materiales clinicos.

~ Identificacion de los documentos de recepcion: nota de
entrega y albardn de pedido.

~ Reconocimiento visual de las caracteristicas mds significa-
tivas del instrumental utilizado en la unidad de dietética.

— Seleccion y clasificacion del material clinico mds comin
en fa unidad de dietética segtin su naturaleza y dmbito

de utilizacion.

— Identificacion de los atributos de calidad de los materia-
les clinicos.

— Puesta a punto del almacén: orden y limpieza.
— Caracterizacion de las operaciones de control de mate-
riales clinicos.
les: plazos de entrega, entradas y salidas.
— Mecanismos de devolucion de materiales no conformes.
- Realizacion de un inventario de material clinico.

- Anadlisis de aplicaciones y utilidades de programas
informaticos para la gestion y control de almacén.

— Identificacién de los documentos de control de materia-

— Clasificacion del material clinico habitualmente utiliza-
do en una unidad de dietética.

~ Condiciones de utilizacion, caracteristicas generales y
prestaciones del instrumental clinico habitual en una
unidad de dietética.

- Especificaciones de mantenimiento, calibrado y almace-
namiento del instrumental clinico habitual en la unidad
de dietética.

~ Proceso de recepcion del material clinico:
- Documentacién,
- Sistemas de recepcion.
- Criterios de almacenamiento.

— Proceso de control de material clinico:
- Documentacion.,
- Mantenimiento y conservacion.
- Inventarios.
- Distribucion,

— Normas de seguridad e higiene aplicadas en almacenes
de material clinico.

— Caracteristicas de aplicaciones-tipo y soportes informa-
ticos de gestion y control de almacén.
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UnipAD beE TRABAJO

Gestion de instrumental y material

Actividades de ensefianza-aprendizaje

Criterios de evaluacion

— Cumplimentacion de un pedido de material clinico para
un gabinete privado.

— Revision de la documentacion del material disponible
en el aula-taller comprobando que cumple los requisitos
establecidos e interpretacion de esos documentos.

— Andlisis, en grupos de trabajo, de caracteristicas técni-
cas y prestaciones de material e instrumental clinico
similar valorando las relaciones de coste/prestaciones.

~ Elaboracion de fichas de almacén con supuestos practicos.

- Elaboracién, en grupos de trabajo, de un cronograma de
controles y revisiones periddicas de material almacena-
do para detectar deterioros y reposiciones consensuan-
dolo finalmente.

— Realizacion de los controles y revisiones periddicos de
material segtin el cronograma anterior .

- Revisién de normas y realizacion del mantenimiento
del instrumental almacenado.

- Realizacion de un inventario de material.

— Disefio de la estructura e ftems necesarios para crear un
documento adaptado a las necesidades especificas de
control de material e instrumental y susceptible de ser
informatizado.

— En un supuesto practico de gestion de almacén:
- Identificacion de las necesidades de reposicion.
- Realizacion de pedidos precisando el material y el
agente suministrador.

— Resolver una prueba escrita, tipo opcion miiltiple, sobre
cuestiones relacionadas con la Unidad de Trabajo.

~ Mantener orden y limpieza del drea de materiales e ins-
trumentales del aula-taller.

- Especificar las normas de almacenamiento de un grupo
de material diverso seleccionado por el profesor.

— Explicar las técnicas de almacenamiento y sus aplicaciones.

- Interpretar documentacién diversa relacionada con la
Unidad de Trabajo.

- En un supuesto préctico debidamente caracterizado de
recepeion de material y/o instrumental:
- Comprobar la idoneidad de las caracteristicas del mate-
rial recibido en relacion al solicitado.
- Enumerar la documentacion necesaria para el proceso.
- Cumplimentar dicha documentacion.

— Valorar el trabajo en grupo, grado de participacién,
conocimientos sobre el tema, actividades, opiniones e
ideas y forma de comunicarlas.

|- Valorar el orden, organizacion, claridad de exposicion,
esquemas 0 resiimenes y fuentes bibliograficas consul-
. tadas en los trabajos realizados.
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UNIDAD DE TRABAJO N.® 4

(Tiempo estimado: 9 horas)

DEeSARROLLO CURRICULAR DEL CicLo FORMATIVO DE GRADO SUPERIOR - DIETETICA

Procedimientos (contenidos organizadores)

Conceptos (contenidos soporte)

- Interpretacién de informacion cientifico-técnica.

- Caracterizacion de los elementos de una referencia
bibliogréfica.

- Seleccion y clasificacion de material documental diverso
segtin su naturaleza y dmbito de utilizacion.

~ Localizacion de las fuentes documentales precisas e id6-
neas para la ejecucion de la actividad requerida.

~ Eleccién del sistema de informacién sanitaria que con-
tiene los datos necesarios para la ejecucion de la activi-
dad requerida.

~ Interpretacién de indicadores de actividad sanitaria.

~ Caracterizacion de los datos susceptibles de ser ufiliza-
dos en sistemas de informacion sanitaria.

- Caracterizacion y utilizacién de protocolos de flujo de
informacion.

- Informacién cientifico-técnica susceptible de aplicacion
a una unidad de dietética:
- Material documental: tipos.
- Sistemas de documentacion.
- Registros bibliograficos.

— Informacion sanitaria:
- Elementos constitutivos.
- Objetivos.
- Flujo de informacion.

— Sistemas de informacion sanitaria (SIS):
- Elementos.
- Relaciones.
- Analisis de los datos.
- Interpretacion y uso de los datos.
- Requerimientos.

— Principales sistemas de informacion sanitaria:
- Caracteristicas
- Utilizacion.
~ Aplicaciones: indicadores de actividad sanitaria.

- Protocolos y mecanismos de flujo de informacién.

- Soportes de informacién. Aplicaciones informaticas.
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Sistemas de informacién

UNIDAD DE TRABAJO

Actividades de ensefianza-aprendizaje

Criterios de evaluacion

~ Andlisis de las referencias bibliograficas de un docu-
mento de cardcter cientifico-técnico.

~ Confeccion de fichas bibliograficas de una serie deter-
minada de documentos.

— Elaboracion de una referencia bibliogréfica, utilizando
el material existente en el centro, sobre un tema pro-
puesto por el profesor.

— Utilizacién de algunos sistemas de codificacion de proble-
mas de salud (por ejemplo CIE 10.2/9.2 rev. o CISAP-2)
para clasificar diferentes propuestas-problema planteadas
por el profesor.

— Presentacién por el profesor de los diversos SIS disponibles.

~ Analisis e interpretacion, en grupos de trabajo, de indi-
cadores del SEIT (Sistema Estatal de Informacion sobre
Toxicomanias) y posterior puesta en comuin.

— Interpretacion de diversos datos recogidos del Boletin
Epidemiolégico Semanal, en grupos de trabajo y poste-
rior puesta en comuin.

— Andlisis e interpretacion, en grupos de trabajo y puesta
en comtin, de indicadores de actividad obtenidos de
hospitales y centros de salud.

— En un supuesto practico de una actividad sanitaria,
disefio de informacion oral y/o escrita que concrete: téc-
nica que se debe utilizar, equipos, secuencia de opera-
ciones necesarias y pardmetros que hay que controlar.

- Resolver una prueba escrita , tipo opcién multiple,
sobre cuestiones relacionadas con la Unidad de Trabajo.

- La informacion o instrucciones escritas son claras, preci-
sas y adaptadas a los medios de la unidad.

- En un supuesto practico debidamente caracterizado
sobre ejecucion de una actividad en la unidad de dieté-
tica, elaborar la informacién pertinente concretando:

- Técnica que se va a emplear.

- Equipos y material.

- Secuencia de fases necesarias.

- Pardmetros que hay que controlar.

- Material auxiliar.

- Calibraciones necesarias.

- Circuito de circulacién y/o sistema de informacion
que lo va a utilizar.

- Valorar el trabajo en grupo, grado de participacion,
conocimientos sobre el tema, actividades, opiniones e
ideas y forma de comunicarlas.

— Valorar el orden, organizacién, claridad de exposicién,
esquemas o resiimenes y fuentes bibliograficas consul-
tadas en los trabajos realizados.
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DEesARROLLO CURRICULAR DEL CicLo FORMATIVO DE GRADO SUPERIOR - DIETETICA

UNIDAD DE TRABAJO N.® 5

(Tiempo estimado: 32 horas)

Procedimientos (contenidos organizadores)

Conceptos (contenidos soporte)

- Caracterizacién de un equipo informdtico y sus presta-
ciones reconociendo sus elementos constituyentes y
periféricos.

- Evaluacion de la idoneidad de un equipo para una acti-
vidad dada.

- Arranque y puesta en estado operativo de un equipo
informatico.

~ Eleccion de la aplicacion idonea para la ejecucién de
una actividad dada.

= Almacenamiento correcto de la informacion en el sopor-
te adecuado.

- Tratamiento de la informacion de acuerdo con los datos
que se quieran obtener.

- Obtencién de informacion almacenada en el formato
idéneo para su utilizacion.

- Explotacion estadistica de la informacién recogida y
produccién de informes y restimenes.

- Produccién de informes complejos multiformato combi-
nando diversas aplicaciones.

- Ejecucién y mantenimiento de un sistema o procedi-
miento de salvaguarda y proteccién de la informacién.

- Acceso y obtencién de informacion de otra unidad /ser-
vicio mediante el uso correcto de los protocolos de utili-
zacion de redes de area local,

- Utilizacion de equipos, aplicaciones e informacion de
acuerdo con la legislacion vigente y las normas de confi-
dencialidad de los datos.

- Informética sanitaria:
- Caracteristicas.
- Aplicaciones en la asistencia hospitalaria.
- Aplicaciones en atencion primaria de salud.

- Arquitectura de un sistema informatico basico:
- Operaciones que se realizan con la informacién.
- Esquema de bloques de un ordenador.
- Elementos periféricos.

- Sistemas operativos:
- Caracteristicas.
- Prestaciones.

- Almacenamiento y manejo de la informacién:
- Estructura de directorios y archivos.
- Sistemas de proteccion de datos.
- Copias de seguridad.

~ Programas y aplicaciones:
- Clasificacion.
- Programas de utilidades.

- Procesadores de texto:
- Caracteristicas.
- Prestaciones.

- Bases de datos:
- Caracteristicas
- Tipos y prestaciones.

- Hojas de célculo:
- Caracteristicas.
- Prestaciones.

- Procesadores de graficos:
- Caracteristicas.
- Tipos y prestaciones.

- Paquetes integrados:
- Caracteristicas.
- Transferencia de datos.
- Utilidades.




Aplicaciénes informaticas

UnNipAD DE TRABAJO

Actividades de ensefianza-aprendizaje

Criterios de evaluacion

- Exposicion, por parte del profesor ,de las caracteristicas
de la informatica sanitaria y sus aplicaciones.

— Presentacion, por parte del profesor, de las caracteristi-
cas basicas del hardware y software de un equipo infor-
mético tpico.

— Analisis de las caracteristicas de hardware y software
de los equipos del aula-taller.

- Elaboracién de informes sobre requerimientos y caracte-
risticas de equipos a partir de la informacién recogida
en catalogos y documentacion técnica.

— Produccién de informes impresos utilizando las funcio-
nes, procedimientos y utilidades del procesador de tex-
tos a partir de modelos de documentos propuestos.

— Produccién de informes impresos utilizando las funcio-
nes, procedimientos y utilidades de la base de datos a
partir de modelos de documentos y especificaciones
propuestos.

— Produccién de informes impresos utilizando las funcio-
nes, procedimientos y utilidades de Ia hoja de cAlculo a
partir de datos propuestos.

— Diseno de una base de datos a partir de una informa-
cién y especificaciones propuestas obteniendo informes
de la misma.

- Confeccion de documentos complejos combinando el
tratamiento de la informacién mediante procesador de
texto, hoja de calculo, base de datos y procesador gréfico.

— Presentacion, por parte del profesor, de las caracteristi-
cas y posibilidades de las aplicaciones de tratamiento
estadistico de datos.

- En un supuesto prictico de una recopilacion de datos
obtener los informes correspondientes a los pardmetros
estadisticos basicos de los mismos.

— Describir las funciones basicas de la unidad central de
proceso y de los equipos periféricos habituales.

— Clasificar los equipos periféricos utilizados habitualmente,

seglin sus prestaciones, en la obtencién de informacién.
— Precisar los conceptos de registro, archivo y programa.

~ En un supuesto préctico, sobre un equipo informatico |
en el que se dispone de software instalado y documen-
tacion bésica, identificar:
- Hardware del sistema. |
- Su sistema operativo y sus caracteristicas.
- Configuracion del sistema.
- Aplicaciones instaladas y sus prestaciones.

— La obtencién de la informacién necesaria se realiza de
forma rédpida y adecuada al tratamiento que se le va a
dar.

- La informacién producida es clara, precisa y adaptada a

las especificaciones propuestas.

— Sobre datos de un supuesto paciente, contenidos en una
base de datos facilitada, elaborar un informe determina-
do utilizando de forma combinada, al menos, dos apli-
caciones de las relacionadas en la Unidad de Trabajo.

— Sobre datos de gestion de una supuesta unidad conteni-
dos en una base de datos facilitada, elaborar un informe
determinado utilizando de forma combinada, al menos,
dos aplicaciones de las relacionadas en la Unidad de
Trabajo.

— Sobre datos supuestos de pacientes y actividad de una
unidad contenidos en una base de datos facilitada, ela-
borar un informe estadistico determinado utilizando de
forma combinada, al menos, dos aplicaciones de las
relacionadas en la Unidad de Trabajo.

— Describir las caracteristicas de una red de area local y
las funciones bésicas del servidor de red.
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DEesARROLLO CURRICULAR DEL CicLo FORMATIVO DE GRADO SUPERIOR - DIETETICA

UNIDAD DE TRABAJO N.2 5 (Cont.)

(Tiempo estimado: 32 horas)

Procedimientos (contenidos organizadores) Conceptos (contenidos soporte)

- Aplicaciones especificas:
- De tratamiento estadistico de datos.
- De gestion comercial.
- De evaluacion nutricional y confeccién de dietas.

- Adaptabilidad de aplicaciones comerciales:
- Programacion. Lenguajes.
- Aplicaciones programables.
- Compiladores.

- Redes locales:
- Tipos bésicos.
- Componentes fisicos.
- Sistema operativo.

- Legislacion vigente sobre utilizacién de programas y
aplicaciones informaticas y confidencialidad de datos.
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UNIpAD DE TRABAJO

Aplicaciones informaticas

Actividades de ensefianza-aprendizaje

Criterios de evaluacion

- Presentaci6n, por parte del profesor, de las caracteristi-
cas y posibilidades de las aplicaciones de gestion
comercial.

- En un supuesto practico, debidamente caracterizado, de
gestion comercial obtener los documentos correspon-
dientes a las actividades comerciales requeridas.

— Presentacién, por el profesor, de las caracteristicas y
posibilidades de las aplicaciones de evaluacién nutricio-
nal y confeccion de dietas.

- En un supuesto préctico debidamente caracterizado
sobre datos de alimentacion de un grupo de poblacién,
obtener los informes correspondientes a la evaluacion
nutricional del grupo.

~ Presentacién, por parte del profesor, de las caracteristi-
cas y posibilidades de las redes de drea local.

- Realizacién de copias de seguridad de los diferentes
ficheros y documentos elaborados.

— Aplicar procedimientos de seguridad y proteccién de
datos, desde el sistema operativo y/o una aplicacién, de
forma sistemdtica segtin los protocolos recomendados a
los programas e informacion manejada.

— Valorar el trabajo en grupo, grado de participacion,
conocimientos sobre el tema, actividades, opiniones e
ideas y forma de comunicarlas.

~ Valorar el orden, organizacion, claridad de exposicion,
esquemas o restimenes y fuentes bibliogréficas consul-
tadas en los trabajos realizados.
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UNIDAD DE TRABAJO N.° 6

(Tiempo estimado: 9 horas)

DEesARROLLO CURRICULAR DEL CicLo FORMATIVO DE GRADO SUPERIOR - DIETETICA

Procedimientos (contenidos organizadores)

Conceptos (contenidos soporte)

— Caracterizacién de documentacién clinica.

~ Definiciéon de documentos que permiten la comunica-
cién intrahospitalaria, interhospitalaria e intercentros.

| = Descripcién del proceso de citacién de un paciente/clien-
| tey dela documentacién generada en el mismo.

| = Descripcién de los canales de comunicacién y coordina-
cién del Servicio de Admision y Documentacién Clinica
| (SADC) con otras Unidades.

~ Caracterizacion de los sistemas de circulacion de docu-
mentacién en instituciones sanitarias.

— Identificacién de las variables del conjunto minimo
basico de datos (CMBD).

- Caracterizacion e identificacion de la historia clinica
médica y de enfermeria y de los documentos que las
componen.

| = Evaluacién de las funciones asistencial, juridico-legal,
administrativa y epidemioldgica de la historia clinica.

— Utilizar los recursos de un centro de documentacién
senalando las formas de organizacion de la seguridad y
acceso al archivo.

- Anilisis de los sistemas de archivo y mantenimiento
de ficheros de utilizacion en instituciones y consultas
sanitarias.

- Descripcién de los objetivos de los registros y del siste-
ma de informacion hospitalaria sefialando los criterios
de utilizacion de registros por los usuarios.

~ Interpretacién de un libro de registros en atencién primaria.

- Caracterizacion de los objetivos y funciones de la uni-
dad de estadistica asistencial.

= Documentacién clinica:
- Intrahospitalaria.
- Extrahospitalaria.
- Intercentros.
- Documentos primarios y secundarios.

- Servicio de Admision y Documentacién Clinica (SADC):
- Estructura y funciones.
- Relacién con otras unidades.
- Manual de definiciones y procedimientos.

- Documentos clinicos:
- Utilidades y aplicaciones,
- Sistemas de circulacion de la documentacion.
- Definiciones y codificaciones de las variables del con-
junto minimo bdsico de datos (CMBD).

— Historia clinica:
- Estructura.
- Documentos basicos.
- Funciones.

~ Historia clinica de enfermeria: caracteristicas.
— La historia clinica en asistencia primaria.

- Documentacion de pruebas diagndsticas.

- Informes interconsultas.

- Archivo de historias clinicas:
- Sistemas.
- Normas de funcionamiento: competencias y funciones.
- Sistemas de conservacion, acceso y seguridad de la
documentacion,
- Informatizacion.

- Registros:
- Caracteristicas.
- Sistemas de recuperacion de la informacién (SRI) en
atencion primaria.

~ Unidad de estadistica e informacién hospitalaria.




UNIDAD DE TRABAJO

Documentacién clinica general

Actividades de ensenanza-aprendizaje

Criterios de evaluacion

- Presentacion, por parte del profesor, de la estructura,
funciones y relaciones con otras Unidades del SADC.

- Elaboracién, en grupos de trabajo, de esquemas en los

que se resuman la estructura, objetivos, funciones, rela-
| ciones del SADC con otras unidades e identificacién de
' términos utilizados habitualmente.

- Presentacion, por parte del profesor, de documentacion
diversa cumplimentada y descripcion de funciones, ele-
mentos constitutivos, unidades donde se generan y los
mecanismos de circulacion para las mismas.

- Cumplimentacién, en grupos de trabajo, de diferentes
documentos intrahospitalarios, extrahospitalarios e
intercentros realizando una puesta en comun sobre sus
caracteristicas.

~ Visita a un archivo clinico hospitalario y a un centro de
salud elaborando informes en grupos reducidos sobre la
gestion, almacenamiento y circulacién de documenta-
cién y puesta en comtn posterior.

~ Correccion de errores de supuestos documentos clinicos
y codificacién de datos administrativos.

~ Introduccion de los datos supuestamente corregidos en
un programa informatico de control de archivos.

- En un supuesto practico de datos referidos a los docu-
mentos clinicos anteriormente almacenados, confeccion
de un informe estadistico con los parametros que se
hayan establecido previamente.

- Elaboracién, en grupos de trabajo, del disefio de un
libro de registro de atencién primaria especificando la
definicion de la fuente de informacion, organizacion de
obtencion de datos, procesamiento de los mismos y pre-
sentacion de resultados con puesta en comiin final.

- Resolver una prueba escrita, tipo opcién multiple, sobre
cuestiones relacionadas con la Unidad de Trabajo.

— Identificar un documento clinico describiendo su
estructura, contenido, usos y aplicaciones.

~ Realizar una ejemplificacion esquematica del itinerario
de una peticién de prueba complementaria hasta la
recepcion de la misma en la Unidad de origen.

— Realizar una simulacion de citacion de varios pacien-
tes/clientes y generar un listado de trabajo diario de
una Unidad de Dietética.

— Correccion de errores y cumplimentacion final de una
historia clinica con datos simulados.

— Introduccion de datos simulados en un programa infor-
matico de control de archivos elaborando un informe
estadistico segtin datos especificos.

— Valorar el trabajo en grupo, grado de participacion,
conocimientos sobre el tema, actividades, opiniones e
ideas y forma de comunicarlas.

— Valorar el orden, organizacién, claridad de exposicién,
esquemas o restimenes y fuentes bibliograficas consul-
tadas en los trabajos realizados.

b5




UNIDAD DE TRABAJO N.® 7

(Tiempo estimado: 9 horas)

! Procedimientos (contenidos organizadores)

|

= DEesARROLLO CURRICULAR DEL CicLOo FORMATIVO DE GRADO SUPERIOR - DIETETICA

Conceptos (contenidos soporte)

~ Caracterizacién de una historia/encuesta dietética dife-
renciando los documentos basicos que la componen.

— Eleccion del modelo de documento adecuado al tipo de
estudio que se va a realizar.

~ Elaboracién de la planilla de dietas con sus especificaciones.

- Identificacién del tipo de dieta y sus peculiaridades
segun el codigo utilizado.

~ Descripcion de los elementos bdsicos necesarios en un
documento de planificacion de nutricién artificial.

~ Caracterizacion de los diferentes documentos de eva-
luacion colectiva identificando sus objetivos.

- Descripcion de los sistemas documentales de comunica-
cion con otras unidades relacionadas.

— Identificacién de los principales indicadores de evalua-
cion de asistencia.

- 66

- Clasificacién de la documentacion especifica de la uni-
dad de dietética.

- Documentacidn de evaluacidn unipersonal:
- Cuestionario-recuerdo 24 horas.
- Diario dietético.
- Cuestionario de frecuencia de consumo.

— Historia/encuesta dietética:
- Caracteristicas.
- Elementos.
- Funciones.

— Documentacién de seguimiento:
- Hoja de control de ingestas.
- Hoja de seguimiento nutricional,
— Planilla de dietas.
- Cadigos de dietas.
— Encuestas de evaluacion de asistencia.
— Planificacion de nutricion artificial,
~ Documentacion de evaluacion colectiva:
- Hojas de balance alimentario.
- Encuestas familiares.
- Encuestas de presupuestos familiares.
- Otra documentacion:

- Hojas de ments electivos.
- Tarjetas de emplatado,




UNIDAD DE TRABAJO

Documentacion clinica especifica

j Actividades de ensefianza-aprendizaje

Criterios de evaluacion

|

~ Exposicién, por parte del profesor, de la clasificacién y |

caracteristicas de los diferentes medios documentales,l

sus funciones y elementos constitutivos utilizados en la
unidad.

| = Presentacion, por parte del profesor, de documentacién
| diversa cumplimentada y descripcion de los mecanis-
mos de circulacién para la misma.

Cumplimentacion de diferentes documentos especificos
a partir de datos simulados.

~ Cumplimentacion, en grupos de trabajo, de diferentes
documentos especificos de la unidad realizando una
puesta en comuin sobre sus caracteristicas.

- Andlisis de las caracteristicas, estructura y utilidad de
diferentes c6digos de dietas.

~ Anilisis, en grupos de trabajo, de diversos documentos
de evaluacién individual y colectiva, realizando una |
puesta en comtin sobre sus caracteristicas.

~ Elaboracién en grupos de trabajo de varios items para
una supuesta encuesta de evaluacion de asistencia reali-
zando una puesta en comun final.

- Anilisis de diferentes documentos de comunicacién con |
otras unidades. '

Elaboracién de una planilla de dietas mediante la intro-
| duccion de datos simulados en el correspondiente pro-
grama informatico.

- Resolver una prueba escrita, tipo opcién miiltiple, sobre
cuestiones relacionadas con la Unidad de Trabajo.

— Identificar una historia/encuesta dietética describiendo
su estructura, contenido, usos y aplicaciones.

~ Realizar una simulacién de documentacion de segui-

miento de varios pacientes/clientes segtin datos simu-

lados que se faciliten. |

—~ Corregir errores y cumplimentar una historia/ encuesta
dietética con datos simulados.

- Introducir datos simulados en un programa informatico
elaborando una planilla de dietas.

— Valorar el trabajo en grupo, grado de participacion,
conocimientos sobre el tema, actividades, opiniones e
ideas y forma de comunicarlas.

— Valorar el orden, organizacion, claridad de exposicién,
esquemas o restimenes y fuentes bibliograficas consul-
tadas en los trabajos realizados.
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UNIDAD DE TRABAJO N.° 8

(Tiempo estimado: 9 horas)

DesArRrOLLO CURRICULAR DEL CicLo FORMATIVO DE GRADO SUPERIOR - DIETETICA

Procedimientos (contenidos organizadores)

Conceptos (contenidos soporte)

— Caracterizacion de un documento no clinico.

~ Identificacion del cardcter intra o extrahospitalario o
intercentros de un documento no clinico.

- Descripcién de los elementos bésicos que debe com-
prender la documentacién de operaciones de compra-
venta.

- Caracterizacion del departamento de compras de un
centro asistencial y del acto de aprovisionamiento.

~ Caracterizacion de las prescripciones técnicas de mayo-
rista y del pliego de especificacion de compra.

= Descripcion de las caracteristicas del producto pedido y
de los tipos de material sanitario.

~ Criterios mercantiles y elementos que definen los docu-
mentos contables de uso comtin en centros de asistencia
sanitaria.

~ Confeccion de un presupuesto/factura cumpliendo las
normas fiscales vigentes.

— Clasificacién de las formas de reembolso de los servi-
cios sanitarios.

~ Precisar las caracteristicas y prestaciones bdsicas de las
aplicaciones informaticas de elaboracién de presupues-
tos/facturas.

~ Documentacion no clinica:
- Intrahospitalaria.
- Extrahospitalaria.
- Intercentros.

- Documentacién relativa a operaciones de compra-venta.

~ Tipos de compras:
- Materias primas.
- Materiales clinicos.
- Bienes de equipo.
- Servicios.

- El aprovisionamiento como acto administrativo:
- Técnica.
- Contacto comercial.
- Costes.
- Objetivos.

- Elaboracién de presupuestos.
=~ Pliegos de especificaciones de compra.
— Control del cumplimiento de pedidos:
- Plazos de entrega.
- Precios y cantidades.
- Condiciones de pago.

- Elaboracion de facturas.

- Regimenes y aplicacion del IVA.
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UnNipap peE TRABAJO

Documentacion no clinica

Actividades de ensenanza-aprendizaje

Criterios de evaluacion

~ Presentacién, por parte del profesor, de los diferentes
documentos no clinicos de uso habitual en asistencia
sanitaria publica y privada.

En grupos de trabajo, elaboracién de diferentes presu-
puestos con caracteristicas y condiciones determinadas,
a partir de catdlogos de material y prescripciones técni-
cas de mayoristas realizando, posteriormente, una pues-
| taen comiin.

En un supuesto practico de adqusicion de alimentos
para una institucién cerrada, realizacién de la prevision
de gastos y planificacion de compras.

Andlisis, en grupos de trabajo, de las condiciones y
caracteristicas que se deben mantener para conseguir
una relacion eficaz con proveedores. Debate y puesta en
comtin de las conclusiones.

Visita a un departamento de compras de un hospital
como fuente de informacién para elaborar un esquema
con las funciones del departamento de compras y come-
tido del jefe de dicho departemento.

- Confeccién de un fichero técnico de proveedores
mediante la utilizacion de la aplicacién informdtica
adecuada.

A partir de datos simulados, elaborar facturas detalla-
das relacionando el tipo de acto sanitario con la tarifa
correspondiente y la aplicacion del IVA utilizando la
aplicacion informatica idénea.

- Resolver una prueba escrita, tipo opcion mdltiple,
sobre cuestiones relacionadas con la Unidad de Trabajo.

- Identificar y corregir errores de diferentes documentos
no clinicos de entre varios presentados.

| |~ Cumplimentar adecuadamente una nota de peticién de
material.

~ Explicar los criterios que definen diferentes documentos
de carécter mercantil.

- Elaborar una factura por servicios prestados a un
paciente/cliente en una consulta privada cumpliendo
las normas fiscales vigentes.

\— Valorar el trabajo en grupo, grado de participacion,
conocimientos sobre el tema, actividades, opiniones e
ideas y forma de comunicarlas.

~ Valorar el orden, organizacién, claridad de exposicién,
esquemas o restimenes y fuentes bibliogréficas consul-
tadas en los trabajos realizados.
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DESARROLLO CURRICULAR DEL CicLo FORMATIVO DE GRADO SUPERIOR - DIETETICA

EJEMPLIFICACION DE LAS ACTIVIDADES LA U.T.6.:

DOCUMENTACION CLINICA GENERAL

La ejemplificacion de las actividades de ensenanza-aprendizaje planteadas en la Unidad de Trabajo 6, que se
presenta a continuacion, no pretende ser mds que una propuesta de trabajo que desarrolle estas actividades con el
tinico objetivo de ofrecer al profesorado encargado de su desarrollo un conjunto de orientaciones basicas que le
permitan decidir [a forma mas adecuada de impartir estos contenidos.

La Unidad integra los conceptos y procedimientos relativos a la definicion, estructura, funciones y caracteris-
ticas referidas a la documentacion clinica de cardcter general més utilizada asi como los canales de circulacion de
esta documentacidn v las caracteristicas que deben reunir los datos incluidos en ella para su explotacion eficaz.

Se ejemplifican dos actividades menos de las planteadas en la Unidad, concretamente no se desarrollan las
relativas a:

- Presentacion por el profesor de la estructura, funciones y relaciones con otras Unidades del SADC.

— Presentacion, por parte del profesor, de documentacion diversa cumplimentada y descripeion de funcio-
nes, elementos constitutivos, unidades donde se generan y mecanismos de circulacion para la misma.

Ambas actividades son de cardcter eminentemente expositivo por parte del profesor e, incluso, pueden ser
integradas en las actividades 1 y 2 respectivamente como un primer tiempo de las mismas realizando un resumen
introductorio a cada una de ellas. Se considera que es necesario para el proceso de aprendizaje de los alumnos la
realizacion de todas las actividades propuestas; no obstante, es el criterio del profesor encargado de impartir la
Unidad el que debe primar a la hora de aplicar todas las actividades o seleccionar algunas de ellas asi como su
adaptacion a las caracteristicas especificas del alumnado.
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EJEMPLIFICACION

ACTIVIDAD N* 1: Elaboracitn, en grupos de trabajo, de esquemas en los que se resuma la estructura, objetivos,
funciones, relaciones del SADC con otras unidades e identificacién de términos habituales
utilizados.

Tipo: desarrollo de Tiempo estimado: 1 hora Actividad: en pequerio Ubicacion: aula polivalente

habilidades cognitivas grupo

OBJETIVOS DE LA ACTIVIDAD:

Estimular actividades de trabajo en grupo.
- Bisqueda de informacién previa.
- Biisqueda de informacién en diversas fuentes.
- Manejar documentacion técnica.
- Sintesis y esquematizacién de conceptos.
= Reconocer los objetivos y funciones del SADC.
- Examinar las relaciones del SADC con otras unidades.

MEDIOS DIDACTICOS Y TECNOLOGICOS. DOCUMENTACION DE APOYO:
- Documentacion generada en la Unidad,

- Documentacién generada en las Unidades 1y 4.

- Manual de definiciones y procedimientos de un SADC hospitalario.

SECUENCIA/DESARROLLO
PROFESOR/A: ALUMNOS/AS:
~ Explicacion de la actividad y sus objetivos. - Seleccidn de la documentacion de apoyo.
~ Exposicién de una sintesis de los contenidos de la actividad con | - Clasificacion de los objetivos y funciones del SADC.
apoyo de medios audiovisuales. - Esquematizacion de las relaciones funcionales del servicio.
- Presentacion de la documentacién de referencia, especialmente | - Andlisis y/o elaboracién de los contenidos de un Manual de
del Manual de definiciones y procedimientos. definiciones y procedimientos del SADC.
- Organizacion de los grupos de trabajo. ~ Identificacién de términos habitualmente utilizados.

Coordinar una puesta en comtin, si se cree necesario.

SEGUIMIENTO DEL PROFESOR/A:
- Debe dinamizar el proceso orientando la biisqueda de informacién y facilitando las aclaraciones pertinentes para la comprensién
de conceptos. Coordinar la puesta en comin, si se realiza.

EVALUACION DE LA ACTIVIDAD:

—  Sedebe evaluar el grado de participacion de cada alumno dentro de su grupo de trabajo, su capacidad de andlisis y concrecién en
la elaboracién del mismo. Globalmente, en cada grupo de trabajo: el orden, organizacion, claridad de exposicion, esquemas o
restimenes y fuentes bibliogréficas consultadas en el trabajo realizado Si se establece un debate se evaluara el grado de participa-
cién de los alumnos, conocimientos sobre el tema, opiniones e ideas y forma de comunicarlas.

PRECAUCIONES Y MEDIDAS DE SEGURIDAD:
- Debe prepararse, como documento de apoyo, un manual de procedimientos y definiciones de un SAD.

BIBLIOGRAFIA:

—  BarQUIN, M., Direccion de hospitales. (Sistemas de atencidn médica), Editorial McGraw-Hill-Interamericana, México. 1992.

~  CUERvO, J. L.; VARELA, |. y BELENES, R., Gestidn de hospitales. Nuevos instrumentos y tendencias, Editorial Vicens Vives, Barcelona, 1994.

~ InsALUD, Adnisidn y documentacion clfiica (organizacion, funciones, procesos de gestidn y procedinientos), Ministerio de Sanidad y
Consumo, Madrid, 1988,

- Rowtanp, H. S. y RowLAND, B. L., Gerencia de hospitales. (Organizacion y funcidn de sus departamentos), Editorial Diaz de Santos,
Madrid. 1988.

- Temss, J. L; Pastor, V. y Diaz, ]. L., Manual de gestion hospitalaria, McGraw-Hill-Interamericana, Madrid. 1992..
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DEesARROLLO CURRICULAR DEL CicLo FORMATIVO DE GRADO SUPERIOR - DIETETICA

ACTIVIDAD N® 2: Cumplimentacion, en grupos de trabajo, de diferentes documentos intrahospitalarios,
extrahospitalarios e intercentros realizando una puesta en comiin sobre sus caracteristicas.
Tipo: desarrollo de Tiempo estimado: 2 horas Actividad: en pequefio Ubicacion: aula polivalente
habilidades cognitivas grupo
OBJETIVOS DE LA ACTIVIDAD:
- Estimular actividades de trabajo en grupo
- Analizar informacién previa

- Manejar documentacion técnica

~ Reconocer los diferentes documentos de uso clinico y sus funciones

- Elaborar correctamente documentacion técnica

~  Estructurar los datos clinicos de interés generando la informacion pertinente para establecer comunicacién con el resto de unidades.

MEDIOS DIDACTICOS Y TECNOLOGICOS. DOCUMENTACION DE APOYO:

—  Documentacién generada en esta Unidad y en la Unidad 4

- Modelos de documentacion clinica intrahospitalaria y extrahospitalaria totalmente cumplimentados
- Muodelos de documentacion clinica diversa, vacios, preparada para cumplimentarse,

SECUENCIA/DESARROLLO

PROFESOR/A: ALUMNOS/AS:

— Explicacion de la actividad y sus objetivos. - Analisis de la documentacion presentada

- Exposicién de una sintesis de los contenidos de la actividad con | ~ Cumplimentacion de los diferentes documentos propuestos
apoyo de medios audiovisuales. segtin los de referencia y las normas indicadas.

- Presentacién de la documentacion ya cumplimentada de referen- | ~ Elaboracion de un informe-resumen recogiendo las caracteristi-
cia incidiendo sobre sus caracteristicas especiales. cas y peculiaridades de los diferentes documentos.

- Organizacion de los grupos de trabajo ~ Puesta en comuin de los grupos sobre estas caracteristicas.

- Coordinacion de la puesta en comin promoviendo el debate.

SEGUIMIENTO DEL PROFESOR/A:
~ Tl profesor debe dinamizar el proceso orientando la recopilacion de informacion, facilitando las aclaraciones pertinentes para la
comprensi6n de conceptos y la correcta cumplimentacion de documentos. Finalmente debe coordinar la puesta en comtin.

EVALUACION DE LA ACTIVIDAD;

- 5e debe evaluar el grado de participacion de cada alumno dentro de su grupo de trabajo y su capacidad de analisis y concrecion
en la elaboracion del mismo.

- Globalmente en cada grupo de trabajo: el orden, organizacion, claridad de los datos recogidos y correcta cumplimentacion de los
documentos propuestos.

= Enla puesta en comtin debe evaluarse el grado de participacion de los alumnos, resolucién de problemas presentados, argumen-
facion de cuestiones y forma de comunicarlas.

PRECAUCIONES Y MEDIDAS DE SEGURIDAD:
= Deben prepararse, como documentos de apoyo, diferentes modelos de documentacién clinica cumplimentados.
- Para la ejecucion de la actividad son necesarias suficientes copias de los mismos sin cumplimentar. lgualmente es necesario prever
diferentes supuestos précticos con informacién sobre pacientes/clientes que debe utilizrse para cumplimentar la documentacion.

BIBLIOGRAFIA:

= Da Costa, C. M., Introduccidn a la informacidn y documentaciin médica, Ed. Masson, Barcelona, 1996.

—  Eoqurro Cesca, Los sistemas de registro en In atencion primaria de salud, Editorial Diaz de Santos, Madrid. 1987

= INsaLUD, Admision y documentacion clinica (organizacion, funciones, procesos de gestion y procedimientos), Ministerio de Sanidad y
Consumo, Madrid. 1988.

- Temes, ]. L; Pastor, V. y Diaz, J. L., Manual de gestidn hospitalaria, McGraw-Hill-Interamericana, Madrid. 1992.
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EJEMPLIFICACION

ACTIVIDAD N® 3: Visita a un archivo clinico hospitalario y a un centro de salud elaborando informes, en grupos reducidos,
sobre la gestion, almacenamiento y circulacién de documentacion y puesta en comiin posterior.

Tipo: objeto directo Tiempo estimado: 2 horas Actividad: en pequeno Ubicacidn: centros clinicos

de aprendizaje grupo visitados

OBJETIVOS DE LA ACTIVIDAD:

- Estimular actividades de trabajo en grupo.

- Anilisis y contraste de informacion y conocimientos previos impartidos en el aula.

- Reconocer los diferentes documentos de uso clinico y sus funciones.

= Andlisis de la estructura y funcionamiento de las unidades de gestion y almacenamiento de informacion elinica y circulacidn de la
documentacion generada.

MEDIOS DIDACTICOS Y TECNOLOGICOS. DOCUMENTACION DE APOYO:
- Documentacion generada en esta Unidad
—  Fichas de actividad del alumno

SECUENCIA/DESARROLLO
PROFESOR/A ALUMNOS/AS:
— Explicacion de Ia actividad y sus objetivos. - Anotacidn de todos los aspectos que consideren relevantes sobre
- Presentacion de la ficha de actividad incidiendo sobre los puntos organizacién, almacenamiento, custodia circulacién, acceso, etc.
de mayor interés, de la documentacién.
= Organizacion de los grupos de trabajo, - Cumplimentacion de una ficha de actividad.
— Coordinacién de la puesta en comin promoviendo el debate. - Puesta en comtin de los grupos sobre las caracteristicas observadas.

SEGUIMIENTO DEL PROFESOR/A:
- Debe acompaiiar la visita orientando la recopilacién de informacién, facilitando las aclaraciones pertinentes para la comprension
de conceptos y llamando la atencién sobre aquellos aspectos que considere importantes, relacionédndolos con los conceptos y pro-
cedimientos abordados en el aula. Finalmente debe coordinar la puesta en comin,

EVALUACION DE LA ACTIVIDAD:

~  Se debe evaluar el contenido de la ficha de actividad asi como grado de participacién de cada alumno dentro de su grupo de tra-
bajo y su capacidad de andlisis y concrecitn en la elaboracién del mismo.

- Globalmente, en cada grupo de trabajo: el orden, organizacion y claridad de los datos recogidos.

- Enla puesta en comiin debe evaluarse el grado de participacion de los alumnos, argumentacion de cuestiones y forma de comunicarlas.

PRECAUCIONES Y MEDIDAS DE SEGURIDAD:
~  Se deben elaborar fichas de actividad individuales o de grupo de trabajo en las que se resalten las caracteristicas y peculiaridades
del centro o los centros visitados relaciondndolos con los conceptos y procedimientos abordados en el aula.
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DESARROLLO CURRICULAR DEL CicLo FORMATIVO DE GRADO SUPERIOR - DIETETICA

ACTIVIDAD N* 4 Correccién de errores de supuestos documentos clinicos y realizacién de la codificacién de datos
administrativos,

Tipo: desarrollo de Tiempo estimado: 1 hora Actividad: individual Ubicacidn: aula polivalente

habilidades cognitivas

OBJETIVOS DE LA ACTIVIDAD:

- Analizar y aplicar la informacién previa.

~  Manejar documentacion técnica.

- Reconocer los diferentes elementos de la documentacidn de uso clinico y sus funciones.

- Elaborar correctamente documentacion téenica clinica.

- Bstructurar los datos clinicos de interés generando la informacién pertinente para establecer comunicacion con el resto de unidacles.
- Identificar y usar los datos de codificacién clinica.

MEDIOS DIDACTICOS Y TECNOLOGICOS. DOCUMENTACION DE APOYO:

- Documentacién generada en esta Unidad.

- Documentos clinicos diversos con datos supuestos entre los que existen errores de diversa naturaleza.
—  Fichas de actividad del alumno.

SECUENCIA/DESARROLLO
PROFESOR/A: ALUMNOS/AS:
~ Explicacién de la actividad y sus objetivos. ~ Andlisis de la documentacion presentada.
~ Presentacién de la documentacion de referencia incidiendo sobre | — Identificacion de los errores y correccion de los diferentes docu-
sus caracteristicas especiales. mentos propuestos .
- Elaboracién de la ficha de actividad con los datos de codificacién
administrativa de cada documento corregido.

SEGUIMIENTO DEL PROFESOR/A:
~  Debe dinamizar el proceso orientando sobre las dudas que puedan surgir y facilitando las aclaraciones pertinentes para la com-
prensién de conceptos.

EVALUACION DE LA ACTIVIDAD:
~  Se debe evaluar el contenido de la ficha de actividad, su capacidad de analisis y concrecién en la elaboracidn del trabajo y la
correccion en la rectificacion de los errores introducidos en los documentos.

PRECAUCIONES Y MEDIDAS DE SEGURIDAD:
- Deben prepararse diferentes modelos de documentacion clinica cumplimentados con errores de diverso tipo introducidos en ellos
y fichas individuales de actividad para los alumnos.

BIBLIOGRAFIA:

—  DaCosta, C. M., Introduccion a la informacion y documentacion médica, Editorial Masson, Barcelona. 1996.

- Equiro Cesca, Los sistemas de registro en la atencion primaria de salud, Editorial Diaz de Santos, Madrid. 1987.

- InsALup, Admisidn y documentacion clinica (organizacion, funciones, procesos de gestidn y procedimientos), Ministerio de Sanidad y
Consumo, Madrid. 1988.

~  Temes, J. L.; Pastor, V. y Diaz, |. L., Manual de gestion hospitalaria, McGraw-Hill-Interamericana, Madrid. 1992,
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EJEMPLIFICACION

ACTIVIDAD N*° 5; Introduccion de los datos supuestos corregidos en un programa informatico de control de archivos.
Tipo: desarrollo de Tiempo estimado: 1 hora Actividad: individual Ubicacién: aula polivalente
habilidades cognitivas

OBJETIVOS DE LA ACTIVIDAD:

- Manejar documentacién técnica.
- Utilizar los diferentes elementos de la documentacién de uso clinico y sus funciones.
- Manejar correctamente programas informaticos de almacenamiento de informacién y control de archivos.

MEDIOS DIDACTICOS Y TECNOLOGICOS. DOCUMENTACION DE APOYO:
- Documentacion generada en la Unidad y la generada en la Unidad 5.
- Fichas del alumno generadas en la actividad anterior.
- Manuales de usuario de los programas y aplicaciones informaticas que se van a utilizar.
- Equipo informéitico dotado de un programa de almacenamiento de informacién y control de archivos.

SECUENCIA/DESARROLLO
PROFESOR/A: ALUMNOS/AS:
- Explicacién de la actividad y sus objetivos. - Andlisis de la documentacién presentada.
- Presentacién de la documentacion de referencia. ~ Puesta en marcha de los equipos y acceso al programa que se va
- Presentacién del software que se vaya a utilizar incidiendo sobre a utilizar.
sus caracteristicas especiales, - Introduccidn de los datos y comprobacion de los mismos
- Realizacion de los procedimientos establecidos de salvaguarda
de datos.

SEGUIMIENTO DEL PROFESOR/A:
- El profesor debe realizar el seguimiento de la técnica de introduccién de datos observando y orientando sobre la realizacion del
procedimiento y aclarando las dudas que puedan surgir.

EVALUACION DE LA ACTIVIDAD:
- Se debe evaiuar el manejo correcto def equipo y aplicaciones informaticas utilizadas, Ia rapidez de ejecucion de la actividad, el
almacenamiento correcto de los datos y las medidas de salvaguarda de los mismos.

BIBLIOGRAFIA:

~  DaCosta, C. M., Introduccion a la informacion y decumentacin médica, Editorial Masson, Barcelona. 1996.

~  Equiro Cesca, Los sistemas de registro en la atencidn primaria de salud, Editorial Diaz de Santos, Madrid. 1987.

—  Hersauy, B. y otros, Le dossier médical informatissé, Editorial Sauramps Médicale, Montpellier. 1995.

- INsALUD, Admisidn y documentacidn clfica (organizacidn, funciones, procesos de gestidn y procedimientos), Ministerio de Sanidad y
Consumo, Madrid. 1988.

- Rurceier, L. D., Ordenadores en atencion primaria, Editorial Diaz de Santos, Madrid. 1990.

~  Temes, ). L.; Pastor, V. y DIAz, J. L., Manual de gestion hospitalaria, McGraw-Hill-Interamericana, Madrid. 1992.




DESARROLLO CURRICULAR DEL CicLo FORMATIVO DE GRADO SUPERIOR - DIETETICA

ACTIVIDAD N* 6: En un supuesto practico de datos referidos a los documentos clinicos anteriormente almacenados
confeccionar un informe estadistico con los parametros que se hayan establecido previamente.

Tipo: desarrollo de Tiempo estimado: 2 horas Actividad: individual Ubicacion: aula polivalente

habilidades cognitivas

OBJETIVOS DE LA ACTIVIDAD:

- Manejar documentacion técnica,

- Utilizar los diferentes elementos de la documentacion de uso clinico y sus funciones.

- Administrar correctamente programas informaticos de almacenamiento de informacion y control de archivos.

- Producir informes y resimenes estadisticos mediante la adecuada explotacion de las bases de datos disponibles.

MEDIOS DIDACTICOS Y TECNOLOGICOS. DOCUMENTACION DE APOYO:

- Documentacién generada en la Unidad y la generada en la Unidad 5.

- Fichas del alumno generadas en la actividad anterior.

- Manuales de usuario de los programas y aplicaciones informaticas que se van a utilizar.

- Equipo informatico dotado de una base de datos conteniendo informacion sobre supuestos de documentacion clinica referida a
pacientes/clientes.

- Aplicacion de tratamiento estadistico de datos.

SECUENCIA/DESARROLLO
PROFESOR/A: ALUMNOS/AS:
- Explicacion de la actividad y sus objetivos, ~ Anilisis de la documentacién presentada.
~ Presentacion de la documentacion de referencia ~ Estudio del procedimiento de obtencion de los parametros solicitados.
~ Presentacion del software que se vaya a utilizar incidiendo sobre | - Puesta en marcha de los equipos y acceso al programa que hay
sus caracteristicas especiales. que utilizar.

~ Descripcién de los pardmetros que se pretenden analizar — Obtencion de los datos necesarios para el estudio.
— Explicacién del tipo de informe de presentacion del analisis. - Aplicacion del programa de calculo estadistico.

— Obtencién del informe final.

— Realizacion de los procedimientos establecidos de salvag:.larda

de datos,

SEGUIMIENTO DEL PROFESOR/A:
- Debe realizar el seguimiento del proceso de obtencion de datos, calculo estadistico y confeccién del informe ubbervando y orien-
tando sobre la realizacion del procedimiento y aclarando las dudas que puedan surgir, .

EVALUACION DE LA ACTIVIDAD:
- Sedebe evaluar el manejo correcto del equipo y aplicaciones informaticas utilizadas, la rapidez de ejecucién de la actividad, Ia obter
cion correcta de los datos, la aplicacion del estudio estadistico y resultados del informe y medidas de salvaguarda de los datos.

PRECAUCIONES Y MEDIDAS DE SEGURIDAD:
- Lasbases de datos que hay que utilizar deben estar completas, actualizadas y en disposicion de uso; igualmente se debe preparar
un conjunto de pardmetros estadisticos obtenidos con los datos almacenados.
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EJEMPLIFICACION

ACTIVIDAD N2 7: Elaboracion, en grupos de trabajo, del disefio de un libro de registro de atencion primaria

especificando la definicién de la fuente de informacién, organizacién de obtencién de datos,
procesamiento de los mismos y presentacidn de resultados, con puesta en comun final.

Tipo: finalizacién Tiempo estimado: 2 horas Actividad: pequenio grupo Ubicacion: aula polivalente

OBJETIVOS DE LA ACTIVIDAD:

Estimular actividades de trabajo en grupo.

Analizar informacion previa,

Manejar documentacién téenica.

Elaborar correctamente documentacion técnica.

Estructurar datos clinicos de interés generando la informacién pertinente para establecer comunicacion con otros estamentos.
Disenar un formato de almacenamiento de informacién para posterior explotacion y estudio.

MEDIOS DIDACTICOS Y TECNOLOGICOS. DOCUMENTACION DE APOYO:

Documentacién generada en esta Unidad y en la Unidad 4.
Fichas de actividad del grupo.
Opcionalmente, equipo informético y manuales de usuario si se elige la confeccion informatizada del documento.

SECUENCIA/DESARROLLO
PROFESOR:/A ALUMNOS/AS:
- Explicacion de la actividad y sus objetivos. — Andlisis de la documentacién presentada.
- Presentacién de la ficha de actividad incidiendo sobre los puntos | — Definicion de la fuente de informacion, organizacion de obten-
de mayor interés, cion de datos, procesamiento de los mismos y presentacion de
= Organizacion de los grupos de trabajo. resultados,
- Coordinacion de la puesta en comiin promoviendo el debate. - Disefio del documento.

— Elaboracion de la ficha de actividad con los elementos definidos.
— Confeccion del documento-tipo.
- Opcionalmente:

- Organizacién de los datos en soporte informatico.

- Elaboracién del documento-tipo.

SEGUIMIENTO DEL PROFESOR/A:

Debe dinamizar el proceso orientando sobre las dudas que puedan surgir y facilitando las aclaraciones pertinentes para la com-
prension de conceptos.

EVALUACION DE LA ACTIVIDAD:

Se debe evaluar el grado de participacion de cada alumno dentro de su grupo de trabajo, su capacidad de anilisis y concrecién en
la elaboracion del mismo.

Globalmente, en cada grupo de trabajo: el orden, organizacion, idoneidad de los elementos propuestos y correcta presentacién
del documento final.

En [a puesta en comiin debe evaluarse el grado de participacion de los alumnos, resolucion de problemas presentados, argumen-
tacion de cuestiones y forma de comunicarlas.

PRECAUCIONES Y MEDIDAS DE SEGURIDAD:

Deben prepararse fichas de actividad para los alumnos.

BIBLIOGRAFIA:

Da Costa, C. M., Introduceidn a ln informacidn y documentacion médica, Editorial Masson, Barcelona. 1996.

Eouiro Cesca, Los sistemas de registro en la atencion primaria de salud, Editorial Diaz de Santos, Madrid. 1987,

INSALUD, Admisicn y documentacion clinica (organizacion, funciones, procesos de gestion y procedimientos), Ministerio de Sanidad y
Consumo, Madrid. 1988.

INSALUD, Guir de funcionamiento del equipo de atencion primaria, Ministerio de Sanidad y Consumo, Madrid. 1991.

Vuowry, H. V., El control de calidad en los servicios sanilarios, Editorial SG-Masson, Barcelona, 1988.
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INTRODUCCION/ ORGANIZACION DE LOS CONTENIDOS

1. INTRODUCCION

Los objetivos de este Modulo, expresados en términos de capacidades terminales y definidas en el Real
Decreto del Titulo de Técnico superior en Dietética, son los siguientes:

- Analizar las necesidades nutritivo-dietéticas de un individuo o un colectivo de acuerdo con sus caracte-
risticas fisiologicas y conductuales.

- Elaborar propuestas de aporte de nutrientes y energia, para un sujeto o un colectivo, segtin las caracteris-
ticas fisiologicas, funcionales y de las recomendaciones de ingesta prescritas.

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

Estos objetivos definen el comportamiento del alumno en términos de los resultados evaluables que se
requieren para alcanzar los aspectos basicos de la competencia profesional expresados en el correspondiente perfil
profesional del Titulo.

Para la mejor adquisicion de la competencia profesional, y teniendo en cuenta que las actividades producti-
vas requiren del dominio de unos modos operativos del saber hacer, el aprendizaje se articula, fundamentalmente, en
torno a los procedimientos que toman como referencia los procesos y métodos de prestacion de servicios a los que
remiten las siguientes realizaciones, expresadas en la unidad de competencia del perfil profesional del Titulo:

— Realizar la caracterizacion dietética especifica de una persona o colectivo.

- Elaborar dietas tipo de acuerdo con la edad, actividad y caracteristicas fisiologicas o funcionales del indivi-
duo o colectivo.

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

2. ORGANIZACION DE LOS CONTENIDOS

2.1. TIPO Y ENUNCIADO DEL CONTENIDO ORGANIZADOR

A partir de las capacidades terminales de este Modulo formativo, se deduce que el contenido organizador,
eje conductor o guia del proceso de aprendizaje, es de tipo procedimental, ya que el aprendizaje debe realizarse en
torno a los procedimientos, porque lo que se pretende es desarrollar habilidades y destrezas en la elaboracion de
dietas adaptadas a personas o colectivos, es decir, modos o maneras de saber hacer dietas adaptadas, y no solo el cono-
cimiento de como hacerlas.

El enunciado del contenido organizador de tipo procedimental coincide con el de la unidad de competencia a

la que este Madulo formativo estd asociado y expresa una accion que debe ejecutarse en fases o etapas sucesivas.
Por lo tanto, el nombre del contenido organizador de este Modulo sera el siguiente:
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Elaborar y supervisar dietas adaptadas a personas y colectivos segiin sus necesidades nutricionales.

Este procedimiento lleva asociado un amplio conjunto de conocimientos, habilidades del pensamiento, des-
trezas y actitudes que los alumnos deben conseguir a lo largo del curso.
2.2. ESTRUCTURA DE CONTENIDOS

Las capacidades implicitas en este procedimiento se tratan individualmente segmentando el proceso educati-
vo en bloques claramente diferenciables aunque relacionados por el logro de una meta final.

Se ha elegido una estructura lineal que permite, al principio del proceso educativo, observar el procedimien-

to en su totalidad, y cada vez que se aborda una etapa, volver al procedimiento general o a una etapa de orden
superior para poder tener, en todo momento, una vision de conjunto del proceso.

2.3. MAPA CONCEPTUAL/PROCEDIMENTAL DE LOS CONTENIDOS

El contenido organizador se desglosa segin una estructura lineal constituida por un conjunto de etapas o
Bloques diferentes como se refleja en la figura 1:

( Introduccion )

|
Y Y

{ Alimentos | ( Energia y nutrientes )

| |
Y

__p.< Evaluacion nutricional )
Y

Elaboracion de dietas equilibradas )

Y

——( Seguimiento-evaluacion )

Figura 1: Estructura de Blogues del Mddulo
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Cada Bloque y cada Unidad se organizan en torno a los procedimientos existiendo, en algunas unidades,
contenidos suficientemente amplios para poder abordar los procedimientos.

El Bloque I consta de una Unidad de Trabajo, Introduccién a la alimentacidn equilibrada. Es una introduccion
que pretende profundizar en los distintos aspectos de interés de la alimentacién, dar una vision global de las dife-
rentes fuentes de conocimientos necesarios para elaborar propuestas de alimentacion equilibrada y estructurar el
proceso que se va a desarrollar a lo largo del curso.

El Bloque 11, Los alimentos, consta de una Unidad de Trabajo, Composicidn de los alinentos, que desarrolla la
composicion y el papel en la dieta de los principales grupos de alimentos, aspectos basicos para el calculo y planifi-
cacion de dietas.

El Bloque U1l, Energia y nutrientes, consta de dos Unidades de Trabajo,Energia y requerimientos energéticos del ser
humano y Nutrientes y requerimientos nutricionales, estudia los conceptos y, especialmente, los procedimientos necesa-
rios para la estimacion de los requerimientos de energia y nutrientes de individuos o colectivos.

El Bloque 1V, Evaluacion nutricional, consta de dos Unidades de Trabajo, Somatometria y analitica y Estimaciones
del consumo de alimentos que pretenden estudiar la caracterizacion dietética de individuos o colectivos.

El Bloque V, Elaboracion de dietas equilibradas, consta de seis Unidades de Trabajo, Elaboracion de dictas equilibra-
das en el adulto sano, Alimentacidn durante el embarazo y lactancia, Alimentacion infantil, Alimentacion del anciano,
Alimentacidn colectiva y Formas alternativas de alimentacion que son unidades integradoras y compendian todas las
capacidades adquiridas en anteriores U.T., con la finalidad de que el alumno adquiera las destrezas necesarias en la
elaboracion de dietas adaptadas a las caracteristicas y peculiaridades de individuos o colectivos en las diferentes
etapas fisiologicas.

El Bloque V1, Seguimiento de dietas, consta de una Unidad de Trabajo, Seguimiento-cvaluacion de dietas que pre-

tende analizar los factores que influyen en el seguimiento y aceptacion de las dietas prescritas, obtener datos que
puedan producir cambios en dichas prescripciones y adaptar las dietas a los datos obtenidos.

3. PROGRAMACION

3.1. RELACION SECUENCIAL DE LAS UNIDADES DE TRABAJO

El proceso de aprendizaje de este Modulo formativo viene determinado por la estructura de contenidos de la
figura 1. en la que se integra la secuencia de Unidades de Trabajo (U.T.) cuya ordenacion y contenidos es la siguien-
te:

La U.T.1. (4 horas) aporta una visién global del Médulo, de las diferentes fuentes de informacion cientifico-
técnicas necesarias para planificar dietas equilibradas para individuos o colectivos y de las capacidades que se pre-

tenden alcanzar,

La U.T.2. (30 horas) estudia el papel en la dieta de los principales grupos de alimentos y la utilizacion de las
tablas de composicion de alimentos.
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La U.T.3. (30 horas) tiene como finalidad el que los alumnos adquieran destreza en la estimacion de los reque-
rimientos energéticos.

La U.T4. (50 horas) estudia los procesos bioquimicos fundamentales de los principales nutrientes asi como la
estimacion de los requerimientos nutricionales,

La U.T.5. (30 horas) trata de las técnicas de medida de los parametros antropométricos de interés nutricional y
de la interpretacion de los parametros bioquimicos, hematoldgicos e inmunoldgicos para, finalmente, valorar las

implicaciones que para la dieta producen dichos parametros.

La U.T.6. (30 horas) pretende capacitar a los alumnos en la elaboracion de la encuesta dietética y el analisis de
los datos obtenidos de la misma.

La U.T.7. (50 horas) integrando las capacidades adquiridas en anteriores U.T,, tiene como objetivo que los
alumnos adquieran habilidades y destrezas en la elaboracion de dietas equilibradas en adultos sanos.

La U.T.8. (20 horas) estudia las caracteristicas especiales de la alimentacién durante el embarazo y lactancia
La U.T.9. (30 horas) aborda la alimentacion infantil en sus distintas etapas.

La U.T.10. (20 horas) trata de realizar la caracterizacion dietética del anciano para identificar sus necesidades
nutricionales y elaborar propuestas de alimentacion equilibrada.

La U.T.11. (10 horas) pretende que los alumnos elaboren menus equilibrados para comedores colectivos de
acuerdo con las caracteristicas de los mismos.

La U.T.12. (6 horas) tiene como objetivo que los alumnos conozcan las caracterfsticas de otras formas alterna-
tivas de alimentacion y adquieran una vision critica de las mismas.

La U.T.13. (10 horas) marca las directrices para realizar el seguimiento y evaluacion de dietas prescritas.

En el siguiente cuadro resumen se recoge la relacion entre cada uno de los Bloques, Unidades de Trabajo y
nimero de horas que corresponden a cada una y se sefiala el tiempo que debe dedicar el alumno para la compren-
sion y dominio de los procesos de ensenanza-aprendizaje descritos.

También es necesario senalar la necesidad de completar los aprendizajes en el aula con la experiencia en

situaciones reales de trabajo que se adquieren en el Médulo de Formacidn en centros de trabajo como complemento a
esta programacion propuesta en el centro educativo.
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BLOQUES DE CONTENIDOS N® UNIDADES DE TRABAJO HoRrAS Horas
CurricuLo NECESARIAS
Introduccion 1 Introduccion a la 4 2
alimentacion equilibrada
Alimentos 2 Composicion 30 10
de los alimentos
Energia y nutrientes 3 Energia y requerimientos 30 10
energéticos
4 Nutrientes y 50 10
requerimientos nutricionales
Evaluacién nutricional 5 Somatometria y analitica 30 5
6 Estimaciones del consumo 30 10
de alimentos
Elaboracion de dietas 7 Elaboracion de dietas 50 15
equilibradas equilibradas en adultos
sanos
8 Alimentacion durante el 20 10
embarazo y la lactancia
9 Alimentacion infantil 30 10
10 Alimentacion en el anciano 20 5
11 Alimentacién colectiva 10 5
12 Formas alternativas 6 3
de alimentacion
Seguimiento y evaluacion 13 Seguimiento/ 10 5
evaluacion de dietas
TOTAL HORAS 320 100
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3.2. ELEMENTOS CURRICULARES DE CADA UNIDAD DE TRABAJO

En cada Unidad de Trabajo se desarrollan unos procedimientos o contenidos organizadores, unos conceptos
o contenidos soporte, unas actividades de ensefianza-aprendizaje y unos criterios de evaluacion.

La ensefianza de los contenidos, tanto organizadores como soporte, constituye un medio para el desarrollo
de las capacidades terminales de este Modulo formativo; siendo las actividades de ensenanza y aprendizaje de cada
Unidad de Trabajo las que, en su conjunto, llevan a la consecucién de dichas capacidades.

El proceso de ensefianza-aprendizaje de la totalidad de Unidades de Trabajo se inicia por la presentacion de
contenidos y explicacion de los procedimientos que realiza el profesor mediante la utilizacion de todos los recursos
y medios tecnologicos que necesite para facilitar la construccién y ampliacion de las capacidades prescritas en el
Médulo profesional .

Entre las actividades de ensenanza-aprendizaje, aunque no se menciona explicitamente en las Unidades de
Trabajo correspondientes, se planifican las que conciernen a la cumplimentacion de un cuestionario que debe detec-
tar los conocimientos previos de los alumnos sobre los contenidos que se van a desarrollar.

Los criterios de evaluacion han de ser los que permitan comprobar el nivel de adquisicion de las capacidades
terminales, constituyendo la guia para definir las actividades propias del proceso de evaluacion.

Uno de los criterios de evaluacion presentes en todas las Unidades de Trabajo es la valoracion del grado y
nivel de cumplimentacion del cuaderno de trabajo que no se menciona explicitamente en cada una para no ser repe-
titivos.

El tiempo total asignado al Mddulo es de 320 fioras, lo que corresponde a diez horas semanales, que deben
distribuirse en sesiones de dos horas cada una.

En el siguiente cuadro se recoge la distribucion y coparticipacion de cada una de las U.T. para la consecucién
de las capacidades terminales de este Madulo.

N.? CAPACIDADES TERMINALES UNIDADES DE TRABAJO

21 Analizar las necesidades nutritivo-dietéticas de 1,2,3,4,5y6
un individuo o colectivo segtin sus
caracteristicas fisiologicas y conductuales

2.2, Elaborar propuestas de aporte de nutrientes y 1,2,3,4,56,7,8,9,10,11 y 12
energla, para un sujeto o un colectivo, segin
sus caracleristicas fisiologicas, funcionales y

de las recomendaciones de energia prescritas

23, Analizar los criterios que favorecen la 13
comprension y el seguimiento, por parte de los
individuos, de la propuesta dietética
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UNIDAD DE TRABAJO N.® 1

(Tiempo estimado: 4 horas)

DESARROLLO CURRICULAR DEL CicLo FORMATIVO DE GRADO SUPERIOR - DIETETICA

Procedimientos (contenidos organizadores)

Conceptos (contenidos soporte)

- Valoracion de las implicaciones socio-economicas de la
alimentacion.

— Identificacién de las diferentes ciencias y dreas de cono-
cimiento que pueden incidir en el estudio y evaluacion
de la alimentacion.

~ Caracterizacion de las relaciones existentes entre las dis-
tintas competencias de los profesionales que colaboran
en el estudio, planificacion, adecuacion y seguimiento de
la alimentacion y nutricion de un individuo o colectivo.

~ Estructuracion del proceso que va a desarrollar el técni-
co en dietética en la elaboracién y seguimiento de dietas
equilibradas.

- Discriminar y utilizar las diferentes fuentes de informa-
cién cientifico-técnica necesarias para la planificacion
de dietas equilibradas de individuos o colectivos.

- Andlisis del interés social, econémico y cientifico de la
alimentacion.

- Conceptos de:
- Alimento y nutriente.
- Bromatologia y Tecnologia de alimentos.
- Nutricién.
- Dietética.

~ Visién global del Médulo y relacién con los restantes
Madulos del Ciclo formativo.

~ Capacidades del Médulo y relacién con el perfil profesional.
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Introduccién a la alimentaciéon equilibrada

Actividades de ensefanza-aprendizaje

Criferios de evaluacion

~ Realizacion de un debate en clase sobre el interés social,
economico y cientifico de la alimentacién.

- Explicacién, mediante esquemas, de las etapas del pro-
ceso de elaboracion y seguimiento de dietas equilibra-
das y de las funciones que debe realizar el técnico en
dietética.

- Manejo de tablas, catalogos, normas y bibliografia para
comparar la variabilidad de las recomendaciones a lo
largo del tiempo.

- Valorar la participacion e interés de los alumnos en el
debate sobre la importancia de la alimentacion.

- Realizar un informe acerca de las actividades que debe

llevar a cabo el técnico en dietética relacionadas con este
Modulo formativo.
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UNIDAD DE TRABAJO N.° 2

(Tiempo estimado: 30 horas)

Procedimientos (contenidos organizadores)

Conceptos (contenidos soporte)

- Célculo de la porcion comestible de los alimentos.

— Estimacién del contenido en energia y nutrientes de los
alimentos.

- Evaluaci6n de las limitaciones de las tablas de composi-
cion de alimentos.

- Calculo, estudio y comparacién de la densidad de
nutrientes caracteristica de los distintos grupos de
alimentos.

~ Los alimentos:

- Definicion.

- Funciones.

- Clasificaciones,

- Caracteristicas bromatologicas (definicion, clasifica-
cién, papel en la alimentacién y composicién) de los
siguientes grupos de alimentos:

- Leche y derivados.

- Carnes, pescados, crustaceos y moluscos.

- Huevos y derivados.

- Legumbres, tubérculos y frutos secos.

- Verduras y hortalizas.

- Frutas y derivados.

- Cereales y derivados.

- Aceites y grasas.

- Alimentos edulcorantes.

- Condimentos y especias.

- Alimentos estimulantes.

-Bebidas: aguas, bebidas refrescantes y carbonicas,
bebidas alcohdlicas y no alcohdlicas.

= Descripcion de diferentes tablas de composicién de
alimentos.

~ Densidad de nutrientes de un alimento.
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Composicion de los alimentos

Actividades de ensenanza-aprendizaje

Criterios de evaluacion

- Realizacion y puesta en comtin de trabajos sobre los
diferentes grupos de alimentos para analizar los cam-
bios que se producen en el valor nutritivo de los mis-
mos como consecuencia de los procesos industriales y
culinarios.

— Estimaci6n de la composicion, funcién, origen y cardc-
ter estacional de los alimentos.

- Estudio del tipo de nutrientes que aportan los diferentes
grupos de alimentos.

— Calculo del contenido en energia y nutrientes de dife-
rentes alimentos o raciones.

- Anotar los alimentos consumidos por los alumnos
durante un periodo de tiempo determinado y calculo de
la ingesta media de energia y nutrientes.

— Célculo de la densidad de nutrientes de distintos alimentos.

~ Utilizacién de programas informéticos especificos para
calcular la composicién de los alimentos.

— Visitas a ferias de alimentacion e industrias alimentarias.

— Entregar y exponer los trabajos realizados sobre alimen-
tos, valorando su presentacion, informacién obtenida y
capacidad de transmisién de la misma,

~ Describir tipos de alimentos basindose en su cardcter
estacional de presentacién y relaciondndolos con el
grupo a que pertenecen.

- En supuestos prdcticos debidamente caracterizados por
el profesor, determinar el contenido en energia y
nutrientes de un desayuno, comida o cena.

~ Valorar la calidad de diferentes alimentos, propuestos
por el profesor, de acuerdo a su densidad de nutrientes.
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(Tiempo estimado: 30 horas)

DEesARROLLO CURRICULAR DEL CicLo FORMATIVO DE GRADO SUPERIOR - DIETETICA

Procedimientos (contenidos organizadores)

Conceptos (contenidos soporte)

- Determinacion del valor calorico de los alimentos.

- Estimacion del gasto energético.

~ Identificacién de los requerimientos energéticos del ser

humano:

- Célculo del gasto metabélico basal por diferentes méto-
dos.

- Estimacion de los requerimientos energéticos segtin la
actividad:
- Célculo del factor de actividad.
- Utilizacién de diferentes tablas de gasto energético

en las distintas actividades y profesiones.
- Aplicacion del factor ADE.
- Célculo de los requerimientos energéticos totales.

- Utilizacién de tablas de recomendaciones de energia
para colectividades.

- Bioenerggética:
- Transformaciones energéticas celulares.
- Valor energético de los alimentos:
- Estudio de los valores de energia metabdlica de los
macronutrientes de los alimentos.
- Numeros de Atwater.
- Principio de isodinamia.
- Fundamento bioenergético del valor calérico de los
macronutrientes.

|- Calorimetria.

- Requerimientos energéticos individuales:

- Metabolismo basal: definicién, condiciones de medida
y factores influyentes.

- Actividad fisica:
- Clasificaciones.
- Descripcion de tablas de gasto energgético en diferen-

tes actividades y profesiones.

- Evaluacion de la especificidad de su utilizacién.

- Termogénesis inducida por la dieta.

- Descripcion de tablas y valores de referencia de los
requerimientos energéticos en colectividades.
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Energia y requerimientos energéticos del ser humano

Actividades de ensefianza-aprendizaje

Criterios de evaluacion

I — Célculo del valor caldrico de diferentes alimentos.

- Realizacion de un estudio comparativo de los resulta-

dos obtenidos con los diferentes métodos de calculo del
gasto metabdlico basal en un determinado individuo. |

- Célculo del gasto energético total de diferentes indivi- |
duos con distintas situaciones fisioldgicas y distintos |
grados de actividad.

|- Visita a un centro hospitalario donde se expliquen técni-

. cas de calorimetrfa indirecta elaborando un informe que
incluya el fundamento, material, técnica y valoracion.

1

|

| = Determinacion de la racion de calorias estimada en un

individuo excepcionalmente activo e inactivo.

!~ Anotar las actividades realizadas por los alumnos
durante un periodo de tiempo determinado, asi como la
duracion de las mismas, para calcular el factor de activi-
dad y sus requerimientos cal6ricos.

- Ajuste de las recomendaciones medias de energia de
una familia o colectivo.

- Resolver cuestionarios que contemplen las ideas clave
de energia y requerimientos energéticos.

- Analizar las necesidades de energfa de las principales
situaciones o estados fisioldgicos de las personas o
colectivos,

— Explicar los criterios que permiten clasificar las necesi-
dades de energia segtin el nivel de actividad.

'~ En supuestos practicos caracterizados por el profesor,
. calcular el gasto metabdlico basal y gasto energético
| total utilizando la documentacion precisa para la esti-
| macion de estos requerimientos energéticos.
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(Tiempo estimado: 50 horas)

4

DEesARROLLO CURRICULAR DEL CicLo FORMATIVO DE GRADO SUPERIOR - DIETETICA

Procedimientos (contenidos organizadores)

— Utilizacién de las tablas de ingestas recomendadas de
energia y nutrientes.

- Elaboracién de los requerimientos segtin el sexo, edad,
actividad fisica y estado fisiolégico:
- Estimacién de los requerimientos proteicos.
- Estimacion de los requerimientos de agua.
- Estimacién de los requerimientos lipidicos.
- Estimacion de los requerimientos de vitaminas y
minerales.

— Caleulo y aplicacion de la densidad recomendada de
nulrientes.

— Determinacién de los pardmetros de calidad del reparto
calérico.

Conceptos (contenidos soporte)

— Procesos bioquimicos fundamentales de los principales

nutrientes:

- Hidratos de carbono: clasificacién, metabolismo y
funciones.

- Lipidos: clasificacion, metabolismo, funciones y
necesidades.

- Proteinas: funciones, metabolismo y necesidades.

- Aspectos nutricionales del alcohol.

- Vitaminas: clasificacion, metabolismo, funciones y
necesidades.

- Regulacién hidroelectrolitica.

- Minerales: clasificacion, metabolismo, funciones y
necesidades.

i

i . . - " .

\— Criterios de necesidades, requerimientos y recomen-
daciones,

- Descripcion, utilidad y limitaciones de las tablas de
ingestas recomendadas.

- Equilibrio nutricional.
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Nutrientes y requerimientos nutricionales

Actividades de ensefianza-aprendizaje

Criterios de evaluacion

~ Célculo de las ingestas recomendadas en distintas cir-
cunstancias (edad, sexo, actividad situaciones fisiologi-
cas especiales).

- En un supuesto préctico en el que se describen los datos
y caracteristicas de los componentes de una familia, cal-
culo de las recomendaciones nutricionales medias.

- En un supuesto practico en el que se describen los datos
de los componentes de un grupo social de similares
caracteristicas, estimacion de las recomendaciones
nutricionales medias.

— Enun supuesto préctico referente a las caracteristicas de
un individuo, célculo del contenido en energia y
nutrientes de un ment definido, determinacién del per-
fil calérico y comparacion con las ingestas recomenda-
das para las caracteristicas de ese individuo.

— Estimacion de la idoneidad de los alimentos para enri-
quecer en nutrientes la dieta de colectivos segtin la rela-
ci6én entre densidad de nutrientes y densidad de
nutrientes recomendada.

~ Utilizacién de programas especificos para el cilculo y
adaptacion de las necesidades nutricionales.

~ Resolver cuestionarios y realizar esquemas que contem-
plen las ideas clave del metabolismo de los principales
nutrientes.

- Resolver supuestos practicos de estimacion de los
requerimientos nutricionales, determinar el perfil caléri-
co y comparar con la ingesta.

~ Estimar la aptitud de un alimento para enriquecer en un
determinado nutriente la dieta de un colectivo debida-
mente caracterizado.
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(Tiempo estimado: 30 horas)

DESARROLLO CURRICULAR DEL CicLo FORMATIVO DE GRADO SUPERIOR - DIETETICA

Procedimientos (contenidos organizadores)

Conceptos (contenidos soporte)

~ Medida de los pardmetros antropométricos de interés
nutricional:
- Peso.
- Talla.
- Pliegues cutaneos.
- Circunferencia braquial.
- Perimetro de cintura y cadera.

- Calculo de la superficie corporal.

~ Calculo del peso tedrico y los indices de masa corporal.

- Célculo de la circunferencia muscular del brazo y su
drea muscular a partir de la circunferencia del brazo
total y los pliegues cutineos.

— Calculo del cociente cintura/cadera.

~ Seleccién y utilizacién de tablas y valores de referencia.

- Interpretacion de los datos que se obtienen del estudio
antropométrico del individuo.

~ Interpretacion de los pardmetros bioquimicos, hemato-
légicos e inmunoldgicos del individuo.

— Clasificacion del estado nutricional segtin los pardme-
tros antropométricos y estudio analitico del individuo.

~ Valoraci6n de las implicaciones que para la dieta produ-
cen las variables antropométricas y los resultados anali-
ticos del sujeto.

- Andlisis de las necesidades nutritivo-dietéticas segtin el
estado nutricional del individuo.

~ Importancia de la valoracion del estado nutricional.
~ Composicion, crecimiento y estructura del cuerpo humano.
- Medidas antropométricas:

- Peso y talla:

- Condiciones de medida.

- Caracteristicas técnicas de bascula y tallimetro.

- Descripcion de tablas peso/talla y valores de referen-
cia (peso tedrico).

- Indices de masa corporal.

- Area corporal.

- Tablas de crecimiento: tipos, fundamento cientifico y usos.

- Pasado nutricional: talla sentado y talla de rodillas.

- Circunferencia cefalica.
- Perimetro toracico.
- Pliegues cutaneos:

- Condiciones de medida.

- Caracteristicas técnicas del lipocalibre y medidor
ultrasdnico.

- Descripcion de tablas y valores de referencia.

- Circunferencia del brazo:
- Condiciones de medida.
- Descripcion de tablas y valores de referencia.

- Circunferencia muscular del brazo.

- Area muscular del brazo.

- Perimetro cintura y cadera.

- Pardmetros bioquimicos, hematol6gicos e inmunolégicos:

- Composicién corporal, reservas caloricas y estado
nutricional del sistema defensivo corporal:

- Proteinas en orina de interés nutricional: creatina y 3-
metil-histidina.

- Caracteristicas de las proteinas plasmaticas de inte-
rés nutricional: albéimina, transferrina, prealbtimina,
proteina transportadora de retinol.

- Pardmetros inmunoldgicos: linfocitos, inmunidad celular.

- Pruebas bioquimicas para determinados nutrientes:
minerales, vitaminas.

- Otros parametros de interés: hematocrito, hemoglo-
bina, glucemia, colesterol, triglicéridos.

- Seguimiento del estado nutricional:
- Eficacia del aporte nutricional: balance nitrogenado.
- Clasificacién de los estados nutricionales segun los
pardmetros antropométricos y analiticos de referencia.
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Evaluacién nutricional: somatometria y analitica

Actividades de ensefianza-aprendizaje

Criterios de evaluacién

- Demostracion practica, por parte del profesor, de las
técnicas de medida de los pardmetros antropométricos.

- Organizados en grupos de dos, los alumnos realizaran
las medidas y calculos de sus pardmetros antropométri-
cos y posterior valoracién de los datos obtenidos de
dicho estudio utilizando las tablas y valores de referencia.

- Medida y valoracién de los pardmetros antropométricos
de un grupo de alumnos del instituto. -

~ Estimacion del estado nutricional de diferentes supues-
tos préacticos debidamente caracterizados.

~ En colaboracién con el centro de salud de la zona, estu-
dio nutricional de un colectivo participando en la medi-
da y valoracién de los parametros antropométricos asi |
como en la interpretacion de las pruebas analiticas reali- |
zadas en el centro para, posteriormente, analizar las

~ Describir las caracteristicas técnicas y las indicaciones

~ Precisar las medidas antropométricas necesarias para la

— Precisar los parametros antropométricos y bioquimicos

~ En distintos casos practicos de analisis de necesidades

necesidades nutritivo-dietéticas del colectivo de acuer-
do con el estado nutricional. ;

|~ Visita a un centro hospitalario donde se explicardn téeni-
cas especiales de medida de compartimentos corporales.

~ Utilizacion de programas informéticos de identificacion
del estado nutricional.

~ Describir las implicaciones que pueden derivarse, para

~ Describir los estados nutricionales segiin los parametros
antropométricos, bioquimicos e inmunolégicos de refe-
rencia.

de las distintas tablas y valores de referencia.

valoracién nutricional de los sujetos indicando su méto-
do de medida.

utilizados para la medida de los compartimentos protei-
co-muscular, proteico-visceral y graso.

nutritivo-dietéticas debidamente caracterizados:

- Seleccionar las tablas de referencia.

- Seleccionar los equipos de medida somatométrica
necesarios.

- Obtener los parametros somatométricos necesarios
para el calculo del indice de masa corporal, superficie
corporal, circunferencia musculay del brazo y drea
muscular del brazo.

- Valorar los datos obtenidos.

- Explicar las implicaciones que para la dieta producen
las variables antropométricas.

el estudio y valoracion del estado nutricional de un
individuo, de los resultados analiticos de uso frecuente
en dietética.

Realizar el estudio nutricional de distintos supuestos
précticos debidamente caracterizados, incluyendo para-
metros antropométricos e interpretar parametros bio-
quimicos e inmunolégicos.
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UNIDAD DE TRABAJO N.°® 6

(Tiempo estimado: 30 horas)

Procedimientos (contenidos organizadores) Conceptos (contenidos soporte)
~ Definicion de los items necesarios para la elaboracion| |~ Objetivos en la estimacion del consumo de alimentos.
de la encuesta dietética segtin el propésito de estudio,
tipo de informacién que se requiera, precision que se| |- Tipos de encuestas alimentarias:
pretende obtener de las medidas, método de recogida - Nacionales.
de datos y caracteristicas de las personas o colectivo que - Familiares.
se va a estudiar. - Individuales.

- Analisis de los datos obtenidos de una encuesta alimentaria, | — Recoleccién de datos:
- Factores que influyen en la eleccion del método.

— Analisis estadistico y presentacion de resultados en - Métodos de recogida de datos:
colectivos. - Registro por pesada.
- Registro por medidas caseras.
~ Evaluacién de la ingesta de nutrientes en individuos. - Recuerdo de 24 horas.
- Historia dietética,
- Evaluacién de la ingesta de nutrientes en grupos o - Frecuencia de consumo.
colectivos.
- Evaluacion de la ingesta de nutrientes en individuos:
- Estimacion del riesgo de ingesta deficiente de algun - Indices de ingesta-recomendacion
nutriente. - Indices de calidad global de la dieta

- Indices de calidad nutricional.

- Bvaluacion de la ingesta de nutrientes en grupos o
colectivos:
- Céleulo de la escala de desviaciones estdndar o Z score.
- Comparacion de la ingesta de nutrientes en grupos
con sus IDR.

— Errores en las estimaciones dietéticas:
- Precision o reproducibilidad.
- Validez.
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Evaluacién nutricional: estimaciones del consumo de alimentos

Actividades de enseflanza-aprendizaje

Criterios de evaluacion

- Andlisis del Panel de Consumo Alimentario Espanol
mas recientemente publicado.

~ Elaboracién de un modelo de encuesta sobre frecuencia
de consumo de los distintos grupos de alimentos en un
grupo de alumnos del instituto realizando un pre-test o
pequeno estudio piloto para valorar el tamaiio y forma-
to del cuestionario, claridad de las preguntas, facilidad
de lectura, nimero de alimentos que se incluyen, etc.

- Elaboracion de un modelo de encuesta individual para
recogida de datos por el método de registro por pesada
o por medidas caseras durante un periodo de tiempo |
definido. Posteriormente cada alumno debe realizar el
andlisis de los datos obtenidos:

- Registro de todos los alimentos consumidos.
- Codificacion de los datos alimentarios:

- Establecimiento de listas de pesos y porciones habi-
tuales y de medidas caseras.

- Estimacion de los alimentos que componen cada
plato consumido.

- Criterios de sustitucion de alimentos que no se
encuentren en las tablas de composicion por otros
que si figuren.

- Calculo de las cantidades totales de alimentos y expre-
sion de los resultados,

- Célculo de aportes de energia y nutrientes.

- Estudio de la adecuacién de su dieta a sus necesidades
nutricionales.

-Relacion con el estado nutricional previamente
determinado.

~ Entrevista, en grupos de dos alumnos, para registro de
datos por el método de recuerdo de 24 horas y posterior
analisis de los datos obtenidos.

~ Utilizacién de programas informaticos de evaluacion
nutricional.

Utilizacion de programas de andlisis estadistico:
- Interpretacion de los pardmetros de precision o ten-|
dencia central: media, mediana y moda. J

{= Describir los criterios generales para la confeccion de
encuestas o cuestionarios dietéticos de uso mas comun.

|~ Explicar los métodos utilizados para valorar la ingesta
de nutrientes en individuos y colectivos.

~ En un supuesto practico bien definido, calcular:
- Indices de ingesta-recomendacion.

- Indice de calidad global de la dieta.

- Indices de calidad nutricional.
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UNIDAD DE TRABAJO N.2 6 (Cont.)

(Tiempo estimado: 30 horas)

Procedimientos (contenidos organizadores) Conceptos (contenidos soporte)
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Evaluacién nutricional: estimaciones del consumo de alimentos

Actividades de ensefianza-aprendizaje Criterios de evaluacién

- Interpretacién de los parametros de dispersion:
varianza, desviacion estandar, coeficiente de variacion
y percentiles o rangos,

- Estudio de las gréficas de distribucién de los diferen-
tes parametros. |

- Analisis comparativo de las ingestas de distintos gru-
pos: interpretacion de la t de Student y analisis de
varianza.

- Anilisis de las interrelaciones entre parametros dieté-
ticos y otros parametros continuos (grasa corporal,
colesterol, etc.).

- Realizar la evaluacion nutricional completa de un colec-
tivo, especificando:
- Objetivos.
- Material y métodos:
- Tipo de estudio.
- Variables del estudio.
- Tipo de muestreo.
- Metodologfa:
- Seleccion de la muestra.
- Estudio dietético.
- Estudio somatométrico y analitico.
- Métodos estadisticos.
- Métodos informaticos.
- Resultados.
- Discusion.
- Conclusiones.
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UNIDAD DE TRABAJO N.®° 7

(Tiempo estimado: 50 horas)

DESARROLLO CURRICULAR DEL CicLo FORMATIVO DE GRADO SUPERIOR - DIETETICA

Procedimientos (contenidos organizadores)

|33

Conceptos (contenidos soporte)

— Caracterizacion dietética de una persona o colectivo:

~Elaboracion de la encuesta dietética para determinar
las peculiaridades socioculturales, posibilidades eco-
némicas, laborales y de actividad de la persona o
colectivo.

~Identificacion de las caracteristicas personales: edad,
sexo y actividad fisica o intelectual.

~Registro de los datos obtenidos de la encuesta dietéti-
ca y de captacién de gustos y habitos alimentarios del
individuo.

~Estudio antropométrico del individuo para determinar
sus necesidades nufricionales.

- Elaborar diefas tipo de acuerdo con las caracteristicas y
peculiaridades del individuo o colectivo:

- Identificacién de los requerimientos nutricionales del
individuo o colectivo

- Seleccion de los alimentos necesarios para la elabora-
cién de la dieta equilibrada

- Reparto de los alimentos a lo largo del dia.

- Elaboracion de la dieta utilizando las tablas de compo-
sicion de alimentos teniendo en cuenta los requeri-
mientos nutricionales y las preferencias alimenticias
individuales o colectivas:

- Utilizacion de las tablas de intercambio.
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— Objetivos de la alimentacion equilibrada:
- Aporte de energia.
- Aporte de nutrientes plasticos y reguladores.
- Equilibrio entre nutrientes.

— Factores que se deben considerar para planificar una
dieta equilibrada:
- Requerimientos nutricionales.
- Disponibilidad regional de alimentos.
- Peculiaridades socioculturales.
- Posibilidades econdmicas.
- Gustos personales.
- Habitos alimentarios.

- Reparto de los alimentos a lo largo del dia:
- Distribucion de energia y nutrientes.
- Composicién de las distintas comidas.

— Procedimientos para confeccionar una dieta equilibrada:
- Agrupacion de los alimentos por afinidades de com-
posicion.
- Método de los equivalentes tedricos.
- Descripcion de las tablas de intercambio.
- Descripcion de los criterios de calidad de una dieta.
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Elaboracion de dietas equilibradas en adultos sanos

Actividades de ensefianza-aprendizaje

Criterios de evaluacion

|- Estudio de Ia calidad de diferentes dietas estdndar obte-
nidas de fuentes documentales diversas como fuentes
bibliograficas, documentacion de trabajo de hospitales,
etc.

- Elaboracién y planificacion por cada alumno de su pro-
pia dieta equilibrada utilizando procedimientos de cdl-
culo y estimacién manuales y aplicaciones informaticas.

— Realizacion de la caracterizacion dietética de un indivi-
duo utilizando datos facilitados por el profesor y propo-
sicion de una dieta equilibrada que satisfaga sus reque-
rimientos de energia y nutrientes.

- Elaboracién de dietas equilibradas para diferentes
colectivos con distintas caracteristicas y peculiaridades.

~ Planificar un desayuno, comida o cena equilibrados
para un individuo o colectivo previamente definido.

- Proponer dietas adaptadas que satisfagan los requeri-
mientos de energia y nutrientes de un individuo o
colectivo debidamente caracterizado.

- Realizar sustituciones isohidrocarbonadas, isoproteicas
o isolipidicas de un alimento en una dieta.
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DesARROLLO CURRICULAR DEL CicLo FORMATIVO DE GRADO SUPERIOR - DIETETICA

UNIDAD DE TRABAJO N.° 8
(Tiempo estimado: 20 horas)

Procedimientos (contenidos organizadores) Conceptos (contenidos soporte)
- Realizacién de las medidas somatométricas adecuadas | |~ Embarazo:
en mujeres gestantes y en periodos de lactancia y valo- - Caracteristicas fisiolégicas que influyen en el estado
racion de los datos obtenidos. nutricional:
- Aumento de peso.
— Elaboracién de modelos de historia dietética para muje- - Adaptaciones metabolicas.
- res gestantes y en periodos de lactancia. - Necesidades nutricionales:
f - Reparto y composicion de las comidas.
— Identificacion de las necesidades nutricionales durante - Precauciones relacionadas con la alimentacion de la
el embarazo y la lactancia. embarazada.
~ Elaboracién de dietas adaptadas a situaciones de gesta-| |~ Lactancia:
cion y lactancia. - Necesidades nutricionales.
- Alimentos de especial interés para cubrir las necesidades.
|
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Alimentacion durante el embarazo y la lactancia

Actividades de ensefianza-aprendizaje

Criterios de evaluacion

- Evaluacién de la ganancia de peso de un supuesto prac-
tico de gestacion.

- Estudio de la calidad de dietas estandar para mujeres
en periodos de gestacion o en periodo de lactancia
obtenidas de la bibliografia.

— Planificacién de un ment tipo para diferentes supuestos
de mujeres gestantes y en periodo de lactancia.

- Elaboracion de dietas adaptadas en supuestos practicos
de gestacion y lactancia.

~ Utilizacién de programas especificos para la elabora-
cion de dietas.

~ Explicar las caracteristicas fisiologicas y conductuales
que influyen en el estado nutricional de la mujer gestan-
te 0 en periodo de lactancia.

- Analizar las necesidades de energia y nutrientes del
embarazo y la lactancia.

— Especificar las posibles consecuencias de una alimenta-
cién excesiva o insuficiente durante el embarazo.

- Proponer una dieta adaptada que satisfaga los requeri-
mientos de nutrientes y energia de un supuesto practico
de gestacion o lactancia.
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DEsARROLLO CURRICULAR DEL CicLo FORMATIVO DE GRADO SUPERIOR - DIETETICA

UNIDAD DE TRABAJO N.® 9

(Tiempo estimado: 30 horas)

Procedimientos (contenidos organizadores)

Conceptos (contenidos soporte)

- Realizacion de las medidas somatométricas en nifos de
diferentes grupos de edad.

- Utilizacién de las graficas peso/edad y talla/edad.

| = Calculo de Ja talla genética y evaluacién del ritmo de
crecimiento.

— Identificacién de las necesidades nutricionales del nifio
en las distintas etapas.

- Analisis de la composicion recomendada de una formu-
la adaptada reconstituida.

- Establecimiento de la cronologia y alimentos que se
deben utilizar en la alimentacion complementaria.

- Elaboracion de directrices para la alimentacién duran-
te el primer afo de vida: productos, cantidades y

equivalencias.

— Elaboracién de dietas para nifios en la edad preescolar y
escolar.

- Estimacion del consumo de alimentos en adolescentes.

- Planificacién y elaboracién de dietas para adolescentes.

~ Btapas desde el punto de vista estricto de la alimentacion:
- Del lactante (0-1 ano):
- Crecimiento: peso/talla,
- Necesidades:
- Raciones dietéticas recomendadas al lactante
durante el primer afio.
- Distribucién de las necesidades caldricas del lactante.
| - Frecuencia de las tomas.
| - Tipos de lactancia:
|, - Materna: ventajas nutricionales, psicoldgicas y bio-
' logicas.
- Artificial (ESPGAN):
- De comienzo (hasta 4-6 meses).
- De seguimiento (a partir de 4-6 meses).
- Sustitutos de la leche.
- Alimentacion complementaria: normas ESPGAN.
- Destete.
~ Alimentacion en la edad preescolar (1-3 afios):
- Caracteristicas: crecimiento, modificaciones corpora-
les y capacidad de masticacion.
- Raciones dietéticas recomendadas.
- Alimentos que deben ingerir para cubrir necesidades.
-~ Alimentacion en la edad escolar (3-12 anos);
- Caracteristicas fisiologicas.
- Necesidades nutricionales.
- Factores que influyen en la alimentacion del nino:
- Edad y sexo.
- Actividad fisica desarrollada.
- Subalimentacién y obesidad.
- Psicologia del nifio y habitos alimentarios.
- Comedores escolares: ventajas e inconvenientes,
- Problemas nutricionales durante estas edades.
- Recomendaciones generales.
- Alimentacion en la adolescencia (12-20 anos):
- Caracleristicas fisiologicas, psicoldgicas y socioldgicas.
- Raciones dietéticas recomendadas.
- Habitos alimentarios durante la adolescencia.
- Problemas nutricionales.
- Caracteristicas generales de la dieta del adolescente.
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Alimentacion infantil

Actividades de ensenanza-aprendizaje

Criterios de evaluacion

- Explicacion, por parte del profesor de la estructura,
contenido y utilizacion de las graficas peso/edad y
talla/edad.

- Estudio comparativo de la composicion de las leches
materna y de vaca.

- Elaboracion de las pautas que hay que seguir en la ali-
mentacion durante el primer afio de vida.

- Estudio de una férmula adaptada:
- Analisis de las especificaciones de la etiqueta.
- Comparacién del aporte de energia y nutrientes con
las recomendaciones del nifio a que va destinada.
- Adecuacion de la dilucién de las calorfas.

Elaboracion de las normas que se deben tener en cuenta
para confeccionar la dieta del nifio desde un afio hasta
la adolescencia.

| - Elaboracién de dietas adaptadas para ninos en la edad
| preescolar y escolar.

' Realizacion de trabajos en grupos sobre los problemas
nutricionales mas frecuentes en la adolescencia.

- Realizacién de un estudio sobre los habitos alimentarios
de los adolescentes y posterior disefio de una camparia
de educacion para la alimentacion en este colectivo.

- Elaboracién de dietas equilibradas para adolescentes.

- Utilizacion de programas especificos para la elabora-
cion de dietas.

— Estudiar una férmula adaptada propuesta por el profesor.

~ Analizar las necesidades de nutrientes y energfa del
nino en las distintas etapas.

~ Realizar un esquema practico sobre la alimentacién en
las diferentes etapas de la alimentacion infantil.

— Describir las normas que hay que tener en cuenta para
confeccionar la dieta del nifio desde un afio hasta la
adolescencia.

- Utilizando datos supuestos, proponer dietas adaptadas
que satisfagan los requerimientos de nutrientes y ener-
géticos de nifos y adolescentes.
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(Tiempo estimado: 20 horas)

DesARROLLO CURRICULAR DEL CicLo FORMATIVO DE GRADO SUPERIOR - DIETETICA

10

Procedimientos (contenidos organizadores)

Conceptos (contenidos soporte)

|- Caracterizacion dietética del anciano:

- Identificacion de las caracteristicas personales.

- Determinacién de las peculiaridades socioculturales,
| posibilidades econdmicas, gustos y habitos alimentarios.
- Realizacion de las medidas somatométricas.

— Identificacion de las necesidades energéticas, proteicas,
| vitaminicas y minerales del anciano.

~ Analizar y definir la forma de cubrir las necesidades de
nutricion del anciano.

— Elaboracién de dietas equilibradas para ancianos.

= — —

— Factores que afectan al estado nutricional de los ancianos:
- Factores psicol6gicos y socioldgicos.
- Cambios bioquimicos y fisiologicos en el envejecimiento.

— Necesidades nutritivas en el anciano.

- Adecuacion nutricional de la dieta en ancianos:
- Ingesta.
- Utilizaci6n de energia y nutrientes.

- Necesidades de energia y nutrientes.

— Interacciones nutrientes-farmacos.

|~ Caracteristicas generales de la dieta del anciano.
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Alimentacion en el anciano

Actividades de ensefianza-aprendizaje

Criterios de evaluacion

~ Célculo de las recomendaciones de energia y nutrientes
necesarias para ancianos utilizando datos supuestos
debidamente caracterizados.

- En colaboracién con el centro de salud del drea, extrac-
cién de los tratamientos farmacoldgicos de uso mas fre-
cuente en ancianos y valoracion de las posibles interac-
ciones con nutrientes,

~ Estimacion del consumo de alimentos mediante entre-
vista con los responsables de una residencia de ancianos
para obtencién de las preferencias alimenticias del
colectivo y posterior planificacion de ments equilibra-
dos.

~ Elaboracién de dietas equilibradas para ancianos a par-
tir de datos supuestos facilitados.

- Utilizacién de programas especificos para la elabora-
cién de dietas.

— Explicar las caracteristicas fisioldgicas, psicologicas y
sociales que influyen en el estado nutricional de los
ancianos.

- Analizar los factores de los que depende la adecuacion
nutricional de la dieta del anciano.

- Describir las caracteristicas generales de la dieta del
anciano.

— Proponer dietas adaptadas que satisfagan los requeri-
mientos de nutrientes y energia con datos supuestos
referidos a ancianos.
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(Tiempo estimado: 10 horas)

DeSARROLLO CURRICULAR DEL CicLo FORMATIVO DE GRADO SUPERIOR - DIETETICA

Procedimientos (contenidos organizadores)

Conceptos (contenidos soporte)

—

- Analisis de las caracteristicas de edad, sexo, actividad
fisica o intelectual, etc. del colectivo.

- Estimaci6n del porcentaje de las recomendaciones que
debe cubrir el ment destinado al colectivo de estudio.

- Elaboracion de tablas de pesos y medidas para el come-
dor colectivo tipificando raciones.

- Elaboracién de menis equilibrados para comedores
colectivos.

- Partiendo de un menti establecido para un colectivo,
planificacion del resto de comidas del dia para ese
colectivo.

- Tipos de comedores colectivos: hospitalarios (dieta
base), escolares, de empresa, comida sobre ruedas, etc.

- Objetivos de la alimentacién colectiva.

- Ventajas e inconvenientes del comedor colectivo:
- Nutricionales.
- Toxicoldgicos.
- Socioeconémicos.
- Factores que se deben tener en cuenta en la alimenta-
cién colectiva:
- A quienes va dirigida:
- Necesidades nutricionales de los comensales.
- Hdbitos alimentarios y estructura de la comida
completa.
- Costumbres locales, etc.
- Tipo de servicio que ofrece.
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Alimentacion colectiva

| Actividades de ensefianza-aprendizaje ‘ ‘ Criterios de evaluacion
— Estimacion del aporte nutritivo de los ments de un - Enumerar los tipos de comedores colectivos y sus
comedor colectivo y andlisis de la adecuacién del objetivos.

mismo a las caracteristicas de dicho colectivo.
- Argumentar las ventajas e inconvenientes de la alimen-
— Elaboracion de una tabla de pesos y medidas de los ali- tacion colectiva y los factores que ha que considerar.
mentos de uso mas frecuente, tipificando raciones.
- En un supuesto practico debidamente caracterizado de

- Elaboracion de menus equilibrados para un colectivo los ments de un comedor colectivo, estimar y analizar
escolar previamente caracterizado: el aporte nutritivo y la adecuacion del mismo a las
- Calculo de las necesidades nutritivas diarias del colectivo.  caracteristicas del colectivo.

- Planificacion y elaboracion de ments equilibrados.
- Céleulo de las cantidades de alimentos para distintos
grupos de edad. |
‘ - Estimacion de los aportes nutritivos que proporciona
el menu propuesto.
- Determinacién del porcentaje que cubre el mend de
las necesidades del colectivo.

‘ —Planificacion del resto de comidas del dia para el colec-
tivo anteriormente estudiado.

- Elaboracion de dietas basicas de distintos aportes
energéticos.

— Utilizacion de aplicaciones informaticas especificas para
la elaboracion de dietas.
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UNIDAD DE TRABAJO N.° 12

(Tiempo estimado: 6 horas)

[

Procedimientos (contenidos organizadores) Conceptos (contenidos soporte)

~ Analisis de las caracteristicas de la alimentacién natural. | |~ El mito de la alimentacion natural:

- Composicion quimica de los alimentos.
- Estudio de la idoneidad de la dieta separada. - Habitos alimentarios del hombre.
- Confusion, peligros y fraudes.
- Andlisis de las posibles deficiencias nutritivas de una

dieta vegetariana. - La dieta separada:

- Fundamento y caracteristicas.

- Andlisis de las caracteristicas y peculiaridades de las !
dietas alternativas

e La dieta vegetariana y el vegetarianismo:
| . - Origen.

- Vegetarianismo en la edad moderna.

- Efectos beneficiosos de esta dieta segtin los vegetarianos.

- Dieta vegetariana y el conocimiento cientifico de la
nutricion.

- La dieta macrobidtica Zen:

- Caracteristicas y consecuencias de su empleo.
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Formas alternativas de alimentacién

Actividades de ensefianza-aprendizaje

Criterios de evaluacion

- Debate en clase sobre las caracteristicas, ventajas, incon-
venientes y adecuacién de la alimentacién natural, la
dieta separada, vegetariana y macrobidtica.

- Elaboracién de una dieta lacto-ovo-vegetariana adaptada a |

las necesidades de un individuo previamente caracterizado.

- Describir las deficiencias nutritivas detectadas entre los
consumidores habituales de una dieta alternativa.

~ Especificar las caracteristicas de la alimentaci6én natural.

- Argumentar la adecuacién o inadecuacion de una dieta
alternativa en un caso supuesto.
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UNIDAD DE TRABAJO N.*®
(Tiempo estimado: 10 horas)

Procedimientos (contenidos organizadores)

- Definicién de los items que deben figurar en una
encuesta de seguimiento y aceptacion de dietas.

- Analisis de los datos obtenidos de las encuestas de
seguimiento y aceptacion, determinacion del grado de
aceptacion y eficacia de la dieta obteniendo los datos
subjetivos y objetivos que pueden producir cambios en
la prescripci6n dietética.

~ Revisién durante el seguimiento dietético de los para-
metros somatométricos y analiticos utilizados en la
valoraci6n nutricional del caso.

— Determinacion de la frecuencia de control de la evolu-
cion de la dieta.

118

13

Conceptos (contenidos soporte)

— Factores criticos que influyen en el seguimiento y acep-
tacion de una dieta:
- Propios del individuo:
- Adaptacion.

- Propios de la dieta:
- Presentacion. |
- Tratamiento culinario.

- Variabilidad de alimentos.

'— Encuestas de captacién y seguimiento de dietas adapta-
" das a individuos o colectivos.




Unipap pe TRABAJO

Seguimiento-evaluacion de las dietas

Actividades de ensefianza-aprendizaje

—

Criterios de evaluacion

— Debate sobre las posibles causas que pueden influir en
‘ el incumplimiento de una dieta prescrita.

- Elaboracion de un modelo de encuesta para realizar el
seguimiento y comprobar la aceptacién de las dietas|
prescritas a uno de los colectivos estudiados en anterio- |
res Unidades de Trabajo, obteniendose los datos preci-
sos sobre las caracteristicas de los alimentos incluidos |
en la dieta y los problemas de adaptacién por parte del
individuo o colectivo.

- Adaptacion de la dieta, si procede, a los datos obtenidos
en las encuestas de aceptacion y seguimiento, solven-
tando las posibles dificultades detectadas.

- Utilizacion de programas especificos para la elabora-
cion de dietas.

- Describir los parametros que influyen en el control y
seguimiento de una dieta.

~ Describir qué tipo de datos, subjetivos y objetivos, obte-

| midos de las encuestas, pueden producir cambios en la

| prescripcion dietética.

-~ En supuestos practicos debidamente caracterizados:

- Determinar el grado de aceptacién y eficacia de la
dieta prescrita.

- Proponer cambios en la prescripcion dietética de
acuerdo con los datos subjetivos y objetivos obtenidos
de las opiniones de los individuos encuestados.

- Senalar los momentos temporales en que se debe
hacer el control de la evolucion de la dieta.
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EJEMPLIFICACION DE LAS ACTIVIDADES DE LA U.T.7.:

ELABORACION DE DIETAS EQUILIBRADAS EN ADULTOS SANOS

En las paginas siguientes se presenta la propuesta de trabajo que desarrolla las actividades de ensenanza-
aprendizaje que se han definido en la Unidad deTrabajo 7 que trata de la Elaboracion de dietas equilibradas en adultes
Sangs.

Esta propuesta tiene como tinica pretension la de aportar orfentaciones al profesorado que se encarga del
desarrollo de esta U.T. para decidir la forma mas adecuada de impartir estos contenidos.

La Unidad de Trabajo recoge las actividades de ensenanza-aprendizaje que constituyen el soporte necesario
para la adquisicion de la capacidad terminal 2.2. del Mddulo profesional niimero 2 del R.D. del Titulo:

Elaborar propuestas de aporte de nutrientes y energin, para un sujeto o colectivo, segiin sus caracterdsticas fisioldgicas,
funcionales y de las recomendaciones de hgesta prescritas.

Esta Unidad de Trabajo constituye el elemento fundamental del Modulo por dar respuesta al procedimiento
axial sobre el que gravita el resto de conocimientos y destrezas que se deben adquirir en el mismo. En la programa-
cion de esta U,T. se proponen cuatro tipos de actividades de ensefianza-aprendizaje distintos; para esta ejemplifica-
cion se ha elegido la primera actividad y una ficha de actividad-tipo que constituye la ejemplificacién de las restan-
tes ya que tienen el mismo procedimiento, existiendo como variables que se puedan manejar inicamente el indivi-
duo o colectivo al que va dirigida cada actividad.
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=3 EJEMPLIFICACION

ACTIVIDAD N 1: Estudio de la calidad de dietas tipo obtenidas de la bibliografia.

Tipo: desarrollo de Tiempo estimado: 4 horas Actividad: individual Ubicacion: aula polivalente
habilidades cognitivas

OBJETIVO DE LA ACTIVIDAD:

- Desarrollar destrezas en la valoracion de dietas.

MEDIOS DIDACTICOS Y TECNOLOGICOS. DOCUMENTACION DE APOYO:
- Dietas tipo.

- Tablas de ingestas recomendadas de energia y nutrientes.

- Tablas de composicion de alimentos.

- Calculadora.
SECUENCIA/DESARROLLO
PROFESOR/A: ALUMNOS/AS:
- Descripcion de la caracterizacion dietética del individuo o colec- | - Analisis de la documentacién presentada.
tivo al que se dirige la dicta. - Estimacion de las recomendaciones del individuo o colectivo a
— Explicacion del proceso que hay que seguir v de la documenta- quien va dirigida la dieta.
cion necesaria que se debe utilizar para realizar la actividad. - Calculo de los aportes de energia y nutrientes de la dieta
— Determinacién y explicacion del tiempo éptimo de realizacion v mediante las tablas de composicién de alimentos.
de los criterios de evaluacion de la actividad. — Anilisis de la calidad de la dieta, valorando:
- l:ndice de ingesta-recomendacion.
- Indice de calidad global de la dieta.
- Indices de calidad nutricional.
— Elaboracién de conclusiones y propuestas de modificacion de la
dieta, si es necesario.

SEGUIMIENTO DEL PROFESOR/A:
- La principal dedicacion debe ser el seguimiento de la técnica observando y orientando en la realizacién del procedimiento.

EVALUACION DE LA ACTIVIDAD:

- Calcular correctamente las recomendaciones y aportes de energia y nutrientes.
- Aplicacién correcta de los parimetros de calidad.

- Valoracion de las conclusiones.

PRECAUCIONES Y MEDIDAS DE SEGURIDAD:
- Es necesario prever de antemano varias dietas tipo para analizar.

BIBLIOGRAFIA:

~  DEPARTAMENTO DE NUTRICION DE LA FACULTAD DE FARMACIA DE L UNIVERSIDAD COMPLUTENSE DE MADRID, [ngestas recomendadas de
euergia y nutrientes para la poblacion espaiiola, Madrid. 1994.

~  Mara, J. y otros, Tabla de composicidit de alimentos espaiioles, Universidad de Granada. Granada. 1994.

- Moreras, Q. y atros, La composicidn de los alimentos, Eudema. 5.A., Madrid. 1992,

—  NamnonaL Researci Counci, Raciones dietéticas recomendadas, Editorial Consulta, Barcelona. 1991,

—  Rojas HIpALGO, E., Principios y aplicaciones, Editorial CEA, Madrid. 1989.

- SERRA, L.y otros, Guias alimentarias para la poblacion espariola. Documento de consenso, SG Editores, Barcelona. 1995. _

~ SupDIRECCION GENERAL DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS, Tablas de composicidin de alimentos esparioles, Ministerio de Sanidad y
Consumo, Madrid. 1995.
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—

ACTIVIDAD N*® 2 Elaboracion de una dieta equilibrada.

Tipo: desarrollo de Tiempo estimado: 10 horas Actividad: pequefio grupo Ubicacién: aula polivalente
habilidades cognitivas

OBJETIVO DE LA ACTIVIDAD:
- Realizacién de dietas equilibradas mediante la aplicacion del proceso completo, desde la recogida de datos antropométricos y ali-
mentarios hasta su presentacién final.

MEDIOS DIDACTICOS Y TECNOLOGICOS, DOCUMENTACION DE APOYO:
- Bascula.

~ Tallimetro.

- Cinta métrica.

—  Medidor de pliegues cutdneos.

- Tablas de ingestas recomendadas de energia y nutrientes.

~  Tablas de composicion de los alimentos.

~  Programa informitico de elaboracion de dietas.

- Ordenadores.
SECUENCIA/DESARROLLO
PROFESOR/A: ALUMNOS/AS:
— Explicacion del proceso que hay que seguir y de la documenta- | - Organizados en grupos de dos, los alumnos deben realizar las
cién necesaria que se debe utilizar para realizar la actividad. medidas y cilculo de sus paramelros antropométricos,
— Distribucién de los alumnos en equipos de trabajo. — Realizacion de una entrevista en grupos de dos alumnos para
~ Determinacion y explicacién del tiempo dptimo de realizacién y registro de datos por el método de recuerdo de 24 horas v poste-
de los criterios de evaluacion de Ia actividad. rior andlisis de los datos obtenidos.
~ Estimacién de los requerimientos de energia y nutrientes,
- Reparto de energia y nutrientes a lo largo del dia.
~ Seleccion de los alimentos necesarios para la elaboracién de la
dieta equilibrada.
— Elaboracién de la dieta utilizando programas informaticos.
SEGUIMIENTO DEL PROFESOR:

~  Debe actuar como dinamizador del proceso observando y orientando en la realizacién del procedimiento.

EVALUACION DE LA ACTIVIDAD:

- Precision en la realizacion de las técnicas de medida de los pardmetros antropométricos.

- Valoracién de los criterios de elaboracion de la entrevista y anilisis de los datos obtenidos.
- Cilculo correcio de las recomendaciones de energia y nutrientes,

- Valoracion de la calidad de la dieta.

BIBLIOGRAFIA:

- CameroN, M. E., Manual on methodology for consumption studies, Oxford Medical Publications, Oxford University Press. 1988,

= DeparTAMENTO DE NUTRICION DE LA FACULTAD DE FARMACIA DE LA UNIVERSIDAD COMPLUTENSE DE MADRID, Ingestas recomendadas de
energin y mutrientes para la poblacién espaitoln, Madrid. 1994.

- JimEnez Cruz, A. y otros, Tablas de composicion de alimentos, SAE, Wander, Barcelona. 1990.

- Matau, J. y otros, Tabla de composicion de alimentos espaitoles, Universidad de Granada, Granada, 1994,

- Moreras, O, y otros, La composicion de los alimenfos, Eudema, 5.A., Madrid. 1992,

~  NamionAL ReseARCH COUNCIL, Raciones dietéticas recomendadas, Editorial Consulta, Barcelona. 1991,

- SERRA, LL. y otros, Guias alimentarias para la poblacidn espariola. Documento de consenso, SG Editores, Barcelona. 1995.

~  SUBDIRECCION GENERAL DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS, Tablas de composicion de alimenios espasioles, Ministerio de Sanidad y
Consumo, Madrid. 1995,
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INTRODUCCION

1. INTRODUCCION

En el desarrollo curricular del presente Médulo, adscrito a la especialidad del profesorado de Procesos
sanitarios del cuerpo de profesores de Ensenanza Secundaria, se ha tenido en cuenta la referencia del sistema
productivo expresada en la unidad de competencia 3 del Real Decreto de titulo: Elaborar y supervisar dietas adap-
tadas a pacientes y colectivos segiin su patologia especifica cuyas realizaciones profesionales se citan a continuacion:

3.1, Interpretar la prescripcion dietética establecida.
3.2, Realizar la caracterizacion dietética individual de cada paciente/cliente.

33.  Elaborar dietas adaptadas a cada paciente segiin su patologia especifica siguiendo la prescripcion
dietética. '

34.  Elaborar dictas tipo de acuerdo con los procesos fisiopatologicos que puedan afectar a los distintos
colectivos.

L
L

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

El Madulo de Dietoterapia no puede concebirse aisladamente, sino integrado con el resto de los Médulos que
componen el Ciclo de Dietética. Son fundamentales, y sin ellos no podrian dominarse los contenidos conceptuales y
procedimentales de este Modulo, los de Alimentacion equilibrada, Fisiopatologia aplicada a la dietética y Organizaciin y
gestion del drea de trabajo asignada en la unidad/qabinete de dietética, impartidos todos ellos en el primer afio del Ciclo.
lgualmente, el Mdadulo de Formacidn en el centro de trabajo es imprescindible para la plena consecucion de las capaci-
dades terminales ligadas al Mddulo de Dietoterapia.

2. ORGANIZACION DE LOS CONTENIDOS

2.1. TIPO Y ENUNCIADO DEL CONTENIDO ORGANIZADOR

Tras el analisis de la unidad de competencia asociada al Mddulo de Dietoterapia, asi como de las capaci-
dades terminales y los criterios de evaluacion, se considera que el proceso de aprendizaje debe orientarse
hacia los procedimientos, es decir, el saber hacer. Logicamente para conseguirlo son también necesarios los con-
tenidos conceptuales, que sirven de soporte para poder alcanzar las destrezas senaladas en las capacidades
terminales.

El contenido organizador coincide con el enunciado de la Unidad de Competencia asociada al Modulo, pues
aunque no puede llevarse a cabo tal cual de modo completo en el centro educativo, si puede conseguirse mediante
simulaciones adecuadas. El contenido organizador es, por lo tanto:

Elaborar y supervisar dietas adaptadas a pacientes y colectivos segiin su patologia especifica.
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2.2. ESTRUCTURA DE LOS CONTENIDOS

130

Se ha adoptado una estructura en la que predominan los contenidos procedimentales sobre los conceptuales.
Quedan definidos cuatro grandes bloques tematicos, (figura 3.1) que son los siguientes:

BLOQUE I: Introduccian: Dietoterapia y oaloracion nutricional.

BioQue [l:  Modificaciones de las dietas.

BLOQUEIIL:  Soporfe nutricional.

BLOQUEIV:  Dietas terapéuticas.

Por motivos diddcticos se han elaborado dos mapas procedimentales (figuras 2 y 3), uno para colectivos y
otro para pacientes individuales; muchos de los pasos son comunes entre ambos. Se pueden distinguir fres grandes
etapas significativas, basadas en la secuencia de los contenidos procedimentales del Modulo:

L.

Andlisis de las caracterfsticas de [os pacientes o colectivos afectados por alguna patologia especifica con
implicaciones dietéticas.

Elaboracion de dietas adecuadas para pacientes o colectivos.

Analisis del seguimiento de las dietas por parte de pacientes y colectivos.




ORGANIZACION DE LOS CONTENIDOS

2.3. MAPA CONCEPTUAL/PROCEDIMENTAL DE LOS CONTENIDOS

[NTRODUCCION

Y Y

MODIFICACIONES DE LAS DIETAS

ra

SOPORTE NUTRICIONAL

Y

DIETAS TERAPELTICAS

[‘]—blilub—mb124b{ll+l4+{15}—>lb‘

Figura 1: Estructura de Bloques
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Colectivo afectado
por patologia especifica

Y

Se conocen las implicaciones No
dictélicas debidas
al estado patologico
= |
v
Se conocen Analisis de los requerimientos
los requerimientos nutricionales nutricionales
Syt |
Y=<
Se conocen las caracleristicas Na
sociales, econdmicas, — Encuestas dietéticas
psicaldgicas, etc. del colectivo

bl‘l'-‘.—.‘.

Elaboracion
de dietas tipo adecuadas

v

Las dietas son nutricionalmente
suficientes
> |
Los efectos médicos de las dietas, | xq
evaluados por el facultativo,
confirman la idoneidad de las mismas

S
Y

Las encuestas de seguimiento indican| n;,
que las dietas son bien valoradas
y aceptadas por los usuarios

)

Andlisis
de las implicaciones dietéticas

A

No

»wo—omE

‘ F 3

=

Suplementos nutricionales

Y

St

Figura 2: Mapa procedimental
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Paciente afectado

._J—> por patologia especifica
T

Y

Se conocen las implicaciones St =
dietéticas debidas SC Andlisis
al estado patolagico e las implicaciones dietéticas
Sy |
Se ha registrado e interpretado | ° Andlisis de la prescripcién
correctamente la prescripcion dietética y aclaracién de dudas
S |
Y
" 2 ; St Ni
S¢ ha TLlﬂll-ZE‘id(l Ia caracterizacion Vilotagsittidonal
dietética del paciente
i %-: |
Se conocen los requerimientos No | Caleulo de los requerimientos de
de energia y nutrientes energia y nutrientes
Si e |
L
El facultativo ha prescrito %
nutricion artiticial
No *
Elaboracion de dieta i
individual adaptada =

Y

-
-

La dieta es nutricionalmente
suficiente

No
% "| Suplementos nutricionales
‘ | | I

Los efectos médicos de la dieta, v la valoracion | ng

nutricional del paciente evaluados por el
facultativo, confirman la idoneidad de la dieta

Si|—+

Las encuestas de seguimiento Na

indican que la dieta es bien

3 valorada y aceptada

i
@

Figura 3: Mapa procedimental
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3. PROGRAMACION

3.1. RELACION SECUENCIAL DE LAS UNIDADES DE TRABAJO

134

Como ya se ha comentado, en los cuatro Bloques teméticos predominan los contenidos procedimentales
sobre los conceptuales.

Brogue |
Brogue 11

Brogue I

Introduccidn: Dictoterapia y valoracion nutricional.
Modificaciones de las dietas.

Soporte nutricional.

BLOQUEIV  Dietas terapéuticas.

Se ofrece a continuacion una descripcion de cada uno de ellos:

Brooue |

BrogQue Il

Brogue 11

BrLoQue IV

Consta de dos Unidades de Trabajo y se plantea como una visién general del Modulo introdu-
ciendo contenidos que se desarrollan mas profundamente en el resto de los bloques, mostrando
las diferencias fundamentales en la alimentacion/nutricién entre sanos y enfermos y analizan-
do el papel, en muchas ocasiones vital, que cumple la nutricion en la evolucion, el prenéstico y
el tratamiento de numerosas enfermedades. Igualmente trata acerca de un procedimiento uni-
versalmente utilizado en Dietoterapia, la valoracion nutricional de los individuos enfermos.

Consta de tres Unidades de Trabajo con mayor peso de los contenidos procedimentales que de
los conceptuales. En €l los alumnos, partiendo de las dietas generales usadas en la alimentacién
de las personas sanas, deben trabajar las principales modificaciones que han de llevarse a cabo
para adaptarlas a personas enfermas. Estas modificaciones seran luego habitualmente utiliza-
das en el resto del Madulo, por lo que los alumnos necesitan adquirir destreza en el manejo de
las modificaciones dietéticas para poder elaborar dichas dietas adaptadas.

Estd compuesto por tres Unidades de Trabajo, siendo la primera de ellas mas conceptual frente
a las otras dos en las que los contenidos procedimentales son los dominantes. Aborda aquellas
situaciones patologicas en las que las dietas habituales y sus modificaciones no son suficientes
para nutrir adecuadamente a los individuos enfermos, siendo necesario aplicar, de modo exclu-
sivo 0 complementario, la nutricion artificial.

Es el méds extenso suponiendo algo mds de la mitad del Médulo; en ¢l se incluyen 8 Unidades
de Trabajo predominantemente procedimentales. Tras los conocimientos adquiridos en los blo-
ques I, I y I1T los alumnos pueden acometer la dietoterapia de numerosas enfermedades en las
que la dieta supone una medida fundamental de tratamiento; los conceptos y procedimientos
trabajados en los tres primeros bloques se aplican en las distintas Unidades de esta wltima parte
del Médulo.

La ordenacion de las Unidades de Trabajo es la siguiente:




PROGRAMACION

UT1  Inbroduccion a la diefoterapia (9 horas).

UTL  Valoracion nutricional de los individuos enfermos (13 horas).

UT3.  Modificaciones dietéticas I: clasificacion. Modificaciones de la consistencia (11 horas).

UT4.  Modificaciones dietéticas II: dictas con modificaciones de los principios inmediatos (27 horas).

U.T5.  Modificaciones dietéticas I1l: dietas en alergias e intolerancias alimentarias y de preparacion para pruebas
diagnosticas (15 horas).

UT6.  Suplementos nutricionales. Nutricion artificial (12 horas).

U.T.7.  Nutricion en procesos aqudos graves y en cirugia (17 horas).

U.T8.  Nutricion del paciente con enfermedad cronica grave: cdncer y sida (11 horas).
U.T9.  Dietoterapia de la anorexia nerviosa y la bulimia (10 horas).

U.T.10.  Dietoterapia de I obesidad (25 horas).

U.T.1L  Dietoterapia de la diabetes mellitus (25 horas).

U.T.12.  Dietoterapia de las hiperlipidemias (12 horas).

U.T13.  Dietoterapia de las enfermedades cardiovasculares (13 horas).

U.T.14.  Dictoterapia de las enfermedades del tubo digestivo (15 horas).

U.T.15.  Dietoterapia de las enfermedades hepaticas, biliares y pancredticas (8 horas).
U.T.16.  Dietoterapia de las enfermedades renales (17 horas).

A continuacion se indica una breve descripcién de cada Unidad de Trabajo:

La U.T.1. proporciona una vision general del Modulo, de los objetivos que se pretenden y de las caracteristi-
cas especiales de la alimentacion de los individuos enfermos.

La U.T.2. aborda la valoracion nutricional, procedimiento que se utiliza habitualmente a lo largo de todo el Modulo,
recordando las téenicas aplicadas también en personas sanas y haciendo hincapié en las mds usadas en los enfermos.

La U.T3. presenta, de modo global, las distintas modificaciones que pueden hacerse a partir de las dietas
normales y, de modo mas detallado, las modificaciones en la consistencia para atender las necesidades nutritivas de
los enfermos de acuerdo con sus caracteristicas especiales.

La U.T4. pretende fomentar la adquisicién de habilidades y destrezas en la realizacion de las modificaciones
en la composicién de las dietas que afectan a los principios inmediatos, pues son de gran interés para su aplicacion
en la dietoterapia de numerosas enfermedades.
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En la U.T.5. se tratan las modificaciones dietéticas especiales que han de llevarse a cabo para elaborar dietas en
situaciones de alergia o intolerancia alimentaria, asi como en la preparacion de determinadas pruebas diagndsticas.

La U.T6., con una estructura de contenidos en la que predominan los conceptuales sobre los procedimenta-
les, introduce a los alumnos en el uso de suplementos y en las técnicas de nutricion artificial que se aplican en
numerosas Unidades de Trabajo, en especial en las dos siguientes.

La U.T.7. aborda como ha de ser la nutricién adecuada en los individuos con enfermedades agudas graves o
que van a ser intervenidos quirtirgicamente. La estructura de contenidos es mixta, con un mayor peso de los conte-
nidos procedimentales.

La U.T.8. analiza las caracteristicas especiales de la nutricion en pacientes afectos de enfermedades cronicas
graves proporcionando las claves para que los alumnos elaboren planes dietéticos apropiados para estos pacientes.

De la U.T9. a la U.T.16. se sigue un modelo comin pues se ocupan de la dietoterapia de diversos procesos
patologicos. En general, tras recordar la etiopatogenia, fisiopatologia y clinica de las enfermedades que correspon-
den a la Unidad con especial incidencia en sus implicaciones dietéticas, se aborda la valoracion nutricional de estos
pacientes. Una vez conocidos sus requerimientos nutricionales se elaboran dietas adecuadas para colectivos y para
pacientes individuales y se analiza su seguimiento. La secuencia aqui propuesta puede ser modificada por el profe-
sor si asi lo considera conveniente.

Teniendo en cuenta la asignacion de 11 horas semanales para este Modulo se recomienda su distribucion en
bloques horarios de 3, 3, 3 v 2 horas/dia a lo largo de la semana, lo que permite el desarrollo adecuado de las activi-

dades de ensenanza/aprendizaje que se proponen.

En la siguiente tabla de asignacién horaria necesaria se sugiere, ademds, un tiempo anadido de estudio de
refuerzo para conseguir dominar los contenidos conceptuales y procedimentales:
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BLOQUES DE CONTENIDOS Ne UNIDADES DE TRABAJO Horas HoRrAs
Curricuro NECESARIAS
Introduccién: dietoterapia 1 Introduccién 9 4
y valoracién nutricional a la dietoterapia
2 Valoracién nutricional de 13 6
los individuos enfermos
Modificaciones de la dieta 3 Modificaciones dietéticas [: 11 4
. clasificacion. Modificaciones
de la consistencia
4 Modificaciones dietéticas II: 27 12
dietas con modificaciones
de los principios inmediatos
5 Modificaciones dietéticas I1I: 15 7
dietas en alergias
¢ intolerancias alimentarias
y de preparacion para
pruebas diagnésticas
Soporte nutricional 6 Suplementos nutricionales. 12 10
Nutricion artificial
7 Nutricidn en procesos 17 12
agudos graves y en cirugia
8 Nutricion del paciente 1 7

con enfermedad crénica
grave: cancer y sida

Dietas terapéuticas 9 Dietoterapia de la anorexia 10 5

nerviosa y la bulimia

10 Dietoterapia de la obesidad 25 12

11 Dietoterapia de la diabetes 25 12
mellitus

12 Dietoterapia 12 7
de las hiperlipidemias

13 Dietoterapia 13 8
de las enfermedades
cardiovasculares

14 Dietoterapia 15 10
de las enfermedades
del tubo digestivo

15 Dietoterapia 8 4
de las enfermedades
hepdticas, biliares
y pancreaticas

16 Dietoterapia de las 17 10
enfermedades renales

TOTAL HORAS 240 130
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3.2. ELEMENTOS CURRICULARES DE CADA UNIDAD DE TRABAJO

Aunque no se menciona expresamente en cada una de las Unidades de Trabajo, la exposicion oral introducto-
ria por parte del profesor, utilizando medios audiovisuales con documentacién preparada para cada caso y orienta-
cién bibliogrifica que se entrega a los alumnos, debe ser una actividad habitual de ensefianza/aprendizaje.

Igualmente, hay que incluir en las Unidades de Trabajo entre los criterios de evaluacion los siguientes:

— Valorar el interés mostrado, el grado de participacion y los resultados finales de las actividades de ense-
nanza-aprendizaje realizadas en grupo.

~ Valorar el uso adecuado de fuentes bibliogréficas, correccion, orden, grado de organizacion, precision y
habilidad o destreza mostrados en las actividades llevadas a cabo de manera individual.

~ Valorar el orden, correccion, presentacion en tiempo y forma adecuados y grado de cumplimentacion del
cuaderno de trabajo.

138




PROGRAMACION

139




e

UNIDAD DE TRABAJO N.2 1

(Tiempo estimado: 9 horas)

DESARROLLO CURRICULAR DEL CicLo FORMATIVO DE GRADO SUPERIOR - DIETETICA

Procedimientos (contenidos organizadores)

Conceptos (contenidos soporte)

- Analisis de las capacidades ligadas a este Modulo.
~ Utilizacién de bibliografia especifica.

— Andlisis de las modificaciones nutricionales originadas
por la enfermedad y de la influencia de los tratamientos
en la nutricion de las personas enfermas.

~ Valoracién del papel de la nutricién en la evolucion, el
prondstico y el tratamiento de las enfermedades.

- Calculo de los requerimientos de energfa y nutrientes
en adultos y nifios enfermos.

- Uso de aplicaciones informdticas para el célculo de los
requerimientos de energia y nutrientes en individuos
enfermos.

— Perfil general del Mddulo.

— Alimentacion y nutricién en las personas enfermas:
- Caracteristicas especificas.
- Modificaciones nutricionales debidas a la enfermedad.
- Influencia de los tratamientos (cirugfa, radioterapia,
farmacos, etc.).
- Papel de la dieta en la evolucion, el prondstico v el tra-
tamiento de las enfermedades; nutricion artificial.

- Requerimientos de energia y nutrientes en adultos y
ninos enfermos;
- De energia; métodos de calculo.
- De proteinas.
- De otros nutrientes.




UNiDAD DE TRABAJO

Introduccion a la dietoterapia

Actividades de ensenanza-aprendizaje

Criterios de evaluacion

— Tras una breve introduccién por parte del profesor, ana-
lisis del Mddulo estudiando la parte correspondiente de
los Reales Decretos del Titulo y el curriculo del Técnico
Superior en Dietética.

- Visita a una unidad de dietética y nutricion de un hos-
pital proximo.

~ A partir de la buisqueda bibliografica orientada, elabora-
cién de cuadros esquematicos de interrelaciones farma-
cos-nutrientes (implicaciones nutricionales debidas a
farmacos y efectos de los alimentos y/o nutrientes sobre
los farmacos).

— Ejemplificacion de la interrelacion fdrmacos-nutrientes
con el caso de los medicamentos inhibidores de la
monoaminooxidasa y las restricciones dietéticas que
comporta su uso.

~ Investigacion bibliografica sobre trabajos que estudian
el papel de la malnutricion en enfermos hospitalizados
en el prondstico y la evolucién de las enfermedades.

~ Célculo de los requerimientos de energia y proteinas,
utilizando distintos métodos, en adultos y nifios enfer-
mos suficientemente caracterizados.

— Uso de aplicaciones informéticas para el cdlculo de los
requerimientos de energia y nutrientes en individuos
enfermos.

— Valorar la influencia de los tratamientos de las enfer-

medades en la alimentacién y nutricion de individuos
enfermos,

— Argumentar la importancia de la malnutricién en el pro-

nostico y evolucion de determinadas enfermedades.

— Calcular los requerimientos de energia, proteinas y otros

nutrientes de pacientes debidamente caracterizados.
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UNIDAD DE TRABAJO N.® 2

(Tiempo estimado: 13 horas)

Procedimientos (contenidos organizadores)

Conceptos (contenidos soporte)

- Andlisis de la importancia de la valoracién nutricional
en individuos enfermos.

~ Establecimiento de criterios de seleccién y mantenimiento
de los equipos necesarios para la valoracion nutricional.

— Técnicas de medida de peso y talla. Calculo del peso
tedrico y cuantificacién de los cambios de peso.
Interpretacion de resultados.

— Calculo e interpretacion del indice de masa corporal.

~ Técnica de medida de los pliegues cutdneos e interpre-
tacion de resultados.

~ Otras técnicas de medida de la grasa corporal: andlisis
de la impedancia o conductividad eléctrica, ultrasoni-
dos, etc. Interpretacion de resultados en las diversas téc-
nicas de medida de la grasa corporal.

- Técnica de medida y calculo del perimetro braquial (cir-
cunferencia muscular del brazo, CMB) y drea muscular
del brazo (AMB). Interpretacion de resultados.

- Técnicas especificas de somatometria en nifios.
Interpretacion de resultados.

— Interpretacion de resultados de las pruebas analiticas de uso
habitual en la valoracién nutricional de personas enfermas.

- Seleccion y utilizacién de valores y tablas de referencia
de los parametros utilizados en la valoracién nutricional.

- Interpretacién de parametros indicativos de malnutricién.

— Definicion de los items necesarios para la elaboracion
de de la historia dietética en funcién del propédsito del
estudio, tipo de informacion que se requiera, precisién
que se espera obtener, método de recogida de datos y
caracteristicas de los pacientes o colectivos que se van a
estudiar. Andlisis de los datos obtenidos.

- Elaboracion de protocolos para la valoracién nutricional en
diversos grados (valoracion minima y valoracién amplia).

~ Uso de aplicaciones informaticas para la valoracién
nutricional.

— Importancia, indicaciones y grados de la valoracion
nutricional en individuos enfermos.

~ Valoracién somatométrica global: talla, peso, cambios
de peso, indice de masa corporal.

— Valoracion somatométrica especial en nifios enfermos.

- Medida de la grasa corporal:
- Pliegues cutdneos.
- Otras técnicas.

~ Medida de las proteinas corporales:
- Proteinas somdticas musculares:
- AMB y CMB.
- Creatinina urinaria.
- 3-metilhistidina
- Otras.
- Proteinas viscerales:
- Albtiimina,
- Transferrina,
- Otras.
- Balance nitrogenado.

- Valoracion del estado inmunitario:
- Linfocitos totales.
- Pruebas de hipersensibilidad cutdnea.

- Otras pruebas analiticas usadas en’la valoracién nutricional:
- Pruebas hematoldgicas.
- Glucosa y lipidos sanguineos.
- Pruebas para la cuantificacion de vitaminas y minerales.

— Historia dietética en individuos enfermos; encuestas,
anamnesis nutricional.

142




UNipAD DE TRABAJO

Valoracion nutricional de los individuos enfermos

Actividades de ensefanza-aprendizaje

Criterios de evaluacion

- Manejo de tablas de referencia de peso; interpretacion
de resultados simulados de cambios de peso.

- Interpretacion de resultados de casos simulados de
medidas de los compartimentas graso v proteico.

— Calculo del indice de masa corporal de los alumnos de
clase al principio y al final del curso. Interpretacion de
los resultados; idem con resultados simulados.

- Medida de los pliegues cutdneos y circunferencia muscu-
lar del brazo y medida de la grasa corporal por andlisis de
la impedancia o conductividad eléctrica de los alumnos
de clase al principio y al final del curso. Interpretacién de
los resultados manejando tablas de referencia; idem con
resultados simulados demostrativos.

- Busqueda de material bibliografico sobre técnicas alter-
nativas de medida de la grasa corporal resumiendo sus
principales caracteristicas, ventajas e inconvenientes
comparando los resultados que ofrecen.

- Interpretacion de resultados simulados de medidas
antropométricas en nifios (longitud, talla y peso por
edad, relacion peso/talla, perimetro craneal y pliegues
cutaneos) manejando tablas de referencia.

- Elaboracién de una lista de pruebas analiticas usadas
habitualmente en la valoracion nutricional especifican-
do los nutrientes que evaldan, los valores normales y
los que indican malnutricion.

- Buisqueda en fuentes bibliograficas de estudios nutricio-
nales sobre colectivos de pacientes de enfermedades
definidas (por ejemplo, diabetes, hipertension arterial,
hiperlipidemias) y andlisis de los métodos de recogida
de datos y discusion de los resultados.

— Anilisis de modelos de historia dietética utilizados en
unidades de dietética y nutricion de hospitales proximos.

~ Realizacion de un modelo de historia dietética adaptada
para la obesidad.

— Resolucion de casos/problema de valoracion nutricional.

— Andlisis e interpretacion de resultados de casos reales y
demostrativos de valoracion nutricional obtenidos en
unidades de dietética y nutricion de hospitales proximos.

- Uso de aplicaciones informaticas para la valoracion
nutricional.

- Realizar e interpretar los resultados de medidas
somatométricas.

- Ante resultados determinados de somatometria, preci-
sar las pruebas analiticas indicadas para completar la
valoracién nutricional.

- Indicar los resultados de valoracién nutricional que
cabe esperar en un adulto con malnutricién caldrico-
proteica cronica moderada; idem en malnutricién pro-
teica aguda.

~ Especificar los pardmetros somatométricos necesarios
para la valoracién nutricional de un nifio de 8 meses de
edad. Precisar los datos que se hallarian si sufre un pro-
ceso de malnutricién energético-proteica moderada de
reciente instauracion; idem si sufre un proceso de mal-
nutricion energeético-proteica cronica grave,

~ Explicar como se debe realizar la valoracion del estado
nutricional proteico.

~ Elaborar un plan de valoracion nutricional en supuestos
debidamente caracterizados.

— Emitir un informe sobre el estado nutricional de un
individuo conociendo los resultados de la valoracién
nutricional,
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UNIDAD DE TRABAJO N.°® 3

(Tiempo estimado: 11 horas)

DesARROLLO CURRICULAR DEL CicLo FORMATIVO DE GRADO SUPERIOR - DIETETICA

Procedimientos (contenidos organizadores)

Conceptos (contenidos soporte)

— Anilisis del uso de las dietas generales en los indivi-
duos enfermos.

~ Clasificacién de las modificaciones dietéticas para su
aplicacion en la alimentacion de los individuos enfermos.

— Criterios para determinar la suficiencia nutricional de
las dietas modificadas.

- Andlisis de los principios generales y de las indicacio-
nes de las dietas con modificaciones de la consistencia.

~ Seleccion de los alimentos permitidos para cada una de
las dietas con modificacion de la consistencia.

— Elaboracion de dietas de consistencia modificada.

- Uso de aplicaciones informéticas en la elaboracién de
estas dietas.

— Dieta general: uso en los individuos enfermos.

- Tipos de modificaciones de la dieta para su utilizacién
en personas enfermas:
- Seleccion y preparacion de los alimentos.
- Temperatura de los alimentos.
- Cantidad y frecuencia de las comidas.
- Consistencia.
- Energia.
- Composicion en nutrientes especificos: principios
inmediatos, minerales.
- Otras.

~ Uso de suplementos nutricionales en las dietas modificadas.

- Modificaciones de la consistencia:
- Dietas liquidas:
- Principios y caracteristicas generales.
- Suficiencia nutricional; uso de suplementos.
- Indicaciones.
- Instrucciones para la elaboracion de dietas.
- Dietas blandas:
- Principios y caracteristicas generales.
- Suficiencia nutricional; uso de suplementos.
- Indicaciones.
- Instrucciones para la elaboracién de dietas.
- Progresion en la consistencia de las dietas.

144




UNIDAD pE TRABAIO

Modificaciones dietéticas I: clasificaciéon.

Modificaciones de la consistencia

Actividades de ensefianza-aprendizaje Criterios de evaluacién
~ Elaboraci6n de una dieta normal adecuada para el pro-| |- Argumentar la utilidad de los cambios en la temperatura

pio alumno, que sirve de punto de partida para el resto de los alimentos y en la distribucion en un mayor niime-
de las dietas. A partir de ellas, cambio de: ro de comidas en ciertas situaciones de enfermedad,
- Distribucion de los alimentos en 5 comidas (porcenta-

jes de energia en cada una: 20, 10, 30, 15, 25). - Citar las indicaciones de las dietas de consistencia
- Dieta para un lacto-ovo-vegetariano. modificada.
- Restriccién de los modos de preparacion: sin frituras

ni guisos. - Especificar los principales problemas de insuficiencia

nutricional en las dietas liquidas.
~ Realizacion de un cuadro esquematico general del con-

junto de las modificaciones dietéticas. — Ante situaciones fisiopatoldgicas determinadas, precisar
las modificaciones en la consistencia adecuadas para
~ Preparacién y cumplimentacion de esquemas con las cada caso.
indicaciones y la suficiencia nutricional (con o sin uso
de suplementos) para cada una de las dietas de consis-| |- Elaborar una propuesta dietética concreta que precise
tencia modificada. alguna de las modificaciones estudiadas en un indivi-

duo suficientemente caracterizado.
— Elaboracién, por grupos de 2-3 alumnos, de listas de ali-
mentos recomendados y prohibidos en las distintas die-
tas con modificacion de la consistencia. Intercambio
entre los distintos grupos y comentario de los resultados.

~ Elaboracién de ejemplos de dietas de consistencia modi-
ficada con distintos niveles energéticos para individuos
suficientemente caracterizados. Calculo, en cada una de
ellas, del contenido en proteinas, hierro, calcio, dos vita-
minas liposolubles (A y D) y tres hidrosolubles (acido
ascorbico, dcido folico y tiamina) indicando en cada
caso los suplementos nutricionales que sean necesarios.

— Uso de aplicaciones informaticas en la elaboracion de
estas dietas.
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UNIDAD DE TRABAJO N.® 4

(Tiempo estimado: 27 horas)

DESARROLLO CURRICULAR DEL CicLO FORMATIVO DE GRADO SUPERIOR - DIETETICA

Procedimientos (contenidos organizadores)

Conceptos (contenidos soporte)

- Andlisis de los principios en los que se basan las dietas
con modificaciones de los principios inmediatos.

— Analisis de las indicaciones de dichas dietas.

— Caracterizacién de los efectos no deseados de dichas
dietas.

— Criterios para determinar la suficiencia nutricional de
dichas dietas.

- Seleccion de alimentos adecuados para las distintas die-
tas con modificaciones de los principios inmediatos.

— Planificacién y elaboracién de dietas con modificaciones
de los principios inmediatos.

- Andlisis del papel del tratamiento nutricional en errores
congénitos del metabolismo de los carbohidratos y los
aminodcidos.

- Planificacién y elaboracién de dietas para pacientes
con errores del metabolismo de los carbohidratos y los
aminoacidos.

|~ Uso de aplicaciones informaticas para la elaboracion de
estas dietas.

- En cada una de las modificaciones dietéticas:
- Principios e indicaciones,
- Efectos no deseados.
- Suficiencia nutricional.
- Criterios e instrucciones para su elaboracion.

- Modificaciones de proteinas:
- Dietas bajas en proteinas,
- Dietas altas en proteinas.
- Otras modificaciones en los compuestos nitrogenados:
dietas en errores congénitos del metabolismo de los
aminodcidos (fenilcetonuria, otros).

- Modificaciones de lipidos:
- Dietas baja en grasas.
- Dietas con restriccién de las grasas saturadas y del
colesterol.
- Uso de triglicéridos de cadena media.

- Modificaciones de los carbohidratos aprovechables:
- Dietas bajas en carbohidratos.
- Dietas con restriccion de los carbohidratos simples.
- Dietas bajas en lactosa.
- Dietas en algunos errores congénitos del metabolismo
de los carbohidratos.

- Modificaciones de la fibra dietética:
- Dietas altas en fibra.
- Dietas bajas en fibra.
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Modificaciones dietéticas Il: dietas con modificaciones

de los principios inmediatos

Actividades de ensefianza-aprendizaje Criterios de evaluacién

~ Intercambio de preguntas y respuestas en clase sobre la| |- Citar las indicaciones de una dieta con modificaciones

densidad de nutrientes y su posible aplicacion en esta concretas de los principios inmediatos.
Unidad de Trabajo.

- Resolver una prueba escrita de correspondencia entre
situaciones patoldgicas y dietas con modificaciones de
los principios inmediatos.

- Intercambio de preguntas/respuestas entre los alumnos | |
para refrescar conocimientos sobre la fibra dietética
| (concepto, tipos, funciones, fuentes alimentarias).

- Elaboracién, por pequefios grupos, de listas de alimentos | |~ Especiﬁcar' los suplle.mentos que puedan ser necesarios
permitidos, que hay que restringir y evitar para cada una ante una dieta modificada que se presenta.
de las modificaciones dietéticas. Intercambio de dichas

listas entre los distintos grupos y critica de los resultados. | |~ Detectar en una lista de alimentos cudles pueden utili-

zarse y cudles deben restringirse o evitarse en una

- Confeccion, en pequenios grupos, de listas de porciones | | modificacion dietética determinada.
de alimentos que contengan cantidades determinadas
de proteinas, lipidos, carbohidratos y fibra. - Argumentar la importancia del tratamiento dietético

2% : precoz de la fenilcetonuria.
~ Elaboracion, por grupos de 2-3 personas, de listas con

raciones habituales de alimentos comunes ordenadas por
su riqueza en proteinas, lipidos, grasa saturada, grasa
poli y monoinsaturada, colesterol, carbohidratos aprove-
chables y fibra dietética. Posteriormente, intercambiarlas
con el resto de la clase comentando los resultados.

~ Elaborar una propuesta dietética concreta con alguna de
las modificaciones estudiadas para individuos suficien-
temente caracterizados.

caciones (por ejemplo para una mujer y un varén de 60
y 70 kg que requieran 2,100 y 2.700 kcal diarias respecti-
vamente) indicando en cada caso la posible deficiencia
en hierro, calcio y vitamina A.

|
— Elaboracién de dos dietas para cada una de las modifi-
|

|- Confeccion, en grupos de 2-3 personas, de una ficha- |
| resumen con todos los conceptos basicos de una de las |
| dietas a partir de lo trabajado en clase y de la consulta
de bibliografia. Al terminar se intercambian para tener
completa toda la Unidad de Trabajo.

- Realizacién, tras consulta bibliografica, de un cuadro esque-
mético con los aspectos basicos de los errores congénitos
del metabolismo susceptibles de tratamiento nutricional.

- Elaboracion de planes dietéticos para pacientes con
galactosemia, glucogenosis tipo | y fenilcetonuria.

- Uso de aplicaciones informiticas para la elaboracion de
estas dietas.
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(Tiempo estimado: 15 horas)

DESARROLLO CURRICULAR DEL CicLo FORMATIVO DE GRADO SUPERIOR - DIETETICA

5

Procedimientos (contenidos organizadores)

l Conceptos (contenidos soporte)

- Disefio de modelos de historia dietética adaptada para
el estudio de la alergia y la intolerancia alimentaria.

- Valoracién nutricional antropométrica para casos de
alergia e intolerancia alimentaria, en especial en lactan-
tes y nifios pequenios.

- Interpretacion de resultados analiticos en individuos
con alergia o intolerancia alimentaria.

— Andlisis de la suficiencia nutricional en dietas restricti-
vas para alergia o intolerancia alimentaria.

— Elaboracion de dietas de ensayo por eliminacion para
alergia o intolerancia alimentaria.

| = Diseno, elaboracion y seguimiento de dietas en casos de
alergia alimentaria en adultos, lactantes y nifos pequenos.

- Elaboracién y seguimiento de dietas en casos de intole-
rancia alimentaria.

~ Elaboracion de dietas adecuadas en la preparacion para
pruebas diagndsticas.

- Uso de aplicaciones informaticas para la elaboracién de
estas dietas.

— Dietas en alergias e intolerancias alimentarias:
- Conceptos generales.
- Componentes dietéticos responsables (alimentos,
nutrientes, aditivos).
- Pruebas diagnosticas.
- Recomendaciones y tratamiento dietético:
- Alergias alimentarias verdaderas.
- Dietas estrictas.
- Adicion de alimentos.
- Dieta de restriccién de salicilatos y tartracina.
- Dieta de restriccion de sulfitos.
- Dieta de restriccion de tiramina.
- Otras.

— Dietas de preparacion para pruebas diagnésticas:

- En cada caso:
- Principios y fundamentos.
- Instrucciones para elaboracion de dietas especificas.

- Dietas para pruebas de tolerancia a la glucosa.

- Dietas para test de esteatorrea (malabsorcion grasa).

- Dietas para la investigacién de sangre oculta en las
heces.

- Dietas para la determinacion de acido 5-hidroxiindolacético.

- Dietas para exploraciones radiolégicas del aparato
digestivo.

- Otras.

148




UNIDAD DE TRABAJO

Modificaciones dietéticas Ill: dietas en alergias e intolerancias

alimentarias y de preparaciéon para pruebas diagnésticas

Actividades de ensefanza-aprendizaje

Criterios de evaluacién

~ Anilisis de modelos de historia dietética adaptada para
alergias e intolerancias alimentarias usadas en hospita-
les proximos. Elaboracion de un formulario para regis-
tro alimentario de 7 dias y con interrogatorio detallado
sobre sintomas y signos de alergia o intolerancia.

- Realizacion de un cuadro esquematico de las manifesta-
ciones clinicas de alergia o intolerancia alimentaria.

- Confeccion, en grupos de 2-3 alumnos, tras la bisqueda
bibliografica precisa, de tablas de alimentos permitidos,
restringidos y que se deben evitar en dietas para aler-
gias o intolerancias alimentarias concretas. Posterior
intercambio con el resto de la clase y valoracion de los
resultados.

Diseno y elaboracion de dietas adaptadas a diversas
situaciones de alergia o intolerancia alimentaria inclu-
yendo y valorando, ademds, en cada caso: objetivos del
tratamiento dietético, suficiencia nutricional y uso de
suplementos, instrucciones para el paciente y plan de
seguimiento.

— Planificacién de dietas para pruebas de tolerancia a la
glucosa.

— Elaboracién de dietas con 100 gramos de grasa. Célculo
de la grasa fecal en 24 horas esperada conociendo la
cantidad de grasa ingerida.

- Realizacion de listas de alimentos ricos en serotonina
que se den evitar en las dietas para la determinacién de
acido 5-hidroxiindolacético.

- Busqueda bibliografica de listas de alimentos ricos en
peroxidasa; elaboracion de dietas para la investigacion
de sangre oculta en las heces.

- Uso de aplicaciones informaticas para la elaboracion de
estas dietas.

- Expresar las diferencias entre alergia e intolerancia
alimentaria.

— Citar los métodos de diagndstico de alergia alimentaria.
- Argumentar por qué los pacientes que toman medica-
mentos inhibidores de la monoaminooxidasa no deben

consumir alimentos ricos en tiramina,

— Considerar la utilidad del cocinado o no cocinado de los
alimentos en las dietas para alergias alimentarias,

- Elaborar un plan dietético para una de las alergias o
intolerancias alimentarias trabajadas en clase.

~ Especificar las caracteristicas de la dieta indicada en la
preparacion de pruebas de tolerancia a la glucosa.

~ Elaborar un plan dietético para una de las dietas de pre-
paracién para pruebas diagndsticas trabajadas en clase.
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UNIDAD DE TRABAJO N.® 6

(Tiempo estimado: 12 horas)

DEeSARROLLO CURRICULAR DEL CicLo FORMATIVO DE GRADO SUPERIOR - DIETETICA

Procedimientos (contenidos organizadores)

Conceptos (contenidos soporte)

- Analisis de la utilidad y las indicaciones de los suple-
mentos nutricionales.

- Caracterizacién de los riesgos de los suplementos
nutricionales.

~ Identificacién de los pacientes con riesgo nutricional
susceptibles de tratamiento con nutricién artificial.

~ Criterios que hay que tener en cuenta para el uso de
nutricién artificial.

~ Determinacion de las necesidades de energia y nutrien-
tes en pacientes con nutricién artificial: cilculos iniciales
y modificaciones por la enfermedad, tratamientos médi-
€S Y quirtrgicos, etc.

= Calculo del balance de liquidos en pacientes con nutri-
cion artificial.

— Valoracién nutricional inicial y periédica de pacientes
con nutricion artificial: talla, peso inicial y diario, otras
medidas antropométricas y pruebas analiticas mas
importantes.

- Andlisis de las complicaciones méds importantes en
nutricién enteral y parenteral asi como de las medidas
preventivas y su tratamiento.

— Criterios para la transicion entre los distintos tipos de
nutricion artificial y la alimentacion normal.

~ Andlisis y cumplimentacién de la documentacion espe-
cifica utilizada para el control de la nutricion artificial.

| . . + . I
- Suplementos nutricionales, indicaciones y riesgos:

- Energéticos.

- Proteicos.

- De vitaminas.
- De minerales.

— Introduccién y conceptos generales sobre nutricion
artificial:
- Definicion de nutricion artificial y soporte nutricional.
- Valoracion de su necesidad.
- Tipos y métodos.

- Nutricion enteral (NE):
- Indicaciones y fundamentos.
- Formulas nutricionales: poliméricas, monoméricas y
especiales.
- Vias y métodos de administracién.
- Complicaciones y medidas preventivas y de tratamiento.
- Nutricion enteral a domicilio.

- Nutricién parenteral (NP):
- Indicaciones y fundamentos.
- Ventajas y limitaciones.
- NP central y periférica.
- Productos componentes de la NI
- Monitorizacion de los pacientes.
- Complicaciones y medidas preventivas y de tratamiento.
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Suplementos nutricionales y nutricién artificial

Actividades de ensefianza-aprendizaje

Criterios de evaluacién

- Presentacion y analisis de casos reales o simulados
debidamente caracterizados para decidir el soporte
nutricional adecuado evaluando el uso de suplementos
nutricionales.

~ Elaboracion de un esquema de las indicaciones de NE y
NP.

- Célculo de requerimientos caléricos en casos reales o
simulados debidamente caracterizados.

— Cilculo del balance nitrogenado en casos reales o simu-
lados debidamente caracterizados; cdlculo de los reque-
rimientos proteicos.

- Visita a las unidades de dietética y nutricién y de farma-
cia de un hospital para observar sus métodos de trabajo
en nutricion artificial.

— Elaboracién de cuadros comparativos de la composicion
de férmulas comerciales para NE.

- Andlisis de documentacién hospitalaria especifica:
ordenes o formularios de prescripcion, control y segui-
miento de NE y NP.

— Especificacién detallada en casos debidamente caracte-
rizados del inicio, progresion y control de NE concre-
tando método de administracién, velocidad, cantidad y
concentracion de las formulas que se van a utilizar.

— Elaboraci6n de un cuadro esquematico con las principa-
les complicaciones de la NE y NP y sus correspondien-
tes medidas de prevencion y tratamiento.

- Argumentar la utilidad o inutilidad de los suplementos
con grandes dosis de vitaminas en casos suficientemen-
te caracterizados.

— Precisar los criterios para establecer las indicaciones de
NE y NP.

- Resolver problemas de balance nitrogenado; indicar
c6mo deberian aportarse los requerimientos proteicos
adecuados en casos suficientemente caracterizados.

- En supuestos debidamente caracterizados en los que
esté indicada la NE, calcular los requerimientos energé-
ticos, establecer el reparto entre los distintos principios
inmediatos y detallar la propuesta de NE (cantidad,
concentracion, progresion, etc.).

~ Explicar las caracteristicas de los distintos tipos de for-
mulas nutricionales utilizadas en NE.

- Razonar por qué se utilizan las emulsiones de lipidos y
otras fuentes energéticas en NP.

~ Especificar las medidas analiticas habituales en el con-
trol de pacientes con NP.

— Exponer las diferencias entre NP central y periférica.

~ Detallar medidas de prevencién ante complicaciones
metabolicas concretas de la nutricién enteral o parenteral.
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UNIDAD DE TRABAJO N.® 7

(Tiempo estimado: 17 horas)

DESARROLLO CURRICULAR DEL CicLo FORMATIVO DE GRADO SUPERIOR - DIETETICA

Procedimientos (contenidos organizadores)

Conceptos (contenidos soporte)

— Valoracién de los efectos de las enfermedades agudas
graves y la cirugia sobre la nutricién en adultos y nifios
enfermos.

— Andlisis del papel del tratamiento nutricional en el pro-
néstico y la evolucién de la enfermedad en estos pacientes.

- Valoracién nutricional inicial y seguimiento a lo largo
del tiempo en estos pacientes.

~ Calculo de los requerimientos energéticos, proteicos y
de liquidos en estos pacientes.

~ Planificacion del apoyo nutricional en estos pacientes.

~ Elaboracion y seguimiento de dietas adaptadas.

~ Uso de la nutricién artificial en estos pacientes.

~ Aplicaciones informdticas para la valoracién nutricio-

nal, cilculo de los requerimientos y tratamiento nutri-
cional de estos pacientes.

- Nutricién en procesos agudos graves:
- Alteraciones metabélicas en estos pacientes.
- Valoracion nutricional.
- Requerimientos nutricionales.
- Tratamiento nutricional:
- Fundamentos.
- Recomendaciones dietéticas.
- Uso de nutricion artificial.

~ Nutricion y cirugia:

- Modificaciones metabolicas y nutricionales causadas
por la cirugia.

- Nutricién en el preoperatorio:
- Valoracion nutricional.
- Recomendaciones dietéticas.
- Dieta y nutricién artificial.

- Nutricion en el postoperatorio:
- Valoracion nutricional.
- Requerimientos de energia y nutrientes,
- Dieta y nutricién artificial.
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Nutricion en procesos agudos graves y en cirugia

Actividades de ensefianza-aprendizaje

Criterios de evaluacién

- Elaboracion de un resumen esquemético con las altera-
ciones metabdlicas y hormonales que aparecen en los
pacientes con enfermedades agudas graves.

— Andlisis de casos reales de valoracion nutricional de
pacientes con procesos agudos graves en diversos
momentos a lo largo de la enfermedad.

~ En los casos anteriores, planificacion del tratamiento
nutricional adecuado de acuerdo con los datos aporta-
dos y con las modificaciones precisas segtin la evolu-
¢ién; comparacién con los tratamientos reales.

- Célculo de requerimientos de energia y proteinas en
pacientes suficientemente caracterizados con alguna de
las siguientes enfermedades: sepsis, politraumatismos y
accidente vascular cerebral.

~ Célculo de los requerimiento de energia y proteinas en
un nino de 8 afios con quemaduras graves adecuada-
mente caracterizado.

~ Célculo de requerimientos nutricionales y plan de trata-
miento nutricional en pacientes con y sin desnutricion
previa que van a ser operados, conociendo todos los
datos precisos.

~ Uso de aplicaciones informdticas para la valoracién
nutricional, cdlculo de los requerimientos y tratamiento
nutricional de estos pacientes.

— Exponer las alteraciones en el metabolismo de los prin-
cipios inmediatos debidas al estrés que supone una
enfermedad aguda grave.

— Indicar los pardmetros antropométricos y los datos ana-
liticos que deben ser estudiados para la valoracion
nutricional de los grandes quemados.

~ Calcular los requerimientos de energia y proteinas en un
paciente politraumatizado adecuadamente caracterizado.

- Explicar las principales caracteristicas del tratamiento
nutricional adecuado en un paciente con sepsis.

- Disenar un plan de tratamiento nutricional para un
paciente quirtirgico suficientemente caracterizado.
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UNIDAD DE TRABAJO N.° 8

(Tiempo estimado: 11 horas)

Procedimientos (contenidos organizadores)

Conceptos (contenidos soporte)

=

- Andlisis de los efectos de la enfermedad neoplasica
sobre la nutricion de los pacientes.

- Identificacién de los efectos de los tratamientos antitu-
morales (cirugia, quimioterapia y radioterapia) sobre la
nutricién de los pacientes,

— Valoracién nutricional en los enfermos de cincer.

— Establecimiento de los objetivos del apoyo nutricional
en los enfermos de céncer.

= Planificacion y elaboracion de dietas en los pacientes
con cancer.

- Uso de la nutricin artificial en los pacientes con cancer.

~ Andlisis de los problemas nutricionales en los enfermos
de sida.

- Valoracion nutricional en los enfermos de sida.

- Calculo de los requerimientos nutricionales en los
pacientes con sida.

- Establecimiento de los objetivos del apoyo nutricional
en los pacientes con sida.

— Planificacién y elaboracién de dietas en los enfermos de
sida.

- Uso de la nutricién artificial en los pacientes con sida.
- Uso de aplicaciones informdticas para la valoracion

nutricional y el tratamiento nutricional de enfermos de
céncer y sida.

- Papel del apoyo nutricional en las enfermedades croni-
cas graves.

- Nutricién y céncer:

- Problemas nutricionales en los enfermos de cancer:
- Anorexia.
- Alteraciones metabolicas.
- Alteraciones digestivas.
- Malnutricion.

- Efectos nutricionales de los tratamientos del cancer:
- Tratamiento quirtrgico.
- Quimioterapia.
- Radioterapia.

- Objetivos del tratamiento nutricional.

- Recomendaciones dietéticas,

- Uso de la nutricién artificial.

- Nutricion y sida:
- Introduccion: nutricién e inmunidad.
- Problemas nutricionales:
- Causas de malnutricion,
- Valoracién nutricional: historia dietética, antropome-
tria, pruebas analiticas.
- Requerimientos nutricionales.
- Tratamiento nutricional:
- Objetivos.
- Recomendaciones dietéticas.
- Uso de la nutricién artificial.
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Nutricion en el paciente con enfermedad crénica grave: cancer y sida

Actividades de ensefianza-aprendizaje

Criterios de evaluacion

~ Elaboracion de protocolos de valoracién nutricional
adecuados para enfermos de cancer.

~ Anilisis de casos reales de valoracién nutricional a lo largo
del tiempo de enfermos de cancer obtenidos de hospitales
o centros de salud préximos. Idem con casos simulados.

- Preparacién de un guién para la historia dietética adap-
tada a enfermos de cancer con detalle sobre habitos ali-
mentarios, ingestas actuales, preferencias, historia fami-
liar, sintomas y signos de malnuiricion, tratamientos, etc.

— Elaboracién de un plan dietético ante pacientes de can-
cer suficientemente caracterizados con los objetivos,
recomendaciones y plan de seguimiento.

— Ejemplificaciones del uso de nutricién artificial en situa-
ciones concretas de enfermos de cancer.

— Coloquio con un representante de entidad de apoyo a
enfermos de sida.

- Célculo de requerimientos de energfa y proteinas en
enfermos de sida. suficientemente caracterizados.

— Analisis de casos reales de valoracion nutricional de
enfermos de sida. (historia dietética, medidas antropo-
métricas y pruebas de laboratorio) a lo largo del tiempo
obtenidos en hospitales préximos. Seguimiento del plan
nutricional y planteamiento de posibles alternativas.

— Elaboracién de un plan dietético ante pacientes de sida.
suficientemente caracterizados especificando las medi-
das que se deben tomar ante situaciones o problemas
que se presenten.

- Ejemplificaciones del uso de nutricién artificial en
enfermos de sida.

~ Uso de aplicaciones informéticas para la valoracion
nutricional y el tratamiento nutricional de enfermos de
céncer y sida.

~ Analizar las causas de la anorexia en los enfermos de
cancer y establecer las recomendaciones dietéticas para
aliviarla.

— Enumerar los principales problemas nutricionales debi-
dos a la quimioterapia antitumoral.

- Argumentar la utilidad de la nutricién artificial en
enfermos de cancer. Citar situaciones en las que es ade-
cuado su uso y otras en las que no debe ser utilizada.

- Precisar como puede detectarse la malnutricién en
enfermos de céncer o sida.

~ Ante casos suficientemente caracterizados de cdncer o
sida elaborar un plan nutricional detallado especifican-
do objetivos, recomendaciones y seguimiento.

- Explicar la utilidad y las limitaciones del tratamiento
nutricional en los enfermos de sida.

- Especificar los problemas nutricionales mas importan-
tes en los enfermos de sida, comentando sus causas y
las medidas correctoras.
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(Tiempo estimado: 10 horas)

DEesARROLLO CURRICULAR DEL CicLo FORMATIVO DE GRADO SUPERIOR - DIETETICA

Procedimientos (contenidos organizadores)

Conceptos (contenidos soporte)

— Caracterizacion de los transtornos psicol6gicos y de la
conducta alimentaria en los pacientes con anorexia ner-
viosa y bulimia.

— Valoracién nutricional en estos pacientes: inicial y con-
troles posteriores.

- Identificacion de los patrones de alimentacion en la
actualidad y su evolucion en el tiempo.

- Célculo de las ingestas de energia y proteinas asi como
de los requerimientos de energia y nutrientes.

— Establecimiento de los objetivos del tratamiento dietético.

= Planificacion del tratamiento dietético: dieta inicial y su
progresion a lo largo del tiempo..

- Elaboracion y seguimiento de dietas adaptadas.

~ Uso de aplicaciones informticas en la dietoterapia de
estos pacientes.

- Etiopatogenia, fisiopatologia y clinica de la anorexia
nerviosa y la bulimia.

~ Tratamiento de la anorexia nerviosa y la bulimia; apoyo
psicolégico.

- Tratamiento dietético:

- Valoracion nuiricional: historia dietética detallada,
antropometria, pruebas analiticas.

- Requerimientos nutricionales.

- Objetivos del tratamiento dietético.

- Nutricion artificial.

- Plan dietético en la anorexia nerviosa: dieta inicial,
progresion, expectativas de aumento de peso.

- Plan dietético en la bulimia: dieta inicial y progresién.
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Detoterapia de la anorexia nerviosa y la bulimia

Actividades de ensefianza-aprendizaje

Criterios de evaluacién

— Visita al callejon de Alvarez Gato (Madrid) para obser-
var en los espejos que alli existen la distorsion corporal
que ocasionan. Coloquio posterior en el grupo.

— Investigacion, en pequefios grupos, de la informacién,
incluyendo la publicitaria, que a lo largo de un mes apa-
rezca en prensa y television sobre la imagen corporal y
el ideal de belleza. Comentario y critica con toda la
clase.

~ Coloquio con un representante de un grupo de apoyo a
enfermos de anorexia nerviosa.

- Andlisis de casos reales de valoracién nutricional de
algunos pacientes observando su evolucion a lo largo
del tiempo. Idem con las respuestas a los fratamientos.

— Célculo de requerimientos de energia y proteinas en
pacientes debidamente caracterizados.

— Planificacion del tratamiento dietético en casos suficien-
temente caracterizados.

- Elaboracién de dietas personalizadas en supuestos
debidamente caracterizados; seguimiento ante evolucio-
nes definidas.

- Uso de aplicaciones informaticas en la dietoterapia de
estos pacientes.

— Describir los transtornos psicologicos presentes en los
pacientes con anorexia nerviosa.

~ Citar los epigrafes de la historia dietética clave en el
estudio de los pacientes con anorexia nerviosa o bulimia.

— Precisar las prioridades en el tratamiento dietético.

— Elaborar la dieta inicial ante situaciones suficientemente
definidas en pacientes de anorexia nerviosa.

— Establecer la progresion en el tratamiento dietético en
casos debidamente caracterizados.
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(Tiempo estimado: 25 horas)

DEesARROLLO CURRICULAR DEL CicLo FORMATIVO DE GRADO SUPERIOR - DIETETICA

10

Procedimientos (contenidos organizadores)

Conceptos (contenidos soporte)

~ Técnica de medida de talla y peso.

- Interpretacion de los cambios de peso. Célculo del peso
ideal o tedrico. Determinacion del peso deseable.

- Calculo e interpretacion del indice de masa corporal.

~ Técnica de medida de los pliegues cutdneos e interpre-
tacién de resultados.

~ Técnica de medida de la grasa corporal por otros méto-
dos: analisis de la impedancia o conductividad eléctrica,
ultrasonidos, etc. Interpretacion de resultados de las
distintas técnicas de medida de la grasa corporal.

— Valoracién de los datos analiticos de interés en la obesidad.

~ Preparacion de historia dietética adaptada a la obesidad.

miento de la obesidad.

— Analisis de los efectos beneficiosos del ejercicio fisico en
el tratamiento de la obesidad.

- Elaboracion de programas de tratamiento dietético de la
obesidad.

~ Elaboracion de dietas hipocaldricas nutricionalmente
equilibradas.

— Uso de suplementos de vitaminas y minerales en el tra-
tamiento de la obesidad.

~ Analisis y valoracién critica de dietas desequilibradas y
medidas de moda usadas en el tratamiento de la obesidad.

~ Analisis de las dificultades en el seguimiento del trata-
miento dietético.

- Estrategias para evitar o reducir la ganancia de peso
(efecto rebote) tras el uso de las dietas hipocaléricas.

~ Criterios para la definicion de los objetivos en el trata- |

- Definicién y clasificacion de la obesidad.
~ Etiopatogenia de la obesidad.
~ Problemas de salud relacionados con la obesidad.

— Tratamiento de la obesidad:
- Dietético:
- Dietas hipocal6ricas nutricionalmente equilibradas.
- Otros tratamientos:
- Ayuno y restriccion caldrica intensa.
- Dietas muy bajas en calorfas con suplementos de
proteinas.
- Otras dietas.
- Tratamientos no dietéticos:
- Terapia psicolégica.
- Ejercicio fisico.
- Terapia farmacolégica.
- Tratamiento quirdrgico: gastroplastia y dieta posterior.
- Obesidad infantil: prevencién y tratamiento.
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Dietoterapia de la obesidad

Actividades de ensefianza-aprendizaje

Criterios de evaluacién

— Intercambio de preguntas y respuestas en clase sobre
conocimientos previos acerca de la obesidad.

~ Elaboracién de murales con los problemas de salud aso-
ciados a la obesidad.

- Recogida de informacién aparecida en prensa y televi-
sién a lo largo de un mes sobre la obesidad. Discusion
critica.

~ Realizacion, en el instituto, de técnicas antropométricas
de 10 personas con aparente sobrepeso y de otras 10
delgadas. Comparacion de los resultados.

~ Tdem con historia dietética adaptada buscando especial-
mente la detecci6n de excesos en la ingesta (consumo de
alcohol, alimentos muy caléricos, consumo fuera de las
comidas, etc.).

- Investigacién de prevalencia de obesidad en un centro
de Educacién Primaria y en otro de Educacion
Secundaria de la localidad con un protocolo de valora-
cién antropométrica y un modelo de historia dietética
especifica. Andlisis y valoracién de los resultados.

~ Elaboracién de un listado con porciones de alimentos
comunes que aporten 100 keal.

— Célculo de la restriccion calérica diaria que tedricamen-
te debe establecerse para la pérdida controlada de un
peso determinado en un periodo de tiempo.

— Determinacién del cambio calérico que supone a lo largo
de una semana, en distintos casos de dietas, la sustitu-
cién del consumo de alcohol por agua (por ejemplo, 300
ml de vino en las comidas y 2 copas de whisky). Idem
con la eliminacion del consumo de bebidas refrescantes
(por ejemplo, 3 latas de refresco de cola).

- Elaboracién, tras repartirse el frabajo por pequenos gru-
pos, de un catdlogo de productos ligfh comparandolos
con los originales y comentando su utilidad.

— Interpretar datos antropométricos definidos usandolos
para definir y clasificar la obesidad.

- Detectar afirmaciones ciertas y erréneas sobre recomen-
daciones dietéticas en la obesidad.

- Valorar propuestas dietéticas determinadas para
supuestos concretos de obesidad.

- Precisar el papel de los preparados comerciales en el
tratamiento de la obesidad.

~ Analizar los riesgos de alguna de las dietas extravagan-
tes en el tratamiento de la obesidad.

— Explicar la utilidad del incremento de la actividad fisica
en el tratamiento de la obesidad.

— Especificar los riesgos del uso de anfetaminas y hormo-
nas tiroideas en el tratamiento de la obesidad.

— Elaborar un plan dietético ante supuestos debidamente
caracteriz