TECNICO SUPERIOR
EN DIETETICA




vo)i L2 METODOLOGIA BASADA EN LA
DEDUCCION, LA INDUCCION Y LA

COMPARACCION
N PROCESO:
) NILE |-*APRENDIZAIE TEORICO/PRACTICO
Tu presente y Tu futuro ) SITUACIONES ' PRACTICAS SIMULADAS Y/O
REALES
INCIDIMOS EN:

- LA PARTICIPACION

LA RELACION GRUPAL SATISFACTORIA (SOCIALIZACION)
Y por EN EL TRABAJO INDIVIDUALIZADO




Cme LO QUE PRETENDEMOS ES:
FORMAR TECNICOS COMPLETOS Y
COMPETITIVOS, A TRAVES DEL DISFRUTE DEL
PROCESO DE APRENDIZAJE .

1.- POR LA METODOLOGIA | 3.-POR EL PROCESO:
BASADA EN LA PRACTICA: DE LA EXIGENCIA. POR

APRENDER A ENSENAR LA EXPERIENCIA HACIA
f LA PERFECCION

‘ 4.-POR LA BUSQUEDA DE LA
2.- POR LAS VIVENCIAS: ENSENANZA INTEGRA:

LO QUE SE HACE SE APRENDE DESDE LA PERSONA HACIA EL
PROFESIONAL




DE LA EXIGENCIA, POR LA EXPERIENCIA, HACIA LA
PERFECCION.

NUESTRO EQUIPO DOCENTE

m UN EQUIPO DOCENTE IMPLICADO EN UN PROYECTO
COMUN.

m COMBINAMOS LA EXPERIENCIAY EL
CONOCIMIENTO DE LAS PERSONAS QUE LLEVAN
MAS ANOS EN LA ENSENANZA, EN CICLOS
.Ijzg\l;ill:\l/l\lgSIVOS, CON EL EMPUJE DE PERSONAS

m ESPECIALISTA EN CADA UNO DE LOS MODULOS
QUE IMPARTEN.
() NILE
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Las capacitaciones profesionales
que se adquieren realizando el
ciclo formativo de grado superior
en Dietética son las siguientes:
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PLAN DE ESTUDIOS

 MODULOS PROFESIONALES:

* Organizacion y gestion del area de trabajo asignada
en la unidad/gabinete de dietética.

e Alimentacion equilibrada.

 Dietoterapia.

e Control alimentario.

* Microbiologia e higiene alimentaria.

e Educacion sanitaria y promocion para la salud.
* Fisiopatologia aplicada a la dietética.

* Relaciones en el Entorno de Trabajo.

e Formacion y Orientacion Laboral (F.O.L.).

* En empresas, al finalizar la formacion en el centro
educativo, completandola y realizando actividades
propias de la profesion:

* Formacion en Centros de Trabajo (F.C.T.).




’ ALIMENTOS PARA LA
. « o ENFERMEDAD DE CROHN
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Arroz y pan Plétano Manzana al
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Boniato Aceite de
(papa dulce) oliva
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Leche, yogur Carnes, pescados,
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vy quUeso aves, huevos,
legumbres y

frutos secos

YVegetales
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Pan, cereales

pasta y arroz

Cebolla Colllor
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OBJETIVOS ESPECIFICOS

1. FOMENTAR EL AUTOCUIDADO A PARTIR DE
HABITOS DE HIGIENE ORAL, ALIMENTARIOS Y
DE COMPORTAMIENTO

2. IMPULSAR UNA CULTURA DE SALUD ORAL
MODIFICANDO ACTITUDES INDIVIDUALES,
GRUPALES Y FAMILIARES

3. EJECUTARACCIONES DE PROMOCION Y
PREVENCION DIRIGIDAS A GRUPOS
VULNERABLES, NINOS Y MADRES GESTANTES

EJEMPLOS DE PROMOCION DE LA SALUD

Entornos
saludables Escuelas
saludables

Estilos de
vida

Hospitales convivencia

saludables pacifica
Hospital Saludable

cuidando tu salud
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EL PROFESIONAL EN DIETETICA ES CAPAZ DE:

* Sus necesidades nutricionales.
 su patologia especifica.




SALIDAS PROFESIONALES DE UN DIETISTA

En consultas nutricionales y de dietética

I- Realizar tareas de apoyo

» Podra ejercer en el sector de la hosteleria, empresas de catering, hospitales y
comedores realizando tareas de asesoramiento nutricional, elaborando dietas
especializadas para cada uno de los colectivo o para personas con problemas de
salud.

 Servicios de dietética y nutricion

* Dentro de centros de salud publica realizando evaluaciones de la higiene de los
alimentos.

e Promocion de la salud, consultas, unidades de apoyo (salud mental, pediatria, higiene

hiirndental v oariatria)

» Realizando tareas de promocion de la salud y de los buenos habitos alimenticios.
* Servicios generales hospitalarios: unidades/servicios de dietética y nutricion.

Salud publica: servicios de higiene de los alimentos.



HORARIO

LUNES MARTES MIERCOLES JUEVES VIERNES
15:15- . . . L
. - , Alimentacion Alimentacion
16:05 Fisiopatologia Fol Ret N N
Equilibrada Equilibrada
16:10- - , L " , Alimentacion . .
17:00 Fisiopatologia Organizacion Y Fisiopatologia N Alimentacion
. Equilibrada N
Gestion Equilibrada
17:05-
17:55 Fisiopatologia o Fisiopatologia Alimentacion Alimentacion
Organizacion Y - -
., Equilibrada Equilibrada
Gestion
17:55-
18:25 Descanso Descanso Descanso Descanso Descanso
18:25-
19:15 Control . , Organizacion Y
Fol _ _ Fisiopatologia . Fol
Alimentario Gestion
19:20- _ » o ; Control . .,
20:10 Control Alimentacion Fisiopatologia _ _ Alimentacion
) ) N Alimentario N
Alimentario Equilibrada Equilibrada
20:15 Control , » Control Control Alimentacion
21:05 : : Alimentacion : : : : .
Alimentario Alimentario Alimentario Equilibrada

Equilibrada




