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Presentacion

Las investigaciones cientificas han puesto en manifiesto que disponer de una
adecuada alimentacion es crucial para prevenir enfermedades, recuperarse de
las mismas y gozar de una buena salud. Debido a ello, el Técnico Superior en
Dietética es un profesional muy demandado, puesto que se encarga de disefiar
los planes nutricionales adaptados a los requerimientos de cada individuo, asi
como de supervisar la higiene y los procesos de manipulacion de los alimentos
de consumo. Es por esto que TECH pone a tu alcance este programa, que te
conducird hacia la obtencion del Titulo Oficial que te permite acceder a las
oportunidades laborales en tan importante ambito. En 2 afios de ensefianza,
elaborards dietas para personas con patologias especificas o manejaras los
diversos controles de calidad que requieren los alimentos para garantizar su
correcto estado. Todo ello, con una metodologia 100% online que posibilitara
la optimizacion de tu aprendizaje desde tu propio hogar.

Mediante este Ciclo de Grado
Superior Oficial, aprenderas a disefar
planes alimenticios para personas
con patologias o caracteristicas
fisicas especificas, lo que te permitira
acceder a las mejores oportunidades
laborales en el ambito de la Dietética”




Presentacion | 05 tecn

La alimentacion, debido al importante papel que desempefa para evitar numerosas
afecciones o agilizar el proceso de recuperacion de las mismas, ha adquirido una mayor
relevancia en la sociedad en los ultimos afos. Asi, las personas requieren un equilibrio
nutricional adaptado a sus caracteristicas y sus posibles patologias para obtener estos
beneficios y alcanzar un excelente estado de salud.

Dado que las labores de disefio y supervision alimenticia son realizadas por los expertos
en Dietética, estos profesionales disponen de un amplio abanico de oportunidades
laborales en la actualidad. En este sentido, si deseas acceder a un sector estable y con
grandes perspectivas de trabajo, este Ciclo de Grado Superior Oficial es tu opcion ideal.

Ante esta situacion, TECH ofrece este programa, orientado a favorecer la obtencién de
tu titulo que te brindara el acceso a numerosas salidas profesionales en el campo de

la Dietética. Asimismo, adoptaras Utiles competencias que te permitiran desarrollar tu
trabajo con la maxima eficiencia. En relacion a ello, aprenderas a disefiar una dieta para
personas con relevantes déficits nutricionales o realizaras el seguimiento de la misma
para preservar el cumplimiento de los objetivos propuestos. Ademas, dominaras las
medidas de prevencion precisadas en la conservacion, manipulacion y transformacion
de alimentos para evitar las toxiinfecciones alimenticias.

Los contenidos de este programa seran accesibles de manera 100% online gracias a una
innovadora plataforma de estudios donde gestionaras a tu antojo el tiempo de estudio.
De igual manera, accederas a materiales didacticos disponibles en comodos y resolutivos
formatos tales como el video explicativo o el resumen interactivo. Como colofén a esta
titulacién, podras desarrollar una formacién en centros de trabajo especializados. Con
esto, la intencion de TECH es otorgarte una ensefianza que se adapte por completo a tus
necesidades personales y académicas.
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¢ Qué aprenderé a hacer?

T\

Cursando este Ciclo de Grado Superior Oficial aumentaras tus competencias
y habilidades en el sector sanitario. Asi, seras capaz de:

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

Elaborar dietas adaptadas a personas y colectivos, segun
sus necesidades nutricionales

Realizar dietas adaptadas a pacientes y colectivos,
segun su patologia especifica

Supervisar las dietas para cada paciente para preservar
el cumplimiento de sus requerimientos nutricionales
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Controlar y supervisar la composicion cualitativa de los
alimentos para determinar su calidad higiénico-dietética

Controlar la conservacion, la manipulacion y la
transformacion de los alimentos de consumo humano

Promover la salud de las personas y de la comunidad
a través de la educacion alimentaria

Gestionar actividades de promocion y educacion para la salud
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Salidas laborales

La sensibilizacion social frente a la relevancia que posee la dieta para preservar un
correcto estado de salud ha propiciado que los expertos en la elaboracion de planes
nutricionales y la supervision alimenticia sean cada vez mas precisados en diversos
sectores. Asi, TECH ha apostado por ofrecer el Ciclo de Grado Superior Oficial en
Dietética, que te otorgara tanto el Titulo Oficial como las habilidades necesarias para
trabajar en este sector y brindar a las personas un servicio de inmensa calidad. Por
ello, este programa es un excelente aliado para acceder a las mejores oportunidades
laborales en este campo.

Tras finalizar este Ciclo de Grado Superior
Oficial, quedaras habilitado para trabajar
como Teécnico en Dietética y Nutricion o
como Consultor de Alimentacion”
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Sigue estudiando...

Esta titulacion te permitira acceder a numerosas oportunidades laborales realizando Si al terminar el programa quieres seguir creciendo académica y profesionalmente,
labores relacionadas con la planificacion, elaboracion y el seguimiento de planes el titulo de técnico superior te dara acceso a poder seguir estudiando:
nutricionales, en una gran variedad de ambitos y sectores, por lo que al finalizarla
podras desempefiarte profesionalmente en los siguientes puestos:

+ Cursos de especializacion profesional

+ Master Profesional

+ Técnico en Dietética y Nutricion + Programas de actualizacién profesional
* Dietista + Otro ciclo de Formacion Profesional con la posibilidad de establecer convalidaciones

+ Responsable de alimentacion en empresas de catering de modulos profesionales de acuerdo a la normativa vigente

+ Técnico en higiene de los alimentos + Ensefianzas Universitarias con la posibilidad de establecer convalidaciones de acuerdo
+ Consultor de alimentacién con la normativa vigente

+ Educador sanitario

Este programa te proporcionara
tanto las mejores destrezas en
Dietética como la titulacion oficial
que te permitira acceder a las
numerosas salidas profesionales
en este sector”
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Plan de formacion

El temario de este programa esta conformado por extensos y completisimos médulos

a través de los que profundizaras en el campo de la nutricion para planificar, disefiar y
controlar dietas adaptadas a los requerimientos propios de cada individuo. Los recursos
didacticos de los que dispondras a lo largo de este Ciclo de Grado Superior Oficial estan
presentes en un amplio abanico de formatos textuales y multimedia, lo que favorecera
una ensefanza completamente amena e individualizada. Ademas, accederas a estos
contenidos durante las 24 horas del dia gracias a la metodologia 100% online de esta
titulacion, aspecto que te permitira estudiar en cualquier momento y lugar.

El actualizado plan de estudios

de esta titulacion te permitira
acceder a los contenidos durante
las 24 horas del dia para favorecer
un aprendizaje a tu propio ritmo”
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Médulo 1. Organizacién y Gestion del Area de Trabajo en la Unidad / Gabinete

de Dietética (95 horas)

1.1.  Organizacion sanitaria y economica

1.1.1.  Organizacion del sistema sanitario
1.1.1.1. Estructura del Sistema Sanitario Publico en Espafia
1.1.1.2. Niveles de asistencia y tipo de prestaciones
1.1.1.3. Estructuras organicas y funcionales
1.1.1.4. Tipos de instituciones sanitarias publicas y privadas

1.1.1.5. Planificacién sanitaria conceptos, etapas, organizacion
de los servicios sanitarios

1.1.1.6. Indicadores de salud
1.1.1.7. El equipo de Atencion Primaria. Equipo de salud. Salud Comunitaria
1.2, Seguridad e higiene en los centros sanitarios
1.2.1.  Conceptos fundamentales de economia sanitaria
1.2.1.7. Administracion en salud publica
1.2.1.2. La salud segun el desarrollo economico social
1.2.1.3. Instrumentos de politica sanitaria administracion sanitaria
1.2.1.4. Planificacion sanitaria
1.2.1.4.1. Conceptos
1.2.1.4.2. Etapas
1.2.1.4.3. Organizacion de los servicios sanitarios
1.3, Documentacion sanitaria
1.3.1.  Tratamiento de la informacién/documentacion

1.3.1.1. Documentacion clinica. Tipos de documentos intrahospitalarios,
extrahospitalarios e intercentros, utilidades y aplicaciones, criterios
de cumplimentacion, métodos de circulacion de la informacion

1.3.1.2. Documentacién no clinica. Tipos de documentos intrahospitalarios,
extrahospitalarios e intercentros, utilidades y aplicaciones, criterios
de cumplimentacion, métodos de circulacion de la informacion




tecn 12|Plan de formacion

1.3.1.3. Documentacion relativa a operaciones de compra-venta 1.6.  Elgabinete de dietética y el proceso de prestacion de servicios
propuestas de pedido, albaranes, facturas, notas de abono cargo, 1.6.1.  Aplicaciones informaticas
requisitos legales de cumplimentacion

1.3.1.4. Regimenes de aplicacion del VA
1.4.  Elalmacén. Gestidn de existencias e inventarios

1.6.1.1. Uso de aplicaciones informéticas de gestion y control de almacén,
facturacion y gestion econémica

1.6.1.2. Utilizacion de paquetes informaticos para la gestion del fichero
1.471. Gestidn de existencias e inventarios de pacientes, historias clinicas, etc

1.4.1.1. Sistemas de almacenaje ventajas e inconvenientes. Control de almacén 1.6.1.3. Explotacion de bases cientificas
1.4.1.2. Clasificacion de medios materiales sanitarios criterios
1.4.1.3. Métodos de valoracion de existencias

Médulo 2. Alimentacion Equilibrada (320 horas)

1.4.1.4. Elaboracion de fichas de almacén 2.1.  Energiay balance energético
1.4.1.5. Inventarios clasificacion y elaboracion 2.1.1.  Energiay requerimientos energéticos del ser humano
1.4.1.6. Plan de mantenimiento de equipos e instrumentacion 2.1.1.1. Macroelementos (Mg, Ca, P, Fe, F, 1, Si) metabolismo.

Funciones. Necesidades

2.1.1.2. Microelementos (Mn, Cu, Se, Co, Zn, Cr, Mo) metabolismo.
Funciones. Necesidades

1.4.1.7. Normas de seguridad e higiene en centros sanitarios
1.5.  El gabinete de dietética y el proceso de prestacion de servicios
1.5.1.  Organizacion sanitaria especifica

o , » L, ) 2.1.1.3. Termodinamica y Bioenergética obtencion de energia en los organismos
1.5.1.1. Organizacion de un departamento de alimentacion y nutricion en un hospital

vivos, transformaciones energéticas celulares
1.5.1.2. Planificacion y organizacion de las unidades/gabinetes de nutricion,

o e 2.1.1.4. Determinacion del gasto energético calorimetria, metabolismo basal,
clinica y/o dietética

balance energético y regulacion

1.5.1.3. Relaciones dietética-cocina-hospital. Ratios personales/usuarios 2.2, Los nutrientes Hidratos de carbono, lipidos proteinas

1.5.1.4. Integracion de las unidades / gabinetes de dietética en el sistema de salud 221 Procesos bioquimicos fundamentales de los principales nutrientes

1.5.2. Hl proceso de atencion o prestacion del servicio 2.2.1.1. Glucidos clasificacion. Metabolismo. Funciones. Necesidades

1.52.1. Objetivos, fases, operaciones y recursos 2.2.1.2. Lipidos clasificacion. Metabolismo. Funciones. Necesidades

1.5.22. Analisis de datos e hipotesis de necesidades 2.2.1.3. Proteinas clasificacion. Metabolismo. Funciones. Necesidades

1.52.3. La asesoria dietetica 2.3.  Los nutrientes vitaminas y minerales
1.5.2.4. La atencion sanitaria como proceso de produccion 231

1.5.3.  Calidad de la prestacion del servicio o del producto

Procesos bioquimicos fundamentales de los principales nutrientes
2.3.1.1. Vitaminas clasificacion. Metabolismo. Funciones. Necesidades

1.5.3.1. La calidad de los servicios sanitarios calidad éptima, calidad ldgica 2.31.2. Agua clasificacion. Metabolismo. Funciones. Necesidades

1.5.3.2. Evaluacion del proceso. Objetivos y actividades de investigacion 2.3.1.3. Elementos minerales. Electrolitos (Na, K, Ci). Metabolismo.
1.5.3.3. Evaluacion del paciente/cliente Funciones. Necesidades

1.5.3.4. Optimizacion del rendimiento de control de calidad



2.4.

2.5.

2.6.

2.7.

Los alimentos
2.471. Caracteristicas bromatologicas de los alimentos
2.4.1.1. Leche y derivados
2.4.1.2. Carnes, pescados, crustaceos y moluscos
2.4.1.3. Huevos y derivados
2.4.1.4. Legumbres, tubérculos y frutos secos
2.4.1.5. Hortalizas, verduras, frutas y derivados
2.4.1.6. Cereales y derivados
2.4.1.7. Aceites y grasas
2.4.1.8. Edulcorantes naturales
2.4.1.9. Condimentos y especias
2.4.1.10. Aguas. Bebidas estimulantes, alcoholicas y no alcohdlicas
Los alimentos como fuente de energia y nutrientes
2.5.1.  Energiay requerimientos energéticos

2.5.1.1. Papel biologico de los alimentos valor calorico, principio de isodinamica,
digestibilidad, accion dinamica-especifica

Proceso de digestion y metabolismo
2.6.1.  Digestion, absorcion y metabolismo
2.6.1.1. Mecanismos de la secrecion acida
2.6.1.2. Estimulo e inhibicion de la secrecién acida
2.6.1.3. Secrecion intestinal
2.6.1.4. Procesos digestivos intestinales absorcion de nutrientes
2.6.1.5. La defecacion. Composicion de las heces
Concepto de dieta. Tipos
2.7.1.  Necesidadesy recomendaciones nutricionales

2.7.1.1. Aportes dietéticos recomendados elaboracion de recomendaciones,
utilizacion de las recomendaciones

2.7.1.2. Tablas de composicion de alimentos composicion y estructura
de las tablas, utilizacion de las tablas

2.8.

2.9.

2.10.

2.11.
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Alimentacion equilibrada
2.8.1.  Alimentacion equilibrada
2.8.1.1. Ciclos de crecimiento y desarrollo humano
2.8.1.2. Alimentacion equilibrada del adulto sano
2.8.1.3. Variaciones en la alimentacion segun la edad y estado fisiologico
2.8.2.  Alimentacion colectiva
2.8.2.1. Comportamiento alimentario valor simbdlico de los alimentos
2.8.2.2. Actores socioculturales que influyen en la alimentacion
2.8.2.3. Factores personales que influyen en la alimentacion
2.8.2.4. Patrén alimentario
2.8.3. Promocion de la salud
2.8.4.  Educacion nutricional
Valoracion nutricional. Medidas antropométricas
2.9.1.  Valoracion del estado nutricional de las personas
2.9.1.1. Clasificacion y fundamento cientifico de los métodos empleados
2.9.1.2. Evaluacion de la especificidad de su utilizacion
2.9.1.3. Estimacion del estado nutricional proteico-calérico
2.9.1.4. Tablas de crecimiento tipos, fundamento cientifico y aplicaciones

2.9.1.5. Medida de compartimientos corporales medidas antropométricas
y determinaciones analiticas

Valoracion nutricional. Determinacion de la ingesta de alimentos
2.10.1. Valoracion del estado nutricional de las personas
2.10.1.1. Estimacion de requerimientos energéticos normales

2.10.1.2. Estimacion de la ingesta estimacion de los requerimientos proteicos,
estimacion de los requerimientos lipidicos, confeccion de dietas equilibradas,
criterios de calidad de una dieta

Nutricion. Sobrepeso y obesidad
2.11.1. Concepto de obesidad
2.11.2. Prevencion de la obesidad
2.11.3. Tratamiento para la obesidad
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2.12. Alimentacion equilibrada en el adulto sano 2.20. Energiay balance energético
2.12.1. Alimentacion equilibrada 2.20.1. Aplicaciones informéticas
2.12.1.1. Alimentacioén equilibrada del adulto sano 2.20.1.1. Caracteristicas y especificaciones de utilizacion de programas
2.13. Alimentacion equilibrada en el embarazo y lactancia especificos para el calculo y adaptacion de necesidades nutritivas

2131, Alimentacién equilibrada en los diferentes estados fisiologicos

2.20.1.2. Caracteristicas y especificaciones de utilizacién de programas

2.13.1.7. Alimentacion equilibrada en el embarazo y lactancia ) > :
especificos para la elaboracién de dietas

2.14. Alimentacion equilibrada en el lactante y el nifio

2.14.1. Alimentacion equilibrada Médulo 3. Control Alimentario (190 horas)
2.14.1.1. Alimentacion equilibrada en el lactante y el nifio 31 Normativa alimentaria

2.15. Alimentacion equilibrada en el adolescente 311.  Reglamentacién alimentaria

2.15.1. Alimentacion equilibrada 3111 Codex alimentarius

2.15.1.1. Alimentacion equilibrada en el adolescente 3.1.1.2. Codigo alimentario espafiol
2.16. Alimentacion equilibrada durante la menopausia 3.1.1.3. Reglamentaciones técnico sanitarias

2.16.1. Alimentacion equilibrada 3.1.1.4. Tipos de contaminantes

2.16.1.7. Alimentacion equilibrada durante la menopausia 3.2, Caracteristicas organolépticas de los alimentos

2.17. Alimentacion equilibrada en ancianos 3.2.1. Agentesy mecanismos de transformacion de los alimentos

2171, Alimentacion equilibrada 3.2.1.1. Transformaciones de los principales sistemas bioquimicos alimentarios

2.17.1.1. Alimentacion en el anciano durante los tratamientos
2.18. Alimentacion en el deporte 3292 Calidad alimentaria
2.18.1. Alimentacion equilibrada 3.2.2.1.Grupos alimentarios composicién quimica, criterios analiticos,
2.18.1.1. Alimentacion en el deporte criterios organolépticos
2.19. Evolucion de la dieta 3.3, Mecanismos de transformacion de los alimentos
2.19.1. Valoracion del estado nutricional de las personas 3.3.1.  Agentesy mecanismos de transformacion de los alimentos
2.19.1.1. Evaluacién de la especificidad de su utilizacion 3.3.1.1. Transformaciones de los principales sistemas bioquimicos alimentarios
2.19.1.2. Eficacia de la dieta durante los tratamientos

2.19.13. Grado de aceptacion de la dieta 3.3.1.2. Alteraciones en los alimentos de origen microbiano

219.1 4. Controles 3.3.1 .3: Allte'rauoneS de I_os ahmer_ﬁog por oxidacion de lipidos, pardeamiento
no enzimatico, pardeamiento enzimatico



3.4.

3.5.

3.6.

3.7.

3.8.

3.9.

Control de la calidad alimentaria
3.4.1. Calidady caracteristicas organolépticas de los alimentos
3.4.1.1. Criterios de calidad y factores que influyen en la calidad del alimento
3.4.1.2. Métodos de evaluacion de la calidad
3.4.1.3. Evaluacion subjetiva y objetiva. Control de calidad y muestreo
El trabajo en el laboratorio
3.5.1.  Equiposy aparatos
3.5.3.  Reactivos y materiales
Seguridad en el laboratorio
3.6.1.  Elementos de proteccion
3.6.2.  Eliminaciony gestion de residuos
3.6.3.  Botiguin
3.6.4.  Primeros auxilios
3.6.5. Accidentes mas frecuentes en los laboratorios
Técnicas de muestreo de alimentos
3.7.1.  Técnicas de control y muestreo en alimentos

3.7.1.1. Obtencién de muestras equipos y aparatos, reactivos y materiales,
medios de transporte. productos conservantes

Almacenaje, transporte y conservacion de las muestras

3.8.1.  Condiciones generales de almacenamiento

3.8.2. Envasadoy transporte

3.8.3.  Etiquetado de muestras

Calibrado de equipos. Magnitudes y medidas

3.9.1. Andlisis fisico-quimicos basicos de alimentos (in situ)

3.9.1.1. Técnicas instrumentales basicas prestaciones y caracteristicas
de los equipos. calibracion y mantenimiento de los equipos e instrumentos

3.10.

3.1,

3.12.
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Operaciones basicas de analisis
3.10.7. Andlisis fisico-quimicos basicos de alimentos (in situ)

3.10.1.1. Técnicas instrumentales basicas prestaciones y caracteristicas
de los equipos. calibracién y mantenimiento de los equipos e instrumentos

3.10.1.2. Técnicas quimicas simples (pH, electrodos selectivos)
Técnicas bioguimicas de analisis
3.11.1. Andlisis fisico-quimicos basicos de alimentos (in situ)

3.11.1.1. Técnicas bioquimicas (micro columnas cromatograficas)
Técnicas inmunoldgicas de analisis
3.12.1. Andlisis fisico-quimicos basicos de alimentos (in situ)

3.12.1.1. Técnicas inmunoldgicas elementales

Mddulo 4. Fisiopatologia Aplicada a la Dietética (225 horas)
41,

4.2.

4.3.

Anatomia del aparato digestivo
4.1.1.  Anatomia de las estructuras del aparato digestivo
4.1.2.  Digestion. absorcion y metabolismo
4.1.2.1. Organos digestivos resumen de su estructura y tiempo de transito
Proceso de digestion
4271. Digestion, absorcion y metabolismo
4.2.1.1. Digestion
4.2.1.1.1. Digestion bucal motilidad, secrecion, deglucion
4.2.1.1.2. Digestion gastrica motilidad, jugo géstrico, regulacion de secrecion
4.2.1.1.3. Digestion intestinal motilidad, secreciones, regulacion de secrecion
Proceso de absorcion
4.3.1.  Digestion, absorcion y metabolismo
4.3.1.1. Digestion
4.3.1.1.7. Absorcion glucidos, lipidos, proteinas, agua y sustancias minerales
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4.4.

4.5.

4.6.

4.7.

Proceso de excrecion
4.4.1. Digestion, absorcion y metabolismo
4.41.1. Digestion

4.4.1.1.7. Funcion excretora del higado, jugo pancreatico, intestino grueso,

motilidad, formacion de heces, defecacion
El sistema endocrino. Las hormonas
4.5.1. Digestion, absorcion y metabolismo
4.5.1.1. Metabolismo
4.5.1.1.1. Sistema hipotalamo-nipofisario
4.5.1.1.2. Hormonas peptidicas
4.5.1.1.3. Hormonas esteroideas
4.5.1.1.4. Hormonas pancreaticas
4.5.1.1.5. Hormonas tiroideas
4.5.1.1.6. Corteza suprarrenal
4.5.1.1.7. Glucocorticoides
Metabolismo
4.6.1. Digestion, absorcion y metabolismo
4.6.1.1. Metabolismo
4.6.1.1.1. Metabolismo hidro carbonatado
4.6.1.1.2. Metabolismo del Ca
4.6.1.1.3. Equilibrio acido-base
4.6.1.1.4. Equilibrio hidro salino
4.6.1.1.5. Mecanismos y control del hambre saciedad
Fisiopatologia del metabolismo graso
47.1. Fisiopatologia de los procesos metabdlicos

4.7.1.1. Fisiopatologia del metabolismo graso lipogénesis, dislipemias,
lipoidosis, lipodistrofias

4.8.

4.9.

4.10.

4.11.

412

4.13.

414,

Fisiopatologia del metabolismo glucido
4.8.1. Fisiopatologia de los procesos metabdlicos

4.8.1.1. Fisiopatologia del metabolismo glucidico enzimopatias glicidas,
hiperglucemias, diabetes y sindrome de intolerancia a la glucosa, hipoglucemias

Fisiopatologia del metabolismo proteico y vitaminico
49.1. Fisiopatologia de los procesos metabdlicos

4.9.1.1. Fisiopatologia del metabolismo proteico disproteneimas,
hipoproteinemias y paraproteinemias, nucleoproteinas y acido urico, aminoacidos

4.9.1.2. Fisiopatologia del metabolismo vitaminico hipovitaminosis
e hipervitaminosis

Desnutricion y obesidad

4.10.1. Fisiopatologia de los procesos metabdlicos
4.10.1.1. Obesidad y delgadez

Fisiopatologia del aparato digestivo

4.11.1. Fisiopatologia del aparato digestivo

4.11.1.1. Etiopatologia de los sindromes y enfermedades mas frecuentes
de la cavidad oral, es6fago/estomago, intestino delgado, colon, pancreas
exocrino, higado y via biliar

4.11.1.2. Repercusiones nutritivas
Fisiopatologfa del sistema endocrino y nervioso y del aparato locomotor
4.12.1. Fisiopatologia del otros aparatos y sistemas
4.12.1.1. Sistema endocrino
4.12.1.2. Sistema nervioso
4.12.1.3. Aparato locomotor
Fisiopatologia del sistema sanguineo y circulatorio
4.13.1. Fisiopatologia del otros aparatos y sistemas
4.13.1.1. Sistema sanguineo y circulatorio
Fisiopatologia del aparato renal y respiratorio
4.14.1. Fisiopatologia del otros aparatos y sistemas
4.14.1.1. Aparato renal
4.14.1.2. Aparato respiratorio



4.15. Fisiopatologia de los sindromes constitucionales 54.

Médulo 5. Relaciones en el Equipo de Trabajo (65 horas)
5.1.

5.2.

5.3.

4.15.1. Fisiopatologia de los sindromes constitucionales

4.15.1.1. Sindrome infeccioso febril
4.15.1.2. Sindrome neoplasico
4.15.1.3. Sindrome inmunodeficiente
4.15.1.4. Alteraciones hereditarias
4.15.1.5. Repercusiones nutritivas

LLa comunicacion en la empresa

5.1.1.

La comunicacion en la empresa

5.1.1.1. Comunicacion oral de instrucciones para la consecucion
de unos objetivos

5.1.1.2. Tipos de comunicacion y etapas de un proceso de comunicacion
5.1.1.3. Redes, canales y medios de comunicacion

Identificacion de las dificultades/barreras en la comunicacion

5.2.1.

Identificacion de las dificultades/barreras en la comunicacion

5.2.1.2. Utilizacion de la comunicacion receptiva (escucha lectura)
5.2.1.3. Procedimientos para lograr la escucha activa
5.2.1.4. Justificacion de la comunicacion como generadora de comportamientos

Negociacion y solucién de problemas

53.1.
53.2.
533

5.3.4.

Concepto, elementos y estrategias de negociacion
Proceso de resolucion de problemas

Resolucion de situaciones conflictivas originadas como consecuencia
de las relaciones en el entorno de trabajo 6.2.

Aplicacion de los métodos mas usuales para la resolucion de problemas y la toma
de decisiones en grupo

5.5.
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Equipos de trabajo

5.4.1. Vision del individuo como parte del grupo

54.2. Tipos de grupos y de metodologias de trabajo en grupo

54.3.  Aplicacion de técnicas para la dinamizacion de grupos

5.4.4.  Lareunion como trabajo en grupo. Tipos de reuniones

54.5. Etapas de una reunion

5.4.6. Identificacion de la tipologia de participantes en una reunion

5.4.7. Andlisis de los factores que afectan al comportamiento de un grupo

La motivacion

5.5.1.  Definicion de la motivacion

5.5.2.  Descripcion de las principales teorias de la motivacion

5.5.3.  Relacion entre la motivacion y frustracion

5.54.  Elconcepto de clima laboral

5.5.5.  Elclima laboral como resultado de la interaccién de la motivacion

de los trabajadores

Médulo 6. Formacion y Orientacién Laboral (65 horas)
5.2.1.1. Utilizacion de la comunicacion expresiva (oratoria escritura) 6.1.

Orientacion profesional y empleo

6.1.1.  Normativa reguladora del ciclo formativo

6.1.2.  Importancia de la formacion constante y permanente

6.1.3.  Opciones profesionales Definicién y analisis del sector profesional del titulo
del ciclo formativo

6.1.4. Empleadores en el sector

6.1.5.  Técnicas e instrumentos de busqueda de empleo y seleccion de personal

6.1.6.  Oportunidades de aprendizaje y empleo en Europa

Contratos de trabajo
6.2.1.
6.2.2.

Anadlisis y requisitos de la relacion laboral individual
Derechos y deberes derivados de la relacion laboral
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6.3.

6.4.

6.5.

Médulo 7. Dietoterapia (240 horas)

7.1,

6.2.3.  Elcontrato de trabajo y modalidades de contrato de trabajo

6.2.4. Landémina. Condiciones econémicas establecidas en el convenio colectivo
aplicable al sector del titulo

6.2.5.  Modificacién, suspension y extincion del contrato de trabajo Causas y efectos

6.2.6. Medidas establecidas por la legislacion vigente para la conciliacion de la vida
laboral y familiar

Seguridad social, empleo y desempleo

6.3.1.  Estructura del Sistema de la Seguridad Social Modalidades y regimenes
de la Seguridad Social

6.3.2.  Principales obligaciones de empresarios y trabajadores en materia de Seguridad
Social Afiliacion, altas, bajas y cotizacion

6.3.3.  Accion protectora de la Seguridad Social Introduccion sobre contingencias,
prestaciones economicas y servicio

Evaluacion de riesgos laborales

6.4.1.  Laevaluacion de riesgos en la empresa como elemento basico
de la actividad preventiva

6.4.2. Los riesgos generales

6.4.3.  Los riesgos especificos

Planificacion de la prevencion de riesgos en la empresa
6.5.1.  ElPlan de prevencion de riesgos laborales

6.5.1.1. Evaluacion de riesgos

6.5.1.2. Organizacion y planificacion de la prevencion en la empresa
6.5.2.  Elementos basicos de la gestién de la prevencion en la empresa

La dietoterapia
7.1.1.  Conceptos y alcance de la dietoterapia
7.1.1.1. Concepto de dietoterapia
7.1.1.2. Origenes de la dietoterapia
7.1.1.3. Dietas terapéuticas
7.1.1.4. Clasificacion de las dietas terapéuticas
7.1.1.5. Criterios de administracion

7.2.

7.3.

7.4.

7.5.

7.6.

7.7.

Interaccion de farmacos y alimentos
7.2.1.  Conceptos y alcance de la dietoterapia

7.2.1.1. Interacciones medicamentos-nutrientes factores generales implicados,
efectos de los medicamentos sobre los nutrientes, efectos de los nutrientes sobre
los medicamentos

7.2.1.2. Conceptos generales de farmacologia y fisiologia de la nutricién
Alergia e intolerancia alimentaria
7.3.1.  Conceptos y alcance de la dietoterapia

7.3.1.1. Alergia alimentaria definicion y caracteristicas, mecanismos de actuacion,
reacciones pseudoalergicas, alergia alimentaria versus intolerancia alimentaria

7.3.1.2. Alimentos alergénicos mas comunes e intolerancias alimentarias
Elaboracion de dietas para alergias e intolerancias

7.4.7.  Elaboracion de una dieta para alergias e intolerancias
7.4.2.  Valoracion de la dieta

7.4.3.  Parametros de evaluacion de la calidad de la asistencia
7.4.4.  Criterios de administracion

Dietas controladas en energia
7.5.1. Dietas generales con caracteristicas modificadas

7.5.1.1. Modificaciones energéticas dietas hipo energéticas y dietas
hiper energéticas

Dietas en funcion de la textura
7.6.1.  Dietas generales con caracteristicas modificadas

7.6.1.1. Modificaciones en texturas dietas blandas, dietas liquidas
Dietas controladas en hidratos de carbono

7.7.1.  Dietas adaptadas a situaciones fisiopatoldgicas. Tipos de dietas
y sus indicaciones
7.7.1.1. Concepto de carbohidratos
7.7.1.2. Dietas con modificaciones en los carbohidratos dietas en la diabetes.
dietas en la malabsorcion y otras anomalias metabdlicas de los carbohidratos,

dieta exenta de carbohidratos osmdticamente activos, dieta rica en fibra, dieta
pobre en fibra, aplicaciones de carbohidratos especificos en dietoterapia



7.8.

7.9.

7.10.

7071

7.12.

Dietas controladas en grasa
7.8.1. Dietas adaptadas a situaciones fisiopatoldgicas. Tipos de dietas y sus indicaciones
7.8.1.1. Concepto de lipidos

7.8.1.2. Dietas con modificacion de lipidos dieta de proteccion biliopancreatica,
dietas pobres en grasay colesterol, dietas en hiperlipoproteinemias, uso
de triglicéridos de cadena media en dietoterapia

Dietas controladas en proteinas y sustancias nitrogenadas

7.9.1. Dietas adaptadas a situaciones fisiopatologicas. Tipos de dietas y sus indicaciones
7.9.1.1. Concepto de vitaminas y minerales
7.9.1.2. Concepto de suplemento

7.9.1.3. Dietas con modificacion en elementos minerales dieta hiposddica, dieta
con restriccion de K, dieta con restriccion de Ca, dieta con restriccion de Cu

7.9.1.4. Suplementos vitaminicos y mega vitaminoterapia indicaciones
de la terapéutica vitaminica a dosis masivas, hipervitaminosis
y sus peligros, vitaminoides

7.9.1.5. Dietas en enfermedades carenciales anemias Hipovitaminosis
Dietas controladas en vitaminas y minerales
7.10.1. Dietas adaptadas a situaciones fisiopatologicas. Tipos de dietas y sus indicaciones

7.10.1.7. Dietas en patologias especificas del aparato digestivo dietas en
patologia oral y faringea, dietas en patologia esofdgica, dietas en patologia
gastrica, dietas en patologia hilio-hepatica, dietas en patologia pancreatica,
dietas en patologia intestinal

Dietoterapia y enfermedades del aparato digestivo

7.11.1. Dietas adaptadas a situaciones fisiopatoldgicas. Tipos de dietas y sus indicaciones

7.11.1.1. Dietas en patologias especificas del aparato digestivo dietas en
patologia oral y faringea, dietas en patologia esofagica, dietas en patologia
gastrica, dietas en patologia hilio-hepatica, dietas en patologia pancreatica,
dietas en patologia intestinal

Dietoterapia y enfermedades renales

7.12.1. Dietas adaptadas a situaciones fisiopatoldgicas. Tipos de dietas y sus indicaciones

7.12.1.7. Dietas en patologias especificas del rifdn y vias urinarias dieta en
la litiasis renal, dieta en la insuficiencia renal, dieta en la hemodiélisis, dieta
en la didlisis peritoneal continua ambulatoria, dieta en el trasplante renal

7.13.

7.14.

7.15.

7.16.
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Dietoterapia y enfermedades respiratorias
7.13.1. Dietas adaptadas a situaciones fisiopatoldgicas. Tipos de dietas y sus indicaciones

7.13.1.1. Dietas en patologia respiratoria alteraciones metabdlicas originadas
en la insuficiencia respiratoria, tratamiento dietético

Dietoterapia y enfermedades cardiovasculares y del sistema nervioso
7.14.1. Dietas adaptadas a situaciones fisiopatoldgicas. Tipos de dietas y sus indicaciones

7.14.1.1. Dietas en patologias especificas cardiacas e hipertension dieta
en la insuficiencia cardiaca, dieta en la hipertension

Dietoterapia y oncologia. Otras dietas especiales

7.15.1. Dietas adaptadas a situaciones fisiopatoldgicas. Tipos de dietas y sus indicaciones
7.15.1.1. Dietas del paciente oncologico desnutricion y cancer, alimentacion
€n procesos cancerosos, aplicaciones dietéticas en oncologia
7.15.1.2. Dietas en cirugia consecuencias fisiopatoldgicas del acto quirtrgico,
dietética en el preoperatorio, dietéticas en el postoperatorio

7.15.2. Dietas en situaciones especiales. Tipos de dietas y sus indicaciones

7.15.2.1. Dietas para pruebas analiticas con finalidad diagnostica dieta para la
investigacion de hemorragias ocultas, dieta para la prueba de la tolerancia oral
a la glucosa, dieta para exploraciones radiolégicas y gastroenteroldgicas, dietas
para determinaciones endocrinoldgicas

Nutricion parental y enteral
7.16.1. Dietas en situaciones especiales. Tipos de dietas y sus indicaciones

7.16.1.1. Dietas a través de sonda nasogastrica y nutricion enteral nutricion
enteral, tipos de alimentos administrables a través de sonda nasogastrica,

riesgos asociados

7.16.1.2. Nutricion parenteral situaciones fisiopatologicas que la requieren,
riesgos asociados. Medidas preventivas necesarias, tipos de nutrientes

y formas de administracion
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Procedimientos de higienizacion tratamientos fisicos

Médulo 8. Microbiologia Alimentaria (240 horas) 8.6.

81 Introduccion a la microbiologia 8.6.1.  Métodos de higienizacion de alimentos

8.6.1.1. Tratamientos fisicos por accion del calor UHT, esterilizacion, tindalizacion

8.1.1.  Microbiologia y alimentos
8.1.1.1. Principios generales de microbiologia aplicada a la alimentacion
8.1.1.2. La célula eucariota y procariota

y pasteurizacion
8.6.1.2. Tratamientos fisicos por accién del frio congelacion y refrigeracion

o ) A 8.7.  Procedimientos de higienizacion tratamientos quimicos
, 8.1'.1 .34‘Organ|za0|on celular de la célula procariota 87.1. Métodos de higienizacion de alimentos
82. Ecologia microbiana 8.7.1.1. Por accidn de productos quimicos acidos y bases
8.2.1.  Microbiologia y alimentos - ! :
A A A 8.8.  Recepcion y almacenamiento de alimentos
8.2.1.1. Tipos de microorganismos 8.8.1. Sistemas y métodos de conservacion de productos alimenticios
8.2.1.2. Microrganismos beneficiosos fermentaciones. mohos superficiales . : : .
o T 8.8.1.1. Modificaciones que sufren los alimentos durante el periodo de
8.3.  Teécnicas microbioldgicas almacenamiento producidos por la luz, la temperatura y el grado de humedad
8.3.1.  Microbiologia y alimentos 89  Métodos de conservacion
8.3.1.1. Técnicas de muestreo 8.9.1. Sistemasy métodos de conservacion de productos alimenticios
8.3.1.2. Recuento general de microorganismos 8.9.1.1. Modificaciones que sufren los alimentos durante el periodo de
8.3.1.3. Deteccion y enumeracion de bacterias indicadoras almacenamiento producidos por la luz, la temperatura y el grado de humedad
8.3.1.4. Deteccion de patdégenos alteraciones que produce 8.9.1.2. Principios fundamentales, procedimientos, materiales y aplicaciones
8.3.1.5. Examen microbioldgico de alimentos especificos 8.10. Aditivos
8.3.1.6. Microbiologia industrial 8.10.1. Toxicologia alimentaria
8.3.1.7. Equipos y kits de analisis microbiologico rapido 8.10.1.1. Sustancias toxicas derivadas del uso de aditivos y de las técnicas
8.4.  Principales alteraciones de los alimentos de conservacion
8.4.1. Sistemas y métodos de conservacion de productos alimenticios 8.11. Sustancias toxicas en los alimentos
8.4.1.1. Modificaciones que sufren los alimentos durante el periodo de 8.11.1. Toxicologia alimentaria
almacenamiento producidos por la luz, la temperatura y el grado de humedad 8.11.1.1. Evaluacion de la toxicidad de los alimentos
8.5, Agentes bacterianos transmitidos por los alimentos. Enfermedades 8.11.1.2. Sustancias toxicas naturales
8.5.1.  Enfermedades parasitarias de origen alimentario 8.11.1.3. Sustancias toxicas de origen quimico
8.5.2.  Toxicologia alimentaria 8.12. Envasadoy etiquetado de alimentos

8.5.2.1. Infecciones e intoxicaciones alimentarias

8.12.1. Sistemas y métodos de conservacion de productos alimenticios
8.12.1.1. Embalaje de productos alimentarios vidrio, materias plasticas y metal



8.13.

8.14.

8.15.

8.16.

Métodos de regeneracion
8.13.1. Procedimientos y métodos de manipulacion de productos alimenticios

8.13.1.1. Regeneracion de productos alimentarios técnicas de rehidratacion,

reconstitucion, descongelacion, principios, medios y sus aplicaciones
Técnicas culinarias y la transformacion de los alimentos
8.14.1. Principios de tecnologia culinaria

8.14.1.1. Caracteristicas y efectos sobre los alimentos de los procedimientos

culinarios técnicas tradicionales coccion, asado, fritura, estofado; técnicas
no tradicionales vacio, microondas

8.14.1.2. Caracteristicas especiales de los procesos culinarios en cocina
de colectivos

Manipulador de alimentos
8.15.1. Procedimientos y métodos de manipulacion de productos alimenticios
8.15.1.1. Tecnologia de obtencioén y distribucion de alimentos

8.15.1.2. Procedimientos de pre-elaboracion pelado, descascarillado,
troceado, extrusionado, exprimido, congelado, refrigerado; despiece
del vacuno, ovino y porcino

8.15.1.3. Procedimientos de elaboracion accién del calor directo, accion
del calor indirecto, accion del frio, técnicas al vacio

Higiene y limpieza de instalaciones
8.16.1. Higieney limpieza de instalaciones

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

8.16.1.2. Limpieza de locales e instalaciones

8.16.1.3. Instalaciones metalicas y corrosion

8.16.1.4. Tratamiento del agua en funcion de su utilizacion
8.16.1.5. Desinfeccion del agua y de las instalaciones
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Médulo 9. Educacion Sanitaria y Promocién de la Salud (160 horas)

9.1.  Saludy enfermedad

9.1.1.

Salud publica

9.1.1.1. Concepto de salud

9.1.1.2. Concepto de salud publica

9.1.1.3. Determinantes de salud

9.1.1.4. Concepto de enfermedad

9.1.1.5. Tipos de enfermedades transmisibles y no trasmisibles
9.1.1.6. Medicina preventiva

9.1.1.7. Medicina social

9.2.  Salud publica. Factores de riesgo

9.2.1.

Estudio de la poblacion

9.2.1.1. Diagndstico de salud de la comunidad indicadores y medidas del estado
de salud incidencia y prevalencia, indice de salud-enfermedad

9.2.1.2. Clasificacion de los indicadores de salud segun la OMS, de exposicion,
de proteccion, de resultados

9.2.1.3. Factores de riesgo definicion y propiedades de los factores de riesgo
definicion y propiedades, riesgos sinérgicos y riesgos competitivos, calculo

de porcentajes de riesgo relativo/riesgo absoluto

9.3. Introduccion a la epidemiologia

9.3.1.

932

Salud publica

9.3.1.1. Metodologia sanitaria epidemiologia, concepto, partes, etapas
de la metodologia epidemioldgica, vigilancia epidemioldgica

Estudio de la poblacion

9.3.2.1. La Demograffa como auxiliar de la Epidemiologia y la Salud Publica
estructura y dinamica de poblaciones, fuentes de los datos demograficos,
factores demograficos

9.3.2.2. Estudios de causalidad epidemioldgica
9.3.2.3. Conceptos estadisticos en epidemiologia
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9.4.

9.5.

9.6.

9.7.

Estudios de poblacion. Elaboracion de encuestas

9.4.1.

9.4.2.

Técnicas de investigacion social. Caracteristicas y aplicaciones

9.4.1.1. Técnicas de observacién controlada, no controlada, interna, externa
9.4.1.2. Sociometria sociogramas, test sociométricos

9.4.1.3. Experimentacion experimento provocado, controlado

9.4.1.4. Escalas sociométricas

9.4.1.5. Cuestionarios

9.4.1.6. Entrevistas

Tecnologia educativa

9.4.2.1. Técnicas de grupo aplicadas a la educacion conferencia, trabajo en grupo
pequeno, mediano y grande; comisiones de trabajo, seminarios, estudio de casos

Promocién de la salud

9.5.1.

Medioambiente social como factor influyente en el estado de salud

9.5.1.1. Elementos de sociologia conceptos fundamentales, estrato y clases
sociales, movilidad social, indicadores de nivel de vida

9.5.1.2. La familia, el domicilio y su influencia en la salud

9.5.1.3. Patogénesis socioeconomica

Principios de comunicacion en educacion sanitaria

9.6.1.
9.6.2.
9.6.3.
9.6.4.
9.6.5.

El proceso de la comunicacién

LLa comunicacion en educacion sanitaria
Transmision de informacion sanitaria
Canales de comunicacion

Técnicas de investigacion social

9.6.5.1. Entrevistas

Educacion sanitaria

9.7.1.

Tecnologia educativa

9.7.1.1. Medios audiovisuales y su aplicacion a la educacion sanitaria TV, video,
diapositivas, transparencias

9.7.1.2. Recursos didacticos en educacion de la salud bases de informacion

y programas generales de atencion

9.7.1.3. Procedimientos y estrategias de planificacion y evaluacion de actividades
de formacion
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9.8. Intervencion educativa en la promocion de la salud

9.8.1.
9.8.2.
9.8.3.
9.8.4.
9.8.5.

Fases de la intervencion

Métodos de intervencion

Programas de educacion sanitaria

Evaluacion del proyecto educativo

Objetivos y metas en la promocion de la salud

9.9. Técnicas educativas en la promocion de la salud

9.9.1.

9.9.2

Tecnologia educativa

9.9.1.1. Técnicas de grupo aplicadas a la educacion conferencia, trabajo en grupo
pequefio, mediano y grande; comisiones de trabajo, seminarios, estudio de casos

Aplicaciones informaticas

9.9.2.1. Caracteristicas y especificaciones de utilizacion de programas de calculo
estadisticos y proceso de datos

9.9.2.2. Caracteristicas y especificaciones de aplicacién de programas para
la elaboracion de graficos y tablas de resultados

9.10. Pasos para la elaboracién de una campafia de promocion de la salud

9.10.1.
9.10.2.

9.10.2.

Pasos para la elaboracion de una campafia de promocion de la salud
Técnicas de investigacion social

9.10.2.1. Técnicas de observacion controlada, no controlada, interna, externa
9.10.2.2. Sociometria sociogramas, test sociométricos

9.10.2.3. Experimentacion experimento provocado, controlado

9.10.2.4. Escalas sociométricas

9.10.2.5. Cuestionarios

9.10.2.6. Entrevistas

Acciones educativas sobre diferentes situaciones sanitarias

Médulo 10. Formacion en centros de trabajo (400 horas)
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Formacion en Centros de
Trabajo (FCT)

En la recta final de este programa, tendras la oportunidad de adquirir experiencias
practicas mediante una estancia presencial en instalaciones socio-sanitarias de prestigio.
TECH, a partir de su amplia red de convenios y colaboraciones, ha pactado la realizacion
de este periodo de formacion en centros de trabajo con instituciones especializadas en
dietética. Todas ellas destacan por sus equipos profesionales de gran renombre y por
disponer de las tecnologias mas avanzadas para el disefio de planes nutricionales

Estas practicas seran la oportunidad idonea para que puedas desarrollar todas las
actividades relacionadas con los modulos de estudio de este Grado Superior Oficial,
centrado en la dietoterapia, entre otros temas. De ese modo, la estancia presencial
te proporcionara un dominio global de todas las técnicas de trabajo en este ambito
y, al completar el programa, contaras con un perfil profesional amplio, acorde con
las demandas mas recientes de esta area. Gracias a ello, no solo multiplicaras

tus posibilidades de insercion laboral, sino que también aprenderas a partir de la
experiencia de los mejores profesionales del sector.

Ademas, este proceso formativo servira para validar por completo tu capacitacion
como Técnico Superior en Dietética, segun las pautas oficiales aprobadas por la
Consejeria de Educacion autonémica correspondiente.
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Las practicas tienen las siguientes caracteristicas:

Se cursan una vez superados el resto de los médulos
profesionales realizados en el centro educativo

La duracion del periodo de practicas del ciclo formativo
serd de 400 horas

Podras hacer las practicas en un centro
de tu Comunidad Autonoma

TECH tiene convenios de practicas con las empresas lideres
del sector nutricional y dietético

A través de estas practicas, adquiriras
una significativa experiencia que te
permitira impulsar tu carrera profesional
y maximizar tus oportunidades laborales
en el ambito dietético”
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¢Donde podré realizar la
Formacion en Centros
de Trabajo?

TECH tiene una amplisima red de convenios con centros especializados dentro

del territorio espanol. Estas empresas son escogidas por sus recursos humanos
altamente capacitados y su uso de la tecnologia mas avanzada. Gracias a esas
entidades, contaras con otra perspectiva del desarrollo profesional ya que adquiriras
habilidades de un modo directo y bajo la supervision de especialistas con dilatada
experiencia. Una iniciativa que te permitira estar preparado y enfrentar con eficiencia
cualquier desafio dentro del ambito laboral relacionado con la Dietética.

No dejes pasar la oportunidad de
completar este Grado Superior
Oficial en una institucion equipada
con la ultima aparatologia y con
un distinguido equipo de expertos”
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En particular, para esta Formacion en Centros de Trabajo, estan disponibles
las siguientes instituciones

Madrid

Delirium Catering AquaBody
Pais Ciudad Pais Ciudad
Espafia Madrid Espaiia Madrid
Direccion: Calle de Trevifio, 11, Direccion: Calle de Castrojeriz, 9,
Chamberi, 28003, Madrid Carabanchel, 28025 Madrid
Delirium es una empresa de catering de alta gama Centro profesional de fisioterapeutas, ostedpatas,
en Madrid que trabaja con los mejores proveedores nutricionistas y rehabilitadores dedicados a la salud
y el mejor talento de la gastronomia de sus clientes




Burgos

Ausolan Burgos

Pais Ciudad
Espafia Burgos

Direccion: Ctra. Madrid - Irdn, km 244
Complejo Gala, Naves 313 a 316, 09007

Servicios de catering para colegios, residencias,
hospitales y empresas
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Barcelona

Ausolan Mollet del Vallés

Pais Ciudad
Espafia Barcelona

Direccion: Passatge de L'Autopista nau 3
Poligono Industrial Can Magarola 08100

Servicios de catering para colegios, residencias,
hospitales y empresas

Ausolan Castelldefels

Pais Ciudad
Espafia Barcelona

Direccién: Paseo del ferrocarril 339, 08860

Servicios de catering para colegios, residencias,
hospitales y empresas

Barcelona

Ausolan Reus Poligono

Pais Ciudad
Espafia Barcelona

Direccion: Poligono Industrial Agro
REUS, 43206

Servicios de catering para colegios, residencias,
hospitales y empresas

La Rioja

Madrid

Navarra

Ausolan Reus

Pais Ciudad
Espafia Tarragona

Direccion: Castellvell 9, 1°, 12, 43202

Servicios de catering para colegios, residencias,
hospitales y empresas

—_—

Ausolan San Asensio

Pais Ciudad
Espafia La Rioja

Direccion: Calle Estrella n® 5, 26330

Servicios de catering para colegios, residencias,
hospitales y empresas

Ausolan Alcala de Henares

Pais Ciudad
Espafia Madrid

Direccion: Calle Montevideo, 10, 28806

Servicios de catering para colegios, residencias,
hospitales y empresas

Ausolan Sarriguren

Pais Ciudad
Espafia Navarra

Direccion: Calle Paseo de Champagnat
n°2,31621

Servicios de catering para colegios, residencias,
hospitales y empresas
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Ausolan Barbatain

Pais Ciudad
Espafa Navarra

Direccion: Poligono Industrial
Comarca 2, Calle A, n°® 43 bajo, 31191

Servicios de catering para colegios, residencias,

hospitales y empresas

Ausolan Vitoria

Pais Ciudad
Espafia Alava

Direccion: Calle Larragana, 12 - Pab.
1,01013

Servicios de catering para colegios, residencias,
hospitales y empresas

Ausolan Irin

Pais Ciudad
Espafia Gipuzkoa

Direccion: Calle Gaviria, 22-24
Poligono Industrial, 20300

Servicios de catering para colegios, residencias,
hospitales y empresas

Asturias

Ausolan Erandio

Pais Ciudad
Espafia Vizcaya

Direccion: Calle Rivera de Axpe
n° 38, 4895

Servicios de catering para colegios, residencias,
hospitales y empresas

Ausolan Malaga

Pais Ciudad
Espafia Mélaga

Direccion: Maracay 5, 29006

Servicios de catering para colegios, residencias,
hospitales y empresas

Ausolan Zaragoza

Pais Ciudad
Espafia Zaragosa

Direccion: Calle de Rafael
Alberti, 5, 50018

Servicios de catering para colegios, residencias,

hospitales y empresas

Ausolan Asturias

Pais Ciudad
Espafia Asturias

Direccion: Calle Pefia Redonda, Parcela
R-6 Poligono de Silvota, 33192

Servicios de catering para colegios, residencias,

hospitales y empresas

Ausolan Cantabria

Pais Ciudad
Espafia Cantabria

Direccion: Barrio El Espino 103 bajo,
39619 San Salvador

Servicios de catering para colegios, residencias,

hospitales y empresas
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Ausolan Mondragén

Pais Ciudad
Espafia Gipuzkoa

Direccion: Avenida Uribarri 35, 20550,
Mondragén

Servicios de catering para colegios, residencias,
hospitales y empresas

Valencia

Ausolan Torrent

Pais Ciudad
Espafia Valencia

Direccion: Ctra. Masia de Juez,
18 A. 46900

Servicios de catering para colegios, residencias,
hospitales y empresas

—] n#_-‘l | # Ty I

Centro Médico Clinisalud

Pais Ciudad
Espafia Madrid

Direccion: C. del Pingiiino, 23,
Carabanchel, 28047 Madrid

Clinica que ofrece Servicios Profesionales de Salud
con 18 afios de experiencia en el sector

Madrid

E A

Sano Madrid Tetuan

Pais Ciudad
Espafia Madrid

Direccion: Calle del Marqués de Viana,
67, Tetudn, 28039 Madrid

Centro de entrenamiento personalizado y grupos
reducidos en Tetuan
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JG fitness Chamberi JG fitness Ayala Sambricio Nutricion y Salud
Pais Ciudad Pais Ciudad Pais Ciudad
Espafia Madrid Espafia Madrid Espafia Madrid
Direccion: C. de Sagunto, 15, Chamberi, Direccion: C. de Ayala, 61, Salamanca, Direccion: Calle Manuel Lépez Paraiso 2. 28231.
28010 Madrid 28001 Madrid Las Rozas de Madrid, Madrid
Centro de entrenamiento personal, fisioterapia, Centro de entrenamiento personal, fisioterapia, Sambricio Nutricion y Salud es un centro
osteopatia y nutricion osteopatia y nutricion dietista nutricionista

|

Madrid
Olympus Center JG fitness Tres Cantos Date Life
Pais Ciudad Pais Ciudad Pais Ciudad
Espafia Madrid Espafia Madrid Espafia Madrid
Direccion: C. de Palos de la Frontera, 16 Direccion: Sector Pintores, 31, Local 7, ! "
e 1o ' D : Calle de Maldonado, 50, 1°A,
Arganzuela, 28012 Madrid 28760, Tres Cantos, Madrid lreccgzlar:a:caezagogﬁagrid

Olympus Center se especializa en el .
L L Centro de entrenamiento personal, o .
cumplimiento de los objetivos de la fisiot ) \ i tricid Clinica avanzada que ofrece servicios
. PR isioterapia, osteopatia y nutricion . o .
persona, atendiendo a su condicion fisica P P y de telemedicina y nutricién online
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Requisitos de Acceso

Seran aptos para matricularse en el Ciclo Formativo de Grado Superior Oficial en
Administracion y Finanzas los alumnos que cumplan con el requisito de edad y alguno
de los supuesto académicos.

Edad
+ Tener 18 afios o cumplirlos en el afio natural de la formalizacion de la matricula

+ Los mayores de 16 afios, 0 que cumplan dicha edad en el afio natural, al realizar la
matricula deben encontrarse en alguna de las siguientes situaciones:

+ Estar dado de alta como trabajador por cuenta propia o ajena
+ Tener la condicion de deportista de alto nivel o alto rendimiento

+ Encontrarse en situacion extraordinaria de enfermedad, dificultad fisica o sensorial,
0 en situacion de dependencia o con personas a su cargo que le impida cursar
estas ensefianzas en régimen presencial

Este es el mejor momento para
iniciar tu formacion, no esperes
mas y realiza tu solicitud”

Académicos*

*

>

Estar en posesion del Titulo de Bachiller, o de un certificado acreditativo de haber
superado todas las materias del Bachillerato

Haber superado el segundo curso de cualquier modalidad de Bachillerato experimental
Estar en posesion de un Titulo de Técnico (Formacion Profesional de Grado Medio)
Estar en posesion de un Titulo de Técnico Superior, Técnico Especialista o equivalente a
efectos académicos

Haber superado el Curso de Orientacion Universitaria (COU)

Estar en posesion de cualquier Titulacion Universitaria o equivalente

Haber superado la prueba de acceso a ciclos formativos de grado superior (se requiere
tener al menos 19 afios en el afio que se realiza la prueba o 18 para quienes poseen el
titulo de Técnico)

Haber superado la prueba de acceso a la Universidad para mayores de 25 afios (la
superacion de las pruebas de acceso a la Universidad para mayores de 40 y 45 afios no
es un requisito valido para acceder a FP)

*Los estudiantes con titulacion no espafiola que deseen matricularse en este Ciclo Formativo podran
hacerlo presentando el documento de solicitud de homologacion ante las autoridades educativas
competentes
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Esther Galvez

Técnica en Dietética y Nutricion

“Elegi este Grado Superior porque, aparte de sentirme atraida por el mundo
de la Dietética, TECH ponia en mi mano todas las facilidades del mundo para
estudiar. Desde mi casa y sin tener que desplazarme a clases presenciales,
he obtenido la titulacién que deseaba”

Luis Ramos

Dietista

“Estudiar de forma presencial era una gran limitacion para mi, ya que no podia
compaginarlo con otras actividades que me apasionan como jugar al futbol o
dar clases de guitarra. Encontré esta titulacion de TECH y me vino de maravilla.
Obtuve el Titulo Oficial y, nada mds terminar las practicas, encontré trabajo”
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Convalidaciones

Si has cursado estudios en Espafia y deseas convalidar modulos profesionales de
Formacion Profesional, el proceso es sencillo. Solo necesitas estar matriculado en el
ciclo formativo y los modulos especificos que quieras convalidar.

Una vez lo solicites, nosotros nos encargamos de todo. Realizamos todos los
tramites para que puedas enfocarte en lo que realmente importa: seguir avanzando
en tu formacion sin complicaciones.

Si has iniciado un ciclo formativo de FP en otro centro de cualquier punto de Espafia
y quieres venir con nosotros a terminarlo, nosotros nos encargamos de realizar el
traslado de expediente, tu solo tendras que centrarte en tu aprendizaje.

Si ya terminaste un ciclo de Formacion Profesional y ahora quieres estudiar otro
con nosotros, debes saber que puedes convalidar algunos modulos profesionales y
evidentemente, nosotros nos encargamos del proceso.

¢Qué puedo aportar?

¢Cuentas con estudios previos y quieres
saber si puedes convalidar temas de este
Ciclo Formativo a través de ellos? Envia a
nuestro equipo académico la informacion
la evaluaremos de inmediato”
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Titulos de Formacién Profesional y Médulos Experimentales
de Nivel Il o Nivel lll, regulados al amparo de la Ley 14/1970,
de 4 de agosto General de Educacion y Financiamiento de la
Reforma Educativa

Certificados de Profesionalidad o Certificados Profesionales

Unidades de competencia oficialmente acreditadas

Estudios Universitarios oficiales, solo en Grado Superior

Si la matricula es en Grado Medio: en ningtn caso se puede
aportar estudios universitarios oficiales de diplomado,
licenciado o grado puesto que los ciclos de grado medio no
pertenecen al espacio de la educacion superior

Solicitud de Convalidaciones de Médulos Profesionales
de titulos de Formacion Profesional
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Ildiomas Gratuitos

TECH Formacion Profesional ofrece los Unicos cursos intensivos de preparacion
para la obtencion de certificaciones oficiales de nivel de idiomas, basados 100% en

el Marco Comun Europeo de Referencia para las Lenguas (MCER). Los 48 Cursos

de Preparacion de Nivel Idiomatico que tiene la Escuela de Idiomas de TECH estan
desarrollados en base a las ultimas tendencias metodologicas de aprendizaje en
linea. Asimismo, su enfoque orientado a la accion y la adquisicién de competencia
lingUistica posibilita una preparacion mas flexible y acelerada de cara a los exdmenes
oficiales de certificacion de nivel.

Por medio de este sistema, el estudiante aprendera mediante actividades en contextos

reales, la resolucion de situaciones cotidianas de comunicacion en entornos simulados
de aprendizaje y se enfrentara a simulacros de examen para la preparacion de la prueba
de certificacion de nivel.

El Marco Comun Europeo de Referencia para las Lenguas es el maximo sistema oficial
de reconocimiento y acreditacion del nivel del alumno. Aunque existen otros sistemas
de validacion, estos proceden de instituciones privadas y, por tanto, no tienen validez
oficial. EI MCER establece un criterio Unico para determinar los distintos niveles de
dificultad de los cursos y otorga los titulos reconocidos sobre el nivel de idioma que se
posee. Por eso, ya son muchos los colegios, las universidades y las empresas que solo
aceptan a candidatos que certifican su nivel mediante un titulo oficial en base al MCER.

_—

—
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TECH incorpora, como contenido extracurricular al plan de estudios oficial, la posibilidad
de que el alumno estudie idiomas, seleccionando aquellos que mas le interesen de entre
la gran oferta disponible:

Podra elegir los Cursos de Preparacion de Nivel de los idiomas y nivel que
desee, de entre los disponibles en la Escuela de Idiomas de TECH, mientras
estudie el Ciclo, para poder prepararse el examen de certificacion de nivel

+ En cada programa de idiomas tendra acceso a todos los niveles MCER, desde
el nivel A1 hasta el nivel C2

+ Cada afio podra presentarse a un examen telepresencial de certificacion de
nivel, con un profesor nativo experto. Al terminar el examen, TECH le expedira
un certificado de nivel de idioma

Los cursos seran gratuitos. Estudiar idiomas NO aumentara el coste del programa

El estudio ilimitado y la certificacion anual de cualquier idioma estan incluidas
en la titulacion

48 Cursos de Preparacion de Nivel
para la certificacion oficial de 8
idiomas en los niveles MCER A1, A2,
B1,B2, C1yC2"

PRINCIPIANTE INTERMEDIO
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Metodologia

Nuestra institucion es la primera en el mundo que combina la
metodologia de los case studies con un sistema de aprendizaje 100%
online basado en la reiteracion, que combina elementos didacticos
diferentes en cada leccion.

Potenciamos los case studies con el mejor método de ensefianza
100% online: el Relearning.

TECH pone a tu disposicion un método
de aprendizaje que ha revolucionado

la Formacion Profesional y con el que
mejoraras tus perspectivas de futuro
de forma inmediata.

En TECH aprenderas con una metodologia vanguardista concebida learning
para capacitar a los profesionales del futuro. Este método, a la from atn
exper

vanguardia pedagogica mundial, se denomina Relearning.

Nuestra institucion es la Unica en habla hispana licenciada para
emplear este exitoso método. En 2019 conseguimos mejorar los
niveles de satisfaccion global de nuestros alumnos (calidad docente,
calidad de los materiales, estructura del curso, objetivos...) con respecto
a los indicadores del mejor centro educativo online en espafiol.
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Esta titulacion de TECH es un programa intensivo que te prepara para afrontar
todos los retos en esta area, tanto en el ambito nacional como internacional.
Tenemos el compromiso de favorecer tu crecimiento personal y profesional, la
mejor forma de caminar hacia el éxito, por eso en TECH utilizaras los case studies,
la metodologia de ensefianza mas avanzada y eficaz del mercado educativo.

Nuestro programa te proporciona las
mejores habilidades profesionales,

preparandote para afrontar todos los
retos actuales y futuros en esta area”

El método del caso ha sido el sistema de aprendizaje mas utilizado por las mejores
escuelas de negocios del mundo desde que éstas existen. Desarrollado en 1912 para
que los estudiantes de Derecho no solo aprendiesen las leyes a base de contenidos
tedricos, el método del caso consistio en presentarles situaciones complejas reales

para que tomasen decisiones y emitiesen juicios de valor fundamentados sobre
como resolverlas.

Ante una determinada situacion, ;qué harias tU? Esta es la pregunta a la que te
enfrentamos en el método del caso, un método de aprendizaje orientado a la accion.
A lo largo del curso, te enfrentaras a multiples casos reales. Deberas integrar todos
tus conocimientos, investigar, argumentar y defender tus ideas y decisiones.
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En este programa tendras acceso a los mejores materiales educativos, preparados a conciencia para ti:

Material de estudio

Todos los contenidos didacticos son creados por los especialistas que van a impartir
el curso, especificamente para él, de manera que el desarrollo didactico sea realmente
especifico y concreto.

\V4

Estos contenidos son aplicados después al formato audiovisual que creara nuestra
manera de trabajo online, con las técnicas mas novedosas que nos permiten ofrecerte
una gran calidad, en cada una de las piezas que pondremos a tu servicio.

Clases magistrales

Existe evidencia cientifica sobre la utilidad de la observacién de terceros expertos.

El denominado Learning from an expert afianza el conocimiento y el recuerdo, y
genera seguridad en nuestras futuras decisiones dificiles.

Practicas de habilidades y competencias

Realizaras actividades de desarrollo de competencias y habilidades especificas en
cada drea tematica. Practicas y dinamicas para adquirir y desarrollar las destrezas
y habilidades que un especialista precisa desarrollar en el marco de la globalizacion
que vivimos.

Lecturas complementarias

Articulos recientes, documentos de consenso, guias internacionales... En nuestra
\l/ biblioteca virtual tendras acceso a todo lo que necesitas para completar tu capacitacion.
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Case Studies

Completaras una seleccion de los mejores case studies de la materia. Casos
presentados, analizados y tutorizados por los mejores especialistas del
panorama internacional.

Restmenes interactivos

Presentamos los contenidos de manera atractiva y dinamica en pildoras multimedia
que incluyen audio, videos, imagenes, esquemas y mapas conceptuales con el fin de
afianzar el conocimiento.

Este sistema exclusivo educativo para la presentacion de contenidos multimedia fue
premiado por Microsoft como “Caso de éxito en Europa”.

Testing & Retesting

Evaluamos y reevaluamos periédicamente tu conocimiento a lo largo del programa.
Lo hacemos sobre 3 de los 4 niveles de la Piramide de Miller.
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Tutorias

A'lo largo de este Ciclo de Grado Superior recibiras un acompafamiento constante por
parte del profesorado. Asi, disfrutaras de tutorias semanales de todos los médulos
con clases magistrales, resolucion de dudas y correcciones individuales y colectivas,
obteniendo una orientacion regular para alcanzar todos tus objetivos formativos.

Por tanto, a la innovadora metodologia de aprendizaje online con la que se desarrolla
este programa oficial se le une la gran oportunidad de contar con un apoyo
personalizado a lo largo de todo el plan de estudios.

Todo ello, con la maxima garantia y excelencia asegurandonos de ofrecerte una
tutorizacion predominantemente individualizada y ajustada a tus necesidades
académicas.

Tendras acceso a diversas
tutorias en las que recibiras
un acompanamiento
personalizado y adaptado a
tus necesidades formativas”

e
-



Las tutorias podran ser de caracter presencial o de caracter no presencial,
individuales o colectivas y siempre seran de asistencia voluntaria.

Acompanamiento personalizado

Disfrutaras de un acompafiamiento continuo y personalizado
por parte del profesorado de este programa académico, quienes
tendran en cuenta tus circunstancias personales para adaptarse
a tus necesidades formativas y laborales mediante las diferentes
tutorias ofrecidas a lo largo del curso.

Tutoria Inicial

Coincidiendo con la fecha de inicio de cada maédulo el tutor realizara
la Tutorfa Inicial donde presentara los contenidos, las actividades y
los criterios de evaluacion y calificacion del médulo. Si no puedes
asistir por cualquier motivo, podras solicitar una tutoria individual
para obtener la informacion de la tutoria inicial.

Tutorias Individuales

Constituyen el mayor peso dentro de nuestra propuesta, ya que
consideramos que, mediante un seguimiento personalizado, el
docente-tutor conocera el momento de aprendizaje exacto de
cada alumno.

Tutorias | 43 tecn

Tutorias colectivas

Las tutorias colectivas serviran para poner en comun aspectos
generales, tedricos y practicos del Ciclo de Grado Superior. En
caso de que no puedas estar presente en las tutorias colectivas,
tendras acceso a ellas a posteriori en la plataforma virtual para
que las consultes cuando y cuantas veces lo necesites.

Tutorias presenciales

Silo deseas, tienes la oportunidad de realizar tutorias colectivas
y presenciales donde podras asistir voluntariamente al centro y
realizar actividades practicas relacionadas con los resultados de
aprendizaje, disponiendo del profesor tutor, uso de material o el
equipamiento de las instalaciones del centro.

Disfruta de la oportunidad de asistir
voluntariamente a tutorias presenciales
en un centro con los mejores recursos
practicos y de aprendizaje”
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Evaluacion y examenes

Las evaluaciones ordinarias se llevaran a cabo de forma online y de manera habitual
durante todo el curso. Estas se desarrollaran en el campus virtual donde se albergan
el resto de los contenidos de cada uno de los moédulos.

Asi mismo, y al tratarse de un Ciclo de Grado Superior Oficial, la realizacion de
examenes finales presenciales sera obligatoria. La superacion de estos examenes
conduce a la obtencién de un titulo oficial de Formacion Profesional. Las pruebas
presenciales garantizaran que has alcanzados los aprendizajes necesarios para
desarrollar tu profesion de Técnico Superior. A lo largo del curso en TECH podras
realizar simulacros online de examen disefiados con la ultima tecnologia educativa.

Ademas, los contenidos y el método de aprendizaje con los que se desarrolla
este programa estan especialmente pensados para que alcances los objetivos
académicos, por lo que cuentas con la garantia de recibir un aprendizaje 6ptimo
que te guiara hacia la obtencién del titulo oficial.

TECH FP te garantiza un aprendizaje
global: contaras con los mejores
contenidos y simulacros de evaluacion
para que puedas superar los examenes.
Asi obtendras tu titulo oficial”




Examenes Presenciales

—V
—
—V
—V

Tras la inscripcion, tu tutor personal te informara de la fecha exacta
en la que se realizaran las diferentes convocatorias de examen

Ademas, en el campus tendras una Guia donde encontraras toda la
informacion del desarrollo de tu curso y las fechas de los examenes
presenciales obligatorios

Estos examenes presenciales se llevaran a cabo en el centro
en el que te hayas inscrito

(miplip

Evaluacién y exdmenes | 45 tecC’.

Cada afo tendras dos convocatorias:

+  Una ordinaria que tendra lugar la segunda quincena de mayo
Otra extraordinaria que se realiza normalmente en junio y a la
gue solo asistiran aquellos alumnos que no consigan superar
la primera convocatoria

En cada convocatoria se efectuara un examen por cada
uno de los modulos del Ciclo de Grado Superior Oficial

Los examenes se realizaran en 2 jornadas. Normalmente,
en sabado y domingo
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Titulacion

El Ciclo de Grado Superior Oficial en Dietética, garantiza, ademas de la capacitacion
mas rigurosa y actualizada, un titulo de Técnico Superior en Dietética.

Tras la consecucion del programa completo y superacion de las evaluaciones, podras
solicitar tu titulo, expedido por la Administracion Publica competente. Durante la
tramitacion del titulo obtendras, ademas, un certificado de titulacion.

Gracias a la alta calidad académica del programa, la Consejeria de Educacion de la
Comunidad de Madrid concedid la autorizacion oficial de estudios el dia 22/05/2023
através de la Orden 1234567890.

Este titulo tiene caracter de validez oficial en todo el territorio espafiol y faculta
al egresado para ejercer los derechos que a este titulo otorgan la legislacion 'y
disposiciones oficiales vigentes.

Sitiene cualquier duda puede dirigirse a su asesor académico o directamente
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