FICHA CICLOS GRADO SUPERIOR / DTICA

IDENTIFICACIÓN  DEL  CICLO
	FAMILIA  PROFESIONAL
	DENOMINACIÓN  DEL  CICLO
	GRADO

	· SANIDAD
	· DIETÉTICA 
	SUPERIOR


• TITULACIÓN :  TÉCNICO  SUPERIOR  EN DIETÉTICA.

• DURACIÓN :  DOS  CURSOS  ACADÉMICOS /  2000 HORAS.

• DESCRIPCIÓN : Este Título prepara para eleborar dietas adaptadas a personas y a colectivos, analizando las necesidades de alimentación y de nutrición de cada persona o grupo. Normalmente, este Técnico Superior se integra en un equipo de  prevención y asistencia sanitaria formado por otros técnicos de su mismo nivel y dirigido por un facultativo. En cualquier caso, puede participar en todas las actividades que se realicen en su área de trabajo, incluida la colaboración en labores de investigación y control epidemiológico.

CRITERIOS DE ADMISIÓN  DE ALUMNOS PARA CURSAR EL CICLO
	MODALIDADES  DE  BACHILLERATO
	MATERIAS  DE  BACHILLERATO

	
	  PREFERENTES  DE  2º CURSO
	RECOMENDABLES   EN    1º 

	· Ciencias de la Naturaleza y de la Salud.


	·  BIOLOGÍA .
	· Biología  y  Geología.


ESTRUCTURA  DEL  CICLO
	MÓDULOS  DEL  PRIMER  CURSO
	HORARIO
	MÓDULOS  DEL  SEGUNDO  CURSO
	HORARIO

	· Organización y gestión del área de trabajo asignada en la unidad / gabinete de dietética.

· Alimentación equilibrada.

· Control alimentario.

· Fisiopatología aplicada a la dietética.

· Relación en el entorno de trabajo.

· Formación y orientación laboral.


	3 h / s.

10 h / s.

6 h / s.

7 h / s.

2 h / s.

2 h / s.
	· Dietoterapia.

· Microbiología e higiene alimentaria.

· Educación sanitaria y promoción de la salud.

· Formación en centros de trabajo / FCT .

 
	11 h / s.

11 h / s.

8 h / s.

3º Tr.- 400 h.


COMPETENCIA  PROFESIONAL
	·  Organizar y gestionar,  a su nivel, el área de trabajo asignada en la unidad / gabinete.

·  Elaborar y supervisar dietas adaptadas a pacientes y colectivos según su patología específica.

·  Supervisar la conservación, manipulación y transformación de los alimentos de consumo humano.

·  Elaborar y supervisar dietas adaptadas a personas y colectivos según sus necesidades nutricionales.

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

·  Promover la salud de las personas y la comunidad a través de la educación alimentaria, mediante actividades de promoción y educación para la salud.



ÁMBITOS  EMPRESARIALES / PROFESIONALES  RELACIONADOS  CON  EL  CICLO
	( Los principales subsectores donde este Técnico Superior desarrolla su actividad son:

·  Atención primaria y comunitaria.

·  Unidades de promoción de la salud o consultas de atención primaria y unidades de apoyo : salud mental, pediatría, higiene buco-dental y geriatría.  

·  Salud pública : servicio de higiene de los alimentos.

·  Servicios generales hospitalarios : unidades o servicios de dietética y nutrición.

·  Servicios de restauración : cocinas de hospitales, empresas de cátering, restaurantes y hoteles, comedores colectivos ( residencias generales, geriátricas, guarderías ... ), comedores escolares y de empresas. 

·  Industria alimentaria :  Departamento de alimentos preparados y precocinados, departamentos de productos alimentarios, control y formación de manipuladores de alimentos.



ACCESO  A  OTROS  ESTUDIOS 
	·  Diplomado Universitario en Enfermería *.

·  Diplomado en Educación Social *.

·  Diplamado Universitario en Fisioterapia *.

·  Dilomado en Logopedia.

·  Diplomado Universitario en Podología.


·  Diplomado en Trabajo Social *.       

·  Diplomado Universitario en Terapia Ocupacional.
·  Maestro, en todas sus especialidades *.                                                                                                 


* = Hace referencia a los estudios que se pueden cursar en las Universidades de Murcia / Cartagena.

