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Modul 4: producci6 de plantes.
Crédit 4: producci6 de plantes.
Modul 5: cultius horticoles.
Crédit 5: cultius horticoles.

© Modul 6: cultius fructicoles.
Credit 6: cultius fructicoles.
Modul 7: metodes de control fitosanitari.
Credit 7: metodes de control fitosanitari.
Modul 8: agrotecnologia.
Credit 8: agrotecnologia. .
Modul 9: formacio i orientacié laboral.
Credit 9: formacio i orientaci6 laboral.
Modul 10: formacié en centres de treball
Credit 10: formacio en centres de treball.

—4  Especialitats del professorat que té atri-
bucié docent en els crédits del cicle formatiu
de grau mitja d’explotacions agricoles intensi-
ves: ’ '

a) El professbrat de I'espectalitat de proces- -

sos de produccié agraria del cos de professors
d’ensenyament secundari té atribucié docent per
als credits: | :

Credit 1: organitzacié i gestié d'una explotacio
agraria familiar. o

Credit 7: métodes de control fitosanitari.

Credit 8: agrotecnologia. = :

b) Elprofessorat de F'especialitat d’operaci-
ons i equips de produccié agraria del cos de
professors técnics de formacié professional té
‘atribucié docent per-als crédits: -

Crzdit 2: instal-lacions agraries.

Credit 3: mecanitzaci6 agraria.

Crédit 4: producci6 de plantes.

Credit 5: cultius horticoles.

Credit 6: cultius fructicoles.

c) Elprofessorat de I'especialitat de formacié

-

i orientaci6 laboral del cos de professors d’en-

* senyament secundari té atribucié docent per al
crédit:
Crédit 9: formacié i orientacio laboral.
~d) Elprofessorat de les especialitats citades
als apartats a), b) i ¢) té atribuci6 docent per al
creédit: | ,
Credit 11: sintesi. .

—S5 Centres privats de.formaa'o’ professional
autoritzats a impartir aquest cicle formatiu:
- a) Que disposin d’autoritzaci6 o classificaci6
definitiva per impartir la branca agraria de pri-
mer grau. = -
 b) Queestiguin homologats per impartir les
especialitats de la branca agraria de segon grau.

—6 Accés al barxillerat, convalidacions i cor-
respondeéncies. | :

- 6.1 Modalitats de batxillerat a qué déna
accés: -

Ciéncies de la Naturalesa i de la Salut.

Tecnologia. . ‘

6.2 Moduls professionals que poden ser
convalidats amb la formacié professional ocu-
pacional: o
~ Organitzacid i gestié d'una explotacié agra-

ria familiar. |

- Installacions agraries.

Mecanitzaci6 agraria.

Produccié de plantes.

-Metodes de control fitosanitari.

6.3 -Moduls professionals que es poden cor-
respondre amb la practica laboral:

Instal-lacions agraries.

Mecanitzaci6 agraria.

Produccié de plantes.

Metodes de control fitosanitari.
Formacié i1 orientacio laboral.
Formacio en centres de treball.

(98.091.052)

DECRET

50/1998, de 3 de marc, pel qual s'estableix el cur-

riculum del cicle formatiu de graw superior de
dietetica. '

El Reial decret 536/1995, de 7 d"abril. ha es-
tablert el titol de t&cnic superior en dietética i
els corresponen.s ensenyameants minims, en
consonancia amb el Reial decret 676/1993, de
7 de maig, el qual fixa les directrius generals
sobre els titols de formacid professional i els seus
ensenyaments minims. '

. De conformitat amb l’article 4 de la Llei or-

~ ganica 1/1990, de 3 d’octubre, d'ordenacié ge-

neral del sistema educatiu, correspon a les ad-
ministracions educatives competents establir el
curriculum del cicle formatiu corresponent.

D’acord amb el Decret 332/1994, de 4 de
novembre, pel qual s’estabieix I'ordenacio ge-
neral dels ensenyaments de formaci6 profes-
sional especifica a Catalunya, correspon al
Govern de la Generalitat de Catalunya I'esta-
bliment del curriculum dels ensenyaments de

- formaci6 professional.

El curriculum dels cicles formatius de foima-
ci6 professional especifica s'estableix tenint
present les necessitats generals de qualificaci¢
de cada ambit professional detectades a Cata-
lunyai les diverses mesures que permeten ade-
quacions del curriculum a les necessitats espe-
cifiques de I’ambit socioeconomic dels centres
docents. R ‘

L autonomia pedagogica i organitzativa dels
centres i el treball en equip del professorat
permeten desenvolupar actuacions flexibles
i possibiliten concrecions particulars del cur-
riculum en cada centre docent. El curriculum
establert en aquest Decret ha de ser desple-
gat en les programacions elaborades per

I'equip docent, les quals han de potenciar les -

capacitats clau de I'alumnat i han de respondre

al requisit d'integracio dels contingus del cicle

formatiu.

En virtut d’aix0, a proposta del conseller

- d’Ensenyament, amb I'informe del Consell Es-

colar de Catalunya, d’acord amb el dictamen de
la Comissi6 Juridica Assessora i amb la delibe-
raci6 prévia del Govern, o

DECRETO:

Article1 _

~ Aquest Decret estableix el curriculum per a
I'ensenyament de formacié professional vinculat
al titol de tecnic superior en dietetica regulat pel
Reial decret 536/1995, de 7 d’abril, pel qual
s’aproven els ensenyaments minims. |

Aggicle 2

2.1 Ladenominacid, el nivell i la durada del
cicle formatiu son els que s’estableixen a I'apar-
tat 1 de I'annex d’aquest Decret.

e

2 Elperfil professional és el que s’indica
partat 2 de I'annex. _ -
2.3  Els objectius generals del cicle forma-

tiu son els que s'estableixen a I'apartat 3.1 de

["annex.

2.4  Elscontinguts del curriculum s’estruc-
turen en els crédits que s'estableixen a apar-
tat 3.2 de 'annex.’

2.5 Els objectius terminals son els criteris
que serveixen de referencia per a I"avaluacio.

2.6 Les hores a disposicid del centre s’esta-
bleixen a I'apartat 3.3 de I'annex.

Article 3

La relacié dels credits en qué s'estructuren els
moduls professionals de I'ensenyament corres-
ponent al titol de técnic superior en dietetica
s'estableix a I'apartat 3.4 de I'annex.

Article 4 :
Les materies del batxillerat que s’han hagut
de cursar per accedir al cicle formatiu es deta-

llen a I'apartat 3.5 de l'annex.

Article 5 : .
Les especialitats exigides al professorat que

-imparteix els credits corresponents a aquest cicle

formatiu sén les que s'expressen a I'apartat 4 de
I'annex. - : :
Article 6 .

6.1 Els moduls susceptibles de convalidacio
per estudis de formaci6 professional ocupacional
o de correspondéncia amb la practica laboral son
els que s'especifiquen. respectivament, en els
apartats 5.113.2 de 'annex.

6.2 Els estudis universitaris als quals déna
accés aquest titol son els indicats a I'apartat 5.3

- de I'annex.

DISPOSICIONS ADDICIONALS

Primera

- El professorat de I'especialitat de processos
sanitaris del cos de professors d’ensenyament se-
cundari podra impartir la matéria de biologia del
batxillerat. -

Segona _

El conseller d’Ensenyament pot desplegar
el curriculum a qué es refereix aquest Decret
tant en la modalitat d’educaci6 presencial com
en la d’educacié a distancia. el pot adequar a
les caracteristiques dels alumnes amb necessi-
tats educatives especials i el pot adaptar a les
caracteristiques singulars de col-lectius d’alum-
nat.

Tercera ' | .

El conseller d' Ensenyament pot autoritzar la
realitzacié d’experimentacions sobre aquest cur-
riculum d’acord amb el que disposa el capitol 6
del Decret 332/1994. de 4 de novembre, pel qual
s’estableix I'ordenacié general dels ensenya-
ments de formacio professional especifica a
Catalunva.

DISPOSICIO FINAL

Aquest Decret entraen vigor I'endemade la
seva publicacié al Diari Oficial de la Generali-
tat de Catalunya.

~.Barcelona, 3 de marg de 1998




Diari Oficial de la Generalitat de Catalunya

Niim. 2622 - 20.4.1998

JorpIPuioL
President de la Generalitat de Catalunya

Josep XAVIER HERNANDEZ I MORENO
Conseller d’Ensenyament

ANNEX

—1 [dentificacio del iitol.

1.1 Denominacio: dietetica. |

. 1.2 Nivell: formaci6 professional de grau
supenor

1.3 Duradadel cicle formatiu: 2 000 hores.

1.3.1 Formacid en el centre educatiu: 1.590
hores (creditsde I't al 911'11).

1.3.2 Formacioé en centres de treball: 410
hores (credit 10).

2 Perfil professional.

2.1 Competéncia general.

Es competéncia general d aquest tecnic ela-
borar dietes adaptades a persones i col-lectius.
i controlar la qualitat de I'alimentacié humana,
analitzar els seus comportaments alimentaris i
les seves necessitats nutricionals. 1 programar i
aplicar activitats educatives que millorin els
habits d’alimentacio de la poblacié. sota la su-
pervisi6 corresponent.

2.2 Competencies professionals.

Les competenciesi les realitzacions més re-
llevants que ha de mamfestar el professional
son: o
a) Organitzar i gestionar, al seu mvell larea

~ de treball assignada a la unitat/gabinet.

1.. Organitzar, desenvolupar i gestionar un
fitxer de pacients/clients. tenint en compte les
diferents necessitats d’ atenci6 i el nivell de do-
cumentacio que es maneja.

2. Gestionar el pla de manteniment dels equips
i la maquinaria del servei/unitat/gabinet.

3. Planificar i gestionar 'emmagatzematge,
la reposicié 1 'adquisicid. en el seu ambit de com-
peténcia, de I'instrumental i el material utilitzat
a la unitat/servei/gabinet.

4. Crear, desenvolupar i mantenir bones re-

‘lacions amb pacients/clients reals o potencials.

- 5. Obtenir els informes i els resums d’activi-
tats mitjangant el tractament de la mformacm

de la base de dades.

6. Interpretar informacid cientificotécnica
(processos d analist. de qualitat, manuals de pro-
cediments 1 equips) i adaptar procediments,

produir informacid oral o escrita.que permeti -

'execuci6 de Lactivitat amb els nivells de qua-
litat establerts. i optimar els recursos assignats.

7. Programar el treball de la unitat/gabinet,
i preveure, assignar o distribuir tasques. equips,

- Tecursos o temps d'execuci6. en el seu ambit de

competencia. .

b) Elaborar i supervisar dictes adaptades a
persones i col-lectius segons les seves necessitats
nutricionals:

1. Realitzar la caracteritzaci dietética espe-
cifica d’'una persona o col-lectiu. ‘

2. Elaborar dietes tipus segons I'edat, 'acti-
vitat 1 les caracteristiques fisiologiques o fun-
cionals de I'individu o col-lectiu.

3. Realitzar el seguiment i comprovar ’accep-
tacid de les dietes prescnte& tant a individus com
a col-lectius.

¢) Elaborarisupervisar dietes adaptades a
pacientsicol-lectius segons ia seva patologia es-

.pecifica:

1. Interpretarlaprescnpcxo dietatica establerta.

-

2. Realitzar la caracteritzaci6 dietetica indi-
vidual de cada pacient/client.

3. Elaborar dietes adaptades a cada pacient
segons la seva patologia especifica, seguint la
prescripcio dietética. - |

4. Elaborar dietes tipus segons els processos

- fisiopatologicsque puguin afectar els diferents

col-lectius.

5. Realitzar el seguimenti comprovar I'accep-
tacio de les dietes prescntcs. tant a individus com
a col-lectius.

d) Controlarisupervisar la composicié qua-
litativa dels aliments per determinar-ne la qua-
litat higienicodietetica:

1. Reahtzar el manteniment preventiuid’is,
controlar les reparacions, comprovar el fun-
cionament i realitzar calibratges de rutina dels
equips al seu carrec. seguint el procediment
establert i la fitxa de manteniment.

2. Prooramér la presa de mostres per a la

3. Obtenir mostres d’aliments. en les condi-
cions de quahtat establerta.

4. Realitzar tecniques analitiques in situ dels
aliments. mitjanc¢ant equips mesuradors 1 técni-
ques estandarditzades.

5. Envasar, conservar, transportar. enregis-

trar 1 remetre les mostres preses al laboratori
d’analisi en les condicions adequades.

6. Interpretarienregistrar les dades analiti-
ques obtingudes en ['estudi.

€) Supemsar la conservacio. la manipulacié
i la transformacio dels aliments de consum
huma:

1. Supervisar la recepci6 dels aliments adqui-
rits, 1 comprovar-ne la qualitat higiénicail'ade-
quacid a les pautes prescrites.

2. Supervisar els processos d ' emmagatzemat-
ge i conservacio dels aliments de consum huma.
i garantir-ne la qualitat higienicodietetica.

- 3. Controlar, mantenir i vigilar els sistemes
d’higienitzaci(’) dels aliments segons les normes
de qualitat. -

4. Controlar i vigilar la mampulac1o d'ali- -

ments de consum huma per evitar la seva pos-
sible contaminacid i mantenir les seves caracte-
ristiques nutritives. ‘

5. Supervisar el procés de transformacié dels

aliments per a consum huma.

6. Revisar. controlar 1 supervisar les condi-
cions higienicosanitaries dels aliments i les ins-
tal-lacions (cuines i menjadors col-lectius).

f) Promoure la salut de les persones i la co-

" munitat a través de 'educacié alimentaria, mit-

jancant activitats de promocié i educacto per a
la salut:

1. Realitzar estudis sobre els habits alimen-
taris d'un grup de poblacid.

2. Elaborari programar activitats educatives
sobre etiopatogénia i prevencid de patologles as-
sociades a desordres alimentaris, i proporcionar
informacid i coneixements de salut alimentaria
a altres agents sanitaris i a la comunitat.

3. Educar i motivar les persones en pautes
d’alimentaci® saludabiles.

4.. Desenvolupari 1mpulsar estrategies enca-
minades a la promoci6 de la salut d’'una comu-
nitat i actuar com a dinamitzador d’activitats

~ d’educacié6 alimentaria en col-lectius amb dife-
rents mvells de formacié 1 motivacio.

5. Educar les persones i els col-lectius en el
consum de productes alimentaris. :

23 Capacitatsclau.

S6n les capacitats, majorment de tipus indivi-

-

dual. més associades a conductes observables en
I'individu1s0n. en conseqiiéncia. transversals -
en el sentit que afecten molts llocs de treball- i
transferibles a noves situacions.

a) Capacitat de resolucio de problemes:

Es la disposicid 1 habilitat per enfrontar-se i
donarresposta a una situacio determinada mit-
jangant 'organitzacio o 'aplicacié d'una estra-
tegia o seqiiencia operativa (identificar. diagnos-
ticar. formular solucions 1 avaluar). definida o
no. per tal de trobar-hi la solucio.

Aquesta capacitat es manifesta en:

La proposta de dietes alternatives o aliments
substitutoris a persones o col-lectius sense pa-
tologia. tenint en compte les seves caracteristi-
ques. preferencies 1 possibilitats.

L'adaptacio de la dicta establerta a persones

‘amb patologia quan es detecten incidencies en

el seu seguiment, de manera que s'adeqiii a la
prescripcid facultativa i a les necessitats del
pacient/client.

La proposta al responsable sobre les accions
que cal prendre quan es detecten alteracions en
la qualitat dels aliments o inadequacions dels
processos de manipulacio i cuinat. en I'ambit de
les seves competencies.

La proposta de solucions alternatives davant
de la manca d'algun aliment o producte neces-
sari pera l'elaboracio dels ments establerts.

La proposta de solucions d'urgeéncia quan es
produelxen incidencies o avaries en les instal-la-
cions de la cuina.

b) Capacitat d’organitzacio del treball: -

Es la disposicio6 1 habilitat per crear les con-
dicions adequades d*utilitzacié dels recursos
humans o materials existents. per tal de dur a
terme les tasques amb la maxima eficacia i efi-
ciéncia. ,

Aquesta capacitat ¢s manifesta en:

L'organitzacio del treball propi en la unitat o
servei de dietética. la previsio de les activitats
que cal realitzar i els recursos necessaris.

Elseguiment ordenat dels procediments es-

" tablerts per a I'elaboracio de les dietes.

La definicid de les fases de preparacid i cui-
nat dels aliments, de manera que s'optimin els
recursos materials 1 humans del servei o unitat
de restauracid col-lectiva. ¢

I organitzacio del propi treball en la super-
visio 1 el control de la unitat o servei de restau-

- racio col-lectiva. de manera que els processos de

recepcio, conservacio, manipulacio. transforma-
cid i cuinat dels aliments es realitzin en condi-
cions de qualitat i en el temps previst.

¢) Capacitat de responsabilitat envel treball:

Es la disposicié per implicar-se en la feina.
considerant-la I'expressio de-la competéncia
personal 1 professional. 1 vetllar pel bon fun-
cionament dels recursos humans o materials re-
lacionats amb el treball.

Aquesta capacitat es manifesta en:

La identificacio de les necessitats nutricionals
de persones o col-lectius sense patologia. I'ela-
boracio de dietes adaptades a les seves neces-
sitats 1 la realitzacio del seu seguiment.

La interpretacio i el seguiment de les prescrip-
cions facultatives en I'elaboracié de dietes adap-
tades a persones o col-lectius amb patologies es-
pecifiques.

L'aplicacié de técniques analitiques senlelps
sobre la qualitat alimentaria i higienicosanita-

‘ria dels aliments. 1 la informacio sobre mesures

correctives i la seva proposicié.

e
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L observacié de les condicions de conserva-
¢ié, manipulacié i transformacio dels aliments
de consum huma, la detecci6 d'alteracions en la
seva qualitat i riscos per ala salut. i la proposi-
cié de mesures correctives.

La col-laboraci6 en programes d’ educacio
alimentaria i promocié d’actituds i habits pre-
ventius i higienicosanitaris.

El manteniment de la funcionalitat i la millora
del rendiment de la unitat de treball. tenint cura
dels aspectes organitzatius. humans. materials
i funcionals que li siguin assignats.

-d) Capacitat de treball en equip:

Es la disposicid i habilitat per col-laborar
d'una manera coordirfada en la tasca realitza-
da conjuntament per un equip de persones. per
tal d"assolir un objectiu proposat.

Aquesta capacitat es manifesta en:

La participacid en el disseny i 'aplicacio de

programes i estratégies de promocio de la salut
i la informacié/formacié alimentarna.

La participacio en l'aplicacié de noves técni-
ques d’analjsi i control dels aliments 1 en progra-
mes d'investigacio i de formacid alimentaria.

La col-laboracio amb els facultatius i altres
profesmonals de la unitat/servei de dietetica en
T'elaboraci6 i I'adaptacié de dietes. i en el segui-
ment dietétic de les persones o col-lectius afec—
tats.

La col-laboracié amb el personal de la cuina
d’unitats o empreses de restauracié col-lectiva,
per tal de definir criteris d’organitzacié i treball
que millorin l'eficaciaila quaiitat del servei.

e) Capacitat d’autonomia: |

Es la capacitat per realitzar una tasca de for-
ma independent: és a dir. executant-la de prin-
cipi a fi sense necessitat de rebre cap ajut o su-
port.

Aquesta capacitat de treballar de forma au-

tonoma no vol dir que el professional. en algunes
tasques concretes, no hagi de ser assessorat.

Aquesta capacitat es manifesta en:

L organitzaci6 i la gesti6 dels recursos humans
i materials assignats a la unitat o serveide die-
tetica.

Lainterpretaciéde la mformacxo de les pres-
cripcions dietétiques definides pel facultatiu.

La identificacié dé necessitats dietetiques de
persones o col-lectius sense patologla

L elaboraci6 de dietes i ments adaptats a les
necessitats de persones o col-lectius.

La realitzacié d’enquestes i gilestionaris de
captacu) de dades per a I'elaboracid. I’ adapta-

‘cigiel seguxmem de dietes.

' La comprovacié que els processos de conser-
vacié. transformacié i manipulacio dels aliments
es realitzen en condicions de qualitat.

~ La realitzacid d analisis senleles sobre la
quahtat dels aliments.

La realitzacid dels programes i les activitats
d'educacid sanitana i promocm de la salut a
persones o collectius que li siguin assignats.

f) Capacitat de relacio mterpersonal

Es la disposicio 1 habilitat per comunicar-se
amb els altres amb un tracte adient. amb aten-
ciéiempatia. -

Aquesta capacitat es manifesta en:

El reconeixement. la comprensid i el respecte

ales caracteristiques culturals i socials de les per-
sones o col-lectius.

L'atencié i la informacié a les persones 0

col-lectius durant I'elaboraci. 'adaptaci6 i el se-
guiment de les dietes.

La comunicacio al facultatiu. i a daltres pro-
fessionals del servei o unitat de dietética, de tots
els aspectes que siguin significatius per a la mi-
llora de la qualitat del servei.

La comunicacié cordial amb el personal que
intervé en el servei o empresa de restauracio
col-lectiva.

g) Capacitat d'iniciativa:

Es la disposici6 i habilitat per prendre deci-
sions sobre propostes o accions. Donat cas que

vagin en la linia de millorar el proces produc-

te o servei, per canvi o modificacié. s’esta defi-
nint la capacitat d'innovacio.

Aquesta capacitat es manifesta en:

Linterés per conéixer noves técniques o aven:
cos cientifics relacionats amb la dietetica i la nu-
tricio. -

L'adaptacio de les dietes establertes quan es

~ detecten problemes en el seu seguiment.

La proposta de nous productes alimentaris i
de variabilitat en les combinacions i formes de
presentacxo dels menis que millorin la qualitat
dictetica i s’adaptin a les preferéncies de les
persones o col-lectius.

2.4 Camp professional:

241 Ambit professional i de treball.

Aquest técnic podra exercir la seva activitat
professxonal prmc1palment en el sector sanita-
ri. a I'area d"atencio sanitaria i promocié de la

salut. i pot participar en els sectors d'hoteleria.

restauracié i inddstria alimentaria.

Els principals subsectors en que pot desenv 0-
lupar la seva activitat son:

Atencié primaria i comunitaria: unitats de
promocxo de la salut o consultes d’ atencio pri-
maria.
~ Unitats de recolzament: salut mental pedia-
tria. higiene bucodental i geriatria.

Salut publica: servei d’higiene dels aliments.

Serveis generals hospitalaris: unitats o serveis
de dietética 1 nutricio.

Serveis de restauracio: cuines d’ hosp1tals

Empreses de servei d"apats. Restaurants i

hotels. Menjadors col-lectius de residéncies -

generals i geriatriques, llars d'infants. menjadors

- escolars 1d’empreses.

Industria alimentaria: departament -de disseny
d aliments preparats i precuinats. Departament
de promocié de productes alimentaris. Control
i formacié de manipuladors d aliments.

Aquest professional exercira la seva activitat
en dos vessants:

A T'ambit sanitar reahtzara activitats d’ela-

boracid de dietes terapéutiques, com €s el recol-.

zament al tractament de malalts ambulatoris i

‘ hospxtahtzats desenvolupara programes de

promoao de la salut i educacié sanitaria alimen-

taria destinats a altres professxonals sanitaris, de-

serveis de restauracié o a grups de poblacié:
pamcxpara en I'elaboraci6 de mapes alimentaris
i supervisara la qualitat higienicodietetica dels
aliments.

En empreses de servei dapats. de restaura-

cié i industries alimentaries prestara assessora-

ment sobre adquisicié..conservacié. manipula-

~ ci6. transformacié i promoci6 de productes

alimentaris, i composici6 de dietes i mends ti-
pus o adaptats a col-lectius concrets de pobla-
cié. |

Aquestes activitats podran ser desenvolupa-
des des del gabinet de dietética i alimentacié o
incorporant-se a la plantilla de les esmentades

_empreses com a t&cnic en dietetica.

El técnic en diettica s'integrara en un equip

- de prevencid i assisténcia sanitaria. format per

altres técnics del seu nivell. coordinat i dirigit per -
un facultatiu.

Aquest técnic podra participar en totes les
activitats que es realitzen en la seva area de tre-
ball. incloent-hi la docéncia d altres tecnicsila
col-laboracié en tasques d'investigacid i control
epidemiologic que se li assignin.

24.2  Ambit funcional i tecnologic.

El técnic en dietetica i nutricid se situa en les
funcions d'organitzacié/gestio de la seva unitat/
gabinet de treball. com també de prestacio de
serveis, control de quahtat i educacio sanitaria.

Principals ocupacions i llocs de treball:

A titol d'exemple. i especialment amb fina-
litat d’orientacio professional. s enumeren a con-
tinuacié ocupacions o llocs de treball que poden
ser exercits si s'adquireix la competeéncia pro-
fessional definida en el perfil del titol:

Dietista.

Tecnic en dietética i nutricio.

Responsable d'alimentacié en empreses de
servei d'apats.

Tecnic en higiene dels aliments.

Consultor en alimentacio.

Educador sanitari.

—3  Curriculum.

3.1 Objectitis generals del cicle formatiu.

Processar la informacid generada en la uni-
tat de dietetica o servei de restauracio col-lectiva
interpretar informacio cientificotecnica. proto-
cols interns de treball i documentacio clinica i
no ciinica: identificar les caracteristiques de
programes informatics de gestio de la unitat i
d’elaboraci6 de dietes. tipus i models de docu-
ments clinics i no clinics i recursos ofimatics i
d'arxiu: elaborar informes i instruccions dacti-
vitats, i realitzar els processos de registre, de
tramitacié de documents, d'arxivament. de con-
trol d'existéncies i de gestié del manteniment de
les instal-lacions del servei de restauracié col-lec-
tiva. per tal d’organitzar i gestionar la unitat o
servei. I'adquisicié i el control d'existénciesila |
informacid generada en el servei de dieteticao
de restauraci6 col-lectiva.

Analitzar les necessitats dietétiques de per-
sones i col-lectius identificar caracteristiques fi-
siologiques. patologiques i socioculturals sig-

nificatives per a la caracteritzacio dietetica:

interpretar dades antropom‘etriques 1dades cli--
niques de la prescripcid facultativa i de la his-

toria clinica: detectar preferencies. possibilitats

i d"altres dades que tinguin incidencia en el se-

guiment de la dieta. 1 relaaonar lesdadesilain-

formaci6 obtinguda amb parametres dietétics

i nutricionals de referéncia per tal d'elaborar

adaptar dietés i fer-ne el seguiment.

Elaborar dietes adaptades a persones o
col-lectius interpretar les dades de la prescrip-
cié facultativa. de la historia dietetica 1 de les
taules d aliments i nutricionals: calcular els re-
queriments energétics necessaris. i determinar
el tipus i la quantitat d"aliments que es poden
consumir. la seva distribucid i la forma de pre-
paracid i cuinat. i programar el seguiment diete-
tic, per tal de donar resposta a les necessitats di-
etétiques de persones o col-lectius en situacions
fisiologiques o amb patologies.

Relacionar-se amb persones i col-lectius dis-
tingir-ne les caracterlsthues. la predisposicio i -
el nivell de comprensid: interpretar les seves




4970 Diari Oficial de la Generalitat de Catalunya

necessitats i demandes, i comunicant-s'hi de
forma eficag. amable, respectuosa i adaptada a
les caracteristiques i les necessitats de I'usuari
o usuaris i al context situacional, per tal d’aten-
dre i informar d’aspectes dietétics, alimentaris
i de promoci6 de la salut.

Participar en programes i estratégies d’edu-
cacio sanitaria i promocio de la salut definir la
documentacio per a I'obtencid i recollida de
dades: identificar les caracteristiques sociocul-
turalsisanitaries i els indicadors significatius per
a I'estudi dietetic, i processar i interpretar la
informacio recollida. per tal de definir necessi-
tats 1 recomanacions dietétiques adaptades a les
caracteristiques de les persones o col-lectius.

Ensenyar 1 motivar en ["adquisicié d habits
alimentaris i pautes dietétiques identificar les ca-
racteristiques de la persona o grup de poblacid:
adaptar els ob;ectlus 1 les activitats a les seves
caracteristiques i als recursos disponibles; uti-
litzar recursos informatius orals, escrits i audi-
ovisuals, i organitzar activitats i recursos. per tal

d'informar sobre aspectes dietétics preventius

o terapeutics i fomentar en les persones o col-lec-
tius pautes d’alimentacié saludables.

Controlar els processos de conservacio, ma-
nipulacio i transformacid dels aliments identi-
ficar-ne les caracteristiques fisicoquimiques i
organoleptiques. i relacionar els sistemes i les
condicions de conservacio, envasament. emma-
gatzematge, preparacio 1 cuinat amb els punts
- critics i els precediments de control que s’han
de realitzar: interpretar la normativa apligable
en cada cas: detectar alteracions en els proces-
sos 1 en els productes. i proposar les mesures
correctives, per tal de verificar 14 qualitat hi-
giénica i dletetlca dels aliments de consum
huma.

- Realitzar analisis senzilles de tipus sensorials,

qu1m1ques i microbiologiques de productes ali-
mentaris identificar els parametres que s'han

d’analitzar i la normativa especifica aplicable en-

cada cas: identificar els punts de mostratge i la
técnica d’obtencié de mostres. aplicant-hi les
técniques analitiques segons els procediments
establerts: comparar les dades obtingudes amb
valors i parametres de referéncia. i decidir. si cal.
les accions preventives o correctives que s"han
d’aplicar, per tal de controlar la qualitat dels
aliments. -

Sensibilitzar-se sobre els efectes que les con-
dicions de treball poden produir en la salut per-
sonal, col-lectiva i ambiental. amb la finalitat de
millorar les condicions de realitzacié del treball
utilitzant les mesures correctives i de proteccid.

Planificar el procés d'insercié en I'activitat de
serveis de dietética o de restauracié col-lectiva
valorar-ne els aspectes organitzatius i econdmics:
identificar els drets i les obligacions que es de-
riven de les relacions laborals. les capacitatsiles
actituds requerides, i determinar les vies d'in-
serciO possibles i els mitjans adients en cada cas.
per tal dintegrar-se satisfactoriament al mén
laboral.

Incorporar-se al mén laboral adaptar-se a les
funcions d'una unitat o servei de dietetica o de
restauracio col-lectiva de forma responsable i
' participativa: afrontar les tasques d’organitza-
ci6 de la unitat, atenci6 a les persones, elabora-
ci6. adaptacid i seguiment de dietes, control de
la qualitat dels aliments i dels processos de con-
servacio. manipulacid i transformacié amb pro-
gressiva autonomia i amb iniciativa. i valorar les
aptituds 1 els interessos necessaris en el conjunt
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de les tasques realitzades, per tal d'integrar-se
al sector de la dietética.

Integrar els diferents processos i funcions que
es desenvolupen en una unitat/servei de diete-
tica mitjancant I"analisi de les caracteristiques
fisiologiques o patologiques d’un individu o grup
de poblacid. la definici6 de propostes dietetiques
adequades i el control de qualitat dels aliments
que hi intervenen. per tal de donar resposta a
les necessitats dietétiques.

3.2 Credits.

CREDIT | )
Organitzacio i gestio de l'drea de treball assignada
en la unitat/gabinet de dietética.

a) Durada: 60 hores.

‘b) Objectius terminals.

Interpretar I'estructura funcional i organitza-
tiva. i els fluxos d'informacié de diferents tipus
d’institucions sanitaries, a partir d’ orgamgrames

Relacionar les competéncies de I'ambit sani-
tari amb les diferents administracions pibliques

.de I'Estat espanyol i la Unié Europea. els drgans

que en depenen i les unitats basiques en qué s’or-
ganitzen.

Relacionar I'organigrama funcional d'un cen-
tre sanitari amb els parametres de la titularitat,
la forma juridica. la dimensid i el tipas d'activitat.

Relacionar els nivells d'assisténcia amb el
tipus de prestacions que poden rebre els pa-
cients/clients. ;

Identificar els factors ue condicionen la salut
d'una comunitat determinada. a pamr d estu-
dis i informes.

Relacionar les funcions i ies competencies
propies en diferents ambits de treball amb re-
lacio a d’altres professionals sanitaris.

Relacionar els processos de salut i malaltia
amb els nivells de prevencidiel tlpus de mesures
correctives.

Identificar el contingut. els fluxos de trami-
tacid, els sistemes de codificacié i enregistrament
de la documentacié clinica i no clinica segons la
seva finalitat i el tipus de servei sanitari.

Realitzar el procés de recepcid, enregistra-
ment 1 distribucio de la documentaci6 rebuda o
emesa segons les normes internes establertes i
els criteris de confidencialitat.

Identificar els sistemes d’arxivament. conser-
vacid i accés a la documentacio clinica. a partir
de les normes oenerals o especifiques del cen-

tre.

Determinar els métodes i les condicions d'em-
magatzematge i conservacié del material en una
unitat de dietética segons les seves caracteris-
tiques. els criteris d’ordre i fes normes de segu-
retat 1 higiene.

Determinar la quantitat d existencies que
s’han de reposar al magatzem segons el nivell
Optim i minim establert, i les dades delesfi txes
de magatzem.

Utilitzar programes informatics basics d or-
ganitzacid. gestiéi tractament de dades cliniques
o administratives de la unitat.

Definir formats de presentacié de la informa-

¢i6 en suport informatitzat segons el tipusi la fi-

nalitat de la informacid, i les caracteristiques i

les prestacnons del programa mformatxc utlht-
.zat. -

Realitzar resums de I’activitat o del servei
prestat i informes de resultats, a partir de les

dades disponibles. amb claredat i precisié i I'is
de la terminologia especifica adequada.

Elaborar pressupostos de serveis sanitaris que
es presten en les unitats de dietética. a partir de
les tarifes establertes.

Formalitzar la documentacié que es genera
en una operacio de compravenda de béns o de
servels sanitaris, segons les normes legals 1d’ds
establertes, amb pulcntud 1 precisio.

Calcular les operacions. i comprovar les da-
des que intervenen en les comandes i les factu-
res, segons les normes fiscals i mercantils.

Comprovar i corregir de forma sistematica les
dades, els calculs i els requisits fiscals i legals dels
diferents documents mercantils que es generen
al'entorn de I'activitat de dietética.

Relacionar els factors i les situacions de risc
per a la salut en el seu ambit laboral amb les
mesures preventives i els mitjans que cal utilitzar,
amb la simbologia i la situacio dels senyals d'alar-
ma 1 amb la normativa especifica de seguretat
1 higiene.

Programar les activitats de la unitat segons els
objectius, el tipus i el volum dc treball i la situacié
operativa dels recursos humans i materials.

Identificar els factors que determinen la qua-
litat d"atencid/prestacio del servei segons el ti-
pus de servei i les funcions que desenvolupa.

c) Continguis de fets, conceptes i sistemes.
conceptuals.

1. Entorn sanitari: .

- Lasanitat en I'ambit de la Unié Europea.

Estructura del Sistema Sanitari Public a Es-
panya.

Llei General de Sanitat.

Pla de Salut de Catalunya.

Desplegament dei Mapa Sanitari.

Estructura del siste ma sanitari catala: sector
public. sector privat.

Ordre d"acreditacié.

Legislacié especificad  -ctor.

Normativa de seguret.  igiene.

Funcions i competéncies- Jels diferents pro-
fessionals sanitaris.

2. Salut piblica. Salut comunitaria:

Conceptes de salut i de malaltia.

Factors que condicionen la salut: factors am-
bientals, factors biologics. factors associats al
sistema sanitari. factors associats a I'estil de vida.

Nivells de prevencié sanitaria: prevencié
primén’a. prevencio secundaria, prevenci ter-
ciaria.

Concepte de salut pubhca Concepte de sa-

lut comunitaria. Concepte de'medicina preven-

fiva.

Aspectes sociologics i demografics amb rela-
ci6 a la salut: estudi de la comunitat, indicadors
de salut.

3. Atencid primaria de salut:

Definicid. Directrius de 'OMS.

Contingut, activitars. elements pnncnpals de
I"atencid pnmana Estructuracié i ordenac;o de
I'atencid primaria.

L'equip d"atencid primaria: components. fun-
cions. activitats. organitzacio.

Organitzaci6 assistencial: organitzacié fun-
cional de les consultes d"atenci6 primaria. his-
tdria clinica i sistemes de regxstre avaluacié i
control de qualitat en atenci6 primaria.

4. L'atencid hospitalaria:

Evolucié historica. funcions basiques, tipus -
d’hospital.
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L'empresa de serveis sanitaris: funcions, tipus

models organitzatius i organigrames

Departamentsiarees funcionals de I'empresa

publica o privada sanitaria.

.

Organitzacié6 i planificacio de la unitat de
nutricid i dietética hospitalana: relacions entre

la unitat/cuina/administracio de I hospxtal
5. Economia sanitaria:

Finangament. costos, beneficis en empreses
del sector sanitari. Pressupostos de serveis

'La documentacio mercam.il: comanda. albara
facturairebut.
La documentacié financera: xec i lletra de
canvi.

El sistema 1mposmu I'IVA iI'IRPFE.
6. La documentacio sanitaria:

Documentacié clinica i no clinica: tipus. uti-
litats. aplicacions, criteris de formalitzaci6 i flu-
xos de circulacié de la documentacio.

El tractament de la informacié/documenta-
cid: arxivament de la informacid, registres 1 ar-

Xiu. manteniment i conservacio. seguretat de la
informacio.

7. Gestio d’ ex1stenc1es 1inventaris:

Emmagatzematge: técniques/sistemes.

Criteris de classificacio dels recursos materials
sanitaris.

El control d"existencies. Metodes de valora-
c10. :

Estoc minim i reposicié d'existencies
I es fitxes de magatzem
Inventaris: classificacié i elaboracié

Normes de seguretat i higiene aplicada en
i=4

magatzems de materials sanitaris. Condicions
d’emmagatzematge dels materials.

8. Aphcacxons mformanques :
Les aplicacions mformathues de gestlo icon-
trol de magatzem. facturacid i gestié economica.

Aplicacions informatiques per a la gestio del
fitxer de pacients. histories cliniques, etc.

Aphcamons informatiques especifiques.

9. Elprocés d’ atencxo/prestaao del servei:
Objectius, fases, activitats i recursos.

Normativa especifica. Dretsi deures de I'usu-
ari. '

Elsistema d’atencié nutricional: elements del
sistema, funcions i ambit del dietista.

Tecniques de control de la qualitaten la pres-
tacié del servex/producte

Control de qualitat intern i extern.

Elsecret professmnal elemeiits deontologics
i juridics.

d) Contmguts de procediments.
1. Obtencié de la informacié:

Identificacié de les fonts d’informacid.
Seleccid 1 buidatge de les fonts de documen-
tacié.
Ordenacié de la mformacxo.
Elaboracio.
Presentacid. emissio.

2. Formalitzacié dels documents: -
Analisi del contingut del document.
Tdentificaci6 de les dades.
Obtencio de la informacié.
Quantificacid.

<

Comprovacio de les dades, dels calculs i1dels
resultats.

clinica.
3. Tractament mformatxc de les dades:

Definici6 del tipus de dades que cal tractar
dels clients i els proveidors

Recopilacié de la inform'acié
Integracié de les dades.

Seleccw de I'aplicacié ofimatica adequada.

Tramesa de la sol-licitud al servei correspo-
nent.

Recepcio de les proves o estudis sol-licitats
Identificaci6 de les proves o estudis.
Classificaci6 i ordenacio amb les histories

cliniques.

Tramesa de la documentac1o a la unitat/ser-
vei sol-licitant.

8. Gesti6 del magatzem, de la consulta o ser-
vel:

Identificacié de les necessitats de reposicio.

Formalitzacio dels documents per efectuar la
comanda.

Tramesa de la comanda.
Comprovacié del material rebut

Distribucid del material a les diverses unitats
Realitzacié del registre.

e) Contmguts d’actituds.

1. Execuci6 sistematica de la comprovacio
dels resultats:.

Correccio sistematica dels errors detectats en

la formalitzacié i 'arxivament dels documents
i en 'enregistrament de les dades

Comprovacid sistematica de la coincidencia
de les dades personals del pacient/client. amb les

dades de citacid. de les peticions i dels informes
de les proves o estudis.

2. Optimaci6 del treball:

Eficiéncia en 'emmagatzematge del material
en condicions idonies.

3. Ordre i métode de treball:
Pulcritud en la formalitzaci6 de tota la docu-
mentacio.

Sequencxa i ordenaci6 de les accions en la
tramitacié de tota la documentacw clinica i no

Prioritat en la gestio de la documentacxo dels
casos més urgents

4. Compromis amb les obligacions associa-
* des al treball:

Puntualitat en complir els termints de presen-
- tacié dels documents.

Introduccié de la informacid en els mitjans
" ofimatics.

Emmagatzematge de les dades

Compliment de les normes de confidencialitat
Edicié i difusié de les dades

de la informacié relacionada amb el client.

5. Pamcxpacno 1 cooperacxo en el treball
d’equip:
4. Control dels processos administratius de

compravenda i gesti6 d’estocs

Coordinaci6 del treball amb altres serveis/
veé.

_ unitats que intervenen en la gestio de la docu-
Identificacié de la documentaci6 que hi inter- 16

mentacio.

- 6. Execucié independent del treball:

Observacio de les dades que cal comprovar. Rigorositat en |'elaboracio de pressupostos,
Contrastacié de les dades amb la informacié

de partida.

enla sol-licitud de material. en la formalitzacio

dels documents clinics i no clinics.
C omprovac1o dels calculsiels resultats

Correccions 1 esmenes.

Rigorositat en I'aplicacio dels metodes de

control d’existencies.
5. Registre de la documentacié rebuda i
emesa:

R1g0r051tat en la tramitaci de la documen-
tacio pels fluxos o els canals establerts.

7. Interes per les relacions humanes:

Esperit obert en ¢l tracte amb els pacxents/
clients. els familiars i els membres de 'equip de
treball.

Analisi del contingut i del tipus de document
Identificacié de les dades

Seleccié del mitja1 del subort

Realitzacio de I’ enreglstrament
Emissio.

Amabilitat i respecte a I'hora de donar res-
6. Ordenacié de la documentacio rebuda i sta a les

emesa:
Classificacio de la documentacio

posta a les demandes dels pacients/clients i els
familiars.
8. Comunicacio empatica:
Codificacio.
Registre informatic o convencional
Arxivament.

Interes pel missatge i per |’ interlocutor en la

demanda d’ mformdcm
Distribuci6 al destinatari

7. Gesti6 de la documentacio clinica
Identificacié del pacient/client
Comprovacio de les dades.

Enregistrament de la sol-licitud.

Tractament no discriminatori en les situaci-
ons de relacid 1 atencid a les persones

9.- Comportament personal adequat a la si-
tuacio:

Aparencga personal higiénica i agradable.
sobretot en les situacions en que £5 requereix un
tracte amb el chem

10. Oberturaa. ambit professionalilaseva
evolucio:

Assimilaci6é de nous métodes de treball pel
que fa a la gesti6 administrativa de la consulta/
unitat.

CREDIT 2

Alimentacié equilibrada

a) Durada: 270 hores
b) Objectius terminals.

Relacionar els diferents nutrients i compo-
nents dels aliments amb la funcié que desen-
volupen en I'organisme. I"aportacié diaria ne-
_cessaria. els aliments en que es troben i les
recomanacions dietetiques del seu consum.
Identificar la composicié i les caracteristiques
dels aliments. a partlr de taules de referéncia.

. Identificar el tipus1la proporcxo de glicids.
lipids i proteines dels aliments, les sevesprople-
tats nutritives i I"aportacié vitaminica i mineral
que donen. a partir de taules de composicié d'ali-

ments i altres valors de referéncia.

Classificar els aliments segons la seva compo-

sicio. criteris nutricionals. dietétics. d’estaciona-
litat 1 d altres.

Relacionar els difergnts additius d"ds alimen-
tari amb la seva composicié. funcié i normati-
va d'utilitzac10.

Relacionar els diferents ahments amb les
condicions de conservacid i els criteris que cal
aplicar en la seva compra

Seleccionar taules de composici6 d aliments
i valors de referéncia que cal utilitzar segons
I'analisi dietética o nutricional que s’ha de re-
alitzar. i els criteris d’aplicacid i Us establerts.
Calcular la despesa energetica i la ingesta
calorica de referéncia d'un individu. tenint en
compte les seves caracteristiques fisiologiques

personals i antropometriques, a partir de formu-
les establertes.
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Determinar les necessitats nutricionals d'in-
dividus s€gons les caracteristiques personals
(edat, sexe, nivell d’activitat fisica) i dades d’es-
tudis somatomeétrics, a partir de la utilitzaci6 de
taules 1 valors de referéncia.

Relacionar parametres somatomeétrics amb -

els instruments i els procediments de mesura, i
la seva influéncia en la determinacié de les ne-
cessitats nutricionals.

Seleccionar els aliments que han de formar
part d’una dieta equilibrada que s’adapti a les
necessitats nutritives i a les caracteristiques
socioculturals i economiques de I'individu o
col-fectiu, segons la seva composicid, funcié i
origen, el tipus de nutrients que aportai els cri-
teris d’estacionalitat.

Definir dietes equilibrades, nques 1variades,
d’elaboraci6 senzilla, tenint en compte els reque-
riments nutricionals identificats previament i les
preferéncies ahmentanes de I'individu o col--
lectiu.

Identificar aliments substitutoris d'una die-
ta que conservin el valor nutritiu inicial establert
1 cobreixin els requeriments nutricionals de ['in-
dividu.

Proposar mesuires complementanes d’infor-
maci6 i motivacié que facilitin I'acceptacié d'una
dietaien fomentm eficacia.

Determinar I'eficacia o ineficacia de la die-
ta proposada, a partir de dades objectives indi-

cadores 1 de dades subjectives aportades per

I'individu.

Adaptar dietes, previament definides, a les
necessitats i les preferéncies de I'individu o col--
lectiu, a partir de les dades objectives i subjec-
tives que suggereixin la necessitat d’adaptacio.

Operar amb eficacia programes mformancs
per al calcul de necessitats nutritives i i’elabo-
| ramo de dietes.

c) Continguts de fets, conceptes I sistemes
conceptuals.
1. Alimentaci6 i nutricio:
- Conceptes previs.
Importancia cientifica, social i econdmica de
lalimentacié.
Funcions dels professionals de la dietética.

2. Energiairequeriments energcucs del'és-

ser huma: :

Bases de quimica organica.

Eis principis de la termodinamica.

Les necessitats energétiques de I'ésser huma:
requeriments energetics de les diferents funci-
ons de I'organisme.

Unitats de mesurade I' energia.

El metabolisme energetic: vies metabohques.

Ingressos i despeses energétiques en les fun-
cions fisiologiques: el balang energeétic.

3. Els nutrients:

Concepte

Tipus i funcions.

Digestid, absorci6 i metabohsme dels dife-
rents nutrients.

4. Els glicids:

Funcions en I'organisme.

Tipusde gliicids: classificaci6 i caractenanues
dels diferents tipus de glucxds

Necessitats i recomanacions dietétiques.

Fonts alimentaries. |

S. La fibra alimentaria:

Funcions en I'organisme.

Classificaci6.

. Recomanacions dietétiques.

Fonts alimentaries.

-

6. Els hplds
Funcions en I'organismie.

Classificaci6 dels lipids: caracteristiques dels

diferents tipus.
Lipidsi hpoprotemes sistemes de transport.
- Necessitats i recomanacions.
Fonts alimentaries.
7. Les proteines:
Estructura i funcié-de les proteines.
Funcions en I'organisme.
Proteines i aminoacids. La sintesi proteica.
Classificaci6: caracteristiques dels diferents
tipus.
Valor biologic de les proteines.
Necessitats i recomanacions.
Fonts alimentaries.
8. Les vitamines: ,
Referéncia historica.
Funcions en I'organisme.
Classificacié i caracteristiques.
Biodisponibilitat de les vitamines.
Les vitamines com a antioxidants naturals.
Necessitats i recomanacions.
Fonts alimentaries.
9. Substancies minerals:
Funcions en I'organisme..
Classificatié i caracteristiques.
Biodisponibilitat.
Necessitats i recomanacions.
‘Fonts alimentaries.
10. Aiguai electrolits:
L"aigua en I'organisme: proporcid, funcions.
Concepte d’electrolit.
Principals electrolits: descripci6 i funcions.
L'equilibri electrolitic: concepte, factorsi ele-

-ments que hi intervenen.

Necessitats 1 recomanacions.

Fonts alimentaries.

11. L’avaluacié nutricional:

Mesures antropometriques i dades funcionals
d’utilitat en la valoracié nutricional.

Parametres analitics d'interes en la valoracid
nutricional.

Taules de requeriments nutricionals i valors
de referencia: tipus, caracteristiques 1 utilitza-
cio.

12. Lahistoria dxetetlca i I'enquesta alimen-
taria: -

Tipus.

Contingut de la historia dietética.

Dades d'interés que hade recollir una enques-

ta dietetica.

Ceriteris d’avaluacié de la ingesta de nutrients.
Errors en les estimacions dietétiques.
13. Els aliments:
Concepte.
Grups d’aliments.
Criteris de classificaci6.
Taules de composici6 dels aliments: tipus,

caracteristiques i criteris d’utilitzacié.

14. Els additius alimentaris:
Tipus i composicid.
Aplicacions.

Dosis permeses.

Normativa aplicable.

15. Lalletiels derivats:
Classificacié i caracteristiques de cada grup.
Propietats nutritives.

La fermentacié lactia.

Recomanacions d’'ingesta.

Consells de compra i conservacié.

Els gelats. )

16. Carns, peixos, ous iderivats:
Classificzcié i caracteristiques de cada grup.

-

—

Propietats nutritives.

Recomanacions d'ingesta.

Consells de compra i conservacio.

17. Cereals. tubérculs i llegums:

Classificacié i caracteristiques de cada grup.

Propietats nutritives.

Llegums rics en ghicids 1 llegums rics en pro-
teines. .

Recomanacions d'ingesta.

Consells de compra i conservacio.

18. Fruites. hortalisses i verdures:

Classificacié i caracteristiques de cada grup.

Propietats nutritives.

Recomanacions d'ingesta.

Consells de compra i conservacio.

19. Olis i greixos alimentaris:

Concepte d'oli i greix.

‘Greixos d’origen animal.

Greixos d’origen lacti.

Greixos de les carns, embotits i d"altres.

Greixos dels peixos.

Greixos dels ous.

Greixos transformats: "shortenmgs

Margarines.

20. Productes dolgos:

El sucre i la mel.

Productes de pastisseria.
. Llaminadures.

21. Aliments estimulants:

Cacau i xocolates.

Cafe.

Te.

Draltres.

22. Begudes:

Aigiies minerals i de taula.

Begudes refrescants.

Begudes alcoholiques.

Draltres.

23. Altres aliments: -

Condiments i espeécies.

Preparats per a sopes, flams, etc.

24. Alimentacid i dieta equilibrada:

Objectius nutricionals i gastrondmics.

Caractenstrques de I'alimentaci6 equilibra-
da 1 saludable.

Grups d’aliments i alimentaci6 equilibrada.

Intercanvis i equivaléncies entre els aliments:
criteris de variabilitat i flexibilitat.

Criteris per a I'elaboracié de dietes equilibra-
des. Concepte de racié.

25. L'alimentaci6 equilibrada en diferents
fases de la vida:

El nadé: caracteristiques de la lactancia na-
tural i artificial. L'alimentacié complementaria.

L'alimrentaci6 en la primera i segona infancia. -

L'alimentaci6 en la pubertat i I'adolescencia.

L'alimentaci6 durant I'edat adulta.

L'alimentaci6 en la menopausa.

L'alimentacié en la vellesa. A

26. L'alimentaci6 equilibrada en diferents
situacions fisiologiques: -

Caracteristiques de 'alimentaci6 durant l em-
baras.

Caracteristiques de l alimentacié durant la
lactancia.

Alimentacié i esport.

27. L'alimentacié col-lectiva:

Objectius.

Cniteris que cal tenir en compte en la confec-
ci6 de mentis.

Caracteristiques de I'elaboracié i presentacio.

La inducci6 d’habits alimentaris.

El control de la qualitat.

-
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28. Aplicacions informatiques:

Programes de calcul i adaptaci6 de necessi-
tats nutricionals.

Programes especifics per-a I'elaboracio de
dietes.

d) Continguts de procediments.

1. Utilitzaci6 de taules nutricionals i d’ali-
ments:

Identificacié de I'objectiu de la consulta.

Seleccio de la taula que s’ha d'utilitzar.

Localitzaci6 de les dades necessanes

Interpretacio.-

Calcul o processament de les dades, si cal.

2. Calcul del balang energetic:

Identificaci6 de les dades personals i fisiolo-
giques que cal tenir en compte.

Interpretacié dels parametres antropome-
trics.

Ordenacié de les dades.

Calcul de la despesa energenca segons la for—
mula establerta.

Interpretacid de taules de requeriments nu-
tricionals.

Determinacié de I'aportaci6 energetica ne-
cessaria.

3. Determinacié de requenments nutricio-
nals:

Interpretaci6 de la historia dietética.

‘Selecci6 de les dades personals i fisiologiques
d’interes.

Interpretaci6 dels parametres antropometncs‘

de referéncia.

Seleccid i consulta de les taules de referéncia.

Calcul de la despesa energética basal.

Calcul de la ingesta calorica recomanada.

Calcul de les necessitats en nutrients.

4. Confecci6 de dietes equilibrades indivi-
duals:

Interpretaci dels requeriments nutricionals.

‘Valoraci6 de les dades de I'enquesta dietética.

Identificaci6 de preferéncies alimentaries.

- Consulta de les taules d’aliments.

Selecci6 dels aliments recomanats.

Determinacid de la forma de coccié o prepa-
racio.

-Calcul de les quantxtats .

Pesada i mesura dels aliments.

Distribucié dels aliments en els diferents
apats.

Determinacié dels possibles aliments substi-
tutoris.

5. Confeccié de menus col-lectius:

Interpretacié dels requeriments nutricionals.

Valoracié de les dades de I'enquesta dietética.

Identificacié de preferéncies alimentaries.

Identificacié de les possibilitats culinaries i el
pressupost establert.

Consulta de les taules d"aliments.

Seleccié dels aliments que s’adaptin a les
preferéncies i al pressupost.

Combinacié dels aliments segons-els criteris
d"equilibri nutricionals.

Confeccio dels menuis diaris.

Verificacié que es compleixen els requisits
dietétics i de variabilitat.

e) Continguts d’actituds.

1. Execuci6 sistematica del procés de reso-
lucié de problemes:

- Presa de decisions en la seleccié dels aliments
de la dxeta que millor s’adaptin a les necessitats
i les caracteristiques dels clients.

Pd

Presa de decisions quan la dieta establerta no
s’adapta a les caracteristiques del client.
2. Ordre i metode de treball:

- Seqiiencia i ordenacio de les accions en la
utilitzacio de tauies d’aliments per a I'elabora-
ci6 de dietes.

Participacié 1 cooperaci() en el treball
d equxp
Coordinacié amb altres professxona's del
servei de dietética i de la cuina a I'hora d’esta-
blir les dietes i els menus.
4. Execucid independent del treball:
Autosuficiéncia en establir les dietes segons

les necessitats dels clients i les caracteristiques

del servei de restauracio. ,
5. Intercanvi d'idees, opinions i experiéncies:
Cercar el consens amb el client a I'hora de
proposar modificacions a adaptacions en la dieta
establerta.
6. Interés per les relacions humanes:
Cordialitat i amabilitat en el tracte amb el

client.

7. Comportament personal adequat ala st
tuacio:

Aparenga personal higiénica i pulcra durant
el tracte amb el client i amb altres professionals.

8. Mentalitat emprenedora en les tasques 1
les accions:

Recerca de noves combinacions d"aliments i
formes de presentacié que afavoreixin Iaccep-
tacié de la dieta establerta.

9. Qbertura a ’ambit professional 1 la seva
evolucio:

. Interés pels avencos cientifics que es produ-
eixin amb relacié a la dietetica i la nutricio.

10. Igualtat davant de les dxfere'lmes SOC10-
culturals:

Tractament no discriminatori amb clients
d’altres cultures o ideologies que tenen habits
alimentaris diferents. _

11. Progrés i promocid dins de la professio:

Constancia i esforg per aprendre.

CREDIT 3
Dietoterapia. T
a) Durada: 240 hores.

b) Objectius terminals.

Relacionar diferents situacions fisiopatologi-

ques amb les implicacions dietétiques que com-
porta. .
Identificar dades antropometriques. funcio-
nals, fisiologiques i patologiques del pacient qué
siguin necessaries per a I'elaboracio de dietes
adaptades a les necessitats dietetiques del client/
usuari especificades en la prescripcio.

Identificar les vanables socioculturals, eco-
nodmiques, laborals i les relacionades amb la
persona o col-lectiu que cal tenir en compte en
I'elaboraci6 de dietes, a partir de les dades ob-
tingudes en enquestes alimentaries.

Definir directrius alimentaries i recomanaci-
ons dietétiques adequades a diferents situacions
fisiopatologiques, a partir de taules i guies dali-
ments, i els criteris dietétics i nutricionals esta-

~ blerts segons el procés fisiopatologic.

Determinar les necessitats nutricionals de
persones amb necessitats de dietoterapia. a
partir de les dades dels estudis somatometrics
i funcionals i la prescripcio dietética establerta.

Caracteritzar dietes tipus adaptades a dife-

rents processos fisiopatoldgics, tenint en compte

-

les caracteristiques del procés. els requeriments
nutricionals i les caracteristiques psicologiques
predominants del col-lectiu afectat.

Adaptar dietes estandards ierapeutiques O

-preventives, tenint en compte la prescripcio

dietetica i les caracteristiques del pacient/client
quant a: habits alimentaris, aliments de prefe-
réncia i rebuig. caracteristiques socioeconomi-
ques i culturals. activitat laboral i activitat fisi-
ca que realitza.

Seleccionar els aliments de dietes adaptades
a patologies especifiques segons la seva compo-
sicid, funcio i origen. el tipus de nutrients que
aporten. les necessitats nutricionals o restrictives .
de la dieta prescrita. les caracteristiques socio-

“culturals i economiques de I'individu i el caracter

estacional-dels aliments.

Valorar ¢l grau de tolerancia. acceptabilitat
i compliment de la dieta prescrita, a partir de la
informacio del pacient/client 1 de les dades de
I'enquesta de seguiment.

Proposar modificacions a dietes terapcuthues
que compleixin els requeriments nutricionals 1
les directrius dietétiques establertes. a partir de
la valoracié de I'enquesta de seguiment diete-
tica.

c) Continguts de fets, conceptes i sistemes
conceptuals.

1. Introducci6 a la dietoterapia:

Concepte de dictoterapia.

Dieta equilibrada i dieta terapeutica: diferén-
cies. modificacio dels parametres nutricionals.

L avaluacio d’habits alimentaris: parametres
que s’avaluen i metodes d'avaluacio.

Criteris de classificacio de les dietes terapeu-
tiques.

Les dietes progressives en dietoterapia: con-
cepte i aplicacions.

Els parametres nutricionals i la seva relacid
amb efs grups d'aliments..

L avaluacio de I'estat nutricional. La funcio
del dietista en la recollida i ¢l processament de
dades. .

L avaluacio medica dels requeriments ener-
gétics i dels nutrients. |

Funcié del dietista en ¢l procés dietoterapeu-
tic. .

2. Dietes terapéutiques amb modificacions
en el contingut energetic i nutricional:

Classificacio.

Indicacions i caracteristiques.

Procés d’ elaboramo 1 adaptacié a col-lectius
1individus.

Dietes tcrapeutxques per modificacions en el
contingut d’energia.

Dietes terapeutiques per modificacions del
contingut proteic i d"altres compostos nitroge-
nats.

Dictes terapeutiques per modificacions dels
glicids.

Dietes terapeutiques per modificacions de la
fibra alimentaria.

Dictes terapeutiques per mo-ificacions dels
lipids.

Dietes terapeutiques per modificacions de les
vitamines.

Els suplements nutnmonals energetics, pro-

~ teics. minerals 1 vitaminics. Meaav:tammotcra—

pia.

Dietes terapéutiques per modificacions en les
substancies minerals.

Dietes terapeutiques per modificacions del
contingut aquds.
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Dietes amb modificacié de la consisténcia:
dietes liquides, dietes toves. Critenis de progres-
si6 en la consistencia de les dietes. Indicacions
i caracteristiques ‘ "

3. Dietoterapia dels processos patologlcs de
r aparell digestiu:

La dieta en el tractament d’alguns simptomes
digestius: disfagia. meteorisme, diarrea, estre-
nyiment.

L alimentacié de pacients amb trastorns a la
boca, esofagics i gastrics.

Dietoterapia de pacients amb trastorns intes-
tinals.

Dietoterapia de les malalties hepatiques i
biliars.

Dietoterapia de les patologies pancreathues

4. Dietoterapia de les patologies cardiovas-

“culars:

Larelaci6entrela dleta i les malalties cardi-
ovasculars.

Dietoterapia en les lipoproteinémies ien I'ar-

- teriosclerosi. | -

- Dietoterapia de la hipertensid artenal.

Recomanacions dietetiques en la insuficiencia
cardiaca.

5. Dietoterapiaen les alteracions del sistema

endocrt:

Tractament dieteticen persones amb diabetis

mellitus. La diabetis en nens i durant 'embaras.

Dietoterapia en la hiperuricémia i la gota.

Dietoterapia en altres metabolopaties.

6. Dietoterz‘lpia en I'obesitat:

Tipus. |

prdemxologxa

Tractament dietetic.

7. Dietoterapia en patologies del sistema
renal: .

Tractament dietétic de la msuﬁmenma renal
aguda i cronica. Caracteristiques de la dietote-
rapia de la insuficiéncia renal en nens.

Dieta1 nefrour011t1a51

8. Dietoterapia en patologles d altres siste-
mes i aparells:

Tractament dietetic de les alteracwns meta-
boliques originades per la insuficiéncia resplra-
toria.

Dxetoterapxa en patologies del sistema ner-
vids.

Dietoterapia en patologies del sistema loco-
motor.

9. Dietoterapia en els grans sindromes pato-
logics:

Dietoterapia en els smdromes plunmetabo-
lics.

La dieta en pacients oncolomcs processos
neopiasws 1 desnutricid. Recomanacmns diete-
tiques. -

La dieta en pacients amb la sida: problemes
nutricionals i recomanacions dietetiques.

La dieta en sindromes carencials.

10.. Dletoterapla en processos quxrurglcs

Dietes progressives. “ ,

Ladietaenel preoperaton

La dieta en el postoperatori.

11. -Dietoterapia en els trastorns de la con-
ducta alimentaria:

Enopatogema. fisiopatologia i clinica de I'ano- -

réxia nerviosa i la bulimia.-

Tractament dietétic de 1’anorex1a nerviosa:’

dieta inicial i progressiva.

“Tractament dietétic de la bulimia: cheta ini-
cial i progressiva.

"12. Modificacions dietetiques en al-lérgiesi
intolerancies alimentaries:

*

, .

Components dels aliments que poden actu-
ar com a factors causants.

Recomanacions i tractament dieietic.

13. Dietes amb finalitafs exploratories o di-
agnostiques: |

Principis i fonaments de les-dictes de prepa-
racié per a proves diagnostiques.

Tipus de proves1 exploracxons que requerel-
xen tractament dietétic.

Dietes per a exploracions radiologiques de
I"aparell digestiu. -

14. Vies d’accés en dietoterapia:

Indicacians. procedlments limitacions, com-

plicacions i mesures prevenuves en cada cas.
L alimentacio per via oral.
L alimentacié per via enteral. Férmules nu-
tricionals.

L’alimentaci6 per via parenteral Productes'

i components de la nutricié parenteral.
15. Interaccions entre farmacs i components
dels aliments:
Mecanismes i classmcacxo
Tipus de farmacs que poden interactuar.
Fonaments metabolics de la interaccio.
Recomanacions dietétiques en detérminades
terapies farmacologiques.

d) Continguts de procediments.
* 1. Caracteritzaci6 dietetica:
Interpretacié de les especxﬁcacxons dieteti-

-ques de la prescripcid.

Consulta al facuitatiu, si cal.

Identificaci6 de les dades 1 les informacions
de la historia dietética que cal tenir en compte.

Identificacié de les dades d’estudis somato-
meétrics i funcionals.

Determinacié del tipus i les caractensthues

de la dieta que s’ha d’elaborar.
2. -Elaboraci6 de dietes tipus per a col-lectius
amb patologies o necessitats especifiques:
Identificacid de les dades del procés fisiopa-
tologic que cal tenir en compte en 'elaboracié
de la dieta. -

Identificacié de les caracteristiques. p51colo-
" giques o actitudinals del col-lectiu afectat.

. Seleccid de les taules d’aliments i la documen-
tacio de referéncia.

Determinacid del tipus, les caracteristiques
i les formes de coccié dels aliments.

Calcul de les racions.

Determinacié de possibles alimentsiracions
substitutories.

Comprovac1o que les dietes s "adapten als
requeriments nutricionals.

Valoraci6 det grau d’ acceptacxo de ladietaper
part del col-lectiu.

Proposta d’adaptacid. si cal

3. Adaptacié individual de dietes tipificades:

Interpretacié de la prescnpcxo facultativa.

- Identificacié de les caractensthues del pro-
cés patologic de I individu.

Obtenci6 de dades de la historia dietética.

Obtenci6 de la informacié directa de I'indi-
vidu necessaria per a I'adaptacié de la dieta.

Detecci6 d'inadaptacions de la dieta prescrita.

Determinacio dels aliments de la dieta que cal

_modificar.

Seleccid de les taules d"alimentsila documen-
tacié especifica.

Identificaci6 d’aliments substltutons oracions
alternatives.
. Comprovacid que les modificacions propo:
sades compleixen els requeriments nutricionals
i dietetics establerts pel facultatiu.

- 4. Seguiment dietétic:

Determinaci6 de la forma i la temporitzacio
del seguiment dietetic. '

Identlﬁcamo de les caracteristiques del pro-
cés patologic i la dieta prescrita.

Obtenci6 d'informacié necessaria per a la
valoraeid dietetica.

Valoracid del grau de seounment adaptacio
i tolerancia a la dieta.

Adaptaci6 de la dieta, si cal.

e) Continguts d'actituds.

1. Execucid sistematica del procés de reso-
lucio de problemes:

Presa de decisions en la seleccid dels aliments -
de la dieta que millor s"adaptin a les necessitats
i les caracteristiques dels clients.

Presa de decisions quan la dieta establerta no
s'adapta a les caracteristiques del client.

2. Ordre i métode de treball:

Seqiiencia i ordenacio de les accions en la
utilitzacié de taules d’aliments per a }'elabora-
cié de dietes.

Participacié i cooperacio en el treball
d equlp :
Coordinacié amb altres protessionals de S|

serveide dietetica i de la cuina a I'hora d'esta-

blir les dietes i els menus. -
4. Execuci6 independent del treball:
Autosuficiencia en establir les dietes segons
les necessitats dels clients i les caracteristiques
del servei de restauracio.
5. Intercanvi d'idees, opinions i experiéncies:
Cercar el consens amb el client a I'hora de

‘proposar modificacions a adaptacions en la dieta

establerta. ‘

6. Interes per les relacions humanes:

Cordialitat i amabilitat en el tracte amb el
client.

7. Comportament personal adequat a la si-
tuacié:

Aparenca personal higiénica i pulcra durant .

el tracte ambel client 1 amb altres professionals.

8. Mentalitat emprenedora en les tasques i
les accions:

Recerca de noves combinacions d"alimentsi
formes de presentaci6 que afavoreixin I’ accep-
tacié de la dieta establerta.

9. Obertura a I'ambit professional i la seva

_evolucid:

- Interes pels avengos cientifics que es produ-
eixin en relacié amb la dietética i la nutricio.

10. Igualtat davant de les dlferencnes socio-
culturals:

Tractament no discriminatori amb clients
d’altres cultures o ideologies que tenen habits
alimentaris diferents.

11. Progrés i promocié dins de la professio:

Constancia i esforg per aprendre.

CREDIT 4
Control alimentari.
a) Durada: 180 hores.

b) Objectius terminals.

- Relacionar eis equips i els instruments d'ana-
lisi de mostres d'aliments amb el seu fonament.
caracteristiques. aplicacions. funcionament.
manteniment i procediments d'ajust o calibratge.

Ajustar els equips portatils d"analisi d"ali-
ments, a partir de reactius i solucions patro es-
pecifiques en cada cas. segons els procediments
normalitzats de treball.

<

1
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Seleccionar’el matenal per ala presa de mos-

tres i els reactius que cal utilitzar segons el tipus
de mostra i I’analisi que s’ha de realitzar.

Relacionar els processos de produiccid, con-
servacié, distribucié, envasament i transport dels
diferents productes alimentaris amb els punts
critics de qualitat i els procediments de control
que s’han de dur a terme.

Determinar les caracteristiques de Penva-
sament i ['etiquetatge dels diferents produc-
tes alimentaris, i les condicions d'emmagatze-
- matge i distribucid, a partxr de la normativa

especifica.

Identificar les-alteracions organoléptiques i
bromatologiques que es poden produir en els di-
ferents productes alimentaris segons els proces-
sos d’elaboractoi conservacio que s’hi han apli-
cat.

Relacionar els processos de produccid. con-

. servacid i distribucié dels aliments amb els canvis
“que provoquen en els alimentsi el risc d"alteracié
de la qualitat higiénica i dietética.

Seleccionar els punts de mostratge per a la
realitzaci6 d’analisis “in situ” segons les pautes

establertes, €l tipus d’aliment. els riscos higie--

nicodietétics previsibles, els parametres que
s’han d'analitzar i les normes ISO vigents.

Obtenir mostres d’aliments per a'la seva
analisi en la quantitat i les condicions adequa-
dessegons les pautes establertes, el tipus d’ali-
ment, I’analisi que cal realitzar i la normati-
va vigent. -

Relacionar els procediments analitics “in situ™
que es realitzen per al control de qualitat dels
aliments amb el seu fonament i els parametres
que es poden mesurar.

Realitzar tecniques analitiques senzilles “in
- situ” d’aliments amb el grau de fiabilitat requerit -

i segons els procediments normalitzats de tre-
ball.

. Detectar alteracions en la qualitat dels ali- -

ments, a partir de I'observacio de les seves ca-
racteristiques organoléptiques i ide les dades
obtingudes en I'analisi.

Relacionar el graude qualitat dels productes
alimentaris analitzats amb les mesures correc-
tives o preventives que s’hi-han d'aplicar.

¢) Continguts de fets, conceptes i sistemes
conceptuals.

1. Criteris de gontrol de qualitat alimentaria:
~ Parametres indicadors de la qualitat higiénica
dels aliments.
~ Parametres indicadors de la quahtat nutri-
cional.

Parametres mdlcadors dela quahtat organo-
leptica.

La qualitat del servei.

- 2. Reglamentaci6 alimentaria:
‘Normativa europea.

Normatives estatals. autonomiqués i locals.

Processos d’adaptacié t harmonitzacié.
3. L’analisi de riscos i el control de punts cri-
thS. ‘
Punts critics i factors de risc associats.
Metodes de presa de mostres d’aliments.
Processament de les mostres. '
Criteris de selecci6 dels punts de mostratge.
Criteris de conservaci6 de les mostres.
Reactius i conservants,

‘Normativa relacionada amb els protoools de

presa de mostres.
“Diagrames de flux. .

]

4. L’analisi de mostres “in situ™":

Instruments d’analisi automatitzats: caracte-
ristiques, aplicacions, ajust i calibratge: mante-
niment.

Procediments d'analisi qualitativa ﬁsxcoqux- ~

mica: kits comercials.
Les normes de bones practiques de laboratori

" (BPL).

El control de quahtat

5. Ellaboratori d'analisi d’ ahments

L"analisi quimica i fisicoquimica.

L’analisi microbiologica.

Procediments d’analist mstrumental fona-
ments de la técnica.

6: L'analisi sensorial: - |

Bases del desenvolupament de metodes sen-
sorials. .

Procediments d analist.

Mesures sensorials del color, la textura, el
gust, I'olor, i d'altres.

La grandana. la forma i els defectes com a

- factors de quahtat

Registre 1 control.

Assajos sensorials.

7. El control de productes carnis:
Caracteristiques ﬁ51coqmm1ques 10rganolép-

 tiques de les diferents especies d’abast.

Alteracions de la carn. La carn com a mitja
de transmissié-de malalties.
Caracteristiques de les explotacions. Punts

critics en el procés de produccié.

Els escorxadors: caracteristiques, activitats,
normativa. - , A

Valoracié 1 categoritzacio de les carns.

8. Elcontrol delsous:

Sistemes de conservacio i distribucio.

Punts critics dels diferents processos. Proce-
diments de control de la qualitat.

Caracteristiques fisicoquimiques dels ous:
prmcxpals alteracions. Sistemes de conservacio
i distribucid. ’

9. El control de vérdures, fruites i hortalis-
Ses:

Caracteristiques ﬁsxcoqulmnques i organolep-
tiques.

Alteracions fisiques, quimiques i mfectopa—
rasitaries.

Fongs comestibles i toxics.

Caracteristiques de les explotacions

Sistemes d” emmagatzematge i distribucio.

Normes d’énvasament i etiquetatge.

Punts critics en les diferents fases. Procedi-
ments de control de la qualitat.

10. El control de cereals, tubérculs i llegums: |

~ Caracteristiques fisicoquimiques i organolep—
tiques. :
, Alteracions: f151ques quimiques i mfectopa-
rasitaries.

Caracteristiques de les explotacions.

- Sistemes d’ emmagatzematge 1 distribucié.

-~ Normes d’envasament i etiquetatge.

Punts critics en les diferents fases. Procedi-

“ments de control de la qualitat.

11. Elcontrol de peixos, moluscs i crustacis:

Caracteristiques ﬁswoquxrmques iorganolep-
tiques de les principals espécies de consum.

Ciriteris higienicosanitaris per a! consum.

Alteracions infectoparasitaries i tdxiques.

Adulteracions.

Sistemes de refrigeraci6, congelacié i descon-
gelaci6: influeéncia en la qualitat bromatologi-
caien les caracteristiques organoléptiques.

Fumatges. salaons 1 altres sistemes de conser-
vacié. La utilitzacié de conservants.

I'equip.

Metodes de transport. envasament i etique-
tatge.

Punts critics en les diferents fases. Procedi-
ments de control de la qualitat.

12. Lalletiels productes lactis:

Caracteristiques fi swoquxquues de la llet.
Llets especials. Alteracions i adulteracions.

Els formatges: tipus i caracteristiques.

Metodes de preparaci6 i conservacié de di-
ferents tipus de llet i productes derivats.

Normes d’envasament, etiquetatge, conser-
vacié i transport.

Punts critics de les diferents fases. Procedi-
ments de control de la qualitat.

. 13. Olisi greixos comestibles:

Caracteristiques ﬂsicoquimiques 1organolep-
tiques.

Sistemes de conservacid, emmagatzematge,
envasament. etiquetatge i distribucié dels dife-
rents tipus d’olis 1 greixos comestibles.

Punts critics de les diferents fases. Procedi-
ments de control de la qualitat.

14. Conserves semlconserves 1 plats prepa-
rats:

Classificacié.

Propietats i caracteristiques organoleptiques.

Normes d’envasament, ethuetatge 1 conser-
vacié.

Procediments de control de la quahtat

15. Altres aliments:

Aigiies.

Begudes.

Condiments i espécies. -

Aliments estimulants.

Caracteristiques de cada tipus.

Normes d'envasament. etiquetatge i conser-
vacio.

Procediments de control de 1a qualitat.

d) Conftinguts de procediments
1. Preparacié del procés d’analisi:
Identificacié de les caracteristiques de I'ali-
ment i els parametres que cal determinar.
Interpretacio dels procediments d’analisi.
-Recopilaci6 de-la informacié necessaria.
Selecci6 dels equips, els instruments i els re-

‘actius.

Determinacié-de la sequenma de treball

2. Preparaci6 dels equips d’analisi:

Interpretacié de la documentacio tecnica de
I'equip.

Identificacié dels parametres que cal deter-

- minar.

Interpretaci6 del protoco‘ normahtzat de tre-.
ball.

Verificacid del calibratge.

Posada al punt de I"aparell. -

3. Calibratge dels equips i els instruments:

Seleccié de la documentacié técnica de

Obtenci6 de dades i parametres de control.

- Contrastacié de les dades obtingudes amb les
dades previstes.

Regulacié de I'equip.

4. Presa de mostres:

Identificaci6 del tipusi les caracteristiques de
I’aliment.

Identificaci6 del lloc, el moment i la quanti-

tat de mostres que cal recollir segons el proto-

col.

Comprovacid de I'operativitat de I mstrumen-
tal per a la presa de mostres.

Selecci6 del tipus d’envas i els productes de

- conservacid. si cal.
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Obtencié de les mostres segons el protocol.

Identificaci6 de la mostra 1 etiquetatge.

Formalitzaci6 dels registres.

Transport de la mostra segons el protocol.

5. Analisi de mostres: _

Identificacié en el protocol dels parametres
- que s’han de mesurar.

Preparacio del material i els instruments-

d’analisi.

Interpretacxo del protocol normalitzat de tre-
ball

Comprovaci6 de la idoneitat de la mostra.-

Realkitzacié de la técnica.

Obtencid i tractament de les dades.

Calcul de resultats.

Avaluaci6 dels resultats.

6. Control de productes alimentaris:

Identificacié del tipus 1 les caracteristiques del

producte alimentari. |

Interpretacid de la normativa aplicable.

Interpretacié del procés de produccid. con-
servacid 1 distribucio.

Identificacid dels punts critics.

Identificacid del lloc, el moment i la quanti-
tat de mostres que cal recolhr segons el proto»
col. -
~ Valoracié de les caractenstxques organolep—
tiques de I'aliment.

Aphcacxo de téeniques de control de la qua-
litat “in situ™.

Valoraci6 dels resultats.

Obtenci6 de mostres, si cal itramesa al labo-
rator.

Emeglstramem de les dades.

e) Continguts d ’acrituds.
1. Execucio sistematica del procés de reso-

" lucié de problemes:

Presa de decisions i notificaci6 al responsa-

ble quan els resultats obtinguts en 'analisi in--

dxquen una alteraqo en la qualitat dels aliments.
2. Execuci6 sistematica de I comprovaao
dels resultats:
Correcci6 sistematica de les dades obtingu-
des en el control de qualitat dels aliments.
3. Optimaci6 del treball:

" Eficiencia en I'emissié dels resultats analitics -
i 1a documentacié del control realitzat al respon

sable o a '’entitat competent.
4. Ordre i metode de treball: .
Seqiiéncia i ordenacié de les accrons en la
realitzaci6 de les técniques analitiques segons

. els procediments normalitzats de treball.

Pulcritud en la manipulaci6 d’aliments mos-
tres.

5. Compromis amb les obhgamons associa- ‘

des al treball:

Puntualitat en la realitzacié dels controls se-
gonsla programacxé

Conservaci6 del material i els mstruments del
laboratori. '

Compliment de les normes especxﬁques de

control de qualitat de cada tipus de producte ali-
mentari.
6. Part1c1pac10 i cooperacié en el treball

.d’equip: |
Col-laboraci6 amb altres técnics que partici-

pen en el control de qualitat.
7. Execuci6 independent del treball: |

Rigorositat en la realitzaci6 de les técniques |
 de control segons les directrius marcades per la
. normativa especifica de cada aliment.

tar.

ity

Rigorositat en Ia validaci6 dels resultats ob-
tinguts.

Autosuficiencia en I'emissio dels resultats del
control de qualitat del producte alimentari..

8. Mentalitat emprenedora en les tasques i
les accions: _

Recerca de noves actuacions i nous produc-
tes que millorin I'eficicia de les técniquesii la
precisié dels resultats. .

- 9. Obertura a I'ambit professional i la seva
evolucio:

Interes pels av enqos tecnologics il actuaht-
zaci6 de la normativa relacionada amb el con-
trol de qualitat.

Assimilacid de nous procediments de treball.

10. Respecte per la salut, el medi amblent i
la seguretat laboral:

Observacié de les normes de seguretat enla
manipulacié de productes i instruments de ia-

" boratori.

Compliment de les normes de tractament 1
eliminacid de residus. '

11. Qualitat del treball: :

Rapidesa en la deteccid de possibles errades

-1les seves causes ¥Ssegons el txpus d’analisi realit-

zada.

CREDITS
Microbiologia i higiene alimentaria.
a) Durada: 180 hores.

b) Objectius terminals.
- Determinar les condicions de recepcm iem-

- magatzematge dels aliments que permetin op-
timar la seva qualitat higienicodietética segons

el tipus d"aliments, I'estat de conservacio. les ca-
racteristiques nutricionals i la utilitzacid prevista.

Comprovar la qualitat organoleptica dels
aliments en el moment de la seva recepcio. a
pamr de I'observacid de les seves caracteristi-

ques i segons les normes higi¢niques establer-

tes per al consum.

Relacionar el tervs i les condicions d'emma-
gatzematge dels alime nts amb les modificacions
que.es produeixen en la seva qualitat higienico-
dietética i les mesures preventives que cal adop-

Relacionar les técniques de conservacio i
higienitzacié d’aliments (disminucié o augment
de la temperatura, agents quimics, radiacions.
fermentaci6, deshidratacié. etc.) amb el seu
fonament, el procediment de realitzacié. el ti-
pus i les caracteristiques d’aliments en que es
poden aplicar, la transformacié que causa i la
normativa aplicable.

- Relacionar les principals especies de micro-
organismes i parasits que colonitzen o parasiten
els aliments amb les modificacions que provo-
quen ¢.. I'aliment, les técniques de detecciiles
mesures preventives que cal adoptar '

Relacionar les condicionsen que es realitzen

_ elsprocedimentsde mamp\ﬂacxo 1 transformacié

d"aliments amb el tipus i el grau de contaminacié

previsible, i les alteracions organoléptiques 1

nutritives que es produeixen en I'aliment.
Identificar la contaminacié microbiologica o

‘parasitaria dels aliments, a partir de técmques

d’analisi microbiologica senzilles. »
Relacionar el tipus 1 el grau de contaminacié

biologica ila preséncia de substancies toxiques

en els aliments amb els efectes patologics que
causen. , |

Supervisar les condicions higieéniques del
personal i les de manipulacio. conservacid. em-
magatzematge i transport d'aliments d’establi-
ments o unitats de restauracid col-lectiva segons

‘els parametres de control establerts en la nor-

mativa vigent.

Relacionar les operacions de manipulacio,
preparacié i cuinat dels aliments amb els para-
metresi les fases dels processos que cal controlar.

Comprovar les operacions i les condicions de
realitzacio de les tecniques de manipulacio. pre-
paracid i cuinat dels aliments de consum segons
les normes higiéniques i els procediments esta-
blerts. _

Relacionar les diferents técniques de trans-
formacid. preparacid i cuinat d'aliments amb les
modificacions quantitatives 1 nutricionals que
causen. iels avantatges i els inconvenients die-
tetics que comporten.

Determinar el tipus de transformacio. prepa-
racio i cuirmat dels aliments segons les prescrip-
cions dietetiquesi les indicacions dels mends que
s'han d’elaborar. -

c) Continguts de fets, concepies i sistemes
conceptuals.

1. El paper beneficios dels microorganismes
en els aliments:

Processos de fermentacid.

Microbiologia general aplicada a I"alimentacio.

Microbiologia industrial.

2. Laconservacio de productes alimentaris:

Fonament1 aphcacmns dels diferents meto-
des de conservacio.

- Els métodes d’higienitzacié: fonament 1 aph-
cacions. ‘

Tractaments fisics: procediments de conser-
vacié mitjancant fred, calor. deshidratacid. ra-
diacions 1 buit.

Tractaments quimics: els addmus alimenta-
Iis.

Efectes del sistema de conservaci6 i emma-
gatzematge sobre les caracteristiques organo-
leptiques i nutricionals dels aliments. Influén-

-c1es ambientals.

- L'embalatge de productes alimentaris: tipus,

~ avantatges i inconvenients. Normativa aplica-

ble.

3. Contaminaci6 biotica dels aliments:

- Microorganismes patogens: tipus. alteracions
que produeixen en els aliments.

Tecniques microbiologiques: tecniques de
mostratge. detecci6 i quantificaci6 microbiolo-
gica.

Equips i “kits” comercials d analisi rapida:
aphcacmns 1 procediments d’utilitzacio.

Contaminacié per insectes i rosegadors.

Toxoinfeccions alimentaries més frequents:
etiopatogénia i prevencio.

4. Contaminacid abiotica:

Contaminants ambientals.

Contaminants provinents de I'envas.

Contaminaci6 fisica. Radiacions.

- Intoxicacions alimentaries més freqiients:

" etiopatogéniai prevencio.

Toxicitat derivada de !'is d'additius.

Adobs. pesticidesi herbicides més utilitzats:
tipus, aplicacions i normativa. Tomcztat.

5. Toxines naturals

Txpus :

Aliments que les contenen.

Substancies antinutritives.

Intoxicacions més freqiients.
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6. Instal- lamons cuhnanes 1establiments de
restauracio:

Condicions del submxmstrament d aigua.

Caractensthues 1condictons hlglemques dels
magatzems de primeres materies.

Sistemes.de control d’estocs 1 rotacio dels.

productes.

Cambres de refrigeracid i conoelacxo’ carac-
teristiques. cnteris de disposicié dels productes
Temperatures racomanades.

Caracteristiques i condicions higiéniques de

les instal-lacions i estris utilitzats per a la rege- -
‘neracio, la preelaboracid i I elaboracié d-ali-

ments.
Emmagatzematge i eliminacio de residus.
Higiene del personal manipulador.
Normatives aplicables. |
Productes de neteja i desinfeccid: aplicacions
1 precaucions.
7. La manipulacié i I'elaboracié d'aliments:
La regeneracié de productes alimentaris:

fonaments, aplicacions i operacions de les tec- -

-niques de rehidratacié. reconstitucio i descon-
gelacid.

Procediments de preelaborauo tipus. fona-
ment, aplicacions, técnica de realitzacid i efec-
tes que causen sobre les propietats nutricionals.

Procediments d’elaboracio: tipus, fonament.

aplicacions, técnica de realitzacio i efectes que

causen sobre les propietats nutricionals.

d) Continguis de procediments.

. 1. Inspeccio d’establiments de restauracio:

Identificaci6 del tipus i les funcions de l'es-
tabliment de restauracio col-lectiva.

.- Seleccid de la normativa aplicable.

‘Valoraci6 de les condicions higieniques i am-
bientals de les instal-lacions.

Valoraci dels processos i les operacions de .

manipulacié d’aliments.

Observacié de la higiene personal i els habits
higienics de treball del personal manipulador.

Identificaei6 del sistema i les condicions d’em-
‘magatzematge i evacuaci6 de'residus.

Deteccié d’anomalies o desviacions amb re-
lacid a la normativa especifica.

- Determinacié de les acuons correctives o
preventives.

Enregistrament de les dades de la inspeccio.

2. ‘Recepci6 d’aliments:

- Identificacié de la comanda.

Comprovacié que els aliments adquirits co-
mc1de1xen amb els definits en el servei de die-
tetica.

Observiciéde les caractenstiqm.s organolep-
tiques.

Valoracio de I'estat de conservacid.

Determmacno de la destmacxo de cada ali-
ment.

Distribucié dels ahments segons el tpus. les
caracteristiques i la utilitzacio prevista.

-3 Inspeccié de magatzems itambres de con-
servacié d’aliments:

“Identificacié de la normativa aplicable.

Observacié de les condicions higieniques i
ambientals de 'espai i les installacions.

Observacié de la ubicacié i les condicions

d’emmagatzematge dels aliments.
Valoracié de les caractenstxques organolep-
tiques i de conservacié dels aliments.
Deteccid d"alteracions o anomalies.
Determinaci6, si cal. de les accions preven-
tives o correctives que s’han d’adoptar.
* Enregistrament de les dades de la inspeccio.
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~ 4. Control dels processos de preparacxo 1

cuinat: )
Identificaci6 de la normativa aplicable.
Inspeccid de les instal- Iacxons 1elsestnisdela
cuina.

~ Identificacio de les caractenanues dels me-

nus que s'han de confeccionar.

Comprovaci6 que els aliments que s'utilitzen
s'adeqien a les indicacions dietétiques establer-
tes. o , '

Comprovacio de les condicions higiéniques
1 de conservaci6dels aliments que s’utilitzen.

Comprovacid que el procés de coccid s’ade-
qua a les prescripcions dietetiques i es realitza
en la forma adequada per mantemr el valor
nutritiu dels aliments.

Comprovaci6 que la conservacié dels aliments
fins al moment del consum és I'adequada.

Deteccio dalteracions. .

Determinacid, si cal. de les mesures preven-
tives o correctives que s han d’adoptar.

Enregistrament de les dades.

5. Valoracié qualitativa d'aliments rmt]angant
metodes d inspeccié directa:

Identificacié del tipus i les caracteristiques de
['aliment.

Observacio de les caractensuques organolep-
tiques.

Comparacié de les dades observades amb les

prewsxbles

Deteccié d alteracions o modificacions del
producte.

Estudio anahsl de les causes previsibles.

Idenuﬁcacxo de I'ts o destinacié prevista de
l'aliment. _

Determinaci6 de I'adequacié o inadequacié
del seu consum.

6. Control rmcrobxolocnc

Identificacié del tipus. Ies caractensthues i

I"origen de-la mostra d"aliment.

- Interpretacio de I'estudi que s’ha de realitzar.

Seleccié dels “kits™ de deteccid i comptatge
microbiologic que cal utilitzar.

Realitzaci6 del prpcedlment tecnic segons el
protocol.

Obtencid de dades de control.

'Valoracié dels resultats.

e) Continguts d ‘actituds.

1.” Execuci6 sistematica del procés de reso-

lucié de problemes:

Presa de decisions i notificacié al responsa-
ble quan els resultats de la inspeccié a establi-

ments de restauracio mdxquen un incompliment
de la normativa. <

2. Execucio sistematica de la comprovaci6
dels resultats: ;

Comprovacié sistematica dels resultats de la
inspeccio. -

Comprovacid sistematica de les condicions
d’emmagatzematge i conservaci6 dels aliments.

~ Correcci6 dels errors detectats en els proces-
sos de manipulacié d aliments.

3. Optimacié del treball: , o

Eficacia en la programacid i la realitzaci6 de
les fases d'inspeccid.

Eficiencia en 'emissio dels resultats i 1a do-
cumentacio del control reahtzat al'entitat com-
petent.

-4, Ordre i métode de trebaIl '

Distribuci6 del treball i del temps quan s*ha
de realitzar la inspeccié de dxferents &stabhments

. o processos de treball.

K
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Seqiiencia i ordenacié de les accions en la
realitzacio de les tecniques analitiques segons
els procediments normalitzats de treball.

Pulcritud en la manipulacié d"aliments i mos-
tres. .

5. Compromis amb les obheacxo'ns associa-
des al treball;

Puntualitat en la realitzacio del control en el

_ temps previst.

Compliment de lkes normes especifiques de
control de qualitat dels aliments i els estabh-
ments de restauracio.

6. Partxcxpacxo 1 cooperacio en el treball
d’equip:

Col-laboracié amb altres tecnics que partici-
pen en el control de qualitat.

7. Execuci6 independent del trebalil:

Rigorositat en la realitzacid de les tecniques
de control segons les directrius marcades per la
normativa especifica de cada aliment.

Rigorositat en la validacié dels resultats ob-
tinguts. . »
~ Autosuficiéncia en I'emissio dels resultats del
control de qualitat del producte alimentari.

8. Mentalitat emprenedora en les tasques i
les accions:

Recerca de noves actuacions i nots produc-
tes que millorin I'eficacia de les técniques ila
precisié dels resultats.

9. Obertura a I'ambit professional i la seva
evolucid: :

Interes pels avengos tecnologics i I'actualit-

zaci0 de la normativa relacionada amb el con-

trol de qualitat. ‘

10. Respecte per la satut. el medi ambient i
1a seguretat laboral: ‘

Observaci6 de les normes hlgxemques enla
manipulaci6 d'aliments. .

Compliment de les normes d'emmagatzemat-
ge 1 eliminacio de residus.

11. Qualitat del treball:

Rapidesa en la detecci6 de possibles altera-
cions o incompliment de la normativa en la ma-
nipulacié d'aliments i en les condicions higiéni- '

- ques dels establiments.

" CREDIT 6

Educacio sanitaria i promocié de la salut.
a) Durada: 90 hores.

b) Objectius terminals.

Detectar necessitats de suport psxcologlc de
pacients/clients. a pamr de I'observacié de con-
ductes i actituds de risc per a la salut i de I"ob-
tenci6 d’informacions significatives mitjancant
la comunicacié ambell o ambels acompanyants.

Produir informacions d’educacié sanitaria i
promocié de la salut. de forma escrita, oral o au-

~diovisual. tenint en compte els-objectius i el

contingut de la informacid i les caracteristiques
dels receptors.

Comunicar-se amb clients/pacients o amb
d’altres agents de salut. de forma oral o escri-
ta. amb expressio clara, concisa i precisa i amb
el contingut adaptat al context situacional.

Interactuar amb pacients/clients o amb grups
de poblacié, amb amabilitat. empatia i amb un
tracte cordial i motivador.

Comprovar el grau dassimilaci6 de la infor-
maci6 emesa, a partir de la comunicacié amb el
pacient/client o els components del grup i de
I'observacié de 1a modificaci6 dels habits.
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Relacionar els elements i les etapes del pro-
cés de comunicaci6 en activitats d’educacio sa-
nitaria amb les possibles barreres i interferen-
cies que poden dificultar-la. ' ,

Aplicar Jes técniques de dinamica de grups
segons els objectius i els components del grup
1les activitats d'educacio sanitaria que cal rea-
litzar.

Motivar les persones amb pautes preventives
1de promocié de la salut, a partir d'informacions
orals, escrites 0 audiovisuals i d’acord amb els
objectius del programa.

Relacionar caracteristiques sociosanitaries i
factors de morbiditat d'un grup de poblacié amb
el risc de malaltia i anib les intervencions sani-
taries 1 educatives que es poden realitzar.

Dissenyar documents per a I'obtencié d'in-
formaci6 d’aspectes sociosanitaris i culturals, a
partir dels objectius de I’estudi, els indicadors
de salut que cal determinar i les caracteristiques
de la mostra de poblaci6 a qui van destinats.

Seleccionar fonts documentals de suport se-
gonsel tipus1les caracteristiques de I'estudi que
cal realiizar. :

Programar les fases.d’aplicacié d'enquestes.
qliestionaris i sondejos segons I'extensié de la
mostra i el temps previst. :

Concretar objectius, fases, activitats, estrate-
gies metodologiques i métodes davaluacié de
programes d’educacié sanitaria, a partir.de les
caracteristiquesi les necessitats del grup.de risc
isegons els recursos disponibles. .

c) Contingitts de fets, conceptes i szstemes'

conceptuals. :

1. Indicadors i mesures de I’estat de salut

Incidéncia i prevaléncia.

Index de salut-malaltia.

Classificaci6 dels indicadors de salut: I OMS
exposicid, proteccié i resultats. . -

2. Factors de risc:

Definicié i caracteristiques dels factors de risc.

Riscs sinérgics.

Riscs competitius.

La relacié entre risc relatiu i risc absolut

L'estudi de la causalitat epidemiologica.

Factors definitoris de 51tuac10ns fisiopatolo-
giques especials.

3. La comunicacié:

Tipus de comunicacié.

Elements de la comunicacio.

. Canals de comunicaci6.

Barreres, interferencies i distorsions en la
comunicacio.

4. Tecnologia educativa:

Técmques de grup aplicadesal’ educac1o sa-
nitaria: la conferéndia, el treball en grup, les co-

missions de treball, els seminaris i ’estudi de

Casos.

L’aphcacxo dels mlt]ans audnovxsuals aledu-

cacid samtana -

Recursos didactics en educac:o pera la salut:

bases d’informaci6, programes generics.

Procediments i estrategies de planificacié i
avaluacié d’activitats de formacio.

3. Tecniques d'investigaci6 social:

Lentrevista.- .

El qliestionari.

El sondeig.

6. Salut piblica:

Conceptes de salut publica i salut comumta-
ra.

Factors determinants de la salut.

La promoci6 de la salut.
Factors socials en la prevenci6 de malalties.
1. Atencié primaria en salut:
Concepte.
Elements fonamentals. -
El rol professxonal en l'atencié pnmana de
salut.
8. La motivacid:
Teories de la motivacio.
La motivacié i la jerarquia de necessitats. -
Factors que afavoreixen la motivacio.
9. Educacié sanitaria:
Concepte.
Ambits d’acci6.
Lamodificacié dels comportaments de salut.
Agents.
Meétodes i mitjans: directes i indirectes.
Programes d’educacié sanitaria.
L'enquesta dietética.

d) Contmguts de procediments:

1. Obtencié d'informacié:

Identificacio de les fonts documentals.

Selecci6 i buidat de la informacié significativa.

Ordenacié de la informaci6.

Elaboracio de la informacid escrita, oral o
audiovisual. _

Emissié de la informacio.

2. Elaboracié d’informaci6 escrita o oral:

Concreci6 de la finalitat de la comumcac1o 0
instruccio. »
- Recollida d’'informaci6 complementaria.
Organitzacié de la informacid i de les idees.
Preparaci6 del guid, I'esquemaii la dxsposmo
de I'escrit o de la informacio oral.

Redaccié de 'escrit o emissié de la informacié
oral. , .

3. Comunicacio oral:

Analisi de les caracten’stiques del pacient/

- client o del grup.

Interpretacié del missatge del interlocutor.
Selecciode I estrategia de relacio.
Determinaci6 del tipus i Ies caractenanues

~de la informacié.
Emiissi6 de la comunicacid, el mlssatge ola
~ informacio.

Comprovacio del grau de comprensm del
missatge.

4. Resoluci6 d’interferéncies comunicatives:
 Detecci6 de la distorsio.

Identificacié de I'obstacle.

Estimaci6 de les possibles correccions.

Proposta de les modxficacxons o transforma-
cions.

5. Elaboracié de materials audiovisaals:

Identificacio del receptor.

"Definici6 dels objectius i el contingut de'la

~ informacié.

Organitzacié de la informacié. -

Identificacié dels recursos audiovisuals dis-
ponibles.

Preparacié del guio

Concreci6 de la produccié.

6. Motivacié: .

Analisi de I'actitud del pacxem/chent davant
del propi nivell de salut.

Identificacio del grau de coneixements amb
relacio a la importancia dels factors prevennus

Determinaci6 de! tipus i les caracteristiques
de la informacié que ha de rebre el pacient/
client.

Instruccid.

i

Comprovacié que el pacient compren lain-

formaci6 facilitada.

*Valoracio postenor dcl graud’ eﬁcacm de les

" mesures motivacionals.

+7. Procésd’ ensenvamem/aprcnentatoe

Identificacié de la persona o grup.

Definicio dels objectius i els continguts del
programa.

Identificacié dels recursos disponibles.

Determinacio de les estrategies que cal seguir.

Realitzacio de les accions educatives.

Avaluacié del grau de consecuci6 dels objec-
tius 1 del procés.

8. Treballen grup: -

Definicié dels objectius del treball.

Identificacid dels recursos disponibles.

Analisi del factor huma.

Assignacio de funcions.

Seguiment de les tasques en execucio.

Valoracid de 'eficacia del treball.

9. Preparamo d’activitats d’educacid sanitaria
i promoci6 de la salut: -

Identificacio del grup o les persones a qui
s'adreca. .

Seleccid del material d'informacio.’

- Preparacié dels recursos tecnologics.

Adequaci6 de I'entorn, si cal.

Recollidai endrcc;ament del materiali de I'es-
pai on s’ha desenvolupat I'activitat.

10. Demostracié de tecniques d"educacié
sanitaria i promocié de la salut:

Identificacié de la persona o grup.

Preparaci6 del material i les instal-lacions, si
cal.

“Informacio.

Execucio de la tecnica.
. Comprovacié del grau d’aprenentatge del
receptor.

Valoraci6 del proces i de la técnica aplicada.

‘Recollida i condicionament del material i les
instal-lacions.

e) Continguts d'actituds. ,

‘1. Execucid sistematica del proces de reso-
luci6 de problemes:

Presa de decisions davant d’anomalies en el
funcionament dels equips o en les condicions de
lainstal-laci6 on es realitza I'activitat informa-
tiva.

Presa de decisions quan la dmamlca del grup
no és la prevista.

Correcci6 sistematica dels errors detectats en

. els canals de transmissig de la informaci6 en pro-

grames d’educacid sanitaria. '

2. Optimacié del treball:

Eficacia en la utilitzacio de técniques per
potenciar el desenvolupament de reunions de
treball.

Eficacia en la definici6 d'estratégies de pla-
nificacio d activitats de formacio.

3. Ordre i métode de treball:

Distribuci6 del treball i del temps en les ac-
cions educatives d'un programa de salut, deter-
minant el cronograma d’aplicacié segons. el
col-lectiu, I'estrategia i el temps d’execucid.

Pulcritud en la preparaci6 i la presentaci6 dels
instruments d’investigacio social.

4. Compromis amb les obligacions associa-
des al treball:

Puntualitat en 'execuci6 de les accions edu-
catives programades.

-Compliment dels criteris establerts en I'exe-
cucié i 'avaluacio de les activitats formatives.
- Conservaci6 del material informatiu i audi-
ovisual utilitzat en els programes de formacié.
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5. Participacio i cooperacid en el treball
d equxp

- Coordinacié amb els altres agents sanitaris
que participen en la planificaci6 i I'execucié del
programa.

6. Execucié independent del treball:

Rigorositat en I"analisi dels factors de risc.

ngorosuat en la definicié dels objectius del
programa, de forma que s’adaptin a les carac-
teristiques del grup i als recursos disponibles per
dur-los a terme.

Rigorositat en I'analisi de fonts documentals
que permetin el dlssem iI"avaluacié d’activitats
formatives.

7. Confianga en sl matcm

Seguretat en la transmissié d'informacié d ha-
bits hlglemcs i dietétics i en les demostracions
d"activitats d’educacio sanitaria a un grup de
poblacié o al pacient/client.

8. Intercanvididees, opmlonsxexpenenaes

Esperit critic en la comunicacié amb el grup.

o amb el pacienticlient, per tal de motivar-loen
aspectes d'educacio per a la salut.

9. Interes per les relacions humanes:

Esperit obert en el reconeixement de les pe-
culiaritats psicologiques o actitudinals de les
persones a qui s'adreca‘el programa.

Respecte per les opinions del grup en la mo-
deracié de les sessions.

Cordialitat amb les persones o el col-lectiu
durant I exposmxo de la informaci6 i durant la
demostracié d’activitats d'educacid sanitaria.

10. Comunicacié empatica:

Intergs per la comunicaci6 amb els compo-
nents del grup o amb el pacu,nt/chent tperia
deteccio de necessitats o angoixes manifestades
directament o indirectament.

Argumentacio dels continguts proposats en
el programa, per tal de motivar el canvi de con-
ductes erronies.

11. Mentalitat emprenedora en les tasques i
les accions:

Recerca de nous metodes pedagogics o infor-
matius per transmetre el missatge dels progra-
mes de salut de forma més eficag.

Recerca de noves técniques d'investigacio
social que facilitin I'obtenci6 de dades signifi-
catives per als estudis d’educacié sanitaria,

CREDIT 7
Fisiopatologia aplicada a la dietética.
a) Durada: 240 hores.

b) Objectius terminals.

Relacionar les funcions vitals del cos huma
amb la fisiologia dels diferents sistemes 1 apa-
rells que hi intervenen.

Relacionar les caracteristiques anatomiques
dels diferents sistemes i aparells del cos huma
amb les seves funcions. |

Identificar els organs i les estructures que
componen els diferents sistemes i aparells del
cos huma, a partir de les seves caractensthues

‘morfologiques.

Relacionar els organs i les estructures dels
diferents sistemes amb la funcié que realitzen.

Relacionar els processos i les fases de la di-
gestid, absorcid. metabolisme 1 eliminaci6 dels
aliments amb els sistemes, els ¢ organsiles subs-
tancies que intervenen en cada cas.

Relacionar les pnncxpa}s alteracions del me-
tabolisme amb les seves repercussions nutri-
cionals i les recomanacions digtétiques. |

Relacionar els principals sindromes amb les
seves repercussions nutricionals i les recomana-
cions dietétiques.

Relacionar les principals malalties i altera-
cions dels diferents sistemes i aparells del cos
huma amb la seva etiopatogenia. les manifesta-
cions i l‘adaptacié dietética i nutricional que es
requereix.

Interpretar les bases de la semantica medica
i de les principals malalties.

Aplicar les técniques de primers auxilis segons
els signes i els simptomes observats, a partir de
protocols establerts.

¢) Continguts de fets, conceptes i sistemes
conceptuals.

1. Elsistemna digestiu:

Organs i estructures que integren el sistema
dlgestlu

Anatomia general de la cavitat oral 1 les es-
tructures que la integren, el tub dlgestxu 1 els
Organs annexos. Irrigacid i inervacio.

Caracteristiques histologiques del tub diges-
tlu.

. Fisiologia de la digestio:

La digestié bucal: masticacid. secrecio i de-
glucid.

La dlgestna gastrica:, mouhtat comp051c1o del
suc gastric, regulacio de la secrecio.

La digestio  intestinal: motilitat, secrecions.
regulacié de la secrecio.

La funci6 excretora del fetge.

Composmo i accid del suc pancreatic.
- El mecanisme de digestid dels gltcids, lipids
1 proteines.

Factors que afecten la dxgestlo psxcologlcs
acci6 bacteriana. processament dels aliments.

3. Els processos d absorcié. metabolisme i
eliminacid:

Concepte d’absorcio.

Substancies nutritives absorbibles.

Mecanisme d'absorcié dels gldcids. lipids.

proteines, aigua, substancies minerals, vitami-
nes i alcohol.

Metabolisme de les substancies nutritives.

El procés de formacié de materies fecals.

" Motilitat de I'intesti gros: 1a defecacio.

Els gasos intestinals: composici6, procedéncia
i eliminacid.

- 4. Fistopatologiade I’ aparell digestiu:

Etiopatogenia, ﬁmopatologxa repercussions
generals alimentaries 1 nutricionals sobre I'or-
ganisme de les alteracions mes freqiients de:
cavitat oral, esofag. estémac. intesti prim, colon,
pancrees, fetge i vies biliars.

S. Metabolisme i endocrinologia:

Acci6 de les hormones sobre el metabolisme.

Sistemes de control de les funcions del cos:
funcions del sistema nervids i endocri.

Tipus d’hormones i classificacié: mecanisme

generald’ accid: regulaciod nerviosa i hormonal.

el sistema de control retroactiu; mecanisme de
producmo emmagatzematoe secrecio, transport

. 1 eliminacio.

L'equilibr hidroelectrolitic: el liquid extra-
cel-lular i intracel-lular. Mecanismes de regula-
ci6. Trastorns hidroelectrolitics.

Lequilibri acid-base: factors reguladors. Al-
teracions Lmecanismes de compensacio.

Mecanismes i control de la fam i la set.

6. Fisiopatologia dels processos metabolics:

Fxsmpatoloma del metabolisme dels greixos:
lipogénesi, dislipemies, hp(ndosx i hpodlstroﬁes

Fisiopatologia de! metabolisme glucidic: hi-
perglucemies. hipoglucemies i enzimopaties glu-
cidiques.

Fisiopatologia del metabolisme proteic: dispro-
teinémies, hipoproteinemies i paraproteinémies.
nucleoproteintiries. alteracions del metabolisme
de les porfiries. fisiopatologia de I"acid uric.

Fisiopatologia del metabolisme vitaminic:
et101001a poblacid suscepnble trastorns meés
frequents per deficiéncia i per excés.

Fisiopatologia del metabolisme mineral: eti-
ologia. estats de deficiencia i toxicitat.

Obesitat, primesa 1 malnutricio: conceptes.
etiologia i criteris de valoracio.

Prevencid i objectius del tractament dietetic
de les diferents patologies.

7. Fisiopatologia de les grans sindromes:

Sindrome infecciosa febril: influencia de I'es-
tat nutricional en el desenvolupament del procés
infeccids. Repercussions nutritives i recomana-
cions dictétiques en els processos febrils i infec-
Cl0S0S.

Sindrome d'immunodeficiéncia: etiopatoge-

nia de les malalties autoimmunes. al-icrgiques

i immunodeficiencies. Problemes nutricionals en
els receptors de trasplantaments. Relacio entre
la sida i I'estat de nutricid.

Sindrome neoplasica: mecanismes de 'onco-
génesi i ia biologia tumoral. Epidemiologia del
cancer. Factors cancerigens relacionats amb la
dieta. Repercussions del cancer i el tractament
antineoplasic sobre la nutricié. Importancia de
la dieta en la prevencio.

Alteracions hereditaries i malformacions
congenites: malalties i alteracions amb repercus-
sions nutricionals. Objectius del tractament di-
etetic. ,

8. Fisiopatologia d altres sistemes i aparells:

El sistema cardiocirculatori i sanguini: bases
anatomofisiologiques. malalties més freqiients.
repercussions nutricionals i recomanacions di-
etetiques. .

Elsistema resplraton bases anatomofisiolo-
giques. malalties més freqiients, repercussions
nutricionals i recomanacions dietétiques.

L aparell excretor: bases anatomofisiologi-
ques, malalties més freqiients, repercussions nu-
tricionals i recomanacions dietétiques.

L aparell reproductor: bases anatomofisi »-
Idgiques de I"aparell genital femeni i masculi,

‘alteracions durant I’ embaras i la lactancia.

repercussions nutricionals i recomanacions di-
etétiques.

L aparell locomotcn bases anatomoﬁsxologl-
ques, malalties més freqiients, repercussions nu-
tricionals i recomanacions dietétiques.

El sistema nervios: bases anatomofisiologi-
ques. malalties més freqiients. repercussions nu-
tricionals i recomanacions dietetiques.

9. Els primers auxilis:

Avaluacié de la urgencia. |

Traumatismes fisics.

Traumatismes quimics.

- Traumatismes mecanics.

La reanimaci6 cardiopulmonar.

d) Continguts de procediments.

1. Estudid’organs i estructures anatomiques:

Observacio de les caractemnques morfolo-
- giques.

Identificaci6 de la seva localitzacio.

Analisi de les relacions amb altres Organs o
estructures.

Determinacié6 de la funcio.
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2. Analisi de sistemes i aparells:

Identificacié dels organs i les estructures que
el componen. |

Localitzacio en el cos huma.

Determinacio de la funcio.

Analisi de les relacions anatomiques 1 fun-
cionals entre els organs 1 amb altres sistemes o
aparells.

3. Classificacio de malalties;

Identificacio de la patologia.

Interpretacid del significat terminologic del
mot. .

Identificacid dels signes 1 els simptomes.

Valoracio dels teixits. els Organs o sistemes
que afecta.

Classificacio.

4. Analisi de les repercussions nutricionals
dels processos patologics:

Identificacié de fa patologia.

Analisi.

Relacié del procés fisiopatologic amb les
possibles repercussions nutritives.

Determinacio dels objectius dietetics 1 nutri-
cionals.

5. Identificaci6 de necessitats-nutritivodiete-
tigues en diferents estats patologics:

Interpretacié de la informacio del faculta-
tiu.

Seleccié de taules i valors de referéncia.

Seleccto d’ mstruments de mesura somatome-
trica.

Obtencio dels parametres somatometrics.

Calcul de I'index de la massa i la superficie
corporal

Realitzaci6 de la historia dietetica adaptada

Calcul-del valord’i ingesta calorica recomanat.

6. Aphcacxo de pnmers auxilis:

Exploracio.

Posicid i preparacxo de I'accidentat.

Seleccid 1 preparacié del material de primers
auxilis.

Intervencio segons el protocol establert.

Avis.

e) Continguts d actituds. .

1. Execucio sistematica del procés dé reso-
lucié de problemes:

Argumentacio o justificacid de les decisions
preses en la determinaci6 de les caracteristiques
dietetiques 1 nutricionals adaptades a processos
fistopatologics. :
2. Execucio sistemtica de la comprovacié
dels resultats:

Comprovacié sistematica de les dades obtin-
gudes de taules dietétiques i nutricionals.

3. Ordre i metode de treball:

Seqiieéncia i ordenacio de les accions a 'ho-
ra de realitzar I'exploracié i 'aplicacié de pri-
mers auxilis segons els protocols establerts.

Seqiiencia’i ordenacio de les operacions de
calcul de valors nutricionals.

- 4. Compromis amb les obligacions associa- -
des altreball:

Conservaci6 del maternial empraten laiden-
tificacié i els estudis de I'anatomia i la fisiologia
del cos huma.

Conservaci6 del material i els instruments de
mesures$ antropometriques: |

Conservacié del material de primers auxilis
1 de I'equip de reanimacio cardiopulmonar en
condicions Gp<iauves i d’higiene.

Compliment de les normes indicades en els

protocols.
-

5. Participacié i cooperacio en el treball
d’equip:

Col-laboracié i coordinacié amb aitres pro-
fessionals o companys en I'aplicacié de pnmers
auxilis que aixi ho requereixin.

stposmo a aprendre dels altres.

6. Execucid independent del treball:

- Rigorositat en la interpretacié dels processos
patologics estudiats.

7. Obertura a I'ambit professional i la seva
evolucio:

Interes pels avengos cientifics relaaonats amb
la dietetica i la seva aplicacid a la prevencidiel
tractament de patologies.

CREDIT 8§
Relacions en I'ambit de treball.
a) Durada: 60 hores.

b) - Objectius terminals.

Organitzar la informacid i els canals d"accés
i d'iis en les relacions en I’ambit de treball.

Afrontar els conflictes que es produeixen en

"F'ambit de treball amb la participacié de les

persones implicades.

Prendre decisions, a partir dels objectius de
Fempresa o del grup. tenint en compte els con-
dicionaments tecriics 1 humans que hi concorren
1 les opinions personals

Liderar un equip de treball d'acord amb I'estil
de direccié més adequat a les caracteristiques
situacionals. _

Valorar el comportament individual de les
persones a partir dels sistemes de supervisio 1
control. :

‘Aplicar el procés d’'integracié de nous tre-
balladors en I'equip de treball, d’acord amb la
informaciod que < li dona de I'empresa. la co-
neixenga dels companys, el lloc de treball, les
tasques que cal fer, els metodes de treball i el fun-
cionament de I'empresa.

Conduir un procés de negociacio segons els

objectius essencials que s'han d’assolir i de I'apli- -

caci6 de les tecniques de negociacio.

Conduir les reunions de treball segons els
objectius que cal assolir i I'aplicacid de les tec-
niques de dinamitzacié i funcionament de
grups.

Distingir les caracteristiques de funcionament
d’un grup de treball i els factors organitzatius i
de comunicacio.

Potenciar els factors que afavoreixen la
motivacié en el treball. a partir de les poli-
tiques generals de I'empresa sobre recursos
humans.

Executar totes les fases que componen un
programa, 0 una actuacio de formacié,.d’acord
amb les necessitats detectades, els recursosi el
pressupost.

c) Contmguts de fets, conceptes i sistemes
conceptuals.

1. Comunicacio:

- Tipus de comunicacid.

Elements de la comunicacié.

Canals de comunicacio.

Barreres. interferéncies i distorsions en la
comunicacio.

‘Comunicacié en 'empresa.

Control de la informacid.

2. Conflictes: ’

Tipus:.

Causes. ,

Fases de desenvolupament dels conflictes.

Vies de soluci6.

Participacié del grup.

3. Negociacio:

Concepte.

Objectius d’una negociacio.

Fasesque conﬁouren el procés de negocxaao ‘

Estils de negociacio.

Fases: preparacid. discussio. intercanvi, tan-

cament i acord.

4. Presa de decisions:

Tipus.

'Factors que influeixen en la decisio.

Consultes previes.

5. Lideratge:

Concepte.

Teones del lideratge.

Estils de direccié.

Supervisio del treball.

Delegacio eficag.

El'quadre d’empresa.

Integracio de nous treballadors.

6. Politiques de I'empresa:
‘Salarial.

De valoracio de llocs de treball.

D’informaci6 als treballadors.

De promoci6 en el treball.

De formacid dels treballadors.

7. Direcci6 de grups:

Caracteristiques dels grups formals 1 mfor—

mals.

Fun sionament dels grups.

Rols dels components.

Dinamitzaci6 i direcci6 de grups.

8. Direcci6 de reunions:

Tipus de reunions.

Paper del moderador.

Participacid.

Preparacié i recursos de suport.
‘Tecniques de treball.

Avaluacid de la reunié.

9. Motivacio:

Concepte.’

Factors que afavoreixen la motivacio.
 Teories de la motivacio.

10. Formacié:

Objectius.

Continguts.

Mitjans.

Pressupost.

Metodologia.

Avaluacio.

d) Continguts de procediments.

1. Produccio de textos:

Concrecid de 1a finalitat de I'escrit.

Recollida d'informacio.

Organitzaci6 de la informacio.

Preparacio del guié. I'esquemai la disposicié.

Redaccid.

Revisid i correccid.

2. Procés de comunicacio:

Percepci6 de I'interlocutor.

Interpretacio del missatge.

Seleccié de I'estratégia de relaci6 i de I'estil
de comunicacié.

Emissi6 de la comunicacié, el missatge o la
informacio. |

3. Resolucid de conflictes:

Verificacid de 'existéncia de conflictes.

Interpretacié de la causa que origina el con-
flicte.

-

R —
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. Analisi de les alternatives de resolucio de

conflictes. :

Presa de la decisio.

4. Negociacio:

Diagnostic de la situacio.

Fixaci6é d’objectius.

Presentacié de les propostes.

Tancament de la negociacio.

5. Presa de decisions:

Analisi de les circumstancies concurrents.

Recerca de solucions possibles.

Selecci6 d'una alternativa.

6. Conduccié de grups de treball:

Interpretacié de les dinamiques internes i
externes del grup. :

Determinacio dels objectius dels grups.

Tria de I'estil de lideratge. )

Identificacié de les pautes de conducta que
han d’adoptar els participants.

Dinamitzaci6 i control de grups.

7. Direcci6 de reunions:

Fixaci6 d’objectius. ~

Organitzacié del material técnic i de suport.

Estimulaci6 de la participacio.

Manteniment de la discussié sense sortir-se
del tema.

Sintesi de les idees, els temes o els acords.

8. Motivacio:

" Analisi de I'actitud humana davant de la feina.
Identificaci6 de les expectatives laborals.
Selecci6 dels incentius segons les-actituds

constatades, les expectatives detectades i les pos-
sibilitats d’organitzacio.

Aplicaci6 dels incentius. |
Revisi6 dels efectes de les mesures motiva-

* cionals. ' '

9. Formacio: , :
Identificaci6 de les necessitats de formacio.
Formulacié dels objectius.

Descripci6 dels continguts.

Seleccié dels mitjans i de la metodologia.

Calcul del cost de la formacio.

Impartici6 de la formacio.

Avaluaci6 de I'activitat formativa.

e) Continguts d’actituds. |
1.. Obertura a I’ambit professional:
Reconeixement de I'existéncia dels valors
culturals de 'empresa i de la seva influéncia en
el comportament huma.
2. Compromis amb les obligacions associa-
des al treball: )

Responsabilitat en I'accié d’integrar nous

treballadors al centre de treball.
Rigorositat en I'aplicaci6 del pla de comuni-
cacid interna establert. '
" 3. Direcci6 de recursos humans:
Aplicacié dels mecanismes necessaris per tal
de realitzar una delegacio eficag. |
_ 4. Interes per les relacions humanes:
Cordialitat a I’hora d’establir relacions amb
els altres. . -
“Respecte per les persones i la seva llibertat
individual dins d’un grup social: '
. Interes pels altres. ,
5. Comunicacié empatica: | ,
Cura en I'elaboracid i la transmissié de mis-
satges per tal de facilitar-ne la comprensibilitat.
Interes per la retroalimentacié del procés de
comunicacio.

‘Reconeixement de la diversitat dels altres per

tal d’acceptar I'existéncia de barreres comuni-
- catives. B
Capacitat d’escoltar.

6. Tractament de conflictes: ,
Objectivitat per determinar la responsabili-
tat de totes les parts que intervenen en un con-

flicte.

Imparcialitat a I'hora d’escoltar els motius de
cada una de les parts.

Habilitat per escollir I'alternativa de resolucié
més adient.;

7. Reflexid i decisié per escollir un estil de
direccio: : .

Reflexié individual per triar 'estil de decisio
o de direccié més adequat a la situacio.

Argumentaci6 i cura en la forma de comuni-
car la decisio als subordinats.

Manteniment del principi étic en I'aplicaci6
de les decisions preses.

8. Participaci6 i cooperaci6 en el trebal: en
equip:

Col-laboraci6 amb els altres membres del’or-
ganitzacié sempre que calgui.

Reconeixement que la participacié i la coo-
peracié son necessaries per ala consecucio dels-

objectius de I'empresa.
Desenvolupament de 'esperit critic.
Acceptacio de les opinions i judicis d’altres
persones per tal de poder millorar la qualitat de
qualsevol aspecte laboral. ' v
Creaci6, entre els col-laboradors, de la neces-
sitat i la convéniéncia del treball en equip.

Foment de 1'ts de reunions participatives.

CREDIT 9
Formacié i orientacio laboral.
' a) Durada: 60 hores.

b) Objectius terminals. .

Identificar les situacions de'risc derivades del
treball segons les causes que les generen, la clas-
sificacio dels diversos grups de risc i els danys
que provoquen en la personai en la col-lectivitat.

Identificar els mitjans de prevencid i proteccio
que cal emprar en les situacions de risc segons
la naturalesa de la situacié i I'abast. personato
ambiental, d’actuacié del risc.

Aplicar les mesures d'intervenci6 en cas d"ac-
cident segons la prioritat d"actuacié que escai-
gui i d’acord amb la urgéncia que el cas reque-
reixi amb rejacio a les lesions produides.

Reconeixer els drets, els deures i els proce-
diments que es deriven de les relacions labo-

rals.
Identificar les condicions de treball del sector

corresponent que figuren en el conveni col-lec-
tiu. .

Diferenciar les modalitats de contractacio

més utilitzades en el sector actualment segons
el tipus i la finalitat del treball.
* "Especificar les prestacions del régim general
de la Seguretat Social segons les condicions
exigides per tenir-hi dret, el temps de duradai
les quantitats economiques, si fa al cas.

Relacionar els requeriments del Hoc de tre-
ball amb les actituds i les capacitats personals.

Diferenciar els requisits i les caracteristiques
de la insercidaboral segons la modalitat de tre-
ballador autdnom, empresa social, assalariat o

funcionari. ‘ .

Diferenciar els tipus de mercat. les relacions
entre oferta i demanda i el procés de determi-
nacié dels preus.

Relacionar els efectes de les relacions econo- R
~ miques internacionals en I’activitat de 'empresa:

Identificar les arees funcionals d'una empre-
sa-tipus del sector i les relacions que s'establei-
xen entre elles a partir de diferents models or-
ganitzatius.. : | ‘

Indicar la situaci6 econdomica i financerad’una
empresa. a partir de les dades basiques i les pos-

sibilitats de finangament.

c¢) Continguis de fets, conceples i sistemes
conceptuals.

1. Salutlaboral:

Seguretat, higiene i salut en el treball.

Salut i medi ambient. '

Factors de risc en el treball: fisics, quimics.
esforgos, organitzatius i comuns.

Tecniques de prevencio i proteccio.

Actuacioé en cas d"accident.

2. Legislacié i relacions laborals:

Administraci6 i Jurisdicci6 laboral.

Drets i deures laborals.

Modalitats del contracte de treball.

Modificaci6, extincid i infraccions.

Representacio.

Convenis col-lectius.

Conflictes col-lectius.

Prestacions de la Seguretat Social.

3. Orientaci6 i inserci6 sociolaboral:

Interessos i capacitats. :

Ofertes de treball.

Treball d’assalariat en una empresa o al'Ad-
ministracio. -

Autoocupacié: autonom o empresa social.

Itineraris formatius i de professionalitzacio.

4. Principis d'economia: .

Economia i agents economics basics.

El mercat: tipus.

Oferta. demanda i preu.

Comerg¢interiacional i balanga de pagaments.

5. Economia i organitzaci6 de 'empresa:

Estructures empresarials. Sistemes i models
organitzatius. |

Patrimoni empresarial.

- Comptes anuals: balang. compte de resultats

i memoria. . : :

Dades financeres de disponibilitat, de solven-

_ciaide finangament. '
Financament intern i finangament extern.

d) Continguts de procediments.

1. Analisi del risc en I'ambit de treball:
Identificacié de les situacions de risc.
Determinaci6 de I'ambit d’actuaci6 del risc.
Recerca d’informacio i dades.

Delimitacid dels elements implicats.
Observaci6 i mesura del nsc.

Identificaci6 de la normativa aplicable.
Proposici6 d’actuacions preventives i de pro-

teccid. .

2. Aplicacié de primers auxilis:

~ Prioritat d’actuacions.

" Preparaci6 de I'accidentat.
Aplicacio de la técnica especifica.
3. Consulta de la normativa laborai:
Identificacié de I'element de la consulta.
Localitzacié de la font corresponent.

- Interpretaci6 amb relaci6 al suposit.

Aplicaci6 de la normativa.
4. Insercié laboral: |
Anilisi de les capacitats laborals i dels inte-

ressos personals.
Localitzaci6 d ofertes de treball.
Interpretaci6 de les ofertes de treball.
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Analisi de 'adequaci6 personal allloc de tre-

ball.

Participacio en el procés de seleccid.

5. Analisi de les dades macroecondmiques i
financeres:

Determinacié de les dades o fets que s’han
d’analitzar.

Calcul de les dades.

Interpretacio i valoracio de resultats.

e) Continguts d’actituds.

1. Obertura a ['ambit professional i la seva

evolucid:

Interes pels aspectes economics. laborals.
socials 1 del medi ambient en I'aplicacié de nor-
mes laborals adients. en les propostes de con-
dicions de treball i en la identificacié i la com-
paracio de fets economics.

2. Adaptacid a noves situacions:

Resposta activa pel que fa a la utilitzacio de
la normativa laboral i a I'aplicacid de les técni-
ques i els elements preventius més recents de-
rivats dels canvis tecnologics 1 organitzatius.

3. intercanvid'idees. opinions i experienci-
es: :

Esperit critic en la valoracid i la interpreta-
ci0 de les dades i els fets socioecondmics, en la
determinacid de condicions laborals, en la de-

teccio 1 analtsi de risc, 1-en els debats sobre nor-.

mes juridiques i situacions laborals.

4. Interes per les relacions humanes:

Respecte envers els altres en el procés. de
seleccié1en 'obtencid de dades socxoeconbm:-
ques. :

5. Valoraci6 de resultats:

Argumentacid 1 interrogacio dels resultats
obtinguts i del procediment emprat en la detec-
ci6 del nisc i les consegiiéncies corresponents, en
I"analisi de les situacions laborals, en la recerca
d’ofertes de treball i en ["actuacio en cas d'ac-
cident.

6. Respecte per la salut. el medi amblentlla
seguretat laboral:

Aphcacm correcta de les normes de seaure-
tat 1 les mesures de prevencid i proteccié del
medi ambient 1 la salut.

7. Jgualtat davant de les diferéncies socio-
culturals:

Tracte d'igualtat i no discriminatori en la
determinaci6 de les condicions laborals. en la
identificacid i aplicacio dels contractes de tre-
ball, en la verificacié del compliment de la nor-
mativa, en la identificacié de capacitats i inte-
- ressos personals i en 'aaequacio personal al lloc
de treball.

8. Progrés i promocid dins de la professio:

* Disciplina i correccié en la realitzacié del tre-
ball.

9. Qualitat del treball:

Cura en la presentacid i estructuracio dels
escrits (contractes, cartes, curriculums, proves
de seleccid i informes socioeconomicsy.

10. Mentalitat emprenedora i creativa:

Aportacié de solucions originals i innovado-
res en les discussions de les situactons laborals
conflictives. en les propostes dactuacio preven-
tives, en l'aplicaci6 dels convenis. en I'analisi de
les possibilitats d'ocupacidien la prioritat d'ac-
tuacié en cas d'accident.

11. Compromis amb les obligacions asso-

ciades al treball:

Valoracié i compliment de les normes labo-
, rals.

Participacié en activitats col-lectives.

Puntualitat en la realitzacié d’activitats i en

el lliurament del treball.

CREDIT 10'

Formacié en centres de treball. |
a) Durada: 410 hores.

b) Objectius terminals.

Adaptar-se d'una manera responsable i par-
ticipativa a les funcions propies d’un servei de
dietetica i nutricid, o bé a un servei 0 empresa

. de restauracio col-lectiva.

Afrontar. amb progressiva autonomia, orga-
nitzacio 1 iniciativa en el treball, les tasques de
col-laboracid en I'elaboracio de dietes a persones
o col-lectius 1 en programes d'educacio alimen-
taria. en el control de la qualitat higienicodi-
etetica dels aliments i en la supervisio de la
conservacio. manipulacic’) i transformacio6 dels
aliments.

Valorar el conjunt ¢’accions reahuades en el
servel de dietetica o ue restauracio. a partir dels
seus interessos 1 aptituds i I'experiencia acumu-
lada en la formacio en centres de treball.

c) Tipus d’activitats formatives de referén-
cia proposades (possibles tasques que es poden
fer al'empresa).

1. Activitats formatives de referéncia rela-
cionades amb la col-laboracié en I'elaboraci6 de
dietes a persones o col-lectius sense patologia.

1.1 = Atencid/informacié a les persones:

Dona la informacio necessaria i suficient per
assolir els objectius de la sessio o activitat.

Utlitza un llenguatge técnicament correcte
1 adequat al context situacional.

Es comunica amb un tracte respectuds i amb

. amabilitat.

Interpreta les demandes del client i les cana-
litza adequadament. _

S'assegura que el client ha comprés el missat-
€.

Té€ una imatge personal higienica, pulcra i
adequada a I'estil establert per I'empresa o ser-
vel.

1.2 Obtencié de dades necessaries per a
I'elaboraci6 de la dieta:

Realitza I'enquesta dietetica a la persona o
col-lectiu segons el protocol establert en I’em-
presa o servei.

Prepara el material de somatomema neces-
sari.

Collaboraen obtencio de dades somatome-
triques.

Enregistra les dades significatives peral ela~
boracid de la dieta en la historia dietética del
client. seguint els protocols establerts.

1.3 Elaboracié de dietes adaptades a ca-
ractensthues i necessitats de les persones o
col-lectiu:

Selecciona i interpreta les taules d aliments
i els valors de referéncia.

Calcula el valor d'ingesta recomanat i la seva
distribucié temporal.

Confecciona dietes equilibrades. variades.
d’elaboracid senzilla 1 que compleixen els reque-

aq

riments nutricionals establerts i les preferencies

1 les possibilitats del client o col-lectiu.

Confecciona dietes alternatives. a partir de
taules d'intercanvi d'aliments.

Informa el responsable de les dades signifi-
catives o possibles incidencies.

Programa la seqiiéncia de controls posteriors.

1.4 Seguiment dietetic:

Realitza ['enquesta de seguiment segons el
protocol de I'empresa o servei.

Obté dades significatives d'adequacio o ina-
daptacié de la dieta.

Proposa solucions a les inadaptacions detec-
tades i canvis en la dieta que compleixin els re-
queriments inicials establerts.

Informa el responsable.

2. Activitats formatives de referéncia rela-
cionades amb la col-laboracid en I'elaboracio de
dietes a persones amb patologies especifiques.

2.1 Atencid/informacié a les persones:

El contingut de la informacio és el necessa-
ri1suficient per complir els obiectius de la ses-
S10 0 activitat.

Eltipus de llenguatge utilitzat és tecnicament
correcte 1 s'adequa al context situacional.

Es comunica amb un tracte respectuds i amb
amabilitat.

Interpreta les demandes del client i Jes cana-
litza adequadament. :

S'assegura que el client ha compres el missat-
ge.

Té una imatge personal higiénica. pulcra i
adequadaal estil establert per l empresd o ser-
vel.

2.2 Obtenci6 de dades necessaries per a
Ielaboracié de la dieta:

Realitza I'enquesta dietética a la persona o

“col-lectiu segons el protocol establert en el ser-

vel.

Prepara el matenal de somatometria neces-
sari.

Col-labora en 'obtencié de dades somatome-
triques.

Enregistra les dades swmfxcanves per al'ela-
boracié de la dieta en la historia dietetica del
client. seguint els protocols establerts.

2.3 Elaboracié de dietes adaptades a carac-
teristiques 1 necessitats de les persones o col-lec-
tiu:

Interpreta la prescripcid dietética del faculta-
tiu.

Selecciona i interpreta les taules daliments
1 els valors de referéncia.

Calcula el valor d’ingesta recomanat i la seva
distribucié temporal.

Confecciona la dieta d’acord amb la prescrip-
cidiles preferéncies i les possibilitats del client
o col-lectiu.

Confecciona dietes alternatives. a partir de
taules d'intercanvi d'aliments.

Informa el pacient sabre les recomanacions
necessaries per al correcte seguiment de la dieta.

Informa el responsable de les dades signifi-
catives o possibles incidéncies.

Programad la seqiiéncia de controls postc.riors
segons les indicacions de la prescripcié faculta-
tiva.

2.4 Seguiment dietetic. ,

Realitza I’ enquesta de seguiment segons el
protocol del servei.

Obté dades significatives d"adequacio o ina-
daptacio de la dieta.

Proposa solucions a les inadaptacions detec-
tades 1 canvis en la dicta que compleixin els re-
queriments inicials establerts.

Informa el responsable de les dades signifi-
catives o possibles incidéncies.

3. Activitats formatives de referéncia rela-
cionades amb la supervisié de la recepcio. la con-
servacio i la manipulacié d'aliments en una
empresa o area de restauracio col-lectiva.
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3.1 Supervisa larecepcid, 'emmagatzemat-
ge ila conservacié dels aliments adquirits:

Comprova que el tipus i la quantitat d'ali- -

ments adqumts coincideix amb els sol: hcnats en
el servei de dietética.

Comprova la qualitat organoleptica i I'estat
de conservacid dels aliments.

Comprova que el sistema i les condicions

d’emmagatzematge sén els adequats per a cada
tipus d'aliment.

Proposa el tractament hlglemc ques’ ha d’apli-
car segons el tipus d’aliment.

3.2 Controla el procés de manipulacid i la
preparacio dels aliments:

Comprova que les condicions higieniques del
personal (vestimenta, higiene personal i habits
de treball) s’adapten als requisits legals esta-
blerts i a les normes de I'empresa o servei.

Verifica que les técniques de conservacié
d’aliments es realitzen en el moment, el temps,
la forma i les condicions establerts, segons els
criteris dietétics i de 'empresa o servei.

Comprova que els processos de transforma-
ci6, preparacié i cuinat dels aliments s’adapten
a les indicacions higiéniques i dietetiques dels
mens que s’han d’elaborar.

~ Verifica que el procés de cuinat es realitza en

condicions adequades de temps. temperatura i

segons el procediment establert.

3.3 Supervisi6 de les condicions hlglemco-
sanitaries de les instal-lacions:

Comprova les condicions higieniques i de
seguretat dels menjadors col-lectius.

Verifica que les instal-lacions de la cuinail'uti-
llatge compleixen els requisits de seguretat 1hi-
giene.

Controla que el servei de menjars s'adapti als
requeriments dietetics, higi¢nics i de presentacio.

d) Cada centre docent en determina els con-
tinguts i s’hi apliquen els criteris generals d’ ava-
luacié segiients:

Analitza ’ambit de treball i identifica les re-
lacions laborals amb el marc organitzatiu i de
funcionament de I’empresa.

S’adaptaales caractensuques organitzatives
i a les situacions propies del centre de treball.
~ Actua amb responsabilitat en I'ambit produc-
tiu del centre de treball, tenint en compte la nor-
mativa legal i les condicions de seguretat.

Treballa en eqmp quanical, i es coresponsa-

bilitza, respecta i valora el treball dels altres, i
hi coopera.
 Adopta una actitud partxmpatxva s’interessa
per aprendre i té inicidtiva amb relacié a les
tasques encomanades.

Té una visi6 de conjunt i coordinada de les
funcions. les fases, els processos o els produc-
tes de I’empresa.

Obté la informaci6 i cis mitjans necessaris per

realitzar I'activitat assxgnada, utilitzant els canals
existents. |

Executa les tasques i s"ajusta progressivament
als nivells particulars de 'empresa.

Detecta anomalies o desviacions en I'ambit
de I’activitat assignada, n’identifica les causes i
proposa possibles solucions.

Interpreta i expressa la inforinaci6 amb la

terminologia o SImbologxa 1els mlt;ans propis
detreball. - -
Identifica les caracteristiques partlculars dels

mitjans de produccid, l'utillatge, els equipsiles

_eines, i hi aplica‘els procedxments tecmcs ade-
quats.

Identifica les condicions de I'empresa més
relacionades amb la seva professio perque pu-
guin ésser milorades.

Identifica les activitats, les tasques 1 els am-
bits d’actuacio que s'adeqiien millor a les seves
aptituds i intcressos professionals.

Identifica els aspectes positius i negatius de
I’ambit de treball: condicions de seguretat perso-
nal i mediambiental, riscs, relacions personals, etc.

CREDIT 11
Sintest.

a) Durada: 60 hores.

b) Finalitat. :

El credit de sintesi ha de. permetre culminar
la integracio dels continguts impartits al Harg del
cicle, globalitzant i interrelacionant. i si escau
completant, aquells continguts susceptibles de

mostrar, al final del cicle formatiu, el grau d’as-
soliment dels objectius generals del cicle.

c) Objectius terminals.

Analitzar les caracteristiques fisiologiques o
patologiques, i els aspectes sociologics i conduc-
tuals, que determinen les necessitats nutricio-
nals, dietetiques 1d’ alimentacié d° un individu
o col-lectiu.

Elaborar propostes dietetiques per a un in-
dividu o eol-lectiu que siguin variades. riques i
equilibrades is'adaptinala prescripcio’ dietetica
ia les seves caracteristiques i necessitats, a partir

de I'estudi dietetic i nutricional dels diferents

tipus d’aliments.
Descriure les caracteristiques fisicoquimiques

i organoléptiques dels aliments que intervenen

en la dieta, com també el procés de produccid.
les condicions de transport, envasament, conser-
vacié, manipulacid, transformacio i cuinat se-
gons les normes higienicosanitaries aplicables.

Definir activitats de formacid/informacio
alimentaria a persones o col-lectius amb la uti-
litzacio de recursos comunicatius de tipus oral,
escrit i audiovisual.

d) Elcentre docenten determma els contin- -

guts.

3.3 Hores a disposicié del centre.
~ Dins de la durada establerta per a aquest ci-
cle formatiu, els centres docents disposaran de
150 heores lectives per completar el curriculum
éstablert i adequar-lo al seu ambit socioecono-
mic. _

Els centres docents distribuiran lliurement les
hores. bé en un o més dels crédits previstos per
a aquest cjcle, o bé programant més credits.

- En cap cas aquestes hores no incrementaran

la durada del creédit de formacno en centres de
- treball. . '

- 34 Relacié dels crédits en qué s’estructuren
els moduls professionals. :

Modul 1: organitzacié i gestié de 1'area de
treball assignada en {a unitat/gabinet de diete-*
tica.

Credit 1: organitzacié i gestio de I'area de
treball assignada en la unitat/ gabmet de diete-
txca

- Modul 2: alimentacié equlhbrada

- Crédit 2: alimentacié equilibrada.

Modul 3: dietoterapia.

- Credit 3: dietoterapia.

Modul 4: control alimentari.

Credit 4: control alimentari.

Modul 5: microbiologia i higiene alimentaria.

Cradit 5: mictobiologia 1 higiene alimentaria.
Modul 6: educacid sanitaria i promouo de la
salut.
Credit 6: educacio sdmtarm i promocid de la
salut.
Maodul 7: fisiopatologia aplicada a la dietética.
Credit 7: fisiopatologia aplicada a la dietetica.
Modul 8: relacions cn I'ambit de treball.
Credit 8: relacions en 'ambit de treball.
Modui 9: formacid 1 orientacid laboral.
Credit 9: formaci6 1 orientacio laboral.
Modul 10: formacié en centres de treball.
Cradit 10: formacio en centres de treball.
3.5 Materies del baixillerat que s"han hagut
de cursar per accedir al cicle formatiu: ‘
Biologia.

—4  Especialitats del profevsoraz quee té atribu-
cié docert en els crédits del cicle formanu de grau

superior de-dietética:

" a) Elprofessorarde I'especialitat de proces-
sos sanitaris del cos de professors d'ensenyament
secundari té atribucié docent-per als credits:

Credit 1: organitzacio i gestié de I'area de
treball assignada en la unitat/gabinet de diete-
tica.

Credit 3: dietoterapia.

Credit 6: educacié sanitaria i promocié de la
salut.

Credit 7: fisiopatologia aplicada a la dieteti-
ca. o 4

b) Elprofessorat de l'especialitat de proce-
diments sanitaris i assistencials del cos de pro-
fessors tecnics de formacié professional té atri-
bucié docent per als credits: ,

Credit 2: alimentacio equilibrada. '

Credit 4: control alimentari.

Credit 5: microbiologia i higiene alimentana.

c¢) Elprofessorat de I'especialitat de formacio
i orientacid laboral del cos de professors d’en-
senyament secundari té atribucié docent per als
credits:

Credi 8: relacions en I'ambit de treball.

Credit 9: formacié i orientacio laboral.

d) Elprofessorat de les especialitats citades
als apartats a). b) i ) té atribucié docent per al
credit:

Credit 11: sintesi.

—35 Convalidacions, correspondeéncies i accés
a estudis universitaris. -

5.1 Moduls professionals que poden ser con-
validats amb la formacio professional ocupa-

cional.

~Alimentacié equilibrada.
- Control alimentari.
Microbiologia i higiene alimentaria.
Educacié sanitaria i promocio de la salut.
5.2 Moduls professionals que es poden cor-
respondre amb la practica laboral.
Organitzacid i gestio de I'area de treball as-
signada en la unitat/gabinet de dietética.
Alimentacio equilibrada.
Control alimentari.
Microbiologia i higiene alimentaria.
- Formacid i orientacid laboral.
Formacié en centres de treball.
5.3 Accés a estudis universitaris.
Diplomat Universitari en Infermeria.
Diplomat Universitari en Fisioterapia.
Diplomat Universitari en Podologia.
Diplomat Universitari en Terapia Ocupa-

" cional.

(98.090.065)
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RESOLUCIO

de 5 de marg de 1998, per la qual es modifica la
subvencié d educacié infantil del centre docent
privat Canigo, de Badalona.

Per la Resolucié de 20 de desembre de 1993
(DOGC num. 1841, de 3.1.1994), per la qual es
resol la concessi6 de subvencions als centres

docents privats & nivell de segon cicle d’educa-

cid infantil, es va concedir 1 unitat de parvuls de
3 anys, 1 unitat-de parvuls de 4 anysi1 unitat de
parvuls de 5 anys al centre docent privat Canigo,
de Badalona, amb nimero de codi 08041313.

D acord amb la disposicié addicional 6 del
Decret 56/1993. de 23 de febrer, sobre concerts
educatius, les subvencions que s’estableixen per
al financament del funcionament ordinari de
- nivells, etapes, cicles o graus no concertats de
centres que tinguin subscrit concert educatiu
tindran caracter recurrent i el seu import s'ajus-
tara a les disponibilitats pressupostaries de cada
exerciciia les previsions de la normativa que les
reguli.

~ Perla Resolucié de 12 de gener de 1998 es va |

incoar expedient de modificacio d’ofici de la sub-
vencié del centre docent privat Canigé, de Ba-
dalona, atés que al curs 1997-98 el centre no
arriba a la ratio minima alumnes/unitat neces-
saria per mantenir la subvencio.

Atesel que s"ha exposat i de conformitat amb
els articles 121 13 de la Lle1 16/1997. de 24 de de-
sembre. de pressupostos de la Generalitat de
Catalunya per al 1998; i1a disposicié addicional
6 del Decret 56/1993, de 23 de febrer, sobre
concerts educatius, la Llei 30/1992, de 26 de
novembre, de régim juridic de les administra-
cions publiques i del procediment administra-
tiu comd, 1 la resta de normativa aplicable;

A proposta dela Dnrecc1o General de Cen- -

tres Docents

REsoOLC:

—1 Aprovar la modificacié de la subvenci6

- atorgada al centre Canigé, de Badalona, al ni- -

vell de segon cicle d'educacié infantil, en el sentit
que s’especifica a I'annex d"aquesta disposicio.

—2 Lamodificacié que S'aprova per aquesta

Resolugcié té efectes a partir de 'inici del curs

escolar 1997-98.

Contra aquesta Resolucié que posa fiala via

administrativa, les persones interessades poden
_interposar, amb la comunicaci6 prévia al con-
seller d'Ensenyament, recurs contencids admi-
nistratiu, davant la Sala Contenciosa Adminis-
trativa del Tribunal Superior de Justicia de
Catalunya. en el termini de dos mesos a comptar
de I'endema de la seva publicacié al DOGC, de
conformitat amb el que preveuen I'article 110.3

de la Llei 30/1992, de 26 de novembre, de régim.

juridic de les administracions pabliques i del
procediment administratiu comd, i I'article 58
de la Llei de 1a jurisdiccié contenciosa adminis-
trativa de 27 de desembre de 1956.

‘Tgualment, les persones interessades poden
mterposar qualsevol altre recurs que conside-
rin convenient per a la defensa dels seus in-
teressos. :

Barcelona, 5 de marg de 1998. '

Diari Oficial delaGenérélitat de Catalunya
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J OsEP XAVIER HERNANDEZ 1 MOREI\O
Conseller d’Ensenyament

ANNEX

Comarca: Barcelongs.

Codi: 08041313. _

Denominacio: Canigo.

Municipi: Badalona.

Delegacié territorial: Barcelona I1 (comarques)
Unitats subvencionades: 1 unitat de parvuls de
4 anys i1 unitat de parvuls de 5 anys.

(98.084.011)

RESOLUCIO

de 12 de marc de 1998, per la qual es modifica la
subvencio en el nivell de segon cicle d'educacio
infantil al centre docent privat Diloga, de Santa
Coloma de Gramenet. -

Per la Resolucid de 5 de setembre de 1994
(DOGCnim. 1948, de 16.9.1994) es va resoldre
la concessid de subvencions als centres docents
privats en el nivell de segon cicle d’educaci6
infantil, i es va concedir una subvencio6 per a 1
unitat de parvuls de 4 anys 1 1 unitat de parvuls
de 5 anys del centre' docent privat Dlloga de
Santa Coloma de Gramenet, amb ndmero de
codi 08027687.

Dracord amb la dlSpOSlClO add1c1ona1 6 del

* Decret 56/1993, de 23 de febrer, sobre concerts
educatius, les'subvencions que s’estableixin per

al finangament del funcionament ordinari de

nivells, etapes, cicles o graus no concertats de '

centres que tinguin subscrit concert educatiu

" tindran caracter recurrent i el seu import s'ajus-

tara a les disponibilitats pressupostaries de cada
exercici i a les previsions de la normativa que les
reguli.

-

Vist que el centre ha comunicat que aquest

curs escolar no funcionen totes les unitats sub- -

vencionades, cal aprovar I'ajustament de la seva
subvenci6 a la situacié real d’escolaritzacio.

Un cop examinada la sol-licitud presentada

 per aquest centre, d’acord amb la normativa

aplicable 1a proposta de la Direccié General de

Centres Docents.

REesoLc

—1 -~Aprovar la modxﬁcacxo de la subvencié

atorgada al centre Diloga, de Santa Coloma de

Gramenet, en el nivell de segon cicle d’educa-
ci6 infantil, en el sentit que s’especifica a I'an-

nex d’aquesta disposicio.

N

—2 Lamodificacié que s’aprova per aquesta
resolucio té efectes a partir de I'inici del curs
escolar 1997-98.

Coritra aquesta Resolucid, que posa fi a la
via administrativa, les persones interessades
poden interposar, amb la comunicacio prévia
al conseller d’Ensenyament, recurs contenci-
6s administratiu davant la Sala Contenciosa

Administrativa del Tribunal Supetior de Jus--
ticia de Catalunya en el termini de dos mesos
a comptar de I’endema de la seva publicacié al-

DOGC, de conformitat amb el que preveuen
Particle 110.3 de la Llei 30/1992 de 26 de no-

Nim. 2622 - 20.4.1998

vembre, de régim juridic de les administraci-
ons publiques i del procediment administratiu
comd, i I'article 58 de la Llei de la jurisdiccié
contenciosa administrativa de 27 de desembre
de 1956. :

Igualment. les persones interessades poden
interposar qualsevol altre recurs que conside-
rin convenient per a la defensa dels seus in-
teressos.

Barcelona. 12 de marg de 1998

Josep XAvIER HERNANDEZ | MORENO
Conseller d’Ensenvament

ANNEX

Comarca: Barcelones.
Codi: 08027687.
Denominacié: Diloga.
Municipi: Santa Coloma de Gramenet.
Delegacio Territoricl: Barcelona II (comarques).
Unitats subvencionades:

Centre sense subvencio en aquest nivell edu-
catiu.

(98.061.058)

RESOLUCIO

del2de marg de 1998, pe;' la qual es modiﬁca la

subvencié en el nivell de segon cicle d’educacio
infantil al centre docent privat Sagrat Cor de
Jesits, de Mataro.

- Per la Resolucié de 15 de juliol de 1996

(DOGC nim. 2255, de 13.9.1996) es va resoldre .

la concessio de subvencions als centres docents
privats en el nivell de segon cicle d’educacig
infantil, i es va concedir una subvencio pera 1
unitat de parvuls de 3 anys. 1'unitat de parvuls
de 4 anys i 2 unitats de parvuls de 5 anys del
centre docent privat Sagrat Cor de Jesus. de
Matarg, amb nimero de codi 08021028.

D acord amb la disposici6 addicional 6 del
Decret 56/1993, de 23 de febrer. sobre concerts
educatius, les subvencions que s’estableixin per
al financament del funcionament ordinari de
nivells, etapes.-cicles o graus no concertats de

~ centres que tinguin subscrit concert educatiu

tindran caracter recurrent i el seu import s'ajus-
tara ales disponibilitats pressupostaries de cada
exeicici i a les previsions de la normativa que les
reguli.

Vist que el centre ha comunicat que aquest
curs escolar no funcionen totes les unitats sub-
vencionades, cal aprovar |'ajustament de la seva
subvencié a la situaci6 real d’escolaritzacié.

Un cop examinada la sollicitud presentada
per aquest centre, d’acord amb la normativa
aplicable i a proposta de la Direccié General de
Centres Docents. ‘

"REesoLc: -

—1 Aprovar la modificacié de ia subvenci6
atorgada al centre Sagrat Cor de Jesis. de Ma-
tard, en el nivell de segon cicle d’educaci6 infan-
til, en el sentit que s’especifica a 'annex d’ aques-

ta disposicio.

i PP < R




