TECNIC SUPERIOR EN DIETETICA (2.000 hores)

- -
PERFIL PROFESSIONAL CICLE FORMATIU

\

(" COMPETENCIA UNITATS DE ( MODULS

GENERAL COMPETENCIA PROFESSIONALS CREDITS
Elaborar dietes Hores a disposici6 del centr
adaptades a person 150.
i col-lectius i

controlar la qualitat
de l'alimentacio
humana, analitzant

MP
Organitzacio i gestio de
I'area de treball assignad

C1 (minim 60 h).
Organitzaci6 i gestio de I'ar
de treball assignada en la

Organitzar i gestionar, al seu
nivell, I'area de treball assignad
[|la unitat/gabinet.

ifnfggftamems en la unitat/gabinet de unitat/gabinet de dietética.
alimentaris i les sev dietetica. PS 518 PS 518

necessitats

nutricionals; Elaborar i supervisar dietes MP C2 (minim 270 h).
programar i aplicar adaptades a persones i col-lecti Alimentaci6 equilibrada. Alimentaci6 equilibrada.
activitats educative [~|segons les seves necessitats PT 620 PT 620

que millorin els nutricionals.

habits d'alimentacio
de la poblacio, sota Elaborar i supervisar dietes adaptad

supervisio pacients i col-lectius segons la seva
corresponent. —{patologia especifica.

a |[MP
Dietoterapia.
PS 518

C3 (minim 240 h).
Dietoterapia.
PS 518

MP
Control alimentari.
PT 620

C4* (minim 180 h).
Control alimentari.
PT 620

— Controlar i supervisar la

AMBIT composicié qualitativa dels
PROFESSD'\_'AL ! [~ |aliments per determinar la seva
DE TREBALL: . S L

- Atencié primaria i qualitat higienicodietética.
comunitaria: unitats de
promoci de la salut o Supervisar la conservacio,
consultes d'atencio manipulacié i transformacié dels

rimaria. L1 . N
PUnitats de recolcame: aliments de consum huma.

salut mental, pediatria,

higiene bucodental i

ggg?ltjrtlahblica- cervei Promoure la salut de les person
p : la comunitat a través de I'educa

d’higiene dels aliments L. ‘o L S
- Serveis generals alimentaria, mitjangant activitats

MP
Microbiologia i higiene
alimentaria.

PT 620

C5* (minim 180 h).
Microbiologia i higiene
alimentaria.

PT 620

C11 (60 h).
Sintesi.

i [MP
Educaci6 sanitaria i
promocio6 de la salut.

C6 (minim 90 h).
Educaci6 sanitaria i promoci
de la salut.

hospitalaris: unitats o de promoci6 i educacio per a la PS 518 PS 518
serveis de dietética i salut.

nutricio.

- Serveis de restauraci MP 7 (minim 240 ),

cuines d’hospitals.
Empreses de “catering
Restaurants i hotels.
Menjadors col-lectius d
residencies generals i
geriatriques, llars MP
d'infants, menjadors
escolars o d’empreses)
- Indstria alimentaria:
departament de dissen
d’aliments preparats i
precuinats. Departame )
de promocié de
productes alimentaris.
Control i formaci6 de

Fisiopatologia aplicada a |
dietética.
PS 518

Fisiopatologia aplicada a la
dietética.
PS 518

C8 (minim 60 h).
Relacions en I'ambit de
treball.
PS 505

Relacions en I'ambit de
treball.
PS 505

C9 (minim 60 h).
Formaci6 i orientaci6 laboral
PS 505

Formacio i orientacio
laboral. PS 505

manipuladors
d’aliments.

MP
Formacié en centres de
treball.

C10 (410 h).
Formaci6 en centres de treb

PRINCIPALS OCUPACIONS | NOTES:

LLOCS DE TREBALL:

- Dietista. - Els crédits marcats amb asterisc (*) estan desdoblats.
- Técnic en dietética i nutricio. - PT 620: procediments sanitaris i assistencials.

- Responsable d'alimentaci6 en - PS 518: processos sanitaris.

empreses de catering. - PS 505: formaci6 i orientacio laboral.

- Técnic en higiene dels aliments
- Consultor en alimentacio.
- Educador sanitari.




