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PRUEBAS LIBRES DE FP)

Duracién: 2000 horas
Precio: consultar euros.

Modalidad: e-learning

Metodologia:

El Curso sera desarrollado con una metodologia a Distancia/on line. El sistema de ensefianza a distancia esta
organizado de tal forma que el alumno pueda compatibilizar el estudio con sus ocupaciones laborales o
profesionales, también se realiza en esta modalidad para permitir el acceso al curso a aquellos alumnos que
viven en zonas rurales lejos de los lugares habituales donde suelen realizarse los cursos y que tienen interés en
continuar formandose. En este sistema de ensefianza el alumno tiene que seguir un aprendizaje sistematico y un
ritmo de estudio, adaptado a sus circunstancias personales de tiempo

El alumno dispondrd de un extenso material sobre los aspectos tedricos del Curso que deberéa estudiar para la
realizacion de pruebas objetivas tipo test. Para el aprobado se exigird un minimo de 75% del total de las
respuestas acertadas.

El Alumno tendra siempre que quiera a su disposicion la atencion de los profesionales tutores del curso. Asi
como consultas telefénicas y a través de la plataforma de teleformacion si el curso es on line. Entre el material
entregado en este curso se adjunta un documento llamado Guia del Alumno dénde aparece un horario de
tutorias telefonicas y una direccion de e-mail donde podra enviar sus consultas, dudas y ejercicios El alumno
cuenta con un periodo maximo de tiempo para la finalizacion del curso, que dependera del tipo de curso elegido
y de las horas del mismo.
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TECNICO SUPERIOR EN DIETETICA DEPORTIVA
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Profesorado:

Nuestro Centro fundado en 1996 dispone de 1000 m2 dedicados a formacion y de 7 campus virtuales.

Tenemos una extensa plantilla de profesores especializados en las diferentes areas formativas con amplia
experiencia docentes: Médicos, Diplomados/as en enfermeria, Licenciados/as en psicologia, Licencidos/as en
odontologia, Licenciados/as en Veterinaria, Especialistas en Administracion de empresas, Economistas,
Ingenieros en informatica, Educadodores/as sociales etc...

El alumno podra contactar con los profesores y formular todo tipo de dudas y consultas de las siguientes formas:

-Por el aula virtual, si su curso es on line
-Por e-mail
-Por teléfono

Medios y materiales docentes

-Temario desarrollado.
-Pruebas objetivas de autoevaluacion y evaluacion.

-Consultas y Tutorias personalizadas a través de teléfono, correo, fax, Internet y de la Plataforma propia de
Teleformacion de la que dispone el Centro.
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Titulacioén:

Una vez finalizado el curso, el alumno recibird por correo o mensajeria la titulacion que acredita el haber
superado con éxito todas las pruebas de conocimientos propuestas en el mismo.

Programa del curso:

1. MKIDBDIGA BIRGAR B OIGNET IGRSTION DEL AREA DE TRABAJO ASIGNADA A LA

UNIDAD DIDACTICA 1. ORGANIZACION SANITARIA GENERAL
. Introduccién. Ley General de Sanidad

. Estructura del sistema sanitario publico en Espafa. Niveles de asistencia
. - Atencion primaria

. - Atencion especializada

. Tipos de prestaciones

. Organizacion funcional y organica de los centros sanitarios

. - Organos de direccion de un hospital

. - Organos de direccién de un centro de salud

. Salud publica

10. Salud comunitaria

11. Vias de atencion sanitaria al paciente

12. - La peticién de citas

13. - Consulta sin cita previa

14. - Visita domiciliaria

15. - Servicio de Urgencias

16. - Ordenes de prioridad en la atencion

OCoO~NOUOAWNE

UNIDAD DIDACTICA 2. ORGANIZACION SANITARIA ESPECIFICA
1. Entrevista con el paciente

. Evaluacion dietética en el departamento de alimentacién y nutricién en un hospital

. - Pasos para realizar una evaluacion dietética

. - Técnicas para evaluar el consumo de alimentos

. Evaluacion clinica

abrwN

UNIDAD DIDACTICA 3. GESTION DE EXISTENCIAS E INVENTARIOS
. El servicio de almacén de un hospital

. - Tipos de almacenes sanitarios

. - Aprovisionamiento

Funcionamiento del almacén

. Material de almacenamiento sanitario

. Inventario. Elaboracion de fichas de almacén

. Valoracion de existencias

. Almacenamiento del material sanitario

. - Organizacion del almacén

. Normas de seguridad e higiene en los almacenes sanitarios

=
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UNIDAD DIDACTICA 4. TRATAMIENTO DE LA INFORMACION/DOCUMENTACION
1. Tipos de documentacién sanitaria
2. - Caracteristicas generales de la documentacién sanitaria
3. Documentacion clinica. Tramitacion
4. - Documentos intrahospitalarios, prehospitalarios e intercentros
5. Documentos no clinicos
6. Operaciones de compraventa
7. Documentos mercantiles
8. - Tipos de documentos mercantiles
9. Presupuesto y pedido
10. Los impuestos

UNIDAD DIDACTICA 5. APLICACIONES INFORMATICAS
. Informatica en la sanidad

. Archivistas y nuevas tecnologias

. La historia clinica informatizada

. - La historia clinica digital del Sistema Nacional de Salud

. Gestion de fichero de pacientes y de historias clinicas

. Gestion de la facturacion. Gestion del almacén

OO~ WNE

UNIDAD DIDACTICA 6. EL PROCESO DE ATENCION O PRESTACION DEL SERVICIO
1. Atencion al paciente o usuario en la prestacion del servicio
2. Técnicas de comunicacién y atencién al paciente
3. Normativa aplicable relativa a la atencion del paciente
4. Asesoria dietética

UNIDAD DIDACTICA 7. CALIDAD DE LA PRESTACION DEL SERVICIO O DEL PRODUCTO
. Garantia de calidad y planificacion del control de calidad

. La calidad de los servicios sanitarios

. Evaluacion de la calidad en el establecimiento ortoprotésico

. Evaluacion del paciente/usuario

. Optimizacion del rendimiento del control de calidad

. Normativa aplicable a la garantia de calidad

OO~ WNE

UNIDAD DIDACTICA 8. CONCEPTOS FUNDAMENTALES DE ECONOMIA SANITARIA
. Introduccién al Derecho Sanitario

. - Responsabilidad de los profesionales sanitarios. Conceptos y tipos

. Salud y desarrollo econémico

. Los sistemas sanitarios

. Clasificacion de los Sistemas Sanitarios

. Los Servicios Sanitarios

. Los profesionales sanitarios

. El Sistema Nacional de Salud

. MODULO 2. ALIMENTACION EQUILIBRADA

O ovwouhwNnE

UNIDAD DIDACTICA 1. ENERGIA Y REQUERIMIENTOS ENERGETICOS DEL SER HUMANO
. Transformaciones energéticas celulares

. Unidades de medida de la energia

. Determinacion del gasto energético

. - Metabolismo basal

. - Actividad fisica

. - Accion dindmica especifica (ADE)

DU WN P

NNTPABPNOIBPACTICA 2. PROCESOS BIOQUIMICOS FUNDAMENTALES DE LOS PRINCIPALES
. Glacidos

. - Clasificacién

. - Funciones

. - Metabolismo de los hidratos de carbono
. Lipidos

. - Funciones

. - Clasificacion

. - Metabolismo lipidico

. Proteinas

10. - Estructura de las proteinas

11. - Clasificacion de las proteinas

12. - Funciones de las proteinas

OCoO~NOOWNE
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13. - Metabolismo de las proteinas

14. - Necesidades de proteinas

15. Vitaminas

16. - Funciones

17. - Clasificacion

18. - Necesidades reales y complejos vitaminicos
19. Minerales

20. - Clasificacion

21. - Caracteristicas generales de los minerales
22. - Funciones generales de los minerales

23. Agua

24. - Estructura del agua

25. - Propiedades del agua

26. - Funciones del agua

27. - El agua en el cuerpo humano

UNIDAD DIDACTICA 3. CARACTERISTICAS BROMATOLOGICAS DE LOS ALIMENTOS

. Alimentos de origen animal

. - Carne

. - Huevos

. - Pescado y mariscos

. - Lacteos

. Alimentos de origen vegetal

. - Cereales y derivados

. - Verduras y hortalizas

- Legumbres

10. - Frutas

11. - Frutos secos y semillas

12. Otros alimentos

13. - Aceites y grasas

14. - Azlcares dulces

15. - Alimentos transgénicos

16. - Bebidas

17. Influencia del procesado de los alimentos en su composicién y valor nutricional
18. - La subdivision

19. - Procedimientos de combinacion fisica
20. - Tratamientos por temperatura

©CoOo~NOO~WNE

UNIDAD DIDACTICA 4. NECESIDADES Y RECOMENDACIONES NUTRICIONALES
. Valor energético de los alimentos

. Ley de Isodinamia y Ley de Minimos

. Tabla de composicion de los alimentos

. - Qué son las tablas de composicion de alimentos

. - Tablas alimentarias

abhwWNBE

UNIDAD DIDACTICA 5. VALORACION DEL ESTADO NUTRICIONAL DE LAS PERSONAS
. Establecimiento adecuado de las ingestas recomendadas

. Evaluacién antropométrica

. - Instrumental utilizado para realizar las medidas antropométricas

- Medidas antropométricas

. Evaluacion bioquimica

. - Pardmetros a valorar

. Evaluacién inmunolégica

NoOURWNE

UNIDAD DIDACTICA 6. DIGESTION, ABSORCION Y METABOLISMO

. La digestion

. Fisiologia y anatomia del aparato digestivo

. - Anatomia del aparato digestivo

. Trastornos digestivos

. - Trastornos que afectan al estbmago y los intestinos
- Trastornos del pancreas, higado y vesicula biliar

- Ayudemos a nuestro organismo

. Reguladores de la digestion

. Hiperpermeabilidad

. Calorias

COONOUTAWNE

=

UNIDAD DIDACTICA 7. ALIMENTACION EQUILIBRADA Y ESTADO FISIOLOGICO

1. Necesidades energéticas totales segin la FAO
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2. - Correcciones
3. Valor caldrico de los alimentos
4. Alimentacién y dietas segun el estado fisiol6gico

UNIDAD DIDACTICA 8. ALIMENTACION COLECTIVA

1. Nutricién y dietética aplicada a la cocina colectiva
2. Restauracion colectiva: definicién, tipologia, caracteristicas y legislacion aplicable

3. MODULO 3. DIETOTERAPIA

UNIDAD DIDACTICA 1. INTRODUCCION A LA DIETOTERAPIA
1. Introduccién a la dietoterapia
2. Intervencion dietética en casos patolégicos
3. A modo de resumen

UNIDAD DIDACTICA 2. DESNUTRICION
1. Definicion
2. Clasificacion de desnutricién
3. Alteraciones relacionadas con la desnutricion
4. Sindrome de realimentacion

UNIDAD DIDACTICA 3. OBESIDAD
1. Introducciéon
2. Sindrome metabdlico
3. Atencion al paciente con exceso de peso
4. Pérdida de peso
5. Técnicas de tratamiento

UNIDAD DIDACTICA 4. DIABETES MELLITUS
. Concepto de diabetes

. Metabolismo de los hidratos de carbono

. Fisiopatologia de la diabetes

. Clasificacion de la diabetes

. Manifestaciones de la diabetes

. Criterios de diagnostico

. Recomendaciones y tratamiento para la diabetes
. Tratamiento dietético

. Complicaciones de la diabetes

. Educacion para la diabetes

QOO NOUAWNEF

=

UNIDAD DIDACTICA 5. OSTEOPOROSIS
1. Concepto de osteoporosis
2. Fisiologia del hueso
3. Diagnostico
4. Etiologia
5. Tratamiento

UNIDAD DIDACTICA 6. DISLIPEMIAS E HIPERLIPEMIAS
1. Concepto e introduccion
2. Dislipemias e hiperlipemias
3. Epidemiologia
4. Manifestaciones clinicas y diagndstico
5. Tratamiento

UNIDAD DIDACTICA 7. CANCER
1. Introduccién
2. Prevalencia de desnutricion en el paciente oncolégico
3. Causas de desnutricion en el paciente oncoldgico
4. Valoracion del estado nutricional en el paciente oncoldgico
5. Intervencion nutricional en el paciente oncolégico

UNIDAD DIDACTICA 8. ENFERMEDAD RENAL
1. Anatomia e histologia del rifién
2. Fisiologia del rifion
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3. Fisiopatologia del rifién. Insuficiencia renal
4. Tratamiento dietético
5. Educacién nutricional en la dialisis

UNIDAD DIDACTICA 9. ALERGIAS E INTOLERANCIAS ALIMENTARIAS
. Concepto e introduccion

. Fisiopatologia de la alergia alimentaria

. Manifestaciones clinicas de la alergia alimentaria

. Intolerancia alimentaria

. Diagnostico de las alergias alimentarias

. Tratamiento para las alergias alimentarias

DU WNEF

UNIDAD DIDACTICA 10. ENFERMEDAD CELIACA
. Concepto e introduccién

. Etiologia de la enfermedad celiaca

. Manifestaciones de la enfermedad celiaca

. Criterios diagnosticos

. Tratamiento

. Puntos clave y recomendaciones

OO~ WNE

UNIDAD DIDACTICA 11. ALTERNATIVAS A LA ALIMENTACION TRADICIONAL
1. Clasificaci6
2. Alianftlelrg:t;:\((::li%% béasica adaptada
3. Suplementos dietéticos
4. Nutricién enteral
5. Nutricion parenteral

6. MODULO 4. CONTROL ALIMENTARIO

UNIDAD DIDACTICA 1. REGLAMENTACION ALIMENTARIA
1. El Codex alimentarius
2. - Descripcion del producto
3. Cadigo alimentario Espafiol
4. Tipos de contaminantes
5. Reglamentaciones técnico sanitarias

UNIDAD DIDACTICA 2. CALIDAD Y CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS DE LOS ALIMENTOS
1. Andlisis de las caracteristicas organolépticas de las materias primas y/o productos
2. Control de calidad
3. Calidad en la industria alimentaria
4. - Concepto de peligro y riesgo alimentario
5. - Enfermedades transmitidas por los alimentos

UNIDAD DIDACTICA 3. AGENTES Y MECANISMOS DE TRANSFORMACION DE LOS ALIMENTOS
1. Transformaciones de los principales sistemas bioquimicos alimentarios durante los tratamientos
2. Alteraciones de los alimentos
3. Microorganismos de la descomposicion de los alimentos
4. - Peligros biol6gicos de os microorganismos en la descomposicion de alimentos
5. Contaminacion de los alimentos

UNIDAD DIDACTICA 4. TECNICAS DE CONTROL Y MUESTREO EN ALIMENTOS
. Sistema de Andlisis de Peligros y Puntos de Control Criticos

. Prerrequisitos del APPCC

. - Razones para la implantacion de un sistema APPCC

. Implantacién del sistema

. - Directrices de aplicacion del sistema APPCC

. - Aplicacion de los principios del sistema APPCC

. - Etapas de un sistema APPCC

. - Ventajas e inconvenientes del Sistema APPCC

. Muestreos y alteraciones bromatol6gicas de los alimentos

CoOoO~NOORAWNE

UNIDAD DIDACTICA 5. ANALISIS FISICO-QUIMICOS BASICOS DE ALIMENTOS (IN SITU)

1. Lafisicay la quimica en la industria alimentaria
2. Trazabilidad y seguridad alimentaria
3. - Responsabilidades
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4. - Andlisis de peligros y puntos de control criticos (APPCC)
5. Biotecnologia y alimentos prebiéticos, probiéticos, simbiéticos y enriquecidos
6. - Microorganismos y alimentos fermentados
7. - Uso de microorganismos fermentadores
8. - Biotecnologia de probiéticos
9. - Biotecnologia de prebiéticos
10. - Biotecnologia en alimentos simbi6ticos
11. - Biotecnologia en alimentos enriquecidos
12. Contaminacion de alimentos mediante microrganismos y su control
13. - Origen de la contaminacion de los alimentos
14. - Técnicas de conservacion de alimentos
15. Técnicas bioquimicas para garantizar la seguridad alimentaria

16. MODULO 5. MICROBIOLOGIA E HIGIENE ALIMENTARIA

UNIDAD DIDACTICA 1. MICROBIOLOGIA Y ALIMENTOS
. Microorganismos habituales presentes en los alimentos

. Bacterias patégenas y enfermedades transmisibles en los alimentos
. - Las enfermedades transmitidas por el consumo de los alimentos

. Temperatura y aditivos para la conservacion de alimentos

. - Técnicas de conservacion basadas en la temperatura

. - Conservacion con aditivos

. Bacterias entéricas indicadoras de contaminacion fecales

. Legislaciéon alimentaria

. - Legislacion

10. Normas microbiolégicas

11. - Criterios Microbioldgicos de la legislacion nacional

12. Reglamentacion técnico sanitaria

13. Microbiologia alimentaria

14. - Microbios como alimento

15. - Biomoléculas

16. - Edulcorantes

17. - ¢ Es malo comer microorganismos?

18. Usos de microorganismos fermentadores

OCO~NOUAWNE

UNIDAD DIDACTICA 2. TOXICOLOGIA ALIMENTARIA
1. Intoxicaciones alimentarias

2. Mantenimiento de la seguridad alimentaria

3. - Componentes del alimento

4. - Compuestos xenobidticos

5. - Agentes infecciosos

6. - Biotoxinas

7. - Toxicos que aparecen durante el procesamiento de alimentos
8. Aplicaciones en la seguridad alimentaria

9. Uso de aditivos para la conservacion

0. - Caracteristicas

1. - Actuacion en los procesos y productos

UNIDAD DIDACTICA 3. SISTEMAS Y METODOS DE CONSERVACION DE PRODUCTOS ALIMENTICIOS

. Métodos de conservacion: técnicas de destruccion de gérmenes

. Operaciones y fases necesarias

. Sistemas de conservacion

Conocimiento de las diferentes zonas de almacenamiento

. - Camaras frigorificas de verduras

. - Camara y timbres de pescados

. - Camaras y timbres de productos cérnicos

. - Camara de productos lacteos

. - Congeladores

10. - Almacenes de productos no perecederos o economato

11. Principales tipos y modalidades de envasado de productos alimentarios

12. - Envases metdlicos: aluminio, hojalata. Constitucién y propiedades

13. - Envases de vidrio y ceramica: Propiedades. Tipos: frascos, botellas y garrafas
14. - Envases de papel y cartén: Propiedades. Tipos: brik, cartones y papel

15. teEmedeavattosateriales plasticos y complejos: Naturaleza y propiedades. Tipos: bolsas, bolsas microperforadas, bandejas, flexibles esterilizados,

ANIRENTDMAETICA 4. PROCEDIMIENTOS Y METODOS DE MANIPULACION DE PRODUCTOS
1. Procedimientos de preelaboracién
2. - Verduras
3. - Pescados
4. - Mariscos
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5
6
7
8

. - Carnes

. Procedimientos de elaboracion

. - Clases de procesos, técnicas y métodos
. Regeneracién de productos alimentarios

UNIDAD DIDACTICA 5. PRINCIPIOS DE TECNOLOGIA CULINARIA
. Tecnologia culinaria

. - Las tecnologias culinarias a lo largo de la historia

. Estructuras de locales y zonas de produccion culinaria

. Clasificacion, definicion, descripcién y aplicaciones

. Especificidades en la restauracion colectiva

. - Caracterizacion

DU WN P

UNIDAD DIDACTICA 6. HIGIENE Y LIMPIEZA DE INSTALACIONES
1. Conocimiento de los equipos
2. Conocimiento de las Instalaciones
3. Conocimientos de las herramientas
4. Realizacion de la desinfeccion en el area de trabajo
5. - Medidas de seguridad a la hora de limpiar
6. - Sistemas de limpieza para cada maquina
7. - Utilizacion de productos adecuados

UNIDAD DIDACTICA 7. METODOS DE HIGIENIZACION DE ALIMENTOS
1. Métodos de conservacion: fisicos y quimicos

. - Métodos de conservacion fisicos

. - Métodos de conservacion quimicos

. Equipos asociados

. E. Congeladores

. Limpieza de equipos de conservacion

. MODULO 6. EDUCACION SANITARIA Y PROMOCION PARA LA SALUD

Noorwnr

UNIDAD DIDACTICA 1. SALUD PUBLICA
. Concepto de Salud y Enfermedad

- Salud

. La importancia de la salud Publica

Salud Comunitaria

. - Etapas de la enfermedad y niveles de prevencion
. Determinantes de salud

- Modelo de Laframboise o Lalonde

. - Esquema de Tarlov

. - Dahlgren y Whitehead

. - Determinantes de los determinantes de salud

. Indicadores de salud

POOONOUTAWNE

P

UNIDAD DIDACTICA 2. ESTUDIO DE LA POBLACION
1. Demografia
2. Demografia estatica
3. Demografia dindmica
4. - Principales indicadores basicos demograficos
5. Fuentes de informacién demogréfica

UNIDAD DIDACTICA 3. EPIDEMIOLOGIA
1. Definicién de epidemiologia
2. - Método epidemiolégico
3. Epidemiologia descriptiva
- Definicion de la poblacion de interés
- Definicién de los problemas de interés y como se van a medir
- Construccion de variables de estudio
- Medir la frecuencia de esos fendmenos en las poblaciones
- Incidencia y Prevalencia
- Estudiar la distribucion de la frecuencia de esos fendmenos
10. Factores de riesgo
11. - Riesgos sinérgicos y riesgos competitivos
12. - Célculo de porcentajes de riesgo absoluto y riesgo relativo
13. Epidemiologia analitica
14. - Modelo determinista de causalidad
15. - Modelo probabilistico de causa

©oONDO A
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16. - Modelo determinista modificado

BSALLAD DIDACTICA 4. MEDIO AMBIENTE SOCIAL COMO FACTOR INFLUYENTE EN EL ESTADO DE
. Perspectiva sociol6gica

. - Principales paradigmas del pensamiento sociol6gico
. - Sociedad

. El proceso de socializacion y cultura

- Componentes de la cultura

. - Diversidad cultural

. - Proceso de socializacion

. Organizaciones y estratificacion social
. - Organizaciones formales

10. - Estratificacion social

11. Clases sociales y desigualdad

12. - Tipos de clase social

13. - Movilidad social

14. - Pobreza

15. - Pautas de interaccion étnico-raciales
16. Interpretaciones culturales en género
17. - Socializacion de género

18. - Género y organizacion social

19. Familia

20. - Indicadores de salud familiar

©CONOUTAWNPE

UNIDAD DIDACTICA 5. TECNOLOGIA EDUCATIVA
. Concepto de Tecnologia Educativa

. - Evolucién del concepto de Tecnologia Educativa

. - Vision actual de la Tecnologia Educativa

. Fundamentos de la Tecnologia Educativa

. Vertiente de desarrollo de la Tecnologia Educativa

. Ambitos de trabajo en Tecnologia Educativa

. Los medios audiovisuales

. Derecho de la informacién en el mundo audiovisual

O~NOUOAWNPF

ARIDAASMONESTICA 6. TECNICAS DE INVESTIGACION SOCIAL. CARACTERISTICAS Y
. Identificacién de métodos y técnicas para la obtencion de informacién (cuantitativa y cualitativa)

. - Observacion

. - Desarrollo de encuestas

. - Gestion de la documentacion asociada

. Aplicaciéon de métodos y técnicas para el andlisis de datos

. - Andlisis e interpretacion de datos en la investigacion social

. Procedimiento de presentacion de resultados

. - Ficha de identificacion

. - Registro de una entrevista

10. - Informe de seguimiento

11. - Informes sociales (a nivel individual; a nivel grupal -informe y crénica-, a nivel comunitario)

12. Proceso de investigacion social

13. - Identificacion de las fases y niveles en los procesos de investigacion social: nivel descriptivo, nivel de clasificacion, nivel explicativo
14. - Fases de la investigacion social: organizacién del trabajo; fase exploratoria; disefio de la investigacion; trabajo de campo, trabajo de gabinete
15. Proceso de investigacién-accion participativa

16. - Contextualizacion de la investigacion-accion participativa

17. - Tipologias de la investigacién-accion participativa

18. - Aplicacién de principios éticos dentro de la investigacion-accién participativa

19. - Identificacion de las fases del proceso de la investigacion-accion participativa

20. - Procedimientos e instrumentos de recogida de datos de la investigacion-accién participativa

21. Procesos de intervencion social

22. - Sistematica de actuacion en la intervencion social

23. - Identificacion de problemas y necesidades dentro de la intervencion social

24. - Identificacion de necesidades y demandas

25. - Andlisis de los factores de riesgo y factores de proteccion

26. - Deteccion de necesidades especificas de colectivos sociales en situacion de vulnerabilidad

27. La sociometria

28. - Test sociométrico

OCoO~NOUORAWNE

UNIDAD DIDACTICA 7. APLICACIONES INFORMATICAS
1. Qué es una base de datos
2. Entrada y salida de la aplicacién de base de datos
3. La ventana de la aplicacion base de datos
4. Elementos basicos de la base de datos
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TECNICO SUPERIOR EN DIETETICA DEPORTIVA

(PREPARACION ACCESO A LAS PRUEBAS LIBRES DE FP)

- Tablas
- Vistas o Consultas
- Formularios
- Informes o reports
9. Formas de creacion de una base de datos
10. Apertura de una base de datos
11. Guardado de una base de datos
12. Cierre de una base de datos
13. Copia de seguridad de la base de datos
14. Herramientas de recuperacion y mantenimiento de la base de datos
15. Concepto de registros y campos
16. Formas de creacion de tablas
17. - Elementos de una tabla

18. MODULO 7. FISIOPATOLOGIA APLICADA A LA DIETETICA

UNIDAD DIDACTICA 1. DIGESTION, ABSORCION Y METABOLISMO
1. El sistema digestivo
2. Componentes del sistema digestivo
3. El tracto digestivo. Movimientos
4. Absorcion
5. - Hidratos de carbono o glicidos
6. - Los lipidos
7. - Las proteinas
8. - Minerales
9. - Agua
10. El metabolismo

UNIDAD DIDACTICA 2. FISIOPATOLOGIA DE LOS PROCESOS METABOLICOS
. Metabolismo hidrocarbonado

. - Determinaciones

. - Patrones de alteracion

. Metabolismo lipidico y de lipoproteinas

. - Determinaciones

. - Patrones de alteracion

. Metabolismo proteico

. - Determinaciones

. - Patrones de alteracion proteica

10. Metabolismo intermediario

11. - Determinaciones

12. - Patrones de alteracion de estos metabolitos
13. Vitaminas. Tipos y aplicaciones

OCoO~NOUAWNE

UNIDAD DIDACTICA 3. FISIOPATOLOGIA DE LOS SINDROMES CONSTITUCIONALES
. Tipos de inmunodeficiencia

. - Primarias o congénitas

. - Secundarias o adquiridas

. Autoinmunidad

. - Enfermedades autoinmunes

. Sindrome infeccioso febril

. Anticuerpo 6rgano especificos y no érgano especificos

~NoOo O~ WNERE

UNIDAD DIDACTICA 4. FISIOPATOLOGIA DEL APARATO DIGESTIVO
1. Anatomia del aparato digestivo
2. Principales patologias digestivas
3. - Trastornos que afectan al estémago y los intestinos
4. - Trastornos del pancreas, higado y vesicula biliar

UNIDAD DIDACTICA 5. FISIOPATOLOGIA DE OTROS APARATOS Y SISTEMAS
1. Fisiopatologias
2. - Fisiopatologia del sistema cardiocirculatorio
3. - Fisiopatologia del aparato respiratorio
4. - Fisiopatologia del sistema nervioso
5. - Fisiopatologia del sistema genito-urinario
6. - Fisiopatologia del sistema endocrino
7. - Fisiopatologia del sistema inmunitario. Alergologia

8. MODULO 8. RELACIONES EN EL ENTORNO DE TRABAJO

UNIDAD DIDACTICA 1. LA COMUNICACION EN LA EMPRESA
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. Las relaciones en la empresa: humanas y laborales

. Comunicacion oral de instrucciones para la consecucién de objetivos

. Tipos de comunicacion interna en la empresa: Comunicacion descendente, ascendente y horizontal
- Comunicacion descendente

- Comunicacién ascendente

. - Comunicacion horizontal

. Laimagen de la empresa en los procesos de informacién y comunicacion

. Redes de comunicacién, canales y medios

. Dificultades/barreras en la comunicacion

. Centralizacion y descentralizacion en la comunicacion empresarial

. Herramientas de comunicacién interna y externa para el control de la informacion
. - Herramientas de comunicacion interna

. - Herramientas de comunicacion externa

PR R e
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UNIDAD DIDACTICA 2. NEGOCIACION
1. Concepto de negociacién y sus elementos
2. Estrategias de negociacion
3. Estilos de influencia
4. Los caminos de la negociacion
5. Fases de la negociacién

UNIDAD DIDACTICA 3. SOLUCION DE PROBLEMAS Y TOMA DE DECISIONES
1. Habilidades de resolucion de problemas
2. Técnicas basicas de resolucién de problemas
3. El andlisis de decisiones
4. Toma de decisiones: el proceso de decision y la toma de decisiones en grupo

UNIDAD DIDACTICA 4. ESTILOS DE MANDO
. Direccién y/o liderazgo

. Estilos de direccion

. Teorias, enfoques de liderazgo

. - Enfoques centrados en el lider

. - Teorias situacionales o de contingencia

abhwWNRE

UNIDAD DIDACTICA 5. CONDUCCION/DIRECCION DE EQUIPOS DE TRABAJO
. Dinamizacién y direccién de grupos

. Claves de una reunion eficaz

. - Claves para el éxito en la reunion

. El objetivo de la reunién

. El orden del dia

. Tipologia de los participantes

. Dindmica y direccion de grupos

. Errores a evitar
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UNIDAD DIDACTICA 6. LA MOTIVACION EN EL ENTORNO LABORAL
. La Motivacion en el entorno laboral

. Teorias sobre la motivacion laboral: teorias centradas en el contenido y en el proceso

. - Teorias centradas en el contenido

- Teorias centradas en el proceso

. El lider motivador: Evaluacion, diagndstico y técnicas de motivacion

. - Evaluacion y diagnéstico de la motivacion

. - Técnicas de motivacion

. La satisfaccion laboral: actitudes y conducta

. - La conducta del individuo y la satisfaccion laboral

. MODULO 9. FORMACION Y ORIENTACION LABORAL

QouowNwourwnek
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UNIDAD DIDACTICA 1. INTRODUCCION AL DERECHO DEL TRABAJO
. Introduccién

. Principios inspiradores del Derecho del Trabajo
. Normas Internacionales Laborales

. Normas Comunitarias Laborales

. La Constitucion Espafiola y el mundo laboral
Leyes laborales

. Decretos legislativos laborales

. Decretos leyes laborales

. Los Reglamentos

. Costumbre laboral

COONOUTAWNE
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TECNICO SUPERIOR EN DIETETICA DEPORTIVA

(PREPARACION ACCESO A LAS PRUEBAS LIBRES DE FP)

11. Condicion mas beneficiosa de origen contractual
12. Fuentes profesionales

UNIDAD DIDACTICA 2. CONFLICTOS DE TRABAJO
1. La naturaleza del conflicto laboral
2. Procedimiento administrativo de solucién de conflictos colectivos
3. Procedimientos extrajudiciales de solucion de conflictos colectivos
4. Procedimiento judicial de solucién de conflictos colectivos
5. Ordenacion de los procedimientos de presion colectiva o conflictos colectivos

UNIDAD DIDACTICA 3. CONTRATOS (I). LA RELACION LABORAL
1. El contrato de trabajo
2. Las empresas de trabajo temporal (ETT)
3. Tiempo de trabajo

UNIDAD DIDACTICA 4. CONTRATOS (Il). MODALIDADES DE CONTRATACION
. Tipologias y modalidades de contrato de trabajo

. Contratos indefinidos

. Contratos formativos

. Otros contratos temporales

. Contratos para personas con discapacidad

. Otros tipos de contrato

. Modificaciones sustanciales del contrato de trabajo

. Ineficacia, suspension y extincion del contrato de trabajo

O~NOUOAWN P

UNIDAD DIDACTICA 5. LA SEGURIDAD SOCIAL
1. Introduccién. El Sistema de la Seguridad Social
2. Campo de aplicacion del sistema de Seguridad Social
3. Regimenes de la Seguridad Social
4. Sistemas especiales de la Seguridad Social
5. Altas y bajas

UNIDAD DIDACTICA 6. ORGANIZACION Y CONTROL DE LA ACTIVIDAD EN EMPRESAS
1. Variables que intervienen en la optimizacion de recursos
2. Los indicadores cuantitativos de control, a través del Cuadro de Mando Integral
3. Otros indicadores internos
4. La mejora continua de procesos como estrategia competitiva

UNIDAD DIDACTICA 7. INICIO DE LA ACTIVIDAD ECONOMICA EN EMPRESAS
1. Tramites de constitucion segin la forma juridica
2. La seguridad social
3. MigarEemposspdblicos relacionados con la constitucion, puesta en marcha y modificacion de las circunstancias juridicas de pequefios negocios o
4. Los registros de propiedad y sus funciones
5. Los seguros de responsabilidad civil en pequefios negocios o microempresas

UNIDAD DIDACTICA 8. CONCEPTOS BASICOS EN PREVENCION DE RIESGOS LABORALES
1. El trabajo y la salud: los riesgos profesionales. Factores de Riesgo. Conceptos fundamentales
2. Dafios para la salud. Accidente de trabajo y enfermedad profesional
3. Efectos en la productividad de las condiciones de trabajo y salud. La calidad

UNIDAD DIDACTICA 9. LAS TECNICAS DE BUSQUEDA DE EMPLEO
. Cémo analizar las ofertas de trabajo

. Cémo ofrecerse a una empresa

. Como hacer una carta de presentacion

. El Curriculum Vitae

. Las Pruebas Psicotécnicas

. Dindmicas de grupo

. MODULO 10. ENFOQUE ESPECIFICO: NUTRICION DEPORTIVA

Noorwnr

UNIDAD DIDACTICA 1. MIOLOGIA APLICADA
1. Introduccién a la Miologia
2. Tipos de Tejido Muscular
3. Caracteristicas del tejido muscular
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TECNICO SUPERIOR EN DIETETICA DEPORTIVA

(PREPARACION ACCESO A LAS PRUEBAS LIBRES DE FP)

4. El Masculo Esquelético

5. Uniones musculares

6. Tono y fuerza muscular

7. La contraccion muscular

UNIDAD DIDACTICA 2. UTILIZACION DE NUTRIENTES EN EL EJERCICIO
. Utilizacién de energia por el masculo

. Utilizacién de los hidratos de carbono en el ejercicio

. Utilizacién de la grasa en el ejercicio

. Utilizacién de las proteinas en el ejercicio

. Vitaminas y ejercicio

. Minerales y ejercicio

. Agua y ejercicio
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UNIDAD DIDACTICA 3. FISIOLOGIA DEL EJERCICIO FISICO
1. Introduccién a la fisiologia del ejercicio
2. Ejercicio fisico
3. Adaptaciones organicas en el ejercicio
4. La fatiga

UNIDAD DIDACTICA 4. HIDRATACION Y DEPORTE

. Introduccién

. Formas de ingresar y eliminar agua del organismo

. Funciones del agua en el organismo relacionadas con la actividad fisica
. Reposicién de liquidos y electrolitos

. Reposicion de liquidos, hidratos de carbono y electrolitos

. Bebidas para deportistas

. Efectos de la hipertermia y la deshidratacion
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UNIDAD DIDACTICA 5. AYUDAS ERGOGENICAS Y DOPAJE

. Concepto

. Ayudas ergogénicas de tipo lipidico y sustancias relacionadas

. Ayudas ergogénicas de tipo proteico, aminoacidos y otras sustancias nitrogenadas
. Vitaminas y minerales

. Bicarbonato y otros tampones

. Otras ayudas ergogénicas

. Dopaje
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UNIDAD DIDACTICA 6. PAUTAS NUTRICIONALES EN EL DEPORTE
. Introduccién

. Gasto calérico

. Hidratos de carbono

Grasas

. Proteinas

. Pautas nutricionales para el entrenamiento de hipertrofia:
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UNIDAD DIDACTICA 7. ACTIVIDAD FISICA EN LAS DISTINTAS ETAPAS DE LA VIDA
1. Actividad fisica en la nifiez
2. Actividad fisica en la adolescencia
3. Actividad fisica en la edad adulta
4. Actividad fisica en la tercera edad
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