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Se establece la equivalencia. a efectos de docencia. 
del/los tftulo/s de: 

Diplomado en Ciencias Empresariales. 
Diplomado en Relaciones Laborales. 
Diplomado en Trabajo Social. 
Diplomado en Educaciôn Social. 

Con 105 de Doctor. Ingeniero. Arquitecto 0 Licenciado. 

5. Requisitos mınimos de espacios e instalaciones 
para impartir estas enseiianzas 

De conformidad con el articulo 39 del Real Decreto 
1004/1991. de 14 de junio. el ciclo formativo de for­
maciôn profesional de grado superior: higiene bucoden­
tal. requiere. para la imparticiôn de las enseiianzas defi­
nidas en el presente Real Decreto. 105 siguientes espacios 
mfnimos que induyen los establecidos en el artfculo 
32. 1.adel citado Real Decreto 1004/1991. de 14 de 
junio. 

Espado formativo 

Aula polivalente 
Aula bucodental 

Superficie 

m' 

60 
90 

Grado 
de utilizaci6n 

Porcentaje 

45 
55 

EI «grado de utilizaciôn» expresa en tanto por ciento 
la ocupaciôn en horas del espacio prevista para la 
imparticiôn de las enseiianzas mfnimas. por un grupo 
de alumnos. respe<:-10 de la duraciôn total de estas ense­
iianzas y por tanto. tiene sentido orientativo para el 
que definan las Administraciones educativas al esta­
blecer el curriculo. 

En el margen permitido por el «grado de utilizaciôn». 
105 espacios formativos establecidos pueden ser ocu­
pados por otros grupos de alumnos que cursen el mismo 
u otros ciclos formativos. u otras etapas educativas. 

En todo caso. las actividades de aprendizaje asociadas 
a los espacios formativos (con la ocupaciôn expresada 
por el grado de utilizaciôn) podran realizarse en super­
ficies utilizadas tambien para otras actividades forma­
tivas afines. 

No debe interpretarse que los diversos espacios for­
rrıativos identificados deban diferenciarse necesariamcn­
te mediante cerramientos. 

6. Convalidaciones. correspondencias y acceso a 
estudios universitarios 

6.1 Môdulos profesionales que pueden ser objeto de 
convalidaciôn con la formaciôn profesional ocupa­
cional: 

Exploraciôn bucodental. 
Vigilancia epidemiolôgica bucodental. 
Prevenciôn bucodental. 

6.2 Môdulos profesionales que puedenser objeto de 
correspondencia con la practica laboral: 

Organizaciôn y gestiôn del area de trabajo asignada 
en la unidad/gabinete de higiene bucodental. 

Exploraciôn bucodental. 
Vigilancia epidemiolôgica bucodental. 
Prevenciôn bucodental. 
Formaciôn y orientaciôn I'aboral. 
Formaciôn en centro de trabajo. 

6.3 Acceso a estudios universitarios: 

Diplomado universitario de Enfermerfa. 
Diplomado universitario de Fisioterapia. 
Diplomado universitario de Podologla. 
Diplomado universitario en Terapia Ocupacional. 

13287 REAL DECRETO 548/1995. de 7 de abril. por 
el que se establece el ,Currfculo del cic/o for­
mativo de grado superior correspondiente al 
tftu/o de Tecnico superioren Dietetica. 

EI artfculö 35 de la Ley Organica. de 3 de octubre. 
de Ordenaciôn General del Sistema Educativo. determina 
que corresponde al Gobierno. previa consulta a las Cotnu­
nidades Autônomas. establecer 105 tıtulos correspondien­
tes a los estudios de formaciôn profesional. ası como 
las enseiianzas mfnimas de cada uno de ellos. Por otro 
lado y conforme al artfculo 4 de la citada Ley Organica. 
corresponde tambien al Gobierno fijar los aspectos basi­
cos del currfculo 0 enseiianzas mfnimas para todo el 
Estado. atribuyendo' a las Administraciones educativas 
competentes el establecimiento propiamente dicho del 
currfculo. 

En cumplimiento de estos preceptos. el Real Decreto 
676/1993. de 7 de mayo. ha establecido las directrices 
generales sobre 105 tltulos y las correspondientes ense­
iianzas mfnimas de formaciôn profesional. definiendo Iəs 
caracterfsticas basicas de estas enseiiarizas. sus obje­
tivos generales. su organizaciôn en môdulos profesio­
nales. asf como diversos aspectos basicos de su orde­
naciôn academica. A su vez. en el marco de las direçtrices 
estableçidas por el citado Real Decreto. el Gobierno. 
mediante 105 correspondientes Reales Decretos. esta 
procediendo a establecer 105 tftulos de formaciôn pro­
fesional y sus respectivas enseiianzas mfnimas. 

A medida que se vaya produciendo el establecimiento 
de cada tftulo de formaciôn profesional y de sus corres­
pondientes enseiianzas mfnimas 10 que se ha lIevado 
a efecto para el tftulo de Tecnico superior en Dietetica 
por medio del Real Decreto 536/1995. de 7 de abrıl. 
procede que las Administraciones educativas y. en su 
caso. el Gobierno; como ocurre en el presente Real Decre­
to. regulen y establezcan el currfculo del correspondiente 
ciclo formativo en sus respectivos ambitos öe compe­
tencia. 

De acuerdo con los principios generales que han de 
regir la actividad educativa. segun el artfculo 2 de la 
reiterada Ley Organica 1/1990. el currfculo de 105 ciclos 
formativos ha de establecerse con caracter flexible y 
abierto. de modo que permita la autonomfa d~cente de 
105 centros. posibilitando a 105 profesores adecuar la 
docencia a las caracterfsticas de 105 alumnos y al entorno 
socio-cultural de 105 centros. Esta exigencia de flexibi­
lidad es particularmente importante en 105 currfculos de 
105 ciclos formativos. ql.ıe deben establecerse segun pres­
cribe el artfculo 13 del Real Decreto 676/1993. teniendo 
en cuenta. ademas. las necesidades de desarrollo eco­
nômico. social y de recursos humanos de la estructura 
productiva del entorno de 105 centros educativos. 

EI currfçulo establecido en el presente Real Decreto 
requiere. pues. un posterior desarrollo en las programa­
ciones elaboradas por el equıpo docente del cıclo, for­
mativo que concrete la,referida adaptaciôn. incorporando 
principalmente el diseno de actividades de aprendizaje. 
en particular las relativas al môdulo de formaci6n en 
centro de trabajo. que tengan en cuenta las posibilidades 
de formaciôn que ofrecen 105 equipamientos y recursos 
del centro educativo y de 105 centtos de producciôn. 
con 105 que se establezcan convenios de colaboraciôn 
para realizar la formaci6n en centro de trabajo. 



BOE num. 131 Viernes 2 junio 1995 16165 

La elaboraci6n de estas programaciones se basarı!i 
en las enseıianzas estableeidas en el presente Real 
Deereto, tomando en todo easo como referencia la com­
petencia profesional expresada en el correspondiente 
perfil profesional del titulo, en concordancia con la prin­
cipal finalidad del curriculo de la formaci6n profesional 
especifica, orientada a proporcionar a los alumnos la 
referida competencia y la cualificaci6n profesional que 
les permita resolver satisfactoriamente las situaciones 
de trabajo relativas a la profesi6n. 

Los objetivos de los distintos m6dulos profesionales, 
expresados en terminos de capacidades terminales y 
definidos en el Real Decreto que en cada caso establece 
el titulo y sus respectivas enseıianzas minimas, son una 
pieza elave del currfculo. Definen el comportamiento del 
alumno en terminos de los resultados evaluables que 
se requieren para alcanzar los aspectos basicos de la 
competencia profesional. Estos aspectos basicos asegu­
ran una cualificaci6n comun del titulado, garantia de 
la validez del titulo en todo el territorio del Estado y 
de la correspondencia europea de las cualificaciones. 
EI desarrollo de las referidas capacidades terminales per­
mitira a 105 alumnos alcanzar los logros profesionales 
identificados en las realizaciones y criterios de realizaci6n 
contenidos en cada unidad de competencia. 

Los criterios de evaluaci6n correspondientes a cada 
capacidad terminal permiten comprobar el nivel de 
adquisici6n de la misma y constituyen la guia y el soporte 
para definir las actividades propias del proceso de eva­
luaci6n. 

Los contenidos del curriculo establecidos en el pre­
sente Real Decreto son los indispensables para alcanzar 
las capacidades terminales y tienen por 10 general un 
caracter interdisciplinar derivadO de la naturaleza de la 
competencia profesional asociada al tftulo. EI valor y sig­
nificado en el empleo de cada unidad de competencia 
y la necesidad creciente de polivalencia funcional y tec­
nol6gica del trabajo tecnico determir'ıan la inelusi6n en 
el curriculo de contenidos pertenecientes a diversos cam­
pos del saber tecnol6gico, aglutinados por los proce­
dimientos de producci6n subyacentes en cada perfil 
profesional. 

Los elementos curriculares de cada m6dulo profe­
sional ineluyen por 10 general conocimientos relativos 
a conceptos, procesos, situaciones y procedimientos que 
concretan el «saber hacer» tecnico relativo a la profesi6n. 
Las capacidades actitudinales que pretenden conseguir­
se deben tomar como referencia fundamental las capa­
cidades terminales del m6dulo de formaci6n en centro 
de trabajo y las capacidades profesionales del perfil. 

Por otro lado, los bloques de contenidos no han de 
interpretarse como una sucesi6n ordenada de unidades 
didacticas. Los profesores deberən desarrollarlas y orga­
nizarlas conforme a los criterios que, a su juicio, permitan 
que se adquiera mejor la competencia profesional. Para 
ello debe tenerse presente que las actividades produc­
tivas requieren de la acci6n, es decir, del dominio de 
unos modos operativos del «saber hacer». Por esta raz6n, 
los aprendizajes de la formaci6n profesional. y en par­
ticular de la especifica, deben articularse fundamental­
mente en tomo a los procedimientos que tomen como 
referencia los procesos y metodos de producci6n 0 de 
prestaci6n de servicios a los que remiten las realizaciones 
y el dominio profesional expresados en las unidades de 
competencia del perfil profesional. 

Asimismo, para que el aprendizaje səa eficaz, debe 
establecerse tambien una secuencia precisa entre todos 
los contenidos que se ineluyen en el periodo de apren­
dizaje del m6dulo profesional. Esta secuencia y orga­
nizaci6n de los demas tipos de contenido en tomo a 
los procedimientos debera tener como referencia las 
capacidades terminales de cada nı6dulo profesional. 

Finalmente, la teoria y la practica, como elementos 
inseparables del lenguaje tecnol6gieo y del proceso de 
enseıianza-aprendizaje, que se integran en los elementos 
curriculares de cada m6dulo, segun 10 dispuesto en el 
articulo 3 del Real Decreto 676/1993, deben integrarse 
tambi{ln en el desarrollo del curriculo que realicen los 
profesores y en la programaci6n del proceso educativo 
adoptado en el aula. 

Estas tres orientaciones sobre la forma de organizar 
el aprendizaje de los contenidos, resulta por 10 general, 
la mejor estrategia metodol6gica para aprender v com­
prender significativamente 105 contenidos de la forma­
ci6n profesional especifica. 

Las competencias profesionales de los titulos de sani­
dad se refieren a la funci6n de organizaci6n de la uni­
dad/gabinete/servicio, a las funciones necesarias para 
realizar la prestaci6n del servicio: planificaci6n del trabajo 
diario, obtenci6n de las muestras, preparaci6n y distri­
buci6n de las mismas y ejecuci6n adecuada de 108 pro­
tocolos tecnicos en condiciones de seguridad y calidad 
requeridas. Evaluaci6n y control de calidad del servicio 
realizado 0 prestado a los pacientes/ clientes. 

EI conjunto de los titulos profesionales de sanidad 
pretende cubrir las necesidades de formaci6n corres­
pondientes a niveles de cualificaci6n profesionales del 
sector sanitario, tanto desde su vertiente publica como 
desde la empresa privada en 105 əmbitos profesionales 
de: atenci6n primaria y comunitaria, atenci6n especia­
lizada, salud publica, servicios generales 0 centrales y 
productos sanitarios. 

Las cualificaciones profesionales identificadas y 
expresadas en los perfiles de los tftulos responden a 
las necesidades de cualificaci6n en el segmento del tra­
bajo tecnico de los procesos tecnol6gicos de: atenci6n 
primaria, urgencias, unidades de apoyo, consultas exter­
nas, hospitalizaci6n, unidades especiales, codificaci6n 
sanitaria, laboratorios elinicos, anatomfa patol6gica, cito­
logia, imagen medica, radioterapia, dietetica, farmacia, 
productos ortesicos, protesicos,ortoprotesicos y ayudas 
tecnicas en general y medio ambiente. 

En su virtud, a propuesta del Ministro de Educaci6n 
y Ciencia, previo informe del Consejo Escolar del Estado, 
y previa deliberaci6n del Consejo de Ministros en su 
reuni6n del dia 7 de abril de 1995, 

DISPONGO: 

Articulo 1. 

1. EI presente Real Decreto determina el curriculo 
para las ensefianzas de formaci6n profesional vinculadas 
al titulo de Tecnico superior en Dietetica. A estos efectos, 
la referencia del sistema productivo se establece en el 
Real Decreto 536/1995, de 7 de abril, por el que se 
aprueban las ensefianzas minimas del titulo. Los obje­
tivos expresados en terminos de capacidades y los cri­
terios de evaluaci6n del curriculo del cielo formativo, 
son los establecidos en el citado Real Decreto. 

2. Los contenidos del curriculo se establecen en el 
anexo 1. 

3. En el anexo ii del presente Real D~reto se deter­
minan los requisitos de espacios e instalaciones que 
deben reunir los centros educativos para la impartici6n 
del presente cielo formativo. 

Artfculo 2. 

EI presente Real Decreto sera de aplicaci6n en el 
ambito territorial de gesti6n del Ministerio de Educaci6n 
y Ciencia. 
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Articulo 3. 

Los m6dulos profesionales de este ciclo formativo 
se organizarən en dos cursos academicos: 

1.° Son m6dulos profesionales del primer curso: 

a) Organizaci6n y gesti6n del ərea de trabajo asig-
nada en la unidadjgabinete de dietetica. 

b) Alimentaci6n equilibrada. 
c) Control alimentario. 
d) Fisiopatologiaaplicada a la dietetica. 
e) Relaciones en el entomo de trabajo. 
f) Formaci6n y orientaci6n laboral. 

2.° Son m6dulos profesiones del segundo curso: 

a) Dietoterapia. 
b) Microbiologia e higiene alimentaria. 
c) Educaci6n sanitaria y promoci6n de la salud. 
d) Formaci6n en centro de trabajo. 

Disposici6n adicional unica. 

De acuerdo con las exigencias de organizaci6n y 
metodologia de la educaci6n de adultos, tanto en la 
modalidad de educaci6n presencial como en la de edu­
caci6n a distancia, el Ministerio de Educaci6n y Ciencia 
podrə adaptar el curriculo al que se refiere el presente 
Real Decreto conforme a las caracteristicas, condiciones 
y necesidades de la poblaci6n adulta. 

Disposici6n final primera. 

EI presente Real Decr.eto serə de aplicaci6n supletoria 
en la Comunidades Aut6nomas que se encuentren en 
pleno ejercicio de sus competencias educativas, de con­
formidad con 10 establecido en el artfculo 149.3 de la 
Constituci6n. 

Disposici6n final segunda. 

La distribuci6n horaria semanal de los diferentes 
m6dulos profesionales que corresponden a este ciclo 
formativo serə establecida por el Ministerio de Educaci6n 
y Ciencia. 

Disposici6n final tercera. 

EI Ministro de Educaci6n y Ciencia dictarə las normas 
pertinentes en materia de evaluaci6n y promoci6n de 
los alumnos. 

Disposici6n final cuarta. 

Se autoriza al Ministro de Educaci6n y Ciencia para 
dictar las disposiciones que sean precisas para la apli­
caci6n de 10 dispuesto en este Real Decreto. 

Disposici6n final quinta. 

EI presente Real Decreto entrarə en vigor el dia 
siguiente al de su publicaci6n en el «Boletin Oficial del 
Estado». 

Dado en Madrid a 7 de abril de 1995. 

JUAN CARLOS R. 

Ei Ministro de Educaci6n V Cienciə. 

GUSTAVO SUAREZ PERTIERRA 

ANEXO I 

M6dulo profesional ı: organizaci6n y gesti6n del ərea 
de trabajo asignada en la UnidadjGabinete 

de Dietetica 

CONTENIDOS (duraci6n 95 horas). 

a) Organizaci6n sanitaria general: 

Estructura del Sistema Sanitario Publico en Espana. 
Niveles de asistencia y tipo de prestaciones. 
Estructuras organicas y funcionales tipo de institu-

ciones sanitarias: publicas y privadas. 
Planificaci6n sanitaria: conceptos, etapas, organiza­

ci6n de los servicios sanitarios. 
Indicadores de salud. 
EI equipo de Atenci6n Primaria. Equipo de salud. 

Salud Comunitaria. 
Normas de seguridad e higiene aplicada en almace­

nes de centros sanitarios. 

b) Organizaci6n sanitaria especffica: 

Organizaci6n de un departamento de alimentaci6n 
y nutrici6n en un hospital. 

Planificaci6n y organizaci6n de las unidadesjgabine­
tes de nutrici6n, clinica yjo dietetica. 

Relaciones dietetica-cocina-hospital. Ratios perso­
nal/usuarios. 

Integraci6n de las unidadesjgabinetes de dietetica 
en el sistema de salud. 

c) Gesti6n de existencias e inventarios: 

Sistemas de almacenaje: ventajas e inconvenientes. 
Control de almacen. 

Clasificaci6n de medios materiales sanitarios: crite-
rios. 

Metodos de valoraci6n de existencias. 
Elaboraci6n de fichas de almacen. 
Inventarios: clasificaci6n yelaboraci6n. 
Plan de mantenimiento de equipos e instrumentaci6n. 
Normas de seguridad e higiene en centros sanitarios. 

d) Tratamiento de la informaci6njdocumentaci6n: 

Documentaci6n clinica: tipos de documentos: intra­
hospitalarios, extrahospitalarios e intercentros, utilidades 
y aplicaciones, criterios de cumplimentaci6n, metodos 
de circulaci6n de la informaci6n. 

Documentacı6n no clfnica: tipos de documentos: 
intrahospitalarios, extrahospitalarios e intercentros, uti­
lidades y aplicaciones, criterios de cumplimentaci6n, 
metodos de circulaci6n de la informad6n. 

Documentaci6n relaıiva a operaciones de com­
pra-venta: propııestas de pedido, albaranes, facturas, 
notas de abonojcargo, requisitos legales de cıımplimen­
taci6n. 

Regimenes de aplicaci6n dellVA. 

e) Aplicaciones informəticas: 

Uso de aplicaciones informaticas de gesti6n y control 
de almacen, facturaci6n y gesti6n econ6mica. 

Utilizaci6n de paquetes informaticos para la gesti6n 
del fichero de pacientes, historias clinicas, etc. 

Explotaci6n de bases cientificas. 

f) EI proceso de atenci6n 0 prestaci6n del servicio: 

Objetivos, fases, operaciones y recursos. 
Analisis de datos e hip6tesis de necesidades. 
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La asesoria dietetica. 
La atenci6n sanitaria como proceso de producci6n. 

g) Calidad de la prestaci6n del servicio 0 del pra-
ducto: 

La calidad de 105 servicios sanitarios: calidad 6ptima, 
calidad 16gica. 

Evaluaci6n del proceso. Objetivos y actividades de 
investigaci6n. 

Evaluaci6n del paciente/'CIiente. 
Optimizaci6n del rendimiento de control de calidad. 

h) Conceptos fundamentales de economia sanitəria: 

Administraci6n en salud pllblica: 

La salud seglln el desarrollo econ6mico social. 
Instrumentos de politica sanitaria: administraci6n 

sanitaria. 

Planificaci6n sanitaria: 

Conceptos. Etapas. 
Organizaci6nde los servicios sanitarios. 

M6dulo profesional 2: alimentaci6n equilibrada 

CONTENIDOS (duraci6n 320 horas). 

a) Energia y requerimientos energeticos del ser 
humano: 

Termodinamica y Bioenergetica: obtenci6n de energfa 
en 105 organismos vivos, transformaciones energeticas 
celulares. 

Determinaci6n del gasto energetico: calorimetria, 
metabolismo basal. balance energetico y regulaci6n. 

Papel biol6gico de los alimentos: valor cal6rico, prin­
cipio de isodinamia, digestibilidad, acci6n dinamica-es­
pecffica. 

b) Procesos bioqufmicos fundamentales de los prin­
cipales nutrientes: 

Glllcidos: clasificaci6n. Metabolismo. Funciones. 
Necesidades. 

Upidos: clasificaci6n. Metabolismo. Funciones. Necə­
sidades. 

Protefnas: clasificaci6n. Metabolismo. Funciones. 
Necesidades. 

Vitaminas: clasificaci6n. Metabolismo. Funciones. 
Necesidades. 

. Agua: clasificaci6n .. Metabolismo. Funciones. Necə­
sidades. 

Elementos minerales. 
Electr61itos (Na, K, Ci): metabolismo. Funciones. Necə­

sidades. 
Macroelementos (Mg, Ca, P, Fe, F, 1, Sı: metabo.lismo. 

Funciones. Necesidades. 
Microelementos (Mn, Cu, Se, Co, Zn, Cr, Mo): metə­

bolismo. Funciones. Necesidades. 

c) Caracterfsticas bromatol6gicas de 105 alimentos: 

Leche y derivados. 
Carnes, pescados, crustaceos y moluscos. 
Huevos y derivados. 
Legumbres, tuberculos y frutos secos. 
Hortalizas, verduras, frutas y derivados. 
Cereales y derivados. 
Aceites y grasas. 
Edulcorantes naturales. 

Condimentos y especias. 
Aguas. Bebidas estimulantes. alcoh61icas y no alco­

h6licas. 

dı Necesidades y recomendaciones nutricionales: 

Aportes dieteticos recomendados: elaboraci6n de 
recomendaciones. utilizaci6n de las recomendaciones. 

Tablas de composici6n de alimentos: composici6n y 
estructura de las təblas. utilizaci6rı de las tablas. 

e) Valoraci6n del estado nutricional de las personas: 

Estimaci6n de requerimientos energeticos normales: 

Clasificaci6n v fundamento cientffico de 105 metod05 
empleados. . 

Evaluaci6n de la especificidad de su utilizaci6n. 

Estimaci6n del estado nutricional proteico-caI6rıco: . 

Tablas de crecimiento: tipos, fundamento cientifico 
yaplicaciones. 

Medida de compartimientos corporales: 

Medidas antropometricas. 
Determinaciones analiticas. 

Estimaci6n de la ingesta: estimaci6n de 105 requə­
rimientos proteicos. estimaci6n de 105 requerimientos 
lipfdicos, confecci6n de dietas equilibradas. criterios de 
calidad de una dieta. 

f) Digesti6n, absorci6n y metabolismo: 

Mecanismos de la secreci6n acida. 
Estfmulo e inhibici6n de la secreci6n acida. 
Secreci6n intestinal. 
Procesos digestivos intestinales: absorci6n de nu-

trientes. 
La defeeaci6n. Gomposici6n de las heces. 

g) Alimentaci6n equilibrada: 

Ciclos de crecimiento y desarrollo humano. 
Alimentaci6n equilibrada del adulto sano. 
Variaciones de la alimentaci6n seglln edəd y estado 

fisiolôgico: 

Alimentaci6n: durante el embarazo, durante la lac­
tancia, durante la menopəusia. ən ellactante. en el niiio, 
en el adolescente. en ei adulto, en el anciano, en el 
deporte. 

Formas alternativas de alimentı>ci6n. Tipos y carac­
terfstieas de las dietas . 

h) Alimentaci6n colectiva: 

'Comportamiento alimentario: valor simb61ico de 105 
alimento~. [actores socioculturales que influyen en la ali­
mentaci6n. factores personales que inf;uyen ən la al;­
mentaci6n. patr6n alimentario. 

Consejo nutricional familiar" . 
Restauraci6n colectiva.' 
Caracterfsticas especfficas de la ahmentaci6n colec­

tiva. 

i) Aplicaciones informaticas: 

Caracterfsticas y especificaciones de utilizaci6n de 
programas especfficos para el calculo y adaptaci6n de 
necesidades nutritivas en 105 diferentes estados fisia-
16gicos. 

Caracterfsticas y especificaciones de utilizaci6n de 
programas especfficos para la elaboraci6n de dietas. 
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M6dulo profesional 3: dietoterapia 

CONTENIDOS (duraci6n 240 horas). 

aL Conceptos y alcance de la Dietoterapia: 

Parametros nutricionales modificados en una dieta 
terapeutica. 

Clasificaci6n general de dietas terapeuticas. 
Criterios de administraci6n. 
Parametros de evaluaci6n de la calidad de la asis­

tencia. 
Interacciones medic<jmentos-nutrientes: factores 

generales implicados. efectos de 105 medicamentos 
sobre 105 nutrientes. efectos de 105 nutrientes sobre 105 
medicamentos. 

Alergia alimentaria: definici6n y caracteristicas. meca­
nismos de actuaci6n. reacciones pseudoaıergicas. aler­
gia alimentaria versus intolerancia alimentaria. 

Nutrici6n y alcohol: alcohol. 6rganos digestivos y 
metabolismo intermediario. malnutrici6n en el alcoho­
lismo. 

b) Dietas generales COn caracteristicas modificadas: 

Modificaciones energeticas: dietas hipoenergeticas. 
dietas hiperenergeticas. 

Modificaciones en textura: dietas blandas. dietas Ifqui­
das. 

c) Dietas adaptadas a situaciones fisiopatol6gicas. 
Tipos de dietas y sus indicaciones: 

Dietas con modificaciones en 105 carbohidratos: die­
tas en la diabetes. dietas en la malabsorci6n y otras 
anomalfas metab61icas de los carbohidratos. dieta exenta 
de carbohidratos osm6ticamente activos. dieta rica en 
fibra. dieta pobre en fibra. aplicaciones de carbohidratos 
especificos en dietoterapia. 

Dietas con modificaci6n de Ifpidos: dieta de protec­
ci6n biliopancreatica. dietas pobres en grasa y coles'terol. 
dietas en hiperlipoproteinemias. uso de trigliceridos de 
cadena media en dietoterapia. 

Dietas con modificaciones en proteinas y otras sus­
tancias nitrogenadas: dietas hipoproteicas. dieta exenta 
de gluten. dietas con restricciones de aminoacidos espa­
cificos. dietas con restricci6n de purinas. dietas hiper­
proteicas. aplicaciones de 105 aminoacidos esenciales 
y analogos en dietoterapia. 

Dietas con modificaci6n en elementos minerales: dia­
ta hipos6dica. dieta con restricci6n de K. dieta con res­
tricci6n de Ca, dieta con restricci6n de Cu. 

Suplementos vitaminicos y megavitaminoterapia: 
indicaciones de la terapeutica vitaminica a dosis masivas. 
hipervitaminosis y sus peligros. vitaminoides. 

Dietas en patologias especificas del aparatn digestivo: 
dietas en patologia oral y faringea. dietas en patologia 
esofagica. dietas en patologia gastrica. dietas en pato­
logia hilio-hepatica. dietas en patologia pancreatica. die­
tas en patologia intestinal. 

Dietas en patologias especfficas del rın6n y vias uri­
nariəs: dieta en la litiasis renat dieta en la insuficiencia 
reı:ıal. dieta en la hemodialisis. dieta en la dialisis peri­
toneal continua ambulatoria. dieta en el trasplante renal. 

Dietas en patologias especificas cardiacas e hiper­
tensi6n: dieta en la insuficiencia cardiaca. dieta en la 
hipertensi6n. 

Dietas en patologia respiratoria: alteraciones meta­
b61icas originadas en la insuficiencia respiratoria. tra­
tamiento dietetico. 

Dietas en enfermedades carenciales: anemias. hipo­
vitaminosis. 

Dietas del paciente oncol6gico: desnutrici6n y cƏncer. 
alimentaci6n en procesos cancerosos. aplicaciones die, 
teticas en oncologia. 

Dietas en cirugiə: consecuencias fisiopatol6gicas del 
acto quirurgico. dietetica en el preoperatorio. dieteticas 
en el postoperatorio. 

d) Dietas en ıoituaciones especiales. Tipos de dietas 
y sus indicaciones: 

Dietas para pruebas analfticas con finalidad diagn6s­
tica: dieta para la investigaci6n de hemorragias ocultas. 
dieta para la prueba de la tolerancia oral a la glucosa. 
dieta para exploraciones radiol6gicas y gastroenterolO­
gicas. dietas para determinaciones endocrinol6gicas. 

Dietas a traves de sonda nasogastrica y nutrici6n enta­
ral: nutrici6n enteral. tipos de alimentos administrables 
a traves de sonda nasogastrica. riesgos asociados. 

Nutrici6n parenteral: situaciones fisiopatol6gicas que 
la requieren. riesgos asociados. Medidas preventivas 
necesarias. tipos de nutrientes y formas de administra­
ci6n. 

M6dulo profesional 4: control alimentario 

CONTENIDOS (duraci6n 190 horas). 

a) Reglamentaci6n alimentaria: 

C6dex alimentarius. C6digo alimentario espa;;ol. 
Reglamentaciones tecnico sanitarias. 
Tipos de contaminantes. 

b) Calidad y caracteristicas organolepticas de 105 
alimentos: 

Criterios de calidad y factores que influyen en la cali­
dad del alimento. 

Metodos de evaluaci6n de la calidad, Evaluaci6n sub­
jetiva y objetiva. 

Control de calidad y muestreo. 

c) Age'ntes y mecanismos de transformaci6n de 105 
alimentos: 

Transformaciones de los principales sistemas bioqui­
micos alimentarios durante los tratamientos. 

Alteraciones en .105 alimentos de origen microbiano. 
Alteraciones de 105 alimentos por: oxidaci6n de Ifpi­

dos. pardeamiento no enzimatico. pardeamiento enzi­
matico. 

dı Tecnicas de control y muestreo en əlimentos: 

Puntos crfticos y fəctores de riesgo asociados. 
Diagramas de flujo de 105 alimentos: producci6n. 

transformaci6n. consumo. 
Alteraciones bioqufmicas y bromatol6gicas de 105 ali­

·mentos: parametros analiticos. interpretaci6n de resul­
tadas analfticos. 

Obtenci6n de muestras: equipos y aparatos. reactivos 
y materiales. medios de transporte. productos conser­
vantes. 

e) Calidad alimentaria: 

Grupos alimentarios: composici6n quimica. criterios 
analfticos. criterios organolepticos: color. textura. propıa­
dades coloidales. reologia. sabor y aroma. 

f) Analisis fisico-qufmic05 basicos de alimentos (<<in 
situ»): 

Tecnicas instrumentaJes basicas: prestaciones y 
caracterfsticas de los equipos. calibraci6n y manta­
nımiento de 105 equipos e instrumentos. 

Tecnicas quimicas simples (Ph. electrodos selectivos). 
Tecnicas bioquimicas (microcolumnas cromatografı-

~~ . 

Tecnicas inmunol6gicas elementales. 
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M6dulo profesional 5: microbiologra e higiene 
alimentııriıı 

CONTENIDOS (duraci6n 240 horas). 

a) Microbiologia y alimentos: 

Principios generales de Microbiologia aplicada a la 
alimentaci6n. 

Microbiologia aplicada: tecnieas de muestreo. recuen­
to general de microorganismos. deteeei6n y enumera­
ei6n de baeterias indieadoras. deteeei6n de pat6genos: 
alteraeiones que producen. examen mierobiol6gieo de 
alimentos espedficos. mieroorganismos benefieiosos: 
fermentaciones. mohos superfieiales. 

Microbiologia industrial. 
Equipos y «kits» de analisis mierobiol6gieorapido. 

b) Toxicologia alimentaria: 

Evaluaci6n de la toxicidad de los alimentos. 
Sustaneias t6xicas naturales. 
Sustaneias t6xicas de origen qufrpieo. 
Sustaneias t6xieas derivadas del uso de aditivos y/o 

teenieas de conservaei6n. 
Infecciones e intoxieaciones alimentarias. 

c) Sistemas y metodos de conservaei6n de produc­
tos alimenticios: 

Principios fundamentales. proeedimientos. materiales 
y aplicaciones: tratamientos fisieos: frfo. ealor. deshidra­
taci6n. radiaciones ffsieas; tratamientos qufmieos: sin 
modifieaci6n organoıeptiea. eon modifieaei6n organolep­
tica. 

Modificaciones que sufren los al;"mentos durante el 
perfodo de almacenamiento: producidos por la luz. la 
temperatura y el grado de humedad. 

Embalaje de productos alimentarios: vidrio. materias 
plastieas y metal. 

d) Proeedimientos >of metodos de manipulaei6n de 
produetos alimentieios: 

Teenologia de obtenei6n y distribuci6n de alimentos. 
Procedimientos de preelaboraei6n: pelado. deseasce­

rillado. troceado. extrusionado. exprimido. congelado. 
refrigerado; despieee del vacuno. ovino y porcino. 

Proeedimientos de elaboraci6n: acci6n del ealor diree­
to. aeci6n del calor indirecto •. acci6n del frfo. tecnieas 
al vado. . 

Regeneraei6n de productos alimentarios: tecnir.as de 
rehidrataci6n. teenicas de reeonstituci6fl. teenieas de 
deseongelaci6n. prineipios. medios y sus aplicaciones. 

Fundamentos teenieos de los procedimientos. 
Medios materiales que preeisan. 

• Aplicaeiones y variaeiones dietetico-nutritivas que se 
produeen en los alimentos durante su proeeso de mani­
pulaci6n. 

e) Principios ne teenologia culinaria: 

Caraeteristieas y efeetos sobre los alimentos de los 
procedimientos eulinarios: teenieas tradieionales: eoc­
ei6n. asado. fritura. estofado; teenieas no tradieionales: 
vado, mieroondas. 

Caraeteristieas especiales de los proeesos eulinarios 
en eocina de eoleetivos. 

1) Higiene y limpieza de instalaciones: 

Manipuladores de alimentos: reglamentaci6n. eondi­
ciones higienieo-sanitarias personales. hƏbitos higienieos 
de trabajo. 

Limpieza de loeales e instalaeiones. 
Instalaeiones metalieas y corrosi6n. 

Tratamiento del agua en funei6n de su utilizaei6n. 
Desinfeeei6n del agua y de las instalaeiones. 

g) Metödos de higienizaei6n de alimentos: 

Por aeei6n del ealor: UHT. esterilizaei6n. tyndalizaci6n. 
pasteurizaci6n. 

Por aeei6n del frio: congelaei6n. refrigeraci6n. 
Por aeei6n de productos qufmicos: aeidos, bases. 

M6dulo profesional 6: educaci6n sanitaria y promoci6.n 
de la salud 

CONTENIDOS (duraci6n 160 horas). 

a) Salud publiea: 

Coneeptos generales: eoneepto de salud, Salud Publi­
ca, eoneeptos afines, Medicina Preventiva, Medicina 
Social. 

Metodologia sanitaria: 

Fundamentos de la metodologia sanitaria. 
Epidemiologia: concepto, partes, etapas de la metc-

dologia epidemiol6gica, vigilaneia epidemiol6giea. 

b) Estudio de la poblaci6n: 

. La Demografia como auxiliar de la Epidemiologia y 
la Salud Publica: estruetura y dinamica de poblaciones, 
fuentes de los datos demogrƏficos, faetores demogra­
fieos. 

Diagn6stieo de salud de la comunidad: indieadores 
y medidas del estado de salud: incideneia y prevalenCia, 
indice de salud-enfermedad. 

Clasifieaei6n de los indieadores de salud: segun la 
OMS, de exposici6n, de protecei6n, de resultados. 

Faetores de riesgo: definici6n y propiedades de los 
factores de riesgo: definici6n y propiedades, riesgos 
sinergieos y riesgos eompetitivos, caleulo de porcentajes 
de riesgo relativo/riesgo absoluto. 

Estudio de causalidad epidemiol6giea. 

e) Medio ambiente soeial eomo factor influyente en 
el estado de salud: 

Elementos de sociologia: eonceptos fundamentales, 
estrato y dases sociales, movilidad social, indicadbres 
de nivel de vida. 

La familia, el domicilio y su influencia en la salud. 
. Patogenesis socioeeon6miea. . 

d) Teenologia educativa: 

Tecnieas de grupo aplieadas a la educaei6n: confe­
reneia, trabajo en grupo: pequeıio, mediano y grande; 
comisiones de trabajo, seminarios, estudio de easos. 

Medios audiovisuales y su aplicaci6n a la edueaci6n 
sanitaria: TV, video, diapositivas, transparencias. 

Reeursos didactieos en edueaci6n de lasalud: bases 
de informaei6n y programas generales de atenci6n .. 

Procedimientos y estrategias de planifieaei6n y eva­
luaei6n de aetividades de formaci6n. 

e) Tecnieas de investigaci6n social. Caracteristicas 
yaplicaciones: 

Tecnieas de observaci6n: controlada, no eontrolada, 
interna, externa. 

Sociometria: soeiogramas, test sociometricos. 
Fxperimentaci6n: experimento provoeado, contro-

lado. 
Esealas sociometrieas. 
Cuestionarios. 
Entrevistas. 



.12.1El ______________________ V:..:i-"ə"rn."ə"'s=-.::2:....ı.ju::;n"i"'o-..:1..::9"'9",5:..- BOE num. 131 

ıL Aplicaciones informƏticas: 
f;aracteristicas y especificaciones de utilizaci6n de 

programas decalculo estadfsticos y proceso de datos. 
Caracterfsticas y especificaciones de aplicaci6n de 

programas para la elaboraci6n de grƏficos y tablas de 
resultados. 

M6dulo profesional 7: fisiopatologia aplicada 
a la Dietetica 

CONTENIDOS (duraci6n 225 horas). 

a) Digesti6n. absorci6n y metabolismo: 

Organos digestivos: resumen de su estructura y tiem­
DO" de transito. 
- Digesti6n: digesti6n bucal: motilidad. secreci6n. 
degluci6n: digesti6n gastrica: motilidad. jugo gastrico. 
regulaci6n de secreci6n; digesti6n intestinal: motilidad. 
secreciones. regulaci6n de secreci6n; funci6n excretora 
dei higado. jugo pancreatico. intestino grueso: motilidad. 
lormaci6n de heces. defecaci6n. 

Absorci6n: gıucidos. Hpidos. protefnas. agua y sus­
. ıancias minerales. 

Metabolismo: mecanismos de integraci6n corporal. 
hormonas. regulaci6n y contrarregulaci6n. sistema hipa­
talamo-nipofisario. hormonas peptidicas. hormonas este­
roideas. metabolismo hidrocarbonado. hormonas pan­
creaticas. hormonas tiroideas. metabolismo del Ca. cor­
təza suprarrenal. glucocorticoides. equilibrio acido-base. 
equilibrio hidrosalino. mecanismos y control de harrı­
bre-saciedad. 

b) Fisiopatologia de los procesos metab6licos: 

fisiopatologfa del metabolismo graso: lipogenesis. 
dislipernias. lipoidosis. lipodistrofias. 

;=isiopatologia del metabolismo glucfdico: enzimopa­
Has glicidicas. hiperglucemias: diabetes y S. de intole­
ranciô a la glucosa; hipoglucemias. 

Fisiopatologfa del metabolismo proteico: disproteine­
mias. hipoproteinemias y paraproteinemias. nucleopra­
tefnas y acido urico. aminoacidos. 

Fisiopatologfa del metabolismo vitamfnieo: hipovita­
'l1inosi~. hipervitaminosis. 

Obesidad y delgadez. 

cı Fisiopatologia de 105 sindromes ccconstituciona­
!esn: 

Etiopatogenia de los sindromes ccconstitucionales»: 
sindrome infeccioso febril. sfndrome neopıasico. sindra­
me inmunodeficiente. alteraciones hereditarias. 

Repercusiones nutritivas. 

d) Fisiopatologia del aparago. digestivo: 

Etiopatogenia de los sindromes y enfermedades mas 
frecuantes en: cavidad oral. es6fago/est6ıııago. intestino 
delgado. eolon. pancreas exocrino. higado y via biliar. 

Repercusiones nutritivas. 

a) Fisiopatologfa de otros aparatos y sistemas: 

Etiopatogenia de los sindromes y enfermedades mf,s 
frecuentes en: sistema endocrino. aparato renal. sistema 
sarıguineo. sistema cardio-·circulatorio. aparato respira­
toric. aparato locomotor. sistema nervioso. 

M6dulo profesional 8: relaciones en el entorno 
de trabajo 

CONTENIDOS (duraci6n 65 horas). 

aL La comıınicaci6n en la empresa: 
Producci6n de documentos en loı: cuales se conten­

nan las tareas asignadas a los' miembros de un ı;quipo. 

Comunicaci6n oral de instrucciones para la eonse­
cuci6n de unos objetivos. 

Tipos de comunicaci6n: oral/escrita. formal/informal. 
ascendente/descendente/horizontal. 

Etapas de un proceso de comunicaci6n: emisores. 
transmisores. canales. mensajes. receptores. decodifica­
dores. «feedback». 

Redes de comunicaci6n. canales y medios. 
Dificultades/barreras en lə comunicaci6n: el arco de 

distorsi6n. los filtros. las personas. el c6digo de racia­
nalidad. 

Recursos para manipular los datos de la percepci6n 
estereotipos. efecto halo. proyecci6n. expectativas. per­
cepci6n selectiva. defensa perceptiva. 

La comunicaci6n generadora de comportamientos. 
Comunicaci6n como fuente de crecimiento. 
EI control de la informaci6n. La informaci6n como 

funci6n de direcci6n. 

b) Negociaci6n: 

Concepto y elementos. 
Estrategias de negociaci6n . 
Estilos de influeneia. 

c) Soluci6n de problemas y toma de decisiones: 

Resoluci6n de situaciones conflictivas originadas 
como consecuencia de las relaciones en el entorno de 
trabajo. 

Proceso para la resoluci6n de problemas: enunciado. 
especificaci6n. diferencias. cambios. hip6tesis. posibles 
causas. causa mas probable. 

Factores que influyen en una decisi6n: la dificultad 
del tema. las actitudes de las personas que intervienen 
en la decisi6n. 

Metodos mas usualespara la toma de decisiones en 
grupo: consenso. mayorfa. 

Fases en la toma de decisiones: enunciado. objetivos. 
clasificaci6n. busqueda de alternativas._ evaluaci6n. elec­
ei6n tentativa. consecuencias adversas. riesgos. proba­
bilidad. gravedad. elııcci6n finaL. 

d) Estilos de mando: 

Direcci6n y/o liderazgo: definici6n. papel de mando. 
Estilos de direcci6n: cclaissez-faire». paternalista. bura-

cratico. autocratico. democratico. 
Teorias. enfoques delliderazgo: Teorla del «gran hom­

bre». Teorid de 108 rasgos. enfoque situacional. enfoque 
funcional. eiıfoque emplrico. ete. . 

La Teorla del liderazgo situacional de Paul Hersay. 

e) Conducci6n/direcci6n de equipos de trabajo: 

Aplicaci6n de ias tecnicas de dinamizaci6n y direcci6n 
de grupos. 

Etapas de una reuni6n. 
Tipos de reuniones. 
Tecnicas de dinamica y direcci6n ge grupos. 
Tipologla de los pı.ırticiipantes. 
Preparaci6n de la reuni6n. 
Desarrollo de la reunion. 
Los probleməs de tas reuniones. 

f) La motivaci6n en el entomo laboral: 

Definici6n de la motivaci6n. 
Principales teorias de motivaci6n:. MacGregor. Mas­

low. Stogdell. Herzberg. McClelland. Teoria de la equi­
dad. etc. 

Diagn6stico de factores motivacionales: motivo de 
logro. locus control. 
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M6dulo profesional 9: formaci6n y orientaci6n laboral 

CONTENIDOS (duraci6n 65 horas). 

a) Salud laboral: 

Condieiones de trabajo y seguridad. Salud laboral y 
calidad de vida. EI medio ambiente y su conservaci6n. 

Factores de riesgo: ffsicos. qufmicos. biol6gicos. orga­
nizativos. Medidas de prevenci6n y protecei6n. 

Tecnicas aplicadas de la organizaei6n «segura» del 
trabajo. 

Tecnicas generales de prevenci6njprotecci6n. Ana­
lisis. evaluaci6n y propuesta de actuaciones. 

Casqs practicos. 
Prioridades y secueneias de actuaci6n en caso de 

aceidentes. 
Aplicaei6n de tecnicas de prirneros auxilios: conscien­

cia/inconseiencia. reanimaei6n cardiopulmonar. trauma­
tismos. salvamento y transporte de accidentados. 

b) Legislaei6n y relaciones laborales: 

Derecho laboral: normas fundamentales. 
La relaei6n laboral. Modalidades de contrataci6n. sala-

rios e incentivos. Suspensi6n y extinci6n del contrato. 
Seguridad Social y otras prestaciones. 
Organos de representaei6n. 
Convenio colectivo. Negoeiaei6n colectiva. 

c) Orientaci6n e inserei6n socio-Iaboral: 

EI merciıdo laboral. Estructura. Perspectivas del entor­
nO. 

EI proceso de busqueda de empleo: fuentes de infor­
maci6n. mecanismos de oferta-demanda. procedimien­
tos y tecnicas. 

Iniciativas para el trabajo por cuenta propia. Tramites 
y recursos de constituci6n de pequenas empresas. 

Recursos de auto-orientaci6n profesional. Analisis y 
evaluaei6n del propio potencial profesional y de los inte­
reses personales. La superaci6n de habitos sociales dis­
criminatorios. Elaboraei6n de itinerarios formativos/pro­
fesionalizadores. La toma de decisiones. 

dl Principios de economfa: 

Variables macroecon6micas. Indicadores socioecon6-
micos. Sus interrelaciones. 

Economfa de mercado: oferta y demanda. mercados 
competit;vos. 

Relaciones socioecon6micas internacionales: UE. 

el Economfa y organjzaci6n de la empresa: 

Actividad econ6mica de la empresa: criterios de cla­
sificaei6n. 

La empresa: tipos de modelos organizativos. Areas 
funcionales. Organigramas. 

Funcionamiento econ6mico de la empresa: 

Patrimonjo de la empresa. 
Obtenci6n de recursos: finaneiaei6n propia. financia­

ci6n ajena. 
Interpretaci6n de estados de cuentas anuales. 
Costes fijos y variables. 

M6dulo profesional de formaci6n en centro de trabajo 

CONTENIDOS (duraci6n 400 horas). 

a) Informaci6n/documentaei6n de los servicios/ 
unidades/departamentos dedietetica: 

Documentaci6n sanitaria del servicio/unidad de die­
tetica. 

Documentaci6n tecnico/sanitaria de la empresa. 

Organizaci6n estructural de la empresa/servieio/ 
unidad. 

Protocolos de actuaei6n del servicio/unidad/em­
presa. 

b) Realizaci6n de dıetas adaptadas a individuos 0 
colectivos sin patologfa evidente: 

Realizaci6n de la historia dietetica. 
Selecci6n y calibraei6n de los equipos/aparatos de 

somatometrfa. 
Obtenci6rı de los parametros somatometricos del 

cliente. necesarios para evaluar su estado nutricional. 
Determinaci6n del valor de ingesta y su distribuci6n 

temporal. 
Elaboraci6n de la dieta ajustada a las necesidades 

del cliente. 
Informaci6n al cliente sobre las peculiaridades de la 

dieta y las recomendaciones necesarias para el correcto 
seguimiento. 

Determinaci6n de la secuencia temporal de los COn­
troles que hay que realizar para comprobar el seguimien­
to de la misma por parte del cliente. 

c) Realizaci6n de dietas adaptadas a individuos COn 
patologfas especfficas en funci6n de los protocolos de 
dietas al uso en la unidad/gabirıete: 

Realizaci6n de la historia dietetica. 
Selecci6n y calibraci6n de los equipos/aparatos de 

somatometrfa. 
. Obtenci6n de los parametros somatonıt\tricos del 
paciente. necesarios para evaluar su estado nutricional. 

Determinaci6n del valor de ingesta y su distribuci6n 
temporal. 

Elaboraei6n de la dieta ajustiıda. en funci6n de la 
prescripei6n facultativa y las necesidades del paeiente. 

Informaci6n al paeiente sobre las peculiaridades de 
la dieta y las recomendaciones necesarias para el correc­
to seguimiento. 

Determinaci6n de la secuencia temporal de los COn­
troles que hay que realizar para comprobar el seguimien­
to de la misma por parte del paeiente. 

Comunicaei6n al facultativo. si procede. de los cam­
bios 0 modificaciones observados durante·los controles 
efectuados sobre el seguimiento de la dieta. 

d) Obtenci6n de muestras de alimentos. en las COn­
diciones adecuadas. para su analisis preliminar «in situ» 
o su remisi6n allaboratorio correspondiente: 

Selecci6n y calibraci6n del materialapropiado segun 
los protocolos de trabajo, 

Selecci6n de los puntos de muestreo segun los cri­
terios de puntos crfticos y los requisitos establecidos. 

Obtenci6n de muestras de alimentos. en .cantidad y 
calidad suficiente. identificandolas..adecuadamente. 

Realizaci6n de analisis «in situ;, de muestras de ali­
mentos. 

Remisi6n de muestras de alimentos al laboratorio. 
Informaci6n de los resultados. aplicando əl proce­

dimiento establecido. 

e) Supervisi6n de las etapas del proceso de recep­
ei6n. conservaci6n y manipulııci6n de alimentos en una 
empresa y/o instituci6n sanitaria: 

Selecci6n de las normas de manipulaci6n de alimen­
tos que debe cumplir el personal del establecimiento. 
en sus diferentes puestos de trabajo. 

Prescripei6n del tratamiento higienico que se debe 
efectuar en funei6n del tipo de alimentos que se mani­
pulan. 

Determinaei6n de la calidad alimentaria de los pro­
ductos en el momento de su recepci6n. rechazando razo-
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nadanıente los que no cumplan los criterios establecidos 
por la err.presa/instituci6n. 

Ideııtificaci6n de 105 aditivos alimenticios necesarios 
en funei6n de los tipos de alirnentos que se consumen 
yel uso al que van destinados. 

Definicı6n de los pracesos de transformaci6n de ali­
rnentos ;ın funci6n del colectivo de referenciaal que 
dan servicio. 

f) Realizaci6n de actividades de informaci6n sani­
taria/alımentaria a personas y/o colectivos: 

Selecci6n y preparaci6n de documentaci6n y mate­
riales de apoyo en actividades de informaci6n sanitaria 
en relaci6n al consumo de productos alimentarios con 
aditiv03. 

Planificaci6n de charlas con colectivos de consumi­
dores, sübre la presentaci6n, el envasado, etiquetado 
y los fraudes alimentarios məs frecuentes. 

Determinaci6n de los criterios basicos' que deben 
conocer los consumidores para poder planificarse una 
alimentaci6n equilibrada. 

ANEXO ii 

Requisitos de espacios e instalaciones necesarios para 
poder impartir el curriculo del ciclo formativo de tec­

nico superior en Dietetica 

De conformidad con la disposici6n final segunda del 
Real Decreto 536/1995, de 7 de abril, por el que se 
establece el titulo de Tecnico superior en Dietetica, los 
requisitos de espacios e instalaciones de dicho ciclo for­
mativo son: 
-----_._-~--------------~-----.-------

Espacio formativo 

Taller/laboratorio ................. . 
Aula polivalente ................... . 

Superficie 

m' 

120 
60 

Gtada 
de utilizaci6n 

Porcentaje 

30 
70 

EI «grado de utilizaci6n» expresa en tanto por ciento 
la ocupaci6n del espacio, por un grupo de alumnos, pre­
vista para la impartici6n del ciclo formativo. 

En el margen permitido por el «grado de utilizaci6n», 
los espacios formativos establecidos pueden ser ocu­
pados por otros grupos de alumnos que cursen el mismo 
u otras ciclos formativos, u otras etapas educativas. 

En todo caso, las actividades de aprendizaje asociadas 
a los espacios formativos (con la ocupaci6n expresada 
por el grado de utilizaci6n) podran realizarse en super­
ficies utilizadas tambien para otras actividades forma­
tivas afines. 

No debe interpretarse que 105 diversos espacios for­
mativos identificados deban diferenciarse necesariamen­
te mediante cerramientos. 

13288 REAL DECRETO 549/1995, de 7 de abrjl, por 
el que se establece el currfcu/o del ciclo for­
mativo de grado superior correspondiente al 
titu/o de Techico superior en Higiene Buco­
dental. 

EI Real Decreto 537/1995, de 7 de abri!. ha esta­
blecido el tftulo de Tecnico superior en Higiene Buco­
dental y sus correspondientes ensefianzas mfnimas, en 
consonancia con el Real Decreto 676/1993, de 7 de 
mayo, que a su vez fija las directrices generales sobre 
los tftulos de formaci6n profesional y sus ensenanzas 
mfnimas. 

De conformidad con el artfcufo 4 de la Ley Organica 
1/1990, de 3 de octubre, de Ordenaci6n def Sistema 
Educativo, corresponde a las Administraciones educa­
tivas y. en su caso, al Gobierno establecer el currfculo 
del correspondiente ciclo formativo en sus respectivos 
ambitos de competencia. Los principios relativos a la 
ordenaci6n academica, a la organizaci6n y al desarrollo 
didactico que fundamentan el currfculo del ciclo forma­
tivo que se establece en el presente Real Decreto son 
105 mismos que han quedado expuestos en el preambulo 
del Real Decreto 548/1995, de 7 de abril. 

En su virtud, a propuesta del Ministro de Educaci6n 
y Ciencia, previo informe del Consejo Escolar del Estado, 
y previa deliberaci6n del Consejo de Ministros en su 
reuni6n del dia 7 de abril de 1995, 

DISPONGO: 

Artfculo 1. 

1 . EI presente Real Decreto determina el currfculo 
para las ensefianzas de formaci6n profesional vinculadas 
el tituio de Tecnico superior en Higiene Bucodental. A 
estos efectos, la referenda del sistema productivo se 
establece en el Real Decreto 537/1995, de 7 de abril, 
por elque se aprueban las ensefianzas mfnimas del tftulo. 
Los objetivos expresados en terminos de capacidades 
y los criterios de evaluaci6n del currfculo del ciclo for­
mativo son los establecidos en el citado Real Decreto. 

2. Los contenidos del currfculo se establecen en el 
anexo I del presente Real Decreto. 

3. En el anexo ii del presente Real Decreto se deter­
minan los requisitos de espacios e instalaciones que 
deben reunir los centros educativos para la impartici6n 
del presente ciclo formativo. 

Artfculo 2. 

EI presentə Real Decreto sera de aplicaci6n en el 
ambito territorial de gesti6n del Ministerio de Educaci6n 
y Ciencia. 

Disposici6n adicional unica. 

De acuerdo con las exigencias de organizaci6n y 
metodologfa de la educaci6n de adultos, tanto an la 
modalidad de educaci6n presencial conio en la de edu­
caci6n a distancia, el Ministerio de Educaci6n y Ciencia 
podra adaptar el currfculo al que se refiere el presente 
Real Decreto conforme a las caracteristicas, condiciones 
y necasidades de la poblaci6n adulta. 

Disposici6n final primera. 

EI presente Real Decreto senı de aplicaci6n supletoria 
en las Comunidades Aut6nomas que se encuentren en 
pleno ejercicio de sus competencias educativas, de con­
formidad con 10 establecido en el artfculo 149.3 de la 
Constituci6n. 

Disposici6n final segunda. 

La distribuci6n horaria semanal de los diferentes 
m6dulos profe5ionales que corresponden a este ciclo 
formativo sera establecida por el Ministerio de Educaci6n 
yeiencia. 

Disposici6n final tercera. 

EI Minıstro de Educaci6n y Ciencia dictani las normas 
pertinentes ən materia de evaluaci6n y promoci6n de 
105 alumnos. . 


