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jFormate para trabajar

ayudando a los demas femxa

a llevar una vida sana! escuelas profesionales

Descripcion

Hacer de la vida sana una profesion esta a tu alcance, ya que si siempre has tenido inquietudes
con los habitos saludables y te has planteado en tu propio dia a dia establecer unas pautas que te
ayuden a mantener un estado optimo de tu condicion fisica, puedes pensar en ayudar a los demas
con planes personalizados, conseguir que desarrollen una dieta equilibrada.

Este curso esta ajustado al temario oficial del Ciclo Formativo de Grado Superior y cuenta
con una carga lectiva de 1.600 horas.

El curso preparatorio de FP en Técnico Superior en Dietética de Femxa Escuelas Profesionales esta
disenado para ofrecerte todas la herramientas y conocimientos que necesitaras en tu dia a dia
profesional pero también para ayudarte a superar las pruebas libres del Ministerio de Educacion
que te permitiran conseguir tu titulo oficial. Este preparatorio de FP cuenta con una carga lectiva de
1600 horas.

No necesitaras cumplir ningun requisito especial de acceso, ni tampoco para obtener la titulacion
propia de Femxa, que avalara tus conocimientos y tu capacitacion.

Ademas, dispondras de maxima flexibilidad para poder compaginar tus estudios con tus
necesidades diarias, a la vez que contaras con la ayuda de tutores pedagogicos y especialistas.



Titulacion

y avales

Los alumnos que superen esta formacion, obtendran un o T g
diploma expedido por Femxa que certifica el correcto s B N EslELA RS
aprovechamiento del curso. e s

¢Quieres obtener tu titulo oficial de Técnico Superior en Dietética?

Podras acceder a las pruebas libres de grado superior cuando reunas alguno de los
siguientes requisitos de acceso directo:

+  Estar en posesion del Titulo de Bachiller, o de un certificado acreditativo de haber
superado todas las materias del Bachillerato.

+ Haber superado el segundo curso de cualquier modalidad de Bachillerato experimental.

- Estar en posesion de un Titulo de Técnico (Formacion Profesional de Grado Medio).

+ Estar en posesion de un Titulo de Técnico Superior, Técnico Especialista o equivalente a
efectos académicos.

-+ Haber superado 3° de BUP (Bachillerato Unificado Polivalente).

-+ Haber superado el Curso de Orientacion Universitaria (COU).

+ Estar en posesion de cualquier Titulacion Universitaria o equivalente.

Acceso mediante prueba (para quienes no tengan alguno de los requisitos anteriores):

-+ Haber superado la prueba de acceso a ciclos formativos de grado superior (se requiere
tener al menos 19 afos en el afio que se realiza la prueba o 18 para quienes poseen el
titulo de Técnico).

+  Haber superado la prueba de acceso a la Universidad para mayores de 25 afios.



;Qué vas a

aprender?

indice de contenidos

1. Organizacion y gestion del area de trabajo asignada en la unidad/gabinete
de dietética.

Tema 1. Organizacion sanitaria.

Tema 2. Documentacion sanitaria.

Tema 3. Gestion de existencias e inventarios.

Tema 4. Aplicaciones informaticas.

Tema 5. El proceso de atencion o prestacion del servicio.
Tema 6. Calidad de la prestacion del servicio o del producto.
Tema 7. Conceptos fundamentales de economia sanitaria.

2. Alimentacion equilibrada.

Tema 1. Energia y nutrientes.

Tema 2. Los alimentos.

Tema 3. Digestion, absorcion y metabolismo.
Tema 4. Alimentacion equilibrada.

Tema 5. Alimentacion colectiva.

Tema 6. Habitos alimentarios.

Tema 7. Aplicaciones informaticas.

3. Dietoterapia.

Tema 1. Dietas adaptadas a situaciones fisiopatoldgicas.
Tema 2. Dietas en situaciones especiales.

Tema 3. Dietas con fines exploratorios.



4. Control alimentario

Tema 1. Reglamentacion alimentaria

Tema 2. Toma de muestras en alimentos

Tema 3. Calidad alimentaria

Tema 4. Analisis cualitativos basicos de alimentos
Tema 5. Equipos de analisis de alimentos

5. Microbiologia e higiene alimentaria.

Tema 1. Higiene de los alimentos.

Tema 2. Sistemas y métodos de conservacion de productos alimenticios.
Tema 3. Sistemas y métodos de regeneracion de productos alimenticios.

¢Qué vas a aprender?

Tema 4. Procedimientos de manipulacion y elaboracion de alimentos y de productos alimenticios.

Tema 5. Microbiologia y alimentos.
Tema 6. Métodos de higienizacion de alimentos.
Tema 7. Sustancias toxicas de los alimentos.

6. Educacion sanitaria y promocion de la salud.
Tema 1. Indicadores y medidas del estado de salud.
Tema 2. Factores de riesgo.

Tema 3. Tecnologia educativa.

Tema 4. Técnicas de investigacion social.

7. Fisiopatologia aplicada a la dietética.

Tema 1. Principios de dietoterapia.

Tema 2. Fisiopatologia del aparato digestivo.

Tema 3. Fisiopatologia de los sindromes constitucionales.
Tema 4. Fisiopatologia de “otros” aparatos y sistemas.

8. Relaciones en el entorno de trabajo.

Tema 1. La comunicacion en la empresa.

Tema 2. Negociacion.

Tema 3. Solucion de problemas y toma de decisiones.
Tema 4. Conduccion/direccion de equipos de trabajo.
Tema 5. Estilos de mando.

Tema 6. La motivacion en el entorno laboral.

9. Formacion y Orientacion Laboral.

Tema 1. Busqueda activa de empleo.

Tema 2. Gestion del conflicto y equipos de trabajo.

Tema 3. Contrato de trabajo.

Tema 4. Seguridad social, empleo y desempleo.

Tema 5. Evaluacion de riesgos profesionales.

Tema 6. Planificacion de la prevencion de riesgos en la empresa.

Tema 7. Aplicacion de medidas de prevencion y proteccion en la empresa.



¢Qué vas a aprender?

Y ademas...

Completa tu formacion con los siguientes cursos anexos sin coste adicional:

Formacion Basica en Dieta Alimentaria: Food Defense, APPCC, Limpieza y Desinfeccion. Con este
curso conoceras y aprenderas a aplicar las herramientas basicas para realizar la correcta limpieza 'y
desinfeccion de productos alimentarios para el consumo humano.

Menus para Dietas Especiales. Con este curso aprenderas a elaborar diferentes tipos de menus en
funcion de las necesidades y caracteristicas de los distintos comensales, procurando evitar las posibles
situaciones de riesgo y respetando las costumbres alimentarias de los destinatarios.

Salud, Nutricion y Dietética. Disefa dietas especificas para cada situacion, en cuanto a estado de salud
y etapa de la vida, en base a las necesidades del organismo y aspectos nutricionales y consigue un
Titulo certificado por la Universidad Nebrija, una de las instituciones académicas mas prestigiosas

de nuestro pais.

CENTRO
COLABORADOR

€ Nesria




Salidas

profesionales

Ocupaciones y puestos de trabajo relacionados

Con esta formacion y obteniendo la titulacion oficial, podras trabajar en el sector sanitario publico y privado,
en empresas privadas del sector o creando tu propia empresa, enfocado en la promocion de unos habitos
saludables, programando acciones individuales para la mejora de la calidad de vida y colaborando en Ia
desarrollo de una sociedad cada vez mas sana. En general, podras desarrollar tu actividad profesional como:

Técnico en Dietética y Nutricion.

Dietista.

Responsable de alimentacion en empresas de catering.

Tecnico en higiene de los alimentos.

Consultor de alimentacion.

Educador sanitario.

Podran trabajar tanto en atencion primaria como en los servicios generales de promocion de la salud.
También en los sectores de hosteleria, restauracion e industrias alimentarias.

Los principales subsectores donde puede desarrollar su actividad son:
Atencion primaria y comunitaria: promocion de la salud, consultas, unidades de apoyo (salud mental,
pediatria, higiene bucodental y geriatria).
Salud publica: servicios de higiene de los alimentos.
Servicios generales hospitalarios: unidades/servicios de dietética y nutricion.

Servicios de Restauracion: cocinas de hospitales, empresas de catering, restaurantes y hoteles,
comedores colectivos...

X X X X

Formamos

tu futuro




Metodologia

educativa

Nuestra metodologia online, con ayuda de material impreso y tutorias personales, esta
pensada para que tu, como alumno, adquieras un nivel de conocimiento adecuado a tu
ocupacion profesional. Te ofrecemos un alto grado de interactividad y seguimiento que
sirve de refuerzo al aprendizaje y a la asimilacion de la informacion.

100% flexible Tutor personal Campus virtual

El ritmo vy el itinerario
didactico del curso
estan disenados para
que puedas conciliar

la formacion con tus
responsabilidades
personales y laborales.
Podras acceder al curso
cuando y desde donde
quieras (24/7), solo
necesitas un ordenador
con conexion a internet.

Ademas, recibiras el
material didactico
impreso en tu domicilio
0, si lo prefieres, puedes
recogerlo en nuestro
centro Femxa mas
cercano, itu eliges!

Desde el primer dia que
formes parte de Femxa
Escuelas Profesionales,
te asignaremos un tutor
personal que te guiara
durante tu proceso
formativo y con el que
podras realizar tutorias
presenciales en tu centro
Femxa mas cercano,
ademas de contactar a
través de la plataforma,
por teléfono o por email.

Con tu tutor personal
podras reforzar aquellas
competencias necesarias
para que tu formacion
sea la adecuada.

Utiliza tu propio campus
virtual para acceder a
todo el material tedrico,
participar en foros de
debate, contactar con
tu tutor personal o
interactuar con otros
alumnos.

Intuitivo y facil de usar
Disponible 24/7
Recursos multimedia

Herramientas de
comunicacion

Soporte técnico
profesional y agil
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