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1. INFORMACIO GENERAL DEL CICLE FORMATIU

Perfil professional

Nivell: Cicle formatiu de grau superior.
Durada del cicle formatiu: 2000 hores.
Formacio en el centre educatiu: 1590 hores.

Formacio en centres de treball: 410 hores.

Competencia general

Es competéncia general d'aquest tecnic elaborar dietes adaptades a persones i col-lectius, i
controlar la qualitat de I'alimentacié humana, analitzant els seus comportaments alimentaris i les seves
necessitats nutricionals; programar i aplicar activitats educatives que millorin els habits d'alimentacid

de la poblacid, sota la supervisidé corresponent.

Competeéncies professionals

Les competéncies i realitzacions més rellevants que ha de manifestar el professional son:

a) Organitzar i gestionar, al seu nivell, I'area de treball assignada a la unitat/gabinet.

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

c) Elaborar i supervisar dietes adaptades a pacients i col-lectius segons la seva patologia
especifica.

d) Controlar i supervisar la composicié qualitativa dels aliments per determinar la seva qualitat
higienicodietetica.

e) Supervisar la conservacid, manipulacié i transformacio dels aliments de consum huma.

f) Promoure la salut de les persones i la comunitat a través de I'educacid alimentaria, mitjancant

activitats de promocid i educacié per a la salut.

Principals ocupacions i llocs de treball més rellevants

A titol d'exemple i especialment amb finalitat d'orientacié professional, s'enumeren a
continuacié ocupacions o llocs de treball que podrien ser desenvolupats:
e Dietista.
e Tecnic en dietéetica i nutricid.

e Responsable d'alimentacié en empreses de "catering".



m Generalitat de Catalunya GUIA DE CICLE FORMATIU
N Departament d’'Educacio

Institut Castellarnau
codi: GCF V2 curs: 2022-23 Pagina 4 de 18

e Teécnic en higiene dels aliments.
e Consultor en alimentacio.

e Educador sanitari.
Curriculum

Objectius generals del cicle formatiu.

1.

Processar la informacio generada en la unitat de dietetica o servei de restauracié col-lectiva interpretant
informacié cientificotécnica, protocols interns de treball i documentacié clinica i no clinica, identificant
les caracteristiques de programes informatics de gestid de la unitat i d'elaboracio de dietes, tipus i models
de documents clinics i no clinics i recursos ofimatics i d'arxiu, elaborant informes i instruccions
d'activitats, realitzant els processos de registre, de tramitacié de documents, d'arxivament, de control
d'existencies i de gestié del manteniment de les instal-lacions del servei de restauracio col-lectiva, per tal
d'organitzar i gestionar la unitat o servei, I'adquisicié i control d'existencies i la informacié generada en
el servei de dietética o de restauracio col-lectiva.

Analitzar les necessitats dietetiques de persones i col-lectius identificant caracteristiques fisiologiques,
patologiques i socioculturals significatives per a la caracteritzacié dietética, interpretant dades
antropomeétriques i dades cliniques de la prescripcid facultativa i de la historia clinica, detectant
preferéncies, possibilitats i d'altres dades que tinguin incidéncia en el seguiment de la dieta, relacionant
les dades i la informacié obtinguda amb parametres dietétics i nutricionals de referéncia per tal
d'elaborar, adaptar dietes i realitzar el seguiment dietétic.

Elaborar dietes adaptades a persones o col:-lectius interpretant les dades de la prescripcié facultativa, de
la historia dietética i de les taules d'aliments i nutricionals, calculant els requeriments energétics
necessaris, determinant el tipus i quantitat d'aliments que es poden consumir, la seva distribucid i la
forma de preparacio i cuinat, programant el seguiment dietétic per tal de donar resposta a les necessitats
dietetiques de persones o col-lectius en situacions fisiologiques o amb patologies.

Relacionar-se amb persones i col-lectius, distingint les caracteristiques, predisposicié i nivell de
comprensid, interpretant les necessitats i demandes, comunicant-se de forma eficag, amable,
respectuosa i adaptada a les caracteristiques i necessitats de l'usuari o usuaris i al context situacional,
per tal d'atendre i informar d'aspectes dietetics, alimentaris i de promocid de la salut.

Participar en programes i estrategies d'educacio sanitaria i promocio de la salut definint la documentacio

per a l'obtencid i recollida de dades, identificant les caracteristiques socioculturals, sanitaries i indicadors
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10.

11.

significatius per a l'estudi dietetic, processant i interpretant la informacié recollida, per tal de definir
necessitats i recomanacions dietetiques adaptades a les caracteristiques de les persones o col-lectius.
Ensenyar i motivar en I'adquisici6 d'habits alimentaris i pautes dietétiques identificant les
caracteristiques de la persona o grup de poblacid, adaptant els objectius i les activitats a les seves
caracteristiques i als recursos disponibles, utilitzant recursos informatius orals, escrits i audiovisuals,
organitzant activitats i recursos per tal d'informar sobre aspectes dietétics preventius o terapéutics i
fomentar en les persones o col-lectius pautes d'alimentacié saludables.

Controlar els processos de conservacid, manipulacié i transformacié dels aliments identificant les
caracteristiques fisicoquimiques i organoleptiques, relacionant els sistemes i condicions de conservacio,
envasament, emmagatzematge, preparacio i cuinat amb els punts critics i els procediments de control
qgue s'han de realitzar, interpretant la normativa aplicable en cada cas, detectant alteracions en els
processos i en els productes i proposant les mesures correctives, per tal de verificar la qualitat higiénica
i dietética dels aliments de consum huma.

Realitzar analisis senzilles de tipus sensorials, quimiques i microbiologiques de productes alimentaris,
identificant els parametres que s'han d'analitzar i la normativa especifica aplicable en cada cas,
identificant els punts de mostratge i la tecnica d'obtencié de mostres, aplicant les técniques analitiques
segons els procediments establerts, comparant les dades obtingudes amb valors i parametres de
referéncia i decidint, si cal, les accions preventives o correctives que s'han d'aplicar, per tal de controlar
la qualitat dels aliments.

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

Planificar el procés d'insercié en I'activitat de serveis de dietética o de restauracio col-lectiva, valorant-
ne els aspectes organitzatius i economics, i identificant els drets i les obligacions que es deriven de les
relacions laborals, les capacitats i les actituds requerides, determinant les vies d'insercié possibles i els
mitjans adients en cada cas per tal d'integrar-se satisfactoriament en el moén laboral.

Incorporar-se al moén laboral, adaptant-se a les funcions d'una unitat o servei de dietetica o de restauracio
col-lectiva de forma responsable i participativa, afrontant les tasques d'organitzacié de la unitat, atencié
a les persones, elaboracid, adaptacio i seguiment de dietes, control de la qualitat dels aliments i dels
processos de conservacid, manipulacié i transformacié amb progressiva autonomia i amb iniciativa,
valorant les aptituds i els interessos necessaris en el conjunt de les tasques realitzades, per tal d'integrar-

se en el sector de la dietética.
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12. Integrar els diferents processos i funcions que es desenvolupen en una unitat/servei de dietética
mitjancant I'analisi de les caracteristiques fisiologiques o patologiques d'un individu o grup de poblacid,
la definicié de propostes dietétiques adequades i el control de qualitat dels aliments que intervenen, per

tal de donar resposta a les necessitats dietétiques.
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2. MATERIES

Relacio de materies

Jordi Furnells (T)

Credits hores Professor/a Curs
Credit 1.-Organitzacid i gestio de I’area de treball 60 Esther Llopis (M i T) 1
assignada a la unitat/gabinet de dietética
Crédit 2.-Alimentacid equilibrada 270 Israel Ruiz (M) 1
Patricia Garrido (T)
Credit 3.- Dietoterapia 272 Eduard Pérez (M) 2
Crédit 4.- Control alimentari 224 Marta Solé (M) 2
Israel Ruiz (M)
Crédit 5.- Microbiologia i higiene alimentaria 180 Marta Solé (M) 1
Esther Llopis (M)
Carola Ruano (T)
Jordi Furnells (T)
Credit 6.- Educacio sanitaria i promocié de la salut 96 Esther Llopis (M) 2
Credit 7.- Fisiopatologia aplicada a la dietética 240 Gemma Santamaria (M) 1
Marta Solé (T)
Credit 8.- Relacié en I’ambit de treball 64 Montse Torra (M) 2
Credit 9.- Formacio i orientacid laboral 64 Montse Torra (M) 2
Credit 10.- Formacio en centres de treball 410 | Eduard Pérez / Esther Llopis (M iT) | 1i2
Credit 11.- Sintesi 60 Tots 2
Credit 12.- Tecniques generals de laboratori 60 Patricia Garrido (M) 1

Torn mati (M); torn tarda (T)

Carrecs equip docent dietetica:

Coordinador: Israel Ruiz

Tutora primer curs: Esther Llopis (M) /Patricia Garrido (T)

Tutor segon curs: Israel Ruiz
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3. DISTRIBUCIO DELS CREDITS AL LLARG DEL CURS

Primer curs

Credit 2.-Alimentacié equilibrada

Credit 5.- Microbiologia i higiene alimentaria

Segon curs

123 TalsTel 7l el eluolula]izlualisTis] 17T 18] 19 20T 21T 2223 24 25] 26
3 9 4

Credit 4.- Control alimentari

Credit 8.- Relacio en I’ambit de treball

Credit 9.- Formacio i orientacio laboral

Credit 10.- Formacio en centres de treball
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Condicions per a cursar determinades matéries

Per poder realitzar el crédit de dietoterapia de segon curs, cal haver superat els credits d'alimentacié

equilibrada i fisiopatologia de primer curs.

A segon curs, per poder realitzar el crédit 4 de Control alimentari, cal haver superat el crédit 5 de

microbiologia i higiene alimentaria i el credit 12 de tecniques generals de laboratori, de primer curs.

Per po

der realitzar el crédit de sintesi, cal haver superat tots els altres credits, excepte el credit de FCT.

A primer curs, per accedir a la FCT, cal haver superat els credits de Microbiologia i higiene alimentaria, i el de

tecniq

ues generals de laboratori.

A segon curs, per accedir a la FCT, cal haver superat els credits de Dietoterapia i d'Educacié i promocidé de la

salut.

Criteri en la ponderacio de les proves avaluatories en general (examens, treballs,

recuperacions, etc.)

Tots els apartats avaluatoris (conceptes, procediments i actitud) s'han d'aprovar amb una nota igual o

superior a 5,00.

Els criteris d’avaluacié de cada crédit seran comunicats pel professor que I'imparteixi.
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4.

MATERIAL OBLIGATORI DE L’ALUMNAT

L'Institut sera I'encarregat de facilitar a I'alumne l'instrumental necessari per a realitzar les practiques,

tot i que l'alumne haura de portar, en el termini d'una setmana, el material que li sigui requerit per

cada professor en cada credit. En qualsevol cas, donat el baix cost del material que es detalla a

continuacié, i la utilitat del mateix en el transcurs de la vida docent i laboral, I'alumne haura de disposar

de:

Dossiers:

Lectura de reforg:

Bata Blanca:

El professorat pot demanar als alumnes que assisteixin a classe amb
determinats dossiers que es trobaran I'Espai Virtual, sempre i quan estiguin

disponibles amb tres dies d'antelacié.

Primer curs:
e Basulto Marset, J. y Mateo, M., (2014). Secretos de La Gente Sana.
Barcelona: Debolsillo.
Segon Curs:
e Basulto Marset, J. and Caceres, J., (2017). Comer y correr. Barcelona:

Debolsillo.

La bibliografia recomanada, la proporcionara cada professor a la seva classe.

Per a evitar riscos al laboratori, sera necessaria la utilitzacié de bata blanca de

material no sintétic (cotd), més resistent als atacs quimics i cremades. La bata

i la resta de material individual ha d’estar identificat.

Retolador de vidre negre i calculadora.

Portar tablet, portatil o mobil per treballar a classe.
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5.

NORMES DE SEGURETAT | HIGIENE

Normes que s’ha de seguir als laboratoris

V V. V ¥V ¥V ¥V V¥V V VY

V V V V

Es imprescindible portar bata blanca. No sortir fora del laboratori amb la bata blanca.

Esta prohibit menjar, beure, fumar i maquillar-se dins del laboratori.

Les motxilles, bosses, carpetes i abrics s’han de deixar fora del laboratori.

En cas de dur el cabell llarg, portar-lo recollit.

Mans sense joies, ungles curtes i sense pintar.

Portar les ferides de les mans tapades.

Treure’s anells, polseres i rellotge de les mans.

No portar pircings perqué sén una via d’infeccid.

Rentar-se les mans amb aigua i sabd al comencar i acabar les practiques i sempre que sigui
necessari.

Tenir sempre net i endregat el modul de treball. Treballarem sobre paper de cel-lulosa net per
protegir la taula.

Preparar tot el material abans de comencar la practica i deixar tant el material utilitzat com el modul
de treball net i endrecat en acabar.

Etiquetar correctament les ampolles dels reactius i avisar al professor/a quan algun material
s’acabi.

Utilitzar gradetes i safates per al transport de mostres i material, aixi evitarem vessaments i
trencadisses.

En la manipulacié dels reactius, seguir les instruccions d’us i seguretat.

Mai pipetejar fluids organics ni reactius amb la boca.

Utilitzar guants sempre que es manipuli fluids organics.

Evitar el contacte de les mostres biologiques amb les mans, boca i cara donat que sén vehicles de

contaminacions.

Controlar de no posar-se el boligraf a la boca.
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Normes especifiques que s’han de seguir a I’empresa on es fan les practiques

Abans de comengar les practiques a I'empresa, el tutor de FCT explicara als alumnes el protocol
d’accidents del nostre centre on s’explica com actuar davant d’un accident i els tramits que cal fer.
Quan es realitzi la FCT s’ha de mantenir una actitud correcta amb el personal de 'empresa i complir

les normes especifiques que marqui I'empresa.

MOLT IMPORTANT: Avisar immediatament al tutor/a de 'empresa i al tutor del institut, de qualsevol

incidéncia, problema, falta d’assisténcia tant de I'alumne com del tutor de I'empresa.

NOTA: Els alumnes que per qualsevol circumstancia incompleixin aquestes normes, s’hauran de

sotmetre a la sancié que pugui imposar la Direccié o I'equip docent tot seguint les pautes de les

Normes d’Organitzacié i Funcionament del Centre (NOFC).
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6. PRACTIQUES A ’EMPRESA (FCT)
La FCT de dietetica es realitzara en dues empreses: a primer curs en un laboratori d'una empresa
d'alimentacid i a segon curs en un hospital, centre de dietética o empresa de catering.
El seguiment de les practiques queda reflectit al Quadern de Practiques virtual. En finalitzar el crédit
s’avalua amb la nota apte o no apte.
Horari de la FCT
e Ladistribucié de la formacié en centres de treball es fixara a cada centre i seguira, amb caracter
general, el calendari escolar.
e Laformacié en centres de treball es pot portar a terme en un periode o més. Es poden realitzar
fins a 4 hores diaries de manera simultania amb les hores lectives del cicle. Es poden fer fins a 8
hores diaries, en la modalitat intensiva, si no concorren en el mateix dia amb les hores lectives del
cicle.
e Laformacio en centres de treball es realitzara dins del periode comprés entre les 8 hores i les 22
hores.
Objectius
e Orientar a l'alumne/a perqué pugui tenir un coneixement més clar de les propies capacitats i
interessos propis.
e Facilitar la insercid i la qualificacié professional dins del mén del treball.
e Fer un aprenentatge dels coneixements i tecnologies actuals en un ambient real de treball d’empresa
o institucio.
e Adquisicié de nous coneixements professionals.
e Desenvolupar, en el context laboral, els coneixements curriculars apresos.
e Comprensio i participacié en el procés productiu i/o tasques de serveis.
e Adquisicié d’habits de relacions humanes a I'empresa.
Normativa

Les prorrogues al credit Formacié en Centres de Treball només poden ser d’'un 20 % de les hores totals
del credit.

Els convenis de I'alumnat menor d’edat haura d’estar signat pel pare, mare o tutor/a legal.
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Als menors de 28 anys, |'asseguranca escolar cobreix els accidents laborals dins de I'horari i dates
indicades al conveni de col-laboracié amb I'empresa.

La no superacié de la FCT en un curs suposa haver-la de realitzar en el curs seglient.

Exempcio

L’'exempcid a la formacié en centres de treball consisteix en la reduccié total, del 50% o del 25% del
temps que I'alumne/a passa a 'empresa fent practiques.

Les exempcions poden ser:

Exempcio total i parcial

Exempcio total
Si 'alumne té experiéncia professional que es correspongui amb el cicle. Haura d'acreditar, com a
minim, un nombre de hores igual al del crédit de FCT. L'exempcid sera del total de les hores del crédit
de FCT.
Exempcio parcial
>  Sil'alumne té experiéncia professional que NO es correspongui amb el cicle. Haura d'acreditar,
com a minim, el doble de les hores del credit de FCT. L'exempcié sera d'un 25% de les hores del
crédit de FCT.
> Sil’'alumne té experiéncia professional que es correspongui amb el cicle. Haura d'acreditar, com
a minim, la meitat de les hores del credit de FCT. L'exempcié sera d’'un 50% de les hores del

créedit de FCT.

Concurreéncia i acreditacio d'exempcions

Concurrencia:

No es poden sumar les exempcions parcials.

La sol-licitud d’exempcié es formulara al/la tutor/a de practiques que la trametra al director/a del

centre que és qui té competéncia per resoldre les sol-licituds en funcié de la normativa vigent.
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Acreditacio de les exempcions:

L'alumne ha de presentar el full de sol-licitud i la documentacié acreditativa de la seva experiéncia
laboral com per exemple: Certificat o informe de I'empresa, Informe de la vida laboral. Si treballa pel
seu compte: Certificat d’alta d’activitat economica, Rebuts de cotitzacié a la SS, Quota d’autonom,

Declaracié trimestral positiva de I'activitat econdmica.
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7.  ASSISTENCIA A XERRADES | VISITES FORA DEL CENTRE

L'assisténcia a les sortides tecniques i tallers o xerrades és obligatoria i avaluable. Cal recordar als
alumnes que les actituds i comportaments seran els adients al cas.
El preu a pagar de cada sortida dependra del transport escollit, i altres caracteristiques propies de la

sortida.
Hi ha la possibilitat que durant la sortida se'ls demani fer una petita activitat i/o preguntar en un

examen sobre algun concepte o idea rellevant d'aquesta sortida.

Normalment es realitzen unes 3 o 4 sortides per curs.
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8. NORMATIVA | ASSISTENCIA

Aspectes importants de la normativa de centre sén:

La puntualitat és responsabilitat de I'alumne, si arriba més de 10 minuts tard a classe es
comptabilitzara com una falta d’assisténcia i podra entrar a classe o no a criteri del professorat
i de I'activitat que s’estigui duent a terme. Cal tenir en compte que en les classes en blocs de
més d’una hora o practiques el retard o falta a primera hora pot comportar que el professorat
no deixi incorporar-se a classe a les hores seglients.

L’assisténcia a classe és obligatoria en tots els credits que cursi I'alumnat i a totes les hores
previstes dels credit de Formacid en Centre de Treball. L’assisténcia de I'alumnat és la condicié
necessaria que permet tant I'aplicacid de I'avaluacié continua com la vigéncia de la matricula
en el cicle formatiu.

L’alumnat que faci més d’'un 25% de faltes injustificades o justificades en un crédit perd el
dret a I'avaluacio continua i ha d’anar a I'avaluacié extraordinaria del credit, malgrat ha de
seguir venint a classe per tenir dret a 'avaluacié extraordinaria.

En cas de superar I'abséncia del 40% d’hores d’un crédit es cursara la baixa d’ofici de la
mateixa i no podra presentar-se a la convocatoria extraordinaria.

L’alumnat que tingui un percentatge de faltes igual o superior al 20% de faltes justificades o
injustificades del curs (matéries matriculades), se li cursara baixa d’ofici del cicle.

L'alumnat que causi baixa perd el dret de reserva de plaga com a alumne repetidor i haura
de concérrer al procediment general d’admissié d’alumnat.

L’alumne no perd la qualificacié obtinguda en els credits superats, la resta es consideraran no
avaluats, computant la convocatoria a efectes de nombre maxim de convocatories.

Els mobils han de romandre guardats a classe, a menys que I'alumne tingui una urgencia i
comuniqui previament al professorat que I’ha de tenir obert.

No es podra gravar a classe ni fer fotografies, si no és amb el permis exprés del professorat.
No es podran fotografiar examens. En cas de fer-ho, I'alumne o alumna, perdra la
convocatoria ordinaria del credit.

Les faltes d’assisténcia a les practiques de laboratori o de cuina mai no podran excedir del
10% de les hores. En cas que I'alumne superi aquest percentatge, només tindra dret a
I’examen practic de la convocatoria extraordinaria.
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9. NORMATIVA DE LLIURAMENTS DE TREBALLS

Normativa per realitzar les activitats

v Activitat escrita en catala.

v Tipus i mida de lletra: Calibri 12, justificat i amb 1,5 interlineat.

v" Cada activitat ha de contenir nom de 'activitat, nucli d’activitat, unitat didactica i nom del crédit;
aixi com el nom i cognoms de I'alumne i data.

Normativa per realitzar els treballs

v" Treball escrit en catala.

v" Dossier amb lletra Calibri 12, justificat i amb 1,5 interlineat.

v" Portada amb el nom i cognoms de I'alumne, si és un treball en grup el dels components del grup,
curs, credit, institut, professora i data.

v index ben estructurat i paginat.

Conclusid i valoracid: sobre la informacié i tasca realitzada.

Bibliografia seguint normativa APA o ISO 690: relacié de totes les fonts bibliografiques d’on

s’extreu la informacié: llibres, webs, Moodle, entrevistes, xerrades, triptics, xarxes socials, etc.

S

Lliurament de tasques i treballs

v" No s’acceptaran tasques o treballs entregats fora de termini.



