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Resultados de aprendizaxe e capacidades terminais elementais
2.1. Primeira parte da proba

2.1.1. Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan

Resultados de aprendizaxe do curriculo

Establece as relacions entre as diferentes partes do aparello dixestivo e a sta funcién nos procesos de alimentacion.

Analiza as repercusions nutritivas das patoloxias mais frecuentes de cada unha das partes do aparello dixestivo.

Selecciona as dietas estandar recomendadas en cada patoloxia.

Identifica os trastornos dos lipidos atribuidos a dietas inadecuadas e analise da influencia da alimentacidn na xénese destes trastornos.

Analiza a importancia do tratamento dietético como terapéutica inicial nas dislipemias.

Describe a correlaciéon entre os valores de lipoproteinas e o risco de padecer patoloxias vasculares.

Describe as principais manifestacions dos transtornos do metabolismo glicido.

Clasifica a diabete mellitus e outras formas de intolerancia & glicosa e criterios de diferenciacién xeral de cada unha.

Analiza a importancia da dieta no tratamento da diabete e da necesidade de individualizala segundo a natureza e gravidade da enfermidade.

Identifica os trastornos do metabolismo das proteinas que requiren tratamento dietético, formulaciéon dos obxectivos do tratamento e a sUa xustificacion.

Describe os estados carenciais e dos transtornos do metabolismo das vitaminas e minerais, co fin de adopta-las medidas dietéticas indicadas.

Identifica as précticas inadecuadas que afectan o estado nutricional das persoas obesas.

Analiza os criterios de valoracion da causa e grao de diminucion de peso.

Selecciona e adapta as dietas estandar para diferentes patoloxias do sistema metabdélico, segundo a idade, estado, necesidades e habitos alimentarios do
paciente ou cliente.

Clasifica etioloxicamente as distintas patoloxias relacionando as co aparello ou sistema correspondente.
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Analiza as dietas tipo mais axeitadas para as distintas patoloxias asociadas 6s diferentes aparellos e sistemas.

Analiza as repercusions ou efectos adversos que no estado nutricional das persoas tefien as distintas patoloxias asociadas 6s diferentes aparellos e sistemas.

Recofiece os procesos de dixestion, absorcion e metabolismo.

Identifica as caracteristicas dos érganos do aparello dixestivo.

Recofiece a fisiopatoloxia dos procesos metabdlicos.

Recoriece a fisiopatoloxia dos sindromes “constitucionais”.

Recofiece a fisiopatoloxia do aparello dixestivo.

Recofiece a fisiopatoloxia dos distintos aparellos e sistemas do organismo humano.

2.1.2. Capacidades terminais elementais que se aplicaran para a verificacion da consecucién dos resultados de aprendizaxe por parte do alumnado

Capacidades terminais elementais

CT 1: Identificar as estructuras que integran ou se relacionan co aparello dixestivo para relacionalas cos procesos de alimentacién-nutricion.

CT 2: Explicar os procesos de dixestién, absorcion e eliminacion de alimentos para relaciona-las funciéns basicas do aparello dixestivo coas repercusions
nutricionais producidas polas alteracidns patol6xicas.

CT 3: Explicar as principais sintomas e alteracions da degluticién para relaciona-los cambios de hébitos alimentarios producidos coas sUas repercusiéns
nutricionais.

CT 4: Analizar os cambios que se producen nos procesos de dixestion, absorcién e eliminacion por causa de alteraciéns nas secrecions dixestivas.

CT 5: Clasificar os procesos que interfiren na motilidade e eliminacion de residuos para explica-la sda repercusion no estado nutricional da persoa.

CT 6: Identificar as repercusions das alteracions patoldxicas doutros érganos e sistemas sobre as funciéns de alimentacion e nutricién.

CT 7: Explicar os requirimentos fisioloxicos que inflien no estado nutricional dos pacientes para realiza-la adaptacion de dietas.

CT 8: Analizar as caracteristicas e especificacions que debe incluir toda prescricion dietética facultativa.
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CT 9: Seleccionar as dietas estandar recomendadas en diferentes estados patoloxicos para adaptalas segundo a idade, estado fisiopatoldxico e habitos do
paciente/cliente.

CT 10: Realizar as operacions necesarias para obte-lo valor da inxestién calérica idénea, tendo en conta a circunstancia fisiopatoldxica do paciente/cliente.

CT 12: Sintetizar a evolucion dietética dun paciente/cliente en funcién das slas caracteristicas fisiopatoléxicas e conductuais.

2.2. Segunda parte da proba

2.2.1. Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan

Resultados de aprendizaxe do curriculo

Establece as relacions entre as diferentes partes do aparello dixestivo e a sta funcién nos procesos de alimentacion.

Analiza as repercusions nutritivas das patoloxias mais frecuentes de cada unha das partes do aparello dixestivo.

Selecciona as dietas estandar recomendadas en cada patoloxia.

Adapta a dieta segundo a idade, estado, necesidades e hébitos do paciente ou cliente.

Identifica os trastornos dos lipidos atribuidos a dietas inadecuadas e andlise da influencia da alimentacion na xénese destes trastornos.

Analiza a importancia do tratamento dietético como terapéutica inicial nas dislipemias.

Describe a correlacién entre os valores de lipoproteinas e o risco de padecer patoloxias vasculares.

Describe as principais manifestaciéns dos transtornos do metabolismo glicido.

Clasifica a diabete mellitus e outras formas de intolerancia & glicosa e criterios de diferenciacion xeral de cada unha.

Analiza a importancia da dieta no tratamento da diabete e da necesidade de individualizala segundo a natureza e gravidade da enfermidade.

Identifica os trastornos do metabolismo das proteinas que requiren tratamento dietético, formulaciéon dos obxectivos do tratamento e a sUa xustificacion.

Describe os estados carenciais e dos transtornos do metabolismo das vitaminas e minerais, co fin de adopta-las medidas dietéticas indicadas.

Identifica as practicas inadecuadas que afectan o estado nutricional das persoas obesas.
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Analiza os criterios de valoracion da causa e grao de diminucién de peso.

Selecciona e adapta as dietas estandar para diferentes patoloxias do sistema metabolico, segundo a idade, estado, necesidades e habitos alimentarios do
paciente ou cliente.

Clasifica etioloxicamente as distintas patoloxias relacionandoas co aparello ou sistema correspondente.

Analiza as repercusions ou efectos adversos que no estado nutricional das persoas tefien as distintas patoloxias asociadas 0s diferentes aparellos e sistemas.

Analiza as dietas tipo mais axeitadas para as distintas patoloxias asociadas 0s diferentes aparellos e sistemas.

Recofiece os procesos de dixestién, absorcién e metabolismo.

Identifica as caracteristicas dos 6rganos do aparello dixestivo.

Recofiece a fisiopatoloxia dos procesos metabdlicos.

Recofece a fisiopatoloxia dos sindromes “constitucionais”.

Recofiece a fisiopatoloxia do aparello dixestivo.

Recofiece a fisiopatoloxia dos distintos aparellos e sistemas do organismo humano.

2.2.2. Capacidades terminais elementais que se aplicaran para a verificacion da consecucidn dos resultados de aprendizaxe por parte do alumnado

Capacidades terminais elementais

CT 1: Identifica-las estructuras que integran ou se relacionan co aparello dixestivo para relacionalas cos procesos de alimentacién-nutricién.

CT 2: Explica-los procesos de dixestion, absorcién e eliminacion de alimentos para relaciona-las funciéns basicas do aparello dixestivo coas repercusiéns
nutricionais producidas polas alteracidns patoléxicas.

CT 3: Explica-los principais sintomas e alteracions da degluticion para relaciona-los cambios de habitos alimentarios producidos coas suas repercusions
nutricionais.
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CT 4: Analiza-los cambios que se producen nos procesos de dixestion, absorcion e eliminacién por causa de alteraciéns nas secrecions dixestivas.

CT 5: Clasifica-los procesos que interfiren na motilidade e eliminacion de residuos para explica-la sta repercusion no estado nutricional da persoa.

CT 6: Identifica-las repercusions das alteracions patoléxicas doutros drganos e sistemas sobre as funciéns de alimentacién e nutricién.

CT 7: Explica-los requirimentos fisioloxicos que inflien no estado nutricional dos pacientes para realiza-la adaptacion de dietas.

CT 9: Selecciona-las dietas estandar recomendadas en diferentes estados patoléxicos para adaptalas segundo a idade, estado fisiopatol6xico e habitos
do paciente/cliente.

CT 10: Realiza-las operacions necesarias para obte-lo valor da inxestion caldrica idonea, tendo en conta a circunstancia fisiopatoloxica do paciente/cliente.

CT 11: Calcula-las necesidades nutritivo-dietéticas en diferentes estados patoléxicos.

CT 12: Sintetizar a evolucion dietética dun paciente/cliente en funcién das sUas caracteristicas fisiopatoloxicas e conductuais.

3. Minimos exixibles para alcanzar a avaliacion positiva e os criterios de cualificacion

Considéranse como minimos esixibles todos os contidos tedricos e practicos relacionados coas capacidades terminais e resultados de aprendizaxe incluidos
nesta programacion.
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Caracteristicas da proba e instrumentos para o seu desenvolvemento

4.a) Primeira parte da proba

A primeira parte da proba terad caracter eliminatorio e consistira nunha proba escrita de preguntas tipo test de resposta multiple que versaran sobre unha mostra
suficientemente significativa das capacidades terminais establecidas na programacion para esta parte. A cualificaciéon das preguntas sera a seguinte: 1 punto por
resposta acertada. As respostas non contestadas non teran valoracion. As respostas incorrectas restaran a metade do valor asignado & correcta: ddas respostas
incorrectas restan unha correcta.

Unicamente seran corrixidas aquelas respostas que sexan perfectamente lexibles e estén recollidas na plantilla e/ou espazos fornecidos para tal fin polo/a docente.
No caso contrario, ou no caso de existir unha doble resposta, contara como resposta errada e restara a puntuacion indicada.

Esta parte cualificarase de cero (0) a dez (10) puntos. Para a sUa superacién as persoas candidatas deberdn obter unha puntuacién igual ou superior a cinco (5)
puntos. As persoas aspirantes que superen a primeira parte da proba realizaran a segunda, que tamén tera caracter eliminatorio.

Sera preciso que a persoa aspirante se identifique mediante DNI ou pasaporte, que debera estar a disposicion do profesorado enriba da mesa.

Non se permitird 0 acceso a proba unha vez finalizado o proceso de chamamento publico do/a aspirante.

Ao rematar a proba, deixarase o documento completo coas respostas volteado. Non esta permitido sacar da aula onde se realiza a proba ningun documento.
Para a realizacion da proba non estara permitida a utilizacién de ningun dispositivo electrénico, agas dos proporcionados polos docentes responsables do médulo.
Os docentes poderan excluir da proba a aquelas persoas que realicen algunha actividade que poida considerarse fraudulenta.

4.b) Segunda parte da proba

Esta segunda parte consistira na resolucion dunha serie de supostos practicos e/ou identificacion de estructuras anatomicas e/ou identificacion de procesos
fisioloxicos e/ou identificacion de procesos patoldxicos. Versaran sobre unha mostra suficientemente significativa das capacidades terminais establecidas na
programacion para esta parte. Esta segunda parte da proba cualificarase de cero (0) a dez (10) puntos. Para a sUa superacion as persoas candidatas deberan obter
unha puntuacion igual ou superior a cinco (5) puntos.

Unicamente seran corrixidas aquelas respostas que sexan perfectamente lexibles e estén recollidas na plantilla e/ou espazos fornecidos para tal fin polo/a docente.
As persoas que non superen a primeira parte da proba seran cualificadas cun cero nesta segunda parte.
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Sera preciso que a persoa aspirante se identifique mediante DNI ou pasaporte, que debera estar a disposicién do profesorado enriba da mesa.

Non se permitird 0 acceso a proba unha vez finalizado o proceso de chamamento publico do/a aspirante.

Ao rematar a proba, deixarase o documento completo coas respostas volteado. Non esta permitido sacar da aula onde se realiza a proba ningin documento.
Para a realizacion da proba non estara permitida a utilizaciéon de ningun dispositivo electrénico, agas dos proporcionados polos docentes responsables do mddulo.
Os docentes poderan excluir da proba a aquelas persoas que realicen algunha actividade que poida considerarse fraudulenta.

Para acadar a cualificacién positiva do moédulo é necesario ter superadas cada unha das duas partes das que consta a proba cun minimo de 5 puntos nunha escala de 0 a 10 puntos en
cada unha, polo que a avaliacién negativa na primeira e/ou na segunda parte da proba tera caracter eliminatorio.

As persoas que superen as duas partes seran cualificadas coa media aritmética das diias partes, facendo o redondeo a seguinte unidade, cando o primeiro decimal sexa igual ou
superior a cinco (5).

En Chapela, 24 de abril de 2024

Asinado: Ana Chapela Rivas / Maria Rosano Eirin



COMSELLERIA DE CULTLIZA
I

SRl .,i:'n:jkbii i tgllulk;llqll 4 ANEXO I } B I I C I B

PRI
MODELO DE PROGRAMACION DE PROBA LIBRE DE MODULOS PROFESIONAIS

EX XUNTA
KH DE GALICIA

Identificacion da programacién

Centro educativo

Caédigo Centro Concello Ano académico

36019566 IES Chapela Redondela 2023/2024

Ciclo formativo

Caodi Codigo d
doa ::g: Familia Profesional ° |g(|): ° Ciclo Formativo Grao Réxime
19 Sanidade S19003 Dietética Superior Proba libre
(SAN)

Médulo profesional e unidades formativas de menor duraciéon

Cédigo N c Sesions Horas anuais Sesions anuais
MP/UF ome urso | semanais
CSOFOL Formacion e orientacion laboral 10 - 55 -

Profesorado responsable

Elaboracion José Miguel Serantes Maceiras

Imparticion José Miguel Serantes Maceiras




“OMSELLERIA DE CULTURA

ELLCACIUN, FORMAUITN

PROFESIONAL E UNIVERSDADES ANEXO I

MODELO DE PROGRAMACION DE PROBA LIBRE DE MODULOS PROFESIONAIS

EX XUNTA
KH DE GALICIA

2. Resultados de aprendizaxe e capacidades terminais elementais
2.1. Primeira parte da proba

2.1.1. Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan

Jealma

Resultados de aprendizaxe do curriculo

* Respecto pola saude persoal e colectiva.

* Interese polas condicions de saude no traballo.

* Valoracion do medio ambiente como patrimonio comun.

* Interese por cofecer e respecta-las disposicidns legais polas que se rexen os contratos laborais.

* Valoracién e cumprimento da normativa laboral.

* lgualdade ante as diferencias socio-culturais e trato non discriminatorio en tédolos aspectos inherentes a relacion laboral
. » Toma de conciencia dos valores persoais.

* Actitude emprendedora e creativa para adaptarse as propias necesidades e aspiracions.

* Preocupacion polo mantemento da ética profesional.

* Valoracion da importancia da utilizacidon dos bens de uso comun e publico, asi como bens libres de uso cotian, por exemplo a auga.

» Valoracién critica dunha economia de mercado.
* Valoracién positiva da actuacion do traballo en equipo.
» Toma de consciencia de que as cooperativas que se estan constituindo coa finalidade fundamental de crear emprego.
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2.1.2. Capacidades terminais elementais que se aplicaran para a verificacion da consecucion dos resultados de aprendizaxe por parte do alumnado

Capacidades terminais elementais

Analiza-las situacions de risco mais habituais no ambito laboral que poidan afectar a saude.

Aplicar, no ambito laboral, as medidas de proteccion e prevencion que correspondan as situacions de riscos existentes.

Analiza-las actuacions que se seguiran en caso de accidentes de traballo.

Aplica-las medidas sanitarias basicas inmediatas no lugar do accidente en situacions simuladas.

Analiza-las formas e procedementos de insercion na realidade laboral como traballador por conta propia ou por conta allea.

Analiza-las propias capacidades e intereses asi como os itinerarios profesionais mais idéneos.

Identifica-lo proceso para unha boa orientacion e integracion do traballador na empresa.

Identifica-las ofertas de traballo no sector productivo referido 6s seus intereses.

Analiza-los dereitos e obrigas que se derivan das relacions laborais.

Describi-lo sistema de proteccién social.

Interpreta-los datos da estructura socioeconémica da Comunidade Auténoma de Galicia, identificando as diferentes variables implicadas e as consecuencias
das suas posibles variacions.

Analiza-la organizacion e a situacidon econémica dunha empresa do sector, interpretando os parametros econémicos que a determinan.
Analiza-lo tecido empresarial de Galicia comparandoo co doutras Comunidades Autdonomas.

Analiza-la evolucién socio-econémica do sector productivo na Comunidade Auténoma de Galicia.
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2.2. Segunda parte da proba

2.2.1. Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan

Resultados de aprendizaxe do curriculo

* Respecto pola saude persoal e colectiva.

* Interese polas condicions de saude no traballo.

* Valoracion do medio ambiente como patrimonio comun.

* Interese por cofecer e respecta-las disposicidns legais polas que se rexen os contratos laborais.

* Valoracién e cumprimento da normativa laboral.

+ Igualdade ante as diferencias socio-culturais e trato non discriminatorio en tédolos aspectos inherentes a relacion laboral
. » Toma de conciencia dos valores persoais.

« Actitude emprendedora e creativa para adaptarse as propias necesidades e aspiracions.

* Preocupacion polo mantemento da ética profesional.

* Valoraciéon da importancia da utilizacion dos bens de uso comun e publico, asi como bens libres de uso cotian, por exemplo a auga.
* Valoracion critica dunha economia de mercado.

+ Valoracioén positiva da actuacion do traballo en equipo.

» Toma de consciencia de que as cooperativas que se estan constituindo coa finalidade fundamental de crear emprego.
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2.2.2. Capacidades terminais elementais que se aplicaran para a verificacion da consecucion dos resultados de aprendizaxe por parte do alumnado

Capacidades terminais elementais

Analiza-las situaciéons de risco mais habituais no ambito laboral que poidan afectar a saude.

Aplicar, no ambito laboral, as medidas de proteccion e prevencion que correspondan as situacions de riscos existentes.
Analiza-las actuacions que se seguiran en caso de accidentes de traballo.

Aplica-las medidas sanitarias basicas inmediatas no lugar do accidente en situacions simuladas.

Analiza-las formas e procedementos de insercion na realidade laboral como traballador por conta propia ou por conta allea.
Analiza-las propias capacidades e intereses asi como os itinerarios profesionais mais idéneos.

Identifica-lo proceso para unha boa orientacion e integracion do traballador na empresa.

Identifica-las ofertas de traballo no sector productivo referido 6s seus intereses.

Analiza-los dereitos e obrigas que se derivan das relacions laborais.

Describi-lo sistema de proteccién social.

Interpreta-los datos da estructura socioeconémica da Comunidade Auténoma de Galicia, identificando as diferentes variables implicadas e as consecuencias
das suas posibles variacions.

Analiza-la organizacion e a situacidon econémica dunha empresa do sector, interpretando os parametros econémicos que a determinan.
Analiza-lo tecido empresarial de Galicia comparandoo co doutras Comunidades Auténomas.
Analiza-la evolucién socio-econdémica do sector productivo na Comunidade Auténoma de Galicia.
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3. Minimos exixibles para alcanzar a avaliacién positiva e os criterios de cualificacién

Os minimos esixibles son os indicados nos apartados 2.1.1 e 2.2.1 desta programacion.

A primeira parte da proba consistira nun exame escrito. Tera caracter eliminatorio e cualificarase entre 0 e 10 puntos. Sera preciso obter unha
cualificacion igual ou superior a 5 puntos para superala.

A segunda parte consistira nunha proba practica. Tera caracter eliminatorio e cualificarase entre 0 e 10 puntos. Sera preciso obter unha
cualificacion igual ou superior a 5 puntos para superala. As persoas que non superen a primeira parte seran cualificadas cun 0 nesta segunda.
A cualificacién final sera numérica, entre 1 e 10, sen decimais, e se correspondera coa media aritmética das cualificaciéns obtidas en cada unha

das partes, expresada con numeros enteiros redondeada a unidade mais proxima. Para aprobar sera necesario obter polo menos un 5 en cada
unha das duas partes da proba.

Para as persoas aspirantes que suspendan a segunda parte da proba, a puntuacion maxima que se lles podera asignar sera de 4 puntos.
No caso de que a comision de avaliacion exclua de calquera parte das probas a algunha persoa aspirante por levar a cabo durante a sua
realizacion calquera actuacion de tipo fraudulento, ou contra a normal convivencia no centro sera calificado cun 1
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4. Caracteristicas da proba e instrumentos para o seu desenvolvemento

4.a) Primeira parte da proba

Consistira na resolucion por escrito dunha proba obxectiva constituida por preguntas tipo test sobre os contidos da programacién do médulo.

Para a determinacion da cualificacion terase en conta que:

- todas as preguntas do cuestionario tefien 0 mesmo valor.

- as preguntas non contestadas non teran valoracion ningunha

- as contestadas erroneamente seran penalizadas coa metade do valor asignado a contestacion correcta.

Para a realizacion da proba soé se precisara un boligrafo de cor azul ou negra que traera cada aspirante. Non se podera utilizar ningun tipo de
corrector.Non se admitira o uso de ningun aparato electrénico ou de comunicacién co exterior, desde o inicio do chamamento ate o remate das probas, salvo
expresa indicacion notificada previamente do profesorado responsable.

A proba tera unha duraciéon maxima de duas horas.

Unha vez iniciada, as persoas candidatas agardaran dez minutos antes de poder abandonar. Deberan entregaran a proba asinada ao profesor ou a
profesora responsable.

4.b) Segunda parte da proba

Consistira na resolucion por escrito de supostos practicos sobre os contidos da programaciéon do médulo.

Para a realizacion da proba soé se precisara un boligrafo de cor azul ou negra que traera cada aspirante. Non se podera utilizar ningun tipo de
corrector. O profesor ou a profesora encargado/a entregara unha calculadora a cada persoa matriculada.

Non se admitira o uso de ningun aparato electrénico ou de comunicacion co exterior, desde o inicio do chamamento ate o remate das probas, salvo
expresa indicacion notificada previamente do profesorado responsable.

A proba tera unha duraciéon maxima de duas horas.

Unha vez iniciada, as persoas candidatas agardaran dez minutos antes de poder abandonar. Deberan entregaran a proba asinada ao profesor ou a
profesora responsable

En Chapela, 17 de Abril de 2024

José Miguel Serantes Maceiras (Departamento de FOL)
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Identificacion da programacién

Centro educativo

Caédigo Centro Concello Ano académico

36019566 IES Chapela Redondela 2023/2024

Ciclo formativo

Caodi Codigo d
doa ::g: Familia Profesional ° |g(|): ° Ciclo Formativo Grao Réxime
19 Sanidade S19003 Dietética Superior Proba libre
(SAN)

Médulo profesional e unidades formativas de menor duraciéon

Cédigo N c Sesions Horas anuais Sesions anuais
MP/UF ome urso | semanais
CSORCT Relaciéns no contorno do traballo 10 - 55 -

Profesorado responsable

Elaboracion José Miguel Serantes Maceiras

Imparticion Patricia Ocampo Picon
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2. Resultados de aprendizaxe e capacidades terminais elementais
2.1. Primeira parte da proba

2.1.1. Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan

Resultados de aprendizaxe do curriculo

A comunicacién na empresa

*» Coidado na elaboracién e a transmisién de mensaxes para facilita-la sia comprension. « Reaccién creativa ante as barreiras comunicativas. « Aceptacion da
necesidade de integra-los propios comunicados nun sistema de informacién empresarial planificado. « Habito e capacidade para o manexo de grandes bloques
de informacion sintetizando o seu contido en funcién dos obxectivos e destinatarios.

Conflictos

« Cordialidade & hora de establecer relaciéns cos demais. « Respecto ante opiniéns, conductas ou ideas non coincidentes coas propias, demostrando unha

actitude tolerante con elas. « Comportamento habil para manipular situaciéns de confrontacion entre individuos. « Comportamento responsable e coherente para
resolver un conflicto.

Negociacion

* Sensibilizacién para capta-los matices dunha negociacion, valorando as suas implicaciéns. « Imparcialidade a hora de escoitar cada unha das partes.

* Apreciacion do poder de influencia. » Destreza para elixi-la alternativa de resolucién mais adecuada

Conduccién/direccion de equipos de traballo

* Fomento de iniciativas dirixidas 6 traballo en grupo. * Toma de conciencia de que a participacién e colaboracion son necesarias para o logro dos obxectivos da

empresa. * Valoracion do papel e competencias do mando intermedio nunha organizacién. « Respecto polas persoas € a sua liberdade individual dentro dun
grupo social.

Liderado « Valoracién da entrega e a responsabilidade que implican as funciéns de direccioén. « Coidado no modo e a forma de organizar e dirixi-las tarefas dos
subordinados. ¢ Aplicacién dos mecanismos necesarios para realizar unha delegacion eficaz. « Interese e curiosidade por descubri-las posibilidades e tipos de
liderado nun mesmo e nos membros dos grupos 6s que pertencemos.
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2.1.2. Capacidades terminais elementais que se aplicaran para a verificacion da consecucion dos resultados de aprendizaxe por parte do alumnado

Capacidades terminais elementais

Describi-las distintas vias e sentidos da comunicaciéon no ambito laboral que permitan recibir e emitir instrucciéns e informacién, asi como intercambiar ideas,
asignar tarefas e coordinar proxectos.

Utilizar eficazmente os sistemas de informaciéon no medio laboral.

Analiza-los conflictos que se orixinen no contorno de traballo e darlles resposta mediante a negociacién e participacion de tédolos membros do grupo.
Aplica-lo método adecuado para preparar unha negociacion identificando as estratexias idéneas para a resolucion de conflictos na empresa.
Identifica-los aspectos que caracterizan o proceso de toma de decisions respectando e tendo en conta as opiniéns dos demais.

Liderar un equipo de traballo adoptando o estilo mais apropiado en cada situacion.

Analizar comparativamente as funciéns de direccién ou mando e as de liderado tendo en conta o tipo de autoridade que se exerce e a responsabilidade que
entrafan as tarefas e compromisos asumidos.

Conducir, moderar e/ou participar en reuniéns colaborando activamente ou conseguindo a colaboracién dos participantes.
Describi-las teorias e principios que sustentan a dinamica de grupos asi como as vantaxes do traballo en grupo fronte ¢ traballo individual.

Impulsa-lo proceso de motivacion no contorno laboral, facilitando a mellora no ambiente de traballo e o compromiso das persoas cos obxectivos da empresa.

Dinamiza-los factores que favorecen a motivacion no traballo e en especial as politicas xerais de empresa sobre recursos humanos.
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2.2. Segunda parte da proba

2.2.1. Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan

Resultados de aprendizaxe do curriculo

A comunicacién na empresa

» Coidado na elaboracién e a transmisién de mensaxes para facilita-la sia comprension. « Reaccién creativa ante as barreiras comunicativas. * Aceptacion da
necesidade de integra-los propios comunicados nun sistema de informacién empresarial planificado. « Habito e capacidade para o manexo de grandes bloques
de informacion sintetizando o seu contido en funcion dos obxectivos e destinatarios.

Conflictos
« Cordialidade a hora de establecer relacions cos demais. ¢« Respecto ante opinions, conductas ou ideas non coincidentes coas propias, demostrando unha

actitude tolerante con elas. * Comportamento habil para manipular situacions de confrontacion entre individuos. « Comportamento responsable e coherente para
resolver un conflicto.

Negociacion

* Sensibilizacién para capta-los matices dunha negociacién, valorando as suas implicacions. « Imparcialidade a hora de escoitar cada unha das partes. *
Apreciacion do poder de influencia. « Destreza para elixi-la alternativa de resolucion mais adecuada

Conduccion/direccion de equipos de traballo

* Fomento de iniciativas dirixidas 6 traballo en grupo. « Toma de conciencia de que a participacion e colaboracion son necesarias para o logro dos obxectivos da
empresa. * Valoracion do papel e competencias do mando intermedio nunha organizacién. « Respecto polas persoas € a sua liberdade individual dentro dun
grupo social.

Liderado
* Valoracion da entrega e a responsabilidade que implican as funcions de direccidon. « Coidado no modo e a forma de organizar e dirixi-las tarefas dos

subordinados. ¢ Aplicacién dos mecanismos necesarios para realizar unha delegacion eficaz. ¢ Interese e curiosidade por descubri-las posibilidades e tipos de
liderado nun mesmo e nos membros dos grupos 6s que pertencemos. comunicacion na empresa
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2.2.2. Capacidades terminais elementais que se aplicaran para a verificacion da consecucion dos resultados de aprendizaxe por parte do alumnado

Capacidades terminais elementais

Describi-las distintas vias e sentidos da comunicacion no ambito laboral que permitan recibir e emitir instrucciéns e informacion, asi como intercambiar ideas,
asignar tarefas e coordinar proxectos.

Utilizar eficazmente os sistemas de informaciéon no medio laboral.

Analiza-los conflictos que se orixinen no contorno de traballo e darlles resposta mediante a negociacién e participacion de tddolos membros do grupo.
Aplica-lo método adecuado para preparar unha negociacion identificando as estratexias idéneas para a resolucion de conflictos na empresa.
Identifica-los aspectos que caracterizan o proceso de toma de decisions respectando e tendo en conta as opiniéns dos demais.

Liderar un equipo de traballo adoptando o estilo mais apropiado en cada situacion.

Analizar comparativamente as funciéns de direccién ou mando e as de liderado tendo en conta o tipo de autoridade que se exerce e a responsabilidade que
entrafan as tarefas e compromisos asumidos.

Conducir, moderar e/ou participar en reuniéns colaborando activamente ou conseguindo a colaboracién dos participantes.
Describi-las teorias e principios que sustentan a dinamica de grupos asi como as vantaxes do traballo en grupo fronte ¢ traballo individual.

Impulsa-lo proceso de motivacion no contorno laboral, facilitando a mellora no ambiente de traballo e o compromiso das persoas cos obxectivos da empresa.

Dinamiza-los factores que favorecen a motivacion no traballo e en especial as politicas xerais de empresa sobre recursos humanos.
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3. Minimos exixibles para alcanzar a avaliacién positiva e os criterios de cualificacién

Os minimos esixibles son os indicados nos apartados 2.1.1 e 2.2.1 desta programacion.

A primeira parte da proba consistira nun exame escrito. Tera caracter eliminatorio e cualificarase entre 0 e 10 puntos. Sera preciso obter unha cualificacién igual ou
superior a 5 puntos para superala.

A segunda parte consistira nunha proba practica. Tera caracter eliminatorio e cualificarase entre 0 e 10 puntos. Sera preciso obter unha
cualificacion igual ou superior a 5 puntos para superala. As persoas que non superen a primeira parte seran cualificadas cun 0 nesta segunda.

A cualificacién final sera numérica, entre 1 e 10, sen decimais, e se correspondera coa media aritmética das cualificacidons obtidas en cada unha das partes,
expresada con numeros enteiros redondeada a unidade mais proxima.
Para aprobar sera necesario obter polo menos un 5 en cada unha das duas partes da proba.

Para as persoas aspirantes que suspendan a segunda parte da proba, a puntuacion maxima que se lles podera asignar sera de 4 puntos.

No caso de que a comision de avaliacion exclua de calquera parte das probas a algunha persoa aspirante por levar a cabo durante a sua realizacion calquera
actuacion de tipo fraudulento, ou contra a normal convivencia no centro sera calificado cun 1
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4. Caracteristicas da proba e instrumentos para o seu desenvolvemento

4.a) Primeira parte da proba

Consistira na resolucion por escrito dunha proba obxectiva constituida por preguntas tipo test sobre os contidos da programacién do médulo.

Para a determinacion da cualificacion terase en conta que:

- todas as preguntas do cuestionario tefien 0 mesmo valor.

- as preguntas non contestadas non teran valoracion ningunha

- as contestadas erroneamente seran penalizadas coa metade do valor asignado a contestacion correcta.

Para a realizacion da proba so6 se precisara un boligrafo de cor azul ou negra que traera cada aspirante. Non se podera utilizar ningun tipo de corrector.Non se
admitira o uso de ningun aparato electrénico ou de comunicacion co exterior, desde o inicio do chamamento ate o remate das probas, salvo expresa indicacion
notificada previamente do profesorado responsable.

A proba tera unha duraciéon maxima de duas horas.

Unha vez iniciada, as persoas candidatas agardaran dez minutos antes de poder abandonar. Deberan entregaran a proba asinada ao profesorado responsable

4.b) Segunda parte da proba

Consistira na resolucion por escrito de supostos practicos sobre os contidos da programaciéon do médulo.

Para a realizacion da proba soé se precisara un boligrafo de cor azul ou negra que traera cada aspirante. Non se podera utilizar ningun tipo de
corrector. O profesor ou a profesora encargado/a entregara unha calculadora a cada persoa matriculada.

Non se admitira o uso de ningun aparato electrénico ou de comunicacion co exterior, desde o inicio do chamamento ate o remate das probas, salvo
expresa indicacion notificada previamente do profesorado responsable.

A proba tera unha duracién maxima de duas horas.

Unha vez iniciada, as persoas candidatas agardaran dez minutos antes de poder abandonar. Deberan entregaran a proba asinada ao profesor ou a
profesora responsable

En Chapela, 17 de Abril de 2024

José Miguel Serantes Maceiras (Departamento de FOL)
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Identificacion da programacién

Centro educativo

Cédigo Centro Concello Ano académico

36019566 IES Chapela Redondela 2023/2024

Ciclo formativo

c;ad;:g: Familia Profesional Codlg: do Ciclo Formativo Grao Réxime
19 Sanidade S19003 Dietética Superior Proba libre
(SAN)

Modulo profesional e unidades formativas de menor duracion

Codigo c Sesions Horas anuais Sesions anuais
MP/UF Nome urso | semanais
DIETOTERAPIA 2° 12 220 268

Profesorado responsable

Elaboracion Ana Chapela Rivas/ Patricia Pita Siebert




Imparticion Ana Chapela Rivas/ Patricia Pita Siebert
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2. Resultados de aprendizaxe e capacidades terminais elementais
2.1. Primeira parte da proba

2.1.1. Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan

Resultados de aprendizaxe do curriculo

Analiza os parametros nutricionais modificables

Relaciona os habitos alimentarios de Galicia con determinadas patoloxias

Clasifica de forma xeral as dietas terapéuticas

Analiza cales son as operaciéns e manipulacions dos alimentos para adaptalas & prescricion dietética.

Describe e analizar as principais interaccions entre medicamentos e nutrientes

Identifica e diferencia as principais reaccions alérxicas e de intolerancia alimentaria

Valora a influencia do alcohol na malnutriciéon

Analiza as dietas con modificaciéns na textura e/ou no contido enerxético

Analiza as dietas para situaciéns fisiopatoldxicas segundo idade, estado e habitos alimentarios do paciente ou cliente

Manexa as aplicaciéons informaticas na elaboracion de dietas

Analiza as dietas para a administracion enteral e parenteral e valora os riscos asociados as mesmas

Identifica os alimentos restrinxidos e/ou recomendados segundo o tipo de proba analitica ou exploratoria




Identifica os parametros criticos segundo idade e estado do paciente ou cliente

Controla os parametros para o control e seguimento da dieta dun paciente ou cliente

Supervisa e adapta as modificaciéns da dieta dun paciente ou cliente
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2.1.2. Capacidades terminais elementais que se aplicaran para a verificacion da consecucion dos resultados de aprendizaxe por parte do alumnado

Capacidades terminais elementais

Analizar e caracteriza-los diferentes cadros fisiopatoloxicos, explicando as suas implicacions dietéticas.

Interpretar dietas terapéuticas de referencia relacionandoas cos diferentes estados fisiopatol6xicos

Analiza-la relacién entre determinadas patoloxias e os habitos alimentarios nas diferentes zonas de Galicia

Explica-las operaciéns ou manipulacions que compre realizar na preparacion dalguns tipos de alimentos para a sta adaptacion a
prescricion dietética dos diferentes cadros fisiopatoloxicos

Analizar informes sanitarios que avalien os efectos das dietas sobre a satude dos colectivos, extraendo as conclusions que confirmen ou non a
sua idoneidade

Detectar posibles interaccions entre alimentos e farmacos, asi como intolerancias alimentarias e reaccions alérxicas en pacientes/clientes de
risco

Temporalizar pautas de control e seguimento da evolucion e cumprimento de dietas
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2.2. Segunda parte da proba

2.2.1. Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan

Resultados de aprendizaxe do curriculo

Determina e aplica os criterios de administracion das dietas terapéuticas

Elabora as dietas con modificacidns na textura e/ou no contido enerxético

Elabora as dietas para situacions fisiopatoloxicas segundo idade, estado e habitos alimentarios do paciente ou cliente

Elabora as dietas para a administracion enteral e parenteral e valora os riscos asociados as mesmas

Propodn cales son os alimentos restrinxidos e/ou recomendados segundo o tipo de proba analitica ou exploratoria

Determina cales son as pautas para 0 seguimento da dieta dun paciente ou cliente

Propén cambios na dieta segundo os parametros e pautas de control
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2.2.2. Capacidades terminais elementais que se aplicaran para a verificacién da consecucién dos resultados de aprendizaxe por parte do alumnado

Capacidades terminais elementais

Elaborar dietas adaptadas para distintos estados fisiopatoloxicos, seguindo as prescricions médico-dietéticas, tendo en conta as
condicions sociais, culturais e econdmicas do paciente ou cliente

Elaborar dietas tipo en funcion dos procesos fisiopatoloxicos que poden afectar a distintos colectivos

Aplicar controis que permitan comprobar se os requirimentos nutricionais dos colectivos son cubertos polas dietas propostas

Realizar o control e seguimento dunha dieta terapéutica identificando os parametros criticos que poden influir na mesma

Modificar dietas adaptadas de forma que se adecuen mellor &s finalidades terapéuticas as que estan dirixidas

Elaborar informes de control e seguimento dietético do paciente/cliente

Analizar informes sanitarios que avalien os efectos das dietas sobre a saude dos colectivos, extraendo as conclusions que confirmen
ou non a sua idoneidade

Propor cambios na prescricion dietética en funcién dos datos subxectivos e obxectivos obtidos da opiniéon dos pacientes
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3. Minimos exixibles para alcanzar a avaliacion positiva e os criterios de cualificacion

Considéranse como minimos esixibles todos os contidos tedricos e practicos relacionados coas capacidades terminais incluidas nesta programacion.

4. Caracteristicas da proba e instrumentos para o seu desenvolvemento

4.a) Primeira parte da proba

- A primeira parte da proba tera caracter eliminatorio e consistird nunca proba escrita que versara sobre unha mostra suficientemente significativa
dos criterios de avaliacion establecidos na programacion para esta parte. Os docentes do madulo profesional cualificaran esta primeira parte da
proba de 0 a 10 puntos. Para considerar a proba como superada, as persoas candidatas deberan obter unha puntuacién igual ou superior a 5
puntos.

- Consistird nunha proba escrita a man ou realizada a través da AV, na que se incluiran preguntas test e/ou curtas e/ou verdadeiro ou falso e/ou de
relacionar nun nimero minimo de 30 e maximo de 60 en total. A cualificacion das preguntas sera a seguinte: 1 punto por resposta acertada. As
respostas non contestadas non teran valoracion. As respostas incorrectas restaran a mitade do valor asignado a correcta: dias respostas
incorrectas restan unha correcta

- Unicamente seran corrixidas aquelas respostas que sexan perfectamente lexibles e estén recollidas na plantilla e/ou espazos fornecidos para tal
fin pola docente. No caso contrario, ou no caso de existir unha doble resposta, contara como resposta errada e restard a puntuacion indicada.

- Seré preciso que a persoa aspirante se identifigue mediante DNI ou pasaporte, que debera estar a disposicién do profesorado enriba da mesa. Ao
rematar a proba, deixarase o documento completo coas respostas volteado. Non esta permitido sacar da aula onde se realiza a proba ningun
documento. Para a realizacion da proba non estara permitida a utilizacion de ningun dispositivo electronico, agas dos proporcionados polos
docentes responsables do maédulo.

- Os docentes poderan excluir da proba a aquelas persoas que realicen algunha actividade que poida considerarse fraudulenta.

- Instrumentos necesarios na aula: ordenador e candn proxector

4.b) Segunda parte da proba




- As persoas aspirantes que superen a primeira parte da proba poderan realizar esta segunda parte, que tamén tera caracter eliminatorio. Esta
segunda parte consistird no desenvolvemento dun ou varios supostos tedrico- practicos que poderan constar dun nimero variable de apartados.
Estes apartados seran avaliados proporcionalmente ao nimero dos mesmos no suposto correspondente. O/os suposto/s practico/s versard/n sobre
unha mostra suficientemente significativa dos criterios de avaliacion establecidos na programacion para esta parte.

- Os docentes do modulo profesional cualificard esta segunda parte da proba de 0 a 10 puntos. Para a sGa superacién as persoas candidatas
deberan obter unha puntuacion igual ou superior a 5 puntos.

- Para acadar a cualificacién positiva do médulo é necesario ter superadas cada unha das duas partes das que consta a proba cun minimo de 5
puntos nunha escala de 0 a 10 puntos en cada unha, polo que a avaliacion negativa na primeira e/ou ha segunda parte da proba ter4 caracter
eliminatorio.

- Unicamente seran corrixidas aquelas respostas que sexan perfectamente lexibles e estén recollidas na plantilla e/ou espazos fornecidos para tal
fin pola docente. No caso contrario, ou no caso de existir unha doble resposta, contard como resposta errada e restara a puntuacién indicada.

- Ser& preciso que a persoa aspirante se identifique mediante DNI ou pasaporte, que debera estar a disposiciéon do profesorado enriba da mesa. Ao
rematar a proba, deixarase o documento completo coas respostas volteado. Non esta permitido sacar da aula onde se realiza a proba ningan
documento. Para a realizaciéon da proba non estara permitida a utilizacién de ningun dispositivo electronico, agas dos proporcionados polos
docentes responsables do modulo.

- Os docentes poderan excluir da proba a aquelas persoas que realicen algunha actividade que poida considerarse fraudulenta.

- Instrumentos necesarios na aula: ordenador e canon proxector

AVALIACION, CUALIFICACION E RECLAMACIONS

A nota final do médulo, sen decimais e aproximada ao numero enteiro mais proximo nunha escala de 0 a 10 puntos, sera a media aritmética das
duas partes superadas da proba. No caso da persoa aspirante que non supere algunha das partes da proba, a puntuacion maxima que podera
asignarse seréa de 4 puntos sobre 10.

As persoas aspirantes poderan presentar reclamacién contra a cualificacion final acadada no moédulo no IES Chapela. As referidas reclamacions
deberan brasearse algun dos seguintes aspectos:

a. A avaliacion que se levou a cabo non foi axeitada aos resultados de aprendizaxe e os criterios de avaliacién recollidos na correspondente
programacion.

b. Os instrumentos de avaliacion aplicados foron inadecuados, conforme o sinalado na programacion.

c. A aplicacion dos criterios de cualificacion establecidos na programacion para a superacion das partes da proba do médulo profesional non foi
correcta.

En Chapela, 15 de abril de 2024



Asinado: Ana Chapela Rivas Patricia Pita Siebert



1. Identificacién da programacion

Centro educativo
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2. Resultados de aprendizaxe e criterios de avaliacién
2.1. Primeira parte da proba

2.1.1. Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan

Resultados de aprendizaxe do curriculo

Describe as fases da historia natural da enfermidade.

Identifica os niveis de prevencién e a sua relacion co sistema de atencién sanitaria.

Avalia a influencia sobre a saude dos distintos factores que integran a triada ecoldxica

Identifica e utiliza das fontes de datos demograficos.

Analiza e interpreta datos de demografia sanitaria.

Realiza calculos de indicadores sanitarios.

Describe as caracteristicas e diferenzas da epidemioloxia descriptiva, analitica e
experimental.

Explica a teoria da causalidade aplicada en epidemioloxia.

Selecciona mostras de poboacion para estudios epidemioléxicos.

Analiza as medidas de frecuencia de enfermidade: incidencia, prevalencia, taxa e risco.

Describe as etapas do método epidemioldxico e a validez e fiabilidade dos estudios
epidemioléxicos.

Deduce a incidencia que sobre o estado de salde dos individuos tefien as diferntes
variables socioléxicas.

Describe as variables socioloxicas avaliables nos servicios socio-sanitarios.

Andliza as diferentes dinamicas grupais e selecciona as técnicas mais axeitadas que
permitan modifica-los habitos alimentarios nocivos.

Detecta os factores de risco que favorecen a formacién ou enquistamento de grupos con
conductas alimentarias anomalas.

Analiza e selecciona a técnica de comunicacion mais axeitada en cada situacion.

Selecciona e aplicaca técnicas de resolucién de conflictos que faciliten a comunicacion.

Selecciona a técnica de grupo mais axeitada para cada situacion.

Manexa os diferentes medios audiovisuais en programas de educacion para a saude.

Planifica e avalia actividades de formacion.

Aplica distintas técnicas de observacion.

Realiza sociogramas e test sociométricos.

Elabora cuestionarios.

Realiza calculos estatisticos e proceso de datos

Utiliza programas para a elaboracion de gréficos e tdboas de resultados.

2.1.2. Capacidades terminais elementais que se aplicaran para a verificacion da

consecucion dos resultados de aprendizaxe por parte do alumnado

Capacidades terminais elementais

Identifica-las caracteristicas persoais, sociais, culturais e sanitarias que poidan influir no
nivel de saude dos grupos de risco, para poder establecer plans de actuacion
contextualizados como medidades de prevencién destinadas a eles

Explicar as medidas de frecuencia de enfermidade que se utilizan para avaliar o nivel de
salde dunha poboacion.

Explicar os métodos de elaboracion de instrumentos de recolleita de informacion e
precisar os criterios que marcan a sta especificidade.

Enumerar os criterios de seleccion dunha mostra de poboacion para a realizacion de
estudios epidemioléxicos.




Aplica-la teoria da causalidade as enfermidades para explica-lo modo en que inflien
sobre a salde das persoas ou dos colectivos, os factores de risco xerais e/ou especificos

Planificar os estudos epidemioldxicos descritivos e experimentais que sirvan para
determinar habitos dietéticos e a suUa relacién coa salde das persoas

Analizar as variables psicoloxicas que definen os grupos de risco, identificando e
explicando os condicionantes que hai que traballar no desenvolvemento de programas de
promocién da salde.

Explicar as teorias existentes sobre a comunicacion e os elementos que a constitlen e
describir os métodos de transmisiéon de informacién de uso comun en actividades de
informacion/formacion sanitaria.

Explica-la relacion existente entre o contido e o grao de utilizacién de técnicas de
motivacién como elemento de reforzo en programas educativos sanitarios.

Especifica-la aplicacion de medios audiovisuais describindo os criterios de seleccion e
sUa aplicabilidade didactica

Explica-los elementos que forman parte dunha reunién de traballo, identificando as
técnicas que potencian ou regulan o seu desenvolvemento

Identifica-las técnicas de dindmica de grupo aplicables & educacion para a saude,
relacionando cada unha delas coa sUa indicacién especifica

Explica-los diferentes tipos de obxectivos para concretar programas que modifiquen
hébitos non saudables nas persoas e/ou colectivos

Aplicar métodos e medidas especificas en educacion para a saude, elaborando,
desenvolvendo e utilizando diferentes programas, tendo en conta as caracteristicas e
necesidades da poboacién de Galicia

Elaborar accién educativas sobre diferentes situacions sanitarias, determinando o seu
cronograma de apliacion en funcion do colectivo definido, estratexia e tempo de
execucion

Explica-los métodos de avaliacion aplicables a estratexias de promocién da salde,
determinando os momentos idéneos para a sua realizacién

Aplicar diferentes técnicas de apoio psicoléxico para satisface-las necesidades do
paciente e potencia-lo seguimento da dieta

2.2. Segunda parte da proba

2.2.1. Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan

Resultados de aprendizaxe do curriculo

Describe as fases da historia natural da enfermidade.

Identifica os niveis de prevencion e a sla relacion co sistema de atencidn sanitaria.

Avalia a influencia sobre a salde dos distintos factores que integran a triada ecoldxica

Identifica e utiliza das fontes de datos demogréficos.

Andliza e interpreta datos de demografia sanitaria.

Realiza calculos de indicadores sanitarios.

Describe as caracteristicas e diferenzas da epidemioloxia descriptiva, analitica e
experimental.

Explica a teoria da causalidade aplicada en epidemioloxia.

Selecciona mostras de poboacion para estudios epidemioléxicos.

Analiza as medidas de frecuencia de enfermidade: incidencia, prevalencia, taxa e risco.

Describe as etapas do método epidemioldxico e a validez e fiabilidade dos estudios
epidemioldxicos.

Deduce a incidencia que sobre o estado de saude dos individuos tefien as diferntes
variables socioloxicas.

Describe as variables socioloxicas avaliables nos servicios socio-sanitarios.




Andliza as diferentes dindmicas grupais e selecciona as técnicas mais axeitadas que
permitan modifica-los habitos alimentarios nocivos.

Detecta os factores de risco que favorecen a formacion ou enquistamento de grupos con
conductas alimentarias anomalas.

Analiza e selecciona a técnica de comunicacion mais axeitada en cada situacion.

Selecciona e aplicaca técnicas de resolucion de conflictos que faciliten a comunicacion.

Selecciona a técnica de grupo mais axeitada para cada situacion.

Manexa os diferentes medios audiovisuais en programas de educacién para a saude.

Planifica e avalia actividades de formacion.

2.2.2. Capacidades terminais elementais que se aplicaran para a verificacion da

consecucion dos resultados de aprendizaxe por parte do alumnado

Capacidades terminais elementais

Identifica-las caracteristicas persoais, sociais, culturais e sanitarias que poidan influir no
nivel de saude dos grupos de risco, para poder establecer plans de actuacion
contextualizados como medidades de prevencién destinadas a eles

Explicar as medidas de frecuencia de enfermidade que se utilizan para avaliar o nivel de
saude dunha poboacion.

Explicar os métodos de elaboracion de instrumentos de recolleita de informacion e
precisar os criterios que marcan a sla especificidade.

Enumerar os criterios de seleccién dunha mostra de poboacion para a realizacion de
estudios epidemiolédxicos.

Aplica-la teoria da causalidade as enfermidades para explica-lo modo en que inflien
sobre a salde das persoas ou dos colectivos, os factores de risco xerais e/ou especificos

Planificar os estudos epidemiol6xicos descritivos e experimentais que sirvan para
determinar hébitos dietéticos e a sua relacion coa saude das persoas

Analizar as variables psicol6xicas que definen os grupos de risco, identificando e
explicando os condicionantes que hai que traballar no desenvolvemento de programas de
promocién da salde.

Explicar as teorias existentes sobre a comunicacion e os elementos que a constitien e
describir os métodos de transmisién de informaciéon de uso comun en actividades de
informacion/formacion sanitaria.

Explica-la relacion existente entre o contido e o grao de utilizacién de técnicas de
motivacién como elemento de reforzo en programas educativos sanitarios.

Especifica-la aplicacion de medios audiovisuais describindo os criterios de seleccion e
sua aplicabilidade didactica

Explica-los elementos que forman parte dunha reunién de traballo, identificando as
técnicas que potencian ou regulan o seu desenvolvemento

Identifica-las técnicas de dindmica de grupo aplicables & educacion para a saude,
relacionando cada unha delas coa sua indicacién especifica

Explica-los diferentes tipos de obxectivos para concretar programas que modifiquen
habitos non saudables nas persoas e/ou colectivos

Aplicar métodos e medidas especificas en educacion para a saude, elaborando,
desenvolvendo e utilizando diferentes programas, tendo en conta as caracteristicas e
necesidades da poboacion de Galicia

Elaborar accién educativas sobre diferentes situacions sanitarias, determinando o seu
cronograma de apliacion en funcion do colectivo definido, estratexia e tempo de
execucion

Explica-los métodos de avaliacion aplicables a estratexias de promocion da saude,
determinando 0s momentos idéneos para a sla realizacion

Aplicar diferentes técnicas de apoio psicoldxico para satisface-las necesidades do
paciente e potencia-lo seguimento da dieta




3. Minimos esixibles para alcanzar a avaliacion positiva e os criterios de cualificacion.

Os criterios considerados como minimos esixibles son todos os contidos tanto tedricos
como précticos relacionados coas capacidades terminais elementais e resultados de

aprendizaxe recollidos na presente programacion.

Tanto a primeira como a segunda parte da proba terdn cardcter eliminatorio e versaran
sobre unha mostra suficientemente significativa dos minimos esixibles recollidos na

presente programacion.

A primeira parte da proba corresponderase coa proba escrita teérica e, para superala,

deberase acadar unha puntuacion igual ou superior a 5 puntos.

As persoas que superen a primeira parte da proba poderan realizar a segunda parte, que
tamén tera caracter eliminatorio. Esta parte consistira na resolucibn de preguntas e
exercicios propostos teorico-practicos, e, para superala, deberase acadar unha puntuacion

igual ou superior a 5 puntos.

Para acadar a cualificacion positiva do médulo é necesario ter superadas cada unha das
duas partes das que consta a proba con minimo de 5 puntos sobre 10 en cada unha, e a
cualificacion final serd a media aritmética das cualificacions obtidas en cada unha das

partes superadas.

Esta proba podera realizarse en papel ou, preferentemente, a través da aula virtual. En caso
de realizarse en papel Unicamente seran corrixidas aquelas respostas que sexan

perfectamente lexibles ou estén recollidas na plantilla de respostas.

Serd preciso que a persoa aspirante se identifique mediante DNI ou pasaporte, que debera

estar a disposicion do profesorado enriba da mesa.



4. Caracteristicas da proba e instrumentos para o seu desenvolvemento

4.a) Primeira parte da proba

Esta parte da proba consistira en preguntas de desenvolvemento, e/ou preguntas curtas,
elou tipo test, e/ou de verdadeiro e falso. No caso de preguntas tipo test, tres respostas
incorrectas restaran unha pregunta correcta, ou, o que € o mesmo, cada resposta incorrecta

restara un terzo dunha resposta acertada.

O tempo de realizacién para esta proba é de 120 minutos. Para levala a cabo é necesario

un boligrafo negro ou azul.

Quedaran excluidas desta parte da proba todas aguelas persoas aspirantes que leven a
cabo calquera accion fraudulenta. Tampouco se permitira a entrada con mobiles ou

aparellos electrénicos.

4.b) Segunda parte da proba

Esta parte da proba consistird en preguntas curtas, e/ou supostos practicos, e/ou resolucion
de exercicios practicos. Para resolver os exercicios practicos sera necesario levar unha

calculadora.

O tempo de realizacién para esta proba é de 120 minutos. Para levala a cabo é necesario

un boligrafo negro ou azul e unha calculadora.

Quedaran excluidas desta parte da proba todas aquelas persoas aspirantes que leven a
cabo calquera accion fraudulenta. Tampouco se permitira a entrada con mobiles ou

aparellos electronicos.
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MODELO DE PROGRAMACION DE PROBA LIBRE DE MODULOS PROFESIONAIS
2. Resultados de aprendizaxe e capacidades terminais elementais
2.1. Primeira parte da proba

2.1.1. Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan

Resultados de aprendizaxe do curriculo

Identificar os procesos de alteracidon microbioldxica dos alimentos.

Describir o exame microbioldxico de alimentos especificos : toma de mostras, sementeira, cultivo, reconto e identificacion de
microorganismos.

Identificar dos principais toxicos en alimentos de distinta procedencia.

Clasificar as intoxicacidons alimentarias mais frecuentes.

Comprobar o efecto causado nos alimentos por diferentes tratamentos: frio, calor, deshidratacion,...

Seleccionar o material de embalaxe mais adecuado para diferentes tipos de alimentos

Clasificar as técnicas de preelaboracién segundo o tipo de alimento.

Analizar as modificacions producidas nos alimentos polas técnicas de elaboracion.

Seleccionar o proceso de elaboraciéon mais adecuado para cada tipo de alimento.

Comparar os efectos de diferentes procesos culinarios segundo o tipo de alimento.

Adecuar as técnicas de elaboracion de alimentos segundo a dieta prescrita.

Deducir as normas de manipulacion de distintos alimentos aplicando a regulamentacién vixente




Seleccionar os materiais e produtos necesarios para a limpeza de diferentes tipos de instalacions.

Seleccionar o método de tratamento e desinfeccion da auga segundo o uso 6 que vai destinada.

Analizar os efectos que producen nos alimentos as distintas técnicas de hixienizacion.

Seleccionar a técnica de hixienizacion mais axeitada a cada tipo de alimento.

Clasificar os aditivos segundo a sua funcion.

Contrastar entre aditivos necesarios e opcionais

2.1.2. Capacidades terminais elementais que se aplicaran para a verificacion da consecucion dos resultados de aprendizaxe
por parte do alumnado

Capacidades terminais elementais

Describir os requisitos de calidade organoléptica que deben cumpri-los alimentos no momento da sua recepcion.

Clasificar os sistemas de recepcion de alimentos en funcion do seu estado, natureza e destino.

Relacionar as condicions de almacenamento e conservacion co tipo e destino dos alimentos, aplicando medidas de prevencion
para que non sufran modificacions.

Indicar as principais familias de microorganismos que colonizan e parasitan os alimentos e relacionalas coas alteracidns nutritivas
que producen nelas.

Clasificar as sustancias toxicas naturais ou non naturais que poida haber nos alimentos.

Analizar os procedementos de hixienizacién e selecciona-lo mais adecuado a cada tipo de alimento.

Diferenciar os compofientes dos equipos e sistemas de hixienizacion de alimentos relacionandoos coa sua funcion no proceso.

Describir as alteracions que poidan sufri-los alimentos durante o seu periodo de conservacion e relacionalas coas posibles
alteracions da sua calidade nutricional.

Clasificar os procedementos de conservacion de alimentos en funcidn do seu tipo, transformacione destino.




Clasificar os aditivos de uso alimentario e explica-lo efecto que tefien sobre cada tipo de alimento e sobre a saude das persoas.

Clasificar os procedementos de manipulacion de alimentos e establece-las condicidns persoais, habitos e normas hixiénicas que deben
cumprir os manipuladores de alimentos en funcion do posto de traballo desempefado.

Explicar as toxinfeccidns alimentarias mais frecuentes para aplicar medidas de prevencion no proceso de recepcion,
almacenamento, conservacion, transformacién e manipulacién de alimentos.

Identificar os puntos criticos para realiza-lo control de calidade microbioléxica no proceso de tratamento industrial dos alimentos.

Aplicar técnicas analiticas «in situ» para determina-la calidade microbioldxica dos alimentos.

Explicar os procedementos de transformacion dos alimentos relacionando e enumerando os medios materiais necesarios e 0s seus
parametros de control.

Relacionar os procesos de transformacion coas modificacions nutricionais que producen en cada tipo de alimento e analiza-las
vantaxes e inconvenientes de cada proceso.

Determinar as modificacions, en relacion a cantidade de producto, que hai que corrixir despois do procedemento de transformacion
elixido.

2.2. Segunda parte da proba

2.2.1. Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan

Resultados de aprendizaxe

Realizar as técnicas de control de calidade, aplicando as técnicas basicas da analise microbioldxica nos distintos alimentos, facendo
os calculos oportunos.

Establecer os puntos criticos de control durante o proceso de manipulacién de diferentes tipos de alimentos.

Aplicar a técnica de inspeccion mais axeitada segundo o tipo de instalacion.

Esquematizar os puntos para controlar en diferentes instalacions.

Realizar os protocolos de control de calidade dos métodos de hixienizacion dos alimentos.




2.2.2. Capacidades terminais elementais que se aplicaran para a verificacion da consecucioén dos resultados de aprendizaxe
por parte do alumnado

Capacidades terminais elementais

Relacionar as condicions de almacenamento e conservacion co tipo e destino dos alimentos, aplicando medidas de prevencién
para que non sufran modificacions.

Analizar os procedementos de hixienizacion e selecciona-lo mais adecuado a cada tipo de alimento.

Identificar os puntos criticos para realiza-lo control de calidade microbioléxica no proceso de tratamento industrial dos alimentos.

Aplicar técnicas analiticas «in situ» para determina-la calidade microbioléxica dos alimentos.

3. Minimos exixibles para alcanzar a avaliacion positiva e os criterios de cualificacion

Considéranse minimos esixibles todos os contidos tedricos e practicos relacionados coas capacidades terminais descritas na presente
programacion e contempladas no Curriculo do ciclo formativo.

Os criterios de cualificacién son os que seguen:

Na primeira parte da proba, a puntuacion obtida debera ser como minimo de cinco puntos sobre dez. No caso de non ser superada tera
caracter eliminatorio. No caso de ser superada pasara a realizacién da segunda parte da proba.

Na segunda parte da proba, a puntuacion obtida debera ser como minimo de cinco puntos sobre dez para superala. As persoas que
non superaran a primeira parte da proba seran cualificadas cun cero nesta parte.

Para superar o modulo, debera ser cualificado/a con mais dun 5 sobre 10 en ambalas duas partes.

A expresion da cualificacion final obtida sera numérica, entre un e dez, sen decimais. A cualificacion final sera a media aritmética das




cualificaciéns obtidas en cada unha das partes superadas, expresada con numeros enteiros, redondeada a unidade mais proxima. No

caso das persoas aspirantes que suspendan a segunda parte da proba, a puntuacién maxima que podera asignarse sera de catro
puntos.

4. Caracteristicas da proba e instrumentos para o seu desenvolvemento

4.a) Primeira parte da proba

A primeira parte consistira nunha proba con preguntas tipo test de resposta unica e/ou preguntas curtas. No cuestionario tipo test, por
cada duas preguntas falladas, restarase a puntuacion equivalente a unha pregunta acertada.

4.b) Segunda parte da proba

Esta parte corresponde a proba practica. Consistira na resolucién de supostos practicos e/ou a realizacién dun procedemento practico
nas instalacions do laboratorio de dietética.

En Chapela, 16 de abril de 2024

Asinado:
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2. Resultados de aprendizaxe e criterios de avaliacion
2.1. Primeira parte da proba

2.1.1. Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan

Resultados de aprendizaxe do curriculo

CT4: Describir as caracteristicas bromatoloxicas dos alimentos, relacionandoas co grupo ao que corresponden, e identificar os principios inmediatos que
compofien os alimentos.

CT12: Manexar as taboas de composicion de alimentos para confeccionar dietas que cubran as necesidades nutricionais recomendables.

CT3: Explicar as influencias das condicions socio-econdmicas, culturais e xeograficas nos habitos alimentarios dun individuo e dun colectivo, especialmente na
poboacion galega, para telas en conta a hora de elaborar e supervisar dietas.

CT1: : Analizar as caracteristicas anatémicas, fisioloxicas e conductuais que inflien no estado nutricional dos individuos e dos colectivos.

CT7: Describir as implicacions que se poden derivar para o estudio e valoracion do estado nutricional dunha persoa, e dos resultados de uso frecuente en
dietética

CT10: Establecer as necesidades bioenerxéticas, e calcular o gasto enerxético da persoa. Relacionalo co papel biol6xico dos alimentos e cos procesos
bioguimicos fundamentais dos principais nutrientes

CT5: Establecer os parametros e medidas antropométricas necesarias para avaliar o estado nutricional do paciente ou cliente.

CT6: Seleccionar e utilizar os equipos somatométricos e as técnicas necesarias para valorar o estado nutricional do paciente ou cliente.

CT8: Desefiar e realizar enquisas alimentarias para avaliar os habitos alimentarios do paciente ou cliente.

CT9: Efectuar a historia dietética adaptada do paciente cliente, reflectindo tédolos datos e medidas obtidos

CT2: Analizar os requirimentos nutritivo-dietéticos dun individuo e/ou colectivo en funcién da sua idade, actividade e caracteristicas fisioloxicas

CT11: Elaborar dietas que cubran as necesidades nutricionais dunha persoa ou colectivo en funcion da sta idade, estado fisioloxico e actividade fisica.
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Resultados de aprendizaxe do curriculo

CT13: Analizar e aplicar as estratexias que favorezan a comprension, aceptacion e seguimento da dieta por parte do paciente

CT14: Establecer a temporalizacién e método de control da evolucion e eficacia dunha dieta establecida para unha persoa ou colectivo.

CT15: Utilizar programas informaticos para a valoracion do estado nutricional e para a elaboracion, seguimento e avaliacion de dietas alimentarias

2.1.2. Criterios de avaliacién que se aplicaran para a verificacién da consecucién dos resultados de aprendizaxe por parte do alumnado

Criterios de avaliacion do curriculo

Definir os distintos conceptos basicos relacionados coa alimentacion e a dietética

Cofiecer as clasificacions e funciéns dos nutrientes

Cofiecer as taboas de composicion de alimentos

Definir e clasificar os distintos tipos de glicidos, lipidos e proteinas.

.Valorar a importancia dos nutrientes na nutricion

Describir as funciéns dos nutrientes

Identificar as fontes alimentarias.

Cofiecer as necesidades e inxestas recomendadas.

Cofiecer os aminoacidos esenciais e valor bioloxico das proteinas.

Definir o concepto e clasificacion das vitaminas.

Describir as funciéns das vitaminas.




Sinalar os problemas ocasionados polo déficit das vitaminas

Precisar as fontes e as inxestas recomendadas das vitaminas

Definir o concepto e clasificacion dos minerais e as inxestas recomendadas.

Describir as funciéns e sinalar os problemas ocasionados polo déficit de minerais.

Precisar as fontes alimentarias dos mais importantes.

Sinalar a importancia da auga na nutricién humana.

Describir as stas funcions no organismo.

Clasificar os alimentos polos distintos nutrientes e a frecuencia de consumo.

Identificar os grupos de alimentos e as suUas funcions.

Cofiecer as distintas rodas de alimentos e piramides.

Cofiecer as distintas variedades do leite e a sia composion en nutrientes.

Cofiecer as distintas variedades de peixes e mariscos e as slas caracteristicas bromatoloxicas.

Cofiecer os distintos tipos de carnes e 0s seus nutrientes principais, e os distintos derivados carnicos.

Cofiecer a composicion nutricional dos ovos, e as modificacidons que ocorren tras o cocifiado de carnes, pescado e ovos.

Cofiecer os principais nutrientes dos cereais, froitas, verduras e legumes, e valorar a stia importancia na alimentacion.

Cofiecer as distintas variedades de cereais, hortalizas, froitas e legumes.

Saber as modificacidns que ocorren no cocifiado de hortalizas, legumes e froitas.

Definir o concepto de aceite e graxa. Saber que tipo de acidos grasos nos proporcionan.

Cofiecer os distintos tipos de edulcorantes e condimentos utilizados na alimentacion.

Explicar os criterios que permiten clasificar as necesidades de inxesta de nutrientes e enerxia en funcion do nivel de actividade.

Definir e saber calcular o balance enerxético.

Describir as caracteristicas e as indicaciéns das distintas taboas.

Saber calcular os distintos indices antropométricos e a sUa interpretacion
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Criterios de avaliacion do curriculo
Aplicar cada un dos distintos tipos de enquisas, dependendo da situacion e caracteristicas do paciente/cliente.
Precisar as medidas antropométricas necesarias para a avaliacion nutricional

Describir as implicaciéns que poden ter no estado nutricional os parametros bioquimicos e inmunoléxicos de uso frecuente en dietética.

.Describir os criterios xerais para a confeccion de enquisas ou cuestionarios dietéticos de uso mais comun.

Cofiecer a historia dietética.

Saber manexar as distintas taboas de raciéns e intercambios.

Cofiecer as necesidades nutricionais do adulto san.

Cofiecer os distintos métodos de elaboracion de dietas.

Cofiecer as racions de alimentos recomendadas para o adulto.

Saber aplicar as porcentaxes de nutrientes e a distribucion de kcal ao longo do dia na dieta equilibrada. Control da dieta

Explicar os cambios fisioléxicos que ocorren durante o embarazo e a lactacion.

Analizar as necesidades nutricionais e enerxéticas no embarazo e lactacion.

Propor dietas adaptadas que satisfagan os requisitos de enerxia e nutrientes da muller xestante e lactante.

Explicar os cambios fisioloxicos que ocorren na infancia e ancianidade.

Analizar as necesidades nutricionais e enerxéticas nas distintas etapas da vida, e no deporte.

Explicar a incorporacion da alimentacion complementaria.

Propor dietas adaptadas que satisfagan os requirimentos de enerxia e nutrientes nas distintas etapas de vida. Control e seguimento das dietas.
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Criterios de avaliacion do curriculo

Identificar os distintos factores que inflien na alimentacion.

Cofiecer as caracteristicas da asesoria familiar..

Definir as caracteristicas da restauracion colectiva.

Explicar as caracteristicas conductuais que inflien na alimentacién dos colectivos.
Describir os pasos necesarios para a planificacion das dietas para colectivos.
Describir as distintas técnicas culinarias

Describir as aplicaciéns dos programas informaticos vistos.

Analizar os datos dunha dieta a través do programa informatico utilizado.

Aplicar as distintas posibilidades dos programas vistos a realizacién de dietas, e valoracions dietéticas.

2.2. Segunda parte da proba

2.2.1. Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan

Resultados de aprendizaxe do curriculo

CT12: Manexar as taboas de composicion de alimentos para confeccionar dietas que cubran as necesidades nutricionais recomendables.

CT7: Describir as implicacions que se poden derivar para o estudio e valoracion do estado nutricional dunha persoa, e dos resultados de uso frecuente en
dietética

CT10: Establecer as necesidades bioenerxéticas, e calcular o gasto enerxético da persoa. Relacionalo co papel biol6xico dos alimentos e cos procesos
bioquimicos fundamentais dos principais nutrientes

CT5: Establecer os parametros e medidas antropométricas necesarias para avaliar o estado nutricional do paciente ou cliente.




CT8: Desefiar e realizar enquisas alimentarias para avaliar os habitos alimentarios do paciente ou cliente.

CT9: Efectuar a historia dietética adaptada do paciente cliente, reflectindo tddolos datos e medidas obtidos

CT2: Analizar os requirimentos nutritivo-dietéticos dun individuo e/ou colectivo en funciéon da sta idade, actividade e caracteristicas fisioloxicas

CT11: Elaborar dietas que cubran as necesidades nutricionais dunha persoa ou colectivo en funcion da sla idade, estado fisioloxico e actividade fisica.

CT13: Analizar e aplicar as estratexias que favorezan a comprension, aceptacion e seguimento da dieta por parte do paciente

CT14: Establecer a temporalizacién e método de control da evolucion e eficacia dunha dieta establecida para unha persoa ou colectivo.

CT15: Utilizar programas informaticos para a valoracion do estado nutricional e para a elaboracion, seguimento e avaliacion de dietas alimentarias

2.2.2. Criterios de avaliacién que se aplicaran para a verificacién da consecucién dos resultados de aprendizaxe por parte do alumnado

Criterios de avaliacién do curriculo

Saber realizar os célculos de equivalencias da enerxia que nos aportan os alimentos.

Saber convertir os gramos de alcohol en calorias

Saber calcular o metabolismo basal e gasto enerxético total de distintos supostos practicos.

Definir e saber calcular o balance enerxético.

Saber calcular e interpretar os percentis das distintas taboas.

Saber calcular os distintos indices antropométricos e a sta interpretacion.

Saber obter os pardmetros somatométricos necesarios para a valoracion nutricional do paciente/cliente.

Analizar os parametros bioquimicos e inmunoloxicos de uso frecuente en dietética.

Cubrir unha historia dietética dun suposto paciente/cliente

Realizar a cuantificacién calérica dunha dieta

Saber manexar as distintas taboas de raciéns e intercambios.

Saber aplicar as porcentaxes de nutrientes e a distribucion de kcal ao longo do dia na dieta equilibrada. Control da dieta
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Propor dietas adaptadas que satisfagan os requirimentos de enerxia e nutrientes nas distintas etapas de vida. Control e seguimento das dietas.

Propor dietas adaptadas que satisfagan os requisitos de enerxia e nutrientes da muller xestante e lactante.

3. Minimos exixibles para alcanzar a avaliacion positiva e os criterios de cualificacién

Os minimos exixibles para acadar unha puntuacion positiva seran

Saber realizar os calculos de equivalencias da enerxia que nos aportan os alimentos.
«  Saber realizar os calculos de equivalencias da enerxia que nos aportan os alimentos.
«  Saber convertir os gramos de alcohol en calorias
«  Definir e saber calcular o balance enerxético
«  Saber calcular e interpretar os percentis das distintas taboas
«  Saber calcular os distintos indices antopométricos e a sUa interpretacion
«  Saber obter os parametros somatométricos necesarios para a valoracién nutricional do paciente-cliente
« Analizar os parametros bioquimicos e inmunoléxicos de uso frecuente en dietética
+  Saber calcular o metabolismo basal e gasto enerxético total de distintos supostos préacticos.

Ambas probas (tedrica e practica) teran caracter ELIMINATORIO, sendo preciso obter unha puntuacién igual ou superior a 5 sobre 10 en cada unha delas para
obter a consideracion de "superada”, segundo establece a normativa correspondente.
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4. Caracteriticas da proba e instrumentos para o seu desenvolvemento

4.a) Primeira parte da proba

A primeira parte terd caracter eliminatorio e consistird nunha proba escrita de preguntas tipo test de resposta multiple que versaran sobre unha mostra
suficientemente significativa dos criterios de avaliacion estabelecidos na programacion para esta parte. cada duas (2) respostas erréneas, anularase unha (1)
correcta. As non respondidas, non descontaran. Esta parte terd unha duracién maxima de duas horas e cualificarase de cero (0) a dez (10) puntos. Para a sUa
superacion as persoas candidatas deberan obter unha puntuacion igual ou superior a cinco (5) puntos. As persoas aspirantes que superen a primeira parte da
proba realizardn a segunda, que tamén tera caracter eliminatorio.

4.b) Segunda parte da proba

Esta segunda parte consistird na resolucién de un o varios supostos practicos para resolvelos sera preciso levar unha calculadora. Versaran sobre unha mostra
suficientemente significativa dos criterios de avaliacion estabelecidos na programacion para esta parte. Esta segunda parte da proba cualificarase de cero (0) a
dez (10) puntos. Para a sGia superacion as persoas candidatas deberan obter unha puntuacion igual ou superior a cinco (5) puntos.

As persoas que hon superen a primeira parte da proba seran cualificadas cun cero nesta segunda parte.

As persoas que superen as dldas partes seran cualificadas coa media aritmética das ddas partes, facéndose o redondeo & seguinte unidade, cando o primeiro
decimal sexa igual ou superior a 5 (5)
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Identificacion da programacion

Centro educativo

Cédigo Centro Concello Ano académico

36019566 IES Chapela Redondela 2023/2024

Ciclo formativo

C;ad;:g; Familia Profesional Codlgg do Ciclo Formativo Grao Réxime
19 Sanidade S19003 Dietética Superior Proba libre
(SAN)

Modulo profesional e unidades formativas de menor duraciéon

Cédigo N Sesions Horas anuais Sesions anuais
MP/UF (el Curso semanais
Control alimentario 9 208 250

Profesorado responsable

Elaboracioén Patricia Pazos Mendoza

Imparticion Patricia Pazos Mendoza
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2. Resultados de aprendizaxe e capacidades terminais elementais

2.1. Primeira parte da proba

2.1.1. Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan

Jzallua

Resultados de aprendizaxe do curriculo

R.A.1. Analiza o cédigo alimentario espafol e das regulacions especificas da Comunidade Autbnoma Galega.

R.A.2. Explica as regulamentacions hixiénico-sanitarias segundo o tipo de alimento.

R.A.3. Identifica os principais tipos de contaminantes fisicos e quimicos.

R.A.4. Clasifica os criterios de calidade dos alimentos e describir os factores que influen nela.

R.A.5. Resume os compiientes quimicos e as caracteristicas organolépticas dos alimentos.

R.A.6. Cofiece os métodos da calidade subxectiva e obxectiva.

R.A. 7. Elabora diagramas de fluxo e establece puntos criticos na cadea de produccion de distintos tipos de alimentos.

R.A.8. Describe a toma de mostras segundo os protocolos establecidos para cada tipo de alimento.
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2.1.2. Capacidades terminais elementais que se aplicaran para a verificacién da consecucién dos resultados de aprendizaxe por parte do alumnado

Capacidades terminais elementais

C.T.1. Interpreta-la lexislacion vixente sobre calidade hixiénica-dietética dos alimentos aplicable en Galicia

C.T.2. Analiza-los principais factores de risco de contaminacién bidtica e abidtica para cada tipo de alimento, en toda a cadea de produccién-distribucion.

C.T.3. Establece-los puntos criticos da dadea de produccién-distribucion de alimentais nos que se debe realiza-la toma de mostras para a analise fisico-
quimica.

C.T.4. Indica-las probas analiticas necesarias para controla-la calidade hixiénico-sanitaria dos distintos tipos de alimentos relacionandoos cos seus valores
analiticos de referencia.

C.T.5. Delimita-lo numero de mostras e o material necesario para a sia toma, en funcién do volume e o tipo de alimento.

C.T.6. Describi-los tipos de envases e normas de etiquetado para a remision correcta de mostras 6s laboratorios de analise.

C.T.7. Explica-los protocolos de traballo establecidos para a manipulacion, transporte e conservacion

C,T.8. Relaciona-lo fundamento e as aplicaciéns dos procedementos normalizados de traballo coas necesidades de calibracion dos equipos.

C.T.9. Explica-los principios cientifico-técnicos que fundamentan as probas analiticas simples realizadas mediante o uso de kits.

C.T. 10. Manexa-los equipos e aparellos de medida e describi-las operaciéns de mantemento necesarias para o seu correcto funcionamento.

C.T. 11. Aplica-los procedementos e técnicas de calibracion dos equipos analiticos, utilizando os reactivos e soluciéns patron indicadas para cada tipo de
determinacion.

C.T. 12. Relaciona-los principais parametros que se poden medir en exames de alimentos in situ cos métodos ou técnicas que se deben aplicar.

C.T. 13.Rexistra-los datos obtidos, no soporte adecuado para a sua remisién 6s organismos correspondentes.
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2.2. Segunda parte da proba

2.2.1. Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan

Resultados de aprendizaxe do curriculo

R.A. 9. Executa a calibracion dos diferentes equipos de analise “ in situ”

R.A.10. Aplica técnicas analiticas a distintas mostras alimentarias

R.A.11. Interpreta os resultados

R.A.12 Utiliza técnicas de control de calidade.
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2.2.2. Capacidades terminais elementais que se aplicaran para a verificacién da consecucién dos resultados de aprendizaxe por parte do alumnado

Capacidades terminais elementais

C.T.4. Indica-las probas analiticas necesarias para controla-la calidade hixiénico-sanitaria dos distintos tipos de alimentos relacionandoos cos seus valores
analiticos de referencia.

C.T.5. Delimita-lo nUmero de mostras e o material necesario para a siia toma, en funcién do volume e o tipo de alimento.

C,T.8. Relaciona-lo fundamento e as aplicaciéns dos procedementos normalizados de traballo coas necesidades de calibracién dos equipos.

C.T.9. Explica-los principios cientifico-técnicos que fundamentan as probas analiticas simples realizadas mediante o uso de kits.

C.T. 10. Manexa-los equipos e aparellos de medida e describi-las operaciéns de mantemento necesarias para o seu correcto funcionamento.

C.T. 11. Aplica-los procedementos e técnicas de calibracion dos equipos analiticos, utilizando os reactivos e soluciéns patréon indicadas para cada tipo de
determinacion.

C.T. 12. Relaciona-los principais parametros que se poden medir en exames de alimentos in situ cos métodos ou técnicas que se deben aplicar.

C.T. 13.Rexistra-los datos obtidos, no soporte adecuado para a sta remisién s organismos correspondentes.
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3. Minimos exixibles para alcanzar a avaliacion positiva e os criterios de cualificacion

Os minimos exixibles para alcanzar a avaliacién positiva, correspéndense coa totalidade dos criterios de avaliacion dos resultados de aprendizaxe establecidos
para o modulo no curriculo.

A valoracion da adquisicion dos resultados de aprendizaxe de cada modulo profesional levarase a cabo a través da realizacidon das duas partes da proba pola
persoa aspirante:

a) Primeira parte. Tera caracter eliminatorio. Os criterios de puntuaciéon de cada unha das preguntas seran os especificados no propio exame. A profesora do
modulo profesional cualificara esta primeira parte da proba de cero a dez puntos. Para a sta superacion as persoas candidatas deberan obter unha puntuacion
igual ou superior a cinco puntos.

b) Segunda parte. As persoas aspirantes que superen a primeira parte da proba realizaran a segunda, que tamén tera caracter eliminatorio. Os criterios de
puntuacion de cada unha das preguntas seran os especificados no propio exame.

A profesora do modulo profesional cualificara esta segunda parte da proba de cero a dez puntos. Para a sUa superacion as persoas candidatas deberan obter
unha puntuacién igual ou superior a cinco puntos.
As persoas que non superen a primeira parte da proba seran cualificadas cun cero nesta segunda parte.

A expresion da cualificacion final obtida por cada aspirante en cada un dos médulos profesionais sera numérica, entre un e dez, sen decimais. A cualificacion final
correspondente da proba de cada modulo profesional sera a media aritmética das cualificaciéns obtidas en cada unha das partes, expresada con numeros
enteiros e redondeada a unidade mais préxima. No caso das persoas aspirantes que suspendan a segunda parte da proba, a puntuacion maxima que podera
asignarse sera de catro puntos.
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4. Caracteristicas da proba e instrumentos para o seu desenvolvemento

4.a) Primeira parte da proba

Tera caracter eliminatorio e consistira nunha proba escrita que versara sobre unha mostra suficientemente significativa dos criterios de avaliaciéon establecidos na
programacion para esta parte.

Esta primeira parte da proba cualificarase de cero a dez puntos. Para a sua superacion as persoas candidatas deberan obter unha puntuacion igual ou superior a
cinco puntos.

O exame tera como norma habitual probas obxectivas, compostas por preguntas que poderan ser: preguntas de tipo test, resposta curta, e preguntas a
desenvolver. Con este criterio podense utilizar desde unha Unica variante para todo o exame ata multiples variantes.

Para a realizacion desta primeira parte da proba s6 se necesitara boligrafo de tinta azul ou negra.

As persoas participantes, unha vez finalizada a proba, deberan entregar a profesora todas as follas utilizadas durante a realizacién da proba.

No caso de que a persoa aspirante sexa descoberta copiando ou empregando calquera dispositivo non permitido coma mdviles, reloxos intelixentes ou similares,
a proba quedara invalidada, sendo o resultado un 0.

4.b) Segunda parte da proba

As persoas aspirantes que superen a primeira parte da proba realizaran a segunda, que tamén tera caracter eliminatorio e consistira no desenvolvemento de un
ou de varios supostos practicos que versaran sobre unha mostra suficientemente significativa dos criterios de avaliacion establecidos na programacion para esta
parte.

Este/s supostos practicos poderan estar plantexados baixo a forma de preguntas curtas, preguntas de desenvolvemento, drealizacion dunha practica de
laboratorio, etc.

Esta segunda parte da proba cualificarase de cero a dez puntos. Para a sua superacion as persoas candidatas deberan obter unha puntuacion igual ou superior a
cinco puntos. As persoas que non superen a primeira parte da proba seran cualificadas cun cero nesta segunda parte.

Para a realizacion desta segunda parte da proba se necesitara boligrafo de tinta azul ou negra, calculadora e bata de laboratorio.

As persoas participantes, unha vez finalizada a proba, deberan entregar a profesora todas as follas utilizadas durante a realizacion da proba.

No caso de que a persoa aspirante sexa descoberta copiando ou empregando calquera dispositivo non permitido coma maviles, reloxos intelixentes ou similares,
a proba quedara invalidada, sendo o resultado un 0




En Chapela, de de 2024

Asinado:
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1. Identificacion da programacién

Centro educativo

Cédigo Centro Concello Ano académico

36019566 IES Chapela Redondela 2023/2024

Ciclo formativo

Caédigo Cédigo do
da ;:gp Familia Profesional IgF Ciclo Formativo Grao Réxime
19 Sanidade S19003 Dietética Superior Proba libre
(SAN)

Médulo profesional e unidades formativas de menor duracién

Cédigo Sesidns Horas anuais Sesiéns anuais
MP/UF Nome Curso | semanais
Cs19003 Organizacion e Xestién da 10 3 95

Area de Traballo
Asignada na Unidade /
Gabinete de Dietética

Profesorado responsable

Elaboracion Ana Chapela Rivas / Maria Rosano Eirin

Imparticién Ana Chapela Rivas / Maria Rosano Eirin
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2. Resultados de aprendizaxe e capacidades terminais elementais
2.1. Primeira parte da proba

2.1.1. Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan

Resultados de aprendizaxe do curriculo

Analiza a estructura organizativa do sector sanitario, dos centros e servizos do seu ambito de traballo.

Analiza o proceso de atencion e prestacion do servicio, relacionando os tipos de prestacions e niveis de asistencia sanitaria,as fases e
operacions cos recursos materiais, condicions de execucion e calidade.

Cofiece os tipos de estudos epidemioldxicos.

Cofiece os compofientes da atencion nutricional de calidade.

Cofiece as caracteristicas que definen a enfermidade profesional e o accidente de traballo.

Explica os riscos gque afectan as institucions sanitarias,principalmente o laboratorio. Describir medios proteccion, simbolos, etc

Cofiece os puntos fundamentais da lei de proteccion de datos e o chamado segredo profesional.

Coriece o funcionamento dos sis.

Cofiece o entorno funcional do dietista.Describe o funcionamento da unidade de dietética hospitalaria. Cofiece as fases da atencion
nutricional.

Identifica as funcidns da nutricion comunitaria, politica nutricional, obxectivos nutricionales e guias dietéticas

Coriece o material empregado na unidade: protocolo de traballo e mantemento.

Coriece como se planifica o traballo da unidade/ gabinete de dietética. Cofiece a documentacion clinica intra e extrahospitalaria.

Describe as funcions do servicio de atencion o doente e o servicio de admision. Estructura da historia clinica e cumplimentacion. Cofiece as planillas
de dietas e a planificacion da nutricion artificial.

Coiiece criterios que definen un documento mercantil e elabora presupostos
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2.1.2. Capacidades terminais elementais que se aplicaran para a verificacién da consecucién dos resultados de aprendizaxe por parte do
alumnado

Capacidades terminais elementais

Identificar diferentes tipos de servicios ou de instituciéns sanitarias espafiois e galegos.

Describi-la estructura organizativa da unidade de alimentacién/nutricién e relacionala coas outras
unidades do centro sanitario

Analiza-lo proceso de atencién e/ou prestacion do servicio, relacionando as fases e operacions
COS recursos materiais, condiciéns de execucion e calidade.

Planificar e organizar un gabinete de nutricion e dietética para desenvolve-la sla actividade
profesional.

Identifica-los diferentes tipos de documentacion clinico-sanitaria e relacionalos coas slas
aplicacions.

Manexar e adaptar, se é o caso, aplicacions informaticas de caracter xeral para optimiza-lo
funcionamento da unidade ou gabinete.

Cubrir e tramitar documentos clinicos e non clinicos utilizando os medios necesarios para
incrementa-la eficacia do servicio.

Realiza-lo control do material da unidade/gabinete efectuando as ordes de pedido necesarias para
0 correcto mantemento de existencias.

Elaborar orzamentos e facturas detalladas de intervencion e actos sanitarios segundo as normas
legais.




Analiza-la normativa vixente sobre seguridade e hixiene relativa 6 sector sanitario para aplicala
0 seu ambito profesional.

Describi-las medidas preventivas establecidas na normativa sobre seguridade e hixiene para
identifica-las de aplicacién en centros sanitarios.

Relacionar e describi-las normas sobre simboloxia e situacion de sinais e alarmas, equipos contra
incendios e equipos de primeiros auxilios para actuar eficazmente en caso de emerxencia.

Recibir e distribui-lo material da unidade/gabinete en funcion das necesidades das distintas areas de traballo.

Especifica-las condicions de conservacion do material e aplicar métodos de almacenamento,
respectando as normas de seguridade e hixiene.
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2.2. Segunda parte da proba

2.2.1. Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan

Resultados de aprendizaxe do curriculo

Participa no desefio e aplica, 6 seu nivel, programas e estratexias de promocién da saude para promover actitudes e hbitos preventivos e hixiénico-
sanitarios na poboacion.

Realiza, 6 seu nivel, a xestion da unidade ou gabinete, xestionando o ficheiro de pacientes e clientes, a adquisicion, almacenamento, reposicion e
mantemento do instrumental e material, e obtendo os informes técnicos e resumos de actividades

Preve 0s riscos laborais asociados, tanto persoais como das instalacions, aplicando medidas de hixiene e de proteccion.

Responde ante as continxencias, formulando posibles solucions e resolvendo os problemas xurdidos na realizacion do traballo

Manten a funcionalidade e mellora-lo rendemento da unidade ou gabinete de traballo coidando, 6 seu nivel, dos aspectos organizativos,humanos,
materiais e funcionais.

Organiza e/ou programa, 6 seu nivel, o traballo da unidade ou gabinete, adaptando procedementos, producindo informacion ou instruccions eprevindo,
asignando ou distribuindo tarefas,recursos e materiais.

Posue unha visidn xeral e integrada da area sanitaria na que se inscribe 0 seu campo ocupacional, nos seus aspectos organizativos, funcionais e
administrativos

Colabora cos membros do equipo de traballo no que esta integrado, asumindo as suas responsabilidades, cumprindo os obxectivos asignados e
mantendo o fluxo de informacidon axeitado.
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2.2.2. Capacidades terminais elementais que se aplicaran para a verificacion da consecucion dos resultados de aprendizaxe por parte do
alumnado

Capacidades terminais elementais

Describir a estructura do sistema Proba escrita Caracteristicas da lei xeral de sanidade do sistema sanitario espafiol.
Describir as institucions sanitarias tendo en conta a xerarquia. Construir un mapa sanitario sinalando os tipos de unidades asistenciais

Describir os diferentes tipos de estudos epidemioloxicos , as suas vantaxes e inconvintes. Relacionar datos econdémicos e sanitarios dun colectivo social dado
Explicanse as etapas dun plan de coidados

Cofiecer as caracteristicas que definen a enfermidade profesional e o accidente de traballo. Explicar os riscos que afectan as institucions
sanitarias, principalmente olaboratorio. Describir medios de proteccion, simbolos

Describir os puntos fundamentais da lei de proteccién de datos e as situaciéns onde debese gardar o segredo profesional

Definir os SIS; tipos de SIS

Cofiecer o entorno laboral do dietista. Describir o funcionamento da unidade de dietética hospitalaria

Cofiecer as fases do proceso de atencidn nutricional. Identificar as funcions da nutricion comunitaria, politica nutricional, obxectivos
nutricionales e guias dietéticas.

Describir o material e instrumental empregado na unidade/departamento de dietética asi como o protoco de uso e mantemento.

Resolver proba escrita sobre cuestions relacionadas ca unidade de dietética. Cofiecer as funcions e interrelacions dos organismos
vinculados a alimentacion e nutricion.

Cofiecer a documentacion empregada en hospital e no gabinete. Cumplimentar unha historia dietética.Desenvolver as partes dunha historia clinica
Describir a estructura dunha historia clinica.ldentificar os c6digos empregados para as planillas de dietas e o protocolo de nutricion artificial.

Elaborar unha factura, unha folla de pedido e un albaran.
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3. Minimos exixibles para alcanzar a avaliacién positiva e os criterios de cualificacion

thCIB

Describir a estructura do sistema sanitario espafiol e as institucions sanitarias tendo en conta a xerarquia.

Construir un mapa sanitario sinalando os tipos de unidades asistenciais.

Describir os diferentes tipos de estudos epidemiol6xicos , as suas vantaxes e inconvintes.

Relacionar datos econémicos e sanitarios dun colectivo social dado..

Explicar as etapas dun plan de coidados

Cofiecer as caracteristicas que definen a enfermidade profesional e o accidente de traballo.

Explicar os riscos que afectan as institucions sanitarias, principalmente o laboratorio.

Describir medios de proteccion, simbolos, etc.

Describir os puntos fundamentais da lei de proteccion de datos e as situacions onde debese gardar o segredo profesional.
Definironse os SIS; tipos de SIS

Coriecer entorno laboral do dietista.

Describir o funcionamento da unidade de dietética hospitalaria.

Cofiecer as fases do proceso de atencidn nutricional.

Identificar as funcions da nutricién comunitaria, politica nutricionale obxectivos nutricionales e guias dietéticas.
Describir o material e instrumental empregado na unidade/departamento de dietética asi como o protocolo de uso e mantemento.
Cofiecer as funcions e interrelacions dos organismos vinculados a alimentacién e nutricion.




Coriecer a documentacion empregada en hospital e no gabinete.
Describir a estructura dunha historia clinica.

Identificar os codigos empregados para as planillas de dietas e o protocolo de nutricion artificial.
Elaborar unha factura, unha folla de pedido e un albaran.
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4. Caracteristicas da proba e instrumentos para o seu desenvolvemento

4.a) Primeira parte da proba

- A primeira parte da proba tera caracter eliminatorio e consistira nunca proba escrita que versara sobre unha mostra suficientemente significativa dos criterios de
avaliacién establecidos na programacion para esta parte. Os docentes do médulo profesional cualificardn esta primeira parte da proba de 0 a 10 puntos. Para
considerar a proba como superada, as persoas candidatas deberan obter unha puntuacién igual ou superior a 5 puntos.

- Consistira nunha proba escrita a man na que se incluiran preguntas test e/ou curtas e/ou verdadeiro ou falso e/ou de relacionar nun nimero minimo de 30 e
méaximo de 60 en total. A cualificacién das preguntas sera a seguinte: 1 punto por resposta acertada. As respostas non contestadas non teran valoracion. As
respostas incorrectas restaran a mitade do valor asignado a correcta: dlas respostas incorrectas restan unha correcta

- Unicamente seran corrixidas aquelas respostas que sexan perfectamente lexibles e estén recollidas na plantilla e/ou espazos fornecidos para tal fin pola docente.
No caso contrario, ou no caso de existir unha doble resposta, contard como resposta errada e restara a puntuacién indicada.

- Sera preciso que a persoa aspirante se identifique mediante DNI ou pasaporte, que debera estar a disposicion do profesorado enriba da mesa. Ao rematar a
proba, deixarase o documento completo coas respostas volteado. Non esta permitido sacar da aula onde se realiza a proba ninglin documento. Para a realizacion
da proba non estara permitida a utilizaciéon de ningun dispositivo electrénico, agas dos proporcionados polos docentes responsables do médulo.

- Os docentes poderan excluir da proba a aquelas persoas que realicen algunha actividade que poida considerarse fraudulenta.
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4.b) Segunda parte da proba

- As persoas aspirantes que superen a primeira parte da proba poderan realizar esta segunda parte, que tamén tera caracter eliminatorio. Esta segunda parte
consistird no desenvolvemento dun ou varios supostos tedrico- practicos que poderan constar dun nimero variable de apartados. Estes apartados seran avaliados
proporcionalmente ao nimero dos mesmos no suposto correspondente. O/os suposto/s practico/s versara/n sobre unha mostra suficientemente significativa dos
criterios de avaliacién establecidos na programacion para esta parte.

- Os docentes do médulo profesional cualificara esta segunda parte da proba de 0 a 10 puntos. Para a sta superacién as persoas candidatas deberan obter unha
puntuacion igual ou superior a 5 puntos.

- Para acadar a cualificacion positiva do moédulo é necesario ter superadas cada unha das dlas partes das que consta a proba cun minimo de 5 puntos nunha
escala de 0 a 10 puntos en cada unha, polo que a avaliaciéon negativa na primeira e/ou na segunda parte da proba tera caracter eliminatorio.

- Unicamente seran corrixidas aquelas respostas que sexan perfectamente lexibles e estén recollidas na plantilla e/ou espazos fornecidos para tal fin pola docente.
No caso contrario, ou no caso de existir unha doble resposta, contard como resposta errada e restara a puntuacién indicada.

- Sera preciso que a persoa aspirante se identifique mediante DNI ou pasaporte, que deberd estar a disposicion do profesorado enriba da mesa. Ao rematar a
proba, deixarase o documento completo coas respostas volteado. Non esta permitido sacar da aula onde se realiza a proba ninglin documento. Para a realizacion
da proba non estara permitida a utilizacion de ningun dispositivo electrénico, agas dos proporcionados polos docentes responsables do médulo.

- Os docentes poderan excluir da proba a aquelas persoas que realicen algunha actividade que poida considerarse fraudulenta

AVALIACION, CUALIFICACION E RECLAMACIONS




A nota final do médulo, sen decimais e aproximada ao nimero enteiro mais préximo nunha escala de 0 a 10 puntos, sera a media aritmética das duas partes superadas da proba. No
caso da persoa aspirante que non supere algunha das partes da proba, a puntuacién maxima que podera asignarse sera de 4 puntos sobre 10.

As persoas aspirantes poderan presentar reclamacion contra a cualificacion final acadada no médulo no IES Chapela. As referidas reclamacions deberan brasearse algin dos
seguintes aspectos:

a. A avaliacion que se levou a cabo non foi axeitada aos resultados de aprendizaxe e os criterios de avaliacion recollidos na correspondente programacion.

b. Os instrumentos de avaliacion aplicados foron inadecuados, conforme o sinalado na programacion.

c. A aplicacién dos criterios de cualificacion establecidos na programacion para a superacion das partes da proba do moédulo profesional non foi correcta

En Chapela, 17 de Abril de 2024

Asinado: Ana Chapela Rivas Maria Rosano Eirin
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