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Se establecs la equivalencia, a efectos de docencia,
del/los titulo/s de:

Diplomade en Ciencias Empresariales.
Diplomado en Relaciones Laborales.
Diplomado en Trabajo Social.
Diplomado en Educacion Social.

Con los de Doctor. Ingeniero, Arquitecto o Licenciado.

5. Requisitos minimos de espacios e instalaciones
para impartir estas ensefianzas

De conformidad con el articulo 39 del Real Decreto

1004/1991, de 14 de junio, el ciclo formativo de for- -

macidn profesional de grado superior: higiene bucoden-
tal, requiere, para la imparticiéon de las ensefianzas defi-
nidas en el presente Real Decreto, (05 siguientes espacios
minimos que incluyen los establecidos en el articuto
32.1.a del citado Real Decreto 1004/1991, de 14 de
junio. :

ST Grado

Espacio Ioﬂmﬁvo Supa_rllcle .da uti[zaci()n

- Poréemnje
Aula polivalente .................... 60 45
Aulabucodental .................... 80 b5

El «grado de utilizacion» expresa en tanto por cianto.

la ocupacién en horas del espacio prevista para la
imparticién de las ensefianzas minimas, por un grupo
de alumnos, respecto de la duracidn total de estas ense-
fianzas y por tanto, tiene sentido orisntativo para el
que definan las Administraciones educativas at esta-
blecer el curriculo,

En el margen permitido por el «grado de utilizaciénn,
los espacios formativos establecidos pueden ser ocu-
pados por otros grupos de alumnces que cursen el mismao
u otros ciclos formativos, u otras etapas educativas.

£n todo caso, las actividades de aprendizaje asociadas:

a los espacios formativos {con la ocupacion expresada
por el grado de utilizacién} podrén realizarse en super-
ficies utilizadas también para otras actividades forma-
tivas afines. ’ :

No debe interpretarse que los diversos espacios for-
mativos identificados deban diferenciarse necesariamecn-
te mediante cerramientos.

6. Convalidaciones, correspondencias y acceso a
estudios universitarios

8.1 Mddulos profesionales que pueden ser objeto de
convalidacién con la formacién profesional ocupa-
cional: :

Exploracién bucodental.
Vigilancia epidemiolégica bucodental.
Prevencion bucodental.

6.2 Mddulos profesionales que pueden ser objeto de
correspondencia con la practica laboral:

Organizacién y gestion del 4rea de trabajo asignada
en la unidad/gabinete de higiene bucodental.

Exploracién bucodentai. '

Vigilancia epidemiolégica bucodental.

Prevencién bucodental. :

Formacidn y orientacion iaboral.

Formacidn en centro de trabajo.

6.3 Acceso a estudios universitarios:

Diplomado universitario de Enfermeria.
Diplomado universitario de Fisioterapia.
Diplomado universitario de Podologia.
Diplomado universitario en Ferapia Ocupacional.

13287 REAL DECRETO 54871995, de 7 de abril, por
el que se establece el curriculo del ciclo for-
mativo de grado superior correspondiente al
tituio de Técnico superior en Dietética.

El articulo 35 de la Ley Organica, de 3 de octubre,
de Ordenaciion General del Sistema Educativo, determina
que corresponde al Gobierno, previa consulta a las Comu-
nidades Autdnomas, establecer los titulos correspondien-
tes a los estudios de formacion profesional, asi como
las ensenanzas minimas de cada uno de ellos. Por otro
lado y conforme al articulo 4 de la citada Ley Orgénica,
corresponde también al Gobierno fijar los aspectos bési-
cos del currfculo o ensefianzas minimas para todo el
Estado. atribuyendo a las Administraciones educativas
competentes el establecimiento propiamente dicho del
curriculo.

En cumplimiento de estos preceptos, el Real Decreto
676/1993, de 7 de mayo, ha establecido las directrices
generales sobre los titulos y las correspondientes ense-
nanzas minimas de formacidn profesional, definiendo las
caracteristicas bésicas de estas ensefianzas, sus obje-
tivos generales, su organizacidn en mdadulos profesio-
nates, asi como diversos aspectos bésicos de su orde-
nacién académica. A su vez, en el marco de las directrices
establecidas por el citado Real Decreto, el Gobierno,
mediante los correspondientes Reales Decretos, esta
procediendo a establecer los titulos-de formacidn pro-
fesional y sus respectivas ensefianzas minimas.

A medida gue se vaya produciendo el establecimiento
de cada titulo de formacion profesional v de sus corres-
pondientes enseifianzas minimas lo que se ha llevado
a efecto para el titulo de Técnico superior en Dietética
por medio del Real Decreto 536/1995, de 7 de abril,
procede que las Administraciones educativas y, en su
caso, el Gobierno, como ocurre en el presente Real Decre-
to, regulen y establezcan el curriculo del correspondiente
ciclo formativo en sus respectivos &mbitos de compe-
tencia. '

De acuerdo con los principios generales que han de
regir la actividad educativa, seguin el articulo 2 de la
reiterada Ley Organica 1/1990, el curriculo de los ciclos -
formativos ha de establecerse con caracter flexible y
abierto, de modo que permita la autonomia docente de
los centros, posibilitando a los profesores adecuar la
docencia a las caracteristicas de los alumnos y al entorno
socio-cultural de los centros. Esta exigencia de flexibi-
lidad es particularmente importante en los curriculos de
los ciclos formativos, gue deben establecerse segun pres-
cribe al articulo 13 del Real Decreto 676/1993, teniendo
en- cuenta, ademas. las necesidades de desarrollo eco-
némico, social y de recursos humanos de la estructura
productiva del entorno de 10s centros educativos.

El curriculo astablecido en el presente Real Decreto
requiere, pues, un posterior desarrolle en las programa-
ciones elaboradas por el equipo docente del ciclo. for-
mativo que concrete lareferida adaptacion, incorporando
principalmente el diseito de actividades de aprendizaje,
en particutar las relativas al médulo de formacion en
centro de trabajo, que tengan en cuenta las posibilidades
de formacion que ofrecen los equipamientos y recursos
del centro educativo y de los centros de produccion,
con los que se establezcan convenios de colaboracion
para realizar la formacién en centro de trabajo.
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La elaboracién de estas programaciones se basara
en las ensefianzas eostablecidas en el presente Real
Decreto, tomando en todo caso como referencia la com-
petencia profesional expresada en el correspondiente
perfil profesional del titulo, en concordancia con la prin-
cipal finalidad del curriculo de la formacién profesional
especifica, orientada a proporcionar a los alumnos la
referida competencia y la cualificacién profesional que

les permita resolver satisfactoriamente las situaciones

de trabajo relativas a la profesién.

Los objetivos de los distintos madulos profesionales,
expresados en términos de capacidades terminales y
definidos en €l Real Decreto que en cada caso establece
el titulo y sus respectivas ensefianzas minimas, son una
pieza clave del curriculo. Definen el comportamiento del
alumno en términos de los resuitados evaluables que
se requieren para alcanzar los aspectos basicos de la
competencia profesional. Estos aspectos basicos asegu-
ran una cualificacion comun del titulado, garantia de
la validez del titulo en todo al territorio del Estado y
de la correspondencia europea de las cualificaciones,
El desarrollo de las referidas capacidadas terminales per-
mitird a los alumnos alcanzar los fogros profesionales
identificados en las realizaciones y criterios de realizacién
contenidas en cada unidad de competencia.,

Los criterios de evaluacién correspondientes a cada -

capacidad terminal permiten comprobar el nivel de
adquisicion de la misma y constituyen la guia y el soporte
para definir las actividades propias del proceso de ava-
luacién. '

Los contenidos del curriculo establecidos en el pre-
sente Real Decreto son los indispensables para alcanzar
las capacidades terminales y tienen por lo general un
caracter interdisciplinar derivado de la naturaleza de la
competencia profesional asociada al titulo, El valor y sig-
nificado en el empleo de cada unidad de competencia
y la necesidad creciente de polivalencia funcional y tec-
nolégica del trabajo técnico determinan Ja inclusién en
el curriculo de contenidos pertenecientes a diversos cam-
pos del sabar tecnolégico, aglutinados por los proce-
dimientos de produccidn subyacentes en cada perfil
profasional.

Los elementos. curriculares de cada moédulo profe-
sional incluyen por lo general conocimientos relativos
a conceptus, procesas, situaciones y procedimientos que
concretan el «saber hacer» técnico relativo a la profesién.

Las capacidades actitudinales que pretenden conseguir-

se deban tomar como referencia fundamental las capa-
cidades terminales del médulo de formacién en centro
de trabajo y las capacidades profesionales del perfil.

Por otro lado, los blogues de contenidos no han de
interpretarse como una sucesion ordenada de unidades
didacticas. Los profesores deberan desarrollarlas vy orga-
nizartas conforme a los criterios que, a su juicio, permitan
que se adquiera mejor la competencia profesional. Para
ello debe tenérse presente que las actividades produc-
tivas requieren de la accion, es decir, del dominio de
unos modos operativos del «saber hacers. Por esta razdn,
los aprendizajes de la formacién profesional. y en par-
ticular de la espscifica, deben articularse fundamental-
mente en torno a los procedimientos que tomen como
referencia los procesos y métodos de produccidn o de
prestacidn de servicios a los qus remiten las realizaciones
y el dominio profesional expresados en las unidades de
competencia del perfil profesional. )

Asimismo, para que el aprendizaje sea eficaz, debe
establecerse también una secuencia precisa entre todos
los contenidos gque se incluyen en el periodo de apren-
dizaje del modulo profesional. Esta secuencia y orga-
nizacion de los demas tipos de contenido en torno a
los procedimientos debera tenser como referencia las
capacidades terminales de cada médulo profesional.

Finalmente, |a teoria y la practica, como elementos
inseparables del lenguaje tecnoidgico y del proceso de
ensefianza-aprendizaje, que se integran en los elementos
curricufares de cada moddulo, segin lo dispuesto en &l
articulo 3 del Real Decreto 676/1993, deban integrarse
también en el desarrollo del curriculo que realicen los
profesores vy en la programacién del proceso educativa
adoptado en el aula,

Estas fres orientaciones sobre la forma de organizar
el aprendizaje de los contenidos, resulta por 1o general,
la mejor estrategia metodolégica para aprender v com-
prender significativamente 1os contenidos de la forma-
cidn profesional especifica.

Las competencias profesionales de los titulos de sani-
dad se refieren a la funcion de organizacién de ia uni-
dad/gabinete/servicio, a las funciones necesarias para
realizar la prestacion del servicio: planificacion del trabajo
diario, obtencidn de las muestras, preparacion y distri-
bucidn de las mismas v ejecucion adecuada de los pro-
tocolos técnicos en condiciones de sequridad y calidad
requeridas. Evaluacion y control de calidad del servicio

. realizado o prestado a los pacientes/clientas.

El conjunto de los titulos profesionales de sanidad
pretende cubrir las necesidades de formaciton corres-
pondientes a niveles de cualificacion profesionales del
sector sanitario, tanto desde su vertiente plblica como
desde la empresa privada en los dmbitos profesionales
de: atencién primaria vy comunitaria, atencidn especia-
lizada, salud publica, servicios generales o centrales y
productos sanitarios. '

Las cualificaciones profesionales identificadas vy
expresadas en los perfiles de los titulos responden a
las necesidades de cualificaciéon en el segmento de! tra-
bajo técnico de los procesos techoldgicos de: atencién
primaria, urgencias, unidades de apoyo, consultas exter-
nas, hospitalizacién, unidades especiales, codificacion
sanitaria, [aboratarios clinicos, anatomia patoldgica, cito-
logia, imagen médica, radioterapia, dietética, farmacia,
productos ortésicos, protésicos, ortoprotesicos y ayudas
técnicas en general y medio ambiente.

En su virtud, a propuesta del Ministro de Educacidn
y Ciencia, previo informe del Consejo Escolar del Estado,
y previa deliberacion del Consejo de Ministros en su
reunion del dia 7 de abril de 19956,

DISPONGO: .
Articulo 1.

1. Ei presente Real Decreto determina el curriculo
para las ensefianzas de formacién profesional vinculadas
al titulo de Técnico superior en Dietética. A astos efectos,
la referencia del sistema productivo se establece en el
Real Decreto 536/1995, de 7 de abril, por el que se
aprueban las ensefianzas minimas del titulo. Los obje-
tivos expresados en términos de capacidades v los cri-
terios de evaluacidon del curriculo del cicio formativo,
son los establecidos en 8l citada Real Decreto.

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

3. En el anexo |l del presente Real Decreto se deter-
minan los requisitos de espacios e instalaciones que
deben reunir los centros educativos para la imparticion
del presente ciclo formativo. :

Articulo 2.

El presente Real Decreto serd de aplicacion en el
ambito territorial de gestién del Ministerio de Educacidn
y Ciencia. :
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Articulo 3.

Los mddulos profesionales de este ciclo formative
se organizaran en dos cursos académicos:

1.2 Son médulos profesionales del primer curso:

a)- Organizacion y gestion del drea de trabajo asig-
nada en la unidad/gabmete de dietética.

b} Alimentacion equiltbrada.

¢) Control alimentario.

d) Fisiopatologia aplicada a la dietética.
e) Relaciones en el entorno de trabajo.
f) Formacién y orientacion laboral.

2.°  Son mddulos profesiones del segundo curso:

a) Dietoterapia,

b) WMicrabiclogia & higiene alimentaria.

c) Educacién sanitaria y promocion de la salud.
d} Formacidn en centro de trabajo.

Disposicion adicional tnica.

De acuerdo con las exigencias de organizacion y
metodologia de la educacidn de aduitos, tanto en la
modatidad de educacion presencial como en la de edu-
cacién a distancia, el Ministerio de Educacion y Ciencia
podrd adaptar el curriculo al que se refiere el presenta
Real Decreto conforme a las caracteristicas, condiciones
y necesidades de la poblacion adulta.

Disposicion final primera.

El presente Real Decreto sera de aplicacion supletoria
en la Comunidades Auténomas que se encuentren en
pieno ejercicio de sus competencias educativas, de con-
formidad con lo establecido en el articulo 149.3 de la
Constitucion.

Disposicion final segunda.,
La distribucién horaria semanal de los diferentes
madulos profesionales que corresponden a este ciclo

formativo sera establecida por el Ministerio de Educacion
y Ciencia.

Disposicidn final tercera,
El Ministro de Educacidn y Ciencia dictara las normas

pertinentes en materia de evaluacién y promocion de
los alumnos, *

Disposicic’m final cuarta.

Se autonza al Ministro de Educacién y Ciencia para
dictar las disposiciones que sean precisas para la apli-
cacion de lo dispuesto en este Real Decreto.

Disposician final quinta.

El presente Real Decreto entrard en vigor el dia

siguiante al de su publlcac:|on en el «Boletin Oficial del
Estadon.

Dado en Madrid a 7 de abril de 1995.
JUAN CARLOS R.
El Ministro de Educacidn y Ciencia,

GUSTAVO SUAREZ PERTIERRA

ANEXO |

Miédulo profesional 1: organizaciéon vy gestién del drea
de trabajo asignada en la Unidad/Gabinete
de Dietética

CONTENIDOS (duracion 95 horas).

a) Organizacion sanitaria general.

Estructura del Sistema Sanitario Puablico en Espaiia.

Niveles de asistencia y ipo de prestaciones.

Estructuras orgdnicas y funcionales tipo de institu-
ciones sanitarias: publicas y privadas.

" Planificacidn sanitaria: conceptos, etapas, organiza-

cidn de los servicios sanitarios.

Indicadorses de salud.

El equipo de Atencidn Primaria. Equipo de salud.
Salud Comunitaria.

Normas de seguridad e higiene apllcada en almace-
nes de centros sanitarios.

b) Organizacion sanitaria especifica;

Organizacidn de un departamento de alimentacion
¥ nutricion en un hospltal

Planificacién y organizacién de las unidades/gabine-
tes de nutricién, clinica y/o dietética.

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

Integracién de las unidades/gabinetes de dietética
en el sistema de salud. :

¢) Gestion de existencias e inventarios:

Sistemas de almacenaje; ventajas e inconvenientes.

Control de almacén,
. Clasificacion de medios materiales sanitarios: crite-

Tios.

Métodos de valoracian de existencias.

Elaboracion de fichas de almacén.

Inventarios: clasificacién y elaboracion.

Plan de mantenimiento de equipos e instrumentacién.

MNormas de seguridad e higiene en centros sanitarios.

d) Tratamiento de la informacion/documentacion:

Documentacién clinica: tipos de documentos: intra-
hospitalarios, extrahospitalarios e intercentros, utilidades
y aplicaciones, criterios de cumplimentacion, métodos
de circulacion de la informacion.

Documentacidn no clinica: tipos de documentos:
intrahospitalarios, extrahospitalarios e intercentros, uti-
lidades y aplicaciones, criterios de cumplimentacion,
métodos de circulacion de la informacion. ,

Documentacidn relativa a operaciones de com-
pra-venta; propuestas de pedido, albaranes, facturas,
notas de abono/cargo, requisitos legales de cumplimen-
tacion. -

Regimeanes de aplicacion del IVA.

e} Aplicaciones informéaticas:

Uso de aplicaciones informéaticas de gestion y control
de almacén, facturacidn y gestién écondmica.
Utilizacién de paquetes informdticos para la gestion
del fichero de pacientes, historias clinicas, etc.
Explotacwn ds bases cientfficas.

f) El proceso de atencién o prestacion deI servicio:

Objetivos, fases, operacicnes y recurses.
Anélisis de datos e hipotesis de necesidades.
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La asesoria dietética.
La atencidn sanitaria como proceso de produccion.

g) Calidad de la prestacién del servicio o del pro-
ducto: .

La calidad de los servicios sanitarios; calidad éptima,
calidad logica.
. Evaluacién del proceso. Objetivos y actividades de
investigacion. '

Evaluacion del paciente/cliente.

Optimizacién del rendimiento de contral de calidad.

h}) Conceptos fundamentales de economia sanitaria:
Administracion en salud pablica:

La satud segun el desarrotlo econdmico social.

Instrumentos de politica sanitaria: administracion
sanitaria. _ .

Planificacion sanitaria:

Conceptos. Etapas.
Organizacidn-de los servicios sanitarios.

Médulo profesional 2: alimentaci6n equilibrada
CONTENIDOS (duracién 320 horas).

a) Energia y requerimientos energéticos del ser
humano:

Termodinamica y Bioenergética: obtencién de energia
en los organismos vivos, transformaciones energéticas
celulares,

Determinacién del gasto energético: calorimetria,
metabolismo basal. balance energético y regulacion.

Papel bioldgice de los alimentas: valor calérico, prin-
cipio de isodinamia, digestibilidad, accién dindmico-es-
pecifica. :

. b) Procesos bioguimicos fundamentales de los prin-
cipales nutrientes:

Gitcidos: clasificacién. Metabolismo. Funciones.
Necesidades. '

. Lipidos: clasificacién. Metabolismo. Funciones. Nece-
sidades. _

Proteinas: clasificacién. Matabolismo. Funciones.
Neacesidades.

Vitaminas: clasificacion. Metabolismo. Funciones.
Necesidades.

.Agua: clasificacidn. Metabolismo. Funciones. Nece-
sidades.

Elernentos minerales.

Electrélitos (Na, K, Cl): metabolismo. Funciones. Nece-
sidades.

Macroelementos (Mg, Ca, P, Fe, F. |. S): metabolismo.

Funciones. Necesidades.
Microelementos (Mn, Cu, Se, Co, Zn, Cr, Mo): meta-
bolismo. Funciones. Necesidades.

¢} Caracteristicas bromatolégicas de los alimentos:

Leche vy derivados.

Carnes, pescados, crusticeos y moluscos.
Huevos y derivados. _

Legumbres, tubérculos y frutos secos.
Hortalizas, verduras, frutas y derivados.
Careales y derivados.

Aceites y grasas.

Edulcorantes naturales.
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Condimentos y especias. _
Aguas. Bebidas estimulantes, alcohdlicas y no alco-
holicas.

d} Necesidades y racomendaciones nutricionales:

Aportes dietéticos recomendados; elaboracién de
recomendaciones, utilizacion de las recomendacionas.

Tablas de composicién de alimentos: composicidon y
estructura de las tablas, utilizacién de las tablas.

e) Valoracion del estado nutricional de las personas:
Estimacidén de requerimientos energéticos normales:

Clasificacion v fundamento cientifico de los métodos
empleados. L
Evaluacion de la especificidad de su utilizacion.

Estimacion del estado nutricional proteico-calérico: -

Tablas de crecimiento: tipos, fundamento cientifico
y aplicaciones. _
Medida de compartimientos corporafes:

Medidas antropometricas.
Determinaciones analiticas.

Estimacion de la ingesta: estimacién de los reque-
rimientos proteicos, estimacién de los requerimientos
lipidicos, confeccion de dietas equilibradas, criterios de
calidad de una dieta.

f) Digestidn, absorcién y metabolismo:

Mecanismos de la secrecidn 4cida.

Estimulo e inhibicion de la secrecidn 4cida.

Secrecion intestinal.

Procesos digestivos intestinales: absorcion de nu-
trientes. _ :

La defecacidn. Eomposicién de las heces.

g} Alimentacién equilibrada:

Ciclos de crecimiento y desarrollo humano.

Alimentacion equilibrada del aduito sano.

Variaciones de la alimentacién segin edad y estado
fisioldgico:

Alimertacion: durante el smbarazo, durante la lac--
tancia, durante la menopausia, an el laciante, en el nifio,
en el adolescents, en ei adulio, en el anciano, en ei
deporte.

Formas alternativas de alimentacién. Tipos y carac-
teristicas de las dietas. '

h} Alimentacién colectiva:

‘Comportamiento alimentario: vaior simbélico de los
alimento:, factores socioculturales que influyen en la ali-
mentacion, factores personales que influyen en la ali-
memacion, patrén alimentario. :

Consejo nutricional familiar.

Restauracién colectiva.’ '

_ Caracteristicas especificas de la alimentacion colec-
Tiva.

i} Aplicaciones informaticas:

Caracteristicas y especificaciones de utilizacién de
programas especificos para el cédlculo y adaptacién de
necesidades nutritivas en Ios diferentes estados fisio-
idgicos. :

Caracteristicas v especificaciones de utilizacién de
programas aspecificos para la elaboracion de dietas.
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_ Méddulo profesional 3: dietoterapia
CONTENIDOS (duracién 240 horas).

a] Conceptos y alcance de la Dietoterapia:

Pardmetros nutricionales modificados en una dieta
terapéutica. .

Clasificacion general de dietas terapéuticas.

Criterios de administracién.

Parametros de evaluacién de la calidad de la asis-
tencia. _

Interacciones medicgmentos-nutrientes: factores
generaies implicados, efectos de los medicamentos
sobre los nutrientes, efectos de los nutrientes sobre los
medicamentos.

Alergia alimentaria: definicién y caracteristicas, meca-
nismos de actuacion, reacciones pseudoalérgicas, aler-
gia alimentaria versus intolerancia alimentaria.

Nutricidon y alcohol: alcohol, 6rganos digestivos y
Ir.netat;»olismo intermediario, malnutricién en e alcoho-
ismo. -

b) Dietas generales con caracteristicas modificadas:

_ Modificaciones energéticas: dietas hipoenergéticas,
dietas hiperenergéticas.
Modificaciones en textura: dietas blandas, dietas liqui-
das.

~ ¢) Dietas adaptadas a situaciones fisiopatolégicas.
Tipos de dietas v sus indicaciones:

Dietas con modificaciones en los carbohidratos: die-
tas en la diabetes, dietas en la malabsorcién y otras
anomalias metabdlicas de los carbohidratos, dieta exenta
de carbohidratos osmadticamante activos, dista rica en
tibra, dieta pobre en fibra, aplicaciones de carbohidratos
especificos en dietoterapia.

Dietas con modificacidn de lipidos: dieta de protec-
€ion biliopancredtica, dietas pobres en grasa y colesterol,
dietas en hiperlipoproteinemias, uso de triglicéridos de
cadena media en dietoterapia.

Dietas con modificaciones en proteinas y otras sus-
tancias nitrogenadas: dietas hipoproteicas, dieta exenta

de gluten, dietas con restricciones de aminoacidos espe- -

cificos, dietas con restriccion de purinas, dietas hiper-
proteicas, aplicaciones de los aminoacidos esencizles
y analogos en dietotarapia.

Dietas con modificacién en elementos minerales: die-
ta hiposddica, dieta con restriccion de K, dieta con res-
triccion de Ca, dieta con restriccion de Cu.

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

Dietas en patologias especificas del aparato digestivo:
dietas en patologia oral y faringéa, dietas en patologia

asofagica, dietas en patologia géstrica, dietas en pato--

logia hilio-hepatica, dietas en patolegia pancreética, die-
tas en patolog(a intestinal.

Dietas en patologias especificas del rifién y vias uri-
narias: dieta en la litasis renal, dieta en la insuficiencia
renal, dieta en la hemodiélisis, dieta en la dialisis peri-
toneal continua ambulatoria, dieta en el trasplante renal.

Dietas en patologias especificas cardiacas e hiper-
tension: dieta en la insuficiencia cardiaca. dieta en la
hipertensién,

Dietas en patologia respiratoria: alteraciones meta-
bélicas originadas en la insuficiencia respiratoria, tra-
tamiento dietético. :

Dietas en enfermedades carenciales: anemias, hipo-
vitaminosis.

_ Dietas del paciente oncol6gico: desnutricion y céncer,.
alimentacién en procesos cancerosos, aplicaciones die;

téticas en oncologia.

Dietas en cirugla: consecuencias fisiopa@o!égicas_ del’
acto quirurgico, dietética en el preoperatorio, dietéticas
en &l postoperatorio.

d) Dietas en situaciones especiales. Tipos de dietas
v sus indicaciones: :

Dietas para pruebas analiticas con finalidad diagnés-
tica: dieta para la investigacion de hemorragias ocultas,
dieta para la prueba de la tolerancia oral a la glucosa, -
dieta para exploracionss radiolégicas y gastroenterold-
gicas, dietas para determinaciones endocrinoldgicas.

Dietas a través de sonda nasogastrica y nutricion ente-
ral: nutricion enteral, tipos de. alimentos administrables
a traves de sonda nasogastrica, riesgos asociados.

Nutricién parenteral; situaciones fisiopatologicas que
la requieren, riesgos asociados. Medidas preventivas
n%cesarias, tipos de nutrientes y formas de administra-
clon. i

Mddulo profesional 4: control alimentario
CONTEN{DOS {duracién 190 horas).

a} Reglamentacién alimentaria:

Codex alimentarius, Codigo alimentario espariol.
Reglamentacionaes técnico sanitarias.
Tipos de contaminantes.

b} Calidad v caracteristicas organolépticas de los
alimentos;

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

Métodos de evaluacion de la calidad, Evaluacion sub-
jetiva y objetiva,

Control de calidad y muestreo.

. c) Age-ntes y mecanismos de transformacion de los
alimentos:

Transformaciones de los principales sistemas bioqui-
micos alimentarios durante los tratamientas. '

Alteraciones en los alimentos de origen microbiano.

Alteraciones de los alimentos por: oxidacién de lipi-
dos, pardeamiento no enzimatico, pardeamiento enzi-
maético.

d) Técnicas de control y muestreo en alimentos:

Puntos criticos y factores de riesgo asociados.

Diagramas de flujo de los alimentos: produccion,
transformacién, consumo.

Alteraciones bioquimicas y bromatoldgicas de ios ali-

.mentos: parametros analiticos, interpretacidén de resuk

tados anallticos. ) : .

Obtencién de muestras: equipos y aparatos, reactivos
y materiales, medios de transporte, productos conser-
vantes,

e) Calidad alimentaria:

Grupos alimentarios: compaosicidn quimica, criterios
analiticos, criterios organolépticos: color, textura, propie-
dades coloidales, reologla, sabor y aroma.

f)) Anélisis fisico-quimicos bésicos de alimentos {«in
situn);

Técnicas instrumentales bésicas: prestaciones y
caracterfsticas de los equipos. calibracién y mante-
rumiento de los aquipos e instrumentos.

Técnicas quimicas simples (Ph, alectrodos selectivos),
‘}récnicas bioquimicas {microcolumnas cromatografi-
cas). _ o

Técnicas inmunolbgicas elamentales.
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Médulo profesional 5: microbiologla e higiene
alimentaria

CONTENIDOS {duracién 240 horas).
" a) Microbiologia y alimentos:

Principios generales de Microbiologfa aplicada a la
alimentacion. :

Micrabiologia aplicada: técnicas de muestreo, recuen-
to general de microorganismos, deteccion y enumera-
cién de bacterias indicadoras, deteccién de patégenos:
alteraciones que producen, examen microbiolégico de
alimentos especificos, microorganismos beneficiosos:
fermentaciones, mohos superficiales.

Micrabiologia industrial. .

Equipos y «kits» de anélisis microbiolégico rapido.

b) Toxicologia alimentaria;

Evaluacidn de la toxicidad de los alimentos.

Sustancias toxicas naturales.

Sustancias téxicas de origen quimico.

Sustancias téxicas derivadas del uso de aditivos y/o
técnicas de conservacion.

infecciones e intoxicaciones alimantarias.

c) Sistemas y métodos de conservacion de produc-
tos alimenticios:

Principios fundamentales, procedimientos, materiales
y aplicaciones: tratamientos fisicos; frio, calor, deshidra-
tacion, radiaciones fisicas; tratamientos guimicos: sin
modificacién organoléptica, con modificacién erganolép-
tica.

Moadificaciones que suften los alimentos durante el
periodo de almacenamiento: producidos por la luz, la
temperatura y el grado de humedad.

Embalaje de productos alimentarios: vidrip, materias
plasticas y metal,

d) Procedimientos y métodos de manipulacién de
productos alimenticios:

Tecnologifa de obtencidn y distribucién de alimeritos.

Procedimientos de preelaboracion: pelado, descasca-
rillado, troceado, extrusionado, exprimido, congelado,
refrigerado; despiece del vacuno, ovino y porcino.

Procedimiéntos de elaboracién: accién del calor direc-
10. accidén del calor indirecto,. accién del frio, técnicas
al vacio. -

Regeneracion de productos alimentarios: técnicas de
rehidratacion, técnicas de reconstitucién, técnicas de
descongelacion, principios, medios y sus aplicaciones.

Fundamentos técnicos de los procedimientos.

Medios materiales que precisan.

* Aplicaciones y variaciones dietéticonutritivas que se
producen en los alimentos durante su proceso de mani
pulacidén.

e} Principios de tecnoiogla culinaria:

Caracteristicas y efectos sobre los alimentos de los
procedimientos culinarios; técnicas tradicionalss: coc-
cion, asado, fritura, estofado; técnicas no tradicionales:
vacio, micrcondas. .

Caracteristicas especiales de los procesos culinarios
an cacina de colectivos,

f} Higiene y limpieza de instalaciones:

Manipuladores de alimentos: reglamentacién, condi-
cionas higiénico-sanitarias personales, habitos higiénicos
de trabajo. : :

Limpieza de locales e instalaciones.

Instalaciones metalicas y corrosion.

Tratamiento del agua en funcién de su utilizacion.
Desinfeccion del agua y de las instalaciones.

g) Métodos de higienizacidn de alimentos:

Por accidn del calor: UHT, esterilizacién, tyndalizacién,
pasteurizacion.

Por accién del frio: congelacion, refrigeracién.

Por accién de productos quimicos: acidas, bases.

Médulo profesional 6: aducacién sanitaria y promocién
de la salud . -

CONTENIDOS {duracién 160 horas).

a) Salud pablica:

Conceptos generales: concepto de salud, Salud Pabli-
ca, conceptos afines, Medicina Preventiva, Medicina
Social.

Metodologia sanitaria:

Fundamentos de la metodologia sanitaria.
Epidemiologia. concepto, partes, etapas de la meto-
dotogia epidemioclégica, vigilancia epidemiolégica. -

b) Estudio de la poblacién:
“La Demografia como auxiliar de la Epidemiologia v

la Salud Pablica: estructura y dindmica de poblaciones,

Epentes de los datos demograficos, factores demogra-
icos.

Diagnostico de salud de la comunidad: indicadores
y medidas del estade de salud: incidencia y prevalencia,
indice de salud-enfermedad. :

Clasificacion de los indicadores de salud: segun la
OMS, de exposicidn, de proteccion, de resultados.

Factores de riesgo: definicion y propiedades de los
factores de riesgo: definicion y propiedades, riesgos
sinérgicos y riesgos competitivos, calculo de porcentajes
de riesgo relativo/riesgo absoluto.

Estudio de causalidad epidemioldgica.

¢) Medio ambiente social como factor influyente en
el estado de salud:

Elementos de sociologia: conceptos fundamentales,
estrato y clases sociales, movilidad social, indicadores
de nivel de vida.

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

" Patogénesis socioeconémica. ,

d) Tecno_logl’a educativa:

Técnicas de grupo aplicadas a la educacion: confe-
rencia, trabajo en grupo: pequerio, mediano y grande;
comisiones de trabajo, seminarios, estudio de casos.

Medios audiovisuales y su aplicacién a la educacion
sanitaria: TV, video, diapositivas, transparencias.

Recursos didacticos en educaciéon de la salud: bases
de informacién vy programas generales de atencion. -

Procedimientos y estrategias de planificacién y eva-
luacion de actividades de formacidn.

e) Técnicas de investigacién social. Caracteristicas
y aplicaciones:

Técnicas de abservacion: controlada, no controlada,
interna, externa.

Sociometria: sociogramas, test sociométricos.

Fxperimentacion: experimento provocado, contro-
lado.

Escalas sociomaétricas.

Cuestionarios.

Entrevistas,
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{* Aplicaciones informéaticas:

Caracteristicas y especificaciones de utilizacion de
programas de-cdlcubo estadisticos y proceso de datos.

Caracteristicas y especificaciones de aplicacion de
programas para fa elaboracién de gréaficos y tablas de
- resultados.

Modulo profesional 7: fisiopatologia aplicada
' a la Dietética -

CONTENIDOS {duracién 225 horas).

3) Digestion, absorcién y metabolismo:

Grganos digestivos: resumen de su estructura y tiem-
ons de trénsito. '

Digastién: digestion bucal: meotilidad, secrecion,
degiucion; digestion gastrica: motilidad, jugo gastrico,
regulacidén de secrecién; digestién imestinal: motilidad,
secreciones, regulacion de secrecidon; funcidn excretora
dei higado, jugo pancredtico, intestino grueso: motilidad,
formacidn de heces, defecacion. '

Absorcion: giucidos, lipidos, proteinas. agua y sus-
.Jancias minerales.

Metabolismo: mecanismos de integracién corporal,
hormonas, regulacién y contrarregulacién, sistema hipo-
talame-hipofisario, hormonas paptidicas, hormonas este-
roideas, metabolismo hidrocarbonado, hormonas pan-
credticas, hormonas tiroideas, metabolismo del Ca, cor-
teza suprarrenal, glucocorticoides, equilibrio dcido-base,
equilibrio hidrosalino, mecanismos y control de ham-
bre-saciedad.

- b) Fisiopatologia de los procesos mei_:abdlicos:

Fisiopatologia del metabolismo graso: lipogénesis,
dislipemias, lipoidosis, lipodistrofias.

~isiopatologia del metabolismo glucidico: enzimopa-
tlias giicidicas, hiperglucemias: diabetes y S. de intole-
rancia @ la glucosa; hipoglucemias.

risiapatologia del metabolismo proteico: disproteine-
mias, hipoproteinemias y paraproteinemias, nucleopro-
teinas y acido drico, aminoécidos,

Fisiopatologia del metabolismo vitaminico: hipovita-
minosig, hiparvitaminosis.

Obesidad y detgadez.

: c) Fisiopatologia de los sfndromes «constituciona-
es»; .

Etiopatogenia de los sindromes «constitucionaless:
sindrome infeccioso febril, sindrome neoglasico, sindro-
ma inmunodeficiante, alieraciones héreditarias.

Rapercusiones nutritivas.

¢) Fisiopatologia del aparago digestivo:

Etiopatogenia de los sindromes y enfermedades mas
fracuantes en: cavidad oral, eséfago/estémago, intestino

delgado, colon, pancreas exocrino, higado y via biliar.

Repsercusiones nutritivas.

¢) Fisiopatologia de otros aparatos y sistemas:

Etiopatogenia de los sindromes vy enfermedades méas
fracuenitas en: sistema endocring, aparato renal, sistema
sanguineo, sistema cardio-<irculatorio, aparato respira-
toric, aparato loccomotor, sistema nervioso.

Moddulo profesional 8: relaciones en el entorno
da trabajo

CONTENIDOS {(duracidn 65 horas). '
a2} Lacomunicacién en la empreSa:

Produccion de documentos en los cuales se conten-

nan las tareas asignadas a los miembros de un qq‘uipo.

-

Comunicacién oral de instrucciones para la conse-
cucion de vunos objetivos.

Tipos de comunicacién: oral/escrita, formal/informal,
ascendente/descendente/horizontal,

Etapas de un proceso de comunicacion: emisores,
transmisores, canales, mensajes, receptores, decodifico-
dores, «feedback».

Redes de comunicacién, canales y medios.

Dificultades/barreras en la comunicacion: el arco de

- distorsion, los filtros, las personas, el codigo de racio-
nalidad. '

Recursos para manipular los datos de la percepcién
sstereotipos, efecto halo, proyeccién, expectativas, per-
cepcion selectiva, defensa perceptiva. :

La comunicacion generadera de comportamientos.

Comunicacién como fuente de crecimiento.

El control de la informacién. La infermacidn como
funcion de direccion.

b} Negcciacion:

Concepto y elementos.
Esfrategtas de negociacidn.
Estilos de influencia.

¢} Solucidn de problemas y toma de decisiones:

Resolucidon de situaciones conflictivas originadas
como consecuencia de las relaciones en el entorno de
trabajo. : C

Proceso para la resolucién de problemas: enunciado,
aspecificacion, diferencias, cambias, hipdtesis, posibles
causas, causa mas probable. :

Factores. que influyen en una decisidn: ia dificuitad
del tema, las actitudes de las personas que intervienen
en la decisién,

Meétodos mas usuales.para-la toma de decisiones en
grupo: consenso, mayorfa. :

Fases en la toma de decisiones: enunciado, objetivos,
clasificacion, bisqueda de alternativas, evaluacién, elec-
cibn tentativa, consecuencias adversas, riesgos, proba-
bilidad, gravedad, eleccidn final. '

d) Estilos de mando:

Direccion y/o liderazgo: definicion, papel de mando.

Estilos de direccién: «laissez-faire», paternalista, buro-
cratico, autocratico, democratico.

Teorias, enfogues del liderazgo: Tear{a del «egran hom-
bren, Teoria de los rasgos, enfoque situacional, enfoque

funcional, enfoque emplrico, ate.
. La Teoria del liderazgo situacional de Paul Hersay.

e} Conduccién/direccion de equipos de trabajo;

Aplicacion de ias técnicas de dinamizacién y direccidn

de grupos. :
" Etapas de una raunidn.

Tipos de reuniones.

Técnicas de dindmica y direccién de grupos.

Tipologla de los participantes.

Preparacion de la reunién.

Desarrollo de Ia reunidn.

Los problemas de las reuniones.

f} La motivacién en el entorno'laboral:

Definicién de la motivacion.
Principales teorias de motivacién: MacGregor, -‘Mas-
_low, Stogdell, Herzberg, McClelland, Teoria de la equi-
dad, etc. - .
Diagndstico de factores motivacionales: motivo de
logro, locus control. :
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Médulo profesional 9: formacién y orientacién laboral
CONTENIDOS (duracién 65 horas).
a) Salud laboral:

Condiciones de trabajo y seguridad. Salud laboral y
calidad de vida. El medio ambiente y su conservacién.

Factores de riesgo: fisicos, quimicos, biologicos, orga-
nizativos. Medidas de prevencion y proteccion.

Técnicas aplicadas de la organizacién «segura» del
trabajo.

Técnicas generales de prevenclon/protecmén Ans
lisis, evaluacion y propuesta de actuaciones.

Casgs préacticos.

Prioridades y secuencias de actuacién en caso de
accidentes. _

Aplicacion de técnicas de primeros auxilios: conscien-
cia/inconsciencia, reanimacion cardiopulmonay, trauma-
tismos, salvamento y transporte de accidentados.

b} Legislacion y relaciones laborales:

Derecho laboral: normas fundamentales.

La relacién laboral. Modalidades de contratacidn, sala-
rios € incentivos. Suspension y extincidn del contrato.

Seguridad Social y otras praestaciones.

Organos de representacion.

Convenio colectivo. Negociacién colactiva.

c} Orientacitn e insercién socio-laboral:

El mercado laboral. Estructura. Perspectivas del entor-
no.

El proceso de basqueda de empleo: fuentes de infor-
macién, mecanismos de oferta—demanda procedimien-
tos y técnicas.

Iniciativas para el trabajo por cuenta propia. Tramites
y recursos de constitucion de pequefas empresas.

Recursos de auto-orientactdn profesional. Anéalisis y
evaluacién del propio potencial profesional y de los inte-
reses personales, La superacion de habitos sociales dis-
criminatorios. Elaboracién de itinerarios formatives/pro-
fesionatizadores. La toma de decisiones.

d) Principios de economia:

Variables macroscenémicas. Indlcadores soc:oeconé-
micos. Sus interrelaciones.

Economia de mercado: oferta y demanda, mercados
competitivos.

Relaciones socioecondmicas internacionales; UE.

™
e} Economia y organizacién de la empresa:

Actividad econdmica de la empresa: criterios de cla-
sificacion.

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

Funcionamiento econl:')mico de la empresa:

Patrimonio de la emprasa.

Obtencidn de recursos: financiacion propia, financia-
cibn ajena.

Interpretacion de estados de cuentas anuales.

Costes fijos y variables.

Mddulo profesional de formacién en centro de trabajo
CONTENIDOS (duracién 400 horas).

a) Informacién/documentacién de los servicios/
unidades/departamentos de dietética:

s Documentacién sanitaria del servicio/unidad de die-
tética.

Documentacién técnico/sanitaria de la empresa.

Organizacién estructural de la empresa/servicio/
unidad. .

Protocolos de actuacién del semcm/umdadfem-
presa,

b) RBReahzacion de dietas adaptadas a mdmduos Ih)
colectivos sin patologia evidente:

Realizacion de Ia historia dietética.

Seleccion y calibracion de los equipos/aparatos de
somatometria.

Obtencion de los parametros somatometricos det
clients, necesarios para evaluar su estado nutricional.

Determinacién del valor de ingesta y su distribucion
termporal.

Elaboracidn de la dieta ajustada a las necesidades
del cliente.

Informacidn al cliente sobre las peculiaridades de la
dista y las recomendaciones necesarias para el correcto
saguimiento.

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

¢} Realizacion de dietas adaptadas a individuos con
patologias especificas en funcién de los protocolos de
dietas al uso en la unidad/gabinete:

Realizacidn de la historia dietética.

Seleccidon y calibracion de los. equipos/aparatos de
somatometria.

Obtencion de los parametros somatomiétricos del
paciente, necesarios para evaluar su estado nutricional.

Determinacion del valor de ingesta y su distribucion
temporal.

Elaboracion de la dieta ajustada, en funcmn de la
prescripcidn facultativa y las necesidades del paciente.

Informacion al paciente sobre las peculiaridades de
la dieta Y las recomendaciones necesarias para el correc-
to seguimienta,

Determinacion de la secuencia temporal de los con-
troles que hay que realizar para comprobar el saguimien-
to de la misma por parte del paciente.

Comunicacion al facultativo, si procedas, de los cam-
bios o modificaciones observados durantelos controles
efectuados sobra el saguimiento de la dieta.

_ d} Obtencién de muestras de alimentos, en las con-
diciones adecuadas, para su analisis pr_ellminar «in situw
o su remision al laboratorio correspondiente:;

Seleccion y calibracién del material apropiado segan
los protocolos de trabajo:

Seleccion de los puntos de muestreo segun los cri-
terios de puntos criticos y los requisitos establecidps.

Obtencidén de muestras dé alimentos, en cantidad v
calidad suficiente, identificAndolas adecuadaments.

Realizacion de andlisis «in situ» de muestras de ali-
mentos.

Remisién de muestras de alimentos al laboratorio.

informacion de los resultados aplicando el proce-
dimiento establaecido.

€) Supervision de las etapas del proceso de recep-
cion, conservacion y manipulacion de alimentos en una
empresa y/o institucian sanitaria:

Seleccidn de las normas de manipulacidon de alimen-
tos que debe cumplir el personal del establecimiento,
en sus diferentaes puestos de trabajo.

Prescripcion del tratamiento higiénico que se debe

-efectuar en funcién del tipo de alimentos que se mani-

pulan.
Determinacion de la calidad alimentaria de los pro-
ductos en el momento de su recepcidn, rechazando razo-
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nadamante los que no cumplan los criterios establecidos
per la emprasa/institucidn.

Identificacion de los aditivos alimenticios necesarios
en funeidn de los tipos de alimentos que se consumen
v el uso al que van destinados.,

Definicion de los procesos de transformacién de ali-
mentes en funcidén del colectivo de referencia al que
dan servicio.

f}) Realizacion de actividades de informacién sani-
taria/alimentaria a personas v/0 colectivos:

Seleccion y preparacion de documentacion y mate-
riales de apoyo en actividades de informacién sanitaria
en relacion al consumo de productos alimentarios con
aditivos.

Planificacién de charlas con colectivos de consumi-
dores, sohre la presentacién, el envasado, etiquetado
vy los fraudes alimentarios mé4s frecuentes.

Determinaciéon de los criterios basicos que deben
conocer los consumidores para poder planificarse una
alimentacion equilibrada.

ANEXO1I

Requisitos de espacids a instalaciones necesarios para
poder impartir el curriculo del cicle formativo de téc-
nico superior en Dietética

De conformidad con la disposicion final segunda del
Real Decreto 536/1995, de 7 de abril, por el que se
establece el titulo de Técnico superior en Dietética, los
requisitos de espacios 8 instalaciones de dicho ciclo for-
mativo son: ' .

. Grado
S il
Espacio formative upe_rﬁcle de utilizacidn
- -
m Porcentaje
Taller/laboratorio .................. . 120 30
Aula polivalente ......._. R 60 70

El «grado de utilizacion» expresa en tanto por ciento
la ocupacidén del espacio, por un grupo de alumnos, pre-
vista para la imparticién del ciclo formativo.

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

En todo caso, las actividades de aprendizaje asociadas
a los espacios formativos (con la ocupacidon expresada
por el grado de utilizacién) podran realizarse en super-
ficies utilizadas también para otras actividades forma-
tivas afines, : :

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

13288 REAL DECRFTO 549/1995, de 7 de abril, por
el giie se establece el curriculo del ciclo for-
- mativo de grado superior correspondiente al
g‘rulo ;de Téchico superior en Higiene Buco-
arntal.

El Real Decreto 537/1995, de 7 de- abril. ha esta-
blecido el titulo de Técnico superior en Higiene Buco-
dental y sus correspondientas ensefianzas minimas, en
consonancia con el Real Decreto 676/1993, de 7 de
mayo, gque a su vez fija las directrices generales sobre
los titulos de formacion profesional y sus ensefanzas
minimas. :

De conformidad con el articulo 4 de la Ley Orgénica
1/1990, de 3 de octubre, de Ordenacidn del Sistema
Educativo, corresponde a las Administraciongs educa-
tivas vy, en su caso, al Gobierno establecer el curriculo
del correspondiente ciclo farrmativo en sus respactivos
ambitos de competencia. Los principios relativos a la
ordenacion académica, a la organizacién y al desarrollo
didactico que fundarnentan el curriculo del ciclo forma-
tivo que se establece en el prasente Real Decreto son
los mismos que han quedado expuestos en el predmbulo
del Real Decreto 548/1995, de 7 de abril.

En su virtud, a propuesta del Ministro de Educacidn
y Ciencia, previo informe del Consejo Escolar del Estado,
y previa deliberacidén del Consejo de Ministros en su
reunién del dia 7 de abril de 1995, '

DISPONGO:

Articulo 1.

1. El presente Real Decreto determina el curriculo
para las ensefianzas de formacion profesional vinculadas
el titulo de Técnico superior en Higiene Bucodental. A
estos efectos, la referencia del sistema productivo se
astablece en el Real Decreto 537/1995, de 7 de abril,
por el que se aprueban las ensefanzas minimas del titulo.
Los objetivos expresados en términos de capacidades

¥ los critenios de evaluacién del curriculo del ciclo for-

mativo son los establecidos en el citado Real Decreto.
2. Los contenidos del curriculo so establecen an el
anexo | del preserite Real Decreto. .

En el anexo ll del presente Rea! Dacreto se deter-
minan los requisitos de espacios e. instalaciones que
deben reunir los centros educativos para la imparticidn
del presente ciclo formativo.

Articulo 2.

El presente Real Decreto serd de aplicacién en el
ambito territorial de gestién det Ministerio de Educacién
y Ciencia. :

Disposicidn adicional dnica.

De acuerdo con las exigencias de organizacion y
metodologia de la educacién de adultos, tanio en la
modalidad de educacién presencial como en la de edu-
cacién a distancia, el Ministerio de Educacién y Ciencia
podré adaptar el curriculo al que se refiere el presente
Real Decreto conforme a las caracteristicas, condicionas
y necesidades de la poblacidn adulta. :

Disposicion final primera.

El presente Real Decreto serd de aplicacién supletoria
en las Comunidades Autdonomas que se encuentren en
pleno ejercicio de sus competencias educativas, de con-
formidad con fo establecido en el articulo 149.3 de la
Constitucion. :

Disposicidn final sequnda.

La distribucion horaria semanal de los diferentes
modulos profesionales que coiresponden a este ciclo
formativo sera establecida por ef Ministerio de Educacion
y Ciencia. '

Disposicion final tercera.
El Ministro de Educacion y Ciencia dictara las normas

pertinentes en materia de evaluacién y promocion de
los alumnos.



