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IDENTIFICACION DE LA ESPECIALIDAD Y PARAMETROS DEL CONTEXTO FORMATIVO

Denominacion de la NUTRICION Y DIETETICA EN LAS PERSONAS ANCIANAS

especialidad:

Familia Profesional: SANIDAD

Area Profesional: SERVICIOS Y PRODUCTOS SANITARIOS
Cédigo: SANP0020

Nivel c{e cualificacion 5

profesional:

Objetivo general

Reconocer los programas especificos de nutricion adaptados a las necesidades y
patologias propias de la vejez, en base al conocimiento de los principios basicos
nutricionales y dietéticos de los alimentos, ademéas de identificar los parametros
evaluables que miden el nivel de salud y bienestar de las personas mayores a
través de la valoracion de su estado nutricional para dar una respuesta sanitaria
ajustada a sus necesidades nutricionales.

Relacion de médulos de formacién
DESARROLLO DE LOS PRINCIPIOS BASICOS DE

Modulo 1 NUTRICION Y LA ENERGIA PROVENIENTE DE LOS 40 horas
ALIMENTOS
Médulo 2 ESTADO NUTRICIONAL EN LAS PERSONAS MAYORES 40 horas
, DIETAS BASICAS PARA LAS PERSONAS MAYORES Y
Médulo 3 25 horas

LA SEGURIDAD ALIMENTARIA
Modalidades de imparticion

Presencial
Teleformacion

Duraciéon de la formacion

DuraC|_on total_en cuglqyler 105 horas
modalidad de imparticion

Teleformacién Duracion total de las tutorias presenciales: 0 horas

Requisitos de acceso del alumnado

Acreditaciones Cumplir como minimo alguno de los siguientes requisitos:
[ titulaciones

-Certificado de profesionalidad de nivel 1
-Titulo Profesional Basico (FP Basica)

-Titulo de Graduado en Educacion Secundaria Obligatoria (ESO)
0 equivalente

-Titulo de Técnico (FP Grado medio) o equivalente
-Certificado de profesionalidad de nivel 2

-Haber superado la prueba de acceso a Ciclos Formativos de
Grado Medio
-Haber superado cualquier prueba oficial de acceso a la
universidad
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Experiencia No se requiere

profesional
Modalidad de Ademas de lo indicado anteriormente, los participantes han de
teleformacion tener las destrezas suficientes para ser usuarios de la plataforma

virtual en la que se apoya la accién formativa.

necesario

Justificacion de los requisitos del alumnado

La titulacion estard acreditada cuando el participante haya desempefiado o
desempefie un puesto de trabajo para el que dicha titulacién es un requisito

Prescripciones de formadores y tutores

Acreditacion

Cumplir como minimo alguno de los siguientes requisitos:

requerida Licenciado, Ingeniero, Arquitecto o el titulo de Grado
correspondiente u otros titulos equivalentes preferiblemente
de la rama sanitaria.
Diplomado, Ingeniero Técnico, Arquitecto Técnico o el titulo de
Grado correspondiente u otros titulos equivalentes
preferiblemente de la rama sanitaria.
Técnico superior preferiblemente de la Familia Profesional de
sanidad.

Experiencia No se requiere

profesional

minima

requerida

Competencia

Se requiere un minimo de un afio o 300 horas de experiencia
como docente.

teleformacion

docente
Este requisito no sera de aplicacion en caso de estar en
posesion de alguna de las siguientes titulaciones:
- Méster del Profesorado
- Estudios universitarios pedagdgicos (Magisterio,
Psicologia, Psicopedagogia o Pedagogia)
- CAP
- Certificado de Profesionalidad de Docencia de la
Formaci6on Profesional para el Empleo SSCE0110 o
equivalente
Modalidad de Ademas de cumplir con las prescripciones establecidas

anteriormente, los tutores-formadores deben acreditar una
formacién, de al menos 30 horas, o experiencia, de al menos
60 horas, en esta modalidad y en la utilizacién de las
tecnologias de la informacién y comunicacion.

Requisitos minimos de espacios, instalaciones y equipamientos

Espacios formativos para 15

Incremento Superficie/
participante (Maximo 30
participantes)

Superficie m2

participantes

Aula polivalente

30.0 m2 2.0 m2 / participante
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Espacio formativo Equipamiento

- Mesa vy silla para el formador

- Mesas vy sillas para el alumnado

- Material de aula

- Pizarra

- PC instalado en red con posibilidad de impresion de
documentos, cafidn con proyecciéon e Internet para el
formador.

Aula polivalente

La superficie de los espacios e instalaciones estaran en funcién de su tipologia y del
namero de participantes. Tendran como minimo los metros cuadrados que se
indican para 15 participantes y el equipamiento suficiente para los mismos.

En el caso de que aumente el numero de participantes, hasta un maximo de 30, la
superficie de las aulas se incrementard proporcionalmente (segun se indica en la
tabla en lo relativo a m2/participante) y el equipamiento estara en consonancia con
dicho aumento.

No debe interpretarse que los diversos espacios formativos identificados deban
diferenciarse necesariamente mediante cerramientos.

Las instalaciones y equipamientos deberan cumplir con la normativa industrial e
higiénico-sanitaria correspondiente y responderan a medidas de accesibilidad y
seguridad de los participantes.

En el caso de que la formacion se dirija a personas con discapacidad se realizaran
las adaptaciones y los ajustes razonables para asegurar su participacion en
condiciones de igualdad.

Aula virtual

Caracteristicas

e La imparticién de la formacién mediante aula virtual se ha de estructurar y
organizar de forma que se garantice en todo momento que exista conectividad
sincronizada entre las personas formadoras y el alumnado participante asi como
bidireccionalidad en las comunicaciones.

* Se deberé contar con un registro de conexiones generado por la aplicacion
del aula virtual en que se identifique, para cada acciéon formativa desarrollada a
través de este medio, las personas participantes en el aula, asi como sus fechas y
tiempos de conexioén.

Para impartir la formaciéon en modalidad de teleformacion, se ha de disponer del
siguiente equipamiento.

Plataforma de teleformacion

La plataforma de teleformacién que se utilice para impartir acciones formativas
debera alojar el material virtual de aprendizaje correspondiente, poseer capacidad
suficiente para desarrollar el proceso de aprendizaje y gestionar y garantizar la
formacion del alumnado, permitiendo la interactividad y el trabajo cooperativo, y
reunir los siguientes requisitos técnicos de infraestructura, software y servicios:
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Infraestructura:

Tener un rendimiento, entendido como numero de alumnos que soporte la
plataforma, velocidad de respuesta del servidor a los usuarios, y tiempo de carga
de las paginas Web o de descarga de archivos, que permita:

a) Soportar un namero de alumnos equivalente al nimero total de participantes en
las acciones formativas de formacién profesional para el empleo que esté
impartiendo el centro o entidad de formacion, garantizando un hospedaje
minimo igual al total del alumnado de dichas acciones, considerando que el
nimero maximo de alumnos por tutor es de 80 y un numero de usuarios

b) Disponer de la capacidad de transferencia necesaria para que no se produzca
efecto retardo en la comunicaciéon audiovisual en tiempo real, debiendo tener el
servidor en el que se aloja la plataforma un ancho de banda minimo de 300 Mbs,

Estar en funcionamiento 24 horas al dia, los 7 dias de la semana.

Software:

Compatibilidad con el estandar SCORM y paquetes de contenidos IMS.

Niveles de accesibilidad e interactividad de los contenidos disponibles mediante
tecnologias web que como minimo cumplan las prioridades 1 y 2 de la Norma UNE
139803:2012 o posteriores actualizaciones, segun lo estipulado en el capitulo Ill del
Real Decreto 1494/2007, de 12 de noviembre.

El servidor de la plataforma de teleformacion ha de cumplir con los requisitos
establecidos en la Ley Organica 3/2018, de 5 de diciembre, de Proteccién de Datos
Personales y garantia de los derechos digitales, por lo que el responsable de dicha
plataforma ha de identificar la localizacién fisica del servidor y el cumplimento de lo
establecido sobre transferencias internacionales de datos en los articulos 40 a 43
de la citada Ley Organica 3/2018, de 5 de diciembre, asi como, en lo que resulte de
aplicacién, en el Reglamento (UE) 2016/679 del Parlamento Europeo y del Consejo,
de 27 de abril de 2016, relativo a la proteccién de las personas fisicas respecto del
tratamiento de datos personales y la libre circulacién de estos datos y por el que se
deroga la Directiva 95/46/CE.

Compatibilidad tecnoldgica y posibilidades de integracion con cualquier sistema
operativo, base de datos, navegador de Internet de los mas usuales o servidor web,
debiendo ser posible utilizar las funciones de la plataforma con complementos
(plug-in) y visualizadores compatibles. Si se requiriese la instalacién adicional de
algun soporte para funcionalidades avanzadas, la plataforma debe facilitar el

Disponibilidad del servicio web de seguimiento (operativo y en funcionamiento) de
las acciones formativas impartidas, conforme al modelo de datos y protocolo de
transmision establecidos en el anexo V de la Orden/TMS/369/2019, de 28 de marzo.

Servicios y soporte:

Sustentar el material virtual de aprendizaje de la especialidad formativa que a
través de ella se imparta.
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Disponibilidad de un servicio de atenci6on a usuarios que de soporte técnico y
mantenga la infraestructura tecnolégica y que, de forma estructurada y
centralizada, atienda y resuelva las consultas e incidencias técnicas del alumnado.
Las formas de establecer contacto con este servicio, que seran mediante teléfono y
mensajeria electrdnica, tienen que estar disponibles para el alumnado desde el
inicio hasta la finalizacién de la accién formativa, manteniendo un horario de
funcionamiento de mafiana y de tarde y un tiempo de demora en la respuesta no

- Personalizacion con la imagen institucional de la administracién laboral
correspondiente, con las pautas de imagen corporativa que se establezcan.

Con el objeto de gestionar, administrar, organizar, disefiar, impartir y evaluar
acciones formativas a través de Internet, la plataforma de teleformacién integrara
las herramientas y recursos necesarios a tal fin, disponiendo, especificamente, de

- Comunicacion, que permitan que cada alumno pueda interaccionar a través del
navegador con el tutor-formador, el sistema y con los demas alumnos. Esta
comunicacién electronica ha de llevarse a cabo mediante herramientas de
comunicacion sincronas (aula virtual, chat, pizarra electrénica) y asincronas
(correo electrénico, foro, calendario, tablén de anuncios, avisos). Sera obligatorio
que cada accién formativa en modalidad de teleformacion disponga, como
minimo, de un servicio de mensajeria, un foro y un chat.

- Colaboracion, que permitan tanto el trabajo cooperativo entre los miembros de
un grupo, como la gestion de grupos. Mediante tales herramientas ha de ser
posible realizar operaciones de alta, modificacién o borrado de grupos de
alumnos, asi como creacion de «escenarios virtuales» para el trabajo cooperativo
de los miembros de un grupo (directorios o «carpetas» para el intercambio de
archivos, herramientas para la publicacion de los contenidos, y foros o chats

-~ Administracién, que permitan la gestion de usuarios (altas, modificaciones,
borrado, gestion de la lista de clase, definicion, asignacién y gestién de
permisos, perfiles y roles, autenticacién y asignacion de niveles de seguridad) y

-~ Gestion de contenidos, que posibiliten el almacenamiento y la gestion de
archivos (visualizar archivos, organizarlos en carpetas -directorios- y
subcarpetas, copiar, pegar, eliminar, comprimir, descargar o cargar archivos), la
publicacién organizada y selectiva de los contenidos de dichos archivos, y la

- Evaluacién y control del progreso del alumnado, que permitan la creacién,
ediciéon y realizacién de pruebas de evaluacién y autoevaluacién y de actividades
y trabajos evaluables, su autocorreccion o su correccion (con retroalimentacion),
su calificacién, la asignacién de puntuaciones y la ponderacién de las mismas, el
registro personalizado y la publicacion de calificaciones, la visualizacion de
informacién estadistica sobre los resultados y el progreso de cada alumno y la
obtenciéon de informes de seguimiento.

Material virtual de aprendizaje:

El material virtual de aprendizaje para el alumnado mediante el que se imparta la
formacidén se concretard en el curso completo en formato multimedia (Que mantenga
una estructura y funcionalidad homogénea), debiendo ajustarse a todos los elementos
de la programacion (objetivos y resultados de aprendizaje) de este programa
formativo que figura en el Catalogo de Especialidades Formativas y cuyo contenido

- Como minimo, ser el establecido en el citado programa formativo del Catalogo
de Especialidades Formativas.
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Estar referido tanto a los objetivos como a los conocimientos/ capacidades
cognitivas y practicas, y habilidades de gestién, personales y sociales, de
manera que en su conjunto permitan conseguir los resultados de aprendizaje

Organizarse a través de indices, mapas, tablas de contenido, esquemas,
epigrafes o titulares de facil discriminacién y secuenciase pedagogicamente de
tal manera que permiten su comprension y retencion.

No ser meramente informativos, promoviendo su aplicacién practica a través de
actividades de aprendizaje (autoevaluables o valoradas por el tutor-formador)
relevantes para la adquisicion de competencias, que sirvan para verificar el
progreso del aprendizaje del alumnado, hacer un seguimiento de sus dificultades

No ser exclusivamente textuales, incluyendo variados recursos (necesarios y
relevantes), tanto estaticos como interactivos (imagenes, graficos, audio, video,
animaciones, enlaces, simulaciones, articulos, foro, chat, etc.). de forma

Poder ser ampliados o complementados mediante diferentes recursos
adicionales a los que el alumnado pueda acceder y consultar a voluntad.

Dar lugar a resumenes o sintesis y a glosarios que identifiquen y definan los
términos o vocablos bésicos, relevantes o claves para la comprensién de los

Evaluar su adquisicién durante y a la finalizacion de la acciéon formativa a través
de actividades de evaluacién (ejercicios, preguntas, trabajos, problemas, casos,
pruebas, etc.), que permitan medir el rendimiento o desempefio del alumnado.
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Ocupaciones y puestos de trabajo relacionados
- 24211176 TECNICOS MEDIOS EN FARMACOLOGIA

- 21531013 DIETISTAS Y NUTRICIONISTAS

- 56111022 AUXILIARES DE ENFERMERIA DE GERIATRIA

- 56111059 AUXILIARES DE ENFERMERIA HOSPITALARIA, EN GENERAL
- 56111040 AUXILIARES DE ENFERMERIA EN REHABILITACION

- 56121016 AUXILIARES DE ENFERMERIA DE ATENCION PRIMARIA Y/O CONSULTORIO
MEDICOS, EN GENERAL
- 56111031 AUXILIARES DE ENFERMERIA DE SALUD MENTAL Y TOXICOMANIAS

- 56111013 AUXILIARES DE ENFERMERIA
- 33231011 TECNICOS SUPERIORES EN DIETETICA
- 56211012 AUXILIARES DE FARMACIA
Requisitos oficiales de las entidades o centros de formacion

Estar inscrito en el Registro de entidades de formacion (Servicios Publicos de Empleo).

DESARROLLO MODULAR

) ) DESARROLLO DE LOS PRINCIPIOS BASICOS DE
MODULO DE FORMACION 1: NUTRICION Y LA ENERGIA PROVENIENTE DE LOS
ALIMENTOS

OBJETIVO

Determinar qué nutriente, el grupo alimentario que pertenece, es el que nos aporta
energia para mantener los procesos metabdlicos y, describir su accion en nuestro
organismo con el fin de conseguir un balance energético entre la ingesta de
alimentos y el gasto metabdlico favoreciendo asi la salud en las personas mayores.

DURACION EN CUALQUIER MODALIDAD DE IMPARTICION: 40 horas

Teleformacion: Duracion de las tutorias presenciales: 0 horas

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

Conocimientos / Capacidades cognitivas y préacticas

» Estudio sobre la evolucion de los alimentos en la poblacion.
- Descripciéon de los cambios alimenticios que se han producido a lo largo de
la historia de la poblacién hasta la actualidad.
- Relacion de la influencia de los aspectos socioculturales en los habitos de
alimentacion.
e Conceptualizacion de los términos alimentacién y nutricién.
- Clasificacion de los nutrientes segun las calorias, funcion, si son esenciales o
no.
» Desarrollo de las funciones de la energia en el organismo.
- Diferenciacion de conceptos de termodinamica y bioenergética.
- Estudio de las caracteristicas de la energia utilizada en la nutricion.
Desarrollo de los nutrientes: Glucidos, lipidos, proteinas, elementos
esenciales, agua y electrolitos y vitaminas.
- Identificacién del proceso de los alimentos para convertirse en calor.
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Estudio de la teoria de El ciclo de Krebs.
- Conocimiento sobre la unidad de energia en los alimentos.
Estudio sobre la representacién de la caloria como medida de los
alimentos.
Estudio sobre la kilocaloria como medida de los alimentos.
* Identificacién del valor energético de los nutrientes
- Sintesis de la implicacion de factores en el requerimiento energético del/la
individuo/a.
- Descripcién de los componentes principales en las necesidades energéticas.
Desarrollo del metabolismo.
Desarrollo del metabolismo basal.
Descripcién del gasto energético en el metabolismo basal.
Estudio del calculo de la TMB segun la Ecuacidon de Harris y Benedict y
Ecuacion de la FAO/OMS.
Desarrollo de los requisitos de la actividad fisica y calculo de la tasa
de actividad (TA)
Conocimiento sobre la implicacién de la termogénesis en la accion de
la energia de los alimentos.
» Conocimiento del balance energético y como regularlo.
- Definicion de balance energético.
- Desarrollo de factores que influyen en el balance energético:
Energia vital, tejidos y alimento.
» Conocimiento sobre la implicacion de los glucidos como sustancias energéticas
beneficiosas para el organismo.
- Desarrollo de la férmula general de los gllucidos o carbohidratos.
- Relacion del valor energéticos de los glucidos o carbohidratos.
- Clasificacién de los glucidos por la estructura quimica.
Estudio de los monosacaridos
Estudio de los disacéaridos u oligosacaridos.
Estudio de los polisacaridos
Clasificacion de los polisacaridos segun su composicion, distribucion,
disponibilidad y absorcion.
» Desarrollo de las funciones de los glucidos o carbohidratos.
- Clasificacion segun la funcion energética, plastica y reserva.
» Estudio de las recomendaciones de las OMS hacia el consumo de glucidos o
carbohidratos.
- Identificacion del proceso de digestion, absorcion y metabolismo de los
hidratos de carbono en el
organismo.
- ldentificacion de los efectos hormonales sobre el metabolismo de
combustible: Hidratos de carbono y
lipidos.
- Descripcion de las fuentes alimentarias de los hidratos de carbono.
Relacion de los problemas relacionados con el consumo de hidratos de
carbono.
- Definicion de indice glucémico (IG) y la carga glucémica (CG).
- Descripcion de la fibra alimentaria como alimento beneficioso para la salud.
» Desarrollo de las funciones de los lipidos o grasas en el organismo.
- Clasificacion de los lipidos o grasas segun su composicion quimica,
propiedades fisicas, funciéon y presencia o no de dobles enlaces.
Estudio de las caracteristicas de los triglicéridos.
Estudio de las caracteristicas de los fosfolipidos.
Estudio de las caracteristicas del colesterol.
Estudio de las caracteristicas de las lipoproteinas.
- Desarrollo de la digestion y metabolismo de las grasas.
Estudio sobre la ingesta recomendada de grasas.
» Desarrollo de las caracteristicas de las proteinas.
- Clasificacién de las proteinas.
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- Estudio de las necesidades proteicas para una dieta equilibrada.
- Desarrollo de las funciones de las proteinas en el organismo.
Identificacion del valor nutricional de las proteinas.
- Sintesis sobre la interpretacion del proceso de digestion y metabolismo de
las proteinas.
» Sintesis sobre la importancia del agua y los electrélitos como nutrientes
esenciales para el organismo.
- Estudio sobre la necesidad del agua en los seres vivos.
- Identificacién del proceso de distribucion del agua en el cuerpo humano.
- Estudio de las funciones del agua en el cuerpo humano.
- ldentificacién del mecanismo de regulacion del agua corporal y el balance

hidrico.
Identificacion de los mecanismos en la persona mayor.
Estudio sobre la interpretacion de estandares de un analisis del agua.
- Desarrollo de conceptos basicos sobre el consumo de agua en el cuerpo
humano.

Estudio de la hiperhidratacion.

Estudio de la rehidratacion.

Estudio de la rehidratacién intravenosa.

» Desarrollo de las caracteristicas de los electrolitos en nuestro organismo.
- Identificacién de las funciones de los electrolitos en nuestro organismo.

Estudio de la importancia del cloro.

Estudio de la mision del sodio en el organismo.

Estudio del potasio en las funciones vitales.

» Desarrollo de las caracteristicas de las vitaminas en nuestra dieta.
- Descripcion de la necesidad de vitaminas con una dieta equilibrada en las
personas mayores.
- Clasificacion de las vitaminas segun su solubilidad.
Desarrollo de las caracteristicas de las vitaminas hidrosolubles.
Desarrollo de las caracteristicas de las vitaminas liposolubles.
» Definicién e implicacion de la fibra vegetal en nuestra alimentacion.
- Descripcién de la composicion quimica de la fibra vegetal.

Estudio de la celulosa en los alimentos.

Estudio de la hemicelulosa en los vegetales.

Estudio de las pectinas en las frutas.

Estudio de la lignina en las plantas o algas.

Estudio de las gomas y mucilagos en los alimentos.

Desarrollo de las caracteristicas de los fructooligosacaridos.

- Relacién de las propiedades de la fibra.
» Definicion y clasificacion de la fibra dietética en la dieta de personas mayores.

- Conocimiento sobre la necesidad diaria de fibra en la dieta de personas

mayores.

- ldentificacion de los grupos de alimentos con méas cantidad de fibra.
» Definicion del término alimento.

- Clasificacion de los alimentos segun sus elementos, composicién, funciéon y
proporcion.

Andlisis sobre la representacién de los alimentos segun la Rueda de
Alimentos, propuesto por el Programa de Educacion en Alimentacién vy
Nutricion (EDALNU).

Clasificacién de los alimentos segun el sistema NOVA.

Identificacion de la agrupacién de los alimentos segun La PirAmide de
la alimentaciéon saludable, publicada por la SOCIEDAD espafiola de Nutricién
Comunitaria (SENC).

Estudio de la Clasificacion de los alimentos y rueda alimentaria
(SEDCA, 2007).
* ldentificaciéon de los grupos de alimentos procedentes de los lacteos y sus
derivados.
- Estudio de la composicidon y beneficios de la leche en nuestro organismo.
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- Clasificacion de la leche segun su contenido en grasas, tratamientos de
higienizacién y su contenido en agua.

- Desarrollo de las caracteristicas de la leche pasteurizada, esterilizada, UHT y
homogeneizada.

Estudio sobre la representacion del valor nutricional de la leche.

- Desarrollo de las necesidades de productos lacteos en la dieta de personas
mayores.

- Desarrollo de las caracteristicas de los alimentos derivados de la leche.
 Identificacion de los grupos de alimentos procedentes de las carnes, pescados y
huevos.

- Estudio de los alimentos precedentes de la carne y su aportaciéon nutricional
a la dieta.

Clasificacion de la carne segln su categoria, color y grasas.
Desarrollo del valor nutricional de las carnes en gramos.

- Desarrollo de las necesidades de productos céarnicos en la dieta de personas
mayores.

» Estudio de los alimentos precedentes del pescado y su aportacion nutricional a la
dieta.

- Clasificacion del pescado en magros o grasos.

Desarrollo del valor nutricional del pescado en gramos.

- ldentificacién de los alimentos procedentes de mariscos y su consecuente
valor nutricional.

- Desarrollo de las necesidades del consumo de pescado en la dieta de
personas mayores.
» Estudio de los alimentos precedentes del huevo y su aportacidon nutricional a la
dieta.

- Relacién nutricional de los huevos y sus raciones diarias.

» Estudio de los alimentos precedentes de los cereales, legumbres y tubérculos y su
aportacion nutricional

en la dieta.

 Estudio de los alimentos precedentes las frutas, verduras y hortalizas y su
importancia de ingesta diaria en nuestra dieta.

- Composicién nutricional de las frutas, verduras y hortalizas.

» Estudio de la importancia de los alimentos precedentes de los frutos secos y
aceites en nuestra dieta.

- Beneficios de los acidos grasos esenciales en los ancianos.

- Clasificacion de los alimentos segun el tipo de grasa segun
recomendaciones de la OMS.
» Andlisis de las directrices relacionadas con la consideracion del cambio climatico
en la planificacion y gestién del agua publicadas en la Ley 7/2021, de 20 de
mayo de cambio climatico y transicién energética.

Habilidades de gestion, personales y sociales

» Asimilacion de la importancia de que la salud no es la ausencia de enfermedades
si no encontrarse lo mejor posible y eso incluye la actividad fisica como beneficio de
nuestra salud.

e Concienciacion sobre el uso responsable del agua que utilizamos en beneficio de
la seguridad hibrida, ya que implica la capacidad de proporcionar agua en suficiente
cantidad y calidad para satisfacer las necesidades agricolas, industriales, de energia
y domésticas, tal y como recoge la Ley 7/2021, de 20 de mayo, de cambio climético
y transicion energética en su Articulo 19. Consideracién del cambio climéatico en la
planificacion y gestion del agua.
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MODULO DE EORMACION 2: ESTADO NUTRICIONAL EN LAS PERSONAS MAYORES

OBJETIVO

Identificar los cambios producidos en el organismo por la vejez y reconocer la
necesidad de encaminarse a una alimentacion saludable para prevenir y/o actuar
frente a la malnutricién y enfermedades mas comunes en las personas anciana,
consiguiendo asi una correcta atencién sociosanitaria de las personas mayores.

DURACION EN CUALQUIER MODALIDAD DE IMPARTICION: 40 horas

Teleformacion: Duracion de las tutorias presenciales: 0 horas

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

Conocimientos / Capacidades cognitivas y practicas

» Definicién del término vejez en el ambito de salud.

- Clasificacion y caracteristicas de las etapas de la vejez.

Estudio de la representacion del indice de envejecimiento y andlisis de la
evolucién segun datos del INE (Instituto Nacional de Estadistica).

* Relacion de conceptos entre alimentaciéon y nutricién.

- Descripciéon de los factores implicados en una alimentacién equilibrada.
 Identificacion de los cambios producidos en el cuerpo humano en el proceso de
envejecimiento.

» Estudio sobre los factores que llevan a un envejecimiento prematuro.

- Descripcion de los requisitos para una dieta antienvejecimiento.
 Conocimiento de los cambios en la vejez que influyen en la alimentacion y la
nutricion.

- Descripcién de los cambios en la vejez desde el punto de vista de la
composicion corporal.

Estudio del funcionamiento del aparato digestivo en nuestro
organismo.
Relacion de afecciones del aparato digestivo en las personas
mayores.
Relacion de efectos de los cambios en el aparato digestivo a casusa
del envejecimiento.

- Descripcion del proceso de digestidn.

Conocimiento sobre la absorciéon y transporte de los nutrientes en el
organismo.

- Definicién de metabolismo, anabolismo y catabolismo.

- Descripcién de los cambios funcionales en el proceso de envejecimiento.

Relacion de los cambios fisiol6gicos relacionados con la edad.

- Estudio de otros cambios en el proceso de envejecimiento provocados por
patologias.

- Asociacion de los cambios sociales con el proceso de envejecimiento.

Estudio del andlisis de los retos y cambios sociales en la actualidad
segun la autora Dolors Comas d’Argemir.
» Conocimiento de las necesidades nutricionales en el anciano y la mayor sano.

- ldentificacion de las necesidades basales segun la formula de la Tasa
Metabodlica Basal (TMB), Ecuaciones de Harris-Benedict y otras férmulas
propuestas por la OMS.

- Desarrollo de los requerimientos nutritivos y alimenticios del anciano y la
mayor.

Estudio de las recomendaciones de la OMS en cuanto al porcentaje de
ingesta caldrica diaria.

- Estudio de las recomendaciones generales para la alimentacion de un
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anciano sano.
- Indicacién de las pautas a sequir para la promocion de una alimentacién
saludable.
Desarrollo de las caracteristicas de la piramide alimentaria y su
interpretacion segun Norte Salud Nutricién.

Estudio sobre la guia para crear comidas saludables segun EIl Plato
para Comer Saludable de Harvard T.H. Chan School of Public Health The
Nutrition Source.

* Estudio sobre la valoracion de los cambios en la ingesta alimentaria de las
personas mayores.

- Estudio de la importancia del proceso de valoracion en las personas
mayores.

Descripcion de la Valoracion Nutricional (VN).

» Desarrollo de los métodos de valoracion del estado nutricional de las personas
mayores.

- ldentificacién de la informacion que incluimos en la entrevista: Historia
clinica.

- Identificacion de la estructura de la encuesta dietética como método de
entrevista.

Estudio sobre la finalidad del recordatorio de 24 horas en la

representacion de ingesta diaria.

Estudio de la representacion del modelo de cuestionario selectivo de
frecuencia de consumo de los alimentos.

Analisis de la informacidn psicosocial recogida para la valoracion del
estado psiquico y emocional en la persona mayor.

- Descripcién sobre la exploracion fisica para la valoracién nutricional.

Estudio de los signos indicativos de malnutricién en el anciano y la

mayor.
- Desarrollo de las medidas antropométricas como deteccion de malnutricion.
- Desarrollo de la implicacién de los métodos bioquimicos en la valoracidon
nutricional.
Estudio de las muestras para los estudios.
Desarrollo de las pruebas de laboratorio de las que obtenemos
informaciéon nutricional.
» Desarrollo de los factores que influyen en el estado nutricional del anciano y la
mayor.
- Descripcion de las manifestaciones fisicas relacionadas con los cambios
fisiologicos en el proceso de
vejez.
- Descripcién de los factores fisiolégicos en relacion con los cambios
metabodlicos del anciano y la mayor.
- Descripcion de los factores alimenticios que influyen en el estado nutricional
del anciano y la mayor.
- Relacion de los factores psicosociales en el estado nutricional del anciano y
la mayor.
- Relacién de los factores ambientales con el estado nutricional de las
personas mayores.
» Estudio sobre la relacion de los indicadores bioquimicos y la salud de la persona
mayor.
- Desarrollo de los indicadores biologicos.
Estudio de las muestras biologicas para la evaluacion nutricional.
- Conocimiento de la herramienta hemograma para la evaluacion clinica de la
hematopoyesis.
- Estudio de los parametros hematoldgicos.
- Descripcion del analisis bioquimico en sangre
- Estudio de la glucemia y su afectaciéon a la sangre.
» Estudio de los parametros inmunolégicos del estado nutricional.
- Descripciéon de las pruebas y resultados de valoracién en el sistema inmune.
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» Definicién de malnutricién en el anciano y la mayor.
- Clasificaciéon y causa de la malnutricién en el anciano y la mayor.
- Descripcion de las personas con riesgo de desnutricion.
Estudio del auto test de salud nutricional.
Estudio de tablas de valoracién de la malnutricién
Estudio de Valoracion subjetiva global (VSG).
- Desarrollo de la desnutricién en los enfermos y las enfermas hospitalizados
Relacion de los factores que agravan la malnutricion hospitalaria.
» Definicién del término dieto terapia en personas mayores
- Descripciéon de los especialistas implicados en el trabajo de la dieto terapia.
- Conocimiento de los tipos de dieta segun la patologia.
- Descripcién de las dietas terapéuticas o preventivas.
Estudio de los objetivos de la dieta terapéutica o preventivas.
Clasificaciéon de las dietas terapéutica o preventivas y ejemplos.
- Relacién de la dieta en la salud inmune.
Estudio de las alteraciones inmunitarias.
Descripcion de los nutrientes inmunosaludables en la dieta de
personas mayores.
Conocimientos sobre la elaboracién de estrategias alimentarias
bésicas.
- Relacion de la nutricién y dietética en la salud hepatica.
Relacion de enfermedades hepaticas y de la vesicula biliar.
Descripcion de los nutrientes mas importantes en las enfermedades
hepéaticas y de la vesicula biliar.
Estudio de un programa de salud especifico para las enfermedades
hepéticas.
Relacion de las recomendaciones dietéticas en patologias hepaticas.
Estudio de un programa de salud especifico para las enfermedades
vesicula biliar.
» Desarrollo de las enfermedades gastricas y sus consecuencias en la nutricién de
las personas mayores.
- Descripciéon de las enfermedades mas comunes en las personas mayores
Estudio de la xerostomia en ancianos.
Estudio de la disfagia en ancianos.
Estudio de la gastritis y ulcus gastrico en ancianos.
Estudio de la diarrea en ancianos.
» Conocimiento sobre la afectacién del estrefiimiento en el proceso de nutricion de
las personas mayores.
- Descripcién de las causas del estrefiimiento en personas mayores.
- Descripcion de medidas dietéticas para favorecer el estrefiimiento.
» Estudio de las colopatias en personas mayores.
- Relacion de las afecciones de la enfermedad del col6on en personas
mayores.
» Contextualizacion de los cambios del organismo en la Gltima etapa de la vida de
un anciano.
- Desarrollo de los objetivos de intervencidn en las personas mayores en esta
altima etapa.
» Definicion de la diabetes segun la OMS.
- Descripcion de la diabetes de tipo Il que mas afecta a la poblacion.
- Conocimiento sobre las recomendaciones nutricionales para la diabetes tipo
.
» Definicion de la nutricion osteoarticular y su afectacion a la persona mayor.
- Descripcién de los micronutrientes y fitoquimicos para el sistema
osteoarticular.
- Relacion de alimentos que influyen en la salud del hueso y las
articulaciones.
- Relacién de alimentos que influyen de manera favorable sobre el cartilago
articular.
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Desarrollo de un programa dietético para osteoporosis.
Desarrollo de un programa dietético para artrosis y artritis
osteoligamentaria.
» Definicién de la gota e hiperuricemia en personas mayores.
- Descripcién de la dieta en relacién con los factores principales.

Habilidades de gestion, personales y sociales

 Asimilaciéon de la importancia de adaptacién de la dieta alimentaria a las
necesidades y cambios de las personas mayores en su proceso de envejecimiento.
* Interés por la divulgacién de informacién hacia las personas mayores sobre la
problematica del calentamiento global ya que el exceso de calor puede intensificar
enfermedades, tal y como se recoge en Ley 7/2021, de 20 de mayo, de cambio
climatico y transicidon energética.

» Asimilacion de la importancia de renovar el aire en los espacios de trabajo con las
personas mayores debido a que la mala calidad del aire perjudica a las personas
mayores con enfermedades respiratorias.

DIETAS BASICAS PARA LAS PERSONAS MAYORES Y LA

MODULO DE FORMACION 3:
SEGURIDAD ALIMENTARIA

OBJETIVO

Reconocer las diferentes dietas que se adecuan a las necesidades del organismo de
la persona mayor y nombrar los requisitos sobre la seguridad alimentaria dada su
importancia para que el alimento no llegue contaminado al menu de las personas
mayores elaborado en su domicilio y/o centros de ambito sanitario.

DURACION EN CUALQUIER MODALIDAD DE IMPARTICION: 25 horas

Teleformacion: Duracion de las tutorias presenciales: 0 horas

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

Conocimientos / Capacidades cognitivas y practicas

» Conocimiento sobre las dietas béasicas en las personas mayores.
- Descripcién de los factores que determinan la calidad de vida en las
personas mayores.
- Desarrollo de los requerimientos nutricionales en el anciano y la anciana.
Descripcion de los requerimientos energéticos segun la edad del
anciano y la anciana.
Estudio de las recomendaciones dietéticas generales.
Conocimiento sobre las orientaciones béasicas de preparacion de la
comida para una dieta equilibrada.
» Descripcién de coémo obtener una dieta equilibrada en las personas mayores.
- Descripcion de las dietas variadas: concepto de raciones.
Estudio sobre las recomendaciones de raciones a consumir segin la
Sociedad Espafiola de Nutricibn Comunitaria.
e Descripcion de la dieta basal en la persona anciana.
- Desarrollo de las caracteristicas de la dieta basal en las personas mayores.
- Estudio de las recomendaciones de los alimentos para la dieta basal
geriatrica.
- Desarrollo del método de coccidon de los alimentos para la dieta basal.
Descripcién de un tipo de menu diario de la dieta basal.
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» Conocimiento sobre la nutricion enteral en la persona anciana.

- Desarrollo de las indicaciones a seguir para una dieta enteral en las
personas mayores.

- Descripcion de las contraindicaciones de seguir una dieta enteral en las
personas mayores.

- ldentificacion de las técnicas de acceso enteral: invasivas y no invasivas.
Estudio sobre el procedimiento de como administrar la nutricion
enteral.
» Descripcion sobre las afecciones de la higiene alimentaria en la salud de las
personas mayores.

- Conceptualizacion del marco normativo sobre higiene alimentaria.

- Desarrollo de las medidas y condiciones de higiene alimentaria segun
recomendacion de la OMS.

Conocimiento de los principios claves para la higiene alimentaria

segun la OMS.
» Estudio sobre la bromatologia como ciencia de los alimentos.
Definicién de la ciencia de bromatologia.
Estudio de la composicion quimica de los alimentos.
Relacion de los tipos de bromatologia.
Desarrollo de los objetivos de la bromatologia.
Descripcion de las disciplinas implicadas en la bromatologia.
» Descripcién de las consecuencias de alteracion de los alimentos.

- Descripcion de las causas de alteracién de los alimentos.
e Conocimiento sobre la producciéon del etiquetado en los alimentos.

- Estudio sobre la informacién obligatoria que incluimos en los etiquetados de
los alimentos.

- Estudio sobre la informacién de los alimentos exentos de etiquetado
nutricional.

- Estudio sobre la informacién de los alimentos alérgenos en las etiquetas.

- Estudio del desarrollo del Reglamento (UE) n® 1169/2011 del Parlamento
Europeo y del Consejo, de 25 de octubre de 2011, sobre la informacidn
alimentaria facilitada al consumidor.

Descripciéon de la lista de alérgenos segun el Reglamento (UE) n°

1169/2011.
» Estudio sobre la manipulacién, tratamiento y conservacién de los alimentos.
Definicion de manipulacién de alimentos.
Estudio sobre el seguimiento en el tratamiento de los alimentos.
Desarrollo de métodos de conservacion de los alimentos.
Estudio de los factores que modifican los nutrientes de los alimentos.
Identificacién de las causas que provocan contaminacion de los alimentos.
Conocimiento sobre la conservacion de alimentos.
Relacion de los tipos de conservacion de los alimentos.
» Descripcion de las toxinfecciones de origen alimentario.
- Definicion de las siglas ETA y sus causas.
Clasificaciéon del tipo de contaminacion.
Relacion de alimentos que pueden presentar un riesgo para la salud
de las personas mayores.
Relacion de las reglas de oro para la preparacion higiénica de los
alimentos segun la OMS.
- Clasificacion de las toxinfecciones: microbianas, parasitarias y virales.
Estudio de las enfermedades bacterianas mas comunes en personas

mayores.
Estudio de las toxiinfecciones parasitarias en personas mayores.
Estudio de las toxiinfecciones virales en personas mayores
- Estudio sobre las intoxicaciones alimentarias y su afectacion a las personas
mayores.
* Relaciéon de la influencia de la tecnologia alimentaria sobre el valor nutritivo de los

alimentos.

Pagina 16



- Identificacién de los agentes fisicos que producen cambios y alteraciones en
los alimentos a nivel nutricional.
» Descripciéon de las caracteristicas de la alimentacion colectiva.

- Definicion de restauracion colectiva.

- Relacion de los tipos de restauracion colectiva.

- Desarrollo del listado de normas a cumplir de los servicios de alimentacion
colectiva.
» Descripcién de las caracteristicas de la alimentacion en residencias geriatricas.

- Estudio de las recomendaciones para la elaboracién de un menu en el

centro geriatrico.

- Desarrollo de los Sistema de analisis de peligros y puntos de control critico
(APPC).

- Conocimiento sobre las recomendaciones sobre la higiene de los alimentos
segun las Guias de practicas correctas de higiene (GPCH).

Descripcidon de las caracteristicas de la higiene en el personal que manipula
los alimentos.
» Estudio de la produccién sostenible y uso adecuado de alimentos con el objetivo
de reducir la huella de carbono para respetar el medio ambiente en
coherencia con parte de las directrices indicadas en la Ley 7/2021, de 20
de mayo de cambio climatico y transicién energética.

Habilidades de gestion, personales y sociales

* Asimilacién de la importancia en la priorizacion de consumo de alimentos
vegetales en nuestro menu diario frente a los alimentos carnicos con el fin de
disminuir la huella de carbono en el ambito sanitario, segin el documento de
Actuaciones para la evaluacion del impacto de la huella climatica en centros
sanitarios por el Ministerio de Sanidad.

» Desarrollo de actitudes positivas hacia las nuevas tecnoldégicas de supervision en
la seguridad del alimento que apuestan por una alimentacién sostenible y
encaminadas al beneficio del cambio climéatico tal y como se expone en la Ley
7/2021, de 20 de mayo, de cambio climatico y transicién energética.
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EVALUACION DEL APRENDIZAJE EN LA ACCION FORMATIVA

La evaluacion tendra un caracter teorico-practico y se realizard de forma sistemética
y continua, durante el desarrollo de cada médulo y al final del curso.

Puede incluir una evaluacién inicial de caracter diagnoéstico para detectar el nivel de
partida del alumnado.

La evaluacién se llevara a cabo mediante los métodos e instrumentos mas
adecuados para comprobar los distintos resultados de aprendizaje, y que garanticen
la fiabilidad y validez de la misma.

Cada instrumento de evaluacion se acompafiara de su correspondiente sistema de
correcciéon y puntuacion en el que se explicite, de forma clara e inequivoca, los
criterios de medida para evaluar los resultados alcanzados por los participantes.

La puntuacién final alcanzada se expresara en términos de Apto/ No Apto.
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