ANEXO XXVII

TECNICO ESPECIALISTADIETETICA Y NUTRICION.

TEMARIO COMUN

Tema 1.- La Constitucion espafiola: Derechos y Deberes fundamentales de los espafioles. El derecho
a la proteccion de la salud en la Constitucion espafiola y en la Ley 14/1986, de 25 de abril, General
de Sanidad.

Tema 2.- Estatuto de Autonomia de Canarias: Derechos, deberes y principios rectores.

Tema 3.- Ley 11/1994, de 26 de julio de Ordenacion Sanitaria de Canarias: Derechos y deberes de
los ciudadanos en el Sistema Canario de la Salud. El Servicio Canario de la Salud: naturaleza y fun-
ciones, érganos de prestacion de servicios sanitarios.

Tema 4.- Ley 55/2003, de 16 de diciembre del Estatuto Marco del Personal Estatutario de los Servi-
cios de Salud: Clasificacion del personal estatutario; Derechos y deberes.

Tema 5.- Ley 41/2002, de 14 de noviembre, bésica reguladora de la autonomia del paciente y de
derechos y obligaciones en materia de informacion y documentacion clinica: Principios generales. El
Derecho a la informacion sanitaria. Derecho a la intimidad. El respeto de la autonomia del paciente.
La Historia Clinica.

Tema 6.- Ley Orgéanica 3/2018, de 5 de diciembre, de Proteccion de Datos Personales y garantia de
los derechos digitales: objeto y &mbito de aplicacion. Principios de proteccion de datos.

Tema 7.- Ley 31/1995, de 8 de noviembre de Prevencion de Riesgos Laborales: Derechos y obliga-
ciones.

TEMARIO ESPECIFICO

Tema 8.- Decreto 73/2016, de 20 de junio. Funciones y competencias del Técnico Superior en Die-
tética en el Servicio Canario de la Salud

Tema 9.- Fundamentos, tipos, técnicas y caracteristicas del instrumental utilizado por el Técnico Su-
perior en Dietética en el Servicio Canario de la Salud. El material clinico y la documentacion. Nor-
mativa vigente.

Tema 10.- Anatomia y fisiologia del aparato digestivo. Patologias digestivas y su repercusion nutri-
cional.

Tema 11.- Concepto de Bromatologia. Definicion de alimento. Clasificacion. Caracteristicas genera-
les. Funciones y metabolismo de los nutrientes.

Tema 12.- Glucido, Lipidos y Proteinas. Recomendaciones nutricionales. Clasificacion. Fuentes ali-
mentarias. Funciones. Efectos perjudiciales.

Tema 13.- Vitaminas. Micronutrientes. Minerales y Agua. Recomendaciones nutricionales. Clasifi-
cacion. Fuentes alimentarias. Funciones. Efectos perjudiciales.

Tema 14.- Ley 17/2011, de 5 de julio, de Seguridad Alimentaria y Nutricion.

Tema 15.- Consejo de Europa. Comité de Ministros Resolucion ResAP(2003)3, sobre Alimentacion
y Atencion Nutricional en Hospitales.

Tema 16.- Seguridad Alimentaria. Intoxicaciones e infecciones de origen alimentario, Sustancias to-
xicas alimentarias. Seguridad alimentaria y contaminacion cruzada. Vias de contaminacion. Normas
de higiene para la elaboracion, distribucion y servicio de comidas preparadas. Normas relativas a los
manipuladores de alimentos.



Tema 17.- El control de calidad en los procesos: El sistema de analisis de riesgos, identificacion y
control de puntos criticos. Aplicaciones del sistema de analisis de riesgo.

Tema 18.- Microbiologia de los alimentos. Clasificacion de los microorganismos. Toxiinfecciones
alimentarias.

Tema 19.- Definicion de los aditivos, segiin el Codigo Alimentario Espafiol. Clasificacion. Ingestion
diaria admisible (IDA) y efectos que producen.

Tema 20,- Etiquetado y presentacion de los productos alimenticios e informacion facilitada al consu-
midor. Legislacion.

Tema 21.- Alérgenos en los alimentos. Nuevas normas de etiquetado y de Informacién a pacientes.

Tema 22.- Valoracion del Estado Nutricional I: Conocer al paciente. Valoracion de la ingesta.
Valoracion caldrica. Valoracion de los compartimentos corporales. Medidas de los compartimentos
graso y proteico. Pardmetros inmunolédgicos. Metabolismo nitrogenado. Valoracion Hidroelectrolitica.

Tema 23.- Caracteristicas y requerimientos nutricionales en las distintas etapas de la vida: Adulto
sano. Mujer gestante. Mujer lactante. Lactantes y nifios. Adolescencia. Alimentacion en personas de
edad avanzada. Conductas alimentarias en la infancia que repercuten en la edad adulta.

Tema 24.- Guias alimentarias y tablas de composicion de alimentos: definicion, estructura, tipos.
Necesidades nutricionales y recomendaciones dietéticas.

Tema 25.- Dietas. Elaboracion de dietas: cuestiones previas. Confeccion de la dieta. Comprension y
seguimiento de la dieta por el usuario /paciente.

Tema 26.- Nutricion y Alimentacion hospitalaria. Manual y codigo de dietas. Fichas técnicas de los
platos elaborados en los centros hospitalarios. Codificacion de dietas hospitalarias. Caracteristicas
del cddigo de dietas. Dieta basal. Dieta terapéutica, concepto y fin.

Tema 27.- Sistema de recepcion, almacenamiento y conservacion de los alimentos en los centros
hospitalarios. Sistema de autocontrol de las cocinas de los centros hospitalarios. Control de la
temperatura: mantenimiento de las cadenas de frio y caliente.

Tema 28.- Dietas progresivas: Concepto y clasificacion. Dietas con modificacion de nutrientes:
caracteristicas generales, recomendaciones nutricionales. Caracteristicas y procesos utilizados en
dietas con modificaciones de textura y consistencia.

Tema 29.- Dietoterapia en situaciones patologicas concretas: Sindromes diarreicos y estrefiimiento.
Patologia digestiva. Patologia renal y vias urinarias. Patologia cardiaca y Respiratoria. Sistema
nervioso.

Tema 30.- Dietoterapia en Diabetes Mellitus. Obesidad. Dislipemias.

Tema 31.- Dietoterapia en situaciones especiales: Paciente en estado critico, quirtrgico, (Dietética en
cirugia) oncologico, quemado, séptico.

Tema 32.- Dietoterapia en pacientes con Trastorno de la conducta alimentaria

Tema 33.- Nutricion enteral. Caracteristicas. Indicaciones. M¢étodos, vias y técnicas de
administracion. Complicaciones.

Tema 34.- Nutricion Parenteral. Caracteristicas. Indicaciones. Métodos, vias y técnicas de
administraciéon. Complicaciones.

Tema 35.- Control de plagas. Desinsectacion y desratizacion. Eliminacion de residuos en las cocinas
de los centros hospitalarios.



