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PRUEBAS LIBRES 2024.

CFGS - TECNICO SUPERIOR EN DIETETICA
IES J.M BARANDIARAN.

Los decretos que regulan las ensefianzas minimas, asi como el curriculo de Técnico
Superior en Dietética son el RD536/1995 (BOE 2 junio 1995) y el RD548/1995 junto al
Disefio Curricular Base (DCB) del Gobierno Vasco.

Los resultados de aprendizaje, criterios de evaluacién y contenidos DE CADA UNO DE
LOS MODULOS puede consultarse AQUI:

http://ivac-kei.com//upload/cf/documentos/104/san_ts die dcb_c logse.pdf

NOTA: El IES J.M. BARANDIARAN es el responsable de la realizacion de las pruebas
libres de cada uno de los médulos del Ciclo TECNICO EN DIETETICA, pero, NO resuelve
dudas de cardcter didactico sobre la materia que han de superar |@s alumn@s.

En ninguln caso se permitira el uso de teléfonos méviles ni ningun otro dispositivo
electrénico durante la realizacion de las pruebas.

Madul rofesional

Mddulo profesional 1: Organizacion y gestion del area de trabajo asignada en la
unidad/gabinete de dietética

Mddulo profesional 2: Alimentacién equilibrada

Médulo profesional 3: Dietoterapia

Modulo profesional 4: Control alimentario

Mddulo profesional 5: Microbiologia e higiene alimentaria
Mddulo profesional 6: Educacién sanitaria y promocion de la salud
Mddulo profesional 7: Fisiopatologia aplicada a la dietética
Médulo profesional 8: Relaciones en el entorno de trabajo (R.E.T.)
Médulo profesional 9: Formacion y orientacion laboral (F.O.L)

Médulo profesional 10: Calidad y mejora continua (C.M.C)


http://ivac-kei.com//upload/cf/documentos/104/san_ts_die_dcb_c_logse.pdf

MODULO N2 1: ORGANIZACION Y GESTION DEL AREA DE TRABAJO ASIGNADA EN LA
UNIDAD/GABINETE DE DIETETICA

RESPONSABLE: Silvia Nieves Saiz, Maitane Ibarra Elordi

NOTA: No se resuelven dudas de caracter didactico sobre la materia que ha de superar
el alumno/a.

EXAMEN:

La prueba constard de un examen tedrico-practico escrito de 2 horas y media de
duracién sobre conocimientos tedricos referidos a las unidades de trabajo. Los
contenidos del examen se ajustaran al curriculo oficial del CFGS de Técnico Superior en
Dietética y Nutricion.

Se necesitardn boligrafos, regla y calculadora (las respuestas a lapiz no seran
consideradas para la calificacion).

En ningln caso se permitird el uso de teléfonos moviles ni ningun otro dispositivo
electrdnico.

1. PARTE 1: Prueba escrita: preguntas tipo test y/o preguntas cortas y/o preguntas a
desarrollar y/o preguntas de verdadero/falso, etc... Esta prueba sera eliminatoria,
siendo necesario para aprobar una puntuacién de 5 o superior para que se proceda a la
correccién de la parte 2.

2. PARTE 2: Prueba escrita: resolver casos practicos y/o ejercicios practicos y/o
problemas. Para aprobar esta parte sera necesario que en cada caso practico se
obtenga una nota minima de 1, y que la media aritmética de las notas obtenidas en
cada supuesto sea 5 0 mas.

3. Para superar el mdédulo sera necesario superar ambas pruebas. Las pruebas se
valoraran sobre 10 puntos, siendo necesaria una puntuaciéon de 5 o superior para
aprobar.

4. La nota final del médulo serd la media aritmética del resultado de la prueba tedrica 'y
la prueba practica, siempre que ambas estén aprobadas (Calificacion mayor o igual a 5)

BIBLIOGRAFIA ORIENTATIVA:

La bibliografia es meramente orientativa y en ningun caso tendra un caracter
vinculante.

1. M.2). Allende Cuadrado. 2013 “Operaciones administrativas y documentacién
sanitaria”. Editorial Paraninfo

2. Operaciones Adm y Documentacién Sanitaria Mac Millan M.2 Astrid Losada
Pasin (Autor) ISBN-10


mailto:maitane.ibarrae@barandiaran.biz
https://www.amazon.es/s/ref=dp_byline_sr_book_1?ie=UTF8&field-author=M.%C2%AA+Astrid+Losada+Pas%C3%ADn&search-alias=stripbooks
https://www.amazon.es/s/ref=dp_byline_sr_book_1?ie=UTF8&field-author=M.%C2%AA+Astrid+Losada+Pas%C3%ADn&search-alias=stripbooks

8417218750
3. Operaciones administrativas y documentacién sanitaria - 9788476478769. Mc

Graw HILL

4. Organizacion y gestion del area de trabajo asignada en la unidad/gabinete de
dietética. Libro digital interactivo Mc Graw Hill 2022

1.2 Edicion
844863246X - 978844863246

Webs de interés:

www.osakidetza.euskadi.eus (Osakidetza, Departamento de Salud del

Gobierno Vasco)

www.sanidad.gob.es (Ministerio de Sanidad) www.confebask.es
(Confederacidon empresarial vasca) www.Euskadi.eus (Informacion,

tramites y servicios del Gobierno Vasco) www.seg-social.es (Ministerio
de empleo y seguridad social) www.ine.es (Instituto Nacional de

Estadistica)



http://www.osakidetza.euskadi.eus/
http://www.msc.es/
http://www.confebask.es/
http://www.euskadi.eus/
http://www.seg-social.es/
http://www.ine.es/

MODULO N¢ 2: ALIMENTACION EQUILIBRADA
RESPONSABLES: Concepcidn Belloso. Begoiia Gorostieta Sesumaga.

EXAMEN:
Constara de dos partes.

e Parte 1: Prueba escrita: PREGUNTAS CORTAS y/o preguntas de respuesta
multiple sobre los contenidos del mddulo. Esta prueba sera eliminatoria, siendo
necesario obtener una calificacién minima de 5 para que se proceda a la
correccidon de la PARTE 2. Tiempo maximo para su realizacion: 2 horas.

e Parte 2: Prueba escrita sobre supuestos PRACTICOS concretos. (Se necesitara
CALCULADORA CIENTIFICA , no se permitira el uso del mavil ni ningin otro
dispositivo electrénico). Tiempo mdaximo para su realizacion: 3 horas.

Para superar el médulo sera necesario superar ambas pruebas. Las pruebas se
valoraran sobre 10 puntos, siendo necesaria una puntuacién de 5 o superior para
aprobar.

En la PARTE 2, serd necesario que en cada supuesto practico se obtenga una nota
minima de 3.

La nota final del mdédulo sera la media aritmética del resultado de la prueba tedricay la
prueba practica, siempre que ambas estén aprobadas (Calificacion mayor o igual a 5)

BIBLIOGRAFIA RECOMENDADA DE FORMA ORIENTATIVA PUESTO QUE LOS
CONTENIDOS EXIGIDOS PARA EL EXAMEN VIENEN SIEMPRE MARCADOS
POREL D.C.B.

Carbajal A. Manual de Nutricidn y Dietética. Universidad Complutense de Madrid. 2013
[acceso: 24/03/2021]. Disponible en:
https://www.ucm.es/nutricioncarbajal/manual-de-nutricion y en E-prints:
http://eprints.ucm.es/22755/

Moreiras O, Carbajal A, Cabrera L, Cuadrado C. Tablas de composicién de alimentos y
guia de practicas. Ediciones Piramide (Grupo Anaya, SA).Piramide.

Mataix-Verdu J, Carazo-Marin E. Nutricidon para educadores. Diaz de Santos, S.A. Espafia
1995.
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Gil Hernandez, Angel. Nutricién y salud: conceptos esenciales / Angel Gil Hernandez,
Emilio Martinez de Victoria Mufioz, Maria Dolores Ruiz Lopez; colaboradores Reyes
Artacho Martin- Lagos...[et al.] . Madrid : Panamericana, 2019

Martinez-Sanz JM, Marques |, Sospedra |, Menal S, Norte A. Manual practico para la
elaboracion de dietas y menus.Publicacions Unviersitat D'Alacant. 2019.

Informe del Comité Cientifico de |la Agencia Espanola de Seguridad Alimentaria y

Nutricion (AESAN) sobre Ingestas Nutricionales de Referencia para la poblacidn
espafiola

Informe del Comité Cientifico de |la Agencia Espanola de Seguridad Alimentaria y
Nutricion (AESAN) sobre recomendaciones dietéticas sostenibles y recomendaciones
de actividad fisica para la poblacidn espafiola

https://www.observatoriodelainfancia.es/ficherosoia/documentos/5029 d alimentaci
on_0 3 es.pdf

Guia de recomendaciones para una alimentacion saludable en edad escolar. Gobierno
Vasco.

PLIEGO DE BASES TECNICAS ELABORACION DE COMIDAS PREPARADAS, ENTREGA DE
MATERIAS PRIMAS, TRANSPORTE DE LAS MISMAS Y PRESTACIONES

LEME EL E DEL EDORES DE GESTIC
DIRECTA DE LOS CENTROS PUBLICOS DEPENDIENTES DEL DEPARTAMENTO DE
EDUCACION, POLITICA LINGUISTICA Y CULTURA DEL GV

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTARIA:

Cervera P, Clapés J, Rigolfas R. Alimentacién y dietoterapia. McGraw-Hill
Interamericana. 2004.

MURNOZ M, ARANCETA J, GARCIA-JALON 1. (1999) Nutricién aplicada y dietoterapia. Ed.
EUNSA. Coleccién Ciencias de la Salud, Pamplona.

ARANCETA BARTRINA, J. Nutricién comunitaria. 22 EDICION. MASSON ELSEVIER.

MATAIX J. (2009) Nutricion y Alimentacion Humana. 22 Ed. Ergon, Madrid.
WILLIAMS, MH. Nutricién para la salud, la condicidn fisica y el deporte. Ed Paidotribo.

NUTRICION en el ATLETISMO UNA GUIA PRACTICA DE LA ALIMENTACION Y LA
HIDRATACION PARA LA SALUD Y EL BUEN RENDIMIENTO EN EL ATLETISMO



https://www.aesan.gob.es/AECOSAN/docs/documentos/seguridad_alimentaria/evaluacion_riesgos/informes_comite/INR.pdf
https://www.aesan.gob.es/AECOSAN/docs/documentos/seguridad_alimentaria/evaluacion_riesgos/informes_comite/INR.pdf
https://www.aesan.gob.es/AECOSAN/docs/documentos/seguridad_alimentaria/evaluacion_riesgos/informes_comite/INR.pdf
https://www.aesan.gob.es/AECOSAN/docs/documentos/seguridad_alimentaria/evaluacion_riesgos/informes_comite/INFORME_RECOMENDACIONES_DIETETICAS.pdf
https://www.aesan.gob.es/AECOSAN/docs/documentos/seguridad_alimentaria/evaluacion_riesgos/informes_comite/INFORME_RECOMENDACIONES_DIETETICAS.pdf
https://www.aesan.gob.es/AECOSAN/docs/documentos/seguridad_alimentaria/evaluacion_riesgos/informes_comite/INFORME_RECOMENDACIONES_DIETETICAS.pdf
https://www.observatoriodelainfancia.es/ficherosoia/documentos/5029_d_alimentacion_0_3_es.pdf
https://www.observatoriodelainfancia.es/ficherosoia/documentos/5029_d_alimentacion_0_3_es.pdf
https://www.euskadi.eus/guia-de-recomendaciones-para-una-alimentacion-saludable-en-edad-escolar/web01-a2segali/es/
https://www.euskadi.eus/guia-de-recomendaciones-para-una-alimentacion-saludable-en-edad-escolar/web01-a2segali/es/
https://www.gureplateragureaukera.eus/wp-content/uploads/2019/02/Anexo-13.-III-Pliego_bases_tecnicas-comedores-2016.pdf
https://www.gureplateragureaukera.eus/wp-content/uploads/2019/02/Anexo-13.-III-Pliego_bases_tecnicas-comedores-2016.pdf
https://www.gureplateragureaukera.eus/wp-content/uploads/2019/02/Anexo-13.-III-Pliego_bases_tecnicas-comedores-2016.pdf
https://www.gureplateragureaukera.eus/wp-content/uploads/2019/02/Anexo-13.-III-Pliego_bases_tecnicas-comedores-2016.pdf
https://www.gureplateragureaukera.eus/wp-content/uploads/2019/02/Anexo-13.-III-Pliego_bases_tecnicas-comedores-2016.pdf
https://www.laislalibros.com/autores/ARANCETA+BARTRINA%2C+J./
http://www.atletismociudadpenaranda.com/la_despensa/NutricionEnElAtletismo.pdf
http://www.atletismociudadpenaranda.com/la_despensa/NutricionEnElAtletismo.pdf

MODULO N2 3: DIETOTERAPIA

RESPONSABLE / CONTACTO: Kristina Rodriguez.

Jueves, de 12:25 a 13:20 8 944.28.01.17 (Dpto. Sanidad)

NOTA: No se resuelven dudas de caracter didactico sobre la materia que ha de superar
el alumno/a.

EXAMEN:
Constara de dos partes.

e Parte 1: Prueba escrita: PREGUNTAS CORTAS vy/o preguntas de respuesta
multiple sobre los contenidos del médulo. Esta prueba serd eliminatoria, siendo
necesario obtener una calificacion minima de 5 para que se proceda a la
correccion de la PARTE 2. Tiempo maximo para su realizacién: 3 horas.

e Parte 2: Prueba escrita sobre supuestos PRACTICOS concretos. (Se necesitard
CALCULADORA CIENTIFICA, no se permitira el uso del mévil). Tiempo maximo
para su realizacion: 3 horas.

Para superar el modulo serd necesario superar ambas pruebas. Las pruebas se
valoraran sobre 10 puntos, siendo necesaria una puntuacion de 5 o superior para
aprobar.

En la PARTE 2, sera necesario que en cada supuesto practico se obtenga una nota
minima de 3 sobre 10.

La nota final del médulo serd la media aritmética del resultado de la prueba tedricay la
prueba practica, siempre que ambas estén aprobadas (Calificacién mayor o igual a 5)

BIBLIOGRAFIA RECOMENDADA DE FORMA ORIENTATIVA PUESTO QUE LOS
CONTENIDOS EXIGIDOS PARA EL EXAMEN VIENEN SIEMPRE MARCADOS
POR EL D.C.B.

Cervera P, Clapés J, Rigolfas R. Alimentacién y dietoterapia. McGraw-Hill
Interamericana. 2004. ISBN 9788448602383

Mahan LK, Escott-Stump S. Nutricion y dietoterapia, de Krause. 152 Ed. McGraw-Hill
Interamericana, Madrid. ISBN: 978-8491139379
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Moreiras O, Carbajal A, Cabrera L, Cuadrado C. Tablas de composicidén de alimentos y
guia de practicas. Ediciones Piramide. ISBN: 978-84-368-4657-7

Muiioz M, Aranceta J, Garcia-Jaldn I. Nutricidon aplicada y Dietoterapia. Editorial EUNSA.
ISBN 978-8431321963

Martinez-Sanz JM, Marques |, Sospedra |, Menal S, Norte A. Manual practico para la
elaboracion de dietas y menus.Publicacions Universitat D'Alacant. 2019. ISBN
978-84-9717-650-7

Consenso SEEDO 2016 para la evaluacion del sobrepeso y la obesidad y el
establecimiento de criterios de intervencion terapéutica (resumen y version

integra):

https://www.seedo.es/images/version _completa POSICIONAMIENTO SEEDO
16_05_2016.pdf

https://www.seedo.es/images/ConsensoSEEDO2016.pdf

B. Williams et al. Guia ESC/ESH 2018 sobre el diagndstico y tratamiento de la
hipertension arterial. Rev Esp Cardiol. 2019;72(2):160.e1-e78:

https://www.revespcardiol.org/es-pdf-S0300893218306791

Web Sociedad espanola de hipertension:

http://www.seh-lelha.org/pdf/Guia2013.pdf

ALVAREZ J, BURGOS R, PLANAS M. (2011). CONSENSO MULTIDISCIPLINAR sobre el
abordaje de la desnutricion en Espafia. Sociedad Espafiiola de la Nutricion Enteral v
Parenteral. Editorial Glosa SL

Hospital Donostia, “Manual de dietas”:

https://www.osakidetza.euskadi.eus/contenidos/informacion/hd publicaciones/e

s hdon/adjuntos/ManualDietasC.pdf



http://www.seedo.es/portals/seedo/consenso/Consenso_SEEDO_2007.pdf
http://www.seedo.es/portals/seedo/consenso/Consenso_SEEDO_2007.pdf
http://www.seedo.es/portals/seedo/consenso/Consenso_SEEDO_2007.pdf
https://www.seedo.es/images/version_completa_POSICIONAMIENTO_SEEDO_16_05_2016.pdf
https://www.seedo.es/images/version_completa_POSICIONAMIENTO_SEEDO_16_05_2016.pdf
https://www.seedo.es/images/ConsensoSEEDO2016.pdf
https://www.revespcardiol.org/es-pdf-S0300893218306791
http://www.seh-lelha.org/pdf/Guia2013.pdf
https://sennutricion.org/media/Docs_Consenso/Consenso_Multidisciplinar_Abordaje_Desnutricion_Esp_SENPE_2011.pdf
https://sennutricion.org/media/Docs_Consenso/Consenso_Multidisciplinar_Abordaje_Desnutricion_Esp_SENPE_2011.pdf
https://sennutricion.org/media/Docs_Consenso/Consenso_Multidisciplinar_Abordaje_Desnutricion_Esp_SENPE_2011.pdf
https://www.osakidetza.euskadi.eus/contenidos/informacion/hd_publicaciones/es_hdon/adjuntos/ManualDietasC.pdf
https://www.osakidetza.euskadi.eus/contenidos/informacion/hd_publicaciones/es_hdon/adjuntos/ManualDietasC.pdf
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Margarida Jansa-Merceé Vidal. Planes de alimentacidn por raciones de 10 gr de hidratos
de carbono y su adaptacion a medidas de referencia por volumen, segiin método
Clinic.

Diabetes a la carta:

https://diabetesalacarta.org/

PASCUAL FUSTER V., PEREZ PEREZ A., CARRETERO GOMEZ J., CAIXAS
PEDRAGOS A., GOMEZ HUELGAS R., PEREZ MARTINEZ P. “Actualizacion
en el TRATAMIENTO DIETETICO de la PREDIABETES y DIABETES TIPO 2”

Publicado por SEA, SED Y SEMI 2020

https://www.fesemi.org/sites/default/files/documentos/varios/final trat diet diab

etes interactivo v25 compressed.pdf

Manual de planificacidn de dietas en centros sociosanitarios. RESIDENCIAS DE
PERSONAS MAYORES DE LA COMUNIDAD VALENCIANA

Guia de Practica Clinica sobre el manejo de los lipidos como factor de riesgo
cardiovascular. GUIAS DE PRACTICA CLINICA EN EL SNS MINISTERIO DE SANIDAD,

SERVICIOS SOCIALES E IGUALDAD.

Documento de consenso para la prevencion de los trastornos de la conducta
alimentaria de SENPE-SENC-SEPEAP-SEMERGEN (2022)

https://www.nutricionhospitalaria.org/magazines/344/show
GUIA PARA CONTROLAR SU COLESTEROL. Cambios en su estilo de vida. Fundacion

Hipercolesterolemia familiar.
https://www.colesterolfamiliar.org/wp-content/uploads/2015/05/guia.pdf

LIBRO DE LAS ENFERMEDADES ALERGICAS 2021 FBBVA
https://www.fbbva.es/wp-content/uploads/2021/10/Libro-enfermedades-alergicas FB

BVA.pdf

-MANUAL DE LA ENFERMEDAD CELIACA.
https://celiacos.org/wp-content/uploads/2021/05/Manual-de-la-EC-1.3-SEEC.pdf


https://diabetesalacarta.org/
https://www.fesemi.org/sites/default/files/documentos/varios/final_trat_diet_diabetes_interactivo_v25_compressed.pdf
https://www.fesemi.org/sites/default/files/documentos/varios/final_trat_diet_diabetes_interactivo_v25_compressed.pdf
http://inclusio.gva.es/documents/610693/163486930/Manual+de+planificaci%C3%B3n+de+dietas+en+centros+SS/7abc64e3-9e21-42d6-894b-77c904fb5f0a
http://inclusio.gva.es/documents/610693/163486930/Manual+de+planificaci%C3%B3n+de+dietas+en+centros+SS/7abc64e3-9e21-42d6-894b-77c904fb5f0a
https://portal.guiasalud.es/wp-content/uploads/2018/12/GPC_567_Lipidos_Osteba_compl.pdf
https://portal.guiasalud.es/wp-content/uploads/2018/12/GPC_567_Lipidos_Osteba_compl.pdf
https://portal.guiasalud.es/wp-content/uploads/2018/12/GPC_567_Lipidos_Osteba_compl.pdf
https://www.nutricionhospitalaria.org/magazines/344/show
https://www.colesterolfamiliar.org/wp-content/uploads/2015/05/guia.pdf
https://www.fbbva.es/wp-content/uploads/2021/10/Libro-enfermedades-alergicas_FBBVA.pdf
https://www.fbbva.es/wp-content/uploads/2021/10/Libro-enfermedades-alergicas_FBBVA.pdf
https://celiacos.org/wp-content/uploads/2021/05/Manual-de-la-EC-1.3-SEEC.pdf
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-ENFERMEDAD CELIACA, ALERGIAS ALIMENTARIAS E INTOLERANCIA A LA LACTOSA EN
CENTROS EDUCATIVOS
https://celiacos.org/que-hacemos/publicaciones

PROTOCOLO DE ACTUACION PARA LA ELABORACION Y SERVICIO DE MENUS ESPECIALES
(ALERGIAS E INTOLERANCIAS ALIMENTARIAS) EN COMEDORES ESCOLARES DEL
DEPARTAMENTO DE EDUCACION DEL GOBIERNO VASCO.

67- 8187 e36a0732f303&gr0up|d 18804

ELIKA. LAS TOXIINFECCIONES ALIMENTARIAS
https://www.elika.eus/wp-content/uploads/sites/10/2018/01/toxiinfecciones-alimenta

rias.pdf

INTOLERANCIA A LA FRUCTOSA. VIDEO
https://www.alimmenta.com/dietas/intolerancia-la-fructosa/

M José Gonzalez Corbella. Offarm 2005;24:110-2.
LA ALIMENTACION DEL PACIENTE HIPERURICEMICO

uricemico- 13079595

DECLARACION DE PONFERRADA SOBRE LA DEFICIENCIA DE YODO EN LA DIETA DE LA
POBLACION ESPANOLA.
https://www.elsevier.es/es-revista-endocrinologia-nutricion-12-articulo-declaracion-po

nferrada-sobre-deficiencia-yodo-S1575092207714390

Declaracion de Cracovia sobre el yodo 2018.

https://www.semg.es/images/documentos/docs_varios/Declaracion_Cracovia_s
obre %20el Yodo.pdf

GUIA DE ALIMENTACION PARA PACIENTES RENALES. Begofa Patifio Villena.
https://nefrosan.com/san/images/documentacion/pdfs/att3ny9c.pdf

SEEN. RECOMENDACIONES NUTRICIONALES PARA EL PACIENTE CON CANCER.
https://www.seen.es/ModulGEX/workspace/publico/modulos/web/docs/apartados/10

72/140420_125759_7128864836.pdf



https://celiacos.org/que-hacemos/publicaciones/
https://ikasbidea.hezkuntza.net/c/document_library/get_file?uuid=1a3d78c9-2cbe-4b67-8187-e36a0732f303&groupId=18804
https://ikasbidea.hezkuntza.net/c/document_library/get_file?uuid=1a3d78c9-2cbe-4b67-8187-e36a0732f303&groupId=18804
https://www.elika.eus/wp-content/uploads/sites/10/2018/01/toxiinfecciones-alimentarias.pdf
https://www.elika.eus/wp-content/uploads/sites/10/2018/01/toxiinfecciones-alimentarias.pdf
https://www.alimmenta.com/dietas/intolerancia-la-fructosa/
http://www.elsevier.es/es-revista-offarm-4-articulo-la-alimentacion-del-paciente-hiperuricemico-13079595
http://www.elsevier.es/es-revista-offarm-4-articulo-la-alimentacion-del-paciente-hiperuricemico-13079595
https://www.elsevier.es/es-revista-endocrinologia-nutricion-12-articulo-declaracion-ponferrada-sobre-deficiencia-yodo-S1575092207714390
https://www.elsevier.es/es-revista-endocrinologia-nutricion-12-articulo-declaracion-ponferrada-sobre-deficiencia-yodo-S1575092207714390
https://www.semg.es/images/documentos/docs_varios/Declaracion_Cracovia_sobre_%20el_Yodo.pdf
https://www.semg.es/images/documentos/docs_varios/Declaracion_Cracovia_sobre_%20el_Yodo.pdf
https://www.semg.es/images/documentos/docs_varios/Declaracion_Cracovia_sobre_%20el_Yodo.pdf
https://nefrosan.com/san/images/documentacion/pdfs/att3ny9c.pdf
https://www.seen.es/ModulGEX/workspace/publico/modulos/web/docs/apartados/1072/140420_125759_7128864836.pdf
https://www.seen.es/ModulGEX/workspace/publico/modulos/web/docs/apartados/1072/140420_125759_7128864836.pdf
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ALIMENTACION Y CANCER. AECC
https://www.contraelcancer.es/sites/default/files/ebooks/GuiaAlimentacionYCancer 2
018 INTERACTIVO.pdf

SEEN. ALIMENTACION EN LA INFECCION POR VIH. .
https://www.seen.es/modulgex/workspace/publico/modulos/web/docs/apartados/10

81/140420_012103_4685530592.pdf

Vivir con el VIH 2021. Nutricion y seguridad alimentaria:

https://hivinfo.nih.gov/es/understanding-hiv/fact-sheets/el-vih-la-nutricion-y-la-se

quridad-alimentaria

RECOMENDACIONES SER OSTEOPOROSIS
https://www.ser.es/wp-content/uploads/2018/03/Recomendaciones_OP_DEF.pdf

DR. RODRIGO OROZCO B., NUT. CAROLINA CAMAGGI M. Evaluacion metabdlicay
Nutricional en litiasis renal-.
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0716864010705721

FEDERACION ESPANOLA DE FIBROSIS QUISTICA
https://fibrosisquistica.or

GUIA METABOLICA. FENILCETONURIA
https://metabolicas.sjdhospitalbarcelona.org/ecm/fenilcetonuria-pku

OTILA HORNERO LADRON DE GUEVARA .Dietoterapia.Ed. SINTESIS 2023.
ISBN 978-84-1357-269-7


https://www.contraelcancer.es/sites/default/files/ebooks/GuiaAlimentacionYCancer_2018_INTERACTIVO.pdf
https://www.contraelcancer.es/sites/default/files/ebooks/GuiaAlimentacionYCancer_2018_INTERACTIVO.pdf
https://www.seen.es/modulgex/workspace/publico/modulos/web/docs/apartados/1081/140420_012103_4685530592.pdf
https://www.seen.es/modulgex/workspace/publico/modulos/web/docs/apartados/1081/140420_012103_4685530592.pdf
https://hivinfo.nih.gov/es/understanding-hiv/fact-sheets/el-vih-la-nutricion-y-la-seguridad-alimentaria
https://hivinfo.nih.gov/es/understanding-hiv/fact-sheets/el-vih-la-nutricion-y-la-seguridad-alimentaria
https://www.ser.es/wp-content/uploads/2018/03/Recomendaciones_OP_DEF.pdf
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0716864010705721
https://fibrosisquistica.org/
https://metabolicas.sjdhospitalbarcelona.org/ecm/fenilcetonuria-pku
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MODULO Profesional N2 4: CONTROL ALIMENTARIO

RESPONSABLE / CONTACTO: M2 Piedad Pelaz de la Parte. Maitane Ibarra Elordi.
Martes de 10:00 a 11:00 B 944.28.01.17 (Dpto. Sanidad)

NOTA: No se resuelven dudas de caracter didactico sobre la materia que ha de superar
el alumno/a.

EXAMEN

El médulo de CONTROL ALIMENTARIO en las pruebas libres del CFGS de Dietética se
compone de 2 partes: prueba tedrica y prueba practica.

Prueba TEORICA:
e Prueba escrita que consta de preguntas de tipo test y preguntas cortas.
e Este examen se puntuard sobre 10, y serd necesario aprobarlo con un minimo
de un 5.
e Para optar a la correccién de la prueba practica, se requiere aprobar la prueba
teodrica.
e El examen tendra una duracion maxima de 1:30 horas.

Prueba PRACTICA:

Prueba escrita que consta de ejercicios y supuestos practicos relacionados con
las practicas realizadas en el laboratorio.

(No se realizardn prdcticas de laboratorio, pero las preguntas serdn sobre
estas prdcticas por lo que deberd conocerse los procedimientos de realizacion
de diversas prdcticas.)

Sera necesario el uso de la calculadora, no permitiendo el uso del mévil ni
ningun otro dispositivo electrénico.

Este examen se puntuard sobre 10, y serd necesario aprobarlo con un minimo
de un 5.

El examen tendrd una duracién maxima de 2 horas

Para superar el mddulo serd necesario tener aprobadas ambas pruebas. Las
pruebas se valoraran sobre 10 puntos, siendo necesaria una puntuacién de 5o
superior para aprobar.

La nota final del médulo sera la media aritmética aplicada al resultado de la prueba
tedrica y la prueba practica, siempre que ambas estén aprobadas (Calificacién
mayor o igual a 5)



BIBLIOGRAFIA

® “CONTROL E HIGIENE DE LOS ALIMENTOS".
Ed. McGraw Hill. ISBN 84-481-1417-5

e “BROMATOLOGIA”
Ed. Elhuyar. Simdén Magro, Edurne. Rodriguez Rivera, Bittor.
ISBN-10: 8495338785

e “ALIMENTOS. COMPOSICION Y PROPIEDADES”.
Ed. McGraw Hill. ISBN: 84-486-0305-2

® “CONTROL ALIMENTARIO. TEORIA Y PRACTICAS”
Juan Moral Gadeo . ISBN: 978-84-935738-2-9

e “METODOS OFICIALES DE ANALISIS DE ALIMENTOS-PANREAC”
http://www.panreac.es/es/component/simplelists/manuales-y-tecnicas

TEMARIO

Los contenidos correspondientes al temario de dicho mddulo, estan recogidos en el
curriculo del CFGS de Dietética.

Temario TEORICO

1. Control de calidad. Normativas legislativas alimentarias: Codex alimentarius. Codigo
alimentario espanol (CAE). Reglamentacidn técnica sanitaria. Normalizacion y normas.
Especificaciones de calidad. Niveles de control de calidad.

2. Topologia de las alteraciones de los alimentos: Alteraciones fisicas de los alimentos.
Oxidacion de lipidos. Pardeamiento enzimatico. Pardeamiento no enzimatico.

3. Caracteristicas del grupo de los lacteos: Caracteres organolépticos. Propiedades
fisico-quimicas. Caracteristicas bromatolégicas. Derivados lacteos (nata, mantequilla,
queso, leches fermentadas).

4. Tratamientos tecnoldgicos y conservacion de los productos lacteos: Homogeneizacion
de la leche. Tipos de higienizacién de la leche (pasteurizacion, esterilizacién,
procedimiento UHT). Efectos del calentamiento sobre los componentes de la leche.
Tipos de leche segun el contenido nutricional. Tipos de leche segln su presentacion
fisica.


http://www.panreac.es/es/component/simplelists/manuales-y-tecnicas
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5. Caracteristicas de carnes, aves, caza y derivados: Caracteristicas generales. Composicidon
quimica de la carne (proteinas, lipidos). Fendmenos en el sistema proteico muscular
tras el sacrificio del animal. Clasificacion de los canales. Despiece de los canales.
Derivados carnicos (productos desecados, curados, cocidos, embutidos, gelatinas y
extractos de carne)

6. Caracteristicas y alteraciones de pescados, mariscos y derivados: Clasificacion del
pescado segln CAE. Propiedades organolépticas. Caracteristicas fisico-quimicas-
Caracteristicas bromatoldgicas (glucidos, lipidos, proteinas,...). Pruebas de frescura.
Derivados del pescado. Alteraciones posteriores a la captura del pescado (cambios
bioquimicos y organolépticos). Conservacion del pescado (congelacién, desecacién,
ahumado, salazén y escabeche).

7. Caracteristicas, modificaciones y alteraciones de huevos y ovoproductos: Estructura
general del huevo. Componentes bromatolégicos. Proteinas del huevo. Propiedades y
funciones del huevo. Derivados de los huevos. Cambios quimicos durante el procesado
de ovoproductos. Métodos de conservacion de los huevos.

8. Grupo de alimentos predominantemente grasos (Aceites vegetales): Caracteristicas
quimicas, fisicas y organolépticas de los aceites y las grasas. Obtencidn de aceites
vegetales. Purificacién de aceites (Refinado). Principales aceites vegetales de consumo
humano (CAE). Tratamiento de modificacion de los aceites (grasas trans). Alteracién de
los aceites durante su conservacidon y manipulacion.

9. Cerealesy derivados. Harinas: Caracteristicas morfoldgicas y estructurales de los
cereales. Caracteristicas bromatoldgicas. Principales alteraciones en la manipulacién y
almacenamiento (Alteraciones fisico-quimicas, bromatoldgicas y microbiolégicas.
Alteraciones durante el tratamiento culinario). Obtencidn de harinas. Clasificacion de
las harinas (CAE).Proceso de panificacion

10. Hortalizas y verduras. Frutas: Clasificacion de las hortalizas (CAE). Caracteristicas
organolépticas de las hortalizas. Caracteristicas fisico-quimicas y bromatolégicas de las
hortalizas. Derivados de las hortalizas (Encurtidos). Clasificacion de las frutas (CAE).
Caracteristicas fisico-quimicas y bromatoldgicas de las frutas. Alteraciones en la
manipulacion y almacenamiento de hortalizas y frutas. Derivados de las frutas (zumos y
néctares). Conservacién de hortalizas y frutas. Procesos de cocinado de hortalizas.

11. Legumbresy tubérculos: Caracteristicas bromatoldgicas de las legumbres. Modificacion
de las legumbres durante el cocinado. Composicién bromatoldgica de los tubérculos.

12. Aguay hielo: Definicion de agua potable y clasificacion (RD 140/2003). Caracteristicas
fisicoquimicas de aguas potables. Aguas minerales naturales



13. Bebidas alcohdlicas y no alcohélicas: Fermentacidn alcohdlica. Obtencién del vino. Tipos
de vinos. Obtencidn de cerveza y sidra. Bebidas destiladas (proceso y tipos de bebidas).
Bebida no alcohdlicas o refrescantes

14. Edulcorantes: Caracteristicas fisico-quimicas del azucar. Obtencion del azdcar. Azdcar
invertido. Produccién de miel. Tipos de miel. Otros edulcorantes (naturales y
artificiales)

15. Condimentos y estimulantes: Obtencidn del vinagre. Tipos de sal y salmueras.
Obtencidén del café. Obtencidn y clasificacion del té. Obtencion del cacao. Tipos de
chocolate.

Temario PRACTICO
Las practicas relacionadas son:

1.

00N U A

11.

12.

13.
14.

15.
16.

17.

18.
19.
20.
21.

Reconocimiento del material e instrumental del laboratorio. Seguridad y
prevencién en el laboratorio. Etiquetado nuevo de reactivos quimicos.
Medida de masa y volumenes. Expresion de precision, exactitud y errores
experimentales

Determinacion de la densidad y pH de la leche (efecto del desnatado y del
aguado, leche evaporada y leche fermentada)

Separacién de los componentes de la leche e identificacién

Determinacion de la acidez de la leche por el método volumétrico

Determinacion cualitativa de almiddn y sulfitos en productos carnicos

Determinacion del porcentaje de humedad en una muestra de carne
Extraccion de grasa de un alimento por el metodo de Soxhlet

Calculo del indice de frescura del pescado. Método QIM

Calculo de indice de frescura del huevo: Indice de yema, Unidades de Haugh,

Flotabilidad

Evaluacidn de las caracteristicas fisico-quimicas del huevo: Indice de forma, pH
de la clara y de la yema

Determinacion de la densidad relativa y absoluta del aceite (de oliva 'y de
semillas oleaginosas)

Determinacion del indice y grado de acidez del aceite

Determinacion de la humedad y el contenido en cenizas de harinas (%
extraccion)

Determinacion del gluten en las harinas (calidad panadera de la harina)

Extraccion de pigmentos fotosintéticos y no fotosintéticos de las hortalizas.
Cromatografia de papel.

Medida colorimétrica de pigmentos de las hortalizas (espectrofotometria
visible)

Determinacion de la acidez total de los zumos de frutas

Determinacion de la vitamina C en zumos de frutas
Determinacion de la densidad y del extracto seco de los zumos de frutas

Estudio de la maduracion de las frutas. Refractometria de frutas. Medida de
pH. Deteccion de almidon. Medida de azucares (2 Brix)
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22. Destilacién de bebidas alcohélicas. Calculo del grado alcohélico.

23. Inversion del azucar. Medida de indice de refraccidn de disoluciones de
azucares y miel.

24. Determinacién de la dureza del agua potable.
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MODULO N2 5: MICROBIOLOGIA E HIGIENE DE LOS ALIMENTOS

RESPONSABLE / CONTACTO: M2 Piedad Pelaz de la Parte. Begofia Gorostieta Sesumaga
Martes de 10:00 a 11:00 B 944.28.01.17 (Dpto. Sanidad)

NOTA: No resuelven dudas de caracter didactico sobre la materia que ha de superar el
alumno/a.

EXAMEN

El médulo de MICROBIOLOGIA E HIGIENE DE LOS ALIMENTOS en las pruebas libres del
CFGS de Dietética se compone de 2 partes: prueba tedrica y prueba practica.

Prueba TEORICA:
— Prueba escrita que consta de preguntas de tipo test y preguntas cortas.
— Este examen se puntuara sobre 10, y serd necesario aprobarlo con un minimo
de un 5.
— Para optar a la correccién de la prueba practica, se requiere aprobar la prueba
tedrica.
— El examen tendra una duracién de 1:30 horas maximo.

Prueba PRACTICA:
— Prueba escrita que constara de ejercicios y supuestos practicos relacionados
con las practicas realizadas en el laboratorio.

(No se realizardn prdcticas de laboratorio, pero las preguntas serdn sobre estas
prdcticas por lo que deberd conocerse los procedimientos de realizacion de
diversas prdcticas.)

— Serd necesario el uso de la calculadora, no permitiendo el uso del movil ni
ningun otro dispositivo electrdénico.
— Este examen se puntuard sobre 10, y serd necesario aprobarlo con un minimo

de un 5.

— El examen tendra una duracién de 2 horas maximo.

— Acudir al examen con calculadora.

Para superar el mddulo serd necesario tener aprobadas ambas pruebas.
Las pruebas se valoraran sobre 10 puntos, siendo necesaria una puntuacién de 5 o
superior para aprobar.

La nota final del mdédulo sera la media aritmética del resultado de la prueba tedricay la
prueba practica, siempre que ambas estén aprobadas (Calificacién mayor o igual a 5)



BIBLIOGRAFIA

= “CONTROL E HIGIENE DE LOS ALIMENTOS”".
Ed. McGraw Hill. ISBN 84-481-1417-5

= “MICROBIOLOGIA ALIMENTARIA”.
Ed. Diaz de Santos. Autor: M.R. Pascual y S.J. Forsythe
ISBN: 84-7978-42424-5

= “HIGIENE DE LOS ALIMENTOS. MICROBIOLOGIA Y HACCP”
Ed: Acribia. ISBN: 978-84-200-0986-5

* CULTIMED. Manual bdsico de Microbiologia
https://ictsl.net/downloads/microbiologia.net

=  “MANUAL PRACTICO DE MICROBIOLOGIA”
Ed. MASSON

= FELIKA.
https://seguridadalimentaria.elika.eus/

TEMARIO

Los contenidos correspondientes al temario de dicho mddulo, estan recogidos en el
curriculo del CFGS de Dietética.

Temario TEORICO

1. Introduccion a la microbiologia. Tamafio y morfologia. Estructura bacteriana
(Elementos obligados y facultativos). Nutriciéon bacteriana. Reproduccion
bacteriana

3. Variables significativas en microbiologia alimentaria: Origen de la contaminacién de
los alimentos. Factores intrinsecos, extrinsecos e implicitos.

4. Procedimientos generales en el control de calidad: Técnicas de muestreo. Programas
de muestreo, toma y preparacién de la muestra.

5. Agentes bacterianos con significado en alimentacién: Salmonella, Staphylococcus
aureus, Escherichia Coli, Clostridios, Brucellas, Bacillus cereus, Shigella, Vibriones y


https://ictsl.net/downloads/microbiologia.net
https://seguridadalimentaria.elika.eus/

otros agentes bacterianos (Listeria monocytogenes, Campylobacter y Yersinia
enterocolitica). Bacterias alterantes (pseudomonas). Bacterias dcido Ildcticas.

6. Agentes no bacterianos con significado en alimentacién: Hongos (caracteristicas
fisiolégicas de las levaduras, caracteristicas fisioldgicas de los mohos) y virus (virus
de la hepatitis y virus de la gastroenteritis).

7. Toxicologia general alimentaria: Estudio de la toxicologia. Micotoxinas. Sustancias
téxicas naturales en los alimentos. Contaminantes quimicos. Aditivos alimentarios
(Conceptos y aplicacion: NOAEL, IDA, DMA).

8. Procesos de higienizacion y conservacién de los alimentos: Clasificacién de los
diferentes procedimientos de conservacién. Accion de la temperatura. Aplicacion
de alta temperatura (Parametro D, reduccion decimal) y baja temperatura.
Conservacion por modificacion de la actividad del agua. Liofilizacion. Tratamientos
guimicos. Tratamientos con radiaciones. Otros sistemas de conservacién (mediante
gases y mediante altas presiones)

9. Envasado, manipulacion y limpieza e higiene de las instalaciones: Envasado de
alimentos (vidrio, metal, plastico). Areas de almacenamiento de alimentos. Areas
de preparacién y transformacién. Sistemas de distribucién. Sistemas de eliminacidn
de desechos. Medidas de higiene de manipuladores. Limpieza de instalaciones
(tratamiento del agua de uso, control de desinfeccidn y aplicacion de técnicas de
limpieza)

10. El sistema de analisis de riesgos, identificacion y control de puntos criticos (APPCC)
y su monitorizacion. Aplicaciones del sistema APPCC.

Temario PRACTICO

1. INTRODUCCION AL TRABAJO DE LABORATORIO EN MICROBIOLOGIA
- Normas basicas de seguridad en el laboratorio de microbiologia
- Clasificacién de los microorganismos en grupos de riesgo
- Legislacidon espanola de los grupos de riesgo de los agentes biolégicos
- Material especifico de un laboratorio de microbiologia

2. LIMPIEZA Y ESTERILIZACION DEL MATERIAL DE LABORATORIO
- Limpieza, desinfeccidn y esterilizacion
- Métodos de esterilizacidn
- Uso del autoclave

3. PREPARACION DE MEDIOS DE CULTIVO
- Constituyentes habituales de los medios de cultivo



- Tipos de medios de cultivo
- Preparacion de los medios de cultivo

4. MANEJO DE MUESTRAS Y TOMA DE INOCULO
- Trituracion y homogeneizacion de los alimentos
- Preparacion de las diluciones decimales
- Tipos de siembra: en profundidad, en superficie, en slant, en
anaerobiosis

5. CULTIVO DE MICROORGANISMOS DEL AMBIENTE Y MANIPULADOR DE
ALIMENTOS
- Analisis de aire por sedimentacion (Aerobios mesdfilos totales: Agar
APHA
- Anadlisis de superficies: Placas Rodac / Laminocultivos
- Analisis de manipuladores: Aislamiento de Staphylococcus Aureus : Agar
manitol-sal)

6. ANALISIS MICROBIOLOGICO DE LECHE Y DERIVADOS

- Recuento de microorganismos aerobios mesodfilos

- Investigacidon y recuento de Enterobacterias lactosa-positiva
(coliformes): Agar VRBL

- Investigacién de recuento de Escherichia Coli. Caldo Lauril Sulfato
(tecnica NMP)

- Pruebas bioquimicas: Agar Citrato de Simmons / Agar KIA / Oxidasa
/Catalasa

7. ANALISIS MICROBIOLOGICO DE CARNES
- Investigacidén y recuento de Enterobacterias totales
- Investigacidon de Staphylococcus Aureus: Caldo Giolitti Cantoni. Agar
baird Parker
- Pruebas bioquimicas. Agar Sal manitol / Agar DNsa

8. ANALISIS MICROBIOLOGICO DE HUEVOS Y DERIVADOS
- Investigacion de Salmonella y Shigella: Agar XLD / Agar LIA
- Estudio de la movilidad: Agar Manitol-movilidad

9. ANALISIS MICROBIOLOGICO DE AGUAS DE CONSUMO Y ENVASADAS
- Toma de muestra
- Filtracion por membrana (equipo, material, técnica)
- Determinacién de coliformes totales. Agar TBX y Agar Chromocult
- Determinacion de coliformes fecales: Agar PCA y McConkey
- Investigacidon de Escherichia Coli. Recuento mediante el método NMP
- Recuento de bacterias heterétrofas

10. ENSAYOS BIOQUIMICOS ESTANDARIZADOS:
- Métodos API20E (pruebas bioquimicas)



- Uso de Petrifilm
11. ANALISIS DE ACEITES USADOS. Deteccion de Compuestos polares

12. ANALISIS DE CLORACION DE LAS AGUAS DE CONSUMO HUMANO.
Uso del Kit de cloro libre y cloro total

13. CURVAS DE SECADO de alimentos.

14. ESTUDIO DE LA OSMOLARIDAD. Comportamiento de los alimentos en
soluciones hipotonicas / hipertonicas / isotonicas

15. FERMENTACION LACTICA (Homofermentacion). FERMENTACION ALCOHOLICA
(Heterofermentacion con levaduras).



MODULO 6: EDUCACION SANITARIA Y PROMOCION DE LA SALUD

RESPONSABLE: Amaia Pérez Uribarren

EXAMEN

La prueba constara de un examen tedrico-practico escrito de 2,5 horas de duracion
sobre los contenidos del mddulo. en se ajustaran al curriculo oficial del CFGS de
Técnico en Dietética

TEMARIO

UD 1: Salud Publica

UD 2: Enfermedades Relevantes en Salud Publica: Enfermedades Transmisibles y No
Transmisibles. Dieta y salud.

UD 3: Vigilancia en Salud Publica.

UD 4: Introduccidn Basica a la Demografia.

UD 5: Factores de Riesgo: Causalidad Epidemioldgica.

UD 6: Estadistica Basica aplicada a la Epidemiologia.

UD 7: Epidemiologia nutricional. Estudios Epidemioldgicos (l): Estudios Descriptivos, de
Prevalencia y Ecoldgicos. Estudios Analiticos: Estudios de Casos y Controles y Estudios
de Cohortes. Estudios Experimentales.

UD 8: Evidencia cientifica en Nutricidn. Fuentes bibliograficas.

UD 9: Procesamiento de Datos. Elaboracion de Resultados. Bases de Datos Sanitarios.
UD 10: Prevencién y Promocion de la Salud.

UD 11: Educacién Sanitaria: Concepto, Campos de Accion, Agentes y Proceso de
Comunicacion. Motivacién y cambio de habitos.

UD 12: Elaboracion de un Proyecto Educativo: Fases. Método y Evaluacion.

UD13: Elaboracién de una Campafia de Promocién de la Salud relacionada con un Area
de la Nutricién y/o Dietética

La prueba escrita consistird en la resolucion de actividades de diferente naturaleza,
entre otras: test de respuestas multiples, preguntas cortas, problemas, resolucion de
supuestos practicos,...) relacionadas con los contenidos.

Se podrd utilizar CALCULADORA , pero no se permitira el uso del movil.
La calificacion sera de 0 a 10 puntos, siendo necesario obtener como minimo una nota

de 5 para poder superar el médulo.

BIBLIOGRAFIA RECOMENDADA DE FORMA ORIENTATIVA PUESTO QUE LOS
NTENIDOS EXIGIDOS PARA EL EXAMEN VIENEN SIEMPRE MARCAD
POREL D.C.B.
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Educacion sanitaria y promocion de la salud.
Ed. Mac Graw Hill ISBN 9788448612160
Nutricién y salud publica. Coordinador: Miguel Angel Royo Borodnada Edita:

Instituto de Salud Carlos lll. Ministerio de Sanidad y Consumo Afio: 2007
http://gesdoc.isciii.es/gesdoccontroller?action=download&id=11/01/2018-5fc6

605fd4

Serra Majem, Lluis; Aranceta Bartrina, Javier 1952-; Mataix Verdd, Francisco
Jose. Nutricién y salud publica, Métodos bases cientificas y aplicaciones.
Masson.

Manual de Educacion para la Salud (EpS). Gobierno de Navarra. Navarra 2006.

https://www.navarra.es/NR/rdonlyres/049B3858-F993-4B2F-9E33-2002E652EB
A2/194026/MANUALdeeducacionparalasalud.pdf

PIEDROLA Gil. Medicina preventiva y salud publica. Barcelona. Masson.
Educacion Sanitaria y Promocion de la Salud. Editorial EDITEX

ESTRATEGIA DE SALUD PUBLICA 2022. ESP 2022. Mejorando la salud y el
bienestar de la poblacién. SANIDAD 2022.
https://www.sanidad.gob.es/ciudadanos/pdf/Estrategia_de_Salud_Publica_202

2 Pendiente_de_NIPO.pdf

Estrategia de Prevencion de Ila Obesidad Infantil en Euskadi.
https://www.euskadi.eus/estrategia/prevencion-de-la-obesidad-infantil-en-eus
kadi/web01-a20sabiz/es/

Indicadores de salud 2020. Evolucién de los indicadores del estado de salud en

Espafia y su magnitud en el contexto de la Uniéon Europea.
https://www.mscbs.gob.es/estadEstudios/estadisticas/inforRecopilaciones/doc
s/Indicadores_de_Salud_2020.pdf

LOS DETERMINANTES SOCIALES DE LA SALUD.
https://www.mscbs.gob.es/profesionales/saludPublica/prevPromocion/promoc
ion/desigualdadSalud/docs/hechosProbados.pdf

Comprendiendo el derecho humano a la salud (2014).

Sistema de clasificacion de los estudios en funcion de la evidencia cientifica.
Dietética y Nutricion Aplicada Basadas en la Evidencia (DNABE) una
herramienta para el dietista-nutricionista del futuro. Eduard Baladia, Julio
Basulto Marset. Actividad dietética, ISSN-e 1138-0322, Vol. 12, Ne. 1, 2008,
pdgs. 11-19.
https://www.elsevier.es/es-revista-revista-espanola-nutricion-humana-dietetica
-283-articulo-sistema-clasificacion-estudios-funcion-evidencia-13125097



http://gesdoc.isciii.es/gesdoccontroller?action=download&id=11/01/2018-5fc6605fd4
http://gesdoc.isciii.es/gesdoccontroller?action=download&id=11/01/2018-5fc6605fd4
https://www.navarra.es/NR/rdonlyres/049B3858-F993-4B2F-9E33-2002E652EBA2/194026/MANUALdeeducacionparalasalud.pdf
https://www.navarra.es/NR/rdonlyres/049B3858-F993-4B2F-9E33-2002E652EBA2/194026/MANUALdeeducacionparalasalud.pdf
https://www.sanidad.gob.es/ciudadanos/pdf/Estrategia_de_Salud_Publica_2022___Pendiente_de_NIPO.pdf
https://www.sanidad.gob.es/ciudadanos/pdf/Estrategia_de_Salud_Publica_2022___Pendiente_de_NIPO.pdf
https://www.euskadi.eus/estrategia/prevencion-de-la-obesidad-infantil-en-euskadi/web01-a2osabiz/es/
https://www.euskadi.eus/estrategia/prevencion-de-la-obesidad-infantil-en-euskadi/web01-a2osabiz/es/
https://www.mscbs.gob.es/estadEstudios/estadisticas/inforRecopilaciones/docs/Indicadores_de_Salud_2020.pdf
https://www.mscbs.gob.es/estadEstudios/estadisticas/inforRecopilaciones/docs/Indicadores_de_Salud_2020.pdf
https://www.mscbs.gob.es/profesionales/saludPublica/prevPromocion/promocion/desigualdadSalud/docs/hechosProbados.pdf
https://www.mscbs.gob.es/profesionales/saludPublica/prevPromocion/promocion/desigualdadSalud/docs/hechosProbados.pdf
https://bibliotecadigital.aecid.es/bibliodig/es/catalogo_imagenes/grupo.do?path=1006141
https://bibliotecadigital.aecid.es/bibliodig/es/catalogo_imagenes/grupo.do?path=1006141
https://www.elsevier.es/es-revista-revista-espanola-nutricion-humana-dietetica-283-articulo-sistema-clasificacion-estudios-funcion-evidencia-13125097
https://www.elsevier.es/es-revista-revista-espanola-nutricion-humana-dietetica-283-articulo-sistema-clasificacion-estudios-funcion-evidencia-13125097
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® Promocion de la salud. Ministerio de Sanidad. Gobierno de Espafia.
https://www.sanidad.qgob.es/profesionales/saludPublica/prevPromocion/promo
cion/home.htm

e Vida y Alimentacion Saludable. Departamento de salud del Gobierno Vasco.
https://www.euskadi.eus/qobierno-vasco/vida-saludable/inicio/



https://www.sanidad.gob.es/profesionales/saludPublica/prevPromocion/promocion/home.htm
https://www.sanidad.gob.es/profesionales/saludPublica/prevPromocion/promocion/home.htm
https://www.euskadi.eus/gobierno-vasco/vida-saludable/inicio/

MODULO N2 7: FISIOPATOLOGIA

RESPONSABLE / CONTACTO: Kristina Rodriguez. Amaia Pérez.
JUEVES, de 12:25 A 13:20 B3 944.28.01.17 (Dpto. Sanidad)

NOTA: No se resuelven dudas de caracter didactico sobre la materia que ha de superar
el alumno/a.

EXAMEN

- Se realizard un Unico examen en papel en donde se evaluaran los contenidos
conceptuales como procedimentales indistintamente

- El examen consta de preguntas tipo test, preguntas tipo VERDADERO o FALSO,
preguntas cortas, preguntas para desarrollar e imagenes para identificar

- Para aprobar se ha de obtener un 5 minimo.

DURACION DEL EXAMEN

El examen tendra una duracién de 2 horas y media

BIBLIOGRAFIA RECOMENDADA DE FORMA ORIENTATIVA PUESTO QUE LOS
CONTENIDOS EXIGIDOS PARA EL EXAMEN VIENEN SIEMPRE MARCADOS
PORELD.C.B.

- Patton, Thibodeau Estructura y funcion del cuerpo humano. |ISBN:
978-849-1130-81-9. Afio Edicidn: 2016. Edicidn: 152 ed. Paginas: 564. Ed. ELSEVIER

- Guyton Y Hall. Tratado De Fisiologia Médica. - 132 Edicién ISBN: 978-849-1130-24-6,
de Hall PhD, John E. editado por Elsevier.

- Tortora Gerard J. Derrickson Principios de anatomia y fisiologia : 13a edicién / ISBN:
978-968-7988-77-1. Ed. Médica Paramericana.

- Perez Arellano, Jose Luis Sisinio de Castro . Manual de Patologia general: 82 edicion /
ISBN: 9788491131236. Ed Elsevier. Edicidon 2019

-Revistas médicas

-Paginas web de organizaciones/asociaciones oficiales de pacientes, entre otras:

- Pagina oficial de FACE (Federacidn de Asociaciones de Celiacos de Espafia):
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https://www.celiacos.org

- Web oficial intolerantes a la lactosa:

https://lactosa.orq/

- Sociedad espafiola de hipertension:

https://seh-lelha.org/

-Otras webs de interés:
https://medlineplus.gov/spanish/healthtopics.html!
- Enciclopedia médica

https://medlineplus.gov/spanish/encyclopedia.html

CONTENIDOS CONCEPTUALES Y PROCEDIMENTALES

1. UD: Conceptos basicos de fisiopatologia (H2 Clinica: anamnesis y exploracion;
diagndstico, prondstico, terapéutica; nosologia/nosotaxia de las enfermedades)
Pruebas diagnésticas (TAC, RMN, radiografia, ECO....)

2. UD: Sistemas anatomicos de referencia

3. UD: La quimica de la vida. Biomoléculas (estructura y funcion)

4. UD: Célula y Tejidos

5. UD: Anatomia y fisiologia del aparato digestivo

6. UD: Fisiopatologia de la cavidad oral

7. UD: Fisiopatologia del es6fago (disfagias, ERGE, diverticulos)

8.U.D. Fisiopatologia del estomago (gastritis y gastropatias, enfermedad ulcerosa
péptica, fisiopatologia del estdmago operado)

9. U.D Sindromes de malabsorcion intestinal (enfermedad celiaca, intolerancia a la
lactosa, sindrome del intestino corto)

10. U.D Enfermedad inflamatoria intestinal (Enfermedad de Crohn, colitis ulcerosa)
11. U.D. Sindrome diarreico

12. U.D. Sindrome del intestino irritable, estrefiimiento


https://www.celiacos.org
https://lactosa.org/
https://seh-lelha.org/
https://medlineplus.gov/spanish/healthtopics.html
https://medlineplus.gov/spanish/encyclopedia.html

13. U.D: Fisiopatologia hepatica y biliar (sindrome ictérico, litiasis biliar, insuficiencia
hepatica, sindrome de HTP)

14. U.D. Fisiopatologia pancreatica

15. U.D. Fisiopatologia del peritoneo

16. U.D. Sangre. Hematopoyesis. Hemostasia. Fisiopatologia de la sangre y de los
érganos hematopoyéticos. Anemias nutricionales

17.U.D Anatomia y fisiologia del aparato cardiovascular. Patologia cardiaca y de los
vasos sanguineos. HTA

18. U.D Sistema linfatico

19.U.D. Metabolismo de carbohidratos. Diabetes

20.U.D Metabolismo de los lipidos. Hiperlipemias

21. U.D Metabolismo de las proteinas. Disproteinemias.

22. UD: Productos finales del metabolismo: urea, ac. urico, creatinina

23. UD: Anatomia y fisiologia del aparato urinario. Fisiopatologia del aparato urinario
(Insuficiencia renal, glomerulonefritis, sindrome nefroético, nefrolitiasis). Didlisis

24. UD: Equilibrio hidroelectrolitico. Desequilibrios hidricos

25. U.D. Equilibrio acido-basico. Acidosis y alcalosis

26 U.D. Sistema endocrino. Hipersecrecion e hiposecrecion

27. UD. Obesidad

28. UD Trastornos de la conducta alimentaria: Anorexia y bulimia

29. UD Sindromes constitucionales: neoplasia

30. U.D Aparato respiratorio. Insuficiencia respiratoria, EPOC

- Microscopio 6ptico. Partes, funcién, enfoque

- Observacion de epidermis de cebolla y proceso de 6smosis

- Medicién de parametros somatométricos y glucosa

- Determinacion de grupos sanguineos

- Interpretacion de analisis sanguineos y de orina

- Medicamentos para patologia gastrica

- La lengua como drgano del gusto (papilas gustativas), pituitaria amarilla.

- Tincion GRAM (bacterias del yogur, del sarro y del vinagre)
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- Protocolo de diseccién de un corazén y de un riiidn

- Caracteristicas hereditarias fenotipicas en humanos
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MODULO N2 8: RELACIONES EN EL ENTORNO DE TRABAJO

RESPONSABLE: Aranzazu Delgado.

Lunes, de 10.00h-11:30h 8 944.28.01.17 (Dpto. FOL)

NOTA: No se resuelven dudas de cardcter diddctico sobre la materia que ha de superar el/la
alumno/a.

EXAMEN

1. Prueba escrita: preguntas tipo test y preguntas abiertas.

2. La prueba se valorara sobre 10 puntos, siendo necesaria una puntuacién de 5 o
superior para aprobar.

BIBLIOGRAFIA:

e Relaciones en el Entorno de Trabajo, Editorial McGraw Hill.

ISBN: 978-84-481-4783-9

La bibliografia es meramente orientativa y en ningln caso tendrd un caracter vinculante.
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MODULO N2 9: FORMACION Y ORIENTACION LABORAL

RESPONSABLE: Aranzazu Delgado

Lunes, de 10.00h-11:30h B 944.28.01.17 (Dpto. FOL)

NOTA: No se resuelven dudas de cardcter diddctico sobre la materia que ha de superar el/la
alumno/a.

EXAMEN

1. SECCION A: Prueba escrita: preguntas tipo test. Es necesario para aprobar una
puntuacién de 5 o superior para que se proceda a la correccidn de la Seccién B.

2. SECCION B: Prueba escrita: resolver casos practicos concretos. Para aprobar esta parte
sera necesario obtener una puntuacién minima de 5.

(Se puede necesitar calculadora, no se permitird el uso del movil).

3. Para superar el médulo serad necesario superar ambas Secciones. La prueba se valorara
sobre 10 puntos, siendo necesaria una puntuacion de 5 o superior para aprobar.

4. La nota final del mddulo serd la media aritmética del resultado de la Seccion Ay de la
Seccidén B, siempre que ambas estén aprobadas (Calificacion mayor o igual a 5).

BIBLIOGRAFIA:

e Formacion y Orientacidn Laboral, editorial McGrawHill
ISBN: 978-84-486-2330-2

La bibliografia es meramente orientativa y en ningln caso tendrd un caracter vinculante.




MODULO Ne: 10: CALIDAD Y MEJORA CONTINUA

RESPONSABLE: Aranzazu Delgado
Lunes, de 10.00h-11:30h B 944.28.01.17 (Dpto. FOL)

NOTA: No se resuelven dudas de cardcter diddctico sobre la materia que ha de superar el/la
alumno/a.

EXAMEN

1. Prueba escrita: preguntas tipo test y preguntas de respuesta corta.
(Se puede necesitar calculadora, no se permitird el uso del mavil).

2. La prueba se valorara sobre 10 puntos, siendo necesaria una puntuacién de 5 o
superior para aprobar.

BIBLIOGRAFIA:

e® Gestion de la Calidad, editorial Santillana
e CMC: José de Domingo Acinas y Alberto Arranz Molinero; Ed Donostiarra

e Gestidon y Mejora Continua de la Calidad: José de Domingo Acinas; Ed.
Donostiarra

La bibliografia es meramente orientativa y en ningln caso tendra un caracter vinculante.




