
FROGA LIBREAK 2024.

DIETETIKAKO GOI MAILAKO TEKNIKARIA GMHZ
IES J.M BARANDIARAN BHI.

Gutxieneko irakaskuntzak arautzen dituzten dekretuak eta Dietetikako goi-mailako
teknikariaren curriculuma honako hauek dira: RD536/1995 (1995eko ekainaren 2ko
BOE) eta RD548/1995, Eusko Jaurlaritzaren Oinarrizko Curriculum Diseinuarekin (DCB)
batera.

MODULU BAKOITZAREN ikaskuntzaren emaitzak, ebaluazio-irizpideak eta edukiak

HEMEN kontsulta daitezke:

https://ivac-eei.eus//upload/cf/documentos/104/san_ts_die_dcb_e_logse.pdf

OHARRA: J.M. BARANDIARAN BHIren ardura da DIETETIKAKO ZIKLO TEKNIKOKO

modulu bakoitzeko proba libreak egitea, baina EZ ikasleek gainditu behar duten gaiari

buruzko zalantza didaktikorik argitzea.

Probak egiten diren bitartean ezin izango da telefono mugikorrik edo bestelako gailu

elektronikorik erabili.

Lanbide moduluak.

1. Lanbide-modulua: Dietetika-kabineteen antolamendua eta Kudeaketa

2. Lanbide-modulua: Elikadura orekatua

3. Lanbide-modulua: Dietoterapia

4. Lanbide-modulua: Elikaduraren kontrola

5. Lanbide-modulua: Mikrobiologia eta elikadura-higienea

6. Lanbide-modulua: Osasun-hezkuntza eta osasunaren sustapena

7. Lanbide-modulua: Dietetikako fisiopatologia

8. Lanbide-modulua: Lan-giroko harremanak (LGH)

9. Lanbide-modulua: Lan-prestakuntza eta-orientabidea

10. Lanbide-modulua: Kalitatea eta etengabeko hobekuntza

https://ivac-eei.eus//upload/cf/documentos/104/san_ts_die_dcb_e_logse.pdf


11. Lanbide-modulua: Lantokiko prestakuntza

1. LANBIDE-MODULUA: DIETETIKA-KABINETEEN ANTOLAMENDUA ETA KUDEAKETA

ARDURADUNAK: Silvia Nieves Saiz, Maitane Ibarra Elordi

OHARRA: Ikasleak gainditu behar duen gaiari buruzko zalantza didaktikorik ez da
argitzen.

AZTERKETA:

Azterketak idatzizko azterketa teoriko-praktiko bat izango da, 2 ordu eta erdikoa,

lan-unitateei buruzko ezagutza teorikoei buruzkoa. Azterketaren edukiak Dietetika eta

Nutrizioko goi-mailako teknikariaren GMHZren curriculum ofizialera egokituko dira.

Boligrafoak, erregela eta kalkulagailua beharko dira (arkatzez idatzitako erantzunak ez

dira kontuan hartuko kalifikaziorako).

Inola ere ezingo da telefono mugikorrik edo bestelako gailu elektronikorik erabili.

ZATIA: Idatzizko proba: test motako galderak eta/edo galdera laburrak eta/edo garatu

beharreko galderak eta/edo egiazkoak/gezurrezkoak, etab. Proba hori baztertzailea

izango da, eta beharrezkoa izango da 5 puntu edo gehiagoko puntuazioa gainditzeko, 2.

zatia zuzen dadin.

2. ZATIA: Idatzizko proba: kasu praktikoak eta/edo ariketa praktikoak eta/edo

problemak ebaztea. Zati hori onartzeko, beharrezkoa izango da kasu praktiko

bakoitzean gutxienez 1 nota lortzea, eta kasu bakoitzean lortutako noten batez besteko

aritmetikoa 5 edo gehiago izatea.

3. Modulua gainditzeko, bi probak gainditu beharko dira. Probei 10 puntu emango

zaizkie, eta gainditzeko 5 puntu edo gehiago lortu beharko dira.

4. Moduluaren amaierako nota proba teorikoaren emaitzaren eta proba praktikoaren

batez besteko aritmetikoa izango da, betiere biak gaindituta badaude (5etik gorako

kalifikazioa).

BIBLIOGRAFIA ORIENTAGARRIA:

Bibliografia orientagarria baino ez da, eta inola ere ez da loteslea izango.

1. M.ªJ. Allende Cuadrado. 2013 “Operaciones administrativas y documentación

sanitaria”. Editorial Paraninfo

2. Operaciones Adm y Documentación Sanitaria Mac Millan M.ª Astrid Losada
Pasín (Autor) ISBN-108417218750

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


3. Operaciones administrativas y documentación sanitaria - 9788476478769. Mc
Graw HILL

4. Organización y gestión del área de trabajo asignada en la unidad/gabinete de
dietética. Libro digital interactivo Mc Graw Hill 2022

1.ª Edición
844863246X · 978844863246

Intereseko Web-guneak:

www.osakidetza.euskadi.eus (Osakidetza, Eusko Jaurlaritzako Osasun Saila)

www.sanidad.gob.es (Osasun Ministeritza)

www.confebask.es (Eusko enpresen konfederazioa)

www.Euskadi.eus (Eusko Jaurlaritzako informazioa, tramiteak eta zerbitzuak)

www.seg-social.es (Enplegu eta Gizarte Segurantza Ministerioa)

www.ine.es (Estatistikako Institutu Nazionala)

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/


2. LANBIDE-MODULUA: ELIKADURA OREKATUA

ARDURADUNAK: Concepción Belloso. Begoña Gorostieta Sesumaga

AZTERKETA:

2 zatiz osatuko da:

● 1 Zatia: Froga idatzia: GALDERA LABURRAK eta/edo erantzun anitzeko galderak
moduluaren edukiei buruz. Proba hori baztertzailea izango da, eta gutxienez
5eko kalifikazioa lortu beharko da 2. ZATIA zuzentzeko. Egiteko gehieneko
denbora: 2 ordu.

● 2 Zatia: Kasu PRAKTIKO zehatzei buruzko proba idatzia. (KALKULAGAILU
ZIENTIFIKOA beharko da, ez da onartuko mugikorra edo bestelako gailu
elektronikorik erabiltzea). Egiteko gehieneko denbora: 3 ordu.

Modulua gainditzeko, bi probak gainditu beharko dira. Probei 10 puntu emango zaizkie,
eta gainditzeko 5 puntu edo gehiago lortu beharko dira.

2. ZATIAN, beharrezkoa izango da kasu praktiko bakoitzean gutxienez 3ko nota lortzea.

Moduluaren amaierako nota proba teorikoaren eta proba praktikoaren emaitzen batez
besteko aritmetikoa izango da, betiere biak gaindituta badaude (5etik gorako
kalifikazioa).

ORIENTAZIO GISA GOMENDATUTAKO BIBLIOGRAFIA, AZTERKETARAKO ESKATZEN
DIREN EDUKIAK BETI D.C.B-ak EZARTZEN DITU ETA

Carbajal A. Manual de Nutrición 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 composición de alimentos y
guía de prácticas. Ediciones Pirámide (Grupo Anaya, SA).Pirámide. 

Mataix-Verdú J, Carazo-Marín E. Nutrición para educadores. Diaz de Santos, S.A. España
1995.

Gil Hernández, Ángel. Nutrición y salud: conceptos esenciales / Ángel Gil Hernández,
Emilio Martínez de Victoria Muñoz, María Dolores Ruiz López; colaboradores Reyes
Artacho Martín- Lagos...[et al.] . Madrid : Panamericana, 2019



Martínez-Sanz JM, Marques I, Sospedra I, Menal S, Norte A. Manual práctico para la
elaboración de dietas y menús.Publicacions Unviersitat D'Alacant. 2019.

Informe del Comité Científico de la Agencia Española de Seguridad Alimentaria y
Nutrición (AESAN) sobre Ingestas Nutricionales de Referencia para la población
española

Informe del Comité Científico de la Agencia Española de Seguridad Alimentaria y
Nutrición (AESAN) sobre recomendaciones dietéticas sostenibles y recomendaciones
de actividad física para la población española

https://www.observatoriodelainfancia.es/ficherosoia/documentos/5029_d_alimentaci
on_0_3_es.pdf

Guía de recomendaciones para una alimentación saludable en edad escolar. Gobierno
Vasco.

PLIEGO DE BASES TÉCNICAS ELABORACIÓN DE COMIDAS PREPARADAS, ENTREGA DE
MATERIAS PRIMAS, TRANSPORTE DE LAS MISMAS Y PRESTACIONES
COMPLEMENTARIAS PARA EL FUNCIONAMIENTO DE LOS COMEDORES DE GESTIÓN
DIRECTA DE LOS CENTROS PÚBLICOS DEPENDIENTES DEL DEPARTAMENTO DE
EDUCACIÓN, POLÍTICA LINGÜÍSTICA Y CULTURA DEL GV

BIBLIOGRAFIA OSOGARRIA:

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

MUÑOZ M, ARANCETA J, GARCÍA-JALÓN I. (1999) Nutrición aplicada y dietoterapia. Ed.
EUNSA. Colección Ciencias de la Salud, Pamplona.

ARANCETA BARTRINA, J. Nutrición comunitaria. 2ª EDICIÓN. MASSON ELSEVIER. 

MATAIX J. (2009) Nutrición y Alimentación Humana. 2ª Ed. Ergon, Madrid.

WILLIAMS, MH. Nutrición para la salud, la condición física y el deporte. Ed Paidotribo. 

NUTRICIÓN en el ATLETISMO UNA GUÍA PRÁCTICA DE LA ALIMENTACIÓN Y LA
HIDRATACIÓN 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


3. LANBIDE- MODULUA: DIETOTERAPIA

ARDURADUNA / HAREMANEARAKO DATUAK: Kristina Rodríguez.

Osteguna, 12:25etik 13:20ra ☎ 944.28.01.17 (Osasun mintegia)

OHARRA: Ikasleak gainditu behar duen gaiari buruzko zalantza didaktikorik ez da
argitzen.

AZTERKETA:

Zati bi izango ditu:

● 1. zatia: Idatzizko proba: moduluaren edukiei buruzko galdera LABURRAK
eta/edo erantzun anitzeko galderak. Proba hori baztertzailea izango da, eta
gutxienez 5eko kalifikazioa lortu beharko da 2. ZATIA zuzentzeko. Egiteko
gehieneko denbora: 3 ordu.

● 2. zatia: Kasu PRAKTIKO zehatzei buruzko idatzizko proba. (KALKULAGAILU
ZIENTIFIKOA beharko da, ezingo da mugikorra erabili, ezta bestelako gailu
elektronikorik ere). Egiteko gehieneko denbora: 3 ordu.

Modulua gainditzeko, bi probak gainditu beharko dira. Probei 10 puntu emango zaizkie,
eta gainditzeko 5 puntu edo gehiago lortu beharko dira.

2. ZATIAN, beharrezkoa izango da kasu praktiko bakoitzean 10etik 3ko gutxieneko nota
lortzea.

Moduluaren amaierako nota proba teorikoaren eta proba praktikoaren emaitzen batez
besteko aritmetikoa izango da, betiere biak gaindituta badaude (5etik gorako
kalifikazioa).

ORIENTAZIO GISA GOMENDATUTAKO BIBLIOGRAFIA, AZTERKETARAKO ESKATZEN
DIREN EDUKIAK BETI D.C.B-ak EZARTZEN DITU ETA

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

Mahan LK, Escott-Stump S. Nutrición y dietoterapia, de Krause. 15ª Ed. McGraw-Hill
Interamericana, Madrid. ISBN: 978-8491139379

Moreiras O, Carbajal A, Cabrera L, Cuadrado C. Tablas de composición de alimentos y
guía de prácticas. Ediciones Pirámide. ISBN: 978-84-368-4657-7



Muñoz M, Aranceta J, García-Jalón I. Nutrición aplicada y Dietoterapia. Editorial EUNSA.
ISBN 978-8431321963

Martínez-Sanz JM, Marques I, Sospedra I, Menal S, Norte A. Manual práctico para la
elaboración de dietas y menús.Publicacions Universitat D'Alacant. 2019. ISBN
978-84-9717-650-7

Consenso SEEDO 2016 para la evaluación del sobrepeso y la obesidad y el

establecimiento de criterios de intervención terapéutica (resumen y versión

íntegra):

https://www.seedo.es/images/version_completa_POSICIONAMIENTO_SEEDO

_16_05_2016.pdf

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

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

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

Web Sociedad española de hipertensión:

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

ÁLVAREZ J, BURGOS R, PLANAS M. (2011). CONSENSO MULTIDISCIPLINAR sobre el
abordaje de la desnutrición en España. Sociedad Española de la Nutrición Enteral y
Parenteral. Editorial Glosa SL

Hospital Donostia. “Manual de dietas”:

https://www.osakidetza.euskadi.eus/contenidos/informacion/hd_publicaciones/e

s_hdon/adjuntos/ManualDietasC.pdf

Margarida Jansà-Mercè Vidal. Planes de alimentación por raciones de 10 gr de hidratos
de carbono y su adaptación a medidas de referencia por volumen, según método
Clínic.

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


Diabetes a la carta:

https://diabetesalacarta.org/

PASCUAL FUSTER V., PÉREZ PÉREZ A., CARRETERO GÓMEZ J., CAIXÀS

PEDRAGÓS A., GÓMEZ HUELGAS R., PÉREZ MARTÍNEZ P. “Actualización

en el TRATAMIENTO DIETÉTICO 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 planificación de dietas en centros sociosanitarios. RESIDENCIAS DE
PERSONAS MAYORES DE LA COMUNIDAD VALENCIANA

Guía de Práctica Clínica sobre el manejo de los lípidos como factor de riesgo
cardiovascular. GUÍAS DE PRÁCTICA CLÍNICA EN EL SNS MINISTERIO DE SANIDAD,
SERVICIOS SOCIALES E IGUALDAD.

Documento de consenso para la prevención de los trastornos de la conducta

alimentaria de SENPE-SENC-SEPEAP-SEMERGEN (2022)

https://www.nutricionhospitalaria.org/magazines/344/show

GUÍA PARA CONTROLAR SU COLESTEROL. Cambios en su estilo de vida.  Fundación
Hipercolesterolemia familiar.
https://www.colesterolfamiliar.org/wp-content/uploads/2015/05/guia.pdf

LIBRO DE LAS ENFERMEDADES ALÉRGICAS 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

-ENFERMEDAD CELIACA, ALERGIAS ALIMENTARIAS E INTOLERANCIA A LA LACTOSA EN

CENTROS EDUCATIVOS

https://celiacos.org/que-hacemos/publicaciones/

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
https://celiacos.org/que-hacemos/publicaciones/


PROTOCOLO DE ACTUACIÓN PARA LA ELABORACIÓN Y SERVICIO DE MENÚS ESPECIALES
(ALERGIAS E INTOLERANCIAS  ALIMENTARIAS) EN COMEDORES ESCOLARES DEL
DEPARTAMENTO DE EDUCACIÓN DEL GOBIERNO VASCO.

https://ikasbidea.hezkuntza.net/c/document_library/get_file?uuid=1a3d78c9-2cbe-4b
67-8187-e36a0732f303&groupId=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 González Corbella. Offarm 2005;24:110-2.
LA ALIMENTACIÓN DEL PACIENTE HIPERURICÉMICO.
http://www.elsevier.es/es-revista-offarm-4-articulo-la-alimentacion-del-paciente-hiper
uricemico-13079595

DECLARACIÓN DE PONFERRADA SOBRE LA DEFICIENCIA DE YODO EN LA DIETA DE LA
POBLACIÓN ESPAÑOLA.
https://www.elsevier.es/es-revista-endocrinologia-nutricion-12-articulo-declaracion-po
nferrada-sobre-deficiencia-yodo-S1575092207714390

Declaración de Cracovia sobre el yodo 2018.

https://www.semg.es/images/documentos/docs_varios/Declaracion_Cracovia_s

obre_%20el_Yodo.pdf

GUIA DE ALIMENTACIÓN PARA PACIENTES RENALES. Begoña Patiño Villena.
https://nefrosan.com/san/images/documentacion/pdfs/att3ny9c.pdf

SEEN. RECOMENDACIONES NUTRICIONALES PARA EL PACIENTE CON CÁNCER.
https://www.seen.es/ModulGEX/workspace/publico/modulos/web/docs/apartados/10
72/140420_125759_7128864836.pdf

ALIMENTACIÓN Y CÁNCER. AECC
https://www.contraelcancer.es/sites/default/files/ebooks/GuiaAlimentacionYCancer_2
018_INTERACTIVO.pdf

SEEN. ALIMENTACIÓN EN LA INFECCIÓN POR VIH. .

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
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/10
81/140420_012103_4685530592.pdf

Vivir con el VIH 2021. Nutrición y seguridad alimentaria:

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

guridad-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.  Evaluación metabólica y
Nutricional en litiasis renal-.
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0716864010705721

FEDERACIÓN ESPAÑOLA DE FIBROSIS QUÍSTICA
https://fibrosisquistica.org/

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

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

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


4. LANBIDE-MODULUA: ELIKADURAREN KONTROLA

ARDURADUNAK/ HARRAMANETARAKO DATUAK: Mª Piedad Pelaz de la Parte.
Maitane Ibarra Elordi.
Astearteak 10:00tik a 11:00ra  ☎ 944.28.01.17 (Osasun mintegia)

OHARRA: Ikasleak gainditu behar duen gaiari buruzko zalantza didaktikorik ez da
argitzen.

AZTERKETA

Dietetikako GMHZko proba libreetako ELIKAGAIEN KONTROLA moduluak 2 zati ditu:
proba teorikoa eta proba praktikoa.

1. Azterketa TEORIKOA
● Test motako galderak eta/edo galdera laburrak dituen idatzizko proba.
● Azterketa horri 10 puntu emango zaizkio, eta gainditzeko gutxienez 5 puntu
atera beharko da.
● Proba praktikoa zuzentzeko, proba teorikoa gainditu behar da.
● Azterketak gehienez 1:30 orduko iraupena izango du.
 
2. AZTERKETA PRAKTIKOA
● Idatzizko proba: laborategian egindako praktikekin lotutako ariketak eta kasu
praktikoak.

(Ez da laborategiko praktikarik egingo, baina galderak praktika horiei
buruzkoak izango dira; beraz, hainbat praktika egiteko prozedurak ezagutu beharko
dira.)
● Kalkulagailua erabili beharko da, eta ezin izango da mugikorrik edo bestelako
gailu elektronikorik erabili.
● Azterketa horri 10 puntu emango zaizkio, eta gutxienez 5 atera behar da
gainditzeko.
● Azterketak gehienez 2 orduko iraupena izango du.
● Azterketara kalkulagailuarekin etorri.

3. Modulua gainditzeko, beharrezkoa izango da bi probak gaindituta izatea. Probei
10 puntu emango zaizkie, eta gainditzeko 5 puntu edo gehiago atera beharko dira.
 
4. Moduluaren amaierako nota proba teorikoaren eta proba praktikoaren
emaitzen batez besteko aritmetikoa izango da, betiere biak gaindituta badaude (5etik
gorako kalifikazioa).

 



BIBLIOGRAFIA

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

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

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

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

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

GAITEGIA

Modulu horretako gai-zerrendari dagozkion edukiak Dietetikako GMHZren
curriculumean jasota daude.

GAITEGI TEORIKOA

1. Kalitate-kontrola. Elikagaiei buruzko araudi legegileak: Codex alimentarius.
Espainiako elikadura-kodea (EAE). Araudi tekniko sanitarioa. Normalizazioa eta arauak.
Kalitate-zehaztapenak. Kalitate-kontroleko mailak.

2. Elikagaien asalduren tipologia: elikagaien asaldura fisikoak. Lipidoen oxidazioa.
Iluntze edo pardeamendu entzimatikoa. Iluntze edo pardeamendu ez-entzimatikoa.

3. Esnekien taldearen ezaugarriak: karaktere organoleptikoak. Propietate
fisiko-kimikoak. Ezaugarri bromatologikoak. Esnekiak (esnegaina, gurina, gazta, esne
hartzituak).

4. Esnekien tratamendu teknologikoak eta kontserbazioa: esnea homogeneizatzea.
Esnearen higienizazio motak (pasteurizazioa, esterilizazioa, UHT prozedura). Berotzeak
esnearen osagaietan dituen ondorioak. Esne motak nutrizio-edukiaren arabera. Esne
motak, aurkezpen fisikoaren arabera

5. Haragien, hegaztien, ehizaren eta eratorrien ezaugarriak: ezaugarri orokorrak.
Haragiaren konposizio kimikoa (proteinak, lipidoak). Animalia hil osteko muskuluen
proteina sistemako fenomenoak. Kanalak sailkatzea. Kanalak zatikatzea.

http://www.panreac.es/es/component/simplelists/manuales-y-tecnicas


Haragi-eratorriak (produktu lehortuak, onduak, egosiak, hestebeteak, gelatinak eta
haragi-aterakinak)

6.  Arrainen, itsaskien eta eratorrien ezaugarriak eta aldaketak: arrainaren sailkapena,
EAEren arabera. Propietate organoleptikoak. Ezaugarri fisiko-kimikoak-
Bromatologia-ezaugarriak (gluzidoak, lipidoak, proteinak...). Freskotasun-probak.
Arrainaren deribatuak. Arraina harrapatu ondorengo alterazioak (aldaketa biokimikoak
eta organoleptikoak). Arrainaren kontserbazioa (izoztea, lehortzea, ketzea, gazitzea eta
eskabetxea).

7.   Arrautzen eta arrautza-produktuen ezaugarriak, aldaketak eta alterazioak:
arrautzaren egitura orokorra. Osagai bromatologikoak. Arrautzaren proteinak.
Arrautzaren funtzioen propietateak. Arrautzen deribatuak. Aldaketa kimikoak
oboproduktuak prozesatzean. Arrautzak kontserbatzeko metodoak.

8. Nagusiki koipetsuak diren elikagaien multzoa (landare-olioak): olioen eta koipeen
ezaugarri kimikoak, fisikoak eta organoleptikoak. Landare-olioak lortzea. Olioak araztea
(fintzea). Giza kontsumorako landare-olio nagusiak (EAE). Olioak aldatzeko
tratamendua (trans koipeak). Olioak kontserbatu eta manipulatzean alteratzea.

9. Zerealak eta deribatuak. Irinak: zerealen ezaugarri morfologikoak eta egiturazkoak.
Ezaugarri bromatologikoak. Asaldura nagusiak manipulazioan eta biltegiratzean
(alterazio fisiko-kimikoak, bromatologikoak eta mikrobiologikoak). Alterazioak
sukaldaritza-tratamenduan). Irinak lortzea. Irinen sailkapena (EAE). Okintza-prozesua

10. Barazkiak. Frutak: Barazkien sailkapena (EAE). Barazkien ezaugarri organoleptikoak.
Barazkien ezaugarri fisiko-kimikoak eta bromatologikoak. Barazkien deribatuak
(ozpinetakoak). Fruten sailkapena (EAE). Fruten ezaugarri fisiko-kimikoak eta
bromatologikoak. Aldaketak barazkiak eta frutak manipulatzean eta biltegiratzean.
Fruten deribatuak (zukuak eta nektarrak). Barazkiak eta frutak kontserbatzea. Barazkiak
prestatzeko prozesuak.

11. Lekaleak eta tuberkuluak: lekaleen bromatologia-ezaugarriak. Egosten den
bitartean lekaleak aldatzea. Tuberkuluen konposizio bromatologikoa.

12. Ura eta izotza: edateko uraren definizioa eta sailkapena (140/2003 ED). Edateko
uren ezaugarri fisiko-kimikoak. Ur mineral naturalak

13. Edari alkoholdunak eta alkoholik gabekoak: hartzidura alkoholikoa. Ardoa lortzea.
Ardo motak. Garagardoa eta sagardoa lortzea. Edari destilatuak (prozesua eta edari
motak). Alkoholik gabeko edariak edo freskagarriak

14. Edulkoratzaileak: Azukrearen ezaugarri fisiko-kimikoak. Azukrea lortzea. Azukre
alderantzikatua. Eztia ekoiztea. Ezti motak. Beste edulkoratzaile batzuk (naturalak eta
artifizialak)



15. Ongailuak eta estimulatzaileak: ozpina lortzea. Gatz eta gatzun motak. Kafea
lortzea. Tea lortzea eta sailkatzea. Kakaoa lortzea. Txokolate motak.

Gaitegi PRAKTIKOA
Erlazionatutako praktikak ondorengoak dira:

1.   Laborategiko materiala eta tresnak ezagutzea. Laborategiko segurtasuna eta
prebentzioa. Erreaktibo kimikoen etiketatze berria.
2.   Esnearen dentsitatea eta pH-a zehaztea.
3.   Esnearen osagaiak bereiztea eta identifikatzea.
4.   Esnearen azidotasuna metodo bolumetrikoaren bidez zehaztea.
5.   Esnearen estraktu lehorra zehaztea.
6.   Almidoia eta sulfitoen zehaztapen kualitatiboa haragi-produktuetan.
7.   Haragi-lagin bateko hezetasun-ehunekoa zehaztea.
8.   Arrainaren freskotasun-indizea kalkulatzea. QIM metodoa.
9.   Arrautzaren freskotasun-indizea kalkulatzea.
10.  Arrautzaren ezaugarri fisiko-kimikoak ebaluatzea.
11. Olioaren dentsitate erlatiboa eta absolutua zehaztea.
12.   Olioaren azidotasun-maila eta indizea zehaztea.
13.   Koipea ateratzea Soxhlet metodoaren bidez.
14.   Hezetasuna eta irin-errautsen edukia zehaztea (erauzketaren %).
15.   Irinetan glutena zehaztea (irinaren indarra).
16.   Pigmentu fotosintetikoak eta ez fotosintetikoak barazkietatik ateratzea. Paper
kromatografia.
17.   Barazkien pigmentuen neurketa kolorimetrikoa (espektrofotometria ikusgaia).
18.   Fruta-zukuen guztizko azidotasuna zehaztea.
19.   C bitamina zehaztea fruta-zukuetan.
20. Dentsitatearen eta fruta zukuen extraktu lehorraren determinazioa.
21.  Frutak nola heltzen diren aztertzea. Fruta-errefraktometriak.
22.   Edari alkoholdunak destilatzea. Alkohol-gradua kalkulatzea.
23.   Azukrearen inbertsioa. Azukreen eta eztiaren disoluzioen errefrakzio-indizea
neurtzea.

24. Edateko uraren gogortasuna zehaztea.



5. LANBIDE-MODULUA: ELIKAGAIEN MIKROBIOLOGIA ETA HIGIENEA

ARDURADUNAK / HARREMANETARAKO DATUAK: Mª Piedad Pelaz de la Parte. Begoña
Gorostieta Sesumaga
Astearteak 10:00tik a 11:00ra ☎ 944.28.01.17 (Osasun mintegia)

OHARRA: Ikasleak gainditu behar duen gaiari buruzko zalantza didaktikorik ez da
argitzen.
.
AZTERKETA

Dietetikako GMHZko proba libreetako ELIKAGAIEN MIKROBIOLOGIA ETA HIGIENEA
moduluak 2 zati ditu: proba teorikoa eta proba praktikoa.

1. Azterketa TEORIKOA

– Test motako galderak eta/edo galdera laburrak dituen idatzizko proba.

– Azterketa horri 10 puntu emango zaizkio, eta gainditzeko gutxienez 5 puntu
atera beharko da.

– Proba praktikoa zuzentzeko, proba teorikoa gainditu behar da.

– Azterketak gehienez 1:30 orduko iraupena izango du.

2. Azterketa PRAKTIKOA

– Idatzizko proba: laborategian egindako praktikekin lotutako ariketak eta kasu
praktikoak.
(Ez da laborategiko praktikarik egingo, baina galderak praktika horiei buruzkoak
izango dira; beraz, hainbat praktika egiteko prozedurak ezagutu beharko dira).

– Kalkulagailua erabili beharko da, eta ezin izango da mugikorrik edo bestelako
gailu elektronikorik erabili.

– Azterketa horri 10 puntu emango zaizkio, eta gutxienez 5 atera behar da
gainditzeko.

– Azterketak gehienez 2 orduko iraupena izango du.

– Azterketara kalkulagailuarekin etorri.

3. Modulua gainditzeko, beharrezkoa izango da bi probak gaindituta izatea. Probei
10 puntu emango zaizkie, eta gainditzeko 5 puntu edo gehiago atera beharko dira.

4. Moduluaren amaierako nota proba teorikoaren eta proba praktikoaren
emaitzen batez besteko aritmetikoa izango da, betiere biak gaindituta badaude (5etik
gorako kalifikazioa).



BIBLIOGRAFIA

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

▪ “MICROBIOLOGÍA ALIMENTARIA”.
Ed. Díaz de Santos. Egilea: M.R. Pascual y S.J. Forsythe
ISBN: 84-7978-42424-5

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

▪ CULTIMED. Manual básico de Microbiología
https://ictsl.net/downloads/microbiologia.net

▪ “MANUAL PRACTICO DE MICROBIOLOGIA”
Ed. MASSON

▪ ELIKA.
https://seguridadalimentaria.elika.eus/

GAITEGIA

Modulu horretako gai-zerrendari dagozkion edukiak Dietetikako GMHZren
curriculumean jasota daude

Gaitegi TEORIKOA

1. Mikrobiologiara sarrera. Tamaina eta morfologia. Bakterioen egitura (beharrezko
elementuak eta elementu fakultatiboak). Bakterioen nutrizioa. Bakterioen ugalketa.

3. Aldagai esanguratsuak elikagaien mikrobiologian. Elikagaien kutsaduraren jatorria.
Faktore intrintsekoak, estrintsekoak eta inplizituak.

4. Prozedura orokorrak kalitate kontrolean: Laginketa teknikak. Laginketa programak,
lagina hartzea eta prestatzea.

5. Elikaduran esanguratsuak diren eragile bakterianoak: Salmonella, Staphylococcus
aureus, Escherichia Coli, Clostridioak, Brucellak, Bacillus cereus, Shigella, Bibrioiak eta
beste bakterio eragileak (Listeria monocytogenes, Campylobacter eta Yersinia
enterocolitica). Bakterio azido-laktikoak.

6. Elikaduran esanguratsuak diren eragile ez bakterianoak: Onddoak (legamien
ezaugarri fisiologikoak, lizunen ezaugarri fisiologikoak) eta birusak (hepatitisaren birusa
eta gastroenteritisaren birusa).

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


7. Elikadura toxikologia orokorra. Toxikologiaren azterketa. Miko toxinak. Elikagaien
sustantzia toxiko naturalak. Kutsagarri kimikoak. Elikagaien gehigarriak (kontzeptuak
eta aplikazioa: NOAEL, IDA, DMA).

8. Elikagaien higienizazio eta kontserbazio prozedurak: Kontserbazio prozedura
ezberdinen sailkapena. Tenperaturaren jarduera. Tenperatura altuaren (D parametroa,
murrizketa hamartarra) eta baxuaren aplikazioa. Kontserbazioa ur jarduera aldatzean.
Liofilizazioa. Tratamendu kimikoak. Erradiazioen bidezko tratamendua. Beste
kontserbazio sistemak (gasen bidez eta presio altuen bidez).

9. Ontziratzea, manipulazioa eta instalazioen garbiketa: elikagaien ontziratzea (beira,
metala, plastikoa). Elikagaiak biltegiratzeko guneak. Prestaketa eta eraldaketa guneak.
Banaketa sistemak (distribución). Hondakinak ezabatzeko sistemak. Manipulatzaileen
higiene neurriak. Instalazioen garbiketa (erabiltzeko uraren tratamendua, desinfekzio
kontrola eta garbiketa tekniken aplikazioa).

10. Arriskuen azterketa eta kontrol kritiko puntuak (AAKKP) sistema eta bere
monitorizazioa. AAKKP sistemaren aplikazioak.

Gaitegi PRAKTIKOA

1. MIKROBIOLOGIAKO LABORATEGIKO LANARI SARRERA.
- Mikrobiologiako laborategian oinarrizko segurtasun arauak.
- Mikroorganismoak arrisku taldeetan sailkatzea.
- Eragile biologikoen arrisku taldeen Espainiako araudia
- Mikrobiologiako laborategiaren material espezifikoa

2. LABORATEGIKO MATERIALAREN GARBIKETA ETA ESTERILIZAZIOA
- Garbiketa, desinfekzioa eta esterilizazioa
- Esterilizazio metodoak
- Autoklabearen erabilera

3. HAZKUNTZA INGURUNEEN PRESTAKETA
- Hazkuntza inguruneen ohiko osagarriak
- Hazkuntza ingurune motak
- Hazkuntza inguruneen prestaketa

4. LAGINAK MANEIATZEA ETA INOKULUA HARTZEA
- Elikagaiak txikitzea eta homogeneizatzea
- Diluzio hamartarrak prestatzea
- Ereinketa motak: sakonekoa, gainazalekoa, slant, anaerobiosian

5. INGURUNEAREN ETA MANIPULATZAILEAREN MIKROORGANISMOEN
HAZKUNTZAK
- Airearen azterketa sedimentazioz (Aerobio mesofilo totalak: Agar APHA).
- Gainazalen analisia: Rodac plakak / Laminocultiboak



- Manipulatzaileen analisia: Staphylococcus Aureusen isolamendua (Agar
manitol-gatza)

6. ESNEAREN ETA DERIBATUEN ANALISI MIKROBIOLOGIKOA
- Mikroorganismo aerobio mesofiloak zenbatzea
- Enterobakterio laktosa-positiboen ikerketa eta zenbaketa (koliformeak): Agar,
VRBL
- Escherichia Coli zenbatzeko ikerketa. Lauril Sulfato salda (NMP teknika)
- Proba biokimikoak: Agar, Simmons Zitratoa/Agar, KIA/Oxidasa/Katalasa.

7. HARAGIEN ANALISI MIKROBIOLOGIKOA
- Enterobakterio guztien ikerketa eta zenbaketa
- Staphylococcus Aureus-en ikerketa: Giolitti Cantoni salda. Agar Baird Parker
- Proba biokimikoak. Agar Gatza manitol/Agar DNsa

8. ARRAUTZEN ETA DERIBATUEN ANALISI MIKROBIOLOGIKOA
- Salmonella eta Shigellaren ikerketa: Agar XLD/Agar LIA
- Mugikortasunaren azterketa: Agar Manitol-mugikortasuna

9. KONTSUMORAKO UREN ETA ONTZIRATUTAKOEN ANALISI MIKROBIOLOGIKOA
- Lagina hartzea
- Mintz bidezko iragazketa (ekipoa, materiala, teknika)
- Guztizko koliformeak zehaztea. Agar TBX eta Agar Chromocult
- Koliforme fekalak zehaztea: Agar PCA eta McConkey
- Escherichia Coliren ikerketa. NMP metodoaren bidezko zenbaketa
- Bakterio heterotrofoak zenbatzea

10. SAIAKUNTZA BIOKIMIKO ESTANDARIZATUAK:
- API20E metodoak (proba biokimikoak)
- Petrifilmen erabilera

11. OLIO ERABILIEN ANALISIA: konposatu polarren detekzioa

12. GIZA KONTSUMORAKO UREN KLORAZIOA AZTERTZEA: Kloro askearen eta
guztizko kloroaren kitaren erabilera.

13. Elikagaien LEHORTZE-KURBAK

14. OSMOLARITATEA AZTERTZEA. Elikagaien portaera ondorengo soluzioetan:
hipotonikoak/hipertonikoak/isotonikoak
15. HARTZIDURA LAKTIKOA (Homohartzidura). HARTZIDURA ALKOHOLIKOA
(Heterohartzidura legamiekin).



6 LANBIDE-MODULUA: OSASUN HEZKUNTZA ETA OSASUNAREN SUSTAPENA

ARDURADUNA: Amaia Perez.

AZTERKETA

Probak azterketa teoriko-praktiko idatzia izango du, 2,5 orduko iraupenekoa, eta
Dietetikako Teknikariaren GMHZren curriculum ofizialera egokituko dira.

GAITEGIA
UD1: Osasun Publikoa
UD2: Osasun publikoan garrantzitsuak diren gaixotasunak: gaixotasun transmitigarriak
eta ez-kutsakorrak edo transmitigarriak. Dieta eta osasuna.
UD3: Osasun Publikoaren Zaintza.
UD4: Demografiarako oinarrizko sarrera.
UD5: Arrisku-faktoreak: kausalitate epidemiologikoa.
UD6: Epidemiologiari aplikatutako Oinarrizko Estatistika.
UD7: Nutrizio-epidemiologia. Azterlan Epidemiologikoak (I): Prebalentzia eta Ekologiko
azterlan Deskriptiboak,. Azterlan analitikoak: kasuen eta kontrolen azterketak eta
kohorteen azterketak. Ikasketa esperimentalak.
UD8: Nutrizioko ebidentzia zientifikoa. Iturri bibliografikoak.
UD9: Datuak prozesatzea. Emaitzak egitea. Osasun-datu-baseak.
UD10: Osasunaren prebentzioa eta sustapena.
UD11: Osasun Hezkuntza: Kontzeptua, Ekintza Eremuak, Eragileak eta
Komunikazioa. Motibazioa eta ohiturak aldatzea.
UD12: Hezkuntza-proiektu bat egitea: faseak. Metodoa eta ebaluazioa.
UD13: Nutrizioaren eta/edo dietetikaren arlo batekin lotutako Osasuna Sustatzeko
Kanpaina bat egitea

Idatzizko proban hainbat motatako jarduerak ebatziko dira, besteak beste: askotariko
erantzunen testa, galdera laburrak, problemak, kasu praktikoen ebazpena...), edukiekin
lotutakoak.

KALKULAGAILUA erabili ahal izango da, baina ezingo da mugikorra ezta beste gailu
elektronikorik erabili.

Kalifikazioa 0 eta 10 puntu artekoa izango da, eta gutxienez 5eko nota lortu beharko da
modulua gainditu ahal izateko.

ORIENTAZIO GISA GOMENDATUTAKO BIBLIOGRAFIA, AZTERKETARAKO ESKATZEN
DIREN EDUKIAK BETI D.C.B-ak EZARTZEN DITU ETA

● Educación Sanitaria y Promoción de la Salud. Editorial SINTESIS.

ISBN: 9788413571942.QUITAR



● Educación Sanitaria y Promoción de la Salud. Editorial ARAN.

ISBN: 9788417554699.

● Nutrición y salud pública. Coordinador: Miguel Ángel Royo Borodnada Edita:

Instituto de Salud Carlos III. Ministerio de Sanidad y Consumo Año: 2007

http://gesdoc.isciii.es/gesdoccontroller?action=download&id=11/01/2018-5fc6605fd4

● Serra Majem, Lluís; Aranceta Bartrina, Javier 1952-; Mataix Verdú, Francisco
José. Nutrición y salud pública, Métodos bases científicas y aplicaciones. Masson.
● Manual de Educación para la Salud (EpS). Gobierno de Navarra. Navarra 2006.

https://www.navarra.es/NR/rdonlyres/049B3858-F993-4B2F-9E33-2002E652EBA2/194

026/MANUALdeeducacionparalasalud.pdf

● PIÉDROLA Gil. Medicina preventiva y salud pública. Barcelona. Masson.

● Educación Sanitaria y Promoción de la Salud. Editorial EDITEX

● ESTRATEGIA DE SALUD PÚBLICA 2022. ESP 2022. Mejorando la salud y el

bienestar de la población. SANIDAD 2022.

https://www.sanidad.gob.es/ciudadanos/pdf/Estrategia_de_Salud_Publica_2022___Pe

ndiente_de_NIPO.pdf

● Estrategia de Prevención de la Obesidad Infantil en Euskadi.

https://www.euskadi.eus/estrategia/prevencion-de-la-obesidad-infantil-en-euskadi/we

b01-a2osabiz/es/

● Indicadores de salud 2020. Evolución de los indicadores del estado de salud en

España y su magnitud en el contexto de la Unión Europea.

https://www.mscbs.gob.es/estadEstudios/estadisticas/inforRecopilaciones/docs/Indica

dores_de_Salud_2020.pdf

● LOS DETERMINANTES SOCIALES DE LA SALUD.

https://www.mscbs.gob.es/profesionales/saludPublica/prevPromocion/promocion/des

igualdadSalud/docs/hechosProbados.pdf

● Comprendiendo el derecho humano a la salud (2014).

https://bibliotecadigital.aecid.es/bibliodig/es/catalogo_imagenes/grupo.do?path=1006

141

● Sistema de clasificación de los estudios en función de la evidencia científica.
Dietética y Nutrición 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, Nº. 1, 2008, págs. 11-19.
https://www.elsevier.es/es-revista-revista-espanola-nutricion-humana-dietetica-283-ar
ticulo-sistema-clasificacion-estudios-funcion-evidencia-13125097

● Promoción de la salud. Ministerio de Sanidad. Gobierno de España.
https://www.sanidad.gob.es/profesionales/saludPublica/prevPromocion/promocion/h
ome.htm

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
https://www.sanidad.gob.es/profesionales/saludPublica/prevPromocion/promocion/home.htm
https://www.sanidad.gob.es/profesionales/saludPublica/prevPromocion/promocion/home.htm


● Vida y Alimentación Saludable. Departamento de salud del Gobierno Vasco.
https://www.euskadi.eus/gobierno-vasco/vida-saludable/inicio/

https://www.euskadi.eus/gobierno-vasco/vida-saludable/inicio/


7 LANBIDE-MODULUA:   FISIOPATOLOGIA

ARDURADUNA / HARREMANETARAKO DATUAK: Kristina Rodríguez. Amaia Perez.
Ostegunak, 12:25etik a 13:20ra  ☎ 944.28.01.17 (Osasun Mintegia)

OHARRA: Ikasleak gainditu behar duen gaiari buruzko zalantza didaktikorik ez da

argitzen.

AZTERKETA

- Azterketa bakarra egingo da paperean, eta bertan prozedurazko zein kontzeptuzko

edukiak ebaluatuko dira.

- Azterketak honako hauek ditu: test motako galderak, EGIAZKOA edo FALTSUA motako

galderak, galdera laburrak, garatzeko galderak eta identifikatzeko irudiak.

- Gainditzeko, gutxienez 5 lortu behar dira.

AZTERKETAREN IRAUPENA

Azterketak 2 ordu eta erdiko iraupena izango du.

ORIENTAZIO GISA GOMENDATUTAKO BIBLIOGRAFIA, AZTERKETARAKO ESKATZEN
DIREN EDUKIAK BETI D.C.B-ak EZARTZEN DITU ETA

- Patton, Thibodeau Estructura y función del cuerpo humano. ISBN:

978-849-1130-81-9. Año Edición: 2016. Edición: 15ª ed. Páginas: 564. Ed. ELSEVIER

- Guyton Y Hall. Tratado De Fisiología Médica. - 13ª Edición ISBN: 978-849-1130-24-6,

de Hall PhD, John E. editado por Elsevier. 

- Tortora Gerard J. Derrickson   Principios de anatomía y fisiología : 13a edición / ISBN:

978-968-7988-77-1. Ed. Médica Paramericana.

- Perez Arellano, Jose Luis Sisinio de Castro . Manual de Patología general: 8ª edición /

ISBN: 9788491131236. Ed Elsevier. Edición 2019

-Medikuntza aldizkariak

-Pazienteen erakunde/elkarte ofizialen web-orriak, besteak beste:

- FACE web orrialdea (Federación de Asociaciones de Celiacos de España):

https://www.celiacos.org

https://www.celiacos.org


- Laktosari intolerantzia diotenen web ofiziala:

https://lactosa.org/

- Hipertentsioaren Espainiar erakundea:

https://seh-lelha.org/

-Beste intereseko web guneak:

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

- Medikuntza entziklopedia

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

KONTZEPTUZKO ETA PROZEDURAZKO EDUKIAK

1. UD: Fisiopatologiako oinarrizko kontzeptuak (Historia Klinikoa: anamnesia eta

miaketa; diagnostikoa, pronostikoa, terapeutika; gaixotasunen nosologia/nosotaxia)

Proba diagnostikoak (TAC, RMN, erradiografia, ECO...)

2. UD: Erreferentziako sistema anatomikoak

3. UD: Bizitzaren kimika. Biomolekulak (egitura eta funtzioa)

4. UD: Zelula eta Ehunak

5. UD: Digestio-aparatuaren anatomia eta fisiologia

6. UD: Aho-barrunbearen fisiopatologia

7. UD: Hestegorriaren fisiopatologia (disfagiak, ERGE, dibertikuluak)

8.U.D. Urdailaren fisiopatologia (gastritisa eta gastropatiak, gaixotasun ultzeradun

peptikoa, operatutako urdailaren fisiopatologia)

9. U.D. Hesteetako malabsortzioaren sindromeak (gaixotasun zeliakoa, laktosarekiko

intolerantzia, heste laburraren sindromea)

10. U.D. Hesteetako hanturazko gaixotasuna (Crohn gaixotasuna, ultzeradun kolitisa)

11. U.D. Beherako sindromea

12. UD Heste suminkorraren sindromea, idorreria

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


13. UD: Gibeleko eta behazuneko fisiopatologia (sindrome iktermikoa,

behazun-litiasia, gibel-gutxiegitasuna, HTP sindromea)

14. UD Fisiopatologia pankreatikoa

15. UD Peritoneoaren Fisiopatologiako

16. UD Odola. Hematopoiesia. Hemostasia. Odolaren eta organo hematopoietikoen

fisiopatologia. Nutrizio-anemiak

17.U.D Aparatu kardiobaskularraren anatomia eta fisiologia. Bihotzeko eta

odol-hodietako patologia. HTA

18. UD Sistema linfatikoa

19.U.D. Karbohidratoen metabolismoa. Diabetesa

20.U.D Lipidoen metabolismoa. Hiperlipemiak

21. UD Proteinen metabolismoa. Hiperproteinemiak

22. UD: Metabolismoaren azken produktuak: urea, azido urikoa, kreatinina

23. UD: Gernu aparatuaren anatomia eta fisiologia. Gernu aparatuaren fisiopatologia

(gilzurrun gutxiegitasuna, glomerulonefritisa, sindrome nefrotikoa, nefrolitiasia).

Dialisia.

24. UD: Oreka hidro-elektrolitikoa. Desoreka hidrikoak

25. U.D. Oreka azido-basea. Azidosia eta alkalosia

26 U.D. Sistema endokrinoa. Hiperjariaketa eta hipojariaketa

27. UD. Gizentasuna edo obesitatea

28. UD Elikadura-portaeraren asaldurak: anorexia eta bulimia

29. UD Sindrome konstituzionalak: neoplasia

30. U.D Arnas aparatua. Arnas gutxiegitasuna, BGBK (EPOC).

- Mikroskopio optikoa. Zatiak, funtzioa, enfokea

- Tipula-epidermisak eta osmosi-prozesua behatzea

- Parametro somatometrikoak eta glukosa neurtzea

- Odol-taldeak zehaztea

- Odol- eta gernu-analisiak interpretatzea

- Patologia gastrikorako sendagaiak

- Mihia dastamen-organo gisa (dastamen-papilak), pituitario horia.



- GRAM tindaketa (jogurtaren, sarroaren eta ozpinaren bakterioak)

- Bihotz baten eta giltzurrun baten disekzio-protokoloa

- Gizakien herentziazko ezaugarri fenotipikoak



8. LANBIDE-MODULUA: LAN GIROKO HARREMANAK

ARDURADUNA: Aranzazu Delgado.

Astelehena, de 10.00tik-11:30ra ☎ 944.28.01.17 (FOL mintegia)

OHARRA: Ikasleak gainditu behar duen gaiari buruzko zalantza didaktikorik ez da argitzen.

AZTERKETA

● Idatzizko proba: test motako galdetegia eta galdera zabalak.

● Probari 10 puntu emango zaizkio, eta gainditzeko 5 puntu edo gehiago lortu beharko
dira.

BIBLIOGRAFIA:

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

ISBN: 978-84-481-4783-9

Bibliografia orientagarria baino ez da, eta inola ere ez da loteslea izango.



9. LANBIDE-MODULUA: LAN PRESTAKUNTZA ETA ORIENTABIDEA

ARDURADUNA: Aranzazu Delgado.

Astelehena, de 10.00tik-11:30ra ☎ 944.28.01.17 (FOL mintegia)

OHARRA: Ikasleak gainditu behar duen gaiari buruzko zalantza didaktikorik ez da argitzen.

AZTERKETA

A ATALA: Idatzizko proba: test motako galderak. Gainditzeko 5 puntu edo gehiago lortu behar
dira.

B ATALA: Idatzizko proba: kasu praktiko zehatzak ebaztea. Zati hori gainditzeko, gutxienez 5
puntu lortu beharko dira.
(Kalkulagailua behar izan daiteke, ezin izango da mugikorra edo beste gailu elektronikorik
erabili).

Modulua gainditzeko, bi atalak gainditu beharko dira. Probari 10 puntu emango zaizkio, eta
gainditzeko 5 puntu edo gehiago lortu beharko dira.

Moduluaren amaierako nota A ataleko eta B ataleko emaitzaren batez besteko aritmetikoa
izango da, betiere biak gaindituta badaude (5etik gorako kalifikazioa).

BIBLIOGRAFIA:

● Formación y Orientación Laboral, editorial McGrawHill
ISBN: 978-84-486-2330-2

Bibliografia orientagarria baino ez da, eta inola ere ez da loteslea izango.



10. LANBIDE-MODULUA: KALITATEA ETA ETENGABEKO HOBEKUNTZA

ARDURADUNA: Aranzazu Delgado.

Astelehena, de 10.00tik-11:30ra ☎ 944.28.01.17 (FOL mintegia)

OHARRA: Ikasleak gainditu behar duen gaiari buruzko zalantza didaktikorik ez da argitzen.

AZTERKETA

Idatzizko proba: test motako galdetegia eta erantzun laburreko galderak. (Kalkulagailua behar
izan daiteke, ezin izango da mugikorra edo beste gailu elektronikorik erabili).

Probari 10 puntu emango zaizkio, eta gainditzeko 5 puntu edo gehiago lortu beharko dira.

BIBLIOGRAFIA:

● Gestión de la Calidad, editorial Santillana

● CMC: José de Domingo Acinas y Alberto Arranz Molinero; Ed Donostiarra

● Gestión y Mejora Contínua de la Calidad: José de Domingo Acinas; Ed. Donostiarra

Bibliografia orientagarria baino ez da, eta inola ere ez da loteslea izango.


