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MODULO 1. ORGANIZACION Y GESTION DE UNA
UNIDAD/GABINETE DE DIETETICA

RESPONSABLE/CONTACTO: ISABEL CANTERA.

Departamento Cuidados auxiliares de enfermeria.

Hora de tutoria; Martes de 11:30 a 12:25
NOTA:

- El profesorado NO resuelve dudas de caracter didactico sobre la materia que ha
de superar el alumno/a.

- No se permite el uso de mdviles en el examen por lo que el alumno/a debera traer
calculadora.

BIBLIOGRAFIA.

- Organizacion y Gestion del Area de Trabajo (Grado Superior). Ed. Mc.Graw
Hill. ISBN: 84-481-2608-4

- Organizacion y gestion del area de trabajo asignada en la Unidad/Gabinete de Dietética. Ed.
ARAN. ISBN 978-84-17554-68-2
- Ministerio de sanidad

https://www.mscbs.gob.es/

- Ley 41/2002 reguladora de la autonomia del pacientey de derechos y obligaciones en materia
de informacion y documentacion clinica.

- Ley 16/2003, de 28 de mayo, de cohesion y calidad del Sistema Nacional de Salud.

- Ley 14/1986, de 25 de abril, General de Sanidad.

- Real Decreto 1030/2006, de 15 de septiembre, por el que se establece la cartera de servicios
comunes del Sistema Nacional de Salud y el procedimiento para su actualizacion

- RD 536/95, que establece el DCB de los técnicos superiores de Dietética.

- DECRETO 100/2018, de 3 de julio, de las organizaciones sanitarias integradas del ente
publico Osakidetza-Servicio vasco de salud (OSISs).

- Servicio Vasco de salud o Osakidetza:

https://www.osakidetza.euskadi.eus/inicio/

- Organigramas de Organizaciones de Servicios de Osakidetza:


mailto:isabelcantera@franciscodevitoria.net
https://www.mscbs.gob.es/
https://www.osakidetza.euskadi.eus/inicio/
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https://www.osakidetza.euskadi.eus/transparencia-buen-gobierno/-/organigramas-

de-organizaciones-de-servicios-de-osakidetza/

- Real Decreto 521/1987, de 15 de abril, por el que se aprueba el Reglamento sobre Estructura,
Organizacion y Funcionamiento de los Hospitales gestionados por el Instituto Nacional de la
Salud.

- Real Decreto 1277/2003, de 10 de octubre, por el que se establecen las bases generales sobre

autorizacion de centros, servicios y establecimientos sanitarios.

EXAMEN
Constara de DOS partes:

- Laprimera parte tendra caracter tedrico. Estara formada por un examen test (V/F), en las que
se podré pedir la justificacion de la respuesta. EI nmero de preguntas podré oscilar entre 50-
100. La valoracién la prueba se realizara de la siguiente forma:

- Respuestas correctas: +1
- Respuestas incorrectas: -0.5
- Preguntas no contestadas: 0

La nota del examen tedrico se obtendra aplicando la siguiente férmula:

Nota= ( Aciertos- Errores*0.5)*10/ N° de preguntas.

- Lasegunda parte, tendra caracter practico. Aqui se valoraran contenidos practicos de los

temas tratados: indicadores sanitarios, gestion del almacén, documentos de compra-venta etc.

Ambas partes se realizaran conjuntamente. Para la correccion de la parte préactica se requiere
superar la parte tedrica. Una vez superadas ambas partes, la nota final serd la nota media de

ambas.


https://www.osakidetza.euskadi.eus/transparencia-buen-gobierno/-/organigramas-de-organizaciones-de-servicios-de-osakidetza/
https://www.osakidetza.euskadi.eus/transparencia-buen-gobierno/-/organigramas-de-organizaciones-de-servicios-de-osakidetza/
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TEMARIO

1UD: SISTEMA SANITARIO

2UD: SALUD PUBLICA. SALUD COMUNITARIA
3UD: ORGANIZACION DE LA UNIDAD

4UD: DOCUMENTACION SANITARIA

5UD: GESTION EXISTENCIAS

6UD: DOCUMENTOS MERCANTILES

7UD: CALIDAD DE ATENCION AL PACIENTE

TIEMPO MAXIMO DE EXAMEN: 2 horas 30 minutos
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MODULO 2. ALIMENTACION EQUILIBRADA

RESPONSABLE /CONTACTO: MARIA JOSE CURROS

Departamento de Dietética/Lunes 10:00-11:00

NOTA: El profesorado no resuelve dudas de caracter didactico sobre la materia que ha de

superar el alumno/a

BIBLIOGRAFIA.

- Tabla de Composicion de los Alimentos. Guia de practicas. OLGA MOREIRAS, ANGELES
CARBAJAL, LUISA CABRERA, CARMEN CUADRADQO. Ediciones Piramide ISBN: 978-
84-368-2903-7

-Nutricion para educadores. JOSE MATAIX VERDU, Ediciones Diaz de Santos. ISBN: 84-
7978-676-0

-Nutricion en el deporte. MATAIX VERDU J. y AA., 2006. Ediciones Diaz de Santos.
ISBN: 84-7978-770-8

-Bases de la Alimentacion Humana. VICTOR MANUEL RODRIGUEZ RIVERA; EDURNE
SIMON MAGRO (Coordinadores) Ed. Netbiblo ISBN: 978-84-9745-215-1

-Dietética y dietoterapia. Mc Graw-Hill ISBN: 84-481-0944-9

-Nutricion y Alimentacién Humana. Tomo |: Nutrientes y alimentos. JOSE MATAIX
VERDU. Ed: ERGON ISBN: 84-8473-089-1

-Nutricion y Alimentacién Humana. Tomo |l: Situaciones fisiologicas y patolégicas. JOSE
MATAIX VERDU. Ed: ERGON ISBN: 84-8473-090-5
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EXAMEN.

v El examen consta de dos partes; una tedrica y otra practica

v Cada parte se puntuara sobre 10.

v La nota definitiva sera la media de las dos.

v La parte practica solo se corregira en los examenes con la parte tedrica aprobada.

v El examen tedrico consta de preguntas tipo test, preguntas de raciocinio y preguntas

largas a desarrollar. Primero se corregira el test, el cual se tendra que superar con una nota de 7
0 superior; posteriormente se corregira la parte correspondiente de raciocinio el cual es
necesario superar con una nota de 7 o superior. Una vez superados estos dos apartados se

procedera a corregir las preguntas de desarrollo.

v Para aprobar la parte tedrica de desarrollo sera necesario tener una puntuacion superior
a o.

v La parte préctica solo se corregira en los exdamenes con la parte tedrica aprobada.

v El examen practico consta en la realizacion de una dieta de determinadas caracteristicas,

asi como en la toma de medidas antropométricas.

v Para aprobar el mddulo seré necesario tener ambas partes aprobadas

v La puntuacion final se obtendra de la media tanto de la parte practica como la teorica.

TEMARIO

1 Energia y gasto cal6rico

2 Hidratos de carbono y fibra.

3 Lipidos

4.  Proteinas

5 Vitaminas, sales minerales y agua

6 Elaboracion de dietas equilibradas en adultos sanos. Formas alternativas de
alimentacion. Estimacion de consumo de alimentos.

7. Alimentacion en embarazo, lactancia y menopausia. Elaboracion de dietas equilibradas.
8.  Alimentacion durante la infancia y la adolescencia. Elaboracion de dietas equilibradas.
9.  Alimentacion en el anciano. Elaboracion de dietas equilibradas.

10.  Alimentacion en el deportista. Elaboracion de dietas equilibradas.
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11.  Alimentacion colectiva. Elaboracion de mends equilibrados.

12.  Valoracion del estado nutricional.

TIEMPO MAXIMO DE EXAMEN

2 horas 30 minutos.
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MODULO 3. DIETOTERAPIA

RESPONSABLE/CONTACTO: MARIA SASTRE

Departamento de Dietética-Farmacia. Jueves de 13:20 a 14:15h.
NOTA: El profesorado NO resuelve dudas de caracter didactico sobre la materia que ha de superar

el alumno/a.

BIBLIOGRAFIA RECOMENDADA.

- Raymond, J.L., y Morrow, K. “Krause. Mahan. Dietoterapia”, 15* edicion. Ed. Elsevier.
ISBN: 978-84-9113-937-9.

- Cervera, P., Clapés, J. y Rigolfas, R. “Alimentacion y dietoterapia” 4* edicion. Ed.
McGrawHill. ISBN: 84-486-0238-2.

- Manual Préactico de Nutricién y Salud Kellogg's.

- Latham, M.C. “Nutricion humana en el mundo en desarrollo”. Ed. Food & Agriculture
Organization of the United Nations (FAO). ISBN 92-5-303818-7.

- De Castro, S. “Manual de Patologia General”, 6 edicion. Ed. Masson. ISBN: 978-84-458-
1540-3.

EXAMEN.
- Los contenidos del examen se ajustaran al curriculo oficial del Ciclo Formativo de Grado
Superior de Técnico en Dietética.
- Se realizara una prueba de caracter teérico-practico dividida en dos partes (I y 11).
- Se requiere superar la parte | para que la parte 11 sea corregida.
- Cada parte se puntuara sobre 10 y se aprueba con un 5.
- Es condicién necesaria para aprobar el médulo tener ambas partes aprobadas.
- La calificacion final del modulo sera la media de las dos partes.
- Parte I: de caracter tedrico, consistird en preguntas tipo test (contestar incorrectamente
puntuara negativo, las no contestadas no se valoraran) y preguntas de verdadero/falso
(contestar incorrectamente puntuara negativo, las no contestadas no se valoraran).
- Parte 1I: de caracter tedrico-practico donde se usaran diferentes instrumentos de
evaluacion, entre otros:
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- Preguntas cortas.

- Preguntas de desarrollo.

- Resolucion de supuestos practicos.

- El/laalumno/a debe ir provisto de boligrafo y calculadora.

- La fecha, horarios y lugar de realizacion seran publicados en el tablén de anuncios del IES

Francisco de Vitoria y en la pagina web del centro.

TEMARIO

Bloque I: Dietoterapia

1.

© © N o

11.
12.
13.
14.
15.

Dietoterapia. Adaptaciones metabolicas al ayuno y al estrés. Requerimientos nutricionales
en estados patoldgicos. La desnutricion. Valoracion nutricional. Intervencion dietética:
conceptos, parametros y fases.

Tipos de dietas terapéuticas. Dietas de transicion, dietas progresivas y dietas con
modificacion de texturas. Dietas en el hospital. EI manual de dietas. Gestion de dietas en
un hospital.

Alergias e intolerancias.

Interaccion medicamentos-nutrientes.

Nutricion y alcohol.

Bloque I1: Atencion nutricional en distintas patologias
Atencion nutricional en patologia de la cavidad bucal, eséfago y estbmago.
Atencion nutricional en patologia intestinal.
Atencién nutricional en patologia hepatica.
Atencion nutricional en patologia pancreética (porcion exocrina).
Atencion nutricional en patologia pancreéatica (porcidn endocrina).
Atencion nutricional en la obesidad.
Atencion nutricional en enfermedad carencial: anemias y desnutricion.
Atencion nutricional en anorexia nerviosa y bulimia nerviosa.
Atencion nutricional en dislipemias.

Atencion nutricional en patologia cardiaca e hipertension.



16.
17.
18.
19.
20.
21.
22.

23.
24,
25.
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Atencion nutricional en patologia respiratoria.

Atencion nutricional en patologia renal.

Atencidn nutricional en neoplasias.

Atencién nutricional en VIH y SIDA.

Atencion nutricional en errores innatos del metabolismo.
Atencion nutricional en patologia del sistema nervioso.

Atencidn nutricional en pacientes criticos.

Bloque I11: Dietas en situaciones especiales

Dietas en pruebas analiticas.
Nutricién enteral.

Nutricién parenteral.

TIEMPO MAXIMO DE EXAMEN

2 horas 30 minutos.
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MODULO 4. CONTROL ALIMENTARIO

RESPONSABLE /CONTACTO: M2NATIVIDAD ESCOLAR GONZALEZ

Departamento de Sanidad. Martes 10:05-11:00 h

BIBLIOGRAFIA.

- Control e higiene de los alimentos. Ed. Mc Graw Hill. ISBN 84-481-1417-5

- Alimentos. Composicion y propiedades Ed: Mc Graw Hill. ISBN: 84-486-0305-2

- Control Alimentario. Teoria y précticas. Juan Moral Gadeo . ISBN: 978-84-935738-2-9
- Codigo Alimentario Espafiol.

- Contenidos en Internet

- Préacticas de laboratorio. Internet.

EXAMEN.

El examen consta de dos partes: una teorica y otra practica
Examen tedrico

El examen tedrico consta de preguntas cortas y largas a desarrollar, y preguntas de verdadero
y falso.

Examen praéctico

El examen practico consta de dos partes:

1. Realizacion de una préactica en el laboratorio.

2. Preguntas sobre el procedimiento de realizacion de diversas practicas de laboratorio.

e Cada parte se puntuara sobre 10.

e El examen practico sélo lo podran realizar aquellos que tengan el examen teérico aprobado.

e Lanota final serd la media de los dos examenes , siempre y cuando ambos examenes estén
aprobados.

e Los dos exdmenes tendran una duracion de 2:30 horas y se realizaran en dias distintos.

e Se informara al alumno que ha aprobado la parte tedrica la fecha y hora de realizacion del

examen practico por email o teléfono.
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TEMARIO

U.D.1. INTRODUCCION AL CONTROL DE CALIDAD. REGLAMENTACION
ALIMENTARIA.
Calidad alimentaria: concepto y tipos de calidad. Control de calidad. Etiquetado de alimentos

envasados. Reglamentacion Alimentaria: Codex Alimentarius. Cddigo Alimentario Espafiol.
Normalizacion y normas. Certificacion. Reglamentaciones Técnico-Sanitarias.

U.D.2. INTRODUCCION AL LABORATORIO DE ANALISIS DE ALIMENTOS
Seguridad en el laboratorio. Etiquetas de productos quimicos de laboratorio. Material e

instrumental de laboratorio. Medida de masas, volumenes y densidades. Disoluciones y
diluciones. Problemas de disoluciones y diluciones.

U.D.3. TECNICAS DE MUESTREO EN ALIMENTOS.
Definiciones. Tomas de muestras. Técnicas de tomas de muestras. Utensilios y recipientes de

muestreo. Identificacién, manipulacién, transporte y conservacion de muestras. Preparacion de
muestras para su analisis.

U.D.4. PROCEDIMIENTOS GENERALES DE EVALUACION DE LA CALIDAD DE
LOS ALIMENTOS.
Evaluacion de la calidad de un alimento. Anélisis organoléptico. Analisis fisicoquimico de los

alimentos: gravimetrias, volumetrias, extracciones, decantaciones y centrifugacion, pH y
acidez, destilaciones, métodos Opticos, métodos cromatograficos y métodos electroquimicos.
Técnicas inmunoldgicas. Métodos rapidos en analisis y kits comerciales. Andlisis de los
componentes generales de los alimentos.

U.D.5. ALTERACIONES DE LOS ALIMENTOS.
Conceptos béasicos de higiene alimentaria. Alteraciones de los alimentos: fisicas, abidticas

(bioguimicas: oxidacién lipidica y pardeamientos; quimicas: toxicos naturales, contaminantes
quimicos y aditivos).

U.D.6. CONTROL Y ANALISIS DE LECHES Y DERIVADOS. CRITERIOS DE
CALIDAD.
Definiciones y clasificaciones Caracteristicas organolépticas, quimicas y valor nutritivo de

leche. Derivados lacteos. Alteraciones y criterios analiticos. Indices de calidad y control de
calidad.
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U.D.7. CONTROL Y ANALISIS DE CARNES Y DERIVADOS. CRITERIOS DE
CALIDAD.
Definiciones y clasificaciones de la carne. Caracteristicas organolépticas, quimicas y valor

nutritivo de las carnes. Derivados carnicos. Transformaciones de la carne tras el sacrificio del
animal: rigor mortis y maduracidn. Principales alteraciones en la carne. Inspeccién en mataderos:
antemorten y postmorten. Determinaciones analiticas de control en carnes y derivados.

U.D.8. CONTROL Y ANALISIS DE PESCADOS, MARISCOS Y DERIVADOS.
CRITERIOS DE CALIDAD.
Definiciones y clasificaciones de pescado y marisco. Caracteristicas organolépticas y valor

nutritivo. Inspeccion del pescado y marisco, determinacion visual y analitica de su grado de
frescura. Alteraciones Métodos de conservacion. Derivados. Determinaciones analiticas de
control en pescados, mariscos y derivados.

U.D.9. CONTROL Y ANALISIS DE HUEVOS Y OVOPRODUCTOS. CRITERIOS DE
CALIDAD.
Definicion, estructura y composicion nutricional del huevo. Inspeccion del huevo y

determinacion del grado de frescura. Ovoproductos. Determinaciones analiticas de control en
huevos y ovoproductos. Clasificacion, marcado y etiquetado de huevos

U.D.10. CONTROL Y ANALISIS DE ACEITES Y GRASAS. CRITERIOS DE CALIDAD.
Definiciones. Tecnologia de preparacion de grasas y aceites. Caracteristicas y valor nutritivo

de las principales grasas y aceites usados en alimentacion. Alteraciones durante la conservacion
y usos culinarios. Determinaciones analiticas de control en aceites y grasas.

U.D.11. CONTROL Y ANALISIS DE CEREALES Y DERIVADOS. CRITERIOS DE
CALIDAD.
Definicion, estructura de los cereales. Cereales mas importantes. Composicion nutricional.

Antinutrientes. Derivados de los cereales. Harinas: obtencion, tipos y derivados.
Almacenamiento de cereales y harinas. Alteraciones. Determinaciones analiticas de control de
calidad en los cereales y harinas.

U:D. 12. CONTROL Y ANALISIS DE HORTALIZAS, VERDURAS Y FRUTAS.
CRITERIOS DE CALIDAD
FRUTAS: Definicién y clasificaciones. Composicién nutritiva. Maduracion de frutas. Frutas

climatéricas y no climatéricas. Alteraciones. Almacenamiento y conservacion. Derivados de las
frutas. Determinaciones analiticas de control de calidad de las frutas.

HORTALIZAS: Definicion y clasificaciones. Composicion nutritiva. Alteraciones y
conservacion. Determinaciones de control de calidad de hortalizas
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U.D.13. CONTROL Y ANALISIS DE LEGUMBRES Y TUBERCULOS. CRITERIOS DE
CALIDAD.
LEGUMBRES: Definicion y caracteristicas de las legumbres mas importantes. Composicién

nutritiva. Sustancias antinutritivas. Almacenamiento Yy alteraciones. Derivados.
Determinaciones de control de calidad de legumbres.

TUBERCULOS: Definicion y caracteristicas de los tubérculos mas importantes. Derivados.
Almacenamiento y alteraciones. Determinaciones de control de calidad de tubérculos y
derivados.

PRACTICAS DE LABORATORIO

Las practicas que se van a realizar en el curso 2022-2023 son las siguientes.

1) Etiquetado de productos quimicos de laboratorio.

2) Reconocimiento de material de laboratorio.

3) Medida de masas y volumenes.

4) Preparacion de disoluciones.

5) Preparacion de diluciones.

6) Determinacion de densidades.

7) Volumetria de neutralizacién: Valoracién de acido clorhidrico con hidroxido sodico.
8) Medida de pH. Colorimetria y phmetria.

9) Determinacion de azUcar en bebidas refrescantes.

10) Pardeamiento enzimatico.

11) Separacion de pigmentos vegetales por cromatografia en papel.

12) Etiquetas de alimentos envasados.

13) Analisis organolépticos de distintos tipos de leche. Densidad de los distintos tipos de leche.
14) Determinacién de la acidez y agua oxigenada en leches.
15) Determinacién cualitativa de almidon y sulfitos en productos carnicos.

16) Determinacién de la frescura de pescado fresco. Observacion de Anisakis.
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17) Determinacion de acido borico en mariscos.
18) Determinacion de la frescura del huevo (huevo entero y huevo partido).

19) Anélisis organolépticos de distintos tipos de aceites. Presencia de antioxidantes en aceites.
20) Determinacion de punto de humo y compuestos polares en aceites de fritura.

21) Determinacidn de los caracteres organolépticos de distintas frutas. Anélisis

comparativos de zumos y néctares.

22) Obtencidn de gluten e identificacion de sus propiedades.
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MODULO 5. MICROBIOLOGIA E HIGIENE ALIMENTARIA

RESPONSABLE /CONTACTO: MARIA JOSE CURROS
Departamento Dietética/ /Lunes 10:00-11:00
NOTA: El profesorado no resuelve dudas de caracter didactico sobre la materia que ha de

superar el alumno/a

BIBLIOGRAFIA.

-Fundamentos de microbiologia de los alimentos. Editorial Mc Graw Hill. Autor: Bibek Ray.
Arun Bhunia. ISBN: 978-607-150339-8

-Higiene De Los Alimentos, Microbiologia y HACCP. Ed: Acribia S.A. Autor: S.J. Forsythe y
P.R. Hayes. ISBN: 978-84-200-0986-5

-Microbiologia Alimentaria. Ed: Diaz De Santos. Autor: M.R. Pascual y V. Calderon. ISBN:
84-7978-42424-5

-Microbiologia clinica. CFGS Laboratorio. Ed Altamar. Autores: Benito Hernandez, Maria
Teresa Corcuera, AA. ISBN: 978-84-16415-24-3

- Técnicas basicas de microbiologia y bioquimica. Ed. Sintesis. Autores: Concepcién Rubio,

Angeles Garcia y Fernando Cardona ISBN: 978-84-9077477-9

EXAMEN.
v El examen consta de dos partes; una tedrica y otra practica.
v La parte tedrica valdra el 70% de la nota y la practica el 30%.
v El examen tedrico consta de preguntas tipo test, preguntas de raciocinio y preguntas

largas a desarrollar. Primero se corregira el test, el cual se tendra que superar con una nota de 7
0 superior; posteriormente se corregira la parte correspondiente de raciocinio el cual es
necesario superar con una nota de 7 o superior. Una vez superados estos dos apartados se
procedera a corregir las preguntas de desarrollo.

v Para aprobar la parte teorica de desarrollo sera necesario tener una puntuacion superior
a 6.

v La parte practica consta de preguntas para desarrollar los contenidos préacticos.
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v La parte practica solo se corregira en los examenes con la parte tedrica aprobada.
v Para aprobar el mddulo sera necesario tener ambas partes aprobadas
TEMARIO

1. Introduccion a la microbiologia alimentaria: morfologia y metabolismo bacterianos

2. Origen de la contaminacién de los alimentos
3. Variables significativas en microbiologia alimentaria: factores extrinsecos, intrinsecos
e implicitos
4. Agentes bacterianos con significado en alimentacion:
i.Microorganismos patdgenos: Salmonella, Estafilococos, E.Coli, Clostridios,
Brucella, Bacillus cereus, Shigella, Vibriones, Pseudomonas, Aeromonas, Listeria
Monocytogenes
ii.Microorganismos beneficiosos: fermentaciones y mohos superficiales.
5. Agentes no bacterianos con significado en alimentacion: Hongos, virus, algas, protozoos
y metazoos
6.  Toxicologia general alimentaria: micotoxinas, sustancias toxicas naturales,
contaminantes quimicos y aditivos.
7. Procesos de higienizacion y conservacion de los alimentos: Seleccion de la normativa
legal y del proceso idéneo.
8.  Grupos de alimentos: alteraciones organolépticas y nutritivas. Control de manipulacién,
produccion, conservacion y distribucién. Control de almacenaje.
9.  Control de calidad de los procesos: sistema APPC y sus aplicaciones.

10. Tema préctico y transversal

Anaélisis microbiol6gico: muestreo, toma y preparacion de muestra, medios de cultivo, tincién,
técnicas de siembra, recuento, pruebas bioquimicas, métodos rapidos en microbiologia (API).
Recuento de mesofilos en placa y NMP.

° Investigacion y recuento de enterobacterias y E.Coli

. Deteccion e identificacion de Salmonella. Sp

° Investigacion y recuento de Staphylococus aureus
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° Investigacion y recuento de Clostridium

° Investigacion de Sreptococcus

TIEMPO MAXIMO DE EXAMEN: 2 horas
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MODULO 6. EDUCACION SANITARIA Y PROMOCION DE LA SALUD

RESPONSABLE /CONTACTO: SOFIA DE LA TORRE
Departamento de Dietética-Farmacia. Lunes de 10.05a11.00 h
NOTA: El profesorado no resuelve dudas de caracter didactico sobre la materia que ha de superar

el alumno/a.

BIBLIOGRAFIA RECOMENDADA

- “Educacion Sanitaria y Promocion de la Salud” Ed. EDITEX ISBN: 978-84-9771-285-9

-“Promocion de la Salud” Ed. Mc. Graw- Hill ISBN: 9788448624224
“Promocion de la Salud” Ed. Altamar ISBN: 978-84-96334-77-9

- “Medicina Preventiva y Salud Publica” Ed. Elsevier-Masson 978-84-458-2605-8

EXAMEN.

- Los contenidos del examen se ajustaran al curriculo oficial del Ciclo Formativo de Grado
Superior de Técnico en Dietética.
- Se realizara una Unica prueba de caracter tedrico-practico diferenciada en blogues donde se
utilizarén diferentes técnicas e instrumentos de evaluacion, entre otras:

- pruebas objetivas de eleccion multiple.

- preguntas cortas.

- preguntas de desarrollo.

- problemas.

- resolucion de supuestos practicos.

- Identificacion y explicacion de imagenes.
- El alumno debe ir provisto de calculadora y boligrafos
- Criterios de calificacion: EI modulo es superado cuando la calificacion final es igual o superior
a 5.0 sobre 10 puntos. En cada uno de los bloques propuestos se debera obtener una calificacion
igual o superior al 40% de la puntuacion asignada para poder calcular la calificacion final.
- La fecha exacta, los horarios y el lugar de realizacion se publicaran en el tablon de anuncios del
instituto Francisco de Vitoria y en la pagina web del centro.

TEMARIO
UD 1: Salud Publica

UD 2: Enfermedades Relevantes en Salud Publica: Enfermedades Transmisibles y No
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Transmisibles.
UD 3: Vigilancia en Salud Publica.

UD 4: Introduccion Bésica a la Demografia.

UD 5: Factores de Riesgo: Causalidad Epidemiolégica.

UD 6: Estadistica Basica aplicada a la Epidemiologia.

UD 7: Epidemiologia. Estudios Epidemiolégicos (1): Estudios Descriptivos, de Prevalencia 'y
Ecoldgicos.

UD 8: Estudios Epidemioldgicos (I1). Estudios Analiticos: Estudios de Casos y Controles y
Estudios de Cohortes. Estudios Experimentales.

UD 9: Procesamiento de Datos. Elaboracion de Resultados. Bases de Datos Sanitarios.

UD 10: Prevencion y Promocion de la Salud.

UD 11: Educacion Sanitaria: Concepto, Campos de Accién, Agentes y Proceso de
Comunicacion.

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

UD13: Elaboracion de una Campafia de Promocion de la Salud relacionada con un Area de la

Nutricién y/o Dietética

TIEMPO MAXIMO DE EXAMEN

2 horas
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RESPONSABLE/CONTACTO: MARIA SASTRE

Departamento de Dietética-Farmacia. Jueves de 13:20 a 14:15h.

NOTA: El profesorado no resuelve dudas de caracter didactico sobre la materia que ha de superar

el alumno/a.

BIBLIOGRAFIA RECOMENDADA

EXAMEN
Los contenidos del examen se ajustaran al curriculo oficial del Ciclo Formativo de Grado

De Castro, S. “Manual de Patologia General”, 62 edicion. Ed. Masson. ISBN: 978-84-
458-1540-3.
De Castro, S. “Manual de Patologia General”, 4% edicion. Ed. Masson-Salvat. ISBN: 84-
458-0058-2.

Thibodeau G. A., y Patton K. T. “Anatomia y Fisiologia”, 62 edicion. Ed. Elsevier ISBN:
978-84-8086-235-6.

Guyton, A. C., y Hall, J. E. “Tratado de fisiologia médica”, 112 edicion. Ed. Elsevier.
ISBN: 978-84-8174-926-7.

Esteller, A., y Cordero, M. “Fundamentos de Fisiopatologia”. Ed. McGrawHill
Interamericana. ISBN: 84-486-0214-5.

Superior de Técnico en Dietética.

Se realizara una prueba de carécter tedrico-practico dividida en dos partes (1 y I1).

Se requiere superar la parte | para que la parte Il sea corregida.

Cada parte se puntuara sobre 10 y se aprueba con un 5.

Es condicion necesaria para aprobar el médulo tener ambas partes aprobadas.

La calificacion final del modulo sera la media de las dos partes.

Parte |: de caracter tedrico, consistira en preguntas tipo test (contestar incorrectamente
puntuara negativo, las no contestadas no se valoraran).

Parte Il: de caracter tedrico-practico donde se usaran diferentes instrumentos de
evaluacion, entre otros:
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- ldentificacion y explicacion de imégenes.

- Preguntas cortas.

- Preguntas de desarrollo.

- Resolucion de supuestos practicos.
El/la alumno/a debe ir provisto de boligrafo.
La fecha, horarios y lugar de realizacion serdn publicados en el tablon de anuncios del IES
Francisco de Vitoria y en la pagina web del centro.

TEMARIO

N o g bk~ w D E

10.
11.
12.
13.
14.
15.
16.
17.
18.
19.
20.

Conceptos generales de anatomia. La célula.

Fisiopatologia: concepto y terminologia.

Anatomofisiologia del aparato digestivo.

Fisiopatologia del aparato digestivo: Trastornos de la motilidad.

Fisiopatologia del aparato digestivo: Trastornos de la secrecion.

Fisiopatologia del aparato digestivo: Trastornos de la digestion y absorcién del tubo digestivo.
Fisiopatologia del aparato digestivo: Trastornos de la circulacion. Dolor del tubo digestivo.
Presencia del gas intestinal.

Fisiopatologia del higado, vias biliares y pancreas.

Fisiopatologia del sistema cardiocirculatorio.

Fisiopatologia de la sangre y de los 6rganos hematopoyéticos.

Fisiopatologia del rifién, vias urinarias y equilibrio acido-base.

Fisiopatologia del aparato locomotor.

Fisiopatologia del sistema neuroendocrino.

Fisiopatologia del aparato respiratorio.

Fisiopatologia del metabolismo de los glucidos.

Fisiopatologia del metabolismo de los lipidos.

Fisiopatologia del metabolismo de las proteinas.

Fisiopatologia del metabolismo de las purinas y porfirinas.

Concepto de sindrome constitucional. Sindrome infeccioso febril.

Sindrome Constitucional: Sindrome Neoplasico.
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21. Sindrome Constitucional: Sindrome Inmunodeficiente.

22. Sindrome Constitucional: Alteraciones Hereditarias.

TIEMPO MAXIMO DE EXAMEN

2 horas.
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MODULO 8. RELACIONES EN EL ENTORNO DE TRABAJO
RESPONSABLE /CONTACTO: ARRATE AGIRRE

Departamento Formacion y Orientacién Laboral: Lunes 11:30-12:25 h.
NOTA: El profesorado no resuelve dudas de caracter didactico sobre la materia que ha de
superar el alumno/a

BIBLIOGRAFIA.

e EXAMEN EN CASTELLANO: Relaciones en el entorno de trabajo. Editorial
MACMILLAN. ISBN: 978-84-7942-100-7.

e EXAMEN EN EUSKERA: Lan giroko harremanak. Elhuyar fundazioa. ISBN: 978-84-
92457-62-5.

EXAMEN.

e Se realizard una Unica prueba de caracter tedrico-practico donde se utilizaran diferentes
técnicas e instrumentos de evaluacion, entre otras:
o Pruebas objetivas de eleccion multiple

o Preguntas cortas
o Preguntas de desarrollo
o Resolucion de supuestos practicos
e El alumno/a debe ir provisto de calculadora

e El mddulo es aprobado cuando sean superadas ambas partes tanto la tedrica como la
practica al 50% de su peso total de la nota

TEMARIO

El entorno y el equipo de trabajo

Tipos de empresa y organizacion empresarial
Direccion y liderazgo

La motivacion laboral

Técnicas de motivacion laboral

Tipos y técnicas de comunicacion

La comunicacion en el entorno laboral

Las reuniones de trabajo

La negociacion en la empresa

1O Conflictos laborales y toma de decisiones

© oo N RN RE

TIEMPO MAXIMO DE EXAMEN

2 horas
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MODULO 9. FORMACISON Y ORIENTACION LABORAL

Responsable/contacto: NEREA VARA
Departamento Formacion y Orientacién Laboral: Jueves 12:25-13:20

NOTA: El profesorado NO resuelve dudas de caracter didactico sobre la materia que ha de superar el

alumnof/a.

BIBLIOGRAFIA
Formacion y Orientacion Laboral. Ed. Macmillan Education. ISBN: 978-84-19062-00-0

EXAMEN.
Se realizara una unica prueba de carécter tedrico-préactico donde se utilizaran diferentes técnicas e

instrumentos de evaluacién, entre otras:

Pruebas objetivas de eleccion mdltiple

Preguntas cortas

Preguntas de desarrollo

Resolucion de supuestos practicos
- El alumno/a debe ir provisto de calculadora
- ElI modulo es aprobado cuando sean superadas ambas partes tanto la terica como la préactica al 50%

de su peso de la nota.

TEMARIO
1. Trabajo y salud
2. Estudio de los riesgos en la empresa
3. Las medidas de prevenciéon
4, Gestidn y organizacién de la prevencién
5. Primeros auxilios
6. El Derecho del Trabajo
7. El contrato de trabajo
8. Jornada laboral y salario
9. La némina
10.  Modificacion, suspension y extincion del contrato de trabajo
11. La Seguridad Social
12.  Representacion de los trabajadores de la empresa y negociacién colectiva.
13. Los equipos de trabajo
14. Los conflictos y su resolucion
15. El mercado de trabajo y la busqueda de empleo

TIEMPO MAXIMO DE EXAMEN : 2 HORAS
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MODULO 10. CALIDAD Y MEJORA CONTINUA
RESPONSABLE /CONTACTO: BEGONA BARCINA

Departamento Formacion y Orientacion Laboral: VIERNES 10:05h - 11:00h
NOTA: El profesorado no resuelve dudas de caracter didactico sobre la materia que ha de
superar el alumno/a

BIBLIOGRAFIA.

o EXAMEN EN CASTELLANO: “Calidad” Editorial Thomson Paraninfo. ISBN 13: 978-
84-9732-804-3
e EXAMEN EN EUSKERA: Kalitatearen kudeaketa eta etengabeko hobekuntza.
EDITORIAL DONOSTIARRA. ISBN: 84-7063-286-8
EXAMEN

e Se realizard una Unica prueba de caracter tecorico-practico donde se utilizaran
diferentes técnicas e instrumentos de evaluacion, entre otras:
1. Pruebas objetivas de eleccién multiple
2. Preguntas cortas
3. Preguntas de desarrollo
4. Resolucién de supuestos practicos
e El alumno/a debe ir provisto de calculadora y regla.
e El mddulo es aprobado cuando sean superadas ambas partes tanto la tedrica como la
practica al 50% de su peso total de la nota.

TEMARIO

Fundamentos y conceptos de la calidad.

Gestion de la calidad en la Empresa.

Infraestructura para la calidad.

Factores clave de la calidad.

Sistema de Gestion de la Calidad. Normas 1SO 9000
Sistema de Gestion de la calidad por Procesos.
Documentacion del Sistema de Gestion de la calidad
Gestion de la Calidad Total.

Técnicas bésicas para la Gestion de la Calidad.

10. Técnicas estadisticas para la Gestion de la Calidad.
11. Técnicas avanzadas para la Gestion de la Calidad.
12. Costes de la Calidad.

13. Casos practicos de aplicacion para la Gestion de la Calidad en una pequefia empresa.

CoNor~LN E

TIEMPO MAXIMO DE EXAMEN
2 horas



