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zacion de recursos. Lanzamiento. Control de avance. Organizacién
de la produccion. Herramientas informaticas para la gestion de
provectos. Certificacion final de obra.

71. Organizacién y gestiéon del mantenimiento. Control de
compras y materiales. Ciclos de compras. Especificaciones de com-
pras. Relacion con proveedores. Control de existencias. Pedidos.
Almacenes. Documentos y programas informaticos para la orga-
nizacién v gestién del mantenimiento.

72. Planes y normas de seguridad. Seguridad en el trabajo
y prevencion de riesgos. Normativa vigente sobre seguridad e higie-
ne. Riesgos en las actividades industriales. Técnicas de prevencion.
Medidas de seguridad. Seiales y alarmas. Medios y equipos. Situa-
ciones de emergencia. Primeros auxilios.

ANEXO I
Cuerpo de Profesores Técnicos de Formacion Profesional

Cocina y Pasteleria

1. Departamento-area de cocina: Instalaciones v zonas que
lo componen. Funciones. Equipos y/o maquinaria de uso habitual
en el area de cocina. Ubicacion. Nuevas tendencias.

2. Organizaciéon del trabajo en cocina. Personal de cocina:
Puestos, funciones y responsabilidades. Organizacion del trabajo
en un obrador. Personal de pasteleria: Puestos, funciones v res-
ponsabilidades. .

3. ldentificacion de bateria y utillaje de uso habitual en el
area de cocina, Caracteristicas, funciones, forma correcta de uti-
lizacion, operaciones para su mantenimiento de uso v aplicaciones.

4. Identificacién y caracteristicas de las hortalizas. Clasifica-
cidn y variedades de uso habitual, cualidades organolépticas, apli-
caciones gastrondmicas basicas y caracteristicas nutricionales.

5. Identificacién y caracteristicas de las grasas comestibles,
condimentos y especias. Clasificacion y variedades de uso habitual,
cualidades organolépticas, aplicaciones gastronémicas basicas y
caracteristicas nutricionales.

6. Identificacién y caracteristicas de las legumbres. Clasifi-
cacion y variedades de uso habitual, cualidades organolépticas,
aplicaciones gastrondmicas basicas y caracteristicas nutricionales.

7. Identificacién y caracteristicas de las aves de corral y géne-
ros de caza. Clasificacion comercial, cualidades organolépticas,
aplicaciones gastrondémicas basicas v caracteristicas nutricionales.

8. Identificacién y caracteristicas de los pescados frescos y
de los mariscos, indicando su clasificacion y variedades de uso
habitual, diferencias con otros estados o formas de comerciali-
zacién, cualidades organolépticas, aplicaciones gastronémicas
basicas y caracteristicas nutricionales.

9. ldentificacién y caracteristicas de la carne de vacuno, indi-
cando su clasificacién comercial, férmulas de comercializacién,
cualidades organolépticas, aplicaciones gastronomicas basicas v
caracteristicas nutricionales.

10. Identificacion y caracteristicas de la carne de ovino y por-
cino, indicando su clasificaciéon comercial, féormulas de comercia-
lizacién, cualidades organolépticas, aplicaciones gastronémicas
basicas y caracteristicas nutricionales.

11. Caracterizaciéon de los principios inmediatos. Rueda de
alimentos y aportacion de nutrientes fundamentales de cada grupo
de alimentos.

12. Caracterizacion de las dietas mas habituales: Composi-
cion, necesidades nutricionales que cubren y posibles alternativas.
Ejemplificaciones de dietas.

13. Necesidades nutricionales de las personas en diferentes
estados fisiologicos y patolégicos, describiendo sus posibles res-
puestas alimentarias. Estados carenciales.

14. Recepcién y almacenamiento de materias primas. Pro-
cedimientos de control en la recepcién. Descripcion y utilizacion
de instalaciones, equipos y mobiliario. Procedimientos para el
almacenamiento,

15. Aprovisionamiento interno de materias primas. Procedi-
mientos para su ejecucién y distribucién. Circuitos documentales.
Inventarios: Clases y procedimientos de ejecucion.

16. Sistemas y métodos de conservacion, refrigeracién y rege-
neracion de alimentos: Caracterizacién de cada uno de ellos, indi-
cando equipos necesarios, diferencias, ventajas, procesos de eje-
cuciéon de cada uno explicando los resultados que se deben obte-
ner.

17. Preelaboracion de aves v caza. Fjecucion. Resultados.
Esquemas de preelaboracion, indicando los cortes y operaciones
habituales vy definiendo las piezas con denominacion.

18. Preelaboracién del vacuno. Procedimientos para su eje-
cucion. Sacrificado v operaciones en matadero. Esquema del des-
piece y la preelaboracion de una media canal, indicando los cortes
y operaciones de despiece habituales y definiendo las piezas con
denominacién.

19. Preelaboracion del ovino. Ejecucion. Sacrificado. Ope-
raciones en matadero. Esquema de! despiece y la preelaboracion
de un cordero, indicando cortes y operaciones de despiece habi-
tuales y definiendo las piezas con denominacién.

20. Preelaboracion del porcino. Procedimientos para su eje-
cucién. Resultados. Sacrificado y operaciones en matadero. Esque-
ma del despiece y la preelaboracion de una media canal de porcino,
indicando los cortes y operaciones de despiece habituales y defi-
niendo las piezas con denominacién.

21. Caracteristicas y clasificacion de los quesos. Esquemas
de elaboracién. Denominaciones de origen: Caracteristicas basi-
cas. Ubicacion geografica de los principales quesos espaiioles.

22, Tratamiento culinario del vacuno: Técnicas culinarias idé-
neas. Ejecucién. Resultados. Esquemas de ejecucion y desarrollo
de las técnicas culinatias para la obtencién de elaboraciones culi-
narias basicas e idéneas con diversas piezas de vacuno

23. Tratamiento culinario del ovino: Técnicas culinarias idé-
neas. Ejecucion. Resultados. Esquemas de ejecucion y desarrollo
de las técnicas culinarias para la obtencion de elaboraciohes culi-
narias basicas e idoneas con cordero.

24, Tratamiento culinaric del porcino: Técnicas culinarias
idéneas. Proceso de ejecucion. Resultados. Esquemas de ejecuciéon
v desarrollo de las técnicas culinarias para la obtencién de ela-
boraciones culinarias basicas e idéneas con piezas de porcino.

25. Tratamiento culinario de las aves: Técnicas culinarias idé-
neas. Proceso de ejecucion. Resultados. Esquemas de ejecucion
y desarrollo de las técnicas culinarias para la obtencién de ela-
boraciones culinarias basicas e idéneas de aves.

26. Tratamiento culinario del pescado v del marisco: Pree-
laboracién, técnicas culinarias idéneas. Proceso de ejecucion.
Resultados. Esquemas de ejecucion y desarrollo de las técnicas
culinarias para la obtencién de elaboraciones culinarias.

27, Tratamiento culinario de la caza: Técnicas culinarias idé-
neas. Proceso de ejecucion. Resultados. Esquemas de ejecuciéon
y desarrollo de las técnicas culinarias para la obtencién de ela-
boraciones culinarias bésicas de caza.

28. Tratamiento culinario del huevo: Técnicas culinarias id6-
neas. Proceso de ejecucion. Resultados. Esquemas de ejecucion
y desarrollo de las técnicas culinarias para la obtencion de ela-
boraciones culinarias basicas a base de huevos.

29. Tratamiento culinario de las hortalizas: Preelaboracion,
cortes, técnicas culinarias idoneas. Proceso de ejecucion. Resul-
tados. Esquemas dz ejecucion y desarrollo de las técnicas culi-
narias para la obtencion de elaboraciones culinarias basicas de
hortalizas.

30. Caracterizacion y clasificacion de los purés v cremas.
Desarrollo de ejemplos, describiendo el proceso o técnica culinaria
en su ejecucién, indicando sus especificidades, fases mas impor-
tantes y resultados que se deben obtener, aportando alternativas
y variaciones.

31. Caracterizacién y clasificacion de las ensaladas. Desarro-
Ho de ejemplos, describiendo el proceso o técnica culinaria en
su ejecucidn, indicando sus especificidades, fases mas importantes
y resultados que se deben obtener, aportando alternativas y varia-
ciones.

32. Caracterizacién y clasificacion de los potajes, cocidos y
sopas. Desarrollo de ejemplos. Proceso o técnica culinaria en su
ejecucidn, indicando sus especificidades, fases mas importantes
y resultados que se daben obtener, aportando alternativas v varia-
ciones.

33. Caracterizacion y clasificacion de los arroces y las pastas.
Desarrollo de ejemplos. Proceso o técnica culinaria en su eje-
cucion, indicando sus especificidades, fases mas importantes y
resultados posibles que se deben obtener, aportando alternativas
y variaciones.

34. Elaboraciones culinarias de miltiples aplicaciones: Fon-
dos basicos y complementarios. Caracteristicas v clasificacion.
Esquema de las elaboraciones, indicando sus especificidades, fases
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mas importantes, resultados y aplicaciones, aportando posibles
alternativas para cada una de ellas.

35. Elaboraciones culinarias de maltiples aplicaciones: Salsas
basicas v derivadas. Caracteristicas y clasificacion. Esquema de
las elaboraciones, indicando sus especificidades, fases mas impor-
tantes, resultados v aplicaciones, aportando posibles alternativas
para cada una de ellas.

36. Caracteristicas y clasificacién de guarniciones simples y
compuestas. Esquema de su elaboracion indicando sus especi-
ficidades, fases mas importantes en su ejecucion, resultados y apli-
caciones, aportando posibles alternativas para cada una de ellas.

37. Decoracion v presentacién de elaboraciones: Normas v .

combinaciones organolépticas basicas. Principios basicos de color
y formas. Aplicaciones y ejemplificaciones.

38. Elaboraciones a la vista del cliente: Puesta a punto del
lugar de trabajo. Elementos necesarios para el desarrollo de las
operaciones indicando sus funciones y clases. Desarrollo de ela-
boraciones basicas a la vista del cliente. Fases. Puntos mas impor-
tantes. Resultados.

39. ‘Servicio bufé. Clases. Necesidades de equipamientos e
instalaciones. Elaboraciones para un servicio bufé. Distribucién,
puntos de apoyo al servicio y formula de presentacion. Esquemas
vy ejemplificaciones de diferentes clases de servicio bufé.

40. Autoservicio o servicios andlogos. Clases. Necesidades
de equipamientos e instalaciones. ldentificacién de elaboracicones.
Distribucion, puntos de apoyo al servicio y formula de presen-
tacién. Esquemas vy ejemplificaciones de las diferentes clases de
servicios.

41. Area de consumo de elaboraciones culinarias: Comedor.
Mobiliarios, equipo v otros utensilios basicos para efectuar el ser-
vicio: Identificacién v caracterizacion. Esquemas y tipos de ser-
vicios: Diferenciaciones. Operaciones de pre-servicio. Esquemas
de los diferentes tipos de servicio.

42. Seguridad y prevencion en el area de cocina y obradores
de pasteleria y panaderia. Normativa sobre instalaciones y equi-
pos. Manipulacion de alimentos. Factores de riesgos en los pro-
cesos culinarios.

43. La higiene en los procesos culinarios, pasteleros y de
panificacion. Causas de alteraciones en alimentos y elaboraciones.
Toxinfecciones habituales. Mecanismos de transmision. Descrip-
cién y desarrollo de técnicas de limpieza e higiene de equipos,
instalaciones vy locales comunes destinados al area de cocina y
dec un abrador.

44. Ofertas gastmnomu:as Clases. Descripcion de los ele-
mentos que las componen. Desarrollo de gjemplificaciones.

45. Descripcion del concepto de calidad y su evolucién his-
térica en los seciores de restauracién y panaderia vy pasteleria.
Normas aplicables al seguimiento de la calidad. Funcionesy carac-
teristicas. Herramientas para su evaluacion.

46. Desarrollo histérico de la gastronomia. Habitos y cambics
alimentarios importantes en la historia. Evolucién de la gastro-
nomia. Caracteristicas actuales en la restauracidon.

- 47.. Obrador o area de produccion pastelera y de panaderia:
Instalaciones y zonas que la componen. Funciones. Ublcacion y
relacién con el departamento o establecimiento de consumo. Nue-
vas tendencias.

48. Identificacién v caracteristicas de la leche, nata, cober-
turas y chocolate indicando su clasificacién y formas de comer-
cializacion, cualidades organoclépticas, aplicaciones en la produc-
cién de productos pasteleros y de panaderia vy caracteristicas
nutricionates.

49. ldentificaciéon y caracteristicas de la harina y azlicar indi-
cando su clasificacion v formas de comercializacion, cualidades
organolépticas, aplicaciones en la produccién de productos pas-
teleros v de panaderia y caracteristicas nutricionales.

50, Identificacién y caracteristicas de las esencias, colorantes,
gasificantes, conservantes y productos anaiogos indicando su cla-
sificacion y variedades de uso habitual, cualidades organolépticas,
aplicaciones en la produccién de productos pasteleros y de pana-
detia. .
5i. Cremas, rellenos v almibares. Caracteristicas y clasifica-
cién. Esquema de las elaboraciones. Fases. Resuitados y aplice-
ciones.

52. Merengues, confituras v mermeladas. Caracteristicas v
ciasificacion. Esquema de las elaboraciones. Fases. Resultados
y aplicaciones.

53, Caracterizacién y clasificacién de productos pastelero-
repostercs cuya base son masas esponjosas. Desarrollo de ejem-

plos. Proceso o técnica pastelera en su ejecucién. Fases. Resul-
tados.

54. Caracterizacion y clasificacion de productos pastelero-
reposteros cuya base son masas estiradas (Quebradas-sableux) y
hojaldres. Desarrollo de ejemplos. Proceso o técnica pastelera
en su ejecucion. Fases. Resultados.

55. Caracterizacidon y clasificacién de productos pastelero-
reposteros cuya base son masas fermentadas (Duras: Pan de mol-
de, inglés, brioches, pasta levadura para bolleria.. blandas: Choux,
Savaryn, Orly...). Desarrollo de ejemplos. Proceso o técnica pas-
telera en su ejecucidn. Fases. Resultados que se deben obtener.

56. Caracterizaciéon y clasificacidén de productos pastelero-
reposteros cuva base son frutas. Desarrollo de ejemplos. Proceso
o técnica pastelera en su ejecucion. Fases. Resultados.

57. Caracterizacion y clasificacion de productos pastelero-
reposteros tipo: Helados, biscuit, sorbetes elementales. Desarrollo
de ejemplos. Proceso o técnica pastelera en su ejecucion. Fases.
Resultados.

88. Caracterizaciéon y clasificacidon de productos de panaderia:
Diferentes tipos de pan. Desarrollo de ejemplos. Sistema o técnicas
de panificacion en su ejecucién, indicando sus especificidades,
fases mas importantes vy resultados.

59. Decoracion y presentacién de elaboraciones pasteleras
y de reposteria: Normas y combinaciones definidas. Principios bési-
cos de color v formas. Disefio de modelos grafices y bocetos. Apli-
caciones y ejemplificaciones basicas.

60. Escaparatismo y expositores de productos de pasteleria
v panaderia. Principios basicos. Necesidades de instalaciones y
elementos. Ejemplificaciones y disefios.

61. Procesos de panificacién industrial. Esquemas de los pro-
cesos y caracterizacidon de los resultados. Andlisis comparativo
con los procesos artesanales. '

62. FEvolucion histérica del pan y de la pasteleria. Tendencias
actuales. Definicién y caracterizacién de la pasteleria-reposteria
regional.

63. Sistemas y métodos de conservacion, envasado, rotulado
y efiguetado para elaboraciones obtenidas en el ambito de una
cocina u obrador: Caracterizacién de cada uno de ellos. Equipos
e instrumentos necesarios, diferencias, véntajas, procesos de eje-
cucion. Resultados.

64. Procesosdeproduccién culinaria. Descripcion de posibles
planificaciones del trabajo. Circuitos de informacién que se gene-
ran. Flujos de géneros, productos y desperdicios.

Equipaos Electrénicos

1. Captacion de imagen. La sefial de TV. Introduccién a las
radiocomunicaciones. Sistemas de modulacién v demodulacién.
Seiiales de video: Luminancia y crominancia. Clasificacidn de los
equipos de tratamiento de sefiales de video segiin la funcion que
realizan: Recepcién, grabacién/reproduccion de sefales de video,
y grabacion de imagenes. Sistemas de television: PAL, NTSC y
SECAM. Antenas v lineas de transmision.

2. Sistemas de video: Tipologia y caracteristicas. Equipos de
las instalaciones de video: Tipologia, funcién ¢ caracteristicas.
Monitorizacién y supervision de la sefial de video. Formatos y
tipos de grabacion. Condiciones de la sala donde se ubica un
sistema de video. Perturbaciones que afectan al sistema y pre-
cauciones que deben tomarse.

3. Prodaccion de video v audio. Postproduccion. Proceso de
edicion. Fstructura de una emisora de radio. Estructura de una
emisora de television. Transmisién de sefiales de radio y televisién.
Espacio radioeléctrico. Distribucién de bandas. Tipos de trans-
mision. Lineas de transmision. Equipos de transmisién. Rerepcién
v distribuciéon de senales de radio y television. Normativa inter-
nacional v reglamentacidén de telecomunicaciones.

4. Instalaciones de antenas de emisién: Tipologia v clasili-
cacién. Eiementos de lds sistemas de emision de sefiales de tele-
visién terrestres, via sailite y por cable. Elementos de los sistemas
de emision de sefiales de radio. Configuracion de sistemas para
la produccidn y emisién de sefiales en radio y television. Procesos
de moniaje, ajustes y puestas en serviclo. Técnicas y realizacion
de medidas en sistemas de emision de radio v television. Diag-
néstico de averias en sistemas de emisién de radio y televisién.

5. Instalaciones de antenas receptoras de television: Tipe-
logia v clasificacion. Antenas terrestres v antenas via satélite. Ins-
talaciones unifamiliares y colectivas. Caracieristicas fundamenta-
les de las instalaciones de antenas. Eiementos gue componen las
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instalaciones de antenas. Sistemas de recepcion. Tipos de dis-
tribucién de la sefial. Sistemas de amplificacion.

6. Configuraciéon de instalaciones de antenas receptoras de
television terrestres: Especificaciones funcionales, realizacidon de
calculos, seleccién de los equipos, materiales v elaboracion de
la documentacion técnica de la instalacién. Construccion de la
instalacion: Interpretacion de la documentacién, seleccién de ele-
mentos y herramientas, montaje de los elementos, realizacion de
pruebas y ajustes y verificacién de las especificaciones de la ins-
talacion. Normas de seguridad aplicables.

7. Configuracién de instalaciones de antenas receptoras de
television via satélite: Especificaciones funcionales, realizacion de
calculos, seleccion de los equipos, materiales v elaboracién de
la documentaciéon técnica de la instalacion. Construcciéon de la
instalacion: Interpretaciéon de la documentacion, seleccidn de ele-
mentos y herramientas, montaje de los elementos, realizacién de
pruebas v ajustes y verificacion de las especificaciones de la ins-
talacién. Normas de sequridad aplicables.

8. Diagnosis y reparacion de averias en instalaciones de ante-
nas receptoras terrestres y via satélite. Tipologia y caracteristicas
de las averias. Técnicas y procedimientos empleados en la diag-
nosis y reparacion. Medios necesarios en la localizacién de averias:
Medidor de campo, analizador de espectros, inclindmetro, etc.
Herramientas utilizadas. Normas de seguridad personal v de los
equipos.

9. Receptores de television: Tipologia, caracteristicas técni-
cas y prestaciones. Diagrama de bloques de los recepiores de
television. Tratamiento que sufre la sefial en cada bloque funcional.
Funcionamiento a nivel de bloques de los receptores de television.
Sistemas digitales en television: NICAM, TELETEXTO, PIP, OSD,
etcétera. Television de alta definicion.

10. Diagnosis y reparacion de averias en receptores de tele-
vision. Tipologia vy caracteristicas de las averias electronicas. Téc-
nicas y procedimientos empleados en la diagnosis y reparacion
de las averias. Medios necesarios en la localizacion de averias:
Generadores de video, osciloscopios, polimetros, etc. Herramien-
tas utilizadas. Normas de seguridad personal v de los equipos.

11. Grabadores/reproductores de sefiales de video: Tipolo-
gia, caracteristicas técnicas y prestaciones. Diagrama de bloques
de los videograbadores. Tratamiento que sufre la sefial en cada
bloque funcional. Funcionamiento a nivel de blogques de los video-

grabadores. Elementos electromecanicos: Carga vy arrastre de cin-

ta, servos v sistemas de contrql

12. Grabadores de iméagenes: Tipologia, caracteristicas téc-
nicas y prestaciones. Captadores de imagen. Control de la ptica.
Diagrama de bloques de las camaras de video. Tratamiento que
sufre la sefial en cada bloque funcional. Funcionamiento a nivel
de bloques de las camaras de video. Elementos electromecanicos:
Carga y arrastre de cinta, servos y sistemas de control.

13. Diagnosis y reparacion de averias electromecanicas en
grabadores/reproductores de senales de video y grabadores de
imagenes. Tipologia y caracteristicas de las averias electromeca-
nicas, Técnicas y procedimientos empleados en la diagnosis v repa-
racién de las averias. Medios necesarios en la localizacién de ave-
rias: Cintas patron, medidores de tension, calibradores, etc. Herra-
mientas utilizadas. Normas de seguridad personal y de los equipos.

14. Diagnosis y reparacién de awerias electréonicas en gra-
badores/reproductores de sefiales de video y grabadores de ima-
genes. Tipologia y caracteristicas de fas averias electrénicas. Téc-
nicas y procedimientos empleados en la diagnosis y reparacion
de las averias. Medios necesarios en la localizacién de averias:
Cintas patron, generadores de video, cajas de luz v otros. Herra-
mientas utilizadas. Normas de seguridad personal y de los equipos.

15. Principios basicos del sonido. Magnitudes fundamentales
v unidades de medida del sonido. Fenémenos. acisticos v elec-
troacisticos. Sistemas de sonido: Tipologia y caracteristicas. Equi-
pos. Instalaciones de sonido: Tipologia, funcién v caracteristicas.
Condiciones de la sala donde se ubica un sistema de sonido. Per-
turbaciones que afectan al sistema y precauciones que deben
tomarse.

16. Instalaciones electroaciisticas en recintos abiertos y loca-
les cerrados: Tipologia y caracteristicas fundamentales. Elementos
y configuraciéon de instalaciones de sonido en recintos abiertos:
Especificaciones funcionales, realizacion de calculos, seleccién de
los equipos, materiales y elaboracién de la documentacién técnica.
Construccion de instalaciones: Interpretacion de la documenta-
cion, seleccion de elementos y herramientas, montaje de los ele-

mentos, realizacion de pruebas y ajustes y verificacién de las espe-
cxﬁcacnones Normas de seguridad aplicables.

17. Diagnosis y reparacién de averias en instalaciones de
sonido de interior y exterior. Tipologia v caracieristicas de las
averias. Técnicas y procedimientos empleados en la diagnosis y
reparacidon. Medios necesarios en la localizacién de averias; Soné-
metro, generadores de ruido rosa, inyectores de sefial, eic. Herra-
mientas utilizadas. Normas de seguridad aplicables:

18. Equipos de tratamiento de sefiales de audis: Tipolagia,
caracteristicas fundamentales y prestaciones. Tratamiznio de sena-
les de audio. Amplificadores, ecualizadores y mezcladores: Tipo-
logia, diagramas de blogues funcionales, circuitos, funcionamiento
y tratamiento que sufre la senal eléctrica. Conjuntos elecirome-
canicos. Diagnosis y reparacién de averias en equipos de trata-
miento de sefales de audio: Tipologia y caracteristicas de las ave-
rias electromecanicas y electrénicas; técnicas v procedimientos
empleados, medios y herramientas utilizadas. Normas de segu-
ridad personal y de los equipos.

19. Equipos de emisién y recepcion de radic: Tipologia v
caracteristicas fundamentales. Emisién y recepcién. AM.y FM, Téc-
nicas analbgicas y digitales. Emisor de radio v receptor de radio:
Tipologia, diagramas de bloques funcionales, circuitos, funciona-
miento y tratamiento que sufre la sefial eléctrica. Conjuntos elec-
tromecanicos. Diagnosis y reparacion de averias en equipos de
emision y recepcion de radio: Tipologia v caracteristicas de las
averias electromecénicas y electronicas; técnicas y procedimientos
empleados, medios y herramientas utilizadas. Normas de segu-
ridad personal y de los equipos.

20. Equipos de grabacion y reproduccion de audic sobre cinta
magnética: Tipologia y caracteristicas fundamentales. Grabacién
magnética y cintas. Proceso de grabacién v reproducciéon. Gra-
badores y reproductores de cintas: Tipologia, diagramas de blo-
ques funcionales, circuitos, funcionamiento y tratamienio que sufre
la sefal eléctrica. Conjuntos electromecanicos. Diagnosis y repa-
racién de averias en equipos de grabacion y reproduccion de‘audio
en cinta magnética: Tipologia y caracteristicas de las averias elec-
tromecanicas y electrénicas; técnicas y procedimientos empleados,
medios y herramientas utilizadas. Normas de segundad personal
v de los equipos.

21. Equiposde audio digitales realizados con tecnologia opti-
ca: Tipologia y caracteristicas fundamentales. Discos épticos.
Reproductores de discos compactos: Tipologia, diagramas de blo-
ques funcionales, circuitos, funcionamiento y tratamiento que sufre
la seiial eléctrica. Conjuntos electromecanicos. Diagnosis y repa-
racion de averias en equipos de audio con tecnolegia dptica: Tipo-
logia y caracteristicas de las averias electromecanicas v electro-
nicas; técnicas y procedimientos empleados, medios v herramien-
tas utilizadas. Normas de seguridad personal y de los equipos.

22. Averias: Partes, histéricos v estadisticas. Definicién de
procedimientos de diagnosis de averias: Deteccién de puntos cri-
ticos, elaboracion y realizacién de planes de prueba y ensayo.
Definicién de atiles para el diagnéstico de averias.,

23. Mantenimiento en un taller electrénico: Tipologia v carac-
teristicas. Planilicacion y programaciéon de las actividades. Téc-
nicas y iiles especificos empleados en la programacion de acti-
vidades. Gestion de los recursos. Organizacion de los puestos de
trabajo y la infermacion técnica.

24. Documentacién para la gestién de un taller de mante-
nimiento: Inventarios, hojas de material, boletines de averias y
otras. Organizacion de almacenes. Codificacion de materiales. Téc-
nicas para la gestién de «stock». Elaboracién de albaranes y fac-
turas. Herramientas informaticas para la gestion de un taller.
Libros de reclamaciones. Reglamentacién y normativa vigente.

25. Principios de electranica digital. Algebra de Boole. Puer-
tas logicas. Funciones basicas combinacionales: Decodificadores,
codificadores, multiplexores, etc. Funciones basicas secuenciales:
biestables, contaddres, registros, etc. Aplicaciones de los dispo-
sitivos digitales en los equipos informaticos.

26. Diferencias entre sistemas cableados y programables.
Microprocesadores. Microcontroladores Dispositivos légicos pro-
gramables. Arquitectura basica de los sistemas microprocesados
y elementos que lo componen:; Microprocesador, memoria, dis-
positivos de entrada/salida, gestor de interrupciones, controlador
del bus, etc.: Caracteristicas, tipologia, funcionamiento y aplica-
ciones. Buses en los sistemas mlcroprocesados Funcionamiento
de los sistemas microprogramables.
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27. Sistemas informaticos monousuario: Caracteristicas vy
campos de aplicacion. Principios de funcionamiento de una com-
putadovz. {Unidad central del proceso: Arquitecturas microproce-
sadas CISC y RISC, coprocesadores, bancos de memoria, memoria
cach®, controlador de interrupciones, tipos de buses, etc. Dis-
positivos de almacenamiento: Cintas maanéticas, discos flexibles
y durss, disqueteras, discos opticos, etc. Tarietas controladoras.
Entradas v salidas paralelo vy serie. Tarjetas de entrada y salida.
«Slots» de expansion del sistema.

28. Dispositivos periféricos: Clasificacién y funcién. Tecla-
dos. monitores v controladoras de videc, impresoras, ratones,
escinzy, trazadores graficos y otros. Tipologia, caracteristicas fun-
damentales v conexidén. Condiciones de la sala donde se ubica
el sisiema informatico. Perturbaciones que afectan al sistema vy
precauciones que deben tomarse.

29. Sistemas informaticos multiusuario: Caracteristicas v
campos de aplicacién. Entorno basico del sistema: Comunicacién
entre terminales, servidor del sistema, cemparticidén de recursos,
proteccion de niveles de acceso, etc. Elementos del entorno: Ser-
vidor, terminales, unidades de disco, monitores y otros: Tipologia
y caracteristicas. Condiciones de la sala donde se ubica el sistema
informatico. Perturbaciones que afectan al sistema y precauciones
que deben tomarse.

30. Configuracion, instalacion y puesta a punto de sistemas
informéaticos monousuario. Caracteristicas técnicas y funcionales
de los sistemas. Composicién de los sistema en funcion de las
necesidades. Instalacién de suministro de energia. Conexionado
de tarjetas y elementos de los sistemas. Configuracién <hardwares
del equipo. Configuracion «softwarer del equipo. Realizaciéon de
pruebas v ajustes. Realizacion de medidas en sistemas informaticos
monousuario. )

31. Equipos microinformaticos: Tipologia, caracteristicas téc-
nicas y prestaciones de la unidad central. Diagramas de bloques.
Tratamiento que sufre la informacién en cada blogque funcional
v funcionamiento de los mismos en los equipos microinformaticos.

32. Periféricos basicos de los equipos microinformaticos:
Tipologia, caracteristicas técnicas y prestaciones. Diagramas de
bloques. Tratamiento que sufre la sefial en cada blogue. Funcio-
namienio de los bloques funcionales de los periféricos bésicos.

33. Diagnosis y reparacion de averias <hardware» y «software»
en sistemas informaticos monousuario. Tipologia v caracteristicas
de las averias fisicas y loégicas. Técnicas y procedimientos emplea-
dos en la diagnosis de averias. Medios necesarios en la localizacion
de averias: Tarjetas de diagnosis, analizador légico, programas
de comprobacién y otros. Herramientas utilizadas. Normas de
seqguridad personal v de los equipos.

34. Diagnosis y reparaciéon de averias «software» en equipos
microinformaticos. Tipologia y caracteristicas de las averias «soft-
ware»,” Técnicas y procedimientos empleados en la diagnosis v
reparacidén. Medios necesarios en la localizacion de averias: «Soft-
ware» de diagnéostico, programas antivirus y otros. Herramientas
utilizadas. Normas de seguridad personal y de los equipos.

35. Diagnosisyreparacién de averias electromecanicas v elec-
tronicas en equipos microinformaticos y periféricos. Tipologia v
caracteristicas de las averias electromecanicas. Técnicas y pro-
cedimientos empleados en la diagnosis v reparacion de las averias.
Medios necesarios en la localizacion de averias. Herramientas uti-
lizadas. Normas de sequridad personal y de los equipos.

36. Sistemas operativos: Tipologia, caracteristicas; estructu-
ra, versiones e instalaciéon. Funciones de los sistemas operativos.
Sistemas operativos mas usuales. Entornos graficos. Diferencias
entre sistema operativo y entorno grafico. Configuracion de un
sistema operative: De la memoria, de los dispositivos de entrada,
de las unidades de almacenamiento, etc, Secuencia de arranque
de un ordenador.

37. Ordenes de un sistema operative: Tipologia v clasifica-
cion. Intérprete de comandos. Ordenes para la gestién de los recur-
sos del sistema informatico. Ordenes para la gestion de dispositivos
de almacenamiento masivo. Ordenes para la gestion de ficheros.
Ordenes para la gestion de los directorios y subdirectorios. Otros
tipos de ordenes. Ficheros de automatizacién de procesos por
lotes. Ordenes de los ficheros de procesamiento por lotes. Per-
sonalizacién y optimizacién del sistema. Flcheros de configura-
cion. Ordenes de configuracion.

38. Caracteristicas y manejo de las utilidades y herramientas
de un sistema operativo: Gestor de memoria, editor de texto, des-
fragmentador, acelerador de disco, recuperador de datos vy otras.
Proteccién de la informacion y restricciones de acceso.

39. Aplicaciones de uso general: Caracteristicas, tipologia v
prestaciones, Instalacién, configuracién y utilizacién de procesa-
dores de texta, gestores de base de datos, hojas de calculo v dise-
ftadores graficos.

40. Metodologia de la programacién. Disefic y representacién
de algoritmos: Diagramas de flujo (organigramas y ordinogramas:
Elaboracion y simbologia) v pseudocodigos. Técnicas de progra-
macion: Convencional, estructurada v reodular. Estructuras de los
datos: Variables, registros y listas.

41. Programa: Estructura, instrucciones y datos. Lenguajes
de programacion: Tipologia, caracteristicas y funciones. Lenguajes
de alto nivel. Lenguajes de bajo nivel. Eieccién del nivel del len-
guaje que debe emplearse. Criterios para la eleccion del lenguaje:
Velocidad, memoria disponible, tipos de periféricos, etc.

42. Lenguaje C: Caracteristicas generales, elementos y estruc-
tura de un programa.-Funciones de libreria v usuario, entradas
v salidas y estructuras de conirol selectivas ¢ iterativas. Entorno
de compilacion. Codificacién de programas en lenguaje C. Herra-
mientas para la elaboracién y depuracion de programas en len-
guaje C.

43. Estructura de datos estaticas en lenguaje C: «Arrayss,
cadenas, unienes, punteros, «arrays» de punteros, etc. Estructuras
de datos dinamicas: Listas, pilas, arboles, etc. Funciones. Punteros
a funciones. Funciones predefinidas. Estructuras dinamicas. Libre-
rias. Rutinas en lenguaje ensamblador. Graficos en lenguaje C.

44, Comunicaciones basicas del ordenador a través del puerto
serie y paralelo. Normas RS232-C y «Centronics»: Caracteristicas,
lineas y su funcién. Protocolos de comunicacion. Elaboracion de
programas basicos de control a través del puerto serie y del puerto
paralelo.

45. Instalaciones de enlace de baja tension. Sistemas de dis-
tribucion eléctrica: Tipologia y caracteristicas. Acometidas. Caja
general de proteccion. Linea repartidora. Centralizacién de con-
tadores. Derivaciones individuales. Normativa vigente.

46. Instalaciones eléctricas de interior: Tipologia y caracte-
risticas. Materiales empleados en las instalaciones: Aparellaje de
mando, proteccion y medida, conductores y otros, Simbologia vy
esquemas eléctricos. Funcionamiento de las instalaciones basncas
de interior. Normativa de las instalaciones de interior.

47. Calculo de pequeiias instalaciones de vivienda. Nivel de
electrificacién. Potencia requerida. Seccién de conductores. Ele-
mentos de corte y proteccion. Linea de puesta a tierra. Normativa
vigente. Instrumentos de medidas eléctricas: Tipologia, caracte-
risticas. Realizacién de medidas en instalaciones de baja tensién
Precauciones en la realizacion de medidas. .

48. Construccién de instalaciones eléctricas de baja tension:
Interpretaciéon de la documentacién, seleccién de elementos v
herramientas, montaje de los elementos, realizacion de pruebas
y ajustes v verificacién de las especificaciones de la instalacion.
Normas de seguridad aplicables.

49, Diagnosis y reparacién de averias en instalaciones eléc-
tricas de baja tensién. Tipologia y caracieristicas de las averias.
Técnicas v procedimientos empleados en la diagnosis y reparacion.
Medios necesarios en la localizacion de averias: Polimetro, medi-
dor de continuidad y otras. Herramientas utilizadas. Normas de
seguridad personal y de los equipos.

50. Programas de disefio de esquemas por ordenador: Tipo-
logia, caracteristicas y prestaciones. Disefic de esquemas elec-
tronicos por ordenador: Configuracion de los parametros y cap-
tura, creacion y edicién de los elementos. Interconexion de los
elementos, comprobaciéon y verificacion eléctrica del esquema.
Simbologia electronica normalizada.

51. Programas de disefio de placas de circuito impreso por
ordenador: Tipologia, caracteristicas y prestaciones. Disefic de
placas de circuito impreso por ordenador: Configuracion de los
parametros, seleccion del tamaino de la placa y captura, creacién
y edicién de los componentes. Trazado de las pistas de forma
automaética y manual a simple y doble capa. Verificaciéon del tra-
zado realizado.

52. Criterios para la seleccion de las placas de circuito impre-
so: Numero de capas, espesor, tipo de dieléctrico, frecuencia de
trabajo y otros. Criterios para la ubicacién de los componentes
en las placas de circuito impreso: Interferencias electromagnéticas,
disipacion térmica y otros. Criterios para el trazado de pistas en
las placas de circuito impreso: Longitud critica, anchura, tipos
de taladro, etc.
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53. Obtencién de la documentacién téconica impresa v en
soporte informético para la construccion de prototipos. Esquemas
eléctricos Listado de materiales. Listado de conexiones eléctricas.
Planos de pistas y de componentes. Méascaras de soldadura. Planos
de taladre. Formatos normalizados para la presentacién de la docu-
mentacion técnica.

534. Elaboracidn de placas de circuito imnpreso~Fases, agentes
utilizados, técnicas y procedimienics empleados, maquinas v
herramientas necesarias. Taladtado: Manual y automatice. Foto-
sensibilizado. Revelado. Grabado. Decapado. Serigrafiado, Con-
trol de calidad. Normas de seguridad personal y de los aparatos.

55. Montaje de componentes en placas de circuito impreso:
Fases, técnicas y procedimientos empleados, maquinas y herra-
mientas utilizadas. Montaje de componentes: Manual v automa.
tico. Soldadura: Manual y automatica. Calibracién y programacién
de la maquinaria empleada. Normas de seguridad personal v de
los aparatos.

56. Pruebas funcionales y ajustes en los prototipos electro-
nicos. Interpretacion de la decumentacion técnica: Determinacion
de las pruebas y ajustes necesarios. Instrumentacién necesaria:
Seleccion y calibracion. Ajustes y puesta a punto de los prototipos.
Pruebas funcionales en estafica y dinamica. Elaboracion de infor-
mes de los resultados obtenidos.

57. Calidad y fiabilidad en electromca Couaceptos fundamen-
tales. Disefio de procedimientos para los controles de calidad v
fiabilidad. Fases en los controles de calidad y fiabilidad. Pruebas,
ensayos técnicos, maquinas y herramientas empleadas en los con-
troles de calidad y fiabilidad. Eldboracmn de informes. Normativa
vigente.

58. La red telefonica conmutada. Centrales telefénicas: Tipo-
logia, caracteristicas y jerarquia. Sistemas de conmutacién. Equi-
pos de conmutacién automaética. Elementos de un sistema tele-
fonico. Terminales telefénicos: Tipologia vy caracteristicas. Cen-
tralitas privadas de conmutacion (PABX). La red digital de servicios
- integrados: Caracteristicas y servicios. Equipos e instalaciones
auxiliares en telefonia. ’

59. Transmisiéon en telefonia. Transmision analégica y trans-
mision digital: Tipos v modos. Lineas v medios de transmision:
Cables de pares, cuadretes, coaxial, fibra éptica v otras. Sistemas
de seftalizacion. Tipos de modulacion y caracteristicas. Multiplexa-
cion: Tipologia y caracteristicas. Perturbaciones mas usuales en
los sistemas de telefonia.

60. Sistemas de telefonia movil v celular: Tipologia, carac-
teristicas y aplicaciones. Elementos de un sistema de telefonia
movil: Tipolegia, funcidén v caracteristicas. Sistemas —TMA— vy
—GSM—: Tipos de modulacién y caracteristicas. Los sistemas celu-

lares; Cobertura, geometria celular, conmutacion entre celdas v

otros. Tendencias en la telefonia personal. Sistemas de telefonia
movil en edificios o espacios cerrados.

61. Configuracidén y puesta a punto de sistemas de telefonia.
Caracteristicas técnicas y funcionales del sistema. Composicién
del sistema en funcién de las necesidades. Namero de lineas nece-
sarias. Asighacion de terminales a lineas. Conexionado del sistema
v de los terminales. Condiciones que debe reunir la instalacion.
Programacién de la central. Realizacion de pruebas v ajustes. Rea-
lizacién de medidas en los sistemas de telefonia,

62. Instalaciones de telefonia interior: Tipologia, caracteris-
ticas y prestaciones. Diagrama de bloques de una instalacién. Tra-
tamiento que sufre la sefial en los distintos bloques funcionates.
Configuracién de una instalacién de telefonia interior: Especifi-
caciones funcionales, realizaciéon de calculos, seleccion de los equi-
pos, maieriales y elaboracion de la documentacién técnica de la
instalacién.

63. Montaje de instalaciones de telefonia interior: Interpre-
tacion de la documentacion, seleccién de elementos y herramien-
tas, montaje de los elementos, programacién de la centralita, rea-
lizacion de pruebas y ajustes y verificacién de las especificaciones
de la instalacién, Normas de seguridad aplicables.

64. Instalaciones teleinformaticas: Tipolegia, caracteristicas
v prestaciones. Topologia basica de redes. Diagrama de bloques
de una instalacion teleinformética. Tratamiento que sufre la sefial
en los distintos bloques funcionalés. Montaje de instalaciones
teleinformaticas: Interpretacion de la documentacién, seleccién
de elementos y herramientas, montaje de los elementos, reali-
zacién de pruebas y ajustes y verificacion de las especificaciones
de la instalacion. Normas de seguridad aplicables.

65. Diagnosis de averias <hardware» y «software» en sistemas
de telefonia. Tipologia y caracteristicas de las averias fisicas v

légicas. Técnicas y procedimientos empleados en la diagnosis de
averas. Medics neresarios en la localizacion de averias. Herra-
mientas utilizadas. Normas de seguridisd personal v de los equipos.

66. Diagnosis v reparacion de averias «hardwarer en insia-
laciones de telefonia v tzleinformaticas. Tipologia v caracteristicas
de las averias «hardwares. Técnicas v procedimientos empleados
en la diagnosis y reparacion. Medios necesarios en la localizacién
de averias: Reflectémetro. miedidor de potencia éptica v otros.
Herramientas utilizadas. Normas d» seguridad personal y de los
equipos,

67. Diagnosis y reparacion de averias «software» en centralitas
de telefonia. Tipologia y caracterisiicas de las averias «softwares.
Técnicas y procedimientos empleados en fa dingnosis v reparacion.
Medios necesarius 2n la localizacidon de averias: «Softwarer de diag-
néstico, programas de configuracian y otros. Herramientas uti-
lizadas. Normas de szguridad personal y de los equipos.

68. Equipes telefénicos: Tipologia, caracteristicas técnicas v
prestaciones. Diagramas de bloques de los equipos telefonicos.
Tratamiento que sufre la sefal en cada bloque funcional. Fun-
cionamiento de los bloques funcionales de los equipos telefonicos.

69. Equipos telematicos: Tipologia, caracteristicas técnicas
v prestaciones. Diacrama de bloques de los equipos telematicos.
Tratamiento que sufri la seRal en cada bloque funcional. Fun-
cionamiento de los bloques funcionales de los equipos telematicos.

70. Diagnosisy reparacion de averias electromecénicas yelec-
trénicas en equipos telefonicos vy telematicos. Tipelogia v carac-
teristicas de las averias eleciromecanicas v electronicas. Técnicas
v procedimientos empleados en la diagnosis y reparacién de las
averias. Medios necesarios en la localizacién de averias. Herra-
mientas utilizadas. Normas de seguridad personal y de los equipos.

Estética

1. Introduccion al estudio de la corriente eléctrica. Concepto
de jon. Ley de Ghin. Diferencia de potencial, intensidad y resis-
tencia. Corrientes biologicamente activas: Clasificacién.

2. Electroestética. Aplhicacion de los efectos mecanicos pro-
ducidos por aparatos eléctricos a los procesos de estética. Cla-
sificacion de los efectos mecanicos, indicaciones, contraindica-
ciones y técnicas de aplicacion.

3., Electroestética. Aplicacion de las corrientes alternas a la
electroestética. Clasificacion de las corrientes alternas segin sus
efectos biolégicos: Gimnasia pasiva; estimulacién isométrica;
interferenciales; alta frecuencia; diatermia. Aparatos utilizados:
Uso y mantenimiento; accesorios. Productos cosméticos utiliza-
dos.

4. Electroestética. Aplicacion de las corrientes continuas a
la electroestética. Corrientes continuas. Clasificacién atendiendo
a los efectos polares: Galvanizaciones; iontoforesis; electralisis,
Aparatos utilizados: Uso y mantenimiento; accesorios. Productos
cosméticos utilizados.

5. Aplicacion de la electroestética a los procesos de bron-
ceado: Aparatos gencradores de rayos UVA; penetracion v efectos
de estas radiaciones en el cuerpo humano. Precauciones y con-
traindicaciones. Sustancias fotosensibilizantes con caracter gene-
ral. Productos cosmaéticos utilizados en el bronceado estético.

6. Fotoestética. Laser: Caracteristicas {monocromaticidad,
coherencia, direccionalidad e intensidad). Clasificacion segin su
potencia. Efectos biolégicos. Dosimetria. Formas v técnicas de
aplicacion. Posibles combinaciones del laser con otfras técnicas.

7. Ultrasonidos. Fundamento fisico: Programacion. parame-
tros {frecuencia, modo de emisién, dosis, tiempo de aplicacion),
Efectos fisiologicos.

8. Seguridad e higiene en la aplicaciéon de técnicas de elec-
troestética. Posibles accidentes producidos por la corriente eléc-
trica. Medidas de preteccién personal del profesional v del cliente
para evitar riesgos y la aparicion de fenémenos no deseados.

9. Fitocosmética y aplicacién de las esencias en estética. Defi-
niciones, principales principios activos de origen vegetal utilizados
en estética, métodos de seleccién y pautas de aplicacién. Aceites
esenciales aromaticos.

10. Luz vy color: Tipos de luz seg(n su naturaleza; mezclas
aditivas v sustractivas; intensidad y contraste en la iluminacién;
influencia de la iluminacién en el maquillaje.

11. Morfologia del rostro y su armenia con el maquillaje. Téc-
nicas para maquillar v corregir las distintas zonas del rosiro: Téc-
nicas de maquillaje v correccién de cejas, ojos, pémulos, nariz,
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frente, boca y mentdén. Representaciones grificas. Influencia de
la imagen personal en ios acontecimientos sociales. La anmonia
en la imagen personal.

12. Maguillaje del rostro: Tipos y caracturisticas diferenciales.
Proceso de maquiliaje: Pautas y técnicas de aplicacion de los dis-
tintos tipos de productos cosméticos vy accesorios de maquillaje;
productos cosméticos y utensilios para el maqgaillaje. Tendencias
actuales en el maquillaje.

13. Maguillaje de caractericacion. Insirucciones técnicas
necesarias para la caracterivacion. Represeniacién grafica de
maquillajes de caracterizacion. Historia del maquillaje. Técnicas,
productos, accesorios y ulensilios aplicados en los proceses de
magquiltaje de caracterizacion.

14. Maquillaje de faniasia. El maquiilzje v su adaptacion a
la morfologia facial v corporai. Cosméiicos, dtiles v accesorios
necesarios para la realizacion del maquillaje de fantasia. Descrip-
¢idn, caracteristicas, pautas para su correcia seleccion, manipu-
lacién v conservacion. Precauciones en el manejo de preductos,
atiles y materiales empleados en =1 maquillaje.

15. Técnicas de maquillaje para medios de comunicacién.
Factores determinantes: l.uminotecnia v cromaiismo. Productos
e instrumentos especificos. Cinemaiografia y television en blanco
vy negro y color. La cabina de maquillaje. Uliles v materiales de
maquiltlaje: Descripcidon, caracteristicas, pautas para su correcta
seleccion, manipulacién y conservacidn.

16. El proceso de maquillaje de efectos especiales. Descrip-
cion y ejecucion de los efectos especiales mas frecuentes en carac-
terizacion: Negativos v positivos de protesis, envejecimiento, simu-
laciéon de heridas (por corte, por quemadura, por desgarros),
impactos, golpes con distinta evolucion y otros.

17. Productos y materiales especificos para el maquillaje con
efectos especiales, Ceras, alginatos, gelatinas, ultracal, celulosa,
colorantes, pritesis dentales y de ufias, bolsas y recipientes para
liquidos y otros.

18. Materiales de uso frecuente en ios nrocesos de fabricaciéon
de elementos técnicos de caracterizacién. Caretas y pratesis
mediante aplicacion de técnicas de moldeado v modelado. Cri-
terios para su seleccidn y pautas para su correcta preparacion,
manipulacién y conservacxon Ventajas e mconvementes de cada
uno de ellos.

19. Segurldad e hlg:ene en la preparacion, manipulacién,
aplicacidn y conservaciéon de materiales v productos de maquillaje
v caracterizacion. Reacciones adversas e inesperadas a los pro-
ductos de caracterizacién y maquillaje. Normas de actuacion del
profesional ante reacciones adversas. Seguridad en el almacena-
miento de productos v materiales inflamables. Enfermedades pro-
fesionales por inhalacién vy contacto con incidencia en-los pro-
fesionales del sector.

20. ' El envejecimiento cutaneo. Causas que lo desencadenan
o aceleran. Manifestaciones. Tratamientos estéticos preventivos
v paliativos.

21. El estudio del cliente. La ficha o dossier del cliente, Téc-
nicas de estudio de las alteraciones estéticas en el cuerpo humano.
Medios técnicos de diagnédstico. La entrevista como medio de estu-
dio del cliente. Utensilios, aparatos y productos utilizados en la
valoracién de las condiciones y caracteristicas fisicas del cliente.
Derivacién del cliente hacia otros profesionales.

22. Tratamientos pre v postoperatorios de cirugia estéfica.
Pautas de coordinacion entre el cirujaro vy el profesional de la
estética. Tratamientos estéticos mas frecuentes que favorecen el
proceso de preparaciéon y recuperacion. Colaboracion entre pro-
fesionales de la imagen personal v del mundo sanitario.

23. Cambio de formas en el cabello. Correcciones de las dis-
cordancias del rostro v de la figura mediante el cabello. Repre-
sentacion grafica. Fundamentos y efectos de los cambios de forma
temporales. Estilos de peinados, acabados v recogidos basicos
e innovadores. Técnicas para los cambios de forma temporal del
cabello. ‘

24. Sistema 6s¢o. Funciones. Tipos de huesos. Descripcion
de los huesos principales del esqueleto: Cabeza, tronco v extre-
midades superiores e inferiores. Articulacipnes: Tipos y funciones

25. Sistema muscular. Funciones. Descripcion de los mas-
culos de la cara, cuello, tronco y extremidades. Fisiologia de la
contraccion muscular,

26. Aparato respiratorio: Funciones. Organos. Influencia de
las técnicas respiratorias en los procesos de estética.

27. Sistema circulatorio saiguineo y linfatico: Descripcién v
funciones. sangre y linfa; vasos sanguineos y vasos linfaticos; gan-
glios linfaticos. La circulacion de la sangre y de ia linfa.

28. Sistema endocrino. Hormonas. Regulacion ei.docrina de
las funciones corporales. Manifestaciones estéticas de las altera-
ciones del sistema endocrino: Sistema nervioso. Sistema nervioso
central. Sistema nervioso periférico, Manifestaciones estéticas de
Ias alteraciones del sisterna nervioso con repercusién esiética.

29. Elproceso de cambio de coloracién de las cejas. Técnicas
de cambio de coloracion de cejas v pestaitas. Productos, utensilios
y accesorios: Pautas para su correcta seleccién, preparacién, aphi-
cacion y conservacion. Seguridad e higiene en los cambios de
coloracion de pestaiias y cejas. Prueba de sensibilidad. Meadidas
de proteccion del profesional v del cliente. Normas de empleo
y precauciones que deben figurar en el etiquetado de los productos
de coloracién de pestafias y cejas.

30. Elproceso de higiene facial. Concepto. Fases. Fundamen-
to cientifico de cada una de ellas y efectos sobre la piel. Utensilios,
aparatos y accesorios: Pautas para su correcta selecciéon v uti-
lizacion. Cosméticos y productos para el proceso de higiene facial.
Clasificacion segin su funcién. Pautas para su correcta manipu-
lacién, preparacion, aplicacion y conservacién.

31. Procesos de exfoliacion de la piel. Descripcion. Clasifi-
cacion. Funciones. Método de aplicacién en los tratamientos facia-
les y corporales (secuenciacién y direccion). Cosméticos vy aparatos
para el proceso de exfoliacion. Indicaciones v contraindicaciones.

32. Analisis v ejemplificacién de protocolos de tratamientos
faciales. Elementos del protocolo v su descripcién razonada. Cri-
terios de evaluacion y valoracién de resultados.

33. El masaje facial. Tipos de masaje. Maniobras. Ffectos v
fases de los diferentes tipos de maniobras. Indicaciones v con-
traindicaciones. Medios técnicos utlllzados v pautas para su correc-
ta utilizacién.

34. La piel: Descripcién, estructura y funciones; anexos epi-
dérmicos queratinizados v glandulares. FEl pelo: Tipos, estructura,
funciones, caracteristicas, propiedades y ciclo vital. Las ufias:
Estructura y funciones. Glandulas sebaceas y sudoriparas: Secre-
ciones y funciones.

35. Estudio e identificacidn de los distintos tipos de piel. Cla-
sificacion de los tinos de piel. Métodos yv medios para la iden-
tificacion de los diferentes tipos de piel: Lampara de Wood. Cui-
dados basicos de cada uno de los tipos de piel fundamentales,

36. El vello. Funcién. Repercusiones estéticas de las altera-
ciones del sistema piloso {hipertricosis e hirsutismo): Concepto,
tipos vy tratamiento.

37. La decoloracién del vello: Operaciones prewas ala deco-
loracion del vello; prueba de sensibilidad. Técnica de ejecucion,
Productos decolorantes: Pautas para su correcta manipulacién, .
preparacion y aplicacion.

38. - Depilatorios quimicos. Procedimientos quimicos uviiliza-
dos para retardar el crecimiento del vello: Zonas de aplicacién.
Mecanismo de accién. Cosméticos especificos. Pautas de utiliza-
cion. Criterios de seleccion. Técnica de aplicacion. Precauciones
y evaluacion de resultados. Depilatorios cosméticos: Zonas de apli-
cacién, mecanismo de accién, pautas de utilizacidén v precaucio-
nes.

39. Depilacion mecéanica. Aparatologia: Descripeién y carac-
teristicas. Métodos de utilizacién. Productos: Manipulacion, com-
posicion y conservacion. Precauciones y contraindicaciones. Téc-
nicas de desinfeccién, limpieza y asepsia aplicados en el preceso

. de depilacién. -

40. Depilacién electrica Electrélisis. Termolisis. Sistemas
combinados. Radiofrecuencia. Corriente de diatermia. Formas de
actuacion de las distintas técnicas en el foliculo piloso. Descripcién
y efectos de las técnicas. Indicaciones y contraindicaciones.

41. Depilacion eléctrica. Aparatologia: Descripcién, acceso-
rios y Utiles atendiende a las corrientes utilizadas. Criterios de
seleccion. Pautas de utilizacién y manteénimienta.

42. Seguridad e higiene en los procesos de depilacion meca-
nica y eléctrica. Medidas de proteccién personal del profesional
v del cliente. Accidentes mas frecuentes en cada fase de! proceso.

43. Técnicas de atencién al cliente: Tipos de clientes en fun-
cion de su personalidad, asiduidad, edad y profesion; la atencién
al cliente con necesidades especiales. Fases de atencién al cliente
durante su estancia en el centro de estética.

44. El centre de estética: Equipamiento; puestos de trabajo
tipo v sus jerarquias; coordinaciéon del equipo profesional y direc-

-
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cion del centro; métodos de motivacién del equipo; la formacion
permanente de los profesionales. Fl flujo de informacién. Secuen-
ciacion y sincronizacion de los trabajos.

45. Alteraciones estéticas de las ufias. Descripcion, origen,
signos vy sintomas. Clasificacion: Malformaciones congénitas y
adquiridas. Precauciones. Influencia de las alteraciones de las uias
y zona periungueal en los procesos de manicura y pedicura.

46. Morfologia de las manos, pies y ufias. Técnicas de mani-
cura y pedicura: Sus fases. Técnica de desmaquillade de ufias.
Técnica de corte y limado de uiias. Técnica de reblandecimiento
y retirada de cuticulas. Técnica de pulimentado de ufias. Técnica
de maquillaje de ufias. Cosméticos utilizados en manicura vy pedi-
cura; Criterios de seleccion, aplicacién y conservacidon. Equipos,
utiles y aparatos: Pautas para su correcta seleccion, manipulacién
y conservacion,

47. Tratamientos estéticos especificos de manos v pies: Pro-
tocolo de tratamientos. Cosmética especifica para tratamientos
de manos y pies: Criterios de seleccién y pautas para su correcta
preparacion, manipulacion, aplicacién y conservacién. Medios téc-
nicos: Caracteristicas v pautas para su correcta seleccion. utili-
zacion y conservacion.

48. Masaje de manos y pies. Concepto. Maniobras. Repre-
sentaciones graficas. Secuenciacion y efectos de los diferentes
tipos de maniobras. Productos cosméticos utilizados: Pautas para
su correcta seleccion, manipulaciéon, aplicacién v conservacion.
Medios técnicos: Efectos, pautas para su correcta seleccién v
utilizacion. .

49. Teécnica de escultura y aplicacién de prétesis de ufias
de porcelana. Distintas modalidades. Fases del proceso de eje-
cucion. Utiles y productos empleados: Pautas para su correcta
seleccion, preparacion, aplicacién y conservacion. Medios técnicos
utilizados: Pautas para su correcta seleccién, aplicacién v con-
servacion.

50. Técnicas de escultura y aplicacién de prétesis de ufas:
Prétesis de uiias de fibra de vidrio; prétesis de uias de gel. Fases
del procese de ejecucion. Uiiles v productios utilizados: Pautas
para su correcta seleccion, preparacion, aplicacién v conservacién.
Medios técnjcos utilizados: Pautas para su correcta seleccion, apli-
cacion y coniservacion.

51. Seguridad e higiene en los procesos de aplicacion de pré-
tesis de uiias. Fisiologia delas ufias. Patologias de las ufias que
impiden el proceso de aplicacion de protesis de ufias. Medidas
de proteccion del profesional y del cliente.

52. La morfologia del rostro y craneo. Representaciones gra-
ficas: Tipos de 6valo, estilos de facciones, tipos de frente, tipos
de perfii, formas de craneo v tipos de cuello.

53. Elaboraciéon de documentacion técnica: Modelo de ficha
técnica; datos que deben consignarse; confidencialidad y custodia
de la informacion contenida en Ia ficha o dossier. Archivo de docu-
meniacién. Actualizacion de la informacion.

54. Técnicas de maquillaje previas a la microimplantacién
de pigmentas. Descripcion de las posibles asimetrias v carencias
que pueden ser susceptibles de modificaciones favorables. Analisis
vy valoraciaon de los datos obitenidos mediante el estudio realizado.
Seleccion de técnicas de correccién. Geomeiria de la ceja, labios
y ojos. Representacién grafica. Realizaciton v eleccién de Ja nueva
linea, :

5b. Teoria de la percepcion en la micreimplantacién de pig-
mentos: El espectro optico; factores que intervienen en la per-
cepcion de un tono; la tluminacién optica de las correcciones.
Teoria del color: Factores fisico-quimicos del celor, armonia v con-
traste y normas generales. Dinamica de los colores: Sintesis adi-
tiva, sustractiva y mixia. Pigmentos especificos: Caracteristicas
v propiedades. Preparacion y manipulacion de mezclas.

36. Fundamentos cientifico-técnicos de la microimplantacién.
Mecanismo de fijacion del pigmento en la epidermis v evolucion
del color. Factores que intervienen en la cantidad de pigmento
microimp:lantado. Campos de aplicacién. Indicaciones y contrain-
dicaciones. Procesc de microimplantacién: Métodos («reconstiuc-
livom v «de relleno»); técnicas de ejecucion en las distintas zonas
anatomicas; preparacion; desarrolio y evaluacién. Despigmenta-
cion: Formas de actuacion y precauciones. Observaciones (previas
y posteriores). Mantenimiento.

57. Relacion, caracleristicas, seleccion v funcionamientos,
pautas de utilizacién, de los medios técnicos, accesorios y pro-
ductos utilizados en la microimplantacién, Parametras que deter-
minan la calidad del proceso. Test de sensibilidad. Elaboracisn
de documentacion técnica.

58. Seguridad e higiene en los procesos de microimplanta-
cién. Medidas de proteccién personal del profesional y del cliente
que minimicen el riesgo de aparicién de fenémenos no deseados.
Medios técnicos y productos. Medidas de seguridad e higiene apli-
cables a los medios técnicos y productos en el proceso de microim-
plantacion de pigmentos. Conservacién y mantenimiento. Material
desechable. ‘ -

59. Fundamentos quimicos de las sustancias cosméticas v no
cosmeéticas de uso frecuente en estética. Acidos v bases: pH. Oxi-
dacion y reduccién. Sustancias bidréfilas y lipofilas, Disoluciones,
suspensiones y emulsiones.

60. Productos cosméticos. Concepto de cosmético. Compo-
sicion. Formas cosméticas. Clasificacion. Grados de permeabilidad
de un cosmeético. Diferencia entre un cosmético y un medicamento.
Métodos para evaluar la calidad vy eficacia de un cosmético.

61. Seguridac e higien= #n la manipulacién, aplicacién, alma-
cenamiento y consazrvacion de productos cosméticos. Métodos
para evaluar las alteraciones de los productos cosméticos.

62. Técnica para la deteccion de las demandas-necesidades
¥ estudio del cliente: Observacién y entrevista; otras pruebas para
el estudio del cliente. Elaboracién y valoracion de cuestionarios.

63. Morfologia del cuerpo humano v su relacién con los tra-
tamientos de estética: Tipoloyia de las personas segGn su mor-
fologia. La silueta mascuiina y femenina v su relacién con el pro-
tocolo de tratamiento.

64. Masaje corporal: Concepte y tipos en funcién de sus obje-
tivos. Descripcion v efectos de las diferentes maniobras que se
realizan en el masaje corporal.

65.  Masaje corporal. Parametros a tener en cuenta en la rea-
lizacion del masaje corporal. Fases del masaje. Su representacion
grafica. Aparatos y accesorios utilizados en el masaje. Indicaciones
y contraindicaciones. Técnicas de masaje oriental.

66. Drenaje linfatico: Concepto. Clasificacién de las manio-
bras de drenaje y su descripcién. Alteraciones estéticas que reco-
miendan la realizacion de drenajes. Contraindicaciones.

67. Seguridad ¢ higiene. Medidas de proteccion del personal

y del cliente en cada uno de los procesos que se realizan en el

instituto de belleza. Posiciones correctas tanto del cliente como
del personal. Enfermedades profesionales mas frecuentes relacio-
nadas con la imagen perscnal. Métodos para evitar contagios en
el salon de belleza. :

68. Conirol de calidad en los trabajos de estética: Factores
de calidad de cada uno de los procesos realizados en el instituto
de belleza; parametros que definen la calidad del trabajo realizado;
evaluacién de resultados. Seguridad ¢ higiene como factores deter-
minantes de la calidad de las servicios prestados en el centro
de estética.

69. Analisis y ejemplilicacion de protocolos de tratamientos
estéticos corporales: Elementos del protocolo y su descripcion
razonada. Criterios de evaluacién y valoracién de resultados.

70. Prevencion e higiene. Desinfeccion y esterilizacion en el
instituto de belleza.. Limpieza de dtiles, aparatos v mobiliario.
Métodos fisicos y yuimicos: Formas y tiempos de aplicacion; ven-
tajas e inconvenientes de cada uno de ellos. Medios técnicos uti-
lizados: Seleccidn, descripeién v manejo de material desechable.
Desinfestacién: Concupto, métodos y pasos a seguir.

71. Normas sobte las condiciones higiénico-sanitarias en esta-
blecimientos de estética. Legislacion vigente.

72. Normativa leya! vigente para el ejercicic. profesional en
los institutos de belleza.

Fabricacion e Insialacién de Carpinteria y Mueble

1. Propiedades y caracteristicas de la madera y coicho.
2. Enfermedades y defectos de la madera v corcho. Altera-
ciones que se producen en el material y como afectan a la calidad

- de este.

3. Tratamientos preventivos de la madera v corcho. Insta-
laciones, equipos v productos que intervienen. Verificacién del
estado de las materias primas.

4. Tratamientos preparativos de la madera: Vaporizado, coci-
do, ablandamiento, etc. Finalidad que persiguen. Instalaciones
y equipos gue precisan, )

5. Secado de la madera. Finalidad. Posibles métodos y su
justificacita. Instalaciones y equipos. Inportancia.

6. Curvados en madera y mueble. Fases del proceso. Maqui-
aas v equipos empleados. Productos finales. Caracteristicas fisicas.
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7. Maderas v sus derivados existentes en el mercado. Carac-
teristicas. Dimensiones. Clasificacion. Escuadrias comerciales.

8. Recepcion y almacenamiento de materiales y productos.
Manejo vy cuidados. Sistemas de ubicacion. Equipos. Medios.

9. Expedicion de materiales v productos en industrias de la
madera y mueble. Sistemas de embalado vy etiquetaje. Documen-
tacion empleada.

10. Transporie y manejo de materiales en el lugar de ins-
talacion. Disiribucion en obra. Almacenamiento. Cuidados.

11. Control de existencias en almacén. Documentacion
empleada. Sistemas informatizados.

12. Interpretacion de planos arquitecténicos de distribucién
e instalaciones. Simbologia. Discriminacion de la informacién.

13. Representacion grafica de pianos de fabricacion para el
mecanizado industrial de la madera. Liespieces.

14. Representacion grafica de pianos de conjunto vy montaje
para la instalacion de carpinteria v mueble. Identificaciéon de ple
zas, herrajes y accesorios.

15. Toma de datos e informacién para la realizacion de pro-
yectos de instalacion. Medicion y plantillas. Bocetos.

16. Realizacion de proyectos de instalacion de carpinteria v
mueble. Partes que lo componen y caracteristicas que deben reu-
nir.

17. Medicién, trazado v marcado de piezas v conjuntos sim-
ples en madera, para su mecanizado. Parametros, Utiles. Simbolos
caracteristicos.

18. Sistemas de fabricacién posibles en madera y mueble:

En serie, a medida, integrada, fabricacién flexible, CAD-CAM. Ven-

tajas e inconvenientes. Aplicacion.

19. El taller de fabricacion a medida. Tipologia. Equipamien-
to. Instalaciones. Organizacion.

20. Herramientas manuales empleadas en carpinteria y mue-
ble. Tipos. Aplicaciones. Afilado. Preparacién. Manejo v seguri-
dad.

nes. Accesorios y atiles. Manejo. Seguridad. Mantenimiento.

22.. Procesos de construcciom de prototipos. Materiales.
Medios vy acabados. _

23. Construccion de estructuras de madera y productos deri-
vados. Calculo de resistencias. Materiales adecuados. Uniones.

24, Fabricacion a medida con maguinas convencionales. Prin-
-cipios. Operaciones. Herramientas y Otiles.

25. Mantenimiento de maquinas y utiles empleados en el
mecanizado industrial de la madera. Elementos o partes a aplicar.
Intervalos.

26. Herramientas empleadas en la fabricacion industrial de
carpinteria y mueble. Tipos. Materiales. Calidades. Afilado y man-
tenimiento. Colocaciéon y ajuste.

27. Operaciones con herramientas y dtiles manuales. Segu-
ridad en su manejo.

28. Elaserrado en primera transformacion de la madera. Equi-
pos. Utiles y herramientas. Puesta a punto. Operaciones.

29. Procesos de aserrado en carpmtena v mueble. Maquinas
y ttiles. Puesta a punto. Operaciones.

30. Procesos de mecanizado por arranque de viruta: Cepi-
llado, fresado. Puesta a punto. Maquinas vy utiles. Operaciones.

31. Procescs de taladrado v escepleado. Maquinas y tiles,
Puesta a punto. Operaciones.

32. Lijado dela madera y derivados. Fases, Maquinas y itiles.
Abrasivos, tipos v caracteristicas. Métodos de lijado.

33. Encolado de la madera, corcho y sus derivados. Adhe-
sivos. Tipos y caracteristicas. Técnicas de aplicacion. Maguinas
y itiles.

34. Fundamentos de programacién para maquinaria v herra-
mientas empleadas en carpinteria v mueble. Autématas progra-
mables. Lenguajes. Realizacién de programas.

35. Maquinas automaticas empleadas en carpmtena Y mue-
ble. Tipos. Prestaciones. Aplicaciones. Herramientas y Gtiles. Fun-
ctonamiento.

36, Maquinas con ¢ontrol numérice empleadas en carpinteria
v mueble. Tipos. Prestaciones. Aphcauones Herramlentas v uti-
les.-Funcionamiento.

37. Operaciones de mecanizado en maquinas con control
numérico. Colocacion de herramientas y accesorios. Verificacién
de parametros. Obtencién primera pieza. Seguridad en las ope-
raciones. Mantenimiento. .

21. Maquinas portatiles. Tipos. Funcionamiento. Aplicacio-

38. Productos para el acabado de superficies en madera v
nmueble. Tipos. Manipulacién y peligros. Preparacion. Conserva-
cion.

39. Equipos e instalaciones para la aplicacién v secado de
acabados en madera vy mueble Tipos. Prestaciones. Funciona-
miento. Mantenimiento. ™

40. Aplicacion y secado de productos de acabado en madera
y mueble, Formas. Seguridad vy elementos de proteccion. Tiempos.

41. Revestimientos de superficies en madera y sus derivados.
Chapas. Plasticos. Estratificados. Papeles. Caracteristicas v apli-
caciones.

42. Tapizadoindustrial de carpinteria y mueble. Aplicaciones.
Sistemas de montaje. Materiales. Maquinas vy Gtiles.

43. Construccion de bastidores, paneles v armazones para
el tapizado en carpinteria y mueble. Materiales. Maquinas v atiles.

44. Trabajos de instalacién de carpinteria vy mueble a medida.
Transporte. Replanteo en instalacion atendiendo a condicionan-
tes. Operaciones previas. Fijacién de elementos.

45. Trabajos complementarios a la carpinteria y mueble en
instalacién (electricidad, fontaneria, ventilacién). Materiales y
herramientas basicas. Utilizacién y aplicaciéon.

46. Herrajes en carpinteria. Tipos. Aplicaciones. Funciona-
miento y colocacion {marcado, mecanizado, ajuste v fijacién).

47. Herrajes, accesorios v complementos en mueble. Tipos.
Materiales. Aplicaciones. Colocacién (marcado, mecanizado, ajus-
te y fijacion).

48, Instalacion de carpinteria. Herramientas y utlles Fases
v caracteristicas propias.

49. Instalaciéon de muebles. Herramientas vy tutiles. Fases y
caracteristicas propias.

50. Instalacion de pavnmentos de madera, artesonados .y
revestimientos. Herramientas y dtiles,

51. Residuos en las industrias de la madera, mueble vy corcho.
Tipos. Caracteristicas. Aprovechamiento/reciclaje. Normativa.

52. ‘Tratamiento de los residuos generados en las industrias
de la madera, mueble y corcho. Captacion. Transporte. Almace-
namiento. Peligros.

53. Seguridad en los tratamientos de la madera, corcho y
derivados. Riesgos. Medidas de proteccion. .

54. Seguridad en almacenamiento de las industrias de made-
ra, mueble v corcho. Riesgos. Prevefician.

55. Seguridad en el mecanizado de la madera y corcho, Sis-
temas y elementos de proteccién. Medidas preventivas. Normativa,

56. Seguridad en la instalacién v montaje de carpinteria v
mueble en el lugar de instalacién.

57. Prevencion del riesgo de incendio y explosion en indus-
trias de la madera, mueble y corcho. Sistemas de extincién.

58. La higiene en locales e instalaciones de las industrias
de madera, mueble, corcho vy en el lugar de la instalacién. Reper-
cusiones. )

39. Organizacion de los trabajos de instalacién de carpinteria
v mueble. Asignacion de tareas y temporizacién.

60. Control y supervisiéon en instalaciéon de carpinteria y mue-
ble. Factores que intervienen. Fases. Coordinacion.

61. Analisis del prototipo. Verificaciones y ensayos. Reper-
cusiones sobre el disefo inicial. Nivel de calidad. Obtenciéon de
plartilias.

62. Control de calidad en los tratamientos de la madera, cor-
cho y otros productos forestales. Parametros a controlar. Utiles
y equipos empleados, su manejo y fases de aplicacion. Documen-
tacion empleada.

63. Control de calidad en el mecanizade v montaje de ele-
mentos de carpinteria y mueble a medida. Parametros a controlar,
Utiles vy equipos empleados, su manejo y fases de aplicacion. Docu-
mentaciéon empleada.

64. Control de calidad de la instalacion de carpinteria v mue-
ble. Ajuste y funcionamiento. Relacion trabajador-cliente. Repar-
cusiones. ‘

65. Primeros auxilios en industrias de la madera, mueble v
corcho. .

66. Relaciones humanas en la empresa de madera, mueble
y corcho. Técnicas de direccion, coordinacion y participacion en
equipos de trabajo.

Instalacion v Mantenimiento de Equipos Térmicos y de Fluidos

1. Diagramas termodinamicos de los ciclos frigerificos. Dia-
grama presidon-entalpia. Calculo de los calores de compresion,
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vaporizacién y condensacién. Rendimiente del ciclo de refrige-
racidén. Recalentamiento v subenfriamiento: Efectos sobre el ren-
dimiento del ciclo. Efectos de la temperatura de vaporizacion sobre
1a eficiencia del ciclo. Efectos de la caida de presién en la eficiencia
del ciclo.

2. Ciclos con etapas de compresién. Sistemas de enfriamiento
de los gases procedentes de la primera compresion: Inyeccién
total; inyeccién parcial; inyeccién a la aspiracion de alta; utili-
zacion de enfriadores de placas. Calculo de una instalacion de
dos etapas de compresion conocida la potencia frigorifica v los
parametros de funcionamiento. Ciclos frigorificos en cascada: Uti-
lizacion y diagramas de ciclo.

3. Fluidos frigorigenos; propiedades fisicas; propiedades qui-
micas y propiedades fisiolégicas. Contaminacién atmosférica. Pro-
piedades termodinamicas. Mezclas azeotropicas. Mezclas no azeo-
trépicas. Codificacion de los fluidos frigorigenos actuales. Fluidos
caloportantes: Glicoles y salmueras.

4. Compresores alternativos de émbolo: Caracteristicas geo-
métricas, mecanicas, térinicas y cualitativas, Carter vy cilindros;
sistema biela-cigiiefial y esfuerzos instantaneos. Bielas y émbolos.
Cojinetes y rodamientos. Valvulas. Juntas v dispositivos de estan-
queidad. Dispositivos de accionamiento. Dispositives de seguri-
dad. Dispositivos de variacion de potencia. Compresores herme-
ticos y semi-herméticos. Mantenimiento de los compresores alter-
nativos. Averias propias de este tipo de compresores.,

5. Procedimientos de lubricacién en los compresores alter- -

nativos. Bombas de lubricacién. Presostato diferencial de aceite.
Aceites lubricantes: Cualidades esenciales. Aceites naturales. Acei-
tes sintéticos. Miscibilidad con los fluidos refrigerantes. Analisis
de aceites: Procedimiento y elementos a analizar: Humedad, vis-
cosidad, acidez, rigidez dieléctrica v presencia de elementos meta-
licos.

6. Compresores rotativos de paletas: Caracteristicas geome-
tricas, mecanicas, térmicas y cualitativas. Compresores unicelu-
lares y multicelulares. Volumen barrido por el compresor mul-
ticelular. Campo de utilizacién de los compresores rotativos. Dis-
positivos de lubricacion de los compresores rotativos, Cuadro de
mantenimiento de los compresores rotativos de paletas. Problemas
mecanicos: Sonidos y vibraciones. Averias propias de este tipo
de compresores. Compresores herméticos de paletas: Caracteris-
ticas.

7. Compresores helicoidales (birrotor, monorrotor y de espi-
ral) descripcidn y caracteristicas: Los rodillos: Caracteristicas de
los rodillos; volumen aspirado; potencia y relacién de compresion
interna. Sistema de lubricacién, circuito de aceite. Separador y
enfriador de aceite. Economizador; tipos de economizadores; regu-
lacién de potencia, y mantenimiento y averias propias de este
tipo de compresores.

8. Compresores centrifugos: Principios de funcionamiento;
rendimientos; influencia de las velocidades elevadas y coeficientes
de caudal y presion. Caracteristicas de funcionamiento: Potencia

mecéanica absorbida; variaciéon de potencia y lubricacién. Sistemas

de seguridad: Vibraciones, sobrevelocidades v dispositivos anti-
bombeo. Compresores centrifugos herméticos: Caracteristicas;
mantenimiento y averias propias de esie tipo de compresores.

9. Intercambiadores de calor: Condensadores, evaporadores
e intercambiadores de placas; funcién; transmisién térmica; para-
metros de funcionamiento; tipos; montaje y ubicacién de los con-
densadores en la instalacion; mantenimiento y averias propias de
estos aparatos; métodos de regulacién de la presion de conden-
sacion; recuperacion del calor de condensacién y calculo de con-
densadores.

10. Montaje v ubicacién de los evaporadores. Efecto de la
cantidad de aire sobre la capacidad de los evaporadores. Circuitos
internos de los evaporadores: Influencia de las perdidas de carga
{caidas de presién). Diferencia de temperaturas en el evapora-
dor (DT) .. Efecto de la DT del evaporador sobre la humedad de
la chmara. Efecto de la circulacién de aire sobre la condicion del
producto a conservar. Formacion de escarcha en los evaporadores.
Desescarche de evaporadores: Sistemas de desescarche y esque-
mas de desescarche. Calculo de evaporadores.

11. Separadores de aceite: Tipos y descripcién. Recipientes
de liquido. Formacién o entrada de gases no condensables en
las instalaciones: Purgadores de incondensables, Filtros deshidra-
tadores; filtros mecanicos; separadores verticales generales de par-
ticulas de liquido, descripcién vy calculo; separadores horizontales
generales de particulas de liquido. Bombas de liquido refrigerante.

12. Sistema de recirculacién por bomba: Calculo de caudales.
Intercambiadores de calor. Botellas de aspiracion. Valvulas de
retencién. Antivibratorios. Esquema ilustrativo de una instalacién
ubicando cada uno de estos elementos. Mantenimiento vy averias
propias de estos elementos.

13. Técnicas de regulacién v control del liquido refrigerante
en los evaporadores: Tubos capilares. Valvulas de expansién.
Reguladores electronicos de alimentacion a los.evaporadores.
Reguladores de nivel. Averias propias del sistema de alimentacion
a los evaporadores.

14. Electrovalvulas. Electrovalvulas principales operadas por
piloto. Electrovalvulas de accion progresiva. Electrovalvulas de
agua y salmueras. Valvilas presostaticas y termostaticas de agua.
Vélvulas motorizadeas. Sistemas de mando todo-nada y de accién
proporcional: esquemas vy funcionamiento; mantenimiento y ave-
rias. .

15. Procedimientos de regulacién de instalaciones: Elemen-
tos (termostatos, presostatos, higrostatos, termostatos v presos-
tatos diferenciales). Sistemas de regulacion termostatica. Sistemas
de regulacion presostatica. Sistemas de regulacién electrénicos:
Maédulos electrénicos para instalaciones de pequeiia potencia, Sis-
temas de gestidn para miltiples compresores. Sistemas de gestién
para instalaciones industriales.

16. Valvulas de presién constante: Funcicnamiento, ecuacio-
nes de equilibrio v utilizacién. Valvulas de arranque: Funciona-
miento, esquema, ecuaciones de equilibrio v utilizacion. Valvulas
reguladoras de capacidad: Funcionamiento, esquema, ecuaciones
de equilibrio y utilizacién. Valvulas piloto. Mantenimiento vy averias
mas frecuentes en este tipo de valvulas. Valvulas de aspiracion
electrénicas: Ejemplos de aplicacion.

17. Configuracion y calculo de las lineas de refrigerante: Tra-
zado de circuitos. Caidas de presion: Influencia en el rendimiento
frigorifico. Seleccién de didmetros de tuberia: Utilizando abacos
y utilizando programas informaticos. Tuberias de cobre vy acero:
Caracteristicas y dimensiones de las tuberias utilizadas en refri-
geracion.

18. Configuracién y calculo de una instalacién frigorifica con
varias cAmaras a diferentes temperaturas {temperaturas positivas)
y varios compresores en paralelo. Diagrama presion-entalpia de
la instalacién. Elementos que la componen. Sistemas de regu-
lacién. Esquemas mecanico v eléctrico de la instalacién. Norma-
tiva. : .

19. Configuracién y calculo de una instalacién frigorifica con
varias camaras de conservacién (temperaturas positivas v nega-
tivas) y tneles de congelacion, sistema de compresién por etapas.
Diagrama presion-entalpia de la instalacién. Elementos que la com-
ponen. Sistemas de regulacién. Esquemas mecanico y eléctrico
de la instalacion. Normativa.

20. Configuracion y calculo de una instalacién frigorifica con
varias cdmaras de conservacion (temperaturas positivas v nega-
tivas) y tineles de congelacion, compresores de tornillo. Diagrama
presion-entalpia de la instalacion. Elementos que la componen.
Sistemas de regulacién. Esqguemas mecanico v eléctrico de la ins-
talacién. Normativa. l

21. Procedimientos de montaje de instalaciones. Fijacién de
elementos (bancadas, alineaciones y nivelaciones de los diversos
aparatos). Aparatos v equipos utilizados en el movimiento de pie-
zas pesadas: Normas de seguridad. Instalacion de lineas de refri-
gerante: Medios y herramientas. Sistemas de unién. Normativa
v reglamentacion.

22. Procedimientos de puesta en marcha (v reparacion) de
las instalaciones frigorificas: Medios y herramientas; prucbas de
presion del circuito frigorifico; pruebas de presion de los circuitos
de agua y salmuera; vacio y secado de los circuitos frigorificos;
llenado o reposicién de aceite en el compresor; llenado de las
instalaciones de agua y salmuera, carga de refrigerante; pruebas
de fugas; comprobacién y entrega de instalaciones. Programa de
mantenimiento preventivo.

23. Procedimientos de diagnastico y localizacion de averias
en las instalaciones frigorificas. Medida de los parametros carac-
teristicos de la instalacién. Aparatos de medida a utilizar. Averias
en la zona de alta presién: Sintomas y posibles causas. Averias
en la zona de baja presion: Sintomas vy posibles causas. Criterios
de actuacion.

24. Teécnicas de construcciéon de camaras frigorificas. Aisla-
mientos térmicos. Colocacién de aislamiento en cerramientos ver-
ticales. Colocacion de aislamiento en suelos y techos. Calorifugado
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de tuberias v conductos. Aislamiento de valvulas v elementos de
la instalacion.

25. Conservacion de los alimentos por el frio. Causas de la
descomposicion de los alimentos: Procesos fisicos, quimicos vy bio-
quimicos. Accién de los microorganismos. Influencia de la tem-
peratura, la humedad relativa, la circulacién de aire, la luz y el
oxigeno.

26. Técnicas de congelacion de alimentos. Congelacion rapi-
da. Congelaciop por aire, por contacto y por inmersion. Tipos
de taneles, armarios y piscinas de congelacién. Conservacion de
los productos congelados.

27. Calculo de las necesidades dez irio en las camaras fri-
gorificas. Temperatura de proyecto, Calcuic del espesor econo-
mico de un aislamiento. Pérdidas por cerramicntos. Renovaciones
de aire. Aportes térmicos interiores. Calores de respiracion y
fermentacién. )

28. Instalaciones frigorificas en: Mataderus frigorificos; cen-
trales lecheras y centrales hortifruticolas. Transportes frigorificos.
Aplicaciones del frio en: La separacién de fases en las mezclas
de gases: Separaciéon de sdlidos a partir de liquidos: Licuacién
de vapores y gases; licuacién de mezclas de vapor.

29. Psicometria. Diagramas de aire hiimedo. Condiciones con-
fortables de ambiente: Factores fisiologicos. La pureza del aire.
La temperatura efectiva. Condiciones de «confortr. Condiciones
de proyecto. El movimiento del aire en los locales a climatizar.,
El aire exterior de ventilacién.

30. Calculo térmico de las instalaciones de aire acondicio-
nado: Condiciones exteriores de proyecio; datos necesarios para
el calculo; célculo de la carga térmica de verano: calculo de la
carga térmica de invierno y cargas térmicas especiales.

31. Configuracion, calculo e instalacién de conductos de aire.
Detalles constructivos de los conductes. Trazado de redes. Dimen-
sionamiento de conductos por el método de pérdida de carga cons-
tante y por el método de recuperacion estatica. Conducios de
alta velocidad. Caracteristicas de los materiales. Enlaces flexibles.
Compuertas. Figuras singulares para obstaculos.

32. Impulsion del aire en el ambiente. Rejillas, difusores y
techos perforados. Criterios de seleccion de rejillas v difusores.
Instalaciones particulares. Ajuste v regulaciones de caudal.

33. Configuracion y calculo de una instalacién de aire acon-
dicionado para quiréfanos o salas blancas, {160 por 100 aire exte-
rior) en condiciones de veranc e invierno. Trazado del ciclo sobre
diagrama spicrométrico. Esquemas mecanicos y eléctricos. Sis-
tema de regulacion. Recomendaciones de mantenimiento. Nor-
mativa.

34. Configuracién v céalculo de instalaciones con climatiza-
dores autdbnomos. Autdnomos compactos verticales y horizontales.

Climatizadores de ventana. Auténomos partidos. Auténomos par-, .

tidos miiltiples. Problemas de ruidos interiores v exteriores. Con-
taminacién térmica. Bombas de calor aire-aire. Bombas de calor
agua-aire. Autéonomos partidos maltiples. Limitaciones de caudal.
" Sistema de ventilacién. Regulacién y ahorro energético. Normativa
v reglameniacion

35. Configuracion de instalaciones centralizadas a dos tubos
e instalaciones centralizadas a cuatro tubos. Unidades; finales.
Tipos de climatizadores. Fancoils. Valvulas de tres vias; carac-
teristicas. Reguiacion y ahorro energetico. Normativas.

36. Configuracion y calculo de instalaciones de climatizacién
para salas de ordenadores, centros de calculo, equipos telefénicos,
estudios de TV y emisoras de radio. Cargas térmicas. Condiciones
especiales. Condicionantes de disipacion de ios equipos. Equipos
a utilizar. Regulacion y ahorro energético. Normativa y reglamen-
tacion. . :

37. Corfiguracidn y calculo de instalaciones de oficinas. Car-
gas térmicas. Sistema adecuado. Condicionantes de cada sistema.
Unidad central con Fancoils. Sistema de aire primario v unidades
de zona. Sistemas de auténomos partidos directos. Sistema central
con caudal verjable. Recuperacién del calor en aire de ventilacién.
Normativa v reglamentacion.

38. Configuracion y calculo de instalaciones de climatizacién
para centros comerciales. Centros de gran dimensién Gnico pro-
pietario. Centros multipropiedad. Cargas térmicas por zonas
comunes, Cargas previsibles usuarios. Climatizacidén zonas comu-
nes. Servicio de agua fria v caliente para usuarios. Agua de torre.
Contabilizacién de la energia. Sistema de agua a media tempe-
ratura y unidades de usuaric de bombas de calor. Agua-aire. Regla-
mentacion y pliego de condiciones.

39. Configuracion de instalaciones de climatizacién indus-
trial. Definiciéon de las condiciones. Condicionantes de sobrepre-
siones. Estudio de los materiales corrosivos, inflamables, asfixian-
tes v venenosos. Precauciones de sectorizacion. Analisis de cir-
culacion de aire entre locales. Ventilacién y extraccién. Cargas
térmicas. Normativa y reglamentacion.

40. Configuracién y calculo de instalaciones de climatizacion
de piscinas: Necesidades convencionales. Calculo de cargas tér-
micas. Condicionantes propios. Ahorro energético. Bomba de
calor aplicada a piscinas. Método de recuperaciéon. Normativa y
reglamentacion.

41. Procedimientos de montaje, mantenimiento, diagnéstico
y localizacién de averias en las instalaciones de climatizacion.
Fijacion de elementos (bancadas, alineaciones y nivelaciones de
los diversos aparatos). Entronques y conexionado de aparatos,
Mediciones. Tipologia de averias. Procedimientos de diagnéstico
de averias. Operaciones de mantenimiento en las instalaciones.
Normas de seguridad.

42. Procedimientos de zhorro de energia en las instalaciones.
Influencias de la regulacién sobre el ahorro. Sistemas de recu-
peracion del calor del aire. Transvase de energia entre zonas de
la instalacion. Bombas de calor con recuperacion: Sus problemas
y limitaciones. Normativa.

43. Técnicas de produccién de calor y agua caliente sanitaria.
Descripciéon de los tipos de calderas en funcién de: a} El tipo
de combustible; b} - El sistema de hogar; ¢) Temperatura (agua
caliente, agua sobrecalentada, vapor a baja, media y alta presion).
Rendimiento y perdidas de calor. Mantenimiento de calderas.

44, Configuracion de las salas de calderas. Chimeneas. Que-
madores. Quemadores para combustibles sélidos, liguidos v gaseo-
sos. Quemadores en funcién de la caldera: Depresién: Atmosfé-
ricos; media presion: Sobre presionados. Turbinas de vapor para
accionamiento de bombas. Aparatos alimentadores de retorno del

.condensado. Reguladores de nivel de agua. Intercambiadores de

calor. Reguladores. Colectores de condensado Vasos de expan-
sién. Mantenimiento. Normativa y reglamentacién de las salas de
calderas. ’ :

45. Instalacién de emisores de calor. Radiadores tubulares.
Radiadores tubulares de aletas. Radiadores planos. Radiadores
de elementos. Radiadores de alta presion. Convectores. Elementos
calefactores de zécalo. Aparatos calentadores de aire. Suelo v
techo radiante.

46. Combustibles sélidos. Combustibles liquidos. Gases com-
bustibles. Combustion. Pader calorifico. Cantidad de aire de com-
bustién y gases de escape. Temperatura de combustién. Analisis
de los humos de combustién. ’

47. Procedimientos de regulacion de la combustién. Regu-
lacién de la potencia. Regulacion de la calefaccién. Regulacién
del agua caliente. Escalada de potencias. Equilibrado de insta-
laciones.

48. Configuracién de instalaciones de calefacciéon y agua
caliente sanitaria: Instalaciones por agua caliente. Instalaciones
por vapor. Instalaciones por aire. Calefaccién a distancia por agua
caliente. Calefacciones a distancia por agua sobrecalentada. Con-
ducciones y costes. Normativa y reglamentacién.

49. Procedimientos de montaje, mantenimiento, diagnéstico
y localizacion de averias en las instalaciones de calefaccion. Herra-
mientas y equipos necesarios. Fijacion de elementos (bancadas,
alineaciones y nivelaciones de los diversos aparatos). Entronques
v conexienado de aparatos. Mediciones. Tipologia de averias. Pro-
cedimientos de diagnastico v localizacion de averias. Mantenimien-
to de las instalaciones de calefaccion. Normativa. Tipos de man-
teninviento. Libros de mantenimiento.

50. Procedimientos de instalacion de gas en edificios habi-
tados, de pablica concurrencia e industriales: Terminologia; fami-
lias de gases; caracteristicas del gas; empresa instaladora; dimen-
sionado de tuberias; esquemas; mecanismos de montaje; insta-
lacién de aparatos; dispositivos de seguridad; ensayos y pruebas;
evacuacion de humos y entrada de aire para la combustién. Ins-
talaciones v suministros; condiciones de disefio a cumplir; apa-
ratos de medida v verificacién.

51. Configuracion de redes y acometidas en las instalaciones
de gas: Instrucciones técnicas complementarias para baja presion;
media presidn A; media presién B; alta presién. Condiciones téc-
nicas que han de cumplir las instalaciones de los aparates que
utilicen GLP como combustible,

2. Configuracion y calculo de instalaciones receptoras
de GLP: Presiones de entrada y pérdidas de carga. Potencia de
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los aparatos. Caudal maximo probable. Coeficiente de simulia-
neidad. Trazado, loogiiudes reales v eguivalenies. Esquemas.
Determinacion de los diametros de tuberia, del caudal v de las
pérdidas de carga para las diversas presiones. Calculo de redes,

53. Técnicas de proteccion y seguridad de los aparates
de GLP. Dispositivos de encendido. Accesorios de las instalaciones
de gas. Materiales utilizados en los aparatos e instalaciones de
aas. Depdsitos moviles con capacidad inferior a 15 kilogramos.
Depasitos moviles con capacidad supenor a 15 kilogramos. Depo-
sitos fijos.

54. lnstalaciéon y seleccion de ventiladores. Ventiladores:
Tipos. Las leyes de los ventiladores. Representacion grafica de
las variaciones de presidén en los ventiladores: Curvas caracte-
risticas. Ventiladores en serie y en paralelo. Regulacion de caudal.
Seleccion de un ventilador. Instalacion de ventiladores. Mante-
nimmiento y averias en los ventiladores.

55. lInstalacién de bombas de circulacién de agua. Tipos de
bombas y circuladores de agua. Curvas caracteristicas de las bom-
tas. Manienimiento de las bombas. Averias en las bombas de
circulacibin.

56. Configuracién, caleulo e instalacién de tuberias de agua.
Calculo de las necesidades de agua en una instalacién. Trazado
de las redes de agua. Equilibrado activo o pasivo. Sistema de
retorno invertido. Dimensionamiento de tuberias. Dilatadores.
Soportacion. Aislamiento de tuberias. Normativa.

57. Técnicas basicas de mecanizado en las instalaciones (ta-
ladrado, corte, roscado, doblado y otras). Metrologia vy trazado.
Procedimientos v medios de mecanizado: Constitucién de los mate-
riaies empleados y propiedades. Protocolos de sequridad en el
uso de maguinas y herramientas para el mecanizado.

58. Corrosion e incrustaciones. Corroston en tuberias: Inte-
rior v exterior. Corrosion en calderas. Corrosién en las paradas.
Tratamientos contra la corrosién. Medidas contra la formacién
de incrustaciones. Formacidon de capas protectoras. Procedimien-
tos electroquimicos. Pinturas.

59. Técnicas de medicion: Generalidades. Medicidon de la pre-
sién. Medicion de la temperatura. Mediciéon de caudales. Medicion
de calor. Medicion de niveles. Verificacion de los gases de com-
bustion. Medicién del grado de humedad. Medicion de parametros
eléctricos. Medicion del pH. Medicion de hollin. Medidores de soni-
do. Analizadores de gas. Analisis de la calidad del agua.

60. Medidas eléctricas en circuitos electrotéenicos y maguinas
eléctricas. Instrumentos de medida. Tipologia, caracteristicas y
funcionamiento. Alcances. Sensibilidad. Precision. Errores. Sim-
bologia. Técnicas y procedimientos de medida con instrumentos
fijos y portatiles. Interpretacién de resultados y precauciones.

61. Disefio y construccién de cuadros eléctricos. Tipoiogia
y caracieristicas de los cuadros eléctricos. Envolventes y materiales
auxiliares. Planos de montaje y conexionado., Mecanizado de
envolventes, monfaje v conexionado de elementos.

62. Translormadores: Tipologia vy constitucién, funciona-
miento y caracteristicas. Relaciones eléctricas fundamentales. Pér-
didas en los transformadores. Comportamiento en vacio v en carga.
Acoplamiento de transformadores. Elementos de proteccién y
manivbra de transformadores.

63. Motores eléctricos de corriente alterna. Acoplamiento
entre motor y maquina accionada. Sistema de dispositivos de man-
do. Elementos de control (relés v contactores). Elemenios elec-
trotécnicos de proteccion. Esquemas y automatismos eléctricos.
Arrangue y maniobra de maquinas eléctricas.

64. Instalaciones de interior: Prevision de cargas. Circuitos.
Tipologia, funciones y caracteristicas de: Aparatos, cables ¢ hilos
y canalizaciones, protecciones de receptores y conductores, pro-
teccion contra contactos directos e indirectos. Selectividad ener-
getica. Calculo vy seleccion de conductores, tubos, canalizaciones
y elementos de proteccion. Compensacion de la energia reactiva
y eleccion de las baterias de condensadores. Procedimientos de
medida v verificacién reglamentarias. Documentacion {écnica y
administrativa. Beglamentacién y normas.

65. Procedimientos de montaje y mantenimiento de instala-
cicnes de interior. Medios y herramientas. Operaciones de montaje
de instalaciones de superficie. Averias tipo: Causas, diagrostico
y localizacion. Equipos de medida y verificacidn especificos. Man-
tenimiento preventivo v correctivo. Documentacion técnica y admi-
nistrativa, Reglamentacidon y normas.

66.  Analisis de circuitos electroniceos basicos realizados con
componentes discretos. Rectificadores, filtros, estabilizadores,
amplificadores, multivibradores y otros. Componentes utilizades:

Elementos pasivos v activos. Clasificacién, tipologia, funcidn v
caracteristicas. Proceso general para diagnosis y localizacién de
averias en circuitos electronicos realizados con componentes elec-
trénicos discretos,

67. Analisis de circuvitos elecirénicos basicos realizados con
amplificadores operacinnales integrados. Rectificadores, amplifi-
cadores, multivibradores, osciladores v otros. Clasificacién, fun-
cion. Tipologia y caracteristicas. Proceso general para la diagnosis
y localizacidn de averias en circuitos electronicos realizados con
amplificadores aperacionales.,

68. Sistemas automaticos basados en autématas programa-
bles. El autémata programable en el sistema automatizado. Madu-
los del autdomata programable: Tipologia y caracteristicas. Detec-
cion y captacion de sefiales. Preaccicnadores y accionadores, Dia-
loge y comunicacién entre los sistemas de produccién. Estrategtas
de automatizacién. Fleccion de los elementos de automatizacidn
del sistema.

69. Programacion de automatas programables. Elaboracion
de programas medianie el uso de lenguajes graficos y de lista
de instrucciones.

70. Documentacién para la gestion de un taller de mante-
nimiento: Inventarios, hojas de material, boletines de averias,...
Organizacion de almacenes. Codificacién de materiales. Técnicas
para la gestion del «stock». Elaboracion de albaranes vy facturas.
Herramientas informaticas para la gestion de un taller. Reglamen-
tacion y normativa vigente.

Instalaciones Electrotécnicus

1. Configuracién v célculo de instalaciones electroaciisticas.
Tipologia y caracteristicas. Fenomenos acisticos. Elementos que
componen la instalacién, tipologia y caracteristicas. Mormativa
v reglamentacion.

2. Técnicas de moniaje, diagnéstico y localizacion de averias
en instalaciones electroactisticas. Puestas a tierra, procedimientos
y efectos de su inexistencia. Ajustes y puesta punto. Preparacifa
de elementos. Medida de parametros caracteristicos de las ins-
talationes electroaciisticas e instrumentos de medida especificos.
Normativa v reglamentacién.

3. Configuracién y calculo de instalaciones de antenas de TV
y via satélite. Tipologia y caracteristicas. Fendmenos radioeléc-
tricos. Elementos que componen Ja instalacion, tipologia v carac-
teristicas. Normativa y reglamentacidn.

4. Teécnicas de montaje, diagnéstico v localizacion de averias
en instalaciones de TV y via satzlite. Puestas a tierra, procedi-
mientos y efectos de su inexisiencia. Ajustes y puesta punto. Pre-
paracion de elementos. Medida de pardametros caracteristicos de
las instalaciones de antenas terrestres v via satélite e lnatmmeﬂtﬂ'a
de medida especificos. Mormativa y reglamentacion.

5. Sistemas de telefonia: Conceptos basicos y ambito de apli-
cacion. La Red Telefonica Conmutada: Estructura y caracteristicas.
Centrales telefdnicas: Tipologia, caracteristicas v jerarquia. Sis-
temas de conmutacion: Concepics basicos, tipologia v caracte-
risticas. Sistemas de transmisién: Medios de soporte utilizados,
tipologia y caracteristicas. Elementos de un sistema telefonice pri-
vado, centralitas y terminales: Tipologia vy caracteristicas. Tule-
fonia movil v celular. Unidades v parametros caracteristicos de
las instalaciones de telefonia ¢ intercomunicacion. Normativa v
reglamentacion.

6. Configuracién y calculo de instalaciones de telefonia e
intercomunicacién. Tipolegia y caracteristicas. Elementos que
componen la instalacidn, tipelogia y caracteristicas. Normativa
y reglamentacion.

7. Técnicas de montaje, diagndstico vy localizacion de averias
en instalaciones de telefonia e intercomunicacién. Ajustes y puesta
punto. Preparaciéon de elenientios. Puestas a tierra, procedimientos
v efectos de su inexistencia. Medida de parametros caracteristicos
de las instalaciones de telefonia e intercomunicacion, instrumenitos
de medida especilicos. Normativa y reglamentacion.

8. Configuracién y calculo de instalaciones de seguridad.
Tipologia y caracteristicas. Elementos que componen la insiala-
cién, tipologia vy caracterisiicas. Normativa v reglamentacion.

9. Teécnicas de montaje, diagnostico v localizacion de averias
en instalaciones de seguridad. Ajustes vy puesta a punto. Prepa-
racion de elementos. Merdida de parametros caracteristicos de las
instalaciones de seguridad e instrumentos de medida especificos.
Normativa y reglamentasion,
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10. Configuracién y calculo de instalaciones de energia solar
fotovoltaica. Tipologia y caracteristicas. Elementos que componen
la instalacion, tipologia v caracteristicas. Normativa y reglamen-
tacion.

11. Técnicas de montaje, diagnastico y localizacion de averias
en instalaciones de energia solar fotovoltaica. Preparacion de ele-
mentos. Medida de parametros caracteristicos de las instalaciones
de energia solar fotovoltaica e instrumentos de medida especificos.
Normativa y reglamentacién,

12. Técnicas basicas de mecanizado en instalaciones elec-
trotecnicas. Metrologia vy trazado. Procedimientos v medios de
mecanizado, constitucién de los materiales empleados y propie-
dades. Protocolos de seguridad en el uso de maquinas v herra-
mientas para el mecanizado.

13. Disefio y construccion de cuadros eléctricos. Tipologia
y caracteristicas de los cuadros eléctricos. Envolventes y materiales
auxiliares. Planos de montaje vy conexionado. Mecanizado de
envolventes, moniaje v conexionado de elementos.

14. Transformadores: Tipologia, constitucién, funciona-
miento y caracteristicas. Relaciones eléctricas fundamentales. Pér-
didas en los transformadores. Comportamiento en vacio y en carga.
Acoplamiento de transformadores. Elementos de protecciéon y
maniobra de transformadores.

15. Bobinado y conexionado de transformadores monofasicos
v polifasicos. Tipos y caracteristicas de los transformadores.
Calculos.

16. Mantenimiento de transformadores. Averias, deteccién v
reparacion. Procedimientos y medios. Ensayos de transformado-
res.
17. Maquinas eléctricas rotativas en servicio, Placa de carac-
teristicas. Protecciones mecanicas. Refrigeracion. Acoplamientos
entre motor y maquina accionada. Sujecion del motor en el entorno
de funcionamiento: Formas y aplicacién, Alimentacién. Sistemas
de frenado. Parametros que posibilitan la regulacién de velocidad.
Reglamentacién y normativa.

18. Mando de motores eléciricos. Sistemas de dispositives
de mando. Elementos de control. Elementos electrotécnicos de
proteccion. Elementos de medida. Esquemas y automatismos eléc-
tricos. Arranque v maniobra de maquinas eléctricas.

19. Bobinado y conexionado de maquinas eléctricas rotativas
de corriente continua. Tipos y caracteristicas de kas maquinas eléc-
tricas rotativas de corriente continua. Tipos de bobinados.
Calculos,

20. Mantenimiento de maquinas eléctricas rotativas de
corriente continua. Rebobinado y reconexionado, equilibrado v
verificacion eléctrica del inducido, sustitucion y ajuste de esco-
billas. Averias, deteccidn y reparacion. Procedimientos y medios.
Ensayos de maquinas eléctricas rotativas de corriente continua.

21. Bobinado y conexionado de maquinas eléctricas rotativas
de corriente alterna. Tipos v caracteristicas de las maquinas eléc-
tricas rotativas de corriente atterna. Tipos de bobinados y rotores.
Maquinas monofasicas y polifasicas. Calculos.

22. Mantenimiento de maquinas eléctricas rotativas de
corriente alterna. Rebobinado y reconexionado para una nueva
tensiéon de servicio, cambio de velocidad de régimen, etc. Averias,
deteccidn y reparacion. Procedimientos v medios. Ensayos de
maquinas eléctricas rotativas de corriente alterna.

23. Instalaciones de distribucién de energia eléctrica. Tipo-
logia y caracteristicas. Lineas de media tensién v centros de trans-
formacion. Componentes v equipos. Simbologia v representacion
de esquemas. Protocolos de medidas e instrumentacién. Diagnos-
tico v localizacion de averias

24. Instalaciones de disiribucion eléctrica de BT en ambiente
industrial. Reglamentacion y normativa electrotécnica. Simbologia
y representacion de esquemas. Protocolos de medidas e instru-
mentacion. Diagnostico y localizacion de averias.

25, Configuracion y calculo de instalaciones de electrificaciéon
en el interior de viviendas. Tipologia. Simbologia. Normativa y
reglamentaciop electrotécnica aplicables. Receptores, tipologia v
caracteristicas.

26. Configuracién y calculo de instalaciones de electrificacion
en locales de pablica concurrencia. Tipologia. Simbologia. Nor-
mativa v reglamentacion electrotécnica aplicables. Receptores,
tipologia y caracteristicas.

27. Configuracion y calculo de instalaciones en locales con
riesgo de incendio o explosién. Tipologia. Simbologia. Normativa
v reglamentacién electrotécnica aplicables. Receptores, tipologia
y caracteristicas.

28. Configuracion y calculo de instalaciones en locales de
caracleristicas especiales. Tipologia. Simbologia. Normativa y
reglamentacion electrotécnica aplicables. Receptores, tipologia v
caracteristicas.

29. Configuracién y calculo de instalaciones de alumbrado.
Tipolegia. Simbologia. Normativa y reglamentacién electrotécnica
aplicables. Receptores, tipologia vy caracteristicas.

30. Configuracion y calculo de instalaciones de alimentacién
de socorro. Tipologia. Simbologia. Normativa y reglamentacion
electrotécnica aplicables. Receptores, tipologia y caracteristicas.

31. Técnicas de montaje de instalaciones de electrificacién
en viviendas y edificios. Construccién de una instalacion eléctrica
de baja tension: Interpretacién de la documentacién, seleccién
de elementos y herramientas, montaje de los elementos, reali-
zacion de pruebas y verificacion de las especificaciones de la ins-
talacion. Conducciones rigidas v flexibles. Normas de seguridad
aplicables.

32. Diagnostico y localizacién de averias en instalaciones de
electrificacién en viviendas v edificios. Medidas eléctricas en las
instalaciones de BT, tension, intensidad, resistencia y continuidad,
potencia y tomas de tierra. Instrumentos de medida, procedimien-
tos de conexiéon y medida. Tipologia y caracteristicas de las averias.
Técnicas y procedimientos empleados en la diagnosis y reparacion.
Normas de seguridad personal y de los equipos.

33. Proteccioén de las instalaciones eléctricas y prevencion
de accidentes. Normativa de seguridad eléctrica. Proteccion contra
sobreintensidades y sobretensiones, dispositivos. Proteccién con-
tra contactos directos e indirectos, dispositivos.

34. Principios basicos de la automatizacién. Sistemas cablea-
dos y sistemas programados: Tipologia y caracteristicas. Tipos
de energia para el mando, tecnologias v medios utilizados.

35. Implementacién de funciones digitales combinacionales
con tecnologias eléctricas y electronicas. Puertas logicas, relés
v conlactores.

36. Implementacién de funciones digitales secuenciales con
tecnologias eléctricas y electronicas. Basculas, contadores,
secuenciadores y otros. )

37. Técnicas basicas yv medios utilizados en los sistemas de
comunicacién para instalaciones automatizadas. Sistemas de «bus»
y de corrientes portadoras, tipologia, caracteristicas v normativa.

38. Configuracién de instalaciones automatizadas en vivien-
das y edificios para la gestién de la energia por corrientes por-
tadoras y «<bus» de dos hilos. Tipos estandares del mercado v carac-
teristicas. Simbologia v normativa aplicable.

39. Configuracién de instalaciones automatizadas en vivien-
das vy edificios para la gestion de la sequridad por corrientes por-
tadoras y «bus» de dos hilos. Tipos estandares del mercado y carac-
teristicas. Simbologia y normativa aplicable.

40. Configuracién de instalaciones automatizadas en vivien-
das y edificios para la gestién de la confortabilidad por corrientes
portadoras vy «bus» de dos hilos. Tipos estindares del mercado
y caracteristicas. Simbologia y normativa aplicable,

41. Configuracién de instalaciones automatizadas en vivien-
das y edificios para la gestion de las telecomunicaciones por
corrientes portadoras y «bus» de dos hilos, Tipos estandares del
mercado y caracteristicas. Simbologia y normativa aplicable.

42. Moentaje, diagnostico y localizacion de averias de insta-
laciones automatizadas en viviendas vy edificios. Procedimientos
v medios. Precauciones, seguridad personal v de las instalaciones.

43. Puesta en servicio de las instalaciones automatizadas en
viviendas y edificios. Programacién de los equipos utilizados en
las instalaciones automatizadas: Centralitas, automatas y progra-
mas especificos para ordenadores. Protocolos de puesta en marcha
de las instalaciones.

44. Sistemas automaticos basados en automatas programa-
bles. El autémata programable en el sistema automatizado. Modu-
los del autémata programable: Tipologia y caracteristicas. Detec-
cion y captacion de sefales. Preaccionadores y accionadores. Dia-
logo y comunitacion entre autématas programables. Eleccion de
los elementos de automatizacion del sistema. Ciclo de programa,

45. Programacién de autématas programables. Etapas en
la elaboracion de programas mediante el uso de lenguajes gra-
ficos. Etapas, condiciones de transicién, reglas de evolucion del
GRAFCET, ecuaciones ldgicas, elecciones condicionates, secuen-
cias simultaneas, saltos condicionales a otras etapas y acciones
asociadas a etapas.
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46. Programacion de autématas programables. Etapas en la
elaboracion de programas mediante el uso de lista de instruc-
ciones, {ipos de instrucciones.

47. Sistemas informaticos monousuario: Caracteristicas y
campos de aplicacion. Funcionamiento vy prestaciones generales
de los ordenadores. Unidad central de proceso: Arquitecturas
microprocesadas CISC vy RISC, coprocesadores, memorias semi-
conductoras, memorias especificas —caché— «buses», controlado-
res especificos. Sistemas informéaticos multiusuario: Caracteristi-
cas y campos de aplicacién. Entorno basico de los sistemas: Ser-
vidor del sistema, terminales; comparticién de recursos, niveles
de acceso.

48. Instalaciéon, puesta en marcha y configuracién de un
entorno informatico monousuario. Condiciones eléctricas vy
medioambientales de una sala de informatica. Arquitectura fisica
de un sistema informatico, estructura, tipologia vy caracteristicas.

49, Sistemas operativos: Tipologia, caracteristicas. Funcio-
nes de los sistemas operativos. Sistemas operativos mas usuales.
Entornos graficos: Caracteristicas y tendencias. Diferencias entre
sistema operativo y entorno gréafico.

50. Sistema operativo: Estructura y versiones. Instalacién y
configuracién de un sistema operativo. Configuraciéon de la memo-
ria, de los dispositivos de entrada, de las unidades de almace-
namiento. Secuencia de arranque de un ordenador. Ordenes para
la gestion de los recursos del sistema informatico. Ordenes para
la gestion de dispositivos de almacenamiento masivo. Ordenes
para la gestién de ficheros. Ordenes para la gestién de los direc-
torios y subdirectorios.

51. Elaboracién de documentos con programas informaticos.
Manejo de aplicaciones de uso general: Caracteristicas, tipologia
v prestaciones. Instalacion, configuracion y utilizacion de proce-
sadores de texto, gestores de base de datos, hojas de calculo v
disefiadores gréaficos.

52. Edici6n de esquemas por ordenador para las instalaciones
eléctricas v sistemas automaticos. Programas: Tipologia, carac-
teristicas y prestaciones. Parametros de configuracién de los pro-
gramas. Captura, creacidon y edicidon de los elementos de disefio.
Trazado e interconexion de los elementos de los esquemas. Veri-
ficacion de las conexiones eléctricas de los esquemas. Simbologia,
normativa sobre representacién grafica de circuitos electrotécni-
cos. Procedimientos normalizados de representacion grafica de
cuadros e instalaciones.

53. Elaboracion de documentacién técnica de las instalacio-
nes electrotécnicas y sistemas automaticos mediante el uso de
medios informéaticos. Partes que componen la documentacién:
Esquemas eléctricos, planos de situacion, memoria justificativa,
lista de materiales, listado de los programas de control, pruebas
de calidad, fiabilidad y otros. Procedimientos para el mante-
nimiento preventivo y correctivo. Soportes de almacenamiento de
la documentacion papel e informatico.

54. Teleinformatica: Conceptos basicos y elementos que inte-
gran los sistemas telematicos. Codigos de representacion de la
informacién. Sistemas de conmutacién utilizados en teleinforma-
tica.

55. Transmision de datos: Conceptos basicos. Técnicas de
transmision. Modulacién: Funcién, tipologia y caracteristicas.
Equipos de transmisién: «Modems», multiplexores y concentrado-
res. Terminales: Tipologia y caracteristicas. ’

56. Configuraciéon e instalacién de sistemas telematicos.
Seleccion de tipologia, equipos y medios para las redes locales.
Puesta en servicio de redes locales de ordenadores. Conexién a
redes de area extensa: Equipos, medios y procedimientos. Diag-
néstico y localizacion de averias en sistemas telematicos. Medida
de los parametros basicos de comunicacion: Instrumentos y pro-
cedimientos.

57. Configuracion, montaje y mantenimiento de sistemas de
control secuencial neumatico. Fundamentos de la neumatica. Prin-
cipios, leyes basicas y propiedades de los gases. Instalaciones
neumdaticas. Elementos emisores de sefales, de maniobra, de pro-
cesado y tratamiento de sefiales y de actuacién neumaticos. Man-
tenimiento de las instalaciones neumdticas.

58. Configuracién, montaje y mantenimiento de sistemas de
conirol secuencial hidraulico. Fundamentos de [a hidraulica. Prin-
cipios, leyes basicas y propiedades de los liquidos. Instalaciones
hidraulicas. Elementos emisores de seiiales, de maniobra, de pro-
cesado y tratamiento de sefiales y de actuacién hidraulicos. Man-
tenimiento de las instalaciones hidraulicas.
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59. Manipuladores y robots. Tipologia y caracteristicas. Cam-
pos de aplicacion. Elementos y caracteristicas. Sensores, actua-
dores y sistemas de control para robots y manipuladores.

60. Diagnosis de averias y puesta en marcha de sistemas auto-
maticos secuenciales, Medidas en los sistemas autométicos, ins-
trumentos y procedimientos. Mantenimiento de los sistemas auto-
maticos secuenciales.

61. Diagnostico y localizacién de averias en circuitos basicos
de electronica de potencia. Dispositivos electrénicos de potencia:
Diodos, transistores y tiristores. Simbologia normalizada de com-
ponentes electronicos. Rectificadores monofasicos v trifasicos.
Rectificacion controlada.

62. Control y regulacion electronica de maquinas eléctricas.
Tipologia y caracteristicas. Estructura general de los sistemas de
regulacion de maquinas eléctricas. Dispositivos que componen
la cadena de regulacién. Tipologia y caracteristicas.

63. Configuracion de sistemas de regulacion de motorés de
corriente continua. Técnicas v medios utilizados en la regulacién
de velocidad de motores de orriente continua. Equipos v dispo-
sitivos utilizados, caracteristicas y tipologia.

64. Diagnéstico y localizacion de averias en los sistemas de
regulacion de velocidad de los motores de corriente continua.
Medida en los sistemmas de regulacion de velocidad de motores
de CC, instrumentos y procedimientos utilizados.

65. Configuracién de sisternas de regulacién de motores de
corriente alterna. Técnicas y medios utilizados en la regulacién
de velocidad de motores de corriente alterna. Equipos y dispo-
sitivos utilizados, caracteristicas v tipologia.

66. -Diagnostico v localizacion de averias en los sistemas de
regulacidn de velocidad de los motores de corriente alterna. Medi-
da en los sistemas de regulacién de velocidad de motores de
corriente alterna, instrumentos y procedimientos utilizados.

67. Fases en el desarrollo de proyectos, Especificaciones de
proyecto. Elaboracion de anteprovectos. Relacién con clientes.
Elaboracion de presupuestos. Seleccion de la documentacion de
entrada. Proceso de ideacién de soluciones. Utilizaciéon de bases
de datos de ingenieria. Calidad en proyectos: Técnicas y proce-
dimientos.

68. Técnicas para el desarrollo de provectos. La organizacion
por proyectos. Los grupos de proyectos. Organizacién matricial.
Direccion técnica.

69. Finalizacion y entrega de proyectos. Informes y documen-
tacion. Comunicado finalizacién formal del proyecto. Documen-
tacién: Memoria justificativa, pliegos de condiciones, planos y
esquemas, lista de materiales, presupuesto, anexos especificos.
Documentacién administrativa de las instalaciones electrotécni-
cas.

70. Documentacion para la gestion de un taller de mante-
nimiento: Inventarios, hojas de material, boletines de averias, etc.
Organizacion de almacenes. Codificaciéon de materiales. Técnicas
para la gestién de «stock». Elaboracién de albaranes y facturas.
Herramientas informaticas para la gestiéon de un taller. Libros de
reclamaciones. Reglamentacion y normativa vigente.

Instalaciones vy Equipos de Cria v Cultivo

1. Protocolo rutinario de limpieza en instalaciones de acui-
cultura: Procedimientos, objetivos, lugares prioritarios de actua-
cién y precauciones. Indicios acerca de la proliferacién de micro-
flora patogena, sobrecarga en nutrientes y crecimiento de gér-
menes anaerobicos: Fundamento de los riesgos asociados, tra-
tamiento y prevencion.

2. Secuenciacion de equipos v fundamentos para filtracién
y tratamiento del agua para instalaciones segin requerimientos
de volumen, calidad final del agua vy disponibilidades en insta-
laciones de bombeo.

3. Operaciones de mantenimiento para evitar riesgos de col-
matacién y contaminacion en los equipos de tratamiento del agua:
Seleccion de diametros de poro en funcién de parametros de cali-
dad finales. Tratamientos fisicos y quimicos para el circuito de
agua. Confeccién de un cuaderno de rutina de mantenimiento.

4. Desinfeccion y esterilizaciéon: Conceptos, cinéticas, efica-
cias, aplicacién y criterios para su empleo en material de labo-
ratorio y reactivos de uso en acuicuitura. Ejemplos de protocolos
seguidos para la desinfeccion y esterilizacién de distintos mate-
riales en funcion del método elegido y objetivos finales. Productos
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aplicados para desinfeccién y esterilizacién: Elaboracion, usos,
aplicacion, neotralizacion y dosis. Normativa legal vigente apli-
cable.

5. El crecimiento logistico. Definiciones. Concepto de creci-
miento. Puntos criticos. Representaciones graficas y funcionales
de dicho crecimiento v ejemplos. Correlacidon y analisis de regre-
sion. Representaciones graficas y funcionales, aplicaciones y ejem-
plos.

6. Tipos de circuitos de distribucién de agua de mar para
instalaciones de acuicultura en tierra. Disefio de circuito abierio,
optimizacion energética vy balsas de tratamiento. El circuito cerra-
o Ventajas, riesgos, parametros a corregir en la reutilizacion,
raecanistnos para corregirlo vy eficacia. Estimas del gasto-ahorro
energético en ambos tipos de circuitos.

7. Secuenciacion de equipos y fundamentos para los circuitos
de distribucion de aire. Técnicas, fundamentos procesos de filirado
en aireacion de cuitivos auxiliares y de oxigenacién larvaria. Esque-
mas.

8. Criterios de valoracidn en el montaje de circuitos de PVC,
Codos, tipos de llaves y otros), colectores y tamices. Tipos de
materiales empleados. Verificaciéon de los circuitos de fluidos v
inedios de propulsidn en instalaciones v equipos. Puntos de contro)
y prevencion de riesgos.

% Medida de parametros fisico-quimices, instrumentos ade-
cuados v estimas acerca de la idoneidad del agua pare determi-
naides usos. Parametros de calidad del agua para diferentes cul-
tivoes.

10. Mantenimiento y precauciones en el empleo de diferentes
substratoes y tratamientos para especies culdvables, Procedimien-
tos y criterios de eleccidon ante diferentes substiratos de cultivo,
correccion y mejora de estos: Técnicas y aplicacion.

11. Criterios para la puesta 2 puntc de instalaciones: Pre-
paracion del subsirato de parques o estanques, aplicacion de sis-
temas de control y prevencién conira depredadores y competi-
dores. ,

12. Mantenimiento de las condiciones idéneas de substrato
en la zona intermareal por: Acondicionamiento del terreno, meca-
nismos para proteccion de los cullivos v medidas para el control
de deprediadores v competidores.

13. Analisis y prediccion de las interacciones o riesgos deri-
vados para un determinado entorno préximo a una instalacion
de cultives marinos con la calidad finai del agua: Indicios por
fa calidad del agua, indicios a nivel del plancton ¢ indicios del
bentos.

14. Elen’orno ecolégico proximo a granjas marinas, criaderos
integrales y parques de cultivo. Precauciones: Valoracién de ries-
gos a asumir en funcion de disponibilidades zcondémicas y técnicas.
Olros criterios para la ioma de decisiones.

15. |, Fisiologia general en los procesos de intoxicacion y enve-
nenamiento. Medidas adaptativas, riesgos y prevencion. Relacion
con procesos de contaminaciér y con desviaciones en los para-
metros fisico-quimicos de cultivo.

16. La contaminacién: Conceptos generales a nivel energé-
tico. Ecotoxicologia de diferentes contaminantes. Contaminantes
inorganicos, contaminantes orgéanicos y contaminantes organo-
metalicos. Test de toxicidad para evaluacion de contaminantes
sencillos vy de mezclas de contaminantes complejos. Indices de
toxicidad v legislacion vigente.

17. Las pulgas de mar: Concepto, agentes implicados, eco-
logia y dinamica. Toxinas implicadas y riesgos derivados.

18. Metodologia para el tratamiento de efluentes mas frecuen-
tes o residuos procedentes de los diversos tipos de instalaciones
de cultivos, niveles a los que se genera contaminacién en los dis-
tintos cuitivos, tipos de contaminantes, alteraciones mas frecuen-
tes: A nivel de parameiros de agua vy ecosistemas. Medidas de
iratamiento y prevencioén.

18, Procedimizntos de mejora de la calidad del agua de cultivo
ame desviacignes en valores de pH, Oz, NHa/NH '+, NQ,, CI
v DOM: Aliernativas de eleccidon en relacién a necesidades de
mejora y disponibilidades. Métodos fisicos, métodos quimicos v
maindos bioldgicos.

20, Relacién de las medidas de nitrogeno (NHy/NH ", NO,
v N(3.) con otras parametros como (O, disuelio, actividad v ecui-
tthrios bLacterianos, plH v a su vez con tendencias en la calidad
¢ wicneidad de las condiciones de cuitive.

%1, La evaluacion de efectos ambientales por actividades de
susicultora: Consecuencias a corto, medio v iargo plazos. Correc-

cion de efectos derivados de la actividad acuicola. La acaiculiura
v el desarrollo sostenible: Conceptos v previsiones.

22, Grupos taxondmicos de interés en acuicultura. Morfole-
gia, biologia y ecologia de las diferentes especies. Parametros
generales de control en el cultivo de fitoplancton. Aislamiento
del medio natural.

23. Tipos de cultivo en funcién del cosechado {continua, semi-
continuo y otros} y sus respectivas representaciones graficas. Valo-
racion de cada tipo de cuftivo. Esquema de las instalaciones v
acoplamiento de material y equipos necesarios para cada uno de
los tipos de cultivo anteriormente sefalados.

24, Seleccién y preparacién de materiales y reactivos nece-
sarios para el cultivo de diferentes especies en los diferentes tipos
de instalaciones acuicolas.

25. Criterios para la eleccion de abonos y aplicacidon de oli-
goelementos, vitaminas o sales esenciales en funcion de las dis-
tintas especies de cultivo, Valoracién de preparados comercizles,
profilaxis en su elaboracién y fundamentos de las distintas férmulas
patentadas v comerciales.

26. Procedimientos, materiales y equipos para levar a cabo
la produccion de microalgas: Densidad de indculo para cada una
de las etapas de los diferentes cultivos, métodos para el man-
tenimiento de cepas v control de calidad de éstas.

27. Meétodos de cultive de microalgas en camara y en nave
a partir de inéculos hasta grandes volimenes. Inéculos en cada
una de las fases en el cultivo semicontinuo v criterios para la
eleccion de cada densidad de inéculo. Densidades maximas pre-
vistas. Estrategias a seguir para maximizar la refacién produc-
cion/coste energético. Prevencidn y remedio de colapsos en cada
fase de cultivo.

28. Valoracién de la idoneidad del cultivo de microalgas en
tunciéon de las distintas etapas de crecimiento. Nutrientes sumi-
nistrados y nuirientes esenciales optimizados. Funcién de macro-
nutrientes y de micronutrientes en el crecimiento algal.

29. Procedimiento detallado para el aislamiento v cultivo de
microalgas a partir de una muestra del medio natural: Métodos
de aislamiento y criterios de seleccién.

3. FEleccion de abonos en funcién de las distintas especies
de microalgas gue se van a cultivar: Medios de elaboracién propia
de acuerdo a formulas mas usuales (nombres) y preparados comer-
ciales. Medidas de profilaxis.

31. Procedimientos para evaluar la evolucién del cultivo a
escala de microalgas: Aspectos macroscopicos, estimas micros-
copicas. Recuento y analisis de graficas. Interpretaciones y medi-
das de correccion.

32. Anailisis de las cualidades nutritivas de distintas espacies
microalgas en funcién del conienido en acidos grasos esenciales.
Fundamenios para la elaboracion de dietas.

33. «Brachionus plicatilis»: Sistematica, morfologia, anato-
mia, bioecclogia, fisiclogia, ciclo biolégico. Imporiancia para la
acuicultura.

34. Artemia salina: Sistematica, morfologia, anatomia y bioe-
cologia. Fisiologia, ciclo biolégico. Importancia para la acuicul-
tura.

35. Procedimientos para el inicio de cultivo de Artemia salina
a partir de cistes deshidraiados. Métodos para la separacion de
nauplios alin no eclosionados. Materiales empleados. Medidas de
profilaxis e higiene.

36. Procedimientos en el cultivo del rotifero «Brachionus pli-
catilis»: Densidades éptimas, porcentajes 6ptimos de cada fase
del ciclo en el cultivo a escala, dietas, tipos de alimentacién. Maqui-
naria, instrumental, equipos, instalaciones v profilaxis del cultive.
Estrategias para abaratar costes en su alimentacién y cuidados.

37. Procedimientos para el suministro de nutrientes esencia-
les o factores de crecimiento para prevenir excesivas mortalidades
en estados criticos de crecimiento larvario: Artemia salina y «Bra-
chionus plicatilis» como vectores alimentarios v enriquecedores
utilizados.

38. EL cultive extensivo de copépodos: Alimentacién, para-
metras generales de control y mantenimiento. Valoracisn def cita-
do cultive para la acuicultera.

39. Materiales y eguipos requeridos para el cultive de zoo-
plancton de uso en acuicultura, caracteristicas v funcionamiento,
condiciones higiénicas del mismo v medidas de profitaxis.

40, IDMimeasionamienta y protocolo de un cultive de zooplanc.
ton en funcicn de requerimientos y disponibilidades de fitoplanc-
ion. Criterios de idoneidad de instalacicnes y tipos de cultive.
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41. Estrategias para la produccién extensiva de zooplancton:
Especies adecuadas, alimentacién, aplicaciones instalaciones y
localizaci6n idénea. Disefic de una instalacién extensiva. Para-
metros de control y estimas de produccién.

42, Seguimiento de la evolucién de los diferentes cultivos de
zooplancton: Métodos de control y protocolo, densidades 6ptimas
en cada fase de cultive, tipos de alimentacién y cosechado.

43. Antibidticos de eleccién en la profilaxis de cultivos auxi-
liares. Caracteristicas e idoneidad de cada uno de ellos por diso-
lucién, penetracion, estabilidad, etc. Mecanismos de accién y blan-
cos de accion. Conceptos de bacteriostaticos y bactericidas. Dosis
mas usuales, sinergia y antagonismo entre antibidticos v profi-
lacticos de eleccion. Riesgos por abuso y fundamentos de la resis-
tencia a antibi6ticos.

44, Valoracion de las cualtdades nutritivas vy alimentarias de
cada una de las especies de zooplancton de aplicacién en acui-
cultura. Suplementos nutritivos. Posibles alternativas al cultivo
de zooplancton.

45. Procedimientos para el mantenimiento de las condiciones
higiénico-ambientales basicas de los diferentes cultivos. Criterios
estimativos de calidad en condiciones higiénico- ambientales.

46. Procedimientos para la elaboracion de turnos de man-
tenimiento. Incidentes en la higiene de las instalaciones de un
parque en fondo y viveros en suspension.

47. Operaciones rutinarias de control, limpieza, reposicién
de material, desinfeccién, higiene vy precauciones que hay que
contemplar en instalaciones de cultivo. :

48. Procedimientos en el mantenimiento y limpieza de ins-
talaciones sumergidas: Tuberias de conduccién de agua, viveros
y redes en jaulas. Revisién de limpieza de incrustantes. Reposicion
de material. -

49. Ajuste de instrumental de laboratorio empleado en ana-
lisis. Procedimientos normalizados de trabajo: Elaboracién de pro-
tocolos. Registro de instrumental y equipos. Protocolos en el mane-
jo de instrumental: Normas de uso y mantenimiento. -

50. Rutina y protocolo seguido en la desinfeccion, esterili-
zacién y puesta a punto de material de laboratorio, instalaciones,
aparatos y reactivos. Ejemplos de protocolos seguidos en la desin-
feccion y esterilizacion de distintos materiales. Criterios empre-
sariales para la eleccion de métodos y procedimientos adoptados.

51. Etapas en la construccién de una batea: Partes, trata-
mientos, funcién, terminologia técnica, dimensionamiento y esti-
ma de carga-produccién. Funcionamiento general de una batea.
Evolucion de las bateas. ‘

52. Disefio y elaboracién de un plan para el control de fun-
clonamiento de maquinaria e instalaciones: Operaciones basicas
de mantenimiento en uso, inventarios de incidencia de maquinaria.

53. Gobierno de la embarcaciéon auxiliar en aguas interiores
costeras: Posicionamiento, medidas de seguridad y manejo de ins-
talaciones auxiliares de la embarcacién.

54. Captura de reproductores y alevines: Faenas, artes e ins-
trumentos de pesca. Legislaciéon vigente.

55. Procedimientos de amarre y fondeo de los distintos tipos
de instalaciones flotantes. Cuidados, mantenimiento, precaucio-
nes y materiales empleados. :

56. Arquitectura, materiales, tensiones y fuerzas que inciden
en el rendimiento , eficacia y funcionamienio de las distintas ins-
talaciones de cultivo. Analisis comparativo y prestaciones de los
distintos materiales.

57. Los tanques de «bloom naturals: Especies mas frecuentes,
disefio, optimizacién y elementos de control, condiciones ambien-
tales, precauciones y mantenimiento. Funcién de este tipo de cul-
tivo: Usos y destinos.

58. Copépodos: Organizacidn y caracteristicas generales.
Grupo calancides: Morfologia, biologia y ecologia. Grupo harpac-
toides: Morfologia biologia v ecologia. Grupo ciclopoides: Mor-
fologia v ecologia.

59. Analisis cualitativo de cada una de las especies de 200-
placton de aplicacién en acuicultura en funcién de criterios «ratio»:
Cocientes nutricion/coste, mortalidades en el cultivo/coste, mor-
talidad/gasto energético v de persenal, gastos en suplementos
nutritivos/coste total de produccién, facilidad de cultivo v man-
tenimiento/eficacia nutritiva y otros. Procedimientos de toma de
decisién en la eleccién de cultivo de cada una de las especies
alternativas.

60. Relaciones entre la proliferacion bacteriang y tipos de
dietas empleadas en la alimentacidon de zooplacton. Medidas de
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higiene y profilaxis en cultivos de zooplancton previo uso para
alimentacién larvaria. Indicaciones para la administracién de anti-
bidticos y precauciones. Dosis de antibiéticos mas usuales y fun-
damentos de la proliferacién bacteriana de cada fase.

Laboratorio

i. Ellaboratorio, un aula diferente. Criterios de organizacién
disefio y seguridad. Condiciones ambientales. Mobiliario, dimen-
sionamiento y definicién de espacios. Distribucion de servicios
auxiliares. Material de laboratorio, productos quimicos. Almace-
nes. Limpieza y conservacién del material. Caracteristicas espe-
cificas de laboratorios quimicos, fisicos y biolégicos. Laboratorios
de I+D.

2. Transformaciones quimicas. Interpretacién de ecuaciones
quimicas. Rendimiento de las reacciones, Calculos estequimétri-
cos. Ajuste de reacciones. -

3. Sistemas de calefaccion en el laboratorio: Instalaciones de
vapor. Medida de temperaturas, escalas termomaétricas. Sistemas
de enfriamiento en el laboratorio: Mezclas frigorificas, liquidos
refrigerantes. Aplicaciones practicas del calor y frio.

4. Sistemas de presiéon y vacio en el laboratorio. Elementos
de medida de presion y vacio. Gases a presion. Aparatos de pro-
duccién de presién y vacio: Compresores v bombas. Elementos
de regulacién. Aplicaciones practicas.

5. Aplicaciones y manejo de equipos y aparatos de muestreo.
Procedimientos de muestreo v toma de muestras. Aplicaciones
vy manejo de equipos y aparatos. {Conceptos. Plan de muestreo.
Errores. Tamafio de la muestra. Importancia de la toma de muestra.
Técnica$é de muestreo. Equipos de muestreo). .

6. Operaciones de pretratamiento de muestras: Molienda,
mezclado, disgregacion. Disoluciones: Procedimientos normaliza-
dos de trabajo. Conservacion de soluciones valoradas. Preparacién
de disoluciones mediante procedimientos normalizados. Impor-
tancia de estas operaciones. Equipos v mantenimiento de los
mismos.

7. Operaciones de separacién mecanica: Tamizado v filtra-
cion. Aplicaciones practicas. Tamices, normalizacién. Materiales
v métodos de filtracién. ™

8. Operaciones de separacidn mecéanica: Centrifugacién y
decantacion. Aplicaciones practicas. Aparatos de centrifugacién.

9. Operaciones de separacion térmica: Destilacién V evapo-
raclén. Aplicaciones practicas. Cambios de fase, conceptos. Gra-
ficas temperatura-composicién. Aparatos y equipos.

10. Operaciones de separacién térmica: Secado y cristaliza-
cién. Mecanismos de secado. Estados cristalinos y amorfos y de
cristalizacion. Aparatos y equipos. Aplicaciones practicas.

11. Separaciones difusionales, Extraccitn, absorcién v adsor-
cién: Procedimientos y aplicaciones. Fundamentos de las opera-
ciones difusionales. Ley de Henry. Mecanismo fisico-quimico de
la adsorcion. Equipos y aparatos para las operaciones anteriores.

12. El agua en el laboratorio: Su importancia, uso y control.
Mantenimiento ' de equipos de depuracion. Patrones de calidad
del agua. Equipos de purificacién de agua en el laboratoria. Ver-
tidos de agua a la red.

13. Magnitudes fisicas y su medida. Unidades fundamentales.
Patrones. Medicién y calibrado. Errores. Medida de longitudes.
Medida de espesores. Medida de superficies. Medida de voliimenes.
Manejo de aparatos. Mantenimiento de aparatos de medida.

14. Materia y materiales: Clasificacién. Normalizaciéon de
materiales. Metales y aleaciones. Plasticos. Otros materiales no
metalicos. Interpretaciéon y utilizacién de normas. Competencia
entre los materiales. Ensayos de materiales.

15. Termodinamica quimica. Procesos de propiedad constan-
te: Isobaricos, isocéricos, isotérmicos, adiabaticos. Equilibrios:
Térmico, mecanico, quimico, termodinamico.

16. Leyes de la termodinamica. Calorimetria. Calor de for-
macién y calor de reaccién. Ciclo de Carnot. Entropia v equilibrio.
Potencial quimico. . i

17. ‘Cambios de estado: Equilibrios de fase y determinaciones
experimentales. Regla de las fases. Ecuacion de Clapeyron. Equi-
librios de fase. Alotropia. Punto triple. Determinaciones experi-
mentales de puntos de fusién v solidificacién. Determinacién de
calores latentes. Determinacion de puntos de ebullicién. Equipos.

18. Propiedades fisicas de los materiales: Métodos de deter-
minacién y manejo de los equipos correspondientes.

19. Propiedades mecanicas de los matériales: Métodos de
determinacién y manejo de los equipos correspondientes. Ensayos
mecéanicos. Ensayos tecnolagicos.
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20, Indices de refraccién y rotacion especifica: Métodos de
- determinacién v manejo de los equipos correspondientes, Pola-
rimetria. )

21. Metales y aleaciones, propiedades, aplicaciones: Deter-
minacion de sus propiedades e interpretacién de normas de los
diferentes ensayos.

22. Ensayos metalograficos: Metalografia. Manejo de los equi-
pos v aplicaciones de los ensayos. Probetas metalograficas. Téc-
nicas macroscopicas y microscépicas. Microscopio metalografico.
Microscopio electrénico. :

23. Tratamientos térmicos: Procedimientos, interpretacién de
diagramas v manejo de aparatos. Tratamientos termoquimicos:
Carburacion, nitruracion. Control de temperaturas.

24. Degradacion de materiales: Corrosion. Procedimientos de
prevencion v medida de la corrosiéon. Equipos para el estudio de
la corrosion en laboratorio.

25. Recubrimientos de superficies: Procedimientos en funcién
del tipo de recubrimiento. Recubrimientos electroliticos. Recubri-
mientos por conversion. Metalizacion. Pinturas. Recubrimientos
plasticos. Esmaltado. Chapado. :

26. Materiales no metalicos: Clasificacion, propiedades.
‘Materiales plasticos. Materiales ceramicos. Vidrio. Procedimientos
de ensayos y manejo de equipos.

27. Materiales compuestos. Fibras de vidrio v carbono. Hor-
tnigones: Propiedades de los hormigones. Hormigones armados
y pretensados. Asfaltos. Madera. Papel. Ensayos de materiales.

28. Estructura microscépica celular. Diferencia entre célula
procariota y eucariota. Otras formas de vida celular.

29. Microorganismos: Bacterias, virus, hongos y levaduras.
Conceptos, formas v estructura bacteriana. Clasificacidon bacte-
riana. Virologia. Micologia. Bacterias importantes en microbio-
logia alimentaria.

30. Métodos de toma y preparacién de muestras en micro-
biclogia: Funcionamiento de equipos. Etiquetado, transporte y
conservacion, homogeneizacion y dilucién. Almacenado. Destruc-
cidn de muestras. ,

31. Limpieza, desinfeccién vy esterilizacion: Aplicaciones prac-
ticas y funcionamiento de equipos. El autoclave. Cabinas de segu-
ridad biolégica. Factores que influyen en la muerte por calor. Cla-
sificacion y aplicaciones de los métodos descontaminantes.

32. Procedimientos y productos utilizados en la limpieza,
desinfeccién y esterilizacién de material microbiolégico.

33. Microscopio éptico y electrénico. Poder de resolucion.
Apertura numérica. Campo oscuro. Contraste de fases. Descrip-
cion. Normas generales de uso del microscopio. Instrucciones para
el uso del microscopio. Técnicas de montaje himedo.

34. Preparaciones microscopicas: Extension, fijacion y tin-
cién. Tipos y aplicaciones. Aplicacion de métodos de tincion.

35. Medios de cultivo: Composicién, tipos y técnicas de pre-
paracion, Factores que afectan al cultive y condiciones fisico-
quimicas de los nutrientes necesarios para la preparacion de un
medio de cultivo. Formulacién de medios de cultivo.

36. . Descripcién del cultivo de bacterias, hongos v levaduras.
Técnicas de siembra e incubacion. Estufas de cultivos. Diferen-
ciacion de métodos de siembra.

37. Procedimientos de recuento. Pruebas bioquimicas de
identificacion. Sistemas comerciales de identificacion.

38. Aplicaciéon de técnicas microbiolégicas al control de:
Ambiente, alimentos y superficies. Realizacién de controles rapi-
dos. i

39. El medio ambiente. Interdisciplinariedad de su estudio.
Causas del deterioro del medio ambiente. Etica medioambiental.
Valor del medio ambiente fisico v bioloégico. Normativa basica
sobre medio ambiente.

40. Estudio y clasificacién de los residuos .Tipos de residuos
en funcion de su origen. Residuos sélidos y residuos industriales.

41. Composicion y cantidades de los residuos sélidos urba-
nos. Recogida selectiva. Estaciones de transferencia. Sistemas de
aprovechamiento de los RSU. Reciclaje y recuperacion. Recupe-
racion de progductos por transformaciéon quimica. Recuperacién
de productos por conversién biologica.

42. Residuos industriales. Residuos téxicos y peligrosos.
Caracterizacion fisico-quimica y toxicolégica de los RTP. Bolsas
e inventario nacional de los RTP. Residuos ganaderos, agricolas
y forestales. Legislacion aplicable. Recogida y transporte de resi-
duos: Disefio y planificaciéon de vertederos.

43. Residuos radioactivos: Origen, clasificacion y caracteri-
zacién. Proteccion radiolégica. Disposicion final de los residuos
radioactivos segfin su actividad.

44. Procedimientos, sistemas, métodos vy técnicas aplicables
en el tratamiento de residuos. Procedimientos especiales de tra-
tamientos de RTP. Depdsitos de seguridad: Requerimientos, con-
trol de admision de residuos.

45. Métodos de ensayos v andlisis de residuos industriales:
Parametros fisicos, fisico-quimicos, quimicos y biolégicos. Metd-
dicas analiticas. Emisién de informes.

46. La calidad en los laboratorios: Normas de buenas prac-
ticas de laboratoric. Procedimientos normalizados de trabajo.
Optimizacion y calibracién de equipos. Puesta a punto. Organi-
zacion del personal de laboratorio. Programa de garantia de cali-
dad. Espacios. Tipos de laboratorio. Procedimientos normalizados
de trabajo: Técnicas, manejo de instrumentos, operaciones de
mantenimiento, calibracion de equipos.

47. -Control de calidad por el tratamiento estadistico de resul-
tados. Valoracion de la exactitud y precision. Medidas de disper-
sion v de tendencia central. Errores. Representacién grafica de
frecuencias. Graficas de control de calidad. .

48. Aplicacion de la estadistica a la seguridad: Interpretacion
de estadisticas de accidentes. Legislacién. Factores y agentes de
riesgo en el laboratorio. Prevencitn, tipos y clases de accidentes.
Legislacion basica sobre prevencion de riesgos.

49. Organizacion v gestién de la prevencion en la industria
de procesos. Interpretacién de un mapa de riesgos. Sistemas de
organizacion y gestion de la prevencion. Comité de Seguridad
e Higiene. Servicios médicos de empresa.

50. Documentacion y registro de datos relacionados con la
seguridad en el laboratorio. Soporte y distribucién y archivo de
documentos. )

51. Técnicas analiticas de seguridad: Medios preventivos téc-
nicos. Utilizacién de metodologia en la investigacién de un acci-
dente. Procedimientos normalizados de trabajo. Sefalizacion de
seguridad. Resguardos y dispositivos de seguridad. Manejo vy apli-
caciéon de procedimientos de seguridad.

52, Manipulacién y almacenamiento de productos y materia-
les: Aplicacién de las normas de buen almacenamiento. Carac-
teristicas de los productos quimicos: Clasificacion. Manipulacién
de productos: Quimicos, cancerigenos, mutagenos, teratégenos.
Reacciones quimicas peligrosas. Grupos incompatibles. Reactivi-
dad de los grupos quimicos. Etiquetado de soluciones v reactivos.
Frases de riesgo v consejos de prudencia. Normativa sobre enva
sado y etiquetado. - - :

53. Contaminantes quimicos, fisicos, biolégicos v microbio-
légicos. Identificacién y medios de prevencion. Legislacién basica
aplicable. Control en el laboratorio.

54. Clasificacion y estudio de riesgos en el laboratorio. Téc-
nicas de prevencion. Utilizacién de procedimientos y planes de
trabajo. Incendio. Actuacién para la prevencion de incendios, sis-
temas de proteccidn. Normativa basica para la prevencién de
incendios. Riesgo quimico, Medidas de prevencién contra el riesgo
quimico. Riesgos con recipientes a presion. Riesgo eléctrico. Nor-
mativa basica e instrucciones de trabajo.

55. Higiene en el laboratorio v en la industria: Localizacién
de focos de emision de contaminantes. Emision e inmision de
contaminantes. Medicién de contaminantes: Equipos y sistemas.
Valores de referencia, tiempos de exposicién, dosis maxima per-
mitida. Sistemas de control de la emision de contaminantes.

56. Normas de actuaciéon medioambiental en el laboratorio:
Sistemas de eliminacién de residuos, recogida de derrames. Mini-
minacion, tratamiento y eliminacion de residuos. Procedimientos
generales de actuacién con los residuos generados en el labo-
ratorio. Modos de actuacion ante derrames accidentales.

57. Maedios de protecciéon personal v colectivos: Seleccién en
funcién del riesgo. Clasificacién y caracteristicas de los equipos
y prendas de proteccion personal. Legislacién sobre prendas de
proteccion personal.

58. Informatica aplicada al laboratorio. Almacenamiento de
datos. Procesadores de texto, hojas de calculo, bases de datos.
Programas estadisticos y programas especificos de utilidades.

59. Procesos industriales de fabricacion: Quimicos y farma-
céuticos. Procesos continuos y discontinuos. Diagramas de pro-
ceso, interpretacion. Proceso por lotes y flujo de materiales.

60. Materias que intervienen en la fabricacién de productos
farmacéuticos. Materias naturales y de sintesis. Principios activos:
Clasificacion y métodos de obtencién. Principios naturales y de
sintesis. Excipientes, conservantes, colorantes y coadyuvantes.
Funcién de los mismos. .
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61. FEnun proceso de elaboracion de productos farmacéuticos
solidos: Equipos utilizados, esquemas y simbologia empleada.
Balances de materia. Mantenimiento de primer nivel. Elementos
de seguridad v control. Procedimientos de operacién, conduccion
vy mantenimiento de equipos. Ensayos en proceso. Variables que
hay que medir. Parametros que hay que controlar.

62. En un proceso de elaboracion de productos farmacéuticos
semisélidos: Lineas de fabricacion, equipos utilizados, esquemas
y simbologia empleada. Balances de materia. Mantenimientos de
primer nivel. Elementos de seguridad y ‘control. Equipos y fun-
cionamiento de los mismos. Procedimientos de operacion, con-
duccién y mantenimiento de equipos. Ensayos en proceso. Varia-
bles que hay que medir, Parametros que hay que controlar.

63. Enun proceso de elaboracion de productos farmacéuticos
liguidos: Lineas de fabricacién,- equipos utilizados, esquemas vy
simbologia empleados. Elementos de seguridad vy control. Equipos
y funcionamiento de los mismos. Procedimiento de operacién, con-
duccién vy mantenimiento de eqguipos. Ensayos en proceso. Varia-
bles que hay que medir. Parametros que hay que controlar.

64. Procesos de elaboracién de productos farmacéuticos esté-
riles: Métodos de actuacion en areas estériles. Riesgos especificos.
Equipos y funcionamiento de los mismos. Procedimientos de ope-
racién, conduccién y mantenimiento de equipos. Variables que
hay que medir. Parametros que hay que controlar. Controles de
esterilidad. . .

65. Dosificacion, envasado v acondicionamiento de produc-
tos farmacéuticos: Operaciones. Flujo de materiales. Lineas de
envasado para productos sélidos, liquidos v semisdlidos. Sistemas
de dosificacion en linea. Operaciones de dosificacién.,

66. Materiales utilizados en el envasado y acondicionamiento
final de los productos farmacéuticos: Operaciones. Lavado y este-
rilizacién de recipientes. .

Mantenimiento de Vehiculos

1. Técnicas, procesos y procedimientos de mecanizado
manual: Limado, serrado, roscado, metrologia v medios.

2. Sustitucion de elementos amovibles de los vehiculos: Téc-
nicas, procesos, medios y controles.

3. Materiales plasticos vy compuestos utilizados en los
vehiculos: Tipos, caracteristicas, formas de identificarlos, propie-
dades y ensayos.

4. Reparacion de materiales plasticos y compuestos utilizados
en los vehiculos: Técnicas, métodos, procesos vy procedimientos.

5. Diagnéstico de deformaciones en elementos de chapa, su
clasificacién segiin los daiios, técnicas v métodos para decidir
su reparacién o sustitucion,

6. Técnicas, métodos, procesos v procedimientos para rea-
lizar el conformado de elementos de chapa de los vehiculos.

7. Materiales metalicos utilizados en los vehiculos: Caracte-
risticas, propiedades, ensayos para determinarlas, tratamientos
y procesos de obtencién.

8. Carrocerias y bastidores: Tipos, caracteristicas, procesos
de fabricacion, elementos que los componen y métodos de ensam-
blado y unién de estos.

9. Trazado de cortes de elementos fijos de la carroceria: M..di-
cién para el trazado, parametros y valores de medicién y trazado.
simbologia relacionada con la sustitucién de elementos fijos, zonas
determinadas para el corte, zonas de refuerzo, criterios para decidir
la sustitucion total o parcial de un elemento.

10. Sustitucion de elementos fijos de una carroceria: Cortado,
desengatillado, despegado de elementos, ensamblado, engatillado
v medios.

11. Soldadura electnca de arco manual con electrodo reves-
tido, MIG/MAG vy TIG: Equipos, fundamentos, simbologia, carac-
teristicas, componentes, materiales de aportacion, parametros a
controlar en los equipos.

12. Uniones y procesos de soldeo con soldadura eléctrica de
arco: Manual con elecirodo revestido, MIG/MAG y TIG. Normas
de seguridad personales y de uso.

13. Soldadura oxiacetilénica y-procesos de soldeo: Funda-
mentos, caracteristicas, consumibles, técnicas, simbologia, pro-
cedimientos y equipos. Normas de seguridad personales y de uso.

14, Soldadura eléctrica de puntos por resistencia y procesos
de soldeo: Fundamentos, caracteristicas, técnicas, simbologia,
procedimientos y equipos. Normas de seguridad personales y de
uso.

15. Protecciones anticorrosivas utilizadas en los vehiculos.
El fenémeno de la corrosion, Clasificacién de las zonas mas comu-
nes de ataque de la corrosién en los vehiculos

16. Caracteristicas y composicién de los productos utilizados
en la preparacion, proieccidon e igualacién de superficies de
vehiculos. ’

17. Procesos y procedimientos utilizados en la preparacion,
proteccién e igualacién de superficies de la carroceria de los
vehiculos, medios.

18. Caracteristicas y composicién de las pinturas y barnices
utitizados en vehiculos.

19. Mezclas de colores para la preparaciéon de pinturas de
vehiculos y técnicas de correccion del color: Colorimetria, técnicas,
medios, normas de seguridad personales v de uso.

20. Técnicas, métodos, procesos y pracedimientos para rea-
lizar el pintado de vehiculos, utilizando los madios adecuados.
Normas de seguridad personales y de uso.

21. Defectos en el pintado de vehiculos, técnicas y métodos
para su correccion. )

22, Personalizacion del vehiculo: Técnicas, métodos, proce-
sos y procedimientos de aeroarafia y serigrafia.

23. Valoracion y seguimiento de los procesos en el area de
carroceria: Analisis de los procesos, evaluacion de la oportunidad
v de la viabilidad de las reparaciones, organizacion de las inter-
venciones y verificacién de las mismas.

24. Motores «Otto» y «Diesels: Termodinamica, caracteristi-
cas, ciclos de funcionamiento, diagramas y componentes. .

25. Motores «Wankels: Caracteristicas, constitucién, ciclo de
funcionamiento, diagramas y componentes.

26. Reparacion de motores: Técnicas, métodos, procesos y
procedimientos.

27. Sistemas de refrigeracién vy lubricacién en los motores:
Tipos, caracteristicas, constitucién, funcionamiento, refrigerantes
v procesos de reparacion.

28. Sistemas de encendido convencionales v electrénicos:
Tipos, caracteristicas, constitucion, funcionamiento.

29. Procesos y procedimientos de mantenimiento de los sis-
temas de encendido: Reparacion, control y correccion de para-
metros, puesta a punto.

30. Sistemas de alimentacion con carburador: Principio de
la carburacién, componentes, tipos de carburadores, funciona-
miento, reparacién del sistema.

31. Sistemas de alimentacién de gasolina por inyeccién elec-
tronica; Constitucién, caracteristicas, tipos, funcionamiento.

32. Procesos y procedimientos de reparacién de los sistemas
de alimentacion de gasolina con inyeccion electrénica.

33. Sistemas de alimentacién mecanica de los motores «Die-
sel».

34. Sistemas de alimentacién «Diesel» con gestion electro-
nica.

35. Procesos y procedimientos de reparacién de los sistemas
de alimentacios «Diesel» v pruebas de banco.

36. Pruebas del motor en banco: Caracteristicas, constituciéon
y funcionamiento de los bancos; correccidén de parametros sig-
nificativos en el motor, curvas caracteristicas.

37. Sobrealimentacion y anticontaminacién en los moiores:
Caracteristicas, constitucion, funcionamiento y reparacién.

38. Identificacién vy localizacion de averias en los motores
v Sus sistemas auxiliares.

39. Combustibles y lubricantes utilizados en los vehiculos:
Caracteristicas, identificacion, magnitudes, especificaciones, cla-
sificaciones, aditivos.

40. Hidraulica y neumatica basica y proporcional. Elementos
que constituyen los circuitos.

41. Embragues de friccién vy electromagnéticos: Tipos, man-
dos del embrague, caracteristicas, constitucién, funcionamiento
y reparacion.

42. Embragues hidraulicos y convertidores de par: Caracte-
risticas, constitucién, funcionamiento y reparacion.

43. Cajas de cambio manuales: Tipos, caracteristicas, cons-
titucion, funcionamiento, calculo de parametros significativos y
reparacion.

44, Cajas de cambio automélicas y variadores de velocidad:
Caracteristicas, constitucion, funcionamiento, parametros signi-
ficativos, reparacion.

45. ldentificacion y localizacion de averias en los embragues
v cajas de cambios.
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46. FElementos y mecanisimos de transiision y transformacion
de movimiente. Elementos de guiado v apoyo.

47. Transmision del movimiente a ias ruedas: Diferenciales,
puentes delanteros y traseros, palieres, regaracitn,

48. Ruedas y neuméticos: Caracteristicas, constitucién,
dimensiores, banda de rodadura v equilibrado.

49. Frenos hidraulicos: Principio de funtionamierte, patame-
tros significativos, constitucién, tipos, liquidos utilizados v pro-
cesos y procedimientos de reparacién, :

50. Frenos neumaticos v de remclaue: Principio de funcio-
namiento. constitucion, funcionamiente. parametros significativos
y reparacion.

51. Frenos eléctricos, hidrodinamicos v de motor para
vehiculos.

52. Sistemas aniibloqueo de ruedas: Tipos, constitucion, fun-
cionamient:, reparacion. .

53. Identificacién y localizacion de averias en los sistemas
de frenos ¢ antiblogueo de frenos.

54. Suspensiones convencionales: Tipos, caracteristicas,
constitucion, funcionamiento y reparacion. )

55. Suspensiones neumaticas e hidroneumaticas: Caracteris-
‘ticas, constitucion, funcionamiento v reparacion..

56. Suspensiones pilotadas: Caracteristicas, constitucién,
funcionamiento, cartas de control y reparacién.

57. ldentificacion y localizacion de averias en los sistemas
de suspension. '

H8. Sistemas de direccién convencionales: Tipos, caracteris-
ticas, constitucién, funcionamiento, geometria de la direccion,
geometria del tren delantero, reparacién, alineacién de ruedas.

59. Direcciones asistidas: Tipos, caracteristicas, constitucién,
funcionamiento, reparacion, _

60. ldentificaciéon y localizacién de averias en los sistemas
de direccisn.

61. Ventilacién, calefaccion, aire acondicionado y climatiza-
cién en los vehiculos: Caracteristicas, constitucion, funcionamien-
to, reparacion. ’

62. Sistemas auxiliares de seguridad y confortabilidad: «Air-
bag», espejos regulados electrénicamente, asientos con memoria,
telemandos, ordenadores de abordo y periféricos. Su instalacion
v reparacion.

63. Instalacion de equipos de sonido v alarmas, mantenimien-
to de sus instalaciones.

64. Identificacién v localizacién de averias en los sistemas
de seguridad v confortabilidad.

65. Seguridad activa vy pasiva en los vehiculos.

66. Mecanizado basico con maquinas herramientas, curvado
de tubos y doblado de chapas: Torno, limadora automatica, tala-
dradora, plegadora, curvadora, sierra alternativa, guillotina.

67. Circuitos electrotécnicos basicos: Componentes eléctri-
cos y electrénicos, calculo de parametros de los circuitos v com-
ponentes, medicion de parameiros, esquemas, acumuladores,
generacion de corriente.,

Maquinas, Servicios v Produccién

1. Equipos de soldadura eléctrica. Soldadura por arco: Cri-
terios de calidad, corte y material a utilizar. Medidas de seguridad
y proteccion, tanto del soldador como de su entorno.

2, Equipos de soldadura oxiacetilénica: Criterios de calidad,
corte y material a utilizar: Procedimiento v método de soldadura
elegido {lipo de material de aportacion, punteado de piezas, ete.).
Medidas de seguridad y proteccion, tanto del soldador como de
su entorno. ’

3. Magquinas de torneado y taladrado, Mecanizado de piezas
en tornos y taladros.

4. Metrologia dimensional.

5. Detferminacion del estado de bocinas ejes y timones,

6. Medios de proteccion de casco: Zines y pinturas.

7. Medios de amarre y anclaje: Cabrestantes, molinetes y
cadenas. .

8. Organizacién del puente de navegacion: Cartas nauticas,
avisos a los navegantes, )

9. Plan de travesia: Derrota del buque teniendo en cuenta
incidencias especiales como: Aguas restringidas, hielos, visibilidad
reducida, zonas afectadas por mareas o corrientes y, cuando pro-
ceda, los dispositivos de separacién de trafico. :

10, Métodos de calibracién y ajuste de los aparatos de medi-

cion: Crondmetro v sextante. .

11. Maeétodos para observar los ercores de compas magnético
v procedimientos de correccion.

12. Posicisnamiento del buque mediante la observacién de
las alturas del sol, planetas y estrellas.

13. Métodos y procedimientos para obtener el pesicionamien-
to vy velocidad del buque, asi como abatimientos v corrientes
mediante demoras, marcas o enfilaciones con observacicnes direc-
tas o electronicas de marcas terrestres, faros, balizas o bovas,
asi zomo mediante informacion elecirénica.

14. Procedimientos cinematicos para la determinacién en una
pantalla radar de: Rumbo y velocidad de un buque, momento méaxi-
mo de aproximacién y distancia entre dos buques que se cruzan;
que vienen de vuelta encontrada o que se alcanzan, cambios de
rumbo y velocidad de otro bugue. .

15. Métodos de obtencién y procedimientes de analisis de
la informacién meteorologica: Mareas, corrientes v temperatura
del agua, que puedan tener efecto sobre la navegacion.

16. Métodos de obtencion v procedimientos de analisis de
la informacion meteoroldgica seleccionada, para determinar la
evolucion de la atmésfera {viento, nubosidad, visibilidad, tempe-
ratura, precipitaciones) y de la mar (altura y direccién de las olas)
prediciende sus valores para las préximas veinticuatro horas,

17. Cédigos y procedimientos para establecer el trafico ope-
racional de correspondencia pablica ¢ informacion de seguridad
maritima: Radioavisos nauticos,mensajes de urgencia relativos a
la sequridad. *

18. Métodos de distribucién de fluidos en tanques y de cargas
en bodegas para cumplir los criterios establecidos sobre estabi-
lidad y dejar a la embarcacién con un asiento adecuado.

19. Efectos de las carenas liquidas sobre la estabilidad.

20. Reserva de flotabilidad adecuada respetando el franco-
bordo minimo que por época'y zona le corresponde.

21. Efectos de los pesos suspendidos y de las embarrancadas
sobre la estabilidad.

22. Deberes del Oficial de guardia: Registro y libros, mantener
una buena vigilancia, maquina principal, relevo de la guardia,
comprobacion periddica del equipo de navegacién, timén y piloto
automatico, navegacién caostera, visibilidad reducida, llamada al
Capitéan, navegacién con Practico, personal de guardia, alistamien-
to de rutina, buque en fondeadero, calados.

23. Procedimientos para el mantenimiento del equipo de
navegacion: Radares, piloto automatico, giro y compas magnético,
crondémetro, sonda, registro de velocidad, ayudas electronicas para
fijar la posicién, radiogoniémetro.

24. Alistamientos de rutina: Ensayos diarios, salida a la mar,
embarque y desembarque del Practico, navegacion costera, relevo
de la guardia, navegacion de altura, ltegada a puerto, fondeo,
visibilidad reducida, mal tiempo, navegacion entre hielos, emer-
gencias. -

25. Procedimientos de emergencia en: Los casos de fallos
en maquina principal, servomotor, girocompas/aguja magnética,
control/teléfono desde el puente; v en las situaciones de: Colisién
inmediata/colision, embatrancada, fuego, inundacién, abandono,
hombre al agua, bilisqueda v rescate.

26. Inyeccion de combustible: Comprobacién del estado de
inye:« ores (tarado, pérdidas y forma de chorro) v correccion de
defe. tos. Verificacién del proceso de inyeccién, puesta a punio
segun diagramas y caracteristicas del motor.

27. Alimentacion de aire de combustién: Sistema de alimen-
tacion de aire (temperatura y barrido). Procedimientos de man-
tenimiento vy reparacion del turbosoplantes.

28. Procedimientos para la determinacién de las condiciones
de combustion del motor (diagramas).

29. Verificacion de las condiciones mecanicas de los motores:
Ajuste/reglaje de valvulas, toma de flexiones del cigiiefial. Medi-
clones de aros, camisas y partes sometidas a desgaste y/o dete-
rioro.

30. Procedimientos de mantenimiento/reparacién y puesta a
punto de: Sistemas y bombas de inyeccién.

31. Procedimientos de diagnosis de averias a partir de la infor-
macion historica y actual: Combustible, agua, refrigeracién, aceite
de cilindros, aceite de carter, vibraciones, sefales sonicas y olfa-
tivas,

32. Meéiodos de depuracion de: Combustibles y aceites. Pro-
cedimientos de desmontaje, montaje, puesta a punto y operacién.

33. Procedimientos de mantenimiento de los sistémas auxi-
liares de lubricacién y refrigeracién de los motores.
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34. Depuracion de aguas oleoginosas. Métodos de depura-
cidn. descripcién y funcionamiento de los separadores, legislacidn
aplicable. Mantemmlento Desmontaje, limpieza, montaje y puesta
a punta,

35. Sistemas de arranque y maniobra de los motores.

36. Sisiemas de aire comprimide. Generacion, almacena-
miento, distribu¢ién operacién y mantenimiento.

37. Sistema sanitario del buque. Hidréforos de agua dulce
v agua salada. Sistemas de distribucion, regulacién y manteni-
miento. Tanques sépticos, tratamiento y operacion. lLegislacion

aplicable.

38. Potabilizacién de agua salada. Plantas, mantenimiento
vy operacion.

39. Descripcion, operacién y mantenimiento de generadores
de vapor.

40. Procedimientos de desarrollo de planes de mantenimiento
de sistemas v equipos del buque.

41. Meétodos didacticos de deteccién analitica de faltos.

42. Descripciéon yvfuncionamiento de los sistemas neumaticos.
Interpretacion de planos y esquemas neumaticos. Procedimientos
en el establecimiento de diagnosticos de los sistemas neumatice ..

43. Montaje, conduccién v mantenimiento de equipos neu-
maéticos aplicados al buque.

44. Descripcion y funcionamiento de equipos hidraulicos de!
buque. Procedimiento de diagnéstico en los sistemas hidraulicos.
Interpretacion de planos v esquemas de sisternas hidraulicos.

45. Montaje, conduccién y mantenimiento de equipos hidrau-
licos aplicados al buque.

46. Dinamica de los procesos automatices del buque (presion,
nivel, temperatura, velocidad, caudal, rumbeo, eic.)

47. Técnicas de regulacidn, reguladores industriales y téc-
nicas de ajuste de sus parametros.

48. Captacion de informacion, descripcién y funcionamiento
de los instrumentos de captacion de informacién (sensores, detec-
tores, transductores, conversores de sefial y transmisores)

49. Establecimiento de diagnésticos de instrumentos en base
a relacionar la informacion captada por los mismos.

50. Interpretacion de plancs v esquemas eléctricos v elec-
tronicos dei bugue.

51. Procedimientos para la determinacion del balance elée-
trico.

52. Metodologia en la descripcion de la planta eléctrica del
buque.

53. Descripcion de la maniobra de arranque, acople v dis-
tribucién de carga y parada de generadores.

54. Procedimiento de descripcién de sistemas de parada de
emergencia.

55. Descripcion de los sistemas de seguridad. Aparatos de
medida, contactores, bases de fusibles, lineas que producen mal
funcionamiento o interrupciones del circuito por desconexién de
algiin componente:

56. Descripcion del cuadro de control de maniobra de motores
eléctricos. Sistemas de arranque, mando y control {estrella-trian-
gulo).

57. Descripcion y funcionamiento de plantas de frio industrial

58. Determinacion del balance energético de la planta de frio.

59. Montaje, conduccidn en régimen de manicbra o marcha
en carga/vacio y operaciones de mantenimiento,

60. Plantas de frio.

61. Sistemas automaticos de las plantas de frio (detectores
limite, presostatos, termostatos, sistemas de paro y seguridades)

62. Descripcion y funcienamiento de las maquinas del parque
de procesado (sistema hidraulico, fileteadoras, lavadoras y cintas
transportadoras v ofras maquinas que conforman el parque de
pesca).

63. Montaje, conduccion y mantenimiento de las maquinas
del pargue de pesce y procesads.

64. Descripcion y funcionamiento de los equipos de extrac-
cion.

65. Montaje, conduccién y mantenimiento de los equipos de
extraccion (sistemas de embragues, frenos, ferodos, estibadores
de cable, etc.) .

Mecanizado y Mantenimiento de Maquinas

1. Sistemas de automatizacion industrial: Medios de mani-
pulacién, transporte y almacenamiento, semiautomaticos {(elec-
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tro-neumo-hidraulicos), auwtomaticos {manipuladores, robots),
células de fabricacidn, fabricacion integrada por ordenador (CIM).
Clasificacion, descripcion. aplicaciones. Vision artificial.

2. Automatica: Control de procesos, lazo abierto, lazo cerra-
do. Procesos industriales, continuos discontinuos, discretos. Con-
troladores, secuenciales, asmcronos, sincrones. Sistemas cablea-

 dos y programables.

3. Sistemas neumaticos y electro-neumaticos: Simbologia gra-
fica. Generacién y alimentacién de aire comprimido. Valvulas,
actuadores. Tipos, funcionamiento, aplicacion y mantenimiento.
Configuracién de sistemas.

4. Sistemas neumaticos y electroneumaticos: Circuitos de
potencia y de mando para aplicaciones comunes (distintos sis-
temas de mando). Normas de representacion, esquemas.

5. Sistemas hidraulicos: Fundamentos de hidraulica, simbo-
logia grafica. Bombas, motores y cilindros hidraulicos, fundamen-
tos, aplicacidn, tipos y mantenimiento. Acumuladores hidraulicos.
Valvulas de cierre, direccionales, de presion, de fluja, proporcio-
nales, servovalvulas. Funciones, tipos, aplicaciones, instalaciéon
¥ mantenimiento. Configuracién de sistemas.

6. Electro-hidraulica: Elementos de control, valvulas v distri-
buidores. Elementos de regulacian, tipos y funcnonamlento Val-
vulas proporcionales y su regulacion. Circuitos de mando.

7. Sistemas hidraulicos y electro-hidraulicos: Circuitos de
potencia y mando para aplicaciones simples. Normas de repre-
sentacion. Esquemas,

8. Sistemas eléctricos: Alimentacién de control y potencia.
Simbologia grafica, elementos de proteccién y mando Calculo
de secciones de conductores. Medidores

9. Sistemas eléctricos: Motores, clasificacién y aplicacién.
Conexionado y modos de arranque. Control de motores de corrien-
te continua {CC) y corriente alterna (CA). Esquemas de circuitos
de potencia y mando

10. Reglaje v puesta a punto de maguinas con autematismos
mecénicos y electro-neumo-hidraulicos y electrénicos: Pardmetros
de control {velocidad, recorrido, tiempo, ...).Sistemas requladores
analégicos y digitales. Organos de reguiacion (mecanicos, neu-
maticos, hidraulicos, eléctricos, ...), reguladores PID. Utiles de
verificacién (presostato, caudalimetro, etc.), elementos de correc-
cion de variables (estranguladores, limitadores de potencia, limi-
tadores de caudal, ...). Clasificacion, descripcién, aplicacién,

11. Sensodrica: Captadores y sensores (neumaticos, hidrau-
licos, eléctricos y electranicos). Clasificacion, aplicacion, funcio-
namiento, mantenimiento.

12. Programacion de sistemas automaticos: Diagrama de
flujo. Lenguajes de programacién de robots y autématas (PLC).
Edicion. Modificacién de programas. Simulacion

13. Planificacion de la fabricacion; Analisis de trabajo. Estu-
dio de las fases necesarias para la fabricacién del producto. Orde-
nacién. de las fases’y-las nperaciones. Asignacion de maquinas
v medios en funcién de los procesos de mecanizado, velocidad,
fuerzas potencias...

14. Costes de mecanizado: Elementos que intervienen en el
coste. Métodos para establecer los tiempos de fabricacion. Calculo
de tiempos de las operaciones mas comunes en mecanizado por
arranque de viruta. Procedimientos de medicién de unidades de
tiempos de fabricacion.

15. Mantenimiento: Planes de mantenimiento. Operaciones
basicas de mantenimiente mecanico. Mantenimiento preventivo,
predictivo v correctivo de los sistemas mecanicos.

16. Mantenimiento: Operaciones basicas de manienimiento
neumatico. Mantenimiento preventivo, predictive y correctivo de
los sistemas neumaticos.

17. Mantenimiento: Operaciones basicas de manteniniiento
hidraulico. Mantenimiento preventivo, predictivo v corrective de
los sistemas hidraulicos.

18. Mantenitniento: Operaciones basicas de mantenimiente
eléctrico. Mantenimiento preventivo, predictivo y correctivo de los
sistemas eléciricos.

19. Equipos de diagnosis para sistemas mecanicos, neuma-
ticos, hidraulicos, eléciricos, electrénicos Tipos y aplicaciones.
Descripcion de los equipos, certificacion

20. Materiales: Constitucién y propiedades de los materiales
férricas y sus aleaciunes. Caracteristicas de los materizles que
afecten a su procesade. Farmas comerciales. Diagrama hierro-
carbouo. Temperatura v puntos criticos,



68 Martes 13 febrero 1996

Suplemento del BOE nim. 38

21. Materiales: Constitucion y propiedades de las aleaciones
ligeras, aleaciones de cobre v materiales antifriccién. Caracteris-
ticas de los materiales que afectan a su procesado. Formas comer-
ciales

22 Materiales: Constitucion y propiedades de los materiales
plasticos y compuestos. Caracteristicas de los materiales que afec-
tan a su procesado. Formas comerciales

23. Tratamientos térmicos vy superficiales: Instalaciones vy
equipos. Hornos. Pirometria. Generadores de atmosfera contro-
lada. Equipos de apagado. Utiles. Operaciones de puesta a punto
v preparacion de las instalaciones y elementos a tratar. Proce-
dimientos de limpieza y enmascarado, fundamentos y objeto. Dife-
rentes tipos.

24. Tratamientos superficiales y térmico-superficiales: Fun-
damento y objeto, tipos de tratamientos, procesos de los distintos
tratamientos y variables controlables, detecciéon y evaluacmn de
defectos.

25. Tratamientos termoqulmu,os Fundamento y objeto, tipos
de tratamientos, procesos de los distintos tratamientos y variables
controlables, deteccion y evaluaciéon de defectos.

26. Tratamientos térmicos: Fundamento y objeto, tipos de
tratamientos, procesos de los distintos tratamientos v variables
controlables, deteccion y evaluacion de defectos.

27. Tecnologia del corte por arranque de viruta: El fenémeno
de la formacion de la viruta en cada tipo de mecanizado. Para-
metros que lo definen, relacién entre ellos y los defectos en la
formacion de la viruta. Tiempos de mecanizado. Fuerzas de corte.

28. Herramientas de corte para el mecanizado por arranque
de viruta: Normas, identificacion, tipos en funcién de la operacién
de mecanizado, aplicaciones, elementos componentes vy estruc-
turas de las herramientas. Geometrias de corte. Materiales. El des-
gaste de las herramientas de corte.

29, Rectificado: Principios del mecanizado per rectificado.
Maquinas para el rectificado, tipos, precisiones y limitaciones de
las formas obtenibles, estructura y elementos constituyentes de
las maquinas. Utillajes de sujeciéon de piezas y herramientas, Acce-
sorios.

30. Mecanizado por rectificado: Procedimientos de trabajo
para las formas de mecanizado mas usuales. ParAmetros de meca-
nizado. Fuerzas que intervienen en el mecanizado.

31. Herramientas de corte para el rectificado: Tipos de herra-
mientas, normas de identificacion, aplicaciones. Componentes de
las muelas de rectificar. Seleccion de la muela en funcion de la
operacion a realizar, el material de la pieza y la maquina.

32. Acabados {pulido, lapeado, bruiiide, etc.): Principios del
mecanizado para acabado: Maquinas, tipos, precisiones, limita-
ciones de las formas obtenibles. Estructura vy elementos consti-
tuyentes de las maquinas. Utillajes de sujecién de piezas y herra-
mientas. Accesorios.

33. Acabados (pulido, lapeado, brufiido, etc.): Procedimien-
tos de trabajo en los distintos tipos de acabados. Parametros de
mecanizada.

34. Acabados (pulido, lapeado, bruiiido, etc.}: Herramientas
para acabados, tipos y aplicaciones. Componentes de las herra-
mientas. Seleccion en funcion de las operaciones y materiales
procesables.

35. Mandrinado: Principios del mecanizado por mandrinado.
Maguinas para el mandrinado, tipos, precisiones y limitaciones
de las formas obtenibles, estructura y elementos constituyentes
de las maquinas. Utillajes de sujecion de piezas v herramientas.
Accesorios.,

36. Mecanizado por mandrinade; Procedimientos de trabajo’

para las formas de mecanizado mas usuvales. Parametros de meca-
nizado. Fuerzas que intervienen en el mecanizado.

37. Torneado: Principios del mecanizado por torneado.
Maéguinas para el torneado, tipos, precisiones y limitaciones de
las formas obtenibles, estructura y elementos constituyentes de
las maquinas. Utillajes de sujecién de piezas y herramientas. Acce-
sorios,

38. Mecanizado por torneado: Procedimientos de trabajo para
las formas de mecanizado mas usuvales. Parameiros de mecani-
zadc. Fuerzas que intervienén en el mecanizado.

39. Fresado: Principios del mecanizado por fresade. Maqui-
nas para el fresado, tipos, precisiones y limitaciones de las formas
obtenibles, estructura y elementos constituyenies de las maquinas.
Utillajes de sujecidén de piezas y herramientas. Accesorios.

40. Mecanizado por fresado: Procedimientos de trabajo para
las formas de mecanizado mas usuales. Parametros de mecani-
zado. Fuerzas que intervienen en el mecanizado.

41. Tallado de engranes: Principios del mecanizado para el
tallado de engranes. Maquinas para el tallado de engranes, tipos,
precisiones y limitaciones de las formas obtenibles, estructura v
elementos constituyenites de las maquinas. Utillajes de sujecion
de piezas y herramientas. Accesorios.

42. Mecanizado para el tallado de engranes: Procedimientos
de trabajo para las formas de mecanizado mas usuales. Parametros
de mecanizado. Fuerzas que intervienen en el mecanizado.

© 43. Taladrado: Principios del mecanizade por taladrado.
Maquinas para el taladrado, tipos, precisiones y limitaciones de
las formas obtenibles, estructura v elementos constituyentes de
las maquinas. Utillajes de sujecién de piezas v herramientas. Acce-
SOTios. i

44, Mecanizado por taladrado: Procedimientos de trabajo
para las formas de mecanizado mas usuales. Parametros de meca-
nizado. Fuerzas que intervienen en ¢l mecanizado.

45. Control numérico (CNC): Elementos caracteristicos de
una maquina herramienta de control numeérico (CNC). Fundamen-
‘ns de programacioén. Control numeérico distribuide (DNC), meca-
nizado asistido por ordenador (CAM).

46. Programacion del control numérico (CNC): Funcicnes pre-
paratorias adicicnales. Mecanizado de aristas. Subrutinas estan-
dar, Saltos. Programacién paramétrica. Ciclos fijos de mecani-
zado. Factor de escala. Imagenes espejo. Enlaces tangenciales
entre dos trayectorias, funciones especificas para el fresado y
torneado.

47. Programacién del control numeérico (CNC): Programacién
de cotas, sistemas de coordenadas, preselecciéon de cotas. Movi-
mientos de posicionamiento. Movimientos de mecanizado. Com-
pensacién de radio y longitud de la herramienta.

48. Programacién del control numérico (CNC): Formato de
un bloque, numeracion. Funciones preparatorias. Velocidad de
avance, nimero de herramienta. Funciones auxiliares relacionadas
con el giro y funcionamiento de la méaquina. Ptogramacion de
movimientos, cero maquina, cero pieza, trastados de origen.

49. Deformacion plastica de los metales: La obtencion de for-
mas por corte, doblado y embuticion, parametros que lo definen,
relacion entre ellos, defectos que producen. Modificaciones en
matriceria y moldes para corregir desviaciones en el producto obte-
nido. Fuerzas de corte, doblado v embuticién.

50. Maquinas para el estampado: Maquinas, tipos, limitacio-
nes de las formas obtenibles, estructura y elementos constituyentes
de las maquinas. Utillajes de sujecién de piezas y herramientas.
Accesorios.

51. Matriceria: Procedimientos de estampado. Troqueles cor-
tadores, dobladores, de simple v doble efecto. Corte fino. Para-
metros de mecanizado.

52. Conformado {por punzonado): Principios del mecanizado
por punzonade. Punzonadoras, tipos, precisiones y limitaciones
de las formas obtenibles, estructura y elementos constituyentes
de las méquinas. Utillajes de sujecion de piezas v herramientas.
Accesorios.

53. Mecanizado por punzonado: Procedimientos de trabajo
para las formas de mecanizado mas usuales. Parametros de meca-
nizado. Fuerzas que intervienen en el mecanizado.

54, Otros procedimientos para la obtencién de formas: Elec-
troerosidn, laser, plasma, ultrasonidos, chorro de agua, estereo-
litografia, etc. Maguinas, herramientas, accesorios, utillajes, para-
metros controlables, procedimientos de mecanizado

55. Sujecién de piezas y herramienias en maquinas para el
mecanizado por arranque de viruta: Sistemas de amarre de piezas
v herramientas. Centrado y/o toma de referencias en los procesas
de mecanizado. Reglaje de herramientas de corte multifilo.

56. Calidad: Fundamentos v conceptos. Técnicas de control
y mejoras de calidad. Estadistica aplicada. Herramientas basicas
de calidad. Modelos y normas de calidad a nivel internacional.

57. Contrdl de las caracteristicas del producto fabricado:
Metrologia dimensional, concepto de medida y verificacion, patro-
nes, incertidumbre y calibracion. Técnicas de medicién dimen-
sional. Instrumentacién basica.

58. Control de las caracteristicas del producto fabricado: Téc-
nicas de medicion de formas geométricas, calidad superficial y
mediciones especificas (roscas, engranes, etc.). Instrumentacion
especifica y maquinas de medir,
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59. Metalografia: Principios y aplicaciones. Procedimientos
metaltograficos. Equipos, maquinas y utillajes empleados en meta-
lografia.

60. Ensayos destructivos: Tipos y aplicaciones. Procedimien-
tos de ensayos. E¢uipos. Probetas, normas.

61. Ensayos no destructives: Tipos v aplicaciones. Proced:-
mientos de ensayos. Equipos. Probetas, normas.

62. Técnicas de uniones fijas: Descripcién. Aplicaciones,
equipos, medios y elementos para realizar uniones fijas (soldadura
blanda, eléctrica, manual o semiautomatica, en atmésfera pro-
tegida o natural, oxiacetilénica). Procedimientos de unién. Pre-
paracion de piezas para soldeo. Electrodos, clasificacion.

63. Técnicas de unidn desmontables: Atornillado, roscado,
remachado ensamblado, pegado, eic. Descripcién. Aplicaciones,
equipos, medios v elementos para realizar uniones desmontables.
Procedimientos de union.

64. Montaje mecanico: Procedimientos, operaciones de mon-
taje (poleas, rodamiéntos, guias, elementos de maquinas). Ajustes
y reglajes. Normas. Equipos y herramientas utilizados en el mon-
taje. Lubricacién manual automatica en elementos de maquinas.

65. Montaje eléctrico: Procedimientos, operaciones de mon-
taje (armarios eléctricos, motores, elementos de mando, cableado,
etcétera). Ajustes y reglajes. Normas. Equipos v herramientas uti-
lizados en ¢l montaje. -

66. Representacién grafica: Normalizacién, vistas, secciones,
cortes v acotacion. Formas constructivas. Calidad superficial. Tole-

rancias. Esquemas de circuitos eléctricos, neumaticos e hidrau-

licos. Croquizacion.

67. Seguridad: Normas de seguridad y salud laboral. Los ries-
gos en el procesado con maquinas herramientas de arranque de
viruta y conformado, equipos y procesos de soldeo y tratamientos
térmicos. Prevencién de riesgos.

Oficina de Proyectos de Construccion

i.  Concepto fundamental de la geometria descriptiva. Prin-
cipales sistemas de representacion. Afinidades y diferencias enire
tos distintos sistemas. Aplicaciones de los mismos.

2. Sistema diédrico: Representacion de elementos fundamen-
tales. Relaciones entre ellos. Representacién de superficies. Polie-
dros regulares. Superficies radiadas.

3. Secciones planas de poliedros regulares. Verdadera mag-
nitud de la seccién. Desarrollo y transformadas. Secciones planas
en superficies radiadas. Desarrollo y transformadas.

4. Sistema de planos acotados. Representacién de los ele-
mentos geométricos fundamentales. Aplicaciones del sistema en
la edificaciéon y obra civil.

5. Sistema axonométrico ortogonal. Fundamentos del sistema
axonométrico. Coeficientes de reduccién vy escalas. Representa-
cion de elementos geometricos fundamentales. Representacion de
figuras planas y de sélidos

6. Perspectiva caballera. Representacion de elementos fun-
damentales. Representacit’m de figuras planas y de sblidos.

7. Perspectiva cbnica o lineal. Perspectwa practica. Métodos
de perspectiva.

8. Sombras propias y arrojadas en los distintos sistemas de
representacion.

9. Acotacién: Principios generales, definiciones, método de
ejecucion e indicaciones especiales. Normativa. Indicaciones de
los estados superficiales en los dibujos. Normativa.

10. Tolerancias: Lineales y angulares. Notaciones en los dibu-
jos. Tolerancias geométricas: Generalidades, definiciones, simbo-
los e indicaciones en los dibujos.

11. Dibujos de construccién y obra civil: Representacion sim-
bolica de las armaduras de hormigén. Dibujos técnicos para esiruc-
turas metalicas. Normativa. Planos para el montaje de estructuras
prefabricadas.

12. Dibujos técnicos: Instalaciones. Simbolos graficos. Repre-
sentaciones normalizadas. Normativa. Simbolos graficos para sis-
temas de control automatico. Signos convencionales: Para resor-
tes, engranajes, roscas, soldaduras.

13. Redaccién documental del proyecto. Estudio del cumpli-
miento de normas e instrucciones. La Memoria, expositiva v téc-
nica. Exposicion de las condiciones, técnicas, legales, facultativas
y particulares. Relacién de documentacion grafica.

14. Mediciones. Unidades y normas de medicién, Precio de
ejecucién material de una unidad. Bases de datos. Presupuesto
justificado por precios descompuestos.

15. Ejecucion del documento grafico de una construccion.
Obtencion de planos y datos sobre el estado actual, dotacién y
actuaciones sobre el terreno a construir. Planteamiento de nece-
sidades. Nimero y tamporizacion aproximados de documentos cla-
sificados. Obtencién de informacién sobre materiales v medios
de proceso a emplear en la construccion. Confeccién de planos
generales y de detalle. Multiplicidad y archivo de la totalidad de
documentos.

16. Elordenador en el dibujo. Procesadores. Memonas Alma-
cenamiento. Periféricos. Manejo de directorios y ficheros. Apli-
cacion de las nuevas tecnologias en la reallzacmn de planos téc-
nicos. CAD, CAM, CAE.

17. Eldibujo asistido por ordenador. Aportaciones de la infor-
matica. Analisis de los programas existentes en el mercado en 2D
y 3D.

18. Editores de dibujo. Creacion, archivo, reproduccion y tra-
zado de dibujos y planos

19. Urbanismo. Planeamiento, clases. Planes de ordenacién
urbana. Organismos de gestién urbanistica. Normativa v regla-
mentacion. Caracteristicas y estructura documental de un plan
de ordenacién.

20. Cimentaciones. Sistemas y elementos de cimentacion.
Materiales. Detalles constructivos, de ejecucion y montaje.

21.  Fachadas, paredes y muros. Tipos, denominacién y fun-
cion. Materiales y técnica empleados. Revestimientos y acabados.
Detalles de ejecucion.

22, Forjados. Formacion y funcionamiento. Tipologia. Ven-
tajas e inconvenientes de cada sclucion. Criterios de’disefio,
calculo, construccién y montaje. Detalles constructivos.

23. Soleras, pavimentos y techos. Tipologia. Materiales,
caracteristicas. Andlisis de las ventajas ¢ inconvenientes de cada
uno. Detalles constructivos v de montaje.

24. Escaleras y rampas. Funcién, disposicién y construccién.
Estructura portante. Trazado. Materiales. Detalles constructivos.

25. Cubiertas. Tipos. Partes de la misma. Disposicién, tra-
zado y representacion. Detalles constructivos.

26. Cerrajeria. Caracteristicas. Formas v tamafios. Tipos v
materiales. Ventajas ¢ inconvenientes de cada unc. Representa-
cion y detalles constructives y de montaje.

27. Carpinteria, trabajos que comprende. La madera en la
construccién., Dimensiones v escuadrias comerciales. Calidad,
duraciéon y defectos. Cualidades constructivas. Ensambles, aco-
plamientos y empalmes. Estudio y trazado. Elementos de sujecitn,
Entramados, suelos y cubiertas. Detalles constructivos y de mon-
taje.

28. Arcos. Bdvedas. Clasificaciéon y trazado. Materiales v
accesorios. Ventajas y comportamiento mecanico. Disposiciones
constructivas. Ejecucién y detalles

29. Canteria. Obras de canteria. Utillaje, maquinaria y medios
auxiliares. Ejecucién de los trabajos: Disposiciones constructivas
en fabricas de silleria. Obras de mamposteria,

30. Construccidon con elementos prefabricados. Sistemas de
montaje. Elementos estructurales de hormigén ligero. Puesta en
obra. Detalles de construceion y montaje.

31. Rehabilitacién. Sistemas, ordenes o estilos arquitecténi-
cos. Importancia y criterios de rehabilitacién. Nuevos materiales.
El mantenimiento y conservacién de los edificios. Las instalaciones
en la rehabilitaciéon.

32, Construcciones de hormigén armado. Armaduras. Dispo-
sicion, organizacion v montaje. Apovos y pilares. Criterios de
dimensionado, armado y despiece de ferralla. Detalles construc-
tivos y de montaje. Instrucciones y normativa.

33. Vigas, jacenas, viguetas, forjados, losas, etc. Articulacio-
nes. Juntas. Criterios de dimensionado, armado y despiece de
ferralla. Detalles constructivos yv de montaje. Instrucciones, nor-
mativa v limitaciones.

34. Estructuras metalicas de edificacion. Uniones v empal-
mes. Perfiles de alma llena. Vigas armadas. Disposiciones y deta-
lles constructivos v de montaje. Instrucciones, normativa y limi-
taciones

35. Estructuras industriales. Criterios de disefio. Analisis de
los diversos tipos de naves. Fachadas industriales. Diversos tipos
de cerramientos. Prefabricacion. Detalles de construccion y mon-
taje.

36. Estructuras rehculadas planas. Sistemas isostaticos e
hiperestaticos. Disprsiciones consiructivas. Uniones vy apoyos.
Emparrillados y estructuras espaciales. Consideraciones de orden
econéomico. Optimizacion. Detalles constructivos y de montaje.
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37. Medios de unién. Criterios de disefio, calculo, ejecucion
y montaje. Elementos auxiliares. Soldadura. Defectos. Ensayos
y control gde calidad. Técnica y aplicaciones de los dlstlntos tipos
de soldadura.

38. Topografia. Medicién de angulos v distancias. Aparatos
y utiles: Descripcién, uso vy aplicaciones. Parcelacién, lindes,
calculo de superficies.

39. Interpretacion vy ejecucion del catostro para propiedades
rasticas y/o urbanas. Normativa y codificacion. Levantgmiento de
croquis: Toma de datos

40. Planimetria. Levantamientos planimétricos. Métodos:

Radiacion, itinerario, triangulaciéon. Practica del levantamiento.

41. AMimetria. Tipos de nivelaciones. Comprobacién y correc-
cién de los niveles. Errores, origen y su correccion. Perfiles.

42. Taqguimetria. Taquimetro. Visuales inclinadas. Errores
diversos. Puntos singulares, permanentes, secundarios, de relleno,
etcétera. Densidad de una red.

43. Curvas de nivel. Precision de las curvas. Trazado v cons-
truccion de las curvas de nivel. Interpolacion. Representaciones.

44, Fotogrametria: Terrestre y aérea. Medicion de las foto-
grafias. Levantamientos fotogramétricos. Puntos limite. Restitu-
cién de las fotografias aéreas. Triangulaciéon radial v aérea: Su
practica. Proyectores dobles.

45. Trazado o replanteo de alineaciones rectas y/o0 curvas.
Métodos de aprox1mac1on Otros métodos de trazado. Trazado
de taneles.

46. Movimientos de tierras. Desbroce, vaciado, demolicién,
excavacion, terraplenado. Volimenes. Calculo y wvaloracién.
Transporte de tierras. Utillaje y maquinaria.

47. Abastecimiento. Redes de suminisiro. Esquemas y tra-
2zado. Redes y sistemas de distribucién urbana. Ventajas e incon-
venientes de cada sistema. Criterios de disefio, calculo y cons-
truccién. Simbologia. Control de ejecucion. Prueba de servicio.
Mantenimiento. Detalles de construccién y montaje.

48. Conducciones de gas. Distribucion. Protecciones de las
canalizaciones. Acometidas. Materiales, dimensionamiento y unio-
nes. Instrucciones y normativa. Condiciones de sequridad. Detalles
constructivos y de montaje.

49, Transporte y distribucion de energia eléctrica. Redes eléc-
tricas. Centros de transformacion. Red de distribucién de baja
tension Conductores y accesorios. Detalles de construccion y mon-
taje. Instrucciones, reglamentacion y normativa.

50. Alumbrado puablico. lluminacién., Magnitudes, leyes de
luminotecnia. Luminarias. Criterios de disefio, cdlcule v montaje
de luminarias. Detalles de construccion y montaje.

51. Saneamiento urbano. Depuracion y vertido. Objeto. Cla-
ses de depuraciones. Filtraciones y tratamiento. Tratamjento de
las aguas industriales. Caracteristicas generales de construccién
v explotacién de las instalaciones.

52. Redde alcantarillado. Sistemas. Elementos de lared. Con-
trol de ejecucién. Criterios de disefio, calculo, construceidén y man-
tenimiento. Instrucciones, reglamentacién v normativa. Detalles
constructivos.

53. Elementos de la red de agua fria de un edificio. Sistemas
de distribucién interior. Caracteristicas, ventajas e inconvenientes.
Criterios de disefio, calculo y dimensionamiento de la red interior.
Normativa. Detalles de construccién, montaje y mantenimiento
de la red.

54. Instalaciones de agua calienie. Sisiemas y disposicion.
Elementos v accesorios de la instalacién. Esquemas. Criterios de
disefio, calculo v dimensionamiento. Delailes de construcciéon y
montaje.

55. Saneamiento interior. Red de evacuacién. Condiciones,
elementos y partes de la red. Ventilacion: Tipos o formas. Ins-
talacién de las tuberias y elementos de la red de ventilacién, Cri-
terios de diseiio, calculo v dimensionamienio, Detalles de cons-
truccidn, montaje v mantenimiento,

56. Condiciones térmicas de los edificios, Demanda calorifica
de un edificio. Normativa vy reglamentacién aplicable. Célculo y
cumplimiento de la ficha del Kg de un edificic.

57. Sistemas de calefaccién. Elementos y accesorios. Ven-
tajas e inconvenientes de cada sistema. Esquemas. Criterios de
disefio, calculo, dimensionamiento y construccién de los distintos
sistemas de calefaccién. Detalles de construccidn, montaje y man-
tenimiento.

58. Aire acondicionado. Principio y condiciones de funcio-
namiento. Ciclo frigorifico. Bamba de caisr, Rendimiento. Ven-
tajas e inconvenientes del sistema. Normativa v reglamentacion.

59. Cargas térmicas, naturaleza y clasificacién. Hojas de car-
ga. Estimacion de la potencia calorifica. Sistemas de climatizacion.:
Tipos de equipos. Elementos y accesorios. Distribucién del aire
en los locales. Red de conductos. Materiales, formas y dimen-
siones. Retorno. Detalles y esquemas.

60. Instalaciones eléctricas de baja tension. Cuadros de man-
do, senalizacion y emergencia. Instalaciones de enlace. Esquemas
de conexién. Simbolos y detalles. Instalacion eléctrica de un edi-
ficio. Criterios de diseiio, calculo y dimensionamiento. Medidas
de proteccion. Detalles constructivos y de montaje.

61. Uniones y acoplamientos de las piezas mecanicas: Rigido
permanente, rigido v desmontable, deslizante, giratorio, articu-
lacion, uniones elasticas. Detalles de ejecucién y montaje. Repre-
sentaciones. Utillaje y accesorios. )

62. Elementos roscados: Tornillos y roscas. Arandelas.
Esparragos. Varillas vy pistones roscados. Pasadores v pernos.
Arboles y ejes. Extremos del eje. Soportes y acoplamrentos Tipos.

63. Rodamientos. Clasificacién vy representacion. Designa-
cién. Ajustes. Montajes diversos. Transmisiones. Engranajes. Cam-
bios de marcha y velocidad. Variadores, reductores y cajas de
velocidad.

64. Circuitos neumaticos y olechidraulicos. Accesorios y dis-
positivos diversos: Presostatos, valvulas, cilindros, bombas, acu-
muladores, etc. Ciclos semiautomaticos y automaticos. Sincroni-
zacion. Simbologia.

65. Generacién del aire comprimido. Compresores, tipos.
Acondicionamiento y regulacién de la presién de un circuito.
Representaciones simbélicas. Preparacion y distribucién del aire.

Oficina de Proyectos de Fabricacién Mecanica

1. Diseno asistido por ordenador (Cad). «Hardware». «Soft-
ware». Sistema operativo. Periféricos. Menus. Fichero de dibujo.
Geometria basica. Terminologia. Concepto de disefio en cad. Apli-
caciones. Rutina en cad. ’

2. Disefio asistido por ordenador (Cad 2d/3d). Edicion de
ficheros. Gestion de archivo. Rutina con ventanas. Bibliotecas.
Acotacion. Rayados. Ayudas. Niveles. Trabajo con conjuntos.
Importacién/exportacién. Ploteado. Trabajo en red. Programa-
cion. Personzlizacién. Base de datos. Paquetes especificos. Super-
ficies en 3d. Sélidos en 3d. Aplicaciones.

3. Fabricacion mecénica asistida por ordenador. (Cad/Cam).
Geometria en 3d (superficies, sélidos). Dibujo paramétrico. Biblio-
tecas. Acotacion. Gestién de datos. Programacion en control
numeérico (cn). Realidad virtual (simulacién). Maqueta, prototipo
y smaster». Aplicaciones.

4. Ingenieria asistida por ordenador. (Cad/cam/cae). Reali-
dad virtual (simulacién). Anéalisis de elementos finitos. Interferen-
cias, Optimizacion del disefio. Aplicaciones.

5. Oficina técnica. Concepto. Justificacién, Estructura. Orga-
nizacion. Gestion. Recursos. Entorno. Archwo histérico de docu-
mentos y nuevas tecnologias.

6. Empresa industrial. Concepto. Justificacién. Estructura.
Organizaciéon. Gestion. Producto. Recursos. Marketing. Mercado.
Entorno.

7. Taller, Concepto. Funci6n. Estructura. Organizacién. Ges-
tion de almacén. Produccion. Recursos. Control de calidad.

8. Analisis y desarrolio de un proyecto. Analisis: Estudio de
necesidad. Estudio de mercado (tendencias}. Tormenta de ideas.
Anteproyecto y desarrolio. Productos de la competencia. Recursos:
Concepcion tecnologica. Procedimientos de fabricacién. Docu-
mentacion técnica: Catalogos comerciales. Prototipos: Diseiio {for-
mas y acabados). Materiales. Interferencias. Optimizaciéon del dise-
no. Proyecto definitivo: Memoria tecnolégica. Calcuios. Costes.
Planos. Fichas técnicas y marketing.

9. Dibujo técnico normalizado. Norma: Concepto Justifica-
cion v correspondencias. Representacién: Concepto. Proyeccion
ortogonal. Vistas. Tipos de linea. Cortes y secciones. Represen-
taciones especiales vy simbolos.

10. Dibujo técnico normalizado. Escalas: Concepto. Tipos.
Designacion en plano y justificacién. Formatos: Concepto. Tipos.
Relacién v plegado. Rotulacién: Concepto. Tipos. Normas. Cuadro
de rotulacion y lista de materiales.

11. Sistema de representacién axonométrico. Tipos. Ejes.
Fundamentos. Aplicaciones. Representacién en plano.

12. Sistemas de representacion. Perspectiva caballera: Tipos.
Fundamentos. Representacién. Aplicaciones. Otras perspectivas:
Tipos. Fundamentos. Representacion. Aplicaciones.
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13. Dibujo técnico industrial. Fundamenios especificos.
Designacion y representacion en plano. Lista de materiales. Recur-
sos. Normalizacion.

14. Dibujo técnico en edificacién y obra civil. Fundamentos
especificos. Designacidén y representacion en planc. Memoria.
Recursos. Normalizacién.

15. Representacién grafica (plano). Conjunte, subconjunto,
fabricacién, detalle, mano alzada (croquizacion), patente, montaje,
catalogo v otros: Concepto. Fundamentos y normalizacion.

16. Acotacion. Concepto. Justificacion. Funcionalidad. Tipos
de acotacion. Sistemmas de acotacién segiin proceso de fabricacifon.
Acotaciéon en plano: Acotacién industrial. Acotacion en edifica-
cion. Otros tipos de acotaciones.

17. Roscas. Tipos. Caracteristicas. Aplicaciones. Acotacion.
Tolerancias. Designacion en plano.

18. Tolerancias en procedimientos de fabricacion. Concepto.
Justificacion. Sistemas de tolerancias. Ajustes: Juegos y aprietos.
Acotacion funcional. Operaciones con tolerancias. Representacion
de las tolerancias. Aplicaciones.

19. Tolerancias geoméiricas. Forma y posicion: Concepto.
Justificacion. Tipos. Simbolos normalizades. Representacion en
plano. Aplicaciones.

20. Metrologia. Concepto y fin. Patrones, incertidumbre vy
calibracion. Sistemas de medicion y verificacion. Instrumental y
utillaje de verificacién y control de la calidad: Tipos v funcién.

21. Acabados superficiales. Concepto. Justificacion. Calida-
des. Simbolos normalizades. Correspondencias. Designacion en
plano. Ejecucion posible segiin maquina. Aplicaciones.

22. Tratamientos superficiales. Concepto. Justificacién.
Tipas. Procedimientos de obtenciéon. Propiedades opticas del tra-
tamiento. Representacién en el plano.

23. Tratamienios termoquimicos. Concepto. dJustificacion.
Tipos. Procedimientos de obtencion. Propiedades 6pticas del tra-
tamiento. Representacién an ¢l plano.

24, Uniones soldadas. Concepto. Tipos. Fundamentos. Apli-
caciones. Preparaciéon del material a soldar. Representacion (gra-
fica/simbolica) segiin norma. Acotacion. indicaciones especiales.
Electredo {tipes, preparacion, aplicaciones). Calidad en [a solda-
dura: Defectos tipo de la soldadura, sistemas de verificacién de
la calidad.

25. Uniones fijas. Remachado (roblonado), adhesivo, otras:
Concepto. Fundamentos. Procesos. Representacion v designacion
seg(n norma. Aplicaciones.

26. Uniones desmontables. Tomillcs, chavetas, pasadores,
otras: Concepto. Fundamentos. Procesos. Representacion y desig-
nacion segin norma. Aplicaciones.

27. Maiteriales férricos. Aceros, fundiciones y otros: Proce-
dimientos de obtencitn. Caracteristicas fundamentales. Formas
comerciales. Calidades. Designacion comercial v normalizada.
Representacion en plano. Aplicaciones.

28. Materiales metalicos. Cobre, aluminio, ofros y sus alea-
ciones: Procedimientos de obtencién. Caracteristicas fundamen-
tales. Formas comerciales. Calidades. Designacion comercial v
normalizada. Representacion en plano. Aplicaciones.

29, Maiteriales compuestos. Composites, ceramicas, agiome-
rados y otros: Procedimientos de obtencion, caracteristicas fun-
damentales. Formas comerciales. Calidades. Designacion comer-
cial v normalizada. Representacion en planc. Aplicaciones.

30. Materiales plasticos. Tipos. Propiedades. Procedimientos
de transformacion. Medios de unién. Acabados. Tolerancias. For-
mas comerciales. Designacién en plano (comercial/normalizada}.
Representacion en el plano. Aplicaciones.

31. Elementos de maquinas. Engranajes (ruedas dentadas):
tipos. Funciones. Parameiros de definicién. Procedimiento de
obtencion. Acotacion, tolerancias. Representacién normalizada
(grafica, simbadlica, esquematica). Materiales. Sistemas de control
v verificacion de la calidad.

32. Elementos de maquinas. Rodamientos: Tipos. Funciones.
Caracteristicas. Parametros de definicion. Ajuste vy tolerancias,
Representacion rormalizada (grafica, simbolica, esquemdatica).
Aplicaciones.

33. Elementos de maquinas. Transmision de movimiento:
Arboles, ejes, acoplamientos, transmisiones, otros: Concepto.
Tipos. Funcién. Caracterisficas. Parametros de definicion. Aco-
tacion y tolerancias. Representacién normalizada (grafica, sim-
bolica). Aplicaciones.

34. Elementos de magquinas. Elemenios auxiliares: Chavetas,
pasadores, bulones, mueiles, otros. Tipos. Funcién. Formas
comerciales. Calidades. Representacion y designacién normaliza-
da. Acotacién, ajustes y tolerancias. Aplicaciones.

35. Técnicas de fabricacién mecanica/arranque de viruta.
Torneado: Fundamentos. Procesos. Productos. Aplicaciones. Tor-
no: Tipos. Elementos principales. Herramientas. Mantenimiento
v seguridad. .

36. Técnicas de fabricacién mecanica/arranque de viruta. Fre-
sado: Fundamentos. Procesos. Productos. Aplicaciones. Fresado-
ra: Tipos. Elementos principales. Herramientas. Mantenimiento
y seguridad.

37. Técnicas de fabricacién mecanica/arranque de viruta.
Rectificado: Fundamentos. Procesos. Productos. Aplicaciones.
Rectificadora: Tipos. Elementos principales. Herramientas. Man-
tenimiento y seguridad.

38. Técnicas de fabricacion mecanica/arranque de viruta.
Mandrinado, brochado, oiras: Fundamentos. Procesos. Productos.
Aplicaciones. Recursos: Tipos. Elementos principates. Herramien-
tas. Mantenimiento y seguridad.

39. Técnicas de fabricacion mecanica/maldeo. Tipos. Fun-
damentos. Procesos. Productos (materiales). Moldes (materiales).
Modelo. Aplicaciones. Recursos: Tipos vy funciones.

40. Técnicas de fabricacion mecanica/conformacién. Lami-
nacion: Fundamentos. Procesos. Productos. Aplicaciones. Cali-
dades. Materiales. Recursos: Tipos. Elementos principales. Herra-
mientas. Mantenimiento y seguridad. .

41. Técnicas de fabricacidon mecéanica/conformacion. Estira-
do, trefilado, extrusién, otras: Fundamentos. Procesos. Productos.
Aplicaciones. Calidades. Materiales. Recursos: Tipos. Elementos
principales. Herramientas. Mantenimiento v seguridad.

42, Técnicas de fabricacion mecanica/conformacién. Estam-
pacion: Fundamentos. Procesos. Productos. Aplicaciones. Cali-
dades. Materiales. Recursos: Tipos. Elementos principales. Herra-
mientas. Mantenimiento y seguridad.

43. Teécnicas de fabricacion mecanica/conformacion. Matri-
ceria, embuticion, otras: Fundamentos. Praocesos. Productos. Apli-
caciones. Calidades. Materiales. Recursos: Tipos. Elementos prin-
cipales. Herramientas. Mantenimiento y seguridad.

44 Técnicas de fabricacién mecanica/corte. Corte mecanicoe:
Fundamentos. Procesos. Materiales. Aplicaciones. Recursos:
Tipos. Elementos principales. Herramientas. Mantenimiento y
seguridad. .

45. Teécnicas de fabricacidn mecanica/corte. Corte ténnico:
Fundamentos. Procesos. Materiales. Aplicaciones. Recursos:
Tipos. Elementos principales. Herramientas. Mantenimiento y
seguridad.

46. Teécnicas de fabricacién mecanica/soldadura. Sistemas (ti-
pos). Clasificacion por grupos. Fundamentos. Aplicaciones. Man-
tenimiento y sequridad.

47. Técnicas de fabricacién mecanica/construcciones meta-
licas (caldereria). Injertos, intersecciones, transformadores, otros:
Concepto. Funcion. Trazado. Calculo y desarrollo. Representacién
grafica en plano. Acotacion. Indicaciones especiales. Materiales.
Aplicaciones. Recursos: Tipos y funciones.

48. Técnicas de fabricacion mecanica/especiales. Fundicio-
nes especiales, pulvimetalurgia, electroerosion, laser, otras: Fun-
damentos. Procesos. Productos. Recursos. Aplicaciones.

49. Técnicas de fabricacion mecanica/termofusién. Concep-
to. Fundamentos. Procesos. Caracteristicas y aplicaciones. Recur
sos: Tipos. Elementos principales. Mantenimiento y seguridad.

50. Control numérico {cn). Concepto. Funcion. Programacion
{generalidades): Secuenciacién, funciones preparatorias, ejes,
velocidad de avance, velocidad de giro, herramientas, funciones
auxiliares. Aplicaciones,

51. Instalaciones hidraulicas. Concepte. Fundamentos. Flui-
do y sus caracteristicas. Magnifudes. Representacién grafica. Aco-
tacién. Codigos. Esquema. Diagrama. Aplicaciones. Sistemas de
accionamiento: Conacepio. Tipos. Funcion. Represenfacién (gra-
fica/simbaolica) en el plano. Aplicaciones.

52. Instalaciones hidraulicas. Elementos de mando, control
y proteccion: Concepto. Tipos. Funcién. Parametros de definicion.,
Representacion {grafica/simbolica) en el planc. Aplicaciones.

53. Istalaciones hidraulicas. Flementos de transformacion,
medicion y nivel, otros: Concepto. Tipos. Funcion. Parametros
de definicion. Represeniacion {grafica/simbélica) en el plano. Apli-
caciones.
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54. Instalaciones neumaticas. Concepto. Fundamentos. Flui-
do. Magnitudes. Representacion gréafica. Acotacién. Cédigos.
Esquema. Diagrama. Aplicaciones. Sistemas de accionamiento:
Concepto. Tipos. Funcion. Representacion {grafica/simbélica) en
el plano. Aplicaciones.

55. Instalaciones neuméticas. Elemenios de mando, control
y proteccion: Concepto. Tipos. Funcién. Parametros de definicion.
Representacién (grafica/simbaolica) en el plano. Aplicaciones,

56. Instalaciones neumaticas. Elementos de transformacion,
medicién v nivel, otros: Concepto. Tipos. Funcién. Parametros
de definicién. Representacion {(grafica/simbolica) en el plano. Apli-
caciones.

57. Instalaciones electro-hidraulicas/electro-neumaticas.
Generalidades. Fundamentos. Manienimiento. Aplicaciones.

58. Instalaciones electro-hidraulicas-neumaticas. Generalida-
des. Fundamentos. Mantenimiento. Aplicaciones.

59. Instalactones eléctricas. Concepto. Fundamentos. Mag-
nitudes. Circuitos. Representaciéon grafica. Codigos. Esquema.
Diagrama. Normas. Aplicaciones.

60. Instalaciones eléctricas. Elementos de mando, control v
proteccion: Concepto. Tipos. Funcién. Parametros de definicion.
Representacién (grafica/simboélica) en el plano. Aplicaciones.

61, Instalaciones eléctricas. Elementos de transformacion:
Concepto. Tipos. Funcidon. Parametros de definicién. Represen-
tacioén (grafica/simbélica) en el plano. Aplicaciones. Aparatos de
medida: Concepto. Funcion. Tipos y aplicaciones.

62. Instalaciones de fluidos. Concepto. Tipos. Fundamentos.
Esquema. Diagrama. Cédigos. Sistemas de representacion. Aco-
tacién. Normalizacién. Simbologia. Planos de implantacién.

63. Instalaciones de fluidos. Elementos de mando, control
y proteccion: Concepto. Tipos. Funcion. Parametros de definicién.
Representacion {grafica/simbélica) en el plano. Aplicaciones.

64. Instalaciones de fluidos. Elementos de seguridad, medi-
¢ién y nivel, otros: Concepto. Tipos. Funcién. Parametros de defi-
nicion. Representacién (grafica/simbélica) en el plano, Aplicacio-
nes.

65. Automatizacidn/electronica aplicada. Autdomatas progra-
mables: Concepto. Fundamento. Tipos. Funcién. Programacién.
Aplicaciones.

66. Mantenimiento de maquinas para fabricacién. Concepto.
Justificacion. Sistemas de mantenimiento. Operaciones basicas
mantenimiento preventivo, mantenimiento correctivo. Normas.

67. Calidad. Fundamentos y conceptos. Modelos yv normas
de calidad a nivel internacional. Concepcion del disefio a través
de la calidad. Técnicas basicas de control v mejora de la calidad.
Especificaciones de calidad y pautas de control.

68. Seguridad. Normas de seguridad. Riesgos en el procesado
con maquinas para fabricaciéon mecanica, equipos y procesos de
soldeo y tratamientos térmicos. Prevencion de riesgos.

Operaciones v Equipos de Elaboracion de Productos Alimentarios

1. Recepcidn y expedicion de mercancias en la industria ali-
mentaria. Operaciones y comprobaciones generales. Documen-
tacion basica. Proteccion de mercancias, Condiciones y medios
de transporte externos. Manipulacion y transporte interno.

2. Almacenamiento en la industria alimentaria. Sistemas de
almacenamiento. Clasificacion v codificacidon de mercancias. Pro-
cedimientos v equipos de traslado y manipulacién de mercancias.
Condiciones generales de conservacion.

3. Control de almacén de productos alimentarios. Control de
existencias. Inventarios. Seguimiento de los productos. Documen-
tacion basica de control. Aplicaciones informaticas.

4. Control de procesos en la industria alimentaria. Técnicas
e instrumentos de medicién y regulacion. Sistemas de control
Componentes de los sistemas basicos de control.

5. Instalaciones yv motores eléctricos. Distribucion en B.T.
Partes que constituyen las instalaciones. Medidas eléctricas basi-
cas. Funcionamiento de los motores. Rendimientos. Cuadros eléc-
tricos.

6. Transmision de potencia mecanica. Poleas. Engranajes.
Reguladores de velocidad. Aplicaciones a la industria alimentaria.

7. Maquinaria y equipos electro-mecanicos en la industria ali-
mentaria. Funcionamiento. Composicion basica. Clasificacion,
tipos. Mantenimiento primer nivel.

8. Elementos hidraulicos y electro-hidraulicos. Funcionamien-
to. Composicién basica. Clasificacién, tipos. Mantenimiento pri-
mer nivel.

9. Elementos neumaticos y electro-neumaticos. Funcio-
namiento. Composicién basica. Clasificacién, tipos. Mantenimien-
to primer nivel.

10. Produccién y transmision de calor. Fundamentos v apli-
caciones. Instalaciones. Caomposicién basica. Funcionamiento.
Rendimientos. Mantenimiento de primer nivel. Intercambiadores
térmicos.

11. Produccién, distribucién y acondicionamiento de aire.
Fundamentos y aplicaciones. Instalaciones. Composicién basica.
Funcionamiento. Rendimientos. Mantenimiento de primer nivel.

12. Produccion de frio. Fundamentos y aplicaciones. Insta-
laciones. Composicién basica. Funcionamiento. Rendimientos.
Mantenimiento de primer nivel.

13. Acondicionamiento de agua para la industria alimentaria.
Fundamentos y aplicaciones. Instalaciones. Composicién basica.
Funcionamiento. Rendimientos. Mantenimiento de primer nivel,
Circuitos.

14. Sistemas de automatizacién de la produccién. Semiau-
tomaticos. Automatas programables. Fabricacién integrada. Cla-
sificacion. Estructura. Aplicaciones en la industria alimentaria.

15. Programacion de sistemas automaticos. Diagramas. Len-
guajes. Modificacién de programas. Simulacion.

16. Proteccién y presentaciéon de productos alimentarios.
Materiales de envase vy embalaje. Etiquetado vy rotulacién. Nor-
mativa. Coédigos de barras. Productos adhesivos y otros auxiliares
del envasado, embalaje y marcado.

17. Envasado de productos alimentarios. Procedimientos o
métodos. Operaciones. Equipos, preparacion, manejo, mante-
nimiento. Pruebas de autocontrol. )

18. Embalado de productos alimentarios. Procedimientos,
técnicas. Operaciones. Equipos, preparacién, manejo, mante-
nimienio. Pruebas de autocontrol.

19. Envasado y embalaje de productos alimentarios con
envoltorio formadeo «in situ». Materiales utilizados. Productos des-
tinatarios. Sistemas y equipos de formado. Llenado vy cerrado,
Caracteristicas finales. -

20. Plantas de elaborados céarnicos. Condiciones técnico-
sanitarias. Composicién. Equipos genéricos: Clasificacién, funcio-
namiento, aplicaciones vy regulacién. Instalaciones y equipos auxi-
liares.

21. Elaboracién de productos carnicos frescos. Materias pri-
mas y auxiliares, acondicionamiento. Procedimientos y operacio-
nes de elaboracion. Parametros de control. Maquinaria v equipos:
Preparacion, manejo, mantenimienic de primer nivel, limpieza y
seguridad. Pruebas de autocontrol.

22. Elaboracién de productos crudos curados. Materias pri-
mas y auxiliares, acondicionamiento. Procedimientos y operacio-
nes de elaboracién. Parametros de control. Maquinaria v equipos:
Preparacion, manejo, mantenimiento de primer nivel, limpieza v
seguridad. Pruebas de autocontrol.

23. Elaboracidén de salazones v ahumados carnicos. Materias
primas y auxiliares, acondicionamiento. Procedimientos v opera-
ciones de elaboracién. Parametros de control. Maquinaria y equi-
pos: Preparacion, manejo, mantenimiento de primer nivel, lim-
pieza y seguridad. Pruebas de autocontrol.

24. Elaboracion de productos carnicos tratados por calor.
Materias primas y auxiliares, acondicionamiento. Procedimientos
v operaciones de elaboracién. Pardmetros de control. Maquinaria
y equipos: Preparacién, manejo, mantenimiento de primer nivel,
limpieza y seguridad. Pruebas de autocontrol.

25. Plantas de elaborados de pescado. Condiciones técnico-
sanitarias. Composicion. Equipos genéricos: Clasificaciéon, funcio-
namiento, aplicaciones y regulacion. Instalaciones v equipos auxi-
liares.

26. Elaboracion de salazones v ahumados de pescado. Mate-
rias primas y auxiliares, acondicionamiento. Procedimientos y ope-
raciones de elaboracionsParametros de control. Maquinaria v equi-
pos: Preparacion, manejo, mantenimiento de primer nivel, lim-
pieza v sequridad. Pruebas de autocontrol.

27. Elaboracidon de conservas de pescado. Materias primas
y auxiliares, acondicionamiento. Procedimientos y operaciones de
elaboracion. Parametros de control. Maquinaria v equipos: Pre-
paracidon, manejo, mantenimiento de primer nivel, limpieza v segu-
ridad. Pruebas de autocontrol.

28. Elaboracion de congelados de pescado. Materias primas
v auxiliares, acondicionamiento. Procedimientos y operaciones de
elaboraciéon. Parametros de control. Maquinaria v equipos: Pre-
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paracioén, manejo, mantenimiento de primer nivel, limpieza y segu-
ridad. Pruebas de autocontrol.

29. Plantas conserveras y de elaborados vegetales. Condi-
ciones técnico-sanitarias. Composicion. Equipos genéricos: Cla-
sificacion, funcionamiento, aplicaciones y regulacion. Instalacio-
nes y equipos auxiliares.

30. Elaboracién de conservas de hortalizas. Materias primas
y auxiliares, acondicionamiento. Procedimientos y operaciones de
elaboracién. Parametros de control. Maquinaria y equipos: Pre-
paracién, manejo, mantenimiento de primer nivel, limpieza y segu-
ridad. Pruebas de autocontrol.

31. Elaboracién de conservas y transformados de frutas. Mate-
rias primas y auxiliares, acondicionamiento. Procedimientos y ope-
raciones de elaboracién. Parametros de control. Maquinaria y equi-
pos: Preparacién, manejo, mantenimiento de primer nivel, lim-
pieza y seguridad. Pruebas de autocontrol.

32. Elaboraciéon de congelados vegetales. Materias primas y
auxiliares, acondicionamiento. Procedimientos y operaciones de
elaboracién. Parametros de control. Maquinaria v equipos: Pre-
paracion, manejo, mantenimiento de primer nivel, limpieza y segu-
ridad. Pruebas de autocontrol.

33. Elaboracidn de pre y cocinados vegetales, carnicos y de
pescado. Materias primas y auxiliares, acondicionamiento. Pro-
cedimientos y operaciones de elaboracién. ParAmetros de control.
Maquinaria v equipos: Preparacion, manejo, mantenimiento de
primer nivel, limpieza vy seguridad. Pruebas de autocontrol.

34. Almazaras v otras instalaciones de extraccion de aceites.
Composicion. Maquinaria y equipos genéricos. Instalaciones y
equipos auxiliares.

35. Extraccidn de aceite de oliva. Materias primas y auxiliares,
acondicionamiento. Procedimientos y operaciones de elaboracién.
Parametros de control. Maquinaria y equipos: Preparacién, mane-
jo, mantenimiento de primer nivel, limpieza y seguridad. Pruebas
de autocontrol.

36. Extraccion de aceites de semillas. Materias primas y auxi-
liares, acondicionamiento. Procedimientos y operaciones de ela-
boracion. Parametros de control. Maquinaria y equipos: Prepa-
racion, manejo, mantenimiento de primer nivel, limpieza v segu-
ridad. Pruebas de autocontrol.

37. Obiencidén de grasas animales. Materias primas y auxi-
liares, acondicionamiento. Procedimientos vy operaciones de ela-
boracion. Parametros de control. Maquinaria vy equipos: Prepa-
racion, manejo, mantenimiento de primer nivel, limpieza v segu-
ridad. Pruebas de autocontrol.

38. Refinaciéon y modificacion de aceites y grasas. Materias
primas y auxiliares, acondicionamiento. Procedimientos y opera-
ciones de elaboracion. Parametros de control. Maquinaria y equi-
pos: Preparacién, manejo, mantenimiento de primer nivel, lim-
pieza y seguridad. Pruebas de autocontrol.

39. Plantas de extraccidén y elaboracion de zumos y otros
jugos. Condiciones técnico-sanitarias. Composicién. Equipos
genéricos: Clasificacion, funcionamiento, aplicaciones y regula-
cion. Instalaciones y equipos auxiliares.

40. Obtencién, correccidon v reconstitucion de zumos. Mate-
rias primas y auxiliares, acondicionamiento. Procedimientos y ope-
raciones de elaboracion. Pardmetros de control. Maquinaria y equi-
pos: Preparacion, manejo, mantenimiento de primer nivel, lim-
pieza v seguridad. Pruebas de autocontrol.

4]1. Obtencién y refinado de azlicar y amilaceos. Materias pri-
mas y auxiliares, acondicionamiento. Procedimientos y operacio-
nes de elaboraciéon. Parametros de control. Maquinaria v equipos:
Preparacién, manejo, mantenimiento de primer nivel, limpieza y
seguridad. Pruebas de autocontrol.

42, Productos, subproductos vy residuos generados en la
industria extractiva de aceites v jugos. Clasificaciéon y caracteris-
ticas. Rendimientos de los procesos. Aplicaciones de subproduc-
tos. Tratamiento de residuos.

43. Instalaciones para leches de consumo, heladerias, man-
tequerias, queserias y otros derivados lacteos. Condiciones téc-
nico-sanitarias. Composiciéon. Maquinaria y equipos. Instalaciones
v equipos auxiliares.

44_ Elaboracion de leches de consumo. Materias primas y
auxiliares, acondicionamiento. Procedimientos y operaciones de
elaboraciéon. Parametros de control. Maquinaria v equipos: Pre-
paracidon, manejo, mantenimiento de primer nivel, limpieza y segu-
ridad. Pruebas de autocontrol.

45. Elaboracion de leches fermentadas, postres y similares.
Materias primas y auxiliares, acondicionamiento. Procedimientos

y operaciones de elaboracién. Parametros de control. Maquinaria
y equipos: Preparacién, manejo, mantenimiento de primer nivel,
limpieza v seguridad. Pruebas de autocontrol.

46. Elaboracion de helados. Materias primas y auxiliares,
acondicionamiento. Procedimientos y operaciones de elaboracion,
Parametros de control. Maquinaria y equipos: Preparacién, mane-
jo, mantenimiento de primer nivel, impieza y sequridad. Pruebas
de autocontrol.

47. Tratamientos de evaporacién y secado de leche. Materias
primas y auxiliares, acondicionamiento. Procedimientos v opera-
ciones de elaboracion. Pardmetros de control. Maquinaria y equi-
pos: Preparacion, manejo, mantenimiento de primer nivel, lim-
pieza y seguridad. Pruebas de autocontrol.

48. Tratamientos en mantequeria y margarineria. Materias
primas y auxiliares, acondicionamiento. Procedimientos v opera-
ciones de elaboracion. ParAmetros de control. Maquinaria y equi-
pos: Preparacion, manejo, mantenimiento de primer nivel, lim-
pieza v seguridad. Pruebas de autocontrol.

49, Elaboraciony maduracién quesos. Materias primas y auxi-
liares, acondicionamiento. Procedimientos y operaciones de ela-
boracién. Parametros de control. Maquinaria v equipos: Prepa-
racion, manejo, mantenimiento de primer nivel, limpieza y segu-
ridad. Pruebas de autocontrol.

50. Subproductos y residuos generados en la industria lactea.
Clasificacion y caracteristicas. Rendimientos en los procesos de
elaboracion. Aplicaciones de subproductos. Tratamiento de resi-
duos.

51. Instalaciones y equipos de bodega. Condiciones técni-
co-sanitarias. Composicién. Maquinaria y equipos. Instalaciones
V equipos auxiliares.

52. Tratamientos a la vendimia y obtencién de mostos. Mate-
rias primas y auxiliares, acondicionamiento. Procedimientos y ope-
raciones de elaboracion. Parametros de control. Maquinaria y equi-
pos: Preparacién, manejo, mantenimiento de primer nivel, lim-
pieza y seguridad. Pruebas de autocontrol.

53. Vinificacion en tinto, rosado y blanco. Materias primas
y auxiliares, acondicionamiento. Procedimientos y operaciones de
elaboracion. Pardmetros de control. Maquinaria y equipos: Pre-
paracion, manejo, mantenimiento de primer nivel, limpieza y segu-
ridad. Pruebas de autocontrol.

54! Vinificacion de espumosos. Materias primas y auxiliares,
acondicionamiento. Procedimientos y operaciones de elaboracién.
Parametros de control. Maquinaria y equipes: Preparacién, mane-
jo, mantenimiento de primer nivel, limpieza v seguridad. Pruebas
de autocontrol.

55. Acabado y crianza de vinos. Clasificacién vy conservacion
de caldos. Crianza. Objetivos, métodos y procedimientos. Mate-
riales: Preparacion y acondicionamiento. Operaciones. Equipos:
Preparacion, manejo, limpieza y sequridad. Parametros de control.
Pruebas de autocontrol.

56. Fabricacion de cerveza. Materias primas y auxiliares,
acondicionamiento. Procedimientos y operaciones de elaboracion.
Parametros de control. Maquinaria y equipos: Preparacién, mane-
jo, mantenimiento de primer nivel, limpieza v seguridad. Pruebas
de autocontrol.

57. Elaboracion de sidra y otras bebidas fermentadas. Mate-
rias primas y auxiliares, acondicionamiento. Procedimientos v ope-
raciones de elaboracién. Parametros de control. Maquinaria y equi-
pos: Preparacién, manejo, mantenimiento de primer nivel, lim-
pieza v seguridad. Pruebas de autocontrol.

58. Instalaciones ¢ equipos de destileria vy licoreria. Condi-
ciones técnico-sanitarias. Composicion, Maguinaria v equipos. Ins-
talaciones y equipos auxiliares.

59. Obtencién de alcoholes y aguardientes por destilacién.
Materias primas y auxiliares, acondicionamiento. Procedimientos
y operaciones de elaboraciéon. Parametros de control. Maquinaria
y equipos: Preparacién, manejo, mantenimiento de primer nivel,
limpieza y seguridad. Pruebas de autocontrol.

60. Elaboracion de licores. Materias primas y auxiliares, acon-
dicionamiento. Procedimientos y operaciones de elaboracion.
Parametros de control. Maguinaria y equipos: Preparacion, mane-
jo, mantenimiento de primer nivel, limpieza y seguridad. Pruebas
de autocontrol. Conservacién.

61. Elaboracion de bebidas sin alcchol. Materias primas y
auxiliares, acondicionamiento. Procedimientos v operaciones de
elaboracion. Parameiros de control. Maquinaria v equipos: Pre-
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paracion, manejo, mantenimiento de primer nivel, limpieza y segu-
ridad. Pruebas de autocontrol.

62. Subproductos v residuos generados en la indusiria de
bebidas. Clasificacion y caracteristicas. Rendimientos en los pro-
cesos de elaboracion. Aplicaciones de subproductos. Tratamiento
de residuos.

63. Insialaciones para molturacion-separacion de granos vy
similares y otras industrias cerealistas. Condiciones técuico-sa-
nitarias. Composicion. Maquinaria y equipos. Instalaciones y equi-
pos auxiliares.

64. Limpieza y seleccion de grancs. Materias primas y auxi-
liares, acendicieonamiento. Procedimientos v operaciones de ela-
boracion. Parametros de contrel. Maguinaria vy equipos: Prepa-
raciéon, manejo, mantenimiento de primer nivel, limpieza v segu-
ridad. Pruebas de autocontrol.

%5. Molienda de granos y similares. Materias primas y auxi-
liares, acondicionainiento. Procedimientos v operaciones de ela-
boracién. Parametros de control. Maquinaria v equipos: Prepa-
vacion, manejo, mantenimiento de primer nivel, limpieza v segu-
ridad. Pruebas de autocontrol.

66. Acondicionamiento de harinas y sémolas. Materias primas
v auxiliares, acondicionamiento. Procedimientos y operaciones de
elaboracion, Parametros de controi. Mayuinaria y equipos; Pre-
paracion, manejo, mantenimiento de primer nivel, limpieza y segu-
ridad. Pruebas de autocontrol. .

67. Elaboracion de pastas alimenticias. Materias primas y
auxiliares, acondicionamiento. Procedimientos y operaciones de
elaboracion. Parametros de control. Maguinaria y equipos: Pre-
paracion, manejo, mantenimiento de primer nivel, limpieza v segu-
nidad. Pruebas de autccontrol.

68. Eilaboracidon de piensos compuestos. Materias primas y
auxiliares, acondicionamiento. Procediinientos y operaciones de
elaboraciéon. Parametros de control. Maguinaria y equipos: Pre-
paracién, manejo, mantenimientc de primer nivel, limpieza y segu-
ridad. Pruebas de autocontrol.

69, Tratamientos de malteadc. Materias primas y auxiliares,
acondicionamiento. Procedimientos v spa:aciones de elaboracion.
Parametros de control. Maquinaria v equipos: Preparacién, mane-
jo, mantenimiento de primer nivel, limpieza y seguridad. Pruebas
de autocontrol.

70. Oiros tratamientos fisicos y térmicos para la elaboracién
de productos derivados de granos y de harinas. Materias primas
y auxiliares, acondicionamienio. Procedimicntos v operaciones de
elaboracién. Parametros de control. Maguinaria y equipos: Pre-
paracién, manejo, mantenimiento dz primer nivel, impieza y segu-
ridad. Pruebas de autocontrel.

71. Subproductosy residues generades en la industria de mol-
ruvzcidon. Clasificacién v caracteristicas. Rendimientos en los pro-
cesos de elaboracion. Aplicaciones de subproductos. Tratamiento
de residuos.

Operaciones de pprocesos

1. Meétodos de obtencién de energia térmica: Combustibles
fasiles y energias alternativas aplicables a precesos de fabricacién
industrial. Capacidades calorificas. Rendimnientos v céiculos de
combustion,

2. Generadores de vapor de agua. Descripcion de calderas
pirotubulares v aquotubuiares. Tipus Je quemadores para distintos
combustibles. Economizadores vy sccesorios. Lapacidad y presio-
nes de servicio. Normativa de arparate: & presion. Sistemas de
resjulacion, contrs! v puesia 2 punto de los generadores de vapor.

2. Yornos: Generacién y iransmision del calor por Hama direc-
ta. Tipos de hornos: Quemadares y comhbustibles empleados, ais
iamientos térmicos, rendimiento, encendido, operacion y mante-
ninuenio.

4, FEquipos de transmision del calor: Cambiadores de calor,
condensadnrez v «orehoilerss. Hescripciones constructivas de los
euines (fubos, carcasa, aéreos, caiorliugadn, ete.). Distiatas for.
mas de transmisiton del calor v models de catculos asociados a
ias operaciones de transferencia del calor.

4. Hecursos bidricos: Ahkastechiniento J¢ aguas en un com-
plejo de fabricacidn industrial vimsico-papelerodarmaciutics.
Plania de afluentes: Caraciericdeas, instalaciones v operuciones
qire deben Hevarss a cabuo, Disinwes vsos de iss agnas indusirisies.
Estudio de las recesidades, ’

6. Tratamiento de aguas industriaies: De proceso, de refri-
geracion, de alimentacién, de calderas, etc. Tratamientos fisicos,
quimicos y bacterioldgicos. Descripcién de las plantas de fra-
tamiento y parametros fisico-quimicos del agua a controlar.

7. Aguas residuales como efluentes; Parametros fisico-guimi-
€05 a controlar. Descripcion™de las operaciones a realizar en dis-
tintas plantas de tratamiento de aguas y en funcion de los procesos
de fabricacion {inorganicos, organicos, farmacéuticos y papeleros),
Legisiacion vigente sobre vertido de aguas.

8. Torres de refrigeracion: Equipos de recuperacion y reciclaie
de aguas de intercambio térmico. Descripcion del proceso. Control
de la salinidad del agua reciclada. Calculos asociados en una deter-
minada instalacion en términos de energia y materia.

9. Gases industiriales: De inertizacién, de instrumentacion,
de transporie vy para finalidades especificas. Recepcion, almace-
narmiento. disiribucién y caracteristicas fisicas vy quimicas. Elé-
mentos de seguridad en instalaciones de distribucion de gases
indusiriales. Puesta a punio,

10. Acondicionamiento del! aire: Instalaciones v equipos de
purificacién, secado, humidificacion, licuacién y distribucion para
finalidades de instrumentacién y ambientacion en areas de fabri-
cacion. Condictones de presion y purificacion.

11. Estructura funcional de un proceso de fabricacion de pro-
ductos quimicos/farmacéuticos/derivados celuldsicos/plasticos v
caucho, en funcion de criterios modernos de fabricacién, de depar-
tamentos, | & D y relaciones externas de compra y distribucién
de los productos fabricados.

12. Estructura organizativa de una empresa de fabricacién
de productos quimicos/farmacéuticos/derivados celuldsicos/plas-
ticos y caucho, en cuanto a lineas de fabricacién, espacios de
produccion v servicios. Organigramas de produccion.

13. Parametros de seguridad aplicables a una actividad de
produccion quimico/industrial: De equipos, recursos humanos y
de instalaciones. Planes de emergeicia internos y externos. Rela-
ciones con el entorno.

14. Estudio de riesgos: Prevencion, proteccion y actuacién.
Clasificacién y analisis de riesgos: Quimicos, fisicos y biologicos.
Caracteristicas y origen del riesgo. Analisis de implantacion de
planes de prevencion de riesgos.

15. Equipos de proteccién individual vy colectiva. Homeloga-
cion de equipos. Eficacia, mantenimientio y utilizacion correcta
de los mismos.

16. Fuegos. Teoria del fuego. Clases de fuego vy equipos de
prevencion y extinciéon de fuegos: Manuales y automaticos. Hidran-
tes. Planes de actuacion en situaciones de fuego v explosiones
seguidas de incendio. Caracteristicas de los distintos productos
y equipos de extincion.

17. Prevencion de riesgos laborales. Condiciones de trabajo
en cuanto a exposicion y manipulaciéon de productos nocivos. Efec-
tos que producen sobre la salud: Agresivos guimicos, contami-
nantes aciisticos, rayos ionizantes, etc. Estructura de los planes
de control y de salud laboral.

18. P=zligrosidad de los productos quimicos. Clasificacin en
funcién de sus efectos nocivos. Simbologia utilizada. Normas de
etiguetade de productos guimicos en situaciones de aimace-
namiento y transporte. Limites de exposicion de los productos
quimicos.

19. Contrel de eliminacion de residuos sélidos, efluentes v
emisiones atmosféricas en actividades de produccion quimico-
industrial. Normativas al respecio. Qrganigrama organizative v
planes de minimizacion de residuos respecto al impacto ecologico.

20. msislaciones para la prevencion y eliminaciéon de resi-
duos: Chimeneas, antorchas, filtros, balsas, etc. Descripcién y
eficacia. Sistemas de optimizacion de recursos energétizcs. Reci-
claje de productos internos. Relaciones con el sistema productiva.

21. Variabies fisico-quimicas susceptililes de medida en un
proceso guimice-industrial: Presién, temperaiura, velocidad, vivel,
etcétera. Definicion de-ia magnitud. Unidades. Principios de iz
medicion.

22, Idehniciones de conirol industrial: Campo de medida,
error, proaisidn, sensihilidad, etcéiera, de ios instrumentos ds
medida. Calibracion, instaiacién, esquemaiizacion v meantenimier-
s medidoves.

Heculacion de un nrocess. Sinbolegia emplexda. Intey
pretacion de diagramas v esquemas de fustrumantaciaon indi-sivial,
Lazos de corndrol: Abiertos v cervados.

24, Hegulacidn automatica de procesos: Elementos poimarios

de regulaciin ¢ ransmisiin. Elementos finales de control. Com.
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paradores y actuadores. Simbologia empleada y mantenimiento
de los equipos.

25. Sistemas de control neumatico: «Todo-nada», proporcio-
nal, integral, derivativo, etc. Aplicaciones a los distintos procesos
continuos y/o discontinuos.

26. Estaciones de operador: Control distribuido. Sistemas de
comunicacién. Controladores logicos programables. Senales ana-
légicas v digitales. Esquematlzacwn de un sistema de control
distribuido.

27. Procesos de fabricacién y/o deplracién continuo. En un
proceso tipo {de refino de crudo, de obtencién de un producto
inorgéanico, etcétera). Diagrama de flujo que permita la identifi-
cacion de las distintas fases de fabricacion, operaciones unitarias
implicadas, servicios auxiliares, asi como los puntos de control
de calidad, puesta a punto y mantenimiento de primer nivel.

28. Procesos de fabricacidon discontinua. Producciéon por
lotes. En un proceso tipo {(de fabricacion de pinturas, de obtencion
de un producto farmacéutico, etcétera). Diagramas que permitan
la identificacién de las distintas fases de fabricacion del lote, ope-
raciones unitarias implicadas, servicios auxiliares, asi como los
puntos de control de calldad puesta a punio y mantenimiento
de primer nivel.

29. Reactores: Continuos y discontinuos en funcién de la reac-
cion: Con agitacion, camisas de vapor y/o refrigerados. Tipos de
reaccion quimica: Factores de los que depende la velocidad de
reaccion. Catalizadores. Esquemas vy simbologia empleada. Balan-
ces de materia y energia. Puesta a punto y mantenimiento de
primer nivel, Elementos de seguridad y de control.

30. Ceélulas electroliticas: Interaccién entre la electricidad v
la reaccion quimica. Tipos de células. Esquemas y simbologia
empleada. Balances de materia y de energia. Mantenimiento de
primer nivel. Elementos de seguridad y de control.

31. En una operacién de disgregacion y clasificacidon de mate-
rias s6lidas: Aparatos utilizados a nivel industrial y de laboratorio.
Esquemas vy simbologia empleada. Balances de materia vy de ener-
gia. Mantenimiento de primer nivel. Elementos de seguridad vy
de control.

" 32. En una operacion de clarificaciéon y separacion de sélidos
en suspension en liquidos y gases: Aparatos utilizados. Filtros,
decantadores, ciclones, etcétera. Esquemas y simbologia emplea-
da. Balances de materia v energia. Mantenimiento de primer nivel.
Elementos de seguridad vy de control.

"33. En una operaciéon de concentracidn por evaporacion del
disolvente: Aparatos utilizados. Evaporadores. Esquemas y sim-
bologia empleada. Balances de materia vy de energia. Mante-
nimiento de primer nivel. Elementos de seguridad y de control.

34. En una operacion de separaciéon de productos por des-
tilacion: Aparatos utilizados a nivel industrial y de laboratorio.
Columnas de destilacion. Elementos corstructivos. Esquemas y
simbologia empleada. Diagramas de ebullicién. Balances de mate-
ria v de energia. Mantenimiento de primer nivel. Elementos de
seguridad y de control.

35. En una operacion de absorcion de gases: Aparatos uti-
lizados. Columnas de absorcion. Elementos constructivos. Esque-
mas v simbglogia empleada. Balances de materia v de energia.
Mantenimiento de primer nivel. Elementos de seguridad v de
control.

36. En una operacion de extraccion de solidos y/o liguidos
con disolventes: Aparatos utilizados a nivel industrial y de labo-
ratorio. Elementos constructivos. Esquemas y simbologia emplea-
da. Balances de materia vy de energia. Mantenimiento de primer
nivel. Elementos de seguridad y de control.

37. Clasificacion, tipologia y caracterizacion de los productos
farmacéuticos atendiendo las distintas formas de fabricacién: Ensa-
yos en proceso. Protocolos de fabricacion,

38. Sistemas dispersos: Preparacion de mezclas de produc-
tos. Medidas de concentracién aplicadas a una linea de fabricacion
de formas liquidas {aerosoles).

'39. En un proceso de preparacién de productos farmacéu-
ticos: Lineas de fabricacién de formas sélidas. Equipos utilizados.
Esquemas y simbologia empleada. Balances de materia. Mante-
nimiento de primer nivel v puesta a punto. Elementos de sequridad
y de control.

40. En un proceso de preparacmn de productos farmacéu-
ticos: Lineas de fabricacién de formas semisélidas. Equipos uti-
lizados. Esquemas y simbologia empleada. Balances de materia.
Mantenimiento de primer nivel y puesta a punto. Elementos de
sequridad v de control.
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41. En un proceso de elaboracién de productos farmacéu-
ticos: Medir vy verificar con aparatos los distintos parametros a
controlar, tales como homogeneidad, color, pH, viscosidad y otros.

42. Métodos de fabricacion de productos estériles: Modos de
actuaciéon en zonas estériles. Control sanitario del personal impli-
cado en zonas de trabajo est3ril. Control de zonas limpias v esté-
riles, .

43. Instalaciones auxilizres en un laboratorio quimico: Sis-
temas de calefaccién, produccion de vacio, zonas de limpieza,
almacenamiento y etiquetado de productos. Normativas vigentes.
Esquematizacion de las instzlaciones. Elementos de sgguridad v
mantenimiento.

44. Muestreo. Técnicas de muestreo. Itinerario a seguir desde
los puntos de toma de muestra hasta el laboratorio. Conservacion
de las muestras. Fiabilidad del muestreo.

45. Operaciones de medida de masas, volumenes y otras
variables fisico-quimicas. Distintas técnicas. Aparatos utilizados
a escala de laboratorio. Estudio de los errores cometidos en la
manipulacién de los datos experimentalés obtenidos y evaluacidn
de los resultados ¢n términos estadisticos de precision, limites
de confianza, reproducibilidad v otros.

46. En una operacion de dosificacion, lenado y acondicio-
namiento de productos quimicos farmacéuticos: Lineas de enva-
sado. Produccién por lotes. Calidad del producto y normas de
correcta fabricacifn.

47. En una operacion de dosificacion, llenado vy acondicio-
namiento en un proceso de fabricacién por lotes: Equipos uti-
lizados. Variables a controlzr v sistemas de control de las variables.

48. 'Clasificacitn, manipulacion vy almacenamiento de produc-
tos farmacéuticos: Esterllizacion, limpieza e higienizacion de enva-
ses. Niveles higiénicos en las operaciones de produccién. Expe-
dicion y caducidad de los productos.

49. En una sgeracién de fabricacion de pastas celulosicas:
Materias primas if materias auxiliares utilizadas en la elaboracion
de las pastas. Eg aij:0s utiliztados. Mantenimiento y coairol de las
instalaciones.

50. En una operacion de fabricacion de pastas celuldsicas:
Operaciones de biangueo, calidad de las pastas, ensayos a realizar
para la determinaridén de [a calidad. Operaciones de acabado,
normas de correcta fabricacién y de seguridad.

51. En una operacién de fabricacion de pastas celuldsicas:
Plantas de recuperacion y tratamiento de residuos papeleros. Equi-
pos auxiliares en la produccion de pastas: Calderas, digestores,
dosificadores, etc. Elementos de seguridad v de control de los
equipos.

52. En una instslaciéon de transformacién de plasticos y cau-
cho: Elementos y ecuipos utilizados en la conformacion de pro-
ductos plasticos v de caucho. Equipos auxiliares. Mantenimiento
de primer nivel y condiclones de seguridad empleadas.

53. Eninstalaciones de transformacion y moldeo de plasticos:
Procesos de extrusitn, calandrado, inyeccion, etcétera. Principios
fisicos. Calidades del producto. Instalaciones para llevar a cabo
las distintas operaciones. Condiciones de seguridad y de mante-
nimiento.

54. Materialas elastémeros: Diferentes tipos. Naturales y sin-
téticos. Propiedades fisico-quimicas y aplicaciones en 2l campo
industrial.

55. En operaciones detransformacion y vulcanizacion de elas-
tomeros: Métodos ce transformaciéon v vulcanizacion. Equipos
empleados. Manipuiacion, control, normas de seguridad y man-
tenimiento de las instalaciones.

56. En operacicnes de acabado de productos plasticos v de
caucho: Sistemas de impresiéon, pulido, mecanizado, soldadura,
etcétera. Calidad de ias productos acabados. Formulas de atencion
al cliente.

57. Control de !a calidad de polimeros y elastéomeros. Ensayos
fisicos: Color, transrarencia, rotura, rasgado, etcétera. Aparatos
de medida: Descripcian, normalizacion y evaluacion de rzsultados.

58. Operaciones: de transporte de materias fluidas: Principios
fisicos. Condiciones de transporte en funcién de las caracteristicas
del fluido. Friccien. Pérdidas de carga. Ecuaciones y calculos aso-
ciados a la manipulacién de fluidos.

59. - Instalacionss de transporte de fluidos: Tuberias. Nisefio:
Denominacién v normalizecién de tuberias. Cadigo de colores.
Materiales constructivos. Resistencias mecanica y quimica, Dila-
tacion. Tipos de uniones de tuberias.
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60. CElementos de rupcién en instalacicnes de actividad qui-
mico-industrial. Valvulas. Diferentes tipos. Elementos construc-
tivos. Instalacién, operacidn y mantenimiento.

61. Operaciones de impulsion de fluides: Bombas. Clasifica-
cion, Elemsentos constructivos, Curvas caracteristicas. Capacidad
y carga. Cavitacidon v cebado de bombas centrifugas. Accio-
namisnio, refrigeracion y lubricaciéa. Caleulos de potencia y ren-
dimiento, mantenimiento v operaciones de puesta en marcha y
parada. )

62. Operaciones de compresion de gases: Ciclos de compre-
sion. Tipos de compresores. Balances de energia y materia. Accio-
namicnio, rendimiento, refrigeracién, lubricacion, mantenimiento
v operaciones de puesta en marcha y parada.

63. Operaciones de produccion de vacio industrial: Bombas
de vacio rotativas, moleculares, etcetera. Eyectores de vapor. Ins-
talaciones y equipos auxiliares. Operacién v mantenimiento.

64. Operaciones con turbinas de vapor: Aplicaciones dina-
micas del vapor de agua en la produccién de energia mecanica:
Tipos de turbinas. Funcionamiento. Regulacion. Operaciones de
puesta en marcha, parada y mantenimiento.

65. Operaciones con vapor de agua: Instalaciones de vapor
de agua. Lineas de distribucién v condensado. Purgadores: Tipos.
Principic v funcionamiento. Instalaciones auxiiiares. Elementos
de seguridad. Condiciones de seguridad y mantenimiento.

66. Cogeneracion de energia: Principios de una instalaciéon
de produccion de vapor y de energia eléctrica. Combustibles
empleados. Distintos métodos de cogeneracion. Aplicaciones en
una instalacién industrial. Normativas al respecto. Mantenimiento
y control de las instalaciones.

67. Clasificacion de los productos quimicos. Almacenamien-
to: Parques de tanques, esferas v silos. Flujo interno de productos.
Elementes v normas de seguridad.

Operaciones y Equipos de Produccion Agraria

1. Modificacién de los factores climaticos. Diferentes sistemas
empleados en la proteccidon de los cultivos.

2. Invernaderos. Tipos. Materiales empleados. Dimensiones.
Inversién térmica. Manejo de los invernaderos para su control
ambiental, Normas de calidad para invernaderos.

3. Reproduccion sexual. Seleccion de semillas. Comercmll-
zacién de semillas horticolas. Desinfeccion de semillas. Preger-

minacién. Semillas calibradas v pildoras. Estratificacion. Escari- -

ficacién, vernalizacion, degeneracion de semillas. Hibridos, Poli-
nizadores.

4. Semilleros: Ventajas de los semilleros. Clases de semille-
ros. Labores de cultivo: Repicado, trasplante, aclareo, entutorado,

poda, despunte, aporcado, escardas, Macetas, contenedores y ban-

dejas. Otros materiales.

5. Rotaciones y alternativas. Causas qiz2 aconsejen la rota-
cion de cultivos. Normas a tener en cuenti en las rotaciones.
Calendaric de cultivos. Representacion grafica de alternativas.

6. Reproduccién asexual: Diferentes métodos de esta
multiplicacion. Especies en las que se lleva a cabo este tipo de
multiplicacion.

7. El riego. Procedencia y analisis del =gua de riego. Tole-
rancia a la salinidad de las plantas. Necesiclades de riego. Dis-
tribucidn del agua de riego. Técnicas emplzadas. Componentes
de una instalacién de riego.

8. El suelo. Propiedades fisicas. Texturz. Estructura. Propie-
dades quimicas. El pH del suelo. Clases de suclos. Los organismos
del suelo, Anélisis de suelos.

9. La nutricion de las plantas. Macroefzmentos y microele-
mentos. Fertilizaciones organica e inorganica. Fertilizantes de libe-
racion lenta o de accidon controlada. Correctores carenciales.

10. Cereales y leguminosas para grano. Especies y varieda-
des, técnicas de cultivo, cuidados de cultive, transporte v alma-
cenamiento y rentabilidad de estos cultivos.

11. Plantas industriales: Especies v variedades, técnicas de
cultivo, cuidados de cultive, aprovechamien:io de los productos,
transporte y almacenamiento y rentabilidad d= estos cultivos.

12. Plantas forrajeras vy pratenses: Especies v variedades, sis-
temas de cultivo, diferentes formas de aprivechamiento, valor
nutritive y rentabilidad de estos cultivos.

13. Comercializacién de cereales, leguminosas, plantas
industriales y plentas forrajeras. Manipulacién de los productos.
Normas de calidad. Legislacién. Sequros agra:ios.

14. Plantas de vivero. Seleccion. Recoleccion y transporte
de material vegetal. Materiales v medics. Sanidad del material
vegetal. Técnicas de conservacidon del material vegetal.

15. Frutales de hueso. Frutales de pepita. Especies y varie-
dades. Técnicas de cultivo. Operaciones de cultive, Sistemas de
recoleccion. Transporte y almacenamiento. Rentabilidad de estos
ciiltivos.

16. Agrios. Especies y variedades. Técnicas de cultivo, Ope-
raciones de cultivo. Sistemas de recoizeciéon. Transporte v alma-
cenamiento. Rentabilidad de estos cultivos.

17. Vidy olivo. Variedades. Técnicas de cultivo. Operaciones
de cultivo. Sistemas de recoleccion. Transporte v descarga Uva
de mesa. Rentabilidad del cultivo.

18. Frutales para la obtencidén de frutos secos. Especies y
variedades. Técnicas de cultivo. Operaciones de cultivo. Sistemas
de recoleccion. Transporte v almacenamiento. Rentabilidad de
estos cultivos,

19, Frutales subtropicales y tropicales. Especies y variedades.
Técnicas de cultivo. Operaciones de cultivo. Sistemas de recp-
leccion, Transporte y almacenamiento. Rentabilidad de estos cul-
tivos.

20. Comercializacion de frutas. Manipulacién. Envasado. Pre-
sentacion. Normas de calidad. Legistacién. Seguros agrarios.

21. Plantas herticolas aprovechables por sus frutos. Especies
v variedades. Técnicas de cultivo. Transporte y almacenado. Ren-
tabilidad de estos cultivos.

22. Plantas horticolas aprovechables por sus semillas, Espe-
cles y variedades. Técnicas de cultivo. Transporte y almacenado.
Rentabilidad de estos cultivos.

23. Plantas horticolas aprovechables por sus inflorescencias,
hojas vy tallos. Especies y variedades. Técnicas de cultivo. Trans-
porte y almacenamiento. Rentabilidad de estos cultivos.

24 Plantas horticolas aprovechables por sus bulbos, raices
v tubérculos. Especies y variedades. Técnicas de cultivo. Trans-
porte v almacenamiento. Rentabilidad de estos productos.

25. Comercializacion de productos horticolas. Manipulacién
de estos productos. Normas de calidad. Legislacion. Seguros
agrarios.

26. Conservacion de productos horticolas. Diferentes técnicas
e instalaciones utilizadas. Manipulacién en la conservacion. Legis-
tacion. ‘

27. Cultivo en vivero. Técnicas: Cultivo tradicional. Cultivo
en contenedor. Cultivo de plantas de interior. Plantas anuales
y vivaces. Plantas forestales.

~ 28. Disefio de jardines. Infraestructura y equipamientos. Estu-
dio y presupuesto de la implantacién de un jardin.

29. Plantas anuales y vivaces en jardineria. Semilleros, Mul-
tiplicacién y cultivo-de plantas de rocalla.

30. Daiios ecolégicos en la lmplantamon v conservacion de
jardines. Impacto ambiental. Valoracién.

31. Elementos vegetales del jardin. Criterios de seleccion de
especies, Céspedes, Implantacidon y conservacion.

32. Mantenimiento del jardin o zona verde. Operaciones del
mantenimiento de suelo y riego. Conservacion de la infraestructura
del jardin. Mantenimiento de los elementos vegetales del jardin
o zona verde.

33. Jardines de interior. Especies vegetales. Sustratos espe-
cificos. Riegos y drenajes. Otros elementos utilizados en el ajar-
dinamiento de interiores. Implantacién de cultivos en jardines de
interior. Técnicas utilizadas en las diferentes especies vegetales.

34. Técnicas de arte floral. Flor natural. Flor seca. Flor v
planta artificial. Técnica de base. Decoraciones estéticas de inte-
riores.

35. Ordenacion forestal. Caracteristicas. Partes fundamenta-
les. Tratamiento de las masas forestales.

36. Mediciones y senalamientos en los aprovechamientos
forestales. Valoraciones. Sistema de trabajo de los aprovechamien-
tos <de madera vy lefias. Sistemas de obtencién de otros productos
forestales.

37. Legislacién forestal y medioambiental en trabajos de apro-
vechamiento de productos forestales v de conservacmn v defensa
de masas forestales.

38. Seguridad e higiene en el trabajo. Normativa de aplicacion
a las operaciones de produccién y aprovechamiento de los pro-
ductos forestales, y de conservaciéon y defensa de masas forestales.

39. Proyectos de forestaciéon, reforestacion e hidrolagico-
forestales. Sistemas, técnicas vy procedimentos de forestacién.
Material vegetal para forestacién. :
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40. Incendios forestales. Técnicas de prevencién vy extincion
de incendios forestales.

41. Selvicultura. Caracteristicas de las especics forestales.
Tipos. Conceptos selvicolas basicos. Tratamientos sibroculturales
de las masas forestales.

42. Impacto ambiental. Concepto. Tipos. Valoracion. Dafios

ccoldgicos. Correccion del impacto v de los defios causados: Téc-

nicas.

43. Desarrollo v aprovechamiento de los bosques en zonas
rurales. Especies y variedades autéctonas protegidas. Ayudas téc-
nicas v econdmicas para reforestar.

44. Anatomia y fisiologia de los érganos y aparatos mas
impoertantes de los animales de produccién. Sistema mamario.
La vhre.

45. Gestacidn y parto en las disfinias especies animales. -
dados después del parto. Destete en distintas especies. Contrai
sanitario, Fichas de control,

46, Conservacion de forrajes. Especies v variedades mas
importantes. Técnicas y equipos utilizados.

47. El ordeiio. Preparacion v ejecuciéon del ordefio. Instala-
ciones y equipos de ordefio. Control de las maquinas de ordeiio.

48. Ganado vacuno. Razas. Aptitudes. Sistemas de explota-
cién. Alojamientes. Fases de crianza. Control de la reproduccion.
Enfermedades mas importantes. Operaciones de manejo. Produc-
ciones. Indices técnico-econdmicos. Ayudas al sector.

49. Ganado ovino. Razas. Aptitudes. Sistemas de explota-
cién. Alojamientos. Fases de crianza. Control de la reproduccién.
Enfermedades mas importantes. Operaciones de manejo. Produc-
ciones. Indices técnico-econéomicos. Ayudas al sector, .

50. Ganado caprino. Razas. Aptitudes. Sistemas de explo-
tacion. Alojamientos. Fases de crianza. Control de la reproduccion.
Enfermedades mas importantes. Operaciones de manejo. Produc-
ciones. Indices técnico-econémicos. Ayudas al sector.

51. Ganado porcino. Razas. Sistemas de explotacién. Alo-
jaimientos. Fases de crianza. Control de la reproduccién. Enfer-
medades mas importantes. Operaciones de manejo. Producciones.
Indices técnico-economicos. Ayudas al sector.

52. Aves: Especies, razas e hibridos. Sistemas de explotacion.
Produccién y comercializacién. Conejos: Especies, razas e hibri-
dos. Sistemas de explotacién. Produccion y comercializacion.

53. Establecimiento v manejo del colmenar. Tipo de colme-
nas. Alimentacion. Productos del colmenar. Enemigos de las col-
menas. Legislacién sanitaria.

54. Cuidadons del caballo: Limpieza y mantenimiento del caba-
lic y cuadra. Doma. Técnicas de herraje.

55. Marcado e identificacion animal. Finalidad. Sistemas.
Métodos y material de marcaje. Técnicas de sujecién e inmovi-
lizacioén.

56. Productos fitopatologicos: Insecticidas, criptogamicidas,
acaricidas, nematicidas, bactericidas y herbicidas. Agentes nocivos
de las plantas.

57. Proteccion fitopatologica a los cultivos. Procedimientos:
Acciones institucionales, practicas agrondomicas, medios fisicos,
uso de plaguicidas y lucha biologica e integrada.

58. Aplicacion de productos fitosanitarios. Componentes de
los productos fitosanitarios. Técnicas empleadas.

59. Motores: Explosion vy diesel. Caractertsticas. Estudio com-
parativo de estos motores. El motor eléctrico. Caracteristicas y
usos. Bombas agricolas. Operaciones de mantenimiento. Criterios
a'tener en cuenta en la eleccion.

60. Maguinaria agricola. Aperos, equipos v maquinas de pre-
paracion del suelo, siembra y plantacion. Equipos y maquinas
para tratamientos. Operaciones de mantenimiento. Criterios a
tener en cuenta en la eleccidon,

61, Maquinas para recoleccion. Descripcion. Funcionamien-
to. Mantenimiento. Criterios a tener en cuenta en su eleccién.
Estudio de inversiones y amortizacion de estas maquinas.

62. Fl tractor y la mecanizacidén agraria. Tipos de tractores:
Agricolas vy forestales. Eleccion, cuidados y rendimientos de los
tractores. Criterios de seleccidén. Operaciones de mantenimiento.
Estudio de inversiones y amortizaciones de estas maquinas.

63. Condiciones generales de las construcciones ganaderas.
Alojamientos ganaderos. Componentes y funcionamiento. Estudio
de inversiones y amortizaciones de construcciones ganaderas.

64. Condiciones generales de las construcciones agricolas.
Almacenes. Naves de maquinaria. Componentes v funcionamien-
to. Estudio de inversiones y amortizaciones de construcciones
agricolas.
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65. El taller agrario. Elementos que lo forman. Equipos de
soldadura. Caracteristicas. Materiales de reparacién v mante-
nimiento.

66, Seguridad e higiene en instalaciones v maquinaria agra-
ria. Normativa especifica. Madidas de proteccion personal.

Patronaje y Confeccion

1. Los sectores productives de la industria textil, confeccidon
y piel. Distribucion geografica. Organizacion de las empresas:
Objetivos, funciones y actividades. Modelos organizativos.

2. Materias textiles: Fibras, hilos, no tejidos y tejidos. Cla-
sificacion, propizdades v caracteristicas. Procedimientos de iden-
tificacion.

3. Proceso de fabricacinn de hilos, tejidos, no teiidos y recu-
brimientos, Clasificacion. fases v equipos.

4. Ennoblecimiento textil: Tipos de tratamiento, caracteris-
ticas v propiedades que le confieren a los productos. Procesos
de tratamientos. ' :

5. Piel y cuero, Naturaleza v ¢aracteristicas. Estruciura y par-
tes de la piel. Proceso de curtidos, caracteristicas y propiedades.
Identificacion de las pieles curtidas: Defectos. Clasificacion comer-
cial de las pieles acabadas.

6. Estilos y evolucidn de las tendencias en el vestir a través
de las épocas historicas. Evolucién de las formas.

7. Clasificacion e identificaciéon de prendas, calzado vy ar-
ticulos de textil y de piel, segin segmento de poblacion, uso v
funcion social. Caracteristicas y componentes.

8. Factores que condicionan el desarrollo de patrones para
la elaboraciéon de un articulo o complementa del vestir. Criterios
de seleccion. Viabilidad. Confeccionabifidad.

9. Teécnicas para la obtencifn de formas y velimenes que
sean de aplicacion en patronaje. Elementos geométricos que con-
figuran un patrén. .

10. Sistemas de tallas y medidas en funcién de poblacion,
conformacién y edad para prendas y calzado. Tallas o nameros
normalizadas. Incrementos y proporciones. Puntos anatémicos de
veferencia. Toma de medidas directas. Instrumentos de medida.

11. Sistemas y técnicas de patronaje para la obtencion de
prendas para distintes segmentos de poblacién. Patrones base:
Tipos, caracteristicas v parametros.

12. Sistemas y técnicas de paironaje para la obtencién de
calzados para distintos scgmentos de poblacién. Tipos. Carac-
teristicas. Componentes. Hormas. Proporcionalidad.

13. Técnicas de patronaje para la obtencién de productos
de marroquineria. Tipos, caracteristicas v componentes.

14. Procesos y procedimientos para la definicién de patrones
tipos por desarrollo plano y/o modelaje o ajuste de prendas. Des-
piece de componentes de los articulos. Transformaciones. Tole-
rancias. Informacién interna y externa que debe contener un
partron. ’

15. Procesos y procedimientos para la definicién de patrones
tipo por modelaje o ajuste y/o desarrollo plano de calzado. Des-
piece de componentes de articulos. Transformaciones. Toleran-
cias. Informacién interna y externa que debe contener un patrén.

16. Procesos y procedimientos para la definicion de patrones
tipos, por desarrollo plano de articulos de marroquinerias, Des-
piece de componentes de articulos. Componentes de armadura
y/o carcasa. Informaciones interna vy externa que debe contener
un patron.

17. Procesos y procedimientos para la elaboraciéon de patro-
nes para prototipos de prendas exteriores para distintos segmentos
de poblacidn. Tipos, transformaciones, parametros significativos.

. 18. Procesos y procedimientos para la elaboracién de patro-
nes pari prototipos de prendas interiores y corseteria para distintos
segmentos de poblacion. Tipos, transformaciones, parametros
significativos.

19. Procesos y procedimientos para la elaboracién de patro-
nes pava prototipos de calzado para distintos segmentos de pobla-
cion. Tipos, transformaciones, parametros significativos.

20. Procesos y procedimientos para la elaboracién de patro-
nes para prototipos de articulos de marroquineéria para diferentes
usos. Tipos, transformaciones, parametros significativos.

21. Técnicas de analisis estético-anatémico y funcional de
prototipos. Criterios para la realizacion de pruebas de prototipos
(evaluacian) de prendas exteriores e interiores sobre persona o
maniqui. Modificaciones y correcciones previsibles. Comple-
mentes.
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22. Técnicas de andlisis estético-anatémico y funcional de
prototipos. Criterios para la realizaciéon de pruebas de prototipos
{evaluaci6n) de calzado sobre persona u horma. Modificaciones
v correcciones previsibles. Complementos.

23. Equipos e instrumentos convencionales y automaticos o
informéaticos para patronaje, escalado y marcada. Caracteristicas,
constitucion, principios de funcieramiento, parametros significa-
tives v mantenimiento, Caracteristicas v prestaciones de los pro-
gramas.

24. Fundamentos y técnicas para la ejecucién de escalado
de prendas vy calzadoe. Tallas base y limites. Proporciones e incre-
mentas. Puntos de escalado. Posicidon y desplazamiento de puntos.
Escalado convencional vy automatico. Tolerancias v concordancia
de los patrones escalados. Ajuste v retogue de proporciones de
medidas. -

25, Teécnicas, procesos vy procedimientos para la distribucidn
de patrones (marcada) para el corte de tejidos o superficies lami-
nares. Tipos de patrones. Distribucion y encaje de pairones. Com-
binacion de tallas. Sistema de corte que se va a utilizar.

26. Técnicas y procedimientos para el calculo de rendimiento
de marcadas para corte de tejidos o superficies laminares. Pro-
‘cedimientos de optimizacion. Parametros de posicionadoe. Uni o
multicapa. Métodos y procesos de reproduccion de marcadas: Con-
vencional o automatico.

27. Técnicas, procesos v procedimientos para la distribucion
de patrones para el corte de pieles. Procedimiento de calculo de
rendimiento o pietaje.

28. Sistemas de fabricacion empleados en confeccion, cal-
zado v marroquineria. Clasificaciéon. tipos v caracteristicas. Ana-
lisis funcional._

29. Sistemas de transporte empleados en confeccién, calzado
v marroquineria. Clasificacion y caracteristicas. Recursos técnicos
de transporte y mantenimientos. Equipos e instrumentos.

30. Técnicas v procesos, de implantaciéon empleados en con-
feccion, calzado y marroquineria. Influencia en los costes v en
Ia calidad del producto. Equilibrado.

31. Métodos y tiempos de produccion empleados en confec-
cién, calzado y marroquineria. Estudio del trabajo. Estudio de
tiempos: Técnicas de cronometraje y tiempos predeterminados.
Control de la producciéon y de la actividad. Indices de produc-
tividad. Técnicas y métodos de analisis.

32. Control de calidad en proceso vy en producto empleados
en confeccidén, calzado y marroquineria. Interrelacién entre para-
metros de proceso/producto. Técnicas de seguimiento y proce-
dimientos. Control del proceso por variabies y atributos. Causas
de variabilidad. Equipos e instrumentos de inspeccién.

33. Materias textiles, laminares o conformados utilizados en
la confeccidon de prendas y articulos. Clasificacién, caracteristicas,
propiedades, ensayos para la determinacién de su origen,

34. * Materias textiles, laminares, conformados o prefabricados
utilizados en la fabricacién de calzado vy articulos de marroquineria.
Clasificacion, caracteristicas, propiedades, ensayos para la deter-
minacidon de su origen.

35, Pieles y cueros utilizados en la confeccién de prendas
y articulos. Clasificacion, caracteristicas, propiedades. Procesos
y tratamiento de obtencidn.

36. Pieles y cueros utilizados en la fabricacion de calzado
y articulos de marroquineria. Clasificacion, caractensticas, pro-
piedades. Procesos y tratamientos de obtencion.

37. Materiales laminares de plasticos y compuestos utilizados
en la confeccién de prendas, calzades y articulos de marroquineria.
Tipos, caracteristicas, formas de identificacién, propiedades vy
ensayos.

38. Técnicas de preparacién de tejidos y otros materiales lami-
nares para el corte. Repaso, relajacion vy estabilidad dimensional.
Maguinas v equipos auxiliares. Mantenimiento.

39. Seleccién v preparacién de pieles y cueros para la obten-
cién de prendas, calzados y articuios de marroquineria. Paramatros
que se deben gontrolar.

40Q. Técnicas, procesos y procedimientos de corte manual y/o
mecanico de tejidos y otros materiales laminares. Parametros que
se deben controlar: En el corte v en los materiales. Maguinas,
herramientas y equipos auxiliares. Mantenimientos. Normas de
sequridad personales y de uso.

41. Técnicas, procesos y procedimientos de corte manual de
pieles v cueros. Parametros que se deben controlar: En el corte
v en los materiales. Herramientas, Gtiles y equipos auxiliary s, Man-
tenimiento. Normas de seguridad persciiales v de uso,

42. Técnicas, procesos vy procedimientos de corte automatico
(CAD) de tejidos y otros materiales laminares. Parametros que
se deben controlar: En el corte v en los materiales. Compor-
tamiento. Maquinas y equipos. Tipos v caracteristicas. Regulacién
y programacisn de las mismas.

43. Técnicas, procesos y procedimientos de corte por presion
de pieles, cueros, tejidos v materiales laminares. Parametros que
se deben controlar. Prensas o troqueladoras, herramientas v equi-
pos auxiliares, Mantenimiento. Normas de seguridad y de uso.

44. Técnicas de extendido v procedimientos de posicionado
por méteadn manual, mecanico y/o automatico (CAD) de tejidos
y materiales laminares. Uni y multicapas. Parametros que se deben
conirolar. Equipos, maquinas, herramientas y equipos auxiliares,
Tipos v caracteristicas. Regulacién y programacion. Mantenimien-
tos. Normas de seguridad v de uso.

45. Proceso y procedimientos de preparacién de los compo-
nentes cortados por distintos sistemas. Repaso. Parametros que
s¢ deben controlar. Identificacion v agrupacion. Distribucion de
componentes por articulos o por conjunto. Empaquetado y control, .

46. Sistemas de ensamblaje. Por cosido: Puntadas y cosiuras.
Caracteristicas, constitucién, formas de identificacién (simbolo-
giaj, propiedades, Ensayos v procedimientos. Defectos. Normas:
UNE. Por no cosido: Pegado, termosellado y/o termofijado. Carac-
teristicas, tipos v comportamientos. Parametros. Adhesivos y
colas: Tipos y comportamientos. Maguinas, herramientas v equi-
pos auxiliares.

47. Hilos de coser: Tipos, propiedades fisicas, caracteristicas.
Factores que inciden en el consumo de los hilos. Hilos especia-
lizados. Defectos.

48, Magquinas de coser: Clasificacion y tipos. Cinematica:
Transformacion del movimiento. Formacion de la puntada. Meca-
nismos de alimentacion. Sistemas de arrasire. Agujas: Clasifica-
cion, caracteristicas y funciones. Funcionamiento vy regulacién.

49. Proceso y procedimiento de preparacion de componentes
de tejidos v laminares para el ensamblado: Tipos, caracteristicas.
Maquinas y equipos auxiliares. Parametros que se deben controlar,

50. Procesoy procedimiento de preparacion de componentes
de piel y cuero para el ensamblado: Tipos, caracteristicas. Maqui-
nas y equipos auxiliares. Parametros que se deben controlar.

51. Técnicas de union de componentes por cosido para la
confeccidn de prendas y articuloes. Tipos y caracteristicas. Procesos
y procedimientos de ensamblaje especifico mas adecuados para
la realizacion de cada tipo de producto.

52. Técnicas de unién de componentes por cosido para la
fabricacién de calzado y articulas de marroquineria. Tipos ¥ carac-
teristicas. Procesos y procedimieniss de ensamblaje especifico mas
adecuados para la realizacion de cada tipo.de producto.

53. Técnicas y procedimientos de bordado y/o acolchado.
Tipos y caracteristicas. Maquinas y equipos auxiliares. Nimero
de cabezales y agujas. Caracteristicas y prestaciones de progra-
mas. .

54. Técnicas y procedimiento de montado: Conformado vy
moldeado de calzados. Tipos y caracteristicas. Tipos de hormas.
Componentes prefabricados. Tipos v caracteristicas. Acabados.
Maquinas y equipos auxiliares.

55. Proceso de vulcanizado e inyectado. Tipos vy caracteris-
ticas. Procedimientos y parémetros. Maquinas v equipos.

56. Fomituras y eélementos auxiliares utilizados en prendas
y articulos, calzado y articulos de marroquineria: Tipos, carac-
teristicas, formas de identificacion, propiedades. Comportamiento
ante atagues fisico-quimico. .

57. Técnicas y procedimiento de ensamblaje y montado de
articulos de marroquineria. Tipos y caracteristicas. Acabado: Tipo
y parametros. Productos. Normas de seguridad.

58. Acabados en hiomedo de prendas v articulos. Caracte-
risticas y cualidades que pueden conferir. Tipos de: Lavado, tin-
tura, suavizado y tumbleado. Parémetros. Productos. Proceso y
procedimientos. Comportamiento de los materiales. Maquinas y
equipos. Manejo y funcionamiento.

59. Acabados en seco de prendas y articulos. Caracteristicas

.y cualidades qite pueden conferir. Planchado, termofijado v vapo-

rizado. Tipos y parametros. Procesos y procedimientos. Compor-
tamiento de los materiales. Maquinas v equipos.

60. Presentacion comercial de articulos. Tipos y caracteris-
ticas. Procedimientos de presentacion de distintos productos. Cri-
terios técnicos, estéticos y comerciales. Condiciones técnicas: Ple-
gado v embolsado. Maquinas v equipos. Etiquetaje. Normativa
de etiguetas de composicién, conservacién y comercial.
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61. Meétodos v técnicas de verificacion de la calidad de ar-
ticulos acabados de confeccién, calzado yv marroquineria. Tipos
v caracteristicas. Defectos. Correcciones. Niveles de exigencias.
Calidad concertada.

62. Mantenimiento de las méaquinas de corte, ensamblaje,
montado y acabado de confeccion, calzado y marroquineria. Tipos
y aplicaciones, Métodos de inspeccion y operacion. Planes de
mantenimiento.

63. Seguridad en los procesos de confeccién, calzado y marro-
quineria. Factores y situaciones de riesgo. Medios, equipos v téc-
nicas de seguridad personal y de instalaciones. Prevencién vy pro-
teccion medioambiental. .

64. Gestion de la informacién de los procesos de confeccion,
calzado y marroquineria. Tipos de documentacion, Organizacion
de los flujos de la informacion. Sistemas de tratamiento vy archivo.

65. Colorimetria. Luz, visién y color. Coordenadas cromaticas

y diferencias de color. Metameria. Equipos de medicién del color.

Peluqueria

1. Tipologia de las personas segin su morfologia. Las siluetas
masculina y femenina y su relacion con el peinado. La morfologia
del rostro v craneo: Representaciones graficas; tipos de dvalo,
estilos de facciones; tipos de frente; tipos de perfil; formas del
craneo; tipos de cuello.

2. Morfologia del cuerpo humano y su armonia con el peinado:

Correcciones que pueden hacerse con el peinado en caso de des-

proporciones u otras discordancias estéticas en el rostro o en la
silueta. Sus representaciones graficas.

3. El cabello: Estiuctura, propiedades, composicién quimica,
ciclo vital, tipos. Pautas para la determinacién y valoracion de:
Distribucion, longitud, calidad, color, forma vy flexibilidad.

4. Estilismo: Estilos de corte, estilos de peinados y acabados,
estilos de coloraciones, estilos de recogidos, estilos innovadores.
Tendencias de la moda en el peinado.

5. Técnicas para la deteccion de las demandas-necesidades
y estudio del cliente: Observacion y entrevista, otras pruebas para
el estudio del cliente. Elaboracion v valoracion de cuestionarios.

6. FElaboracién de documentacién técnica: Modelo de ficha
técnica; datos que deben consignarse; confidencialidad y custodia
de la informacién contenida en la ficha o dossier. Archivo de docu-
mentacion. Actualizacién de la informacion,

7. Técnicas de atencién al cliente: Tipos de clientes en funcion
de su personalidad, asiduidad al establecimiento, edad v profesion.
Caracteristicas mas destacadas de cada uno de ellos. Clientes con
necesidades especiales. Fases de atencién al cliente en un proceso
de peluqueria. -

8. Fl salén de peluqueria. ﬂqmpamtenta Puestos de trabajo
tipo v sus jerarquias. Coordinacion del equipe profesional y diréc-
cién del salon. Métodos de motivacion del equipo. Servicios que
puede ofertar un salén de pelugueria. Secuenciacién v sincroni-
zacidn en los trabajos. La formacion permanente de los profe-
sionales. Fl fluio de la informacién.

9. Control de calidad en los servicios de peluqueria. Factores
de calidad de cadz uno de los procesos realizados en el salon
de peluqueria, Parametros que defiren la calidad del servicio pres-
tado. FEvaluaceidn de resultados. La seguridad e higiene como factor
determinante en la calidad de los servicios de peluqueria. -

10. Prevencion e higiene, desinfeccion v esterilizacion en el

salon de peluqueria. Conceptos. Limpieza de ttiles, aparatos v
mobiliaric. Métodos de desinfeccion y esterilizacién: Métodos fisi-
cos y mélodos quimicos; formas vy tiempos de aplicacion. Ventajas
e inconvenientes de cada uno de ellos. Diferencias entre higiene,
desinfeccion v esterilizacién. Medios técnicos utilizados. Selec-
cion, descripcion v manejo del material desechable. Desinfesta-
cién: Concepto, métodos, pasos del proceso.

11. Cosmética especifica para la higiene capilar v el acon-
dicionamiento del cuere. cabelludo v cabello: Champiies; aguas
detergentes; ténicos capilares; acondicionadores del cuero cabe-
Uudo v cabello. Criterios de seleccién de productos de higiene
capilar v acondicionamiento del cuera cabelludo vy cabello; pautas
para su correcta utilizacton. Normas para el almacenamiento, con-
servacion y utilizacion de productos y cosméticos de higiene y
acondicionamiento del cuero cabelludo y cabello.

12. Higiene capilar: Concepto. Operaciones previas al pro-
ceso de higiene capilar. Composicién de la suciedad del cabello.
Metodos para la determinacion del tipo v condiciores del cuero

cabelludo y del cabello, Fundamento cientifico del proceso de
higiene capilar. Técnicas de higivne capilar: Fases, apiicacién,
medios técnicos utilizados. La higiene capilar en los distintos pro-
cesos de peluqueria. Seguridad e higiene en los procesos de higiene
capilar.

13. Elmasaje capilar: Concepto. Tipos de masaje. Maniobras:
Sus representacionzs graficas; fases y efectos de los diferentes
tipos de maniobras. Indicaciones y contraindicaciones. Medios téc-
nicos utilizados: Efectos y pautas para su correcta utilizacion.

14. Normas sobre las condiciones higiénico-sanitarias en esta-
blecimientos de peluqueria. Legislacion vigente. Medidas de pro-
teccion del profesional y del cliente en la aplicacion de los dife-
rentes procesos que se realizan en el salon de pelugueria. Posi-
ciones correctas para el profesional y para el clietie en cada uno
de los procesos. Enfermedades profesionales mas frecuentes en
los trabajadores relacionados con la imagen personal: Origen, cau-
sas y manifestaciones. Medidas para evitar las enfermedades pro-
fesionales. Métodos para evitar contagios en ¢l salén de pelu-
queria.

15. La teoria del color: Principios y leves de la teoria del
color. Armonia y contrastes de colores. Escala de tonos. Matices
v reflejos. Aplicacién de la teoria del color en los procesos de
coleracidn capilar. Influencia del color del cabello en la imagen
personal, .

16. El color natural del cabello v su evolucidén a lo largo de
la vida: Pigmenitos na.urales. Factores que influyen en la pigmen-
tacién. Alteraciones de la coloracion capilar: € m.gemhs v adqui-
ridas. Canicie: Causas, tipos v tratamientos estéticos. Influencia
de las alteraciones cromaticas del cabello en los procesos de cam-
bio de coloracién capilar.

17. Cosmeéticos para los cambios de coloracién capilar. Cla-
sificacién de los colorantes; su origen y efectos. Mecanismos de
actuacion. Formas de presentaciéon. Ventajas e inconvenientes de
cada uno de ellos. Productos decclorantes: Clases, mecanismo
de actuacion, formas de presentacién. Seguridad e higicne en los
cambios de coloracion capilar. Prueba de sensibilidad. Medidas
de proteccion del profesional y del cliente. Normas de empleo
y precauciones que deben figurar en el etiquetado de los productos
de coloracién y decoloracion capilar.

18. El proceso de cambio de coloracion en el cabello. Ope-
raciones que deben realizarse antes de proceder a un cambio de
coloracién capilar. Tecnicas de cambios de coloracién total en
funcion del producto y del resuitado pretendido. Productos uti-
lizados: Pautas para su correcta seleccién, preparacién, aplicacién
y conservacién. Utensilios, aparatos vy accesorios: Pautas para su
correcta seleccion y utilizacion y conservacion, Estilos innovadores
de cambios de color en el cabello. Técnicas de ejecucion.

19. El proceso de cambio de coloracion parcial del cabello.
Técnicas de cambios de coloracion parcial: Técnicas de aplicacion
de mechas con gorro; técnicas de aplicacién de mechas con papel
de aluminio; técnicas de aplicacion de mechas con peine. Técnicas
innovadoras de cammbios de coloracion parcial. Productos utili-
zados: Pautas para su correcta seleccién, preparacion, aplicacion
y conservacion. Utensilios, aparatos v accesorios: Pautas para su
correcta seleccion, ufilizacion y conservacion.

20. Operacionés comple--entarias a los cambms de colora-
cion del cabello. Prepigmentacion. Mordentado. Decapado. Deco-
loracién. Técnicas de ejecticién. Productos utifizados: Pautas para
su correcia seleccion. preparacion, aplicacion v ¢ unhservacion.
Utensilios, aparatos y acuuscrios: Pautas para su coirecta selec-
cidn, ulilizacidon y conservacion.

21. El corte de cabello. Estilos. Influencia del estilo de corte
de cabello en la imagen personal. Utiles e instrumentos para el
corte de cabello: Caracteristicas, clasificacion, pautas para su
correcta utilizacidn y conservacion. Precaucnones de uso. Normas
de seguridad e higizne en el uso de los ttiles e instrumentos para
el corte de cabello,

22. Corte de cabeilo a tijera con hojas enteras rectas » curvas.
Corte a tijera con una o ambas hojas dentadas. Tecaica de entre-
sacado. Técnica de vaciado y desfilado. Técnica dec picoteado.
Técnica de corte al «cuadrador. Técnicas de peine v bjera. Nuevas
técnicas de corte de czbelle a tijera. Corte de cabelio de rifies.
Corte de cabello masculino.

23. Corte de czbollo-s navaja. Técnica de entresacado. Téc-
nica de desfilado. Técnica de picoteardo. Nuevas técnicas Jde corte
de cabello a navaja. Corte de cabello a maquinilla, Técnica de
corfe «al cuadrado». Técnica de picoteado. Nuevas thenicas de-
corte de cabello 2 moquinilla. Combinacica de diversas técnicas
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de corte de cabello para la ejecucion de diferentes estilos., Acci-
dentes mas frecuentes en los procesos de corte de cabello: Normas
y pautas a seguir.

24, Influencia de la barba y bigote en la imagen personal.
Correcciones que pueden hacerse con la barba y bigote en casos
de desproporciones o discordancias estéticas en el rostro. Pro-
ductos y cosméticos para el arreglo y rasurado de barba y bigote:
Composician. Tipos. Formas de presentacian.

25, Técnicas de rasurado y arreglo de barba vy bigote: Fases.
Efectos del iasurado en la piel. Preductos v cosméticos utilizados:
Criterios para su correcta seleccion, aplicacién v conservacién.
Medios técnicos: Pautas para su correcta seleccion, utilizacion
v conservacion. Accidentes mas frecuentes en los procesos de arre-
glo y rasurado de barba y bigote: Normas y pautas a sequir. Segu-
ridad e higiene en los procesos de rasurado y arreglto de barba
v bigote.

26. Cambios de forma temporales en el cabello. Estructura
de la queratina capilar. Fundamentos cientificos de los cambios
de forma temporales. Procedimienios para los cambios de forma
temporal del cabello. Productos v cosméticos para los cambics
_de forma temporales en el cabello: Clasificacién y su mecanismo
de actuacion, formas cosmeéticas. Criterios para la correcta selec-
cion de productos cosméticos para cambios de forma temporales;
pautas para su utilizaciéon y conservacian.

27. Técnicas de cambios de forma temporal en el cabelio.
Técnicas de marcado-peinado con secador de mano: Rizado, ali-
sado. Técnicas de marcado con tenacilla: Rizado, alisado. Uten-
silios aparatos y accesorios utifizados: Caracteristicas, pautas para
su correcta seleccién, manipulacidén y conservacion.

28. Técnicas de marcados con rulos. Técnicas de marcados
con anillas. Tipos de montajes: Efectos. Utensilios, aparatos y
accesorios utilizados: Caracteristicas, pautas para su correcta
seleccion, manipulacién y conservacion.

29. Técnicas de marcados con ondas al agua. Técnicas de
marcado de ondas con tenacilla. Direcciones y efectos. Estilos
y técnicas innovadoras de cambios de forma temporal en el cabello.

30. Cambios de forma permanente en el cabello. La queratina
capilar. Fundamento cientifico de los camblos de forma perma-
nente en el cabelio. Fases del proceso. Mecanismo de actuacion
de los productos cosméticos utilizados para los cambios de forma
permanente.

31. Cosmética especifica para los cambios de forma perma-
nente en el cabello: Composicion de lus cosméticos utilizados para
los cambios de forma permanente. Formas de presentacion. Pre-
cauciones de uso. Seguridad e higiene para los cambios de forma
permanente. Prueba de sensibilidad a los productos cosméticos
para fos cambios de forma permanente. Reglamentacion para las
sustancias utilizadas en lus cambios de forma permanente: Campo
de aplicacion y concentracién maxima. Condiciones de empleo
y precauciones que deben figurar en el etiquetado.

32. Técnicas de rizado. permanente: Método directo e indi-
recto. Productos cosméticos utilizados: Pautas para su corréecta
seleccion, preparacion, aplicacién y conservaciéon, Utensilios, mol-
des, aparatos y accesorios: Caracteristicas; pautas para su correcta
seleccion, manipulacidn y conservacién. Operaciones previas a
los procesos de rizado permanente. Tipos de montajes v técnicas.

33. Técnicas de desrizado permanente. Productos y cosme-
ticos ufilizadcs: Pautas para su correcta seleccion, preparacion,
aplicacién y conservacion. Utensilios, maldes, aparatos v ‘acce-
sorios: Caracteristicas; pautas para st correcta seleecién, mani-
pulacién v conservacién. Operaciones previas al proceso de des-
rizado. Tipos de montajes v téenicas.

34. Estilos y técnicas innovadoras de cambios de forma per-
manente en el cabello, Producies v cosmeéticos utilizados: Pautas
para su correcta seleccion, preparacion, aplicacidén v conservacion.
Utensilics, aparatos y accesories: Caractetisticas; pautas para su
correcta seleccion, utilizacién, manipulacién vy conservacién.
Tipos de montajes y técnicas.

35. Influencia de los estitos de peinados acabados y recogidos
en la imagen personal. Técnicas de peinados, acabados y reco-
gidos. Estilos basicos e innovadores; fases de ejecucién. Utiles
vy aparates: Caracteristicas; pautas para su correcta seleccién y
utilizacién. Cosmética especifica: Criterios de seleccidén, pautas
para su correcta utilizacién y conservacién. Formas cosméticas
mas frecuentes. .

36. Técnicas de aplicacion de extensiones al cabello. Pro-
ductos, cosméticos, utensilios v aparatos: Pautas para su correcta
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seleccién, aplicacién vy conservacion. Técnica de trenzado. Técnica
de soldado. Téenica de cosido. Técnicas de aplicacién de exten-
siones en pelo ulétrico. Técnicas innovadoras de aplicacion de
extensiones.

37. Alteraciones estéticas de las uiias. Descripcién, origen,
signos y sintomas. Tipos: Clasificacion. Malformaciones congé-
nitas. Malformaciones adquiridas. Precauciones. Influencia de las
alteraciones de las ufias y zona periungueal en los procesos de
manicura y pedicura.

38. Morlologia de las manos, pies y ufias. Técnicas de mani-
cura y pedicura, sus fases. Técnica de desmnaquillado de uhas.
Técnica de corte v limado de uiias. Técnica de reblandecimiento
y retirada de cuticulas. Técnica de pulimentado de ufias, Técnicas
de maquillaje de unas. Cosméticos utilizados en manicura y pedi-
cura: Criterios de seleccidn, aplicacién y conservacion. Equipos,
itiles y aparatos: Pautas para su correcta seleccién, manipulacién
y conservacion. . .

39. Tratamientos estéticos especificos de manos v pies: Pro-
tocolo de tratamientos. Cosmética especifica para tratamientos
de manos y pies: Criterios de seleccién; pautas para su correcta
preparacion, manipulacion, aplicacién y conservacion. Medios téc-
nicos: Caracteristicas; pautas para su correcta seleccion, utlizacion
y conservacion.

40Q. Masaje de manos y pies: Concepto. Tipos. Maniobras,
Representaciones graficas. Secuenciaciéon y efectos de los dife-
rentes tipos de maniobras. Productos cosmeticos utilizados: Pau-
ias para su correcta seleccién, manipulaci6n, aplicacién y con-
servacion. Medios técnicos: Efectos, pautas para su correcta selec-
cion y utilizacién.

41. Teécnicas de escultura y aplicacién de protesis de ufias.
Prétesis de ufias de fibra de vidrio. Protesis de ufias de gel. Apli-
cacion de uiias postizas. Fases del proceso de ejecucion. Utiles
y productos empleados: Pautas para su correcta seleccién, pre-
paracion, aplicaciéon y conservacion. Medios técnicos utilizados:
Pautas para su correcta seleccién, aplicaciéon v conservacion.

42. Teécnica de escultura de protesis de ufias de porcelana.
Distintas modalidades. Fases del proceso de ejecucion. Utiles v
Productos empleados: Pautas para su correcta seleccion, prepa-
racion, aplicacion y conservacion. Medios técnicos utilizados: Pau-
tas para su correcta seleccion, aplicacién y conservacion,

43. Seguridad e higiene en los procesos de manicura, pedi-
cura, tratamientas especificos de manos y pies v aplicacion de
protesis de uias. Patologias de las ufias que impiden el proceso
de aplicacién de protesis de uilas. Medidas de proteccién del pro-
fesional vy del cliente.

44, Luz y color. Naturaleza de la luz; mezclas aditivas v sus-
tractivas. Intensidad y contraste en la iluminacién. Cosméticos
especificos para maguillaje: Criferios para su seleccién, pautas
para su correcta preparacion, manipulacién, aplicacién v conser-
vacion. Utiles y materiales de magquillaje: Descripcion, caracte-
risticas, pautas para su correcta seleccién, manipulacion v con-
servacion. Precauciones en el manejo de: Productos, ftiles y mate-
riales empleados en el maquillaje para evitar riesgos de contagio.

45. Morfologia dei rostro y su armonia con el maguillaje. Téc-
nicas para maquillar y corregir las distintas zonas del rostro: Téc-
nicas de maquillaje y correccién de cejas, ojos, pémulos, nariz,
frente, boca y barbilla. Sus representaciones graficas.

46. Maquillaje del rostro: Tipos y caracteristicas diferenciales.
Proceso de maquillaje: Pautas y técnicas de aplicacién de los dis-
tintos tipos de productos cosméticos y accesorios de maquillaje.
Técnicas de aplicacidon de maquillaje de fondo. Técnicas de aplii-
cacion de pestanas postizas. Técnica de aplicacion de maquiltaje
de pestarias. Técnica de fijacion del maquillzje. Tendencias actua-
les en el maquiliaje.

47. Influencia de la imagen personal en los acontecimientos
sociales. Armonia entre las caracteristicas fisicas del rostro v de
la figura vy entre el estilo de corte de cabello, peinade, color, maqui-
llaje e indumentaria en funcién de los distintos acontecimientos
sociales. -

48. Estudio de les estilos de corte de cabello, coloracion y
peinados con influencia en el disefic de pelucas y postizos. Disefio
de pelucas y postizos: Forma, longitud y color. Tipos de pelucas
v postizos en funcién del tejide que los soporta: De tul, de tul
v malla. Materias primas de los postizos v pelucas: Cabellos natu-
rales; cabellos artificiales. Operaciones previas a la confeccién
de pelucas y postizos: Técnicas de preparacién vy manipulacién
del pelo.
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49. Materiales y utensilios de uso frecuente en la confeccién
.de pelucas y postizes: Descripcion de cada uno de ellos, pautas
para su correcta seleccion, preparacién, manipulacién v conser-
vacion. Cosméticos especificos para posticeria: Cosméticos para
limpieza y acondicionamiento del pelo; cosméticos para limpieza
de las pelucas y postizos terminados; cosméticos para los cambios
de forma temporales y permanentes; cosméticos para cambiar el
color. Criterios de seleccién, preparacién, manipulacion, aplica-
cion y conservacion.

50. El proceso de fabricacidn de pelicas y postizos. Técnica
de toma de medidas y preparacion de la armadura para confeccién
de pelucas y postizos, Técnicas de elaboracion de pelucas y pos-
tizos. Operaciones técnicas de acabado de pelucas v postizos.
Técnica de elaboraciéon de crepé. Técnica de adaptacion de peiucas
y postizos en el cabello: Instrumentos, materiales v productos
utilizados. i

51. Limpieza y desinfeccién de pelucas y postizos elaborados.
Condiciones para la perfecta conservaciéon de las materias primas
v de pelucas y postizos. Medidas de protecciéon personal en la
elaboracion de pelucas y postizos. Factores de calidad de los pro-
cesos de fabricacion de pelucas y postizos.

52. Estilos basicos de peinados, acabados y recogidos repre-
sentativos de las diferentes épocas historicas: Representaciones
graficas. Generalidades de cada una de las épocas en cuanto a
peinados, acabados, recogidos v accesorios.

53. Peinados, acabados y recogidos para caracterizacion:
Ficha de caracterizacién del personaje. Productos y cosmeéticos
utilizados: Pautas para su correcta seleccioén, aplicacién y con-
servacion. Utiles y aparatos; caracteristicas; pautas para su correc-
ta seleccion y utilizacion. Fases de ejecucion de los procesos de
peinados, acabados y recogidos para caracterizacion.

54. Seguridad e higiene en los procesos de cambios de forma
temporales para caracterizacién. Medidas de proteccién personal
del profesional y del sujeto. Posiciones correctas tanto para el
profesional como para el sujeto. Control de calidad de los procesos
de pelugueria de caracterizacién.

b55. Productos cosméticos. Concepto de cosmético. Compo-
sicion general de cosméticos. Formas cosméticas. Clasificaciones.
Grados de permeabilidad de un cosmético. Diferencias entre cos-
meético y medicamento. Métodos para evaluar la calidad y eficacia
de un cosmeético.

56. Concepto de disolucidn. Acidos v bases: PH. Oxidacion
y reduccién. Sustancias hidréfilas v lipofilas. Sustancias no cos-
méticas de uso frecuente en los procesos de peluqueria,

57. Agua oxigenada. Propiedades v aplicaciones. Formas de
expresar la concentracién de las disoluciones., Mezcla de diso-
luciones de agua oxigenada. Adaptacion y ejemplificacién de las
mezclas de discluciones de agua oxigenada en el salén de pelu-
queria. Pautas y precauciones a seguir en la seleccidén, manejo
v conservacion de las disoluciones de agua oxigenada.

58. Seguridad e higiene en la preparacion, manipulacién,
aplicacion de productos cosmeéticos. Almacenamiento. Conserva-
cién de los productos cosméticos. Normas de actuacién del pro-
fesional ante reacciones adversas. Métodos para evaluar las alte-
raciones de los productos cosméticos.

59, Accidentes mas frecuentes en salones de peluqueria: Cau-
sas; manifestaciones. Intolerancia a los cosméticos: Dermatitis por
intolerancia a los cosméticos; tipos de reacciones alérgicas a los
cosméticos; pruebas epicutaneas. Primeros auxilios aplicables a
los accidentes en pelugueria.

60. Sistema 6seo. Funciones. Descripcién de los huesos mas
importantes del esqueleto humano: Cabeza, tronco y extremida-
des. Articulaciones: Tipos v funciones.

61. Sistema muscular. Funciones. Descripcion de los mascu-
los de la cara, cuello, tronco y extremidades. Fisiologia de la con-
traccién muscular. Puntos motores faciales.

62. Sistema circulatorio: Definicion. Sistema arterial: Des-
cripcion vy funcién. El sistema venoso: Descripcién y funcién. Alte-
raciones del sistema circulatorio con repercusion estética.

63. Sistema linfatico: Definicion. Linfa y liquido intersticial.
Vasos linfaticos. Ganglios linfaticos, Bombeo linfatico. Alteracio-
nes del sistema linfatico con repercusién estética.

64. Sistema endocrino. Hormonas. Regulacién endocrina de
las funciones corporales. Manifestaciones estéticas de las altera-
ciones endocrinas en la piel y anexos.

65. Sistema nervioso. Sistema nervioso central. Sistema ner-
vioso periférico. Manifestaciones estéticas de las alteraciones del

" sistema nervioso con repercusion estética.

66. La plel: Descripzidn, estructura y funciones, tipos de piel.
Anexos de la piel. El pejo: Estructura, funciones, caracteristicas,
propiedades y tipos, Las nsias: Descripcién, estructura y funciones.
Gléndulas sebaceas y sudoriparas: Localizaci6n, estructura y fun-
ciones. :

67. Técnicas de estudio de las alteraciones estéticas del cuero
cabelludo y cabello. Medies técnicos para el estudio v diagnéstico:
Pautas para su correcta seleccién, manipulacién y conservacion.
Derivacion del clienie hacla otros profesionales.

68. Alteraclones estructurales en el cabello: Causas, descrip-
cién, signos y sintomas. Precauciones a tener en cuenta en la
ejecucion de procesos dz peluquerla sobre cabellos con altera-
ciones estructurales,

69. Seborrea: Causas, descripcién, signos, sintomas y evo-
lucién. Repercusidn de las zlteraciones de seborrea en los distintos
procesos de pelugueria. Alopecias: Descripcidn, causas, signos
v sintomas. Precauciones a tener en cuenta con las alopecias en
los distintos procesos de pelugqueria.

70. Infecciones: Aspecrto estético. Precauciones a considerar
con las infecciones dei ¢uero cabelludo en la ejecuciéon de los
distintos procesos de peluyueria. Infestaciones: Aspecto vy sinto-
mas. Pitiriasis: Causas, descripcion, signos y sintomas. Repercu-
siones de la pitiriasts efi lus distintos procesos de pelugueria. Medi-
das de proteccion del proiesional y del cliente en las infecciones
e infestaciones de cuern cabelludo. Medidas de higiene, desin-
feccion y desinfestacién de los atiles, materiales y aparatos para
evitar riesgos de contagio eu las infecciones e infestaciones.

71. El trasplante capilar. Caracteristicas del cuero cabelludo
v cabello trasplantade. Precauciones en la ejecucion de procesos
de peluqueria sobre cabellos trasplantados. Bases de coordinacién
entre el facultative dedicado al trasplante capilar v a otros tra-
tamientos capilares y el proiesional de la peluqueria.

72. Normativa legol vizente para el ejercicto profesional de
la peluqueria.

Procedimientos de Diugnéstico Clinico y Ortoprotésica

1. Lafarmacia como uridad integrada en el sistema de salud:
Competencias v funclones que debe asumir segin la legislacion. .

2. Lareceta médica: Cumplimentacion; tipos de recetas; libro
recetario. Criterics de no dispensacion.

3. Nomenclatura de! mizdicamento. Clasificaciones utilizadas
en farmacia. Relacién medicamento-efecto. .

4, Normativa de almacenamiento, conservacion y transporte
de productos farmacéuticos y parafarmacéuticos.

5. Técnicas de Informaciéon al cliente. Conocimiento psico-
logico del pacienta/cliente.

6. Productos de parafarmacia. Definicion, tipos, clasificacion
v caracteristicas.

7. Organizacidn v funciones de otros servicios farmacéuticos:
Botiquines de nmiedicamentos; farmacia hospitalaria; almacenes de
distribucion de medicamentcs.

8. Fundamentos y criterios de actuacién en situaciones de
primeros auxilios.

9. Tipologia basica de consulta médica en un establecimiento
de farmacia: Medida de constantes vitales y parametros soma-
tométricos; protocolos de actuacidén para tratamiento de sintomas
menores; automedicacion; reacciones adversas a medicamentos;
farmacovigilancia.

10. Biofarmacla ¥ Farmacocinética. Concepto v determma-
cion de biodisponibilidad. Vias de administracion de medica-
mentos.

11. Operaciones fundamentales de farmacotecnia.

12. Formas farmacéuticas. Tipos v normas de preparacion.

13. El agua para uso firmacéutico. Caracteristicas v utili-

14. Exmplente, de uso farmacéutico. Clasificacién, utilizacién
v propiedades.

15. Meétodos de elaboracion por interposicién de fases. Defi-
nicién y significacién farmacéutica. Clasnficac:on Factores de for-
macién y estabilidad.

16. Estabilidad de principlos activos y productos quimicos.
Criterios de conservacién y caducidad.

17. Historia de las unidades de medida en farmacia. Sistema
metrico decimal. Sistema Jotesnacional de Unidades. Dosificacién
v calculo de dosis.
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18. Material e instrumental utilizad» en el laboratorio de Far-
macia Galénica. Definicién, tipos, utilizucion v mantenimienio de
los mismos,

19. Control de calidad de las mat: rias primas y material de
acondicionamiento que intervienen en lz elaboracién de productos
farmaceéuticos,

20. Toma de muestras en el laborutorio para realizacién de
anélisis clinicos. Preparacién y conservacion de muestras para
su analisis inmediato o diferido.

21. Fotometria de reflectancia. Aplicaciones en el laboratorio
de farmacia. :

22, Fundamento de los test inmunolégicos en las determi-
naciones méas comunes de un laboratorio de farmacia.

23. Técnicas de procesamiento de residuos biologicos Vv no
bicldgicos. Normativa vigente.

24. Estructura de la célula eucariota. Funciones y especia-
lizacién de las mismas.

25. El microscopio. Técnicas microscépicas en el laboratorio
de citologia. :

26. Técnicas de identificacion de las células de la sangre:
Métodos morfologicos, histoquimicos « inmunolégicos. Caracte-
risticas que permiten la diferenciacién. Citometria de flujo.

27. Recuento celular: Fundaments, técnica v aplicaciones.

28. Alteraciones cualitativas v cuantitativas de la serie roja
v de la serie blanca. Estudios analiticos utilizados para el ‘diag-
nostico diferencial.

29. Fisiopatologia de la coagulaci 5n. Pruebas de laboratorio

utilizadas para detectar alteraciores en el sistema de la coagu-
lacion. Aparatos utilizados. :

30. Fisiopatologia de la hemoglobina. Pruebas de laboratorio
utilizadas para el diagnastico diferencial de sus alteraciones.

31. Estructura, funciones, organiracién y normativa de un
Banco de Sangre.

32. Técnicas de obtencién, preparacién, fraccionamiento v
conservacion de hemoderivades de origen humano.

33. Pruebas de compatibilidad donante-receptor de un-hemo-
derivado. Técnicas de deteccién e identificacion de anticuerpos
irregulares. :

34. Inmunidad celular. Células :fectoras de la inmunidad
celular. Citoquinas, linfoquinas e interl z2uquinas.

35. Inmunidad humoral. Inmunoglobulinas.

36. Sistema del complemento. Utilizaciones diagnésticas del
sistema de complemento. . .

37. Diagndstico inmunolégico de procesns autoinmunes en
el laboratotio de diagnéstico clinico.

38. Cancer e inmunidad. Marcadores tumorales.

39. Morfologia, estructura, metabolismo y crecimiento bac-
terianos. :

40. Técnicas de limpieza, desinfeccién y esterilizacion de
material de laboratorio, residuos bioléygicos e instalaciones.,

41. Técnicas de visualizacién microscépica de microorganis-
mos. Examen en fresco. Tinciones: Clasificacién y aplicaciones.

42. Medies de cultivo. Tipos, clasificacién, enumeracién, ela-
boracién general y utilizacién de los mismos. Técnicas de ino-
culacién, incubacién y recuento de una muestra biolégica en un
medio de cultivo. :

43. Taxonomia, clasificacion y nomenclatura de los microor-
ganismos.,

44, Conceptos generales de epilzmiologia de las enferme-
dades infecciosas. Flora normal del ser humano. Condiciones de
patogenicidad de los microorganismase . Colorizacion, infeceion y
enfermedad.

45. Procedimientos de identifici zibn bacteriana. Sistemas
manuales y automaticos. Ultimas tend ncias en identificacion.

46. Enfermedades de transmision sexual. Agentes etiolégicos
y métodos de recuperacion e identificazién por et laboratorio.

47. Bacterias anaerobias. Técni:as espacinles de recogida,
procesamiento, cultivo e identificacio: .

48. Micsbacterias. Clasificacion, recogida, procesamiento e
identificacién de las mismas.

49. Técnicas de determinacion we la susceptibilidad antimi-
crobiana. Antimicrobianos: Clasificaciones, aczién y utilizacién.

50. Caracteristicas y clasificaciéa de los vitus implicados en
procesos infecciosos humanos. Toma de muesiras, transporte, pro-
cesamiento ¢ identificacion de agentcs virales. Cultivos celulares.

51. Toma de muestras, clasificac:6n, técnicas de recuperacién
y métodos de identificacion de paracites humanos (hongos, pro-
tozoos y helmintos).

52. Diagnéstico y seguimiento serolégico de enfermedades
infecciosas bacterianas. Técnicas inmunologicas utilizadas.

53. Diagnéstico y seguimiento serolégico de infecciones viri-
cas: Hepatitis virales y SIDA. Marcadores utilizados.

54. Caracteristicas fisicas, quimicas y biolégicas del agua.
Andlisis de las mismas.

55. Contaminacién del agua. Tipos de contaminacién. Fuen-
tes de contaminacion. :

56. Plantas potabilizadoras. Estructura, procesos y disposi-
tivos. Puntos criticos y puntos de vigilancia. Potabilizacién de
aguas. Plantas depuradoras de aguas residuales. Estructura, pun-
tos criticos y puntos de vigilancia. Legislacion.

. B7. Criterios sanitarios que deben cumplir los sistemas de
captacion, almacenamiento, conduccion, distribucion y depositos
reguladores de aguas de consumo piblico. Legisiacién.

58. Caracteristicas higiénico-sanitarias de las zonas publicas
de baiio. Legislacién. Procesos de depuracion y tratamiento del
agua de las piscinas. .

59. Criterios técnico-sanitarios v normas legales de los sis-
lemas de alcantarillado, depuracién y vertido de las aguas resi-
duales. Legislacion. .

60. Técnicas de muestreo para analisis de aguas: Potable,
envasada, residual y de bafio. Legislacion. . .

61. Epidemiologia de las enfermedades transmitidas por el
agua.

62. Procedimientos realizados en la elaboracién/transforma-
cion de alimentos. Criterios sanitarios en la manipulacién, enva-
sado y etiquetado de los alimentos. Criterios y normas de calidad
fisico-quimica y microbiolbgica de los alimentos.

63. Normativa sanitaria que deben cumplir los establecimien-
tos de comercializacion de alimentos. Alteraciones en la calidad
estética y organoléptica de los alimentos: Su refacién con defi-
ciencias en alguna fase del proceso elaboracién-transformacién-co-
mercializacién,

64. Técnicas de toma de muestras para analisis microbiol6-
gico, quimico y organcléptico de los alimentos en funcion de los
establecimientos v estudios a realizar.

65. Caracteristicas de los alimentos: Alteracién, adulteracién
Y contaminacion de alimentos. Aditivos alimentarios. Codigo Ali-
mentario Espafol.

66. Efectos sobre la salud asociados a la contaminacién de
alimentos. Deteccién y control de las toxiinfecciones alimentarias.
Legislacion técnico-sanitaria sobre alimentos.

67. Equipos e instalaciones necesarios para la realizacién de
exploraciones radiolégicas: Fundamento, elementos que lo com-
ponen, prestaciones técnicas y parametros de control.

68. Registros radiolégicos: Sisteimas y materiales utilizados.
Tipo, nimero y angulacion de las proyecciones. Técnicas de mar-
cado e identificacion de placas. Pelicula v chasis. Linealidad, sen-
sibilidad, resolucién y uniformidad de los equipos radiolégicos.

69. El paciente/cliente radiolégico. Técnicas de moviliza-
cidn/inmovilizacion en funcién de las caracteristicas del paciente,
del tipo de exploracién solicitada y de la zona anatémica. Patrones
de posicionamiento. Técnicas de proteccién radiologica a pacien-
tes/clientes. .

70. Biomecanica del aparato locometor. Toma de medidas
y registro de variables antropométricas.

71. Ortoprotésica v productos ortoprotésicos. Disefio de orte-
sis, protesis, ortoprétesis v ayudas técnicas.

72. Procesos de fabricacién de protesis removible de resinas.
Técnicas de montaje de dientes y de modelado en ceras. Pro-
cedimientos de polimerizacion de resinas, de confeccién de rete-
nedoies v de realizacion de composturas y rebases, Técnicas de
repasado v pulido. )

73. Protesis parcial removible metalica: Retenedores, reves-
tiiientos, técnicas de colado y repasado, v soldadura de protesis.

Procedimientos Sanitarios v Asistenciales

i. Vigilantia del paciente; Signos a observar, valorar v anotar.
Constantes vitales: Definicién, técnicas de cuantificacion V regis-
tro. Técnicas de medidas somatométricas.

2. Higiene y aseo del enfermo. La piel.

3. Descripcién anatémica y bases fisiologicas del aparato uri-
nario: Rifién y vias urinarias. Fisiologia renal.

4. Valoracion del estado de salud. Técnicas de exploracién
médica. :
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5. Anatomofisiolegia de la mecanica articular: Actividad y
ejercicio.

6. Técnicas de movilizacién, traslado v deambulacion.

7. Respussias fisiclogicas a la inmovilidad. Eticlagia v pato-
genia de las Glceras por decObito.

8. rarmacologia general: Formas farmacéuticas, mecanismos
de actuaciin, vias de administracion e indicaciores y contrain-
dicaciones. i

3. Auiomedicacidon. Reaccicnes adversas a medicamentos.
Fermacovigilancia, ’

13, Fundamentos y criierios de actuacion en situaciones de
primeros auxilios. Descripcion de técnicas.

11l. Descripcidon anatémica v bases fisiclogicas del aparato
circuistorio: Anatomia del corazén y grandes vasos. Fisiologia
cardiovascular.

12. Descripcién anatomica y bases fisiolégicas del aparato
respiratorio: Vias respiratorias y pulmdn. Fisiologia.

13, Concepfo, fundamento y técnicas de ilimpieza, desinfec-
cion y esterilizacion.

14. Estructura y composicion de una unidad de paciente.

15. Concepto, etivlogia, epidemiologia y medidas de preven-
¢ion de las infecciones nosocomiales.

16. Principios metodologicos de las técnicas generales de cui-
dados a pacientes.

17. Técnicas de procesamiento de residuns clinicos bioldgicos
v no biolGeicos: Normativa vigente. Recogida y transporte de mues-
tras bioldgicas a otras unidades.

18. Areadetrabajo en consuitas odontoestomatoldgicas: Fun-
cionamienio, caracteristicas, prestacicnes y mantenimiento del
material y equipos.

19. Transmision de enfermedades v control de la ¢contami-
nacitn en la clinica dental. Higiene y proteccion de trabajadores
y pacientes.

20. Instrumentacién basica vy secuencia de posiciones en los
procedimientos de instrumentacién vy ayuda en consuitas odon-
toestomatologicas.

21. Normas fundameniales de proteccion radioléoica: Ries-
gos, efectos, vigilancia médica de les trabajadores profesional-
mente expuestos, control dosimeétrico v medidas de proteccion
del personal y de los pacientes.

22. Radiografia intra v extraorai: Material, equipos, técnicas
de proyeccion y de almacenamiento.

23. WNormativa sobre seguridad e higiene en centros e ins-
rituciones sanitarias: Manual de seguridad y plan de emergencias.
Aplicavion en el laboratoric de Anatomia Patoldgica v Citologia.

24. Microscopia: Fundamentos y tipos.

25. Microtomia de tejidos: Equipo y técnicas de corte.

26. Técnicas detallado, fijacion e inclusién en Anatomia Pato-
logica y Citologia: Fundamento, metodologia v aplicaciones.

27. Técnicas de coloracion y tincion en Anatomia Patoldgica
y Citologia: Fundamento, metodologia v aplicaciones.

28. Técnicas histoquimicas e inmunochistoquimicas de iden-
tificacién en Anatomia Patologica y Citologia: Fundamento vy apli-
caciones.

29. Fundamentos basicos de las técnicas fetograficas: Tipos
de luz, materiales fotosensibles y tipos de cadmaras. Principzles
aplicaciones de la fotografia médica.

30. Teécnicas v materiales utilizados en la fotografia de mues-
tras necropsicas.

31. Técnicas de microfotografia: Metodologia vy aplicaciones.

32. Alimentacidn, nutricién y dietética; Aspectos histéricos
y sociales.

32, Anatomofisiclogia de la ingestién, digestién vy absorcion
de alimentos.

34. Alimentacion v salud: Necesidades nutritivas e ingestas
recomaendadas.

35. Elaboracion de dietas adaptadas a las necesidades del
individuo sano. Aplicaciones informaticas para el calcule, adap-
tacidon v elaboracion de dietas.

26, Composicidén y clasificacién de los alimentos por su fun-
cién nutritiva v origen. -

37. Caracteristicas organoclépticas, quimicas v nufritivas de
tos alimentos.

33. Microbiologia aplicada a la alimentacion: Usos indus-
triaies.

3%. Cadena slimentaria de los principales grupos de ali-
mienins,

40. Factores exivinsecos e intrinsecos de los alinentos impli-
cados en los tratamientos tecnoldgicos de conservacion, higie-
mizacién y regeneracion de les mismos.

41. Tratamientos fisicos y quimicos de conservacidn, higie-
nizacidn v regeneracién ge los alimentos. Relacidn con las carac-
teristicas de los missios v fase de la cadena alimentaria.

42. Alteracién y adulteracion en los alimentos. Flectos orga-
nolépticos, quimicos y nufritivos. Repercusion en la salud de per-
sonas y colectivos. Sustancias toxicas naturales de los alimentos:
Caracterizacion, riesgos para la salud bumana y medidas de pre-
vencidn.

43. Contaminacidn bidtica v abitiica de los alimentos: Ori-
gen, causas v riesgos para la salud. Caracteristicas generales de
las enfermedades iransmitidas por los alimentos.

44. Parameiros indicadores de la calidad de los alimentos:
Definicién, valores de referencia y normas de calidad.

45, Valoracion del estado nutricional del individuo: Historia
dietética, somatometria y pruebas de laboratorio.

46. Técnicas de toma de muesiras en alimentos: Material,
instrumental, medios de consearvacion v transporte. Normativa
legal sobre toma de muestras.

47. Maétodos analiticos cualitativos de determinacion de las
caracteristicas fisico-quimicas y microbiolégicas de los alimentos.
Teécnicas de preparacién de las muestras para su analisis.

48. Caracteristicas generzles de los equipos e instrumental
utilizados en las determinaciones fisico-quimicas y microbioclogicas
de los alimentos: Descripcion y aplicaciones.

49. Legislacion alimentaria: Codigo Alimentario Espaiol,
reglamentacion, normas de calidad y oiras normas de vigilancia
y control.

50. Caracteristicas generales de los procedimientos de mani-
pulacion v elaboracidén de los alimentos en condiciones de segu-
ridad. Factores contribuyerntes en la fransmision de enfermedades.

51. Modelos saaitarios. Estructura del Sistema Sanitario
Pablico en Espafa.

52. Estructuras organicas y funcionales de instituciones sani-
tarias piiblicas y privadas.

53. Sistemas de almacenamientc de documentacion clinica.
Organizacion y gestion de archivos clinicos.

54. Estadistica descriptiva: Poblacién, muestra y técunicas de
muestreo. Aplicacion a la explotacién de datos sanitarios.

55. Estadistica inferencial: Tablas estadisticas, tratamiento de
ia informacién recogida y tipos de representacion grafica. Con-
traste de hipotesis. Aplicacidn a la explotacion de datos sanitarios.

56. Demografia: Indices demograficos e indicadores sanita-
rios. Aplicacidon en la validacidn y explotacion de las bases de
datos sanitarios.

57. Epidemiclogia: Factores de frecuencia y distribucion.
Aplicacidon en la validacion v explotacion de las bases de datos
sanitarios.

58. Arquitectura de un sistema informatico basico y sus peri-
féricos: Unidadés de entrada/salida de datos y sistemas de alma-
cenamiento de datos.

59, Sistema operativo. Comandos. Sistemas de proteccion de
datos v de recuperacion de la informarion: Perfil de bisqueda.

60. Programas de utilidades, accesorios al sistema operativo:
Procesadores de texto, procesadores de graficos, bases de datos,
hojas de calculo, programas estadisticos v de gestion y control.

61. Anatomia, fisivlogia y patologia del aparato estomatog-
natico.

62. Exploracion intraoral y extraoral: Técnicas, material v
evaluacion.

63. Teécnicas de prevencion en Odontologia: Exploracisn v
registro de caries, sellade de fosas y fisuras y tratamientos con
fldor.

64. Exploracidon y registro periodontal. Pruebas especificas
de determinacion de susceptibilidad a la caries y a la enfermedad
periodontal.

65. Exploracion y deteccidn del calculo dertal. Tipos de depo-

66. Indices de placas y gingivales.

67. Hipersensibilidad dertal: Efiolegia vy tratamiente,

68. Pulide dentario: Tinciones dentales v técnicas de pulido

69. Tecnicas de eliminacion de depdsitos macroscopicos:
Indicaciones, contraindicaciones, precauciones, caracteristices y
aplicaciones de los instrumentos sonicos y ulirasénicos gue se
utilizan.
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Procesos Cemerciales

1. El sistema comercial. Estructura y tendencias del comercio
nacional/internacional. Interrelacion del comercio con otros sec-
tores. Formas de distribucién.

2. La investigacién de mercados en Ia actividad comercial.
Aplicacion de las técnicas de obtencién de informacién. Analisis
y tratamiento estadistico de los datos. Utilizacion de aplicaciones
informaticas.

3. El marketing en la gestion comercial. Utilizacién de las
politicas de marketing en la definicion de estrategias comerciales.

4. El marketing v el «merchandising». Planificacién del «met-
chandising» en el establecimiento comercial.

5. Estudio del comportamiento del cliente en el punto de ven-
ta. Teorias sobre la motivacion. Identificacion del tipo de cliente.
Aplicacién de instrumentos cuantitativos y cualitativos para el
conoctmiento del consumidor.

6. Organizacion del punto de venta. Determinacién y orga-
nizacion de los recursos humanos y materiales. Distribucién de
la superficie comercial. Aplicacion de las técnicas de «merchan-
dising» v de la normativa de seguridad e higiene. Utilizacién de
aplicaciones informaticas.

7. Constitucion del surtido de las familias de productos. Apli-
cacion de las reglas de implantacién de productos para la opti-
mizacion del lineal. Utilizacion de aplicaciones informaticas.

8. La cartelistica en el punto de venta. Analisis de las técnicas
utilizadas en la elaboraciéon de carteles y etiquetas. Aplicaciones
informaticas.

9. Interiorismo comercial. Analisis de las técnicas de esca-
paratisino. Programacion del escaparate. Disefio y montaje de un
escaparate.

10. Anaéiisis de la publicidad en el lugar de venta. Determi-
nacion de las acciones promocionales de ventas. El «merchan-
dising» del fabricante. - -

11. Control de las acciones de «<merchandising». Cuenta de
explotacién previsional. Analisis del rendimiento de la superficie
de venta.

12. La tecnologia al servicio del «<merchandising». Instrumen-
tos para la gestion del punto de venta.

13. El sistema de transporte. Estructura v tendencias del
transporte nacional/internacional. Interrelacion del transporte con
otros sectores. Actividades auxiliares del transporte.

14. Marco juridico v aspectos técnicos del transporte por
catretera en operaciones comerciales nacionales/internacionales.
Gestion de la documentacion.

15. Marco juridico y aspectos técnicos del transporte mari-
timo en operaciones comerciales nacionales/internacionales. Ges-
tién de la documentacion. -

16. Marco juridico y aspectos técnicos del transporte ferro-
viario en operaciones nacionales/internacionales. Gestién de la
documentacién.

17. Marco juridico y aspectos técnicos del transporte aéreo
en operaciocnes comerciales nacionales/internacionales. Gestion
de la documeniacion.

18. Analisis de los aspectos técnicos y juridicos del transporte
multimodal de mercancias en operaciones comerciales naciona-
les/internacionales. Gestion administrativa de la documentacién.
La unidad de carga: El contenedor. Gestién y control informatico.

19. Andlisis de las obligaciones legales de los distintos tipos
de empresas mercantiles.

20. Analisis de la legislacion que regula los contratos mer-
cantiles,

21. Analisis de los costes de explotacién en las empresas
de transporte. Amortizacion técnica y fiscal de los medios de trans-
porte. Provisiones para grandes reparaciones. Calculo del precio
por unidad de servicio para alcanzar el umbral de rentabilidad.

22. Proceso de seleccion de los medios de transporte en ope-
raciones de comercio nacional/internacional. Evaluaciéon de alter-
nativas.

23. Gestion de la expedicion de mercancias. Tratamiento de
pedidos. Preparacién de rutas de abastecimiento y gestién infor-
matizada del seguimiento de mercancias.

24. Andélisis del seguro de transporte terrestre, maritimo y
aéreo. Procedimiento de contratacién. Declaracién-liquidacién de
siniestros.

25. Aplicacion del Impuesio sobre el Valor Afadido en las
operaciones de comercio inlerior, intercambios intracomunitarios
y con terceros paises. Declaracién-liquidacion. Gestién de la docu-
mentacion.

26. Coniratacion de los servicios de transporte en las distintas
modalidades. Sistemas de tarifacion v fletes. Facturaciéon de los
servicios. Gestion de la documentacion.

27. Reglas y usos uniformes del comercio internacional. Apli-
cacién de los INCOTERMS en el contrato de compraventa inter-
nacional, Interrelacion de los INCOTERMS con los documentos
de transporte.

28. La funciéon de la Aduana en el trafico internacional. Ana-
lisis de la normativa aplicable, Cumplimentacién y tramitacién
de la documentacion. Aplicaciones informaticas.

29. Analisis de la normativa que regula los transportes de
mercancias peligrosas, perecederas y de animales vivos. Gestién
de la documentacién. Aplicaciones informaticas.

30. E! proceso de logistica comercial. Analisis de los inter-
mediarios en la red logistica. ‘

31. El almacenaje en la red logistica. Disefio v organizacién
de almacenes. Aplicacién de la normativa de seguridad e higiene.
Aplicaciones informaticas.

32. Procedimientos para la recepcién de las mercancias en
el almacén. Equipos para el control, Documentacién. Codificacién
y etiquetado de las mercancias. Aplicaciones informaticas.

33. Almacenamiento y distribucion interna de productos.
Manipulacion y mantenimiento de las mercancias en el almacén.
Aplicacién de la normativa de seguridad e higiene.

34. Organizacién, funcionamiento vy servicios basicos de los
operadores logisticos. Centros logisticos. Plataformas logisticas
multimodales.

35. Modelos de distribucion: Aplicacidn de la teoria de grafos
para la optimizacién de la distribucién comercial.

36. Modelos de distribucién: Utilizacion de algoritmos para
optimizar las variables de tiempo, distancias, capacidad y aco-
plamiento en una red logistica.

37. Aplicacién de métodos de programacion lineal en el trans-
porte. Soluciones basicas. Soluciones éptimas. Utilizacién de apli-
caciones informaticas.

38. Andlisis de las variables calidad, plazo de entrega y precio
en la distribucién comercial. Organismos y procesos de certifi-
cacién de la calidad. Control de los sistemas logisticos. Aplica-
ciones informaticas.

39. Gestion de «stockss: Tipos de «stocks». Analisis de la
demanda, los costes y los plazos en la gestion de inventarios.

40. Gestion de «stocks»: Aplicacion del método ABC. Analisis
de los modelos de situaciones de «stocks». Sistemas de gestién
de inventarios.

41. Gestion de «stockss: Rotacién de «stocks». Periodo medio
de maduracién. Aplicacién de las normas contables para la valo-
racion de existencias. Métodos de valoracién de existencias. Ela-
boracion de la documentacion. Aplicaciones informaticas.

42. Anélisis de las nuevas técnicas para la organizacién, pla-
nificacién y gestién de «stocks».

43. Analisis de los factores que determinan la seleccién de
los embalajes. Senalizacién y rotulado. Normativa aplicable. Apli-
caciones informéaticas.

44, Analisis de la normativa que regula los regimenes de alma-
cenamiento en comercio internacional. Funcionamiento de los
regimenes de almacenamiento. Formalidades y tramites. Norma-
tiva reguladora.

45. Analisis del servicio de atencion al cliente dentro del pro-
ceso de logistica comercial. Procedimientos de resolucion de inci-
dencias. Nivel de servicio. Analisis coste/beneficio.

46. Andlisis de la normativa en materia de consumo. Enti-
dades y organismos para la defensa de los consumidores/usuarios.

47. Los centros documentales: Organizacién, funciones y
servicios. Legislacion y normativa sobre archivos, bibliotecas y
centros de documentacién. Integracién de servicios informaticos.

48. El proceso documental. Aplicacion de técnicas de cata-
legaciéon y archivo. Tratamiento de la informacién/documentacién
en materia de consumo. Aplicaciones informaticas.

49. Procedimiento de elaboracion de documentos en materia
de consumo. Métodos de obtencién de informacion. Aplicaciones
informaticas.
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50. Aplicacion de las técnicas de comunicacién y negociacién
en los servicios de atencion al cliente/consumidor. Aplicaciones
informaticas.

51. Sistemas informaticos: Estructura v funciones. Elementos
de <hardware». Elementos de «software».

H2. Sistemas informaticos: Estructura légica de la informa-
cion. Representacion interna de datos. Almacenamiento externo.

53. Sistemas operativos: Tipos. Caracteristicas. Funciones.
Estructura y componentes. Instalacién,

54. Sistemas operativos: Interfaces de usuario. Utilidades
para la gestién de discos y equipos periféricos. Instalacién, Gestion
de programas y archivos. Gestion de impresion.

55. Explotacion v administracién de sistemas operativos
monousuario y multiusuario. Proteccién de la informacion, Uti-
lidades.

56. Redes de ordenadores: Componentes. Arquitecturas de
red. Medios de transmision. Tipos de redes.

57. Teleproceso y redes informaticas. Objetivos y prestacio-
nes. El canal de transmision. El «Modem». Redes de transmision
de datos. ’

58. Procesadores de texto: Disefio de documentos. Funciones

de edicion. Procedimientos de trabajo con varios textos. Insercién
de graficos. Indices v sumarios. Macros.

59. Procesadores de texto: Gestién de archivos, Procedimien-
tos de proteccitn de archivos. Control de impresién. Configuracién
de la impresora. Importacion/exportacion de datos.

60. Hojas de calculo: Estructura y funciones. Disefio v formato
de las hojas. Funciones y férmulas. Referencia a otras celdas.
Macros.

61. Hojas de calculo: Graficos. Tipos de graficos. Gestidon de
archivos. Impresidn. Importacién/exportacion de datos.

62. Bases de datos: Tipos, estructuras y operaciones. Sis-
temas de gestion de bases de datos: Funciones, tipos.

63. Bases de datos relacionales. Disefic. Estructura. Opera-
ciones. Lenguaje SQL. Disefio de programas. Importacién/expor-
tacion de datos.

64. Aplicaciones gréaficas y de autoedicion: Estructura y fun-
ciones. Tipos de graficos, Procedimientos de disefio y presenta-
cion. Integracion de graficos en documentos.

65. Paquetes integrados: Tipos, caracteristicas y funciones.
Médularidad. Funciones y procedimientos para la importacién/ex-
portacion de datos.

Procesos de Gestion Administrativa

1. La empresa. Concepto. Elementos determinantes del fun-
cionamiento. Sectores de produccion. Tipos de empresa. Objetivos
de la empresa.

2. Organizacién de la empresa. Organizacién jerarquica y fun-
cional. Descripcion y disefio de departamentos. Relacion entre
departamentos. Factores que determinan el fipo de organizacion.

3. Constitucion de la empresa. Procedimientos de creacion
de empresas. Tramites administrativos de creacién de una empre-
sa. Tramites fiscales generales y de inicio de la actividad.

4. El Impuesto de Actividades Econémicas. Hecho imponible
v sujeto pasivo. Exenciones. Cuota tributaria. Obligaciones for-
males.

5. Tramites laborales en la creacion de una empresa: Apertura
del centro de trabajo. Inscripcidon de la empresa en la Seguridad
Social. Afiliacion y alta de los trabajadores. Afiliacion y alta del
empresario en la Sequridad Social. Libro de visitas. Libro de matri-
cula y calendario laboral.

6. Las comunicaciones. Tratamiento de la informacion oral.
Procedimientos en la comunicacion oral en la empresa. Necesidad
de confidencialidad en la expresion y comunicacién. Descripcion
y utilidad de los medios ofimaticos en la empresa.

7. El servicio espafiol de Correos: Estructura y funciones.
Tipos de servicios.

8. La comunicacién escrita en la empresa. Clases de comu-
nicacion escrita: Modelos, adaptaciones vy tratamientos. La carta:
Contenido, estructura v diferenciacién en la finalidad v uso. Tipos
de cartas, circulares, comunicaciones breves, de régimen interno
y externo. Abreviaturas comerciales y oficiales.

9. Medios vy equipos de comunicacién, transmision y elabo-
racién de documentacién e informacién escrita interna y externa.
La maquina de escribir eléctrica-electrénica, el ordenador; el fax:

finalidad, uso y limitaciones. Recepcion y despacho de la corres-
pondencia en la empresa. El correo electronico.

10. Proceso de compras en empresas industriales, comercia-
les y de servicios. Politicas de compras: Parametros de decisién.
Costes de aprovisionamiento. Etapas del proceso de compras. Peti-
cion de precios y ofertas. Seleccion de ofertas y proveedores. For-
mulacién de pedidos. Control presupuestario en compras.

11. Documentacion relativa a la compraventa:*Propuestas de
pedido. Pedidos. Albaranes. Facturas. Legislacién mercantil apli-
cable a la compraventa. Contrato de compraventa. La letra de
cambio y el cheque.

12. Existencias: Comerciales. Materias primas vy otros apro-
visionamientos. Productos en curso y terminados. Rotacién de
existencias. «Stock» éptimo v minimo. Determinacién de la can-
tidad econémica de pedido v del periodo de reposicién.

13. Valoracién de existencias. Precio de adquisicion. Calculo
del coste de produccion. Criterios de valoracién de existencias.
Documentaciéon y normalizacion de la gestion de almacén. Rea-
lizacion de inventarios.

14. Técnicas de comunicacion aplicadas a las ventas. Téc-
nicas sociolégicas aplicadas. Técnicas de protocolo e inagen per-
sonal. Consecucién de objetivos de ventas. Técnicas v procesos
de negociacién. ;

15. Sistemas de organizacion y principios organizativos del
Departamento comercial. Estructura organizativa. El flujo y tra-
tamiento de la informacién en un Departamento comercial.

16. Principios vy fundamentos de marketing: Objetivos de!
marketing. Investigaciones de mercados. Motivaciones del con-
sumidor. El marketing de servicios.

17. Sondeos y estudios estadisticos: Objetivos v finalidades.
La publicidad. Desarrollo de campafas publicitarias. Influencia
sobre el consumidor de los resultados publicados de sondeos.

18. El comprador: Cliente-consumidor. Normativa de regu-
lacién de sus derechos. Instituciones y organismos de proteccién
al consumidor. Departamentos de atencién al cliente en las empre-
sas. El control de calidad v la normativa comunitaria.

19. Departamento de ventas: Etapas del proceso de ventas.
Métodos de fijacion de precios. Elaboracién de ofertas. Promo-
ciones. Técnicas de venta aplicadas.

20: Impuestos en las operaciones de compraventa (I): FEl
Impuesto sobre el Valor Anadido. Caracteristicas. Ambito de apli-
cacion. Regimenes. Base imponible. Tipos de IVA. Modelos vy pla-
zos de presentacidon de la declaracion-liquidacién del IVA. Obli-
gaciones formales del sujeto pasivo. Libros Registros.

21. Impuestos en las operaciones de compraventa (II): Regla
de prorrata. Exenciones, deducciones y devoluciones en el Impues-
to sobre el Valor Anadido. Regimenes especiales del IVA. Otros
impuestos indirectos.

22. Los archivos: Concepto vy tipos de archivos. Mobiliario,
herramientas y atiles de archivo. Funcionamiento habitual de un
archivo. Sistemas de ordenacion y clasificacién, conservacién,
acceso, seguridad v confidencialidad de la informacién v docu-
mentacion. El archivo informatico. El control del archivo.

23. Operatoria de teclados en ordenadores y maquinas eléc-
tricas-electronicas. Teclado estandar y teclado extendido. Teclado
QWERTY. Teclado numérico. Teclas de funcién. Teclas de movi-
miento del cursor. Desarrollo de agilidad en el posicionamiento
por filas: Fila dominante, fila base o normal, fila inferior y superior.
El ratén.

24. Procedimientos de desarrollo de destrezas en la opera-
toria de teclados. Indicaciones sobre la postura adecuada. Pro-
cedimientos de desarrollo de velocidad. Procedimientos de correc-
ciéon de errores. Elaboracion de textos v documentos. Utilizacién
de sistemas audiovisuales en el desarrollo de destrezas.

25. El Derecho Laboral. Fuentes del Derecho del trabajo. La
Organizacién Internacional del Trabajo. El Estatute de los Tra-
bajadores. El contrato de trabajo: Estructura, tipos y principales
caracteristicas.

26. Contrato de aprendizaje, contrato en practicas, contrato
a tiempo parcial, contratos de duracion determinada. Contrato
indefinido. Otros contratos de trabajo,

27. El proceso de contratacion. Documentacién relativa al
proceso de contratacién. Suspensiéon del contrato. Extincién del
contrato. Oficinas de Empleo del Instituto Nacional de Empleo.
Agencias privadas de colocacién.
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28. Retribucion de los trabajadores: El salario: Salario base.
Complementos salariales. Clases de salarios. La nomina: Requi-
sitos de forma. Devengos. Deducciones. Retenciones a cuenta del
Impuesto sobre la Renta de las Personas Fisicas.

29. Calculo y confeccién de ndminas y seguros sociales. Inca-
pacidad temporal. Legisiacion.

30. El sistema de la Seguridad Social: Fines y campo de apli-
cacién. Regimenes del sistema de la Seguridad Social. Entidades
gestoras y colaboradoras.

31. Cotizaciones a la Seguridad Social. Contingencias. Tipos
de cotizacion. Determinacion y calculo de las bases de cotizacion
a la Seguridad Social. Documentos de cotizacién a la Seguridad
Sacial y su tramitacién,

32. Relaciones laborales: Jornada y horario de irabajo. Heras
exiraordinarias. Calendario laboral. Descanso semanal. Descansc
anual. Festividades laborales. Régimen de vacaciones. Permisos.
Condiciones de trabajo.

33. Las organizaciones sindicales: Estructura y organizacion.
Los Convenios Colectivos. Ambito. Contenido. Duracion. La repre-
sentacion de los trabajadores en la empresa. La huelga. Cierre
patronal. Derechos y obligaciones del empresaric v del trabajador.

34. El Detecho Administrativo. Fuentes. La divisidon de los
poderes. La jerarquia de las normas. Las nogmas v su publicacién.

35. Organizacién politica v administrativa: Administracién
Central. Comunidades Auténomas. Administracién Local. Orga-
nizacién de la Union Europea.

34G.  El presupuesto del Estado: Aspectos basicos. Elementos
del presupuesto. Tipos. Elaboracion. Procesas v procedimientos
de aprobacion del presupuesto.

37. Ejecucién del presupuests: Contratos tino: Contratacion
de obras. Contratacion de suministros. Contratacion de servicios.

38. El acceso a la funcidén pablica: Provision de puestos de
trabajo. Relacion de puestos de trabajo. Contratacién de personal
al servicio de las Administraciones Pablicas. Situaciones admi-
nistrativas.

39. Derechos de los funcionarics: Representacién y negocia-
cidn en la Administracién Publica. Deberes, incompatibilidades
y responsabilidades de los funcionarios piblicos.

4. Procedimiento administrativo. Principios. Fases del pro-
cedimiento. Quejas v reclamaciones. Recursos: Clases. Procedi-
miento contencioso-administrativo. Participacién del ciudadano en
ia Administracion. Oficinas de informacién y atenciéon al ciuda-
dano.

41. Organizacion de la documentacion en la Administracién
Puiblica. Fondos documentales. Descripcion. Clasificacion. Orde-
nacion y archivo. Tipos de soportes.

42. La informatica: Evolucion histérica. Funciones vy fases de
un proceso de datos. Proceso electronico de datos. Representacion
intarna de datos. Sistemas de codificacién de caracteres. Archivos
y registros.

43. Sistemas informaticos: Estructura v funciones. Elementos
de «hardware». Elementos de «softwares.

44. Sistemas informaticos: Estructura logica de la informa-
cion., Representacion interna de datos. Almacenamiento externo.

45. Sistemas operativos: Tipos. Caracteristicas. Funciones.
Estructura y componentes. Instalacion.

46, Sistemas operativos: Interfaces de usuario. Utilidades
para la gestion de discos y equipos periféricos. Instalacién. Gestion
de programas y archivos. Gestion de immpresion.

47. Explotacion v administracién de sistemnas operativos
monousuario v multiusuario. Proteccion de la informacion. Uti-
lidades.

38. Redes de ordenadores: Componentes. Arquitecturas de
red. Medios de transmision. Tipos de redes.

49 Caracteristicas de ios sistemas operativos de red. Ser-
vidores dedicados y no dedicados. Interconexion de redes. Gestion
de recinsos. Comparativa enire los distintos tipos de redes locales.

50. Teleproceso v redes informaticas. Objetives y prestacio-
nes. El canal de transmision. E! «modem», Hedes de transmision
de Jatos.

58, Procesadores de texto: Diseno de documentos. Funciones
de edicién. Procedimientos de trabajo con varios textos. Insercién
de graficos. Indices y sumarios. Macros,

Procesadores de texto: Gestion de archivos. Procedimian-
woteccion de nrchivos, Control de impresisn, Configuracion
nresora, hnportacidn ‘exporiauidn de datos.

53. Hojas de calculo: Estructura y funciones, Diseno y formato
de las hojas. Funciones y formulas. Referencia a otras celdas.
Macros.

54. Hojas de calculo: Graficos. Tipos de graficos. Gestién de
archivos. impresion. Importacién/exportacion de daios.

55. Bases de datos: Tipos, estructuras v operaciones. Sis-
temas de gestion de bases de datos: Funciones y tipos.

56. Bases de datos relacionales: Disefio. Estructura. Opera-
ciones. Lenguaje SQL. Disefio de programas. Importacion/expor-
tacion de datos.

57. Estructura y funciones de programas graficos v de auto-
edicion. Tipos de graficos. Procedimientos de diseno y presen-
tacion. Integracion de graficos en documentos.

58. Paquetes integrados: Objetivos y funciones. Modularidad.
Procedimientos de importacién/exportacion de datos.

59. Utilizacion compartida de recursos, ficheros y datos entre
aplicaciones informaticas. Disefio del sistema informatico para su
aplicacion en la gestién de una empresa.

60. Analisis de la reglamentacién reguladora de la utilizacién
de los medios de transporte. Requisitos administrativos necesarios
para el transporte de mercancias peligrosas. Obtencion de per-
misos.

61. Analisis de la normativa reguladora de la contratacién
de cargas en las distintas modalidades de transporte. Tributos,
tipos impositivos, sistemas de tarifas vy facturacion en las ope-
raciones de transporte. El seguro en los distintos medios de trans-
porte. Los costes de explotacién en una empresa de transporte.

Produccion en Artes Grdficas

1. Proceso de recepciton de originales. Fases. Clases de ori-
ginales. Disposicidon de textos. Orden de trabajo. Compatibilidad
de formatos en soportes magnéticos y dpticos. Equipos.

2. Los tipos. Clasificacién. Cuerpe v mancha. Tipometria.
Unidades tipométricas. Unidades relativas. Espaciados. Interlinea-
dos. Legibilidad.

3. PFProceso de composicion de textos. Normas de composi-
cién. Subfamilias. Alineaciones de parrafo. Sangrias. Diagramas
de originales.

4. Maquetacién de una pagina. Elementos que intervienen.
Proporciones. Pruebas de compaginacion. Galeradas. Fl estilo.

5. Elementes de un ordenador. La CPU. Memorias: RAM,
ROM, caciié, virtual. Dispositivos de almacenamientc: Disquetes,
CD-ROM, discos opticos borrables. Arquitecturas RISC y CISC.
Los procesadores de imagen erasters. Equipos de entrada v salida.
Redes informaticas. Protocolos de comunicaciones. Topaiogizs de
red. Interconexion de redes. Los sisteinas OPL

6. Sistemas operativos. Tipos y funciones. Lenguajes de pro-
gramacion de altc v bajo nivel. Interfaces graficos de usuaric.
Tipos. Lenguajes descriptores de pagina.

7. Programas utilizados en el tratamiento de textos. Clases.
Caracteristicas. Autoedicién. Tipografia digital. Formatos. ATM.
Fuentes Truetype.

8. La correccion de concepto. La correcién tipografica. Nor-
mas. Signos. Procedimientos de obtencién de pruebas de com-
paginacion y textos: Galeradas. Compaginadas. El libro de estilo.

9. Proceso de recepcion de originales de imagen. Fases. Cla-
sificacion de originales: Linea y tono continuo. Color. Contraste.
Trama. Densidad. Densitometros. Originales digitales.

10. Proceso de obtencion de imagenes de linea. La camara.
Elementos. Calibracién. Factores de exposicién. Ampliacion.
Emulsiones de finea. La procesadora. Elementos. Procesado. Tipos
de retoque. Punto critico,

11. Procesc de obtencidon de imagenes. Intervalo de densi-
dades. Gradacion. Sensibilidad cromatica. Exposicion. Latitud de
exposicion. Trama. Lineatura. Angulo de trama. Moiré.

12. Preparacion y caiculo de originales para su reproduccion
en escaner. Escaneres. Tipos. Fotomultiplicadores. CCD., Calibra-
cién, Tambor. Planc. Fuentes de iluminacion del escaner. Filtrade
para szparacicnes de color. Resolucién. Ampliacién. Densidad
maxima de lectura. Condiciones de salida. Modificacion de la
resoiucion.

13, Teamzdo digital. Re2solucidn de salida. Tonulidades. El
punic. Forma: Angulacién digital. Algoeritmeos de wramado. De
FM. Forinalos de almacenamiento de imagen digita! Calidad de
magun. §ecnizas de corapiesion: Tipos.
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14. Tratamiento de imagen digital. Transformaciones geomé-
tricas. Rotaciones, Escalados. Volteos. Filtros. Enmascaramiento
difuso, Correccion de color. Dominancia. Equilibrio de grises.

15. Pruebas de color. Clases. Sistemas de pruebas de color.
Equilibric de grises. Cromatico. Intensidad de impresién. Error
de tono. Ganancia de punto. Defectos y correccion. Equapos Tipos.
Calibracion.

16. Filmacion de originales de tono continuo v linea. Filma-
doras. Elementos. Tipos. Calibracion. Densidad en masa. Puntos.

17. Procesos de reproduccién del color. Tonalidades ideales,
tintas reales. .

18. Selectiéon de color. Tipos de selecciones. Sintesis aditiva
v sustractiva: RGB. CMYK. Filtros. Color Pantone. GATF. Dife-
rentes fratamientos de negro. Técnicas. HI-FI.

19. Procesos parala obtencién de pruebas anteriory postermr
a la filmacion:

20. Jerarquia de contenidos del documento. Pagina maestra.
Reticula. Imposicion electrénica. Lineas de corte y plegado. Sig-
naturas.

21. Ensamblado de textos e imagenes. Captacién v conver-
sion del texto. Captacién de graficos. Compresién y descompresion
de textos e imagenes. Impresion y pasado electrénico. Programas
de imposicion de paginas. Insolacion directa a plancha. Equipos
de ensamblado de textos e imagenes. Orden de trabajo de ensam-
blado y filmado de texto e imagenes.

22, Emulsiones fotosensibles utilizadas en las distintas fases
de preimpresion. Imagen latente. Estructura de la pelicula. Teoria
del revelado.

23, El trazado. Tipos. Trazado basico. Trazados maestros.
Caracteristicas a tener en cuenta para la impresion. Utiles. Casa-
dos.

24. El montaje. Montaje positivo y negativo. Utiles. Soportes
segin el sistema de impresién, fotolite y dimensiones de la forma.
Pruebas de montaje. Heliograficas.

25. Proceso de realizacion de la forma impresora de «offset».
Fases. Insolado. Exposicidn. Procesado. Correccién y borrado de
Ia plancha. Tipos de formas. Electrofotografico. Transfer. Otros.
Conservacion.

26. Proceso derealizacion de la forma impresora de serigrafia.
Tejidos. Tipos. Estarcidos. Insolado de la imagen. Emulsionado
de pantallas. Endurecimiento. )

27. Proceso de realizacion de la forma impresora de flexo-
grafia. Polimerizacion. Tipos. Insolado. Procesado. Equipos. Cali-
bracién. Exposicion. Acabado. Tipos de obtencion de formas para
flexografia. Conservacion.

28. Procesos de realizacion de la forma impresora de hue-

cograbado. Grabado autotipico de cilindros. Electrénico. Fotopo-
limeros. Fases. Equipos. Calibracion.

29, Proceso de control de calidad de las formas impresoras.
Defectos de las formas impresoras. Almacenamlento y conserva-
cion. Parametros.

30. Proceso de impresion en «offset». Fases. El taller de impre-
sion «offsets. Preparacion de las materias primas a utilizar en una
tirada de «offset». Defectos.

31. Lamaéquina de «offsets. Clases. Cuerpo impresor. Aparato
marcador. Bateria de mojado. Bateria de entintado. Sistema de
sujecion de la plancha. Elementos. Sistemas de seguridad. Man-
tenimiento. Preparacion de la maquina de «offset» previa a la tirada.

32. Proceso de impresién en serigrafia. Fases. El taller de
serigrafia. Defectos.

33. La maquina de serigrafia. Clases. Elementos. Mordazas.
Rasqueta y contrarrasqueta. Pletina de contrapresién-bastidor. Sis-
temas de seguridad. Mantenimiento. Preparaciém de una tirada
en serigrafia.

34. El proceso de impresion en flexografia. Fases. El taller
de flexografia. Defectos de impresion.

3b6. La maquina de flexografia, clases. Elementos. Sistemas
de alimentacion. Preparacion de la tirada.

36. El proceso de impresion por huecograbado. Fases. El
taller. Productos.

37. La maquina de huecograbado, clases. Elementos. Siste-
mas. Preparacion de la tirada. )

38. Procedimientos de regulacion de los mecanismos de la
maquina de «offsets. Presiones. Revestimientos.

39. Liquidos de humectacién: El agua, variantes, soluciones
y su control.

40. Paradmetros de control de calidad previos a la tirada.

41. Control de calidad tonal durante la tirada. ParaAmetros.
Patrones. Defectos. Correcciones,

42. Soportes empleados en la impresién con tintas liquidas.
Relaci6n con el sistema de impresién y el producto final.

43. Tintas de Artes Graficas. Composicion, Tipos. Propieda-
des: Reologicas, quimicas. Pantone.

44. la tinta «offsets, descripcién, variantes de formulaciém
Preparacion.

45. Las tintas iiqguidas. Caracteristicas. Clases. Influencia en
la impresién en serigrafia, ﬂexografla v huecograbado.

46. La lineatura fotografica, geometria del punto y angulo
de inclinacion. Relacion con los sistemas de impresién y los sopor-
tes empleados.

47. Serigrafia: Relacion lineatura fotografica, malla y produc-
to final.

48. Serigrafia: Relacién forma impresora (malla y cantidad
de emulsién) con el soporte y la ganancia de estampacién final.

49. Anailisis de los diferentes sistemas de impresién («offsets,
serigrafia, flexografia, huecograbado} y sus procesos.

50. Identificacion de las caracteristicas de los sisternas de
impresion («offset», serigrafia, flexografia, huecograbado).

51. Encuadernacion. Tipos. Prototipos. Estilos de encuader-
nacién. Técnicas de encuadernacion. Tamafios normalizados. El
plegado.

52. Procesode encuadernacion industrial de un libro. Rustica.
Cartoné. Descripcion de su maquinaria. El taller. Maquinas. Gui-
llotinas, Plegadoras. Lineas de encuadernacién. Embuchado. Alza-
do. Cosido. Engomado. Taladrado.

53. Materiales de encuadernacion. Papel. Cartén. Piel. Adhe-
sivos. Hilos. Fibras textiles. Velocidad. Desperfectos.

54, Proceso de encuadernacion manual de un libro en cartoné
con lomo redondo.

55. Proceso de elaboracion de tapas de libros.

56. Eltroquel: Sus elementos. Tipos. Caracteristicas.

57. Proceso de encuadernacion de revistas. Descripciéon de
su magquinaria.

58. Confeccién de un libro prototipo de una encuadernacién
industrial. Especificaciones.

59. Procesos de manipulado de papel. Parametros Alimen-
tacion. Dosificacion. Temperatura. Gramaje. Resistencia. Maqui-
naria especifica utilizada en el manipulado del papel, descripcién
y relacion con el producto final. Folletos. Bolsas. Libretas. Fti-
quetas. Control de calidad del manipulado de papel. Pautas.

60. Procesos de manipulado de cartén y otros materiales.
Maquinaria. Clases. Elementos, Productos de manipulado de car-
tén y otros materiales. Cajas. Estuches. Envases, Carpetas y archi-
vadores. «Displays+. Parametros del producto. Resistencia. El taller
de manipulados. Tipos. Otros productos: Plasticos. Metales. Telas.
Seguridad en la tirada de manipulados de papel y otros materiales.
Control de calidad de los manipulados de cartén y otros materiales.
Pautas. -

Produccién Textil y Tratamientos Fisico-Quimicos

1. Operaciones, equipos, parametros, criterios y procedimien-
tos de preparacion de los distintos procesos de hilatura conven-
cional de fibra corta y |arga

2. Operaciones, equipos, parametros, criterios y procedimien-
tos de preparacién de los distintos procesos de hilatura de rotor
u «open-end».,

3. Operaciones, equipos, parametros, criterios y procedimien-
tos de preparacion de los distintos procesos de hilatura de repro-
cesado.

4. Prehilatura. Caracteristicas especificas en funcién del pro-
ceso de hilatura. Operaciones, equipos y parametros. Criterios,
procedimientos y técnicas de preparacion.

5. Acabados de hilatura. Clasificacion, caracteristicas y apli-

_caciones. Operaciones, equipos y parametros. Criterios de selec-

¢ion de los acabados en funcion de la materia v aplicacién.

6. Parametros de ajuste y puesta a punto de las maquinas
de hilatura. Desviacinnes de los parametros de la primera prueba
y criterios de correccién.

7. Procesos de fabricacion de telas no tejidas por via seca,
hiimeda y cosido-tricotado. Tipos y caracteristicas. Operaciones,
equipos y parametros.
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8. Procesos de preparacion del hilo para tejeduria de calada:
Urdido v encolado. Caracteristicas. Operacicones, productos, equi-
pos y parametros. Criterios y procedimientos de preparacion de
ios equipos.

9. Proceso de tejeduria de calada. Sistemas de insercion de
trama. Operaciones, equipos y parametros. Criterios y procedi-
mientos de montaje y programacion del telar.

10. Parametiros de ajuste y puesta a punto de las maquinas
de tejeduria de calada. Desviaciones de jos parametros de la pri-

mera muestra y criterios de correccién.
’ 11. Ligamentos y estructuras de los tejidos de calada: Sim-
bologia v nomenclatura. Tipos y aplicaciones. Representacion gra-
fica de los ligamentos y estructuras mas habituales.

12. Programacion del telar de calada. Sistemas, equipos e
instrucciones de programacién. Criterios y procedimientos de ela-
boracion y verificacion del programa de méquina.

13. Procesos de tejeduria de pupto por recogida. Clasificacion
y caracteristicas de las maquinas. Operaciones y parametros. Cri-
terios y procedimientos de montaje y programacion de las maqui-
nas.

14. Parametros de ajuste y puesta a punto de las maquinas
de tejeduria de punto por recogida. Desviaciones de los parémetros
de la primera muestra y criterios de correccién.

15. Ligamentos y estructuras de los tejidos de punto por reco-
gida: Simbologia v nomenclatura. Tipos y aplicaciones. Repre-
sentacién grafica de los ligamentos y esiructuras mas habituales.

16. Programacion de las maquinas de tejeduria de punto por
recogida. Sistemas, equipos e instrucciones de programacion. Cri-
terios v procedimientos de elaboracion y verificacion del programa
de maquina.

17. Procesos de preparacion del hilo para tejeduria de punto
por urdimbre. Caracteristicas. Operaciones, productos, equipos
y parametros. Criterios y procedimlentos de preparacion y pro-
gramacioén del urdidor.

18. Procesos de tejeduria de punto por urdimbre. Clasifica-
ci6n v caracteristicas de las maquinas. Operaciones y parametros.
Criterios v procedimientos de montaje y programacion de las
maquinas.

19. Parametros de ajuste y puesta a punto de las maquinas
de tejeduria de punto por urdimbre. Desviaciones de los para-
metros de la primera muestra y criterios de correccién.

20. Ligamentos y estructuras de los tejidos de punte por
urdimbre: Simbologia vy nomenclatura. Tipos y aplicaciones.
Representacién grafica de los ligamentos v estructuras més habi-
tuales.

21. Programacién de las maquinas de tejeduria de punto por
urdimbre. Sistemas, equipos e instrucciones de programacion. Cri-
terios y procedimientos de elaboracién y verificacion del programa
de maquina.

‘22, Productos quimicos, disolucicnes, dispersiones y pastas
empleadas en los procesos de ennoblecimiento textil. Adecuacion
de sus parametros a los distintos tratamientos de ennoblecimiento.
Normas y criterios de seguridad en la manipulacién de productos
quimicos.

23. Proceso de tratamiento previo al ennoblecimiento textil.
Caracteristicas. Operaciones, productos quimicos, equipos v para-
metros.. Criterios de seleccién de los tratamientos.

24. Control colorimétrico de los productos textiles. Tecmcas
y equipos de medicion del color. Coordenadas cromaticas.

25. Procesos de tintura de materiales textiles. Clasificacion,
operaciones, productos, equipos y parametros. Criterios de selec-
cién y procedimientos de preparacién, verificacion y control de
los procesos.

26. Procesos de estampacién textil. Clasificacién, operacio-
nes, pastas, equipos y parametros. Criterios y procedimientos de
preparacion y sincronizacion de los equipos.

27. Parametros de ajuste y sincronizacién de las maquinas
de estampacién. Desviaciones de los parametros de la primera
muestra y criterios de correccién.

28. Procesos de apresto y acabado de productos textiles, Cla-
sificacién, operaciones, productos, equipos y parametros. Criterios
de seleccidn.

29. Parametros de ajuste y regulacion de las maquinas y equi-
pos de tratamientos previos, tintura v acabados textiles. Desvia-
ciones de los parametros de los productos tratados y criterios
de correccion del proceso.

30. Criterios de aplicacion de las recetas al proceso industrial
de ennoblecimiento textil. Control de los parametros de las recetas
en proceso. Instalaciones de preparacion y distribucion de pro-
ductos.

31. ltinerarios y secuencias de los tratamientos de ennoble-
cimiento textil en funcién del producte final. Influencia e inter-
dependencia entre los tratamientos. Criterios de seleccion.

32. Especificaciones y aplicaciones de las fibras v filamentos
textiles. Adecuacion de sus caracteristicas a los requerimientos
de los procesos de hilatura y telas no tejidas. Defectos y su influen-
cia en los procesos textiles posteriores v en la cahdad final del
producto.

33. Especificaciones y aplicaciones de los hilos. Relacion de
las especificaciones de los hilos con los materiales y procesos
tecnolégicos de obtencién, Defectos, sus causas e influencia en
los procesos textiles posteriores y en la calidad final del producto.

34. Especificaciones vy aplicaciones de los tejidos de calada.
Relacion de sus caracteristicas con los materiales y procesos tec-
nolégicos necesarios para su obtencion. Defectos, sus causas e
influencia en los procesos textiles posteriores v en la calidad final
del producto.

35. Especificaciones y aplicaciones de tejidos y articulos de
punto, Relacion de sus caracteristicas con los materiales y pro-
cesos tecnolégicos necesarios para su obtencion. Defectos, sus
causas e influencia en los procesos textiles posteriores y en la
calidad final del producto.

36. Especificaciones v aplicaciones de las telas no tejidas.
Relacién de sus caracteristicas con los materiales y procesos tec-
nolégicos necesarios para su obtenciéon. Defectos, sus causas e
influencia en los procesos textiles posteriores y en la calidad final
del producto.

37. Especificaciones y aplicaciones de los recubrimientos y
laminados textiles. Relacion de sus caracteristicas con los mate-
riales y procesos tecnoldgicos necesarios para su obtencion. Defec-
tos, sus causas e influencia en los procesos textiles posteriores
v en la calidad final del producto.

38. Técnicas de seguimiento y control dinamico del proceso
de tejeduria de punto de recogida. Parametros técnicos y pro-
ductivos de proceso a controlar. Tipos, detecciéon y valoracnon
de incidencias. Causas vy correccion,

39.. Técnicas de seguimiento y control dinamico del proceso
de tejeduria de punto por urdimbre. Parametros técnicos y pro-
ductivos de proeeso a controlar. Tipos, deteccion y valoracién
de incidencias. Causas y correccion.

40. Técnicas de seguimiento y control dindmico del proceso

" de hilatura. Parametros técnicos y productivos de proceso a con-

trolar. Tipos, deteccién y valoracién de incidencias. Causas y
correccion.

41. Técnicas de seguimiento y control dinamico del proceso
de telas no tejidas. Parametros técnicos y productivos de proceso
a controlar. Tipos, deteccién vy valoracién de incidencias. Causas
y correccion. "’

42. Técnicas de seguimiento v control dinamico del proceso
de tejeduria de calada. Parametros técnicos y productivos de pro-
ceso a controlar, Tipos, deteccion y valoraciéon de incidencias.
Causas y correccion.

43. Técnicas de seguimtento y control dinamico del proceso
de ennoblecimiento textil. Parametros técnicos v productivos de
proceso a controlar. Tipos, deteccidon y valoracién de incidencias.
Causas y correccion.

44. Optimizacién de procesos de hilatura. Mejora de la pro-
ductividad, calidad, seguridad v costes. Técnicas de analisis y
métodos de optimizacion.

45, Optimizacion de procesos de telas no tejidas. Mejora de
la productividad, calidad, seguridad y costes. Técnicas de andlisis
y métodos de optimizacion.

46. Optimizacién del proceso de tejeduria de calada. Mejora
de la productividad, calidad, sequridad vy costes. Técnicas de ana-
lisis y métodos de optimizacion.

47. Optimizacion de procesos de tejeduria de punto. Mejora
de la productividad, calidad, seguridad y costes. Técnicas de ana-
lisis y métodos de optimizacion.

48. Optimizacién de procesos de ennoblecimiento textil.
Mejora de la productividad, calidad, seguridad y costes. Técnicas
de analisis y métodos de optimizacion.
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49. Seguridad en los procesos de ennoblecimiento textil. Fac-
tores y situaciones de riesgo. Medios, equipos y técnicas de sequ-
ridad personal y de instalaciones. Prevencién y proteccion
medioambiental,

50. Seguridad enlos procesos de hilatura y tejeduria. Factores
v situaciones de riesgo. Medios, equipos y técnicas de seguridad
personal y de instalacicnes. Prevenci6n v protececion medioam-
biental.

51. Instalacwnes auxiliares de los procesos de ennoblecimien-
to textil. Funcién, elementos, caracteristicas técnicas v de fun-
citonamiento. Mantenimiento operativo. Sefnalizacién y simbologia
normalizada.

52. Instalaciones auxiliares de los procesos de hilatura, telas
no tejidas y tejeduria. Funcion, elementos, caracteristicas técnicas
y de funcionamiento. Mantenimiente operativo. Sefializacién y sim-
bolegia. norinalizada.

53. ZComponentes mecanicos de las maquinas textiles. Pro-
cedimienios de montaje v desmontaje. Verificacién, ajuste y
reglaje.

54. Elementos neumo-hidraulicos de las maquinas textiles.
Mision, constitucion y funcionamiento. Verificacién y regulacion.

55. Sistemas de regulacién y control en las maquinas textiies.
Misién, constitucion y funcionamiento: Verificacion vy ajuste.

56. Sistemas automaticos en las maquinas textiles. Autéma-
tas programables. Arquitectura basica. Conexi6n, carga y ajuste.

57. Mantenimiento de maquinas textiles. Tipos y aplicacio-
nes. Métodos de inspecciéon y operacion. Planes de mantenimiento.

58. Gestion de la informacion en los procesos de hilatura
y tisaje de calada y punto. Tipos de documentos. Organizacion
de los flujos de informacion. Sistemas de tratamiento y archivo
convencional e informatico.

59. Gestion de la informaciéon en los procesos de ennoble-
cimiento textil. Tipos de documentos. Organizaciéon de los flujos
de informacion. Sistemas de tratamiento y archivo convencional
e informaéticos.

60. Control de la cahdad en los procesos de hilatura. Nor-
mativa de calidad. Parametros, procedimientos, insirumentos y
fases a controlar.

61. Control de la calidad en el proceso de tejeduria de calada.
Normativa de calidad. Parametros, procedimientos, instrumentos
y fases a controlar.

62. Control de la calidad en los procesos de tejeduria de pun-
to. Normativa de calidad. Parametros, procedimientos, instrumen-
tos y fases a controlar.

63. Control de la calidad en los procesos de ennoblecimiento
textil. Normativa de calidad. Parametros, procedimientos, instru-
mentos y fases a controlar.

64. El sector productivo textil y confeccién. Distribuciéon geo-
grafica. Organizacion de las empresas: Objetivos, funciones y acti-
vidades. Modelos organizativos.

Servicios a la Comunidad

1. La realidad social. Ambitos de la intervencién social. Evo-
lucion v modelos de intervencién. Los servicios socieculturales
v a la comunidad. Aspectos actitudinales de la intervencion.

2. La investigacién social: Evaluacién de los grupos v de los
contextos sociales. Técnicas para la recogida de datos. Técnicas
de analisis. Elaboracion de conclusiones.

3. Etapas del desarrollo humano: Infancia, adolescencia,
madurez y senectud. Implicaciones desde la perspectiva educativa
y social: Proyectos, instituciones y asociaciones.

4. La educacioén en valores como eje metodologice en la inter-
vencién social v educativa en el ser humano (educacién moral
y civica, educacién para la igualdad de oportunidades de ambos

sexos, educaciéon ambiental, educaciéon para la salud, educacion

sexual, educacion vial y educacidén del consumidor).

5. Ocio y tiempo libre. Caracteristicas del ocio en la sociedad
actual. Implicaciones en el desarrollo social. Necesidades y deman-
das sociales. Criterios pedagogicos de las actividades socioedu-
cativas y de tiempo libre. Atencién a colectivos con dificuitades
especiales: Ayndas técnicas, ajuste de programas, técnicas y acti-
vidades,

6. Proceso de planificacién: Niveles de concrecian {plan, pro-
grama y proyecto) y fases. Elaboracién de programas: Modelos,
tipos y elementos. El proyecto como eje de la intervencién: Fases
y caracteristicas. Elaboracién de proyectos de ocio y tiempo libre.

7. El proceso evaluador: Fases, agentes, problemas habitua-
les. Estrategias de evaluacion: Técnicas e instrumentos:; clasifi-
cacidon, descripcion y pautas de aplicacion. Metodologia de inves-
tigaridn-accion. Evaluacién en ocio y tiempo libre.

8. Técnicas v métodos de animacion en el campo de ocio
v tiempo libre, Organizacion de actividades socioeducativas vy de
tiempo libre. Valor social, relacional y afectivo del juego. Cla-
sificacién de los juegos. Aplicacién sociocultural del juego. Ludo-
teca: Organizacién y criterios de seleccion de materiales.

9. Organizacion de los recursos: Programas de actividades
y centros de recursos. Biblioteca: Seleccion, catalogacion y orga-
nizacion., Animacion a la lectura. Géneros literarios. Talleres:
tipos, metodologia vy materiales.

10. Laanimacién sociocultural: Nacimiento y evelucion. Con-
cepto de animacion sociocultural, objetivos v funciones. Anima-
cién sociocultural y valeres. Otros conceptos préximos: Educacion
permanente, educacion formal y no formal, educacion informal
y educacién de adultos. La animacién sociocultural en Espaiia
v en la Unién Europea.

11. E! animador socincultural. Ambito profesional y tipos.
Funciones, valores, capacidades y actitudes. Su rol en la inter-
vencién de programas sociccuiturales. La colaboracién con otros
profesionales,

12. El grupo: Concepto y tipos. Reparto de funciones en el
grupo: Los roles. Dinamica grupal: Concepto v técnicas apllcables
en el ambito de la animacion.

13. Los recursos en la animaciéon sociocultural: Analisis y
organizacién. Recursos de la comunidad y su utilidad en el campo
de la animacién cultural: Etnograficos, historicos, econtmicos,
culturales, ecolégicos y geograficos.

14. Intervencion comunitaria: Concepto. Estructura v orga-
nizacidon comunitaria en la sociedad actual. Ambitos de interven-
cion comunitaria. El asociacionismo.

15. . Intervencion cultural: Concepto. La cultura en la sociedad
actual. Ambitos de intervenciéon cultural. Patrimonio histérico-
artistico y fundaciones. )

16. Los medios de comunicacién social: Prensa radio, cine
y televisién. El impacto de la imagen. Influencia de la televisién,
el cine y la publicidad: Alfabetizacion icénica.

17. Organismos internacionales para la cooperacién. Progra-
mas de la Unién Europea relacicnados con la accion social. Orga-
nizaciones No Gubernamentales: Caracteristicas. Voluntariado
social.

18. La expresién y representacion como recursos de anima-
ci6n. Artes de representacion. El juego draméatico. Teoria y practica
del espectaculo teatral y no teatral. Técnicas de expresion corporal
v vocal. Técnicas de expresién musical. Recursos y técnicas de
producciéon manual.

19. Diferentes modalidades de atencion a la infancia en Espa-
fia, Unién Europea y otros paises relevantes: Caracteristicas gene-
rales y finalidades. Aspectos fundamentales v su organizacién.

20. Los derechos del nifio. Marco legal. La infancia en situa-
cién de riesgo social. Indicadores de riesgo. Indicadores del mal-
trato infantil. Servicios especializados dentro de una politica de
bienestar social: Adopcion v acogimiento familiar, centros de aco-
gida e intervencion con las familias.

21. la Escuela Infantil en el Sistema Educativo Espariol. Mar-
co legal. Caracteristicas generales, finalidades, estructura curri-
cular y areas de aprendizaje. Caracteristicas propias del primer
ciclo. Especificaciones para cero-un ano.

22. Elementos basicos de organizaciéon de un centro de Edu-
cacién Infantil: Recursos metodoldgicos, espaciales, temporales
y materiales. Funciones y organizacion del equipo educativo. Docu-
mentos de planificacién de la actividad educativa. La insercién
del centro en el medio social. Colaboracion familia-centro.

23. la evaluacion en la Escuela Infantil y en otros ambitos
de atencidn a la infancia: Fines, funciones y tipos. Procedimientos
e instrumentos. Importancia de la evaluacién inicial. La obser-
vacién. Informacién a las familias y/u otros agentes. Metodologia
de investigacién-accion.

24. Aprendizaje y desatrollo. Bases psicopedagogicas del
aprendizaje. Teorias explicativas del proceso de ensefianza- apren-
dizaje. Implicaciones educativas: Modelos didacticos, Madelos pre-
dominantes en el actual Sistema Educativo.
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25. Perfil del Técnico superior en Educacion Infantil: Fun-
ciones. valores, capacidades y actitudes. Su rol en los programnas
de intervencién infantil. La colaboracion con otros profesionales.

26. La atencidn a la diversidad en los ceniros infantiles. Fac-
tores de diversidad en la infancia. Las necesidades educativas espe-
ciales. La integracion escolar: Objetivos v recursos. Colaboracion
centro-familia-otros agentes exfernos.,

27. Caracteristicas generaies dei nific v u ndda hasia los seis
afos. Principales factores que interviencii en su Jdesarrolio. Etapas
v momeniocs mas significatives. Implicaciones educativas.

28. Desarrolle fisico dzl nifio v de la nifia hasta los seis anos.
Factores condicionantes. PPardmeiros y técnicas de seguimiento
del desarrolle somatice. Enfermedades mas frecuentes. Etiologia,
sintomas v pautas de intervencion, Prevencion de accidesntes v
primeros auxilios, Normativa vigente.

29. Laatencidn a las necesidades basicas en la primera mfan-
cia. La alencidon a las necesidades, ¢je meciodologico de cero a
seis afios. Evolucion de las necesidades de alimentacidn, higicne
v suefio. Importancia de las rutinas diarias. Rutinas vy educacion
de habitos. Importancia de los factores afeciivos v de re!acmn.
Colaboraciéon familia-centro. El penodo de adaptacion,

30. Alimentacion, nuiricion 'y dietética. Necesidades segim
la edad (cere a seis afios). Alimentacién equilibrada v planificacion
de menis. Frrores alimenticios en la infancia. Trastornos infantiles
en la alimentacion, su abordaje. Las horas de comer: Momentos
educativos. Criterios de organizacion del comedor infantil.

31. Actividad fisica y mental y salud. Actividad v descanso.
Necesidades y ritmos de suefio de cero a seis afios: Criterios edu-
cativos. La fatiga infantil. Trastornos del suefio. su abordaje. Dise-
fio de espacios apropiados para el suefio.

32. Higiene general e individual. La higiene del entorno fami-
liar y escolar. Higiene y salud. La escuela como agente de salud:
Educacién para la salud. Adquisicion de habitos de higiene en
i. infancia. Los momentos de higiene: Momentos educativos. El
conirol de esfinteres, sus trastornos y abordaje. Criterios para
ia ¢rganizacion de espacios de higiene personal. :

33. Los habitos vy las habilidades sociales en la infancia. Pro-
gramas de desarrollo, adquisiciéon y seguimiénto: Fases vy orga-
nizacidn de recursos. Seguimiento y evaluacion de los programas.
Trastornos mas frecuentes: Caracterizacion. Técnicas de modifi-
cacién cognitivo-conductuales. Colaboracion de la familia v otros
agentes externos.

34. El juego infantil, eje metodologico de la intervencion en
cero a seis afios. Teorias del juego. Caracteristicas v clasifica-
ciones. Juego y itrabajo. Juego vy desarroflo. La observacion en
el juego infantil: procedimientos e instrumentos. El rol del adulto
-~ en el juego. Criterios de seleccion de los juegos. El juego en los
provectos recreativos infantiles: Excursiones, fiestas, colonias,
campamentos y otros.

35. Losjuguetes como recurso didactico: Analisis v valoracién
del juguete. Criterios de seleccion v clasificacién de juguetes. Ade-
cuacion juguete-edad. Equipamientos de juego en el exterior. Nor-
mas de seguridad de los juguetes. Los juguetes y la educacién
para el consumeo.

36. Desarrollo del lénguaje oral: Teorias explicativas. Fac-
tores condicionantes. Lenguaje y pensamiento. Evolucién del len-
guaje hasta los seis aftos. La comunicacién no verbal. Importancia
del ienguaje en el desarrollo integral del nifio. Estrategias de actua-
c101; y recursos. El lenguaje en el curriculo de la Educacion Infantil.
Trastoinos mas frecuentes en el lenguaje de cero a seis afios v
papel del educador,

37. Expresion corporal: El gesto y el movimiento. Posibili-
dades expresivas en la primera infancia. Expresion corporal vy
desarrollo integral del nifio. La expresién corporal en la cons-
truccién de la identidad. La expresion corporal en el curriculum
de la Educacidn Infantil. Estrategias de actuacién v recursos.

38. Expresion plastica: El color, la linea, el volumen vy la for-
ma. Evolucion del gesto grafico de cers a seis ahos. El desarrollo
integral y ia expresion plastica. La expresion plastica en el curri-
culum de la Educacién Infantil, La creatividad v la expresion plas-
tica. Estraiegias de actuacion. Criterios de seleccion de recursos.

39. Expresién musical: El sonido, el silencio y el ritmo. La
muisica en las actividades infantiles. La educacion vocal en los
primeros anos. Las audiciones. Expresidon musical v el desarrollo
integral. La expresion musical en el curriculum de la Educacién
Infantil. Esirategios de actuacion y recursos.

i

49. Literatura infantil: Géneros vy criterios de seleccién. Fl
cuento: Su valor educativo. Tratamiento de un cuento: Técnicas
de narracién, Géneros de cuentos. Actividades a desarrollar a partir
de los recursos literarios. Literatura v globalizacion. El rincon de
los fibros. i

41. La intervencion social. La intervenciéon en integracién v
marginacion social: Concepto y teorias. Marco histérico. Situacién
actual en Espaiia v en la Unién Evropea. Ambitos de aplicacion:
individuales y sociales.

42. Ambitos prafesionales de la integracion social. Ocupa-
ciones, funciones, valores, capacidades vy actitudes. Equipos inter-
disciplinares. Normas de higiene v seguridad. Procedimientos de
aplicacion. :

43. Instituciones publicas v empresas privadas dedicadas a
servicios sociales: Planificacién y organizacién de recursos huma-
nos, administrativos, econdmicos v materiales.

44. Unidades de convivencia: Concepto, tipologia v d namica.
Autonomia y deteccion de las necesidades de 1as unidades de con-
vivencia. Situaciones graves de riesgo: Sus causas y efectos. Pro-
cesos de intervencidn para su insercién social.

45. Proyectos de intervencién en unidades de convivencia.
La programacion y sus elementos. La descripcién de las técnicas
especificas de intervencién familiar. Su evaluacion.

46. Principales recursos para la intervencién en las unidades
de convivencia: L.a ayuda a domicilio, situaciones que la provocan.
La educacion familiar en los ambitos del consumo, de la salud
y de la gestidén econémica. Tratamiento de las dificultades de rela-
cion familiar entre sus componentes: Padres, pareja ¢ hijos. Apovo
personal. Pautas para la resolucion de conflictos.

47. Avudas técnicas para la vida cotidiana, segiin tipo de
carencia o necesidad: Caracteristicas, usos, criterios y posibifi-
dades de adaptacion. Vivienda: Caracteristicas generales e ins-
talaciones de riesgo. Pautas y normas de seguridad. Diseiio de
la organizacion de un domicilis en un caso de discapacidad. Pro-
cedimientos de supervision de los auxiliares de ayuda a domicilio
y de los no profesionales.

48. Programas de habilidades sociales y autonomia personat:
fases y recursos, Evaluaciéon y seguimiento. Aplicacién en los dife-
rerttes colectivos susceptibles de intervencion,

49. Insercién ocupacional: Concepto. Marco legal. Respues-
tas del mundo laboral y formativo en la sociedad actual. Sectores
con especial dificultad: Menores, marginacién, mujeres v disca-
pacitados. Los valores y las actitudes en el mundo laboral. Ini-
ciativas, programas v provectos actuales.

Servicios de Restauracion

1. Departamento, dreay establecimiento de bar. Instalaciones
v zonas que lo componen. Tipos de establecimientos dedicados
al servicio de bebidas. Ubicacién, Nuevas tendencias.

2. Personal de bar: Funciones vy responsabilidades. Personal
de restaurante: Funciones y responsabilidades. Organizacién del
trabajo.

3. Recepcion y almacenamiento de materias primas. Proce-
dimientos basicos de control en la recepcion. Descripcién v uti-
lizacién de las instalaciones, los equipos y mobiliario. Procedi-
mientos para el almacenamiento.

4. Aprovisionamiento interno de materias primas. Circuitos
documentales. Procedimientos para su ejecucion y distribucion.
Inventarios: Clases y procedimientos de ejecucién. Control admi-
nistrativo.

5. Sistemas y métodos de conservacién y regeneracion de
alimentos y productos culinarios. Equipos necesarios: Diferencias
y ventajas. Procesos de ejecucion y resultados que se deben
obtener.

6. Identificacion de equipos v maquinaria de uso habitual en
el bar. Clasificacion segiin su ubicacion u otros factores, sus carac-
teristicas, funciones, forma correcta de utilizacién v operaciones
para su mantenimiento de uso.

7. Identificacion de vajilla, cristaleria, lenceria v material
especial de uso habitual en el bar y restaurante. Clasificacion segiin
su ubicacion u otros factores. Caracteristicas, funciones, for-
ma correcta de utilizacién y operaciopes para su mantenimiento
de uso.
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B. Descripcion de un plan de trabajo para la puesta a punto
del bar y restaurante. Personal necesario en su ejecucién. Super-
ficies y capacidades,

9. Técnicas de preparacion y servicio de zumos de frutas,
helados, batidos y aperitivos no alcohélicos. Sus caracteristicas
principales,

10. Técnicas de preparacion y servicio de las infusiones:
cafés, tés. ehiocolates y otras. Su tipologia, mezcias mas comunes
y preparaciones basicas.

11. Proceso de claboracion de los diferentes vinos. Descrip-
cidn, caracteristicas y resultados.

12. Metodologia para el analisis sensorial de los vinos.

13. Proceso de elaboracion de cervezas, bebidas aperitivos
y licores. Su clasificacién, caracteristicas y servicio.

14, Proceso de elaboracion y naturaleza del brandy o coiiac,
giiisqui v otros aguardientes. Su clasificaciéon, caracteristicas y
servicio.

15. Caracteristicas de la geografia vinicola espanola. Ubica-
cién de las principales dencminaciones de origen v rasgos dis-
tintivos de sus vinos. Factores que influyen en la vinificaciéon v
tipos de uva. ’

16. Disefio de ofertas de bebidas. Tipos. Elementos. Desarro-
llo de ejemplificaciones indicando posibles alternativas en los dise-
fios. Grupos de bebidas que componen el bar.

17. Descripcidn de los procesos de elaboracion, decoracién
y presentacion de los principales c6cteles internacionalmente reco-
nocidos. Clasificacion y caracteristicas de las series de cocteleria.

18. Identificacion vy caracteristicas de las normas generales
para el proceso de servicio de bar: Desayunos, comidas rapidas
(aperitivos, canapés, bocadillos, platos combinados o analogos)
v «woffee-breakss.

19. Descripcién del procese de toma de comanda. Diferentes
tipos de oferta, opciones y tipos de servicio e itinerarios. Des-
cripcion de procesos de control administrativo en las diferentes
areas, departamentos y establecimientos implicados en el servicio
de alimentos y bebidas.

20. Identificacidn y caracteristicas de la restauracién. Tipos
de restaurante. Tipos de trabajo en restauracién. La restauracién
tradicional. La nueva restauracion.

21. La higiene en restauracién. Causas de alteraciones en
alimentos y elaboraciones. Toxinfecciones habituales. Mecanis-
mos de transmisiéon. Descripcion y desarrolle de técnicas de lim-
picza e higiene de equipos, instalaciones vy locales dedicados al
servicio de restauracion,

22. Seguridad y prevencién en las areas de servicio de ali-
mentos y bebidas. Normativa sobre instalaciones y equipos. Nor-
mas a sequir en la manipulacién de alimentos y bebidas. Factores
de riesgos en los procesos de servicio, Situaciones de emergencia.
Medios de seguridad para prevenir riesgos a personas.

23. ldentificacion de equipos y/c maquinaria de uso habitual
en el restaurante. Clasificacion segin a su ubicacién u otros fac-
tores. Sus caracteristicas, funciones, forma correcta de utilizacién
y operaciones para su mantenimiento de uso.

24. Descripcion del proceso para la decoracién y ambien-
tacion del restaurante. Materiales utilizados. técnicas de prepa-
racion de centros de mesa y buffet. Aspectos de la decoracién
segun tipo de servicio. Teoria de los colores.

25. Decoracién y presentacion de elaboraciones: Normas y
combinaciones basicas. Aplicaciones y ejemplificaciones.

26. Disefio de ofertas gastronémicas. Tipos. Estructura, pla-
nificacién y grupos de alimentos que las componen. Desarrollo
de ejemplificaciones indicando posibles alternativas en los disefios.

27. Atencion al cliente. Técnicas para mejorar la capacidad
comunicativa. Las quejas v su iratamiento,

28. Descripcion de las técnlcas de venta en restauracion.
‘Componentes. Etapas. Tipos de venta. Jormadas gastronémicas.
Las sugerencias. .

- 29. Descripcion del concepto de «calidadr v su evolucion his-
torica en el sector de la restauracién. ldentificacién de las normas
aplicables al seguimiento de la calidad: Sus funciones y carac-
teristicas mas importantes y posibles métodos para su evaluaciéon.

30. Descripcion del proceso de servicio de desayunos. Tipos
de desayunos v sus soportes de presentacién escrita. Sistemas
de servicio y su problematica Tendencias clasicas v actuales. Desa-
yunos en rafeteria, Desayuncs en restaurante. Desayunos en habi-
taciones.

31. Descripcion del proceso de servicio de almuerzos y/o
cenas, Sistemas de servicio v su problematica. Tendencias clasicas
y actuales. Servicio a la carta. Servicio al menn. Servicio mixto.

32. Normas de protocolo en restauracion. Importancia. Tipos
de protocolo: Por la naturaleza de su funcién v por el colectivo
al que va dirigido. Desarrollo de ejemplificaciones indicando posi-
bles alternativas. .

33. Técnicas aplicadas en el transporte de los alimentios de
ia cocina al comedor, segiin los diferentes tipos de servicio. Mar-
caje de mesas para las diferentes elaboraciones culinarias.

34. Elaboraciones a la vista del cliente: Puesta a punto del
lugar de -trabajo. Instrumentos necesarios. Desarrollo de elabo-
raciones. Fases, puntos mas importantes y caracterizacion de los
resultados que se deben obtener.

35. Servicio bufé, autoservicio o servicios analogos. Clases.
Equipamientos e instalaciches. Identificacidén de elaboraciones.
Distribucidn, punios de apoyo al servicio v férmula de presen-
tacion. Ejemplificaciones de diferentes clases de servicio bufeé.

36. Descripcién del servicio en habitaciones. Brigada de
pisos: Sus principales funciones y responsabilidades, Sistemas de
servicio. y su problematica. Tendencias clasicas vy actuales. Mini
bares.

37. Departamento, ireay establecimiento de restaurante: Ins-
talaciones y zonas que lo componen. Tipos de establecimientos
dedicados ai servicio de alimentos. Clases de servicio.

38. Bangquetes. Conceptualizacién. Tipos. Diseno de diferen-
tes tipos de oferta. Planificacién de banquetes. Sistematica de
preservicio y servicio en banquetes a domicilio.

39. «Catering». Concepto. Clasificacién. Evolucién v tenden-
cias. Tipos de distribucion. Instalaciones y equipos.

40. Procesos de servicio de «catering». Ofertas de servicio de
«catering» para diferentes tipos de puablico. Tipologia de los menus
para servicio de «catering» en distintos colectivos.

41. Relaciones interdepartamentales en hosteleria y restau-
racion. Organizacidon formal e informal. Coordinacion interdepar-
tamental. Organigramas. Importancia del trabajo en equipo.

42. Procesos de facturacién y cobro en diferentes estable-
cimientos de hoteleria y restauracién. Sistemas de evaluacion de
los resultados econdmicos v control de ventas y costes.

43. Desarrolio histérico de la gastrenomia: Los habitos y cam-
bios alimentarios importantes en la historia. Evolucion de la gas-
tronomia hasta el momenio. Caracteristicas de las tendencias
actuales en la restauracion.

44. Identificacion v caracteristicas de las instalaciones de
cocina. Evolucion de la cocina y sus instalaciones. Factores que
intervienen en la planificazién de la cocina.

45. ldentificacion y caracteristicas de la organizacién de la
cociha. Las partidas de la cocina clasica. Organigramas. Orga-
nizacion de los recursos humanos. Funciones fundamentales de
cada partida.

46. Tipologia de establecimientos turisticos. Hoteleria tradi-
cional. Apartamentos turisticos. Campamentos de turismo. Ciu-
dades de vacaciones. Establecimientos de tiempo compartido. Nue-
vas férmulas de alojamiento.

47. Caracterizacion de los principios inmediatos. Rueda de
alimentos v aportacion de nutrientes fundamentales de cada grupo
de alimentos :

48. Caracterizacion de las dietas mas habituales: Su com-
posicion, necesidades nutricionales que cubren y posibles alter-
nativas. Ejemplificaciones de dietas.

49. Necesidades nutricionales de las personas en diferentes
estados fisiolégicos y patolagicos. Descripcion de sus posibles res-
puestas alimentarias. Estados carenciales.

50. Identificacion. diferenciacién y caracteristicas de las
sopas, caldos, censoinés, cremas, potajes v cocidos. Su clasifi-
cacion y variedades de uso habitual. Procedimientos de servicio.

51. Identificacido, diferenciacion y caracteristicas de las hor-
talizas, ensaladas y entremeses. Su clasificacion y variedades de
consumo habitual. Aplicaciones gasironomicas v procedimientos
de servicio. ‘

32, ldentificacién, diferenciacion y caracteristicas de los arro-
ces Y pastas. Su clasificacién v variedades de consumo habitual.
Aplicaciones gastronémicas y procedimientos de servicio.

53. ldentificacion, diferenciacion y caracteristicas de los hue-
vos, Su clasificacién v variedades de consumo habitual. Proce-
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dimientos basicos de elaboracion y coccién. Aplicaciones gastro-
nomicas y procedimientos de servicio.

54. Identificacion, diferenciacion v caracteristicas de los pes-
cados y mariscos. Su clasificacion y variedades de consumo habi-
tual. Aplicaciones gastronémicas y procedimientos de servicio.

55. ldentificacion, diferenciacién v caracteristicas de las aves
de corral v géneros de caza. Su clasificacion y variedades de con-
suemo habitual. Aplicaciones gastronémicas vy procedimientos de
servicio. )

56. Identificacidn, diferenciaciéon y caracteristicas de la carne
de vacuno. Su clasificacién y variedades de consumo habitual.
Aplicaciones gastronémicas y procedimientes de servicio.

57. Identificacion, diferenciacién v caracteristicas de la carne
de ovino v porcino. su clasificacién y variedades de consumo habi-
tual. Aplicaciones gastrondmicas vy procedimientos de servicic.

58, Identificacion, diferenciacién y caracteristicas de los fon-
dos vy salsas. Su clasificacion y variedades de consumo habitual.
Aplicaciones gastrondmicas y procedimientos de servicio.

59. Identificacion, diferenciacién y caracteristicas de las guar-
niciones. Su clasificacion y variedades de consumo habitual. Apli-
caciones gastronomicas y procedimientos de servicio.

60. Identificacion, diferenciacion y caracteristicas de los que-
s0s. Esquemas de elaboracion. Su clasificacion y variedades de
consumo habitual. Denominacién de origen. Ubicacién geografica
de los principales quesos espafioles. Procedimiehtos de servicio
v presentacion,

61. Identificacion, diferenciacion v caracteristicas de elabo-
raciones eulinarias rapidas (aperitivos sencillos, canapés, tostadas,
tortitas, sandwiches, emparedados, bocadillos, platos combinados
o analogos), salsas utilizadas en el bar. Su clasificacién y varie-
dades de uso habitual. Procedimientos de servicio.

Sistemas y Aplicaciones Informdticas

1. Representacién y comunicacién de la informacion.

2. Elementos funcionales de un ordenador digital. Arquitec-
tura.

3. Componentes, estructura y funcionamiento de la Unidad
Central de Proceso.

4. Memoria interna. Tipos. Direccionamiento. Caracteristicas

vy funciones.

5. Microprocesadores, Estructura Tipos. Comumcamon con
el exterior.

6. Sistemas de almacenamiento externo. Tipes. Caracteris-
ticas vy funcionamiento.

7. Dispositivos periféricos de entrada/salida. Caracteristicas
v funcionamiento.

8. Componentes «hardware» comerciales de un ordenador.
Placa base. Tarjetas controladoras de dispositivo v de entrada/sa-
lida.

9. Légica de circuitos. Circuitos combinacionales v secuen-
ciales.

10. Representacion interna de los datos.

11. Organizacion loégica de los datos. Estructuras estaticas.

12. Organizacion logica de los datos. Estructuras dinamicas.

13. Ficheros. Tipos. Caracteristicas, Organizaciones.

14. Utilizacién de ficheros segiin su organizacion.

15. Sistemas operativos. Componentes. Estructura. Funcio-
nes. Tipos.

16. Sistemas operativos: Gestion de procesos.

17. Sistemas operativos: Gestiébn de memoria.

18. Sistemas operativos: Gestion de entradas/salidas.

19. Sistemas operativos: Gestion de archivos v dispositivos.

20. Explotacion y adminisiracion de un Sistema -Operativo
Monousuario.

21. Explotacién y administracion de un Sistema Operativo
Multiusuario.

22. Sistemas informaticos. Estruciura fisica y funcional.

23. Instalacion de un sistema informatico. Entorno. Elemen-
tos. Conexién. Configuracién. Medidas de seguridad.

24. Planificacién y explotacién de un Sistema Informatico.

25. Disefto de algoritmos. Técnicas descriptivas.

26. Lenguajes de programacion. Tipos y caracteristicas.

27. Programacion estructurada. Estructuras basicas. Funcio-
nes y procedimientos.

28. Programacion modular. Disefio de funciones. Recursivi-
dad. Librerias.

29. Programacién orientada a objetos. Objetos. Clases.
Herencia. Polifcrmismos.

30. Programacion en tiempo real. Interrupciones. Sincroni-
zacion y comunicacion entre tarcas.

31. Utilidades para el desarrollo y pruebas de programas.
Compiladores. Intérpretes. Depuradorea

32, Teécnicas para la verificacion, prueba v documentacion
de programas.

33. Programacién en lenguaje ensamblador. Instrucciones
basicas. Formatos. Direccionamientos.

34. Lenguaje C: Caracteristicas generales. Elementos del len-
guaje. Estructura de un programa. Funciones de libreria y usuario,
Entorno de compilacién. Herramientas para la elaboracion y depu-
racidn de programas en lenguaje C,

35. Lenguaje C: Manipulacién de estructuras de datos dina-
micas y estaticas. Entrada y salida de datgs. Gestion de punteros.
Punteros a funciones. Graficos en C.

36. Sistemas gestores de bases de datos. Funciones. Com-
ponentes. Arquitectura de referencia y operacionales. Tipos de
sistemas.

37. Modelo de datos relacional, Estructura. Operaciones.
Algebra relacional.

38. Lenguajes para definicion y mampulacmn de datos en
sistemas de bases de datos relacionales., Tipos. Caracteristicas.
Lenguaje SQL.

39. Desarrollo de aplicaciones mediante bases de datos rela-
cionaies.

40. Explotacién automatica de documentacién administrativa.

41. Aplicaciones informaticas de propésito general y para la
gestion comercial. Tipos. Funciones. Caracteristicas.

42, Instalacién y explotacién de aplicaciones informaticas.

43. Utilizacion compartida de recursos, ficheros y datos entre
aplicaciones informaticas.

44. Analisis y disefio de aplicaciones informaticas.

45, Analisis y disefio de servicios de presentacion en un entor-
no grafico.

46. Disefio de interfaces graficas de usuario,

47. Disefio de interfaces en contexto de gestion.

~48. Lenguajes de aito nivel en entorno grafico.

49. Sistemas multimedia.

50. Calidad y documentacion en entornos graficos.

51. Ayudas automatizadas para el desarrollo de «softwarer
{herramientas CASE). Tipos. Estructura, Prestaciones.

52. Sistemas en red. Tipos. Componentes y topologias.

53. Transmision de datos. Medios. Tipos. Técnicas. Pertur-
baciones.

-54.  Arquitectura de sistemas de comunicacion, Niveles, Fun-
ciones. Servicios.

55. Conexién de ordenadores en red. Elementos «hardware»
necesarios. Tipos y caracteristicas.

56. «Software» de sistemas en red. Componentes. Funciones
Vv estructura.

57. Redes de area local. «Hardware». «Software». Recursos
compartidos.

58. Redes de area extensa. Interconexion redes locales.

59. Analisis e implantacién de un sistema en red.

60. Instalacién yconfiguracién de sistemas en red local.

61. Intedracion de sistemas. Medios de interconexién estan-

62. Evaluacion y mejora del rendimiento de sistemas en red.

63. Seguridad de los sistemas en red.

64. Explotacion v administracién de sistemas en red.

65. Analisis comparativo entre un sistema operativo multiu-
suario y un sistema en red.

Soldadura

1. Productos siderargicos. El proceso sideriargico. Productos
obtenidos. Caracteristicas fisico-quimicas. Designacion normali-
zada.

2. Aceros. Proceso de obtencion del acerc. Metalurgia dei
acero, transformacicnes en estado sélido. Clasificacién, designa-
cion normalizada vy aplicaciones. Soldabilidad.

3. Fundiciones, proceso de obtencién de la fundicion, Meta-
lurgia de la fundicién. Clasificacién, designacién normalizada v
aplicaciones. Soldabilidad.
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4. Metales y aleaciones no férricos. Proceso de obtencion.
Clasificacion, designacion normalizada y aplicaciones. Soldabi-
lidad.

5. Aleaciones del cobre, proceso de obtencién. Clasificacién,
designacién normahzada y aplicaciones. Formas comerciales. Sol-
dabilidad.

6. Aleaciones ligeras, proceso de obtenciéon: Clasificacion,
designacion normalizada vy aplicaciones. Formas comerciales. Sol-
dabilidad.

7. Plasticos, proceso de obtencion. Clasificacién y aplicacio-
nes. Formas comerciales. Soldadura y unién por pegado.

_ 8. Formas comerciales de los materiales empleados en cons-
trucciones metalicas. Proceso de fabricacion. Representacion,
designacion v aplicaciones. Condiciones de pedido v recepcién.

9. Propiedades de los materiales empleados en construccio-
nes metalicas caracteristicas mecanicas. Clases de cargas y tipos

de esfuerzos locales que pueden soportar con relacién a su forma

y clase de material.

10. Ildentificacién de materiales, técnicas para determinar el
tipo de material con el empleoc de ensayos mecanicos, metalo-
graficos y tecnoldgicos. Procesos, equipos, maquinas y utillajes
empleados.

11. Interpretamon de planos en construcciones metalicas.
Representacion v designacion normal y convencional de la sol-
dadura y de elementos estructurales.

12, Metalurgia de la soldadura. Diagramas de equilibrio.
Influencia de los componentes y constituyentes en los parametros
de soldeo, en el proceso y en la unién soldada. Modificaciones
en el metal base v en el de aporte. Fundamentos y aplicacién
de los tratamientos térmicos en las estructuras soldadas. Funda-
mento del riesgo de absorcion de gases en el metal fundido v
fisuracién en frio.

13. Preparaciéon del material base en procesos de unién por
soldadura. Disefio de la junta en funcion de las caracteristicas
constructivas. Representacién y simbologia de la uniéon. Proce-
dimientos para la preparacion y acondicionamiento de las piezas
y los bordes en una unién soldada.

14. Oxicorte. Tipos de oxicorte. Fundamento y aplicacion.
Descripcién y caracteristicas de las instalaciones, de los equipos
y de sus componentes. Técnica operatoria, corte manual y auto-
matico. Caracteristicas del corte y eleccion de los parametros en
funcién de los resultados que se pretenden obtener. ldentificacion
de defectos, causas que los provacany formas de corregirlos. Sequ-
ridad y conservacién.

15. Corte por plasma. Fundamento. Modalidades del corte
con plasma y aplicaciones. Descripciéon y caracteristicas de las
instalaciones, de los equipos y de sus componentes, Técnica ope-
ratoria, corte manual y automatico. Caracteristicas del corte y
elecciéon de los parametros en funciéon de los resultados que se
pretenden obtener. Identificacién de defectos, causas que los pro-
vocan y formas de corregirlos. Sequridad y conservacion.

16. Soldabilidad. Concepto de soldabilidad. Energia de apor-
tacion, balance térmico. Zonas en la junta soldada. Consecuencias
mecanicas y metaltrgicas. Riesgos de la absorcién de gases en
el metal fundido. Influencia de la velocidad de enfriamiento. Carac-
teristicas de soldabilidad de aceros y fundiciones.

17. Posiciones de soldadura, tipos v designacion de posicio-
nes segiin normas. Técnica operatoria en funcién del procedimien-
to de soldadura. Caracteristicas de la unién y modificacién de
los parametros de soldeo en relaciéon con la posicién.

18. Soldadura heterogénea. Tipos, fundamentos, caracteris-
ticas y aplicacion de las uniones heterogéneas. Preparacion de
piezas. Descripcién de los equipos v de sus componentes. Técnicas
operatorias. Material de aportacién y dexosidantes. Seguridad y
conservacion.

19. Soldadura oxiacetilénica, fundamento. Aplicacién vy
caracteristicas de la union. Descripcién y caracteristicas de las
instalaciones, de los equipos ¥ de sus componentes. Consumibles:
Gases, material de aportacion, dexosidantes. Regulacién de llama.
Preparacion de piezas. Parametros de soldec. Técnica operatoria.
Equipo de protecciéon personal. Seguridad vy conservaciéon de los
equipos.

20. Soldeo por arco manual con electrodo revestido. Fun-
damento. Aplicacion y caracteristicas de la unién, Descripcién
v caracteristicas de las instalaciones, de los equipos v de sus com-
ponentes. Preparacion de piezas. Criterios de eleccién de los para-

metros de soldeo. Eleccion del electrodo. Identificacién de defec-
tos, causas que los provocan y formas de cerregirlos. Equipo de
proteccion personal. Seguridad y conservacion de los equipos.

21. Soldadura bajo gas protector con hilo-electrodo consu-
mibles «mig/mag». Fundamentos. Aplicacién y caracteristicas de
la unién. Descripcién y caracteristicas de las instalaciones, de
los equipos y de sus componentes. Consumibles: Material de apor-
tacion, gases. Preparacién de piezas. Parametros de soldeo. Téc-
nica operatoria. Equipo de proteccion personal. Seguridad y con-
servacion de los equipos. .

22, Soldadura bajo gas protector con electrodos no consu-
mibles «tig». Fundamentos. Aplicacién y caracteristicas de la unién.
Descripcion y caracteristicas de las instalaciones, de los equipos

v de sus componentes. Consumibles: Material de .aportacion,
gases Electrodos no consumibles. Preparacién de piezas. Para-
metros de soldeo. Técnica operatorla Equipo de proteccion per-
sonal. Seguridad y conservacién de los equipos.

23. Soldadura por arco sumergido y electroescoria. Funda-
mentos. Aplicacién y caracteristicas de la unién. Descripcion y
caracteristicas de las instalaciones, de los equipos v de sus com-
ponentes, Consumibles: Material de aportacién, «luxes». Prepa-
racion de pieza, Parametros de soldeo. Técnica operatoria. Equipo
de proteccion personal. Seguridad y conservacion de los equipos.

24. Soldadura por resistencia eléctrica. Fundamentos. Tipos,
aplicacién y caracteristicas de la unién. Descripcion y caracte-
risticas de las instalaciones, de los equipos y de sus componentes.
Preparacion de piezas. Parametros de soldeo. Técnica operatoria.
Equipo de proteccién personal. Seguridad v conservacion de los
equipos.

25. - Procedimientos especiales de soldadura. Explosion. Haz
de electrones, plasma, laser fundamentos. Aplicacién y caracte-
risticas de la unioén. Descripcién y caracteristicas de las insta-
laciones, de los equipos v de sus componentes. Preparacion de
piezas. Parametros de soldeo. Técnica operatoria. Equipo de pro-
teccion personal. Seguridad y conservacion de los equipos.

26. Suministro y transformacién de energia eléctrica en los
equipos de soldadura. Campo de aplicacién de los equipos de
corriente alterna y continua. Fuentes de alimentacién: Transfor-
madores, grupos elecirdgenos, rectificadores. Descripcion de los
distintos componentes, caracteristicas e interrelacién en el con-
junto.  instalaciones de protecciéon. Normas de seguridad v con-
servacion.

27. Procedimientos de recargue, tipos y fundamentos. Apli-
cacién y caracteristicas del recargue. Descripeion y caracteristicas
de las instalaciones, de los equipos v de sus componentes. Pre-
paracion de la pieza. Técnica operatoria. Equipo de proteccién
personal. Seguridad y conservacion de los equipos.

28. Consumibles en soldadura, material de aportacion: Elec-
trodos revestidos, hilos y varillas. Clasificacién, caracteristicas y
aplicacién del material de aportacién en funcién del material base
v las caracteristicas de fabricacion. Identificacion v designacion
normalizada. Conservacién y almacenaje.

29. Gases empleados en soldadura. Caracteristicas y aplica-
cién de los gases empleados, en funcién del procedimiento de
soldadura y de las caracteristicas de fabricacién, atendiendo a
criterios econdmicos y de calidad. Identificacién y designacion.
Normas de seguridad, conservacion y almacenaje de los gases.

30. Defectologia en las uniones soldadas. Tipos, caracteris-
ticas v limitaciones que los defectos provocan en la unién. Influen-
cia del procedimiento, de la técnica operatoria, de los parametros
de soldeo, del metal base y de aportacion.

31. Control de calidad en la soldadura. Aplicaciéon de normas,
codigos de disefio y especificaciones en el control de calidad, en
el disefio y en la fabricacién. Documentacién generada en control
de calidad. Inspecciones y ensayos,

32. Ensayos no destructivos aplicables a las uniones soldadas,
tipos de ensayo y aplicacion en funcién de la defectologia que
se pretende inspeccionar, con atencién a las normas, cédigos de
disefio y especificaciones. Fundamentos y técnicas de los ensayos.
Descripcion de equipos y de sus componentes. Normas de segu-
ridad v conservacion.

33. Ensayos destructivos aplicables a las uniones soldadas.
Propiedades mecanicas. Tipos de ensayo y aplicacién en funcién
de las caracteristicas que se pretenden valorar, con atencién a
las normas, codigos de disefio y especificaciones. Descripcion de
los ensayos y de los equipos. Extraccion de muestras.
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34. Automatizacién en los procesos de corte y soldadura. Des-
cripcion de medios de produccitn semiautomaticos y automaticos.
Automatizacién en los procesos de produccidén continua. Progra-
macién, regulacidn y puesta a punto de sistemas automaticos CNC
{Control Numérico Computerizado), autématas programables,
robots. Organos de regulacion: Neumaticos, hidraulicos, eléctri-
cos, etc.

35. Desarrollos de caldereria descripcion de técnicas para el
calculo vy trazado de desarrollos: Figuras geométricas elementales,
cuerpos geoméiricos simples, intersecciones de cuerpos.

36. Codigos de diseno v especificaciones en construcciones
metalicas. Aplicacién de los cédigos de disefio y normas de cons-
truccién relacionandolos con los procesos de fabricacion a los
que afecta. Calificacion del proceso de soldadura y homologacion
de soldadores.

37. Estructuras metalicas. Elemantos constructivos, aplica-
cién de normativas a la seleccion de materiales y elementos estruc-
turales. Tipos de estructuras y representacion.

38. Montaje en construcciones metalicas. Condicionantes que
el praceso de montaje introduce en el proceso de fabricacién.
Maquinas, herramientas € instrumentos de verificacién utilizados
en procesos de montaje. Normativa de séguridad en el montaje,
prevencion de riesgos y proteccién personal.

39. Construccion con tuberias, eleccién normalizada de la
tuberia en funcién de la aplicacién: Tipo, material y dimensiones.
Fabricacién con tuberias: Corte, curvado, roscado, preparacién
de bordes. Calculo de longitudes v radio minimo de las curvas.
Uniones por scldadura. Uniones mecanicas y accesorios para tubos
(roscadas, embridadas, etc.).

40. Normalizacién. Objeto de la normalizacién. Organismos
y normas nacionales e internacionales con indicacién del campo
de aplicacion en construcciones metalicas. Normas de empresa.

41. Tolerancias dimensionales, superficiales v geométricas.
Normalizacion. Representacion y designacion de tolerancias,
Seleccion del proceso de fabricacion adecuado, atendiendo a las
tolerancias exigidas.

42. Tratamientos térmicos, Temple, revenido, recocido, nor-
malizado. Caracteristicas v aplicacion. Equipos y proceso para
la realizacién del tratamiento. Relacién entre las variables del tra-
tamiento y las caracteristicas finales y los defectos que se pre-
sentan.

43. Tratamientos térmico-quimicos, caracteristicas y aplica-
cion. Equipos y proceso para la realizacién del tratamiento. Rela-
cion entre las variables del tratamiento vy las caracteristicas finales.

44. Tratamientos térmicos aplicables en soldadura. Caracte-
risticas y condiciones de aplicacién de: Precalentamiento, post-
calentamiento, relajacion de tensiones. Equipos y proceso para
la realizacion del tratamiento,

45, Modificaciones estructurales en procesos de conformado
aplicando calor. Procedimientos de conformado, aplicacién y
medios empleados. Deformaciones y tensiones originadas por los
fenémenos de dilatacién v contraccién. Correcciéon de deforma-
ciones por calentamiento, procedimientos y medios empleados.

46. Proteccidn contra la oxidacién. Eleccién del tipo de pro-
teccion en funcién de las condiciones de utilizacién. Preparacion
de piezas, proceso de aplicacion. Descripcion de equipos y medios
empleados. Normas de seguridad y equipos de proteccion.

47. Medios de union desmontable, clasificacién, designacién
v representaciéon normalizada. Posibilidades v limitaciones de los
diferentes medios de unién atendiendo a criterios de resistencia,
economicos y de calidad. N

48. Medios de union fija. Clasificacién, designacién v repre-
sentacign normalizada. Posibilidades vy limitaciones de los dife-
rentes medios de unidén atendiendo a criterios de resistencia, eco-
némicos y de calidad,

49. Roscas. Tipos vy caracteristicas de las uniones roscadas.
Designacion y representacién normalizada. Aplicacién, procesos
y medios de fabricacion de roscas en construcciones metalicas.

50. Trazado, objeto y tipos de trazado en construcciones
metalicas. Descripcion de los instrumentos empleados v de sus
caracteristicas técnicas. Procedimientos de utilizacion vy conser-
vacion.

51. Medicién y verificacion, objeto de la medicion y verifi-
caciéon en construcciones metalicas. Fundamentos metrolégicos,
incertidumbre y calibracién. Técnicas de medicién dimensional,
geomeétrica, nivelacion y alineacién. Descripcién de los instrumen-

tos empleados y de sus caracteristicas técnicas. Procedimientos
de utilizacién v conservacion.

52. Procedimientos de corte mecanico empleado en construc-
ciones metalicas, tipos, aplicacién y limitaciones de precision v
de forma, relacionandolo con las caracteristicas del material y
de las exigencias requeridas, Descripcion de las maquinas y herra-
mientas empleadas y de su técnica operatoria. Medidas de sequ-
ridad y mantenimiento.

53. Procedimientos de corte térmico. Eleccién del tipo de cor-
te de acuerdo con las caracteristicas del material, acabados exi-
gidos; expresando sus prestaciones v ralacionandoelo con los dife- .
rentes parametros del procedimiento. Descripcion de los compo-
nentes que forman los equipos, Ia funcién de cada uno de ellos
v la interrelacién de los mismos en su conjunto. Medidas de segu-
ridad y conservacién.

54. Procedimientos de mecanizado en construcciones meta-
licas, tipos, aplicacién y limitaciones de precision v de forma,
relaciondndolo con las caracteristicas del material v de las exi-
genclas requeridas. Descripcion de las maquinas v herramientas
empleadas y de su técnica operatoria. Factores de corte. Medidas
de seguridad y mantenimiento.

55. Procedimientos de enderezado y conformado, tipos v apli-
cacién en relacion con las caracteristicas del material, forma y
exigencias requeridas. Descripcion de las maquinas y herramientas
empleadas y de su técnica operatoria. Medidas de seguridad v
mantenimiento. :

56, Mecanizado por abrasion en construcciones metalicas
tipos y aplicacién en relacién con las caracteristicas del material,
forma y exigencias requeridas. Descripcién de las méaquinas, abra-
sivos empleados y de su téenica operatoria. Medidas de seguridad
v mantenimiento.

57. Taladrado, clasificacién vy aplicacién de las taladradoras
en relacion a las exigencias de fabricacién requeridas. Descripcién
de las maguinas y de sus componentes. Seleccion de factores de
corte. Brocas; Tipos y utilizacién, designacién, material, geometria
delfilo y afilado. Sujecién de herramienta de corte y pieza. Medidas
de seguridad v mantenimiento.

58. Herramientas de trabajo manuazl en caldereria. Tipos,
aplicacion y caracteristicas técnicas de las herramientas empleadas
en construcciones metalicas. Procedimientos de utilizacion, medi-
das de seguridad y conservacion. '

59. Taller de construcciones metalicas. Descripci6n y carac-
teristicas que definen un taller de construcciones metalicas. Orga-
nizacion y distribucién en planta.

60. Elementos v maquinas de manipulacién y transporte en
construcciones metélicas tipos, caracteristicas y aplicacion de las
maquinas y etementos de elevacién y transporte en construcciones
metalicas. Descripcion de los equipos y los elementos que los
componen: Grias, polipastos, carretillas, ascensores, gatos etc.
Normas de manipulacién, seiializacién de movimientos vy segu-
ridad. :

61. Proceso de trabajo. Elementos descriptives de un proceso
de trabajo: Secuenciacién, fases, operaciones; equipos v maqui-
nas; parametros de fabricaci6n; utiles de controf y tiempos de
fabricacién. Estimacion del plazo de entrega.

62. Costes de fabricacién, secuenciacién de operaciones en
un proceso de trabajo. Establecimiento de tiempos de fabricacion.
Calculo de costes de fabricacién. Elaboracién de una oferta de
fabricacién. : : ,

63. Recepcion y almacenamiento de materiales. Condiciones
de recepcion, etiquetado, clasificacién y documentacion generada.
Control de calidad de materiales, ¢alidad concertada. Transporte,
almacenaje y condiciones de conservacion. .

64. Mantenimiento, organizacién del mantenimiento. Tipos
de mantenimiento: Preventivo, predictivo y correctivo: Manteni-
miento de los equipos e instalaciones en construcciones metalicas.
Identificacién de defectos y elementos. Procedimientos de sus-
titucion de elementos, ajuste y reglaje.

65. Seguridad, planes y normas de seguridad e higiene. Pre-
venci6n de riesgos. Proteccion personal. Elementos de sequridad
de maquinas, equipos e instalaciones. Situaciones de emergencia.
Seguridad en los procesos de construcciones metalicas: Riesgos
eléctricos, proyecciones de particulas, quemaduras, radiaciones
nocivas, humos, vapores o gases toxicos, incendios y explosiones,
ruidos, manipulacién y transporte de cargas.
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Técnicas y Procedimientos de Imagen v Sonido

1. La luz. Teorias y leyes de propagacion. Magnitudes y uni-
dades fotométricas. Principios y caracteristicas de las fuenies de
luz.

2. Caracteristicas de la percepcién visual: Perspectiva, movi-
miento, profundidad y constancia. Teorias. El oj¢ humano, fun-
cionamiento y limitaciones de la vision. Percepcién del color.

3. El color. El espectre visible. Colorimetria. Mezcla aditiva
v sustractiva del color. Sisternas de representacion del color.

4, Formacion de la imagen. Objetivos: Tipos y caracteristicas.
Calculos opticos. Calidad éptica. Objetivos para fotografia, cine
y video: Aplicaciones y criterios de seleccion.

5. Las camaras fotograficas de formato universal y medio for-
mato: Tipos y elementos que las configuran, Sistemas, controles
v modos operativos. Aplicaciones.

6. Las camaras fotograficas de gran formato: Tipos y elemen-
tos que las configuran. Sistemas, controles v modos operativos.
Aplicaciones,

7. Filiros: Tipos y materiales de fabricacién. Absorcion y fac-
tor de filtro. Aplicaciones. Aplicaciones en la toma v en la ilu-
minacién. Mantenimiento y conservacion.

8. Técnicas de iluminacion en fotografia: Tipos y efectos. Cua-
lidades de los elementos de la escena. Fuentes artificiales de ilu-
minacion: Tipos y caracteristicas. Elementos auxiliares y acce-
saries. Sisiemas de alimentacién. Procedimientos de calculo.
Medidas de seguridad.

9. La exposicion. Métodos de calculo. Instrumentos de medi-
cidon. Respuesta de los materiales de registro. Relacion de con-
traste.

10. La industria fotografica: Tipos de empresas v campos de
aplicacion. Organizacién y gestion de producciones fotograficas.
El proyecto fotografico. El presupuesto. )

I1. Disefic y estética de la imagen. Elementos de represen-
tacion visual. La composicién y estructuracion del campo visual.
Analisis de la imagen. Simbologia de! color.

12. El reportaje fotogréfico: Tipos v técnicas. Evolucion his-
torica de los estilos y autores. Criterios de seleccién, configuracién
y utilizacion de los materiales y equipos técnicos especificos.

13. El retrato en fotografia: Tipes v técnicas. Evolucion his-
térica de estilos y autores. Criterios de seleccién, configuracién
y utilizacion de los materiales y equipos técnicos especificos. Fiso-
nomia y técnicas basicas de modificacion de rasgos del sujeto:
Huminacién y/o maquillaje y caracterizacion.

14. La fotografia publicitaria v de moda: Evolucién histérica
y autores. La imagen publicitaria. Diseho editorial. Planificacion
de la sesion fotografica en estudio y en exteriores. Técnicas de
bodegon. Criterios de seleccidn v utilizacién de los materiales y
equipos técnicos especificos.

15. Aplicaciones cientificas de la fotografia. Técnicas foto-
graficas de reproduccién, macrofotografia, arquitectura, médi-
co-quirtirgicas y otras. Criterios de seleccién y utilizacion de mate-
riales y equipos técnicos especificos.

16. Las emulsiones fotosensibles en blance v negro: Tipos
de emulsiones, estructura v funcionamiento. Caracteristicas: Sen-
sibilidad cromatica, rapidez, latitud, poder resolutive. Analisis de
la curva caracteristica, gamma, gradiente medio, indice de con-
traste. Curva gamma-tiempo. Aplicaciones,

17. Las emulsiones fotosensibles en color: Tipos de emul-
siones, estructura y funcionamiento, copulantes, inhibidores, mas-
cara y tintes. Caracteristicas. Analisis de la curva caracteristica
v la curva gamma-tiempo. Aplicaciones.

i8. Lossoportes de regisiro de imagenes: Magnéticos, opticos
v magneticodpticos. Caracteristicas y formatos. Sensibitidad. Aphi-
caciones.

19. El laboratorio fotografico y cinematografico. Acondicio-
namiento. Equipamiento técnico. Contiol de calidad. Medidas de
seguridad e higiene.

20. Los procesos de revelado en blanco v negro: Revelado.
fijado, lavado v secado. Parametros de contrel vy evaluacion de
calidad. Variaciones y alteraciones del proceso.

21. Losprocesos de revelado de las emulsiones de color. Para-
metros de control de calidad. Variaciones y alteraciones del pro-
ceso.

22. Técnicas de positivado y ampliscién en blance v negro.
Tipos de materiales y formatos. Medics técnicos. Métodos de ira-
bajo: Procedimientos automaticos v manuales.

23. Técnicas de positivado v ampliacion en color. Sistemas
manuaies y automaticos. Tipos de materiales v formatos. Medios

técnicos. Analizadores de color. Métodos de obtencién del equi-
librio cromatico v la exposicion.

24. Técnicas especiales de montaje y tratamiento de imagenes
fotograficas: Montajes fotograficos, virados, inversiones parciales,
efecto Sabattier, «collages, tramas, méascara, alto contraste, inten-
sificadores, reductores, otras.

25. Procesos de generacion y captacion digital de imagenes
fotograficas. Dispositivos de entrada y salida: -Scaners, filmadoras,
impresoras, tablero digitalizador, lectores. Formatos digitales de
imagenes.

26. El proceso de tratamiento digital de imagenes fotogra-
ficas. Sistemas operatives y entornos graficos. «Software» y herra-
mientas de aplicacion. Técnicas de edicion y parametros de modi-
ficacion de las imagenes.

27. Archivo y conservacion de imagenes fotograficas: Con-
diciones fisicas, ambientales y de manipulacién. Técnicas de cata-
logacion de imagenes, materiales. Sistemas y métodos de con-
servacion. Procesos de alta permanencia. Propiedad intelectual
y derechos de reproduccion de imagenes.

28. El guion. Fundamentos y estructura. Tipos de guiones:
Técnico, «story boards, otros. El lenguaje escénico. El lenguaje
audiovisual. Tipologia de planos, movimientos y angulaciones.
Movimiento, ritmo y continuidad. Analisis del guién,

29. La produccian audiovisual: Tipos y fases de produccion
cinematogréfica y videografica. Estructura funcional v organiza-
tiva. Tipos de productos y servicios audiovisuales.

30. La produccion de programas para television: Tipos, fases
y peculiaridades de }a produccién en estudio, exteriores y retrans-
misiones. Estructura funcional y organizativa. Planificacién de la
produccion de programas. Técnicas de organizacién y gestién de
recursos. Tipos de documentacién técnica, identificacion v cla-
sificaciéon de recursos. El presupuesto. Normas de seguridad y
prevencion de riesgos. Herramientas informéticas para la gestion
de la produccion.

31. Teécnicas de iluminacién en cine y televisién. Tipos y efec-
tos. lluminacién en exteriores. Técnicas digitales aplicadas a la
iluminacién. Materiales y equipo.

32, Configuracion de emisoras y estudios de televisién. Esce-
nografia. Decorados. Atrezo. Vestuario. Caracterizacion. Magui-
llaje v peluqueria.

33. Lenguaje musical. Analisis de las forma musicales: Notas,
compases, silencios. Elementos de una melodia. Estructuras for-
males mas habituales. El aparato fonador: La voz y sus categorias.
Los instrumentos musicales: Familia de cuerda, famitia de vien-
to/metal, viento/madera, familia de percusion.

34. La camara de video vy la camara de televicién. Paranetros
y ajustes técnicos. Configuracién y modos operativos. Sistemas
de alimentacion. La grabacion en estudio y sus técnicas. Técnicas
de reportaje.

35. la camara de cine: Tipos, configuracién, controles y
modos operativos. Técnicas de filmacion. Sistemas de alimenta-
cién, La planificacion y 1a torna de imagenes.

36. Principios basicos de television: Células fotoeléctricas.
tipos y funcionamiento. Exploracion entrelazada vy sincronismos.
Tubos fotoemisores y fotoconduciores, sensores de estado solido.
Colorimeiria aplicada 2 la televisién en color. Sistemas de tele-
vision. Control de calidad de la seiial de video, instrumentos de
medida e interpretacién de parametros.

37. Equipamiento técnico de un centro de produccién de tele-
vision: La cadena de camara, la sala de control, la mezcla de
senales, generadores de sincronismos v efectos, el corrector de
la base de tiempos. La sala técnica de control central de emision:
Enlaces, continuidad, produccién. Operaciones y conservacién de
los equinos.

3B. La televisién: Tipos de empresas y organizacién, Progra-
mas de television: Tipos y caracteristicas. Esirategias de la pro-
gramacién en television. Continuidad. Analisis de audiencia v sis-
ternas de medicién de audiencias.

39. Caracteristicas de materiales y equipos de registro de ima-
genes electronicas en movimiento. Sisternas de grabacién de video:
Por separado, por componentes v compuesto. Formatos de video.
Funcionamiento y rendimiento. Criterios de seleccidon y conser-
vacion.

40.  Procesos de realizacion de programas de television: infor-
mativos, dramaticos, magazines, otros. Planificacién y coordina-
cién de la realizacién. El lenguaje televisivo, Puesta en escena.
Técnicas de realizacion: Directo, grabado v retransmision.
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41. Transmisién y recepcion de la sefial de televisién, Carac-
teristicas de las ondas de television, Lineas de transmision, antenas
emisoras y receptoras. El transmisor y las modulaciones. Retrans-
misiones y enlaces: Fijos, de microondas, méviles. El receptor
de televisién. Usos de los satélites para Jas retransmisiones. La
transmision v la recepcidén del sonido en televisién, nuevas ten-
dencias: Estéreo, dual, otras.

42. Nuevas técnicas en televisién: Comunicaciones por saté-
lite, television por cable, teletexto, videotexto, grabacién digital
de video, television en alta definicién, television interactiva, otras.

43, Teorias de montaje. Estructuras narrativas. Tipos de mon-
taje.

44. El proceso de montaje en cine, edicién electrénica v pos-
produccion de audiovisuales. Salas de montaje, edicion v pos-
produccion. Técnicas y métodos de trabajo. Medios técnicos espe-
cificos. Grafismo electrénico. El control de calidad.

45. La proveccidon de imagenes. Condiciones de las salas.
Tipos de pantallas. Sistemas y formatos de proveccion en cine.
Conversién de formatos, telecines. Videoproyectores. Retropro-
vectores. Diascopios. Nuevos sistemas y formatos de proyeccién.
Opticas especiales. Ajustes de equipos y conservacion.

46. Acuhstica basica: Naturaleza del sonido, leyes de propa-

gacion del sonido. Percepcién auditiva. Caracteristicas fisioldgi-
cas. Magnitudes v unidades caracterisiicas. Slstemas de sonido,
perturbaciones y precauciones.

47. Captacién y registro de sonido en producciones cinema-
togréficas. Fuentes. Sonido directo vy de referencia. Tipos vy carac-
teristicas de los equipos de captacion y registro de sonido. Criterios
de seleccidn, configuracion y utilizacién de materiales v equipos
técnicos especificos. Puesta a punto de fuentes vy equipos. Normas
técnicas.

48. Captacién y registro de sonido en programas de televi-
sion. Fuentes. Métodos de trabajo. Tipos v caracteristicas de los
equipos de captacidn y registro de sonido, micréfonos, grabacion
multipista. Criterios de seleccidn, configuracién v uso de mate-
riales y equipos técnicos especificos. Normativa técnica,

49. Caracteristicas de los soportes de registro de sonido:
Tipos, formatos v rendimiento, Criterios de seleccién vy calculo
de material necesario.

50. Lareproduccion del sonido. El sonido en proyeccion cine-
matografica. Instalaciones de sonido profesional, megafonia. Tipos
y caracteristicas de los amplificadores, altavoces, auriculares,
otfros.

51. Procesos de sonido digital. Fundamentos del sonido digi-
tal. Soportes y formatos. Muestreo vy codificacién de la sehal. Con-
version analégica-digital. Decodificacion. Grabadores y reproduc-
tores digitales. Caracteristicas y prestaciones de los equipos digi-
tates. Componentes del sistema MIDI. Controladores, sintetiza-
dores, médulos de sonido. Tipos de «software» y aplicaciones.

52. Acastica en interiores y exteriores: Caracteristicas aciis-
ticas de espacios y materiales. Frecuencias propias de un local.
Tiempo de reverberacién. Ecualizacién de salas. Calculos. Ins-
trumentos y métodos de medicién. Criterios de ubicacion de equi-
pos y fuentes.

53. La sincronizacion de sonido e imagen. Efectos sala. Pro-
cesos y técnicas de doblaje. Bandas de sonido. Normativa. Con-
figuracion v uso de medios técnicos especificos.

54. Procesos de tratamiento y posproduccién del sonido. Las
salas de posproduccion: Condiciones fisicas, ambientales y equi-
pamiento. Prestaciones y funcionamiento de los equipos. Métodos
de trabajo. Normativa técnica.

55. La industria radiofonica. Las emisoras v su organizacion.
La programacion. La publicidad. Programas y géneros radiofo-
nicos.

56. Elproceso de produccién en radio. Organizacién y gestién
de recursos. El presupuesto. Participantes e invitados. Archivo
v documentacioén.

57. El proceso de eiaboracion de programas de radio. El
guion. Chequeos técnicos. Locucién vy valoracion de las fuentes.
Técnicas de realizacion. Control de calidad: Pardmetros técnicos
y expresivos.

58, El control de radio. Emision y recepcion de radio. Equi-
pamiento. Normas y reglamentos técnicos.

ANEXO I

Cuestionario de cariacter didactico v de contenido educativo
general que constituye la parte B

1. La Ley Organica de Ordenacién General del Sistema Edu-
cativo (LOGSE]}. Educacién Secundaria Obligatoria y Bachillerato.
Finalidades v estructura.

2. La Formacion Profesional en la LOGSE. Programas de
Garantia Social. Formacién Profesional Especifica de Grado Medio
v Grado Superior. Vinculacion de la Formacién Profesional con
los demas niveles educativos y el mundo del trabajo.

3. El sistema de Formacién Profesional. Modalidades v tipos
de Formacion Profesional: Reglada, Ocupacional y Continua. Ins-
tituciones, organismos v agentes que intervienen en la oferta for-
mativa. Instrumentos, requisitos y sistemas de acreditacion de la
Formacion Profesional.

4. El modelo de Formacion Profesional. Las componentes de
Formacion Profesional: Formacién Profesional de Base y Espe-
cifica. Formacién en centros de trabajo. Los ciclos formativos de
Formacién Profesional Reglada. Titulo y curriculo. Referente del
sistema productivo. Ensefianzas minimas. Elementos de ordena-
cion.

5. La organizacion de los centros. Organos de gobierno y
de coordinacién didactica, Normativa sobre el funcionamiento de
los centros. Trabajo en equipo v colaboracién docente. Conexion
con el entorne productivo vy el socio-econdémico.

6. Programacion de las intenciones educativas en el centro.
Funciones y decisiones propias de los proyectos curricutares del
Bachillerato, de la Formacién Profesional Especifica v de los Pro-
gramas de Garantia Social. Estrategias de elaboracién.

7. Desarrollo curricular de la Formacion Profesional. Fuentes
y funciones del curriculo. Analisis de los elementos curriculares
en los médulos profesionales que constituyen fa atribucién docente
de la especialidad por la que se opta.

8. Fundamentacion de los médulos profesionales de la espe-
cialidad por la que se opta y sus aportaciones a los objetivos
generales de {os ciclos formativos correspondientes. Analisis de
los enfoques didacticos y sus implicaciones en la ensefianza de
los médulos profesionales.

9. La programacion: Principios psicopedagogicos vy didacti-
cos. Vinculacién con el proyecto curricular. Estructura y elementos
de las unidades de trabajo: Concrecién y aplicacién en los médulos
profesionales y, en su caso, materias de Bachillerato con atribucion
en la especialidad por la que se opta.

10. La evaluaciéon en la Formacién Profesional Especifica y
en los Programas de Garantia Social. Evaluacion del proceso de
aprendizaje y del proceso de ensefianza. Funcion de los criterios
de evaluacion y procedimientos e instrumentos de evaluacion.

11. La accidén tutorial en la Formacién Profesional Especifica
v Programas de Garantia Social. Funciones y actividades tutoriales.
El tutor de grupo v su relacién con el equipo docente, con los
alumnos y con las familias.

12. La accion tutorial en la formacién en centros de trabajo
v su relacion con las empresas. Programacién, seguimiento y eva-
luacion del médulo profesional de formacién en centros de trabajo.

13. La diversidad vocacional, de intereses, motivaciones y
capacidades del alumnado. Medidas metodoclégicas, curriculares
y organizativas en el centro y en el aula. La integracién de alumnos
con necesidades educativas especiales en los Programas de Garan-
tia Social v en los ciclos formativos de Formacién Profesional
Reglada.

14. La educacion permanente y la formacién a lo largo de
la vida como principios basicos del sistema educativo. Metodologia
y evaluacién del proceso de ensefianza y aprendizaje de personas
adultas en la Formacion Profesional Especifica.

Nota: Las referencias que se hagan a la legislacién en materia educativa en determinados
temas de este cuestionario incluirdn, junto con la normativa de carécter basico, las disposiciones
legislativas que la desarrollen en el dmbito de la Comunidad Auténoma en que se efectiae el

CONCUTSD-OPOSIcion.
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