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ANEXO1
Cuerpo de Profesores de Ensefianza Secundaria

Administracién de Empresas

1. El Derecho: Concepto. Clasificacion. Personalidad y capa-
cidad juridica. Fuentes del Derecho.

2. El Derecho Civil: Naturaleza. Ambito juridico. Efectos juri-
dicos. El contrato civil.- Tipologia de contratos. Estructura del
contrato.

3. El Derecho Mercantil. Estatuto juridico del empresario.
Tipos de constitucién legal de empresas. La publicidad en el Regis-
tro Mercantil.

4. Lapropiedad intelectual. La propiedad industrial: Patentes,
marcas. La competencia mercantil.

5. Lasociedad de responsabilidad limitada. Estatutos de cons-
titucion. Organos. Transformacién. Fusién. Discliicién. Liquida-
CIOI'I

6. La sociedad anénima. Estatutos de constitucién. Organos.
Transformacién. Fusion. Disolucién. Liquidacion.

7. Las sociedades colectivas vy comanditarias. Sociedades de

inversién inmobiliaria. Fondos de Inversion. Otras sociedades

mercantiles.

8. Las cooperativas. Estatutos de constitueién. Organos. Diso-
lucién. Liquidacién. La comunidad de bienes.

9. La Contabilidad. El método por partida doble. Teoria de
las cuentas. Desarrollo del ciclo contable. El Inventario. El Balance
de Situacién.

10. El Plan General de Contabilidad Espaiicl v la normali-
zacion contable. Principios. Estructura del P.G.C.E. Utilizaciéon
de aplicaciones informaticas especificas: Prestaciones, funciones
y procedimientos de uso.

11. Tratamiento contable de las depreciaciones. Amortiza-
ciones. Provisiones. La periodificacién contable. .

-12. La Cuenta de Pérdidas y Ganancias. Resultados de explo-
tacion. Resultados financieros. Resultados extraordinarios. Ana-
lisis del beneficio contable y del beneficio fiscal.

13. Elaboracion de las cuentas anuales: Modelos normales
y abreviados. La memoria. El cuadro de financiacién.

14. Analisis econémico y financiero de las cuentas anuales.
Instrumentos de analisis econdémico-financiero: Diferencias, por-
centajes, indices, ratios.

15. La auditoria. Tipos de auditorias. Normativa legal de la
auditoria en Espaiia. El auditor: Funciones y competencias.

16. La auditoria interna. Fundamentos de control interno.
Métodos de control y seguimiento de la gestién empresarial. Fl
informe de gestién. La auditoria informatica.

17. La auditoria externa. Planificacién v organizacion del tra-
bajo en la auditoria externa. Aplicacién de la estadistica en la
auditoria. La evidencia. Clases de eyidencia. Métodos de obtencion
de evidencia. )

18. El programa de auditoria. Los papeles de trabajo del audi-
tor. El informe del auditor: TIpOS de informes. La carta de reco-
mendaciones, i

19. El Sistema Fiscal Espafiol. Los impuestos. Tipos impo-
sitivos. El hecho imponible. La base imnponible. La base liquidable.
La cuota y la deuda tributaria.

20. Ellmpuesto sobre la Renta de las Personas Fisicas: Estruc-
tura del impuesto. Tipos de rendimientos., Compensaciones.
Deducciones. Liquidacion del impuesto. Procedimiento adminis-
trativo ante la Agencia Tributaria.

21. El Impuesto sobre Sociedades: Estructura del impuesto.
Deducciones. Bonificaciones. Retenciones y pagos a cuenta. Liqui-
dacion. Procedimiento administrativo ante la Agencia Tributaria.

22. El Impuesto sobre el Valor Aifiadido: Estructura del
impuesto. Tipos impositivos. El IVA soportado deducible v no
deducible. El IVA repercutido. Procedimiento administrativo ante
la Agencia Tributaria.

23. El Impuesto de Actividades Econémicas. Ef Impuesto de
Transmisiones Patrimoniales v Actos Juridicos Documentados.

24, La estructura organizativa de la empresa. Principios de
organizacion empresarial. La funcién directiva.

25. La organizacion y planificacién del trabajo. Definiciéon y
organizacién de medios v métodos de trabajo. Técnicas de valo-
racion del trabajo.

26. Los recursos humanaos. Plamhcaclon Seleccion. Forma-
cién y promocion. Modelos de gestién de los recursos humanos.

27. Estilos de direccidn. Teoria del liderazgo. Técnicas de
direcciéon de equipos de trabajo. La motivacién en el entorno de
trabajo.

28. La toma de decisiones en la empresa. Factores que influ-
yven en una decision. Fases en la toma de decisién.

29. La negociacién en la empresa: concepto v elementos.
Estrategias de negociacién. Tipologia de conflictos en el entorno
de trabajo.

30. Fuentes del Derecho del Trabajo. Jerarquia de las normas
laborales. El Estatuto de los Trabajadores. La sindicacién de los
trabajadores.

31. El contrato de trabajo: Estructura. Modalidades. Modi—
ficacion. Suspensién. Extincion. Procedimiento administrativo

- ante el Ministerio de Trabajo y el Instituto Nacional de la Seguridad

Social.

32. El Sistema de la Seguridad Social. Tipos de regimenes
de la S.8. Bases de cotizacion. Deducciones. Retenciones. Pro-
cedimiento administrativo ante el Ministerio de Trabajo v el Ins-
tituto Nacional de la Seguridad Social.

33. El salario. Tipos de salarios v complementos salariales.
Calculo de néminas. Utilizaci6n de aplicaciones informaticas espe-
cificas: Prestaciones, funciones y procedimientos de uso.

34. Estructuray organizaei6n del Estado, Sistemas de poderes
en la Constitucion Espaficla. Sistema normativo. Gobierno v Admi-
nistracion.

35. Estructura territorial del Estado. Principios de organiza-
cion y funcionamiento. La Administracién del Estado. Las Comu-
nidades Auténomas. La Administracién lecal. La Administracién
institucional.

36. La Union Europea. Objetivos v naturaleza juridica. Las
Instituciones. El Derecho comunitario,

37. El procedimiento administrativo comiin. Los derechos de
los ciudadanos. El acto-administrativo. El silencio. La revisién
de oficio.

38. Los recursos administrativos. La Junsdlccnon Contencio-
so-Administrativa. La potestad sancionadora. La responsabilidad
patrimonial.

39. La gestion de los recursos humanos en la Administracién
pablica. Derechos y deberes de los funcionarios. El régimen dis-
ciplinario. Seleccion y contratacién de personal. .

40. Los Presupuestos Generales del Estado. Ejecucién y con-
trol del presupuesto. La contratacion administrativa,

41. La capitalizacién simple: El interés simple. El descuento
simple. La equivalencia financiera. Las cuentas corrientes. La capi-
talizacion compuesta: El interés compuesto. El descuento com-
puesto. Tantos equivalentes.

42. Las rentas. Concepto de valor actual y valor final. Cla-
sificacién. Analisis de los tipos de rentas.

43. El préstamo: Concepto y tipos de préstamos. Métodos
de amortizacion. El «ieasing».
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44, El empréstito: Concepto y tipos de empréstitos. Métodos
de amortizacion. El usufructo. La nuda propiedad.

45. Fuentes de financiaci6én propias. La autofinanciacion, Las
reservas. Las provisiones. La ampliacion de capital.

46. La gestion de tesoreria. Los flujos de caja. La Ley cam-
biaria v del cheque. La negociacion de efectos. La gestion. de las
cuentas bancarias. La financiacién a corto plazo.

47. 7 La inversidn: Concepto. Tipos de inversiéon., Métodos de
evaluacion y seleccion financiera de inversiones.

48. Los valores mobiliarios: Acciones. Obligaciones, Bonos.
Fondos de inversion. El valor nominal. El valor efectivo. Otros
valores mobiliarios. El funcionamiento de la Bolsa. La capitali-
zacion bursatil. El indice. Renta vy rentabilidad de los valores
mobiliarios.

49, El mercado de divisas. Tipos de divisas. La cotizacion,
Las comisiones. Tipos de gastos. La moneda en el espacio eco-
néomico europeo.

50. El sector financiero: Estructura del sector. Funciones del
Banco de Espana y de las Entidades Oficiales de Crédito. Funciones
de la Banca privada, de las Cajas de Ahorro v de las cooperativas
de crédito.

51. Otras entidades financieras: Sociedades de «easing» v de
«factoring». Sociedades de garantia reciproca.

52. Comercializacion de productos y servicios financieros.
Analisis del mercado y de la competencia. Motivaciones y nece-
sidades del cliente financiero. Elementos de «marketing» financie-
ro. Tipos de productos y servicios financieros. Organizacién y ges-
tion administrativa en una oficina bancaria. La Banca electrénica.

53. El sector de seguros: Estructura del sector, El seguro pri-
vado espafol: La Ley de ordenacion de seguros y la ley de media-
cidon. La entidad aseguradora: Organizacion v gestion adminis-
trativa en una entidad aseguradora. Clases de entidades.

54. El riesgo: Caracteristicas y tipos de riesgos. Conductas
frente al riesgo.

55. El contrato mercantil: Objetivos y naturaleza de los con-
tratos. Partes de un contrato. El contrato de compraventa mer-
cantil. Otros tipos de contratos.

56. El contrato de seguro: Concepto y caracteristicas. Ele-
mentos personales, La poéliza: Condiciones v clases. La prima:
Concepto vy tipos. Duracién, rescision y anulacion del contrato
de seguros.

57. Concepto, naturaleza y clases de seguros: Personales,
patrimoniales y de dafios. Principales coberturas.

58. laleyde planes yfondos de pensiones.

59. El «marketing», Principios. Fundamentos. Objetivos. La
investigacién comercial,

60. El «marketing-mix». Politica de producto Politica de dis-
tribucién. Politica de precios. Politica de comunicacién.

61. Elplan de «marketing». La estrategia empresarial. Analisis
del sector. Analisis del mercado. Analisis de la conducta del con-
sumidor.

62. Elcostedeproduccién: Estructura ytipos de costes. Deter-
minacién de los tipos de costes.

63. La gestion de almacén. Tipos de almacenes. Métodos de
valoracion de existencias. La rotacion de existencias. Calculo del
stock 6ptimo v minimo. Utilizacién de aplicaciones informaticas
especificas: Prestaciones, funciones y procedimientos de uso.

64. La comunicacién en la empresa. Tipos de comunicacion.

Etapas de un proceso de comunicacion, Redes, canales y medios
de comunitacibén.
. 65. La comunicacién escrita. Normas vy procedimientos de
redaccion y de comunicacion escrita en la empresa. Modelos de
comunicacion escrita. Abreviaturas mas usuales en la comunica-
cion escrita.

66. La comumicaciéon no verbal. La conducta humana. Los
usos sociales. La imagen personal.

67. Elprotocolo. Las distinciones sociales. Reglas de cortesia.
El protocolo empresarial. El protocolo en actos pablicos: Trata-
mientos honorificos. Clasificacién de actos phublicos. Planificacion
y ejecucion de actos pablicos.

68. El objeto de la Economia. Economia y Economia Politica.
Economia y otras Ciencias Sociales: Aportaciones y relaciones
reciprocas.

69. Microeconomia. Oferta y demanda. La teoria de la utilidad
vy de la demanda. La teoria de la produccién y de los costes.

70. La riqueza nacional. El producto nacional. El producto
nacional: PIB. PNB. PNN. Renta nacional. La distribucién de la
renta. Las cuentas nacionales. -

71. La balanza de pagos. La balanza, comercial. La balanza
de servicios y de transferencias. La balanza de pagus vy la reserva
de divisas. El arancel de aduanas. Las consecuencias aduaneras
de ta Comunidad Europea. -~

72. Estadistica descriptiva: Objetivo. Férmulas mas caracte-
risticas. Representacion de graficos. Relacion entre variables.
Regresion simple y multiple. Correlacidon. Nimeros indices.

73. Analisis de una serie temporal. Calculo de la tendencia.
Medias méviles. Variacién estacional,

74. Inferencia estadistica: Concepto de poblacion y muestra.
Calculo def muestreo aleatorio simple y estratificado. Distribuciéon
en el muestreo. Distribucién de frecuencias. Distribucién binomial.

75. Metodologia de disefio y desarrollo de un proyecto empre-
sarial. Analisis del mercado. Definicion de un plan de negocio.
Analisis de creacidén de una empresa individual o social. Tramites
de constitucién legal de una empresa individual o social. Anahsxs
de la viabilidad econémica y financiera de la empresa.

Analisis y Quimica Industrial

1. Estructura funcional de la empresa en el sector quimico.
Analisis de fases de fabricacion, tareas y puestos de trabajo. Depar-
tamentos de produccién, mantenimiento, seguridad vy medio
ambiente. Su interrelacién.

2. Estructura organizativa de la empresa en el sector quimico.
Organigramas de relaciones funcionales internas y externas del
area de produccion. Formacién del personal. .

3. Industria quimica y economia, Estructura, tamafio y carac-
teristicas de la industria quimica. Crecimiento de la industria qui-
mica. [ + D. Economia de escala. Productos quimicos mas impor-
tantes.

4. Analisis y esquemahzacnon de procesos de fabricacion.
Analisis de diagramas de procesos, simbologia. Disposicién en
planta de maquinas e instalaciones de produccion. Movimientos
de materiales y de productos. A partir de un esquema de proceso
en el que aparezcan los aparatos, equipos v dispositivos de control
de calidad y seguridad: Identificacion de productos y subproductos.
Parametros caracteristicos de cada etapa del proceso.

5. Gestion de la produccion en industrias de proceso del sec-
tor quimico. Prevision, planificacion y preparacién de los trabajos.
Gestidon de existencias, Control de almacén. Inventarios.

6. Calidad total. Aplicaciones de la gestion de calidad en el
muestreo, recepcion y almacenamiento de productos, proceso y
producto terminado. Garantia de calidad. La calidad y las buenas
practicas de laboratorio.

7. Gestion de calidad. Calidad en el diseiio. Calidad en la
fabricacién. Calidad en el servicio. Incidencia de la automatizacién
en la calidad.

8. Normas de correcta fabricacion en relacién con la calidad.
Norma espafiola de calidad. Auditoria y evaluacion de la calidad.

9. Gestién econdmica de la calidad. Costes de calidad v no

calidad. Estudio de calculos y tiempos de produccién en procesos

continuos y discontinuos. Costes de produccién. Mejoras de coste.
Analisis del valor. Mejora continua de la calidad. Manuales y sis-
temas de calidad.

10. Errores en el proceso analitica. Aplicaciones estadisticas
al trabajo de laboratorio. Aplicaciones de herramientas informa-
ticas basicas para la organizacion y gestion del laboratorio.

11. Recogida de datos y aplicaciones estadisticas en el sector
industrial. Representacién e interpretacion de graficas de control
por variables y por atributos.

12. En un proceso continuo de quimica basica con reaccién
quimica y otro sin reaccidén quimica: Bases cientifico-técnicas, téc-
nicas, equipos, instrumentos, normas de seguridad y operaciones
de mantenimiento preventivo en operaciones unitarias de sepa-
racion mecanica en un proceso industrial del sector quimico.

13. En un proceso discontinuo de quimica basica con reaccién
guimica y otro sin reaccidon quimica: Bases cientifico-técnicas, téc-
nicas, equipos, instrumentos, normas de seguridad v operaciones
de mantenimiento preventivo en operaciones unitarias de sepa-
racion mecanica en un proceso industrial del sector guimico.

14.- La reaccién quimica como elemento fundamental de las
industrias de transformacion de la materia. Tipos de reaccion.
Reactores. Tipos y caracteristicas. Control de las variables de la
reacciéon en el reactor.
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15. Sistemas de regulacion de procesos. Simbologia e inter-
pretacion de esquemas de instrumentacion industrial. Elementos
de regulacién y transmision. Comparadores y actuadores. Para-
metros de regulacion en un proceso.

16. Sistemas de control manual v automatizado. Caracteris-
ticas de los procesos quimicos susceptibles de ser controlados
automaticamente. Fundamentos de los coniroladores de accion
proporcional, integral v derivativa. Sistemas de control avanzado
y distribuido. Aplicaciones de los principales sistemas de control
y sus criterios de seleccion.

17. Medida, lectura, registro e interpretacién de variables fisi-
co-quimicas en las fases de produccion de industrias de proceso:
Presion, temperatura, nivel y caudal.

18. Materias primas basicas en la elaboracién de productos
farmacéuticos. Principios activos. Clasificaciébn y meétodos de
obtencidn. Excipientes, conservantes, colorantes v coadyuvantes:
Funcién e importancia segin la forma farmacéutica y su funcién
en el organismo.

19. Principios fisicos o fisicoquimicos en operaciones de far-
macia galénica industrial. Medida de variables de proceso y para-
metros de control.

20. Fabricacidon de formas farmacéuticas, cosméticas y afines
solidas (polvo, comprimidos y grageas): Preparacion, dosificacién
v acondicionamientc industrial. Sistemas de registro ¥ eiiquetado.
Validacién de operaciones basicas, procesos indus' iales ‘e ins-
talaciones. Control de calidad en proceso y laboratorio.

21. Fabricacion de formas farmacéuticas, cosméticas y afines
semisdlidas (supositorios, cremas y pomadas): Preparacion, dosi-
ficacion y acondicionamiento industrial. Sistemas de registro v
etiquetado. Validacién de operaciones basicas, procesos indus-
triales e instalaciones, Control de calidad en proceso y laboratorio.

22. Métoedos de fabricacion y control de productos farmaceéu-
ticos estériles. Métodos de actuacion y riesgos especificos en areas
de trabajo con productos estériles. Sistemas de controles ambien-
tales. Control de calidad.

23. Sistemas de control para aprobaciéon de productos far-
macéuticos. Ensayos clinicos y analiticos. Normativa legal apli-
cable.

24, Macromoléculas: Monémeros, polimeros v elastémeros.
Reacciones y técnicas de polimerizacion. Descripcion, caracteris-
ticas y clasificacion de familias principales de pelimeros {plasticos
v cauchos). Sintesis, propiedades y aplicaciones. Materiales poli-
mericos: Termoplasticos y termoendurecibles. Caracterizaciéon de
polimeros.

25. Aditivos e’ingredientes de mezcla. Denominaciéon y sim-
bologia habitual de las materias primas. Precauciones en su mani-
pulacion. Formulacion de una mezcla. Operaciones previas y pro-
cedimiento de mezclado. Técnicas de mezclado: Fundamentos,
equipos v procedimientos vy técnicas de operacién. Variables a
controlar y orden de adicion de componentes.

26. Muestreo v acondicionamiento de muestras de plasticos
v cauchos, Principales parametros fisicoquimicos de identificacién
y caracterizacion de plasticos v caucho. Ensayos de calidad.

27. Procesado de polimeros. Métodos generales de transfor-
macion: Moldeo, extrusion, soplado, calandrado y termoconfor-
mado. Polimeros complejos. Recubrimiento con materiales plas-
tices. Fn cada técnica: Principios del método de transformacion.
Sistemas de control y parametros de operacién. ldentificacion de
equipos de proceso y auxiliares v componentes. Aplicaciones. Téc-
nicas de recuperacion, reutilizacion y reciclaje.

28, Principales familias de elastomeros. Caucho natural.
Constitucion quimica, propiedades y reactividad. Método de pre-
paracion. Caucho sintético. Sintesis, composicion y propiedades.

29. Formulacidn de una mezcla de caucho. Ingredientes.
Agentes vulcanizantes, Empleo de cargas y plastificantes. Ope-
raciones previas a la preparacion de mezclas. Transformacién y
vulcanizacion de las mezclas de caucho. Técnicas de vulcaniza-
cion. Técnicas de recuperacién, reutilizacion y reciclaje de cau-
chos,

30. Procesos de obtencion de pastas. Materias primas, Ope-
raciones de preparacion. Diagramas de flujo. Caracteristicas de
tas pastas mecénicas, setniquimicas y quimicas. Variables quimi-
cas v de fabricacién del proceso.

31. Recuperacion y tratamientos de lejias. Reacciones qui-
micas de recuperacion. Equipos y sus caracteristicas. Blanqueo
de pasta v papeles reciclados. Equipos y parametros de blanqueo.
Ensayos de control de calidad.

32. Fabricacion de papel y cartén liso y ondulado. Diagramas
de fabricacion a partir de pastas virgenes y papeles reciclados.
Parametros vy equipos de fabricacion. Revestlmlento del papel.
Control de calidad.

33. Acabados de pasta, papel y cartéin. Preparaciéon y secado
de las pastas. Parametros y equipos. Tipes de manipulados del
papel. Control de calidad. Tratamiento de vertidos en el procesu
de pasta vy papel.

34. Analisis de inétodos de prevencion, proteccion v conser-
vacion del ambiente en relacién a los contaminantes producidos
por la actividad indusirial. Clasificacion de los contaminantes. Tec-
nologias limpias.

35. Principales sectores industriales posibles productores de
contaminacion. Analisis de los efectos ambientales que pueden
producir esa contaminacién. Plan de emergencia ambiental indus-
trial. Mapa de riesgos ambientales.

36. Inspecciones medioambientales. Auditorias ambientales
internas y externas: Objeto y alcance. Procedimiento de realizacion
de una auditoria ambiental: Metodologia v etapas a cubrir en la
realizacién de una auditoria ambiental. Cuestionarios medioam-
bientales. Acreditacién, certificacién y validacién medioambiental:
Organismos que lo realizan.

37. Legislacion medioambiental de caracter general, autoné-
mico, nacional y comunitaric. Orden de importancia y aplicacio-
nes. Calificacion ambiental de la actividad industrial. Requisitos
administrativos y técnicos. Requisitos documentales. “Manteni-
miento de registros y archivos.

38. Contaminacién del aire, Caracteristicas del medio fisico
atmosférico. Contaminantes primarios v secundarios del aire.
Fuentes de contaminacién. Emisiones e inmisiones.

39. Control de emanaciones industriales. Operaciones basi-
cas utilizadas en el tratamiento v control de la contaminacion
del aire, Equipos de medicién de la calidad del aire. Toma y acon-
dicionamiento de la muestra. Analizadores automaticos. Deteccién
de gases explosivos y toxicos. Valores limite de emision de con-
taminantes.

40. Caracterizaciéon de un residuo. Tratamiento y minimiza-
cion de residuos. Gestion de residuos. Instalaciones de tratamien-
to. Criterios de seleccién.

41. Contaminacién del agua, Clasificacion de aguas residua-
les. Agentes y fuentes contaminantes mas importantes. Caracte-
risticas fisicas, quimicas y biol6gicas de un agua residual. Para-
metros y técnicas analiticas mas usuales en el control de calidad
de aguas.

42. Tratamiento de aguas residuales. Operaciones de pretra-

-tamlento tratamiento primario, secundario y terciario. Tratamien-

to de fangos. Operaciones basicas y equipos utilizados. Carac-
teristicas de cada tipo de tratamiento. Limites permitidos en la
legislaciéon sobre depuracion y control de calidad de aguas resi-
duales,

43. Plantas depuradoras. Interpretacién. de planos de la plan-
ta y del diagrama de flujos del proceso de depuracién del agua
(linea de agua y de fangos). Parametros e instrumentos de control.
Identificacién vy funcién de equipos. Dispositivos de seguridad.

44. Propiedades fisico-quimicas que miden o identifican la
materia. Instrumentos, aparatos y equipos delaboratorio. Técnicas
y métodos aplicados para su medida en el laboratorio.

45. . Preparacion de sistemas dispersos. Elaboracién de un pro-
cedlmlento normalizado de trabajo para la preparacién de una
disolucién. Obtencion de diluciones a partir de otras mas con-
centradas o de mezclas de otras disoluciones. Calculos necesarios.

46. Sistemas de ordenacion, clasificaciéon y almacenamiento
de productos quimicos. Técnicas v equipos de almacenamiento.
Condiciones de prevencion de riesgos. Sistemas de identificacion

'y control de existencias.

47. Muestreo. Distribucién unidimensional y bidimensional.
Estadisticos frecuentemente utilizados en el muestreo. Tipos de
muesira. Tamafic de la muestra e influencia para el tipo de mues-
treo a realizar. Muestreo simple, deoble, miltiple, estandar, en serie
y por aceptacion de variables.

48. Planes de muestreo. Técnicas e instrumental para la toma
de muestras. Aplicacién de los planes de muestreo a alglin pro-
ducto quimico o de transformacién quimica, alimento o muesira
ambiental. Utilizacion de tablas de muestreo {tabla de nimeros
aleatorios, N.M.P., MIL). Acondicionamiento, conservacion: v
transporte de la muestra. Identificacion de las muestras.
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49. Bases cientifico-técnicas, meétodos, equipos, instrumentos
y aplicaciones de las operaciones basicas de laboratorio. Criterios
de seleccion de la operacién unitaria.

50. Ecuacién quimica. Factores que modifican el equilibric
quimico. Interpretacién de los valores de la constante de equilibrio.
Acidos v bases. Teorias. Factores gue influyen en la fuerza de
acidos y bases. Indicadores. Criterios para la eleccion de un indi-
cador.

51. Soluciones reguladeras. Variacion del pH de una solucion
reguladora tras la adicién de acidos o bases. Hidrolisis. Aplica-
ciones a sales de acidos polipréticos. Influencia de las soluciones
reguladoras y de la hidrélisis en la variacién de pH en curvas
de valoracion. Sélidos idnicos en disolucion. Precipitacion selec-
tiva de iones por regulacion dei pH.

52. Analisis volumétrico. Métodos de analisis volumétricos.
Indicadores utilizados para cada técnica velumeétrica. Elaboracion
de un procedimiento normalizado de trabajo para la realizacién
de una volumetria. Criterios de utilizacién de cada técnica. Apli-
caciones. Métodos voiumétricos de analisis organico.

53. Analisis gravimétrico. Caracteristicas para la realizacion
de métodos gravimétricos vy principales causas de error. Carac-
teristicas fisicas de los precipitados. Condiciones que favorecen
la formacion de un precipitade. Criterios para la eleccion de un
agente precipitante. Métodos de precipitacion quimica y de elec-
trodeposicién.

54. Meétodos graﬁcos para el cilculo de concentraciones de
las especies que intervienen en un equilibric quimico. Procedi-
miento de elaboracién de diagramas logaritmicos. Criterios de elec-
cidon de un método grafico o uno algebraico. Aplicaciones.

55. Analisis funciona! organico. Descripcion de los mecanis-
mos de reaccibn caracteristicos de las principales funciones orga-
nicas.

56. Analisis cualitativo y cuantitativo organico. Métodos de
determinacion cualitativa y cuantitativa de carbono, hldrogeno
azufre, nitrégeno, halégenos, fésforo y arsénico.

57. Criterios de seleccion del método y técnica analitica. Cla-
sificaciones de las técnicas analiticas instrumentales. El proceso
analitico. Parametros analiticos v no analiticos.

58. Mantenimiento, puesta a punto, calibracién, optimizacion
de parametros analiticos: Métodos de calibrado. Modelos mate-
maticos de calibrado. Regresion, Tipos de regresion. Homologa-
cion de la técnica.

59. Fundamentos cientifico-técnicos, mantenimiento preven-
tivo, descripcion del instrumental y de la técnica analitica e inter-
pretacion de los registros graficos sobre: Potenclometria. Volta-
metria. Conductimetria. Criterios de eleccion de una téenica.

60. Fundamentos cientifico-técnicos, mantenimiento preven-
tivo, descripcion del instrumental y de la técnica analitica e inter-
prétacidon de los registros graficos sobre: Refractometria. Pola-
rimetria. Nefelometria. Turbidimetria. Criterios de eleccion de una
técnica.

61. Fundamentos cientifico-técnicos, mantenimiento preven-
tivo, descripcion del instrumental v de la téenica analitica e inter-
pretacion de los registros graficos sobre: Absorcifn molecular visi-
ble-ultravioleta. Fluorescencia molecular. Criterios de eleccion de
una técnica.

62. Fundamentos cientifico-técnicos, mantenimiento pre ven-
tivo, descripcidn del instrumental v de la técnica analitica e inter-
pretacidn de los registres graficos sobre: Absorcion atémica, Foto-
metria de llama. Criterios de eleccién de una técnica.

63. Fundamentos cientifico-técnicos, mantenimiento preven-
tivo, descripcion del instrumental y de la técnica analitica e inter-
pretacion de los registros graficos sobre: Infrarrojo. Resonancia
magnético nuclear. Espectrometria de masas. Criterios de eleccion
de una técnica.

64. Fundamentos cientifico-técnicos, mantenimiento preven-
tivo, descripcion del instrumental y de la técnica analitica e inter-
pretacion de los registros graficos sobre: Cromatografia de gases.
Criterios de eleccion de una técnica.

65. Fundamentos cientifico-técnicos, mantenimiento preven-
tivo, descripcién del instrumental y de la técnica analitica e inter-
pretacion de los registros graficos sobre: Cromatografia de liqui-
dos. Criterios de eleccion de una técnica.

66. Analisis de los componentes bioquimicos estructurales
mas importantes. Modificaciones que sufren los componentes bio-
quimicos durante el procesado de los alimentos. Métodos de deter-
minacion de los principios inmediatos. Valor nuiricional de los
alimentos.

67. Enzimas. Importancia bioquimica y medida. Efectos sobre
los alimentos.

68. Aditivos ahmentanos, Colorantes, conservantes y esta-
bilizantes. Efectos sobre los-alimentos. Catalogacion de aditivos
alimentatios. .

69. Caracteristicas generales de las principales familias de
microorganismos. Bacterlas: Familia Micrococcaceae y familia
Enterobacteriaceae. Hongos y levaduras.

70. Técnicas de toma, preparacién y siembra de muesiras
para analisis microbiolégico. Criterios de seleccion del tipo de
siembra.

71. Medios de cultivo. Técnicas de preparacién y sistematica
de incubacién para analisis microbiolégicos. Criterios de seleccion
de los medios de cultivo.

72. Procedimientos de identificacién y recuento de microor-
ganismos. Utilizacion de microorganismos marcadores. Deteccidon
y determinacion directa de microorganismos patogenos.

73. Microorganismos habitualmente presentes en los alimen-
tos. Alteracién de los alimentos por microorganismos. Criterios
de clasificacion y reconocimiento.

Asesoria v Procesos de Imagen Personal

1. {('soiogia e histologia animal. Estructura v funciones de
la céluts, {lasificacion, descripcion y funciones de los tejidos del
cuerpe humano.

2. Sistema 6seo. Descripcion de los huesos del esqueleto
humano. Articuiaciones.

3. Sistema mauscular. Descripcion -de los miisculos superfi-
ciales del cuerpo humano. Fisiologia de la contracciéon muscular.

4. Conirol y regulacién de las funciones corporales por parte
del sistema nervioso.

5. Sistema endocrinc. Glandulas endocrinas. Hormonas.
Regulacion endocrina de las funciones corporales. Incidencia
sobre la piel y anexos.

6. Aparato circulateric sanguineo y linfatico. Alteraciones del
aparato circulatorio con repercusion estética. Alteraciones del apa-
rato circulatorio con repercusién estética y su tratamiento estético.

7. la piel. Caracteristicas y propiedades. Anatomia y fisio-
logia. Funciones.

8. Emulsion epicutanea. Factor natural de hidraiacion. Dife-
renciacion de los tipos de piel: sus caracteristicas. Descripcion
y utilizacion de los medios para su identificacién.

9. Anexos epidérmicos glandulares de la piel. Estructura y
funcién de las glandulas sebaceas v sudoriparas. Composicién
y funciones del sebo y del sudor. Distribucion de las glandulas
sebaceas y sudoriparas en el cuerpo humano.

10. Anexos epidérmicos queratinizados. El pelo: Estructura
v funciones; tipos; el pelo como caracteristica sexual secundaria.
Las unas: Estructura; funciones; crecimiento.

11. Elcabello. Estructura. Numero. Ciclo vital, Formas. Color.
Composicion del cabello. Melanogénesis. Propiedades fisicas v
quimicas.

12. Analisis del cabello y cuero cabelludo. Métodos para el
estudio de las alteraciones estéticas del cabello v cuere cabelludo. -
Medios y pruebas para su estudio y diagnostico. Técnicas trico-
légicas. Protocolo del tratamiento.

13. Masaje del cuero cabelludo: Tipos y técnicas de masaje;
maniobras, efectos, indicaciones y contraindicaciones. Aparatos
aplicables al masaje de cuero cabelludo: Fundamento cientifico
de su aplicacion.

14. Alteraciones del cabello con repercusion estética. Alte-
raciones del tallo piloso: Defectos estructurales. Estudio v diag-
nostico desde el punto de vista estético. Su tratamiento medlante
ta utilizacion de productos cosméticos y aparatos.

15. Aleraciones cromaticas del sistema piloso: Coloraciones
v decoloraciones de origen genético v adquirida. Estudio v diag-
néstico desde el punto de vista estético. Tratamientos.,

16. Alteraciones de la cantidad de cabello. Alopecia v sus
tipos. Manifestaciones. Diagnéstico desde el punto de vista esté-
tico. La alopecia androgénica: Tratamiento estético mediante uti-
lizacién de productos cosméticos y aparatos.

17. Pitiriasis: origen, causas, evolucién v inanifestaciones.
Tipos de pitiriasis. Tratamientos de la pitiriasis: Principios activos
y formas cosmaéticas.
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18. Trastornos de la pigmentacion de la piel. Discromtas here-
ditarias y congénitas. Discromias adquiridas. Tratamiento médico
y estético de las discromias cutaneas.

19. Dermatitis por contacto. Dermatitis irritativa. Dermatitis
alérgica. Prueba del parche. Dermatitis por cosméticos. Deteccidn
y tratamientos de cada una de ellas.

20. Alteraciones de las glandulas sebaceas. Seborrea: Mani-
festaciones. Seborrea del cuero cabelludo. Acné: Tipos, manifes-
taciones y lesiones, tratamiento médico y estético. Rosacea; Mani-
festaciones y tratamientos.

21. Alteraciones de las uiias: Malformaciones congénitas v
adquiridas. Productos cosméticos para los cuidados estéticos de
las alteraciones ungueales.

22, Alteraciones de las giandulas sudoviparas con repercusion
estética. Productos cosméticos desodorantes y antitranspirantes.

23. Infecciones de la piel y anexos con incidencia en los pro-
cesos de imagen personal. Micosis. Piodermitis. Deteccion y tra-
tamientos de cada una de ellas. Sequridad e higiene en la atencion
a clientes que presenten estas alteraciones.

24, Infestaciones de la piel v anexos. Sarna. Pediculosis. Su
deteccidn y tratamiento. Medidas de seguridad e higiene del pro-
fesional v de los clientes en la atencidén a personas que presenten
estas alteraciones. Medidas que han de tomarse en los estable-
cimientos de peluqueria v de belleza.

25. Tumores cutaneos benignos. Protocolo para la deteccion
y tratamiento de los tumores benignos. Nevos. Adenomas sebaceos
v sudoriparos. Quistes sebaceos. Quistes epidérmicos.

26. Estilismo en el vestir. Moda. Elegancia. Etiqueta. Armonia
entre las diferentes prendas v complementos. Armonia entre la
indumentaria y la figura humana masculina v femenina. Pautas
para la correcta utilizacién del vestido y complementos. Simbo-
logia del etiquetado de las prendas de vestir v complementos.

27. Procesos de electroestética: Fundamentos cientificos v
fases. Clasificacién de los aparatos para electroestética. Aplica-
ciones de la ionizacién en electroestética. Comportamiento del
cuerpo humano como solucién electrolitica. Colocacién de elec-
trodos en el cuerpo humano. Seguridad e higiene.

28. Corrientes bioldgicamente activas: Corriente galvanica v
corrientes variables; sus aplicaciones en electroestética; dosime-
tria v aparatos. Indicaciones y contraindicaciones. Seguridad e
higiene en su aplicacion.

29. Radiaciones electromagnéticas con aplicaciones en los
procesos de imagen personal: Tipos, fuentes de produccion, efec-
tos, aparatos utilizados y dosimetria. Efectos fisiclogicos de la
termoterapia. Medios técnicos. Utilizacién.

30. Aparatos eléctricos con efecto mecanico: Tipos, efectos,
aplicacion, indicaciones y contraindicaciones. Ultrasonidos: Apa-
ratos emisores, efectos, técnicas de aplicacion, indicaciones vy
contraindicaciones.

31. Proceso de depilacidon eléctrica: Descripcién del proce-
dimiento; fundamento cientifico; equipos v medios utilizados. Indi-
caciones y contraindicaciones. Seguridad e higiene.

32. Permeabilidad selectiva de la superficie cutanea. Grado
de penetracion de los cosméticos a través de la piel. Riesgos de
la absorcion percutanea de cosmeéticos. Modificaciones de la per-
meabilidad selectiva de la piel.

32, Cosmético. Concepto. Diferencias entre cosmeético v
medicamento. Composicion general de cosmeéticos. Formas cos-
méeticas. Clasificacién de los cosméticos.

34. Operaciones fisico-quimicas para la preparaciéon de pro-
ductos cosméticos para el uso: Descripcién de las operaciones
y procedimientos de ejecucién, Equipos v material necesario. Pro-
ductos cosméticos para cuya preparacion es frecuente la utilizacion
de estas operaciones.

35. Calidad de los cosméticos. Control de calidad. Control
microbiolégico de los productos cosméticos: En fabricacion y en
producto terminado. Métodos para valorar la calidad de un cos-
mético en el establecimiento.

36. Procesos de higiene: Fundamentos cientificos de los méto-
dos de higiene aplicados a los procesos de imagen personal. Cos-
mética para la higiene de la piel y cosmética para la higiene del
cabello v cuero cabelludo: tipos, formas, composicion razonada,
caracteristicas y propiedades, mecanismos de actuacién; utiliza-
cién. Cosméticos complementarios a la higiene.

37. Procesos de cambio temporal en la forma del cabello:
Tipos y fundamentos cientificos; descripcién de los procedimientos
y sus fases. Medios técnicos necesarios. Cosméticos para los cam-
bios de forma temporal en el cabello: Composicién razonada,

mecanismo de actuacion, formas cosmeticas, caracteristicas, pro-
piedades v pautas de utilizacion.

38. Procesos de cambio permanente en la forma del cabello:
Tipos y fundamentos clentificos; el procedimiento v sus fases;
medios técnicos. Cosméticos para los cambios de forma perma-
nente: Composicion razonada, mecanismo de actuacion, formas
cosméticas, y pautas de utilizacién. Necesidades cosméticas pos-
teriores a los cambios de forma permanente. Reglamentacian téc-
nico-sanitaria para la utilizacion de los productos cosméticos uti-
lizados en los cambios de forma permanente en el cabello.

39. Procesos para cambiar el color del pelo: Decoloracion
y coloracion; tipos v fases de los procesos. Productos cosméticos
para estos procesos: Composiciéon razonada, indicaciones v con-
traindicaciones, formas, preparacion para el uso v pautas de uti-
lizacion. Cosméticos da uso no profesional para cambiar el color
del pelo. Decoloracion del veilo: Descripcidn del procedimiento.
Reglamentaci6n técnico-sanitaria para el uso de los productos cos-
méticos utilizados en los procesos de cambio de color del pelo.

40. Procesos de depilacion mecanica y rasurado, Descripcion
de los procedimientos y métodos. Indicaciones y contraindicacio-
nes. Productos cosméticos para la depilacion. Productos cosmé-
ticos para el rasurado: Composicién razonada, formas, mecanis-
mos de actuacion vy pautas de utilizacién. Seguridad e higiene.

41. Estudio de las tipologias de las personas segiin su mor-
fologia. Morfologia del cuerpo humanoe y su relacién con el pei-
nado. Morfologia del rostro y sus facciones: Representaciones gra-
ficas. Correcciones que pueden efectuarse con el peinado en casos
de desproporciones u otras discordancias estéficas en el rostro
o en la silueta: Representaciones graficas del efecto de las correc-
ciones.

42. Estudio del cliente en los procesos de imagen personal:
Observaciaon, entrevista y cuestionarios. Somatometrias y otras
pruebas para el estudio del cliente. Documentaciéon técnica en
los procesos de imagen personal: Ficha o dossier del cliente. Méto-
dos de archive y tratamiento de la informacion.

43. Evolucién histérica de la imagen personal: Historia de
la peluqueria, de la belleza y de la indumentaria. Fuentes de cono-
cimiento. Personajes historicos relevantes en la evolucién de la
imagen personal y en la concepcion de la estética personal.

44. Conceptos de: Protocolo, usos sociales, habilidades socia-
les y etiqueta. Actos protocolares: Legislacion vigente. Ceremonias
pablicas o privadas no sujetas a normas de protocolo pero fuer-
temente influidas por los usos sociales. Aplicacidén de normas de
protocolo y usos sociales a las distintas situaciones sociolaborales.

45. Calidad en los procesos de imagen personal. Fartores
que determinan la calidad. Satisfaccién del cliente. Eficacia. Eva-
luacién de la calidad en los procesos de imagen personal,

46. Seguridad e higiene en los procesos de imagen personal.
Enfermedades profesionales: Causas y manifestaciones; preven-
cién y tratamientos. Enfermedades que con mayor frecuencia pue-
den transmitirse en los procesos de imagen personal.

47. Higiene, desinfeccion y esterilizacién en los procesos de
imagen personal. Métodos y técnicas.

48. Accidentes mas frecuentes en salones de peluqueria y
de belleza. Primeros auxilios aplicados a los accidentes mas fre-
cuentes en procesos de imagen personal en funcién de sus causas
v sus manifestaciones. Descripcién y procedimientos de ejecucion
de las maniobras.

49. Procesos de manicura, pedicura, escultura v adaptacion
de protesis de ufias: Descripcién de los procedimientos. Productos
cosméticos v no cosméticos utilizados: Composicion razonada,
formas y pautas de utilizacién. Seguridad e higiene en estos pro-
Ces0s.
~ 50. Proceso de maquillaje: Descripcion de los procedimien-
tos. Productos cosméticos utilizados en el proceso: Composicion
razonada; formas casméticas; efectos; pautas de utilizacion. Medi-
das de seguridad e higiene aplicables a este proceso.

51. Procesos de masajes y drenajes vasculares: Fundamentos
cientificos; descripcion de los pases y su secuenciacién; efectos:
indicaciones y contraindicaciones. Medios técnicos que pueden
utilizarse. Productos cosméticos para el masaje. Seguridad e higie-
ne aplicadas al masaje.

52. Proceso de microimplantacién de pigmentos: Fundamen-
tos cientificos, descripcion del procedimiento v sus fases, evolucién
de los pigmentos una vez implantados en la piel, indicaciones
y contraindicaciones, medios técnicos. Productos utilizados en los
procesos de microimplantacion de pigmentos. Seguridad e higiene.
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53. Estética hidrotermal. Historia del termalismo. Teécnicas
hidrotermales v complementarias aplicadas a los procesos de ima-
gen personal: Descripcidon y ejecucion de los procedimientos y
métodos; efectos; indicaciones v contraindicaciones; instalaciones
y medios técnicos. Seguridad e higiene.

54. Agentes para los procesos de estética hidrotermal: Aguas,
peloides. Cosmética especifica para la estética hidrotermal: Com-
posicion razonada, formas, efectos, mecanismos de actuaciéon v
pautas de utilizacion,

55. Dermatosis por agentes fisicos. Lesnones producidas por
el calor: Quemaduras y su aspecto estético. Fotosensibilidad. Injer-
tos cutaneos y su aspecto estético. Injertos capilares. Cuidados
estéticos. Cosmeéticos protectores de las radiaciones solares: Com-
posicién razonada, efecto, indicaciones y contraindicaciénes, pau-
tas de utilizacion.

56. Envejecimiento cutaneo. Transformacion de los tejidos
cutaneos en funcién de la edad del individuo. Manifestaciones:
Descripcion, prevencion y tratamienio estético.

57. Celulitis: Causas, tipos, deteccién y tratamiento. Cosmé-
ticos anticeluliticos. Estrias: Causas, deteccion y tratamiento. Cos-
méticos antiestrias. Otros cosméticos complementarios a los cui-
dados estéticos corporales.

58. La cirugia estetica. Sus técnicas y aplicaciones. Técnicas
terapéuticas que frecuentemente se realizan con el concurso de
profesionales de la imagen personal. Colaboracién con profesio-
nales del ambito sanitario.

59. Procesus de caracterizacion: Descripcién de los subpro-
cesos de caracterizacion. Técnicas de disefio de personajes: Des-
cripcion y utilizacion, Personajes relevantes reales o ficticios: Des-
cripcidn de sus caracteristicas fisicas y representacion. Tipos antro-
pomorficos y antropolégicos.

60. Procesos de fabricacién de elementos para caracteriza-
cion: Descripcion de los procedimientos de fabricacion de piezas,
caretas, calotas, pelucas y postizos de pelo. Productos utilizados
en la fabricacion de elementos para caracterizacion.

61. El proceso de maquillaje de caracterizacion con efectos
especiales: Descripcion de la adaptacion de prétesis. Productos
cosméticos y no cosméticos utilizados en los procesos de maqui-
liaje de caracterizacién: Composicién razonada; formas; indica-
ciones y contraindicaciones; utilizacion. Seguridad e higiene en
los procesos de caracterizacién.

62. Elsector audiovisual {cine, television, video, teatro v otros
espectaculos): Empresas implicadas, actividad y recursos huma-
nos; produccion, distribucion y exhibicion; organizaciéon del pro-
ceso de produccion de audiovisuales (cine, video y television),
representaciones escénicas y otros espectaculos; plan de trabajo;
desgloses y listados de presentacion.

63. Ellenguaje audiovisual {cine, video y television) v escénico
(teatro vy espectaculos): Sus elementos (planos, angulaciones y
movimientos de caAmara) y ¢! valor expresivo de cada uno de ellos;
la relacién espacio/tiempo en el relato audiovisual v escénico (es-
cena, secuencia, transiciones y elipsis); el montaje audiovisual;
el guién vy su desglose; espacios de representacion {platd, esce-
narios y decorado).

64. Los procesos técnicos en la produccion de audiovisuales
(cine, video y televisién): Luz y color, su naturaleza y sus mezclas;
captacion v registro de la imagen; efectos especiales electrénicos
y fotoquimicos; iluminacién (intensidad v contraste); control de
la iluminacién {temperatura de color y filtros). Comportamiento
de la iluminacién en funcién del tipo de superficie sobre la que
incide: Tonos de la piel, maquillaje, caracterizaciones, cabello,
vestuario y decorado.

65. Venta, wmarketing» v «merchandising». Aspectos basicos
de la venta: Deteccion de las necesidades v gustos del cliente.
Motivacion, frustracion y mecanismos de defensa.

66, El vendedor: Cualidades que debe reunir el buen ven-
dedor; aptitudes para la venta; caracteristicas y propiedades de
los productos y servicios de imagen personal que necesita conocer
un buen vendedor. La comunicacién: Ftapas del proceso de comu-
nicacion; técnicas de comunicacidn.

67. Técnicas de venta: Fases de la venta; planificacion de
la negociacién; cierre de la venta. La promocién de ventas y el
«merchandising». La demostracién técnica de productos v servi-
cios.

68. Metabolismo: Anabolismo y catabolismo; procesos de
digestion, absorcion y excrecion. Metabolismo basal: Concepio
y factores que influyen en él.

69. Nutricién. Nutrientes y alimentos. Clasificacion de los ali-
mentos. Valor energético de los alimentos. Tablas de composicién
de alimentos v su utilizacion. Repercusmn de la alimentacién en
la imagen personal. .

70. Dietética: Concepto de dleta, tipos de dietas; concepto
de racion normal; factores endégenos v exégenos que alteran la
racion normal. Composicion de la racion normal. Necesidades
nutricionales especiales determinadas por los distintos estados
fisiologicos. Dietas hipocaloricas: Tipos y composicion.

71. Bulimia y anorexia: Causas, sintomas y signos. Obesidad:
Concepto, factores endogenos y exogenos que favorecen la obe-
sidad, tipos y signos. Tratamientos médicos v cuidados estéticos
aplicables a personas con estas patologias.

72. Las actividades sociolaborales y su relacién con la imagen
personal: Actividades profesionales mas frecuentes con requeri-
mientos de imagen personal.

~ 73. 'Ledislacién y normas sanitarias y de sequridad aplicables
a las instalaciones en las que se realizan procesos de imagen per-
sonal. Deontologia profesional. Secreto profesional. Derivacién
de clientes a otros profesionales.

74. Las actividades relacionadas con la imagen personal.
Empresas tipo en cada actividad: Su organizacién, instalaciones
v medios. Coordinacién de profesionales. Factores determinantes
en la distribucién de tareas, funciones y tiempos.

Construcciones civiles y edificacion

1. El sector de la construccion. Estructuracion inicial del sec-
tor. Estructuracién ocupacional. Analisis del trabajo auténomo.
Evaluacion de la formacién dentro del sector.

2. Organizacion de la empresa. Funciones y subfunciones en
la empresa de construccion. Actividades dependientes. Analisis
del organigrama tipo de la pequefia, mediana y gran empresa.

3. Organizacion de obra. Ocupaciones y puestos de trabajo.
Actividades y tareas. Organizacion funcional de los diferentes tipos
de obras.

4. El proyecto y sus fases. Concepto y clases de proyectos.
Fases del proyecto. Ciclos de un proyecto. Documentos que lo
integran.

5. Valoracién de obras. Calculo del precio de una unidad de
obra. Valoracién a efectos de contratacion y cobro. Unidades v
normas de medicion. Mediciones de proyecto y de obra. La revisién
de precios en la coniratacion oficial del Estado. "

6. Planificacion de obras. Concepto de Pert/Cpm. Calculo
v gestion del tiempo con Pert/Cpm. Diagrama de Gantt. Prevision
de recursos. Costos.

7. Ordenacion del territorio. Formas de actuacion sobre el
suelo. Planes de urbanismo. Entorno fisico. Patrimonio histérico
artistico. Legislacion vigente.

8. Cartografia catastral. Interpretacién vy ejetucion del catas-
tro para propiedades risticas y/o urbanas. Normativa y codifi-
cacion. )

9. Topografia. Conceptos v definiciones. Divisién. Procedi-
mientos topograficos y aplicaciones.

10. Trabajos de planimetria. Procedimientos planimétricos.
Utiles y aparatos. Aplicaciones. Simbologia. Ejecucion de los tra-
bajos de campo y gabinete. Aplicaciones planimétricas.

" 11. Altimetria: Procedimientos; aplicaciones; simbologia. l:.]e-
cucion de los trabajos de nivelacién. Aplicaciones.

12. Trabajos de taguimetria. Provedimientos taquimétricos:
Utiles v aparatos; aplicaciones; simbologia. Ejecucién de los tra-
bajos de campo y gabinete. Aplicaciones taquimétricas.

13. Trabajos de fotogrametria: Procedimientos para la obten-
cion de datos; interpretacion de fotogramas; simbologia; aplica-
ciones de la fotogrametria.

14. Terrenos: Clasificacién; conocimiento y caracteristicas de
los terrenos. Mecanica del suelo. Sendeos vy ensayos.

15. Materiales pétreos naturales: Clasificacion, formas comex-
ciales, aplicaciones y ensayos.

16. - Materiales ceramicos: Clasificacién, formas comerciales,
aplicaciones y ensayos. )

17. Materiales vitreos: clasificacion, formas comerciales, apli-
caciones y ensayos.

18. Materiales pétreos aglomerados: Clasificacion, formas
comerciales, aplicaciones y ensayos.

19. Materiales aglomerantes: Clasificacion, fabricacién, apli-
caciones y ensayos,
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20. Morteros y hormigones: Clasificacion, fabricacion y pues-
ta en obra, dosificaciones, aplicaciones y ensayos.

21. Materiales metalicos: Clasificacién, formas comerciales,
aplicaciones y ensayos. :

22. Materiales organicos: Clasificacién, formas comerciales,
aplicaciones y ensayos.

23. Pinturas: Clasificacion, dosificaciones y puesta en obra,
aplicaciones y ensayos.

24, Materiales plasticos: Clasificacion, formas comerciales,
aplicaciones v ensayos,

25. Demoliciones: Definicion y ambito de aplicacién del pro-
ceso tecnolégico; recursos empleados y medicion de los trabajos;
representacién grafica y simbologia utilizada; modos operativos
del proceso; normativa,

26. Movimiento de tierras: Definiciéon y Ambito de aplicacién
del proceso tecnologico; recursos empleados v medicién de los
trabajos; representaciéon grafica y simbologia utilizada; modos ope-
rativos del proceso; normativa.

27. Extraccidn y movimiento de rocas: Definicion y dmbito

de aplicaciéon del proceso tecnoldgico; recursos elﬁpleados y medi-
cidn de los trabajos; representacién grafica vy simbologia utilizada;
modos operativos del proceso; normativa.

28. Drenajes y saneamientos: Definicion vy ambito de apli-
cacion del proceso tecnoldgico; recursos empleados v medicion
de los trabajos; representacion grafica v simbologia utilizada;
modos operativos del proceso; normativa.

29. Obras de hormigén: Definicién y a4mbito de aplicacién
del proceso tecnolégico; recursos empleados v medicion de los
trabajos; representacién grafica y simbologia utilizada; modos ope-
rativos del proceso; normativa.

30.. Cimentaciones especiales: Definicion y ambito de apli-
cacién del proceso tecnolégico; recursos empleados v medicion
de los trabajos; representaciéon grafica y simbologia utilizada;
modos operativos del proceso; normativa.

31. Estructuras metalicas: Definicion y ambito de aplicacién
del proceso tecnologico; recursos empleados y medicion de los
trabajos; representacion grafica y simbologia utilizada; modos ope-
rativos del proceso; normativa.

32. Estructuras mixtas: Definicidon y ambito de aplicacién del
proceso tecnoldgico; recursos empleados v medicién de los tra-
bajos; representacion grafica y simbologia utilizada; modos ope-
rativos del proceso; normativa.

33. Estructuras de madera: Definicion y ambito de aplicaciéon
del proceso tecnolégico; recursos empleados y medicion de los
trabajos; representacion grafica v simbologia utilizada; modos ope-
rativos del proceso; normativa.

34. Firmes y pavimentos: Definicién yv Ambito de aplicaciéon
del proceso tecnolégico; recursos empleados y medicion de los
trabajos; representacion grafica v simbologia utilizada; modos ope-
rativos del proceso; normativa.

35. . Vias férreas: Definicién y ambito de aplicacion del proceso
tecnologico; recursos empleados y medicion de los trabajos; repre-
sentacidn grafica y simbologia utilizada; modos operativos del pro-
ceso; normativa. )

36. Obras maritimas e hidraulicas: Definicién y ambito de
aplicaciéon del proceso tecnolégico; recursos empleados y medicion
de los trabajos; representacion grafica v simbologia utilizada;
modaos operativos del proceso; normativa.

37. Cerramientos y particiones: Definicién y ambito de apli-
cacion del proceso tecnoldgico; recursos empleados v medicién
de los trabajos; representacion grafica y simbologia utilizada;
modos operativos del proceso; normativa.

38. Revestimientos: Definicién y Ambito de aplicacion del pro-
ceso tecnoldgico; recursos empleados vy medicion de los trabajos;
representacion grafica y simbologia utilizada; modos operativos
del proceso; normativa.

39. Instalaciones en los edificios: Definicién y Ambito de apli-
cacion del proceso tecnoldgico; recursos empleados y medicion
de los trabajos; representacién grafica y simbologia utilizada;
modos operativos del proceso; normativa.

40. Redes de abastecimiento: Definicion y ambito de apli-
cacion del proceso tecnoldgico; recursos empleados v medicion
de los trabajos; representacién grafica y simbologia utilizada;
modos operativos del proceso; normativa.

41. Equipos de excavacidn, rotopercusion, demolicién, carga,
acarreo, transporte y descarga. Descripcion vy aplicacioneg. Diag-
nosis v mantenimiento de elementos basicos. Operaciones esta-

ticas. Ciclos de produccion. Medios auxiliares v de sequridad. Des-
cripcion de los trabajos de desbroce, desmonte, vaciado, demo-
licion, excavacion y sondeos de gran diametro. Aplicacién de los
Tecursos.

42. Equipos de explanacién, extendido y compactacién de
tierras y firmes v acabado de pistas de rodadura. Descripciéon y
aplicaciones. Diagnosis y mantenimiento de elementos basicos.
Operaciones estaticas. Ciclos de produccién. Medios auxiliares
v de seguridad. Descripcion de los trabajos de explanacion, terra-
plenado, regado v compactado de bases y afirmado de carreteras.
Aplicacion de los recursos.

43. Equipos de perforacién, sondeo e hinca. Descripcion v
aplicaciones. Diagnosis y mantenimiento de elementos basicos.
Operaciones estaticas. Ciclos de produccién. Medios auxiliares
v de seguridad. Descripciéon de los trabajos de perforaciéon median-
te percusion, rotopercusion, rotacién vy abrasion; sondeos, extrac-
cién de testigos e hincado de pilotes, tablestacas v tubos. Apli-
cacion de los recursos.

44. Equipos de elevaciéon/desplazamiento de cargas v des-
lizamiento/lanzamiento de estructuras vy vigas. Descripcién v apli-
caciones. Diagnosis y mantenimiento de elementos basicos. Ope-
raciones estéticas. Ciclos de produccién. Medios auxiliares y de
seguridad. Descripcién de los trabajos de elevacién y transporte
de cargas v desplazamiento por deslizamiento. Aplicacion de los
recursos.

45. Encofrados, apeos y entibaciones. Representacién gra-
fica. Simbologia. Descripcion de atiles, herramientas, maquinas,
medios auxiliares v medios de proteccién individual vy colectiva.
Descripcion de los trabajos. Aplicacion de los recursos. Normativa.

46. Armaduras de acero para hormigones. Representaciéon
grafica. Simbologia. Descripcidon de ftiles, herramientas, maqui-
nas, medios auxiliares vy medios de proteccién individual y colec-
tiva, Descripcion de los trabajos de preparaciéon y colocacién de
armaduras. Aplicacién de los recursos. Normativa.

47. Cimentaciones superficiales'y estructuras de hormigon.
Representacion grafica. Simbologia. Descripcion de dtiles, herra-
mientas, maquinas, medios auxiliares v medios de proteccion indi-
vidual y colectiva. Descripcién de los trabajos de obras de hor-
migon én masa y/o armado. Aplicacion de los recursos. Normativa.

48. Estructuras metalicas, mixtas v de madera. Representa-
cion grafica. Simbologia. Descripciéon de atiles, herramientas,
maquinas, medios auxiliares y medios de proteccién individual
y colectiva. Descripcion de los trabajos de ejecucién. Aplicacidn
de los recursos. Normativa.

49. Prefabricados estructurales. Representacion grafica. Sim-
bologia. Descripcion de atiles, herramientas, maquinas, medios
auxiliares y medios de proteccion individual y colectiva. Descrip-
cion de los trabajos de ejecucion. Aplicacion de los recursos.
Normativa. .

50. Conducciones lineales sin presion. Representacion gra-
fica. Simbologia. Descripcién de itiles, herramientas, maquinas,
medios auxiliares v medios de proteccién individual y colectiva.
Descripcién de los trabajos de ejecucion de conducciones sin pre-
sion. Aplicacion de los recursos. Normativa

51. Cubiertas y coberturas. Impermeabilizaciones. Represen-
tacién grafica. Simbologia. Descripcién de datiles, herramientas,
maquinas, medios auxiliares v medios de proteccion individual
y colectiva., Descripcion de los trabajos de ejecucién. Aplicacién
de los recursos. Normativa. : :

52. Obras de albaiileria. Representacion grafica. Simbologia.
Descripcion de datiles, herramientas, maquinas, medios auxiliares
v medios de proteccion individual y colectiva. Descripcion de los
trabajos de ejecucién. Aplicacioén de los recursos. Normativa.

53. Revestimientos continuos conglomerados. Representa-
cion grafica. Simbologia. Descripcion de {tiles, herramientas,
maquinas, medios auxiliares y medios de proteccién individual
y colectiva. Descripcidon de los trabajos de ejecucién. Aplicacion
de los recursos. Normativa.

54. Soladosvy alicatados. Representacién grafica. Simbologia.
Descripcion de utiles, herramientas, maquinas, medios auxiliares
vy medios de proteccién individual y colectiva. Descripcion de los
trabajos de ejecucién. Aplicacién de los recursos. Normativa.

55. Acabados de paramentos con revestimientos laminares,
Representacion grafica. Simbologia. Descripcion de dtiles, herra-
mientas, maquinas, medios auxiliares v medios de proteccién indi-
vidual y colectiva. Descripcién de los trabajos de ejecucién. Apli-
cacion de los recursos. Normativa.
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56. Revestimientos de superficies con pinturas y barnices.
Representacion grafica. Simbologia. Descripcion de dtiles, herra-
mientas, maguinas, medios auxiliares y medios de proteccién indi-
vidual y colectiva. Descripcién de los trabajos de ejecucion. Apli-
cacién de los recursos. Normativa.

57. Acristalamientos y fabricas de vidrio. Representacion gra-
fica. Simbologia. Descripcién de dtiles, herramientas, maquinas,
medios auxiliares v medios de proteccién individual y colectiva.
Descripcién de los trabajos de ejecucién. Aplicacion de los recur-
sos. Normativa.

58. Muros cortina y de paneles. Representa(:lon graf:ca Sim-
bologia. Descripcion de dtiles, herramientas, maquinas, medios
auxiliares v medios de proteccion individual y colectiva, Descrip-
cion de los trabajos de ejecucion. Aplicacion de los recursos.
Normativa.

9. Particiones prefabricadas y suelos técnicos. Representa-
cion grafica. Simbologia. Descripcion de dtileg, herramientas,
maquinas, medios auxiliares y medios de proteccion individual
y colectiva descripcién de los trabajos de ejecucion. Aplicacion
de los recursos. Normativa.

60. Tejados de fibrocemento, galvanizados, de cinc, sintéticos
y de aleaciones ligeras. Representacién grafica. Simbologia. Des-
cripcion de atiles, herramientas, maquinas, medios auxiliares y
medios de proteccmn individual v colectiva. Descripcion de los
trabajos de ejecucion. Aplicacién de los recursos. Normativa.

61. Techos continuos v en placas. Representacion grafica.
Simbologia. Descripcion de dtiles, herramientas, maquinas,
medios auxiliares y medios de proteccién individual vy colectiva
descripcién de los trabajos de ejecucion. Aplicacion de los recur-
sos. Normativa.

62. Control de tajos de obras de albaiileria. Métodos y dtiles
de replanteo. Distribucién de recursos y cargas de trabajo. Acon-
dicionamiento del tajo. Coniroles de calidad y segurldad Ensayos
de obra.

63. Control de tajos de obras de hormigén. Métodos y ltiles
de replanteo. Distribucién de recursos y cargas de trabajo. Acon-
dicionamiento del tajo. Controles de calidad y seguridad. Ensayos
de obra.

64. Control de tajos de obras de acabados de construccién.
Métodos vy dtiles de replanteo. Distribuciéon de recursos y cargas
de trabajo. Acondicionamiento del tajo. Controles de calidad v
seguridad. Ensayos de obra.

65. Control de tajos de obras ejecutadas con maquinaria pesa-
da. Métodos y ttiles de replanteo. Distribucion de recursos y cargas
de trabajo. Acondicionamiento del tajo. Controles de calidad y
seguridad. Ensayos de obra.

66. Instalaciones provisionales de obra. Instalaciones de
obra, ubicacién, puesta en marcha y mantenimiento. Talleres de
obra, ubicacién, dotacién y funcionamiento. Representacidon gra-
fica vy simbologia utilizada.

67. Proteccion conira el fuego. Materiales antifuego. Medios
de proteccion. Prevencion de incendios.

68. Patologia de la construccién. Lesiones en la edificacion
y en las construcciones civiles. Conservacién y mantenimiento
de las construcciones. Procedimientos de rehabilitacion.

69. Seguridad e higiene en la construccién. Caracteristicas
del estudio v plan de seguridad. Seguridad en las instalaciones
v servicios generales de obra. Seguridad en la maquinaria y medios
mecanicos. Seguridad en los tajos. Legislacién vigente.

Economia

1. Objeto de la Economia. Economia y Economia Politica.
Economia y otras Ciencias Sociales: Relaciones y aportaciones
reciprocas.

2. Los métodos en Economia. Economia positiva y normativa.
Los juicios de valor en Economia. Las discrepancias entre los eco-
nomistas: Consecuencias para la ensefianza de la Economia.

3. Las técnicas y procedimientos en Economia. Los modelos
en Economia. Variables econémicas: Tipos de variables. Los niime-
ros indice.

4, Evolucion del pensamiento econémico. La economia cla-
sica. La critica marxista. La economia neocléasica.

5. El institucionalismo. El Keynesianismo. El monetarismo.
Tendencias y perspectivas del pensamiento economico actual.

6. La base humana de la actividad econdmica. El concepto
de necesidad. Necesidad v contexto social. Los bienes econdmicos.

7. El desarrollo de la actividad econémica: Los factores pro-
ductivos. La frontera de posibilidades de producéién Coste de
oportunidad. Progreso tecmco v excedente econémico. La acu-
mulacién de capital.

8. Los problemas econdmicos basicos. Formas de adoptar las
decisiones econémicas: La tradicién, el mercado, la autoridad.
Las formas de organizacion de la actividad econémica. Los sis-
temas economicos.

9, Division del trabajo y especializacion. Interdependencia
econémica e instrumentos de coordinacion. Sectores econémicos
e interdependencia sectorial.

10. Del trueque v la economia de subsistencia al dinero y
el mercado. El mecanismo de mercado. La demanda, la oferta
v el equilibrio. Mercado y asignacion de recursos.

11. Teoria de la demanda y de la utilidad. El comportamiento
del consumidor. Efecto renta y efecto sustitucion.

~12. La funcién de produccion. Curvas isocuantas e isocostes.
Funcién de produccion homogénea. La ley de rendimientos decre-
cientes. .

13. Los costes de produccién a corto y largo plazo. Economias
y deseconomias de escala. Relacion entre curvas de coste a corto
y largo plazo: Dimensi6én éptima.

14. Los supuestos de la competencia perfecta. Las formas
de la competencia. El funcionamiento del mercado de competencia
perfecta.

15. La competencia imperfecta y la concentraciéon de capi-
tales. Origen vy caracteristicas del monopolio. El funcionamiento
del mercado monopolistico. La regulacion del monopcolio.

16. El oligopolio. Colusién y competencia en el cligopolio.
La competencia monopolistica. Diferenciacién del producto, poli-
tica de marcas y publicidad.

17. Desequilibrios y limitaciones de la economia de mercado.
Los bienes phblicos. Las externalidades. Racionalidad y éptimos
paretianos. Eficiencia versus equidad.

18. La intervencion del Estado en economia: Justificacion v
funciones. Medios e instrumentos.

19. La distribucién de la renta. La teoria marginal de la dis-
tribucién y sus criticas. Las politicas de distribucion. -

20. Los flujos de rentas en la economia. La contabilidad nacio-
nal. El producte nacional y su medicion. La renta nacional y otras
magnitudes derivadas. Magnitudes macroecondémicas y polmca :
econdémica.

21. La demanda agregada. Consumo, ahorro e inversioén. El
efecto multiplicador de la inversién. La oferta agregada.

22. El sector publico y la politica fiscal. Los ingresos y gastos
del sector pablico. La financiacion del déficit pablico y la politica
fiscal.

23. Financiacion de la economia. La evolucién del dinero has-
ta nuestros dias. Los bancos vy la creacnon de dinero. Financiacion
¢ intermediarios financieros.

24. El Banco Central y la politica monetaria. El control de
la oferta monetaria. Objetivos e instrumentos de politica mone-

- taria.

25. FEl comercio internacional: Factores explicativos. El prin-
cipio de la ventaja comparativa. La polémica librecambio-protec-
cionismo y las medidas proteccionistas. La Balanza de Pagos:
Estructura y saldos.

26. los pagos internacionales y el mercado de dlvisas Los
sistemas de tipos de cambio. El sistema monetario internacional.
El sistema monetario europeo.

27. Crecimiento y desarrollo econémico. Los factores del cre-
cimiento. Teorias explicativas del crecimiento econémico. Creci-
miento vy subdesarrollo econémico.

28. Los limites al crecimiento econémico. Consideracion eco-
noémica del medio ambiente. El desarrollo sostenible.

29. Los ciclos econdémicos. Teorias explicativas. La inversion
y el ciclo econémico. Las politicas estabilizadoras.

30. La inflacién: Naturaleza, clases y efectos. Las teorias
sobre la inflacién. Las politicas antiinflacionistas.

31. La naturaleza especial del mercado de trabajo. Las teorias
sobre el desempleo. Las politicas de empleoc.

32. Nuevas tecnologias, empleo y cualificacién. Nuevas tec-
nologias y produccién en la industria y los servicios. Cambio téc-
nico, empleo y estructura de las ocupaciones.

33. Crisis econémica y desajustes en el mercado de trabajo.
La ecqpomla sumergida. Sistema productivo, smdlcallsmo y nego-
ciacton colectlva
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34. La cooperacidon econdmica internacional. La integracion
economica en la Unidon Europea: Antecedentes, situacion actual
y perspectivas.

35. Produccion y consumeo. La sociedad de consumo. La trans-
formacion de los modeles de consumo v el comportamiento del
consumidor. Tendencias en el consume. La proteccion de los
consumidores.

36. Economia del Bienestar. Pobreza, igualdad vy eficiencia.
Origenes vy evolucion del Estado de Bienestar. De la Economia
del Bienestar a la Sociedad del Bienestar.

37. Calidad de vida e indicadores. El enfoque sistémico de
la calidad de vida. Requisitos tedricos de los indicadores. La medi-
da del cambio en la calidad de vida. Hacia un indice global de
calidad de vida.

38. Evolucién de los conceptos de empresa y empresario. Fun-
ciones y objetivos de la empresa. Clases de empresa. La empresa
como sistema en interrelacién con su entorno. Los subsistemas
de la empresa.

39. El problema de la fijaciéon de los objetivos en la empresa.
Diversas concepciones de los objetivas de la empresa. La con-
cepcion clasica. La Direccion ante los objetivos. La teoria de la
organizacion en los objetivos de la empresa. Un proyecto de obje-
tivos para la empresa.

40. La decisién de localizacién de la empresa. Modelos meca-
nicos de localizacion. La localizacion en funcion de los cestes
v rendimientos totales. Localizacién y economias de aglomeracion.

41. Dimensidon de la empresa. Aspectos de la dimension.
Dimension 6ptima. Dimensién v ocupacién,

42. El sistema de producciéon en la empresa. Clases de pro-
cesos productives. La productividad v su medida. La mejora de
la productividad a corto, medio vy largo plazo. Productividad. y
calidad.

43. Los costes en la empresa. Estructura de costes. Analisis
dei punto de cobertura. El proceso de formacién de coste v sus
etapas.

44. El proceso de planificacién v programacién de la pro-
ducciéon: En serie, por encargo v por unidad. Muevos métodos
de planificacion de ta produccién. Desarrullo v coutro} de la pro-
duccidn,

15. El marketing: Naturalezz y evolucion. Investigacién de
mercados. Segmentacion de mercados.

46. Politica de producto. Clases de productos. El ciclo de
vida. La creacion y eliminacién de productos. La disiribucion.
Canales de disiribucidn: Naturaleza y funciones. Los intermedia-
rics. Seleccion de canales.

47. La politica de comunicacién. Esirategias e instrumentos
de promocion. La publicidad. Los medios publicitarios. El plan
de medios.

48. La politica de precios. Etapas y métodos de fijacién de
precios. Planificacién, organizacion vy conirol de la estrategia de
marketing.

49, Concepto vy clases de inversion en la empresa. Dimen-
siones de la inversién: Tecnolégica, financiera vy econdmica. Cri-
terios de analisis y seleccion de inversiones.

50. Riesgo, inflacion e impuestos en las deciziones de inver-
sion. Modelos de programacion de inversiones.

51. La financiacién en la empresa. El periodo de maduracion
y el fondo de maniobra. La financiacién exierna a corto, medioc
v largo plazo.

52. La financiacion interna: Concepto y clases. Veniajas e
inconvenientes de la autofinanciacion. La amortizacion: Signifi-
cado y funciéon financiera. Provisiones. Reservas.

53. El coste del capital. El coste de las diferenies fuentes
de financiacion. E} coste del capital medio ponderado.

54. La estructura financiera éptima de la empresa. La tesis
tradicional. La tesis de Modigliani-Miller. La politica de dividendos
Optima. -

55. Sisternas de capitalizacién. Equivalencia financiera. Las
rentas: Concepto y clases. Actualizacién v capitalizacion de rentas,

56. Préstamos: Métodos de amortizacion. Emprestitos comer-
ciales: Méicdos de amortizacion. Usufructo y nuda propiedad.

57. El proceso de toma de decisiones en la empresa. Tipas
de decisiones. La consideraciéon de la incertidumbre v el riesgo,
ias decisiones en sistemas abiertos.

38. La planificacion en la empresa. Elementos v etapas def
proceso de planificacion. Ei control en la planificacion. Técnicas
de control, Sistemas integrados de planificacion vy control.

59. La empresa como organizacion e institucién. Teorias cla-
sicas de la organizacion de la empresa. Escuela de Relaciones
Humanas y enfoques del "factor humano”. Teoria de la contin-
gencia y la empresa como sistema social. La teoria contractual
de la empresa.

60. 1las estructuras formales e informales en las organiza-
ciones. Las relaciones en la organizacién. La dinamica de los gru-
pos en las organizaciones. Conflicto, cambio y desarrollo en Jas
organizaciones.

61. Lliderazgo v estilos de direccién. Enfoques tradicionales
del liderazgo. Modelos contingentes de la direccidon. Delegacién
v descentralizacién.

62. Culiura e imagen de la empresa. El estilo Z. Técnicas
de investigacion sobre cultura e imagen de la empresa. Cultura
y ética en las organizaciones empresariales.

63. La comunicacion en la empresa. Informacion v comuni-
cacion. Las redes y las esiructuras de comunicacion en la empresa.
Elementos para una estrategia de las comunicaciones en la em-
presa.

64. Clima de la empresa y motivacién. Motivacion v satis-
faccion en el trabajo. Tipologia de las motivaciones. Valores, acti-
tudes y satisfaccion en el trabajo.

65. Evolucidn de las relaciones entre propiedad y control en
la empresa. La tecnoestructura. La empresa integrada. Las rela-
ciones entre propiedad v poder en la empresa integrada.

66. Analisis contable e informacién econdmica. Estados con-
tables. Legislacion mercantil v Plan General de Contabilidad. Las
cuentas anuales en el Plan General de Contabilidad.

67. El patrimonio: Componentes y valoracidn contable. Valo-
racion econdémica de activos y empresas.

68. Analisis de estados contables: Objetivos, instrumentos v
metodologia. Analisis de la estructura del Balance. Analisis eco-
némico: Ratios de eficiencia y productividad. Analisis financiero:
Rentabilidad de los capitales invertides; riesgo y costes financieros.

§9. Balance Sccial de la Empresa. Los fines de la empresa:
El balance como auditoria social. El Balance Social como ins-
trumento de gestion: Dificultades y aportaciones estratégicas v
metodoldgicas.

70. Posibles concepciones de un cursc basico e introductorio
de Economia en Bachillerato. La aproximacioén razonada a las
cuestiones econdomicas como metodologia didactica en Economia.
Meétodos expositivos y de indagacion en la ensefianza de la Fco-
nomia.

71. Disefic y desarrollo de un proyecto empresariat. El pro-
yecto empresarial como metodologia didactica en la ensefanza
de Economia y Organizacién de Empresas.

Formacion y Orientacién Laboral

1. La Orientacidon como actividad educativa. Principios basi-
cos comunes a los distintos modelos de orientacién en la ense-
fianza secundaria y en la formacién profesional. Técnicas mas
utilizadas,

2. La orientacion profesional y laboral. Principios basicos v
modelos de intervencion, en la formacién inicial y en la formacion
continua. Autoorientacion.

3. La orientacion educativa v profesional en los distintos pai-
ses de la Union Europea. Programas e iniciativas comunitarias
relacionadas con el campo de la orientacion y el empleo.

4. La organizacion del sistema de orientacion educativa y pro-
fesional en Espafia en las Administraciones educativa y laboral.

5. El departamento de Orientacion. Funciones. El plan de
orientacion académica y profesional. Programas de Intervencién.
Colaboracion con organismos e instituciones implicadas en la
orientacién profesional.

6. La orientacion profesional v los programas de transicion
a la vida activa. Distintos modelos. Desarrollo detallado de unc
de eilos.

7. Los prejuicios sexistas y racistas en la educacion v en el
trabajo. Orientacion académico-profesional para la igualdad de
oportunidades. Programas no discriminatorios.

8. Analisis v evaluacion del potencial profesional v de los
intereses personales, conocimientos, competencias v motivaciones
en el praceso de autoorientacién, Procedimientos e instrumentos.

2. Le informacion prefesional en la orientacion. Cencepta v
método: Biasqueda, selecoién v tratamiento de la informacian, Sis-
temas v fuentes para la informacién en orientacion profesinnai
y iaboral.
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10. Organizacion ocupacional del sistema productivo v orien-
tacién. Areas ocupacionales y perfiles profesionales. Itinerarios
tipo. Elaboracion de los itinerarios formativo- profesionalizadores,
en el proceso de orientacién.

11. La toma de decisiones en la orientaciéon profesional.
Modelos. Madurez profesional. Organizacion de una conducta
decisoria.

12. FEI proceso de basqueda de empleo. La organizacién de
la basqueda. Fuentes de informacién. El proceso de seleccion de
personal, técnicas e instrumentos. La habilidad emprendedora y
el autoempleo.

13. El mercado de trabajo. Distribucién de la poblacién. Evo-
lucién de la poblacion en Espafia. Las politicas de empleo. Situa-
cién laboral de colectivos desfavorecidos. Profesiones con futuro.
Perspectivas en el entorno laboral.

14. Exigencias de adaptaciéon al medio laboral v al puesto
de trabajo. Capacidades generales y formacién continua. Nuevas
concepciones empresariales desde la perspectiva de la flexibilidad
y la participacién.

15. Discapacidad v necesidades educativas especiales. Apo-
yos especificos en la formacion, la orientacién y el empleo.

16. Pequefios grupos y organizacién. El grupo como sistema
abierto. Formacion v mantenimiento de los grupos. Influencia del
grupo sobre sus miembros. Crecimiento y desarrolle de un grupo.
Los grupos informales. Grupos permanentes y grupos temporales.

17. El liderazgo como rasgo de personalidad. La influencia
de los lideres en el marco de la organizacién. Tipologias de lide-
razgo. Relaciones de poder. La jerarquia en la organizacion.

18. Los equipos de trabajo. Dinamica de grupos. Técnicas
de dindmica y direccién de grupos. Aplicacién en el entorno labo-
ral, Direccion de reuniones. Etapas para el desarrollo de una reu-
nion eficaz. La participacion en el equipo de trabajo.

19. La motivacion laboral. Definicion, teorias v proceso de
motivacion. Las necesidades del individuo. La motivacién en el
entorno laboral. Diagnoéstico y evaluacién de la motivacion. Las
condiciones de trabajo v la motivacién laboral. Técnicas de moti-
vacion laboral.

20. La empresa como sistema social integrado. La cultura
empresarial. Las politicas de recursos humanos. La funcién de
personal. Planificacion de plantilas. Analisis previsional de las
necesidades de personal. La descripcion de puestos de trabajo.
Técnicas de evaluacién del desempefio y rendimiento en los pues-
tos de trabajo. El plan de formacion del personal.

21. El Derecho del Trabajo. Su objeto: Trabajo humano, pro-
ductivo, por cuenta ajena y libre. Fuentes del Derecho del Trabajo.
La aplicacion e interpretacion de las normas laborales. La jerarquia
normativa y los principios de ordenacion jerarquica en el orden
laboral.

22. La relacién juridico-laboral en el marco supranacional.
El derecho comunitario europeo: Sus fuentes; derecho originaric
y derecho derivado: Los reglamentos, las directivas vy las deci-
siones. Las funciones de los estados miembros en la aplicacion
del derecho comunitario. Otras normas supranacionales en mate-
ria laboral. La Organizacion Internacional del Trabajo.

23. La profesion como realidad social. La configuracién juri-
dica de las profesiones en el ordenamiento espafiol. Bases cons-
titucionales: El derecho a la libre eleccion de la profesion; la pro-
fesion regulada. La libre circulacién de los trabajadores vy pro-
fesionales en la Union Europea: El derecho de establecimiento
y la libre prestacion de servicios.

24. La relacion laboral en Espana: Ambito v disposiciones
reguladoras. Organismos laborales: Organos de la Administracion
laboral. Organos auténomos: FOGASA, SMAC v otros. La Juris-
diccidn social.

25. El contrato de trabajo: Concepto, elementos. Capacidad
para contratar. Forma del contrato de trabajo. Duracién. Trabajos
excluidos y relaciones especiales de trabajo. El periodo de prueba.

26. Modalidades de contratacion: Aprendizaje, en practicas,
a tiempo parcial, etc... El trabajo de las mujeres, menores y extran-
jeros. Las agencias de colocacion sin fines lucrativos. Las empresas
de trabajo temporal.

27. Derechos y deberes del trabajador. El modo de la pres-
tacion: Deber de diligencia. Categoria y clasificacién profesional.
El deber de buena fe. El poder de direccién del empresario: Mani-
festaciones y limitaciones. El poder disciplinario: Faltas, sanciones
y procedimiento sancionador.

28. Prestacion basica del trabajador: Tiempo de la prestacién.
Jornada, horas extraordinarias. Clases de jornadas vy horarios.
Descanso semanal, fiestas y permisos. Vacaciones.

29. Prestacién basica dél empresario: Salario. Concepto v
clases. Lugar, tiempo v forma de pago de los salarios. Fl salario
minimo interprofesional. Proteccion del salario.

30. Estructura del recibo de salarios: Salario base, comple-
mentos salariales y prestaciones extrasalariales. Deducciones.
Determinacién de la base de cotizacién a la Seguridad Social v
de la base sujeta a retencién del IRPF. Liquidacién de haberes.

31. Participacion de los trabajadores en la empresa. Organos
de representacion: Delegados de personal y comité de empresa.
Procedimiento electoral. Competencias. Garantias laborales. El
derecho de reunién. .

32. Los sindicatos. La libertad sindical. Funcionamiento del
sindicato. La accion sindical en Ia empresa. Régimen juridico sin-
dical y tutela de la libertad sindical, Las asociaciones de empre-
sarios.

33. Convenios colectivos: Concepto y naturaleza juridica.
Unidades de negociacién, legitimacién v vigencia. Procedimiento
negociador. Acuerdos de adhesion y actos de extensién. El con-
tenido del convenio colectivo. Interpretacién. Acuerdos marcos.

34. Moadificacion del contrato de trabajo: Movilidad funcional,
geografica y modificacién de las condiciones de trabajo. La subro-
gacion empresarial: Transmisién de la empresa. Suspension del
contrato de trabajo: Causas y efectos.

35. La extincion del contrato de trabajo. Modalidades de
extincién. El despido disciplinario. Concepto y naturaleza. Forma,
tiempo y lugar del despido. La calificacién del despido disciplinario
y sus efectos juridicos.

36. Conflictos individuales de trabajo. La conciliacién extra-
judicial. Proceso ordinario: Demanda, conciliacion, juicio v sen-
tencia. Procesos especiales. Medios de impugnacién: Recurso de
casacion, de suplicacidon y revision. Otros recursos.

37. Conflictos colectivos de trabajo: Clases y procedimientos
de solucién. La huelga: Requisitos, desarrollo y efectos de la mis-
ma. El cierre patronal.

38. LaSeguridad Social en Espafia. Normativa vigente y ambi-
to de aplicacion. Estructura del sistema de la Seguridad Social.
El régimen general de la Seguridad Social. Inscripciéon de empre-
sas. Afiliacién, altas vy bajas. Cotizacién. Recaudacion. Accion
protectora.

39. Situaciones protegibles por la Seguridad Social. Concep-
to, requisitos y cuantia de las prestaciones econémicas. El régimen
especial de trabajadores autonomos.

40. La economia como ciencia. El concepto-de escasez y el
uso alternativo de los bienes. La actividad econémica. Los factores
productivos. Costes de oportunidad. La poblacién como condi-
cionante de la actividad econdémica.

41, Los sistemas econdmicos vy la economia de mercado.
Estructuras de mercado y formas de competencia. Fl sistema de
precios: Principios fundamentales. Los sujetos o unidades de deci-
sion econémica. Tipos basicos de agentes econémicos. Los sec-

" tores econémicos.

42. El funcionamiento del mercado: La demanda vy la oferta.
Elasticidad y desplazamiento de las curvas de oferta y demanda.
Ei equilibrio del mercado.

43. La teoria del flujo circular de la renta. Consumo, ahorro
e inversién. Macromagnitudes retacionadas con la renta. Macro-
magnitudes relacionadas con el gasto. Macromagnitudes relacio-
nadas con la produccién. Analisis de la coyuntura econémica.

44. La politica econémica: Fines yv medios e instrumentos,
La politica fiscal. Los Presupuestos Generales del Estado. Fl dine-
ro: Proceso de creacion del dinero. Los indicadores de su variacion
y la inflacién. El sistema financiero. El mercado de valores. La
politica monetaria.

45. La relacion econémica entre naciones. El comercio exte-
rior. Instrumentos proteccionistas y liberalizacion de mercados
internacionales. La balanza de pagos. La Union Europea: El nuevo
marco de las relaciones econdémicas.

46. La empresa. Elementos. Objetivos. Criterios de clasifi-
cacion de las empresas. las areas funcionales de la empresa.

47. La empresa como organizacién. Qrganigramas. Estruc-
turas organizativas. Nuevas técnicas de organizacién.

48. La comunicacién en la empresa. Niveles, tipos v técnicas
de comunicacién. Etapas de un proceso de comunicacién. La
comunicacién informal. Dificultades y barreras comunicativas,
Redes de comunicacion. El control de la informacion.
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49. Investigacion de mercados. Analisis de la competencia.
Estrategias de producto, precios y distribucién. La promocion.
Técnicas de ventas. La publicidad: Objetivos v medios. Técnicas
de atencion al cliente,

50. La négociacion en la empresa. Concepto v elementos.
Tipos de negociacion. Estrategias v tacticas de negociaciéon. Fases
de un proceso negociador. Personalidad de los negociadores. Con-
flicto v mediacién. La solucidén de conflictos. Cualidades del me-
diador.

51. Resolucion de problemas y toma de decisiones en el ambi-
to laboral: Fases, evaluacion de riesgos v estrategias. Técnicas
para fomentar la creatividad, estudiar y resolver problemas.

52. La direccion en la empresa. Estilos de direccion. Las fun-
ciones de direccion. Habilidades de direccién. La autoridad en
la empresa. La delegacion de autoridad. El mando intermedio en
la organizacion. :

53. Lafinanciacion de la empresa: Fuentes. Los costes empre-
sariales. Clasificacién. Fijacién del precio de venta. Umbral de
rentabilidad o punto muerto.

54. Ladocumentaciéon administrativa y comercial de la empre-
sa. Gestion de existencias. Libros de contabilidad. Impuestos que
afectan a la actividad econémica de la empresa. Otros tributos.
Calendario fiscal.

55. El funcionamiento econdémico de la empresa. Concepto
de patrimonio. Elementos. Representacion contable del patrimo-
nio. Principales ratios financieros. Analisis econémico-financiero
de una pequeiia empresa.

56. El proceso de creacion de una pequefia empresa, Loca-
lizacidén de la empresa. Estudio del mercado y analisis del sector.
Eleccién de la forma juridica. Plan de viabilidad econémica. Tra-
mites legales para la constitucion vy puesta en marcha. Subven-
ciones.

57. La prevencion de riesgos laborales: Conceptos basicos.
Normativa espafiola v comunitaria. Otras disposiciones.

58. Analisis de los factores de riesgo laboral: Fisicos, qui-
micos, bioldgicos y organizativos. Su incidencia en la salud.

59. El accidente de trabajo. El origen de los accidentes v la
teoria de la causalidad. Costes de la siniestralidad laboral.

60. La enfermedad profesional: Concepto legal v su proble-
matica. Clasificacion. Principales enfermedades profesionales.

61. Medidas de prevencidon y de proteccion de los riesgos
laborales: concepto, clases. Elaboracién del mapa de riesgos.

62, Etapas de la accién preventiva. Inspecciones de seguri-
dad: Metodologia. Fases y tipologia de la investigacion de acci-
dentes. Control estadistico de accidentes.

63. Condiciones generales de los centros de trabajo. Sefia-
lizacién. El plan de emergencia.

64. El factor humano y su relacién con la prevencion laboral.
Actuaciones preventivas en seleccién de personal. La formacién
de los trabajadores. Los equipos de proteccién individual v colec-
tiva.

65. Organizacion de la prevencién. Los servicios de preven-
cion. Derechos y obligaciones de trabajadores v empresarios en
materia preventiva. Responsabilidades legales.

66. Proteccidn frente a las maquinas. El riesgo eléctrico: Con-
ceptos basicos y medidas de proteccion. El fuego: Sistemas de
deteccidon y extincion en funcion de la naturaleza del fuego. Nor-
mativa legal en esta materia.

67. Salud laboral y nuevas tecnologias. Principales riesgos
que derivan de las mismas. Nuevas patologias emergentes. Medi-
das de prevencién y proteccién ante las nuevas tecnologias.

68. Saludlaboraly calidad de vida. Elementos que determinan
el grado de satisfaccidon laboral. Medio ambiente v trabajo. La
proteccién medicambiental.

69. Primeros auxilios: Principios generales en la aplicacién.
Prioridades de actuaciéon. El botiquin en las empresas. Quema-
duras. Hemorragias. Fracturas. La reanimacién cardio-respirato-
ria. Transporte de accidentados.

Hosteleria v Turismo

1. Fundamento, naturaleza y propésito de la administracion
de las empresas vy entidades del sector de hosteleria vy turismo.
Funciones y objetivos. Evaluacién de las principales aportaciones
histéricas a la teoria de la administracién empresarial.

2. La planificacién empresarial en hosteleria y turismo. Valo-
racidén de su importancia. Tipos de planes empresariales. Justi-
ficacion del proceso de planificacion.

3. Gestion v control presupuestarios en las empresas v enti-
dades de hosteleria y turismo. Justificacién. Concepto y proposito
de los presupuestos. Ciclo presupuestario. Tipos de presupuestos.

4. Instrumentos de control empresarial no estrictamente pre-
supuestario aplicables a las empresas vy entidades de hosteleria
y turismo. Instrumentos de control. Técnicas de programacion v
control. Métodos de calculo de tiempo més aplicados en Hos-
teleria, Utilidad de la planificacién vy control de procedimientos.

5. Adaptacion del Plan General de Contabilidad a las empre-
sas de hosteleria y turismo. Principios contables. Estructura del
Plan General de Contabilidad.

6. El ciclo contable en las empresas del sector de hosteleria
v turismo. Formalizacion de la cuenta de pérdidas y ganancias
v del balance de situacién.

7. Analisis de los estados financieros en las empresas del sec-
tor de hosteleria y turismo: Interpretacién financiera de los balan-
ces de situacion y de la cuenta de pérdidas v ganancias. Analisis
de los flujos de fondos de tesoreria {«cash-flow»).

8. Analisis de la rentabilidad en las empresas de hosteleria
v turismo. Tipos de margenes de la empresa. Punto muerto de
explotacion. Anaélisis estatico v dinamico de la rentabilidad. Ren-
tabilidad de los capitales propios.

9. Anglisis de la liquidez y del endeudamiento y sus espe-
cificidades en las empresas del sector de hosteleria y turismo.
Fondo de maniobra. Evaluacion de los sistemas de cobro v pago
Valoracién de los ratios de liquidez. Analisis del endeudamiento.

10. Evaluacién de la estructura financiera de las empresas
de hosteleria y turismo: Determinacion de la inversidon necesaria
segin tipo de empresa. Relacién éptima enire recursos propios
y ajenos. :

11. Evaluacion de inversiones en el sector de hosteleria y
turismo. Tipos de inversibn mas usuales. Métodos para evaluar
inversiones segun cada tipo de empresa: «Pay-back», V.A.N., T.L.R.

12. La organizacion en las empresas v entidades de hosteleria
y turismo. Relacion con otras funciones gerenciales. Patrones basi-
cos de departamentalizacion tradicional. Estructura y cultura orga-
nizativas eficaces.

13. La profesionalidad en Hosteleria v turismo: Analisis com-
parativo de las competencias profesionales. Analisis de los cono-
cimientos, habilidades cognitivas, destrezas y actitudes mas sig-
nificativos. Principios deontologicos caracteristicos en el marco
de cada subsector.

14. Estadistica descriptiva y analisis estadistico en hosteleria
y turismo. Técnicas y tipos de analisis estadisticos. Aplicaciones.

15. Elfenomeno turistico. Valoracion del hecho turistico des-
de la perspectiva de sus efectos econdémicos, culturales, socio-po-
liticos y medioambientales. Dinamica de los flujos turisticos. Pre-
visiones de la evolucién futura del fendmenco turistico.

16. Mercado turistico y procesc global de prestacién de ser-
vicios de esta naturaleza: Caracterizacion de la oferta turistica.
Caracterizacién y motivaciones de la demanda turistica interna-
cional v espaiola. Proceso global de creacian y prestacion de
los servicios turisticos en funcién de sus fases.

17. Marketing turistico. Diferenciacién del marketing de pro-
ductos del marketing de servicios. Justificacion de las fases de
conceptualizacion, estructuracién, comercializacién y prestacion
en la creacion de un servicio. Aplicacién en hosteleria y turismo.

18. La aplicacién del sistema de «servuccién» a las empresas
y entidades de hosteleria y turismo: Justificacién de la aplicacion
del sistema de «servuccions en las empresas v entidades de ser-
vicios.

19. Planificacién estratégica y plan de marketing en las
empresas de hosteleria y turismo: Justificacién de la utilidad del
plan de marketing. Peculiaridades del plan de marketing segan
el tipo de empresa o entidad del sector.

20. Marketing operacional v markerting «mix» en el sector
de hosteletia y turismo: Definicién de marketing operacional y
caracterizacion de las variables. Instrumentos de comunicacion
seqin tipo de empresa o producto del sector.

21. Gestion y control de calidad en las empresas de hosteleria
v turismo. Sistemas aplicables en el sector. Peculiaridades de la
gestion integral de la calidad en las empresas v entidades del
sector. Relacion entre calidad de servicios propios v ajenos y satis-
faccion del cliente,

22. El marketing interno en las empresas de hosteleria y turis-
mo. Plan de marketing interno. Utilidad de los manuales de em-
presa.
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23. El subsector de restauracion gastrondmica: Esiimacion
del peso econdmico actual y previsiblemente futuro en Espafia
v en la Unién Europea. Analisis de la evolicion v tendencias en
la oferta y demanda. Oferta v demanda de empieo en Espaiia.
Clasificacion de los establecimientos de acuerdo con sus carac-
taristicas, procesos basicous, ofertas, clientela v normativa apli-
cable.

24. El subsector de industrias de pasteleria y panaderia arte-
sanales: Estimacion del peso economico actual y previsibleinente
futuro en Espafa v en la Unidon Europea. Analisis de la evolucién
v tendencias en la vierta y demanda. Oferta y demanda de emplec
en Espafa. Clasificacién de los establecimientos del subseciar de
acuerdo con sus caracteristicas, procesos basicos, ofertas, clien-
tela v normativa aplicable.

25. Procesos y estructuras de los establecimientos y/o areas
de restauracion. Procesos de elaboracion y/o servicic de elabo-
raciones culinarias y bebidas. Instalaciones, equipos v maquinaria.
Comparacién de establecimientos de restauracién gastronémica
comercial y colectiva. Jnstrumentos de control de czlidad.

26. Procesos en los establecimientos de pasteleria y/o pana-
deria artesanales. Procesos de elaboracian de productos de pas-
teleria, heladeria v panaderia artesanales. Instalaciones, equipos
y maquinaria. Comparacion de establecimientos de pasteleria y
panaderia artesanales. Instrumentos de control de calidad.

27. Investigacion de mercados en los sectores de la Hosteleria
v Turismo. Importancia como instrumento de planificacién. Selec-
rion v segmentacion del mercado, métodos y técnicas. Fuentes
de informacion de Hasteleria y Turistmo. Métodos de obtencién
de informacion.

28. Oferta de servicios en empresas de restauracion gastro-
nomica v de pasteleria v panaderia artesanales: Definicién de un
concepto empresarial. Definicion de nablicos objetives en estos
subsectores. Definicion de ofertas de servicios.

29. Compesicion, adaptacién y aspecto fisico de ofertas gas-
ironémicas. Tendencias alimentarias en las sociedades occiden-
tales. Analisis comparativo de menus, cartas y otras ofertas gas-
trondmicas. Elaboracion y adaptacién de ofertas gastronomicas.
Sistemas de rotacién. Presentacion de los distintos tipos de ofertas
gasirondmicas. Aplicacion de las técnicas de emerchandising».

30, Alimentacién y nutricién: Gripos de alimentos v su carac-
terizacién. Principios inmediatos. Composicién nutricional y calé-
rica de los alimentos. Estados carenciales del organismo.

31. Nutricién y dietética: Relacion entre grupos de alimentos,
nutrientes que los componen y necesidades energéticas, funcio-
nales y estructurales del organismo humano. Aplicacion de los
principios dietéticos en Ia elaboracion de ofertas gasirondmicas.
Elaboracion de dietas segiin colectivos.

32. Gastronomia espanola: Evolucién y tendencias actuales’
Tradiciones culinarias. Principales productos y elaboraciones por
zonas. - ’

33. Los vinos espafioles. Gaoorafia vinicola. Denominaciones
de origen. Metodologia para el analisis senscrial de los vinos.

34. Gestion y control de almacenes de alimentos y bebidas:
Métodos utilizados para identificar necesidades de aprovisiona-
miento de géneros culinarios v bebidas y efectuar solicitudes de
compra. Sistemas y procesos de recepciim de géneros, almace-
ramiento, distribucion interna, v control v valoracién de inven-
tarios de géneros culinarios y bebidas.

35. Evaluacién de costes, consumos vy productividad en las
empresas de restauracion gastronémica y de pasteleria y panaderia
artesanales. Estructura de costes y margen bruto. Métodos para
la determinacion de costes. Métodos para la determinacién, impu-
tacidn, control v evaluaciéon de consumos. Analisis de niveles de
productividad en estos establecimientos.

36. Precios y control de ventas en los subsectores de res-
tauracion gastrondmica y pasteleria y panaderia artesanales: Poli-
tica de precios come variable del marketing operacional. Técnicas
para la asignaciéon de precios a los distintos componentes de las
viertas gastronémicas. Métodos para evaluar Ias ventas.

37.  El subsector de alojamiento: Estimacion del peso eco-
némico actual y previsiblemente futurc en Espafa v er la Union
Europea. Analisis de la evelucion v tendencias en la oferta y deman-
da. Oferta v demanda de empleo en Espana. Clasificacion de los
2stablecimientos de acuerdo con sus caracteristicas generales, fipo
de oferta, clienteta y normativa aplicable.

38. Procesos y estructuras en las empresas y areas de alo-
jamiento. Procesos de prestacién del senvicic. Comparacién de

tipos e instalaciones de alojamiento turistico v no turistica. Ins-
trumentos de control de calidad.

39. Cfertas de szrvicios de alojamiento: Definicién Je2 un con-
cepto empresarial. Definicién de pablicos objetivos en este sub-
sector. Definicion de oferias de servicios de alojamiento.

40. Tacnicas v procedimientos econdémico-administrativos
que se derivan de la entrada, estancia y salida de huéspedes. Fases.
Métedos de obtencion, archivo v difusion de ia informacion. Sis-
temias y procedimivntos de lacturacién, control econdmicn v cobro,
Operaciones con moneda extranjera y cheques de viajero.

41. Servicios y venta en el departamento de recepcion. Ser-
vicios de recepcién, conserjeria v cemunicaciones. Sistemas de
reservas de alojamiento. Analisis de la informacion de gestion
de reservas. La gestién de reservas como instrumento de comer-
cializacion. Legislacién europea y espaiiola sobre proteccion de
usuarios de servicios en un alojamiento.

42. Evaluacién de costes y asignacién de precios en aloja-
mientos turisticos y no turisticos: Clasificacién de los costes. Cal-
culo de costes. Calculo de precios de venta. Determinacién de
desviaciones, analisis de causas y efectos, y propuesta de solu-
ciones.

43. Gestion de la sequridad en los alojamientos. Plan de segu-
ridad. Riesgos. Sistemas y equipos. Legislacién europea v espafiola
en materia de seguridad en los alojamientos. Coberturas de sequro
privado que pueden garantizarse en el ambito de los alojamientos.

44. EI subsector de intermediacién de servicios turisticos v
de viajes. Evolucién de los servicios que prestan las agencias de
viajes a sus clientes. Estimacion del peso economico actual y pre-
visiblemente futuro en Espafia y en la Unién Europea. Analisis
de la evolucién y tendencias en la oferta y demanda nacional e
internacional. Empleo en Espaia. Definicion, evolucién histérica
y clasificacion de ias agencias.

45. Procesos y estructuras en las agencias de viajes. Proceso
de prestacion del servicio de intermediacion. Relaciones externas
con ofras empresas. cntidades y profesionates. Comparacion de
lus tipos de agencias de viajes.

46. Medios de transporte y construccion de tarifas. Analisis
comparativo de las principales modalidades v medios de trans-
porte. Legislacion europea y espaiiola sobre medios de transporte
y tarifas. Manejo de soportes informativos y la determinacifn v
reconstruccién de tarifas segin medios de transporte.

47. Gestion de reservas v emision de documentos acredita-
tivos de derechos de uso de servicios en agencias de viajes. Pro-
cedimientos, técnicas v datos necesarios. Fuentes de informacion
interna y exferna y medios de comunicacién utilizados. Tivos de
documentos acraditativos del derecho de uso de los servicios ven-
didos por intermediacién. Mormas v procedimientos para su emi-
s1on Y reemision,

48. Organizacion, operacién y control de conjunios comple-
Jjos de servicios turisticos. Definicién de un concepto empresarial
en ¢l subsector de agencias de viajes. Programacién a la oferta
v a la demanda. Definicién de publicos objetivos. Fases Yy Dro-
cedimientos para la estructuracion, organizacion, operacién y con-
trot de viajes combinados o eventos. Instrumentos de control de
calidad.

49. Atencion al cliente, venta directa vy negoctacion con pro-
veedores en hosteleria y turismo. Habilidades sociales, técnicas
de comunicacién, técnicas de protocolo e imagen personal y téc-
nicas de venta segiin iipologias de situaciones vy de clizntes. Téc-
nicas y procesos de negociacidn con proveedores de servicios.,

50. Sistemas y procedimientos desrivados de las relaciones
econdmicas con clientes v proveedores, y de gestion de reqgistros,
almacenamiente, reposicidén y control de existencias en las agen-
cias de viajes. Legislacién eurcpea y espaiola scbre proteccién
de usvarios de servicios prestados por agencia de viajes.

51. Evaluacién de costes en agencias de viajes. Métodos para
el calculo de costes. Métodos para la determinacién de desvia-
ciones, analisis de causas y efectos, vy propuesta de scluciones.

52. Recursos y planificacién territorial de fa oferta turistica.
Técnicas para ia evaluacién de los recursos turisticos de entorno.
Técnicas para la elaboracion de inventarios turisticos. Normas
urbanisticas y de ordcoacién turistica como instrumentos para
i proteccion del medio natural y cultural, y de la propia actividad
turisfica.

53. Creacidn y desarrollo de producios turisticos locales, Ana-
lisis comparativo y caracterizacién de los diferentes tipos de pro-
ductos turisticos locales. Definicion de piblicos objetivos para
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este tipo de productos. Definicién, redefinicion v desarrolio de
productos turisticos locales. Ciclo de vida de un producto turistico.
Viabilidad de productos turisticos.

54. La actividad de asistencia y guia a grupos turisticos. Moda-
lidades. Desarrollo de la actividad. Actividades complementarias.
Relaciones de los profesionales de la asistencia a grupos turisticos
con las empresas, entidades y otros profesionales del sector.

55. Programacién de itinerarios turisticos. Identificaciéon vy
andalisis comparativo de las fuentes de informaciéon turistica mas
relevantes para la confeccion de itinerarios. Viabilidad de los dis-
tintos recursos turisticos del entorno a efectos de programar iti-
nerarios. Técnicas de programacion de itinerarios turisticos.

56. Tecnicas de asistencia, animacién y comunicacion apli-
cadas a la actividad de asistencia v guia de -grupos turisticos. Com-
portamientos colectivos e individuales en el marco de los grapos
turisticos. Técnicas de dinamica y animacién de grupos en funcién
de las fases y situaciones mas caracteristicas que se dan en el
desarrollo de un viaje.

57. Aeropuertos, puertos, estaciones v derechos de viajeros.
Analisis comparativo desde el punto de vista de su estructura,
servicios y tramites. Normativa internacional y espaficla sobre via-
jeros en transito, tramites aduaneros, divisas v derechos de
viajeros. Coberturas de los seguros de viajes de su normativa requ-

ladora. Servicios que prestan consulados y emba]adas a los via- -

jeros.

58. Servicios y entidades de informacion turistica: Su justi-
ficacion como servicio imprescindible en el mercado turistico
actual. Tipos de entidades que prestan servicios de informaciéon

turistica. Relaciones externas con otras entidades. Estructuras

organizativas y funcionales.

59. Gestion de la informacioén en entldades de informacién
turistica. Fuentes de informacién turistica. Procedimientos para
la gestion de la informacién turistica. Analisis v evaluacion de
fas necesidades de informacion, atencion y resolucién de quejas
y reclamaciones de los usuarios.

60. Espafia como destino y producto turistico. Anélisis com-
parativo y caracterizacion de los principales destinos v productos
turisticos del mercado espaiiol. Evaluacion de las potencialidades
turisticas, previsible evolucién, oportunidades v amenazas.

61. Destinos y productos turisticos internacionales. Anéalisis
comparativo y caracterizacién de los principales destinos vy pro-
ductos turisticos del mercado internacional. Evaluacién de las
potencialidades turisticas, previsible evolucion, oportunidades y
amenazas de los principales destinos v productos turisticos inter-
nacionales analizados.

62. Gestion de pequerias empresas o instituciones de acti-
vidades de tiempo libre v socioeducativas. Caracteristicas espe-
cificas. Justificacién de un modelo de organizacion. Constitucién,
puesta en marcha y desarrollo.

63. Ocio y tiempo libre en la sociedad europea actual. Esti-
macion de la importancia del ocio en la sociedad eurcpea actual.
Justificacion de las demandas y necesidades de ocié y tiempo
libre en funcién de distintos colectivos.

64. El animador: Modelos v situaciones de trabajo. Proceso
y métodos de intervencién. La animacién como educacion no
formal.

65. Disefioy promocmn de programas de animacién turistica.
Elementos para la organizacion v funciones de un departamento
de animacion. Recursos de animacion.

66. Actividades fisicas v deportivas mas usuales en la ani-
macion turistica. El juego como elemento dinamizador. Adaptacion
de juegos y actividades deportivo/recreativas a distintos colectivos.

67. Planificacion y organizacion de veladas y espectaculos
para la animacidn turistica. Adaptacidn a distintos colectivos. Ins-
trumentos de control.

Informatica

1. Representacién y comunicacion de la informacién.

2. Elementos funcionales de un ordenador digital.

3. Componentes, estructura v funcionamiento de la Unidad
Central de Proceso.

4. Memoria interna. Tipos. Direccmnammnto Caracteristicas
y funciones.

- 5. Microprocesadores. Estructura Tipos. Comunicaciéon con
el exterior.

6. Sistemas de almacenamiento externo. Tipos. Caracteris-
ticas y funcionamiento.
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7. Dispositivos periféricos de entrada/salida. Caracteristicas
v funcionamiento.

8. +Hardware» comercial de un ordenador. Placa base. Tar-
jetas controladoras de dispositivos y de entrada/salida.

9. Logica de circuitos. Circuitos combinacionales y secuen-
ciales. .

10. Representacion interna de los datos.

11. Organizacion légica de los datos. Estructuras estaticas.

12, Organizacion logica de los datos. Estructuras dinamicas.

13. Ficheros. Tipos. Caracteristicas. Organizaciones.

14. Utilizacion de ficheros segiin su organizacién.

15. Sistemas operativos., Componentes. Estructura. Funcio-
nes. Tipos.

16.  Sistemas operativos: Gestién de procesos.

17. Sistemas operativos: Gestion de memoria.

18. Sistemas operativos: Gestion de entradas/salidas.

19. Sistemas operativos: Gestion de archivos y dispositivos.

20. Explotacién y Administracién de sistemas operativos
monousuario y multiusuario.

21. Sistemas informaticos. Estructura fisica y funcional.

22. Planificacion y explotacion de sistemas informaticos. Con-
figuracién, Condiciones de instalacion. Medidas de seguridad. Pro-
cedimientos de uso. )

23. Diseiio de algoritmos. Técnicas descriptivas.

24. Lenguajes de programacion. Tipos. Caracteristicas.

25. Programacién estructurada. Estructuras basicas. Funcio-
nes y Procedimientos.

26. Programacion modular. Disefio de funciones. RQLUI'SIVI-
dad. Librerias.

27. Programacién orientada a objetos. Objetos. Clases.
Herencia. Polimorfismo. Lenguajes.

28. Programacién en tiempo real. Interrupciones. Sincroni-
zacidon y comunicacion entre tareas. Lenguajes.

29. Utilidades para el desarrollo y prueba de programas. Com-
piladores. Intérpretes. Depuradores.

30. Prueba y documentaciéon de programaswT écnicas.

31. Lenguaje C: Caracteristicas generales. Elementos del len-
guaje. Estructura de un programa. Funciones de libreria y usuario.
Entorno de compilacion. Herramientas para la elaboracion y depu-
racion de programas en lenguaje C.

32. Lenguaje C: Manipulacion de estructuras de datos dina-
micas v estaticas. Entrada y salida de datos Gestién de punteros.
Punteros a funciones.

33. Programacién en lenguaje ensamblador. Instrucciones
basicas. Formatos. Direccionamientos.

34. Sistemas gestores de base de datos. Funciones. Compo-
nentes. Arquitecturas de referencia y operacionales. Tipos de sis-
temas.

35. La definicion de datos. Niveles de descripcién. Lenguajes.
Diccionario de datos.

36. La manipulacién de datos. Operaciones. Lenguajes. Opti-
mizacion de consultas.

37. Modelo de datos jerarqmco v en red. Estructuras Ope-
raciones.

38. Modelo de datos relacional. Estructuras. Operacnones
Algebra relacional.

39. Lenguajes para la definicién yv manipulacién de datos en
sistemas de base de datos relacionales. Tipos. Caracteristicas. Len-
guaje SQL.

40. Diseiio de bases de datos relacionales.

41. Utilidades de los sistemas gestores de base de datcs para
el desarrollo de aplicaciones, Tipos. Caracteristicas.

42, Sistemas de base de datos distribuidos.

43. Administracién de sistemas de base de datos. .

44. Técnicas y procedimientos para la seguridad de los datos.

45. Sistemas de informacién. Tipos. Caracteristicas. Sistemas
de informacion en la empresa.

46. Aplicaciones informaticas de propésito generai y para la
gestidon empresarial. Tipos. Funciones. Caracteristicas.

47. Instalacidn vy explotacién de aplicaciones informaticas.
Comparticién de datos. .

48. Ingenieria del «software». Ciclo de desarrollo del «sofi-
ware», Tipos de ciclos de desarrollo. Metodologias de desarrollo.
Caracteristicas distintivas de las principales metodologias de
desarrollo utilizadas en la Unioén Europea.

49. Analisis de sistemas: Modelizacion de tratamientos.
Modelo de flujo de datos v conirol. Técnicas descriptivas. Docu-
mentacion.
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50. Analisis de sistemas: Modelizacién conceptual de datos.
Técnicas descriptivas. Documentacion.,

51. Analisis de sistemas! Especificacién funcional del sistema.
Bisgueda y descripcion de requisitos funcionales. Especificacion
de soluciones técnicas. Analisis de viabilidad técnica y econémica.

52. Diseiio logico de funciones. Definicién de funciones. Des-
composicién modular. Técnicas descriptivas. Documentacion.

53. Disefio logico de datos. Transformacién del modelo con-
ceptual a modelos logicos. Anélisis relacional de datos. Docu-
mentacién.

54. Diseiio de interfaces de usuario. Criterios de disefio. Des-
cripcién de interfaces. Documentacion. Herramientas para la cons-
truccion de interfaces.

55. Diseiio fisico de datos y funciones. Criterios de disefio.
Documentacién.

56. Anaélisis y diseifio orientade a objetos.

57. Calidad del ssoftware». Factores y métricas. Estrategias
de prueba.

58, Ayudas automatizadas para el desarrcllo de «software»
(herramientas CASE). Tipos. Estructura. Prestaciones.

59. Gestidon y control de proyectos informaticos. Estimacion
de recursos. Planificacién temporal y organizativa. Seguimiento.

60. Sistemas basados en el conocimiento. Representacion del
conocimiento. Componentes y arquitectura.

61. Redes y servicios de comunicaciones.

62. Arquitecturas de sistemas de comunicaciones. Arquitec-
turas basadas en niveles. Estandares,

63. Funciones y servicios del nivel fisico. Tipos v medios de
transmision. Adaptacién al medio de transmision. Limitaciones
a la transmisién. Estandares.

64. Funciones y servicios del nivel de enlace. Técnicas. Pro-
tocolos.

65. Funciones y servicios del nivel de red y del nivel de trans-
porte. Técnicas. Protocolos.

66. Funciones y servicios en niveles sesidn, presentacion y
aplicacion. Protocolos. Estandares.

67. Redes de area local. Componentes. Topologias. Estan-
dares. Protocolos.

68. «Software» de sistemas en red. Componentes. Funciones.
Estructura.

69. Integracién de sistemas. Medios de interconexion. Estan-
dares. Protocolos de acceso a redes de area extensa.

70. Disefio de sistemas en red local. Parametros de diseiio.
Instalacién y configuracién de sistemas en red local.

71. Explotacién y administracion de sistemas en red local.
Facilidades de gestion.

72. La seguridad en sistemas en red Servicios de seguridad.
Técnicas vy sistemas de proteccién. Estandares.

73. FEvaluacién y mejora de prestaciones en un sistema en
red. Técnicas y procédimientos de medidas.

74. Sistemas multimedia.

Intervencidn sociocomunitaria

1. La intervenciéon social: Evolucién histérica y principios
basicos de la intervencion en la sociedad contemporanea. Modelos
de organizacion en intervencion social: Estado del bienestar y orga-
nizaciones humanitarias. Metodologia de la intervencién social.

2. Agentes de la intervencién social: Ocupaciones, niveles,
caracteristicas y aptitudes. Afectividad e intervencién social: acti-
tudes de los profesionales del ambito sociocomunitario. La cola-
boracién con otros profesionales.

3. Lainvestigacion social: La metodologia en ¢l anélisis socio-
légico. Fuentes y técnicas para el estudio del hecho social. La
muestra v el trabajo de campo. La elaboracién de cuestionarios
y la entrevista. El analisis estadistico aplicado a la investigacion
social. Técnicas de sociometria.

4. La sociedad contemporanea: Teorias, modelos y sistemas
sociales. Bases antropologicas para el estudio de las sociedades
humanas. Estructuras comunitarias. Criterios sociales y psicolé-
gicos: Estructuras de poder, identidad v comunidad, etnia, clase
y cultura.

5. Importancia de la demografia en la planificacion de la inter-
vencién social. Conceptos basicos de natalidad, mortalidad v emi-
gracion. La distribucion de la poblacitn: el Crecimiento cero. Movi-

lidad social y movilidad geografica. Servicios sociales y politica
social: El bienestar social.

6. Dinamica de grupos. La integracién en un grupo: Entorno,
afinidad, iniereses v valores sociales. Estructuracion del grupo:
Tipos, refacmnes interpersonales y dinamica interna. Distribucién
de funciones en un grupo: Roles. Tipos de liderazgo. Resolucién
de conflictos grupales. Técnicas de trabajo con grupos. Obser-
vacién y registro de la dinamica grupal.

7. La socializacién: Aprendizaje e interiorizacién de normas
y valores. Ambitos de socializacién: Centros educativos v otras
instituciones socioculturales; asociaciones, grupos de iguales y
medios de comunicacion, La construceién de los roles masculino
v fernenino y su influencia social. La soclalizacién en el medio
urbano y en el medio rural.

8. El desarrollo en la adolescencia y juventud: Teorias. Cam-
bios que acompaiian a la pubertad y-sus consecuencias psico-
logicas. Influencia de la cultura y de la familia. Implicaciones direc-
tas en las intervenciones educativas vy sociales.

9. El desarrollo de la adolescencia y la juventud. Desarrollo
cognitivo: Las operaciones formales. El desarrollo social, moral
y de la personalidad. Principales conflictos. La emancipacion de
la familia y las relaciones de amistad.

'10. La madurez: Modelos de desarrolio y edad adulta, habi-
lidades intelectuales, personalidad y procesos de socializacién,
factores psicosociales de la vida adulta. Vinculos y relaciones
sociales: Amisiad y matrimonio, paternidad-maternidad, trabajo
y paro.

11. El envejecimiento y sus implicaciones psicosociales. Tra-
bajo y jubilacion. Preparacién para la jubilacion. Comunicacion
v ocio. Concepto v estima de si mismo. Enfoques actuales de la
atenci6n a la tercera edad.

12. Educacion para la salud. Medios de prevencién y actitudes
fundamentales referidas a la alimentacién, descanso, higiene y
a la actividad fisica y mental. La educacién de habitos saludables
en los distintos sectores de intervencion. Programas de promocion
de la salud: Caracteristicas y organismos difusores.

13. Programas de intervencién familiar. Factores socioam-
bientales e interpersonales en el proceso de ensefanza- apren-
dizaje, Influencia de la familia v las expectativas del educador
sobre el nifio y otros colectivos de intervencién. Valor educativo
de la interaccién entre iguales: Tareas educativas v actividades
cooperativas. ]

14. La educaciéon en valores como eje metodolagico en la
intervencién social y educativa. Los valores v la Formacién téc-
nico-profesional. Implicacion en los diferentes niveles de concre-
cién curricular.

15. La Animacion Sociocultural: Origenes, evolucién vy situa-
cién actual del modelo de Animaciéon Sociocultural en Espaiia,
la Union Europea y otros paises de especial relevancia. Concepto,
objetivos y funciones de la Animacién Sociocultural, Valores que
promueve la Animacién Sociocultural.

16. Animacién Socioculiural: Campo profesional. La accién
social y el voluntariado social. Organizaciones No Gubernamen-
tales: Caracteristicas, fines v modelos organizativos. La coope-
racién internacional: Estrategias, instituciones v organismos.
Situacion de la cooperacién internacional en el Estado espafiol
y en la Unién Europea.

17. La Animacién Sociocultural y conceptos afines: Educa-
cidn permanente, educacién formal, educacién no formal, edu-
cacién informal y educacién de adultos. El animador sociocultural
como educador. Situaciones y ambitos de trabajo del animador.
Equipos interdisciplinares.

18. Planificacién y programacién de la Animacién Sociocul-
tural, Fases del proceso de planificaciéon. Elementos v técnicas
de la programacién. Organizacién y gestién de los recursos: Aspec-
tos administrativos, econdémicos v legislativos fundamentales. El
proyecto como eje de la intervencién directa.

19. Evaluacion y comtrol de intervenciones sociales. Defini-
cién v su necesidad. Métodos de disefio de la evaluacién. Proceso
de evaluacion. Técnicas e instrumentos. Qrganizacién de los recur-
sos y actividades de evaluacién. Tratamiento vy organizacién de
la informacién. Metodologia de investigacién-accién,

20. Desarrollo comunitario. Principios de intervencion. Ambi-
tos de intervencién actuales. Modelos de recursos comunitarios.
Analisis de entornos comunitarios.
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21. Proyectos de desarrollo comunitario. Aplicaciones meto-
dologicas. Disefio y elaboracién de proyectos y programas. Mode-
los de proyectos. Instrumentos de evaluacién. Organizacidén de
los recursos. Problemas de la practica.

22. Recursos de desarrollo comunitario. Sociceconémicos v
comunitarios. Etnograficos e histéricos. Recursos de expresion gra-
fica. Recursos de comunicacién. Medios no formales: Recursos
graficos de inventiva popular v concienciacién callejera, comu-
nicaciones y relaciones informales, servicios y recursos ciudadanos
no institucionales y otros.

23. Concepto de cultura. El ser humano como ser cultural.
Modelo cultural. Aproximacién a los modelos dominantes {occi-
dental, oriental, arabo-musulman). Interculturalidad v multicultu-
ralidad. Fendmenos de iransmision y permanencia cultural. Pro-
cesos de aculturacion y colonialismo.cultural.

24, Animacion cultural. Estrategias de intervencién. Difusién,
democratizacion v democracia cultural. Gestién cultural. Ambitos
de intervencién. Proyectos de animacién cultural: Aplicaciones
metodoldgicas, Disefio v elaboracién de proyectos y programas.
Modelos de proyectos. Instrumentos de evaluacion. OQrganizacion
de los recursos.

25. Politicas culturales en el Estado espanol en la Unién

Europea y la Organizacion de Naciones Unidas. Refeiencias legis-

Tativas. Insiituciones culturales y sus programas.

26. Analisis de contextos y criterios para la investigacién y
seleccidon de recursos culturales. Artes escénicas: Modalidades,
principios.de organizacidén y puesta en escena. Artes plasticas:
Modalidades, técnicas y materiales. Artes literarias: Tipos y recur-
sos literarios. Artesania y folklore: Seleccién, materiales y técnicas.
Marco legal: La propiedad intelectual vy los derechos de autor.

27. El proceso de comunicaciéon: Elementos. Teoria de la
comunicaciéon., Medios de comunicacion de masas: Pautas para
su utilizacion en Animacién Sociocultural. Predominio de lo audio-
visual en la cultura de masas. Los medios audiovisuales: Tipos
y técnicas basicas. Nuevas tecnologias de la informacion.

28. Los fondos de productos culturales como recurso. Patri-
monio historico-artistico: Posibilidades” de uso en Animacién
Socioculiural. Museos y exposiciones: Organizacién y'gestidn.
Mediatecas: Seleccidn, catalogacién y organizacién. Recursos geo-
grafico-ecologicos. Equipamientos piblicos v privados.

29. El ocio y el tiempo libre en la sociedad actual y posible
evolucion. Técnicas especificas de animacion en el campo del ocio
v del tiempa libre. Recursos de ocio y tiempo libre: Fiestas y juegos,
la naturaleza, tecnologia, vida social y otros. Organizacién de los
recursos: Programas de actividades v centros de recursos.

30. Historia de la atencién y educacién infantil. Génesis v
evolucion del concepto de infancia. Primeras instituciones de aten-
cion a la infancia en Espafia y en la Union Europea y otros paises
de especial relevancia. Modalidades actuales de atencién a la pri-
mera infancia; Espafia y paises de su entorno.

31. La infancia en situacion de riesgo social: Indicadores. El
maltrato infantil: Indicadores. Servicios especializados dentro de
una politica de bienestar social: Adopcidn, acogimiento familiar,
centros de acogida e intervencién con las familias, Referencias
legislativas.

32. La educacidén infantil en el pensam:ento de los primeros
pedagogos: Comenio, Rousseau, Pestalozzi. Corrientes pedagd-
gicas de influencia mas recientes: Fréebel, hermanas Agazzi,
Decroly, Montessori. Visidén actual de sus aportaciones. .

33. La Educacién Infantil en el Sistema Educativo espanol.
Marco legal. Caracteristicas generales y finalidades. Estructuera y
elementos curriculares. Caracteristicas propias del primer ciclo.
Especificaciones para los nifios de cero a un afo.

34. Organizacion de los centros de Educacion Infantil. Marco
legal. Organos de gobierno: Funciones y relaciones. El equipo
docente. Servicins de Orientacién y apoyo. Relaciones entre el
educador; la famifia, la comunidad educativa y otros profesionales.

35. Programas de intervencion de atencién a la infancia en
la educacion no formal: Caracteristicas generales vy finalidades.
Objetivos. Organizacion de los servicios y sus profesionales. Téc-
nicas de Animacion en la infancia. La asistencia a la infancia en
instituciones hospitalarias.

36. Aprendizaje v desarrollo, Bases psicopedagégicas del
aprendizaje. Teorias explicativas del proceso de ensefianza-apren-
dizaje. Motivacién y aprendizaje. Implicaciones educativas: Mode-
los didacticos. Modelos predominantes en el actual sistema edu-
cativo.

37. Principios de intervencion en la etapa cero a seis afios.
Propuestas metodologicas. Criterios de organizacion y distribucién
de los recursos didéacticos: Tiempo v espacio. Seleccion y orga-
nizacién de los recursos materiales v del equipamiento. La eva-
luacién de los recursos.

38. Proyectos de intervencién y educativos de cerc a seis
afios: Criterios y elementos para su elaboracién. La programacién:
Elementos y técnicas. Tipos de programacién. El Proyecto Curri-
cular de Centro en la Educacion Infantil. Evaluacién de los docu-
mentos de planificacion. ‘

39. La Evaluacion en la Educacién Infantil vy la atencién a
la infancia: Fines y ambitos de aplicacion. Tipos v funciones de
la evaluacién. Procedimientos e instrumentos. La observacién.
Informacién a las familias y/o a otros agentes de intervencitn.
Referencias legislativas. Metodologia de la investigacion-accion.

40. La atencién a la diversidad educativa en centros de aten-
cion a la infancia. Factores de diversidad en la infancia. Nece-
sidades educativas mas frecuentes. La integracidon escolar: Obje-
tivos y recursos. Referencias legislativas. Colaboracion con las
familias y otros agentes de intervencién.

41. Las necesidades basicas en la primera infancia. La aten-
cibn a las necesidades, eje metodolagico en la edad de cero a
seis afios. Evolucion y atencién: Alimentacion, higiene y suefio.
Las rutinas diarias. Importancia de los factores afectivos vy de rela-
cion. Colaboracién familia-centro. La adaptacnon a los centros
infantiles.

42, Habitos y habilidades sociales en la infancia. Programas
de desarrollo, adquisicién y seguimiento: Fases y organizacién
de recursos. Seguimiento v evaluacion de los programas. Tras-
tornos mas frecuentes: Caracterizacién de las alteraciones. Téc-
nicas de modificacién cognitivo-conductuales. Colaboracién de la
familia y otros agentes externos.

43. Desarroilo motor hasta los seis afios. Etapas: Caracte-
risticas v momentos mas significativos. Principios v teorias del
desarrollo motor. La motricidad y el desarrollo integral del nifio.
Estrategias de actuacién y recursos. El desarrollo motor en el curri-
culum de la Educacién Infantil. Déficit v disfunciones mas fre-
cuentes: El rol del educador. Medios de acceso al curriculum de
la Educacion Infantil.

44. Desarrollo sensorial hasta los seis afios. Evolucién de las
sensaciones y las percepciones. La educacién sensorial en el
desarrollo integral del nifio. Estrategias de actuacién y recursos.
El desarrollo sensorial en el curriculum infantil. Déficit v disfun-
ciones mas frecuentes: El rol del educador. Medios de acceso al
curriculum.

45. Desarrollo cognitivo hasta los seis arios: Teorias expli-
cativas. Etapas: Caracteristicas y momentos mas significativos.
El conocimiento de la realidad, génesis v formacion de los prin-
cipales conceptos. Lo cognitive v el desarrcllo integral del nifio.
Estrategias de actuacién y recursos. El desarrolle cognitivo en
el curriculum de la Educaciéon Infantil. Déficit v disfunciones mas
frecuentes, el nifio superdotado vy el rol del educador.

46. Desarrollo psicomotor: Procesos que lo integran. Evolu-
cién hasta los seis afos. Factores condicionantes. El esquema
corporal v el desarrollo integral del nifio. El establecimiento de
la preferencia lateral. Estrategias de actuacién y recursos. La psi-
comotricidad en el curriculum de la Educacién Infantil. La ree-
ducacién psicomotriz.

47. Desarrollo social de cero a seis afios: Ftapas, sus carac-
teristicas, momentos mas significativos. Procesos mentales, afec-
tivos y conductuales en la socializacién. El vinculo de apegoe. Ambi-
tos de socializacion: La familia, la escuela v los iguales. Desarrollo
social en el curriculum de la Educacién Infantil.

48. Desarrollo de la afectividad de cero a seis aiios: Sen-
timientos y emociones. Afectividad y desarrollo de la personalidad
de cero a seis aiios. El conocimiento de si mismo: Autoconcepto
y autoestima. Afectividad y socializacién. La afectividad en el curi-
culum de la Educacién Infantil,

49. Desarrollo moral hasta los seis anos. Etapas: Caracte-
risticas y momentos significativos. Transmisién de pautas y valores
en la escuela. Las actitudes: Su desarrollo y su tratamiento edu-
cativo. El curriculum oculto. Temas transversales v educacién en
valores. La moral heterénoma. Las estrategias de actuacion v los
recursos. Lo moral en el desarrollo integral del nifio.

50. Desarrollo afectivo-sexual hasta los seis afios. Etapas:
Caracteristicas y momentos significativos. identidad y tipificacién
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sexual. La educacion sexual: Estrategias v recursos. Lo sexual
en el desarrollo integral.

51. La actividad ladica en la infancia, eje metodoldgico en
la etapa cero a seis afos. Teorias del juego. Caracteristicas y
clasificaciones. Juego y desarrollo. La observacion en el juego
infantil. El rol del adulto en el juego. Criterios de selecciéon de
los juegos v juguetes. El juego en el curriculum de Educacion
Infantil. Juego y movimiento.

52. El desarrollo del lenguaje de cero a seis afios: Evolucién
de la comprensién y la expresion. La comunicacién no verbal.
Estrategias de actuacion y recursos para desarrollar el lenguaje
infantil. El lenguaje oral en el curriculum de la Educacién Infantil.

53. El cuento: Su valor educativo en los programas de inter-
venciéon infantil. Tratamiento de un cuento: Técnicas de narracion.
Géneros de cuento. Criterios de seleccion de cuentos. El cuento
como recurso globalizador. El rincén de los cuentos.

54. La expresion corporal, plastica v musical: Formas de
representacion y vehiculo de comunicacién en la infancia. Evo-
lucién de cero a seis afios. Estrategias de actuacion y recursos
para desarrollarlas. Los tres tipos de expresion el curriculum de
la Educacion Infantil,

55. Laintervencion social. Intervencion en integraciéon y mar-
ginacién social: Concepto y teorias; inicio, evolucién y situacion
actual en Espana. El marco administrativo, legislative v compe-
tencial de la intervencion social. Contexto, sistemas organizativos
v modelos de intervencién en Espana y en los paises de la UE.

56. Aplicacién de la psicologia comunitaria y sociologia al
estudio de los sectores de intervencién: Tercera edad, familia y
menores, inmigracién, discapacitados v ofros colectivos.

57. La intervencion del Técnico Superior en Integracion
Social: Modelos y métodos de obtencion de informacion en el
ambito social. Técnicas para la recogida de informacion, valo-
racién y toma de decisiones.

58. Las discapacidades en el ambito fisico: Su descripcion
desde la fisivlogia general (adolescencia, madurez y senectud).
Posibilidades de intervencién social. Aspectos médicos de la inter-
vencidn: Principios de fisioterapia v rehabilitacion. Organizaciones
relacionadas con la defensa e intervencién de estos colectivos.

59. Las discapacidades en el ambito psiquico: Su descripcion
desde la psicologia (adolescencia, madurez y senectud). Posibi-
lidades de intervencion social. Organizaciones relacionadas con
la defensa e intervencion de estos colectivos.

60. Las discapacidades en el ambito sensorial: Su descripcion
desde la fisiclogia y la psicologia (adolescencia, madurez v senec-
iud). Posibilidades de intervencion social. Sistemas alternativos
de comunicacion. Organizaciones relacionadas con la defensa e
intervencion de estos colectivos.

6l. Los déficit en el ambito social: Su descripcion desde la
psicologia comunitaria v la sociologia {(adolescencia, madurez y
senectud). Posibilidades de intervencién social. Organizaciones
relacionadas con la defensa e intervencién en estos colectivos.

62. Planificacién y programacién de la intervenciéon social.
Fases del proceso de planificacién. Elementos y técnicas de la
programacion. Organizacion y gestion de los recursos.

63. Servicios sociales: Actividad pablica y privada. Institu-
ciones pablicas y empresas privadas dedicadas a servicios sociales:
Organizacion de recursos humanm administrativos, econémicos
v materiales.

64. Unidades de convivencia: Concepto, tipologia y dinamica.
Proyecto, eje metodolégico de intervencion en unidades de con-
vivencia. La programaciéon y sus elementes. La descrpcion de
las técnicas especificas de intervencién familiar. Su evaluacion.

65. Las habilidades sociales y la autonomia personal: Eva-
luacion y entrenamiento. Sujetos con discapacidades: Tratamien-
tos de las principales carencias v sus ayudas técnicas. Ancianos:
Estimulacién individual v social en los entornos comunicativos
mas proximos. Andlisis de las conductas asociales y su posible
orientacion y tratamiento.

66. Las técnicas de modificacion de conducta: Fundamenta-
cién teérica. Técnicas mas apropiadas en la intervencion de la
adquisicion de habilidades de autonomia personal y secial: Pautas
para su aplicacion.

67. La intervenciéon socnal en la insercion ocupacional. Con-
cepto y caracteristicas del mundo laboral y formativo en la sociedad
actual. Marcc legislative. Sectores de especial dificultad: Meneres,
marginacién, mujeres y discapacitados. Los valores y las actitudes
en el mundo laboral.

68. Desarrollo de proyectos de insercién ocupacional. Iden-
tificacidn de las variables determinantes de las habllidades labo-
rales y de su insercion en el trabajo adecuado. Recursos de la
insercion ocupacional. Estimulacién para la propia formacion y
biisqueda de empleo.

69. La relacion del Técnico Superior en Integraciéon Social
con los centros del sistema educativo de su entorno. Intervencién
v seguimiento de la adaptacién escolar y social de los colectivos
a intervenir. Colaboracion con las unidades de convivencia y ser-
vicjos de apoyo.

Navegacion e Instalaciones Marinas

1. Interpretacién de planos y esquemas eléctricos v electré-
nicos del buque.

‘2. Procedimientos para la determinacién del balance eiec~
trico.

3. Descripcién de la pianta eléctrica del buque.

4. La descripcién de la maniobra de arrangune, acople y dis-
tribucién de carga y parada de generadores.

5. Procedimiento de descripcién de sistemas de parada de
emergencia.

6. Sistemas de seguridad del buque: Aparatos de medida, con-
tactores, bases de fusibles, lineas que producen mal funciona-
miento o interrupciones del circuito por desconexiéon de algin
componente.

7. Los cuadros de control de maniobra de motores eléctricos.
Sistemas de arranque, mando y control (estrella-triaAngulo),

8. Interpretacion de planos v esquemas neuméticos.

9. Procedimientos en el establecimiento de dlaqnosncos de
los sistemas neumaticos.

10. Descripoon y funcionamiento de los sistemas neumaticos.

11. Montaje, conduccién v mantenimiento de equlpos neu-
maticos aplicados al buque.

12, Interpretacion de planos y esquemas de sistemas hidrau-
licos. .

13. Establecimiento de diagndsticos en los sistemas hidrau-

14. Funcionamiento de equipos hidraulicos del bugue.

15. Montaje, conduccién yv mantenimiento de equipos hidrau-
licos ampliados al buque,

16. Interpretacion de sinopticos, diagramas de bloques, orga-
nigramas, planos y esquemas de los sistemas automaticos.

17. Dinamica de los procesos automaticos del buque {presién,
nivel, temperatura, velocidad, caudal, rumbao, etc.).

18, Técnicas de regulacion, reguladores industriales y téc-
nicas de ajuste de sus parameiros.

19. Captacién de informacion, descripcién vy funcionamiento
de los instrumentos de captacion de informacién (sensores, detec-
tores, transductores, conversores de seial v transmisores).

20. Establecimientos de diagnosticos de instrumentos en base
a relacionar la informacién captada por los mismos.

21. Métodos de gestién de los consumos del buque (agua,
aceite, combustible) y de las provisiones de boca

22. Contrato de arrendamiento del buque.

23. La poliza de fletamento.

24. Flconccimiento de embarque o recibo del piloto.,

25. La protesta de mar, por averia, naufragio, arritada. abor-
daje y ataque o despojo de la nave.

26. Asociaciones de proteccién e indemnizacion (casco, pro-
teccién e indemnizacion).

27. Remolques y salvamentos segiin las clausulas de los con-
tratos con las asociaciones a las que perienece el buque.

28. Reclamacién por averias.

29. Procedimientos de peritacion y liguidacién por averias
segan las especificaciones de las pdlizas, normas y reglamentos
establecidos.

30. Reconocimientos del buque en los contratos con los ase-
guradores.

31. Contratos de la tripulacién.

32. Despacho del bugue: Declaracién de sanidad previa a
la entrada/salida del buque en puerto. El manifiesto de la carga
en régimen de cabotaje, importacién o exportacién por mar, la
lista de tripulantes y provisiones.

33. Certificados del buque: Revisién, pericdos de va!uder,
extensiones e inspecciones.
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34. Procedimientos de reconocimiento en las personas acci-
dentadas de las principales funciones de su cuerpo (locomotora,
cardiocirculatoria, respiratoria v digestiva) y practica de los pri-
meros auxilios

35. Pre cedmnen*os que deben realizarse en el cuidado del
enfermo: Qbservaciones de su comportamiento, sintomas y signos
(piel, respiracion. excrecion, pulso, presién sanguinea, tempera-
tura).

36. Procedimientos de diagndstico v medidas a tomar en
pacientes con signos de intoxicacion etilica o por estupefacientes,
asi como por los efectos del sindrome de abstinencia,

37. Procedimientos y medidas a fomar con el personal res-
catado: Reconocimienio y atenciones fundamantalmente en lo que

se refiere a sintomas de: hlpotermla, congelacion quemaduras v

deshidratacion.

38. Procedimientos basicos de higiene v educacion sanitaria
a bordo: Higiene personal, agua potable, eliminacién de las aguas
residuales, ventilacion e higiene de los alimentos. Procedimientos
generales que procedan en el cuidado de moribundos y las medidas
relacionadas con el fallecimiento: Reconocimiento de los signos
de muerte, conservacion del cadaver a bordo v sepultura en la
mar.

39. Procedimientos generales contra la transmision de enfer-
medades y lucha contra las epidemias asi ccmo la utilizacién de
los diferentes tipos de vacunas necesarias para cada viaje.

40. Organizacién del puente de navegacion: Cartas nadticas,
avisos a los navegantes.

41. Plan de travesia. Derrota del buque teniendo en cuenta
incidencias espectales. Dispositivos de separacién de trafico.

42, Métodos de calibracién y ajuste de los aparatos de medi-
cion: Cronometro vy sextante.

43. Meétodos para observar los errores de compas magnético
y procedimientos de correccion.

44. Posicionamiento del bugque mediante la observacion de
las alturas del Sol, planetas y estrellas.

‘45, Meétodos y procedimientos para obtener el posicionamien-
to v velocidad del bugue: Abatimientos v corrientes mediante
demoras, enfilaciones con observaciones directas de marcas terres-
tres, faros, balizas o boyas, asi como mediante informacwn elec-
trénica.

46. Procedimientos cineméaticos para la determinacion en una
pantalla de radar de: Rumbo y velocidad de un buque, momento
maximo de aproximacion y distancia entre dos buques que se
cruzan; que vienen de vuelta encontrada o que se alcanzan, cam-
bios de rumbo y velocidad de otro buque.

47. Meétodos de obtencién v procedimientos de analisis de
La informacién meteorclogica: Mareas, corrientes v temperatura
del agua, que puedan tener efecto sobre la navegacion.

48, Métodos de obtenciéon vy procedimientos de analisis de
la informacién meteorolégica seleccionada, para determinar la
evolucion de la atmodsfera v de la mar, prediciendo sus valores
para las préximas veinticuatro horas.

49. Cadigos y procedimientos para establecer el trafico ope-
racional de correspondencia pablica e informacion de seguridad
maritima: Radioavisos nauticos, mensajes ‘de urgencia relativos
a la seguridad.

50. Cédigos v medidas de segurldad que deben tomarse en
la zona de trabajo durante: La navegacidn, carga y descarga, faenas
de pesca y trabajos en cubierta.

51. Cédigos y medidas preventivas que deben observarse: En
la reparacién, revision y manipulacién de maquinas; dispositivos
a presion, productos peligrosos, equipos eléctricos, manejo de
herramientas de mano vy nenetraciéon en compartimentos que han
estado cerrados mucho tiempo.

.52, Procedimientos de seguridad (Cédigos) en la mampula-
cién y estiba de materiales combustibles e inflamables.

53. Procedimientos de manejo v métodos de mantenimiento
de los sistemas de deteccion de incendios y de las estaciones fijas
v portatiles de extincién automattga v manual.

54. Procedimientos de extincion segitn: Caracteristicas de los
materiales combustibles e inflamables, los espacios en donde se
encuentran y los agentes extintores

55. Organizacion integral de la“seguridad del buque vy su tri-
pulacién: Disposicion de los equipos y tareas especificas del per-
sonal.

56. Programa planificado de mantenimiento de los equipes
individuales v colectivos de salvamento.

57. Procedimientos de utilizacién de las equipos individuales
de proteccion para la supervivencia segin las circunstancias y
situaciones.

58. Procedimientos de la puesta a flate de las embarcaciones
de supervivencia, el embarque en las mismas y la maniobra a
realizar. Maniobras de recogida de naufragos, agrupamiento de
embarcaciones de supervivencia. Acciones gue se dehen tomar
en las operaciones de salvamento y rescate.

59. Procedimientos para el apuntalamiento de mamparas v
taponamiento de vias de agua y el achique de espacios inundados.

60. Metodologia didactica sobre organizacién del plan de
mantenimiento en funcion de ias caracteristicas del buque

61. Aplicasion de un plan de mantenimients: Documentacién
técnica de las maquinas y equipos. Certificados del buque expe-
didos por sociedades clasificadoras y por la inspeccién del buque.
Operaciones de suministro v gasto de consumos. Historial técnico
de las maquinas v equipos.

62. Control de «stocks: Materiales, herramientas vy piezas de
repuesto a corto y medio plazo. Condiciones de almacenamiento
y conservacion. Informacién técnica de suministros.

63. Descripcion yfuncionamiento de plantas de frio industrial..

64. Metodologia didactica en la determinacién del balance
energético de la planta de frio.

65. Desmontaje, conduccion en régimen de maniobra o mar-
cha en carga/vacio y operaciones de mantenimienta.

66. Establecimiento del diagnéstico de plantas de frio.

67. Sistemas automaticos de las plantas de frio: Detectores
limite, presostatos termostatos, sistemas de paro y seguridades.

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

69. Métodos de deteccion analitica de fallos en instalaciones
de frio, climatizacién v produccién de calor.

Organizacién y Gestién Comerciel

1. El objeto de la Economia. Economia v Fconomia Politica.
Economia y otras Ciencias Sociales: Relaciones v aportaciones
reciprocas.

2. Microeconomia. Oferta y demanda. L= teoria de la utilidad
v de la demainda. La teoria de la produccién v de los costes.

3. Andlisis de las variables macroeconémicas. Interpretacion
de la Balanza de Pagos. Aplicacién a estudios comerciales. Nor-
mativa aplicable.

4. Sectores econdmicos. Situacion del comercio y del trans-
porte en el sector servicios. Interdependencia sectorial.

5. Anilisis del mercado v el entorno, Seleccién y segmen-
tacion del mercado. Métodos v técnicas.

6. La investigacion de mercados. Variables. Planificacion.
Fuentes de informacién. Métodos de obtencién de informacion.
Sistema de informacion de mercados. .

7. Analisis y tratamiento estadistico de la informacion. Teoria
del muestreo. Técnicas de anélisis de datos. Aplicacién de la pro-
babilidad. Utilizacién de aplicaciones informaticas.

8. La estadistica descriptiva. Curva de ajuste. Teoria de la
correlacion. Las series en el tiempo. Nameros indices. Utilizacién
de aplicaciones informaéticas.

9. El marketing en la empresa. Diferencias entre el marketing
nacional y el marketing internacional. El marketing en los sisternas
economicos. Funciones instrumentales def marketing.

10. Politicas de marketing nacional e internacional: Analisis

" de la politica de producto. Estrategias. Analisis de la cartera de

productos, Utilizacién de aplicaciones informaticas.

11, Politicas de marketing nacional e internacional: Analisis
e la politica de precios. Estrategias. Utilizacion de aplicaciones
informéatizas.

12. Politicas de marketing nacional e internacional: Analisis
de la politica de distribucion. Estrategias. Utilizacién de aplica-
ciones informaticas.

13. Politicas de marketing nacional e internacional: Analisis
de la politica de Comunicacién. La promocién de ventas. La publi-
cidad. Las relaciones ptablicas. Utilizacion de aplicaciones infor-
maticas. )

14. Planificacién, organizacion y control de la estrategia de
marketing nacional e inlernacional. Utilizacién de aplicaciones
informaticas.

15. Sistemas de organizacién, gestion y tratamiento de la
informacion. Utilizacion de aplicaciones informéticas.
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16. Fl proceso de compra. Seleccion de proveedores. Gestion

de la documentacion que originan las compras. Aplicacién de pro-
cedimientos de control.

17. El contrato de compraventa. Clausu!ado. Analisis de la
normativa reguladora. Elaboracién de contratos de compraventa.

18. Planificacion del sistema de ventas. Elaboracion de planes
de ventas. Organizacién del equipo de ventas. Técnicas de direc-
cién de grupos. Control del proceso de ventas. Psicologia aplicada
alaventa,

19. Elterminal punto de venta. Ei Scaver. Sistemas de cadigos
de barras. L.os medios de pago electronicos.

20. Andlisis del proceso de coinunicacién. Tipos de comu-
nicacién. Técnicas que favorecen la comunicaciéon. Aplicacion de
las nuevas tecnologias en el proceso de comunicacian.

21. Concepto v elementos de la negociacion. Estrategias de
negociacién. Analisis del proceso de negociacién comercial nacio-
nal e internacional. Aplicacion de técnicas de venta a las ope-
raciones de comercio nacional e internacional.

22. El servicio de atencidn al cliente en los procesos de com-
pravesnta. El servicio postventa. Tratamiento de las reclamaciones.
Control de la calidad del servicio.

23. La empresa y el empresario. Criterios de clasificacion.
Analisis de las formas juridicas de empresa.

24. Disefio de un proyecto emipresarial. Estudio de la via-
bilidad. Tramites de constitucion v puesta en marcha de la empre-
sa, de acuerdo a la legislacion vigente.

25. Gestidn de recursos humanos. Seleccion del personal.
Planes de formacidn. Sistemas de promocion e incentivos. Apli-
caciones informaticas de gestion de recursos humanos.

26. Impuestos indirectos en las operaciones comerciales
nacionales e internacionales. Declaracion-Liguidacion. Gestion de
la documentacion.

27. Impuestos d'rectos que afectan a la empresa. Declara-
cién-Liquidaciéon. Gestidn de la documentacion.

28. La contabilidad en la empresa. Analisis del Plan General
Contable de una empresa comercial. Utilizacion de aplicaciones
informaticas.

29, Analisis econéinico v financiero del patrimonio de la
empresa. Instrumentos de analisis.

30. Analisis de la legislacion iaboral. El contrato de trabajo
y sus modalidades. Modificacion, suspension y extincidn del con-
trato. .

31. El sistema de la seguridad social en Espaifa. Seguridad
Social: Inscripcion, altas, bajas y variaciones. Analisis del con-
tenido de la Ley General de ia Seguridad Social. Entidades gestoras
v colaboradoras.

32. El recibo de salario. Determinacion de las bases de coti-
zacion. Devengos. Deducciones. Retenciones de IRPF. Gestion de
la documentacion. Aplicaciones informaiicas para la gestion de
nominas.

33. La inspeccion de consumo. El inspector de consumo.
Modalidades v motivacion de la actuacién inspectora. El proce-
dimiento de toma de muestras.

34. Analisis de la legislacion en materia de consumo. Sectores
sujetos a inspeccién y la normativa aplicable a los productos ali-
menticios, industriales y servicios.

35. Entidades y organismos de proteccion al consumidor.
Determinacién de la competencia v &mbito de aplicacidn en mate-
ria de consumo de las administraciones publicas y entes privados.

36. Técnicas de inspeccién de consumo. Planificacién y eje-
cucion de las actuaciones, Métodos de inspecciéon de consumo.
Elaboracién de actas ¢ informes de actuaciones inspectoras.

37. Analisis de la legislacion vigente relativa a infracciones
y sanciones en materia de consumo. Tipologia de fraudes e infrac-
ciones.

38. El servicio de atencion/informacion al consumidor/usua-
rio en las entidades y organismos de protecciéon al consumidor.
Gestion de consultas/reclamaciones. Tramitacion de reclamacio-
nes. Analisis del procedimiento de mediacién/arbitraje. Control
de la calidad del servicio.

39. Diseno de planes formativos v campafnas de informaci
en materia de consumo. La programacién de actividades. Difusi
de la informacion/formacion. Técnicas de evaluacion.

40. Anailisis del entorno internacional en la actividad eco-
némica. Competencia internacienal. Entorno propio de la em-
presa.

on
on

41. Analisis de las organizaciones interracionales en el
comercio. La politica comercial de la Unién Europea v con el resto
de paises.

42, lnvestigacién de mercados internacionales. Ftapas. Fuen-
tes de informacion. Métodos de investigacion,

43. Formas de entrada en mercados infernacionales. La
exportacion. Fabricacion. Seleccién de formas de distribucion.

44. La normativa reguladora de la coniratacion internacional.
Reglas y usos uniformes del comercio internacional. Analisis de
los INCOTERMS . Elaboracion de contratos en comercio interna-
cional.

45. Analisis de los regimenes administrative v comercial en
las operaciones importacién/exportacién e introduccion/expedi-
cion, Gestion de la documentacién,

46. Anaélisis del arancel de aduanas. Nomenclaturas arance-
larias. Tipos de gravamen arancelario. Gesiion de los contingentes
y limites maximos arancelarios.

47. Determinacion del otigen de las mercancias. Criterios
arancelarios. Modelos de certificados de origen. Gestion de la docu-
mentacién. Normativa aplicable.

48. Determinacion del valor en aduana. La declaracion de
valor en aduana. Gestion de la documentacion.

49. Apalisis de los regimenes aduaneros. Los destinos adua-
neros. El Documento Unico Aduanero (DUA}. Gestidn de la docu-
mentacion,

50. El seguro en el transito nacionai/internacional de mer-
cancias. Anélisis de los tipos de polizas. Aplicacion de la legis-
lacién sobre el seguro.

51. El sistema financiero nacional e internacional. Interme-
diarios financieros. Tipologia de los mercados financieros. Ten-
dencias del sistema financiero.

52. Operaciones financieras de capitalizacién v actualizacién
simple. quuldacmn de cuentas corrientes. Elaboracion de facturas
de negociacion.

53. Operaciones financieras de capitalizacion y actualizacién
compuesta. Calculo de rentas constantes, variables y fraccionadas.

'94. El préstamo como fuente para financiar operaciones de
compraventa. Sistemas de amortizacion.

55. Los empréstitos como fuente de financiacién. Empréstitos
normales clasicos. Empréstitos con caracteristicas comerciales.

56. El mercado de divisas. Formacidon de los tipos de cambio
en el mercado de divisas. Normativa reguladora del mercado de
divisas. Euromercado. Aplicaciones informaticas en operaciones
de divisas.

57. Analisis de los instrumentos de cobertura de riesgos finan-
cieros en operaciones comerciales. Aplicaciones informaéiicas en
operaciones de gestiéon de riesgos.

58. Analisis de la financiaciéon del comercio internacional.
Normativa legal aplicable.

59. Analisis de los seguros de crédito a la exportacion. Ries-
gos susceptibles de cobertura. Modalidades de la péliza. Normativa
aplicable al seguro.

60. Procedimientos para financiar licitaciones o concursos
internacionales. Normativa reguladora. Gestion de la documen-
tacion. )

61. Los medios de pago internacionales: Analisis del crédito
documentario. Normativa aplicable. Gestién de la documentacion.

62. Los medios de pago internacionales: Analisis del cheque
personal y bancario, la transferencia y la orden de pago simple
v documentaria. Normativa aplicable. Gestion de la documenta-
cion,

63. Los medios de pago internacionales: Analisis de la remesa
simpley documentaria. Normativa aplicable. Gestion de la docu-
mentacion,

64. Analisis de las garantias bancarias en el comercio inter-
nacicnal. Modalidades. Normativa reguladora de las garantias
bancarias. ,

65. Analisis de las ventajas comparativas en los distintos
medios de transporie en las operaciones comerciales.

66. Aplicacion de los modelos de distribucion para la opti-
mizacidn de las rutas de transporte.

67. Organizacion del departamento de explotacion y/o trafico
en las empresas de transporte terrestre. Determinacion de los
recursos humanos y materiales.

68. Analisis de los centros de informacion, distribucion de
cargas v estaciones de mercancias.
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69. Anilisis de la infraestructura necesaria para el servicio
de transporte terrestre. Aplicaciéon de la normativa.

70. Analisis de los factores que determinan el precio de venta
del servicio de transporte. Sistemas de tarifas. Costes. Descuentos,
margenes y rappels.

71. Cestion de los servicios nacionales e internacionales del
transporte terrestre. Aplicacion de técnicas para el control de cali-
dad del servicio de transporte terresire.

Organizaciéon y Procesos de Mantenimiento de Vehiculos

1. Estudio termodinamico de los motores Otto y Diesel de
dos y cuatro tiempos: Ciclos tedricos de funcionamiento. Diagra-
mas, rendimientos.

2. Motores Otto y Diesel: Constitucién, funcionamiento, com-
ponentes, diagramas de trabajo v de mando.

3. Motores Wankel: Caracteristicas, constltucmn ciclo de fun-
cionamiento, diagramas.

4. Renovacion de la carga en los motores de dos y cuatro
tiempos. Rendimientio volumétrico.

5. Cinematica, dinamica de los motores alternativos. Equi-
librado de motores.

6. Elementos constructivos de los motores alternativos.

7. Combustibles utilizados en los motores térmicos: Carac-
teristicas, propiedades fisicas v quimicas, tipos de mezclas.

8. Alimentacion, sobrealimentacién v combustién en motores
Otto, sistemas de control anticontaminacion.

9. Sistemas de alimentacién con carburador: Constitucion,
funcionamiento, disfunciones, procedimientos de correccion de las
mismas.

10. .Sistemas de refrigeracion y lubricacion: Tipos, caracte-
risticas, constitucién y funcionamiento, procesos de mantenimien-
to.

11. Lubricantes utilizados en los vehiculos: Clasificacién y
tipos, propiedades fisicas y quimicas, cambio de propiedades
mediante aditivos, aditivos mas utilizados, aplicaciones de los
lubricantes.

12. Sistemas de encendido convencional y transistorizado:
Constitucion, funcionamiento, componentes, disfunciones y pro-
cedimientos de correccion de las mismas.

13. Sistemas de encendido electréonico: Constitucién, funcio-
namiento, disfunciones y procedimientos de correccién de las
mismas.

14. Sistemas mecanicos de inyeccion de gasolina: Constitu-

- cion, funcionamiento, disfunciones y procedimientos de correcciéon
de las mismas. _

15. Sistemas electrénicos de inyeccion de gasolina: Consti-
tucidon, funcionamiento, disfunciones v procedimientos de correc-
cion de las mismas.’

16. Sistema integral de encendido e inyeccion de gasolina:
Constitucion funcionamiento, disfunciones vy procedimientos de
correccion de las mismas.

17. ~ Alimentacién y sobrealimentacion, combustién y proce-
dimientos de control de contaminacidn en motores Diesel.

18. Bombas de inyeccion en linea: Constituciéon, funciona-
miento, regulacién y reglaje.

19. Bombas de inyeccion rotativas: Constitucion, funciona-
miento, regulacion mecanica v electrénica.

20. Sistemas electronicos de inyeccion Diesel mediante i myec-
tor y bomba: Constitucién, funcionamiento, disfunciones y pro-
cedimientos de correccion,

21. Pruebas del motor en banco: Curvas caracteristicas del
motor. Naturaleza, consiitucién y funcionamiento de los bancos.
Correccion de los parametros significativos en el motor,

22. Procesosy procedimientos de mantenimiento de los moto-
res térmicos: Sustitucién de elementos, reglaje de parametros.

23. Seguridad activa y pasiva en los vehiculos,

24. Técnicas, procesos y procedimientos de mecanizado
manual. Técnicas y procedimientos de metrologia. Procesos y pro-
cedimientos de mecanizado a maquina: Torno, taladradora, cepi-
lladora, limadora, sierra alternativa.

25. Materiales metalicos utilizados en vehiculos: Caracteris-
ticas, propiedades, ensayos, tratamientos,

26. Materiales plasticos y compuestos utilizados en vehiculos:
Clasificacién, propiedades, técnicas v proced1m|ent05 de repara-
cion.

27. Conceptos v fenémenos eléctricos. Naturaleza de la elec-
tricidad. Fuerza electromotriz. Intensidad de la corriente eléctrica.
Resistencia eléctrica. Potencia eléctrica. Unidades de medida. Ley
de Ohm. El condensador: Almacenamijento de cargas eléctricas.
Capacidad: Unidades de medida. Pilas y acumuladores: Tipologia
y-caracteristicas.

28. Conceptos y fenémenos electromagnéticos. Propiedades
magnéticas de la materia. Flujo magnético. Permeabilidad v den-
sidad de flujo. Campos magnéticos creades por cargas eléctricas
en movimiento. Interacciones electromagnéticas. El circuito mag-
nético: Magnritudes y caracteristicas. Induccion electromagnética.
Coeficiente de autoinduccién.

29. Analisis de circuitos eléctricos en corriente continua y
en corriente alterna. Elementos resistivos y reactivos. Acoplamien-
to de los elementos del circuito en serie, paralelo v mixto. Apli-
cacion de leyes y teoremas en la resolucién de circuitos eléctricos.
Resonancia. Sistemas eléctricos monofasicos y trifasicos: Conexio-
nes en estrella y en tridngulo. Factor de potencia: Caracteristicas
vy método de correccion.

30. Fundamentos de electronica digital: Sistemas de nume-
racion, algebra de Boole, variables, operaciones y teoremas; expre-
siones logicas; puertas légicas, tipos, funciones y caracteristicas,
memorias.

31. Fundamentos de electrénica analégica: Elementos pasi-
vos (resistencias, bobinas, condensadores), semiconductores, dio-
dos, transistores, tiristores, reguladores.

32. Circuito de carga: Constitucién, funcionamiento, elemen-
tos significativos, caracteristicas de los mismos, disfunciones, pro-
cedimientos de correccién de las mismas.

33. Circuito de arranque: Constitucidon funcionamiento, ele-
mentos significativos, caracteristicas de los mismos, disfunciones,
procedimientos de correccién de las mismas.

34. Bancos de prucbas de elementos eléctricos: Constituc
y funcionalidad de los mismos, pruebas caracteristicas, regulac
de parametros y tarado.

35. Sistema de alumbrado y maniobra: Constitucion v fun-
cionamiento, esquemas eléctricos normalizados, descripcién de
elementos, normativa reguladora, disfunciones, procedimientos de
correccion de las mismas. )

36. Circuitos de serializaciéon, control vy auxiliares de vehi-
culos: Constitucidn, funcionamiento, diagramas, caracteristicas,
disfunciones, procedimientos de correccidon de las mismas.

37. Ventilacion, calefacciéon, aire acondicionado, vy climati-
zaci6n en vehiculos: Caracteristicas, constitucion, funcionamien-
to, disfunciones, procedimientos de correccion de las mismas.

38. Telemandos, espejos regulados electronicamente, centra-
les electronicas y periféricos: Diagramas, funcionamiento, toma
de parametros, reglajes. Instalaciones de equipos de sonido y alar-
mas, mantenimiento de las mismas, determinaciéon de las insta-
laciones.

39. Técnicas de diagnéstico de averias: Definicion del pro-
blema, técnicas de recogida y ordenacion de la informacion, ana-
lisis, plan de actuacién, aplicaciones. :

40. Tecnologia de la soldadura: Eléctrica de arco y de resis-
tencia, oxiacetilénica y blanda; técnicas, equipos,- aplicaciones.

41. Procesos de pintado: Pinturas, clasificacién, propiedades,
aplicaciones, procesos de pintado en fabricacién, procesos de pin-
tado en reparacion.

42. Fundamentos fisicos de los sistemas de direccion y de
frenos: Geometria de la direccién, estabilidad direccional y des-
lizamiento, generacién y transmisién de las fuerzas de frenado,
disposiciones legales.

43. Transmision de fuerzas: Fuerzas sobre el vehiculo, ecua-
cidon del movimiento, estudio cinematico de la cadena de trans-
misidon, )

44, Sistema de suspension: Eje delantero y eje trasero, tipos,
constitucién, caracteristicas y funcionamiento.

45. Sistemas de direcciéon: Convencionales v servoasistidas,
constitucion, caracteristicas y funcionamiento.

46. Cajas de cambio: Manuales v automaticas; constitucién,
funcionamiento.

47. Sistemas de frenos: Hidraulicos v neumaticos; constitu-
cion, funcionamiento, sistemas antibloqueo de frenos.

48. Embragues y puentes traseros: Tipos, constitucion, fun-
cionamiento.

49. Elementos y mecanismos de transmisién y transformacién
de movimiento, elementos de guiado y apoyo. Neumaticos.

i6
io
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50. Homologaciéon de vehiculos; homologaciones parciales y

de componentes. Homologaciones tipo. Reglamentos, normas
UNE.

51. Inspeccién técnica de vehiculos. Regulacién. Obligato-
riedad. Reformas de importancia en los vehiculos.

52. Carrocerias de vehiculos: Procesos de fabricacion, mate-
riales utilizados, tipos de carrocerias, caracteristicas, elementos,
métodos de uhion.

53. Equipos de reparacién de carrocerias: Bancadas; tipos
caracteristicas, procedimientos de utilizacién, tiles de estirado
v medicion.

54. Procesos de reparacion de estructuras: Normativa de
representacién grafica y de seguridad aplicable, despiece unitario,
zonas de deformacién, procesos de diagnéstico y conformado en
reparacion.

55. Estructuras sometidas a cargas: Deformacién de elemen-
tos biy tridimensionales, zonas «fusibles» y de refuerzo en la estruc-
tura, deformaciones por .efectos inducidos, determinaciones de
direcciones para el «estirado».

56. Requisitos de viabilidad para la apertura de un taller:
Normativas reguladoras exigibles, analisis de la actividad, deter-
minacion de recursos necesarios; desglose de los costes generales.

57. Planificacion del trabajo v elaboracién de presupuestos:
Estructura de tiempos de reparacion, ordenes de reparacion, «plan-
ning» de distribucién, procedimientos de elaboraciéon de presu-
puestos, normativa y documentaciéon relacionada, seguros de ve-
hicules.

58. Meétodos de trabajo: Técnicas de analisis e implantacién,
objetivos, factores que hay que valorar, técnicas de optimizacion
del trabajo.

59. Definicién de un almacén de repuestos: Método de ana-
lisis ABC y ley de Paretc, aplicacion del método, tipo de alma-
cenamiento, interpretacion de resultados. ‘

60. Gestion de un almacén de repuestos: Normativas, costes
de almacenamiento, determinacion del «stocks, sistemas de codi-
ficacién y almacenaje.

61. Legislacion aeronautica relativa al mantenimiento: Dere-
cho aeronautico, disposiciones de la OACL, reglamentos dictados
por la autoridad aercnautica, procedimientos de operacion de
aeropuertos'y de circulacion del trafico aéreo.

62. Mantenimiento aeronautico: Tipos y caracteristicas, pro-
cedimientos de organizacion y soporie, regulaciones nacionales
e internacionales del mantenimiento, normativa europea JAR, nor-
mativa americana FAA.

63. Seguridad en talleres de mantemmlento de aeronaves:
Normativa vigente de seguridad ¢ higiene, riesgos derivados de
instalaciones y maquinas, riesgos derivados de los procesos de
trabajo, medidas v medios de proteccién y prevencion, actuaciones
en casos de emergencia.

64. Seguridad en talleres de carroceria: Normativa vigente
de seguridad e higiene, riesgos derivados de instalaciones y maqui-
nas, riesgos derivados de los procesos de trabajo, medidas y
medios de proteccién v prevencion, actuaciones en casos de emer-
gencia. .

65. Seguridad en talleres de electromecanica: Normativa
vigente de sequridad e higiene, riesgos derivados de instalaciones
v maquinas, riesgos derivados de los procesos de trabajo, medidas
v medios de protecciéon y prevencnon, actuaciones en casos de
emergencia.

66. Calidad y productividad. Plan nacional de calidad indus-
trial. Politica de calidad en la industria. Homologacion y certi-
ficaciones. Sistema de la calidad. Gestion de la calidad. Hérra-
mientas para gestionar v mejorar la calidad. El control de la cali-
dad. Evaluacion de los sistemas de calidad. Normahzacmn del
sistema de calidad. Coste de la calidad.

67. Gestion de la calidad en la empresa de mantenimjento
y reparacion de vehiculos automoéviles. Organizacién, procedi-
mientos, procesos y recursos de la calidad. Inspeccién y ensayos.
Caracteristicas de calidad. Evaluacién de los factores de calidad.
Técnicas de identificacién y clasificacion, Técnicas de analisis de
la calidad (Estadisticas, graficas, analisis de Pareto, clasificacion
ABC, analisis modal de fallos y efectos, etc.}). Auditoria de calidad.
Tendencias en el control de calidad.

Organizacién y Proyectos de Fabricacién Mecénica

t. Planes y normas de seguridad. Responsabilidades legales.
Ei entorno laboral desde la perspectiva medio-ambiental. Norma-
tiva general, y especifica. Factores que intervienen.

2. Gestion y organizacién de la prevencién. Técnicas de inves-
tigacion. Factores y situaciones de riesgo en el entorno laboral
de la fabricacion mecanica.

3. Gestion de almacenes. Documentacion. Control de «stocks.
Materiales perecederos y no perecederos. Utilizacion y aplicacion
de la informatica a la gestién de almacenes.

4. Introduccién a la técnica de métodos v tiempos. Produc-
tividad. Normativa vigente. Estudio de tiempos. Descomposicién
del ciclo de trabajo en elementos. Valoracion de actividades. Sis-
tema de recuentos de datos. Suplementos. Conceptos relacionados
con el ciclo de trabajo.

5. Aplicacién de la técnica de métodos y tiempos de trabajo
a sistemas de produccién. Tiempos de preparacion y comproba-
cion. Tablas de datos normalizados. Formulas de tiempos. Sistema
de normas de tiempos predeterminados. Mejora de métodos de
trabajo. Analisis del trabajo: Diagramas, actividades snmultaneas
andlisis de movimientos,

6. El proceso de gestion de la produccién. Planificacién de
la capacidad. Prevision. Plan de produccién. Ordenacion de la
produccion. Programacién y control de la produccion.

7. Implantacion de sistemas de planificacién v control de la
produccién. Tendencias avanzadas en produccién. Utilizacién v
aplicacion de la informatica en la implantacion de estos sistemas.

8. Sistema de calidad. Evolucién y téndencias actuales. Con-
ceptos de calidad. Normativa. Manuales de calidad: Contenidos
vy revision. Indicadores de calidad. Costes de la calidad.

9. Ensayos destructivos. Finalidad. Fundamentacién. Técni-
cas operativas e interpretacion de los resultados de los distintos
ensayos. Tipos: Traccion, comprension, dureza, flexién, resiliencia
y otros. Extraccién y preparacion de probetas.

10. Ensayos no desiructivos. Finalidad. Fundamentacién.
Técnicas operativas e interpretacion de los resultados de los dis-
tintos ensayos. Tipos: Inspeccion visual, liquidos penetrantes, par-
ticulas magnéticas, inspeccién por ultrasonides, inspeccion radio-
grafica y otros.

11. . Ensayos metalograficos. Fundamento. Equipos emplea-
dos. Técnicas aplicables a los ensayos macrograficos v microgra-
ficos. Preparacion de probetas v muestras. Interpretacion de los
resultados de los distintos ensayos.

12, Metrologia dimensional. Fundamentos y patrones. Téc-
nicas de medicidn y verificaciéon. Incertidumbre de medida, vy pla-
nes de calibracion y trazabilidad. Instrumentacién basica.

13. Mediciones especificas. Verificacion de errores geomeétri-
cos y microgeométricos: Rugosidad. Medicion de roscas y engra-
najes. Instrumentacion especifica, y maquinas de medir formas
vy dimensiones.

14. Control estadistico. Conceptos basicos. Histogramas.
Conirol estadistico del proceso. Graficos de control por variables
y atributos: Finalidad y técnica operativa. Estudios de capacidad
de proceso. Planes de muestreo. Utilizacion de la informatica en
el control estadistico del proceso.

15. Las herramientas basicas de la calidad. Diagrama de Pare-
to. Diagrama causa-efecto. Diagrama de dispersién o regresion.
Diagrama de afinidades. Tormenta de ideas. Matrices de priori-
dades.

16. Documentacion generada. Elaboracion de pautas de con-
trol v hojas de verificacion. Técnicas de recogida vy presentacion
de datos. Informes y partes de control. Flujo de la documentacmn
generada.

17. Técnicas estadisticas avanzadas. Finalidad v campos de
aplicacion. Test de significancia. Apalisis de la varianza. Diseno
de experimentos vy tipos mas usuales. Otras técnicas de mejora:
Analisis modal de fallos y efectos, sistema histérico de mante-
nimiento y otros.

18. Gestion de la calidad total. La motivaciéon a la calidad.
Teorias de motivacidon. Formas de promover y organizar la par-
ticipacion en la mejora de la calidad. Planes de cero defectos.
Circulos de calidad.

19. Despliegue funcional de calidad. Planificacion del pro-
ducto. Gestion de proyectos. Planificacion y control del provecto:
Sus técnicas, PERT/CPM, diagramas de Gantt. Diagrama de flujo.

20. Productos siderirgicos. Clasificacién. Estructuras meta-
lograficas. Diagramas de equilibrio: Binarios y terciarios. Diagra-
ma hierro-carbono {(Fe-C).

21. Aceros al carbono. Metalirgica basica de los aceros.
Estructura metalografica. La influencia en sus propiedades de los
tratamientos térmicos y termoquimicos. Formas comerciales.
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22. Aceros aleados. Clasificacién. Transformaciones metaliir-
gicas. La influencia en sus propiedades de los tratamientos tér-
micos y termogquimicos. Formas comerciales.

23. Fundiciones. Clasificacion. Estructura metalografica.
Transformaciones metalirgicas. La influencia en sus propiedades
de los tratamientos térmicos. Formas comerciales.

24. Metales ligeros y sus aleaciones. Clasificacion, Estructura
metalografica. Transformaciones metalirgicas. La influencia en
sus propiedades de los tratamientos térmicos y termoquimicos.
Formas comerciales.

25. Metales pesades y sus aleaciones. Clasificacidon. Estruc-
tura metalografica. Transformaciones metaliirgicas. La influencia
en sus propiedades de los tratamienios térmicos y termoguimicos.
Formas comerciales.

26. Materiales composites de matriz organica v de los de
matriz metalica. Clasificacidon, propiedades vy aplicaciones. Fibras
v mairices. Formas comerciales.

27. Materiales plasticos. Clasificacién, propiedades v aplica-
ciones. Formas comerciales.

28. Materiales ceramicos y vitreos. Clasificacidn, propiedades
y aplicaciones. Formas comerciales.

29, Tratamientos superficiales. Fundamento y objeto. Tipos:
Galvanicos, quimicos, por inmersién, mecénicos, por proyeccion
y de acabado. Preparacion de las piezas. Variables que se deben
controlar. Procedimientos operativos. Deteccién y evaluacion de
defectos. Riesgos mas frecuentes, y medidas que se deben adoptar.

30. Tratamientos térmicos v termo-superficiales. Fundamento
y objeto. Tipos: Temple, revenido, recocido y normalizada. Pre-
paracion de las piezas. Variables que se deben controlar. Pro-
cedimientcs operativos. Detecciéon v evaluacién de defectos. Ries-
gos mas frecuentes, y medidas que se deben adoptar.

31. Tratamientos termoquimicos. Fundamento vy objeto.
Tipos: Cementacién, nitruraciéon, carbonitruracion, sulfinizacién
y otros. Preparacidon de las piezas. Variables que se deben con-
trolar. Procedimientos operativos. Deteccién y evaluacién de
defectos. Riesgos mas frecuentes, y medidas que se deben adoptar.

32. Soldadura en atmosfera natural. Tipos: Eléctrica, oxigas
v oxicorte. Procedimientos operativos. Fundentes. Imperfeccicnes.
Riesgos mas frecuentes, y medidas que se deben adoptar.

33. Soldadura en atmdésfera protegida. Tipos: MIG/MAG, TiG,
por inmersion, ultrasonidos, arcaton, aita frecuencia v plasma.
Aplicaciones. Procedimientos operaiivos. Imperfecciones. Protec-
cién y recuperacion de las piezas y superficies por recargue, meta-
lizacién y proyeccion térmica. Riesgos mas frecuentes, v medidas
que se deben adoptar.

34. Medios de union. Normativa. Calculo de uniones. Tipos
de uniones: Remachadas (roblonadas), atornilladas, soldadas v
pegadas. Condiciones de los elementos que se deben unir.

35. Proyectos indusiriales de fabricacién mecanica. Investi-
gacion. Anteproyecto. Uso de la documentacion técnica para el
desarrollo de proyectos. Calculos. Concepcidon tecnolagica. Com-
ponentes de un Proyecto.

36. Secciones practicas en construccicnes metalicas. Norma-
tiva vigente. Materiales. Esfuerzos. Métodos de calculo. Criterios
de seleccion. Caracteristicas.

37. Estabilidad y determinacion de estructuras metalicas.
Acciones sobre las mismas. Normativa vigente. Diagramas de fuer-
zas. Esfuerzos. Momentos. Apoyos. Calculo de cerchas, vigas de
celosia y estructuras porticadas. Cimientos.

38. Caldereria. Definicién, Divisién de la caldereria. Técnicas
coperativas. Trazado v marcado: Técnicas v (diles.

3%, Deserrolio v calado de superficies v vollimenes en cal-
dereria. Cantidad de material. Cuerpos geomnélricos e intersec-
ciones mas usuales.

49. Conformades = partir de chapas metalicas. Tipos e con-
forprado: Embudicion, punzonadn, repujado v otros. Fuerzras que
intervienen. Procedimientos y medios operatives, Aplicaciones,
Posibles defecios v modos de evitarios.

41, Fundicidn. Tipos de fundicién: Por moldes werde, en
coquilla. invectada, microtusion, por moldeo, centrifuga. colada
continma, LOST-FOAM vy ciras. Malde. Modelo. Procedimisntos
operativoas. Fosibies delectos y mados de evitarios.

42. Pulvimetaiurgia. Aplicaciones. La metalurgia de los pol-
vos: Caradteristicas. La sinterizacién. Procedimientos cperativos.
Fostbles defectos ¢ modaos de evitarlos.

23. Teécnicas de definicién de provecios. Normativa en ia
representacicn de planos, Edicion de planos. Disedc v dibujo asis-

tidos por ordenador. Especificaciones técnicas. Mediciones y pre-
supuestos. Aseguramiento de la calidad en la fase de disefio.

44. Conformados metilicos. Tipes de conformadoe: Lamina-
cion, forja, estampado, recalcado, extrusién v otros. Teora de
la conformacidn plastica. Procedimientos v medios operatwos.
Aplicaciones. Posibles defectos y modos de evitarlos.

45. Automatismos neumaticos. Fundamentos de la neuma-
tica. Propiedades del aire comprimido. Componentes neumaticos.
Valores caracteristicos en los circuitos. Electroneumatica: Técnica
de mando. Desarrollos secuenciales.

46. Automatismos hidraulicos. Fundamentos de la hidraulica.
Compresion de liquidos. Componentes hidraulicos. Valores carac-
teristicos en los circuitos. Electrohidraulica: Técnica de mando.
Desarrollos secuenciales.

47. Automatismos eléctricos aplicados. Normalizacién. Ele-
mentos eléctricos. Elementos de control, de medida y de protec-
cién. Sistemas de deteccién y control.

48. Transporte v manipulacion de fluidos. Maquinas hidrau-
licas. Tuberias: Clases y calculo. Aislamiento térmico-calorifugo.
Calculo del espesor del aislamiento. Elementos de anclaje v fija-
cién. Equipos de dosificacion.

49. Maquinas herramientas. Bloques funcionales: Elementcs
estructurales y cadenas cinematicas. Relaciones de transmisién.
Movimientes fundamentales. Acciones sobre las cimentaciones.
Medios e instalaciones auxiliares a las maquinas: Alimentacion
© mantenimiento, refrigeracion, lubricacién, engrase y otros.

50. Condiciones de trabajo en las maquinas herramientas.
Mecanica del corte. Caiculo de fuerzas, potencia y tiempeo. Estudio
econdmico del corte. Maguinabilidad. Refrigerantes y lubricantes:
Tipos y caracteristicas. Tipos de Jubricacion. Sistemas de lubri-
cecion. Lubricacién en las maquinas.

51. Organos de transmision vy transformacion de movimiento
en maquinas: Cadenas, correas, mecanismos articulados, ejes v
arboles de transmisién, etc. Tipos y constitucion. Calculos cine-
maticos y dinamicos. Calculos de dimensionado de elementos.
Criterios de seleccion. Técnicas de montaje. Mantenimiento.

52. Rodamientos, cojinetes y organos de guiade y apovo.
Tipos y constitucion. Representaciéon. Criterios de seleccion. Cal-
cule. Técnicas de miontaje. Mantenimiento.

53. Engranajes. Tipos. Generacién del perfil del dentade.
Interferencias de engrane y su corveccidn. Esfuerzos en los engra-
najes. Calculos de las dimensiones y parametros de tallado. Tole-
rancias dimensionales. Trenes de engranajes. Cajas de cambios.
Técnicas de montaje. Mantenimiento.

54. Ajustes y tolerancias. Sistema de ajuste [S0. Ajustes reco-
mendados. Intercambiabilidad. Tolerancias gecmétricas. Calibres
de limites [SC.

55. Herramientas de corte. Portaherramientas. Condiciones
del material, Geomeiria de corte. Elementos que la componen.
Esfuerzos a que estan sometidas durante el corte.

56. Matriceria. Matrices. Caracteristicas constructivas: Angu-
fos de salida, dimensicnes de los machos, mecanismos de expul-
5i6n y otros. Forma y dimensiones de las plezas.

57. El tomo. Prestaciones y funcionamienio. Sus herramien-
tas: Partes constituyentes. Mecanismos de avance y penetracion.
Tipos de tornos. Trabajos especificos: Torneado conico, roscado,
copiado. Gtros trabajos.

58. La fresadora. Prestaciones y funcionamiento. Sus herra-
mienias: Paries constituyentes. Clasificacién de las fresadoras.
Tipos de fresado. Caleulo de los parametros de corte. Control
v verificacion en las fresadoras. Division circular v lineal.

£8. La figsadora. Trabajos con la fresadova. Fresado helicoi-
dal v en espirai. Tallado de ruedas cilindsicas v conicas. Giros
trabiajos: Generacicn dx planos ranurado, corie, perfilado, tala-
dradon, escarizdo, mandrinado vertical, sermipunteads y mortajada.

640, Maquinas herramientas con mevimiento de corte recti-
fineo. Limadora. Mortajadora. Cepilladora. Brochadora., Presia-
ciones y funcionamiento. Sus herramientas. Trabaios posibles con
dichas maquinas.

61. Mecanizado por abrasion. Clasificacion. Abrasivos. Mue-
las. Operzcicnes. Maquinas que se emnlean: Prestaciones v fun-
cionpamiento.

62, Maqguinas herramientas aspecificas. de
columnz. Mandrinador: univereal Puntzadors. Scorras. Cirallps.
Punzonadoras. Talladoras de engranajes. Pre-vt-vmr!es v fu.nc:ts}
namients. Sus hevramienios.

Talad ::‘Of?



24 Martes 13 febrero 1996.

Suplemento del BOE nim. 38

63. Mecanizados especiales: Electroerosion, chorro de agua,
laser, ultrasonidos y plasma. Fundamento. Liquido dieléctrico.
Valores caracteristicos de una maquina de electroerosion. Maqui-
nas empleadas. Herramientas. Aplicaciones.

64. Centros de mecanizado. Clasificacién. Paletizacion. Pres-
taciones vy funcionamiento. Aplicaciones.

65. Programacién de un control numérico. Lenguaje méqul-
na. Programacién manual. Programacién automatica. Programa-
ci6n gréfica interactiva. Ventajas de la programacién CAD-CAM.
Modificacién de programas. Simulacién.

66. Programacion de los robots industriales. Sistemas de pro-
gramacion. Movimientos. Interacciéon con el contorno. Estructura
basica del lenguaje. Programaciéon basica v automatica. Modifi-
cacion de programas. Simulacion.

67. Sistema de fabricacién flexible. Caracteristicas. Compo-
nentes. Sistema de control y gestion de la produccién en la fabri-
cacion flexible.

68. Control de procesos industriales por ordenador. Contro-
lador légico programable, o autébmata programable: Componente.
Programaciéon. Modificacién de programas. Simulacién. Contro-
ladores digitales. Estrategias de control: Control de regulacién,
optimizacion, adaptativo y sistema supervisor de control.

69. Organizaciéon y gestion del mantenimiento de instalacio-
nes y equipos electromecanicos. Mantenimiento preventivo. Man-
tenimiento predictivo. Mantenimiento correctivo. Planes de man-
tenimiento. Sistema de mantenimiento programado. Utilizacién
y aplicacién de la informética en el mantenimiento preventivo:
variables mas usuales controladas.

70. Diagnosis de averias mas frecuentes en equipos e ins-
talaciones. Averias en los sistemas: Hidraulicos, neumaticos, eléc-
tricos y mecéanicos. Signos externos de funcionamiento incorrecto:
Tipologia y localizacién. Relacién causa-efecto. Procedimientos
para subsanar averias. Equipos de diagnosis.

71. Montaje de equipos electromecanicos e instalaciones.
Normativa. Técnicas de instalacién y ensamblaje de maquinas y/o

- equipos. Alineacion, nivelacion y fijacion de las maquinas. Montaje
y construccidn de equipos e instalaciones eléctricas. Ajuste de
los parametros. Pruebas v puesta en marcha de las 1nstalac|ones
Utiles, herramientas y equipos empleados.

72. Medida eléctrica en circuitos electrotécnicos y maquinas
eléctricas. Instrumentos de medida. Tipologia, caracteristicas y
funcionamiento. Alcances. Sensibilidad. Precisidon. Errores. Sim-
bologia. Técnicas y procedimientos de medida con instrumentos
fijos v portatiles. Interpretacion de resultados. Precauciones.

73. Los motores eléctricos de corriente alterna y corriente
continua en servicio: Placa de caracteristicas. Conexionado de
la placa de bornas. Protecciones. Refrigeracion. Acoplamientos
entre motor y maquina accionada. Sujecién del motor en el entorno
de funcionamiento: Formas y aplicacién. Alimentacién. Sistemas
de arranque, frenado e inversion del sentido de giro en vacio y
en carga. Parametros que posibilitan la regulacion de la velocidad.
Reglamentacién vy normativa.

74. Instalaciones eléctricas industriales. Prevision de cargas.
Circuitos. Tipologia, funciones v caracteristicas de: La aparamen-
ta, cables e hilos y canalizaciones, protecciones de conductores
vy receptores, proteccion contra contactos directos e indirectos.
Selectividad energética. Calculo y eleccidén de conductores, tubos,
canalizaciones y elementos de proteccion. Compensacién de la
energia reactiva vy eleccién de las baterias de condensadores. Pro-
cedimientos de medida y verificacion reglamentarias. Reglamen-
tacién y normas.

75. Manutencién o movimiento de materiales. Unidad de car-
ga. Vehiculos autoguiados. Aparatos de transporte continuo. Poli-
pastos. Puentes-griaa. Transportes neumaticos. Depdsitos de alma-
cenamiento de fluidos v sélidos pulvurulentos. Dosificacion.

Organizacion y Proyectos de Sistemas Energéticos

1. Fluidos: Propiedades de los fluidos. Presiones en un fluido.
Métodos de analisis de los flujos. Resistencia de los fluidos: Pér-
didas en conductos abiertos y en conductos cerrados o tuberias.
Sistemas de tuberias. Medidores en fluidos.

2. Bombas rotodindmicas. Elementos constitutivos. Princi-
pios de funcionamiento: Ecuacion de Euler de las bombas. Ensayos
de las bombas. Curvas caracteristicas. Golpe de ariete. Cavitacion.
Tipos constructivos y aplicaciones. Instalacion de bombas. Man-
tenimiento de bombas.

3. Maquinas hidraulicas de desplazamiento positivo. Bombas
de émbolo: Tipos, elementos constitutives vy funcionamiento.
Maquinas rotativas: Tipos, elementos constitutivos y funciona-
miento. Aplicaciones. Ensayo$é. Mantenimiento.

4. Ventiladeres. Tipologia, constitucion, funcionamiento y
caracteristicas. Ensayos de los ventiladores. Curvas caracteristi-
cas. Tipos constructives y aplicaciones. Instalacién de los ven-
tiladores. Mantenimiento de los ventiladores.

5. Instalaciones de agua sanitaria. Condiciones v tratamiento
del agua sanitaria. Preparacion de agua caliente sanitaria: Tipos,
configuracién y calculo. Redes de distribuciéon del agua sanitaria:
tipos, configuracién, diseio v calculo. Sistemas de evacuacién
de aguas residuales y pluviales. Especificaciones técnicas de mon-
taje de las instalaciones. Mantenimiento sistematico v de uso,
Reglamentacién y normativa.

6. Instalaciones contraincendios en grandes edificios e indus-
trias. Carga de incendio. Proteccién pasiva de edificios. Sistemas
de deteccion. Sistemas de extincion. Instalaciones de bombeo.
Equipos y redes de agua en el interior y exterior de los edificios:
Tipos, constitucién, caracteristicas y funcionamiento. Célcule de
redes. Especificaciones técnicas de montaje de las instalaciones.
Mantenimiento sistematico v de uso de las instalaciones contrain-
cendios. Reglamentacion y normativa.

7. Termodinadmica de los sistemas cerrados. Trabajo en ter-
modinamica. Entalpia. Transformaciones de un gas ideal. Entro-
pia. Sistemas homogéneos de un solo componente. Diagramas.
Termodinamica de los sistemas abiertos. Procesos ciclicos.

8. Transmisién de calor: Leyes fundamentales. Propiedades
materiales en la transmisién de calor. Conduccion térmica. Con-
duccién unidimensional y casi unidimensional. Transmision de la
energia térmica por conveccion. Radiacion térmica. Materiales ais-
lantes. Paredes aislantes. Espesor critico del aislamiento de tube-
rias. Intercambiadores de calor: Tipologia y calculo.

9. Aire himedo: Sistemas heterogéneos con un solo compo-
nente licuable. Propiedades termodinamicas del aire himedo. Dia-
gramas. Mezclas de agua y aire hiimedo. Enfriamiento del agua
por evaporacién en una corriente de agua. Medida de la humedad
relativa: Psicrometro. Carta spicrométrica. Sistemas y aplicaciones
del tratamiento del aire hamedo, Campos de confort.

10. El aire comprimido en !a industria. Configuracién de la
central de produccion de aire comprimido en plantas industriales.
Compresores de aire: Tipologia, constitucion, funcionamiento v
caracteristicas. Configuracion, disefio y calculo de redes v circuitos
de aire comprimido. Calidad del aire comprimido. Equipos de tra-
tamiento del aire comprimido. Tipologia de las averias. Mante-
nimiento de instalaciones. Normativa.

11. Refrigeracion. El ciclo de compresiéon de vapor. Rendi-
miento del ciclo de refrigeracion. Sistemas de presiones miltiples.
Refrigeracién por absorcién. Otros sistemas de refrigeracion. Refri-
gerantes. Seguridad en el uso de los refrigerantes. Regulacion
y control en el sistema frigorifico. Sistemas de refrigeracion: Con-

_figuracion y calculos de circuitos y de seleccion de equipos. Regla-

mentos y normas.

12. Compresores frigorificos alternativos: Tipos, constitu-
cién, funcionamiento y caracteristicas. Esfuerzos en el sistema
mecanico. Sistemas de lubricacién. Valvulas. Juntas y dispositivos
de estanqueidad. Dispositivos de accionamiento. Dispaositivos de
seguridad. Dispositivos de variacion de potencia. Aceites lubri-
cantes. Averias en los compresores. Operaciones de mantenimien-
to de los compresores.

13. Compresores frigorificos rotativos. Tipos, constitucién,
funcionamiento y caracteristicas. Sistema de lubricacién. Econo-
mizador. Regulacion de potencia. Sistemas de seguridad. Aceites
lubricantes. Averias en los compresores. Operaciones de mante-
nimiento de los compresores.

14. Condensadores para instalaciones frigorificas. Parame-
tros de funcionamiento. Tipos. Calculo de condensadores. Méto-
dos de regulacion de la presién de condensacién. Recuperacién
del calor de condensacion. Montaje v ubicacion de los conden-
sadores en la instalacion. Mantenimiento y averias propias de estos
aparatos.

15. Evaporadores para instalaciones frigorificas. Tipos, cons-
titucién, funcionamiento y caracteristicas. Capacidad de los eva-
poradores. Calculo de evaporadores. Sistemas de desescarche de
evaporadores. Montaje y ubicacién de los condensadores en la
instalacion. Mantenimiento y averias propias de estos aparatos.
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16. Equipos y elementos de regulacién y auxiliares para ins-
talaciones f[rigorificas. Recipientes de liquido. Purgadores de
incondensables. Filtros. Separadores. Bombas de liquido refrige-
rante, Valvulas. Tubos capilares. Reguladores elecirénicos de ali-
mentacién a los evaporadores. Reguladores de nivel. Termostatos,
presostatos e higrostatos. Especificaciones técnicas de montaje.
Averias tipificadas. Mantenimienio y reparacién.

17. Meétodos de refrigeracion. Conservacion de alimentos.
Congelacion de alimentos. Plantas frigorificas. Procesos, confi-
guracion y calculo de la planta frigorifica en la industria alimen-
taria. Normas y reglamentos.

18. Caéamaras frigorificas. Materiales aislantes. Permeabilidad
al vapor de agua. Riesgos de condensacién. Pantallas anti-vapor.
Colocacién de aistamientos. Proteccién del suelo contra el hielo.
Carpinteria isotérmica y herrajes interiores. Cortinas de aire y sis-
temas de puertas abiertas. Configuracién, calculo, diseno y espe-
cificaciones técnicas del sistema frigorifico. Procedimientos v téc-
nicas de montaje. Pruebas y puesta a punto de la instalacién.

19. Egquipos para aire acondicionado. Tipologia, constitucion,
funcionamiento v caracteristicas. Bombas de calor. Equipos auté-
nomos. Plantas enfriadoras de agua de compresiéon v absorcién.
Centrales climatizadoras. Equipos de recuperaciéon de entalpia.
Unidades terminales inductores y fan-coils. Aplicaciones. Mante-
nimiento de los equipos.

20. Redes de conductos de aire acondicionado vy de venti-
lacion. Tipologia, configuracién y disefio de redes. Dimensiona-
miento de conductos. Caracteristicas constructivas de las redes.
Equipos v accesorios para las redes de conductos. Trazado de
redes. Construcciéon e instalacion de conductos de aire: Proce-
dimientos, medios v herramientas.

21. Impulsiény recuperacion del aire acondicionado y de ven-
tilacién en los locales y ambiente. Rejillas, difusores y techos per-
forados. Criterios de seleccidon de rejillas v difusores. Instalaciones
de captacion e impulsion del aire en aplicaciones industriales.
Ajustes y regulaciones de caudal.

22. Instalaciones de climatizacién en grandes edificios {cen-
tros comerciales, hoteles, hospitales, polideportivos, etc.). Tipo-
logia, constitucién, funcionamiento y caracteristicas. Equipos para
el tratamiento del aire. Distribucion y recuperacion del aire. Dise-
fio, caracteristicas constructivas y especificaciones técnicas de las
instalaciones. Normativa v reglamentacion.

23. Instalaciones de climatizacién industrial. Constitucion,
funcionamiento y caracteristicas. Establecimiento de las condicio-
nes de diseiio de los locales y para la instalacién. Equipos para
el tratamiento del aire v de ahorro energético. Distribucién y recu-
peraciéon del aire. Disefio, caracteristicas constructivas y especi-
ficaciones técnicas de las instalaciones. Normas y reglamentos.

24. Sistemas de gestion energética del aire acondicionado.
Sondas. Compuertas y actuadores. Reguladores electronicos y sus
accesorios. Regulacién de los equipos para el tratamiento del aire:
Baterias, humidificadores, recuperadores de entalpia, filtros y ven-
tiladores de caudal variable. Configuracién, constitucion, funcio-
namiento vy caracteristicas de los sistemas de regulacién de ins-
talaciones de aire acondicionado. Condiciones de instalacion de
los equipos.

25. Instalaciones de recuperacidn y reciclaje de aguas de
intercambio térmico: Tipos, constitucién, caracteristicas y funcio-
namiento. Control de la salinidad del agua reciclada. Balance ener-
gético y de materia de una determinada instalacién. Configuracién,
calculo y disefio de instalaciones. Torres de refrigeracion: Tipos,
configuracién v condiciones de instalacion. Especificaciones téc-
nicas de montaje de las instalaciones, Mantenimiento de los equi-
pos vy redes de las instalaciones.

26. Sistemas de aprovechamiento térmico de la energia solar.
Radiacion solar. Captadores de energia térmica solar: Tipologia,
principios de funcionamiento, constitucién, caracteristicas y apli-
caciones. Instalaciones para calefaceiéon v agua caliente sanitaria:
Configuracion, calculo y disefio. Especificaciones técnicas de mon-
taje de las instalaciones. Mantenimiento de los equipos y redes
de las instalaciones.

27. Sistemas de calefaccion. Instalaciones de calefaccion.
Tipos, configuracién, funcionamiento y aplicaciones. Emisores de
calor. Redes: Configuracion, calculo y disefio. Circuitos auxiliares.
Especificaciones técnicas de montaje de las instalaciones. Costes
de explotacién. Normativa y reglamentacion.

28. Produccion de calor. Combustion. Combustibles. Gene-
radores de calor: Tipos v constitucién de calderas v hornos. Sis-

temas de sequridad y regulacion de los generadores de calor. Que-
madores. Chimeneas. Depuradores de humos. Regulacion de la
combustién. Equipos de transmisién de calor. Mantenimiento de
los equipos. Reglamentacion.

29. Instalaciones de produccién de calor. Centrales térmicas:
Tipos, configuraciéon y funcionamiento. Instalaciones de alimen-
tacion de combustibles. Sistemas de regulacién v seguridad. Ins-
talacion de tratamiento del agua de alimentacién a la caldera.
Medidas de seguridad reglamentarias de los locales. Especifica-
ciones técnicas de montaje de las instalaciones. Mantenimiento
de los equipos y redes de las instalaciones.

30. Instalacién y almacenamiento de combustibles liguidos.
Tanques de almacenamiento: Tipos, constitucién v condiciones
para su instalacion. Tuberias y accesorios. Configuracion, disefio,
calculo y especificaciones técnicas de montaje de las instalaciones.
Mantenimiento de los equipos y redes de las instalaciones. Pro-
cedimientos y técnicas de analisis de la combustién. Sistemas de
seguridad. Reglamentacién y normativa.

31. Instalacién y almacenamiento de combustibles gaseosos.
Redes y acometidas. Depésitos de almacenamiento: Tipos, cons-
titucién y condiciones para su instalaciéon. Tuberias vy accesorios.
Configuracién, disefio, calculo de instalaciones. Especificaciones
técnicas de montaje. Aparatos que utilizan combustibles gaseosos.
Condiciones de los locales donde se utilizan combustibles gaseo-
sos. Operaciones de verificacion y puesta a punto de las insta-
laciones. Mantenimiento de los equipos y redes de las instala-
ciones. Sistemas de seguridad. Reglamentacién v normativa.

32, Cogeneracion de energia. Sistemas de cogeneracion. Via-
bilidad y rentabilidad de la cogeneracién. Equipos de cogeneracion

_ de aplicacion industrial: Tipos, constitucién v funcionamiento. Fia-

bilidad de la instalacién. Configuracion de una instalacion de coge-
neracién de energia en una planta de proceso industrial.

33. Aguas residuales. Parametros fisico-guimicos a controlar
en los vertidos. Procesos de tratamiento de aguas residuales. Equi-
pos de tratamiento de aguas residuales: Tipos, constitucién v fun-
cionamiento. Mantenimiento de los equipos. Legislacién sobre ver-
tido de aguas.

34. Soldadura en atmosfera natural: Eléctrica y oxigas y oxi-
corte. Soldadura en atmésfera protegida: MIG/MAG, TIG, ultra-
sonidos, arcatén, alta frecuencia y plasma. Aplicaciones. Proce-
dimientos operativos. Ensayos no destructivas y control de la sol-
dadura. Medidas de seguridad. Los inspectores de soldadura.

35. Elementos estructurales. Estabilidad v determinacién de
estructuras. Calculos de tensiones y determinacion de secciones
de los elementos estructurales: Normativa vigente. Cimentaciones,
bancadas, soportes y anclajes para maquinas y redes: Tipologia,
funcién y calculos de esfuerzos y dimensionales. Disefio y cons-
truccion de cimentaciones, bancadas, soportes y anclajes.

36. Procedimientos de montaje de las instalaciones térmicas
y de fluidos. Medios y herramientas. Operaciones y técnicas de
instalacién de maquinas y equipos. Operaciones de montaje de
redes de tuberia y conductos. Procedimientos de recepeitn vy veri-
ficacién de maquinas, equipos vy materiales. Procedimientos y téc-
nicas de construccién de elementos v piezas de ejecucion en taller.
Pruebas de seguridad y de funcicnamiento reglamentarias de las
instalaciones. )

37. Corrosidn e incustraciones en los equipos y redes. Corro-
sidn interna de tuberias: Sistemas de proteccién. Corrosion externa
en las tuberias: Sistemas de proteccion. Corrosion electto-quimica.
Corrosién en generadores de calor: Sistemas de proteccién. Tra-
tamientos fisicos, quimicos y bacteriologicos de las aguas. Pro-
cedimientos de desincustracion en instalaciones v equipos.

38. Procedimientos de mantenimiento de las instalaciones tér-
micas y de fluidos. Averias tipo en las instalaciones: Causas, diag-
nostico y localizacién. Equipos de medida vy verificacion especi-
ficos. Mantenimiento preventive y correctivo. Reglamentacion y
normas. :

39. Diagnostico de estado de maquinas y equipos por analisis
de vibraciones. Parametros mecanicos de las vibraciones en las
maquinas. Parametros de las seriales vibratorias. Medida vy analisis
de las vibraciones. Instrumentacién. Origen de vibraciones y ruidos
en las bancadas y cimentaciones, cojinetes, engranajes v desa-
lineaciones en las maquinas. Sistemas de menitorizacién perma-
nente y temporal de las maquinas. Aplicacién a las turbomaquinas.
Aplicacion a los compresores de aire alternativos.

‘40. Procesos de fabricacién continuos. Definiciéon del diagra-
ma de principio de un proceso tipe (refine de crudo, obtencion
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de producics organicos, etc.). Definicion de las fases de fabri-
cacion, operaciones unitarias implicadas y servicios auxiliares
requeridos. Establecimiento de los puntos de control de proceso.
Determinacién del plan general de mantenimiento preventivo de
los equipos e instalacién.

41. Procesos de fabricacion discontinua. Definicion del dia-
grama de principic de un proceso tipo (fabricacion de pinturas,
productos farmacéuticos, eic.). Definicion de las distintas fases
fabricacion del lote, operaciones unitarias implicadas y servicios
auxiliares requeridos. Establecimiento de los puntos de control
de proceso. Determinacion dzi plan general de mantenimiento
preventivo de los equipos e instalacion.

42. Medida eléctrica en circuilos electrotécnicos y maquinas
electricas. Instrumentos de medida. Tipologia, caracteristicas y
funcionamiento. Alcances. Sensibilidad. Precision. Frrores. Sim-
bologta. Técnicas y procedimientos de medida con instrumentos
fijos v portatiles. Interpretacion de resultados. Precauciones.

43. Medida de las variables termotécnicas, fisico-quimicas,
de fluidos, etc. en las instalaciones. Instrumentos de medida. Tipo-
logia, caracteristicas v funcionamiento. Precision. Errores. Téc-
nicas y procedimientos de medida con instrumentos fijos v por-
tatiles. Téecnicas de montaje de los elementos captadores de las
variables. Interpretacion de resultados.

44. Analisis de circuitos electrénicos para medida, regulacion
y control. Dispositivos y elementos utilizados: Sensores, regula-
dores y actuadores. Clasificacién, funcion, tipologia v caracteris-
ticas. Proceso general para la localizacion de averias.

45. Motores eléctricos de corriente continua y de cosriente
alierna monofasicos y trifasicos: Tipologia, constitucion, funcio-
namiento y caracteristicas. Comportamiento en vacio, en carga
nominal y con variaciones de carga de los motores eléctricos.
Relaciones eléciricas y mecénicas. Ensayos. Aplicaciones.

46. Los motores de corrienfe alterna vy corriente continua en
servicio: Placa de caracteristicas. Conexionado de la placa de bor-
nas. Protecciones. Hefrigeracion. Acoplamientos entre motor y
maquina accionada. Sujecion del motor en el entorno de funcio-
namiento: Formas y aplicacién. Alimentacién. Sistemas de arran-
que, frenado e inversion del sentido de giro en vacio v en carga.
Parametros que posibilitan la regulacion de la velocidad. Regla-
mentacion y normativa.

47. Transformadores monofasicos y trifisicos: Tipologia,
constitucion, funcionamiento y caracteristicas. Comportamiento
en vacio y en carga de los transformadores. Acoplamiento de trans-
formadores. Ensayos. Autotransformadores. Elementos de protec-
cion y maniobra del transformador. Aplicaciones.

48. C(Calculo eléctrico de lineas eléctricas de c.c. y c.a. Calen-
tamiento de los conductores. Corrientes de cortocircuito. Proce-
dimientos de calcule y eleccion de la seccién en funcién de la
tipologia de cargas y lineas, vy de criterios econdomicas y regla-
mentarios.

49. Instalaciones de interior. Prevision de cargas. Circuitos.
Tipologia, funciones y caracteristicas de: La aparamenta, cables
¢ hilos y canalizaciones, protecciones de conductores y receptores,
proteccion contra contactos directos e indirecios. Selectividad
energética. Calculo v eleccién de conduciores, tubos, canaliza-
ciones v elementos de proteccion. Compensacion de la energia
reactiva y eleccicn de las baterias de condensadores. Procedimien-
tos de medida y verificacion reglamentarias. Reglamentacion y
aormas.

50. Procedimientos de montaje v mantenimiento de las ins-
talaciones eléctricas. Medios y herramientas. Operaciones de mon-
taje de instalaciones de interior. Operaciones de momntaje de ins-
talaciones de exterior. Averias tipo: Causas, diagnéstico vy loca-
lizacién. Equipos de medida y verificacién especificos. Manteni-
miento preventivo y correctivo. Reglamentacion vy normas.

51. Analisis de circuitos electrénicos basicos realizados con
componentes discretos. Rectificadores, filtros, estabilizadores.
ampliticadores, multivibradores v otros. Componentes utilizados:
Elementos pasivos y activos. Clasificacion, tipologia, funcion v
caracteristicas. Proceso general para la diagnosis y localizacion
de averias en circuitos electronicos realizados con componentes
electronicos discretos.

52. Analisis de circuitos electrénicos basicos realizados con
amplificadores operacionales integrados. Rectificadores, amplifi-
cadores, multivibradores, osciladeores v otros. Clasificacian, fun-
¢idn, tipologia y caracteristicas. Proceso general para la diagnosis
y localizacion de averias en circuitos electronicos realizados con
amplificadores operacionales.

53. Principios basicos de la automatizacién. Sistemas cablea-
dos y programados: Tipologia y caracteristicas. Tipos de energia
para el mando, tecnologias y medios utilizados. Autématas pro-
gramables: Arquitectura ba€ica, principios de funcionamiento,
tipologia v caracteristicas.

54. Principios basicos de los sistemas regulados. Sistemas
de lazo abierto y en lazo cerrado. Realimentacién: Fundamento
y caracteristicas. Sistemas electrotécnicos de medida v regulacion
para procesos continuos. La cadena de medida. Sensores y trans-
ductores: Tipologia v caracteristicas. Reguladores: Tipologia v
caracteristicas. Actuadores: Tipologia v caracteristicas.

55. Sistemas automaticos basados en tecnologia neumatica.
Elementos vy dispositivos neematicos: Tipologia v caracteristicas.
Mando cableado y programado. Simbologia y representacién gra-
fica. Normativa.

56. Sistemas automaticos basados en tecnologia hidrautica.
Elementos y dispositivos hidraulicos: Tipologia v caracteristicas.
Mande cableado y programado. Simbologia y representacién gra-
fica.

57. Principios de variacion de velocidad en motores de c.c.
y c.a. Reguladores de velocidad para motores: Tipologia, carac-
teristicas y principio de funcionamiento. Sistemas automaticos
basados en elementas de control todo/nada: Tipologia v carac-
teristicas. Circuitos de mando y potencia. Simbologia y represen-
tacion grafica. Esquemas de automatismo de aplicacién: Sistemas
de arranque, inversion del sentido de givo y variacion de la velo-
cidad de motores eléectricos de c.e vy c.a.

58. Sistemas automéiticos a base de autématas programables:
El automata programable en el sistema automatizado. Méadulos
del autémata programables: Tipologia v caracteristicas. Deteccién
y captacién de senales. Preaccionadores y accionadores. Didlogo
vy comunicacion entre los sistemas de produccion. Estrategias de
automatizacion. Eleccion de los elementos de automatizacién del
sistema.

59. Programacién de autdmatas programables. Elaboracion
de programas mediante el uso de lenguajes graficos v de lista
de instrucciones. Aplicacién a los sistemas de requlacién vy secuen-
ciales.

60. Sistemas telematicos. Tipologia, equipos v medios para
las redes locales de ambito industrial. Puesta en servicio de redes
locales de ordenadores de ambito industrial. Conexién a redes
de area extensa: Equipos, medios v procedimientos. Averias en
sistemas de comunicacion indusiriales. Medida de los parametros
basicos de comunicacion: Instrumentos y procedimientos.

61. Disefio y construceién de cuadros eléctricos. Tipologia
v caracteristicas de los cuadros eléctricos. Envolventes. Canali-
zaciones y elementos auxiliares. Distribucién de elementos. Pro-
cedimientos y medios de mecanizado de envolventes. Montaje de
elementos. Conexionado, terminales e identificacion de conduc-
tores. Pruebas funcionales y de seguridad. Fnsayos normalizados.

62. Sistemas informaticos monousuarios: Caracteristicas y
campo de aplicacion. Funcionamiento y prestaciones generales
de los ordenadores. Unidad central de proceso: Arquitecturas
microprocesadas CISC y RISC, coprocesadores, memorias semi-
conductoras, mermorias especificas -caché-, «busess, controladores
especificos. Sistemas informaticos multiusuario: Caracteristicas y
campos de aplicacion. Entorno basico de los sistemas: Servidor
del sistema, terminales, comparticién de recursos, niveles de acce-
s0.

63. Equipos periféricos para los sistemas informaticos: Cla-
sificaciém y funcién caracteristica. Teclado, ratones, «scanners,
menitores de video, impresoras trazadores graficos, dispositivos
de almacenamientc magnéticos y 6pticos, dispositivos de entra-
da/salida, tarjetas controladoras. Tipologia, caracteristicas fun-
damentales y conexiones. Salas informaticas: Condiciones fisicas
y ambientales. Suministro de energia: Caracterisiicas v normativa,
Perturbaciones y precauciones en el ambito industrial.

64. Sistemas aperaiivos: Tipologia y caracteristicas. Funcio-
nes de los sistemas operativos. Instalacion v configuracion de un
sistema operativo. Configuracion de la memoria, de los dispo-
sitivos de entrada, de las unidades de almacenamienio. Secuencia
de arranque de un ordenador. Ordenes para la gestion de los
recursos del sistema informatico. Ordenes para la gestion de dis-
positivos de almacenamiento masivo. Ordenes para fa gestion de
ficheros. Ordenes para la gestion de los directorios y subdirec-
torios.
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65. Manejo de aplicaciones informaticas de uso general:
Caracteristicas, tipologia y prestagiones. Instalacién, configura-
cién y utilizaciéon de procesadores de textos, gestores de bases
de datos, hoja de calculo y disenadores graficos.

66. Edicién de esquemas, diagramas y planos por ordenador
para las instalaciones. Programas: Tipologia, caracteristicas y
prestaciones. Parametros de configuracién de los programas. Cap-
tura, creacién vy edicién de los elementos de disefio. Simbologia
normalizada. Trazado e interconexion de los elementos de los
esquemas. Verificaciones del funcionamiento de los esquemas.
Aplicacién en las instalaciones.

67. Elaboraciéon de la documentacion de las instalaciones uti-
lizando medios informaticos. Partes que componen la documen-
tacion: Esquemas, diagramas, planos, memoria justificativa, lista
de materiales, listado de programas de control, pruebas de calidad
y fiabilidad vy otros. Procedimientos para el mantenimiento pre-
ventivo y correctivo. Soportes de almacenamiento de la documen-
tacién papel e informatico.

68. Calidad y productividad. Plan Nacional de Calidad Indus-
trial. Politica de calidad en la industria. Homologacién vy certi-
ficaciones. Sistema de la calidad. Gestién de la calidad. Herra-
mientas para gestionar v mejorar la calidad. El control de la cali-
dad. Evaluacion de los sistemas de calidad. Normalizacion del
sistema de calidad. Coste de la calidad.

69. Gestion de la calidad en la empresa. Organizaciéon, pro-
-cedimiéntos, procesos y recursos de ta calidad. Inspeccién y ensa-
vos. Caracteristicas de calidad. Evaluacién de los factores de cali-
dad. Técnicas de identificacion y clasificacion. Técnicas de analisis
de la calidad (Estadisticas, graficas, analisis de Pareto, clasifica-
cion ABC, analisis modal de fallos y efectos —~AMFE—, etc.). Audi-
toria de calidad. Tendencias en el control de calidad.

70. Técnicas de definicién de proyectos: Normativa en la
representacién de planos de edificacidén v obra civil, topogréficos
y la integracién en ellos de instalaciones, de circuitos y equipos.
Edicién de planos. Programas informaticos de aplicacién. Espe-
cificaciones técnicas y contractuales. Mediciones y presupuestos.
Aseguramiento de la calidad. ‘

71. Técnicas para el desarrollo de proyectos. La organizacién
por proyectos. Los grupos de proyectos. Organizacién matricial.
Direccién técnica. }

72. Técnicas de planificacién y organizacion: Procesos y
métodos de montaje y mantenimiento. Planificacién y organizacién
de proyectos (Técnicas PERT/CPM, diagramas de Gant). Orga-
nizacion de recursos. Lanzamiento. Control de avance. Organi-
zacion de la produccion. Herramientas informéaticas para la gestion
de proyectos. Certificacion final de obra.

73. Organizacion y gestion del mantenimiento. Control de
compras y materiales. Ciclos de compras. Especificaciones de com-

pras. Relacién con proveedores. Control de existencias. Pedidos.

Almacenes. Documentos y programas informaticos para la orga-
nizacién y gestion del mantenimiento. )

74. Planes v 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. Seifiales y alarmas. Medios vy equipos. Situa-
ciones de emergencia. Primeros auxilios.

Procesos de Cultivo Acuicola

1. Planificacion de las diferentes fases de cultivo de moluscos,
Elaboracion del calendario de las principales tareas y actividades.
Prevision de las condiciones de cultivo y organizacién de los mate-
riales, equipos, material biolégico v personal necesarios en cada
fase del ciclo bioldgico de cultivo.

2. Planificacién de las diferentes fases de cultivo de crusta-
ceos. Elaboracién del calendario de las principales tareas y acti-
vidades. Prevision de las condiciones de cultivo y organizacidn
de las tareas, los materiales, equipos, material bioldgico v personal
necesarios en cada fase del ciclo bioldgico de cultivo.

3. Planificacion de las diferentes fases de cultivo de peces.
Elaboracion del calendario de las principales tareas y actividades.
Previsidon de las condiciones de cultivo y organizacion de las tareas,
los materiales, equipos, material biolégico v personal necesarios
en cada fase del ciclo biolégico de cultivo.

4. Revision y puesta a punto de los elementos fundamentales
de las instalaciones en las diferentes fases de cultivo acuicola.
Mantenimiento yv comprobaciones periddicas. Condiciones higié-

nicas y ambientales basicas. Criterios de higiene y limpieza de
las instalaciones de cultivo.

5. Evaluacién de la calidad de las instalaciones v equipos
de acuicultura. Criterios de calidad de las instalaciones y equipos
de cultivo (tanques, estanques, jaulas y parques), de las insta-
laciones de distribuciéon de agua v aire, y de la correcta ubicacion
de los diferentes elementos y secciones de la granja marina.

6. Criterios de control de calidad, montaje y supervisién de
los equipos auxiliares esenciales en las diferentes fases del cultivo
acuicola {bombas, aireadores, calentadores, comederos, filtros v
equipos de esterilizacion). Medidas y equipos de seguridad v pre-
vencion de averias. Automatismos (comederos v medidores auto-
méticos). : ’

7. Tratamiento y reciclaje del agua en acuicultura: Captacién
vy bombeo, decantacién y filtracion, esterilizacion v desinfeccion,
calentamiento y refrigeracién, conducciones y distribucién en plan-
ta, aireacion e inyecciéon de oxigeno. Recirculacién,

8. Criterios de seleccion de las especies cultivables de molus-
cos. Requerimientos anatémicos, fisiolégicos, bioecolégicos v eco-
némicos. Principales grupos taxendmicos v especies cultivables,
indicando sus caracteristicas de idoneidad.

9. Aprovisionamiento de reproductores de moluscos. Utiles
de marisqueo v normativa legal sobre pesca de moluscos. Criterios
de calidad y seleccion fenotipica de reproductores. Condiciones
adecuadas para el transporte de reproductores de moluscos.

10. Técnicas de acondicionamiento de reproductores de
moluscos en funcién de sus caracteristicas reproductivas. Insta-
‘laciones vy equipos utilizados en el acondicionamiento de moluscos.
Condiciones artificiales de maduracién. Dietas, periodicidad y
dosis alimenticias. Analisis del desarrollo gonadal e indices gona-
dicos y de condicién. Caracteristicas peculiares de las principales
especies cultivadas.

11. Meétodos de inducciéon a puesta de moluscos en funcién
de la especie y de las circunstancias existentes. Criterios de control
y de actuacién segin las respuestas obtenidas. Manipulacién y
criterios de calidad de puesta.

12. Fecundacidn artificial en moluscos. Criterios de control
del desarrollo embrionario, tasa de fecundacion v de eclosion.
Técnicas de incubacién. Condiciones generales de mantenimiento,
manipulacién y profilaxis.

13. Técnicas y procedimientos de cultivo larvario de molus-
cos. El criadero: Instalaciones y equipos. Densidades de cultivo.
Desarrollo larvario. Metamorfosis y fijacién. Coleciores apropia-
dos. Caracteristicas peculiares de las principales especies culti-
vadas. )

14. Control y regulacién de los requerimientos ambientales
y alimenticios del cultivo larvario de moluscos. Equipos, sistemas
y procedimientos de control y rectificacién. Requerimientos ener-
géticos y nutritivos. Alimentacién de larvas: Dosis, dietas v perio-
dicidad. .

15. Técnicas de cultivo y tareas peculiares utilizadas en el
preengorde de moluscos en semillero artificial. Instalaciones vy
equipos. Condiciones de cultivo. Dosis, dietas, periodicidad vy
suministro de alimento.

16. Patologia larvaria de moluscos. Principales problemas
patoldgicos. Criterios de valoracion de la calidad de larvas y semilla
(morfologia, crecimiento, alimentacién y presencia de otros
microorganismos). Medidas profilacticas y curativas.

17. Criterios de seleccion de las microalgas utilizadas como
alimento en acuicultura. Principales grupos y especies utilizadas:
Morfologia, sistematica v bioecologia. Caracteristicas biologicas
v nutritivas. Equivalencias alimenticias.

18. Métodos de obtencidn, aislamiento, siembra y manteni-
miento de cepas de microalgas. Instalaciones y equipos. Métodos
de elaboracién de medios de cultivo para cepas. Fases de la curva
de crecimiento. Criterios de identificacion v de control de calidad.
Purificacion de cepas. Tratamientos preventivos de mantenimiento
de calidad de las cepas.

19. Técnicas de producciéon masiva de microalgas. Elabora-
cién de medios de cultivo. Métodos de esterilizacién v desinfeccion
del agua y los medios de cultivo. Condiciones, instalaciones .y
equipos utilizados en las diferentes fases de produccién. Clasi-
ficacion de los cultivos. Operaciones de cultivo. Recuento y calculo
de densidades. Diseiio de dietas. Métodos de cosechado.

-20. Aprovisionamiento de semilla de moluscos: Adquisicidn,
captacion y captura. Selecciéon de los colectores en funciéon de
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la especie. Criterios de seleccidén de la época vy de la ubicacién
de los colectores. Métodos de transporte de larvas v semillas. Nor-
mativa legal sobre la captura de semilla. Evaluacién de la calidad
de la semilla.

21. Técnicas de cultivo vy tareas peculiares utilizadas en el
preengorde de moluscos en el medio natural. Instalaciones, equi-
pos v medios. Requerimientos ambientales basicos. Densidades
de cultivo.

22. Técnicas y tareas empleadas en el cultivo de engorde de
moluscos en parques de fondo v sobreelevados. Instalaciones v
equipos. Aspectos metodoldgicos peculiares de las principales
especies cultivadas. Normas legales.

23. Técnicas y tareas de cultivo utilizadas en el engorde de
moluscos en viveros fijos y flotantes. Instalaciones v equipos.

Aspectos metodolbgicos peculiares de las prmmpales especies cul- .

tivadas. Normativa legal.

24. Métodos y sistemas de prevencién y control de predadores
y competidores de moluscos. Principales grupos y especies que
afectan al cultivo: Importancia relativa en funcién de la especie
y del sistema de cultivo.

25. Criterios de evaluacion de las caracteristicas ambientales
basicas de las instalaciones de cultivo de moluscos. Interpretacion
y valoracion de los parametros fisico-quimicos de cultivo. Nor-
mativa legal.

26. Manipulacion de los equipos v material de muestreo mas
usuales en el cultivo de moluscos. Fundamentos analiticos gene-
rales aplicados a la medicién de la calidad del agua v del sustrato
de cultivo. Principales métodos de correccién de las posibles alte-
raciones detectadas. o

27. Criterios de identificacion de los sintomas vy alteraciones
de origen patolégico en moluscos. Principales enfermedades: Gru-
pos y especies responsables.

28. Medidas preventivas y curativas para la erradicacion de
epizootias y contaminacion patolégica en moluscos. Técnicas
higiénico-sanitarias y certificados sanitarios en origen. Toma, pre-
paracion y envio de muestras para analisis patolégico.

29. Métodos de cosecha de moluscos, en funcion de la especie
v la talla. Maquinaria y utensilios utilizados. Clasificacién en fun-
cién de los criterios de calidad comercial. Normativa legal sobre
marisqueo y tallas comerciales. Canales de comercializacion.

30. Métodos de depuraciéon y estabulaciéon de moluscos. Ins-
talaciones y principales actividades. Normativa legal sobre depu-
racion, calidad sanitaria y comercializacién de moluscos. Con-
diciones de envasado y transporte en condiciones higiénicas ade-

_cuadas y normalizadas.

31. Criterios de seleccion de las especies cultivables de crus-
taceos. Requerimientos anatémicos, fisiolégicos, bioecolégicos,
econdomicos. Principales grupos taxondmicos vy especies cultiva-
bles, indicando sus caracteristicas de idoneidad. ,

32. Aprovisionamiento de reproductores de crustaceos, Artes
y utensilios de captura y normativa legal sobre pesca de crustaceos.
Criterios de calidad y seleccién fenotipica de reproductores. Con-
diciones adecuadas para el transporte de reproductores de crus-
taceos.

33. Técnicas de acondicionamiento de reproductores de crus-
ticeos en funcién de sus caracteristicas reproductivas. Instala-
ciones y equipos utilizados en el acondicionamiento de crusticeos.
Condiciones artificiales de maduracion. Dietas, periodicidad y
dosis alimenticias. Analisis del desarrollo gonadal y de huevos.
Caracteristicas peculiares de las principales: especies cultivadas.

34. Técnicas de incubacion de huevos de crustaceos. Con-
diciones generales de calidad del agua en la incubacion. Insta-
laciones y equipos de incubacién. Mantenimiento, manipulacion
y profilaxis. Criterios de control del desarrollo embrionario. Esti-
macidén cuantitativa de la puesta. Evaluacién de la calidad de
puesta.

35. Técnicas v procedimientos de cultive larvario de crus-
taceos. El criadero: Instalaciones y equipos. Densidades de cultivo.
Desarrollo larvario. Metamorfosis y criterios de prevision. Carac-
teristicas peculiares de las principales especies cultivadas.

36. Control y regulacién de los requerimientos ambientales

v alimenticios del cultivo larvario de crustaceos. Equipos, sistemas
y procedimientos de control y rectificacion. Requerimientos ener-
géticos y nutritivos. Alimentacion de larvas: Tipos, dosis, dietas
y pericdicidad. Criterios de valoracion de la calidad larvaria
mediante observaciéon microscopica. Medidas profilacticas y cura-
tivas.

37. Métodos de obiencion de nauplios, metanauplios y adul-
tos de artemia. Hidratacionm, descapsulacién v eclosidn de cistes.
Instalaciones y equipos. Condiciones de cultive. Cosecha y enri-
quecimiento nutritivo. Evaluéciéon de la eclosién y de la calidad
del cultivo. Tratamientos higiénico-sanitarios.

38. Meétodos de cultive de rotifero. Instalaciones v equipos.
Siembras, resiembras y cosecha. Condiciones de cultivo.- Dosis
y dietas alimenticias. Métodos de enriquecimiento nutritive. Pro-
cedimientos de captura. Evaluacién y control de la calidad.

39. Técnicas de cultivo 'y tareas utilizadas en el preengorde
de crusticeos. Instalaciones y equipos. Condiciones de cultivo.
Dosis, dietas, periodicidad y suministro de alimento. Valoracién
y control de las densidades dptimas de cultivo: Rareos, desdobles
y clasificacidén.

40. Técnicas v tareas empleadas en el cultivo de engorde de
crustaceos. Instalaciones y equipos. Condiciones y densidades de
cultive, Dosis, dietas, periodicidad v métodos de suministro de
alimento. Evaluacién del crecimiento.

41. Meétodos de cosecha de crustaceos, en funcion de la espe-
cie y la talla. Maquinaria, artes y utensilios utilizados. Clasificacion
en funcion de los criterios de calidad comercial. Normativa legal
sobre pesca de crustaceos y tallas comerciales. Estabulacion de
crustaceos. Canales de comercializacion.

42. Criterios de evaluacion de las caracteristicas ambientales
basicas de las instalaciones de cultivo de crustaceos. Interpretaciéon
y valoracién de los parametros fisico-quimicos de cultivo. Prin-,
cipales métodos de correccion de las posibles alteraciones detec-
tadas.

43. Criterios de identificacién de los sintomas vy alteraciones
de origen patolégico en crusticeos. Principales enfermedades:
Grupos y especies responsables.

44. Medidas preventivas y curativas para la erradlcacmn de
epizootias v contaminacién patologica en crustaceos. Técnicas
higiénico-sanitarias, profilacticas y curativas. Toma, preparacion
y envio de muestras para analisis patoldgico.

45. Criterios de seleccion de las especies cultivables de peces.
Requerimientos anatémicos, fisiologicos, bioecologicos, econémi-
cos. Principales grupos taxonémicos y especies cultivables, indi-
cando sus caracteristicas de idoneidad.

46. Aprovisionamiento de reproductores de peces. Artes y
utensilios de captura y normativa legal sobre pesca. Criterios de
seleccién de reproductores: Fenotipica v segin el grade de madu-
racién. Condiciones adecuadas para el transporte de reproductores
de peces.

47. Técnicas de maduracién de reproductores de peces: Foto-
periodo, temperatura, caudal y alimentacién. Instalaciones v equi-
pos utilizados en la maduracion de peces. Condiciones artificiales
de maduracién. Dietas, periodicidad v dosis alimenticias. Analisis
del estado de madurez. Control de ciclos de puesta. Caracteristicas
peculiares de las principales especies cultivadas.

48. Métodos de induccién a puesta de peces en funcién de
la especie y de las circunstancias existentes. Tratamientos anties-
tress: Aplicacion y dosificacién de anestésicos o tranquilizantes.

" Empleo de hormonas: Seleccién, aplicacion y dosis. El masaje

abdominal. Criterios de control y de actuacién segan las respuestas
obtenidas. Manipulacién y criterios de calidad de puesta.

49. Meétodos de fecundacién artificial en peces. Criterios de
control del desarrollo embrionario, tasa de fecundacion y de eclo-
sion. Técnicas de incubacién. Condiciones generales de mante-
nimiento, manipulacién y profilaxis.

50. Técnicas de incubacién en peces. Condiciones generales
de calidad del agua en la incubacién. Instalaciones y equipos de
incubacién. Mantenimiento, manipulacién y profilaxis. Criterios
de control del desarrollo embrionario. Estimacién cuantitativa de
la puesta. Evaluacién de la calidad de puesta.

51. Técnicas y procedimientos de cultivo larvario de peces.
El criadero: Instalaciones y equipos. Densidades de cultivo.
Desarrollo larvario. Caracteristicas peculiares de las principales
especies cultivadas.

52. Control y regulacion de los requerimientos ambientales
y alimenticios del cultivo larvario de peces. Equipos, sistemas y
procedimientos de control y rectificacion. Requerimientos ener-
géticos v nutritivos. Alimentacion de larvas: Dosis, dietas y perio-
dicidad. Criterios de valoracion de la calidad larvaria mediante
observacidon microscopica. Medidas profilacticas y curativas.

53. Técnicas de cultivo y tareas utilizadas en el preengorde
de peces. Instalaciones y equipos. Condiciones adecuadas de cul-
tivo. Dosis, dietas, periodicidad y suministro de alimento. Valo-
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racion y control de las densidades optmms de cultivo: Rareos,
desdobles v clasificacion.

54. Técnicas v tareas empleadas en el cultivo de engorde
intensivo de peces en granjas terrestres. Instalaciones y equipos.
Condiciones y densidades de cultivo. Dosis, dietas, periodicidad
y métodos de suministro de alimento en funcién de la fase de
desarrollo. Evaluacion del crecimiento. Caracteristicas peculiares
de las principales especies.

55. Técnicas y tarcas empleadas en el cultivo de engorde de
peces en el medio marino: Jdaulas, marismas y esteros. Instala-
ciones y equipos. Condiciones v densidades de cultivo. Dosis, die-
tas, periodicidad y métodos de suministro de alimento en funcién
de la fase de desarrolio. Evaluacion del crecimiento. Caracteristicas
peculiares de las principales especies.

56. Elaboracion de piensos. Requerimientos energéticos y
nutritivos de las especies cultivadas. Materias primas. Tipos de
piensos. Formulacion. Procesos de fabricaciéon. Evaluacion: Indi-
ces de conversién, Conservacién y almacenamiento de piensos.

57. Meétodos de cosecha de peces, en funcién de la especie
y la talla. Maquinaria, artes y utensilios utilizados. Clasificacion
en funcidn de los criterios de calidad comercial. Normativa legal
sobre pesca y tallas comerciales. Canales de comercializacién.

58. Criterios de evaluacion de las caracteristicas ambientales

basicas de las instalaciones de cultivo de peces. Interpretacién
y valoracion de los parametros fisico-quimicos de cultive. Prin-
cipales métodos de correccién de las posibles alteraciones detec-
tadas.

59. Criterios de identificacion de los sintomas y alteraciones
de origen patolégico en peces. Principales enfermedades: Grupos
v especies responsables. o

60. Medidas preventivas y curativas para la erradicacion de
epizootias v contaminacion patolagica en peces. Técnicas higié-
nico-sanitarias, profilacticas y curativas. Toma, preparacién y
envio de muestras para analisis patologico. .

Procesos de Producciéon Agraria

1. Modelos de explotacién agraria. Régimen de tenencia de
la tierra. Sociedades y asociaciones agrarias. La politica agraria
comunitaria. Legislacion comunitaria naclonal v autondmica.

2. Gestion administrativa y contable de las explotaciones
agrarias: Contratos laborales. Sequros sociales. Inventarios. Cla-
ses de contabilidad. Balances. Patrimonio. Procedimientos de con-
tabilidad y registro. Contabilidad por margenes brutos en una
explotacién.

3. Obligaciones fiscales: Calendario fiscal. Impuestos directos
e indirectos. Impuestos de actividades agrarias. IVA. Impuestos
locales.

4. Comercializacion de productos agrarios. Planificacién
comercial, Técnicas de marketing. Analisis de resultados. Promo-
cién. Distribucion. Normalizacién y control de calidad.

5. Normativa general sobre seguridad e higiene. Medidas de
higiene y proteccion personal en instalaciones agrarias. Procesos
v productos de limpieza, desinfeccion, esterilizacién y desratiza-
cion.

6. Agentes parasitarios: Poblacidén, dafios v umbral. Métodos
y materiales de conteo y control. Biologia de plagas.

7. Criterios de identificacion de los sintomas y alteraciones
de enfermedades, plagas vy agentes no parasitarios en plantas cul-
tivadas. Principales enfermedades y plagas.

8. Medios de lucha contra los enemigos de las plantas cul-
tivadas: Métodos indirectos, métodos directos (quimica, biolégica,
integrada). Productos quimicos: Clasificacién, componentes, ioxi-
cidad, plazo de seguridad, mezclas, almacenamiento y precau-
ciones de aplicacion.

9. Evaluacion de las necesidades de agua de los cultivos: Eva-
potranspiracién y necesidades netas y totales. Coeficiente de uni-
formidad. Disiribucion de agua en el sueio. Dosis y frecuencia
de riego. Fertirrigacion. Hidroponia.

10. Elementos nutritivos. Interpfétacion basica de analisis de
suelos. Unidades fertilizantes. Tipos de abonos. Propiedades fisi-
coquimicas del suelo Textura y estructura. Conductividad eléc-
trica. pH. e

11. Métodos planimétricos y altimétricos: Coordenadas,
angulos, curvas de nivel y determinacién de superficies de parcelas.

12. Clasificacion de los vegetales. La célula vegetal. Los teji-
dos. Estructura y morfologia de las plantas. Funciones de nutricion.

13. Ecosistema. Sistemas naturales: Terrestres y acuaticos.
Espacios naturales protegidos. Legislacion medioambiental. Pro-
mocion y organizaciéon de actividades rurales.

14. Los meteoros, Los vientos. Presiéon atmosférica. Las
nubes. Niebla. Precipitaciones. Heladas Influencia de los meteoc-
ros en la agricultura.

15. Partes fundamentales de proyectos de forestacidn, refo-
restacion y restauracion hidrologico-forestal. Determinaciéon de
slembras o plantaciones. Maquinaria, aperos, herramientas, equi-
pos y medios de forestacion. Evaluacion del material vegetal. Con-
trol biologico de la erosién en siembras y plantaciones.

16. Dasometria. Criterios, sistemas y operaciones de orde-
nacién de masas forestales. Calculo de volimenes, crécimientos
y existencias de masas forestales. Instrumentos y aparatos de
medicién.

17. Selvicultura. Caracteristicas de las especies forestales.
Sistemas y técnicas de tratamientos de masas forestales. Instru-
mentos, maquinaria, aperos y equipos de tratamiento. Manteni-
miento.

18. Legislacion forestal y medioambiental. Seguridad e higie-
ne. Impactos ambientales. Criterios de identificacion de dafios eco-
lagicos. Técnicas de reduccion de dafios.

19. Especies cinegéticas y piscicolas de aguas continentales:
Habitos de comportamiento, habitat, gestién y mejoras del habitat.
Especies de caza mayor y menor.

20. Dinadmica de poblaciones. Valoracion y elaboracién de
censos. Técnicas de captura. Planes de aprovechanienta. Estra-
tegias de vigilancia y proteccién. Repoblaciones.

21. Organizacion y planificacion de la gestién y proteccién
de un espacio cinegético o dulceacuicola, Métodos de control,
Verificacidon del mantenimiento de la maquinaria, medios v equi-
pos. Gestion de los irabajos.

22. Legislaciéon sobre caza y pesca v gestion de los habitat
cinegético y dulceacuicola. Normas de seguridad e higiene en las
actividades de caza y pesca. Federaciones y sociedades de caza-
dores y pescadores. Tipos de armas v municiones. Licencias y
revisiones. Perros de caza.

23. Impacto ambiental. Concepto. Tipes. Valoracién. Dafios
ecolbgicos. Correccion del impacto v de los dafios causados: Téc-
nicas. Legislacion medioambiental.

24. Conservacion de la flora y fauna. Criterios de evaluacién
de dafips causados por herbivoros salvajes v domésticos. Daiios
causados por el hombre. Medidas y métodos de prevencion.

25. Planificacion del control y vigilancia del medio natural.
Manejo de aparatos. Conirol de acceso de vigilantes. Técnicas
de comunicacion: Radioteléfonos, redes de radio comunicacion.
Legislacion. Caracteristicas e itinerarios en el espacio natural. Car-
tografia del medio natural.

26. Valoracién de materiales, equipamiento v normativas
sobre construcciones e instalaciones en ei medio natural.

27. Parques nacionales. Parques naturales. Areas basicas.
Aulas y espacios. Legislacién sobre proteccion v gestion del uso
pablico del medio natural,

28. Criterios de identificacién alteraciones sanitarias de las
masas forestales. Factores bioticos y abiéticos. Identificacién de
plagas. Especies forestales afectadas. Tratamientos preventivos
y curativos. Técnicas v realizacion de tratamientos.

29. Incendios. Caracteristicas fundamentales. Clases. Cau-
sas, Planificaciéon de trabajos de prevencion v coordinacion de
incendios. Infraestructura de vigilancia y avisos. Métodos y téc-
nicas de extincion de incendios. Evaluacién y salvamento. Segu-
ridad e higiene.

30. Valoracion del impacto ambiental y dafios ecolégicos en
los trabajos de detecciéon y combate de los incendios forestales.
Técnicas para minimizar y corregir los dafios.

31. Epoca de recolecciéon de plantas. Seleccién. Recoleccién
¢ transporte del material vegetal, Materiales v medios. Criterios
de identificacién de sanidad del material vegetal. Técnicas de con-
servacion del material vegetal.

32. Técnicas de propagacién vegetatlva Meétodos de repro-
duccion sexual. Caracteristicas del cultivo "in vitro”, Planificacién
y organizacién de los trabajos de multiplicacién.

33. Estilos dejardines. El grafismo de los elementos vegetales.
Tipologia de los jardines pablicos vy privados. Proyectos de res-
tauracion.

34. Planificacién de infraestructuras y equipamientos de jar-
dines: Caminos. Materiales de construccién. Alumbrade. Redes
de saneamiento y agua potable. Mobiliario de jardin. Maquinaria
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v herramientas. Mantenimiento, restauracién v conservacion de
jardines. Riegos y sistemas de riego especificos de jardines.

35. Criterios de identificacion v seleccién de especies y varie-
dades para jardin: Nomenclatura e identificacion de especies.

36. Técnicas de replanteo, plantacién y transplante de espe-
cies en el jardin y zonas verdes. Siembra de céspedes. Mante-
nimiento y conservacion. Kevegetacion de areas verdes.

37. Proyectos de mantenimiento y restauracién de los ele-
mentos vegetales: Planos, zonas de actuacién, calendarios de con-
servacion. Materiales y medios.

38. Ajardinamiento de interiores: Elaboracioén de planos. Cri-
terios de seleccion de materiales v medios. Planificaciéon de las
fases de ejecucién. Infraestructura y equipamiento de interiores.
Criterios de seleccidon de elementos vegetales de interiores.

39. Meétodos y sistemas de riego y drenajes especificos de
interiores. Técnicas de utilizacién y seleccion de sustratos para
cultivos de interior. Técnicas del cuitivo hidropénico para inte-
riores.

40. Arte floral: Flor natural, flor seca, fior y planta artificial.
Materiales v utensilios. Técnicas de base en el arte floral.

41. Criterios de evaluacién de suelos y clima en explotaciones
agricolas. Criterios de calidad del agua de riego. Evaluacion sani-
taria del material vegetal para la plantacién. Disefio de planta-
ciones.

42. Criterios de identificacion de las principales especies de
plantas agricolas cultivadas. Variedades. Técnicas de injertado.
Caracteristicas de portainjertos. Técnicas y sistemas de poda.

43. Criterios de seleccion de sistemas de proteccion de los
cultivos agricolas: Acolchados, tineles, invernaderos, tutoraje,
cortavientos.

44. Planificacion de rotacion de cultivos: Hojas de cultivo.
Alteraciones de cultivo, Cultivos anuales, bianuales v perennes.
Ayudas comunitarias en produccion agricola.

45. Métodos de transporte de productos agricolas. Sistemas
de conservacion de productos recolectados. Camaras frigorificas
para la conservacion. Manipulacién. Normas de calidad. Comer-
ctalizaciéon. Almacenes de conservacion.

46. Cultivos en invernadero: Sustratos, labores preparatorias
v de mantenimiento. Riegos, fertirrigacién e hidroponia en inver-
naderos. Criterios de seleccion de especies para invernadero. Reco-
leccién de productos.

47. Meétodos de conservacion de forrajes: Henificado y ensi-
lado. Criterios de seleccion de equipos y maquinas de recoleccién
de forrajes.

48. Motores: Explosion y Diesel. Caracteristicas. Estudio com-
parativo de estos motores. El motor eléctrico. Caracteristicas v
usos. Bombas utilizadas en actividades agrarias.

49. Magquinaria agricola. Aperos, equipos y maquinas de pre-
paracion del suelo, siembra y plantacion. Equipos y maquinas

para tratamientos. Eleccion, cuidados y rendimientos. Criterios’

para su selecécion.

50. Maquinas para recolecciéon: Descripcion, funcionamiento,

mantenimiento. Estudio de inversiones yv amortizacién.

51. El tractor y la mecanizacién agraria. Tipos de tractores:
Agricolas y forestales. Eleccién, cuidados v rendimientos de los
tractores. Criterios de seleccion. Estudio de inversiones y amor-
tizacion.

52. Alimentacién animal. Los alimentos. Aparato digestivo
en rumiantes y monogastricos. Necesidades nutritivas del ganado.

53. Alimentacién animal. Formulacién de raciones para
rumiantes y monogastricos. Materias primas y presentacion de
piensos. Manejo. Legislacion. Equipos de preparacion v distribu-
cion de piensos y mezclas.

54. Reproduccion animal. Anatomia y fisiologia del aparato
reproductor. Técnicas de control de reproduccion en las distintas
especies. Cruzamientos, seleccion. Centros e instituciones de
seleccion,

55. Sanidad animal. Concepto de enfemedad. Enfermedades
mas importantes en las distintas especies; sintomas y tratamientos.

56. Sanidad animal. Concepto de profilaxis e higiene. Calen-
dario de prevenciéon. Administracion de medicamentos, Toma de
muestras.

57. Normas de seguridad e higiene en la manipulacion de
productos ganaderos. Normas de seguridad e higiene en las ope-
raciones de produccién ganaderas. Legislacion sanitaria.

58. El ordeiio. Higiene y profilaxis. Anatomia v fisiclogia de
la ubre. Sistemas de ordefio. Profilaxis del ganado. Calidad de
ia leche.

59. Almacenamiento v conservacion de la leche. Filirado de
la leche. Contaminacion. Reirigeracion de la leche. Limpieza y
mantenimniento del equipo de frio.

60. El pasioreo. Regulacidon y fundamentos, Especies praten-
ses mas utilizadas. Carga ganadera. Alteraciones y enfermedades
causadas por el pastoreo. Cercas v abrevaderos,

. 61, Produccion apicola. Anatomia y fisiologia de las abejas.
Organizacion social de las abejas. Reproduccidon y alimentacidn
de las abejas. Enemigos de las 'olmenas Productos apicolas.
Legislacién.

62. Instalaciones ganaderas. Seleccion de materiales. Evalua-
cion de las instalacicnes. Elementos de proteccién. Normativa
sobre instalaciones ganaderas.

63. Animales de experimentacién. Etologia, bienestar y des-
tino. Recepcién, marcaje e identificacion. Animalarios: Equipos,
materiales y productos.

61. Animales de experimentacién. Métedos y técnicas de
desinfeccién y esterilizacion. Patologias mas frecuentes. Medidas
terapéuticas, eutanasia, eliminacién de cadaveres. Normas sobre
seguridad e higiene.

65. Animales de compaiiia. Caracteristicas segun especie.
Instalaciones y equipos de manejo. Enfermedades mas frecuentes.
Practicas clinicas, material clinicoquirtrgico. Desinfeccién y asep-
sia.

66. Animales de compania. Técnicas v medios de sujeccién
e inmovilizacion, Procedimientos y equipos de estética. Técnicas
higiénicas mas frecuentes. Normas de seguridad e higiene en el
cuidado y manejo de animales de compaiiia.

67. Produccién ecolégica. Materiales de produccién en las
explotaciones agrarias. El desarrotlo sostenible en agricultura.
Caracteristicas de los medios de produccién y de los productos.
La explotacion ecolagica: Métodos y procesos productives. Con-
troles administrativos y reglamentarios. El mercado del producto
ecologico.

Frocesos en la Indusiria Alimentaria

1. Aprovisionamiento en la industria alimentaria. Calculo de
lote optimo. Gestién de la recepciéon. Secuencia de operaciones.
Documentacién. Aplicaciones informaéticas.

2. Expedicién en la industria alimentaria. Organizacién de
lotes. Gestién de la expedicién. Secuencia de operaciones. Docu-
mentacion. Medios de transporte. Normativa del transporte. Apli-
caciones informaticas.

3. Distribucién interna en la industria alimentaria. Lotes de
aprovisionamiento interno: Preparacion y gestion. Secuencia de
operaciones. Documentacion.

4. Organizacién y gestion de almacenes. Planificacién v orga-
nizacion de almacenes. Sistemas. Secuencia de operaciones. Con-
diciones de almacenamiento en industria alimentaria. Valoracién,
control y gestitn de existencias. Aplicaciones informaticas.

5. La industria alimentaria. Subsectores englobados. Carac-
terizacién. Importancia. Evoluciéon. Distribucién  geografica.
Estructura productiva. Tipos de empresas. Organizacion interna.
Instituciones y organismos.

6. Programacidn de la produccién en la industria alimentaria.
Tipos de procesos. Técnicas de programacion. Incidencia del ries-
go e incertidumbre. Aplicaciones informaticas.

7. Ordenacion de la produccion. Desarrollo de procesos ali-
mentarios. Informacion y documentacion. Medios humanos v mate-
riales. Areas y puestos de trabajo: Organizacion. Lanzamiento de
la produccién.

8. Control de un proceso productivo. Confeccion de estan-
dares de los medios productives. Control de avance. Técnicas de
control. Deteccion y correccion de desviaciones.

9. Costes. Calculo de costes de los factores productivos ali-
mentarios. Sistemas de calculo. Unidad de actividad. Reparto de
costes indirecins, Calculo decostes de productos.

10. Gestion de costes. Coste total. Presupuestos. Control de
costes. Calculo y znalisis de desviaciones. Su aplicacion en la
industria alimentaria,

11. Seguridad en la industria alimentaria. Normas v planes
de seguridad. Factores y actividades de riesgo. Medios, equipos
y técnicas de seguridad vy su control, Inspecciones.

12. Estadistica apliczda a la calidad. Metrologia. Control por
variables y atributos. Graficas.
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13. Control de calidad. Capacidad de proceso y de maquina.
Diagramas de control de procesos. Analisis de {allos y sus causas.
Seguimiento de productos.

14. Organizacidn, implantacién v segvimiento de un plan de
calidad. Departamentos implicados. Rziponsaktilidades. Circulos
de calidad. Costes de la calidad.

15. Calidad v relacionés externas. Homolegacion vy certifica-
cién de proveedores. El cliente y a calidad. Responsabilidades.
Normativa para la defensa del consu:idor en relacion a la industria
alimentaria.

16. Homologacion, certificacion y normalizacion de Ja calidad
en la industria alimentaria. Organismos. Normativa. Normas UNE
de procesos y productos. Normas 150 9600, Manuvales de calidad.
Auditorias de calidad.

17. Contaminacidon det aire v sonora por la industria alimen-
taria. Procesos e industrias contaminantes. Tipos de contaminan-
tes y efectos. Deteccién, tratamiento y prevencion. Normativa.

18. Residuos solidos de la industria alimentaria. Procesos e
industrias contaminantes. Tipos de contaminantes v efectos.
Deteccién, tratamiento y prevencion. Normativa. Tratamiento de
envases y embalajes.

19. Residuos liquidos de la industria alimentaria. Procesos

e industrias contaminantes. Tipos de contaminantes vy efectos.

Deteccion, tratamienio v prevenciéon, Normativa.

20, Valoracidén del impacto ambiental. Costes relacionados
con la proteccidin ambiental. Minimizacion del impacto. Auditorias
ambientales. Normativa. Ayudas a [a correccion del impacto.

21. Comercializacion de productos alimentarios. Negociacién
comercial v compraventa. El consumidor. El mercado.

22. Publicidad y promocidon de productos alimentarios, Venta
personal. Comunicacién. Fuérza de ventas. «Merchandising» apli-
cado a productos alimentarios.

23. Distribucién de productos alimentarios. Canales de dis-
tribucion. Negociacion con los distribuidores. lntegracnon vertical.
Asociacionismo.

24. Microbiclogia. Clasificacidén-taxonomia de microorganis-
mos. Morfologia v estructura. Fisiclogia, nutricién, metabolismo,
crecimiento, requerimientos, control. Genética, reproduccion,
transmision. .

25. Técnicas microbiolégicas. Observacion. Medios de cul-
tivo, Siembras. Mantenimiento. Aislamiento. Recuento.

26. Analisis microbiolégicos de alimentos. Toma de muestras.
Microorganismos totales, métodos. Deteccién de microorganismos
indices e indicadores. Valores microbiolégicos de referencia para
los alimentos.

27. Microbiologia en la industria alimentaria. Utilizacién de
microorganismos en la produccién de alimentos. Fermentaciones
v otros procesos que comprenden accién microbiana. Microor-
ganismos responsables, seleccién, manejo y sucesiones. Los «star-
terss Transformaciones producidas.

28. Bromatologia. Clasificacién de los alimentos. Composi-
cién: Glacidos, lipidos, proteinas, enzimas, otros componentes.
Caracteristicas y propiedades de los alimentos. Valor nutritivo.
Efectos de los procesos de transformacion sobre las propiedades
nutritivas.

29. Alteraciones en los alimentos. Agentes y procesos res-
ponsables del deterioro de los alimentos. Enfermedades e intoxi-
caciones alimentarias. Requlaciones legales.

30. Higiene en la industria alimentaria. Requisitos de insta-
laciones y equipos. Productos, procesos y procedimientos de lim-
pieza. Medidas de higiene personal. Normativa.

31. Quimica analitica. Fundamentos, Equilibrios quimicos.
Disoluciones. Indicadores. Graficas de valoracion. Analisis orga-
nico-funcional.

32. Analisis volumétrico. Analisis gravimétrico. Métodos.
Toma de muestras en la industria alimentaria. Criterios de eleccion
de cada técnica. Analisis de aguas.

33. Analisis instrumental. Métodos épticos v electroquimicos
de analisis. Fundamentos. Instrumental, regulacién, manejo. Cri-
terios de eleccién. Obtencidn e interpretacién de resultados. Apli-
caciones.

34. Técnicas cromatograficas de analisis. Fundamentos. Ins-
trumental, regulacién, manejo. Criterios de eleccion. Obtenciéon
e interpretacion de resultados. Aplicdciones. -

35. Los aditivos en la industria alimentaria. Razones para
su empleo. Clasificacién. Actuacién. Aplicaciones. Seguridad de
los aditivos: Reglamento v normativa. Equilibrio entre riesgo v
beneficio. Nutrientes afiadidos.

36. Elaboracion de productos ecologicos. Fundamentos v jus-
tificacion. Materias primas y auxiliares. Productos. Procesos eco-
logicos de transformaciéon y conservacion de alimentos, Normas
técnicas. Organismos de regulacion y control. El mercado del pro-
ducto ecolagico.

37. Transporte de fluidos y solidos durante el procesado.
Suminisiro v transporte de agua. Eliminacion de residuos. Lim-
pieza, seleccion y clasificacion de materias primas. Fundamentos.
Objetivos. Métodos. Equipos.

38. Separaciones mecanicas. Fraccionamiento de solidos.
Tamizado. Sedimentacion-decaniacién. Centrifugacion. Filtra-
cidon. Separacion por membranas. Mezclade de sustancias. For-
mado de pastosos y solidos. Fundamentos. Objetivos. Métodos.
Equipos.

39. Exiraccion y prensado. Destilacién. Cristalizacion. Eva-
poracién. Fundamentos. Objetivos. Métodos. Equipos.

40. Tratamientos de conservacion con calor: Pasteurizacién
vy esterilizacion. Fundamentos. Objetivos. Métodos. Equipos. Pro-
duccion de calor.

41. Tratamiento de conservacidon con frio;: Refrigeracion v
congelaciéon. Fundamentos. Objetivos. Métodos. Equipos. Produc-
ci6n de frio.

‘42, Tratamientos de conservacion por deshidratacién, radia-
cién, ahumado, salazéon y adicion de productos. Fundamentos.
Objetivos. Equipos.

43. Tecnologia de la carne. Animales productores. Obten-
cion, maduracidn y conservacion de la carne. Caracteristicas de
la carne, alteraciones, apreciacién y medicién.

44. Materias primas y productos carnicos. Origen. Clasifica-
cién vy categorizacion. Caracieristicas, composicién. Conserva-
cién. Defectos y alteraciones. Normativa. Técnicas v parametros
de analisis y control.

45." Tecnologia de elaboracion de productos carnicos frescos,
crudos curados, salazones y ahumados. Procesos, diagramas,
secuencia. Fases, descripcién, transformaciones producidas.
Variables que se deben céntrolar, su influencia. Locales e ins-
talaciones, requerimientos, caracteristicas, distribucién de espa-
cios. Equipos, necesidades, capacidad, seleccion.

46. Tecnologia de elaboracién de productos carnicos tratados
por calor. Procesos, diagramas. secuencia. Fases, descripcion,
transformaciones producidas. Variables a controlar, su influencia.
Locales e instalaciones, requerimientos, caracteristicas, distribu-
cidn de espacios. Equipos, necesidades, capacidad, seleccidon.

47. El pescado y otros productos del mar v sus elaborados.
Origen. Clasificacién y categorizacion. Caracteristicas, composi-
cién. Conservaciéon. Defectos y alteraciones. Normativa. Técnicas
vy parametros de analisis y control.

48. Tecnclogia de la elaboracion de salazones, secados y ahu-

‘mados de pescados y derivados. Procesos, diagramas, secuencia.

Fases, descripcion, transformaciones producidas. Variables a con-
trolar, su influencia. Locales e instalaciones, requerimientos,
caracteristicas, distribucion de espacios. Equipos, necesidades,
capacidad, seleccion.

49. Tecnologia de la conservacién por calor v frio de pescados
y derivados. Procesos, diagramas, secuencia. Fases, descripcién,
transformaciones producidas. Variables a controlar, su influencia.
Locales e instalaciones, requerimientos, caracteristicas, distribu-
cién de espacios. Equipos, necesidades, capacidad, seleccién.

50. Materias primas y productos en la industria conservera
v de transformados y jugos vegetales. Origen Clasificacion y cate-
gorizacion. Caracteristicas, composicion. Conservacion. Defectos
y alteraciones. Normativa. Técnicas y parametros de analisis y
control.

51. Tecnologia de la conservaciéon y preparacién de frutas
v hortalizas. Pracesos, diagramas, secuencia. Fases, descripcion,
transformaciones producidas. Variables a controlar, su influencia.
Locales e instalaciones, requerimientos, caracteristicas, distribu-
cion de espacios. Equipos, necesidades, capacidad, seleccion.

52. Tecnologia de obtencién v elaboracién de zumos, azicar
v otros jugos. Procesos, diagramas, secuencia. Fases, descripciéon,
transformaciones producidas. Variables a controlar, su influencia.
Locales e instalaciones, requerimientos, caracteristicas, distribu-
cion de espacios. Equipos, necesidades, capacidad, seleccién.

53. Materias primas y productos en la industria del aceite
v las grasas. Origen. Clasificacion y categorizacion. Caracteris-
ticas, composicidon. Conservacion. Defectos v alteraciones. Nor-
mativa. Técnicas yv parametros de analisis v control.
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54. Tecnologia de la obtenciéon del aceite de oliva. Procesos,
diagramas, secuencia. Fases, descripcion, transformaciones pro-
ducidas. Variables a controlar, su influencia. Locales e instala-
ciones, requerimientos, caracteristicas, distribucién de espacios.
Equipos, necesidades, capacidad, seleccién.

55. Tecnologia de la extraccién de otros aceites y grasas.
Procesos, diagramas, secuencia. Fases, descripcion, transforma-
ciones producidas. Variables a controlar, su influencia. Locales
e instalaciones, requerimientos, caracteristicas, distribucion de
espacios. Equipos, necesidades, capacidad. seleccion.

56. Tecnologia de la refinacién yv modificacion de aceites v
grasas y de elaboracién de margarinas y grasas plasticas. Procesos,
diagramas, secuencia. Fases, descripcion, transformaciones pro-
ducidas. Variables a controlar, su influencia. Locales e instala-
ciones, requerimientos, caracteristicas, distribucién de espacios.
Equipos, necesidades, capacidad, seleccion. )

57. La leche y los productos lacteos. Origen. Clasificacidon
v categorizacion. Caracteristicas, composicion. Conservacion.
Defectos y alteraciones. Normativa. Técnicas y parametros de ana-
lisis y control.

58. Tecnologia de la preparaciéon de leches de consumo. Pro-
cesos, diagramas, secuencia. Fases, descripcion, transformaciones
producidas. Variables a controlar, su influencia. Locales e ins-
talaciones, requerimientos, caracteristicas, distribucién de espa-
cios. Equipos, necesidades, capacidad, seleccion.

59. Tecnologia quesera. Procesos, diagramas, secuencia.
Fases, descripcion, transformaciones producidas. Variables a con-
trolar, su influencia. Locales e instalaciones, requerimientos,
caracteristicas, distribuciéon de espacios. Equipos, necesidades,
capacidad, seleccion.

60. Tecnologia dela elaboracion de derivados lacteos: Leches
fermentadas y postres lacteos, mantequilla, helados. Procesos,
diagramas, secuencia. Fases, descripcion, transformaciones pro-
ducidas. Variables a controlar, su influencia. Locales e instala-
ciones, requerimientos, caracteristicas, distribucion de espacios.
Equipos, necesidades, capacidad, seleccién.

61. La uva, el vino y sus derivados. Origen. Clasificacion y
categorizacion. Caracteristicas, composicién. Conservacidon.
Defectos y alteraciones. Normativa, Técnicas y parametros de ana-
lisis v control. Anélisis sensorial.

62. Materias primas y productos en la industria de las bebidas.
Origen. Clasificacién y categorizacién. Caracteristicas, composi-
cion. Conservacién. Defectos v alteraciones. Normativa. Técnicas
v parametros de analisis y control.

63. Tecnologia de la vinificacion vy crianza. Procesos, diagra-
mas, secuencia. Fases, descripcion, transformaciones producidas.
Variables a controlar, su influencia. Locales e instalaciones, reque-
rimientos, caracteristicas, distribucion de espacios. Equipos, nece-
sidades, capacidad, selecciéon.

64. Procesos fermentativos de elaboracion de bebidas: Sidre-
ria v cerveceria. Diagramas, secuencia. Fases, descripeion, trans-
formaciones producidas. Variables a controlar, su influencia. Loca-
les e instalaciones, requerimientos, caracteristicas, distribucion
de espacios. Equipos, necesidades, capacidad, seleccién.

65. Tecnologia de destilacién y licoreria. Procesos, diagra-
mas, secuencia. Fases, descripcion, transformaciones producidas.
Variables a controlar, suinfluencia. Locales e instalaciones, reque-

rimientos, caracteristicas, distribucién de espacios. Equipos, nece-

sidades, capacidad, seleccion.

66. Materias primas y productos en la industria molinera, hari-
nera, semolera y de transformacion de granos. Origen. Clasifi-
cacion y categorizacion. Caracteristicas, composicion. Conserva-
cion. Defectos y alteraciones. Normativa. Técnicas y parametros
de analisis y control.

67. Tecnologia molinera. Procesos, diagramas, secuencia.
Fases, descripcion, transformaciones producidas, Variables a con-
trolar, su influencia. Locales e instalaciones, requerimientos,
caracteristicas, distribucion de espacios. Equipos, necesidades,
capacidad, seleccion.

68. Tecnologia para la elaboracion de derivados de granes,
harinas v sémolas. Procesos, diagramas, secuencia. Fases, des-
cripcion, transformaciones producidas. Variables a controlar, su
influencia. Locales e instalaciones, requerimientos, caracteristi-
cas, distribucién de espacios. Equipos, necesidades, capacidad,
seleccion,

69. Materias pnmas y productos de panaderia, pasteleria v
confiteria. Origen. Clasificacién vy categorizacién. Caracteristicas,

composicion. Conservacion. Defectos v alteraciones. Normativa.
Técnicas y parametros de analisis vy control.

70. Tecnologia de la panificacion. Procesos, diagramas,
secuencia. Fases, descrincién, transformaciones producidas.
Variables a controlar, su influencia. Docales ¢ instalaciones, reque-
rimientos, caracteristicas, disiribucion de espacios. Equipos, nece-
sidades, capacidad, seleccién.

71. Procesos en pasteleria v confiteria. Diagramas, secuencia.
Fases, descripcion, fransformaciones producidas. Variables a con-
trolar, su influencia. Lecales e instalaciones, requerimientos,
caracteristicas, distribucion de espacios. Equipos, necesidades,
capacidad, seleccion.

72. Procesos de envasado en la industria alimentaria. Méto-
dos y procedimienios. Maquinaria y equipos. Lineas de envasado.
Requerimientos. Tareas vy actividades. Materiales de envase. Eti-
quetado. Normativa. Cédigos de barras,

73. Procesos de embalado. Métodos y procedimientos. Maqui-
naria y equipos. Lineas de embalaje. Requerimientos. Tareas y
actividades. Materiales de embalaje. Rotulacion. Normativa.

Procesos Diagnasticos Clinicos y Productos Ortoprotésicos

1. Organizacién y gestion de establecimientos de farmacia,
Métodos de control de existencias. Aplicaciones de informatica
basica en establecimientos de farmacia. Legislacion farmacéutica.
Organizacion farmaceéulica.

2. Analisis de la organizacién sanitaria en Espafa. Modelos
de sistemas sanitarios. Recursos. Sistema sanitario pablico. Legis-
lacién. Normativa de seguridad e higiene en centros e instituciones
sanitarias. .

3. Descripciéon de los niveles de atencidon sanitaria. Atenicion
primaria: Ceniro de Salud, organizacion, funciones, control de
calidad. Atencidon especializada: Organizacion, funciones, control
de calidad. Sistemas de informacién y registro.

4. Andalisis de la organizacion y legislacion medioambiental.
Organizacion en salud ambiental vy medio ambiente. Legislacion
medioambiental: Unién Europea, Nacional, Autonémica y Local.

5. Economia de la salud. Caracteristicas econémicas de la
salud. Andlisis econdmico-sanitario. El mercado de los servicios
sanitarios.

6. La actividad empresarial en el ambito sanitario. Concepto
juridico-econdémico de la empresa. Tipos de sociedades mercan-
tiles. Campos de actuacion. Gestion de personal.

7. Analisis de la tipologia de documentacién clinico-sanitaria.
Cauces de tramitacion y empleo de la documentacion clinica v
sanitaria en funcion del servicio o instalacidon sanitaria. Aplica-
ciones en el laboratorio de diagndstico clinico, en e} gabinete orto-
protésico, en el gabinete protésico dental y en la unidad de radio-
terapia.

8. Planificacion vy gestion de los distintos tipos de almacenes
sanitarios. Sistemas de registro y codificacion. Métodos de valo-
racion de existencias v su rotacién. Condiciones de almacena-
miento. Sistemas de seguridad y precauciones en la manipulacion
en orden a la prevencion de riesgos personales. de equipos e
instalaciones. :

9. Documentacion relativa a la compraventa: Propuestas de
pedido; pedidos; albaranes; facturas. Aplicaciones a las interven-
ciones y actos sanitarios.

10. La salud. Concepto de salud. Evolucion histérica. Deter-
minantes del estado de salud. Necesidad de la educacién en el
campo de la salud. _

-11. Educacion sanitaria. Concepto actual. Modelos de edu-
cacion sanitaria. Campos de actuacion y agentes.

12. Planificacién y programacion en educacién sanitaria.
Analisis de la realidad. Analisis de recursos. Seleccién de pro-
gramas. Cronogramas.

13. Ewvaluacion en educacion sanitaria. Tipos de evaluacién,
Recogida de informacién: Fases, indicadores. Retroalimentacion
en educacion sanitaria.

14. Aplicaciones de la tecnologia educativa en la promocion
y proteccién de la salud v en la prevencion de la enfermedad:
Técnicas de grupo, medios audiovisuales, campaiias de educacién
para la salud, otros recursos didacticos.

15. Desarrollo vy evolucion de la personalidad. Psicologia evo-
lutiva: Etapas evolutivas. Personalidad v enfermedad.

16. Descripcion y analisis del proceso de comunicacion con
el paciente. Elementos de la.comunicacion. Relacién y comuni-
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cacién con el paciente. Satisfaccién de las necesidades humanas
en el proceso de retacién.

17. Recogida de informacién santtaria. Plan de muestreo.
Errores. Calculo del tamafio muestral. Disefio e interpretacion de
encuestas. Fuentes de informaciéon demografica, epidemiolégica
y sociosanitaria.

18. Descripcion de indicadores y medidas del estado de salud.
Indicadores de salud. Clasificacién seghn la Organizacion Mundial
de la Salud. Tasas, razones y proporciones. Estandarizacion.

19. Epidemiologia: Analisis de factores de riesgo. Definicion
y propiedades de los factores de riesgo. Grupos de riesgo. Riesgos
sinérgicos y competitivos. Causalidad epidemiologica.

) 20. Herramientas de calidad de la prestacion de servicio cli-
nico-sanitario: Inferencia estadistica, aplicaciones sanitarias, ensa-
yo clinico, control de calidad.

21. Herramientas de calidad de la prestaciéon de servicio cli-
nico-sanitario: Aplicaciones informaticas para la gestion/adminis-
tracién de la unidad/gabinete y para ei tratamiento de datos cli-
nicos.

22. La calidad de la prestacion de servicio clinico-sanitario
en funciéon de la atencién al paciente. Objetivos, fases, opera-
ciones, recursos y normativa aplicables al proceso de atencion

o prestacion del servicio clinico-sanitario. Deontologia profesional.

Secreto profesional.

23. Analisis de las fuentes de contaminacién del suelo. Impac-
to originado por el vertido de residuos. Caracterizacion de la toma
de muestras de suelo. Técnicas v medidas de prevenciéon, pro-
teccién y recuperacion de suelos.

24, Residuos. Concepto y generacién de residuos. Clasifica-
cién de los tipos de residuos. Gestiéon de residuos. Aplicacion de
criterios sanitarios. Identificacién de puntos criticos y puntos de
vigilancia. Valoracién de los problemas asociados a la gesti6n
de residuos. Valoracién del impacto ambiental originado por los
residuos en la epidemiologia de las enfermedades producidas por
los mismos.

25. Residuos solidos urbanos. Generacién, composicién y cla-
sificacion. Métodos de recogida, transporte y tratamiento. Analisis
de la legislacién. Residuos téxicos y peligrosos. Generacién, com-
posicién y clasificacién. Métodos de recogida, transporte y tra-
tamiento. Analisis de la legislacién.

26. Vivienda. Condiciones de salubridad de las viviendas y
asentamientos urbanos. Importancia de la vivienda y ambientes
interiores en la epidemiologia de las enfermedades producidas
por los mismos. Aplicacion de medidas preventivas de accidentes
domésticos.

27. Establecimientos piblicos. Anélisis de los requisitos higié-
nico-sanitarios. Descripcion de normas de calidad. Identificacion
de puntos criticos. Puntos de vigilancia. Anailisis de la legislacion.

28. Actividades Molestas, Insalubres, Nocivas y Peligrosas
(MINP). Clasificacion de actividades. Efectos sobre la salud. Ana-
lisis del Reglamento de Actividades MINP. Medidas correctoras.

29. Aire. Caracteristicas fisicas y quimicas. Composicién de
la atmosfera. Descripcion de indicadores de calidad del aire.
Influencia de 1a meteorologia en la calidad del aire. Contaminacién
atmosférica. Tipos de contaminantes. Fuentes emisoras de con-
taminacién. Epidemiologia de las enfermedades producidas por
la contaminacion atmosférica.

30. Medicién, registro v analisis de la contaminacién atmos-
férica. Equipos captadores. Analisis de contaminantes. Estaciones
y redes de vu;llancna Legislacion referida a contaminacién atmos-
férica.

31. Ruidos, vibraciones y ultrasonidos. Fuentes emisoras.
Niveles de emision. Epidemiologia de las enfermedades producidas
por los ruidos, vibraciones y ultrasonidos. Anéalisis de sistemas
de medicién. Legislacion.

32. Radiaciones. Tipos de radiaciones. Fuentes emisoras de
radiacion. Importancia de las radiaciones en la epidemiologia de
las enfermedades producidas por las mismas.

33. Contaminacién producida por radiaciones. Niveles maxi-
mos de emision permitidos. Descripcién de equipos, unidades de
medida y limites de exposicién. Analisis de la vigilancia vy legis-
lacién.

34. Substancias quimicas y pladuicidas. Clasificacién y tipos
de plaguicidas. Peligrosidad en el uso y consumo de plaguicidas.
Analisis de programas de seguridad quimica. Epidemiologia de
las enfermedades producidas por los plaguicidas vy otras substan-
cias quimicas.

35.. Establecimientos y servicios plaguicidas, Clasificaciéon de
los establecimientos. Descripcion de las caracteristicas técnico-
sanitarias. Tipos de tratamientos y manipulacién de plaguicidas.
Analisis de la legislacién para la fabricacidon y utilizacién de pla-
guicidas.

36. Vectores de interés en salud piblica: Importancia de los
vectores en salud pablica, caracteristicas taxonémicas y biolégi-
cas, métodos de captura e identificacidn.

37. Proteccidn frente a vectores. Técnicas de control de pla-
gas: Lucha antivectorial. Métodos de aplicacién de plaguicidas.
Impacto ambiental proeducido por plaguicidas.

38. Muestras biolégicas humanas. Tipologia, caracterizacién
e identificacidn de las muesiras analizables, Métodos de recogida,
conservacion, transporte y eliminacién. Procesamiento de la mues-
tra. .
39. Laboratorio de diagnéstico clinico. Medidas de preven-
cién y tratamiento de los riesgos fisicos, bioldgicos v quimicos.
Medidas de seguridad e higiene en la instalacién, equipos v ope-
raciones del laboratorio.

40. Operaciones basicas de laboratorio. Fundamentos, equi-
pos, técnicas v procedimientos de las operaciones basicas de labo-
ratorio. Medidas de masa y volumen. Disgregacion y separacion
mecéanica. Preparacién de soluciones y disoluciones estequiomeé-
tricas.

41. Fisiologia sanguinea. Descripcion de la hematopovyesis..
Funciones sanguineas v su relacién con los parametros analiticos
de las muestras sanguineas.

42. Procesamiento de muestras sanguineas. Caracteristicas
de la muestra. Técnicas de obtencion. Relacién de reactivos con
el analisis de muestras. Proceso de conservacion, tratamiento y
eliminacion de muestras.

43. Procesamiento de la orina. Caracteristicas de la muestra.
Técnicas de obtencién. Analisis del sedimento urinario. Proceso
de conservacion y eliminaciéon de muestras.

44. Procesamiento de muestras fecales. Caracteristicas de las
heces. Técnicas de obtencién y recogida. Reactivos y muestras.
Proceso de conservacion y eliminacién de muestras,

45. Procesamiento de muestras del TRI {Tracto Respiratorio
Inferior}. Caracteristicas de la muestra. Técnicas de obtencién.
Seleccion de las tecnicas de preparacion.

46. Control de calidad en el laboratorio de analisis clinicos.
Criterios de aceptacién de una muestra. Calidad del proceso de
analisis, Control interno, Control externo.

47. Anélisis y descripcion de los métodos de medicién éptica.
Fotometria. Espectrofotometria. Turbidimetria v nefelometria.

48. Concepto de pH y su determinacion. Técnicas cuantita-
tivas de valoracién. Tipos de electrodos.

49. Analisis y descripcién de las técnicas de separacion de
moléculas. Centrifugacién. Electroforesis. Cromatografia: Tipos,
aplicaciones, equipos y operaciones para la separacién croma-
tografica. Criterios para la eleccién de la técnica de separacion.

50. AnAlisis y descripcién de las técnicas de analisis del meta-
bolismo de hidratos de carbono, lipidos v proteinas. Metabolismo
hidrocarbonado: Determinaciones v patrones de alteracién hidro-
carbonada. Metabolismo lipidico: Determinaciones y patrones de
alteracién lipidica. Metabolismo proteico: Determinaciones y
patrones de alteracién proteica.

51. La enzimologia en el laboratorio de diagnéstico clinico.
Descripcion de la funcién y cinética enziméatica. Metodologia del
analisis de enzimas en fluidos blologlcm Analisis de los patrones
de alteracién enzimatica.

52. Estudio del equilibrio hidroelectrolitico (EHE) vy 4acido-
base (EAB). Fisiopatologia del EHE v EAB. Determinacién de iones.
Determinacion de pH y qases en sangre arterial.

53. Estudio de la funcion hepatica. Fisiopatologia hepatica.
Determinaciones analiticas. Patrones de alteracion hepética.

54. Estudio de la funcién endocrina. Fisiopatologia hormonal.
Determinaciones analiticas. Patrones de alteracién hormonatl.

55. Descripcién topografica det cuerpo humano. Sistema de
ejes v planos. Regiones corporales. Cavidades.

56. Descripcion de la estructura v funciones del tejido 6seo.
Articulaciones: Tipos y funciones. Fisiologia osteoarticular.

57. Descripcion de la anatomia radiolégica de las extremi-
dades. Anatomia de la cintura escapular. Anatomia general del
brazo, codo, antebrazo, mufieca y mano. Anatomia de la cintura
pelviana. Anatomia del muslo, rodilla, pierna, tobillo y pie.
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58. Descripcidn de la anatomia radiolégica del torax v su
contenido. Anatomia de la caja toracica. Anatomia de los pulmones
y la pleura. Anatomia del corazén y los grandes vasos. Anatomia
de la mama.

59. Descripcion de la anatomia radiolégica del créaneo, cara,
columna vertebral, médula espinal y cerebro. Anatomia del craneo,
base del craneo y cerebro. Anatomia de la columna vertebral y
médula espinal. Anatomia de la hipéfisis. Anatomia de la cara.

60. Descripcion de la anatomia radiologica del contenido
abdominal y cavidad pélvica. Anatomia del contenido abdominal.
Anatomia de la cavidad pélvica femenina. Anatomia de la cavidad
pélvica masculina.

61. Analisis de los fundamentos de la proteccion radiolégica
en las instalaciones, equipamientos y equipos de proteccién per-
sonal. Concepto y objetivos, Proteccién radiologica operacional.
Detectores. Dosimetria. Protocolos de actuacién en caso de emer-
gencia:

62. Fundamentacion fisica de los fenémenos radiactivos v de
las radiaciones aplicadas en las instalaciones sanitarias. Estructura
atdomica de la materia. Interaccion de las radiaciones ionizantes
con la materia. Magnitudes y unidades radiolégicas. Principios
de Medicina Nuclear: Radiontclidos y radiotrazadores. Equipos
para la obtencién de imagenes producidas por distintos tipos de
radiaciones. Aplicaciones clinicas.

63. Efectos de los diferentes tipos de radiaciéon sobre el ser

vivo. Acciones de la radiacién spbre el material biolégico. Radio-

sensibilidad. Respuesta celular, organica y sistémica.

64. Analisis de la gestién del material radiactivo. Solicitud,
recepcion, almacenamiento, manipulacién v control de material
y residuos radiactivos. Encapsulado y control de fuentes. Efluentes
vy residuos. Normativa nacional e internacional.

65. Descripcion de la etiopatogenia de las enfermedades y
sindromes mas frecuentes que requieren medidas ortoprotésicas.
Miembro superior. Miembro inferior. Columna vertebral. Impli-
caciones funcionales. Ayuda. Correccion.

66. Descripcion de amputaciones y desarticulaciones. Niveles
anatémicos en miembro superior. Implicaciones funcionales. Medi-
das correctoras. Niveles anatémicos en miembro inferior. Impli-
caciones funcionales. Medidas correctoras. Principales desarticu-
laciones. Implicaciones funcionales.

67. Analisis de productos ortoprotésicos. Funciones y efectos
terapeuticos. Fases de elaboracion. Prueba. Posiciones anatémi-
cas para la prueba.

68. Revision y control de productos ortoprotésicos. Estado
del producto. Operaciones de mantenimiento. Control de calidad.
Alineacion, adaptacion, apariencia estética.

69. Anatomia paraprotética. Terreno protético. Estudio de
tejidos de soporte. Cambios consecuentes a la pérdida dentaria.
Osteologia. Miologia. Articulacién témporo-mandibular. Anatomia
dentaria. Organo dentario. Periodonto.

70. Andlisis de las prétesis mixtas e implantadas. Mecanismos
de anclaje: Ataches. Tipos. Clasificacion. Sistemas implantologi-
cos: Tipos. Analisis de tecnicas de elaboracion. Interpretacion de
modelos.

71. Ortodoncia: Fundamentos anatomicos, elementos y téc-

nicas de ortodoncia fija y removible,
pulacion de resinas en ortodoncia,

v procedimientos de mani-

Procesos Sanitarios

1. Analisis de la organizacién sanitaria en Espafia. Modelos
de sistemas sanitarios. Recursos. Sistema sanitario pablico. Nor-
mativa de seguridad e higiene en centros e instituciones sanitarias.

2. Descripcion de los niveles de atencién sanitaria. Atenciéon
primaria: Centro de Salud, organizacién, funciones, control de
calidad. Atencién especializada: Organizacion, funciones, control
de calidad. Sistemas de informacioén y registro.

3. Economia de la salud. Caracteristicas economicas de la
salud. Analisis economlco-samtanos El mercado de los servicios
sanitarios.

4. La actividad empresarial en el ambito sanitario. Concepto
juridico-econémico de la empresa. Tipos de sociedades mercan-
tiles. Campo de actuacion. Gestién de personal.

5. Analisis de la tipologia de documentacién clinico- sanitaria,
Cauces de tramitacion y empleo de !a documentacion clinica v
sanitaria en funcién del servicio o instalacién sanitaria. Aplica-
ciones en la unidad de enfermeria v en las unidades/gabinetes
de anatomia patoldgica y citologia, dietética e higiene bucodental.

6. Planificacién y gestion de los distintos tipos de almacenes
sanitarios. Sistemas de registro y codificacién. Métodos de valo-
racion de existencias y su rotaciéon. Condiciones de almacena-
miento. Sistemas de seguridad y precauciones en la manipulacion,
en orden a la prevencién de riesgos personales, de equipos e
instalaciones.

7. Documentacion relativa a la compraventa: Propuestas de
pedido, pedidos, albaranes, facturas. Aplicaciones a las interven-
ciones y actos sanitarios.

8. La salud. Concepto de salud: Evolucion histérica. Deter-
minantes del estado de salud. Nece51dad de la educacién en el
campo de la salud.

9. Educacidn sanitaria. Concepto actual. Modelos de educa-
cidn sanitaria. Campos de actuacién v agentes.

10. Planificacién y programaciéon en educacién sanitaria.
Analisis de la realidad. Analisis de recursos. Seleccién de pro-
gramas. Cronogramas. '

-11. Evaluacién en educacién sanitaria. Tipos de evaluacién. -
Recogida de informacién: Fases, indicadores. Retroalimentacién
en educacion sanitaria.

12. Aplicaciones de la tecnologia educativa en la promocion
v protecciéon de la salud, y en la prevencion de la enfermedad:
Técnicas de grupo, medios audiovisuales, campanias de educacién
para la salud, otros recursos didacticos.

13. Desarrollo y evolucion de la personalidad. Psicologia evo-
lutiva: Etapas evolutivas. Personalidad y enfermedad.

14. Descripcion v analisis del proceso de comunicacién con
el paciente Elementos de la comunicacién. Relacién v comuni-
cacién con el paciente. Satisfaccion de las necesidades humanas
en el proceso de relacién.

15. Recogida de informacién sanitaria. Plan de muestreo.
Errores. Calculo del tamafio muestral. Disefio e interpretacion de
encuestas. Fuentes de informacion demografica, epidemioldgica
y sociosanitaria.

16. Descripcion de indicadores y medidas del estado de salud.
Indicadores de salud. Clasificacién segin la Organizacién Mundial
de la Salud. Tasas, razones y proporciones. Estandarizacién.

17. Epidemiologia: Analisis de factores de riesgo. Definicion
y propiedades de los factores de riesgo. Grupos de riesgo. Riesgos
sinérgicos y competifivos, Causalidad epidemiolagica.

18. Herramientas de calidad de la prestacién de servicio cli-
nico-sanitario: Inferencia estadistica, aplicaciones sanitarias, ensa-
yo clinico, control de calidad.

19. Herramientas de calidad de la prestacion de servicio cli-
nico-sanitario: Aplicaciones informaticas para la gestién/adminis-
tracion de la unidad/gabinete y para el tratamiento de datos cli-
nicos. ‘

20. La calidad de la prestacién de servicio clinico-sanitario
en funcion de la atencién al paciente. Objetivos, fases, opera-
ciones, recursos y normativa aplicables al procesc de atencion
o prestacion del servicio clinico-sanitario, Deontologia profesional.
Secreto profesional.

21. Fundamentos y métodos de desinfeccién, esterilizacién
y limpieza. Descripcion de técnicas. Condiciones de almacena-
miento y control de material esteéril.

22, Descripcion de las técnicas de necropsia: Caracteristicas
técnicas y de acondicionamiento del area/unidad. Diferencias téc-
nicas entre necropsia médico-legal v anatomoclinica. Leglslamén
y documentadién. ‘

23. Obtencién, preparacién y conservacién de muestras
necropsicas: Anatomopatologicas, toxicoldgicas y médico-legales.
Elaboracién de informes.

24. Observacion externa y acondicionamiento del cadaver en
una necropsia: Generalidades descriptivas. Artefactos macrosco-
picos. Técnicas de conservacién y acondicionamiento.

25, Descripcion de las técnicas de apertura de cavidades en
la necropsia: Procedimiento. Instrumental. Descripcién y carac-
teristicas de las técnicas de evisceracion.

26. Anatomia patologica macroscopica del sistema nervioso
central.

27. Anatomia patolégica macroscépica de los érganos tora-
cicos.

28. Anatomia patologica macroscopica de los éraanns abdo-
minales.

29. Anatomia patologica macroscoplca de los 6rganos pél-
vicos.

30. Anatomia patolégica macroscépica de la piel y aparato
locomotor.
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31. Descripcién de las técnicas de diagnastico citolégico de!
aparato genital femenino y la mama: Obtencién de muestras. Téco-
nicas de barrido y marcaje de preparaciones citolégicas. Citologia
normal del aparato femenino y mama.

32. Citopatologia del aparato genital femenino y mama: Des-
cripcion y caracteristicas de las lesiones inflamatorias. Descripcién
y caracteristicas de las lesiones tumorales.

33. Citologia de secreciones y liquidos de muestras no gine-
colbgicas: Patrones de normalidad celular.

34. Citologia de secreciones y liguidos de muestras no gine-
colégicas: Caracteristicas de anormalidad tumoral.

35. Citologia de secreciones y liguidos de muestras no gine-
colbgicas: Signos de inflamacién y signos de degeneracién celular.

36. Analisis de ios trastornos de la conducta alimentaria: Ano-
Texia nerviesa, bulimia. Enfogue dietético.

37. Ohbesidad: Etiocpatogenia. Repercusiones en ei individuo.
Enfoque dietético. Otras medidas terapéuticas.

38. Valoracién del estado nutricional del individuo: Historia
dietética. Somatometria. Pruebas de laboratorio.

39. Descripcion de las dislipemias: Tipos de dislipemias. Fac-
tores de riesgo asociados. Plan de alitnentacion.

490. Analisis de los sindromes de malabsorcién intestinal: Etio-

patogenia y manifestaciones clinicas. Plan nutricional adecuado

a cada patologia.

41. Andlisis de la patologia hepato-biliar y pancreatica: Hepa-
topatias, litiasis biliar, pancreatitis. Dietoterapia.

42. Andlisis de las alteraciones del equilibrio hidroelectro-
litico y mineral: Regulacién y fisiopatologia. Dietoterapia.

43. Dietay diabetes. Etiopatogenia. Semiologia. Tratamientn
dietético y otros enfoques terapéuticos.

44. Valoracion del soporte nutricional del paciente en estado
critico: Nutricién y cancer. Estrés quirfirgico. Grandes traumas.

45. Analisis de dieias especificas con fines diagnésticos.

46. Descripcion de las técnicas de nutricion artificial: Indi-
caciones. Analisis de riesgos.

47. Dietayenfermedades cardiovasculares.

48. Estudios epidemiologicos nuiricionales: Encuestas ali-
mentarias y registros dietéticos y de consumo. Objetivos nutri-
cionzles, recomendacicnes v guias dietéticas.

49. Medidas de prevencién en odoatologia: Caries. Bases bio-
logicas. Relacion higiene oral, placa bacteriana vy dieta. Fducacion
y motivacion del paciente. Descripcién de los métodos de fluc-
rizacién individual v colectiva. Sellantes de fisuras. Prevencién
de cancer oral.

56. Encuesta epidemiolégica de salud oral: Elementos fun-
damentales. Calibracion de examinadores y estandarizaciéon de
criterios. Examenes de salud.

51. Analisis de los sistemas de informacién sanitaria: Carac-
teristicas. Evaluacion y coste de los Sistemas de Informacion Sani-
taria {SIS). Descripcidn de modelos nacionales e internacionales
de 5I5.

52. Labihsqueda, recegida, seleccion y tratamiento de la infor-
macion sanitaria: Disefio documental, Caracteristicas de los docu-
mentos primarios y secundarios. Descripcion de los métodos de
evaluacidn.

33. Codificacién de datos clinicos: Normas y procedimientos
de codificacién de acuerdo a las Gltimas revisiones publicadas
de la Clasificacion Internacional de Enfermedades. Otros proce-
dimientos de codificacion: Clasificacién Internacional de Proble-
mas de Salud para Atencion Primaria (CIPSAP-2) (WONCAY), Regis-
tro Médico Orientade por Problemas (RMOP), Clasificacién Inter-
nacional de Atencidn Primaria{CIAP).

54. Elementos de informatica: Anaiisis de los elementos lagi-
cos y fisicos de un sistema informatico. Caracteristicas de ios dis-
tintos sistemas operativos v lenguajes de programacién. Descrip-
cién de sistemas monocusuario v redes de area local utilizadas
en docusnentacion sanitaria.

55. Aplicaciones informaticas: Anélisis de sistemas de pro-
teccidn de datos v recuperacién de informacion. Descripcién de
ios paquetes integrados. Caracteristicas de las aplicaciones tipo
en gestion de la documentacidn sanitaria.

56. Descripcion topografica del cuerpe humano: Sistema de
€ies y planos. Regiones corporales. Cavidades corporales.

57. Descripcién enatémica v bases fisivlogicas de! aparato
locomotor: Tejido dseo; tejide muscular; articulaciones v sus tipos.
Fisiologia osteoarticular v muscujar.

58. Descripcion anatémica y bases fisiolégicas del sistema
nervioso: Tejido nervioso. Sistema nervioso central. Sistema ner-
vioso periférico.

59. Descripcion histolagica y bases fisiclogicas del sistema
endocrino: Estruciura microscopica. Hormonas: Estructura qui-
mica y accién biologica. Funciones de control y regulacién.

60. Descripcion anatémica y bases fisiologicas del aparato
digestivo: Tubo digestive y glandulas anejas, funciones y control
de las secreciones digestivas, procesos generales de la digestion.

61. Descripcién anatomica y bases fisiologicas del aparato
respiratorio: Vias respiratorias y pulmén. Fisiclogia.

62. Descripcion anatomica y bases fisiologicas del aparato
circulatorio: Anatomia del corazon y grandes vasos. Fisiclogia
cardiaca.

63. Descripcion anatémica y bases fisiologicas del aparatlo
wrinario: Rinén y vias urinarias. Fisiologia renal.

64. Descripcién anatémica y bases lisiolégicas del aparato
genital femenino y de la mama: Estructura anatémica. Fisiologia.

65. Descripcion macro y microscépica de la piel: Estructura
anatomica. Anejos cutaneos.

66. Fisiologia cutanea: Tipos de piel. Caracteristicas evolu-
tivas. Secreciones glandulares: Funciones. Emulsién epicutanea,
la piel v las reacciones inmunes.

67. Descripcién de las lesiones elementales de la piely anejos.
Criterios de actuacion estética o derivacién a facultativo.

68. Fundamentos y criterios de actuacién en situaciones de
urgencia vital. Descripcion de téecnicas.

69. Higiene personal y de la alimentacién. Clima y salud.
Higiene ambiental. Profilaxis de enfermedades transmisibies.

70. Higiene y reglamentaciones sanitarias especificas para los
profesionales de la salud. Dermatosis y otras enfermedades pro-
{esionales.

71. FEiReglamento de Sanidad Exterior. Higiene y prevencién
a bordo.

Procesos y Medios de Comunicacién

1. La luz. Naturaleza y propagacién. Espectro visible. Espec-
tralidad continua y discontinua. Reflexién, tipos de reflexion.
Reiraccion, Leyes de Snell, grados de desplazamiento. Absorcién,
interferencia, difraccidn y polarizacion de la luz. Magnitudes carac-
teristicas.

2. El color. Sintesis del color: Aditiva. sustractiva y partitiva.
Leyes de Grassman. Sistemas de especificacion del color: Sisterna
Munsell. Sistemas objetivos: Triangulo de Maxwell y sistema CIE.
Atributos de! color. Diagramas de cromaticidad.

3. La camara fotografica. Caracteristicas, partes y elementos
tecnolégicos. Controles y funcicnes. Sistemas, tipos y formatos.
Accesorios de camara.

4. La camara de cine. Caracteristicas, partes y elementos tec-
nolégicos. Controles y funciones. Sistemas, tipos y formatos. Acce-
sorios de camara.

5. Captadores digitales de imagen. Caracteristicas, partes v
elementos tecnoldgicos. CCDs y CTRs. Controles y funciones. Sis-
temas, tipos y formatos. Accesorios de captacion. Aplicaciones
de «hardwares v «softwares.

6. Soportes fotoguimicos. Estructura en capas. Tipos de emul-
sion. Caracteristicas espectrales. Sensibilidad. Fabricacion de
soportes fotosensibles. Formatos fotograficos v cinematograficos.

7. Soportes magnéticos, Opticos y magnetoapticos. Compo-
sicion y estructura. Tipos de emulsidén. Caracteristicas. Sensibi-
lidad. Fabricacion. Formatos y capacidad para registros digitales
v analogicos. Aplicaciones.

8. El laboratorio fotografico en blanco v negro. Estructura
del laboratorio: Zona seca y zona himeda, thuninacién inactinica.
Infraestructura, medios y equipos de procesado de peliculas y pape-
les en blanco y negro. Zona de acabado: Medios v tecnologia

9. El laboratorio fotografico y cinematografico en color.
Estructura del laboratorio. Sistemas de iluminacién, Maguinas de
rrocesado de peliculas v papeles en color. Los «sminilab». Trenes
de revelado continuo. Positivadoras antomaricas. Zona de aca-
bado: Medios y tecnslegia. Sisternas de a’lmacenataiento., Técnicas
digitales de laboraiorio.

10, Procesado quimice de peliculas v papeies en blance v
negre. Teoria del revelado. Estructura de la imagen: Granularidad
¥ grano de linagen, tono y contrasie de las copias. Factores que
determinan ef famaiio del grano y su forma. Tipos ce reveladores.
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Procesos inversibles. Procesos finales: Fijado, lavado v secado

de peliculas y papeles. Post tratamiento quimico de las peliculas
y papeles. .

11. Procesado quimico de las peliculas negativas v positivas
en color. Teoria y técnica del revelado en color. Procesos quimicos
de las peliculas negativas: Proceso C-41. Proceso quimico por
inversion: E-6. Control de parametros. Errores y defectos en el
procesado,

12. El proceso de ampliacion y el positivade de copias en
blanco y negro. Teoria y técnica de la ampliacion. La ampliadora
y sus partes, tipos. Determinacion de la exposicién y grado de
contraste. Efecto Callier. Sistemas opticos de ampliacién. Apan-
tallados y reservas. Tipos y estructuras de los soportes de amplia-
cion.

13. El proceso de ampliacion y el positivado de copias en
color. Teoria y técnica de la ampliacion en color. Copiado de
negativos, principios de filirado. Método de la luz blanca y método
tricolor. El copiado inversible, principios de filtrado. Teoria y téc-
nica de los procesos de revelado de copias en color. La correccién
de dominantes. Procesos por destruccion de tintes. Procesos por
transierencia de tintes. Positivadoras automéaticas de color.

14. Gestion de calidad y acabado en el laboratorio fotografico
v cinematografico. Calidad de los procesos. Calidad del producto.
Técnicas estadisticas v graficas. Normas del sistema de calidad.
Realizacion de operaciones de calidad. Técnicas de medicién y
preparacidon de muestras. Procesos de color y blanco y negro.
Evaluacion de factores de calidad. Patrones comparativos. Calidad
cromatica. Sistemas de almacenamiento y «stocks». Sistemas de
alta permanencia en materiales de blanco v negro. Evaluacién
de factores que identifican la calidad.

15. Densitometria y sensitometria de las emulsiones fotosen-
sibles. Curvas caracteristicas: Determinacién de los parametros
que intervienen. Densidad minima, velo v densidad base. Gamma
e indice de contraste. Gradiente medio. Cuadrantes de corres-
pondencia. Informacién de la curva caracteristica. Curvas tiem-
po-gamma.

16. Optica. Lentes simples. Propiedades de las lentes posi-
tivas v negativas. Distancia focal. Tamafio de la imagen. Circulos
de confusion. Nitidez. Profundidad de foco y profundidad de cam-
po. Angulo visual y campo cubierto. Poder resolutive. Calculos
opticos.

17. Sistemas épticos compuestos. Objetivos: Tipos y aplica-
ciones. Disefio y construccién de objetivos. Distancia focal. Dis-
tancia hiperfocal. «Flare», factor de «lare» y correccion, aberra-
ciones axiales v no axiales. Correccion de las aberraciones. Evo-
lucién de los objetivos, tendencias actuales.

18. La exposicion: Calculos, medidas, sensibilidad, nume-
ros F, niimeros T, tiempo. Ley de reciprocidad, efecto Schwarchild.
Concepto de imagen latente. Efecto de intermitencia. Efecto Clay-
den. Regresion de la imagen.

19. Fotometria. Intensidad luminosa. Temperatura de color.
Unidades de medicién. Grados microrreciprocos. Instrumentos de
medida y caracteristicas. Técnicas de medicion v control de luz.

20. Técnicas de iluminaciéon: Contraste e intervalo de ilumi-
nacion. Tipos y efectos de iluminacién. Croquis, plantas y sim-
bologia. [luminacién en exteriores. La iluminacién de programas
audiovisuales. La iluminacién de representaciones escénicas y
espectaculos. Técnicas digitales aplicadas a la iluminacidon escé-
nica.

21. Equipos y materiales de iluminacién. Fuentes artificiales

y tipos de lamparas. Proyectores de luz. Flash electronico, carac-
teristicas y sincronizacion. Equipos v materiales de control, acce-
sorios de iluminacién. Equipos v materiales de soporte y suspen-
sion luminotécnica. Mesas de iluminacidn, caracteristicas y pro-
gramacion. Equipos y materiales de efectos especiales. Fuentes,
equipos y materiales de alimentacion, caracteristicas.

22. Filtros épticos. Fundamentos y aplicacién de los filtros.
Distribucion espectrométrica, curvas de absorciéon y transmision.
Tipos de filiros, materiales y construccién. Factor de filtro y com-
pensacion de la exposicién. Filtros de conversidon, correccion y
compensacién del color. Filtros especiales de transmision infra
v ultraespectral.

23. Tecnologia y procesos en el fratamiento digital de ima-
genes fotogréficas. Sistemas operativos y entornos graficos. Sub-
sistemas de captura, procesado y representacion. Digitalizacion:
Muestreo vy cuantificacion, representacion y estructura de datos.
Relaciones entre «pixels». Fundamentos y técnicas en la manipu-

lacién digital de imagenes. «Software» y herramientas de aplica-
cion.

24. Equipos para tratamienio informatico de imagen y sonido.
Procesadores y coprocesadores. Memoria, tipos de memoria. Uni-
dades y sistemas de almacenamiento. Tarjetas graficas v moni-
tores. Periféricos de entrada y salida. Aplicaciones visuales y
audiovisuales.

25. Ellenguaje de la imagen. La escritura grafica vy la escritura
audiovisual. Imagen fija e imagen mévil. El lenguaje fotografico.
El lenguaje audiovisual.

26. Teoria de la imagen y técnicas de expresion visual. La
percepcion y la atencion. El color, simbolismo y codificacién. Ima-
gen, comunicaciéon y realidad. Elementos de representacién visual
v su articulaciéon. Cualidades basicas de los objetos. La compo-
sicion y la estructura del campo visual. Estilos de iluminacion.
Evolucién de los estilos pictoricos, caracteristicas del tratamiento
de la luz v la composicion. Analisis de la imagen. Las nuevas
tecnologias, imagenes de sintesis.

27. El proceso de informacién visual. Percepcion visual.
Estructura y funcionamiento del ojo humanco. Parametros de infor-
macion visual. Leves de la percepcion visual. Persistencia reti-
niana. Fen6meno Phi, frecuencia critica de fluctuacién. Vision foto-
pica y escotopica, desviacion de Purkinje, Metamerismo, contraste
sucesivo vy simultaneo del color. Defectos de la vision humana
y de la percepcién del color.

28. Lanarracién audiovisual. Teoria y técnica del guion. Codi-
gos visuales y sonoros en el relato audiovisual. Tiempo y espacio.
Elementos y principios de continuidad. Movimiento y ritmo.

29. La produccién audiovisual. Caracteristicas de la industria
audiovisual. Empresas: Tipologias y esiructuras organizativas.
Caracteristicas econémicas del producto audiovisual. Creatividad
de la produccién audiovisual. Breve historia de la produccién.
La produccion independiente. Fases v flujo del proceso de pro-
duccidn audiovisual. Los nuevos soportes en la produccion audio-
visual,

30. Las empresas de television. Organigramas. Tipologias
basicas de programas de television. Procesos de produccion de
programas de television. Las funciones del equipe humano.

31. Lafase de desarrolio en la producci6n audiovisual, repre-
sentaciones escénicas y programas radioféonicos. Disefio y estra-
tegia de produccién. Funciones del productor ejecutivo. Seleccién
v analisis de las ideas. Valores de produccion. Compra de dere-
chos. Libretos. Confeccién de paquetes. Las relaciones con el guio-
nista v el director. Analisis del guion. Fuentes de financiacién
en la industria audiovisual. El dossier del proyecto. La negociacién
con los financiadores. El equipo humano de la produccion. Téc-
nicas de planificacion de los procesos de produccién. La gestion
de proyectos.

32. La preproduccion de la obra audiovisual (cine y video).
Desgloses del guién. Investigacion, documentaciéon. Localizacio-
nes y permisos. Listados. Elaboracion del plan de trabajo. «Cas-
ting», agentes de contratacién artistica, viajes y transporte, segu-
ros. Empresas de servicios. Compraventa y alquiler de servicios.
Decorados y estudios, Escenografia, atrezzo vy vestuario. Ordenes
de trabajo y partes de produccién. Funciones del equipo de pro-
duccién en el rodaje v la posproduccién. Aplicaciones informaticas
en el control de la produccién audiovisual. _

33. Gestién econémica de la obra audiovisual, obras teatrales
o espectaculos. Tipos de presupuesto. Conceptos analiticos: Cos-
tes por encima/debajo de la linea, fijos, variables, internos y exter-
nos. Modelos presupuestarios, las partidas. Analisis y control pre-
supuestario. Documentos contables utilizados en la produccion
de la-obra audiovisual, obras teatrales o espectaculos. Aplicacién
del IVA y liquidacién del IRPF. Operaciones y préstamos bancarios.
El control presupuestario informatico. La memoria econdémica.
Calendario fiscal de las empresas. Impuestos de las empresas del
sector.

34. Legislacion especifica en la produccién audiovisual,
representaciones escénicas v programas radiofonicos. La legisla-
cion especifica del sector audiovisual, representaciones escénicas
v programas sonoros. Ley de propiedad intelectual y contenidos
de los derechos de autor. Sociedades de gestion. Marco legal de
las telecomunicaciones, cinematografia, televisién (hertziana,
satélite, cable y local), radio y publicidad, espectaculos piblicos,
polizas y seguros, contratos de arrendamiento o alquiler o venta.
Ley de mecenazgo, patrocinio o «<sponsorizacions.
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35. Produccion de obras escénicas y espectaculos, Empresas
del sector: Tipologias v estructuras organizativas. Sisiemas de la
produccion. Formulas y sistemas de financiacion. Fases en la pro-
duccion de obras teatrales o espectaculos. Funciones del equipo
de produccién: Desgloses, plan de trabajo, planificacién de recur-
sos artisticos y técnicos necesarios, gestion de «stockss, transporte
v aprovisionamiento. Las partidas presupuestarias en la produc-
cion de obras escénicas y de espectaculos y conciertos.

36. Losespacios escénicos en la produccién de obras teatrales
v espectaculos. Teatros, tipos y caracteristicas. Decorados,
tipos, caracteristicas vy procesos de fabricacion. Materiales
escenograficos. El atrezzo. Las localizaciones para espectacu-
los y representaciones escénicas. Los efectos especiales. Vestuario
y caracterizacion. Tratamiento de maquillaje vy peluqueria segiin
los géneros.

37. Promociéon de producciones audiovisuales, radiofénicas
y espectaculos. Medios, soportes v formas publiciiarias habituales
en la promocion de la industria audiovisual, radiofénica v de espec-
taculos. Conceptos basicos: Saturacidn, agencia, cobertura, «a-
ting». Los materiales del vmarketing» y promocion en cine, video,
radio, teatro, TV o espectaculos. Control de la eficacia de la cam-
paifia. Estrategias del lanzamiento. Técnicas basicas de relaciones
pliblicas. La financiacion de la promocién y el «marketing», Accio-

nes promocionales y organizacion de giras. Las nuevas tecnologias .

v soportes en la promocién.

38. Estructuras de distribucién y exhibicién. Explotacion
comercial de la produccion audiovisual. La empresa de distribu-
cion, Los contratos v mercados de distribucion. Ventas interna-
cionales. Tipologias: Alquiler, TV, venta directa, cable, satélite,
video «non theatrical». Las empresas de exhibicién: Evolucién de
la sala cinematografica. Funcionamiento de una sala de exhibicion.
Gran sala y multisala. Ayudas a la distribucién y exhibicién. Las
nuevas formas del espectaculo audiovisual: Formatos espectacu-
lares, proyecciéon videografica, alta definicién, realidad virtual,
multimedias.

39. Produccién y las nuevas herramientas en la produccion
de imagenes. La produccion infografica: Caracteristicas y tipologia
del género 2D v 3D. El proceso de produccién de un producto
multimedia. Medios técnicos y recursos humanos necesarios. Apli-
caciones infograficas a los diferentes soportes audiovisuales: Ani-
macion, CDROM, efectos especiales, otros. Los formatos multi-
media: CDROM, CD-lI, etc. Arbol de navegacion. Configuracién
de «softwarer y chardware».

40. Imagen electronica analdgica y digital. La sefial de video,
caracteristicas. Instrumentos de medida: Monitor de forma de
onda, vectorscopio y osciloscopio. Captacién de imagen en video.
Formatos vy sistemas de TV. Grabacién y reproduccion de la sefial
de video: Principios y sistemas.

41. La camara de video y television. Caracteristicas, partes
y elementos tecnologicos. Controles, funciones y modos opera-
tivos. Sistemas, tipos vy formatos. Accesorios de camara. Aplica-
ciones.

42. Principios generales de la direccién de cine/video. Teoria
v técnica de la realizacién. Organizacién vy proceso de la reali-
zacion. El rodaje/grabacién: Proceso de captacién de imagen v
sonido. La puesta en escena. El lenguaje escénico. Situaciones
v relaciones entre los personajes v el espacio. Direccién de actores.

43. Organizacion y proceso de realizacién de representacio-
nes escénicas y espectaculos. Funciones del equipo de direccién.
Los elementos escénicos. Documentaciéon técnica. El montaje de
la obra. El plan de ensayos. La direccion de actores. )

44. Procesos de posproduccién videograficos. La edicién en
video. Magnetoscopios, ¢l control de ediciéon v mezclador. TBC.
Técnicas de edicién videograficas. Estructura técnica, configura-

ciones y equipamiento de las salas de edicidon y posproduccién. -

El audio en la posproduccion. Grafismo electrénico, mesa de efec-
tos. Técnicas digitales de edicién electrénica y la edicion no lineal.
El control de calidad en la posproduccién. Documentacion de edi-
cion.,

45, Técnica del montaje cinematografico. El proceso de mon-
taje cinematografico. El revelado de negativos. Copiones. Tele-
cines. Pietaje y etalonaje. Tipos estilisticos de montaje, recursos.
Salas de montaje cinematografico, tipos v configuracién. Equi-
pamiento basico. Transiciones y efectos. Las nuevas tecnologias
en el montaje cinematografico. El nfontaje sonoro: Sonido directo
v montaje sincronico. Técnicas de montaje. Documentacién de
montaje. Controles de calidad de la copia final.

46. Transmisién de producciones audiovisuales. Redes de dis-
tribucién. Enlaces hertzianos. TV via satélite. TV por cable. La

telefotografia. Reemision y amplificacién. Recepcién y decodifi-
cacion de sefiales. Estudio de los sistemas hertzianos.

47. Proyeccidon de imagenes. Estructura y requerimientos
optico-acisticos de las salas de proyeccion. Sistemas v formatos
de proyeccién de imagenes, caracteristicas y tipos. Pantallas. Nue-
vas técnicas de proveccitn. Opticas especiales.

48. El sonido. Naturaleza y propagacién. Caracteristicas.
Espectro sonoro. Comportamiento fisico de las ondas sonoras.
La audicion y el oido humano. Parametros v magnitudes del sonido.
Ruido, efectos e insonorizacién.

49, La expresion sonora. El lenguaje sonoro. La perspectiva
v la ambientacion sonora. El aparato fonador, categorias basicas
de la voz humana. La voz sintética. Notacién musical, ritmo, armo-
nia y melodia. Notas y clases. Familias de instrumentos musicales.
La audicién: Fisiologia, percepcion y atencion. Escucha inteligen-
te.

50. Sistemas analogicos de grabacion del sonido. La graba-
cion magnética y sus fundamentos. El magnetéfono muliipista,
sincronizacion. Sistemas Sel sync. Velocidades de grabacion. Nive-
les de referencia. La grabacion mecanica vy sus fundamentos. La
grabacion fotografica del sonido.

51. Lareproduccion del sonido. Preamplificadores, etapas de
potencia,clases y caracteristicas técnicas. Distorsiones. Altavoces
y pantallas acisticas: Fundamentos, tipos y caracteristicas. Repro-
ductores: CD, DAT, cassete, MD y otros.

52. Captacion del sonido. Micréfonos, caracteristicas. Sen-
sibilidad vy directividad, impedancia, fidelidad v ruido. Técnicas
de balanceo de lineas microfénicas. Tipos, aplicaciones y acce-
sorios. Sistemas de alimentacién.

53. Sonido digital. Fundamentos del sonido digital. Muestreo
de la sefia: «Hardware» y «software». Conversi6on analégica-digital.
Decodificacidon digital-analégica. Grabadores y reproductores digi-
tales. Prestaciones de los sistemas digitales. Componentes del sis-
tema MIDI. Controladores, sintetizadores, cajas de ritmos vy médu-
los de sonido. Tipos de «software» v aplicaciones.

54. Medios complementarios de sonido, Modificadores de la
dinamica: Compresores, limitadores y expansores. Puertas de rui-
do. Ecualizadores. Sistemas de reduccién de ruidos. Sintetizado-
res. Efectos especiales. Pedales. Equipos de medida: Vametros
vy picometros.

55. Sonorizacién industrial. Técnicas de sonorizacién: Alta
fidelidad, megafonia y sonido profesional. Medios técnicos: Micrd-
fonos, amplificadores y altavoces. Funciones especiales: Compre-
sores de nivel, limitadores circuitos de desvanecimiento, carillones
de aviso. Intercomunicacién radial, total vy mixta.

56. Instrumentos de medicion sonora. Analizador de espectro
en tiempo real. Generador de ruido en rosa y blanco. Generador
de baja frecuencia. Osciloscopios. Sonometro. )

57. Acustica de recintos. Curva tonal. Ensayos v articulacién.
Inteligibilidad. Absorcién variable. Reverberacion. Instrumentos
de mediciéon. Maquetas. Camaras de eco. Camara sorda o ane-
coica. Locutorios, audicién de la voz. Salas de conferencia. Tea-
tros. Templos. Cines. Locales para audiciones musicales. Sala de
concierto. Teatros liricos. Estudios de grabacion. Recintos al aire
libre.

58. Narrativa y lenguaje radiofénico. El lenguaje sonoro. La
escritura radiofénica. El guién radiofonico. Géneros y estilos radio-
fonicos. Analisis de los mensajes radiofénicos. El lenguaje radio-
fénico en los «mass media».

59. Fundamentos clentificos de la radiodifusién. Emisién v
recepcion de programas radiofénicos. Modulacion v deteccion.
Selectividad y sintonia. Ondas y sistemas de emisién v recepcién.
Antenas. Bloques basicos de una emisora. El estudio radiofénico:
Locutorio, sala de control. Medios técnicos. Lineas microfénicas
y radicenlaces. Normativa de la radiodifusién.

60. Teoria de la comunicacién: Procesos y modelos de comu-
nicacion. Emisores v medios de difusién. Receptores, audiencias
v usuarios. Mensajes visuales vy sonoros. La construccién de men-
sajes sonoros, visuales y audiovisuales.

61. Evolucion y desarrollo de los medios de comunicacién:
Fotografia, cine, radio, TV, teatro vy espectaculos. Géneros v esti-
los. Las nuevas tecnologias en los «<mass medias.

Procesos y Productos de Textil, Confeccion y Piel

1. Fibras y filamentos textiles. Clasificaciéon, caracteristicas,
propiedades fisicas y quimicas y aplicaciones. Identificacién y
numeracion. Defectos mas frecuentes.
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2. Hilos. Clasificacion, estructura, caracterisiicas, propieda-
des v eplicaciones, Idenificacion y medicion de parametras de
los hilus. Defectos mas frecuentes.

3. Telas no tejidas. Clasificaciéon, propiedades, parametros
v aplicaciones. Defectos mas frecuentes.

4. Tejidos y articulos de punto. Clasificacién, propiedades
y parametros. Analisis de tejidos. Aplicaciones en la confeccién
o manufactura de articules. Defectos mas frecuenies.

5. Tejidos de calada. Clasificacién, propiedlades y parametros.
An&lisis de tejidos. Aplicaciones en la confeccién o manufactura
de articulos. Defectos mas frecuentes.

6. Recubrimientos y laminados teutiles. Clasificacion, propie-
dades v parametros. Aplicaciones como producto iniermedio y/o
final.

7. Proceso de obtencion de tejidos de punio per recogida:
Criterios de definicion de fases, métodos, equipos, pardmeiros
de proceso y pautas de control de calidad. Documentacion de
Droceso.

8. Proceso de obtencién de tejidos de punto por urdimbre:
Criterios de defiricién de fases, métodos, equipos, parametros
de proceso y pautas de control de calidad. Documentacion de
proceso. -

9. Proceso de obtencion de tejidos de calada: Criterios de
definicion de fases, métodos, equipos, parametros de proceso y
pautas de contro! de calidad. Documentaciéon de proceso.

10. Proceso de obtencion de hilos: Criterios de definicién de
fases, métodos, equipos, parametros de proceso v pautas de con-
trol de calidad. Documentacién de proceso.

11. Proceso de obtencién de telas no tejidas: Criterios de
definicion de fases, métodos, equipos, productos auxiliares, para-
metros de proceso Y pautas de control de calidad. Documentacion
de proceso.

12. Proceso de tintura de productos textiles: Criterios de defi-
nicién de operaciones, métodos, equipos, productos quimicos,
parametros de proceso vy paulas de control de calidad. Documen-
tacion de proceso. .

13. Proceso de estampacion de producios textiles: Criterios
de definicion de operaciones, métodos, equipos, pastas, parame-
tros de proceso y pautas de control de calidad. Documentacion
de proceso. ’

14. Proceso de aprestos y acabados finales de productos tex-
tiles: Criterios de definicion de secuencias, métodos, equipos, pro-
ductos auxiliares, parametros de proceso v pautas de control de
calidad. Documentacion de proceso.

15. Procesos deribera, curticién, tintura v acabados de picles:
Criterios de definicion de fases, metodos, equipos, productos qui-
micos, parametros de proceso y pautas de control de calidad.
Documentacion de procesc.

16. Proceso de confeccion de caizado y articulos de mamo-
quineria: Criterios de definicidon de lista de operaciones, métodos
y iiempos, equipos, parametros de proceso v pautas de controil
de calidad. Documentacién de proceso.

17. Proceso de confeccion de prendas y articulos textiles y
de piel: Criterios de definicion de lista de operaciones, méiodos
y tiempos, equipos, parametros de procesc y pautas de control
de calidad. Documentacién de proceso.

18. Pieles en bruto y curtidas. Naturzleza, caracteristicas,
estructura y propiedades fisicas y quimicas. Aplicaciones en Ja
confeccion o manufacturacion de articulos. [dentificacion, medi-
cién y clasificacion comercial. Defectos mas frecuentes.

19. Determinacion de los parametros de un tejido de punic
por urdimbre en funcion de los requerimientos v necesidades a
satisfacer. Proceso de definicién. Condicionantes estéticos v de
uso. Viabilidad de fabricacién y comercial.

20. Determinacion de los parametros de un tejido de punto
por recogida en funcién de los requerimientos vy necesidades a
satisfacer. Proceso de definicion. Condicionantes estéticos y de
uso. Viabilidad de fabricacidon y comercial.

21. Determinaciéon de los parametros de un hilo en funcion
de los requerimientos y necesidades a satisfacer. Proceso de defi-
nicidn. Condicionantes estéficos y de uso. Viabilidad de fabrica-
cidn y comercial.

22. Determinacion de los parédmetros de un tejido de calada
en funcién de los requerimientos v necesidades a satisfacer. Pro-
ceso de definicién, Condicionantes estéticos v de uso. Viabilidad
de fabricacién y comercial.

23, Determinacién de los pardmetros de una tela no tejida
cn funcién de los requerimientos v necesidades a satisfacer. Pro-

ceso de definicién. Condicionantes estéticos vy de uso. Viakilidad
de fabricacion v comercial,

24. Determinacion de los parduietros de una piel curtida v
acabada en funcién de los requerimientos v necesidades a satis-
facer. Proceso de definicion. Condicionantes estéticos y de usa.
Yiahilidad de fabricacién v comercial.

25. Clasificacion e identificacion de prendas, calzado v ar-
ticulos textiles y de piel seglin segmento de poblacién, uso v fun-
cién social. Caracieristicas y componentes.

26. Determinacion de las caracteristicas de las prendas v com-
plementos de vestir en funcién de los reguerimientos y necesidades
a satisfacer. Condicionantes estéticos v de uso. Conleccionabilidad
v viahilidad comercial.

27. Determinacién de las caracteristicas det calzado en fun-
cion de los requerimientos y recesidades a satisfacer. Condicio-
nantes estéticos y de uso. Confeccionabilidad v viabilidad comer-
cial. ’

28. Determinacidn de las caracteristicas de arficules de
marroquineria en funcidn de los requerimientos v necesidades a
satisfacer. Condicionantes estéticos v de uso. Confeccionabilidad
y viabilidad comercial.

29, Diseno de articulos de vestir, calzado y marroguineria.
La figura humana. Lenguaje plastico, formas, texturas, color y
elementas siinbélices y estéticos.

30. Sistemas de tallas v medidas en funcién de la poblacion,
conformacién v edad para prendas v calzado. Tallas o niimeros
normalizades. Incrementos v proporciones. Puntos anatémicos de
referencia. Toma de medidas.

31. Conservacion, almacenaje y manipulacién de fas materias
textiles v pieles: Sistemas, métodos y procedimientos. Vida til
de los materiales y agentes que la acortan.

32. Quimica aplicada al ennoblecimiento textil. Reacciones
guimicas en los tratamientos. Productos quimicos, discluciones,
dispersiones y pastas. Anélisis cuantitativos y cualitativos.

33. Quimica aplicada a Ios curtides de pieles. Reacciones
guimicas en los tratamientos. Productos quimicos, disoluciones
v dispersiones. Analisis cuantitativos v cualitativos.

34. Proceso de curticién. Parametros, equipos, insirumentos
v procedimientos de preparacion. instalaciones de preparacidn
y distribucion de productos. Normas y criterios de seguridad en
la manipulacién de productos quiticos.

35. Ennoblecimiento textil. Parametros, equipos, instrumen-
tos y procedimientos de preparacion. Instalaciones de preparacién
v distribucién de productos. Normas y criterios de seguridad en
la manipulacién de prodictos quimicos.

36. El secior productivo textil, confeccion vy piel. Distribucion
geografica. Organizacidn de las empresas: Objetivas, funciones
y actividades. Maodelss organizativos.

37. Métodos de analisis y control de fibras e hilos. Ensayos
de identificacién de matarias y de verificacion de propiedades.
Normativa. Técnicas de medicion vy valoracién de parametros.

33. Métodos de analisis y controi de tejidos de calada crudos
y acabados. Ensayos de verificacion v medicién de propiedades
v parametiros. Normativa. Técnicas de medicion y valoracion de
parametros.

39. Meétodos de analisis y control de tejidos de punto crudos
v acabados. Ensayos de verificacion y medicién de propiedades
v parametros. Normativa. Técnicas de medicién v valoracién de
parameiros.

40. Meétodos de analisis y conirol de telas no tejidas. Ensayos
de verificacion y medicion de propiedades v parametros. Norma-
tiva. Técnicas de medicién y valoracion de parametros.

41. Métodos de andlisis de articulos de confeccién: Anato-
mico, estético, funcional, técnico y econdmico. Controles y ensa-
yos de verificacion y mediciéon de propiedades y parametros. Nor-
mativa. Técnicas de medicion, valoracion y de correccion de para-
metros,

42, M:itodos de analisis de articulos de caizado y marroqui-
neria: Anatdémico, estético, funcional, técnico v econémico. Con-
iroles y ensayos de verificacién v medicion de propiedades y para-
metros. Normativa. Técnicas de medicion, valoracion y correccion
de parameitros.

13, Meétodos de analisis v controf de pieles y cueros. Ensayos
de venficacién v medicion de propiedades y parametros. Norma-
tiva, Téecnicas de medicion y valoracion de parametros.

44. Procesos de hilatura convencional: Prehilatura, hilatura
y acabados. Caracteristicas especificas y diferenciales. Operacio-
nas, equipos y parametros,
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45. Procesos de hilatura de rotor u «open-end»: Prehilatura,
hilatura y acabados. Caracteristicas especificas. Operaciones,
equipos y parametros.

46. Procesos de hilatura de reprocesado: Prehilatura, hl]atura
v acabados. Caracteristicas especificas. Operaciones, equipos y
parametros.

47. Procesos de fabricacion de telas no tejidas. Clasificacion
y caracteristicas especnflcas Operaciones, productos, equnpos v
parametros,

48. Procesos de preparacién del hilo para tejeduria de calada:
Urdido y encolado. Caracteristicas. Operaciones, productes, equi-
pos y parametros. _

49. Proceso de tejeduria’ de calada. Sistemas de insercién
de trama. Operaciones, equipos v parametros.

50. Proceso de tejeduria de punto por recogida. Clasificacién
y caracteristicas de las méquinas. Operaciones y parametros.

51. Procesos de preparacion del hilo para tejeduria de punto
por urdimbre. Caracteristicas. Operaciones, productos, equipos
v parametros.

52, Proceso de tejeduria de punto por urdimbre. Clasificacion
y caracteristicas de las maquinas. Operaciones y parametros.

53. Procesos de ennoblecimiento textil. Caracteristicas espe-

cificas. Operaciones, secuencias de operaciones, productos qui- .

micos, equipos y parametros.

54. Procesos de curtido de pieles y cuero. Caracteristicas
especificas. Operaciones, secuencias de operaciones, productos
quimicos, equipos y parametros.

55. Procesos de confeccion industrial de articulos y prendas
de vestir y complementos de tejido, piel y otros materiales. Fases
y operaciones de fabricacién, equipos y parametros.

56. Procesos de fabricacion de calzado y articulos de marro-
qguineria. Fases y operacwnes de fabricacién, equipos y parame-
tros.

57. Programaciéon de la produccién y gestion de materiales
en los procesos textiles: Criterios, técnicas. Costes de fabricacion.
Seguimiento y correccion de la programacién. Documentacion.

58. Programacion de la produccion y gestion de materiales
en los procesos de teneria: Criterios, técnicas. Costes de fabri-
cacion. Seguimiento v correccién de la programacion. Documen-
tacion. ]

59. Programacion de la produccién v gestion de materiales
en los procesos de confeccion, calzado y marroquineria: Criterios,
técnicas. Costes de fabricacién. Seguimiento y correccién de la
programacion. Documentacion.

60. Planes de seguridad en las industrias de hilatura, tejeduria
y confeccion. Factores y situaciones de riesgo, medios y técnicas
de prevencion y seguridad. Situaciones de emergencia.

61. Planes de seguridad en las industrias de teneria y enno-
blecimiento textil. Factores y situaciones de riesgo, medios y téc-
nicas de prevencién vy seguridad. Situaciones de emergencia.

62. Tratamientos de adecuacion del agua a las diferentes fases
de los procesos de ennoblecimiento textil: Parametros, técnicas
e instalaciones. Tratamientos de los residuos de proceso: Tipos
de residucs, minimizacién, reprocesado, vertides y adecuacion a
la normativa vigente.

63. Tratamientos de adecuacién del agua alas diferentes fases
de los procesos de teneria: Parametros, técnicas e instalaciones.
Tratamientos de los residuos de proceso: Tipos de residuos, mini-
mizacion, reprocesado, verfidos y adecuacion a la normativa vigente.

64. Instalaciones auxiliares de los procesos de ennoblecimien-
to textil y de teneria. Funcion, elementos, caracteristicas técnicas
y de funcionamiento. Simbologia v senalizacién normalizada.

65. Planes de mantenimiento de las maquinas e instalaciones
de los procesos textiles, de confeccion y piel. Tipos de mante-
nimiento. Organizacidon del mantenimiento. Costes del manteni-
miento.

66. Gestion de la 1nformacmn en los procesos textiles, de
confeccidén y piel. Organizacién de los flujos de informacidn, Sis-
temas de tratamiento y archivo. Aplicaciones informaticas de uso
general y especifico en las empresas de textil, confeccion y piel.

67. Politicas de calidad y gestion de calidad en las industrias
del sector textil, confeccion vy piel,-Sistemas de calidad. Control
y aseguramiento de la calidad. Caracteristicas v normas. Costes
de calidad. Decumentacion de calidad.

68. Costes industriales de produccién. Tipos v componentes.
Analisis técnico y econémico. Desviaciones.

69. Sistemas v métodos de patronaje v escalado. Descom-
posicion de un disefio en componentes. Técnicas de elaboraciéon
de patrones. Informacién contenida.

70. Evolucion, tendencias y estilos en los articulos de vestir
a través de las épocas histéricas. Caracteristicas y rasgos esen-
ciales.

71. Colorimetria. Luz, visiéon y color. Coordenadas crométicas

- v diferencias de color. Metameria. Equipos de medicién del color.

Procesos y Productos de Vidrio y Ceraémica

1. Elsectorvidriero. Caracteristicas socio econémicas. Estruc-
tura organizativa, funcional y tecnologica de las empresas. Evo-
tucién de las tecnologias de fabricacion.

2. Productos de vidrio: Desarrocllo histérico, tendencias actua-
les y evolucion de los mercados.

3. Caracteristicas técnicas, estéticas y funcionales de los pro-
ductos de vidrio. Clasificacion y aplicaciones,

4. Normativa de productos de vidrio. Normas espaiiolas. Nor-
mativa europea.

5. Materias primas para la elaboracién de vidrios: Caracte-
risticas, especificaciones de centrol, influencia en el proceso de
fabricacion y en las propiedades del producto. Manipulacién y
transporte.

6. Técnicas para la caracterizacidén y control de materias pri-
mas empleadas en [a industria del vidrio.

7. Metodologia para la formulacién v optimizacion de com-
posiciones para la fabricacién de vidrios.

8. Descripcion v esquematizacion de procesos de fabricacién
de productos de vidrio. Analisis de diagramas de proceso. Sim-
bologia. Objetivos y parametros caracteristicos de cada etapa del
proceso. Técnicas de operaciéon. Disposicién en planta de maqui-
nas, equipos e instalaciones de fabricacién. Movimiento de mate-
riales y productos.

9. Procesos de fusién de vidrios: Transformaciones fisicas y
quimicas de la mezcla vitrificable. Variables de proceso. Programas
de fusion y afinado.

10. Instalaciones industriales de fusion de vidrios. Sistemas
de enfornado. Hornos de fusién. Combustibles. Instalaciones auxi-
liares. Sistemas de regulacién y control. Medidas de ahorro ener-
geético. ,

11. Defectos de homogeneidad en vidrios: Inclusiones soli-
das, vitreas y gaseosas.

12. Conformacion de VldrIO planc. Técnicas empleadas.
Variabiles de proceso. Instalaciones industriales. Sistemas de regu-
lacién y control. Control de catidad.

13. Conformacion de vidrio hueco para envases. Técnicas
empleadas. Variables de proceso. Instalaciones industriales. Sis-
temas de regulacién y control. Control de calidad.

14. Conformacién de tubo de vidrio, vidrio de mesa y deco-
rativo, vidrio para iluminacién, aisladores, moldeados y microes-
feras. Técnicas empleadas. Variables de proceso. Instalaciones
industriales. Sistemas de regulacién y control. Control de calidad.

15. Conformacion y acabados de fibra de vidrio. Técnicas
empleadas. Vatiabies de proceso. Instalaciones industriales. Sis-
temas de regulacion y control. Control de calidad.

16. Generacion y relajacion de tensiones internas de vidrios.
Fundamentos. Técnicas empleadas. Variables de proceso. Progra-
mas térmicos de recocido y templado. Instalaciones industriales.
Métodos de control v de medida de las tensiones internas de
vidrios.

17. Transformacion de hojas de vidrio planc: Curvado, tem-
plado,. estratificado v doble acristalamiento. Productos obte-
nidos y técnicas empleadas. Para cada técnica: Variables de
proceso, sistemas de regulacidon y control, equipos de proceso
y auxiliares.

18. Procesos de transformacion de tebos de vidrio. Productos
obtenidos. Técnicas empleadas. Variables de proceso. Instalacio-
nes y equipos industriales.

19. Manufacturas y decoraciones mecanicas de productos de
vidrio. Técnicas empleadas. Para cada técnica: Variables de pro-
ceso, sistemas de regulacion y control, descripcion de maquinas
y equipos de proceso y principales métodos operativos.

20. La superficie de los vidrios. Recubrimientos y tratamien-
tos superficiales sobre vidrios: Productos obtenidos y principales
técnicas empleadas. Para cada técnica: Variables de proceso, des-
cripcidn de equipos de proceso y auxiliares, sistemas de regulacion
v control, y prmcnpales métodos operativos.
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21. Decoraciones vitrificables en productos de vidrio. Téc-
nicas de aplicacién., Variables de proceso. Maquinas vy equipos
industriales. Procedimientos operativos.

22. Acristalamientos para la construccién: Tipos, calculo e
instalacion. Normativa europea,

23. Técnicas para la caracterizacién y control de productos
de vidric. Ensayos de fiabilidad. Normativa europea de ensayo.

24. Caracteristicas generales del estado vitreo. Estructura.
Criterios de formacion. Métodos de obtencién. Sistemas vitreos
de interés en la industria del vidrio y la ceramica.

25. Inmiscibilidad y desvitrificacion de fases vitreas. Métodos
de opacificacién de vidrios y esmaltes.

26. Nucleacién y cristalizacion. Agentes nucleantes. Desvi-
trificacion controlada. Materiales vitroceramicos. Caracteristicas
generales. Composiciones v aplicaciones. Métodos de obtencion.

27. Propiedades de los vidrios v esmaltes en fusion. Visco-
sidad. Tension superficial. Comportamiento quimico.

28. Propiedades de los vidrios v esmaltes en frio. Expansion
térmica. Propiedades mecanicas. Propiedades eléctricas. Propie-
dades épticas. Propiedades quimicas.

29. Fundamentos de la coloracién de vidrios vy esmaltes. Sus-
tancias colorantes. Métodos de medida. Decoloracién de vidrios.

30. El sector cerAmico espaiiol. Caracteristicas socio-econd-
micas. Estructura organizativa, funcional y tecnolégica de las
empresas. Evolucion de las tecnologias de fabricacién.

31. Productos ceramicos: Desarrollo histérico, tendencias
actuales y evolucién de los mercados.

32. Caracteristicas técnicas, estéticas y funcionales de los pro-
ductos ceramicos. Clasificacién y aplicaciones.

33. Normativa de productos ceramicos. Normas espaiiolas.
Normativa europea. .

34. Materias primas para la elaboracion de cuerpos cerami-
cos: Caracteristicas, especificaciones de control, influencia en el
proceso de fabricacién y en las propiedades del producto. Mani-
pulacion y transporte.

35. Materias primas para la elaboracion de fritas y esmaltes
ceramicos: Caracteristicas, especificaciones de control, influencia
en el proceso de fabricacion y en las propiedades del producto.
Manipulacién y transporte.

36. Ensayos para la caracterizacion y control de materias pri-
mas y materiales intermedios empleados en la fabricacién cera-
mica.

37. Metodologia para la formulacién v optimizacién de com-
posiciones de mezclas ceramicas.

38. Metodologia para la formulaciéon y optimizacion de com-
posiciones de fritas y esmaltes ceramicos.

39. Descripcitn y esquematizacion de procesos de fabricacién
de productos ceramicos. Analisis de diagramas de proceso. Sim-
bologia. Objetivos y parametros caracteristicos de cada etapa del
proceso. Técnicas de operacion. Disposicion en planta de maqui-
nas, equipos e instalaciones de fabricacién. Movimiento de mate-
riales y productos.

40. Propiedades de polvos, pastas y suspensiones ceramicas:
Morfologia de las particulas, reologia de barbotinas y pastas y
compactabilidad.

41. Preparacién de mezclas ceramicas por via seca. Técnicas
utilizadas. Variables de proceso. Maquinas e instalaciones indus-
triales. Sistemas de regulacion y control. Control de calidad.

-42. Preparaciéon de mezclas ceramicas por via himeda. Téc-
nicas empleadas. Variables de proceso. Maquinas e instalaciones
industriales. Sistemas de regulacién y control. Control de calidad.

43. Acondicionamiento de mezclas ceramicas para su con-

formacion: Atomizado, granulado vy filtro-prensado. Para cada téc-
nica: Variables de proceso, maquinas e instalaciones industriales,
sistemas de regulacién y control y control de calidad.

44, Conformacién de mezclas ceramicas en estado seco o
semiseco. Técnicas empleadas. Variables de procesc, maquinas
e instalaciones industriales y sistemas de regulacion y control.

45. Conformacién de mezclas ceramicas en estado plastico.
Técnicas empleadas. Para cada técnica: Variables de proceso,
maquinas e instalaciones industriales, sistemas de regulacién y
control y equipos auxiliares.

46. Conformacion de mezclas ceramicas en suspensién. Téc-
nicas empleadas. Para cada técnica: Variables de proceso, magui-
nas e instalaciones industriales y sistemas de regulacién y control.
Tipos de moldes utilizados.

47. Fundamentos cientifico-técnicos del secado de productos
ceramicos. Mecanismo y etapas del proceso. Técnicas de secado
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empleadas. Variables de proceso, instalaciones industriales y sis-
temas de regulacién y control.

48. Técnicas de esmaltado v decoracién de productos cera-
micos. Para cada técnica: Variables de proceso, puesta a punto
de los materiales, maquinas y equipos utilizados, sistemas de regu-
lacién y control y procedimientos operativos.

49. Fundamentos de la coccion de productos ceramicos.
Transformaciones fisicas y quimicas. Variables de operacién. Pro- -
gramas térmicos de coccién.

50. Hornos para la coccién de productos ceramicos. Clasi-
ficacion, componentes, fundamentos constructivos, combustibles,
instalaciones auxiliares y sistemas de regulacién y control. Medidas
de ahorro energético.

51. Fabricacién de pigmentos ceramicos. Materias primas.
Operaciones de fabricacién. Variables de fabricacién. Instalacio-
nes industriales. Productos obtenidos y criterios de clasificacion.
Control de calidad. .

" 52. Fabricacién de fritas. Operaciones de fabricacion. Varia-
bles de proceso. Instalaciones industriales. Productos obtenidos
y criterios de clasificacién. Control de calidad.

53. Procesos de elaboracién de esmaltes. Operaciones de
fabricacién. Variables de fabricacién. Instalaciones industriales.
Productos obtenidos y criterios de clasificacién. Control de calidad.

54. Productos ceramicos no tradicionales: Definicién, propie-
dades, aplicaciones y criterios de clasificacion. Materias primas
utilizadas. Métodos de fabricacién: Técnicas de sintesis de polvos,
técnicas de conformacién y técnicas de sinterizacion.

55. Materiales refractarios. Propiedades v criterios de clasi-
ficacion. Caracterizacion. Procesos de fabricacion. Principales
aplicaciones en la industria del vidrio y la ceramica.

56. Ensayos para la caracterizacion y control de productos
ceramicos acabados. Normativa europea. Ensayos de fiabilidad.

57. Organizacion y gestién del laboratorio de desarrollo y
control en industrias de vidrio y cerdamica. Planificacién de pro-
cesos de desarrollo de productos: Etapas, medios necesarios, docu-
mentacién técnica y seguimiento. Planificacién y seguimiento de
las actividades de gestion de la calidad en el laboratorio.

58. Elaboracion de proyectos de fabricacion de productos de
vidrio y ceramica: Elementos, utilidad y presentacion. Informacién
de producto. Informacién de proceso. Representacién grafica de
componentes y medios auxiliares de fabricacion.

59. Sistema de calidad. Evolucién vy tendencias actuales. Con-
ceptos de calidad. Normativa. Manuales de calidad: Contenidos
y revision. Indicadores de calidad, Costes de la calidad. Calidad
total. Garantia de calidad. Auditoria v evaluacién de la calidad.

60. Las herramientas basicas de la calidad. Diagrama de Pare-
to. Diagrama causa-efecto. Diagrama de dispersion. Diagrama de
afinidades. Tormenta de ideas. Matrices de prioridades.

61. Control estadistico de procesos. Conceptos basicos. Gra-
ficos de control por variables y por atributos: Fundamentos, cons-
truccién e interpretacién. Estudios de capacidad de proceso. Pla-
nes de muestreo.

62. Analisis de sistemas de irabajo aplicados a la industria

" del vidrio y de la ceramica. Productividad. Optimizacién de méto-

dos y tiempos de fabricacién. Analisis de fases y descripcion de
puestos de trabajo.

63. Gestion de la producciéon en industrias de vidrio y cera-
mica. Plan de produccién. Planificaciéon de la capacidad. Orde-
nacién de la produccion. Calculo de necesidades y programacion
de los trabajos. Control de la produccién. Costes de fabricacién.

64. Técnicas d@ gestién de existencias. Programas de apro-
visionamiento. Gestion de almacenes. Inventarios. Utilizacién y
aplicacion de la informatica a la gestién de almacenes.

65. Planificacion y control del mantenimiento de instalacio-
nes y maquinas de produccién en industrias del vidrio v la cera-
mica. Planes de mantenimiento. Mantenimiento preventivo. Man-
tenimiento predictivo, Mantenimiento correctivo. Programas de
mantenimiento. Seguimiento y verificacién del mantenimiento.

" 66. Sistemas de regulacién de procesos. Simbologia e inter-
pretacién de esquemas de instrumentacion industrial. Elementos
de regulacién vy transmision. Comparadores v actuadores. Para-
metros de regulacién en un proceso.

67. Sistemas de conirol manual yv automatizado. Caracteris-
ticas de los procesos de fabricacidén en vidrio y ceramica suscep-
tibles de ser controlados automaticamente. Fundamentos de los
controladores de accion proporcional, integral, derivativa. Siste-
mas de control avanzado y distribuido. Aplicaciones de los prin-
cipales sistemas de control y sus criterios de seleccion.
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68. Legislacidon medioambtiental. Sistemas de proteccién del
medio ambiente en procesos de fabricacién de productos de vidric
v ceramica. Normativa concernida. Control de residuos, efluentes
y emisiones industriales.

69. Caracterizacion, tratamiento y reciclado de residuos. Ges-
tién de residuos. Instalaciones industriales. Reciclado de «cascon
de vidrio: Criterios y técnicas de seleccion y organizacién para
su recogida.

70. Acciones para el ahorro de energia en los procesos de
fabricacién de productos de vidrio y ceramica. Mejora de los modos
de operacion y del mantenimiento. Instalaciones de recuperacién,
Cambio de equipos v procesos.

71. La sequridad en la industria del vidrio y la ceramica: Fac-
tores de riesgo, meétodos de prevencion, medios v equipos uti-
lizados. Planes v normas de seguridad.

Procesos v Productos en Aries Grdficas

1 Las Industrias de la cemunicacién grafica: Concepto, sec-

tores productivos de influencia, tipo de empresas, configuracién |

geografica, campos de aplicacion.

2. Ciclo general para la produccién de un impreso: Analisis
v valoracion de las distintas fases productivas, industrias y perfiles
laborales asociados.

3. Proyecto grafico: Obirtivo basico, aspectos graficos v esté-
ticos, econémicos v técnicos. Valoracién v materializacién. Ges-
tién de «stocks».

4. Originales: Concepto, tipos, preparacién y condiciones
basicas que deben reunir en funcién de los diferentes sistemas
de reproducciéon e impresion,

5. Papel v derivados papeleros: Valoraciéon de componentes,
procesos de fabricacion, propiedades generales e influencia sobre
las diversas fases productivas.

6. Soportes no papeleros: Tipos, propiedades generales,
caracteristicas, campos de aplicacion e influencia en las distintas
fase productivas. -

7. Calidades de papel y derivados papeleros: Tipos, campos
especificos de aplicacién, factores de calidad.

8 Fl color;: Feridmeno de la visién, principios basicos, méto-
dos objetivos de valoracion cromatica.

9. El color v la industria grafica: Relacion onqmal-lmpreso.
sistemas de representacion.

10. Variables de control del color en prefmipresion e impresién

11. Equilibrio de color: Concepto, premisas v método de cal-
culo. Influencia sobre la obtencién del impreso v su calidad obje-
tiva.

12. Tintas de impresién: Concepto, procesos de fabricacion,
composicidon basica, funciones, propiedades reolégicas, procesos
de secado.

13. Tintas grasas: Concepto, campo de aplicacién, prepara-
cién aditivos, tratamiento y conservacion,

14. Tintas liquidas: Concepto, campo de aplicacion, prepa-
racion aditivos, tratamiento v conservacién. Influencia de factores
ambientales.

15. Compaginacién: Objetivo basico y condiciones de trabajo.
Analisls v valoracién global de la pagina base. Sistema reticular.
Compaginacion electrénica.

16. Imposicion y casado: Casados regulares, irregulares y
combinados. Faclores maquinales de influencia.

17. Composicion de textos: Objetivo béasico, parametros defi-
nitorios e influencia. Sistemas de composicion vy criterios de elec-
cion.

18. Preparacion de originales para la composicion: Correc-
cion de estilo, curreccidon d« pruebas. Normas ortotipograficas.

19. Informatica aplicada a la industria grafica. El ordenador
y su entorno. Dispositivos de entrada y salida.

20, Programas informaticos basicos: Criterios operativos, len-
guajes de descripcién de pagina, «<modems», redes locales y pro-
tocolos de comunicacion.

21. Disposicion horizontal vy vertical de textos. Conformacion
del texto.

22. Procesos de composicion y edicion electronica.

23. Filmadoras: Elementos constitutivos, funcionamiento,
campo de aplicacién.

24, Fotografia de creacion: Concepto, proceso béasico, pecu-
liaridades vy caracteristicas, equipos campos de aplicacién.

25. Fotografia de reproduccion: Conceplos, caracteristica,
maquinaria, proceso basico v campos de aplicacion.
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26. Fotometria. Fuentes de luz. Normas de iluminacién.

27. Latrama: Concepto v objetivo, tipos, criterios de eleccién,
campos de aplicacién.

28. Reproduccidn de lineas, tono continuo v tramados,

29. Sistemas de retogque y montaje de pagina cerrados v
abiertos.

30. Escéaneres: De tambor y planos, elementos constitutivos,
funciones, modelos y campo de aplicacion.

31. Trazado y montaje: Equipos v materiales, sistemas, fac-
tores maquinales de influencia, criterios basicos de proceso, para-
metros de calidad.

32. Materiales fotosensibles: Composicién basica, caracteris-
ticas especificas, factor de resolucién, influencia de las fuentes
luminosas y de las fases del proceso.

33. Laquimica del revelado: Materiales, parametros, factores
de influencia. El revelado mecéanico v su control.

34. Formas de impresion: Tipos fundamentales, caracteris-
ticas especificas, valoracién pormenorizada del proceso fotome-
canico general basico.

35. Planchas de fotopolimeros tlpograﬁa y flexografia: Tipos,
preparacion, campo de aplicacién.

36. Planchas para «offset»: Tipos, caracteristicas, procesos
de pasado, campo de aplicacién.

37. Cilindros para huecograbado: El grabado quimico, gra-
bados electrénicos, campo de aplicacion.

38. Pantallas para serigrafia: Componentes y sus caracteris-
ticas, la copia, campo de aplicaciéon. - -

39. Sistemas de control: Tiras y parches. Valoracién Yy campos
de aplicacién.

40. Sistemas de tranmision dirécta de ordenador a pellcula,
de ordenador a plancha y de ordenador a maquina.

41. Pruebas de fotlomecanica; Objetivo, sistemas, caracteris-
ticas, compatibilidad con la impresion, campos de aplicacion.

42. Maquinas para flexografia, huecograbado v serigrafia.
Modelos v caracteristicass,

43. Maquinas para «offset»: Modelos y caracteristicas.

44, Sisternas no convencionales de impresién: Caracteristi-
cas, descripcion técnica y campos de aplicaciéon.

45, Mantiltas «offset»: Concepto, tipos, caracteristicas, pre-
paracion y tratamiento, campos de aplicacion.

46. El proceso de impresion en maquinas monocolores, bico-
lores v multicolores: Factores de influencia. Fases.

47. Sistemas de entintado: Objetivo, tipos, caracteristicas
especificas de los componentes en funcion del sistema de impre-
sién.

48. El mojado: Pardmetros y control. Soluciones de mojado:
Tipos, caracteristicas v campo de aplicacién. Bateria de mojado:
Obijetivo, composicién basica, sistemas, estudio comparativo.

49, hnpresion sobre papeles especiales v soportes no pape-
leros: Sistemas, peculiaridades, factores de calidad. ‘

50. Postimpresion: Objetive, analisis v valoracién pormeno-
rizada de las fases del ciclo, productivo basico.

51. Pieles: Funciéon, constiitucién, procesos de fabricacién,
propiedades calidades v campos de aplicacion.

52. Telas e hilos: Tipos, funcién, constitucién, procesos de
fabricacidn, propiedades, calidades v campos de aplicacion.

53. Colas y adhesivos: Concepto, funcion, tipos, parametros
y campos de aplicacion.

54. Encuadernacion manual: Concepto v objetivo, caracte-
risticas de aplicacion, equipos y herramienias. Modelos de encua-
dernacion.

55. Encuadernacién mdustnal Concepto y objetivo, carac-
teristicas de aplicacién, equipos y maquinaria. Modelos de encua-
dernacion. Dorado industrial de tapas vy cortes: Qbjetivo, proceso
basico de preparacién y productivo, campos de aplicacion. Panes
y pelirulas,

56. Maripuiados y acabados: Barnizado v otros recubrimien-
tos. Concepio v objetivos, materiales, tipos, equipos y maguinaria.
Campos de aplicacién. Troguelado: Objetivo, crttenos de diseio,
maquinaria, campos de aplicacién.

57. Disefio editorial: Libro didactico, libro técnico, libro de
arte, libro de lujo. Parametros de diseiio y criterios de produccion.

58. Disefio paraeditorial: Prensa diaria y revistas, técnicas,
de informacioén y de arte. Parametros de dlseno y criterios de
produccion.

59. Disefio de catalogos de moda, de venta por correo, téc-
nico, de subasta de arte, y otros. Parametros de disefio vy criterios
de produccién.
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60. Disefic de envases y embalajes: Parametros de disefio
y criterios de produccién.

61. Codigos de barras: Concepto, campos de aplicacién, cri-
terios de disefio, la pelicula «master» y su reproducciéon. Impresién:
Caracteristicas especificas en funcién del sistema de impresion,
Contraste.

62. Gestion de calidad. Sistema de calidad. Calidad de dlseno
vy conformidad. Normativa de calidad internacional v nacional
sobre las industrias graficas. 150, UNE. Proceso de control de
calidad: Proveedores, recepcion, proceso, producto. Defectos,
ensayos, tolerancias. Control estadistico aplicado a las artes gra-
ficas. Coste de la calidad. Factor humano. : ‘

63. Control de entrada en almacén en fase de produccion
de materiales. Imprimabilidad. Calldad concertada con provee-
dores. Aplicaciones.

64. Procesos de control de calidad en la fase de preimpresion.
Patrones. Calidad en la transferencia de la imagen. Programas.
Aplicaciones. Fuentes de iluminacion.

65. Procesos de control de calidad en la fase de impresion.
Patrones. Equilibrio cromatico. Empastamiento. Deslizamiento.

66. Procesos de control de calidad en la fase de postimpre-
sion. Traccién. Flexion. Resistencia. Estabilidad.

67. Seguridad en las industrias de artes graficas. Normas
sobre seguridad en artes graficas. Coste de la sequridad. Sistemas
de ventilacion y evacuacion de residuos. Medios. equipos y técnicas
de seguridad. Sistemas de prevencién y proteccion del medio
ambiente en las industrias de artes graficas. Normativa.

68. La empresa grafica. Evolucion. Planificacion y control de
la produccién. Lanzamiento. Tipos de costes. Sistemas de con-
tabilidad de costes. Calculo, de punto critico de costes.

69. Produccién editorial. Tipos. Productos. Aspectos econd-
micos, sociologicos y culturales. El libre. Evolucion. La edicién.
Aspectos legales. Documentacién iconoqréfica. Técnicas de pro-
gramacion de la edicién. Coedicion y coproduccian.

Procesos vy Productos en Madara y Muelle

1. Los bosques y el arbol. Distribucion geografica. Ciases:
Coniferas y frondosas. Partes del arbol. Crecimiento. Apeo. Des-
cortezado.

2. La madera. Clases. Propiedades. Estructura microscopica
v macroscopica. Aplicaciones.

3. El corcho. Caracteristicas. Aplicaciongs. Origen. Descor-
che. Panas de corcho. Dimensiones.

4. Enfermedades ¥ defectos de la madera v ¢f corcho. Enfer-
medades en el bosque, en el material almacenado y trabajado.
Consecuencias. Durabilidad.

5. Analisis y medicién de las propiedades y parametros de
la madera v el corcho (humedad, resistencia al fuego, dure-
za, ete.). Procedimientos. Medios. Interpretacién de resultados.

6. Tratamiento preventive y preparativo de la madera vy el
corcho. Productos. Técnicas. Equipes. Resultados. Aplicaciones.

7. Secado de la madera. Higroscopicidad. Grados de hume-
dad. Procedimientos. Equipos e instalaciones. Tiempos. Resulta-
dos. Defectos derivados del secado.

8. Curvado de la madera, cafia, roten v mimbre. Técnicas.
Resultado-. Aplicaciones.

9. Troceado de la madera de tronco. Sistemas. Tablas y tablo-
nes. Medidas comerciales de la madera. Mediciones. Calculo del
volumen.

10. Materiales y productos auxiliares empleados en la indus-
tria de la carpinteria v mueble: Resinas, polimeros, vidrio, meta-
crilato, metales, materiales cerdmicos y pétreos, etc.

11, Subproductos transformados derivados de la madera.
Chapas. Tableros: Aglomerados (particulas, fibras), rechanados,
alistonados. Procesos de fabricacién.

12. Subproductos transformados derivados det corcho: Aglo-
merados compuestos v puros; Tapones. Procesos de- tabricacion
de subprodurtos.

13. Clasificacion, caracteristicas y aplicacion de 1ns elemen-
tos de caspinteria: Marcos, puertas y ventanas de mad<ra: Esca-
leras; Pavimentos, revestimientos y artesonados; Marquesinas.
Cubiertas y estructuras de madera.

14. El mueble. Clases. Caracteristicas. Aplicaciones. Partes
fundamentales {elementos estructurales, componentes, accesorios
v elementos decorativos). Partes fijas y méviles,

15. Historia y estilos del mobiliario. Evelucion histérica de
los estilos. Factures que influyen en el estilo.

16. Tendencias actuales del disefio/estilo del mueble. Nuevas
formas y materiales. Repercusion de las normas, la ergonomia,
funcionalidad, productos no cqntammantes y reciclables.

17. Materiales y productos para revestimiento de superficies
de muebles v elementos de carpinteria. Chapas finas de madera,
Estratificados. Plasticos. Papeles. Procesos de recubrimiento: Pre-
paracion, encolado, prensado. Canteado.

18. Productos para acabade de superficies. Tipos ({tintes,
lacas, barnices...). Caracteristicas. Conservacién. Determinacién
segln destino. Preparacion para la aplicacién. Caracteristicas de
las superficies para la aplicacién.

19. Herrajes, accesorios y complementos para carpinteria y
mueble. Tipos. Aplicacion. Montaje.

20. Tapizado industrial. Esqueletos. Materiales para tapizado:
De relleno, componentes elasticos, recubrimientos y remates. Pro-
cedimientos para la preparacion y fijacion de los materiales.

21. Materiales, productos e instalaciones que componen e
intervienen en los espacios arquitectbnicos para instalacién de
carpinteria v mueble: Albamlena, electricidad, fontaneria, clima-
tizacién/ventilacion, etc.

22. Resistencia de la madera y otros materiales empleados
en carpinteria y mueble, Esfuerzos (traccion, compresién, flexion).
Comportamiento de los materiales ante los esfuerzos. Calculo v
dimensionamiento de elementos y estrucivras de madera.

23. Herramientas y Otiles manuales enipleados en fabricacion '
e instalacion de carpinteria y mueble. Tipos. Caracteristicas. Apli-
cacion. Conservacion vy afilado.

24. Técnicas de aserrado de la madera y sus derivados. Equi-
pos. Utiles de corte. Caracteristicas. Tecnclugia de corte por sierra.
Velocidades. Esfuerzos. Caracteristicas dv fas superficies cortadas.

25. Dispositives e instalaciones empleados en las maquinas
v equipos de carpinteria, mueble y corcho. Mecéanicos (poleas,
engranajes). Eléctricos. Electronicos. Hidvaulicos. Neumaticos.
Térmicos. ‘

26. Procesos de mecanizado con maguinus-hesramientas para
carpinteria y muebie, Tecnologia de corte por arranque de viruta.
Cepillado. Fresado. Taladrado. Equipos. Utiles v herramientas.
Velocidades. Esfuerzos. Caracteristicas de las superficies meca-
nizadas.

27. Ljjado de la madera vy derwados ‘Técnicas. Equipos.
Caracteristicas y aplicaciones. Abraslvos. Caracteristicas de las

superficies lijadas.

28. Procesos de fabricacion automatizados empleados en car-
pinteria, mueble y corcho. Trenes de mecanizado v montaje.
Maquinas y equipos. Caracteristicas. Aplicaciones. Rendimientos.,

29, Procesos de fabricacion con equipos de control numérico
(CNC). Maquinas. FPrestaciones. Lenguajes y programacion.

30. Mantenimiento de maquinas v Gtiles empleados en indus-
trias de la madera, mueble y corcho. Preventivo. Corrective. Repa-
racion y reposicion de elementos. Conservacion. Afilado de los
atiles. ,

31. Encolado de la madera, corcho v sus derivados. Adhe-

- sivos, Tipos y caracteristicas de las colas y pegamentos. Principio

de adhesion. Comportamiento de los adheswos Técnicas de apli-
cacion.

32. Medicion, trazado v mar«.ado de piezas de carpinteria v
mueble. Parametros dimensionales. Utiles de medicion y marcaje.
Procedimientos. Signos convencionales.

33. Uniones y ensambles empleados en carpinteria y mueble.
Tipos. Aplicaciones. Resistencia.

34. Realizacién de ensambles y uniones en madera y sus deri-
vados. Procedimiento manual y mecaanico. Maquinas, utiles y
herramientas. Ajustes. Fijacion.

35. Operaciones de construcciéon/montaje de muebles y car-
pinteria. Composicién de las piezas. Secuencia de las operaciones.
Manejo de las piezas en montaje. Maguinas v itiles para el mon-
taje.

36. Aplicacitn y secado de los productes de acabado para
superficies de carpinteria v mueble {tintes, barnices, lacas), Tév-
nicas. Eguipos. 7

37. Infraestructuras e instalaciones de las industrias de la
madera. mueble y corcho. Edificios v dependencias. Veatilacion
extracién, Electricidad-alumbrado. Aire comprimido.

38. Estructura organizativa, funcional y productiva de las
empresas de la madera, mueble y corche. Tipos de empresas.
Tamano. Secciones y departamentos. Funciones. Organigrama de
personal. Siztemas de produccién.
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39. Organizacion dela produccion en industrias de la madera,
mueble y corcho. Ordenacién de los equipos segun el tipo de
procesos vy productos. Diagrama de proceso y de flujo. Equilibrado
de lineas de maquinas. Métodos y tiempos de trabajo. Informacién
v documeniacién empleada en la organizacién.

40. Lanzamiento de la produccion en industrias de la madera,
mueble y corcho. Fabricacion de la primera pieza. Ajustes de pro-
ceso. Instrucciones y drdenes de lanzamiento y trabajo. Informa-
, cion y decementacidn utilizada en el lanzamiento.

41. Control del avance y de procesos de la produccion en
industrias de la madera, mueble y corcho. Factores que deben
controlarse. Sistemas vy procedimientos de seguimiento v control.
Desviaciones. Ajustes,

42. Planificacién y control de la instalacion de muebles y ele-
mentos de carpinteria. Métodos. Factores que intervienen, Infor-
macién y documentacién empleada.

-43. Planificaciéon v control de recursos humanos de produc-
cion en industrias de la madera, mueble v corcho. Productividad.

.Rendimiento. Mejoras de’la productividad. Incentivos v penali-
zaciones. Formacion de los trabajadores.

44. Planificacién v control del mantenimiento de instalacio-
nes y maquinas de preduccién en industrias de la madera, mueble
y corcho. Programas de mantenimiento. Calendario. Graficos.
Seguimiento y verificacion de las operaciones de mantc¢himiento.

45. Planificaciéon y control de la seguridad en produccién en
industrias de la madem, mueble y corcho. Normativa. Condiciones
de trabajo, sequridad e higiene requeridas en produccién. Riesgos.
Medidas preventivas. Inspeccién de causas. Correcién.

46, Analisis de mercados y viabilidad de la produccién de
carpinteria, mueble y corcho. Informacién de mercado. Tipos.
Fuentes. Anélisis de la informacion. Seleccion. Aplicacion de resul-
tados a la definicidn de producto y fabricacién.

47. Analisis econémico vy de presupuestos de los productos
de carpinteria v mueble. Calculo de costes. Calculo del precio
de venta: Beneficios. Precios de mercado. Estudio de rentabilidad.
Elaboracién de presupuestos. Analisis de la oportunidad de fabri-
car o comprar. .

48. El diseiio industrial aplicado al mueble v a los elementos
de carpinteria. Objetivos del disefio. Repercusién del disefio en
la producciéon. Creacidén. Definicién del producto.

49. Procedimientos de disefio/definicidén de carpinteria y mue-
ble. Convencional e informatizado. Medios y materiales, Forma-
funcién. Ergonomia. Racionalizacién constructiva,

50. Fundamentos de dibujo técnico para la representacién
grafica de muebles v elementos de carpinteria. Normativa. Sim-
bologia especifica. Sistema diédrico. Representacién de vistas v
secciones. Perspectivas. Escalas.

51. Representacién grafica de muebles v elementos de car-
pinteria. Croquizado y levantamientos de planos de prototipos.
Planos de fabricacion. Mediciones. Vistas. Conjunto. Detalles.

52. Definicién de soluciones constructivas para la fabricacion
e instalaciéon de muebles v elementos de carpinteria. Factores con-
dicionantes (funcionalidad, resistencia...). Selecciéon de materiales,
dimensiones y componentes {sistema de unién v/o ensamble,
accesorios...).

53. Prototipos v maquetas de carpinteria y mueble. Funcién.
Materiales. Procesos y métodos de construccién. Acabados, Ana-
lisis v ensayos. ‘

54. FEl proyecto de carpinteria y mueble. Documentos. Redac-
cion. Formato. Contenido. Elaboracion. Utilidad. Presentacién.

55. El proyecto de instalacion de carpinteria y mueble. Docu-
mentos. Redaccién. Formato. Contenido. Elaboracién. Utilidad.
Presentacién. Representacion de espacios v locales para insta-
lacion,

56. bibujo asistido por ordenador aplicado a carpinteria v
mueble. Programas informaticos. Equipos. Funciones vy posibili-
dades del sistema. Elaboraci6n de planos en 2D y 3D.

57. Fl diseiio asistido por ordenador aplicado a la promocién
v venta del producto de carpinteria y mueble. Programas de pre-
sentacion y distribucion (carpinteria, muebles de cocina...). Posi-
bilidades. . -

58. El aprovisionamiento en industrias de la madera, mueble
y corcho. Objetivos. Organizacion. Negociacién comercial. Deter-
minacion de cantidades. Analisis de precios y ofertas. Seleccion
de suministradores. Factores que intervienen en la seleccion de
ofertas y proveedores.
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59. Recepcién vy expedicion de materiales v productos en
industrias de Ia madera, mueble y corcho. Informacién v docu-
mentacién. Sistemas de carga-descarga. Transporte de materiales
y productos (vehiculos, disposicion de los productos).

60. Embalaje de materiales y productos de madera, mueble
y corcho. Funcidon. Tipos. Materiales. Resistencias. Maquinas y
itiles para embalar. Operaciones de embalaje. Normativa.

61. Almacenamiento de materiales y productos en industrias
de la madera, mueble y corcho. Documentacién. Tipos v carac-
teristicas de los almacenes. Técnicas vy medios de almacenamiento.
Manejo y transporte interno de materiales y productos,

62. Control de existencias en industrias de la madera, mueble
y corcho. Tipos de existencias. Niveles v punto de reposicion.
Analisis ABC. Informacién v documentacién de control. Costes
de mantenimiento de existencias. Estudio de las reposiciones. Sis-
temas de inventarios. Sistemas de control informatizados.

63. Tratamiento, manejo, transporte v almacenamiento de
residuos en industrias de la madera, muebie v corcho. Normativa.
Tipos y caracteristicas de los residuos generados. Captacién, de
los residuos en fabrica. Silos. Tratamiento y aprovechamiento de
los residuos.

64. Factores y parametros de calidad en las industrias de
madera, mueble y corcho. Evaluacién. Dispositivos e instrumentos
de control. Técnicas estadisticas y graficas. Calculos de calidad.
Programas. Costes de la calidad.

65. Gestion de la calidad en industrias de la madera, mueble
y corcho. Organizacién y proceso de control. Calidad-del proceso,
producto e instalaciones. Implantacién de un sistema de control
de la calidad. -

66. Control de calidad en los procesos de tratamiento y fabri-
cacién de derivados de la madera y corcha, Normativa. Ensayos.
Preparacion y acondicionamiento de probetas. Parametros de
ensayo v resultados.

67. Control de calidad del mecanizado, montaje e instalacién
de carpinteria y mushle. Parametros v factores a controlar. Defec-
tos mas frecuentes. Correccion de defectos. Operaciones de con-
trol. Mediciones. Medios. Normativa.

68. Control de calidad del acabado de carpinteria y mueble.
Defectos. Correccién de defectos. Operaciones de control. Para-
metros de control. Medios. Normativa.

69. Ensayos de calidad de materiales y productos de carpin-
teria y mueble. Normativa. Homologaciones. Sellos de calidad.
Laboratorios. Equipos v procedimientos de ensayo. Analisis y apli-
cacién de los resultados.

70. Factores ysituaciones de riesgo y emergencia en las indus-
trias de la madera, mueble v corcho. Riesgos mas comunes. Méto-
dos de prevencion. Protecciones en maquinas e instalaciones.
Medidas de seguridad en produccién. Evaluacién de riesgos.

Sistemas Electrénicos

1. Conceptos y fenémenos eléctricos. Naturaleza de la elec-
tricidad. Fuerza electromotriz. Intensidad de la corriente eléctrica.
Resistencia eléctrica. Potencia eléctrica. Unidades de medida. Ley
de Ohm. El condensador: Almacenamiento de cargas eléctricas.
Capacidad: Unidades. Pilas y acumuladores: Tipologia y carac-
teristicas.

2. Conceptos y fendémenos eleciromagnéticos. Propiedades
magnéticas de la materia. Flujo magnético. Permeabilidad v den-
sidad de flujo. Campos magnéticos creados por cargas eléctricas
en movimiento. Interacciones electromagneéticas. El circuito mag-
nético: Magnitudes y caracteristicas. Induccién electromagnética.
Coeficiente de autoinduccion.

3. Analisis de circuitos eléctricos en corriente continua y en
corriente alterna. Elementos resistivos y reactivos. Acoplamiento
de los elementos del circuito en serie, paralelo y mixta. Aplicacién
de leyes y teoremas en la resolucién de circuitos eléctricos. Reso-
nancia. Sistemas eléctricos monofasicos y trifasicos: Conexiones
en estrella y en tridngulo. Factor de potencia: Caracteristicas y
método de correccion.

4. Circuitos eléctricos de aplicacion. Circuitos de iluminacién.
Magnitudes y unidades fundamentales en iluminacién. Tipos y
caracteristicas de los receptores empleados en iluminacién. Con-
sumo, rendimiento y aplicaciones. Circuitos de calefaccidén. Mate-
riales empleados: Caracteristicas. Consumo, rendimiento y apli-
caciones. ’

5. Maquinas eléctricas estaticas. El transformador: Relaciones
fundamentales, funcionamiento en carga v en vacio. Tipologia:
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Caracteristicas v aplicaciones. Maquinas rotativas de corriente:
Generadores v motores. Tipolegia: Funcionamicnto, caracteristi-
cas y aplicaciones. Maquinas rotativas de corriente alterna: Alter-
nadores y motores. Tipologia: Funcionamiento, caracteristicas v
aplicaciones.

6. Medidas de resistencia, tensién e intensidad en corriente
continua. Medidas de tension, intensidad v frecuencia en corriente
alterna. Medidas de potencia activa y reactiva en corriente alterna.
Medidas de aislamiento y de resistencia a tierra. Instrumentos y
procedimientos, Precauciones.

7. Analisis de circuitos electrénicos basicos realizados con
componentes discretos. Rectificadores, filiros, estabilizadores,
amplificadores, multivibradores, y otros. Componentes utilizados:
Elementos pasivos y activos. Clasificacion, tipologia, funcion y
caracteristicas. Criterios y procedimientos utilizados para el disefio
de estos circuitos. Proceso general para la diagnosis y localizacién
de averias en circuitos electrénicos realizados con componentes
electronicos discretos.

8. Analisis de circuitns electrénicos basicos realizados con
ampiificadores operacionales integrados. Rectificadores, amplifi-
cadores, multivibradores, osciladores, filtros activos, y otros. Cla-
sificacion, funcién, tipologia v caracteristicas. Criterios Yy proce-
dimientos utilizados para el disefio de estos circuitos. Proceso
general para la diagnosis y localizacién de averias en circuitos
electrénicos realizados con amplificadores operacionales.

9. Analisis de circuitos electronicos para medida y regulacian
electronica. Dispositivos y elementos utilizados: Sensores, regu-
ladores y actuadores. Clasificacion, funcién, tipologia y caracte-
risticas. Criterios y procedimientos utilizados para el disefio de
estos circuitos.

10. Diagnosis y localizacion de averias en aplicaciones y cir-
cuitos electronicos de medida y regulacion elecirénica. Documen-
tacién de los circuitos. Tipologia v caracteristicas de las averias.
Técnicas y procedimientos empleados. Herramientas e instrumen-
tos utilizados. Normas de seguridad personai y de los equipos.

11. Analisis de circuitos electrénicos pare 21 control de poten-
cia. Dispositivos y elementos utilizados. Clasificacién, funcién,
tipologia y caracteristicas. Criterios v procedimientos utilizados
para el disefio de estos circuitos.

12. Diagnosis y localizacién de averias en aplicaciones y cir-
cuitos electrénicos de potencia. Documentacién de los circuitos.
Tipologia y caracteristicas de las averias. Técnicas v procedimien-
tos empleados. Herramientas e instrumentos utilizados. Normas
de seguridad personal y de los equipos.

13. Analisis de circuitos electronicos para telecomunicacio-
nes, circuitos para la transmisién via radio, fibra 6ptica e infrarro-
jos. Tratamiento de sefiales de videofrecuencia. Dispositivos v ele-
mentos utilizados. Clasificacién, funcidén v caracteristicas. Crite-
tios y procedimientos utilizados para el disefio de estos circuitos.

14. ‘Diagnosis y localizacién de averias en aplicaciones y cir-
cuitos electrénicos de telecomunicacién. Documentacién de los
circuitos. Tipologia y caracteristicas de las averias. Técnicas y
procedimientos empleados. Herramientas e instrumentos utiliza-
dos. Normas de seguridad personal y de los equipos.

15, Soldadura y desoldadura de componentes electrénicos
de insercién y de montaje superficial. Herramientas v materiales
utilizados. Clasificacion, tipologia y caracteristicas. Procedimien-
tos de realizacién.

16. Elaboracion de maquetas electrénicas. Técnicas v pro-
cedimientos. Clasificacidn, tipologia y caracteristicas. Elaboracion
manual de circuitos impresos. Materiales, herramientas y equipos
empleados. Normas de seguridad.

17. Medidas en electronica analdgica. Instrumentos: Multi-
metro, osciloscopio, generador de funciones y analizador de espec-
tros. Campos de aplicacion y tipologia de medidas. Procedimientos
de medida. Normas de seguridad.

18. Elementos complementarios utilizados en los equipos
electronicos. Cables, conectores, radiadores, circuitos impresos,
y otros. Clasificacién, funcién, tipologia y caracteristicas. Apli-
caciones.

19. Fundamentos de electronica digital. Tratamiento digital
de Ia informacién. Sistemas de numeracion. Algebra de Boole:
Variables y operaciones. Aritmética binaria. Funciones logicas v
tabias de verdad. Simplificacién de funciones. Puertas lagicas:
Tipologia, funclones y caracieristicas. Familias loégicas v tecno-
logias digitales.

20. Anailisis de circnitos electronicos realizados con dispo-
sitivos combinacionales. Codificadores, decodificadores, multi-

plexores, demultiplexores, comparadores y otros. Clasificacian,
tipologia, funcién y caracteristicas, Criterins y procedimientos uti-
lizados para el disefio de circuitos con estos dispositivas. )

21. Analisis de circvitos electrénicos realizados con dispo-
sitivos secuenciales y aritméticos. Biestables, contadores, regisiros
de desplazamiento, sumadores y restadores. unidad lagico arit-
metica. Clasificacidn, tipologia, funcién y caracteristicas Criterios
v procedimientos utilizados para el disefio de circuitos con estos
dispositivos. -

22. Diagnosis y localizacién de averias en circuitos electré-
nices digitales cableados. Documentacion de los circuitos. Tipo-
logia y caracteristicas de las averias. Técnicas v procedimientos
empleados. Herramientas e instrumentos utilizades. Normas de
seguridad personal y en la utilizacion de los dispositivos.

23. Analisis de circuitos electronicas reaiizados con dispo-
sitivos convertidores analdgicos-digitales y digitales-analégicos.
Principio de la conversién analogico-digital v digital-analégico.
Fases en el tratamniento de las sedaies durante la conversién. Cla-
sificacion, tipologia, funcion y caracteristicas de los dispositivos
analégico-digital v digital-analégico. Criterios y procedimientos
utilizados para el disefio de circuitos con estos dispositivos.

24. Analisis de circuitos electronicos realizados con dispo-
sitivos légicos programables. Clasificacion, tipologia, funcidén y
caracteristicas. Criterios y procedimientos utilizados para el disefio
de circuitos con estos dispositivos. Programacidn de estos dis-
positivos: «Software., instrumentos v procedimientos.

25. Analisis de circnitos alectrénicos realizados con micro-
procesadores y dispositivos periféricos asociados. Arquitectura de
los sistemas. Dispositivos v elementos utilizados: Microprocesa-
dores, memorias, periféricos de entrada/salida paralelo y serie,
coprocesadores, controladores especificos. Clasificaciaon, funcién,
tipologia y caracteristicas. Criterios y procedimientos utilizados
para el diseio fisico de sistemas microprocesados. Diagramas de
conexionado. Aplicaciones.

26. Analisis de circuitos electrénicos realizados con micro-
controladores. Arquitectura de los dispositivos. Clasificacién, fun-
cién, tipologia v caracteristicas. Criterios v procedimientos uti-
lizados para el diseiio fisico de sistemas microcontrolados. Dia-
gramas de conexionado. Aplicaciones.

27. Programacion de sistemas microprogramables utilizando
lenguajes de bajo nivel. Lenguaje ensamblador. Caracteristicas
y ambito de aplicacién. Programas ensambladores y entorno de
programacion. Instrucciones. Técnicas de programacion. Depu-
racion de programas. Documentacién de los programas.

28. Programaci6h de sistemas microprogramables utilizando
lenguajes de alto nivel. Caracteristicas v ambito de aplicacioén.
Programas compiladores y entorno de programacién. Instruccio-
nes. Metodologia vy técnicas de programaciéon. Depuracién de pro-
gramas. Documentacién de los programas. Emuladores.

29, Diagnosis y localizacion de averias en sistemas y circuitos
electronicos digilales realizados con dispositives programables.
Documentacion de los circuitos. Tipologia v caracteristicas de las
averias, Técnicas v procedimientos empleados. Herramientas e

" instrumentos utilizados. Normas de seguridad personal y de los

dispositivos.

30. Medidas en electrénica digital. Instrumentos: Sonda logi-
ca, inyector de pulsos, analizador logice. Campos de aplicacién
y tipologia de medidas. Procedimientos de medida. Normas de
seguridad.

31. Elementos y circuitos complementarios utilizados en elec-
trénica digital. Osciladores digitales, circuitos PLL, dispositivos
visualizadores, teclados, y otres. Clasificacién, funcién, tipologia
y caracteristicas, Aplicaciones.

32. Edicion de esquemas electrénicos por ordenador. Pro-
gramas: Tipologia, caracteristicas y prestaciones. Parametros de
configuracién de los programas. Captura, creacién y edicion de
los elementos del disefio. Simbologia electrénica normalizada. Tra-
zado e interconexion de los elementos de los esquemas. Verifi-
cacion de las conexiones eléctricas de los esquemas.

33. Simulacién de circuitos electrénicos analégicos por orde-
nador. Programas: Tipologia, caracteristicas y prestaciones. Para-
metros de configuracién de los programas. Modelizacién de com-
ponentes. Pruebas y verificaciones. Analisis en el tiempo v en
frecuencia.

34. Simulacion de circuitos electrénicos digitales, cableados
¥ microprogramables, por ordenador. Programas: Tipologia,
caracteristicas y prestaciones. Parametros de configuracién de los
programas. Vectores de prueba. Pruebas y verificaciones. Inte-
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-gracion de <hardware» y «softwares. Andilisis en el tiempo y en
frecuencia.

35. Especificaciones v caracteristicas de los productos. Cali-
dad vy fiabilidad en el disefio de circuitos v equipos electrénicos:
Conceptos fundamentales. Parametros caracteristicos para el con-
trol de calidad. Determinacion de pruebas y ensayos. Tipologia
v caracteristicas. Normativa, *

36. Documentacion de producto en electrénica. Partes que
componen la documentaciéon: Esquemas eléctricos, lista de com-
ponentes y materiales, listado de programas de contrel, pruebas
de calidad y fiabilidad. Procedimientos para el mantenimiento pre-
ventivo vy corrective. Soportes de almacenamiento de la documen-
tacién: Papel e informatico.

37. Edicion de esquemas electrotécnicos por ordenador para
instalaciones. Programas: Tipologia, caracteristicas v prestacio-
nes, Parametros de configuracion de los programas. Captura, crea-
cidon v edicion de los elementos del disefio. Simbologia electro-
técnica normalizada. Trazado e interconexién de los clementos
de los esquemas. Verificacion de las conexiones eléctricas de los
esquemas. Aplicaciones en las instalaciones de telecomunicacién
¢ informatica.

38. Documentacién de instalaciones electrotécnicas. Partes
que componen la documentacidon: Esquemas eléctricos, planos de
situacidn, lista de materiales, listado de programas de control,
pruebas de calidad vy fiabilidad. Procedimientos para el mante-
nimiento preventivo vy correctivo. Soportes de almacenamiento de
la documentacion.

39. Sistemas informaticos monousuario: Caracteristicas y cam-
pos de aplicacién. Funcionamiento y prestaciones generales de los
ordenadores. Unidad central de proceso: Arquitectura microproce-
sada CISC y RISC, coprocesadores, memorias semiconductoras,
memorias especificas —«caché—, —busesr—, controladores espe-
cificos. Sistemas informaticos multiusuario: Caracteristicas Y campos
de aplicacion. Entorno basico de los sistemas: Servidor del sistema,
terminales; comparticion de recursos, niveles de acceso,

40. Equipos periféricos para los sistemas informaticos: Cla-
sificaciéon y funciéon caracteristica. Teclados, ratones, scanner,
monitores de video, impresoras, trazadores graficos, dispositivos
de almacenamiento —magnéticos y dpticos— dispositivos de entra-
da/salida, tarjetas controladoras. Tipologia, caracteristicas fun-
damentales y conexiones. Salas informaticas: Condiciones fisicas
v ambientales. Suministro de energia: Caracteristicas y normativa.
Perturbaciones posibles y precauciones.

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

42. Sistema operativo: Estructura y versiones. Instalacion y
configuracién de un sistema operativo. Configuracién 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 gestibn de dispositivos de almacenamientos masivo. Ordenes
para la gestion de ficheros. Ordenes para la gestion de los direc-
torios vy subdirectorios.

43. Manejo de aplicaciones de uso general: Caracteristicas,
tipologia v prestaciones. Instalacién, configuracién y utilizacion
de procesadores de texto, gestores de base de datos, hojas de
" caleulo y disenadores graficos.

44, Metodolegia de la programacion. Disefo de algoritmos
para la resolucién de problemas. Representaciéon de algoritmos:
Diagramas de flujo (organigramas y ordinogramas: Elaboraciéon
y simbologia) v pseudocddigos. Técnicas de programacién: Con-
vencional, estructurada y modular. Estructuras de los datos: Varia-
bles, registros v listas.

45. Elaboracién de programas: Estructura, instrucciones y
datos. Lenguajes de programiaciéon: Tipologia, caracteristicas y fun-
ciones. Lenguajes de alto nivel. Lenguajes de bajo nivel. Eleccion
del nivel del lenguaje que debe emplearse. Criterios para la elec-
cién del lenguaje: Velocidad, memoria disponible v tipos de peri-
féricos.

46. Lenguaje C: Caracteristicas generales. Elementos del len-
guaje C. Estructura de un programa en lenguaje C. Funciones
de libreria y usuario. Entradas vy salidas en lenguaje C. Estructuras
de control selectivas e iterativas. Entorno de compilacion. Codi-
ficacién de programas en lenguaje C. Herramientas para la ela-
boracién y depuracién de programas en lenguaje C.

47. Estructura estaticas de datos en lenguaje C: Arrays, cade-
rias, uniones. Punteros. Punteros y arrays. Arrays de punteros.
Cstructuras dinamicas de datos: Listas, pilas, arboles. Funciones.
Punteros a funciones. Funciones predefinidas. Estructuras dina-
micas. Librerias. Rutinas en lenguaje ensamblador. Graficos
en C. :

48. Mantenimiento de sistemas informéticos: Caracteristicas

'y procedimientos generales. Utilizacion de herramientas «software»

para el disgnostico y localizaciéon de disfunciones y/o averias. Apli-
cacion de procedimientos para el mantenimiento preventwa de
los sistemas informaticos.

49. Teleinformatica: Conceptos basicos y elementos que inte-
gran los sistemas telematicos. Codigos de representacion de la
informacion. Slstemas de conmutacién utilizados en teleinforma-

. tica.

50. Transmision de datos: Conceptos basicos. Técnicas de
transmision. Modulacion: Funcidn, tipologia vy caracteristicas.
Equipos de transmision: «Modems», multiplexores y concentrado-
res. Terminales: Tipologia y caracteristicas.

51. Protocolos de comunijcacién: Funcién y caracteristicas.
Normalizacion: El modelo OSI; capas y niveles: Funcién y carac-
teristicas. Clasificacién de los protocolos estandar. Comunicacio-
nes serie y paralelo. Organizacién de los mensajes: Sincrona y
asincrona. Elementos que intervienen la comunicacién en paralelo:
Tipologia y caracteristicas.

52. Redes locales y de area extensa: Fundamentos, carac-
teristicas y ambitos de aplicacion. Arquitectura v tipologia de las
redes locales: «Bus» v anillo. Normalizacion en las redes locales:
Métodos de acceso, modos y medios de transmision: Tipelegia
v caracteristicas. Conexién a redes de area extensa: Conmutacién
de paquetes, protocolos estandar. Servicios telematicos: Video-
texto, facsimil, y otros. La red digital de servicios integrados.

53. Configuracion de sistemas telematicos. Seleccion de topo-
logia, 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. Diagnéstico v localizacion de
averias en sistemas telematicos. Medida de los paradmetros basicos
de comunicacién: Instrumentos v procedimientos.

54. Sistemas de telefonia: Conceptos basicos y ambito de apli-
cacion. La red telefénica conmutada: Estructura y caracteristicas.
Centrales telefonicas: Tipologia, caracteristicas y jerarquia. Sis-
temas de conmutacién: Conceptos basicos, tipologia v caracte-
risticas. Sistemas de transmision: Medios de soporte utilizados,
tipologia y caracteristicas. Elementos de un sistema telefénico pri-
vado, centralitas v terminales: Tipologia v caracteristicas. Tele-
fonia mévil y celular.

55. Sistemas de sonido: Conceptos basicos, tipologia v carac-
teristicas. Estructura de un sistema de sonido: Equipos fuente de
sonido, equipos de tratamiento de sefiales, altavoces. Tipologia
y caracteristicas de los equipos de sonido. Tratamiento analdgico
v digital de las sefiales de sonido: Caracteristicas v tipologia de
los dispositivos soporte de grabaciones de sonido. Estudios de
sonido: Caracteristicas y campos de aplicacién.

56. Sistemas de imagen: Conceptos basicos, tipologia v carac-
teristicas. Sistemas de television: Tipologia y caracteristicas. Pro-
duccion y posproduccion de video: Conceptos basicos v carac-
teristicas de los productos audiovisuales. Sistemas de transmision
y recepcion de senales de video: Tipologia v caracteristicas. Nor-
mativa y reglamentacién de television.

57. Principios basicos de la automatizacion. Sistemas cablea-
dos y sistemas programados: Tipologia y caracteristicas. Tipos
de energia para el mando, tecnologias y medios utilizados. Auto-
matas programables: Arquitectura basica, principio de funciona-
miento, tipologia y caracteristicas. l.enguajes de programacién:
Tipologia, caracteristicas y campos de aplicacién.

58. Principios basicos de los sistemas regulados. Sistemas
en lazo abierto v en lazo cerrade. Realimentacién: Fundamento
v caracteristicas. Sistemas electrotécnicos de medida y regulacion
para procesos continuos. La cadena de medida. Sensores y trans-
ductores: Tipologia y caracteristicas. Reguladores: Tipologia v
caracteristicas. Actuadores: Tipologia v caracteristicas.

59. Sistemas automaticos basados en tecnologias fluidicas.
Elementos y dispositivos neumaticos: Tipologia v caracteristicas.
Elementos y dispositivos hidraulicos: Tipologia v caracteristicas.
Mando cableado v mando programade. Simbologia v represen-
taci6on gréafica.

60. - Manipuladores y «robets». Los dispositivos de actuacién
en los procesos secuenciales: Tipologia y caracteristicas. Campos
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de aplicacion. Sensores, actuadores y sistemas de control para
«wrobots» y manipuladores.

61. Sistemas electronicos de potencia: Conceptos basicos v
ambito de actuacion, Rectificadores monofasicos y trifasicos: Tipo-
logia v caracteristicas. Convertidores de corriente conti-
nua-corriente alterna y corriente continua-corriente continua: Con-
ceptos basicos y principio de funcionamiento. Reguladores elec-
trénicos de velocidad para motores: Tipologia, caracteristicas y
principio de funcionamiento.

62. Calidad v productividad: Concepios fundamentales. Cul-
tura de calidad en la empresa: Modelos. Politica de calidad en
la industria. Sistemas de calidad: Tipologia y caracteristicas. El
manual de calidad. Plan nacional de calidad industrial. Normativa
de calidad.

63. Gestion de calidad. Planificacion, organizacién de la cali-
dad. Preceso de control de la calidad. El proceso de inspeccion,
Caracteristicas de calidad: Factores que identifican la calidad. Eva-
luacion de los factores de calidad. Técnicas de identificacion v
clasificacion. Técnicas estadisticas y graficas. Analisis de Pareto,
clasificacion ABC, analisis modal de fallos v efectos. Auditoria
de calidad. Tendencias en el control de calidad.

64. El coste de la calidad. Componentes del coste de la cali-
dad. Coste preventivo: Planificacién, departamento de calidad,
test e inspeccion, formacion, Coste valoraciéon de la calidad: En
proveedores, en recepcién, durante y al final del proceso, audi-
torias, medios. Coste en errores y fallos internos (reprocesos, des-
perdicios, exceso de «stocks) y externos {reclamaciones, garantia,
devoluciones}.

65. Fases en el desarrollo de provectos. Especificaciones de
provecto. Elaboracion de anteproyectos. Relacion con clientes.
Elaboraciéon de presupuestos. Seleccidon de la documentacion de
entrada. Proceso de ideacién de soluciones. Utilizacion de bases
de datos de ingenieria. Calidad en proyectos: Técnicas vy proce-
dimientos.

66. Técnicas para el desarrollo de proyectos. La organizacion

por provectos. Los grupos de proyectos. Organizacion matricial..

Direccion técnica.

67. Planificacién de tiempos, programacion de recursos y esti-
macion de costos. Unidades de trabajo. Determinacion de tiempos.
Técnicas PERT/CPM. Diagramas de Gant. Herramientas informa-
ticas para la gestion de proyectos. Control y seguimiento de pro-
yectos.

68. Control de compras y materiales. Ciclos de compras.
Especificaciones de compras. Relaciéon con proveedores. Control
de existencias. Pedidos, Almacenes.

69. Finalizacion y entrega de proyectos, Informes y documen-
tacién. Comunicado finalizacion formal del proyecto. Documen-
tacién: Memoria justificativa, pliegos de condiciones, planos y
esquemas, lista de materiales, presupuesto, anexos especificos.

70. Planes v normas de seguridad e higiene en el trabajo:
Normativa vigente. Factores y situaciones de riesgo: Tipologia,
caracteristicas y métodos de prevenciéon. Medios, técnicas y equi-
pos de proteccion personal. Sefales y alarmas . Situaciones de
emergencia: Técnicas de evacuacién, extincion de incendios y tras-
lado de accidentados. Primeros auxilios.

Sistemnas Electrotécnicos v Automiticos

1. Conceptos y fendémenos eléctricos. Naturaleza de la elec-
tricidad. Fuerza electromotriz. Intensidad de Ia corriente eléctrica.
Resistencia eléctrica. Potencia eléctrica. Unidades de medida. Ley
de Ohm. El condensador: Almacenamiento de cargas eléctricas.
Capacidad: Unidades. Pilas y acumuladores: Tipologia y carac-
teristicas.

2. Conceptos y fenémenos electromagnéticos. Propiedades
magnéticas de la materia. Flujo magnético. Permeabilidad vy den-
sidad de flujo. Campos magnéticgs creados por cargas eléctricas
en movimiento. Interacciones electromagnéticas. El circuito mag-
nético: Magnitudes v unidades caracteristicas.

3. Induccién eiectromagnética. Autoinducciéon. Produccion
de la corriente alterna. Propiedades de la corriente alterna. Mag-
nitudes y unidades caracteristicas de la corriente alterna. Induc-
tancia. Capacitancia. Reactancia. Impedancia.

4. Analisis de circuitos eléctricos de corriente continua y en
corriente alterna. Elementos resistivos y reactivos. Acoplamiento
de elementos del circuite serie, paralelo y mixto. Aplicacion de
leyes v teoremas en la resolucion de circuitos eléctricos. Repre-
sentacion grafica. Resonancia. Factor de potencia.

5. Analisis de circuitos polifasicos de corriente alterna. Gene-
racion de corriente alterna polifasica. Acoplamiento de los sis-
temas polifasicos. Aplicacion de leyes y teoremas en la resolucion
de circuitos eléctricos. Repre$entacién grafica. Potencias.

6. Generadores de corriente continua: Tipologia, constitu-
cion, funcionamiento y caracteristicas. Excitacion. Inducido.
Colector. Conmutacion. Reaccion de inducido. Pérdidas. Rendi-
miento. Ensayos. Curvas caracteristicas. Aplicaciones.

7. Motores de corriente continua: Tipologia, constitucion, fun-
cionamiento y caracteristicas. Comportamiento en vacio, en carga
nominal v con variaciones de carga. Relaciones eléctricas y meca-
nicas. Ensayos. Aplicaciones.

8. Alternadores monofasicos y trifasicos: Tlpologla, consti-
tucion, funcionamiento y caracteristicas. Excitaciéon. Inducidos.
Maniobras de puesta en marcha y parada. Regulacion de la carga.
Rendimiento. Ensayos. Acoplamientos. Protecciones. Aplicacio-
nes. .
9. Motores trifasicos de induccién de corriente alterna: Campo
magnético giratorio. Tipologia, constitucién, funcionamiento y
caracteristicas. Comportamiento en vacio, en carga nominal y con
variaciones de carga. Relaciones eléctricas vy mecanicas. Ensayos.
Aplicaciones.

10. Motores monofaswos de corriente alterna: Tipologia,
constitucién, funcionamiento vy caracteristicas. Comportamiento
en vacio, en carga nominal y con variaciones de carga. Relaciones
eléctricas y mecanicas. Aplicaciones.

11. Transformadores monofasicos: Tipologia, conshtucnon
funcionamiento vy caracteristicas. Comportamiento en vacio y en
carga. Relaciones eléctricas fundamentales. Pérdidas en los trans-
formadores. Ensayos. Rendimiento. Calculo de la caida de tensién.
Aplicaciones.

12. Transformadores tnfasncos Acoplamiento de transforma-
dores. Montaje de transformadores. Autotransformadores. Ensa-
yos. Elementos de proteccion y maniobra del transformador. Apli-
caciones.

13. Los motores de corriente alterna y corriente continua en
servicio: Placa de caracteristicas. Conexionado de la placa de bor-
nas. Protecciones. Refrigeraciéon. Acoplamientos enire motor y
maquina accionada. Sujecién del motor en el entorno de funcio-
namiento: Formas y aplicaciéon. Alimentaciéon. Sistemas de arran-
que, frenado e inversiéon del sentido de giro en vacio v en carga.
Parametros que posibilitan la regulacion de la velocidad. Regla-
mentacion y normativa.

14. Instrumentos de medida electrotécnica. Tipologia, carac-
teristicas v funcionamiento. Alcances. Ampliacién del campo de
medida. Sensibilidad. Precision. Errores. Simbologia.

15. Medida eléctrica en circuitos eléciricos v electrénico de
corriente continua y de corriente alterna de: Tensiones, intensi-
dades, frecuencias, formas de ondas, potencias en corriente con-
tinua y corriente alterna, desfases, resistencias, aislamientos, toma
de tierra, magnitudes luminosas, comprobaciéon de protecciones,
etc. Procedimientos de medida. Interpretacion de resultados.

- Precauciones.

16. Sistemas de tarifacién de la energia eléctrica activa y reac-
tiva en media tension y baja tension. Contadores: Tipologia, fun-
damentos y aplicaciones. Ampliacién del campo de medida. Con-
trol de la carga. Equipos auxiliares de medida. Tarifas eléctricas:
Tipos y caracteristicas del sistema de tarifacion vigente. Comple-
mentos que afectan a las tarifas. Potencia base y de facturacion.
Normativa,

17. Transmision de la informacion en los sistemas eléctricos.
Estructura general del sistema elécirico. Sistemas de transporte
y distribucion. Telemetria, telemando v telecontrol: Finalidad, sis-
temas, partes v elementos caracteristicos. Operaciones de tele-
mando y telecontrol. Deteccion de defectos.

18. Calculo eléctrico de lineas eléctricas de corriente continua
y corriente alterna en media tension y baja tensién. Calentamiento
de los conductores. Esfuerzos electrodinamicos. Corrientes de cor-
tocircuito. Procedimientos de caiculo y eleccién de la seccion en
funcion de la tipologia de cargas v lineas, vy de criterios econdmicos
v reglamentarios.

19. Tipologia, caracteristicas y aplicacion de los elementos
integrantes de las lineas aéreas de media y baja tensién: Tipologia,
caracteristicas y aplicacion de postes y cables. Terminales paso
aéreo/subterranec vy amarre final de linea. Derivaciones de lineas.
Aisladores y herrajes. Crucetas. Calculo mecanico de los elementos
de las lineas aéreas: Esfuerzos sobre los postes. Acciones a con-
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siderar {cargas permanentes, viento, hielo, desequilibrios, esfuer-
zos). Calculo mecanico de conductores, herrajes, aisladores i apo-
yas. Cimentaciones.

20. Protecciones de las lineas eléctricas media tension.
Interruptores automaticos: Tipclogia, extinciéon del arce, accio-
namiento. Seccionadores: Tipos, caracteristicas y mandos. Fusi-
bles cortacircuitos: Tipologia v caracteristicas. Puestas a tierra:
Sistermas y partes. Relés: Tipos y caracteristicas. Reenganchador.
Autovalvulas y explosores. Criterios para la elecciéon de elementos.

21. Procedimientos de montaje de lineas aéreas de media
tension: Criterios de eleccion de cables. Herramientas y medics.
Transporte de material. Ensamnblado de apoyns v crnucetas. Izado
de apoyos. Preparacion, tendido, tensado v sujecion de conduc-
tores. Puestas a tierra: Sistemas y paries. Proceso de puesta en
servicio. Normativas reglamentarias y medioambientales.

22, Procedimientos de mantenimiento de las lincas aéreas
de media: Averias tipo: Causas. Operaciones de mantenimiento
preventivo de elementos y tierras. Operacicnes de mantenimiento
correctivo por reparacion o sustitucién de elementos. Localizacién
de averias: Métodos, equipos y elementos. Seguridad y senali-
zaciones. Trabajos en tensiéon. Normativa reglameniaria.

23. Procedimientos de montaje vy mantenimiento de lneas
subterraneas de media tension: Herramientas y medios. Manguitos
de empalme, derivacion y tenninales. Zanjas v conductos. Ele-
mentos v materiales especificos. Colocacién de cables. Operacio-
nes de corte pelado, empalme y derivacion de cables. Puestas
a tierra: Sistemas y partes. Sequridad y seiializaciones. Puesta
en servicio. Averias tipo: Causas. Operaciones de mantenimiento
preventivo y correctivo por reparacién o sustitucidn de elementos.
Localizacién de averias: Métodos, equipos v elementos. Seguridad
v sefializaciones. Normativa reglamentaria.

24. Centros de transfurmacion: Intemperie e interior. Tipo-
logia, partes y elementos. Caracteristicas constructivas y de empla-
zamiento. Celdas: Tipos vy distribucion. Puestas a tierra: Sistemas
y partes. Maniobras en las celdas. Cuadro de baja. Configuracién
v procedimientos de calculo. Procedimientos de enganche a las
zonas de media tensién v baja tension. Tipologia de averias. Pre-
cedimientos de medida v verificacién reglamentarios. Reglamen-
tacion y normas.

25. Procedimiento de montaje y mantenimiente de los centros
de transformacion: Transporie de material. Obra civil. Ejecucion
de tomas de tierra. Herramientas y madios. Terminales. Montaje
del centro de transformacién al intemperie v sus elementos. Mon-
taje de centros de transformacion prefabricados: Celdas y sus ele-
mentos. Interconexidn de las celdas y lineas externas. Maniobras
de pussta en servicio. Operaciones de mantenimiento preventivo
v correctivo, Localizacion de averias: Métodos, equipos v elemen-
tos. Seguridad y sefalizaciones. Normativas.

26. Procedimientos de montaje v mantenimiento de lneas
subterraneas de baja tension: Criterios de eleccion de los cables.
Manguitos  terininales. Conducciones. Herramientas v medios.
Colocacién de cables. Operacicnes de corte pelado, empaime u
derivazidon de cables. Puestas a tierra: Sistemas v partes. Puesta
en servicio. Averias tipo: Causas. Mantenimiento preventivo y
correctivo. Localizacidan de averias: Métodos, equipos v elemsentos,
Seguridad y sefializaciones. Nonmativa.

27. Procedimientos de montaje de lineas aéreas de baia ten-
sion: Sistemas de conductores aislados y de cables trenzados.
Cables eléctricos: Tipos, caracteristicas mecéanicas y eléctricas y
elercion. Empalmes, terminales, uniones aéreo-subterraneas v
derivaciones. Materiales v herrajes. Fiiacién de los conductores.
Montaje sobre fachadas v sobre postes. Herramientas v medios.
Averizs tipo: Causas. Mantenimiento preventivo v correctivo, Loca-
lizacién de averias: Métodos, equipos y elementos. Seguridad y
senalizaciones. Normativa,

28. Instalaciones de enlace: Materiales utifizados. Cala gemwe-
ral de protecrién Linea repartidora. Centralizacidn de coniadores.
Puestas a tierra: Sistennas v partes. Derivaciones individuales. Cai-
culo v ¢leccion de conductores, tubos, canalizaciones v elementos
de proteccidon. Acometidas aéreas v subterraneas. Procesos de
montaiz. Medins v recursos. Procedimienios de medida v vert
Bicazise veglameniarias. Averias tipo: Causas. diagnostico y loca-
lizacidn. Docamentacion técnica y administrativa. Reglvinentac i
y nonan.

2%, Iestzleciones deintertor de balatenslon: Partes. Tipologis
de locaizs. Prevision de cargas, Circuitos. Tipologiz, funcloe
y cavacieristicas de: La aparamenia, catles e niies v canaliza-
cianes, proteccicnes de condustores y receptares. pinieueibn con-
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tra contactos directos e indirectos. Selectividad energética. Calculo
v eleccion de conductores. tubos, canalizaciones y elementos de
proteccion. Compensacion de la energia reactiva y eleccion de
fas baterias de condensadores. Procedimientos reglamentarics de
medida v verificacion. Documentacion técnica v administrativa.
Reglamentacion y normas.

30. Procedimientos de montaje y mantenimiente de las ins.
talaciones de interior: Medios y herramientas. Uperaciones de
montaje de instalacion empotrada. Operaciones de montaje de
instalacion superficie. Averias tipo: Causas, diagnostice v loca-
lizaciénu. Equipos de medida y verificacion especificos. Manteni-
miente preventivo y correctivo. Documentacion téenica y admi-
nistrativa. Reglamernitacidn y normas.

31. Aspectos fisicos de la luz. Reflexién, transmision y absor-
cién de la luz. Reproduccién cromatica. Magnitudes v unidades
luminosas fundamentales. Leyes fundamentales de la luminetec-
nia. Facteres gue influyen en la visién.

32. TFuentes de luz: Principios. Caracteristicas de las fuentes
de luz. Tipologia, funcionamiento, elementos auxiliares y acce-
sorios de las Jamparas utilizadas en el alumbrado interior v exte-
rior. Averias tipo: Diagnostico v localizacién.

33. Alumbrado de interiores. Luminarias. Métodos de ilumi-
nacidn. Factores determinantes. Procedimiento de cilculo. Regla-
mentacion y normas de aplicacidn.

34. Alumbradc pablico. Alumbrade de exteriores. Lumina-
rias. Proyectores. Sistemas de alimentacién. Factores.determinan-
tes. Procedimiento de calculo. Procedimientos de montaje. Regla-
mentacion y normas de aplicacion. )

35. Analisis de circuitos electronicos basicos realizados con
componentes discretos. Rectificadores, filtros, estabilizadores,
amplificadores, muitivibradores y otros. Componentes utilizados:
Elementos pasivos v activos. Clasificacién, tipologia, funcion v
caracteristicas. Proceso general para la diagnosis v localizacién
de averias en circuitos electronicos realizados con componentes
electronicos discretos.

36. Analisis de circuitos electrénicos basicos realizados con
amplificadores operacionales integrados. Rectificadores, amplifi-
cadores, multivibradores, osciladores y otros. Clasificacion, fun-
cién, tipologia y caracteristicas. Proceso general para la diagnosis
v localizacion de averias en circuitos electrbnicos realizados con
amplificadores operacionales.

37. Analisis de circuitos electrénicos para medida, regulacion
electronica y control de potencia. Dispositivos v elementos uti-
lizados: Sensores, regquladores y actuadores. Clasificacién, fun-
cién, tipologia y caracteristicas. Proceso general para la locali-
zacidn de averias.

38. Principios de electrénica digital. Algebra de Boole. Puer-
tas lagicas, funciones basicas combinacionales: Decodificadores,
codificadores, muitiplexcres y otras. Simbologia, iipologia, fun-
cidn y aplicacién en los sistemas de centrol automatico.

35. Funcicnes basicas secuenciales: Biestables, contadores,
registros y oiros. Simbologia, tipologia, funcién y aplicacién en
ios dispositivos digitaies de los equipos.

40. Principios basicos de la automatizacién. Sistemas cablea-
dos y programados: Tipologia y caracteristicas. Tipos de energia
para e} mando, tecnologias y medics utilizados. Autdmatas pro-
gramables: Arquitectura basica, principios de funcicnamiento,
tipologia y caracteristicas.

44. Principics basicos de los sisteiras reguiados. Sistemas
de lazo abierto v en lazo cerrado. Bcalimentacion: Fundamento
y caracteristicas. Sistemas electrotécnicos de medida v regulacién
pava procesos continuos. La cadena de medida. Senscres y trans-
ductares: Tipologia v caracteristicas. Reguladores: Tipologia o
caracteristicas. Actuadores: Tipologia y caracteristicas.

42. Sistemas automaticos basados en tecnologia neumatica.
Elementos y dispositivos neumaticos: Tipologia v caracteristicas.
Mando cableado y programado. Simbologia v representacién gra-
fica. Normativa.

43. Siztemas aufomaticos basados en tecnsiogia hidraulica
Elementos v dispesitivos hidraulices: Tipelogia v caracterisiicas.
Mando cableado w programado. Simbologia v representacion ora-
fica.

4. Principios de vanacién dz velocidad on moetores de
coriiente continua v corrienie alierna. Beguladores de velocidad
para motoves: Tipologiz, caracteristicas v principio de funciona-
mienio. Sisterras auicmaticos basados en olementos de contro:
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todo/nada: Tipologia y caracteristicas. Circuitos de mando vy poten-
cia. Simbologia y representacién grifica. Esquemas de automa-
tismo de aplicacién: Sistemas de arranque, inversion del sentido
de giro y variacion de la velocidad de motores eléciricos de corrien-
te continua y corriente alterna.

45. Sistemas automaticos a base de autématas programables:
El autémata programable en el sistema automatizado. Médulos
del autéomata programables: Tipologia v caracteristicas. Deteccién
v captacidon de sefiales. Preaccionadores y accionadores. Didlogo
v comunicaciéon entre los sistemas de produccién. Estrategias de
automatizacion. Eleccion de los elementos de automatizacion del
sistema.

46. Programacioén de autdmatas programables. Elaboracién
de programas mediante el uso de lenguajes graficos v de lista
de instrucciones. Aplicacion a los sistemas de regulacién y secuen-
ciales.

47. Disefno y construccion de cuadros eléctricos. Tipologia
y caracteristicas de los cuadros eléctricos. Envolventes. Canali-
zaciones y elementos auxiliares, Distribucién de elementos. Pro-
cedimientos y medios de mecanizado de envolventes. Montaje de
elementos. Conexionado, terminales e identificacién de conduc-
tores. Pruebas funcionales y de seguridad. Ensayos normalizados.

48. Técnicas avanzadas de regulacién automatica: Control
de proceso en el espacio de estados. Control distribuido. Control
adaptativo. Sistemas de supervisién y control. Sistemas «scada».
Tecnologia Fuzzi.

49. Sistemas informaticos monousuarios: Caracteristicas y
campo de aplicacién. Funcionamiento y prestaciones generales
de los ordenadores. Unidad central de proceso: Arquitecturas
microprocesadas CISC y RISC, coprocesadores, memorias semi-
conductoras, memorias especificas -caché-, sbuses», controladores
especificos. Sistemas informaticos multiusuario: Caracteristicas y
campos de aplicacion. Entorno basico de los sistemas: Servidor
del sistema, terminales, comparticion de recursos, niveles de acceso.

50. Equipos periféricos para los sistemas informaticos: Cla-
sificacion v funcidon caracteristica. Teclado, ratones, escéaner,
monitores de video, impresoras trazadores graficos, dispositivos
de almacenamiento magnéticos vy opticos, dispositivos de entra-
da/salida, tarjetas controladoras. Tipologia, caracteristicas fun-
damentales v conexiones. Salas informaticas: Condiciones fisicas
y ambientales. Suministro de energia: Caracteristicas y normativa,
Perturbaciones y precauciones en el ambito industrial.

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

H2. Sistema operativo: Estructura vy versiones. Instalacién y
configuracion de un sistema operativo. Configuracion de la memo-
ria, de los dispositivos de entrada v de las unidades de alma-
cenamiento. 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. Orde-
nes para la gestién de ficheros. Ordenes para la gestion de los
directorios y subdirectorios.

53. Manejo de aplicaciones informaticas de uso general:
Caracteristicas, tipologia y prestaciones. Instalacién, configura-
¢ién y utilizacién de procesadores de textos, gestores de bases
de datos, hoja de calculo y disefiadores graficos.

54. Metodologia de la programacion. Diseiio de algoritmos
para la resolucion de problemas. Representacion grafica de algo-
ritmos: Diagramas de flujo {organigramas v ordinogramas: Ela-
boracion y simbologia) v pseudocodigos. Técnicas de programa-
cién: Convencional, estructurada y modular. Estructuras de los
datos: Variables, registros, listas.

55. Elaboracién de programas: Estructura, instrucciones y
datos. Lenguajes de programacion: Tipologia, caracteristicas y fun-
ciones. Lenguajes de alto nivel. Lenguajes de bajo nivel. Eleccion
del lenguaje que debe emplearse. Criterios para la eleccion del
lenguaje: Velocidad, memoria disponible y tipos de periféricos.

56. Lenguaje C: Caracteristicas generales. Elementos del len-
guaje C. Estructura de un programa en lenguaje C. Funciones
de libreria y usuario. Entradas y salidas en lenguaje C. Estructuras
de control selectivas e iterativas. Entorno de compilacién. Codi-
ficacion de programas en lenguaje C. Herramientas para la ela-
boracion y depuracion de programas en lenguaje C.

57. Estructura de datos estaticos en lenguaje C: «Arrays:,
cadenas, uniones. Punteros y «arrays». «Arrays» y punteros. Estruc-
turas dinamicas de datos: Listas, pilas, &rboles. Funciones. Pun-

teros a funciones. Funciones predefinidas. Estructuras dinami-
cas. Librerias. Rutinas del lenguaje ensamblador. Graficos en
lenguaje C.

58. Mantenimiento de s{éemas informaticos: Caracteristicas
y procedimientos generales, Utilizacion de herramientas ssoftwares
para diagnéstico v localizacién de disfunciones y/o averias. Apli-
cacion de procedimientos para el mantienimiento preventivo de
los sistemas informaticos.

59. Edicion de esquemas por ordenador para las instalaciones
eléctricas y sistemas automaticos. Programas: Tipologia, carac-
teristicas y prestaciones. Paradmetros de configuracién de los pro-
gramas. Captura, creacion y edicién de los elementos de disefio.
Simbologia electrotécnica normalizada. Trazado e interconexién
de los elementos de los esquemas. Verificaciones de las conexiones
eléctricas de los esquemas. Aplicaciones en las instalaciones eléc-
tricas de distribucién, instalaciones de enlace e interior, sistemas
automaticos v luminotecnia

60. Elaboraciéon de la documentaclon de instalaciones elec-
trotécnicas y sistemas automaticos utilizando medios informaticos.
Partes que componen la documentaciéon: Esquemas eléctricos, pla-
nos de situaciéon, memoria justificativa. Lista de materiales, listado
de programas de control, pruebas de calidad v fiabilidad y otros.
Procedimientos para el mantenimiento preventivo y correctivo.
Soportes de almacenamiento de la documentacién.

61. Teleinformatica: Conceptos basicos y elementos que inte-
gran los sistemas telematicos. Cédigos de representacién de la
informacién. Sistemas de conmutacién utilizados en teleinforma-
tica.

62. Transmision de datos: Conceptos basicos. Técnicas de
transmisién. Modulacion. Funcién, tipologia vy caracteristicas.
Equipos de transmisiéon «modems», multiplexores y concentrado-
res. Terminales: Tipelogia y caracteristicas.

63. Protocolos de comunicacién: Funcién y caracteristicas.
Normalizacion: El modelo OSI, capas y niveles: Funcioén y carac-
teristicas. Clasificacion de los protocolos estandar. Comunicacio-
nes serie y paralelo. Organizacion de los mensajes: Sincrona y
asincrona. Elementos que intervienen en la comumcacmn en para-
lelo: Tipologia y caracteristicas.

64. Redes locales y de area extensa: Fundamentos, carac-
teristicas y ambitos de aplicacion. Arquitectura y tipologia de las
redes locales «bus» y anilio. Normalizaciéon en las redes locales:
Métodos de acceso, modos y medios de transmision: Tipologia
v caracteristicas. Conexion a redes de area extensa: Conmutacién
de paquetes, protocolos estandar. Servicios telematicos: Video tex-
to, facsimil y otros. La red digital de servicios integrados.

65. Configuracién de sistemas telematicos. Seleccion de tipo-
logia, equipos y medios para las redes locales de ambito industrial.
Puesta en servicio de redes locales de ordenadores de ambito
industrial. Conexién a redes de area extensa: Equipos, medios
v procedimientos. Diagnéstico y localizacién de averias en sis-
temas de comunicacion industriales. Medida de los parametros
basicos de comunicacién: Instrumentos y procedimientos.

66. Calidad y productividad. Plan nacional de calidad indus-
trial. Politica de calidad en la industria. Homologacién y certi-
ficaciones. Sistema de la calidad. Gestion de la calidad. Herra-
mientas para gestionar v mejorar la calidad. El control de la cali-
dad. Evaluacién de los sistemas de calidad. Normalizacién del
sistema de calidad. Coste de la calidad.

67. Gestion de la calidad en la empresa. Organizacion, pro-
cedimientos, procesos y recursos de la calidad. Inspeccion y ensa-
vos. Caracteristicas de calidad. Evaluacién de los factores de cali-
dad. Técnicas de identificacién y clasificacion. Técnicas de analisis
de la calidad (estadisticas, graficas, analisis de Pareto, clasificacion
ABC, anélisis modal de fallos v efectos, etc.). Auditoria de calidad.
Tendencias en el control de calidad.

68. Teécnicas de definicién de proyectos: Normativa en la
representacion de planos topograficos de edificacion y obra civil,
v la integracién en ellos de instalaciones, de circuitos v equipos.
Edicién de planos. Programas informaticos de aplicacién. Espe-
cificaciones técnicas y contractuales. Mediciones y presupuestos.
Aseguramiento de la calidad.

69, Técnicas para el desarrollo de proyectos. La organizacién
por provecios. Los grupos de proyectos. Organizacion matricial,
Direccion técnica.

70. Técnicas de planificacion y organizaci6én: Procesos vy
métodos de montaje y mantenimiento. Planificacién y organizacion
de proyectos (técnicas PERT/CPM, diagramas de Gant). Organi-
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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



