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

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

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

ANEXO I
Cuerpo de Profesores Técnicos de Formacion Profesional

Cocina y Pasteleria

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

37. Decoracion v presentacién de elaboraciones: Normas v .

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

Equipaos Electrénicos

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

grabadores. Elementos electromecanicos: Carga vy arrastre de cin-

ta, servos v sistemas de contrql

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

52. Criterios para la seleccion de las placas de circuito impre-
so: Numero de capas, espesor, tipo de dieléctrico, frecuencia de
trabajo y otros. Criterios para la ubicacién de los componentes
en las placas de circuito impreso: Interferencias electromagnéticas,
disipacion térmica y otros. Criterios para el trazado de pistas en
las placas de circuito impreso: Longitud critica, anchura, tipos
de taladro, etc.









































































































































