
Cocina y pastelería 
 
 
Tema 1. INSTALACIONES, ESPACIOS Y EQUIPOS DE COCINA. 

1. Zonas de producción y/o servicio en cocina y anexas. Normativa de 
infraestructuras inmobiliarias.  

2. Flujo o circuitos de mercancías, productos, personal, materiales y otros.  
3. Maquinaria, batería, útiles y herramientas. Características y funciones.  
4. Ubicación y distribución en las áreas de cocina.  
5. Puesta en marcha, regulación, parada y mantenimiento.  
6. Nuevas tendencias en equipamiento. 

 
Tema 2. INSTALACIONES, ESPACIOS Y EQUIPAMIENTOS DE PASTELERÍA Y 
REPOSTERÍA. 

1. Áreas de producción de pastelería-repostería.  
2. Funcionalidad de los espacios e interrelación con zonas de distribución 

y/o servicio.  
3. Maquinaria, batería, útiles y herramientas de pastelería-repostería. 

Ubicación y distribución.  
4. Puesta en marcha, regulación, parada y mantenimiento.  
5. Nuevas tendencias en equipamiento. 

 
Tema 3. LIMPIEZA Y DESINFECCIÓN. 

1. La limpieza de utillaje, equipos e instalaciones.  
2. Concepto, niveles, procesos y productos. Normativa.  
3. Tratamientos DDD (Desinfección, Desratización y Desinsectación). 
4. Peligros sanitarios asociados. 

 
Tema 4. LA HIGIENE EN LA MANIPULACIÓN. 

1. La higiene personal. Guías de Prácticas Correctas de Higiene (GPCH).  
2. Medios de protección de cortes, quemaduras y heridas en el 

manipulador. Medidas de higiene personal.  
3. Peligros sanitarios.  
4. Normativa vigente. 
5. Higiene personal e imagen en restauración. 

 
Tema 5. LA SEGURIDAD EN LA MANIPULACIÓN. 

1. Las buenas prácticas en la manipulación de alimentos.  
2. Causas de alteración y contaminación de los alimentos. Reglamentación 

legal.  
3. Sistemas de control.  Análisis de Peligros y Puntos de Control Críticos 

(APPCC).  
4. Trazabilidad y seguridad alimentaria. Principales normas voluntarias. 
5. Protocolos de actuación frente a alertas alimentarias.   

 
Tema 6. HORTALIZAS Y LEGUMBRES. 

1. Identificación comercial, clasificaciones y categorías.  



2. Presentaciones comerciales y etiquetados.  
3. Valoración nutricional básica.  
4. Cualidades organolépticas.  
5. Aplicaciones gastronómicas. 

 
Tema 7. FRUTAS Y DERIVADOS. 

1. Identificación comercial, clasificaciones y categorías.  
2. Presentaciones comerciales y etiquetados.  
3. Valoración nutricional básica.  
4. Cualidades organolépticas.  
5. Aplicaciones gastronómicas. 

 
Tema 8. CONDIMENTOS Y ESPECIAS. 

1. Identificación comercial, clasificaciones y categorías.  
2. Presentaciones comerciales y etiquetados.  
3. Valoración nutricional básica.  
4. Cualidades organolépticas.  
5. Aplicaciones gastronómicas. 

 
Tema 9. HARINAS Y DERIVADOS. 

1. Identificación comercial, clasificaciones y categorías.  
2. Presentaciones comerciales y etiquetados.  
3. Valoración nutricional básica.  
4. Cualidades organolépticas.  
5. Aplicaciones gastronómicas. 

 
Tema 10. EDULCORANTES NATURALES, CACAOS Y DERIVADOS. 

1. Identificación comercial, clasificaciones y categorías.  
2. Presentaciones comerciales y etiquetados.  
3. Valoración nutricional básica.  
4. Cualidades organolépticas.  
5. Aplicaciones gastronómicas. 

 
Tema 11. CARNES Y DERIVADOS. 

1. Identificación comercial. Clases, despiece y categorías.  
2. Presentaciones comerciales y etiquetados.  
3. Valoración nutricional básica.  
4. Cualidades organolépticas.  
5. Aplicaciones gastronómicas. 

 
Tema 12. PESCADOS Y MARISCOS. 

1. Identificación comercial y clasificaciones.  
2. Presentaciones comerciales y etiquetados.  
3. Valoración nutricional básica.  
4. Cualidades organolépticas.  
5. Aplicaciones gastronómicas. 

 



Tema 13. HUEVOS Y DERIVADOS. 
1. Identificación comercial, clasificaciones y categorías.  
2. Presentaciones comerciales y etiquetados.  
3. Valoración nutricional básica.  
4. Cualidades organolépticas.  
5. Aplicaciones gastronómicas. 

 
Tema 14. LECHE Y DERIVADOS. 

1. Identificación comercial, clasificaciones y categorías.  
2. Presentaciones comerciales y etiquetados.  
3. Valoración nutricional básica.  
4. Cualidades organolépticas.  
5. Aplicaciones gastronómicas. 

 
Tema 15. GRASAS COMESTIBLES. 

1. Identificación comercial, clasificaciones y categorías.  
2. Presentaciones comerciales y etiquetados.  
3. Valoración nutricional básica.  
4. Cualidades organolépticas.  
5. Aplicaciones gastronómicas. 

 
Tema 16. ADITIVOS ALIMENTARIOS. 

1. Caracterización de los aditivos alimentarios.  
2. Grupos y funciones.  
3. Normas de uso.  
4. Aplicaciones en cocina y pastelería-repostería.  
5. Normas reguladoras.  

 
Tema 17. RECEPCIÓN Y ALMACENAMIENTO DE MATERIAS PRIMAS. 

1. Condiciones higiénico-sanitarias de los espacios e instalaciones para la  
recepción de mercancías en restauración.  

2. Organización y control de la recepción.  
3. Almacenes, economato y bodega.  
4. Clasificación y ubicación de mercancías en función de sus necesidades 

de conservación.  
5. Registros documentales.  

 
Tema 18. APROVISIONAMIENTO INTERNO  Y DISTRIBUCIÓN DE MATERIAS PRIMAS. 

1. Planificación y control de los procedimientos de acopio. Fases.   
2. Documentos internos.  
3. Relaciones y coordinación interdepartamentales.  
4. Distribución y control de mercancías en las áreas de producción y/o 

servicio.  
 
 
 



Tema 19. VALORACIÓN DE COSTES Y GESTIÓN DOCUMENTAL DE PRODUCTOS DE 
COCINA, PASTELERÍA Y REPOSTERÍA. 

1. Costes de las elaboraciones de cocina, pastelería y repostería. 
Rendimientos y escandallos.  

2. Métodos para su cálculo y valoración  
3. Caracterización y gestión de documentos para el cálculo de necesidades 

para la producción.  
4. Formalización y control de los documentos. 

 
Tema 20. CONTROL DE CONSUMOS Y DE EXISTENCIAS EN RESTAURACIÓN.  

1. Inventarios y valoración de existencias.  
2. Tipología de inventarios.  
3. Valoración de consumos, mermas, pérdidas y roturas.  
4. Registros documentales para el control de consumos.  
5. Cálculo de desviaciones. 

 
Tema 21. PREELABORACIÓN DE VEGETALES. 

1. Limpieza y preparaciones previas al corte.  
2. Tratamientos culinarios específicos en vegetales que lo precisan.  
3. Cortes y piezas con denominación propia. Puntos clave en la 

manipulación.  
4. Procedimientos intermedios de conservación.  
5. Aplicaciones gastronómicas habituales. 

 
Tema 22. PREELABORACIÓN DE MARISCOS. 

1. Limpieza y preparaciones previas al corte y/o racionado.  
2. Piezas y cortes con denominación propia. Puntos clave en la 

manipulación.  
3. Procedimientos intermedios de conservación.  
4. Aplicaciones gastronómicas habituales. 

 
Tema 23. PREELABORACIÓN DE AVES. 

1. Limpieza y preparaciones previas al corte y/o racionado.  
2. Piezas y cortes con denominación propia. Puntos clave en la 

manipulación.  
3. Procedimientos intermedios de conservación.  
4. Aplicaciones gastronómicas habituales. 

 
Tema 24. PREELABORACIÓN DE CARNES. 

1. Limpieza y preparaciones previas al corte y/o racionado.  
2. Piezas y cortes con denominación propia. Puntos clave en la 

manipulación.  
3. Procedimientos intermedios de conservación.  
4. Aplicaciones gastronómicas habituales. 

 
Tema 25. PREELABORACIÓN DE PESCADOS. 

1. Limpieza y preparaciones previas al corte y/o racionado.  



2. Piezas y cortes con denominación propia. Puntos clave en la 
manipulación.  

3. Procedimientos intermedios de conservación.  
4. Aplicaciones gastronómicas habituales. 

 
Tema 26. ENVASADO Y CONSERVACIÓN DE PRODUCTOS CRUDOS, 
SEMIELABORADOS Y ELABORADOS EN COCINA Y PASTELERÍA-REPOSTERÍA. 

1. Métodos de conservación y equipos asociados.  
2. Procedimientos combinados de conservación.  
3. Envasado y etiquetado de productos en restauración.  
4. El envasado al vacío.  
5. La regeneración de alimentos.  
6. Procedimientos y equipos asociados. 

 
Tema 27. LAS COCCIONES DE LOS ALIMENTOS. 

1. Transformaciones físico-químicas de los alimentos.  
2. Formas de transferir calor a los alimentos.  
3. Técnicas de cocción.  
4. Fases y puntos clave en su realización.  
5.  Nuevas tecnologías aplicadas a las cocciones de los alimentos. 

 
Tema 28. FONDOS DE COCINA.  

1. Caracterización de los fondos de cocina.  
2. Tipología de fondos de cocina.  
3. Funciones y aplicaciones gastronómicas.  
4. Diagramas de procedimientos básicos.  
5. Fases y puntos clave en su elaboración. 

 
Tema 29. SALSAS.  

1. Caracterización de salsas de cocina.  
2. Salsas básicas y derivadas.  
3. Funciones y aplicaciones gastronómicas.  
4. Diagramas de procedimientos básicos.  
5. Fases y puntos clave en su elaboración. 

 
Tema 30. ELABORACIONES CULINARIAS A BASE DE HORTALIZAS.  

1. Técnicas culinarias apropiadas para la elaboración de platos a base de 
hortalizas.  

2. Ejemplificaciones.  
3. Secuencia de fases. Puntos clave en su realización.  
4. Principales anomalías, causas y posibles correcciones. 

 
Tema 31. ELABORACIONES CULINARIAS A BASE DE LEGUMBRES. 

1. Técnicas culinarias apropiadas para la elaboración de platos a base de 
legumbres.  

2. Ejemplificaciones.  
3. Secuencia de fases. Puntos clave en su realización.  



4. Principales anomalías, causas y posibles correcciones. 
 
Tema 32. ELABORACIONES CULINARIAS A BASE DE ARROCES. 

1. Técnicas culinarias apropiadas para la elaboración de platos a base de 
arroces.  

2. Ejemplificaciones.  
3. Secuencia de fases. Puntos clave en su realización.  
4. Principales anomalías, causas y posibles correcciones. 

 
Tema 33. ELABORACIONES CULINARIAS A BASE DE PASTAS. 

1. Técnicas culinarias apropiadas para la elaboración de platos a base de 
pastas.  

2. Ejemplificaciones.  
3. Secuencia de fases. Puntos clave en su realización.  
4. Principales anomalías, causas y posibles correcciones. 

 
Tema 34. ELABORACIONES CULINARIAS A BASE DE HUEVOS.  

1. Técnicas culinarias apropiadas para la elaboración de platos a base de 
huevos.  

2. Ejemplificaciones.  
3. Secuencia de fases. Puntos clave en su realización.  
4. Principales anomalías, causas y posibles correcciones. 

 
Tema 35. ELABORACIONES CULINARIAS A BASE DE PESCADOS Y MARISCOS. 

1. Técnicas culinarias apropiadas para la elaboración de platos a base de 
pescados y mariscos.  

2. Ejemplificaciones.  
3. Secuencia de fases. Puntos clave en su realización.  
4. Principales anomalías, causas y posibles correcciones. 

 
Tema 36. ELABORACIONES CULINARIAS A BASE DE AVES. 

1. Técnicas culinarias apropiadas para la elaboración de platos a base de 
aves.  

2. Ejemplificaciones.  
3. Secuencia de fases. Puntos clave en su realización.  
4. Principales anomalías, causas y posibles correcciones. 

 
Tema 37. ELABORACIONES CULINARIAS A BASE DE CARNES DE VACUNO. 

1. Técnicas culinarias apropiadas para la elaboración de platos a base de 
carnes de vacuno.  

2. Ejemplificaciones.  
3. Secuencia de fases. Puntos clave en su realización.  
4. Principales anomalías, causas y posibles correcciones. 

 
Tema 38. ELABORACIONES CULINARIAS A BASE DE CARNES DE OVINO. 

1. Técnicas culinarias apropiadas para la elaboración de platos a base de 
carnes de ovino.  



2. Ejemplificaciones.  
3. Secuencia de fases. Puntos clave en su realización.  
4. Principales anomalías, causas y posibles correcciones. 

 
Tema 39. ELABORACIONES CULINARIAS A BASE DE CARNES DE PORCINO. 

1. Técnicas culinarias apropiadas para la elaboración de platos a base de 
carnes de porcino.  

2. Ejemplificaciones.  
3. Secuencia de fases. Puntos clave en su realización.  
4. Principales anomalías, causas y posibles correcciones. 

 
Tema 40. ELABORACIONES CULINARIAS A BASE DE CARNES DE CAZA. 

1. Técnicas culinarias apropiadas para la elaboración de platos a base de 
carnes de caza.  

2. Ejemplificaciones.  
3. Secuencia de fases. Puntos clave en su realización.  
4. Principales anomalías, causas y posibles correcciones. 

 
Tema 41. ELABORACIONES CULINARIAS Y DE PASTELERÍA-REPOSTERÍA PARA 
PERSONAS CON NECESIDADES ALIMENTICIAS ESPECÍFICAS. 

1. Alergias, intolerancias y otras afecciones alimenticias.  
2. Productos inadecuados y productos sustitutivos para cada afección.  
3. Caracterización de dietas habituales.  
4. Ejemplificaciones.  
5. Puntos clave en la realización de las elaboraciones. 

 
Tema 42. GUARNICIONES,  ELEMENTOS DE DECORACIÓN Y PRESENTACIONES DE 
ELABORACIONES CULINARIAS. 

1. Caracterización de las guarniciones. Elementos de decoración en cocina.  
2. Normas y combinaciones básicas en la decoración y presentación de 

platos en cocina.  
3. Ejemplificaciones.  
4. Fases y puntos clave en su realización.  
5. Nuevas tendencias. 

 
Tema 43. MASAS HOJALDRADAS. 

1. Caracterización y fundamentos del proceso de hojaldrado. 
Formulaciones de hojaldre.  

2. Conservación de las masas hojaldradas.  
3. Principales elaboraciones a base de masas hojaldradas.   
4. Fases y puntos clave en su realización. 

 
Tema 44. MASAS BATIDAS O ESPONJADAS. 

1. Caracterización y fundamentos del proceso de batido o esponjado.  
2. Tipología de masas batidas o esponjadas.  
3. Principales elaboraciones a base de masas batidas o esponjadas. 

Esquemas de elaboración.  



4. Fases y puntos clave en su realización. 
 
Tema 45. MASAS FERMENTADAS. 

1. Caracterización y fundamentos de las masas fermentadas.  
2. Tipología de masas fermentadas.  
3. Principales elaboraciones a base de masas fermentadas. 
4.  Esquemas de elaboración.  
5. Fases y puntos clave en su realización.  

 
Tema 46. MASAS ESCALDADAS.  

1. Caracterización y fundamentos de las masas escaldadas.  
2. Tipología de masas escaldadas.  
3. Principales elaboraciones a base de masas escaldadas.  
4. Esquemas de elaboración.  
5. Fases y puntos clave en su realización. 

 
Tema 47. MASAS AZUCARADAS. 

1. Caracterización y fundamentos de las masas azucaradas.  
2. Conservación de las masas azucaradas.  
3. Principales elaboraciones a base de masas azucaradas.  
4. Esquemas de elaboración.  
5. Fases y puntos clave en su realización. 

 
Tema 48. JARABES, COBERTURAS, CREMAS Y RELLENOS. 

1. Caracterización y fundamentos de los jarabes, coberturas, cremas y 
rellenos.  

2. Conservación.  
3. Principales elaboraciones de jarabes, coberturas, cremas y rellanos. 
4. Esquemas de elaboración.  
5. Fases y puntos clave en su realización. 

 
Tema 49. POSTRES A BASE DE FRUTAS. 

1. Caracterización y tipología de los postres a base de frutas.  
2. Principales elaboraciones de postres a base de frutas.  
3. Esquemas de elaboración.  
4. Fases y puntos clave en su realización.  
5. Procedimientos de conservación. 

 
Tema 50. POSTRES A BASE DE LÁCTEOS. 

1. Caracterización y tipología de los postres a base de lácteos.  
2. Principales elaboraciones de postres a base de lácteos.  
3. Esquemas de elaboración.  
4. Fases y puntos clave en su realización.  
5. Procedimientos de conservación. 

 
Tema 51. POSTRES FRITOS O DE SARTÉN. 

1. Caracterización y tipología de los postres fritos o de sartén.  



2. Principales elaboraciones de postres fritos o de sartén.  
3. Esquemas de elaboración.  
4. Fases y puntos clave en su realización.  
5. Procedimientos de conservación. 

 
Tema 52. HELADOS Y SORBETES. 

1. Caracterización y tipología de helados y sorbetes. Bases lácteas y bases 
de almíbar.  

2. Principales elaboraciones de postres a base de helados y sorbetes.   
3. Esquemas de elaboración.  
4. Fases y puntos clave en su realización.  
5. Procedimientos de conservación. 

 
Tema 53. POSTRES SEMIFRÍOS. 

1. Caracterización y tipología de los semifríos.  
2. Principales elaboraciones de semifríos.   
3. Esquemas de elaboración.  
4. Fases y puntos clave en su realización.  
5. Procedimientos de conservación. 

 
Tema 54. DECORACIONES, ACABADOS Y PRESENTACIONES DE PRODUCTOS DE 
PASTELERÍA Y REPOSTERÍA, Y DE POSTRES EMPLATADOS. 

1. Normas básicas en la decoración y presentación de productos de 
pastelería y repostería.  

2. Acabados y combinaciones clásicas.  
3. Ejemplificaciones.  
4. Fases y puntos clave en su realización.  
5. Nuevas tendencias en la presentación de postres emplatados en 

restauración. 
 
Tema 55. PROCESOS DE PRODUCCIÓN CULINARIA. 

1. Posibles variables organizativas. Fases que los componen.  
2. Ámbitos de la producción culinaria.  
3. Sistemas de producción culinaria.  
4. Técnicas y tecnologías asociadas a cada uno de los sistemas.  
5. Ventajas e inconvenientes de cada uno de ellos. 

 
 
Tema 56. PLANIFICACIÓN Y CONTROL DE LA PRODUCCIÓN EN COCINA. 

1. Cálculo de necesidades de recursos materiales y humanos.  
2. Planificación y secuenciación de fases y tareas asociadas a las 

actividades de producción.  
3. Protocolos de actuación y de control de calidad.  
4. Trazabilidad de los productos culinarios.  
5. Determinación de los puntos de control crítico. 

 
 



Tema 57. EL SERVICIO EN COCINA. 
1. Procesos de servicio en cocina.  
2. Posibles variables organizativas.  
3. Fases que los componen. Sistemas de transporte, distribución  y servicio 

externo de productos culinarios. Características.  
4. Fases. Técnicas y tecnologías asociadas a cada uno de los sistemas. 
5. Ventajas e inconvenientes de cada uno de ellos. 

 
Tema 58. SUGERENCIAS, QUEJAS Y/O RECLAMACIONES. 

1. Gestión de las sugerencias, reclamaciones y/o quejas en las 
empresas/entidades de hostelería y turismo.  

2. Procesamiento y tratamiento de la sugerencia, reclamación y/o queja.  
3. Fases en la atención y/o resolución.  
4. La protección del consumidor y el usuario en España y en la Unión 

Europea.  Legislación aplicable.  
5. Documentación más representativa. 

 
Tema 59. HISTORIA Y EVOLUCIÓN DE LA COCINA Y DE LA GASTRONOMÍA. 

1. Acontecimientos más relevantes del mundo culinario y gastronómico.  
2. Movimientos, corrientes o tendencias culinarias.  
3. Características y personas relacionadas con los mismos.  
4. Publicaciones relevantes.  
5. Tendencias gastronómicas actuales. 

 
Tema 60. COCINA Y GASTRONOMÍA ESPAÑOLA E INTERNACIONAL. 

1. Caracterización de las diferentes cocinas españolas e internacionales.  
2. Productos y elaboraciones más significativas de cada una de ellas.  
3. Ejemplificaciones. Fases y puntos clave en su realización.  
4. Tendencias actuales. 
5. El papel de la cocina española como factor cultural en desarrollo. 

 
 



Equipos electrónicos. 
 
Tema 1. MONTAJE DE INSTALACIONES ELÉCTRICAS. 

1. Previsión de potencias. Niveles de electrificación y número de circuitos.  
2. Tipos y secciones de conductores. Canalizaciones y envolventes.  
3. Mecanismos de conmutación y conexión. Cuadros de protección. Dispositivos 

de alumbrado.  
4. Planos y esquemas eléctricos. Técnicas y herramientas de montaje. 

Conexionado y empalme de conductores.  
5. Aplicación del Reglamento Electrotécnico de Baja Tensión. 
6. Instalaciones y equipos de electromedicina. 

 
Tema 2. MANTENIMIENTO Y DETECCIÓN DE AVERÍAS EN LAS INSTALACIONES 
ELÉCTRICAS. 

1. Averías tipo en las instalaciones eléctricas. Síntomas y efectos. Diagnóstico y 
reparación de averías.  

2. Mantenimiento de instalaciones eléctricas. Revisión y sustitución de los 
aparatos de protección.  

3. Verificaciones e inspecciones. Inspecciones periódicas.  
4. Hojas de trabajo. Documentación de modificación  y reparación.  
5. Realización de medidas en las instalaciones eléctricas. 

 
Tema 3. MÁQUINAS ELÉCTRICAS 

1. Clasificación de las máquinas eléctricas. Constitución y características de los 
motores eléctricos.  

2. Actuadores de máquinas eléctricas. Protección de máquinas eléctricas.  
3. Arranque de motores. Automatizaciones básicas.  
4. Control electrónico de motores eléctricos: arrancadores y variadores de 

velocidad. Convertidores electrónicos de potencia.  
5. Sistemas de toma de corriente por pantógrafo y por carril.  
6. Medidas en instalaciones de máquinas. 

 
Tema 4. MANTENIMIENTO DE MÁQUINAS ELÉCTRICAS 

1. Verificación del aislamiento. Análisis de ruidos y vibraciones.  
2. Causas de calentamiento de las máquinas eléctricas.  
3. Mantenimiento de bobinados. Engrase de rodamientos.  
4. Equilibrado del rotor. Mantenimiento del sistema de conmutación.  
5. Revisión y ajustes de pantógrafos para tracción.  
6. Localización de averías en motores y generadores eléctricos. Verificación y 

ensayo de motores. 
 
Tema 5. CIRCUITOS DE ELECTRÓNICA ANALÓGICA 

7. Componentes electrónicos analógicos.  Bloques funcionales de circuitos 
electrónicos.  

8. Rectificadores y circuitos de alimentación. Estabilizadores. Amplificadores con 
transistores.  

9. Filtros activos y pasivos. Generadores de señal.  



10. Medida de parámetros de circuitos electrónicos. Métodos de comprobación 
de funcionamiento. 

 
Tema 6. AMPLIFICADORES OPERACIONALES  

1. Estructura y características del amplificador operacional.  
2. Amplificador inversor y no inversor. Amplificador diferencial.  
3. Sumadores. Restadores. Integradores. Derivadores.  
4. Buffer de corriente. Convertidor tensión-corriente. Filtros activos. 

Comparadores.  
5. Rectificadores de precisión. Disparador de Schmitt.  
6. Generadores de forma de onda. 

 
Tema 7. CIRCUITOS COMBINACIONALES Y SECUENCIALES 

1. Parámetros característicos de las familias lógicas de electrónica digital. 
Puertas lógicas básicas.  

2. Codificadores. Decodificadores.  
3. Multiplexores. Sumadores. Restadores.  
4. Unidad aritmético-lógica. Biestables.  
5. Contadores. Divisores de frecuencia.  
6. Registros de almacenamiento y de desplazamiento. Máquinas de estado. 

 
Tema 8. EQUIPOS INFORMÁTICOS 

1. Características y análisis de las necesidades de los sistemas informáticos según 
su entorno.  

2. Arquitectura hardware de un sistema informático. Elementos hardware de un 
sistema informático.  

3. Dispositivos de almacenamiento: tipología, instalación y configuración.  
4. Software en un sistema informático.  

 
Tema 9. MONTAJE Y CONFIGURACIÓN DE EQUIPOS MICROINFORMÁTICOS 

1. Arquitectura estándar. Componentes de equipos microinformáticos.  
2. Función, formatos y configuración de placas base. Características de los 

microprocesadores.  
3. Control de temperaturas en un sistema microinformático. Ensamblado de 

equipos microinformáticos.  
4. Utilidades de chequeo y configuración. 

 
Tema 10. INSTALACIÓN Y CONFIGURACIÓN DE  SISTEMAS OPERATIVOS 

1. Sistemas operativos. Particiones y  sistema de archivos.  
2. Parámetros básicos. Configuración de las preferencias de escritorio.  
3. Estructura del árbol de directorios.  
4. Gestión de perfiles de usuarios y grupos locales. Gestión del sistema de 

archivos. Gestión de los procesos.  
5. Activación de servicios. Compartición de recursos.  
6. Instalación de programas y utilidades. Rendimiento del sistema. 

 
 



Tema 11. INSTALACIÓN DE PERIFÉRICOS 
1. Conexión de los periféricos al ordenador. Clasificación de los periféricos.  
2. Dispositivos de entrada. Dispositivos de salida. Dispositivos de memoria 

secundaria.  
3. Impresoras. Periféricos  multimedia de sonido y de captura y digitalización de 

imágenes. Periféricos de uso industrial.  
4. Instalación de controladores. Mantenimiento de los periféricos. 

 
Tema 12. CONFIGURACIÓN DE SISTEMAS INFORMÁTICOS EN RED  

1. Planificación de servicios y funciones.  
2. Administración y configuración de servidores y clientes.  
3. Administración de servicios. Administración de permisos.  
4. Automatización de tareas.  
5. Herramientas de virtualización y simulación de sistemas.  
6. Seguridad informática. Supervisión de software. Ciclo de implantación de 

software. 
  
Tema 13. INFRAESTRUCTURAS DE REDES DE DATOS 

1. Modelos OSI, TCP/IP.  
2. Topologías y estructura de las redes de datos. Clasificación de las redes de 

datos.  
3. Cableado estructurado. Medios de transmisión. Equipos y elementos de 

distribución.  
4. Configuración y supervisión de la red. Configuración de dispositivos de red.  
5. Diagnóstico y reparación de averías. 

 
Tema 14. REDES DE ÁREA LOCAL INALÁMBRICAS  

1. Redes inalámbricas. Estándares.  
2. Componentes de las redes de área local inalámbricas - WLAN.  
3. Diseño y planificación de una red de área local inalámbrica - WLAN.  Topologías 

ad hoc e infraestructuras.  
4. Asociación de redes de área local inalámbricas - WLAN.  
5. Software de dispositivos y clientes Firmware. Configuración de dispositivos.  
6. Seguridad y protección de redes inalámbricas. Verificación de redes 

inalámbricas. 
 
Tema 15. MANTENIMIENTO DE EQUIPOS MICROINFORMÁTICOS  

1. Desfragmentación de disco y herramientas de limpieza de información. 
Antivirus y antiespías.  

2. Actualización de controladores. Detección de averías en un equipo 
microinformático.  

3. Señales  de aviso, luminosas y acústicas. Fallos comunes. Modos a prueba de 
errores.  

4. Herramientas informáticas de aplicación. Ampliaciones de hardware. 
Incompatibilidades. 

 
 



Tema 16. MANTENIMIENTO DE SISTEMAS INFORMÁTICOS Y REDES  
1. Planes de mantenimiento de sistemas informáticos y redes locales de datos. 

Métodos de análisis de sistema.  
2. Herramientas virtuales, de simulación y optimización.   
3. Tipologías de las averías. Diagnóstico y localización de averías.  
4. Herramientas hardware, software específico y utilidades del sistema.  
5. Técnicas de sustitución de equipos y elementos. Reinstalación de software.  
6. Copias de seguridad. Documentación de averías. 

 
Tema 17. INFRAESTRUCTURAS COMUNES DE TELECOMUNICACIONES 

1. Reglamento regulador de las infraestructuras comunes de telecomunicaciones.  
2. Tipos de instalaciones de infraestructuras comunes de telecomunicaciones. 

Servicios asociados a cada tipo de instalación.  
3. Topología de las infraestructuras comunes de telecomunicaciones. Recintos. 

Características de las canalizaciones y conductos.   
4. Arqueta de entrada. Registros. Compatibilidad electromagnética.  
5. Requisitos de seguridad. Simbología y esquemas.  
6. Diagnóstico y reparación de averías en instalaciones infraestructuras comunes 

de telecomunicaciones. 
 
Tema 18. ANTENAS Y LÍNEAS PARA RADIO Y TELEVISIÓN 

1. Transmisión de señales de radio y televisión. Ondas electromagnéticas. 
Espectro radioeléctrico.  

2. Antenas para la recepción terrestre de ondas electromagnéticas de TV y radio. 
Antena dipolo.  

3. Situación y bandas de frecuencias de los satélites de comunicación.  
Antena parabólica. Orientación de un receptor parabólico.  

4. Líneas de transmisión. Instrumentos de medida y comprobación. 
 
Tema 19. INSTALACIONES RECEPTORAS DE SEÑALES DE RADIO  Y TELEVISIÓN  

1. Distribución de señales de radio y televisión. Tipos de instalaciones.  
2. Elementos de la red de distribución. Cableado y elementos de conexión.  
3. Atenuación de la señal en la distribución.  
4. Equipos de cabecera de amplificación y procesado. Configuración de los 

equipos. Programas de aplicación.  
5. Equipos de medida y comprobación. Verificación, ajustes y puesta en servicio.  
6. Diagnóstico y reparación de averías. 
 

Tema 20. MONTAJE DE CONJUNTOS CAPTADORES DE SEÑALES DE RADIODIFUSIÓN 
SONORA Y DE TELEVISIÓN PARA EMISIONES TERRENAS Y DE SATÉLITE  

1. Esfuerzos mecánicos sobre las estructuras de soporte de antenas. Criterios de 
selección del tipo de estructura soporte.  

2. Mástiles. Torretas. Elementos de fijación y anclaje. Determinación y montaje de 
riostras.  

3. Cálculo de cimentaciones. Disposición y separación entre antenas. Conexión a 
tierra.  

4. Útiles y herramientas de montaje.  



5. Medidas y equipos de seguridad en el montaje. Prescripciones reglamentarias. 
 
Tema 21. INSTALACIÓN DE INFRAESTRUCTURAS DE REDES DE BANDA ANCHA 

1. Proyecto técnico de la instalación. Descripción de los servicios. Previsión de 
demanda.  

2. Acceso al servicio de telecomunicaciones de banda ancha. Cableado 
estructurado.  

3. Líneas de transmisión y conectores específicos. Fibra óptica.  
4. Técnicas de cableado en subsistemas de campus y edificios.  
5. Medidas específicas de certificación. 

 
Tema 22. INSTALACIONES DE CONTROL DE ACCESOS EN INFRAESTRUCTURAS 
COMUNES DE TELECOMUNICACIONES 

1. Configuración de las instalaciones.  Intercomunicador. Sistemas de interfonía.  
2. Portero automático. Videoportero.  
3. Tipos de cables. Configuración de de los sistemas de control de accesos.  
4. Integración con sistemas de telefonía e infraestructuras comunes de 

telecomunicaciones. Procedimientos de montaje y verificación.  
5. Diagnóstico y reparación de averías. 

 
Tema 23. SISTEMAS DE TELEFONÍA CONVENCIONAL. 

1. Redes públicas de comunicaciones. Modelo de red.  
2. Conmutación, encaminamiento y señalización telefónica.   
3. Centralitas privadas de conmutación. Centralitas inalámbricas.  
4. Transmisión en telefonía. Líneas y medios de transmisión. Telefonía local, cable 

y banda ancha.  
5. Tecnologías e interfaces de acceso. Línea de usuario. Conectividad.  
6. Planificación de estaciones base. Enlaces de sistema global para las 

comunicaciones móviles - GSM.  
7. Montaje y mantenimiento de sistemas de telefonía. 

 
Tema 24. SISTEMAS DE TELEFONÍA SOBRE IP. 

1. Telefonía y redes IP. Características y servicios de voz sobre IP - VoIP.  
2. Protocolos abiertos para la señalización. Protocolos de comunicación.  
3. Centralitas para telefonía IP. Tarjetas, y terminales. Pasarelas.  
4. Proxys y enrutadores. Direccionamiento IP.  
5. Aplicaciones informáticas para VoIP.  
6. Montaje y mantenimiento de sistemas de telefonía sobre redes IP.  
7. Verificación de la instalación. Calidad y seguridad de un sistema VoIP. 

 
Tema 25. SISTEMAS DE RADIOCOMUNICACIONES PARA TELEFONÍA 

1. Sistemas de radiocomunicaciones. Redes móviles y fijas.  
2. Arquitectura de redes por capas. Tecnologías y servicios. Estándares.  
3. Radioenlaces analógicos y digitales.   
4. Características de la telefonía vía satélite. Infraestructuras satelitales. 

Instalaciones asociadas.  
5. Sistemas radiantes. Sistemas de alimentación. Configuración de los equipos.   



6. Sistemas y equipos de acceso remoto. Telecontrol.   
7. Montaje, mantenimiento y verificación de sistemas de radiocomunicaciones 

para telefonía. 
 
Tema 26. ÁREAS DE APLICACIÓN DE LOS SISTEMAS DOMÓTICOS. 

1. Automatismos para la vivienda. Domótica e inmótica. Áreas de aplicación. 
Integración con otros servicios de la vivienda.  

2. Elementos de una instalación domótica: sensores, actuadores y nodos. Medios 
de transmisión y comunicación.  

3. Tipología de los sistemas domóticos. Clasificación de los sistemas domóticos.  
4. Aplicación de ICT-BT-51 del reglamento electrotécnico de baja tensión - REBT a 

las instalaciones domóticas.  
5. Grados de automatización. Preinstalaciones domóticas en viviendas. 

Simbología y esquemas. 
 
Tema 27. SISTEMAS DOMÓTICOS DE CORRIENTE PORTADORAS  

1. Aplicaciones, tipos y características. Principio de funcionamiento.  
2. Telegramas y tramas de comunicación. Topología del sistema. Limitaciones 

físicas.  
3. Elementos característicos: sensores, actuadores, nodos, medios de transmisión, 

dispositivos de sistema, elementos de cableado.  
4. Acondicionamiento de la red eléctrica. Simbología y esquemas.  
5. Direccionamiento, parametrización y programación.   
6. Diagnóstico y reparación de averías. 

 
Tema 28. SISTEMAS DOMÓTICOS BASADOS EN BUS 

1. Aplicaciones y características. Principio de funcionamiento.  
2. Telegramas de comunicación. Sistemas estandarizados.  
3. Topología: estructura del sistema, limitaciones físicas.  
4. Elementos característicos: sensores, actuadores, nodos, medios de transmisión, 

dispositivos de sistema, elementos de cableado.  
5. Simbología y esquemas. Tablas de parámetros.  
6. Direccionamiento, parametrización y programación.  Software: planificación de 

proyectos.  
7. Diagnóstico y reparación de averías. 

 
Tema 29. SISTEMAS DOMÓTICOS INALÁMBRICOS 

1. Ámbitos de aplicación. Características.  
2. Sistemas de transmisión. Topología de los sistemas domóticos inalámbricos. 

Sensores y actuadores.  
3. Dispositivos de transmisión y recepción. Pasarelas. Repetidores.  
4. Integración con otros sistemas domóticos. Instalación, programación y 

configuración. Simbología y representación de esquemas.  
5. Diagnóstico y reparación de averías. 

 
Tema 30. SISTEMAS DOMÓTICOS BASADOS EN AUTÓMATAS PROGRAMABLES. 

1. Características de autómatas programables para instalaciones domóticas.  



2. Instalación en cuadro. Sistemas de alimentación. Entradas y salidas adecuadas 
para aplicaciones domóticas.  

3. Conexión de sensores y actuadores. Módulos para la comunicación vía teléfono 
y Ethernet.  

4. Adaptación de funciones y operaciones de programación para usos domóticos.  
5. Control y monitorización desde paneles táctiles y/o pantallas de ordenador. 

Simbología y representación de esquemas.  
6. Diagnóstico y reparación de averías. 

 
Tema 31. ACÚSTICA 

1. El sonido como fenómeno físico. Magnitudes del sonido.  
2. Fisiología del oído.  
3. Señales eléctricas de sonido. Parámetros y medida de señales de sonido. 

Acústica de recintos.  
4. Propagación del sonido. El campo sonoro en recintos abiertos y cerrados.  
5. Reverberación. Medida del tiempo de reverberación. Materiales absorbentes, 

reflectantes y resonantes.  
6. Métodos de predicción del comportamiento acústico de una sala. 

 
Tema 32. EQUIPOS DE CAPTACIÓN Y DIFUSIÓN DE SONIDO 

1. Tipos de micrófonos. Características técnicas. Selección de micrófonos según su 
aplicación.  

2. Conectores y líneas de transmisión. Líneas balanceadas y no balanceadas.  
3. Altavoces y difusores acústicos. Tipos, características técnicas y aplicaciones.  
4. Cajas acústicas. Asociación de cajas acústicas. 

 
Tema 33. EQUIPOS DE PROCESADO Y GRABACIÓN DE SONIDO 

1. Procesadores de sonido: amplificadores, ecualizadores, filtros crossover, 
generadores de efectos y mezcladores. Parámetros de calidad.  

2. Grabadores y reproductores de audio. Grabación magnética y óptica.  
3. Compresión digital de audio.  
4. Grabación sobre memorias de estado sólido. 

 
Tema 34. INSTALACIONES DE MEGAFONÍA. 

1. Sistemas de refuerzo sonoro. Amplificación centralizada y distribuida.  
2. Instalaciones de sonido para conferencias. Sistemas de traducción simultánea. 

Sistemas de megafonía y sonorización. Sistemas de megafonía por voz sobre IP 
- VoIP.   

3. Megafonía industrial. Megafonía de seguridad y emergencia.  
4. Montaje, ajustes y puesta a punto de instalaciones de megafonía. 

 
Tema 35. INSTALACIONES DE SONIDO PARA ESPECTÁCULOS 

1. Sonorización monofónica, estereofónica y sistemas de sonido envolvente. 
Procesadores para sonorización de espectáculos.  

2. Monitorización y sonorización para el público. Configuración de instalaciones 
de sonido para espectáculos.  

3. Sonorización de actos públicos. Sistemas de sonido en vehículos.  



4. Montaje, ajustes y puesta a punto de instalaciones de sonido para 
espectáculos. 

 
Tema 36. INSTALACIONES DE SONIDO EN SISTEMAS DE PRODUCCIÓN AUDIOVISUAL 

1. Instalaciones de sonido para estudios de grabación. Acondicionamiento y 
aislamiento acústico.  

2. Consolas de control digital. Estructura básica, equipamiento y configuración de 
los estudios de radio.  

3. Mesas de mezclas para radiodifusión. Enrutamiento e interconexión de 
estudios.  

4. Paneles de interconexión. Servidores de audio. 
 
Tema 37. SISTEMAS DE SEGURIDAD ELECTRÓNICA 

1. Sistemas de protección perimetral, periférica y volumétrica. Detección de 
intrusión.   

2. Detección de incendio y gases. Elementos de señalización.  
3. Buses de comunicación. Centrales de gestión de alarmas. Transmisión de 

señales de alarma.  
4. Integración de sistemas de posicionamiento y seguimiento. Configuración de 

instalaciones de seguridad electrónica.  
5. Normativa de seguridad y protección de datos. 

 
Tema 38. INSTALACIONES DE CIRCUITO CERRADO DE TELEVISIÓN 

1. Sistemas de circuito cerrado de televisión - CCTV. Cámaras para vídeovigilancia.  
2. Focos e iluminadores de infrarrojos. Sistemas de monitorización múltiple.  
3. Grabadores de videovigilancia.  
4. Sistemas de telemetría. Sistemas de vídeovigilancia en red IP.  
5. Montaje de sistemas de circuito cerrado de televisión.  
6. Configuración de equipos de circuito cerrado de televisión - CCTV. Asignación 

de direcciones en cámaras IP. 
 
Tema 39. TECNOLOGÍAS DE VÍDEO. 

1. Vídeo analógico y digital. Formatos e Interfaces de conexión de equipos de 
vídeo analógico y digital.  

2. Compresión digital de imágenes. Sistemas MPEG y Wavelet.  
3. Equipos de medida de sistemas de imagen.  
4. Medidas en sistemas de imagen. Niveles de señal.  
5. Fase de crominancia. Respuesta en frecuencia. Distorsión. Relación Y/C.  
6. Fluctuación - Jitter. Gama de color - Gamut. Patrón de Ligthning. 

 
Tema 40. EQUIPAMIENTO DE INSTALACIONES DE PRODUCCIÓN AUDIOVISUAL 

1. Cámaras de televisión. Diagrama de bloques. Unidad de control de cámara.  
2. Monitores de vídeo. Sistemas de monitorización múltiple. Grabadores y 

reproductores de vídeo.  
3. Grabación magnética y óptica, almacenamiento óptico, almacenamiento sobre 

soporte informático.  



4. Servidores de vídeo. Generadores de sincronismos, logotipos y señales de 
prueba.  

5. Distribuidores de vídeo. Matrices y selectores. Secuenciadores. Mezcladores de 
vídeo. Controladores de edición.  

6. Líneas y conectores de instalaciones de imagen. 
 
Tema 41. ESTUDIOS DE TELEVISIÓN 

1. Estructura de un centro de producción de programas. Plató. Escenarios 
virtuales.  

2. Control de producción. Control técnico de cámaras y sonido.  
3. Postproducción.  Sistemas y redes de edición. Sistemas de almacenamiento 

compartido.  
4. Salas de cambio de formato. Control central técnico. Control de continuidad.  
5. Sistemas de continuidad automática. Sistemas de televisión informatizados.  
6. Unidades móviles de televisión.  

 
Tema 42. INSTALACIONES AUXILIARES EN SISTEMAS DE PRODUCCIÓN AUDIOVISUAL 

1. Parámetros básicos de la luz. Sistemas de iluminación para televisión y 
espectáculos.  

2. Lámparas. Proyectores.  Tipos, características y aplicaciones.  
3. Sistemas de regulación y control analógico y digital múltiple - DMX.  
4. Pantallas LED modulares. Mapeado y configuración de módulos.  
5. Sistemas de sonido e intercomunicación. Sistemas a dos y cuatro hilos.  
6. Sistemas de intercomunicación inalámbrica. 

 
Tema 43. DISPOSITIVOS AUXILIARES EN SISTEMAS MICROPROCESADOS 

1. Memorias. Multivibradores.  
2. Circuitos osciladores y temporizadores. Circuitos de enganche de fase - PLL.  
3. Conversores DAC-ADC. Teclados. Visualizadores. Displays.  
4. Pantallas de cristal líquido - LCD. Puertos de comunicaciones.  
5. Buses. Controladores de bus.  

 
Tema 44. CONFIGURACIÓN Y MANTENIMIENTO DE CIRCUITOS 
MICROPROGRAMABLES 

1. Circuitos microprogramables. Microprocesadores. Microcontroladores.  
2. Bloques funcionales. Técnicas de carga de programas en circuitos 

microprogramables.  
3. Verificación y simulación de circuitos microprogramables. Montaje de circuitos 

microprogramables.  
4. Verificación de circuitos microprogramables. Herramientas de depuración.  
5. Mantenimiento de equipos microprogramables. 

 
Tema 45. MANTENIMIENTO DE EQUIPOS DE VOZ Y DATOS 

1. Estructura interna de equipos de redes de voz: centralitas telefónicas, punto de 
acceso inalámbrico y terminales telefónicos.  

2. Equipos de redes de datos: router, switch. Identificación de bloques funcionales 
y módulos específicos.  



3. Verificación de equipos de voz y datos.  Averías típicas. Prevención de 
disfunciones.  

4. Optimización del funcionamiento. Reconfiguración de módulos y elementos. 
 
Tema 46. MANTENIMIENTO DE EQUIPOS DE AUDIO 

1. Estructura interna de equipos de sonido: amplificador, ecualizador, procesador 
de efectos y mezclador.  

2. Diagramas de bloques funcionales. Funcionamiento interno y procesos de 
señal. Características y prestaciones.  

3. Verificación de parámetros de funcionamiento. Configuración de equipos.  
4. Procesos de mantenimiento de equipos de audio.  Averías típicas  y reparación 

de los equipos de audio.  
 
Tema 47. MANTENIMIENTO DE EQUIPOS DE CAPTACIÓN Y VISUALIZACIÓN DE VÍDEO 
DE VÍDEO 

1. Estructura interna y funcionamiento de cámaras y equipos de visualización de 
vídeo. Características y parámetros fundamentales.  

2. Diagramas de bloques y esquemas eléctricos. Procesos de señal.  
3. Expansores de conexiones. Verificación de parámetros de funcionamiento.  
4. Ajustes de servicio. Mantenimiento de equipos de audio.  Averías típicas y 

reparación de equipos.  
 
Tema 48. MANTENIMIENTO DE EQUIPOS DE GRABACIÓN DE VÍDEO 

1. Grabación de vídeo magnética y óptica. Magnetoscopios.  
2. Características y parámetros fundamentales de la grabación de video.  
3. Diagramas de bloques y esquemas eléctricos. Procesos de señal.  
4. Verificación de parámetros de funcionamiento. Ajustes de servicio. 

Mantenimiento de equipos de audio.  
5. Plan de mantenimiento de magnetoscopios.  Averías típicas y reparación de 

equipos.  
 
Tema 49. MONTAJE DE EQUIPOS ELECTRÓNICOS 

1. Precauciones en el manejo de componentes electrónicos. Montaje de 
componentes electrónicos y elementos auxiliares.  

2. Soldadura y desoldadura de circuitos. Conectores eléctricos y ópticos.  
3. Herramientas de montaje y engastado de conectores.  
4. Métodos de comprobación y fiabilidad de circuitos y conectores.  
5. Ensamblado y desensamblado de equipos electrónicos. 

 
Tema 50. CONSTRUCCIÓN DE PLACAS DE CIRCUITO IMPRESO 

1. Herramientas informáticas de diseño, edición y captura de esquemas 
eléctricos.  

2. Generación de archivos para la construcción del circuito. Planos y esquemas 
asociados al prototipo.  

3. Técnicas de obtención del fotolito. Tipos de placas de circuito impreso.  
4. Fotograbado atacado y metalizado de la placa. Impresión serigráfica.  
5. Mecanizado del prototipo.   



6. Precauciones y medidas de seguridad. Equipos de protección individual. 
 
Tema 51. REPARACIÓN DE AVERÍAS EN CIRCUITOS ELECTRÓNICOS 

1. Documentación técnica de circuitos electrónicos. Diagramas de bloques.  
2. Esquemas eléctricos. Diagramas de conexiones.  
3. Métodos de diagnóstico y localización de averías. Interpretación de síntomas. 

Investigación de causas.  
4. Verificación de parámetros. Manipulación de circuitos.  
5. Sustitución de componentes. Comprobación de funcionamiento. Puesta en 

servicio del circuito. 
 
Tema 52. INSTRUMENTACIÓN ELECTRÓNICA 

1. Fuente de alimentación. Generador de señal.  
2. Osciloscopio. Medida de señales de baja frecuencia y radiofrecuencia. Equipos 

de medida de señales ópticas.  
3. Equipos de medida de señales de alta frecuencia.  
4. Sistemas de instrumentación virtual. Parámetros de comprobación de calidad 

en sistemas de telecomunicaciones.  
5. Técnicas de ajuste y calibración de equipos de medida. 

 
Tema 53. DESARROLLO DE PROYECTOS 

1. Estructuras de organización de proyectos. Elaboración de anteproyectos. Fases 
de desarrollo de proyectos.  

2. Dirección técnica. Documentos. Anexos. Presupuesto.  
3. Plan de seguridad. Plan de calidad. Estudio de impacto ambiental.  
4. Documentación administrativa. Condiciones de entrega de obra. Relación con 

clientes. Utilización de bases de datos de ingeniería. 
 
Tema 54. GESTIÓN DEL MONTAJE DE INSTALACIONES ELECTRÓNICAS Y AUTOMÁTICAS 

1. Planificación y programación. Identificación de fases.  
2. Determinación de actividades. Estimación de tiempos. Secuenciación de 

actividades.  
3. Restricciones. Caminos críticos. Asignación de recursos materiales y humanos. 

Diagrama de Gantt. Técnicas PERT/CPM.  
4. Control de la calidad del proceso de montaje. Métodos de corrección e 

impulsión. 
  
Tema 55. GESTIÓN DEL MANTENIMIENTO DE INSTALACIONES ELECTRÓNICAS 
AUTOMÁTICAS 

1. Mantenimiento predictivo, preventivo y correctivo. Técnicas de planificación de 
mantenimiento.  

2. Estructura de un plan de mantenimiento. Métodos de elaboración de planes de 
mantenimiento. Puntos susceptibles de mantenimiento en instalaciones 
electrotécnicas y automáticas.  

3. Normas de calidad aplicables a los planes de mantenimiento.  
4. Conformidad de trabajos de mantenimiento. Modelos y fichas. 

 



Tema 56. GESTIÓN DE COMPRAS Y MATERIALES 
1. Planificación del aprovisionamiento. Evaluación y selección de proveedores. 

Ciclo de compras.  
2. Definición de especificaciones. Órdenes de compra. Recepción y control de 

suministros.  
3. Elaboración de informes de recepción, albaranes y facturas. Sistemas de 

almacenamiento. Codificación de materiales.  
4. Control de existencias y punto de pedido. Ubicación, organización y seguridad 

de los almacenes de obra.  
 
Tema 57. IMPACTO Y RESPETO MEDIOAMBIENTAL DE LAS INSTALACIONES Y 
SISTEMAS ELECTRÓNICOS 

1. Evaluación del impacto ambiental de un proyecto.  
2. Gestión medioambiental. Gestión de residuos eléctricos y electrónicos.  
3. Normativa sobre residuos.  
4. Medidas de ahorro energético. Influencia de las energías renovables sobre el 

ecosistema.  
5. Afecciones paisajística y urbanística de las infraestructuras eléctricas y de 

telecomunicaciones.  
6. Contaminación electromagnética. Contaminaciones luminosa y sonora 

producidas por las instalaciones eléctricas y electrónicas. 
 
Tema 58. PREVENCIÓN DE RIESGOS LABORALES 

1. Ley de prevención de riesgos laborales. Detección y evaluación de riesgos.  
2. Inspecciones. Investigación de accidentes.  
3. Normativa, riesgos y elementos de seguridad de las máquinas. Equipos de 

protección individual.  
4. Señalizaciones. Normativa sobre lugares de trabajo. Prevención y protección 

contra incendios. Situaciones de emergencia. 
 
Tema 59. SEGURIDAD ELÉCTRICA 

1. Riesgo eléctrico. Accidente eléctrico. Efectos fisiológicos de la electricidad.  
2. Contactos eléctricos directos e indirectos. Protección contra contactos. Índices 

de protección.  
3. Equipos de protección para trabajos eléctricos. Protecciones en instalaciones 

electrotécnicas.  
4. Seguridad en trabajos sin tensión. Seguridad en trabajos en subestaciones y 

centros de transformación.  
5. Seguridad en trabajos en líneas de distribución. Seguridad en el manejo y 

montaje de equipos y circuitos electrónicos. 
 
Tema 60. PROCESOS PRODUCTIVOS DE LOS SECTORES ELÉCTRICO Y ELECTRÓNICO 

1. Tipología de las empresas de servicios de electricidad y electrónica. Áreas de 
actividad de los técnicos y técnicos superiores de instalaciones, equipos y 
sistemas eléctricos y electrónicos, en los procesos de producción industrial.    

2. Profesiones reguladas.  Evolución y prospectiva de los sectores eléctrico, 
electrónico y de telecomunicaciones.  



3. Necesidades de cualificación de los procesos productivos. Cualificaciones de la 
familia de electricidad-electrónica.  

 
 



Estética 
 
 
Tema 1. EL ÓRGANO CUTÁNEO. 

1. Estructura de la piel.  
2. Funciones de la piel.  
3. Aspecto externo del órgano cutáneo.  
4. Anexos cutáneos.  
5. Lesiones cutáneas con repercusión en procesos estéticos. 

 
Tema 2. TIPOLOGÍA CUTÁNEA. 

1. Diferenciación de los tipos de piel. Piel sensible. 
2. La piel según sexo y raza.  
3. Factores que influyen en el estado de la piel.  
4. Análisis de la piel. Equipos para el análisis.  
5. Asesoramiento para el cuidado de los diferentes tipos de piel. 

 
Tema 3. EXFOLIACIÓN DE LA PIEL. 

1. Cosméticos exfoliantes.  
2. Aparatología utilizada en la exfoliación de la piel.  
3. Criterios de selección del método de exfoliación.  
4. Indicaciones y contraindicaciones. Precauciones.  
5. Pautas de aplicación en la exfoliación química y física. 

 
Tema 4. HIGIENE FACIAL Y CORPORAL. 

1. Higiene superficial de la piel.  
2. Higiene profunda facial y corporal.  
3. Higiene de los distintos tipos de piel.  
4. Cosméticos para la higiene cutánea. Medios y aparatos que se emplean en el 

proceso de higiene facial y corporal.  
5. Indicaciones y contraindicaciones. Precauciones. 
 

Tema 5. TRATAMIENTOS ESTÉTICOS PARA LAS ALTERACIONES DE LA HIDRATACIÓN 
DE LA PIEL.  

1. La hidratación cutánea. Alteraciones de la hidratación. Identificación del grado 
de hidratación.  

2. Determinación de técnicas, equipos y cosméticos.  
3. Aplicación de tratamientos hidratantes.  
4. Aplicación de tratamientos estéticos en la hiperhidrosis.  
5. Asesoramiento profesional en alteraciones de la hidratación. 

 
Tema 6. SISTEMA MUSCULAR.  

1. Estructura y funciones. Los músculos.  
2. La contracción muscular.  
3. Localización de los músculos superficiales del cuerpo humano.  
4. Tono muscular.  



5. Aplicación de equipos de corriente eléctrica que actúan en la estimulación 
muscular.  

 
Tema 7. APARATO CIRCULATORIO SANGUÍNEO Y LINFÁTICO.  

1. Anatomía y fisiología de los sistemas y aparatos implicados.  
2. La sangre y la linfa.  
3. La microcirculación.  
4. Influencia de los tratamientos estéticos en el aparato circulatorio.   

 
Tema 8. SISTEMA ÓSEO.  

1. El esqueleto. Funciones.  
2. Composición y estructura de los huesos.  
3. Articulaciones.  
4. Ergonomía en la cabina de estética y medidas de prevención de enfermedades 

profesionales relacionadas con el aparato locomotor. 
 
Tema 9. MORFOLOGÍA Y PROPORCIONES DEL CUERPO HUMANO.  

1. Somatotipos o tipos constitucionales.  
2. La silueta masculina y femenina.  
3. Análisis corporal: estudio antropométrico.  
4. Equipos y útiles para el estudio y valoración corporal.  
5. Documentación asociada al análisis corporal. 

 
Tema 10. MASAJE FACIAL ESTÉTICO. 

1. Anatomía de cabeza y cuello.  
2. Efectos fisiológicos del masaje. Indicaciones y contraindicaciones. 
3. Parámetros para la realización del masaje.  
4. Maniobras del masaje facial.   
5. Proceso de ejecución del masaje facial. Aplicación de aparatos y accesorios.  

   
Tema 11.  MASAJE CORPORAL ESTÉTICO.  

1. Efectos fisiológicos del masaje. Indicaciones y contraindicaciones.   
2. Parámetros para la realización del masaje.  
3. Maniobras del masaje corporal.  
4. Acomodación del cliente. Preparación del profesional.  
5. Proceso de ejecución en las diferentes zonas corporales. Aplicación de 

aparatos y accesorios.   
6. Asociación con técnicas respiratorias, estiramientos y movilizaciones. 

 
Tema 12.  DRENAJE LINFÁTICO MANUAL.  

1. Alteraciones estéticas relacionadas con el sistema linfático. Formación y 
circulación de la linfa.  

2. Efectos fisiológicos del drenaje estético. Indicaciones y contraindicaciones.   
3. Parámetros para la realización del drenaje estético.  
4. Maniobras.  
5. Acomodación del cliente. Preparación del profesional.  



6. Proceso de ejecución en las diferentes zonas corporales. Aplicación de 
aparatos y accesorios.   

 
Tema 13. MASAJES POR PRESIÓN.  

1. Los puntos energéticos y zonas reflejas.  
2. Masaje estético sobre canales y puntos de energía. Efectos. Indicaciones y 

contraindicaciones.   
3. Masaje estético de las zonas reflejas. Efectos. Indicaciones y 

contraindicaciones.   
4. Reflexología podal en estética.  
5. Aplicación de maniobras de presión.  

 
Tema 14. TÉCNICAS SENSORIALES APLICADAS A PROCESOS ESTÉTICOS.  

1. Aromaterapia.  
2. Cromoterapia. Influencia de los colores sobre el organismo. Aplicación de 

cromoterapia en tratamientos estéticos.   
3. Musicoterapia. Influencia de la música sobre el organismo. Criterio de 

selección de melodías según los tratamientos estéticos.  
 
Tema 15. EL PELO. 

1. Morfología del folículo y tallo piloso.  
2. Ciclo piloso.  
3. Propiedades físicas y químicas del pelo.  
4. Factores que influyen en el crecimiento del pelo.  
5. Alteraciones estéticas asociadas al vello.  

 
Tema 16. DEPILACIÓN MECÁNICA. 

1. Selección de los métodos.   
2. Diferenciación de los tipos de cera. Indicaciones y contraindicaciones.  
3. Útiles y aparatos.  
4. Cosméticos pre y post depilación mecánica.   
5. Depilación con cera caliente. Depilación con cera tibia. Precauciones. 

 
Tema 17.  DEPILACIÓN ELÉCTRICA. 

1. Criterios de selección de los métodos.   
2. Equipos y materiales para la depilación eléctrica. Indicaciones.  
3. Inserción folicular.  
4. Procedimiento de aplicación. Contraindicaciones. Precauciones.  
5. Medidas de seguridad e higiene en la depilación eléctrica. 

 
Tema 18. FOTODEPILACIÓN. 

1. Mecanismos de acción.  
2. Depilación láser. Depilación con Luz Pulsada Intensa (IPL).  
3. Fototipo cutáneo.  
4. Variables que determinan la aplicación de la fotodepilación. Precauciones. 

Contraindicaciones. Efectos secundarios.   
5. Cosméticos para antes, durante y después de la depilación.  



6. Normas de seguridad. 
 
Tema 19.  DECOLORACIÓN DEL VELLO Y DEPILACIÓN TERMOQUÍMICA. 

1. Productos decolorantes. Calculo de mezclas y disoluciones.  
2. Útiles y accesorios empleados.   
3. Aplicación de mezclas decolorantes en el vello.  
4. Mecanismos de acción de la depilación termoquímica. Cosméticos 

retardadores.  
5. Precauciones y normas de seguridad. 

 
Tema 20. MANOS, PIES Y UÑAS 

1. Anatomía. Morfología.  
2. La piel de las manos y de los pies.  
3. Interpretación de los signos y síntomas asociados a las alteraciones cutáneas.  
4. Trastornos ungueales.  
5. Actuación ante las alteraciones cutáneas y ungueales de manos y pies. 

 
Tema 21.  MANICURA. 

1. Protocolo de realización de la manicura.  
2. Útiles y herramientas.  
3. Maniobras del masaje. Aplicación del masaje de manos, antebrazo y codo.  
4. Tratamiento estético de manos. Cosméticos y aparatos.  
5. Medidas de higiene en la manicura. 

 
Tema 22. PEDICURA. 

1. Protocolo de realización de la pedicura.  
2. Útiles y herramientas.  
3. Maniobras del masaje. Aplicación del masaje del pie, pierna y rodilla.  
4. Tratamiento estético de los pies. Cosméticos y aparatos.  
5. Medidas de higiene en la pedicura. 

 
Tema 23.  DECORACIÓN DE UÑAS.  

1. Útiles, productos y accesorios.  
2. Diseño de uñas. Decoración tridimensional.  
3. Maquillado de uñas. Maquillaje de fantasía en uñas.  
4. Piercing ungueal. Tatuaje de uñas.  
5. Aerógrafía ungueal.  

 
Tema 24. UÑAS ARTIFICIALES. 

1. Criterios de selección de técnicas de elaboración de uñas artificiales. Equipos y 
cosméticos. Preparación y cuidados previos de las uñas naturales.  

2. Acondicionado del molde o «tip».   
3. Aplicación de moldes o plantillas.  
4. Elaboración de uñas de resina – acrílico.  
5. Técnica de uñas de gel.  Técnicas novedosas de uñas artificiales.  
6. Medidas de seguridad e higiene en el proceso de aplicación de uñas 

artificiales. 



 
Tema 25. MANTENIMIENTO Y CONSERVACIÓN DE LAS UÑAS ARTIFICIALES.  

1. Restauración de uñas artificiales.  
2. Procedimiento de relleno.  
3. Eliminación de uñas artificiales.  
4. Procedimiento de renovación.  
5. Cuidados de las uñas artificiales.  

 
Tema 26.  LA LUZ Y EL COLOR. 

1. Intensidad y calidad de la luz. Influencia de los tipos de luz en el maquillaje. 
2. El color luz y el color pigmento.   
3. Dimensiones del color. Teoría del color.   
4. Armonía y contraste en el maquillaje.  
5. El color como elemento iconológico. 

 
Tema 27.  LA MORFOLOGÍA DEL ROSTRO Y SUS CORRECCIONES.   

1. Proporciones del rostro.  
2. Geometría del rostro.  
3. Diferenciación de los tipos de óvalos.   
4. Estudio de los elementos del rostro.  
5. Corrección del rostro a través del visajismo. 

 
Tema 28.  TÉCNICAS PREVIAS Y COMPLEMENTARIAS AL MAQUILLAJE.  

1. Estudio y corrección de cejas.  
2. Depilación de cejas.  
3. Maquillaje de cejas.  
4. Prueba de sensibilidad al tinte. Tinción de cejas y pestañas.  
5. Permanente de pestañas. Precauciones. 

 
Tema 29. MAQUILLAJE SOCIAL.  

1. Elementos que influyen en la realización del maquillaje.  
2. Preparación de la piel.  
3. Útiles y accesorios. Criterios de selección de los cosméticos decorativos.  
4. Técnicas de aplicación de los cosméticos decorativos.  
5. Aplicación de las correcciones claras y oscuras.  
6. Elaboración de maquillajes.  

 
Tema 30.  MAQUILLAJE DE FANTASÍA.  

1. Diseño del maquillaje. Delineado del motivo.  
2. Útiles, cosméticos y accesorios.  
3. Aplicación de cosméticos de fantasía.  
4. Adaptación de adornos y accesorios.  
5. Maquillaje corporal o Body paint.  
6. Desmaquillado del maquillaje de fantasía. 

 
Tema 31.  MAQUILLAJE PARA MEDIOS AUDIOVISUALES Y MODA. 

1. Tipología de los medios audiovisuales, escénicos y de moda.  



2. Elementos de los medios audiovisuales que influyen en el diseño del 
maquillaje.  

3. El departamento de maquillaje.  
4. Maquillajes según el medio audiovisual. Maquillajes para fotografía. 

Maquillaje de pasarela.  
5. El « book» fotográfico. 

 
 
Tema 32.  MAQUILLAJE DE CARACTERIZACIÓN. 

1. Diseño de personajes.  

2. Preparación de la piel.  

3. Materiales y productos para caracterización.  

4. Elaboración de maquillajes de época. Maquillaje para reproducir personajes 
históricos y populares.  

5. Desmaquillado del maquillaje de caracterización.  
 
Tema 33.     FABRICACIÓN DE PRÓTESIS FACIALES Y CORPORALES PARA 
CARACTERIZACIÓN. 

1. Elaboración de bocetos.   
2. Manipulación de productos y sus mezclas.  
3. Toma de medidas. Obtención de moldes negativos y positivos. Elaboración de 

calotas. 
4. Modelado y obtención de prótesis.  
5. Medidas de seguridad e higiene en los procesos de caracterización. 

 
Tema 34.  CARACTERIZACIÓN DE PERSONAJES.  

1. Análisis del personaje y del intérprete.  
2. Útiles, materiales y productos.  
3. Preparación del intérprete.   
4. Elaboración de efectos especiales más frecuentes en caracterización.  
5. Aplicación de prótesis cutáneas. Aplicación de calotas. Aplicación de pelucas y 

postizos.  
6. Retoques y cambios en el personaje.  

 
Tema 35. TRATAMIENTO VIRTUAL DE LA IMAGEN. 

1. La fotografía analógica y digital.  
2. Las aplicaciones informáticas como medio de tratamiento de la imagen 

personal.  
3. Medios audiovisuales en el análisis y evaluación de la imagen.  
4. Archivo de imágenes.  
5. Visionado y comparación de imágenes. 

 
Tema 36. APROVISIONAMIENTO EN ESTABLECIMIENTOS DE IMAGEN PERSONAL. 

1. Recepción de materiales y productos.  
2. Almacenamiento.  
3. Control de existencias.  



4. Conservación de cosméticos.  
5. Mantenimiento de equipos. 

 
Tema 37.  ATENCIÓN AL CLIENTE.  

1. Tipología de cliente.  
2. Documentación asociada a la atención del cliente.  
3. Normas de atención al cliente.  Comunicación interpersonal.  
4. La recepción del cliente.  
5. Métodos para detectar las necesidades y demandas del cliente.  

 
Tema 38.  EQUIPOS DE CORRIENTE CONTINUA. 

1. Corriente galvánica y micro-galvánica.  
2. Iontoforesis. Desiscrustación.  
3. Electrolisis. Galvanización.  
4. Aplicación de equipos en tratamientos estéticos.  Indicaciones y 

contraindicaciones. 
 
Tema 39. EQUIPOS DE CORRIENTE VARIABLES. 

1. Las corrientes de alta, media y baja frecuencia. Efectos fisiológicos de las 
corrientes variables. Contraindicaciones. 

2. Aplicaciones de los equipos de alta frecuencia.  
3. Aplicación de equipos de gimnasia pasiva.  
4. Aplicación de equipos de microcorriente de baja frecuencia.  
5. Aplicación de corrientes de media frecuencia en tratamientos estéticos. 

Indicaciones.  
 
Tema 40. LASERTERAPIA. 

1. Radiación láser. Efectos del láser de baja potencia sobre el organismo.  
2. Indicaciones del láser en estética. Dosimetría. Contraindicaciones. 
3. Aplicación de láser en tratamientos estéticos.  
4. Medidas y normas de seguridad e higiene para la prevención de riesgos. 

 
Tema 41. TRATAMIENTOS ESTÉTICOS DE LA SEBORREA.  

1. La piel grasa.  
2. Tratamientos estéticos de la piel grasa.  
3. El acné. Identificación de los tipos de acné.  
4. Aplicación de tratamientos estéticos en el acné.  
5. Principios activos antiacnéicos y antiseborréicos. 

    
Tema 42. TRATAMIENTOS ESTÉTICOS PARA EL ENVEJECIMIENTO CUTÁNEO.  

1. Cambios anatomo- fisiológicos de la piel en el envejecimiento.  
2. Factores que influyen en el envejecimiento cutáneo.  
3. Técnicas manuales, cosmetológicas y electroestéticas.  
4. Tratamientos preventivos.  
5. Tratamiento de las arrugas.  

 
 



Tema 43. TRATAMIENTO DE SENOS. 
1. Cambios anatómicos y fisiológicos de los senos. Alteraciones estéticas de los 

senos.  
2. Determinación de cosméticos, aparatología y técnicas manuales.  
3. Tratamientos estéticos de mantenimiento.  
4. Tratamiento médico estético y quirúrgico de las mamas.  
5. Cuidados estéticos pre y post cirugía plástica y reparadora en los senos. 

 
Tema 44.  TRATAMIENTOS ESTÉTICOS PARA LA CELULITIS Y OBESIDAD. 

1. Celulitis. Cambios estructurales y funcionales de la piel en la celulitis.  
2. Cambios de la imagen corporal en la obesidad.  
3. Aplicación de técnicas, aparatología y cosméticos  en los tratamientos 

reductores.  
4. Asesoramiento en hábitos de vida. 

 
Tema 45.  TRATAMIENTOS ESTÉTICOS PARA ESTRÍAS Y FLACIDEZ. 

1. Las estrías. La flacidez. Identificación de estrías y flacidez.  
2. Tratamiento estético preventivo. Tratamiento estético de regeneración de las 

fibras dérmicas.  
3. Tonificación y estimulación muscular en la flacidez.  
4. Aplicación de técnicas electroestéticas, manuales y cosmetológicas.  
5. Asesoramiento profesional. 

 
Tema 46.  ALTERACIONES VASCULARES Y DE LA MICROCIRCULACIÓN CON 
REPERCUSIÓN EN ESTÉTICA. 

1. Tratamientos estéticos en la piel con cuperosis.  
2. La rosácea y los tratamientos estéticos.  
3. Tratamientos de piernas cansadas.  
4. Técnicas estéticas contraindicadas en clientes con  alteraciones vasculares.  
5. Precauciones en la aplicación tratamientos estéticos profesionales.  
6. Principios activos venotónicos, calmantes y descongestivos.  
7. Asesoramiento estético. 

 
Tema 47. TRATAMIENTOS ESTÉTICOS PARA LAS ALTERACIONES DE LA 
PIGMENTACIÓN Y QUERATINIZACIÓN. 

1. Identificación de las alteraciones de la pigmentación.   
2. Identificación de las alteraciones de la queratinización.  
3. Determinación de las técnicas, equipos y cosméticos utilizados. 
4. Aplicación de tratamientos despigmentantes.  
5. Tratamiento de queratosis estéticas.  
6. Precauciones del profesional ante las alteraciones de la pigmentación y de la 

queratinización.  
7. Asesoramiento profesional. 

 
Tema 48.  TRATAMIENTOS ESTÉTICOS DE CUELLO, LABIOS Y OJOS. 

1. El doble mentón. Arrugas del cuello.  
2. Bolsas y arrugas en los ojos. Ojeras.  



3. Cuidados de los párpados hinchados y labios.  
4. Determinación de cosméticos, aparatología y técnicas manuales indicadas en 

cada caso.  
5. Secuenciación de las fases de los tratamientos.  
6. Asesoramiento profesional. 

 
Tema 49.  TRATAMIENTOS ESTÉTICOS PRE Y POST CIRUGÍA  Y MEDICINA ESTÉTICA. 

1. Análisis de las técnicas quirúrgicas faciales y corporales.  
2. Técnicas medico estéticas.  
3. Selección de técnicas manuales, electroestéticas y cosmetológicas.  
4. Cuidados estéticos pre y post-operatorios. Precauciones en la aplicación de 

tratamientos estéticos en estos clientes.  
5. Colaboración con profesionales sanitarios.  
6.  Asesoramiento profesional. 

 
Tema 50.  DISEÑO PREVIO A LA MICROPIGMENTACIÓN. 

1. Estudio y medidas de labios, ojos y cejas. Identificación de asimetrías.  
2. Diseño de cejas. Diseño del perfilado del ojo.  
3. Diseño de los labios para micropigmentación.  
4. Correcciones más comunes y errores más habituales en el diseño.   
5. Diseño de areolas mamarias. 

 
Tema 51.  LOS PIGMENTOS EN LA MICROPIGMENTACIÓN. 

1. Los colorantes. Excipientes. Preparación y manipulación de pigmentos.  
2. Evolución y corrección del color del pigmento en la piel.  
3. Mezclas de corrección del color.  
4. La tonalidad de la piel, pelo y ojos.  
5. Elección del color del pigmento. 

 
Tema 52.  MEDIOS TÉCNICOS EN LA MICROPIGMENTACIÓN Y TATUAJE. 

1. Condiciones higiénico sanitarias de los establecimientos. La normativa legal 
vigente.  

2. Instrumental. Accesorios y utensilios.  
3. Equipamiento personal y del cliente.  
4. Cosméticos y productos. Prueba de tolerancia a los pigmentos. 

 
 
Tema 53.  MICROPIGMENTACIÓN Y TATUAJE.  

1. Actuaciones previas al proceso. Manejo del dermógrafo y la máquina de 
tatuar.  

2. Aplicación o creación del diseño.  
3. Perfilado y difuminado. Relleno.  
4. Realización de maquillajes por microimplantación de pigmentos.  
5. Realización de tatuajes. Contraindicaciones de las técnicas decorativas 

permanentes.  
6. Métodos de eliminación de los pigmentos. 

 



Tema 54.  LA ASESORÍA DE IMAGEN. 
1. Protocolo de actuación del asesor de imagen.  
2. Estudio de la imagen y estilo personal para el asesoramiento.  
3. Patrones y estilos estéticos.  
4. Elaboración de  muestrario de estilos. Fuentes documentales.  
5. Proyecto de asesoría de imagen.  

 
Tema 55. HIGIENE Y DESINFECCIÓN EN IMAGEN PERSONAL. 

1. Niveles de desinfección.  
2. Limpieza y desinfección química. Aplicación de desinfectantes químicos en los 

procesos de imagen personal.  
3. Desinfección física. Aplicación de métodos físicos en equipos y materiales 

profesionales.  
4. La esterilización.  
5. Control de residuos. 

 
Tema 56. PREVENCIÓN DE RIESGOS LABORALES EN LOS PROCESOS DE IMAGEN 
PERSONAL. 

1. Los riesgos laborales y enfermedades profesionales asociadas.  
2. Medidas de prevención de riesgos asociadas a la actividad.  
3. Control de riesgos químicos y biológicos.   
4. Medidas de prevención de riesgos ergonómicos y psicosociales.  
5. Actuación frente a accidentes laborales.  

 
Tema 57. CALIDAD EN LOS PROCESOS DE IMAGEN PERSONAL. 

1. Factores que determinan la calidad.  
2. El control de calidad de los procesos de imagen personal.  
3. Evaluación de la calidad.  
4. Mecanismos de corrección de las desviaciones.  
5. Las quejas y reclamaciones. 

 
Tema 58. ESTABLECIMIENTOS Y EMPRESAS DE IMAGEN PERSONAL. 

1. Modelos organizativos de empresas de imagen personal.  
2. Organización de las instalaciones de estos establecimientos.  
3. Gestión de recursos técnicos.  
4. Imagen empresarial.  
5. Las empresas del sector en la comunidad autónoma. 
 

 
Tema 59.  ORGANIZACIÓN DE LOS ESTABLECIMIENTOS DE IMAGEN PERSONAL. 

1. Organigrama de las empresas de imagen personal. Niveles de competencia 
profesional. 

2. El liderazgo.  
3. La comunicación interna.  
4. Organización y coordinación del equipo de trabajo y de los medios.  
5. Aplicaciones informáticas específicas de gestión de servicios, productos, 

clientes y empleados.  



6. Planes de formación e información en la empresa. 
 
 
Tema 60.  LA DOCUMENTACIÓN EN LA PRESTACIÓN DE SERVICIOS EN IMAGEN 
PERSONAL. 

1. Documentos escritos, gráficos y audiovisuales.  
2. Archivo de la documentación.  
3. Las propuestas, proyectos y planes en imagen personal.  
4. Protección de datos de carácter personal. 
 



Fabricación e instalación de carpintería y mueble 
 
 
Tema 1. EL ÁRBOL.  

1. Especies arbóreas. Partes del árbol.  
2. Transformación del árbol. Medidas comerciales.  
3. Secado. Tiempos y alteraciones del proceso de secado. 

 
Tema 2. ENFERMEDADES Y DEFECTOS DE LA MADERA.  

1. Incidencia en las características técnicas de la madera. Clasificación de 
los defectos de la madera  por calidades.  

2. Defectos y alteraciones en el material almacenado. Soluciones curativas. 
Posibilidades de mecanizado de la madera enferma y con defectos. 

 
Tema 3. TRATAMIENTOS PREVENTIVOS DE LA MADERA.  

1. Productos a obtener. Instalaciones y equipos.  
2. Desarrollo de los procesos. Alteraciones en el proceso.  
3. Medidas de seguridad. Calidad del producto. 

 
Tema 4. TRONZADO DE LA MADERA.  

1. Escuadrías comerciales. Sistemas de aserrado.  
2. Instalaciones. Máquinas y equipos para el aserrado.  
3. Equipos de movimiento del material. 

 
Tema 5. MATERIALES Y PRODUCTOS EN CARPINTERÍA Y MUEBLE. 

1. Madera. Derivados de la madera.  
2. Otros materiales: Metales, plásticos, cerámicas, compuestos.  
3. Productos de acabado. Herrajes y complementos. Características.  
4. Sistemas de mecanizado. Aplicaciones. 

 
Tema 6. RECEPCIÓN DE MATERIAS PRIMAS, COMPONENTES Y PRODUCTOS EN 
CARPINTERÍA Y MUEBLE. 

1. Técnicas de inspección y registro.  
2. Manipulación. Lotes.  
3. Control de calidad. Documentación técnica del proceso. 

 
Tema 7. ALMACENAMIENTO DE MATERIAS PRIMAS.  

1. Sistemas. Instalaciones.  
2. Procedimientos. Conservación.  
3. Medios de transporte. Riesgos asociados. 

 
Tema 8. DISTRIBUCIÓN GEOGRÁFICA DE LA INDUSTRIA DE LA CARPINTERÍA Y EL 
MUEBLE EN ESPAÑA. 

1. Localización por comunidades autónomas.  
2. Importancia de los proveedores.  
3. Procesos productivos y su organización.  
4. Marcas comerciales. Redes de distribución. 



 
Tema 9. SISTEMAS DE REPRESENTACIÓN GRÁFICA EN CARPINTERÍA Y MUEBLE.  

1. Sistema diédrico. Sistemas perspectivos. Normalización. Vistas, cortes y 
secciones.  

2. Recursos para el dibujo. Acotación. Elementos constructivos.  
3. Dibujo y croquizado de elementos de carpintería y mueble. 

Interpretación de planos de fabricación, montaje e instalación.  
 
Tema 10. PLANOS PARA LA FABRICACIÓN DE CARPINTERÍA Y MUEBLE 

1. Plano de conjunto, subconjunto y de detalle para fabricación.  
2. Sistemas de acotación según proceso de fabricación. Tolerancias 

dimensionales.  
3. Programas de CAD. Módulos de programas de CAD para 3D. Gestión de 

archivos.  
4. Planos de fabricación con programas de CAD en 2D y 3D. Perspectivas y 

ambientaciones.  Impresión. 
 
Tema 11. MARCADO Y TRAZADO DE PIEZAS. 

1. Documentación técnica. Medición de piezas y conjuntos.  
2. Caras maestras.  
3. Útiles para la medición, marcado y trazado. Técnicas de trazado.  

 
Tema 12. CONJUNTOS DE CARPINTERÍA Y MUEBLE.  

1. Tipos de ensamblado y unión.  
2. Resistencia estructural.  
3. Procedimiento de realización.  
4. Marcado de conjuntos.  
5. Ajuste de uniones y conjuntos. 

 
Tema 13. HERRAMIENTAS MANUALES EN CARPINTERÍA Y MUEBLE.  

1. Tipos. Prestaciones.  
2. Técnicas de manejo. Riesgos asociados.  
3. Mantenimiento. 

 
Tema 14. MÁQUINAS PORTÁTILES EN CARPINTERÍA Y MUEBLE.  

1. Tipos. Aplicaciones. Prestaciones.  
2. Técnicas de manejo. Sistemas de protección.  
3. Riesgos asociados.  
4. Mantenimiento.  

 
Tema 15. EL TALLER DE FABRICACIÓN A MEDIDA.  

1. Sistemas de fabricación y montaje. Organización. Instalaciones y 
equipamiento.  

2. Máquinas. Diseño de planta.  
3. Manipulación, transporte y almacenaje en el taller de fabricación.  
4. Consideraciones en la distribución en planta para la prevención de los 

riesgos asociados.  



5. Consideraciones en la distribución en planta para la protección 
ambiental. 

 
Tema 16. PREPARACIÓN DE LA FABRICACIÓN EN CARPINTERÍA Y MUEBLE. 

1. Planificación del producto. Diagramas de proceso.  
2. Planificación de la producción. Cargas de trabajo.  
3. Programación de la producción. Rutas de producción.  
4. Tendencias avanzadas en producción. 

 
Tema 17. CONTROL DE LA PRODUCCIÓN EN INDUSTRIAS DE CARPINTERÍA Y MUEBLE. 

1. Hojas de ruta. Lista de materiales. Fichas de trabajo.  
2. Hojas de instrucciones. Planos de fabricación.  
3. Estadística. Supervisión de procesos.  
4. Reprogramación. Métodos de seguimiento de la producción.  
5. Técnicas control de proyectos GANTT, PERT y ROY. Tendencias.  
6. Aplicaciones informáticas.  

 
Tema 18. PLANTILLAS EN CARPINTERÍA Y MUEBLE.  

1. Aplicaciones. Materiales. Marcaje.  
2. Mecanizado. Acabado. Codificado. 

 
Tema 19. ASERRADO DE LA MADERA Y DERIVADOS.  

1. Características y prestaciones de las máquinas.  
2. Equipos y útiles de corte.  
3. Protecciones personales y en máquinas.  
4. Técnicas de corte. Corte recto y curvo.  
5. Riesgos asociados.  
6. Calidad en el proceso. 

 
Tema 20. MECANIZADO DE LA MADERA Y DERIVADOS.  

1. Organización de los procesos. Máquinas y equipos. Sistemas y medios 
de transporte. Instalaciones auxiliares.  

2. Técnicas de mecanizado. Puesta a punto de máquinas. Obtención de la 
primera pieza.  

3. Calidad en el mecanizado. Riesgos asociados. Protección 
medioambiental. 

 
Tema 21. ENCOLADO DE ELEMENTOS Y CONJUNTOS DE CARPINTERÍA Y MUEBLE.  

1. Tipos de adhesivos. Sistemas de aplicación.  
2. Máquinas y útiles de aplicación. Tiempos de secado.  
3. Riesgos asociados. 

 
Tema 22. MONTAJE DE SUBCONJUNTOS Y CONJUNTOS EN CARPINTERÍA Y MUEBLE.  

1. Los procesos de montaje. Útiles y elementos de unión.  
2. Máquinas y equipos. Parámetros de ajuste.  
3. Riesgos asociados. 

 



Tema 23. MANTENIMIENTO DE MÁQUINAS Y EQUIPOS CONVENCIONALES EN 
CARPINTERÍA Y MUEBLE.  

1. Manuales de mantenimiento.  
2. Tipos de mantenimiento.  Intervenciones a realizar.  
3. Cambio y afilado de herramientas. Sustitución de elementos.  
4. Limpieza de la zona de trabajo.  
5. Riesgos asociados. Protección medioambiental. 

 
Tema 24. PROGRAMACIÓN AUTOMATIZADA DE LA FABRICACIÓN EN CARPINTERÍA Y 
MUEBLE.  

1. Ventajas e inconvenientes. Lenguajes de programación. Tecnologías de 
automatización.  

2. Configuración de los distintos sistemas de fabricación automática. 
Máquinas y equipos. Sistemas de fabricación asistidos por ordenador 
(CAM). Autómatas programables.  

 
Tema 25. PROGRAMAS DE MECANIZADO AUTOMÁTICO O SEMIAUTOMÁTICO DE 
PIEZAS EN CARPINTERÍA Y MUEBLE.  

1. Geometría de las piezas. Importación de archivos de dibujo.  
2. Superficies y mecanizados a realizar.  
3. Post procesado del control numérico. Entorno de mecanizado integral. 

 
Tema 26. MECANIZADO AUTOMÁTICO O SEMIAUTOMÁTICO DE PIEZAS EN 
CARPINTERÍA Y MUEBLE.  

1. Volumen de producción. Flujos de alimentación, movimiento y avance 
de los materiales.  

2. Puesta a punto de las máquinas. Mantenimiento de parámetros de 
mecanizado.  

3. Útiles y herramientas.   
 
Tema 27. PROGRAMACIÓN DE MÁQUINAS DE CONTROL NUMÉRICO EN CARPINTERÍA 
Y MUEBLE.  

1. Sistemas de programación. Procedimiento y parámetros.  
2. Elaboración de programas.  
3. Aplicación en vacío. Muestreos de comprobación.  
4. Correcciones y mejoras. 

 
Tema 28. MECANIZADO CON MÁQUINAS DE CONTROL NUMÉRICO.  

1. Carga de programas. Carga de útiles y herramientas.  
2. Puesta a cero. Colocación de la pieza.  
3. Puesta en funcionamiento y manipulación.  

 
Tema 29. MANTENIMIENTO DE MÁQUINAS DE CONTROL NUMÉRICO EN 
CARPINTERÍA Y MUEBLE.  

1. Manuales. Intervenciones a realizar. Temporalización.  
2. Elementos de repuesto. Cambio de herramientas.  
3. Limpieza de la zona de trabajo. Historial de incidencias.  



 
Tema 30. DEFINICIÓN DE PROTOTIPOS EN CARPINTERÍA Y MUEBLE.  

1. Ergonomía y funcionalidad.  
2. Materiales. Sistemas constructivos.  
3. Información técnica. Acabados.  
4. Documentación asociada. 

 
Tema 31. CONSTRUCCIÓN DE PROTOTIPOS EN CARPINTERÍA Y MUEBLE.  

1. Procesos de construcción. Máquinas y herramientas.  
2. Mecanizado de piezas. Montaje. Ajuste.  
3. Variaciones en la construcción. 

 
Tema 32. ANÁLISIS DE PROTOTIPOS EN CARPINTERÍA Y MUEBLE.  

1. Ensayos físicos y mecánicos.  
2. Ensayos de elementos móviles.  
3. Extracción de datos. Estética y funcionalidad.  
4. Informes y propuestas de mejora. 

 
Tema 33. FABRICACIÓN DE ESTRUCTURAS DE MADERA.  

1. Procesos de fabricación. Materiales a emplear.  
2. Máquinas y herramientas a emplear.  
3. Tipo de uniones y montaje.  
4. Características dimensionales, estéticas y funcionales. 

 
Tema 34. REVESTIMIENTOS SUPERFICIALES EN MADERA Y DERIVADOS.  

1. Materiales soporte. Materiales de revestimiento. Adhesivos.  
2. Máquinas y equipos de prensado.  
3. Riesgos asociados. 

 
Tema 35. LIJADO DE LA MADERA Y DERIVADOS.  

1. Abrasivos. Características superficiales. Proceso de lijado.  
2. Máquinas y útiles. Mantenimiento de equipos. 

 
Tema 36. PRODUCTOS PARA EL ACABADO. 

1. Tipos. Preparación. Aplicación.  
2. Conservación. Reciclado. Riesgos asociados.   

 
Tema 37. EQUIPOS E INSTALACIONES PARA LA APLICACIÓN DE PRODUCTOS DE 
RECUBRIMIENTO EN MADERA Y DERIVADOS.  

1. Condiciones ambientales.  
2. Sistemas de aplicación.  
3. Funcionamiento y regulación de equipos.  
4. Avance del material y sistemas de transporte.  
5. Limpieza y mantenimiento.  
6. Protección medioambiental. 

 
 



Tema 38. APLICACIÓN MANUAL DE PRODUCTOS DE ACABADO.  
1. Técnicas. Útiles de aplicación.  
2. Acabados decorativos. Acabados protectores. Limpieza y 

mantenimiento.  
3. Riesgos asociados. 

 
Tema 39. APLICACIÓN MECÁNICA DE PRODUCTOS DE ACABADO.  

1. Técnicas. Puesta a punto de las máquinas.  
2. Regulación de parámetros de aplicación.  
3. Mantenimiento de las instalaciones.  
4. Control de calidad. 

 
Tema 40. EQUIPOS E INSTALACIONES DE SECADO Y CURADO DE PRODUCTOS DE 
ACABADO DE MADERA Y DERIVADOS.  

1. Condiciones ambientales.  
2. Procedimientos de secado.  
3. Funcionamiento y regulación de equipos. Tiempos de secado-curado.  
4. Avance del material y sistemas de transporte.  
5. Control de calidad superficial. 

 
Tema 41. SEGURIDAD EN LA INDUSTRIA DE LA MADERA Y DERIVADOS.  

1. Factores y situaciones de riesgo y emergencia.  
2. Elementos de protección en máquinas, equipos e instalaciones.  
3. Equipos de protección individual.  
4. Manipulación de materiales y productos.  

 
Tema 42. CONTROL DE LA CALIDAD DURANTE LA FABRICACIÓN DE PRODUCTOS DE 
CARPINTERÍA Y MUEBLE. 

1. Normativa. Sellos de calidad.  
2. Parámetros y factores a controlar. Operaciones de control.  
3. Técnicas de muestreo.  

 
Tema 43. RESIDUOS EN LAS INDUSTRIAS DE LA MADERA.  

1. Normativa medioambiental.  
2. Tipos. Reutilización. Almacenamiento y transporte.  
3. Reciclado. Minimización en la producción de residuos. 

 
Tema 44. PREPARACIÓN DE PRODUCTO ACABADO. 

1. Sistemas de embalado. Etiquetado.  
2. Máquinas y equipos. Paletizado. Lotes.  
3. Manipulación y movimiento de cargas.  
4. Riesgos asociados 

 
Tema 45. EXPEDICIÓN DEL PRODUCTO.  

1. Programas informáticos de distribución. Elaboración de lotes.  
2. Máquinas de enfardado. Embalado.  
3. Equipos de carga-descarga. Distribución de cargas.  



4. Documentación técnica de la expedición.  
5. Programación de la distribución. 

 
Tema 46. REQUISITOS DE INSTALACIÓN EN CARPINTERÍA Y MUEBLE.  

1. Requerimientos del cliente y de la instalación.  
2. Características arquitectónicas. Condiciones ambientales.   
3. Instalaciones complementarias. Toma de datos.   

 
Tema 47. DOCUMENTACIÓN TÉCNICA EN INSTALACIONES DE CARPINTERÍA Y 
MUEBLE.  

1. Planos arquitectónicos. Requerimientos de instalación.  
2. Características técnicas de los elementos a instalar.  
3. Croquizado. Simbología. 

 
Tema 48. HERRAJES EN CARPINTERÍA Y MUEBLE.  

1. Tipos. Aplicación. Prestaciones.  
2. Mecanizado. Instalación y ajuste/regulación.  

 
Tema 49. COMPLEMENTOS Y ACCESORIOS EN CARPINTERÍA Y MUEBLE.  

1. Tipos. Aplicación. Materiales.  
2. Mecanizado. Instalación y ajuste/regulación.  

 
Tema 50. INSTALACIONES COMPLEMENTARIAS A LA CARPINTERÍA Y MUEBLE EN 
INSTALACIÓN.  

1. Materiales y productos.  
2. Fases de instalación.  
3. Normativa específica. Riesgos.  

 
Tema 51. INSTALACIÓN DE MOBILIARIO DE COCINAS.  

1. Replanteo. Mecanizados. Fijación.  
2. Instalaciones complementarias. Ajuste y rematado. 

 
Tema 52. INSTALACIÓN DE MOBILIARIO EXENTO Y MODULAR.  

1. Mecanizados. Fijación. Instalaciones complementarias.  
2. Aplicación de acabado. Ajuste y rematado. 

 
Tema 53. INSTALACIÓN DE ARMARIOS.  

1. Replanteo. Mecanizados. Fijación.  
2. Herrajes y complementos. Ajuste y rematado. 

 
Tema 54. INSTALACIÓN DE PUERTAS Y VENTANAS.  

1. Replanteo. Mecanizados. Fijación de elementos y conjuntos.  
2. Colocación de herrajes y complementos. Ajuste y rematado. 

 
Tema 55. INSTALACIÓN DE SUELOS, ARTESONADOS Y REVESTIMIENTOS VERTICALES.  

1. Replanteo. Mecanizados. Fijación.  



2. Herramientas y elementos de unión. Aplicación de acabados. Ajuste y 
rematado. 

 
Tema 56. INSTALACIÓN DE ESTRUCTURAS DE MADERA.  

1. Replanteo y dimensionado. Mecanizados. Ajustes y fijación.  
2. Tratamientos preventivos. Rematado. 

 
Tema 57. CONTROL DE CALIDAD EN INSTALACIÓN DE ELEMENTOS Y CONJUNTOS DE 
CARPINTERÍA Y MUEBLE.  

1. Tipos de instalación.  
2. Puntos y parámetros de control.  
3. Ajuste y funcionamiento.  
4. Relación trabajador-cliente. Documentación asociada. 

 
Tema 58. SEGURIDAD EN INSTALACIÓN DE ELEMENTOS DE CARPINTERÍA Y MUEBLE.  

1. Elementos de protección en máquinas portátiles.  
2. Equipos de protección individual.  
3. Elevación de cargas.  
4. Riesgos eléctricos.  
5. Trabajo en altura.  

 
Tema 59. PRIMEROS AUXILIOS EN CARPINTERÍA Y MUEBLE. 

1. Origen del accidente. Protocolos de actuación.  
2. Diagnóstico clínico. Colocación y traslado del accidentado.  
3. Recuperación y mantenimiento de miembros amputados.  
4. Equipos y técnicas de reanimación.  

 
Tema 60. RESIDUOS EN LA INSTALACIÓN DE CARPINTERÍA Y MUEBLE.  

1. Normativa medioambiental.  
2. Tipos. Transporte. Reciclado.  
3. Riesgos asociados. 



Instalación y mantenimiento de equipos térmicos y de fluidos 
 
 
Tema 1. DIAGRAMAS TERMODINÁMICOS DE LOS CICLOS FRIGORÍFICOS. 

1. Diagrama presión-entalpía.  
2. Cálculo del calor de compresión, vaporización y condensación.  
3. Rendimiento del ciclo, efectos sobre el mismo del recalentamiento, 

subenfriamiento, temperatura de evaporación y condensación y caídas de 
presión. 

   
Tema 2. CICLOS FRIGORÍFICOS CON ETAPAS DE COMPRESIÓN MÚLTIPLES. 

1. Aplicación y tipología de los sistemas de compresión múltiple.  
2. Enfriamiento de los gases procedentes de la primera compresión, inyección 

total, inyección parcial e inyección a la aspiración de alta.  
3. Utilización de intercambiadores de calor intermedios.  
4. Cálculo de instalaciones de etapas de compresión múltiple.   
5. Ciclos frigoríficos en cascada. 

  
Tema 3. FLUIDOS FRIGORÍGENOS. 

1. Propiedades físicas, químicas y fisiológicas.  
2. Sustitutos directos e indirectos. Efectos medioambientales.  
3. Propiedades termodinámicas. Mezclas azeotrópicas y no azeotrópicas.   
4. Codificación de los fluidos frigorígenos.  
5. Fluidos caloportadores.  
6. Reglamentación vigente. 

  
Tema 4. COMPRESORES FRIGORÍFICOS ALTERNATIVOS. 

1. Clasificación, constitución, funcionamiento y características. Campo de 
aplicación.  

2. Sistemas de lubricación.  
3. Dispositivos de accionamiento, seguridad y regulación de potencia. Aceites 

lubricantes.  
4. Cálculo y selección.  
5. Instalación y mantenimiento. 

 
Tema 5. COMPRESORES FRIGORÍFICOS ROTATIVOS Y HELICOIDALES. 

1. Clasificación, constitución, funcionamiento y características. Campo de 
aplicación. Sistemas de lubricación. Regulación de potencia. Sistemas de 
seguridad. 

2. Aceites lubricantes.  
3. Instalación y mantenimiento. 

 
Tema 6. COMPRESORES CENTRÍFUGOS. 

1. Funcionamiento y características. Sistemas de seguridad.  



2. Vibraciones, sobrevelocidades y dispositivos antibombeo.  
3. Compresores centrífugos herméticos.  
4. Mantenimiento. 

  
Tema 7. INTERCAMBIADORES DE CALOR EN INSTALACIONES FRIGORÍFICAS. 

1. Condensadores, evaporadores e intercambiadores de placas entre otros. 
Tipología y características.  

2. Cálculo y selección.  
3. Regulación de la presión de condensación. Recuperación de calor de 

condensación.  
4. Montaje de condensadores en instalaciones. Mantenimiento.  
5. Capacidad de los evaporadores. Cálculo de evaporadores.  
6. Sistemas de desescarche de evaporadores. Montaje y ubicación de los 

intercambiadores.  
7. Mantenimiento. 

   
Tema 8. MONTAJE Y UBICACIÓN DE LOS EVAPORADORES. 

1. Capacidad en función del caudal de aire.  
2. Circuitos internos y pérdida de carga.  
3. Diferencia de temperaturas en el evaporador. Efecto del salto térmico del 

evaporador sobre la humedad de la cámara.  
4. Efecto de la circulación de aire sobre la condición del producto a conservar.  
5. Formación de escarcha en los evaporadores. Sistemas de desescarche y 

esquemas.  
6. Cálculo de evaporadores. 

 
Tema 9. ELEMENTOS AUXILIARES EN LAS INSTALACIONES FRIGORÍFICAS. 

1. Tipología y características de los separadores de aceite.  
2. Recipientes de líquido.  
3. Purgadores de incondensables. Filtros deshidratadores.  
4. Tipología y cálculo de separadores verticales y horizontales de partículas de 

líquido.  
5. Bombas de líquido refrigerante. Cálculo de caudales en sistemas de 

recirculación por bomba.  
6. Otros elementos auxiliares.  
7. Mantenimiento. 

  
Tema 10. TÉCNICAS DE REGULACIÓN Y CONTROL DEL LÍQUIDO REFRIGERANTE EN LOS 
EVAPORADORES. 

1. Tubos capilares.  
2. Válvulas de expansión.  
3. Reguladores electrónicos de alimentación a los evaporadores .  
4. Reguladores de nivel.  
5. Averías propias del sistema de alimentación a los evaporadores. 



  
Tema 11. ELECTROVÁLVULAS. 

1. Electroválvulas principales operadas por piloto. Electroválvulas de acción 
progresiva. Electroválvulas de agua y salmueras.  

2. Válvulas presostáticas y termostáticas. Válvulas motorizadas.  
3. Sistemas de mando todo-nada y de acción proporcional. Esquemas y 

funcionamiento.  
4. Mantenimiento. 

  
Tema 12. REGULACIÓN DE INSTALACIONES FRIGORÍFICAS. 

1. Elementos y sistemas de regulación presostática y termostática.  
2. Sistemas de regulación electrónicos para instalaciones.  
3. Sistemas de gestión para múltiples compresores.  
4. Sistemas de gestión para instalaciones comerciales e industriales. 

Esquemas de mando. 
   
Tema 13. VÁLVULAS EN INSTALACIONES FRIGORÍFICAS. 

1. Válvulas de presión constante, de arranque, reguladoras de capacidad, 
piloto y de aspiración electrónicas.  

2. Funcionamiento, aplicaciones y características constructivas.  
3. Dimensionado.  
4. Mantenimiento.  
5. Integración en esquemas frigoríficos. 

  
Tema 14. LÍNEAS DE REFRIGERANTE. 

1. Trazado de líneas de refrigerante.  
2. Técnicas de montaje. Herramientas y materiales empleados.  
3. Influencia de la caída de presión sobre el rendimiento.  
4. Dimensionado de tuberías.  
5. Mantenimiento. Reglamentación vigente. 

 
Tema 15. CENTRALES FRIGORÍFICAS. 

1. Configuración y dimensionado de instalaciones frigoríficas para 
aplicaciones a alta y baja temperatura y túneles de congelación.  

2. Instalación a distintas temperaturas de enfriamiento con compresores en 
paralelo.  

3. Instalación a distintas temperaturas de enfriamiento con sistemas de 
compresión por etapas combinando compresores de tornillo y alternativos.  

4. Funcionamiento, esquemas mecánicos y eléctricos.  
5. Mantenimiento. Reglamentación vigente. 

  
Tema 16. MONTAJE DE CÁMARAS FRIGORÍFICAS. 

1. Cálculo de cargas térmicas y espesor de aislamiento necesarios.  
2. Montaje y ensamblado de cámaras frigoríficas.  



3. Montaje de herrajes, corinas de aire y sistemas de protección contra el 
hielo. Montaje y fijación de la instalación frigorífica de la cámara.  

4. Montaje y regulación de los equipos de seguridad y control.  
5. Operaciones de mantenimiento,. Reglamentación vigente. 

 
Tema 17. PUESTA EN MARCHA DE INSTALACIONES FRIGORÍFICAS. 

1. Pruebas de presión del circuito frigorífico y circuitos de agua y salmuera.  
2. Procedimiento de vacío y secado de los circuitos frigoríficos.  
3. Procedimientos de carga de refrigerante, aceite y fluido caloportador.  
4. Comprobaciones previas a la puesta en marcha. Ajustes de parámetros de 

control.  
5. Programa de mantenimiento preventivo. Reglamentación vigente. 

  
Tema 18. AVERÍAS EN LAS INSTALACIONES FRIGORÍFICAS. 

1. Medida de los parámetros característicos de la instalación.  
2. Averías en la zona de alta presión, síntomas y posibles causas. 
3. Averías en la zona de baja presión, síntomas y posibles causas.  
4. Contaminación del circuito. Medidas correctoras y procedimientos de 

actuación. 
 
Tema 19. PSICROMETRÍA. 

1. Diagramas de aire húmedo. Condiciones de confort y factores fisiológicos.  
2. Propiedades del aire húmedo. Medición de la humedad relativa.  
3. Procesos de tratamiento de aire. Cálculo de la carga térmica y potencias 

requeridas.  
4. Configuración de unidades de tratamiento de aire. Filtros.  
5. Reglamentación vigente. 

 
Tema 20. INSTALACIÓN DE REDES DE CONDUCTOS DE AIRE. 

1. Detalles constructivos de los conductos. Trazado de redes.  
2. Dimensionamiento de conductos. Conductos de alta velocidad.  
3. Características de los materiales.  
4. Construcción e instalación de conductos de aire. Medios y herramientas 

para la construcción e instalación de conductos de aire.  
5. Enlaces flexibles. Compuertas. Figuras singulares para obstáculos.  
6. Reglamentación vigente. 

  
Tema 21. MONTAJE Y REGULACIÓN DE UNIDADES TERMINALES EN SISTEMAS DE 
VENTILACIÓN Y CLIMATIZACIÓN. 

1. Tipología, aplicaciones y selección.  
2. Instalaciones de captación e impulsión del aire.  
3. Montaje de unidades términales  en distintas aplicaciones. Elementos de 

fijación.  
4. Ajuste y regulación de las unidades terminales, caudal, flujo de aire.  



5. Regulación de compuertas en conductos.  
6. Mantenimiento. Reglamentación vigente. 

 
Tema 22. BOMBAS DE CALOR. 

1. Sistemas de aire acondicionado autónomos. Sistemas de volumen de 
refrigerante variable.  

2. Bomba de calor geotérmica y sistemas de captación. Tipología, 
características y aplicaciones.  

3. Esquemas de funcionamiento. Regulación  de capacidad.  
4. Refrigerantes específicos. Balance energético.  
5. Instalación y mantenimiento. 

  
Tema 23. INSTALACIONES CENTRALIZADAS DE CLIMATIZACIÓN. 

1. Sistemas de volumen de aire variable. Unidades de tratamiento de aire.  
2. Distribución y recuperación del aire. Sistemas de volumen de refrigerante 

variable.  
3. Plantas enfriadoras de agua. Plantas de absorción.   
4. Características constructivas y esquemas. Ahorro energético en 

climatización.  
5. Instalación y mantenimiento. Reglamentación vigente. 

   
Tema 24. CLIMATIZACIÓN INDUSTRIAL. 

1. Climatización de ambientes nocivos o peligrosos. Calidad de aire.  
2. Condicionantes de sobrepresiones. Análisis de circulación de aire entre 

locales.  
3. Climatización de instalaciones con grandes cargas sensibles, salas de 

ordenadores, centros de cálculo, equipos telefónicos, entre otros.  
4. Climatización de salas limpias. Ventilación y extracción. Esquemas de 

funcionamiento.  
5. Mantenimiento de las instalaciones. Normativa y reglamentación vigente. 

 
Tema 25. CLIMATIZACIÓN EN EL SECTOR TERCIARIO. 

1. Climatización de edificio de oficinas. Sistemas centralizados. Calidad del 
aire.  

2. Climatización de centros comerciales. Climatización áreas comunes y 
pequeños negocios.  

3. Utilización de energías renovables y cogeneración. Esquemas de 
funcionamiento.  

4. Ahorro y eficiencia energética. 
5. Mantenimiento. Normativa y reglamentación vigente. 

. 
Tema 26. CLIMATIZACIÓN DE PISCINAS. 

1. Cálculo de cargas térmicas. Condicionantes propios.  



2. Equipos térmicos  para la climatización de piscinas. Aprovechamiento de 
otras fuentes de energía.  

3. Recuperación de energía y ahorro energético.  
4. Esquemas de funcionamiento.   
5. Mantenimiento. Normativa y reglamentación vigente 

  
Tema 27. MANTENIMIENTO DE INSTALACIONES DE CLIMATIZACIÓN. 

1. Tipología de averías. Diagnóstico y localización de averías en las 
instalaciones de climatización. 

2. Utilización de equipos de medida.  
3. Operaciones de mantenimiento en las instalaciones.  
4. Normas de seguridad y reglamentación vigente. 

  
Tema 28. EFICIENCIA ENERGÉTICA EN CLIMATIZACIÓN. 

1. Procedimientos de ahorro de energía en las instalaciones.   
2. Mejora de la eficiencia energética por medio de la regulación de equipos e 

instalaciones.  
3. Tipología y esquemas de funcionamiento de intercambiadores y 

recuperadores de calor.  
4. Aprovechamiento de energía residual.  
5. Normativa y reglamentación vigente. 

  
Tema 29. INSTALACIÓN DE EMISORES DE CALOR. 

1. Tipología y elementos constituyentes de emisores de calor, emisores, 
tuberías radiantes, calentadores de aire y otros.  

2. Cálculo y conexionado de los mismos a la instalación.  
3. Válvulas.  
4. Instalación y mantenimiento. Reglamentación vigente. 

  
Tema 30. COMBUSTIÓN Y QUEMADORES. 

1. Características de los combustibles sólidos, líquidos y gaseosos.  
2. Biomasa. Combustión. Poder calorífico.  
3. Cantidad de aire de combustión y gases de escape. Temperatura de 

combustión.  
4. Análisis de los humos de combustión.  
5. Quemadores para combustibles sólidos, líquidos y gaseosos.  
6. Regulación de la combustión.  
7. Montaje y mantenimiento de quemadores. Reglamentación vigente. 

  
Tema 31. INSTALACIONES DE PRODUCCIÓN DE CALOR. 

1. Tipología en función de la aplicación. Centrales de producción de calor, 
tipos, configuración y funcionamiento.  

2. Sistemas de regulación y seguridad.  
3. Tratamiento del agua de alimentación a la caldera. Salas de máquinas.  



4. Instalación y mantenimiento. Reglamentación vigente. 
  
Tema 32. INSTALACIONES DE CALEFACCIÓN. 

1. Cálculo de la carga térmica y potencias requeridas.  
2. Sistemas de instalación, configuración, aplicaciones y funcionamiento.  
3. Emisores de calor, tipos y aplicaciones. Circuitos auxiliares.  
4. Montaje de las instalaciones.  
5. Eficiencia energética. Reglamentación vigente. 

  
Tema 33. MONTAJE DE INSTALACIONES DE CALEFACCIÓN. 

1. Replanteo de instalaciones y esquemas de instalación.  
2. Montaje del conjunto caldera-quemador. Montaje de unidades terminales.  
3. Tendido de tuberías. Montaje de valvulería y racorería.  
4. Materiales utilizados.  
5. Instalación de elementos de regulación y control.  
6. Equipos de circulación de fluidos.  
7. Mantenimiento. Reglamentación vigente. 

  
Tema 34. INSTALACIÓN Y ALMACENAMIENTO DE COMBUSTIBLES LÍQUIDOS. 

1. Combustibles líquidos. Tanques de almacenamiento: tipos, constitución y 
condiciones para su instalación.  

2. Tuberías y accesorios.  
3. Montaje y mantenimiento de equipos y redes.  
4. Sistemas de seguridad. Reglamentación vigente. 

 
Tema 35. INSTALACIÓN Y ALMACENAMIENTO DE COMBUSTIBLES GASEOSOS. 

1. Combustibles gaseosos. Instalaciones de gas canalizado, tipos, constitución 
y condiciones de instalación.  

2. Depósitos de almacenamiento.  
3. Configuración, diseño, cálculo de instalaciones.  
4. Técnicas de montaje.  
5. Equipos y locales receptores de combustibles gaseosos.  
6. Mantenimiento de equipos y redes. Sistemas de seguridad. Reglamentación 

vigente. 
   
Tema 36. SALAS DE CALDERAS. 

1. Normativa de instalación de gas en edificios habitados, de pública 
concurrencia e industriales.  

2. Familias de gases. Características del gas.  
3. Dimensionado de tuberías. Instalación de aparatos.  
4. Dispositivos de seguridad. Ensayos y pruebas.  
5. Evacuación de humos y entrada de aire para la combustión. Aparatos de 

medida y verificación.  
6. Reglamentación vigente. 



   
 
Tema 37. SISTEMA HIDRÁULICO DE INSTALACIONES DE CALEFACCIÓN. 

1. Sistema primario. Elementos y accesorios de seguridad.  
2. Colectores y distribución. Bombas circuladoras.  
3. Válvulas de tres vías. Válvulas de equilibrado.  
4. Reguladores de nivel de agua.  
5. Intercambiadores de calor.  Vasos de expansión.  
6. Mantenimiento. Normativa y reglamentación vigente. 

 
Tema 38. INSTALACIONES DE GAS NATURAL EN VIVIENDA. 

1. Configuración de redes y acometidas en las instalaciones de gas: Presiones 
de suministro.  

2. Coeficientes de simultaneidad, dimensionamiento de la demanda.  
3. Trazado, longitudes reales y equivalentes. Esquemas.  
4. Cálculo de redes. Cálculo de chimeneas.  
5. Instalación y mantenimiento. Reglamentación vigente. 

 
Tema 39. INSTALACIÓN DE VENTILADORES. 

1. Tipología, constitución, funcionamiento y características.  
2. Montaje de ventiladores  en función de su aplicación.  
3. Curvas características y punto de funcionamiento.  
4. Regulación de velocidad en ventiladores.  
5. Balance energético. Mantenimiento. 

  
Tema 40. INSTALACIÓN DE BOMBAS DE CIRCULACIÓN DE AGUA. 

1. Tipos de bombas y circuladores de agua. Curvas características de las 
bombas.   

2. Balance energético en bombas.  
3. Mantenimiento de las bombas. Averías en las bombas de circulación.  
4. Montaje de bombas y circuladores en serie y en paralelo.  
5. Instalación y mantenimiento. Reglamentación vigente. 

  
Tema 41. MONTAJE DE INSTALACIONES DE AGUA Y REDES DE AGUA 

1. Condiciones y tratamiento del agua fría de consumo humano y agua 
caliente sanitaria. Configuración, cálculo y dimensionado de instalaciones.  

2. Montaje de instalaciones con sistemas de ahorro de agua. Instalaciones de 
evacuación de aguas. Montaje de redes de agua.  

3. Configuración y cálculo de instalaciones.  
4. Recuperación de agua.  
5. Materiales utilizados en conducciones y depósitos, técnicas de unión en 

función de los materiales.  
6. Mantenimiento. Reglamentación vigente. 
7. Prevención, Seguridad y Protección ambiental  



   
Tema 42. TÉCNICAS DE MECANIZADO Y UNIÓN. 

1. Técnicas de mecanizado.  
2. Equipos, herramienta de mecanizado, instrumentos de medición y 

comparación.  
3. Metrología y trazado.  
4. Materiales empleados y propiedades. para el mecanizado.  
5. Técnicas de unión no soldadas, materiales, herramienta específica.  
6. Protocolos de seguridad en el uso de máquinas y herramientas. 

 
Tema 43. MATERIALES EMPLEADOS EN INSTALACIONES TÉRMICAS Y DE FLUIDOS. 

1. Tipología y características en función de la aplicación.  
2. Corrosión e incrustaciones. Tratamientos.   
3. Formación de capas protectoras.  
4. Procedimientos electroquímicos.  
5. Pinturas.  
6. Estandarización y reglamentación vigente. 

 
Tema 44. SOLDADURA EN INSTALACIONES TÉRMICAS. 

1. Tipos de soldadura en función de la aplicación.  
2. Procedimientos de soldadura en instalaciones térmicas, refrigeración, 

climatización y calefacción.  
3. Procedimientos operativos.  
4. Ensayos no destructivos y control de la soldadura.  
5. Medidas de seguridad. Los inspectores de soldadura. Reglamentación 

vigente. 
  
Tema 45. PROCEDIMIENTOS DE MONTAJE DE INSTALACIONES TÉRMICAS Y DE FLUIDOS. 

1. Operaciones y técnicas de instalación de máquinas y equipos.  
2. Operaciones de montaje de redes de tubería y conductos.  
3. Medios y herramientas.  
4. Procedimientos de recepción y verificación de maquinas, equipos y 

materiales.  
5. Procedimientos y técnicas de construcción de elementos y piezas de 

ejecución en taller.  
6. Pruebas de seguridad y de funcionamiento reglamentarias de las 

instalaciones.  
  
Tema 46. MEDIDAS EN INSTALACIONES ENERGÉTICAS. 

1. Instrumentos de medida en instalaciones eléctricas, térmicas y de fluidos.  
2. Tipología, características y funcionamiento.  
3. Alcances. Sensibilidad. Precisión. Errores. Simbología.  
4. Toma de medidas eléctricas con instrumentos fijos y portátiles. 

Interpretación de resultados.  



5. Precauciones. Reglamentación vigente. 
   
Tema 47. CONTABILIZACIÓN DE CONSUMOS DE INSTALACIONES ENERGÉTICAS 

1. Contadores de agua, gas, gasóleo, eléctricos y de energía térmica.  
2. Tipología, constitución y esquemas de montaje.  
3. Mediciones energéticas, rendimientos y coeficientes de emisiones entre 

otros.  
4. Registro de consumos. Montaje de contadores.  
5. Reglamentación vigente.  

  
Tema 48. MONTAJE DE CUADROS ELÉCTRICOS PARA INSTALACIONES FRIGORÍFICAS. 

1. Cuadros eléctricos en instalaciones frigoríficas. Envolventes. Canalizaciones 
y elementos auxiliares.  

2. Esquemas de protección y mando para aplicaciones de refrigeración y 
congelación.  

3. Esquemas de mando de varias cámaras frigoríficas a distintas 
temperaturas, entre otros.  

4. Distribución de elementos.  
5. Procedimientos y medios de mecanizado de envolventes. Montaje de 

elementos. Conexionado, terminales e identificación de conductores.  
6. Pruebas funcionales y de seguridad. Ensayos normalizados.   
7. Montaje y mantenimiento. Reglamentación vigente. 

 
Tema 49. TRANSFORMADORES ELÉCTRICOS 

1. Tipología, constitución, funcionamiento y características.  
2. Comportamiento en vacío y en carga.  
3. Acoplamiento de transformadores. Ensayos.  
4. Autotransformadores. Elementos de protección y maniobra del 

transformador.  
5. Aplicaciones. Reglamentación vigente. 

 
Tema 50. MOTORES ELÉCTRICOS DE CORRIENTE ALTERNA. 

1. Acoplamiento entre motor y máquina accionada.  
2. Sistema de dispositivos de mando. Elementos de control.  
3. Elementos electrotécnicos de protección. Esquemas y automatismos 

eléctricos.  
4. Arranque y maniobra de máquinas eléctricas.  
5. Variadores de frecuencia. Aplicaciones.Tipos y características. 

  
Tema 51. MOTORES ELÉCTRICOS EN SERVICIO. 

1. Motores eléctricos de corriente continua y corriente alterna. Aplicaciones.  
2. Placa de características. Conexionado de la placa de bornas.  
3. Protecciones. Refrigeración. Acoplamientos y sujeciones.  



4. Punto de funcionamiento. Sistemas de arranque, frenado e inversión del 
sentido de giro en vacío y en carga.  

5. Regulación de la velocidad.  
6. Reglamentación vigente. 

  
Tema 52. CONFIGURACIÓN Y MONTAJE DE INSTALACIONES ELÉCTRICAS DE INTERIOR. 

1. Tipología de instalaciones de interior, domésticas, pública concurrencia, 
entre otras.  

2. Circuitos interiores. Tipología, funciones y características de la aparamenta, 
conductores y canalizaciones en función del tipo de instalación.  

3. Protección de conductores y receptores.  
4. Esquemas de fuerza y mando.  
5. Selectividad. Configuración y montaje de instalaciones eléctricas.  
6. Conexionado de baterías de condensadores. Conexionado de sistemas de 

acumulación.  
7. Procedimientos de medida y verificación reglamentarias. Reglamentación 

vigente. 
 
Tema 53. SISTEMAS DE APROVECHAMIENTO DE LA ENERGÍA SOLAR. 

1. La energía del sol. Radiación solar.  
2. Cálculo pérdidas por sombreamiento, inclinación y orientación.  
3. Caracterización y funcionamiento de instalaciones de aprovechamiento 

solar en función de su aplicación.   
4. Captadores térmicos y módulos fotovoltaicos: tipología, principios de 

funcionamiento, constitución, características y aplicaciones.  
5. Reglamentación vigente. 

 
Tema 54. MONTAJE DE INSTALACIONES SOLARES TÉRMICAS. 

1. Tipología de las instalaciones. Contribución solar mínima.  
2. Configuración de la instalación. Replanteo de equipos e instalaciones 

interiores y exteriores.  
3. Sistema de anclaje de captadores. Tendido de tuberías.  
4. Conexionado de equipos principales y auxiliares.  
5. Instalación eléctrica.  
6. Carga y puesta en marcha.  
7. Mantenimiento de equipos y redes. Reglamentación vigente. 

  
Tema 55. MONTAJE DE INSTALACIONES SOLARES FOTOVOLTAICAS. 

1. Tipología de las instalaciones. Contribución solar mínima.  
2. Configuración de la instalación. Replanteo de equipos e instalaciones 

interiores y exteriores.  
3. Sistema de anclaje de captadores y sistemas de seguimiento. Tendido de 

conductores.  
4. Conexionado de equipos principales y auxiliares.   



5. Conexión aislada o de inyección a red.  
6. Mantenimiento. Sistemas de monitorización. Reglamentación vigente. 

  
Tema 56. SISTEMAS AUTOMÁTICOS BASADOS EN AUTÓMATAS PROGRAMABLES. 

1. El autómata programable en el sistema automatizado.  
2. Módulos del autómata programable: tipología y características.  
3. Detección y captación de señales. Preaccionadores y accionadores.  
4. Diálogo y comunicación entre los sistemas de producción.  
5. Estrategias de automatización.  
6. Elección de los elementos de automatización del sistema. 
7. Elaboración de programas mediante el uso de lenguajes gráficos, listado de 

instrucciones y esquemas de contactos. 
  
Tema 57. REPRESENTACIÓN GRÁFICA DE INSTALACIONES TÉRMICAS. 

1. Normas y representación. Vistas. Cortes y secciones.  
2. Acotación. Isometrías. Símbolgía de instalaciones térmicas y eléctricas de 

fuerza y mando.  
3. Escalas. Dibujo asistido por ordenador. 

   
Tema 58. ORGANIZACIÓN Y GESTIÓN DEL MANTENIMIENTO. 

1. Control de compras y materiales. Ciclos de compras. Especificaciones de 
compras.  

2. Relación con proveedores. Control de existencias. Pedidos. Almacenes.  
3. Documentos y programas informáticos para la organización y gestión del 

mantenimiento. 
 
Tema 59. GESTIÓN DEL TALLER. 

1. Documentación para la gestión de un taller de mantenimiento, inventarios, 
lista de materiales, notificación de averías, entre otros.  

2. Organización de almacenes. Codificación de materiales. Técnicas para la 
gestión del stock.  

3. Elaboración de albaranes y facturas.  
4. Herramientas informáticas para la gestión de un taller.  
5. Reglamentación y normativa vigente. 

  
Tema 60. SEGURIDAD EN EL MONTAJE Y MANTENIMIENTO DE INSTALACIONES 
TÉRMICAS Y ELECTRICAS  

1. Seguridad instalaciones térmicas y eléctricas.  
2. Prevención de riesgos. Riesgos comunes en actividades relacionadas con el 

montaje y mantenimiento de instalaciones térmicas.  
3. Técnicas de prevención y medidas de seguridad en el montaje de 

instalaciones térmicas.  
4. Señales y alarmas. Medios y equipos.  
5. Situaciones de emergencia. Primeros auxilios.  



6. Normativa vigente en prevención de riesgos laborales. 
  
 



Instalaciones electrotécnicas 
 

Tema 1. ALUMBRADO 
1. Magnitudes luminotécnicas. Lámparas. Luminarias.  
2. Curvas fotométricas. Equipos para el arranque de lámparas.  
3. Sistemas para el control y regulación de iluminación.  
4. Instalaciones de alumbrado exterior. Instalaciones de iluminación interior.  
5. Esquemas de conexiones. Simbología normalizada.  
6. Diagnóstico y reparación de averías.  

 
Tema 2. TELEFONÍA  

1. La Red Telefónica Conmutada. Instalación de interior de usuario.  
2. Topología de una instalación de red telefónica básica - RTB.  Centrales de 

conmutación en RTB - PBX.  
3. Instalaciones de telefonía de red digital de servicios integrados - RDSI. 

Estructura de una red RDSI.  
4. Configuraciones del bus pasivo.  Equipos de conexión a internet en líneas 

telefónicas RTB y RDSI. Simbología y esquemas.  
5. Instrumentos de medida y comprobación.  
6. Diagnóstico y reparación de averías. 

 
Tema 3. ANTENAS DE RECEPCIÓN TERRESTRE DE TELEVISIÓN Y RADIO. 

1. Ondas electromagnéticas. Espectro radioeléctrico.  
2. Propagación de las ondas electromagnéticas. Tipos de señales.  
3. Antenas para la recepción terrestre de ondas electromagnéticas de televisión 

y radio.  
4. Características de las antenas de recepción terrestre. Antena dipolo.  
5. Antenas de recepción terrestre de televisión y radio.  
6. Instrumentos de medida y comprobación. 

 
Tema 4. ANTENAS DE RECEPCIÓN POR  SATÉLITE. 

1. Satélites de comunicación: situación, bandas de frecuencias, propagación de 
ondas electromagnéticas de televisión y radio, polarización de ondas 
electromagnéticas.  

2. Equipo de captación por satélite: Reflector parabólico. Unidad externa (LNB, 
alimentador). Unidad de interior.  

3. Antena parabólica. Orientación de un receptor parabólico. Instrumentos de 
medida 

 
Tema 5. MONTAJE DE CONJUNTOS CAPTADORES DE SEÑALES DE RADIODIFUSIÓN 
SONORA Y DE TELEVISIÓN PARA EMISIONES TERRENAS Y DE SATÉLITE 

1. Esfuerzos mecánicos sobre las estructuras de soporte de antenas. Criterios de 
selección del tipo de estructura soporte.  

2. Mástiles. Torretas. Elementos de fijación y anclaje. Determinación y montaje 
de riostras.  

3. Cálculo de cimentaciones. Disposición y separación entre antenas. Conexión a 
tierra. Útiles y herramientas de montaje.  



4. Medidas y equipos de seguridad en el montaje. Prescripciones 
reglamentarias. 

 
Tema 6. INSTALACIONES RECEPTORAS DE SEÑALES DE RADIO Y TELEVISIÓN. 

1. Distribución de señales de radio y televisión. Tipos de instalaciones.  
2. Elementos de la red de distribución. Cableado y elementos de conexión.  
3. Atenuación de la señal en la distribución.  
4. Equipos de cabecera de amplificación y procesado. Configuración de los 

equipos.  
5. Programas de aplicación. Equipos de medida y comprobación. Verificación, 

ajustes y puesta en servicio.  
6. Diagnóstico y reparación de averías.  

 
Tema 7. INFRAESTRUCTURAS COMUNES DE TELECOMUNICACIONES. 

1. Reglamento regulador de las infraestructuras comunes de 
telecomunicaciones.  

2. Tipos de instalaciones de infraestructuras comunes de telecomunicaciones. 
Servicios asociados a cada tipo de instalación.  

3. Topología de las infraestructuras comunes de telecomunicaciones. Recintos. 
Características de las canalizaciones y conductos 

4. Arqueta de entrada. Registros. Compatibilidad electromagnética.  
5. Requisitos de seguridad. Simbología y esquemas.  
6. Diagnóstico y reparación de averías en instalaciones infraestructuras 

comunes de telecomunicaciones. 
 
Tema 8. INFRAESTRUCTURAS DE REDES DE DATOS  

1. Modelos OSI, TCP/IP.  
2. Topologías y estructura de las redes de datos. Clasificación de las redes de 

datos.  
3. Cableado estructurado. Medios de transmisión. Equipos y elementos de 

distribución.  
4. Configuración y supervisión de la red. Configuración de dispositivos de red.  
5. Diagnóstico y reparación de averías. 

 
Tema 9. PORTERÍA, VIDEOPORTERÍA E INTERCOMUNICACIÓN ELECTRÓNICA.  

1. Tipología, componentes y características de un portero electrónico. Tipología, 
componentes y características de un videoportero.  Tipos de cables.  

2. Configuración de de los sistemas de control de accesos. Componentes y 
características de un intercomunicador. Teléfonos de extensiones.  

3. Configuración de instalaciones con intercomunicadores. Integración con 
sistemas de telefonía e infraestructuras comunes de telecomunicaciones. 
Canalizaciones.  

4. Simbología y representación de esquemas. Diagnóstico y reparación de 
averías. 

 
 
 



Tema 10. SISTEMAS DE VIGILANCIA Y SEGURIDAD. 
1. Circuito cerrado de televisión (CCTV). Sistemas de seguridad anti-intrusión. 

Sistemas de seguridad contra incendios.  
2. Topología de los sistemas. Elementos que los forman.  
3. Tipo de sensores y actuadores. Centrales. Sistemas de alimentación de 

seguridad.  
4. Dispositivos de comunicación con el usuario.   
5. Diagnóstico y reparación de averías. 

 
Tema 11. SONORIZACIÓN Y MEGAFONÍA. 

1. Propagación del sonido. Magnitudes básicas del sonido. Medición del sonido.  
2. Sistemas de sonorización. Elementos de conexión y cableado.  
3. Componentes de las instalaciones electroacústicas.  Tipos de altavoces. 

Acoplamiento de altavoces.  
4. Tipos de instalaciones de megafonía y sonorización. Puesta a punto de la 

instalación. Ajuste acústico.  
5. Instrumentación para medidas en instalaciones electroacústicas.  
6. Diagnóstico y reparación de averías. 

 
Tema 12. LÓGICA DIGITAL.  

1. Circuitos combinacionales. Codificadores y decodificadores. Convertidores de 
código.   

2. Multiplexores y demultiplexores. Circuitos aritméticos.   
3. Sistemas secuenciales. Operación memoria.  
4. Circuitos síncronos y asíncronos.  
5. Sistemas secuenciales. Biestables. Contadores.  
6. Registros de desplazamiento. Memorias.  
7. Circuitos generadores de señal. Simbología normalizada y representación de 

esquemas. 
 
Tema 13. AUTOMATISMOS ELÉCTRICOS CABLEADOS 

1. Simbología y normalización. Esquemas  mando y fuerza.  
2. Identificación de elementos y bornes, numeración de cables, mangueras y 

borneros, representación de referencias cruzadas.  
3. Contactores. Elección del contactor según la aplicación. Relés.  
4. Conexionado de sensores y detectores. Dispositivos de protección de los 

receptores.  
5. Elementos de señalización. Técnicas de diseño de circuitos.  
6. Diagnóstico y reparación de averías. 

 
Tema 14. AUTOMATISMOS INDUSTRIALES BASADOS EN AUTÓMATAS 
PROGRAMABLES.  

1. Estructura del autómata programable. Tipos de autómatas programables. 
Sistemas de alimentación. Salvaguardas de datos.  

2. Dispositivos de programación. Interfaces de entradas y salidas digitales y 
analógicas. Conexión de sensores y actuadores. Interfaces de conexión con el 
proceso.  



3. Comunicación de autómatas con redes industriales. Interfaces de 
aplicaciones especiales.  Interfaces hombre máquina.  

4. Diagnóstico y reparación de averías. 
 
Tema 15. PROGRAMACIÓN DE AUTÓMATAS PROGRAMABLES. 

1. Lenguajes normalizados de programación. Zonas de memoria y su 
direccionamiento.  Unidades de organización del programa.  

2. Tipos de datos. Funciones. Parametrización de funciones. Declaración de 
variables y direccionamiento simbólico.  

3. Operaciones lógicas con bits. Tratamiento de señales y conversión de datos. 
Depuración del programa.  

4. Herramientas de diagnóstico y monitorización. Herramientas de simulación.  
 
Tema 16. SISTEMAS SECUENCIALES CON AUTÓMATAS PROGRAMABLES.  

1. Definición de la cadena secuencial. Implementación del gráfico de control de 
etapa de transición - GRAFCET en los diferentes lenguajes de programación.  

2. Estructuras de secuencia única, secuencias simultáneas y secuencias 
opcionales. Saltos y retornos.  

3. Estructuración de la programación por zonas. Tratamiento de señales binarias 
y analógicas.  

4. Implementación de macroetapas y subrutinas. Programación de diferentes 
tipos de acciones.  

5. Intercambio de datos entre cadenas GRAFCET. Depuración de programas.  
 
Tema 17. GRÁFICO DE COMANDO ETAPA-TRANSICIÓN Y GUÍA GEMMA 

1. Normativa IEC-848. Niveles del gráfico de control de etapa de transición -     
GRAFCET. Símbolos normalizados.   
2. Reglas de evolución. Tipo de secuencias y estructuras. Saltos y retornos 
condicionales.  
3. Paralelismo interpretado. Tipos de acciones.  
4. Macroetapas. Subrutinas.  
5. Ecuaciones y circuitos lógicos equivalentes.  
6. Método general de implementación. Modos de marcha y de parada.  
7. Guía GEMMA. Implementación de la guía GEMMA. 

 
Tema 18. CAD ELÉCTRICO 

1. Esquemas de circuitos eléctricos, electrónicos, neumáticos e hidráulicos. 
Simbología y normativa.  

2. Representación gráfica de cuadros e instalaciones. Interpretación de planos y 
esquemas.  

3. Software específico y generalista. Captura, creación y edición de los 
elementos de diseño.  

4. Planificación de proyectos. Gestión de la numeración de hilos, contactos e 
identificadores de símbolos.  

5. Elaboración e interpretación de referencias cruzadas, borneros, mangueras, 
listas de materiales.  

6. Importación y exportación de planos y datos. 



 
Tema 19. CUADROS ELÉCTRICOS 

1. Interpretación de planos de mecanizado, montaje y conexionado. Selección de 
cuadros eléctricos y envolventes según tipología, características y su 
aplicación en la instalación.   

2. Montaje de elementos de fijación, conexionado, guiado de cables,  
climatización y fijación de embarrados.  

3. Procedimientos de mecanizado para envolventes. Grados de protección.  
4. Compartimentación. Identificación de conductores.  
5. Pruebas funcionales y de seguridad. Ensayos normalizados. 

 
Tema 20. TÉCNICAS DE MECANIZADO 

1. Instrumentos de medidas lineales y angulares. Interpretación de croquis y 
esquemas.  

2. Trazado y marcado de superficies. Métodos de desbastado y pulido.  
3. Corte y punzonado de metales. Realización de taladros.  
4. Procedimientos de roscado. Técnicas de unión. Soldadura.  
5. Aplicación de las técnicas en trabajos eléctricos.  
6. Normativa de seguridad en trabajos de mecanizado. 

 
Tema 21. INSTRUMENTOS Y MEDIDAS ELÉCTRICAS 

1. Tipología y características de los instrumentos de medida. Procedimientos de 
medida de tensión, intensidad, potencia, energía, frecuencia, forma de onda, 
desfase, aislamientos, puestas a tierra y magnitudes luminosas.  

2. Comprobación de protecciones. Conexionado y funcionamiento de 
instrumentación de medida.  

3. Uso de los instrumentos de medida para la localización de averías.  
4. Simbología y representación en esquemas. 

 
Tema 22. ÁREAS DE APLICACIÓN DE LOS SISTEMAS DOMÓTICOS. 

1. Automatismos para la vivienda. Domótica e inmótica. Áreas de aplicación. 
Integración con otros servicios de la vivienda.  

2. Elementos de una instalación domótica: sensores, actuadores y nodos. 
Medios de transmisión y comunicación.  

3. Tipología de los sistemas domóticos. Clasificación de los sistemas domóticos.  
4. Aplicación de ICT-BT-51 del reglamento electrotécnico de baja tensión - REBT 

a las instalaciones domóticas.  
5. Grados de automatización. Preinstalaciones domóticas en viviendas. 

Simbología y esquemas. 
 
Tema 23. SISTEMAS DOMÓTICOS DE CORRIENTE PORTADORAS  

1. Aplicaciones, tipos y características. Principio de funcionamiento.  
2. Telegramas y tramas de comunicación. Topología del sistema. Limitaciones 

físicas.  
3. Elementos característicos: sensores, actuadores, nodos, medios de 

transmisión, dispositivos de sistema, elementos de cableado.  
4. Acondicionamiento de la red eléctrica. Simbología y esquemas.  



5. Direccionamiento, parametrización y programación.   
6. Diagnóstico y reparación de averías. 

 
Tema 24. SISTEMAS DOMÓTICOS BASADOS EN BUS 

1. Aplicaciones y características. Principio de funcionamiento.  
2. Telegramas de comunicación. Sistemas estandarizados.  
3. Topología: estructura del sistema, limitaciones físicas.  
4. Elementos característicos: sensores, actuadores, nodos, medios de 

transmisión, dispositivos de sistema, elementos de cableado.  
5. Simbología y esquemas. Tablas de parámetros.  
6. Direccionamiento, parametrización y programación.  Software: planificación 

de proyectos.  
7. Diagnóstico y reparación de averías. 

 
Tema 25. SISTEMAS DOMÓTICOS INALÁMBRICOS 

1. Ámbitos de aplicación. Características.  
2. Sistemas de transmisión. Topología de los sistemas domóticos inalámbricos. 

Sensores y actuadores.  
3. Dispositivos de transmisión y recepción. Pasarelas. Repetidores.  
4. Integración con otros sistemas domóticos. Instalación, programación y 

configuración. Simbología y representación de esquemas.  
5. Diagnóstico y reparación de averías. 

 
Tema 26. SISTEMAS DOMÓTICOS BASADOS EN AUTÓMATAS PROGRAMABLES. 

1. Características de autómatas programables para instalaciones domóticas.  
2. Instalación en cuadro. Sistemas de alimentación. Entradas y salidas 

adecuadas para aplicaciones domóticas.  
3. Conexión de sensores y actuadores. Módulos para la comunicación vía 

teléfono y Ethernet.  
4. Adaptación de funciones y operaciones de programación para usos 

domóticos.  
5. Control y monitorización desde paneles táctiles y/o pantallas de ordenador. 

Simbología y representación de esquemas.  
6. Diagnóstico y reparación de averías. 

 
Tema 27. SISTEMAS AUTOMÁTICOS NEUMÁTICOS. 

1. Características del aire comprimido. Producción de energía neumática.  
2. Conducción y tratamiento del aire comprimido. Cálculo de tuberías.  
3. Actuadores. Control de la energía neumática. Tipos de válvulas.  
4. Detectores de señal. Técnicas de vacío. Simbología y esquemas.  
5. Control y mando de sistemas con uno o más cilindros.  
6. Representación de sistemas neumáticos secuenciales. Métodos sistemáticos 

de diseño.  
7. Conexión de válvulas en cascada. Memorias paso a paso.  
8. Secuenciador neumático. Sistemas electroneumáticos.  
9. Diagnóstico y reparación de averías. 

 



Tema 28. SISTEMAS AUTOMÁTICOS OLEOHIDRÁULICOS. 
1. Características y componentes de un circuito hidráulico. Unidad de 

abastecimiento de energía.  
2. Depósitos. Filtros. Tuberías. Accesorios y elementos de conexionado.  
3. Cálculo de tuberías. Actuadores. Válvulas.  
4. Circuitos oleohidráulicos. Convertidores. Multiplicadores de presión.  
5. Reguladores de velocidad. Simbología y esquemas.  
6. Sistemas electrohidráulicos. Electroválvulas. Métodos sistemáticos de diseño 

adaptados (GRAFCET).   
7. Diagnóstico y reparación de averías. 

 
Tema 29. SISTEMAS PARA  EL CONTROL DE MOVIMIENTO  

1. Necesidades industriales. Componentes. Controladores. Motores paso a 
paso. Servomotores con y sin escobillas.  

2. Dispositivo de retroalimentación. Codificadores y captadores. Sensores de 
posicionamiento.  

3. Sistemas mecánicos. Integración en otros sistemas de control y comunicación 
industrial.  

4. Cálculo y generación de trayectorias. Sistema de parametrización y 
programación.  

5. Localización y reparación de averías. 
 
Tema 30. ROBÓTICA INDUSTRIAL  

1. Aplicaciones de los robots industriales. Tipología y morfología de robots.  
2. Elementos constitutivos. Grados de libertad. Captación de señales en 

entornos robotizados.  
3. Sistemas mecánicos para la transmisión y transformación de movimientos.  

Acoplamientos mecánicos.  
4. Unidades de control. Unidades de programación.  
5. Lenguajes de programación. Tratamiento de señales de entrada y de salida. 

Programación estructurada, Programación secuencial. 
 
Tema 31. SISTEMAS ELECTRÓNICOS DE POTENCIA  

1. Dispositivos y elementos de los sistemas electrónicos de potencia. 
Rectificadores monofásicos y trifásicos.  

2. Convertidores de corriente alterna-continua y continua-continua. 
Reguladores electrónicos de velocidad.  

3. Diseño de circuitos electrónicos de potencia. Documentación de los 
circuitos.  

4. Herramientas e instrumentos para reparación de averías en los circuitos 
electrónicos de potencia. 

 
Tema 32. MÁQUINAS  ROTATIVAS DE CORRIENTE ALTERNA. 

1. Funcionamiento y características del alternador. Constitución del inductor. 
Sistemas de excitación.  

2. Acoplamiento de alternadores. Principio de funcionamiento de los motores 
asíncronos trifásicos.  



3. El motor asíncrono trifásico de rotor en cortocircuito. El motor asíncrono 
trifásico de rotor bobinado. Característica mecánica de los motores 
asíncronos.  

4. Motores monofásicos de inducción.  
 
Tema 33. MONTAJE Y MANTENIMIENTO DE MOTORES DE CORRIENTE ALTERNA. 

1. Características constructivas del motor de inducción. Bancadas.  
2. Elementos de transmisión mecánica. Tipos de bobinados.  
3. Cálculo y representación de devanados. Procedimientos y herramientas de 

bobinado.  
4. Técnicas de montaje. Tipos de ensayos.  
5. Puesta en marcha y comprobación.  Averías tipo. Localización y reparación 

de averías. Simbología y esquemas. 
 
Tema 34. CONSTITUCIÓN Y FUNCIONAMIENTO DE LAS MÁQUINAS DE CORRIENTE 
CONTINUA. 

1. Características generales. Inductor. Tipos de excitación. Inducido. Colector 
de delgas. Escobillas.  

2. Magnitudes eléctricas de la máquina. Reacción del inducido y conmutación.  
3. Funcionamiento como generador. Curvas características de la dinamo.  
4. Funcionamiento como motor. Característica par-velocidad.  
5. Tipos de ensayos. Simbología y esquemas normalizados. 

 
Tema 35. MONTAJE Y MANTENIMIENTO DE MÁQUINAS DE CORRIENTE CONTINUA 

1. Tipos de bobinados. Cálculo y representación de devanados.  
2. Herramientas y materiales para la construcción de devanados. Técnicas de 

construcción y montaje.  
3. Conexionado al colector. Elementos de transmisión mecánicos.  
4. Montaje y revisión de escobillas. Medida de aislamiento. Puesta en marcha 

y comprobación.  
5. Averías tipo. Localización y reparación de averías.  Simbología y esquemas. 

 
Tema 36. TRANSFORMADORES 

1. Fundamentos del transformador. Tipos de transformadores. 
Funcionamiento del transformador monofásico.  

2. Esquema equivalente. Pérdidas y rendimiento. Caída de tensión. El 
autotransformador.  

3. El transformador trifásico. Conexión de devanados trifásicos. Acoplamiento 
de transformadores.  

4. Ensayos en vacío y en carga. Simbología y esquemas normalizados. 
 
Tema 37. MONTAJE Y MANTENIMIENTO DE TRANSFORMADORES 

1. Elementos constructivos de los transformadores. Calculo de 
transformadores monofásicos y trifásicos.  

2. Criterios de selección de materiales. Conformado del núcleo. Montaje y 
conexión de los devanados.  



3. Útiles y herramientas de montaje. Instrumentos y medidas de 
comprobación de características.  

4. Puesta en marcha. Averías tipo.  
5. Diagnóstico  y reparación de averías.  

 
Tema 38. ARRANQUE Y REGULACIÓN DE VELOCIDAD DE MOTORES ELÉCTRICOS. 

1. Arranque de motores de corriente alterna.  Arrancadores progresivos.  
2. Variadores de frecuencia. Sistemas de frenado de motores de corriente 

alterna.  
3. Inversión del sentido de giro en motores de corriente alterna.  
4. Circuitos de arranque de motores de corriente continua. Inversión del 

sentido de giro en motores de corriente continua.  
5. Regulación de velocidad reostática o electrónica.   
6. Diagnóstico y reparación de averías. 

 
Tema 39. CENTRALES ELÉCTRICAS.  

1. Fuentes de energía. Clasificación de las centrales eléctricas.   
2. Partes de las centrales eléctricas. Generadores de corriente.  
3. Funcionamiento de los diferentes tipos de centrales eléctricas. Mando y 

control de las centrales eléctricas.  
4. Jerarquización. Cuadros, sistemas de medida, de alarma y supervisión.  
5. Servicios auxiliares de una central eléctrica. Medidas de seguridad.  
6. Diagnóstico, localización y reparación de averías. Interpretación de 

esquemas y sinópticos. Normativa.  
7. Plan de mantenimiento eléctrico y mecánico. 

 
Tema 40. SUBESTACIONES ELÉCTRICAS  

1. Función de una subestación de eléctrica. Elementos que componen una 
subestación eléctrica.   

2. Puesta a tierra. Realización de maniobras.  
3. Instalaciones de servicios auxiliares. Sistemas auxiliares de respaldo.  
4. Sistemas de alimentación ininterrumpida. Medidas de seguridad.  
5. Diagnóstico, localización y reparación de averías. Interpretación de 

esquemas y sinópticos. Normativa.  
6. Plan de mantenimiento eléctrico y mecánico. 

 
Tema 41. INSTALACIONES DE ENERGÍA SOLAR FOTOVOLTAICA  

1. Características de los elementos de una instalación fotovoltaica autónoma. 
Cálculos de radiación, orientación e inclinación, sombras, paneles, baterías, 
caídas de tensión y sección de conductores.  

2. Medida de radiación solar. Montaje de paneles. Montaje de instalaciones. 
Conexión a la red de instalaciones de energía solar fotovoltaica aisladas.  

3. Normativa. Protecciones y puesta a tierra. Verificaciones y medida de 
consumo.  

4. Plan de mantenimiento. Diagnóstico, localización y reparación de averías. 
 
 



Tema 42. INSTALACIONES DE ENERGÍA EÓLICA. 
1. Sistemas de aprovechamiento eólico. Elementos mecánicos y eléctricos. 

Equipos de medida y control.  
2. Sistema de almacenamiento de la energía eléctrica. Potencia requerida. 

Estudio de viento.  
3. Cálculos de dimensionamiento de las instalaciones. Evacuación de energía. 

Sistemas de conexión a red.  
4. Normativa de aplicación. 

 
Tema 43. INSTALACIONES DE ENERGÍA SOLAR TÉRMICA  

1. Partes de una instalación de energía solar térmica. Cálculo de la instalación 
para una aplicación.  

2. Componentes de la instalación. Emplazamiento de paneles. Instalación de 
los circuitos hidráulico y eléctrico.  

3. Maniobras para la puesta en marcha. Normativa. Seguridad.  
4. Representación e interpretación de esquemas. Diagnóstico, localización y 

reparación de averías.  
5. Plan de mantenimiento para instalaciones solares térmicas. 

 
Tema 44. REDES DE TRANSPORTE DE ENERGÍA ELÉCTRICA EN ALTA TENSIÓN 

1. Tensiones nominales y frecuencias de los tipos de redes de alta tensión. 
Categoría de las redes.  

2. Conductores. Apoyos. Crucetas. Herrajes. Aisladores. Cimentaciones.  
3. Cálculo de líneas de alta tensión. Puesta a tierra. Técnicas de montaje de 

líneas aéreas y subterráneas. Herramientas y útiles.  
4. Normas de seguridad en el montaje, la puesta en marcha y el 

mantenimiento. Preinscripciones reglamentarias.  
5. Diagnóstico, localización y reparación de averías. 

 
Tema 45. DISTRIBUCIÓN DE ENERGÍA ELÉCTRICA EN BAJA TENSIÓN  

1. Tipos de redes en baja tensión. Tensiones nominales y frecuencia de las 
redes de baja tensión.  

2. Sistemas de conexión del neutro y de las masas en redes de distribución de 
energía eléctrica. Esquemas de distribución.  

3. Aplicación de los sistemas de distribución en baja tensión. Preinscripciones 
reglamentarias.  

4. Diagnóstico, localización y reparación de averías en redes de distribución de 
baja tensión.  

5. Simbología y representación de esquemas. 
 
Tema 46. INSTALACIONES DE ENLACE EN BAJA TENSIÓN EN VIVIENDAS Y EDIFICIOS  

1. Acometida desde la red de distribución. Esquemas de instalaciones de 
enlace.  

2. Caja general de protección. Línea general de alimentación.  
3. Centralización de contadores. Cajas de protección y medida.  
4. Derivaciones individuales. Dispositivos generales e individuales de mando y 

protección.  



5. Sistemas de puesta a tierra. Simbología y representación de esquemas 
unifilares.  

6. Diagnóstico y reparación de averías. 
 
Tema 47. INSTALACIONES DE PUESTA A TIERRA EN BAJA TENSIÓN. 

1. Resistividad del terreno. Elementos de las uniones a tierra. Puesta a tierra 
por razones de protección. Puesta a tierra por razones funcionales.  

2. Conductores de protección y neutro - CPN y de equipotencialidad. 
Resistencia de las tomas de tierra.  

3. Procedimientos de medida de la resistencia de tierra. Tensión de paso y de 
contacto.  

4. Red de tierras de un edificio. Revisión y mantenimiento. 
 
Tema 48. INSTALACIONES ELÉCTRICAS INTERIORES PARA VIVIENDAS EN BAJA 
TENSIÓN. 

1. Circuitos para la distribución del control de iluminación, señalización y 
tomas de corriente.  

2. Grados de electrificación. Número de circuitos según grado de 
electrificación.  

3. Finalidad de los circuitos. Dispositivos de protección.   
4. Características de la canalización.  Sección mínima de conductores. Puntos 

de utilización.  
5. Características de las instalaciones eléctricas de estancias con bañeras o 

ducha que dispongan o no de circuitos eléctricos.  
6. Simbología y representación de esquemas de conexión y unifilares.  
7. Diagnóstico, localización y reparación de averías. 

 
Tema 49. PROTECCIONES ELÉCTRICAS EN INSTALACIONES DE INTERIOR DE BAJA 
TENSIÓN. 

1. Protección contra sobreintensidades. Protección contra sobretensiones 
según categorías.  

2. Protección contra contactos directos. Protección contra contactos 
indirectos  

3. Aplicación de las medidas de protección en cada caso.  
4. Simbología normalizada. Esquemas de conexión y unifilares.  
5. Diagnóstico, localización y reparación de averías. 

 
Tema 50. INSTALACIONES ELÉCTRICAS DE BAJA TENSIÓN EN LOCALES DE PÚBLICA 
CONCURRENCIA. 

1. Clasificación de los locales de pública concurrencia. Servicios de seguridad.  
2. Alumbrados de emergencia. Seguridad en ascensores.  
3. Sistemas contra incendios, Tipos de alimentación para los servicios de 

seguridad.  
4. Fuentes de alimentación para garantizar el suministro eléctrico. Alumbrado 

de seguridad.  
5. Características propias para los locales dedicados a espectáculos y 

actividades recreativas.  



6. Diagnóstico, localización y reparación de averías.  
 
Tema 51. INSTALACIONES ELÉCTRICAS DE BAJA TENSIÓN EN LOCALES DE 
CARACTERÍSTICAS ESPECIALES E INSTALACIONES CON FINES ESPECIALES. 

1. Clasificación de los locales de características especiales. Tipos de 
Instalaciones con fines especiales.  

2. Selección de equipos eléctricos, aparamenta, dispositivos de protección, 
canalizaciones y sistemas de cableado para locales de características 
especiales.  

3. Simbología normalizada. Preinscripciones reglamentarias.  
4. Diagnóstico, localización y reparación de averías.  
5. Plan de mantenimiento. 

  
Tema 52. INSTALACIONES ELÉCTRICAS DE BAJA TENSIÓN EN LOCALES CON RIESGO DE 
INCENDIO Y DE EXPLOSIÓN. 

1. Clasificación de los locales con riesgo de incendio y de explosión. 
Clasificación de los emplazamientos de estos locales y su zonificación.  

2. Selección de equipos eléctricos, aparamenta, dispositivos de protección, 
canalizaciones y sistemas de cableado para los emplazamientos.  

3. Simbología normalizada. Preinscripciones reglamentarias.  
4. Plan de mantenimiento. 

 
Tema 53. DESARROLLO DE PROYECTOS 

1. Estructuras de organización de proyectos. Elaboración de anteproyectos. 
Fases de desarrollo de proyectos.  

2. Dirección técnica. Documentos. Anexos. Presupuesto.  
3. Plan de seguridad. Plan de calidad. Estudio de impacto ambiental.  
4. Documentación administrativa. Condiciones de entrega de obra. Relación 

con clientes. Utilización de bases de datos de ingeniería. 
 
Tema 54. GESTIÓN DE LOS PROCESOS DE MONTAJE Y MANTENIMIENTO DE 
INSTALACIONES ELECTROTÉCNICAS Y AUTOMÁTICAS  

1. Planificación y programación. Identificación de fases.   
2. Determinación de actividades. Estimación de tiempos. Secuenciación de 

actividades.  
3. Restricciones. Caminos críticos.  
4. Asignación de recursos materiales y humanos. Diagrama de Gantt.  
5. Técnicas PERT/CPM. Lanzamiento. Control de avance de obra.  
6. Tipos de mantenimiento. Planificación del mantenimiento.  
7. Conformidad de trabajos. Modelos y fichas. 

 
Tema 55. GESTIÓN DE COMPRAS Y MATERIALES 

1. Planificación de aprovisionamiento. Evaluación y selección de proveedores. 
Ciclo de compras.  

2. Definición de especificaciones. Órdenes de compra. Recepción y control de 
suministros.  



3. Elaboración de informes de recepción, albaranes y facturas. Sistemas de 
almacenamiento. Codificación de materiales.  

4. Control de existencias y punto de pedido. Ubicación, organización y 
seguridad de los almacenes de obra. 

 
Tema 56. IMPACTO Y RESPETO MEDIOAMBIENTAL DE LAS INSTALACIONES Y 
SISTEMAS ELECTRÓNICOS 

1. Evaluación del impacto ambiental de un proyecto.  
2. Gestión medioambiental. Gestión de residuos eléctricos y electrónicos.  
3. Normativa sobre residuos.  
4. Medidas de ahorro energético. Influencia de las energías renovables sobre 

el ecosistema.  
5. Afecciones paisajística y urbanística de las infraestructuras eléctricas y de 

telecomunicaciones.  
6. Contaminación electromagnética. Contaminaciones luminosa y sonora 

producidas por las instalaciones eléctricas y electrónicas. 
 
Tema 57. PREVENCIÓN DE RIESGOS LABORALES 

1. Ley de prevención de riesgos laborales. Detección y evaluación de riesgos.  
2. Inspecciones. Investigación de accidentes.  
3. Normativa, riesgos y elementos de seguridad de las máquinas. Equipos de 

protección individual.  
4. Señalizaciones. Normativa sobre lugares de trabajo. Prevención y 

protección contra incendios. Situaciones de emergencia. 
 
Tema 58. SEGURIDAD EN PROCESOS Y TRABAJOS ELÉCTRICOS 

1. Riesgo eléctrico. Accidente eléctrico. Efectos fisiológicos de la electricidad.  
2. Contactos eléctricos directos e indirectos. Equipos de protección para 

trabajos eléctricos.  
3. Protecciones en instalaciones electrotécnicas. Seguridad en trabajos con y 

sin tensión.  
4. Sistemas de seguridad para máquinas y áreas peligrosas en ambiente 

industrial. Principios básicos. Estandarización.  
5. Protección personal y de la máquina. Elementos y dispositivos de seguridad.  
6. Integración en los circuitos de control. Preinscripciones reglamentarias. 

 
Tema 59. CALIDAD 

1. Normalización y acreditación. Certificación.  
2. Calibración y ensayos. Auditoría e inspección.  
3. Gestión de la calidad según ISO 9000. Indicadores de calidad.  
4. Herramientas de identificación y selección. Herramientas de análisis.  
5. Capacidad de máquinas y procesos.  
6. Control por variables y por atributos. 

 
Tema 60. PROCESOS PRODUCTIVOS DE LOS SECTORES ELÉCTRICO Y ELECTRÓNICO 

1. Tipología de las empresas de servicios de electricidad y electrónica. Áreas 
de actividad de los técnicos y técnicos superiores de instalaciones, equipos 



y sistemas eléctricos y electrónicos, en los procesos de producción 
industrial.    

2. Profesiones reguladas.  Evolución y prospectiva de los sectores eléctrico, 
electrónico y de telecomunicaciones.  

3. Necesidades de cualificación de los procesos productivos. Cualificaciones de 
la familia de electricidad-electrónica.  



Instalaciones y equipos de cría y cultivo 
 
 
Tema 1. MÉTODOS DE OBTENCIÓN, AISLAMIENTO Y PURIFICACIÓN DE CEPAS DE 
FITOPLANCTON.  

1. Criterios de selección de las especies de fitoplancton para su cultivo.  
2. Protocolos técnicos de los diferentes métodos.  
3. Medidas de profilaxis.  
4. Instalaciones y equipos para el desarrollo de los métodos.  
5. Aplicaciones de dichos métodos en acuicultura.  

 
Tema 2. MANTENIMIENTO Y CRITERIOS DE CALIDAD DE LAS CEPAS DE 
FITOPLANCTON.  

1. Equipos y materiales para su mantenimiento.  
2. Parámetros óptimos de mantenimiento.  
3. Manejo de las cepas. Control cualitativo macroscópico y microscópico de las 

cepas.  
4. Medidas higiénico sanitarias. 

 
Tema 3. FERTILIZANTES PATENTADOS PARA EL CULTIVO DE FITOPLANCTON.  

1. Tipos de fertilizantes. Procedimientos para su elaboración en el cultivo para 
cepas, pequeños y grandes volúmenes de fitoplancton.  

2. Dosificaciones para los diferentes volúmenes de cultivo.  
3. Uso para las especies de fitoplancton.  

 
Tema 4. BIOLOGÍA DE LAS ESPECIES FITOPLANCTÓNICAS.  

1. Sistemática. Taxonomía de las especies cultivables.  
2. Morfología. Ecología.  
3. Importancia de la fotosíntesis. 

 
Tema 5. PARÁMETROS FISICOQUÍMICOS DEL CULTIVO DE FITOPLANCTON.  

1. Rangos óptimos para las diferentes especies cultivables.  
2. Control procedimental de los parámetros de cultivo.  
3. Registro de los parámetros. Interrelación entre parámetros.  
4. Instrumentos y equipos de medida.  

 
Tema 6. CRECIMIENTO ESTÁNDAR DEL CULTIVO DE FITOPLANCTON.  

1. Interpretación gráfica de las diferentes fases para los sistemas de cultivo.  
2. Criterios para determinar el momento óptimo de la cosecha para los 

sistemas de cultivo.  
3. Papel de los macronutrientes y micronutrientes en la dinámica de la 

población.  
4. Importancia del control del crecimiento de las especies fitoplanctónicas.  
5. Influencia de la densidad inicial de cultivo sobre el crecimiento microalgal. 

 
 
 



Tema 7. PERFIL NUTRITIVO DE LAS ESPECIES DE FITOPLANCTON CULTIVABLES.  
1. Selección de especies por su perfil nutritivo. Uso como alimento vivo en 

función de su perfil.  
2. Modificación de su perfil en función del sistema de cultivo.  
3. Protocolos para la determinación de su composición bioquímica.  

 
Tema 8. SISTEMAS DE CULTIVO DE FITOPLANCTON POR LOTES Y SEMICONTINUO.  

1. Especies fitoplanctónicas adecuadas para cada sistema de cultivo.  
2. Procedimientos de aumento de escala desde pequeños hasta grandes 

volúmenes.  
3. Densidades celulares óptimas.  
4. Técnicas de cosechado. Ventajas e inconvenientes de cada sistema de 

cultivo.  
 
Tema 9. SISTEMA DE CULTIVO EN CONTINUO DE FITOPLANCTON.  

1. Técnicas de cultivo. Medidas de profilaxis.  
2. Ventajas e inconvenientes de la producción de microalgas en continuo 

respecto a otros sistemas.  
3. Uso industrial de fitoplancton concentrado en pasta y liofilizado en 

acuicultura.  
 
Tema 10. SISTEMA DE CULTIVO EXTENSIVO DE FITOPLANCTON.  

1. Técnicas de cultivo. Instalaciones y equipos asociados al cultivo.  
2. Uso productivo de las especies fitoplanctónicas cultivadas.  
3. Densidades celulares máximas alcanzadas.  
4. Ventajas e inconvenientes productivos, económicos y ambientales del 

sistema de cultivo.  
 
Tema 11. PARÁMETROS CUANTITATIVOS Y CUALITATIVOS EN LAS ESPECIES DE 
FITOPLANCTON.  

1. Estimación de la densidad celular. Efecto de la intensidad lumínica, pH y 
salinidad sobre la densidad celular.  

2. Criterios para determinar la calidad del cultivo.  
3. Estrategias para la mejora continua de los parámetros cuantitativos y 

cualitativos.  
4. Equipos y materiales para el control y determinación de los parámetros.  

 
Tema 12. BIOLOGÍA DE LOS ROTÍFEROS (BRACHIONUS PLICATILIS).  

1. Morfología. Anatomía. Ecología.  
2. Efecto de la temperatura sobre la actividad reproductora.   
3. Efecto de otros parámetros de cultivo sobre la cantidad y calidad 

reproductora.  
4. Ciclo sexual y partenogenético.  

 
Tema 13. DINÁMICA DE LA POBLACIÓN DE ROTÍFEROS.  

1. Interpretación gráfica de las fases de crecimiento estándar.  



2. Relación entre el porcentaje de hembras ovígeras y la concentración de 
rotíferos según el sistema de producción (alimento suministrado).  

3. Técnicas para la determinación de la concentración.  
4. Importancia del registro de datos para la interpretación de la dinámica 

productiva.  
 
Tema 14. PRODUCCIÓN DE ROTÍFEROS ALIMENTADOS CON FITOPLANCTON Y 
LEVADURA.  

1. Técnicas de aumento de escala de rotíferos de cepas a grandes volúmenes.  
2. Medidas de profilaxis.  
3. Estrategias para maximizar la producción.  
4. Uso y aplicación industrial de rotíferos en acuicultura. 

 
Tema 15. PRODUCCIÓN INDUSTRIAL DE ROTÍFEROS.  

1. Protocolos técnicos de producción industrial. Tipos de alimentos utilizados 
para la producción industrial.  

2. Criterios de elección del tipo de alimento.  
3. Técnicas de preparación y distribución de los diferentes alimentos.  
4. Profilaxis en la preparación y distribución del alimento.  

 
Tema 16. COSECHA INDUSTRIAL DE PRESAS VIVAS.  

1. Tipos de cosechadores.  
2. Procedimientos técnicos del cosechado industrial.  
3. Profilaxis en la cosecha.  
4. Criterios cuantitativos y cualitativos para la elección del tipo de 

cosechadores.  
5. Equipos y materiales de los diferentes cosechadores.  

 
Tema 17. CALIDAD NUTRITIVA DE LAS PRESAS VIVAS.  

1. Tipos de enriquecedores. Métodos de enriquecimiento.  
2. Evaluación y control cuantitativo y cualitativo del enriquecimiento.  
3. Criterios para la elección del enriquecedor.  
4. Medidas de profilaxis durante el enriquecimiento.  

 
Tema 18. PARÁMETROS CUANTITATIVOS Y CUALITATIVOS EN LA PRODUCCIÓN 
INDUSTRIAL DE PRESAS VIVAS. 

1. Criterios para la elección del morfotipo de rotíferos y tipo de cistes de 
artemia.  

2. Técnicas de control cuantitativo y cualitativo. Evaluación cuantitativa y 
cualitativa.  

3. Estrategias productivas para prevenir y/o corregir “caídas del cultivo” desde 
un punto de vista cuantitativo y cualitativo. 

 
Tema 19. BIOLOGÍA DE LA ARTEMIA SALINA.  

1. Origen de los cistes deshidratados de artemia a nivel mundial.  
2. Morfología. Anatomía. Bioecología.  
3. Ciclo biológico. Fases de crecimiento.  



4. Parámetros biométricos de las diferentes cepas de nauplios de artemia. 
 
Tema 20. DESINFECCIÓN Y DESCAPSULACIÓN DE CISTES DE ARTEMIA.  

1. Protocolos técnicos de aplicación. Medidas de profilaxis.  
2. Equipos y materiales utilizados.  
3. Ventajas y/o inconvenientes desde un punto de vista productivo y 

económico de la desinfección y descapsulación.  
 
Tema 21. INCUBACIÓN DE CISTES DE ARTEMIA.  

1. Protocolos técnicos de aplicación. Rangos óptimos de los parámetros de 
incubación.  

2. Control de los parámetros de incubación. Instrumentos y equipos utilizados 
en el control.  

3. Evaluación de los parámetros.  
4. Medidas higiénico sanitarias durante la incubación.  

 
Tema 22. LA ARTEMIA SALINA COMO PRESA VIVA.  

1. Parámetros biométricos, productivos y económicos de las diferentes cepas 
de nauplios de artemia.  

2. Uso y aplicación industrial de nauplios de artemia en acuicultura.  
3. Alternativas al uso de nauplios de artemia como presa viva en acuicultura. 

Uso de la artemia salina en acuariología.  
4. Sistemas de producción de artemia salina adulta.  

 
Tema 23. PROFILAXIS Y TERAPÉUTICA EN CULTIVOS AUXILIARES.  

1. Barreras sanitarias.  
2. Productos de limpieza, desinfección y esterilización.  
3. Protocolos de prevención.  
4. Técnicas de diagnóstico. Tratamientos terapéuticos.  

 
Tema 24. INSTALACIONES Y EQUIPOS DE CULTIVO DE FITOPLANCTON.  

1. Cámara isoterma para el cultivo de fitoplancton. Nave o invernadero de 
cultivo.  

2. Recipientes de cultivo desde cepas a grandes volúmenes.  
3. Fotobioreactores.  
4. Dimensionado de las instalaciones.  

 
Tema 25. INSTALACIONES Y EQUIPOS DE PRODUCCIÓN DE ROTÍFEROS.  

1. Recipientes de cultivo desde cepas a grandes volúmenes para la producción 
estática de rotíferos.  

2. Sistemas de recirculación del agua para la producción a muy altas 
densidades.  

3. Equipos de distribución automática de alimento.  
4. Dimensionado de las instalaciones.  

 
Tema 26. INSTALACIONES Y EQUIPOS DE OBTENCIÓN DE NAUPLIOS DE ARTEMIA.  

1. Tanques de incubación - eclosión de nauplios de artemia.  



2. Tanques de enriquecimiento.  
3. Equipos y materiales de almacenamiento en frío de nauplios de artemia.  
4. Dimensionado de las instalaciones. 

 
Tema 27. PLANIFICACIÓN DEL CULTIVO INDUSTRIAL DE FITOPLANCTON.  

1. Criterios para la elección del sistema de cultivo de fitoplancton.  
2. Metodología para el cálculo de las necesidades biológicas, materiales y 

humanas para el cultivo industrial de fitoplancton.  
3. Elaboración de cronogramas. Organización y programación de actividades.  
4. Evaluación de la planificación. 

 
Tema 28. PLAN DE PRODUCCIÓN DE PRESAS VIVAS.  

1. Criterios para la elección del sistema de alimentación y/o enriquecimiento 
de rotíferos y nauplios de artemia.  

2. Metodología para el cálculo de las necesidades biológicas, materiales y 
humanas para la producción y obtención de rotíferos y nauplios de artemia, 
respectivamente.  

3. Elaboración de cronogramas de producción. Organización y programación 
de tareas técnicas.  

4. Evaluación de la planificación. 
 
Tema 29. CONTROL Y MEJORA CONTINUA EN LA PRODUCCIÓN DE CULTIVOS 
AUXILIARES.  

1. Elaboración de tablas o estadillos. Importancia del registro de datos.  
2. Herramientas informáticas para la gestión de los datos de producción.  
3. Criterios para detectar y corregir incidencias en la producción.  
4. Estrategias para maximizar la producción.  

 
Tema 30. UBICACIÓN DE LAS INSTALACIONES ACUÍCOLAS.  

1. Parámetros productivos óptimos según la ubicación. Criterios económicos 
para determinar la ubicación.  

2. Factores ambientales que influyen en la ubicación. Criterios de 
infraestructura y construcción.  

3. Normativa vigente. 
 
Tema 31. EL CRIADERO Y PLANTA DE ALEVINAJE DE PECES.   

1. Sección de reproductores e incubación.  
2. Área de producción larvaria.  
3. Planta de alevinaje.  
4. Sección de cultivo de fitoplancton.  
5. Sección de producción de presas vivas.  
6. Dimensionado de las instalaciones. Equipos y materiales característicos.  

 
Tema 32. EL CRIADERO Y SEMILLERO DE MOLUSCOS.  

1. Área de condicionamiento de reproductores.  
2. Sección de cultivo larvario. Semillero.  
3. Área de cultivo de fitoplancton.  



4. Dimensionado de las instalaciones. Equipos y materiales característicos. 
 
Tema 33. EL CRIADERO Y PLANTA DE POST-LARVAS DE CRUSTÁCEOS.  

1. Sección de reproductores e incubación.  
2. Sección de cultivo larvario. Área de post-larvas.  
3. Área de producción de cultivos auxiliares.  
4. Dimensionado de las instalaciones. Equipos y materiales característicos.  

 
Tema 34. GRANJAS DE ENGORDE EN TIERRA DE PECES Y CRUSTÁCEOS.  

1. Secciones productivas. Tipos de tanques y estanques.  
2. Elementos estructurales de las instalaciones.  
3. Equipamiento en función de la instalación y sistema de cultivo.  
4. Dimensionado de las instalaciones. 

 
Tema 35. GRANJAS PISCÍCOLAS DE ENGORDE EN MAR ABIERTO.  

1. Diseño de los polígonos de jaulas flotantes. Amarres y elementos de 
fondeo.  

2. Tipos de redes. Sistemas de balizamiento y vigilancia.  
3. Sistemas de monitorización de las condiciones oceanográficas.  

 
Tema 36. INSTALACIONES DE ENGORDE DE MOLUSCOS BIVALVOS.  

1. Equipos y materiales utilizados para la preparación, protección y desarrollo 
del cultivo.  

2. Dimensionado de las instalaciones. Mantenimiento de las instalaciones.  
3. Sistemas de vigilancia de las instalaciones. Organización en los turnos de 

vigilancia y/o mantenimiento.  
 
Tema 37. INSTALACIONES DE ENGORDE DE MOLUSCOS CEFALÓPODOS.  

1. Diseño de las instalaciones. Dimensionado.  
2. Tipos de instalaciones. Equipos y materiales asociados a las instalaciones.  
3. Mantenimiento general.  

 
Tema 38. CAPTACIÓN DEL AGUA DE CULTIVO.  

1. Sistemas de captación. Bombas y conducciones del agua.  
2. Diseño y cálculo del diámetro de tuberías.  
3. Medición de caudales.  
4. Tanques de decantación.  

 
Tema 39. FILTRACIÓN DEL AGUA EN PRODUCCIÓN INDUSTRIAL ACUÍCOLA.  

1. Sistemas de filtración. Tipos de filtros.  
2. Microfiltración.  
3. Equipos y sistemas de esterilización del agua.  

 
Tema 40. CALENTAMIENTO Y ENFRIAMIENTO DEL AGUA DE CULTIVO.  

1. Sistemas de calentamiento y enfriamiento. Dimensionado de los diferentes 
sistemas.  

2. Aplicaciones industriales acuícolas.  



3. Estudios de viabilidad económica de los diferentes sistemas.   
 
Tema 41. AIREACIÓN Y OXIGENACIÓN EN ACUICULTURA.  

1. Sistemas de aireación y oxigenación. Tipos de aireadores.  
2. Compresores de baja presión. Soplantes.  
3. Sistemas de filtración del aire.  

 
Tema 42. SISTEMAS DE RECIRCULACIÓN DEL AGUA.  

1. Equipos y materiales que lo conforman. Dimensionado de los sistemas de 
recirculación del agua.  

2. Ventajas e inconvenientes desde un punto de vista productivo, económico y 
ambiental.  

3. Mantenimiento de los equipos y materiales de un sistema de recirculación 
del agua.  

4. Automatismos en los sistemas de recirculación del agua. 
 
Tema 43. ENERGÍAS ALTERNATIVAS PARA EL TRATAMIENTO DEL AGUA.  

1. Aplicación industrial.  
2. Criterios ambientales para la elección de dichas energías.  
3. Estimación del gasto – beneficio para la aplicación.  
4. Ventajas e inconvenientes desde un punto de vista de producción industrial 

acuícola. 
 
Tema 44. PROGRAMACIÓN DEL MANTENIMIENTO EN INSTALACIONES Y EQUIPOS 
ACUÍCOLAS.  

1. Tipos de mantenimiento. Secuencia y periodicidad de las operaciones de 
mantenimiento.  

2. Diseño e interpretación de diagramas de las instalaciones. 
3.  Secuenciación y disposición de los equipos y materiales.  
4. Protocolos de mantenimiento.  

 
Tema 45. PLAN DE APROVISIONAMIENTO EN UNA INSTALACIÓN ACUÍCOLA.  

1. Provisión de equipos y materiales. Plan de compras.  
2. Transporte de los elementos de una instalación.  
3. Mantenimiento y renovación de consumibles.  
4. Gestión de stocks. Gestión del almacenamiento de equipos y maquinaria.  

 
Tema 46. OPERACIONES BÁSICAS DE MANTENIMIENTO EN INSTALACIONES Y 
EQUIPOS ACUÍCOLAS. 

1. Mantenimiento de los elementos estructurales.  
2. Mantenimiento de los circuitos de fluidos y gases en instalaciones acuícolas.  
3. Mantenimiento de los sistemas de filtración.  
4. Mantenimiento de los sistemas de calentamiento y enfriamiento del agua.  
5. Mantenimiento asociado a sistemas eléctricos.  

 
 
 



 
Tema 47. TALLER ACUÍCOLA.  

1. Dimensionamiento del taller. Disposición de los equipos y maquinaria en un 
taller.  

2. Aprovisionamiento de materiales y equipos.  
3. Seguridad e higiene en el taller.  
4. Reciclaje de los materiales.  

 
Tema 48. LIMPIEZA, DESINFECCIÓN Y CONSERVACIÓN DE LAS INSTALACIONES 
ACUÍCOLAS.  

1. Productos utilizados para la limpieza, desinfección y conservación.  
2. Sistemas de limpieza y desinfección de las instalaciones, equipos y circuitos. 

Vacíos sanitarios.  
3. Protocolos de conservación de los equipos y materiales. Importancia de la 

limpieza, desinfección y conservación de las instalaciones durante el 
proceso productivo.  

 
Tema 49. ORGANIZACIÓN Y CONTROL DEL MANTENIMIENTO EN INSTALACIONES 
ACUÍCOLAS.  

1. Ciclos de trabajo. Secuenciación de las actividades.  
2. Estadillos de control del mantenimiento. Programas informáticos de 

aplicación para el control del mantenimiento.  
3. Importancia del mantenimiento en la operatividad de la instalación.  

 
Tema 50. MONTAJE Y REPARACIÓN DE INSTALACIONES Y EQUIPOS DE CULTIVO.  

1. Protocolos técnicos de montaje. Evaluación del montaje.  
2. Protocolos básicos de reparación de instalaciones y equipos de cultivo.  
3. Evaluación de las reparaciones.  

 
Tema 51. AVERÍAS EN INSTALACIONES ACUÍCOLAS.  

1. Técnicas de localización. Diagramas de secuencia para el diagnóstico.  
2. Equipos de control y diagnosis. Parámetros de medición y control.  
3. Interpretación de parámetros de lectura directa y de los suministrados por 

los equipos de control.  
 
Tema 52. AVERÍAS EN SISTEMAS AUTOMÁTICOS.  

1. Actuación en caso de emergencias.  
2. Causas de las averías en instalaciones de acuicultura. Implantación de 

sistemas para detectar disfunciones.  
3. Sistemas de alarmas.  

 
Tema 53. REGISTRO INFORMATIZADO DE LAS AVERÍAS.  

1. Control histórico de averías y disfunciones.  Elaboración partes de 
incidencias.  

2. Análisis del riesgo de las averías en las instalaciones de acuicultura.  
3. Importancia de la diligencia en la localización de disfunciones.  

 



Tema 54. PLANIFICACIÓN DE LA SEGURIDAD Y PREVENCIÓN LABORAL.  
1. Elementos de seguridad de la maquinaria.  
2. Equipos de protección individual usados en las operaciones técnicas.  
3. Seguridad y protección en la limpieza, desinfección y mantenimiento.  
4. Manipulación de materiales, herramientas y máquinas con las medidas de 

seguridad y protección personal y ambiental requeridas.  
 
Tema 55. AUTOMATIZACIÓN EN LAS INSTALACIONES DE CULTIVO.  

1. Automatismos de control de los parámetros de cultivo.  
2. Automatismos para la regulación del sistema de bombeo.  
3. Automatismos para el control de los circuitos de agua.  
4. Automatismos para el subministro y regulación de aire y oxigeno.  
5. Automatismos de los sistemas eléctricos.  
6. Identificación de los procesos productivos acuícolas adecuados para su 

automatización.  
 
Tema 56. SISTEMAS AUTOMÁTICOS DE ALIMENTACIÓN.  

1. Equipos y sistemas de suministro y control de la alimentación.  
2. Técnicas de coste-beneficio en la aplicación de automatismos.  
3. Programas informáticos de gestión y monitorización de sistemas de 

automatización.  
4. Criterios para la elección del sistema automatizado. Evaluación del sistema. 

 
Tema 57. GESTIÓN DE LA INNOVACIÓN.  

1. Criterios para determinar los procesos productivos a innovar.  
2. Análisis de los procesos mejorables en acuicultura. Mejoras competitivas 

resultado de la innovación.  
3. Evaluación de la innovación.  

 
Tema 58. PLANIFICACIÓN DE LA INNOVACIÓN EN EL PROCESO PRODUCTIVO.  

1. Mejora de procesos. Diseño de experiencias.  
2. Valoración de los resultados de las experiencias.  
3. Evaluación de los costes – beneficio en la implantación de la innovación en 

la producción industrial acuícola.  
 
Tema 59. DESARROLLO E INNOVACIÓN EN ACUICULTURA.  

1. Necesidades de la Investigación. Aspectos administrativos y de financiación.  
2. Papel de la empresa en la Investigación,  
3. Desarrollo e Innovación en acuicultura.  
4. Futuras líneas de innovación del sector acuícola.  

 
Tema 60. PROYECTO DE UNA INSTALACIÓN ACUÍCOLA.  

1. Estudio de mercado. Estudios de viabilidad económica y productiva.  
2. Valoración de alternativas. Componentes de un proyecto.  
3. Desarrollo del proyecto. Evaluación.  



Laboratorio 
 
Tema 1. ELEMENTOS Y COMPUESTOS. 

1.  La tabla periódica. Relaciones periódicas entre los elementos; tipos de 
elementos.  
2.  El enlace químico: iónico, covalente y metálico. Fuerzas intermoleculares.  
3.  Propiedades de las sustancias según su enlace.  
4. Reconocimiento del tipo de enlace en los compuestos más representativos. 

 
Tema 2. COMPUESTOS INORGÁNICOS. 

1. Clasificación de compuestos inorgánicos.  
2. Hidruros. Óxidos. Peróxidos.  
3. Hidróxidos. Ácidos. Sales.  
4. Formulación y nomenclatura.  
5. Método a seguir en el análisis de una sustancia inorgánica sólida. 

 
Tema 3. COMPUESTOS ORGÁNICOS. 

1. Clasificación, formulación y nomenclatura.  
2. Isomería.  
3. Análisis elemental orgánico.  
4. Pruebas cualitativas para poder identificar elementos presentes en un 
compuesto orgánico.  
5. Reacciones de identificación de grupos funcionales. 

 
Tema 4. REACCIONES QUÍMICAS. 

1. Transformaciones físicas y químicas.  
2. Ley de Lavoisier.  
3. Ajuste de reacciones; ecuaciones químicas.  
4. Cálculos en reacciones. Reactivo limitante. 
5.  Rendimiento de las reacciones. 

 
Tema 5. EL LABORATORIO. 

1. Organización, diseño y seguridad del laboratorio.  
2. Normas de buenas prácticas de laboratorio. Procedimientos normalizados 

de trabajo.  
3. Unidades del Sistema Internacional en el laboratorio. Errores en la 

medida. Medidas de longitudes. Medida de espesores.  
4. Características específicas de laboratorios químicos, físicos y biológicos.  
5. Laboratorios de I+D. 
6. Aplicaciones informáticas específicas. 

 
Tema 6. TRATAMIENTO ESTADÍSTICO DE RESULTADOS. 

1. Exactitud y precisión. 
2. Organización, almacenamiento, recuperación, representación y 

manipulación de datos. 
3.  Medidas de dispersión y de tendencia central.  
4. Errores.  



5.  Representación gráfica de frecuencias.  
6.  Gráficas de control de calidad. 

 
Tema 7. MEDIDAS DE MASAS, VOLÚMENES Y DENSIDADES. 

1. Aparatos y equipos.  
2. Técnicas de medida.  
3. Mantenimiento y calibración de aparatos y equipos. 
4.  Seguridad personal y ambiental.  
5. Aplicaciones. 

 
Tema 8. MEDIDAS DE VISCOSIDADES Y TENSIONES SUPERFICIALES. 

1. Aparatos y equipos.  
2. Técnicas de medida.  
3. Mantenimiento y calibración de aparatos y equipos.  
4. Seguridad personal y ambiental.  
5. Aplicaciones. 

 
Tema 9. MEDIDAS DE TEMPERATURAS. 

1. Aparatos y equipos. Técnicas de medida.  
2. Determinaciones experimentales de puntos de fusión y ebullición.  
3. Mantenimiento y calibración de aparatos y equipos.  
4. Seguridad personal y ambiental.  
5. Aplicaciones. 

 
Tema 10. DISOLUCIONES. 

1. Solubilidad. Formas de expresar la concentración de una disolución.  
2. Cálculos en la preparación de disoluciones y diluciones.  
3. Preparación y normalización de reactivos y soluciones patrón.  
4. pH y disoluciones tampón. Instrumentos de medida de pH.  
5. Equipos y técnicas de preparación de disoluciones.  
6. Etiquetado y conservación de disoluciones preparadas. 

 
Tema 11. MATERIALES Y APARATOS DE LABORATORIO. 

1. Material de vidrio, plástico y otros materiales.  
2. Aparatos habituales en el laboratorio. Descripción y aplicaciones.  
3.  Manejo y calibración de aparatos. 
4. Manipulación. Limpieza, esterilización y conservación.  
5. Seguridad personal y ambiental. 

 
Tema 12. PRODUCTOS QUÍMICOS EN EL LABORATORIO. 

1.  Gestión y organización del almacén.  
2. Control del inventario; reducción de las cantidades almacenadas.  
3. Reacciones peligrosas; incompatibilidades.  
4. Métodos de separación.  
5. Aislamiento de ciertos productos. 

 
 



Tema 13. TÉCNICAS DE MICROBIOLOGÍA Y BIOQUÍMICA EN EL LABORATORIO. 
1. Microrganismos. Ensayos microbiológicos: aparatos e instrumentos. 
2. Preparación de muestras microbiológicas. 
3. Microscopio. Técnicas de observación. 
4. Ensayos en biomoléculas. Técnicas bioquímicas. 
5. Seguridad y protección ambiental. 

 
Tema 14. GASES UTILIZADOS EN EL LABORATORIO. 

1. Calidades y uso.  
2. Normativa de seguridad.  
3.  Infraestructura necesaria para su utilización.  
4.  Manejo de instalaciones de gases. 
5. Señalización. 

 
Tema 15. EL AGUA EN EL LABORATORIO. 

1. Tipos de aguas necesarias en el laboratorio. Calidades y utilización.  
2. Sistemas de purificación de aguas.  
3. Mantenimiento de los equipos de purificación.  
4. Vertidos de agua a la red; parámetros de control. 
5. Tratamiento de aguas residuales. 

 
Tema 16. ANÁLISIS DE ALIMENTOS. 

1. Seguridad y calidad alimentarias. Control sanitario de los alimentos. 
2. Técnicas de manipulación de alimentos.  
3. Conservación de alimentos.  
4.Toma de muestras y análisis de calidad higiénico-sanitaria de los alimentos.. 

 
Tema 17. SISTEMAS DE CALEFACCIÓN Y ENFRIAMIENTO EN EL LABORATORIO. 

1. Instalaciones de vapor.  
2. Sistemas de enfriamiento en el laboratorio.  
3. Mezclas frigoríficas. Líquidos refrigerantes.  
4. Seguridad personal y ambiental.  
5. Aplicaciones de calor y frío en el laboratorio. 

 
Tema 18. SISTEMAS DE PRESIÓN Y VACÍO. 

1. Gases a presión. Elementos de medida de presión y vacío.  
2. Aparatos de producción de presión y vacío.  
3. Elementos de regulación.  
4. Seguridad personal y ambiental.  
5. Aplicaciones en el laboratorio. 

 
Tema 19. OPERACIONES DE PRETRATAMIENTO DE MUESTRAS. 

1. Trituración, molienda, disgregación y micronizado.  
2. Aparatos y equipos. Procedimientos.  
3. Seguridad personal y ambiental.  
4. Aplicaciones en la preparación de muestras sólidas. 

 



Tema 20. OPERACIONES DE SEPARACIÓN MECÁNICA. 
1. Aparatos y equipos para tamizado, filtración, centrifugación y decantación. 
2. Fundamento de las técnicas. Procedimientos de trabajo.  
3. Seguridad personal y ambiental.  
4. Aplicaciones en el laboratorio. 
 

Tema 21. OPERACIONES DE SEPARACIÓN TÉRMICA. 
1. Secado, cristalización, destilación y evaporación.  
2. Aparatos y equipos necesarios. Métodos de trabajo.  
3. Seguridad personal y ambiental.  
4. Aplicaciones en el laboratorio. 

 
Tema 22. EXTRACCIÓN, ABSORCIÓN, ADSORCIÓN Y CROMATOGRAFÍA. 

1. Fundamentos científicos de las operaciones.  
2. Procedimientos.  
3. Aparatos y equipos.  
4. Seguridad personal y ambiental.  
5. Aplicaciones en el laboratorio. 

 
Tema 23. PLAN DE MUESTREO. 

1.  La toma de muestra.  
2. Tipos de muestreo.  
3. Requisitos básicos del muestreo. Programa de muestreo.  
4. Diseño. Interpretación.  
5. Nivel de calidad aceptable. 

 
Tema 24. TOMA DE MUESTRAS. 

1. Técnicas de muestreo. Preparación, manejo, montaje y mantenimiento de 
materiales y equipos de muestreo.  
2. Procedimientos de envasado, transporte, marcaje y acondicionamiento de 
muestras.  
3. Aplicaciones prácticas del muestreo.  
4. Conceptos básicos en calidad en la toma de muestras.  
5. Normativa para la realización de la toma de muestra. 

 
Tema 25. ANÁLISIS VOLUMÉTRICO. 

1. Métodos de análisis volumétricos, fundamentos.  
2. Indicadores utilizados para cada técnica volumétrica. Aparatos y equipos. 3. 
Elaboración de un procedimiento normalizado de trabajo para la realización 
de una volumetría.  
4. Criterios de utilización de cada técnica.  
5. Aplicaciones.  
6. Valoraciones potenciométricas y conductimétricas.  
7. Métodos volumétricos de análisis orgánico. 

 
Tema 26. REFRACTOMETRÍA Y POLARIMETRÍA. 

1. Fundamentos científicos. Equipos.  



2. Métodos de determinación y manejo de equipos.  
3. Mantenimiento y calibración de equipos.  
4. Aplicaciones en el laboratorio. 

 
Tema 27. CALORIMETRÍA. 

1. Temperatura. Calor.  
2. Capacidad calorífica y calor específico.  
3. Calor latente.  
4. Calores de reacción y calores de disolución.  
5. Ley de Hess.  
6. Métodos y equipos de medida: calorímetros y bomba calorimétrica. 
Bombas de calor termoeléctricas.  
7. Aplicaciones. 
 

Tema 28. CAMBIOS DE ESTADO. 
1. Regla de las fases. Ecuación de Clapeyron.  
2. Equilibrio de fases y determinaciones experimentales.  
3. Azeotropía. Punto triple.  
4. Construcción de diagramas de fases.  
5. Identificación por punto de fusión. 

 
Tema 29. PROCESOS TERMODINÁMICOS. 

1. Primer principio de la termodinámica.  
2. Procesos isobáricos. Procesos isocóricos.  
3. Procesos isotérmicos. Procesos adiabáticos.  
4. Equilibrios térmicos, mecánicos, químicos y termodinámicos. 

 
Tema 30. MATERIALES. 

1. Clasificación y características más importantes.  
2. Materiales funcionales.  
3. Estructuras cristalinas.  
4. Propiedades de los materiales.  
5. Relación entre procesamiento, estructura y propiedades de los materiales. 

 
Tema 31. METALES Y ALEACIONES. 

1. Estructura y geometría cristalinas.  
2. Solidificación, imperfecciones cristalinas y difusión en sólidos.  
3. Aplicaciones industriales de los procesos de difusión.  
4. Propiedades mecánicas de los metales.  
5. Diagramas de fases.  
6. Tratamientos térmicos.  
7. Aleaciones en ingeniería. 

 
Tema 32. MATERIALES POLIMÉRICOS. 

1. Macromoléculas. Reacciones y técnicas de polimerización.  
2. Polímeros: características, clasificación, síntesis, propiedades y aplicaciones.  
3. Materiales poliméricos. Caracterización de polímeros.  



4. Métodos industriales de polimerización.  
5. Formulación de una mezcla. Técnicas de mezclado: fundamentos, equipos y 
procedimientos de operación. Variables a controlar y orden de adición de 
componentes.  
6. Principales parámetros fisicoquímicos de identificación y caracterización.  
7. Ensayos de calidad. 
 

Tema 33. ENSAYOS DE CARACTERÍSTICAS DE MATERIALES. 
1. Relación entre las propiedades físicas y los métodos analíticos empleados. 
2. Ensayos de composición. Ensayos de estructuras.  
3. Análisis térmico.  
4. Determinación de puntos críticos. 

 
Tema 34. ENSAYOS MECÁNICOS DESTRUCTIVOS. 

1. Ensayos estáticos de tracción.  
2. Compresión, resiliencia y dureza. 
2.  Aparatos y equipos. Procedimientos y aplicaciones prácticas.  
3. Mantenimiento.  
4. Normas de seguridad. 

 
Tema 35. ENSAYOS DE DEFECTOS. 

1. Magnéticos, electromagnéticos, sónicos, macroscópicos, por rayos X, por 
rayos gamma.  
2. Aparatos. Procedimientos de uso.  
3. Mantenimiento de los aparatos.  
4. Seguridad personal y ambiental. 

 
Tema 36. METROLOGÍA DIMENSIONAL. 

1. Calibración. Patrones. Cadena de calibración.  
2. Errores involucrados en la calibración.  
3. Patrones de referencia.  
4. Elaboración de procedimientos.  
5. Calibración de instrumentos. 

 
Tema 37. ANÁLISIS METALOGRÁFICO. 

1. Toma de muestra y preparación de probetas metalográficas.  
2. Técnicas macroscópicas y microscópicas. Manejo de equipos.  
3. Microscopio metalográfico.  
4. Aplicaciones de los ensayos. 

 
Tema 38. ENSAYOS DE CORROSIÓN. 

1. Procesos redox. Potencial de electrodo.  
2. Espontaneidad de procesos redox.  
3. Corrosión electroquímica.  
4. Procedimientos empleados para la protección contra la corrosión.  
5. Métodos y técnicas para la evaluación de la corrosión. 

 



Tema 39. CONFORMACIÓN DE PLÁSTICOS. 
1. Técnicas de conformación. Aparatos y equipos.  
2. Procedimientos. Procesos de acabado.  
3. Ensayos para el control de calidad de los plásticos. 

 
Tema 40. MATERIALES CERÁMICOS Y COMPUESTOS. 

1. Morteros y cementos. Refractarios.  
2. Fibras de vidrio y carbono. Matrices.  
3. Descripción y aplicaciones prácticas. 

 
Tema 41. SUSTANCIAS QUÍMICAS Y BIOLÓGICAS PELIGROSAS. 

1. Clasificación de la peligrosidad de los productos químicos.  
2. Envasado. Etiquetado.  
3. Pictogramas. Frases H y P.  
4. Fichas de datos de seguridad.  
5. Agentes biológicos, riesgo de exposición. Medidas preventivas.  
6. Legislación. 

 
Tema 42. RESIDUOS. 

1. Clasificación en función de su origen. Residuos urbanos e industriales.  
2. Sistemas de aprovechamiento, reciclaje y recuperación.  
3. Minimización y valoración.  
4. Métodos de ensayos y análisis de residuos. 

 
Tema 43. GESTIÓN DE RESIDUOS TÓXICOS Y PELIGROSOS. 

1. Características fisicoquímicas y toxicológicas de los residuos tóxicos y 
peligrosos.  
2. Recogida y transporte. Bolsas e inventario nacional.  
3. Técnicas de eliminación controlada.  
4. Seguridad personal y ambiental.  
5. Legislación vigente. 

 
Tema 44. GESTIÓN DE RESIDUOS RADIACTIVOS. 

1. Radiaciones ionizantes. Magnitudes y unidades radiológicas.  
2. Detectores de radiación.  
3. Efectos biológicos de las radiaciones ionizantes.  
4. Protección radiológica.  
5. Normativa de gestión de residuos reactivos. Clasificación de los residuos 
radiactivos.  
6. Tratamiento, almacenamiento y transporte. 

 
Tema 45. LIMPIEZA Y ESTERILIZACIÓN DE MATERIAL. 

1. Procedimientos normalizados de limpieza de la zona. Productos y equipos 
utilizados en limpieza.  
2. Productos y equipos para desinfección.  
3. Productos y equipos para esterilización.  
4. Seguridad personal y ambiental. 



 
Tema 46. SISTEMAS DE EVALUACIÓN DE LA CALIDAD. 

1. Calidad y mejora continua. Acreditación y certificación de los laboratorios. 
2. Normas de buenas prácticas.  
3. Tipos y procedimientos de auditorías.  
4. Ejercicios de intercomparación. 

 
Tema 47. RIESGOS EN EL LABORATORIO. 

1. Análisis de riesgos y puntos críticos.  
2. Seguridad en la manipulación de material e instrumental.  
3. Seguridad en las operaciones básicas.  
4. Derrames y fugas. Incendios.  
5. Accidentes. Primeros auxilios. 

 
Tema 48. HIGIENE EN EL LABORATORIO Y EN LA INDUSTRIA. 

1. Clasificación físico-química de los contaminantes. Factores determinantes 
de su peligrosidad.  
2. Localización de focos de emisión de contaminantes. Emisión e inmisión de 
contaminantes.  
3. Equipos y sistemas de medición.  
4. Valores de referencia, tiempos de exposición, dosis máxima permitida.  
5. Sistemas de control de la emisión de contaminantes.  
6. Protección y vigilancia sanitaria.  
7. Legislación. 

 
Tema 49. MANIPULACIÓN DE SUSTANCIAS TÓXICAS Y PELIGROSAS. 

1. Recipientes y envases de seguridad. Almacenamiento y manipulación de 
sustancias inflamables.  
2. Almacenamiento y manipulación de productos corrosivos.  
3. Almacenamiento y manipulación de productos tóxicos.  
4. Mantenimiento y revisiones periódicas. 

 
Tema 50. EQUIPOS Y PROCESOS DE ELABORACIÓN DE PRODUCTOS FARMACÉUTICOS. 

1. Esquemas y simbología. Balances de materia.  
2. Elementos de seguridad y control.  
3. Normas de higiene.  
4. Ensayos en procesos. Variables que hay que medir. Parámetros que hay que 
controlar. 

 
Tema 51. DOSIFICACIÓN, ENVASADO Y ACONDICIONAMIENTO DE PRODUCTOS 
FARMACÉUTICOS. 

1. Flujo de materiales. Validación del proceso de acondicionamiento.  
2. Operaciones de lavado y esterilización de envases.  
3. Líneas de acondicionamiento de formas no estériles, sólidas, semisólidas, 
líquidas, y otras.  
4. Dosificación y acondicionamiento de productos estériles. Puesta a punto 
inicial y ajustes rutinarios.  



5. Anomalías de funcionamiento y acciones correctoras.  
6. Actuaciones ante situaciones de emergencia. 

 
Tema 52. DISEÑO Y ELABORACIÓN DE PROYECTOS. 

1. Etapas de un proyecto. Planificación.  
2. Puesta en práctica. Evaluación.  
3. El control del proyecto. Procedimientos de control y evaluación.  
4. Registros de resultados.  
5. Aplicación a un proyecto de laboratorio de análisis y control de calidad. 

 
Tema 53. ECONOMÍA, MERCADO Y MARKETING. 

1. Tipos de economía y objetivos.  
2. El mercado. Estudio del mercado.  
3. La empresa. Organización en la empresa.  
4. El plan de marketing. Publicidad y promoción.  
5. Actividades de venta. 

 
Tema 54. COMUNICACIÓN INTERPERSONAL. 

1. La comunicación y sus clases. Dificultades de comunicación.  
2. Habilidades que mejoran la comunicación. Empatía. Técnicas de 
comunicación.  
3. Competencias y destrezas de orientación al cliente.  
4. Fichero de usuarios. 
5. Redes de comunicación y correo electrónico. 

 
Tema 55. PRINCIPIOS DE MERCHANDISING. 

1. Sistemas de ventas. Tipos de merchandising.  
2. Estructura organizativa de los departamentos.  
3. Ventajas y desventajas de los sistemas estructurales de ventas.  
4. Factores que inciden en la promoción de las ventas.  
5. El empaquete y su relación con el merchandising.  
6. Venta y promoción de los productos. 

 
Tema 56. ATENCIÓN DE RECLAMACIONES. 

1. Diferencia entre queja y reclamación. Quejas y reclamaciones en la calidad 
en el servicio al cliente.  
2. Sistemas de atención a las reclamaciones del cliente. Gestión de quejas y 
reclamaciones.  
3. El teléfono como instrumento de atención al cliente. Mejora del servicio 
prestado. 

 
Tema 57. NORMATIVA SOBRE CORRECTA ELABORACIÓN DE FÓRMULAS 
MAGISTRALES. 

1. Ley de garantías y uso racional de los medicamentos y productos sanitarios.  
2. Normativa sobre la correcta elaboración y control de calidad.  
3. Definición de formulas magistrales. Requisitos necesarios.  
4. El Formulario Nacional. Condiciones generales mínimas que deben reunir 



las fórmulas magistrales.  
5. Materias primas para la elaboración de fórmulas magistrales.  
6. Real Farmacopea Española. 

 
Tema 58. HOMOGENEIZACIÓN, GRANULACIÓN Y LIOFILIZACIÓN. 

1. Homogeneización de los componentes de un producto farmacéutico o afín. 
2. Granulación seca y granulación húmeda. Técnicas y equipos empleados en 
la granulación. Utilidades.  
3. Etapas de la liofilización. Aparatos y equipos. Métodos de control del 
producto final. Utilidades y aplicaciones. 

 
Tema 59. SISTEMAS DISPERSOS HETEROGÉNEOS. 

1. Clasificación. Sistemas coloidales. Suspensiones. Geles.  
2. Emulsiones. Aerosoles.  
3. Métodos de preparación. Materiales y técnicas.  
4. Ensayos de evaluación. 

 
Tema 60. ELABORACIÓN DE FÓRMULAS MAGISTRALES. 

1. Vías de administración de medicamentos. Formas farmacéuticas.  
2. Utillaje para la elaboración de fórmulas magistrales y preparados oficinales. 
3. Métodos de análisis y control de calidad en la elaboración.  
4. Estructura técnica para detección de errores. Etiquetado. Dispensación e 
información al usuario.  
5. Conservación y caducidad de las fórmulas magistrales y preparados 
oficinales. 



Mantenimiento de vehículos 
 
 
Tema 1. MATERIALES UTILIZADOS EN LA FABRICACIÓN DE CARROCERÍAS, CHASIS, 
CABINAS Y AERONAVES. 

1. Procesos de obtención de los materiales férreos. Diagrama hierro carbono. 
Aleaciones empleadas en estructuras de aeronaves. 

2. Propiedades que confieren los tratamientos térmicos y termoquímicos a los 
materiales metálicos utilizados.  

3. Ensayos para determinar las características. Proceso de fatiga en las estructuras 
de aeronaves. Proceso de fluencia a alta temperatura en aleaciones metálicas. 

4. Procesos de laminación de la chapa.  
5. Utilización de los aceros ALE y aceros especiales en la fabricación de 

carrocerías, chasis y cabinas. 
 
Tema 2. FABRICACIÓN DE CARROCERÍAS, CHASIS Y CABINAS. 

1. Tipos de carrocería. Diseño de una carrocería. Maqueta de forma y de estilo.  
2. Pruebas en túnel de viento. Elementos que constituyen una carrocería, chasis y 

cabina.  
3. Procesos de estampado, conformación.  
4. Ensamblado de los elementos en fabricación.  

 
Tema 3. ELEMENTOS AMOVIBLES. 

1. Uniones de elementos amovibles, accesorios y guarnecidos. Elementos de 
unión. Pegamentos y adhesivos.  

2. Encuadre del elemento sustitutorio.  
3. Procesos de desmontaje y montaje.  
4. Parámetros a tener en cuenta. 

 
Tema 4. ELEMENTOS METÁLICOS DE ACERO. 

1. Conformado de la chapa de acero: técnicas de batido, estirado, recogido.  
2. Reparaciones de fácil acceso, de difícil acceso y sin acceso.  
3. Comprobación y verificación de que el elemento ha recuperado sus formas 

geométricas y dimensionales.  
4. Equipos y herramientas. 

 
Tema 5. ELEMENTOS DE ALUMINIO 

1. Conformado del aluminio: atemperado del material, herramientas de 
conformado específicas.  

2. Técnicas empleadas en el conformado del aluminio. Precauciones en el 
conformado.  

3. Reparaciones de fácil acceso, de difícil acceso y sin acceso.  
4. Comprobación y verificación de que el elemento ha recuperado sus formas 

geométricas y dimensionales.  
5. Equipos y herramientas. 

 
 



Tema 6. MATERIALES SINTÉTICOS Y COMPUESTOS. 
1. Materiales sintéticos: métodos de obtención, características, utilización en los 

vehículos, simbología.  
2. Ensayos para la identificación de los materiales sintéticos.  
3. Procesos de conformado y reparación de elementos sintéticos. Soldadura con 

aportación de calor, soldadura química.  
4. Unión y reparación de termoestables mediante resinas y fibras. 
5. Estructura y fabricación de los materiales compuestos empleados en 

aeronaves. 
6. Inspección y reparación de estructuras de materiales compuestos. 

 
Tema 7. DIAGNOSTICO PARA LA REALIZACIÓN DE PERITACIONES Y TASACIONES 

1. Métodos y técnicas empleados en el diagnóstico de deformaciones. 
Clasificación según el daño.  

2. Criterios para decidir la reparación o sustitución.  
3. Tasaciones y elaboración de presupuestos.  
4. Programas informáticos. Fototasación. 

 
Tema 8. SUSTITUCIONES TOTALES Y PARCIALES DE LOS ELEMENTOS FIJOS DE LA 
CARROCERÍA. 

1. Procedimientos de desmontaje y montaje de elementos fijos. Simbología.  
2. Trazado de cortes para la sustitución parcial de elementos fijos de la carrocería.  
3. Criterios para decidir la sustitución total o parcial de un elemento.  
4. Engatillado. 

 
Tema 9. SOLDADURA CON EQUIPOS TIG, MIG-MAG, MIG-BRAZING 

1. Procesos de soldeo con soldadura TIG, MIG-MAG y MIG-Brazing. Simbología.  
2. Equipos, gases y materiales de aportación. Parámetros a regular en los equipos 

y a tener en cuenta en los procesos.  
3. Tipos de unión. Posiciones de la soldadura. Ejecución de los procesos de soldeo.  
4. Características de la unión y del cordón. Defectos en los procesos de soldeo.  
5. EPIs y normas de seguridad. 

 
Tema 10. SOLDADURA DEL ALUMINIO 

1. Procesos de soldadura del aluminio. Simbología.  
2. Equipos, gases y materiales de aportación. Parámetros a regular en los equipos 

y a tener en cuenta en los procesos.  
3. Tipos de unión. Posiciones de la soldadura. Ejecución de los procesos de soldeo.  
4. Características de la unión y del cordón. Defectos en los procesos de soldeo.  
5. EPIs y normas de seguridad. 

 
Tema 11. SOLDADURA ELÉCTRICA POR ARCO CON ELECTRODO REVESTIDO 

1. Fundamentos, características, simbología. Equipos de soldeo.  
2. Materiales de aportación: tipos de electrodo y utilización. Parámetros a regular 

en los equipos y a tener en cuenta en los procesos.  
3. Tipos de unión. Posiciones de la soldadura. Ejecución de los procesos de soldeo.  
4. Defectos en los procesos de soldeo.  



5. EPIs y normas de seguridad. 
 
Tema 12. SOLDADURA ELÉCTRICA POR PUNTOS DE RESISTENCIA 

1. Simbología. Equipos de soldeo. Tipos de electrodos.  
2. Parámetros a regular en los equipos y a tener en cuenta en los procesos.  
3. Tipos de unión. Ejecución de los procesos de soldeo.  
4. Defectos en los procesos de soldeo.  
5. EPIs y normas de seguridad. 

 
Tema 13. SOLDADURA OXIACETILÉNICA, OXICORTE Y CORTE POR PLASMA. 

1. Simbología. Gases utilizados. Equipos de soldadura.  
2. Elementos de medida y seguridad empleados en los equipos. Parámetros a 

regular en los equipos y a tener en cuenta en los procesos.  
3. Materiales de aportación. Desoxidantes.  
4. Tipos de unión. Posiciones de la soldadura.  
5. Ejecución de los procesos de soldeo. Defectología.  
6. Ejecución de los procesos de corte con oxicorte y plasma.  
7. EPIs y normas de seguridad. 

 
Tema 14. CONFORMADO DE ESTRUCTURAS DE VEHÍCULOS 

1. Bancadas, tipos y características. Otros equipos de comprobación.  
2. Interpretación de la documentación técnica para la medición y conformado.  
3. Equipos y técnicas de estirado. Deformaciones en las carrocerías en función de 

las cargas, parámetros a verificar.  
4. Determinación de tiros y contratiros, puntos de aplicación y dirección.  
5. Normas de seguridad. 

 
Tema 15. TRANSFORMACIONES OPCIONALES Y ELABORACIÓN DE UTILLAJES. 

1. Cálculo de costes de la transformación o elaboración del utillaje.  
2. Documentación técnica inherente al montaje de elementos o sistemas sobre 

vehículos, de los fabricantes del equipo y del vehículo.  
3. Permisos y controles necesarios para la realización de grandes 

transformaciones.  
4. Normativa de seguridad inherente a las transformaciones opcionales de 

vehículos. 
 
Tema 16. PROTECCIÓN, IGUALACIÓN Y EMBELLECIMIENTO DE SUPERFICIES DE 
VEHÍCULOS EN FABRICACIÓN. 

1. Preparación de superficies. El fosfatado. La catafóresis.  
2. Aplicación de aparejos por electrodeposición.  
3. Procesos de embellecimiento de la carrocería.  
4. Aplicación de protectores de bajos, de ceras protectoras de cavidades, planchas 

antisonoras y espumas poliuretánicas. 
 
 
 



Tema 17. CORROSIÓN. PROTECCIÓN E IGUALACIÓN DE SUPERFICIES EN 
REPARACIÓN. 

1. El fenómeno de la corrosión, zonas más comunes de ataque de la corrosión en 
los vehículos y en las estructuras de las aeronaves, análisis de las causas que las 
originan y su corrección. Ensayos de corrosión.  

2. Productos utilizados en la preparación, protección e igualación de superficies.   
3. Revestimientos y selladores.  
4. Ejecución de los procesos de preparación, protección e igualación de 

superficies.  
5. Equipos y medios utilizados. 

 
Tema 18. EMBELLECIMIENTO DE SUPERFICIES 

1. Composición de las pinturas de acabado. Disolventes, activadores, 
catalizadores y aditivos.  

2. Tipos de pinturas. Pinturas de efectos especiales.  
3. Colorimetría. Identificación del color de la carrocería.  
4. Formulación y preparación del color.  
5. Ejecución de los procesos de aplicación de los productos. 

 
Tema 19. ROTULADOS Y FRANJEADOS. 

1. El aerógrafo. El material auxiliar y su empleo.  
2. Elaboración del boceto. Plasmación de objetos sobre la superficie.  
3. Utilización de medios informáticos. Preparación y utilización del color. Fondos.  
4. Ejecución de los procesos de aerografía. 

 
Tema 20. DEFECTOS EN EL PINTADO DE VEHÍCULOS 

1. Defectos en el pintado de vehículos imputables a la instalación, a los productos, 
a la preparación y a la aplicación.  

2. Identificación de los defectos. Sintomatología.  
3. Métodos y técnicas para evitar la aparición de los defectos.  
4. Ejecución de los procesos de corrección. 

 
Tema 21. RENTABILIZACIÓN Y CONTROL DE LA CALIDAD EN EL ÁREA DE PINTURA. 

1. Funciones y competencias del jefe del área de pintura.  
2. Técnicas y métodos para rentabilizar el área de pintura.  
3. Control de la calidad final en los procesos de pintura. Test de acabado.  
4. Ejecución de los procesos para medir las características de calidad en el pintado 

y valores admisibles. 
 
Tema 22. PERITACIONES Y TASACIONES EN EL ÁREA DE PINTURA. 

1. Métodos y técnicas empleados en el diagnóstico de reparación de la pintura.  
2. Daños nivel I, II, III y IV.  
3. Cálculo del costo en función de las características de la pintura.  
4. Variables a tener en cuenta para la elaboración de presupuestos y tasaciones.  
5. Realización de tasaciones y elaboración de presupuestos. Programas 

informáticos. 
 



Tema 23. MOTORES OTTO, DIESEL, WANKEL Y DE TURBINA DE GAS. 
1. Clasificación de los motores térmicos.  
2. Características, constitución y funcionamiento de los motores.  
3. Componentes de los motores térmicos. Ciclos termodinámicos.  
4. Diagramas. Parámetros estáticos y dinámicos de funcionamiento.  
5. Diferencias constructivas entre los motores Otto, Diesel, Wankel y de Turbina 

de Gas. 
 
Tema 24. MANTENIMIENTO DE LOS MOTORES.  

1. Mantenimiento preventivo, predictivo y correctivo.  
2. Procesos de diagnóstico. Procesos de comprobación de los elementos para su 

reparación o sustitución.  
3. Procesos de  desmontaje y montaje. Parámetros a tener en cuenta.  
4. Verificación de las operaciones. Juntas y selladores. 

 
Tema 25.  SISTEMAS DE LUBRICACIÓN Y REFRIGERACIÓN. 

1. Lubricantes y refrigerantes utilizados en los motores. Componentes de los 
sistemas y función que realizan cada uno de ellos.  

2. Procesos de mantenimiento de los sistemas. Parámetros estáticos y dinámicos 
a verificar.  

3. Normas de seguridad y de impacto ambiental en la utilización de fluidos de los 
circuitos de refrigeración y lubricación.  

4. Juntas y selladores utilizados. 
 
Tema 26. SISTEMAS DE ALIMENTACIÓN DE LOS MOTORES OTTO 

1. Combustibles utilizados. Aprovechamiento energético.  
2. Sistemas de admisión y de escape.  
3. Tipos de sistemas de alimentación. Parámetros característicos de los sistemas.  
4. Procesos de diagnóstico. Autodiagnosis de los sistemas.  
5. Procesos de comprobación de los componentes que constituyen los sistemas.  
6. Procesos de mantenimiento. 

 
Tema 27. SISTEMAS DE ENCENDIDO DE MOTORES OTTO 

1. Sistemas de encendido inductivos, Hall, integrales, Dis. Elementos que 
constituyen los sistemas.  

2. Parámetros característicos de los sistemas.  
3. Procesos de diagnóstico. Autodiagnosis de los sistemas.  
4. Comprobación de los componentes que constituyen los sistemas.  
5. Procesos de mantenimiento. Bujías. 

 
Tema 28. SISTEMAS DE ALIMENTACIÓN Y DE ARRANQUE EN FRÍO DE LOS MOTORES 
DIESEL 

1. Combustibles utilizados. Tipos de sistemas de alimentación Diesel y de 
arranque en frío.  

2. Elementos que constituyen los sistemas. Sensores, actuadores y unidades de 
gestión electrónica.  

3. Ajuste de parámetros. Procesos de diagnóstico.  



4. Montaje, desmontaje y reparación de los sistemas.  
5. Recarga de datos y borrado de históricos. 

 
Tema 29. SISTEMAS DE SOBREALIMENTACIÓN Y ANTICONTAMINACIÓN DE LOS 
MOTORES 

1. Turbocompresores y compresores. Influencia en el rendimiento del motor.  
2. Presión de soplado. Tipos de mezclas y su influencia sobre las prestaciones.  
3. Sistemas de depuración de gases. Residuos de la combustión.  
4. Gestión electrónica de los sistemas. Procesos de diagnosis.  
5. Procesos de mantenimiento. Procesos de desmontaje y montaje.  
6. Normas de seguridad laboral y protección ambiental. 

 
Tema 30. FLUIDOS APLICADOS A VEHÍCULOS Y AERONAVES. 

1. Transmisión de fuerza mediante fluidos.  
2. Pérdidas de carga, rozamiento, golpe de ariete. 
3. Estructura, función y aplicación de componentes. Simbología.  
4. Montaje de circuitos hidráulicos y neumáticos. Estructura de los circuitos.  
5. Aplicación de la neumática e hidráulica proporcional.  
6. Tuberías rígidas y mangueras flexibles empleadas en automóviles y aeronaves. 
7. Procesos de actuación para la resolución de averías. 

 
Tema 31. SISTEMAS DE SUSPENSIÓN 

1. Física de la suspensión. Sistemas de suspensión: Tipos de sistemas de 
suspensión.  

2. Elementos que constituyen los sistemas. Gestión electrónica de los sistemas.  
3. Procesos de desmontaje y montaje. Procesos de localización de averías.  
4. Ajuste de parámetros. Recarga de datos y borrado de la memoria de históricos.  
5. Interacción entre sistemas.  
6. Normas de seguridad y de impacto ambiental.  

 
Tema 32.  SISTEMAS DE DIRECCIÓN 

1. Principios físicos que actúan sobre el vehículo.  
2. Sistemas de dirección. Tipos de dirección.  
3. Cálculo de transmisión del movimiento. Gestión electrónica de los sistemas.  
4. Procesos de diagnóstico de averías. Procesos de desmontaje y montaje.  
5. Procesos de mantenimiento. Ajuste de parámetros.  
6. Normas de seguridad, de impacto ambiental y gestión de residuos. 

 
Tema 33. EMBRAGUES Y CONVERTIDORES 

1. Física de la transmisión del movimiento a través de embragues y convertidores.  
2. Funcionamiento de los embragues y convertidores. Sistemas de mando.  
3. Procesos de desmontaje y montaje. Procesos para la identificación y resolución 

de averías.  
4. Parámetros estáticos y dinámicos.  
5. Normas de seguridad, de impacto ambiental y gestión de residuos. 

 
 



Tema 34. CAJAS DE CAMBIO 
1. Lubricantes. Tipos de cambios de velocidades. Sistemas de mando.  
2. Parámetros de funcionamiento. Gestión electrónica.  
3. Procesos de desmontaje y montaje. Procesos para la identificación y resolución 

de averías.  
4. Procesos de mantenimiento de los cambios. Ajuste de parámetros.  
5. Normas de seguridad, de impacto ambiental y gestión de residuos. 

 
Tema 35. ELEMENTOS DE TRANSMISIÓN DEL MOVIMIENTO 

1. Mecanismos de transmisión de movimiento. Diferenciales y grupos reductores.  
2. Parámetros estáticos y dinámicos de los sistemas. Gestión electrónica de los 

sistemas de transmisión del movimiento.  
3. Procesos de desmontaje y montaje. Procesos para la identificación y resolución 

de averías. Ajuste de parámetros.  
4. Normas de seguridad, de impacto ambiental y gestión de residuos. 

 
Tema 36. SISTEMAS DE FRENOS HIDRÁULICOS 

1. Física del frenado. Tipos de sistemas de frenos.  
2. Sistemas de mando o accionamiento de los frenos.  
3. Sistemas antibloqueo de frenos.  
4. Sistema de control de tracción.  
5. Interrelación entre sistemas de gestión de estabilidad, frenos y transmisión.  
6. Procesos de desmontaje y montaje. Procesos para la identificación y resolución 

de averías. Ajuste de parámetros.  
7. Normas de seguridad, de impacto ambiental y gestión de residuos. 

 
Tema 37. SISTEMAS DE FRENOS NEUMÁTICOS 

1. Tipos de sistemas de frenos neumáticos. Elementos que constituyen los 
sistemas.  

2. Sistemas de mando o accionamiento de los frenos. Gestión electrónica de los 
sistemas.  

3. Sistemas antibloqueo de frenos. Interrelación entre sistemas.  
4. Procesos de desmontaje y montaje. Procesos para la resolución de averías. 

Ajuste de parámetros.  
5. Normas de seguridad, de impacto ambiental y gestión de residuos. 

 
Tema 38. SISTEMAS DE CONTROL DE LA TEMPERATURA DEL HABITÁCULO DEL 
VEHÍCULO 

1. Física de la climatización. Sistemas de aire acondicionado, climatización y 
calefacción.  

2. Gases utilizados en los sistemas. Procesos de desmontaje, y montaje de 
componentes de los sistemas.  

3. Verificación de presiones y temperaturas.  
4. Estación de carga y recuperación del fluido refrigerante. Detectores de fugas.  
5. Equipos y medios. Diagnóstico de averías y mantenimiento de los sistemas.  
6. Normas de seguridad, de impacto ambiental y gestión de residuos. 

 



Tema 39. SISTEMAS AUDIOVISUALES Y DE COMUNICACIÓN DE LOS VEHÍCULOS  
1. Sistemas audiovisuales, de comunicación y de confort. Sistemas de recepción y 

transmisión de datos e imagen.  
2. Características, constitución y funcionamiento de las instalaciones. Esquemas, 

simbología.  
3. Verificación y comprobación de las instalaciones.  
4. Montaje e instalación de los equipos en el vehículo. Gestión e integración de 

sistemas. 
 
Tema 40. SISTEMAS DE SEGURIDAD EN LOS VEHÍCULOS  

1. Seguridad activa, pasiva y sicológica. Elementos de seguridad. Dispositivos 
pretensores.  

2. Precauciones de montaje, desmontaje y manejo de dispositivos pirotécnicos.  
3. Procesos de identificación de averías. Desmontaje, montaje y reparación de los 

sistemas.  
4. Autodiagnóstico y gestión electrónica de los sistemas. Normativa de 

almacenamiento y transporte de los dispositivos pirotécnicos.  
 
Tema 41. SISTEMAS DE SUSPENSIÓN DE MAQUINARIA AGRÍCOLA, DE OBRA CIVIL Y 
DE INDUSTRIAS EXTRACTIVAS. 

1. Principios físicos de la suspensión. Características, constitución y 
funcionamiento de los sistemas de suspensión.  

2. Tipos de suspensión. Elementos que constituyen los sistemas.  
3. Control de los parámetros que intervienen. Procesos de desmontaje, montaje.  
4. Mantenimiento del sistema. Recarga de datos y borrado de incidencias de las 

centrales electrónicas. Interacción entre sistemas.  
5. Prevención de riesgos laborales y gestión ambiental. 

 
Tema 42. SISTEMAS DE GUIADO DE LA MAQUINARIA AGRÍCOLA, DE OBRA CIVIL Y 
DE INDUSTRIAS EXTRACTIVAS 

1. Tipos de guiado en maquinaria. Tipos de dirección. Elementos que constituyen 
los sistemas, funcionamiento y simbología.  

2. Control de los parámetros que intervienen. Procesos de desmontaje y montaje.  
3. Ruedas, neumáticos y cadenas: legislación aplicada, características, 

identificación, y comprobaciones.  
4. Identificación  de averías. Mantenimiento de los sistemas. Actualización de 

datos de las centrales electrónicas. Interacción entre sistemas.  
5. Prevención de riesgos laborales y gestión ambiental. 

 
Tema 43. CAMBIOS DE VELOCIDADES, SERVOTRANSMISIONES Y VARIADORES DE 
VELOCIDAD CONTINUA DE MAQUINARIA 

1. Características y funcionamiento de los cambios de velocidades de transmisión 
mecánica, transmisiones hidráulicas y variadores de velocidad continua.  

2. Elementos que constituyen los sistemas. Parámetros de funcionamiento.  
3. Gestión electrónica de los sistemas.  
4. Procesos de desmontaje, montaje y reparación. Verificación y ajuste de los 

sistemas. Procesos de actualización de datos en las unidades electrónicas.  



5. Fluidos y lubricantes. Equipos y útiles de reparación.  
6. Normas de seguridad, de impacto ambiental y gestión de residuos. 

 
Tema 44. ELEMENTOS DE TRANSMISIÓN DE FUERZAS DE MAQUINARIA 

1. Diferenciales y grupos reductores. Mecanismos de transmisión de movimiento.  
2. Elementos de guiado. Fluidos y lubricantes.  
3. Parámetros de funcionamiento. Gestión electrónica de los sistemas de 

transmisión del movimiento.  
4. Equipos y útiles de reparación. Identificación de averías.  
5. Procesos de desmontaje, montaje y reparación de los sistemas. Verificación y 

ajuste de los sistemas.  
6. Procesos de actualización de datos en las unidades electrónicas.  
7. Normas de seguridad, de impacto ambiental y gestión de residuos. 

 
Tema 45. SISTEMAS DE DETENCIÓN DE LAS MÁQUINAS 

1. Física del frenado de los sistemas de detección de las máquinas. Características 
y funcionamiento de los sistemas de frenos.  

2. Sistemas de frenos en máquinas de cadenas.  
3. Sistemas de mando de los frenos. Fluidos utilizados.  
4. Verificación y ajuste de los sistemas.  
5. Procesos de desmontaje, montaje, diagnóstico y reparación. Procesos de 

actualización de datos en las unidades electrónicas.  
6. Normas de seguridad, de impacto ambiental y gestión de residuos. 

 
Tema 46. SISTEMAS DE ACCIONAMIENTO DE LOS EQUIPOS Y APEROS DE 
MAQUINARIA DE OBRA CIVIL Y DE INDUSTRIAS EXTRACTIVAS 

1. Sistemas de mando y gobierno de equipos y aperos.  
2. Sistemas mecánicos, neumáticos, hidráulicos, electro-electrónicos y sistemas 

de mando automáticos gobernados por sistemas láser o satélite.  
3. Sistemas de mando de frenos de aperos. Sistemas de accionamiento de 

equipos y aperos.  
4. Identificación de averías de los sistemas. Procesos de mantenimiento de los 

sistemas de mando y gobierno de equipos y aperos.  
5. Ajuste de parámetros de funcionamiento y accionamiento.  
6. Gestión electrónica de los sistemas. 

 
Tema 47. EQUIPOS Y APEROS DE MAQUINARIA DE OBRA CIVIL Y DE INDUSTRIAS 
EXTRACTIVAS 

1. Clasificación, tipos y función de los equipos y aperos.  
2. Procesos de trabajo de los equipos y aperos. Uso y puesta a punto de equipos.  
3. Procesos de comprobación de los elementos. Medios de comprobación.  
4. Parámetros a ajustar en los equipos y aperos.  
5. Desgastes de los equipos y aperos. Identificación de síntomas y disfunciones.  
6. Procesos de desmontaje, montaje y reparación. 

 
Tema 48. EQUIPOS Y APEROS DE MAQUINARIA AGRÍCOLA 

1. Clasificación, tipos y función de los equipos y aperos agrícolas.  



2. Procesos de trabajo de los equipos y aperos.  
3. Métodos y técnicas de comprobación.  
4. Uso y puesta a punto de equipos y medios. Parámetros a ajustar en los equipos 

y aperos.  
5. Desgastes de los equipos y aperos. Identificación de síntomas y disfunciones.  
6. Procesos de desmontaje, montaje y reparación. 

 
Tema 49. MONTAJE DE NUEVOS EQUIPOS Y APEROS  

1. Normativa que regula el montaje de nuevos equipos. Permisos y controles 
necesarios para el montaje de nuevos equipos y aperos.  

2. Parámetros a comprobar para determinar si el montaje es asumible por la 
máquina. Medición de parámetros.  

3. Tipos de conexionado de latiguillos y tomas de presión.  
4. Cálculo para determinar si el montaje es asumible por la máquina.  
5. Métodos y técnicas para realizar el montaje de los nuevos equipos.  
6. Procesos de montaje. 

 
Tema 50. SISTEMAS DE FRENOS EN MATERIAL RODANTE FERROVIARIO 

1. Física de los gases utilizados en los frenos.  
2. Funcionalidad de los elementos que componen el sistema de producción y 

utilización de aire comprimido.  
3. Sistemas de freno en unidades de material rodante ferroviario. Freno eléctrico 

regenerativo.  
4. Freno eléctrico reostático. Freno neumático.   
5. Freno de urgencia.  Freno de retención. Freno de estacionamiento.   
6. Normas  de aplicación.  
7. Identificación de averías. Procesos de mantenimiento. Ajuste de parámetros.  
8. Equipo de control de freno. 

 
Tema 51. SISTEMAS DE SEGURIDAD CONTRA INCENDIOS DE LOS VEHÍCULOS DE 
MATERIAL RODANTE FERROVIARIO 

1. Comportamiento del fuego. Instalaciones de seguridad contra el fuego.  
2. Tipos de detectores. Componentes de detección auxiliares.  
3. Detectores y pulsadores de incendio. Central de incendio.  
4. Sirenas, señalizadores y actuadores. Simbología utilizada en las instalaciones de 

seguridad.  
5. Parámetros de los componentes del sistema. Mantenimiento de las 

instalaciones.  
6. Normativa legal y técnica general. 

 
Tema 52. SISTEMAS DE MEGAFONÍA, VIDEO E INFORMACIÓN DE LOS VEHÍCULOS DE 
MATERIAL RODANTE FERROVIARIO 

1. Fenómenos de megafonía. Unidades y parámetros.  
2. Instalaciones de megafonía, interfonía, video información, circuito cerrado de 

televisión, video vigilancia y telefonía.  
3. Clasificación de instalaciones electroacústicas. Configuración de pequeñas 

instalaciones de megafonía.  



4. Detección de averías. Mantenimiento de las instalaciones. Interacción entre 
sistemas.  

5. Normativa legal y técnica general.  
 
Tema 53. MANTENIMIENTO DEL SISTEMA DE WC DE LOS VEHÍCULOS DE MATERIAL 
RODANTE FERROVIARIO 

1. Sistemas de módulos de WC de vacío, químicos y bacteriológicos. Procesos de 
extracción de residuos.  

2. Técnicas de tratamientos de aguas grises.  
3. Procesos de desmontaje y montaje.  
4. Mensajes de fallos  del autómata. Procesos de identificación de averías y 

mantenimiento.  
5. Parámetros de funcionamiento.  
6. Normativa legal y técnica del sector. 

 
Tema 54. SISTEMA AUTOMÁTICO DE PUERTAS DE MATERIAL RODANTE 
FERROVIARIO 

1. Sistemas de puertas automáticas. Elementos que componen el sistema.  
2. Peldaño equipado, combinado con la puerta. Reglajes.  
3. Control de puerta. Señales en cabina.  
4. Montaje y desmontaje de componentes. Inspecciones de mantenimiento.  
5. Procesos de identificación de averías. Procesos de mantenimiento.  
6. Normativa legal específica del sector  

 
Tema 55. BOGIE, TRACCIÓN Y CHOQUE DE MATERIAL RODANTE FERROVIARIO 

1. Principios físicos que actúan sobre el bogie. Componentes del conjunto del 
bogie, del sistema de tracción y choque.  

2. Tipos de suspensión bogie. Parámetros característicos y de funcionamiento de 
los sistemas.  

3. Procesos de desmontaje y montaje. Detección de averías.  
4. Procesos de mantenimiento.  
5. Normas de seguridad y de uso a aplicar en los procesos.  

 
Tema 56. SISTEMAS DE CLIMATIZACIÓN DE MATERIAL RODANTE 

1. Constitución y funcionamiento de los sistemas de climatización.  
2. Aparatos de diagnóstico y monitorización de variables de equipos de 

climatización. Aparatos de medida.  
3. Parámetros del sistema. Averías típicas de los sistemas de climatización.  
4. Presurización del circuito frigorífico. Deshidratación y realización del vacío.  
5. Cambios de refrigerantes.  
6. Máquinas para la limpieza interior del circuito frigorífico.  
7. Ejecución de los procesos de mantenimiento.  
8. Normativa específica y ambiental. 

 
Tema 57. METROLOGÍA Y TRAZADO DE PIEZAS  

1. Dibujo técnico. Simbología, normalización y representación.  
2. Secciones. Acotación. Técnicas de croquización.  



3. Metrología. Sistemas de medidas. Magnitudes y unidades.  
4. Instrumentos de medida directa y por comparación. Apreciación.  
5. Teoría del nonius. Tipos de medida.  
6. Ejecución del trazado en la elaboración de piezas. 

 
Tema 58. MECANIZADO MANUAL, TALADRADO Y ROSCADO 

1. El limado. Tipos de limas y utilización. Técnicas de limado.  
2. Corte de materiales con sierra de mano y a máquina. Hojas de sierra. 

Operaciones de aserrado.  
3. El corte con tijera de chapa. Tipos de tijeras.  
4. El taladrado. Máquinas de taladrar. Parámetros a tener en cuenta en función 

del material y de la broca. Tipos de brocas.  
5. El avellanado. El roscado. Sistemas de roscas. Clases de tornillos y tuercas.  
6. Tipos de roscas y su utilización. Normalización y representación de roscas.  
7. Cálculos para la ejecución de roscas interiores y exteriores. Medición de roscas. 

Procesos de ejecución de roscas. 
 
Tema 59. APERTURA DE UN TALLER DE REPARACIÓN DE VEHÍCULOS 

1. Planificación del taller. Análisis del mercado.  
2. Requisitos para la puesta en marcha de un taller. Distribución de las áreas del 

taller y dotación de equipos e instalaciones.  
3. Funcionamiento del taller. Confección de un plan de producción  
4. Objetivos del mantenimiento. Control de costes.  
5. Permisos necesarios. 
 

Tema 60. ESTRUCTURA DE UN TALLER DE MANTENIMIENTO DE VEHÍCULOS. 
1. Organización administrativa. Niveles y tipos de talleres.  
2. Funciones y competencias del personal. Niveles y categorías de los operarios.  
3. Tipos de talleres de reparación de vehículos. Medios y personal en función de la 

categoría del taller.  
4. Legislación concerniente, en función del taller. Planes de calidad para el 

funcionamiento de un taller. 
 
Tema 61. PROCESOS DE MANTENIMIENTO EN LAS AERONAVES. 

1. Procedimientos de mantenimiento de aeronaves. 
2. Cálculos de la masa y el centrado de aeronaves. 
3. Tareas de mayordomía y hangaraje de aeronaves. 
4. Procesos de inspección de hechos anormales y sus consecuencias en la 

navegabilidad. 
 



Máquinas, servicios y producción 
 
 
Tema 1. CARACTERÍSTICAS DE LOS BUQUES. 

1. Tipos, dimensiones, partes, características principales, geometría y 
representaciones de un barco.  

2. Sistemas de construcción naval.  
3. Sistemas de propulsión. Sistemas de gobierno.  
4. Sistemas de instalaciones y servicios de los buques. 

 
Tema 2. COORDENADAS DEL CENTRO DE GRAVEDAD DE LOS BARCOS. 

1. Propiedades y cálculo de los parámetros hidrostáticos.  
2. Efectos del traslado de pesos.  
3. Efectos de la carga y descarga de pesos.  
4. Efectos de los pesos suspendidos.  
5. Efecto de las carenas líquidas. 

 
Tema 3. ESTABILIDAD TRANSVERSAL INICIAL Y PARA GRANDES ESCORAS EN LOS 
BARCOS. 

1. Par de estabilidad estática transversal.  
2. Consideraciones sobre los valores de la altura metacéntrica.  
3. Formas de conseguir la estabilidad apropiada.  
4. Criterios de estabilidad.  
5. Efectos sobre la estabilidad transversal por cubertadas.  
6. Formación de hielo y agua embarcada en cubierta.  
7. Efectos de la escora permanente en la estabilidad.  
8. Efectos escorantes del viento y efectos escorantes producidos por el 
aparejo y la captura. 
 

Tema 4. EFECTOS DE LA VARADA Y LA INUNDACIÓN DE UN BARCO.  
1. Efectos de la varada en la vertical del centro de flotación en bajar la marea.  
2. Efectos de la varada en un punto cualquiera del casco, al bajar la marea.  
3. Medidas a tomar para quedar libre de la varada.  
4. Aplicación a la entrada en dique seco y en dique flotante.  
5. Reserva de flotabilidad.  
6. Procedimientos para minimizar los efectos de la inundación. 

 
Tema 5. MANIOBRABILIDAD DEL BUQUE.  

1. Efectos evolutivos de los medios de propulsión y gobierno.  
2. Parámetros de maniobra y evolución.  
3. Efectos del viento, corriente, combinados y los derivados de la relación     

calado/sonda.  
4. Descripción de maniobras tipo.  
5. Planificación y ejecución de las maniobras. 
6. Técnicas y maniobras de navegación a vela. 

 
 



Tema 6. REGLAMENTO INTERNACIONAL PARA PREVENIR LOS ABORDAJES.  
1. Reglas de rumbo  y gobierno. Maniobras para evitar el abordaje.  
2. Canales angostos. Dispositivos de separación de tráfico.  
3. Luces y marcas. Señales acústicas y luminosas.  
4. Código internacional de señales. Luces del sistema internacional de 
balizamiento marítimo.  
5. Exenciones. 

 
Tema 7. EJECUCIÓN DE MANIOBRAS DE EMERGENCIA EN LOS BUQUES. 

1. Respuesta del buque a los parámetros de gobierno y propulsión.  
2. Descripción de las maniobras en la situación de colisión. Descripción de las 
maniobras en las situación de embarrancada.  
3. Descripción de la maniobra en la situación de fuego. Descripción de las 
maniobras en la situación de inundación.  
4. Descripción de las maniobras en la situación de abandono. Descripción de 
las maniobras en la situación hombre al agua, búsqueda y rescate. 

 
Tema 8. CARACTERÍSTICAS DE LOS ESPACIOS DE CARGA EN BUQUES MERCANTES Y 
DE PESCA.  

1. Utillaje y equipos. Procedimiento de manipulación y estiba de la captura y 
su influencia en la seguridad del buque.  
2. Operaciones de carga y descarga en puerto y trasbordos en la mar a buques 
factoría.  
3. Cálculo de la carga de trabajo y de rotura de los medios utilizados en las 
operaciones de carga y descarga.  
4. Distribución de la carga de acuerdo a su peligrosidad según normativas 
vigentes.  
5. Efecto del balance y cabezada del buque sobre las inercias de la carga y las 
trincas. 

 
Tema 9. PREVENCIÓN DE RIESGOS LABORALES. 

1.  Referencias normativas. Prevención de riesgos durante las operaciones 
de maniobra y durante las operaciones de carga, estiba y descarga en cuanto 
a indumentaria, equipos de protección personal, aspectos organizativos, 
comunicaciones y señalización.  
2.  Higiene del medio en cuanto a ruido, iluminación, temperaturas, 
vibraciones y vías de circulación a bordo.  
3.  Factores de riesgo de carácter personal y psicosocial. 

 
Tema 10. PLANIFICACIÓN Y ORGANIZACIÓN DE LA NAVEGACIÓN.  

1. Cartas náuticas y otras publicaciones esenciales.  
2. Material y equipos de derrota. Derrota del buque teniendo en cuenta 
incidencias especiales como aguas restringidas.  
3. Derrota del buque teniendo en cuenta hielos. Derrota del buque 
teniendo en cuenta visibilidad reducida.  



4. Derrota del buque teniendo en cuenta zonas afectadas por mareas o 
corrientes. Derrota del buque teniendo en cuenta dispositivos de separación 
de tráfico. 

 
Tema 11. NAVEGACIÓN COSTERA.  

1. Métodos y procedimientos para obtener el posicionamiento del buque.  
2. Definición y trazado de líneas de posición.  
3. Arrumbamientos con viento y corriente.  
4. Métodos de obtención de los parámetros de la corriente.  
5. Navegación de estima con viento y corriente. 

 
Tema 12. NAVEGACIÓN ASTRONÓMICA.  

1.    Trigonometría esférica. Elementos de la esfera celeste.  
2.    Sistemas de coordenadas de un punto en la esfera celeste.  
3.    Movimiento aparente de los astros.  
4.    Trazado de triángulos de posición. Utilización del sextante.  
5.   Posicionamiento del buque mediante la observación del sol, planetas y  
estrellas. 

 
Tema 13. MANEJO DE LAS APLICACIONES RADAR.  

1. Tipos de radares, alcance, factores que afectan al rendimiento y 
precisión.  
2. Obtención de demoras y distancias. Utilización de filtros.  
3. Identificación de ecos. Detección de errores.  
4. Modos de presentación.  
5. Procedimientos cinemáticos aplicados al radar. 

 
Tema 14. METEOROLOGÍA MARÍTIMA APLICADA A LA NAVEGACIÓN.  

1. Descripción de variables meteorológicas. Funcionamiento y manejo de 
los instrumentos utilizados a bordo.  
2. Interpretación y utilidad de la información obtenida.  
3. Efecto de mareas, corrientes y temperatura del agua sobre la seguridad 
del buque y las operaciones de pesca. 

 
Tema 15. OBTENCIÓN DE INFORMACIÓN METEOROLÓGICA.  

1. Boletines meteorológicos. Análisis y previsión del tiempo (viento, nubes, 
temperatura, visibilidad, precipitaciones) y de la mar (altura y dirección de 
las olas).  

2. Olas y sus parámetros característicos. 
 
Tema 16. COMUNICACIONES DE SEGURIDAD Y TRÁFICO RUTINARIO.  

1. Marco normativo. Principios de las radiocomunicaciones marítimas.  
2. Comunicaciones en el sistema mundial de socorro y seguridad marítimo.  
3. Radiobalizas, respondedor automático de radar, receptor NAVTEX.  
4. Procedimientos de comunicaciones de socorro, urgencia y seguridad.  
5. Procedimientos operacionales para las comunicaciones generales. 

 



Tema 17. SALVAMENTO Y ABANDONO DEL BUQUE.  
1. Utilización de los medios y dispositivos de salvamento.  
2. Prevención y lucha contraincendios a bordo. Utilización de equipos 
contraincendios.  
3. Control de inundaciones.  
4. Prevención y lucha contra la contaminación. 
 

Tema 18. PLANIFICACIÓN DEL APROVISIONAMIENTO, PERTRECHADO Y DESPACHO 
DEL BUQUE. 

1. Procedimientos administrativos y judiciales en situaciones especiales.  
2. Certificados del buque: arqueo, navegabilidad, línea de máxima carga,  
3. Reconocimiento del material náutico. Certificados de Seguridad 
expedidos de acuerdo con el Convenio internacional vigente y Reglamento 
de aplicación a buques nacionales.  
4. Pólizas de seguro marítimo.  
5. Avería gruesa. Liquidación de la avería gruesa.  
6. Auxilio. Salvamento. Gastos de salvamento y auxilio. 

 
Tema 19. LA PROTESTA DE MAR.  

1. Sus clases. Requisitos y formalidades.  
2. Ratificación de las protestas. Recomendaciones para su redacción y 

datos que puedan tenerse en cuenta en los distintos casos.  
3. Recomendaciones a los capitanes en la redacción de las protestas de 

mar. 
 
Tema 20. COMPOSICIÓN Y ORGANIZACIÓN DE LAS GUARDIAS EN LOS BUQUES. 

1.     Funciones del responsable de la guardia. Criterios de organización.  
2. Normativa aplicable. Asignación de roles.  
3. Realización de funciones del marinero de guardia. Ejercicio de la 
guardia de puente como responsable de la misma.  
4. Manejo de equipos electrónicos y ayudas a la navegación.  
5. Actuación en casos de emergencia.  
6. Disposición de los medios para dar o tomar remolque en la mar. 

 
Tema 21. GUARDIA DE MÁQUINAS. 

1. Titulación y aptitud del personal encargado de la guardia de 
máquinas. Principios que procede observar en la realización de las 
guardias de máquinas.  
2. Organización de la guardia. Relevo de la guardia de máquinas.  
3. Realización de la guardia de máquinas. Guardias de máquinas en 
distintas condiciones y zonas de visibilidad reducida.  
4. Buque fondeado. Guardia en puerto. 

 
Tema 22. PUENTES INTEGRADOS.  

1. Ergonomía del puente. Conexión de los sistemas de ayuda a la 
navegación.  
2. Sistemas de navegación radioelectrónicos.  



3. Fundamentos del GPS. Cartas electrónicas. Condiciones para su 
homologación.  
4. Funciones del sistema de datos cartográficos electrónicos ECDIS. 

 
Tema 23. INSTALACIONES ENERGÉTICAS DE UN BARCO DE PESCA DE ALTURA.  

1. Componentes que integran la planta propulsora.  
2. Motores de combustión interna.  
3. Detección y valoración de averías frecuentes en el motor 
propulsor.  
4. Características de la planta eléctrica.  
5. Sistemas de señalización y emergencia de seguridad en la 
navegación. 

 
Tema 24. PLANIFICACIÓN DE LA PESQUERÍA.  

1. Características de los buques pesqueros.  
2. Características de los caladeros y especies objetivo.  
3. Valoración del rendimiento de los caladeros.  
4. Cartas de pesca. Documentación técnica pesquera. 

 
Tema 25. TÉCNICAS DE ARMADO DE LOS APAREJOS DE PESCA.  

1. Elementos básicos de los aparejos.  
2. Materiales y descripción básica de las técnicas de armado de los 

equipos de pesca.  
3. Manejo de herramientas para el armado.  
4. Aplicación de técnicas de montaje.  
5. Diseño de planos de artes de arrastre. 

 
Tema 26. MANTENIMIENTO Y REPARACIÓN DE LOS EQUIPOS DE PESCA.  

1. Averías más frecuentes.  
2. Materiales utilizados en el mantenimiento. Técnicas básicas de 

mantenimiento.  
3. Manejo de herramientas utilizadas en mantenimiento y 

reparación. 
 
Tema 27. TÉCNICAS DE DETECCIÓN Y SEGUIMIENTO DE LA PESCA.  

1. Características de los equipos electrónicos. Manejo de los 
equipos electrónicos.  
2. Evaluación de las características del banco.  
3. Valoración de los factores ambientales que afectan a la 

detección.  
4. Utilización de TICs.  

 
Tema 28. MANIOBRAS DE PESCA SEGÚN EL TIPO DE PESCA.  

1. Criterios para organizar las maniobras y distribuir los trabajos.  
2. Normas de seguridad. Condiciones óptimas de trabajo.  
3. Interceptación de la pesca. Rumbo, velocidad y posición inicial de 

maniobras. 



 
Tema 29. MANIPULACIÓN Y CONSERVACIÓN DE LA PESCA. 

1. Biología de especies comerciales.  
2. Métodos de conservación de las capturas. Tratamiento y 

cuidados a tener a bordo con el pescado.  
3. Conservación de las capturas.  
4. Reglamentación higiénico-sanitaria referente al pescado. 

 
Tema 30. TECNOLOGÍA DEL BUQUE. 

1. Nomenclatura y simbología de los equipos de propulsión y 
servicios de un buque.  
2. Elementos estructurales de un buque. Elementos formativos de 

un buque.  
3. Esfuerzos estructurales, longitudinales y transversales.  
4. Fuerzas a las que está sometido el casco de un buque. 

 
Tema 31. MOTORES DE COMBUSTIÓN INTERNA. 

1. Funcionamiento de motores de combustión interna. Ciclos de 
trabajo.  
2. Principios de la combustión, estequiometría, relación mezcla 

aire/combustible.  
3. Carburación y tipos de carburadores.  
4. Tipos de encendido de los motores de combustión interna. 

 
Tema 32. INYECCIÓN DE COMBUSTIBLE EN LOS MOTORES DE COMBUSTIÓN 
INTERNA. 

1. Comprobación del estado de inyectores. Corrección de defectos.  
2. Verificación del proceso de inyección.   
3. Puesta a punto según diagramas y características del motor.  
4. Inyección electrónica sus fundamentos y tipos. 
 

Tema 33. SISTEMAS DE ARRANQUE EN LOS MOTORES DE COMBUSTIÓN INTERNA.  
1. Circuitos de arranque de los sistemas de arranque. Válvulas y 

distribuidores de estos sistemas.  
2. Descripción de los elementos de los circuitos auxiliares de 

lubricación.  
3. Descripción de los elementos de los circuitos auxiliares de 

refrigeración.  
4. Principios y tipos de sistemas de reductores empleados en estos 

motores.  
 
Tema 34. REGULADORES DE VELOCIDAD  

1. Fundamentos de los reguladores de velocidad.  
2. Reguladores hidráulicos.  
3. Reguladores electrónicos.  
4. Reguladores de seguridad.  
5. Descripción y funcionamiento de los reguladores de velocidad. 



 
Tema 35. SERVICIOS DE AGUA SANITARIA Y AGUAS RESIDUALES A BORDO DE LOS 
BUQUES.  

1. Tipos de redes de agua sanitaria a bordo.  
2. Plantas potabilizadoras. Tratamiento físico químico del agua 

sanitaria.  
3. Plantas de tratamiento de aguas residuales a bordo de los 

buques.  
4. Tipos, constitución y funcionamiento de los sistemas e 

instalaciones plantas de tratamiento de aguas residuales.  
5. Legislación sobre vertidos al mar. 

 
Tema 36. ELEMENTOS DE PROPULSIÓN EN LOS BUQUES. 

1. Hélices de palas reversibles.  
2. Bocinas. Propulsión eléctrica.  
3. Motores reversibles.  
4. Reguladores de velocidad y de carga. 
 

Tema 37. MONTAJE Y DESMONTAJE DE ELEMENTOS DE UN MOTOR. 
1. Cambio de válvulas.  
2. Cambio de elementos del sistema de distribución.  
3. Cambio de elementos del conjunto pistón-biela-manivela.  
4. Pruebas de presión.  
5. Comprobación de aros rozantes. 

 
Tema 38.  PROCEDIMIENTOS DE MANTENIMIENTO/REPARACIÓN. 

1. Comprobación de manómetros, termómetros, presostatos, 
termostatos.  
2. Tipos de instrumentos de medida. Pares de apriete.  
3. Técnicas de limpieza.  
4. Puesta a punto de sistemas y bombas de inyección. 

 
Tema 39. CIRCUITOS DE COMBUSTIBLE Y ACEITE DE LOS MOTORES DE COMBUSTIÓN 
INTERNA. 

1. Descripción de los elementos que forman parte de estos 
circuitos.  
2. Características de los combustibles empleados en motores 

marinos.  
3. Características de los aceites empleados en motores marinos.  
4. Tratamiento químico. Filtrado y depuración.  
5. Almacenamiento y trasiego.  
6. Circuitos y elementos de refrigeración. 

 
Tema 40. SERVICIOS AUXILIARES DE LOS MOTORES DE COMBUSTIÓN INTERNA. 

1. Sistemas de aire de arranque y servicios auxiliares.  
2. Tipos de compresores.  
3. Servicios de producción de agua. Ósmosis inversa y evaporación.  



4. Servicios de lastre. Servicios de vapor.  
5. Servicios de sentinas y separador de aguas oleaginosas.  
6. Servicios de emergencia.  
7. Sistema de agua de refrigeración. 

 
Tema 41. SISTEMAS DE PROPULSIÓN Y SERVICIOS DEL BUQUE. 

1. Motores térmicos.  
2. Elementos constructivos del sistema diésel propulsivo.  
3. Elementos del motor: conducción y mantenimiento.  
4. Elementos auxiliares: intercambiadores de calor, evaporadores y 

potabilizadores, compresores de aire, sistemas de maniobra, amarre y 
movimiento de cargas, bombas alternativas y centrífugas, filtros de fondo 
y de succión de bombas. 

 
Tema 42. INSTALACIONES Y EQUIPOS ELÉCTRICOS DEL BUQUE. 

1. Elementos de mando, protección y control.  
2. Máquinas eléctricas. Sistemas de alimentación: acumuladores y 

cargadores de baterías.  
3. Funcionamiento de instalaciones.  
4. Identificación de instalaciones. Equipos, componentes y 

subconjuntos. 
 
Tema 43. SISTEMAS AUTOMÁTICOS Y DE REGULACIÓN DEL BUQUE.  

1. Sistemas neumo-hidráulicos de conducción de fluidos.  
2. Constitución y funcionamiento de los generadores de energía 

neumática i hidráulica. Bombas y compresores de aire.  
3. Diseño de sistemas automáticos y neumohidráulicos.  
4. Elementos de regulación y control: transductores, placa de 

control, elementos de potencia, tiristores. 
 
Tema 44. SISTEMAS AUTOMÁTICOS. 

1. Concepto de automatización. Componentes básicos de un 
sistema automático.  
2. Captadores y transductores, tipos: magnéticos, piezoeléctricos, 

ópticos y efecto Hail.  
3. Misión de los captadores y transductores en los sistemas 

automáticos.  
4. Tipos de autómatas programables. 

 
Tema 45. SISTEMAS DE REGULACIÓN.  

1. Principios de los sistemas regulados.  
2. Sistemas en lazo abierto y lazo cerrado.  
3. Fundamento y características de la realimentación.  
4. Sistemas electrotécnicos de medida y regulación para procesos 

continuos.  
5. Sensores. Transductores. Reguladores. Actuadores. Tipología y 

aplicaciones.  



 
Tema 46. OPERACIÓN Y MANTENIMIENTO DE LOS SISTEMAS FRIGORÍFICOS Y DE 
PRODUCCIÓN. 

1. Termodinámica.  
2. Técnicas de conservación de productos y cámaras frigoríficas.  
3. Estudio termodinámico de una instalación frigorífica de 

compresión.  
4. Instalaciones frigoríficas: compresores, condensadores y 

evaporadores.  
5. Válvulas de expansión, elementos de control y seguridad.  
6. Puesta en marcha: precauciones y cuidados durante la marcha.  
7. Protección y regulación de las instalaciones. 

 
Tema 47. INSTALACIÓN ELÉCTRICA DE UNA PLANTA FRIGORÍFICA:  

1. Carga total de instalación.  
2. Pérdida de calor, enfriamiento de frigorígenos.  
3. Tipos de motores eléctricos.  
4. Protecciones fusibles y térmicos.  
5. Mantenimiento del sistema eléctrico y medida de aislamientos. 

 
Tema 48. ACONDICIONAMIENTO DE AIRE. 

1. Principios generales. Psicometría.  
2. Instalaciones típicas a bordo.  
3. Particularidades de los equipos acondicionadores de aire.  
4. Generación, almacenamiento y distribución. 
 

Tema 49. DIAGNOSIS DE AVERÍAS.  
1. Averías en los sistemas oleohidráulicos, neumáticos, eléctricos y 

mecánicos.  
2. Signos externos de funcionamiento incorrecto.  
3. Tipología y localización de averías.  
4. Relación causa-efecto.  
5. Procedimientos para subsanar averías. Equipos de diagnosis. 
 

Tema 50. EQUIPOS DE ELABORACIÓN Y PROCESADO DE LOS PRODUCTOS 
PESQUEROS. 

1. Parque de pesca. Características del parque de pesca.  
2. Bandas transportadoras. Equipos de procesado.  
3. Características de máquinas evisceradoras, descabezadoras, 

fileteadoras, lavadoras y glaseadoras. 
 

Tema 51. EQUIPOS DE EXTRACCIÓN DE PESCA.  
1. Equipos utilizados en los diferentes tipos de buques de pesca.  
2. Características de las maquinillas de arrastre. Tipos de 

maquinillas según modalidad.  
3. Accionamientos eléctrico e hidráulico. Haladores y grúas. 

 



Tema 52.  EQUIPOS DE CUBIERTA DE PESCA. 
1. Montaje, conducción y mantenimiento de las máquinas del 

parque de pesca.  
2. Montaje, conducción y mantenimiento de las máquinas de 

procesado de la pesca.  
3. Montaje, conducción y mantenimiento de las máquinas de los 

equipos de extracción: sistema de embragues, frenos y ferodos.  
4. Estibadores de cable. 

 
Tema 53. CABOS Y CABLES.  

1. Seguridad en los elementos de amarre. Propiedades y 
características de los cabos.  
2. Coeficientes de seguridad y resistencia. Cabos para bozas.  
3. Cables. Coeficientes de seguridad. Cables en equipos de 

maniobra. Saneamiento de cables.  
4. Riesgos en el manejo de cabos y cables. Abozado de un cable.  
5. Eslingas, estrobos, bandas textiles y accesorios. Factores de 

reducción de la resistencia de las eslingas. 
 
Tema 54. SOLDADURA. 

1. Proceso de soldeo. Procedimiento por arco eléctrico manual.  
2. Equipo de soldar: sus componentes, características y electrodos.  
3. Técnicas operatorias: parámetros, intensidad de corriente, 

avance, número de cordones.  
4. Preparación de bordes, métodos de ejecución y sujeción de 

piezas.  
5. Defectos de soldadura, riesgos, equipos de protección y normas 

de seguridad. 
 

Tema 55. PROCEDIMIENTOS DE SOLDADURA. 
1. Eléctrica por arco manual, de acero y fundiciones.  
2. Llama oxiacetilénica.  
3. Equipo de soldar, componentes, características y fundamentos.  
4. Control de la uniones soldadas. Técnicas operativas.  
 

Tema 56. METROLOGÍA DIMENSIONAL.  
1. Medidas de longitud, calibres y micrómetros.  
2. Medidas de ángulos.  
3. Medidas de comparación, calas, comparador reloj.  
4. Procedimientos de medida. Verificación. Instrumentos de 

verificación más comunes. 
 
Tema 57. MECANIZADO CON MÁQUINAS HERRAMIENTA. 

1. Conformación de metales con herramientas manuales.  
2. Operaciones en torno paralelo y fresadora.  
3. Taladradora, limadora, descripción, prestaciones y realización de 

operaciones.  



4. Sujeción de piezas, brocas, tipos y geometría.  
5. Herramientas de corte, normas de mantenimiento y uso.  
6. Montaje de piezas y herramientas para su mecanizado.  
7. Normas de seguridad e higiene en el torno, taladradora y otras 

máquinas herramientas. 
 
Tema 58. MANTENIMIENTO INDUSTRIAL. 

1. Tipos de mantenimiento y características que lo definen. 
Mantenimiento preventivo, correctivo y predictivo.  
2. Comportamiento de elementos, máquinas y equipos.  
3. Tipos de averías, técnicas de mantenimiento y factores que las 

condicionan.  
4. Planificación del mantenimiento.  
5. Codificación de equipos, instrucciones y fichas de trabajo.  

 
 
 
Tema 59. SISTEMAS DE MANTENIMIENTO PROGRAMADO. 

1. Componentes del sistema de mantenimiento preventivo.  
2. Lista de equipos y su codificación.  
3. Instrucciones de mantenimiento. Fichas de mantenimiento.  
4. Sistemas de control de respetos. 

 
Tema 60.  INSPECCIÓN DE BUQUES. 

1. Sociedades de clasificación de inspección de buques.  
2. Sistemas de inspección.  
3. Sistemas de certificación.  
4. Inspección continúa.  
5. Determinación del estado de bocinas, ejes y timones.  
 

 



 

Mecanizado y mantenimiento de máquinas 
 
Tema 1. DIBUJO TÉCNICO 

1. Normalización. Vistas y  Acotación.  
2. Cortes y secciones.  
3. Elementos normalizados. Uniones desmontables.  
4. Uniones fijas. 

 
Tema 2. MATERIALES. 

1. Clasificación de los materiales. 
2. Propiedades y características de los materiales metálicos, cerámicos, 

piedra natural, polímeros y materiales compuestos que afectan a su 
procesado.  

3. Recomendaciones para el mecanizado de acero inoxidable, fundición, 
aluminio, aleaciones termo-resistentes, titanio, materiales compuestos, 
etc.  

4. Influencia de los tratamientos térmicos en el mecanizado y conformado 
de los materiales. 

5. Influencia de los tratamientos superficiales en el mecanizado y 
conformado de los materiales. 

6. Normativa sobre productos sanitarios ortésicos y ortoprotésicos. 
 
Tema 3. CORTE DE BARRAS, PERFILES Y TUBOS. 

1. Tipos de máquinas, estructura y cinemática de la máquina.  
2. Control de movimientos. Operaciones de mecanizado.  
3. Herramientas de corte. Útiles de sujeción de los perfiles.  
4. Parámetros de corte. Operaciones de preparación de máquina.  
5. Mantenimiento de usuario de las máquinas y accesorios utilizados en el 

corte de perfiles.  
6. Prevención de riesgos laborales y protección del medio ambiente en las 

operaciones de corte de perfiles. 
 
Tema 4. TORNEADO. 

1. Tipos de tornos y centros de torneado, estructura y cinemática de la 
máquina.  

2. Control de movimientos. Operaciones de mecanizado en el torno.  
3. Herramientas de corte y portaherramientas. Útiles de sujeción de las 

piezas.  
4. Parámetros de corte. Preparación del torno.  
5. Mantenimiento de usuario de los tornos y accesorios utilizados.  
6. Prevención de riesgos laborales y protección del medio ambiente en las 

operaciones de torneado. 
 
Tema 5. FRESADO. 

1. Tipos de fresadoras y centros de mecanizado, estructura y cinemática de 
la máquina.  

2. Control de movimientos. Operaciones de mecanizado en la fresadora.  



 

3. Herramientas de corte y portaherramientas. Útiles de sujeción de las 
piezas. Parámetros de corte. Preparación de la fresadora.  

4. Mantenimiento de usuario de la fresadora y accesorios utilizados.  
5. Prevención de riesgos laborales y protección del medio ambiente en las 

operaciones de fresado. 
 
Tema 6. TALLADO DE ENGRANES. 

1. Tipos de talladoras, estructura y cinemática de la máquina.  
2. Control de movimientos. Tallado.  
3. Herramientas de corte. Útiles de sujeción de las piezas. Parámetros de 

corte. Preparación de la talladora.  
4. Mantenimiento de usuario de la talladora y accesorios utilizados.  
5. Prevención de riesgos laborales y protección del medio ambiente en las 

operaciones de tallado. 
 
Tema 7. TALADRADO. 

1. Tipos de taladradoras, estructura y cinemática de la máquina.  
2. Control de movimientos. Operaciones en la taladradora.  
3. Herramientas de corte y portaherramientas. Útiles de sujeción de las 

piezas. Parámetros de corte. Preparación de la taladradora.  
4. Mantenimiento de usuario de la taladradora y accesorios utilizados.  
5. Prevención de riesgos laborales y protección del medio ambiente en las 

operaciones de taladrado. 
 
Tema 8. ROSCADO. 

1. Tipos de roscadoras, estructura y cinemática de la máquina.  
2. Control de movimientos. Operaciones en la roscadora.  
3. Herramientas de corte. Útiles de sujeción de las piezas. Parámetros de 

corte. Preparación de la roscadora.  
4. Mantenimiento de usuario de la roscadora y accesorios utilizados.  
5. Prevención de riesgos laborales y protección del medio ambiente en las 

operaciones de roscado. 
 
Tema 9. BROCHADO. 

1. Tipos de brochadoras, estructura y cinemática de la máquina.  
2. Control de movimientos. Operaciones en la brochadora.  
3. Herramientas de corte. Útiles de sujeción de las piezas. Parámetros de 

corte. Preparación de la brochadora.  
4. Mantenimiento de usuario de la brochadora y accesorios utilizados.  
5. Prevención de riesgos laborales y protección del medio ambiente en las 

operaciones de brochado. 
 
Tema 10. RECTIFICADO. 

1. Tipos de rectificadoras, estructura y cinemática de la máquina.  
2. Control de movimientos. Operaciones en la rectificadora.  
3. Herramientas de abrasión. Útiles de sujeción de las piezas. Parámetros 

de corte. Preparación de la rectificadora y la muela.  



 

4. Mantenimiento de usuario de la rectificadora y accesorios utilizados.  
5. Prevención de riesgos laborales y protección del medio ambiente en las 

operaciones de rectificado. 
 
Tema 11. ACABADO Y SUPERACABADO. 

1. Tipos de operaciones. Tipos de máquinas. Cinemática de la máquina.  
2. Control de movimientos.  
3. Herramientas de acabado. Útiles de sujeción de las piezas. Parámetros 

de corte. Preparación de la máquina.  
4. Mantenimiento de usuario de la máquina y accesorios utilizados.  
5. Prevención de riesgos laborales y protección del medio ambiente en las 

operaciones de acabado. 
 
Tema 12. ELECTROEROSIONADO. 

1. Máquinas de electroerosión, estructura y cinemática de la máquina.  
2. Control de movimientos. Operaciones de electroerosionado. Electrodos. 

Útiles de sujeción de las piezas y electrodos.  
3. Parámetros de electroerosionado. Preparación de la máquina de 

electroerosión.  
4. Mantenimiento de usuario de la máquina y accesorios utilizados.  
5. Prevención de riesgos laborales y protección del medio ambiente en las 

operaciones de electroerosionado. 
 
Tema 13. CONFORMADO POR DEFORMACIÓN VOLUMÉTRICA. 

1. Procesos de laminado, forjado, extrusión, estirado, etc.  
2. Máquinas utilizadas en la deformación volumétrica, estructura y 

cinemática. Herramientas utilizadas.  
3. Mantenimiento de usuario de la máquina y accesorios utilizados.  
4. Prevención de riesgos laborales y protección del medio ambiente en las 

operaciones de conformado. 
 
Tema 14. CONFORMADO MECÁNICO. 

1. Procesos de doblado, corte, punzonado, etc. Máquinas utilizadas en la 
deformación mecánica, estructura y cinemática.  

2. Herramientas utilizadas.  
3. Mantenimiento de usuario de la máquina y accesorios utilizados.  
4. Prevención de riesgos laborales y protección del medio ambiente en las 

operaciones de conformado. 
 
Tema 15. TROQUELADO. 

1. Operaciones de troquelado. Tipos de troqueles.  
2. Componentes de un troquel. Defectos en las piezas troqueladas, causas y 

correcciones.  
3. Prensas de troquelado, estructura y cinemática.  
4. Preparación de la prensa. Alimentadores de chapa.  
5. Mantenimiento de usuario de la máquina y accesorios utilizados.  



 

6. Prevención de riesgos laborales y protección del medio ambiente en las 
operaciones de troquelado. 

 
Tema 16. CORTE POR LÁSER, AGUA Y PLASMA. 

1. Tipos de máquinas, estructura y cinemática.  
2. Control de movimientos. Operaciones de corte.  
3. Lentes y boquillas de corte. Útiles de sujeción de las piezas. Parámetros 

de corte.  
4. Preparación de la máquina. Mantenimiento de usuario de las máquinas y 

accesorios utilizados.  
5. Prevención de riesgos laborales y protección del medio ambiente en las 

operaciones de corte. 
 
Tema 17. MECANIZADOS ESPECIALES. 

1. Mecanizados electroquímicos, por ultrasonidos, etc. Tipos de máquinas, 
estructura y cinemática.  

2. Control de movimientos. Operaciones de mecanizado. Herramientas de 
mecanizado.  

3. Útiles de sujeción de las piezas. Parámetros de mecanizado.  
4. Reparación de la máquina. Mantenimiento de usuario de las máquinas y 

accesorios utilizados.  
5. Prevención de riesgos laborales y protección del medio ambiente en las 

operaciones de mecanizados especiales. 
 
Tema 18. CONTROL NUMÉRICO (CNC). 

1. Características y estructura de una máquina herramienta con control 
numérico (CNC).  

2. Tipos de programación de (CNC).  
3. Comunicación entre CNCs y sistemas externos (DNC). 

 
Tema 19. PROGRAMACIÓN DE CONTROL NUMÉRICO (CNC). 

1. Estructura de un programa. Funciones auxiliares.  
2. Sistemas de referencia. Funciones preparatorias relacionadas con los 

movimientos, avances, revoluciones, herramientas.  
3. Tipos de coordenadas y programación de movimientos en general. 

 
Tema 20. PROGRAMACIÓN DEL CONTROL NUMÉRICO (CNC). 

1. Funciones preparatorias adicionales. Mecanizado de aristas.  
2. Subrutinas estándar. Saltos.  
3. Programación paramétrica. Factor de escala.  
4. Imágenes espejo. Enlaces tangenciales entre dos trayectorias, etc. 

 
Tema 21. FUNCIONES ESPECÍFICAS PARA TORNEADO. 

1. Ciclos fijos de torneado.  
2. Estructura de programación de un ciclo fijo de torno.  
3. Programación del eje “C”.  
4. Programación multicanal.  



 

 
Tema 22. FUNCIONES ESPECÍFICAS PARA FRESADO. 

1. Compensación de longitud y radio de herramienta, giro de sistema de 
coordenadas.  

2. Funciones de alta velocidad.  
3. Ciclos fijos de fresado. Estructura de programación de un ciclo fijo de 

fresado.  
4. Programación multicanal. 

 
Tema 23. FABRICACIÓN ASISTIDA POR ORDENADOR (CAM). 

1. Ventajas e inconvenientes del CAM, tipos de piezas y mecanizados más 
apropiados para uso del CAM.  

2. Proceso de elaboración de un programa de control numérico en un 
sistema CAM.  

3. Definición del perfil geométrico. Definición de estrategias de mecanizado 
para torno y fresadora.  

4. Posprocesado. Comunicación con la máquina herramienta. 
 
Tema 24. MECANIZADO DE CINCO EJES. 

1. Tipos de máquinas, estructura y cinemática.  
2. Tipología de piezas mecanizables. Sistemas de amarre de pieza.  
3. Ventajas e inconvenientes del mecanizado en cinco ejes. Estrategias de 

mecanizado.  
4. Funciones específica de programación. 

 
Tema 25. MECANIZADO ALTA VELOCIDAD. 

1. Conceptos. Tipos de máquinas, estructura y cinemática.  
2. Comparación de procesos de mecanizado de alta velocidad y 

convencionales. Estrategias de mecanizado.  
3. Herramientas y portaherramientas para alta velocidad. Equilibrado de 

herramientas. Lubricación.  
4. Funciones específica de programación. 

 
Tema 26. MULTIPROCESOS. 

1. Conceptos. Tipos de máquinas, estructura, cinemática, tendencias.  
2. Comparación de multiprocesos y procesos convencionales.  
3. Herramientas y portaherramientas para multiprocesos.  
4. Control y programación específica para multiprocesos. 

 
Tema 27. HERRAMIENTAS DE CORTE. 

1. Materiales de las herramientas de corte. Designación normalizada.  
2. Geometría de corte. Herramientas de corte para torneado y fresado.  
3. Selección de herramientas de corte. Desgaste de la herramienta. 
4. Portaherramientas. 

 
Tema 28. UTILLAJES Y EQUIPOS DE AMARRE DE PIEZA. 

1. Útiles de amarre para torno. 



 

2.  Útiles de amarre para fresadora. 
3. Sistemas de sujeción punto “0”. Precauciones en la sujeción de la pieza.  
4. Defectos en la sujeción de piezas y sus consecuencias. 

 
Tema 29. AUTOMATIZACIÓN DE PROCESOS DE FABRICACIÓN MECÁNICA. 

1. Fundamentos de la automatización de la fabricación.  
2. Células, líneas y sistemas de fabricación flexible. Aplicaciones de la 

robótica en fabricación.  
3. Procesos de transporte y montaje automático. Fabricación integrada por 

ordenador (CIM).  
4. Automatización neumática. Automatización Hidráulica. Automatización 

Eléctrica y electrónica. 
 
Tema 30. AUTOMATIZACIÓN NEUMÁTICA. 

1. Generación y adecuación de aire comprimido. Actuadores.  
2. Válvulas y electroválvulas. Captación de movimientos.  
3. Mantenimiento de usuario de componentes neumáticos.  
4. Prevención de riesgos laborales y protección del medio ambiente en la 

manipulación de elementos neumáticos. 
 
Tema 31. AUTOMATIZACIÓN HIDRÁULICA. 

1. Generación y adecuación de fluido a presión. Actuadores.  
2. Válvulas y electroválvulas. Hidráulica proporcional. Acumuladores. 

Captación de movimientos.  
3. Mantenimiento de usuario de componentes hidráulicos.  
4. Prevención de riesgos laborales y protección del medio ambiente en la 

manipulación de elementos hidráulicos. 
 
Tema 32. AUTOMATIZACIÓN ELÉCTRICO-ELECTRÓNICA. 

1. Alimentación eléctrica de potencia y de mando. Tipos de motores 
eléctricos.  

2. Conexionado. Control de motores eléctricos. Cuadros de maniobras.  
3. Mantenimiento de usuario de instalaciones eléctricas.  
4. Prevención de riesgos laborales y protección del medio ambiente en la 

manipulación de elementos electro-electrónicos. 
 
Tema 33. PROGRAMACIÓN DE SISTEMAS AUTOMÁTICOS. 

1. Robots. Manipuladores. Controladores lógicos programables.  
2. Lenguajes de programación de PLCs y robots.  
3. Programación de PLCs.  
4. Programación de robots. 

 
Tema 34. METROLOGÍA. 

1. Concepto de medida y verificación. Patrones de medida.  
2. Incertidumbre de los instrumentos de medida. Calibración y certificación 

de instrumentos.  
3. Condiciones ambientales de los laboratorios de metrología.   



 

4. Acondicionamiento de las piezas para su medición. 
 
Tema 35. CONTROL DE LAS CARACTERÍSTICAS DEL PRODUCTO FABRICADO 

1. Medición directa. Instrumentos de medición directa.  
2. Procedimientos de medición directa. Errores en la medición.  
3. Mantenimiento de los instrumentos de medición.  
4. Prevención de riesgos laborales y protección del medio ambiente en la 

medición directa. 
 
Tema 36. CONTROL DE LAS CARACTERÍSTICAS DEL PRODUCTO FABRICADO 

1. Medición indirecta. Instrumentos de medición indirecta.  
2. Calas patrón. Procedimientos de medición indirecta. Errores en la 

medición.  
3. Mantenimiento de los instrumentos de medición.  
4. Prevención de riesgos laborales y protección del medio ambiente en la 

medición indirecta. 
 
Tema 37. CONTROL DE LAS CARACTERÍSTICAS DEL PRODUCTO FABRICADO 

1. Medición geométrica. Instrumentos de medición geométrica.  
2. Procedimientos de medición geométrica. Errores en la medición.  
3. Mantenimiento de los instrumentos de medición.  
4. Prevención de riesgos laborales y protección del medio ambiente en la 

medición geométrica. 
 
Tema 38. CONTROL DE LAS CARACTERÍSTICAS DEL PRODUCTO FABRICADO 

1. Defectos y marcas superficiales de los distintos procesos de mecanizado. 
Medición superficial.  

2. Patrones de rugosidad. Rugosímetros. Normalización sobre medición de 
la rugosidad.  

3. Errores en la medición. Proceso de medición.  
4. Mantenimiento del rugosímetro.  
5. Prevención de riesgos laborales y protección del medio ambiente en la 

medición geométrica. 
 
Tema 39. CONTROL DE LAS CARACTERÍSTICAS DE ROSCAS Y RUEDAS DENTADAS 

1. Útiles, instrumentos y equipos de medición de ruedas dentadas y roscas. 
Cálculos previos para determinar la medida a realizar.  

2. Procesos de medición. Errores en la medición.  
3. Mantenimiento de útiles y máquinas de medición.  
4. Prevención de riesgos laborales y protección del medio ambiente en la 

medición geométrica. 
 
Tema 40. CONTROL DE LAS CARACTERÍSTICAS DEL PRODUCTO FABRICADO 

1. Máquinas de medición por coordenadas, láser track, máquinas de visión, 
perfilómetros.  

2. Prevención de riesgos laborales y protección del medio ambiente en la 
medición geométrica. 



 

 
Tema 41. PROCESOS DE PULVIMETALURGIA. 

1. Obtención de la materia prima (polvos). Dosificación y mezcla.  
2. Equipos y máquinas. Moldes.  
3. Compactación en frío. Sinterizado.  
4. Operaciones de acabado. Ventajas e inconvenientes de la 

pulvimetalurgia.  
5. Tipo de productos obtenidos.  
6. Prevención de riesgos laborales y protección del medio ambiente en los 

procesos de pulvimetalurgia. 
 
Tema 42. FUNDICIÓN DE METALES, FUSIÓN Y COLADA. 

1. Tipos y procesos de fusión y colada. Equipos e instalaciones de fusión y 
colada.  

2. Preparación de revestimiento de los hornos.  
3. Preparación de la materia prima.  
4. Carga de los hornos. Mantenimiento de hornos e instalaciones.  
5. Prevención de riesgos laborales y protección del medio ambiente en la 

fusión y colada. 
 
Tema 43. FUNDICIÓN DE METALES, MOLDEO Y MACHERÍA. 

1. Tipos y procesos de moldeo y elaboración de machos. Moldes y 
coquillas.  

2. Fabricación de Modelos. Equipos e instalaciones de moldeo y machería.  
3. Arenas de moldeo y machería. Mantenimiento de instalaciones y 

equipos.  
4. Prevención de riesgos laborales y protección del medio ambiente en las 

operaciones de moldeo y machería. 
 
Tema 44. TRANSFORMACIÓN DE POLÍMEROS TERMOESTABLES. 

1. Materias primas, polímeros termoestables. Procesos de transformación.  
2. Fabricación de moldes.  
3. Equipos herramientas e instalaciones. Mantenimiento de usuario.  
4. Prevención de riesgos laborales y protección del medio ambiente en las 

operaciones de transformación de polímeros. 
 
Tema 45. TRANSFORMACIÓN DE POLÍMEROS TERMOPLÁSTICOS. 

1. Materias primas, polímeros termoplásticos y aditivos. Preparación de 
mezclas.  

2. Preparación de preformas. Moldes y matrices.  
3. Sistemas de alimentación, refrigeración y calefacción.  
4. Procesos de moldeo.  
5. Prevención de riesgos laborales y protección del medio ambiente en las 

operaciones de transformación de polímeros. 
 
Tema 46. TRANSFORMACIÓN DE MATERIALES COMPUESTOS DE BASE POLIMÉRICA. 

1. Materias primas utilizadas en los materiales compuestos.  



 

2. Tipos de procesos para obtención de piezas de material compuesto.  
3. Ensayos de caracterización de los materiales compuestos.  
4. Prevención de riesgos laborales y protección del medio ambiente en las 

operaciones de conformado de materiales compuestos. 
 
Tema 47. SOLDADURA EN ATMÓSFERA NATURAL. 

1. Tipos de soldadura en atmósfera natural. Campos de aplicación.  
2. Soldabilidad de los materiales a soldar. Equipos utilizados. Electrodos.  
3. Proceso de soldeo eléctrico y gas. Defectos en la soldadura y forma de 

evitarlos.  
4. Mantenimiento de los equipos.  
5. Prevención de riesgos laborales y protección del medio ambiente en la 

soldadura. 
 
Tema 48. SOLDADURA EN ATMÓSFERA PROTEGIDA. 

1. Soldadura TIG, MIG, MAG. Campos de aplicación.  
2. Soldabilidad de los materiales a soldar. Equipos utilizados. Electrodos.  
3. Gases de aportación. Procesos de soldeo. Defectos en la soldadura y 

forma de evitarlos.  
4. Mantenimiento de los equipos.  
5. Prevención de riesgos laborales y protección del medio ambiente en la 

soldadura. 
 
Tema 49. OTROS PROCEDIMIENTOS DE SOLDADURA. 

1. Soldadura aluminotérmica,  por resistencia, láser, ultrasonidos, fricción, 
etc. Campos de aplicación.  

2. Equipos utilizados.  
3. Ventajas e inconvenientes respecto a otras soldaduras.  
4. Prevención de riesgos laborales y protección del medio ambiente en la 

soldadura. 
 
Tema 50. OPERACIONES DE MECANIZADO MANUAL EN MONTAJE. 

1. Tipos de operaciones. Herramientas.  
2. Máquinas portátiles. Técnicas operativas.  
3. Mantenimiento de usuario de herramientas y máquinas portátiles.  
4. Prevención de riesgos laborales y protección del medio ambiente en las 

operaciones manuales. 
 
Tema 51. MECANISMOS. 

1. Reductores. Transformadores de movimiento lineal a circular y viceversa.  
2. Embragues. Frenos.  
3. Trenes de engranajes. Poleas.  
4. Cajas de cambio de velocidad. Diferenciales.  
5. Transmisiones de movimiento angular. Acopladores de ejes de 

transmisión.  
 
 



 

Tema 52. CADENAS CINEMÁTICAS. 
1. Relaciones de transmisión, par y potencia. Momentos de rotación 

nominal de un motor.  
2. Potencia desarrollada. Potencia de arranque de una máquina. Potencia 

absorbida por el motor.  
3. Par de giro. Par de arranque. Par mínimo. Par máximo.  
4. Par de aceleración. Par de desaceleración. Par de frenado. Par motor. Par 

de rozamiento.  
5. Procedimientos de cálculo. 

 
Tema 53. MONTAJE MECÁNICO DE COMPONENTES DESLIZANTES. 

1. Rodamientos y guías de carros. Selección de rodamientos y guías.  
2. Procesos de montaje y desmontaje de rodamientos, guías y patines, 

verificación de su funcionalidad.  
3. Procesos de montaje y desmontaje. Herramientas y utillajes utilizados en 

el montaje.  
4. Prevención de riesgos laborales y protección del medio ambiente en el 

montaje. 
 
Tema 54. UNIONES. 

1. Uniones atornilladas. Herramientas para atornillar.  
2. Uniones remachadas. Remachadoras.  
3. Uniones pegadas.  
4. Prevención de riesgos laborales y protección del medio ambiente en los 

procesos de unión. 
 
Tema 55. TRANSMISIÓN DE MOVIMIENTOS. 

1. Correas, poleas, cadenas, ejes estriados, engranajes, ejes de transmisión, 
acoplamientos.  

2. Aplicaciones, técnicas de montaje de los elementos de las transmisiones.  
3. Regulación de los elementos de transmisión. Verificación.  
4. Prevención de riesgos laborales y protección del medio ambiente en los 

procesos de unión. 
 
Tema 56. INSTALACIÓN DE MAQUINARIA. 

1. Cimentaciones y anclajes de máquinas. Verificación de máquinas.  
2. Instalaciones de alimentación a las máquinas y sistemas.  
3. Montaje de máquinas y equipos.  
4. Puesta en marcha de máquinas y equipos. Verificación de funcionalidad 

de máquinas y equipos.  
5. Prevención de riesgos laborales y protección del medio ambiente en la 

instalación de maquinaria. 
 
Tema 57. DIAGNÓSTICO DE FUNCIONAMIENTO DE SISTEMAS MECÁNICOS. 

1. Variables a controlar en un sistema mecánico.  
2. Procesos de verificación. Instrumentos de verificación. 
3. Defectos más comunes y modos de corregirlos.  



 

4. Prevención de riesgos laborales en los procesos de diagnóstico 
mecánico. 

 
Tema 58. DIAGNÓSTICO DE FUNCIONAMIENTO DE SISTEMAS ELÉCTRICOS. 

1. Variables a controlar en un sistema eléctrico.  
2. Procesos de verificación. Instrumentos de verificación.  
3. Defectos más comunes y modos de corregirlos.  
4. Prevención de riesgos laborales en los procesos de diagnóstico eléctrico. 

 
Tema 59. MANTENIMIENTO DE MÁQUINAS Y SISTEMAS. 

1. Mantenimiento correctivo, preventivo y predictivo. El material de 
mantenimiento.  

2. Organización de la gestión del mantenimiento en la producción.  
3. Gestión del mantenimiento asistida por ordenador. Documentación: 

fichas, gamas o normas del mantenimiento.  
4. Prevención de riesgos laborales y protección del medio ambiente en el 

mantenimiento de máquinas y sistemas. 
 
Tema 60. DISEÑO Y ELABORACIÓN DE PRÓTESIS SANITARIAS. 

1. Clasificación funcional de productos ortoprotésicos y ortésicos. Normas 
internacionales. Normativa sobre productos sanitarios. Documentación. 

2. Toma de medidas. Parámetros antropométricos y funcionales. 
Adaptación a los requerimientos del paciente. Normas de salud y 
seguridad de los pacientes. 

3. Requisitos generales en el diseño de productos sanitarios. Principios de 
alineación estática y dinámica aplicados a la elaboración de prótesis. 
Valoración de consecuencias biomecánicas, efectos terapéuticos y 
efectos secundarios. 

4. Soluciones constructivas. Selección y ubicación de los medios de 
suspensión, anclaje y control. Acabados: criterios sanitarios y estéticos. 
Acoplamiento de mecanismos y dispositivos eléctricos y/o electrónicos. 
Ergonomía en los mecanismos de manejo y control del usuario. 

5. Plan de revisión. Información al usuario: normas de uso y seguridad. 
Medidas de gestión de riesgos. Control facultativo: documentación. 

 
Tema 61. DESARROLLO DE PROYECTOS MECÁNICOS. 

1. Características de los proyectos. Gestión del proyecto.  
2. Diseño de proyecto. Planificación del proyecto.  
3. Ejecución y seguimiento del proyecto.  
4. Evaluación final y cierre del proyecto. 

 



 

 

Oficina de proyectos de construcción 
 

Tema 1. GEOMETRÍA PLANA APLICADA. 
1. Construcciones gráficas arquitectónicas.  
2. Métodos de resolución de polígonos.  
3. Representación de elementos constructivos.  
4. Transformaciones en el plano.  
5. Resolución de tangencias.  
6. Trazado de curvas cónicas. 

 
Tema 2. SISTEMA DIÉDRICO. 

1. Representación de los elementos geométricos fundamentales.  
2. Perpendicularidad.  
3. Determinación de verdadera magnitud. Abatimientos, giros y cambios 

de plano.  
4. Intersección de volúmenes arquitectónicos.  
5. Vistas diédricas. Normalización. 
6. Trazado de Sombras. 

 
Tema 3. SISTEMA AXONOMÉTRICO. 

1. Proyección axonométrica ortogonal.  
2. Triángulo fundamental.  
3. Coeficientes de reducción y escalas.  
4. Sistema isométrico. Representaciones de edificios.  
5. Sistema de perspectiva caballera. Representación de construcciones. 

 
Tema 4. PERSPECTIVA CÓNICA O LINEAL DE EDIFICACIONES. 

1. Escalas. Puntos de medida. Líneas de escala.  
2. Perspectiva frontal. Perspectiva oblicua.  
3. Perspectiva paralela. Perspectiva práctica.  
4. Trazado de perspectivas exteriores y de interiores.  
5. Ejecución de sombras. 

 
Tema 5. PLANOS ACOTADOS. 

1. Distancia entre puntos y de un punto a un plano. Distancia entre rectas 
y planos. Simbología.  

2. Resolución de intersección de un plano con superficie topográfica.  
3. Resolución de cubiertas de varias pendientes. 

 
Tema 6. CROQUIZACIÓN ARQUITECTÓNICA. 

1. El croquis como medio técnico de comunicación. Técnicas.  
2. Toma de datos e información complementaría.  
3. Sistemas de acotación.  
4. Trazado de plantas, alzados y secciones de edificios.  
5. Técnicas para perspectivas. 

 
 



 

 

Tema 7. PLANOS DE ESTRUCTURA DE HORMIGÓN. 
1. Representación de los elementos de cimentación, muros, pilares, vigas y 

forjados.  
2. Representación de despiece de armados de vigas y pórticos. Normativa. 

Simbología.  
3. Detalles constructivos de ejecución. Cuadros de características técnicas.  
4. Composición de los distintos planos de estructura de hormigón.  
5. Formatos y escalas. 

 
Tema 8. PLANOS DE ESTRUCTURA METÁLICA. 

1. Representación de los elementos de cimentación, pilares, pórticos, 
cerchas y cubiertas.  

2. Uniones y empalmes de perfiles. Normativa. Simbología.  
3. Detalles constructivos de ejecución. Cuadros de características técnicas.  
4. Composición de los distintos planos de estructura de acero.  
5. Formatos y escalas. 
 

Tema 9. PLANOS DE ESTRUCTURA DE MADERA. 
1. Pilares, pórticos, cerchas y cubiertas. 
2. Uniones y empalmes. Normativa. Simbología. 
3. Detalles constructivos de ejecución. Cuadros de características técnicas. 
4. Composición de los distintos planos de estructura de madera. 
5. Formatos y escalas. 

 
Tema 10. PLANOS DE PLANTAS DE EDIFICACIÓN. 

1. Representación de plantas de distribución y cotas.  
2. Cuadros de superficies y leyendas.  
3. Representación de plantas de mobiliario y acabados. Memorias de 

carpintería.  
4. Representación de plantas actuales, de reforma y ampliación 

Normativa. Simbología.  
5. Composición de los distintos planos de planta.  
6. Formatos y escalas. 

 
Tema 11. PLANOS DE CUBIERTAS. 

1. Resolución de cubiertas inclinadas y planas.  
2. Representación de faldones, encuentros, canalones, conductos de 

ventilación, chimeneas, entre otros. Normativa. Simbología.  
3. Detalles constructivos de ejecución. Composición del plano de cubierta.  
4. Formato y escalas. 

  
Tema 12. PLANOS DE ALZADOS Y SECCIONES DE EDIFICACIÓN. 

1. Representación de los distintos elementos en sección y alzado.  
2. Métodos de acotación. Normativa. Simbología.  
3. Composición de los distintos planos de secciones y alzados.  
4. Formatos y escalas.  
5. Detalle de sección constructiva de muro. 



 

 

 
Tema 13. REPRESENTACIÓN GRÁFICA APLICADA AL DISEÑO Y DESARROLLO DE 
PRODUCTOS DE PIEDRA NATURAL. 

1. Aspectos de diseño. Tipos de planos.  
2. Listados de piezas y materiales. Códigos y referencias.  
3. Normalización y simbología. 

 
Tema 14. INTERPRETACIÓN Y EJECUCIÓN DEL CATASTRO PARA PROPIEDADES 
RÚSTICAS Y/O URBANAS. 

1. Normativa y codificación. Proyecto cartográfico catastral.  
2. Técnicas de ejecución cartográfica catastral. Servicios catastrales en 

internet.  
3. Levantamiento de croquis. Toma de datos. 

 
Tema 15. FOTOGRAMETRÍA TERRESTRE Y AÉREA. 

1. Medición de las fotografías. Levantamientos fotogramétricos.  
2. Puntos límite. Restitución de las fotografías aéreas.  
3. Triangulación radial y aérea: su práctica. 
4. Proyectores dobles. 

 
Tema 16. PLANO TOPOGRÁFICO. 

1. Representación de curvas de nivel. Precisión de las curvas.  
2. Trazado y construcción de las curvas de nivel.  
3. Interpolación.  
4. Composición del plano topográfico.  
5. Formato y escalas. 

 
Tema 17. PLANOS DE ORDENACIÓN URBANÍSTICA. 

1. Representación de la zonificación. Usos y tipologías.  
2. Representación de red viaria, tráfico y aparcamientos. Alineaciones y 

rasantes.  
3. Cuadros de superficies y leyendas. Normativa. Simbología.  
4. Detalles de secciones. Cuadros de características técnicas.  
5. Composición de los planos de ordenación.  
6. Formatos y escalas. 

 
Tema 18. DIBUJO ASISTIDO POR ORDENADOR DE DOS DIMENSIONES. 

1. Interfaz de usuario. Inicio, organización y guardado.  
2. Control de las vistas de dibujos. Elección del proceso de trabajo.  
3. Herramientas de dibujo. Gestión de capas. Rutinas.  
4. Bibliotecas arquitectónicas. Creación y modificación de objetos.  
5. Anotación de dibujos. 

 
Tema 19. DIBUJO ASISTIDO POR ORDENADOR DE TRES DIMENSIONES. 

1. Modelizado de un dibujo para la presentación. Vistas y escenas 
renderizadas.  



 

 

2. Perspectiva. Tratamiento de líneas y contornos. Funciones de relleno y 
coloreado. Texturas.  

3. Tratamiento de textos. Iluminación. Sombras.  
4. Montaje de la presentación. 
5. Software dinámico de modelado de edificios. 
6. Maquetas de construcción. 

 
Tema 20. TRAZADO Y PUBLICACIÓN DE DIBUJOS EN CAD Y BIM. 

1. Controladores y periféricos. Reproducción y trazado de dibujos y planos.  
2. Formatos y escalas. Archivo digital.  
3. Compartir datos entre dibujos y aplicaciones.  
4. Trabajo con otros usuarios y organizaciones. 
 

Tema 21. PRESENTACIONES DE PROYECTO DE CONSTRUCCIÓN.  
1. Edición y retoque de imágenes. Tratamiento de capas.  
2. Selección. Filtros. Ajustes. Fotocomposición. Iluminación.  
3. Montaje de la presentación fotográfica. Impresión de la presentación. 

 
Tema 22. REDACCIÓN DOCUMENTAL DEL PROYECTO.  

1. Estudio del cumplimiento de Normas e Instrucciones.  
2. La Memoria, expositiva y técnica.  
3. Pliego de condiciones, técnicas, legales, facultativas y particulares.  
4. Anexos. Relación de documentación gráfica. 

 
Tema 23. GESTIÓN DEL PROYECTO DE CONSTRUCCIÓN.  

1. Organización documental del proyecto. Codificación.  
2. Informes técnicos. Estudios.  
3. Legislación y tramitación del proyecto.  
4. Programación y control de proyectos. El proyecto en el ámbito de las 

administraciones públicas. 
5. Archivo histórico de documentos. 

 
Tema 24. MOVIMIENTO DE TIERRAS. 

1. Operaciones de arranque, carga, transporte, explanación, desmontes, 
vaciados, terraplenado y compactación. Maquinaria asociada.  

2. Rellenos y estabilizaciones en obra civil.  
3. Tratamiento de taludes e implantación de vegetación.  
4. Ejecución de los trabajos, riesgos y medidas de seguridad. Normativa 

aplicable.  
 
Tema 25. PROCESOS DE EXCAVACIÓN A CIELO ABIERTO.  

1. Equipos y accesorios para la perforación y su mantenimiento. 
Procedimientos de estabilización de taludes.  

2. Sostenimiento con bulones, anclajes y micropilotes. Proyecciones. 
Voladuras.  

3. Representación gráfica de terrenos, operaciones y procesos.  



 

 

4. Ejecución de los trabajos, riesgos y medidas de seguridad. Normativa 
aplicable. 

 
Tema 26. PROCESOS DE EXCAVACIÓN SUBTERRÁNEA.  

1. Operaciones con equipos de perforación y escariado. Operaciones con 
equipos de perforación dirigida.  

2. Excavación con microtuneladoras. Excavaciones con minador, rozadora 
o cepillo.  

3. Representación gráfica de terrenos, operaciones y proceso.  
4. Ejecución de los trabajos, riesgos y medidas de seguridad. Normativa 

aplicable. 
 
Tema 27. SISTEMAS Y ELEMENTOS DE CIMENTACIÓN.  

1. Cimentaciones superficiales y profundas. Elementos de contención y 
auxiliares. Elementos singulares asociados a la cimentación y a la 
contención.  

2. Materiales. Representación gráfica.  
3. Detalles constructivos, de ejecución y montaje.  
4. Ejecución de los trabajos, riesgos y medidas de seguridad. Normativa 

aplicable. 
 
Tema 28. ESTRUCTURAS EN EDIFICACIÓN. 

1. Materiales. Soluciones y detalles constructivos.  
2. Procesos de replanteo, ejecución y control de elementos y conexiones. 

Elementos y puntos singulares.  
3. Representación gráfica.  
4. Ejecución de los trabajos, riesgos y medidas de seguridad. Normativa 

aplicable. 
 
Tema 29. CUBIERTAS. 

1. Tipología. Componentes, materiales y características.  
2. Soluciones y detalles constructivos. Formación de pendientes. Tableros 

y coberturas.  
3. Elementos y puntos singulares. Trazado y representación gráfica.  
4. Procesos de replanteo, ejecución y control. Pruebas de estanqueidad.  
5. Ejecución de los trabajos, riesgos y medidas de seguridad. 

Reglamentación y normas. 
 
Tema 30. FACHADAS. 

1. Composición, materiales y características. Soluciones y detalles 
constructivos.  

2. Elementos y puntos singulares. Modulación.  
3. Representación gráfica.  
4. Ejecución de los trabajos, riesgos y medidas de seguridad.  
5. Reglamentación y normas. 

 
 



 

 

Tema 31. ELEMENTOS DE COMUNICACIÓN VERTICAL.  
1. Escaleras y rampas. Función, disposición y construcción.  
2. Estructura portante. Materiales. Detalles constructivos.  
3. Dimensionado y recomendaciones de diseño, accesibilidad y seguridad.  
4. Trazado y representación gráfica.  
5. Ejecución de los trabajos, riesgos y medidas de seguridad.  
6. Reglamentación y normas. 

 
Tema 32. TABIQUERÍA.  

1. Tipología de particiones y trasdosados. Materiales y características.  
2. Soluciones y detalles constructivos. Elementos y puntos singulares.  
3. Tratamiento de huecos. Representación gráfica.  
4. Ejecución de los trabajos, riesgos y medidas de seguridad.  
5. Reglamentación y normas. 

 
Tema 33. TECHOS Y SUELOS TÉCNICOS.  

1. Tipología de sistemas. Materiales y características.  
2. Soluciones y detalles constructivos. Elementos y puntos singulares.  
3. Representación gráfica.  
4. Ejecución de los trabajos, riesgos y medidas de seguridad.  
5. Reglamentación y normas  

 
Tema 34. SOLADOS, ALICATADOS Y CHAPADOS. 

1. Materiales y características. Soluciones y detalles constructivos.  
2. Preparación de soportes. Elementos y puntos singulares.  
3. Detalles constructivos y representación gráfica.  
4. Ejecución de los trabajos, riesgos y medidas de seguridad.  
5. Reglamentación y normas. 

 
Tema 35. REVESTIMIENTOS CONTINUOS CONGLOMERADOS. 

1. Materiales y características. Preparación de soportes y ejecución de 
enfoscados, guarnecidos de yeso, enlucidos, revocos y monocapas.  

2. Elementos y puntos singulares.  
3. Detalles constructivos y representación gráfica.  
4. Ejecución de los trabajos, riesgos y medidas de seguridad.  
5. Reglamentación y normas. 

 
Tema 36. REVESTIMIENTOS CON MATERIALES LIGEROS.  

1. Tipología de sistemas. Materiales y características.  
2. Elementos y puntos singulares. Soluciones y detalles constructivos.  
3. Representación gráfica.  
4. Ejecución de los trabajos, riesgos y medidas de seguridad.  
5. Reglamentación y normas. 

 
Tema 37. ACABADOS CON PINTURAS, ESMALTES Y BARNICES.  

1. Tipología de sistemas. Materiales y características.  
2. Útiles, herramientas y equipos de proyección. Preparación de soportes.  



 

 

3. Aplicaciones. Ejecución de los trabajos, riesgos y medidas de seguridad.  
4. Reglamentación y normas. 

 
Tema 38. LA PIEDRA NATURAL EN LA CONSTRUCCIÓN.  

1. Tipos y propiedades. Comportamiento físico-mecánico. Defectos.  
2. Técnicas de extracción.  
3. Formas comerciales y aplicaciones.  
4. Ejecución de los trabajos, riesgos y medidas de seguridad.  
5. Reglamentación y normas. 

 
Tema 39. OBRAS DE CANTERÍA Y MAMPOSTERÍA. 

1. Tipología y características de las piezas. Utillaje, maquinaria y medios 
auxiliares.  

2. Sistemas de preparación y colocación de la piedra natural. Soluciones y 
detalles constructivos.  

3. Representación gráfica.  
4. Ejecución de los trabajos, riesgos y medidas de seguridad.  
5. Reglamentación y normas. 

 
Tema 40. OBRAS DE REHABILITACIÓN.  

1. Mantenimiento y conservación de los edificios. Lesiones, deformaciones 
y defectos.  

2. Humedades, desprendimientos y suciedad.  
3. Demoliciones, apeos y apuntalamientos.  
4. Patología y rehabilitación de estructuras, fachadas y cubiertas.  
5. Diagnosis y tratamientos de reparación y refuerzo. Soluciones y detalles 

constructivos.  
6. Representación gráfica.  
7. Ejecución de los trabajos, riesgos y medidas de seguridad.  
8. Reglamentación y normas. 

 
Tema 41. INSTALACIONES DE ELECTRICIDAD.  

1. Elementos y características de las Instalaciones de enlace e interior. 
Trazado, cálculo y elección de conductores, tubos, canalizaciones y 
elementos de protección.  

2. Diseño y dimensionado de locales y espacios. Representación gráfica. 
Procesos de replanteo, ejecución y control.  

3. Riesgos y medidas de seguridad.  
4. Reglamentación y normas.  

 
Tema 42. INSTALACIÓN DE TELECOMUNICACIONES.  

1. Elementos y características. Trazado y criterios de selección de 
elementos.  

2. Diseño y dimensionado de locales y espacios. Representación gráfica.  
3. Procesos de replanteo, ejecución y control.  
4. Riesgos y medidas de seguridad.  
5. Reglamentación y normas.  



 

 

 
Tema 43. INSTALACIONES DE AGUA.  

1. Elementos de la instalación y sus características. Trazado, cálculo y 
elección de tuberías y dispositivos de control.  

2. Diseño y dimensionado de locales y espacios. Representación gráfica.  
3. Procesos de replanteo, ejecución y control.  
4. Riesgos y medidas de seguridad.  
5. Reglamentación y normas. 

 
Tema 44. INSTALACIONES DE SANEAMIENTO Y VENTILACIÓN.  

1. Elementos de la instalación y sus características. Trazado, cálculo y 
elección de elementos.  

2. Diseño y dimensionado de locales y espacios. Representación gráfica.  
3. Procesos de replanteo, ejecución y control.  
4. Riesgos y medidas de seguridad.  
5. Reglamentación y normas. 

 
Tema 45. INSTALACIONES DE  CLIMATIZACIÓN.  

1. Elementos de las instalaciones y sus características. Trazado, cálculo y 
elección de elementos.  

2. Diseño y dimensionado de locales y espacios. Representación gráfica.  
3. Procesos de replanteo, ejecución y control.  
4. Riesgos y medidas de seguridad.  
5. Reglamentación y normas. 

 
Tema 46. INSTALACIONES DE DETECCIÓN Y EXTINCIÓN DE INCENDIOS.  

1. Elementos y espacios de la instalación y sus características.  
2. Diseño, trazado y dimensionado de elementos y espacios. 

Representación gráfica.  
3. Procesos de replanteo, ejecución y control.  
4. Riesgos y medidas de seguridad.  
5. Reglamentación y normas. 

 
Tema 47. EFICIENCIA ENERGÉTICA DE LOS EDIFICIOS.  

1. Evaluación del aislamiento en cerramientos. Comprobación de la 
envolvente e instalaciones térmicas.  

2. Determinación de la limitación de la demanda energética. Cálculo de la 
demanda energética.  

3. Calificación energética de los edificios. Reglamentación y normas. 
 
Tema 48. TRAZADO EN PLANTA DE CARRETERAS.  

1. Parámetros de trazado. Alineaciones rectas. Curvas circulares.  
2. Representación de soluciones y detalles constructivos.  
3. Ejecución de los tajos de obra, riesgos y medidas de seguridad.  
4. Reglamentación y normas. 

 
 



 

 

Tema 49. TRAZADO DEL PERFIL LONGITUDINAL DE CARRETERAS.  
1. Proyecto de rasante. Acuerdos verticales.  
2. Representación de soluciones y detalles constructivos.  
3. Ejecución de los tajos de obra, riesgos y medidas de seguridad.  
4. Reglamentación y normas. 

 
Tema 50. ELEMENTOS DE LA SECCIÓN TRANSVERSAL DE CARRETERAS.  

1. Tipología. Representación de soluciones y detalles constructivos.  
2. Obtención de perfiles transversales. Taludes. Muros de sostenimiento.  
3. Ejecución de los tajos de obra, riesgos y medidas de seguridad.  
4. Reglamentación y normas. 

 
Tema 51. CONEXIÓN DE CARRETERAS.  

1. Vías de servicio. Nudos.  
2. Enlaces e intersecciones. Rotondas.  
3. Representación de soluciones y detalles constructivos.  
4. Ejecución de los tajos de obra, riesgos y medidas de seguridad. 

Reglamentación y normas. 
 
Tema 52. OBRAS SINGULARES EN CARRETERAS.  

1. Obras de drenaje. Desvíos provisionales de obra.   
2. Puentes, viaductos, pasarelas y pasos inferiores. Túneles.  
3. Obras para paso de canalizaciones.  
4. Representación de soluciones y detalles constructivos.  
5. Ejecución de los tajos de obra, riesgos y medidas de seguridad. 

Reglamentación y normas. 
 
Tema 53. EL FIRME DE LA CARRETERA.  

1. Tipología. Estabilizaciones y tratamientos superficiales.  
2. Capas granulares. Mezclas asfálticas.  
3. Mezclas bituminosas en caliente. Mezclas bituminosas en frío.  
4. Representación de soluciones y detalles constructivos.  
5. Ejecución de los tajos de obra, riesgos y medidas de seguridad. 

Reglamentación y normas. 
 
Tema 54. URBANISMO. 

1. Clases y categorías de suelo. Los instrumentos de ordenación 
urbanística.  

2. El Plan General Municipal. Los Planes Parciales.  
3. Planes Especiales y Estudios de Detalle.  
4. El proyecto de urbanización. Determinaciones y contenido documental.  
5. Reglamentación y normas.  

 
Tema 55. ELEMENTOS DE URBANIZACIÓN. 

1. Tipología, trazado y perfiles del viario urbano. Secciones- tipo y 
características de la pavimentación.  

2. Jardinería. Mobiliario urbano.  



 

 

3. Señalización vertical y horizontal.  
4. Representación de soluciones y detalles constructivos.  
5. Ejecución de los tajos de obra, riesgos y medidas de seguridad. 

Reglamentación y normas. 
 
Tema 56. REDES DE ABASTECIMIENTO DE AGUA.  

1. Fundamentos físicos. Elementos de la red y sus características.  
2. Diseño, trazado y dimensionado de canalizaciones, elementos y 

espacios. Representación gráfica.  
3. Procesos de replanteo, ejecución y control.  
4. Riesgos y medidas de seguridad. Reglamentación y normas. 

 
Tema 57. REDES DE SANEAMIENTO.  

1. Elementos de la red y sus características. Diseño, trazado y 
dimensionado de canalizaciones, elementos y espacios.  

2. Representación gráfica. Procesos de replanteo, ejecución y control.  
3. Riesgos y medidas de seguridad. Reglamentación y normas. 

 
Tema 58. REDES DE ENERGÍA ELÉCTRICA Y ALUMBRADO. 

1. Elementos de la red y sus características. Diseño, trazado y 
dimensionado de conductores y canalizaciones, elementos y espacios.  

2. Representación gráfica. Procesos de replanteo, ejecución y control.  
3. Riesgos y medidas de seguridad. Reglamentación y normas. 

 
Tema 59. REDES DE TELECOMUNICACIONES.  

1. Elementos de la red y sus características. Diseño y dimensionado de 
conductores, canalizaciones, elementos y espacios.  

2. Representación gráfica. Procesos de replanteo, ejecución y control.  
3. Riesgos y medidas de seguridad. Reglamentación y normas. 

 
Tema 60. REDES DE SUMINISTRO DE GASES COMBUSTIBLES.  

1. Elementos de la red y sus características. Diseño, trazado y 
dimensionado de canalizaciones, elementos  y espacios.  

2. Representación gráfica. Procesos de replanteo, ejecución y control.  
3. Riesgos y medidas de seguridad. Reglamentación y normas. 



Oficina de proyectos de fabricación mecánica 

 

Tema 1. GEOMETRÍA PLANA APLICADA. 
1. Métodos de resolución de polígonos.  
2. Ejecución de rectificaciones. Resolución de tangencias.  
3. Representación de elementos constructivos.  
4. Transformaciones en el plano.  
5. Trazado de curvas cónicas. 

 
Tema 2. SISTEMA DIÉDRICO. 

1. Representación de los elementos geométricos fundamentales.  
2. Perpendicularidad.  
3. Giro.  
4. Intersección de cuerpos.  
5. Vistas diédricas. Trazado de sombras. 

 
Tema 3. SISTEMA AXONOMÉTRICO. 

1. Proyección axonométrica ortogonal.  
2. Triángulo fundamental.  
3. Coeficientes de reducción y escalas.  
4. Sistema isométrico. 
5. Sistema de perspectiva caballera. 

 
Tema 4. CROQUIZACIÓN INDUSTRIAL. 

1. El croquis como medio técnico de comunicación. Técnicas.  
2. Toma de datos e información complementaría.  
3. Sistemas de acotación.  
4. Trazado de plantas, alzados y secciones. 
5. Técnicas para perspectivas. 
 

Tema 5. DIBUJO ASISTIDO POR ORDENADOR DE DOS DIMENSIONES. 
1. Interfaz de usuario. Inicio, organización y guardado.  
2. Control de las vistas de dibujos. Elección del proceso de trabajo.  
3. Herramientas de dibujo. Gestión de capas. Rutinas.  
4. Bibliotecas. Creación y modificación de objetos.  
5. Anotación de dibujos. 

 
Tema 6. DIBUJO ASISTIDO POR ORDENADOR DE TRES DIMENSIONES. 

1. Modelizado de un dibujo para la presentación. Vistas y escenas renderizadas.  
2. Perspectiva. Tratamiento de líneas y contornos. Funciones de relleno y coloreado. 

Texturas.  
3. Tratamiento de textos. Iluminación. Sombras.  
4. Montaje de la presentación. 

 
 



Tema 7. TRAZADO Y PUBLICACIÓN DE DIBUJOS EN CAD. 
1. Controladores y periféricos. Reproducción y trazado de dibujos y planos.  
2. Formatos y escalas. Archivo digital.  
3. Compartir datos entre dibujos y aplicaciones.  
4. Trabajo con otros usuarios y organizaciones. 

 
Tema 8. PROPIEDADES DE LOS MATERIALES. 

1. Clasificación de los materiales. Características básicas de cada tipo de material. 
2. Características físicas: mecánicas, eléctricas, térmicas, ópticas. 
3. Características tecnológicas.  

 
Tema 9. ACEROS. 

1. Proceso siderúrgico. Productos obtenidos.  Designación normalizada. Clasificación, 
designación normalizada, representación y aplicaciones. 

2. Aleados y no aleados. Clasificación, designación normalizada y aplicaciones.  
3. Estructuras metalúrgicas. Diagrama hierro-carbono. 
4. Propiedades físicas, químicas, mecánicas y tecnológicas.  
5. Técnicas de identificación. Factores influyentes y recomendaciones para el soldeo, 

mecanizado y conformado. 
 
Tema 10. FUNDICIONES. 

1. Clasificación, designación normalizada y aplicaciones.  
2. Propiedades físicas, químicas, mecánicas y tecnológicas. 
3. Técnicas de identificación. Factores influyentes y recomendaciones para el soldeo, 

mecanizado y conformado. 
 
Tema 11. METALES NO FÉRREOS. 

1. Aleaciones pesadas y ligeras. Proceso de obtención.  
2. Clasificación, designación normalizada y aplicaciones.  
3. Propiedades físicas, químicas, mecánicas y tecnológicas.  
4. Técnicas de identificación. Factores influyentes y recomendaciones para el soldeo, 

mecanizado y conformado. 
 
Tema 12. POLÍMEROS. 

1. Proceso de obtención. Clasificación y aplicaciones. Designaciones y formas 
comerciales. 

2. Propiedades físicas, químicas, mecánicas y tecnológicas.  
3. Adhesivos. 
4. Materiales compuestos de base polimérica. 
5. Técnicas de identificación. Factores influyentes y recomendaciones para el soldeo, 

mecanizado y conformado. 
 
Tema 13. METROLOGÍA. 

1. Concepto de medida y verificación. Patrones de medida.  
2. Sistema Internacional de medidas. Sistema Imperia de medidas. 
3. Incertidumbre de los instrumentos de medida. Calibración y certificación de 

instrumentos. Incertidumbre de una medida. 
4. Condiciones ambientales de los laboratorios de metrología.   



 
Tema 14. MECANISMOS. 

1. Transformadores de movimiento lineal a circular y viceversa.  
2. Embragues. Frenos.  
3. Trenes de engranajes. Poleas.  
4. Reductores. Cajas de cambio de velocidad. Diferenciales.  
5. Transmisiones de movimiento angular. Acopladores de ejes de transmisión.  

 
Tema 15. TRANSMISIÓN DE MOVIMIENTOS A DISTANCIA. 

1. Correas, poleas, cadenas, ejes estriados, ejes de transmisión, ejes flexibles, 
acoplamientos.  

2. Aplicaciones, técnicas de montaje de los elementos de las transmisiones.  
3. Regulación de los elementos de transmisión. 

 
Tema 16. CADENAS CINEMÁTICAS. 

1. Relaciones de transmisión, par y potencia. 
2. Potencia desarrollada. Potencia de arranque de una máquina. Potencia absorbida por 

el motor.  
3. Par motor. Par de arranque. Par máximo.  
4. Procedimientos de cálculo. Consumo de un motor. Rendimiento. 

 
Tema 17. UNIONES. 

1. Uniones atornilladas. 
2. Uniones remachadas. 
3. Uniones pegadas. 
4. Cálculo de uniones. 

 
Tema 18. PROCEDIMIENTOS DE MECANIZADO. 

1. Taladrado, fresado y torneado. Aplicación, elección y limitaciones de precisión y de 
forma.  

2. Descripción y características de las instalaciones, de los equipos y de sus componentes.  
3. Parámetros de corte.  
4. Herramientas de corte y portaherramientas. Útiles de sujeción de las piezas.  

 
Tema 19. ACABADOS POR ABRASIÓN. 

1. Tipos. Aplicación y elección del tipo de procedimiento.  
2. Descripción y características de los equipos y de sus componentes.  
3. Variables fundamentales del proceso. Consumibles. Elección de consumibles.  

 
Tema 20. PROCEDIMIENTOS DE UNIÓN POR SOLDADURA. 

1. Tipos de uniones. Tipos de soldaduras.  
2. Diseño de la junta en función de las características constructivas. Representación y 

simbología de la unión. Cálculo de soldaduras. 
3. Procedimientos para la preparación y acondicionamiento de las piezas y los bordes en 

una unión soldada. Normativa. 
 
Tema 21. TRATAMIENTOS TÉRMICOS. 

1. Temple, revenido, recocido, normalizado.  



2. Características y aplicación. Equipos y proceso para la realización del tratamiento.  
3. Relación entre las variables del tratamiento y las características finales y los defectos 

que se presentan.  
4. Influencia de los tratamientos térmicos en la soldadura, en el mecanizado y 

conformado de los materiales. 
 
Tema 22. TRATAMIENTOS TÉRMICO-QUÍMICOS. 

1. Características y aplicación. Equipos y proceso para la realización del tratamiento.  
2. Relación entre las variables del tratamiento y las características finales.  
3. Influencia de los tratamientos térmicos-químicos en la soldadura, en el mecanizado y 

conformado de los materiales. 
 
Tema 23. TRATAMIENTOS SUPERFICIALES. 

1. Oxidación y corrosión. Aplicación y elección del tipo de procedimiento.  
2. Descripción y características de las instalaciones, de los equipos.  
3. Variables fundamentales del proceso. Elección de consumibles.  
4. Influencia de los tratamientos superficiales en la soldadura, en el mecanizado y 

conformado de los materiales. Normativa.  
 
Tema 24. TOLERANCIAS Y ESTADOS SUPERFICIALES. 

1. La tolerancia de fabricación. Intercambiabilidad de piezas. 
2. Tolerancias dimensionales. Ajustes. 
3. Tolerancias geométricas. Simbología. 
4. Estados superficiales. Rugosidad. Simbología. 
5. Relación entre tolerancias y estados superficiales con los procesos de fabricación y los 

usos de las ppiezas. 
 
Tema 25. AUTOMATIZACIÓN NEUMÁTICA. 

1. Generación y adecuación de aire comprimido. Actuadores.  
2. Válvulas y electroválvulas. Captación de movimientos.  
3. Simbología  de componentes y representación de circuitos neumáticos. 

 
Tema 26. AUTOMATIZACIÓN HIDRÁULICA. 

1. Generación y adecuación de fluido a presión. Actuadores.  
2. Válvulas y electroválvulas. Acumuladores. Captación de movimientos.  
3. Hidráulica proporcional. 
4. Simbología  de componentes  y representación de circuitos hidráulicos. 

 
Tema 27. AUTOMATIZACIÓN ELÉCTRICO-ELECTRÓNICA. 

1. Alimentación eléctrica de potencia y de mando. 
2.  Tipos de motores eléctricos.  
3. Conexionado. Control de motores eléctricos. Cuadros de maniobras.  
4. Simbología  de componentes  y representación de circuitos eléctrico-electrónicos. 

 
Tema 28. INSTALACIÓN DE MAQUINARIA. 

1. Cimentaciones y anclajes de máquinas.  
2. Instalaciones de alimentación a las máquinas y sistemas.  
3. Montaje de máquinas y equipos.  



4. Verificación de estado de las máquinas. 
 
Tema 29. ESTRUCTURAS METÁLICAS. 

1. Tipos de estructuras. Elementos constructivos. Tipos de perfiles y representación.  
2. Clases de esfuerzos. Recomendaciones para elección del acero en estructuras 

metálicas. 
3. Tipos de aceros estructurales. 
4. Aplicación de normativas a la selección de materiales y elementos estructurales. 

Acciones en la edificación. 
 
Tema 30. DESARROLLOS GEOMÉTRICOS DE ELEMENTOS DE CONSTRUCCIONES METÁLICAS. 

1. Técnicas de desarrollos.  
2. Desarrollo y cálculo de superficies y volúmenes en calderería.  
3. Cantidad de material.  
4. Cuerpos geométricos e intersecciones. 

 
Tema 31. NORMALIZACIÓN EN CONSTRUCCIONES METÁLICAS. 

1. Objeto de la normalización y certificación.  
2. Normas de calidad, medioambiente y prevención.  
3. Organismos y normas nacionales e internacionales con indicación del campo de 

aplicación en construcciones metálicas.  
4. Códigos de diseño, fabricación e inspección.  

 
Tema 32. INSTALACIONES DE TUBERÍAS. 

1. Normalización y accesorios. Representación isométrica.  
2. Tipos de uniones. Elementos de anclaje y fijación.  
3. Clases y dimensionado de tuberías. Cálculo de longitudes, ángulos y radios.  
4. Normativa. 

 
Tema 33. DIAGRAMAS TERMODINÁMICOS DE LOS CICLOS FRIGORÍFICOS. 

1. Diagrama presión-entalpía.  
2. Cálculo del calor de compresión, vaporización y condensación.  
3. Rendimiento del ciclo, efectos sobre el mismo del recalentamiento, subenfriamiento, 

temperatura de evaporación y condensación y caídas de presión. 
 

Tema 34. FLUIDOS FRIGORÍGENOS. 
1. Propiedades físicas, químicas y fisiológicas.  
2. Sustitutos directos e indirectos. Efectos medioambientales.  
3. Propiedades termodinámicas. Mezclas azeotrópicas y no azeotrópicas.  Codificación 

de los fluidos frigorígenos.  
4. Fluidos caloportadores.  
5. Reglamentación vigente. 

  
Tema 35. COMPRESORES FRIGORÍFICOS. 

1. Clasificación, constitución, funcionamiento y características. Campo de aplicación.  
2. Sistemas de lubricación. Aceites lubricantes. 
3. Dispositivos de accionamiento, seguridad y regulación de potencia. 
4. Cálculo y selección. 



 
Tema 36. INTERCAMBIADORES DE CALOR EN INSTALACIONES FRIGORÍFICAS. 

1. Condensadores, evaporadores e intercambiadores de placas entre otros. Tipología y 
características.  

2. Cálculo y selección.  
3. Regulación de la presión de condensación. Recuperación de calor de condensación.  
4. Capacidad de los evaporadores. Cálculo de evaporadores. Sistemas de desescarchado 

de evaporadores. 
 
Tema 37. ELEMENTOS AUXILIARES EN LAS INSTALACIONES FRIGORÍFICAS. 

1. Tipología y características de los separadores de aceite.  
2. Recipientes de líquido. Purgadores de incompensables. Filtros deshidratadores.  
3. Tipología y cálculo de separadores verticales y horizontales de partículas de líquido.  
4. Bombas de líquido refrigerante. Cálculo de caudales en sistemas de recirculación por 

bomba.  
5. Otros elementos auxiliares.  

 
Tema 38. ELECTROVÁLVULAS. 

1. Electroválvulas principales operadas por piloto. Electroválvulas de acción progresiva. 
Electroválvulas de agua y salmueras.  

2. Válvulas presostáticas y termostáticas.  
3. Válvulas motorizadas.  
4. Sistemas de mando todo-nada y de acción proporcional. Esquemas y funcionamiento.  

 
Tema 39. VÁLVULAS EN INSTALACIONES FRIGORÍFICAS. 

1. Válvulas de presión constante, de arranque, reguladoras de capacidad, piloto y de 
aspiración electrónicas.  

2. Funcionamiento, aplicaciones y características constructivas.  
3. Dimensionado.  
4. Integración en esquemas frigoríficos. 

 
Tema 40. CENTRALES FRIGORÍFICAS. 

1. Configuración y dimensionado de instalaciones frigoríficas para aplicaciones a alta y 
baja temperatura y túneles de congelación.  

2. Instalación a distintas temperaturas de enfriamiento con compresores en paralelo.  
3. Instalación a distintas temperaturas de enfriamiento con sistemas de compresión por 

etapas combinando compresores de tornillo y alternativos.  
4. Funcionamiento, esquemas mecánicos y eléctricos.  
5. Reglamentación vigente. 

 
Tema 41. INSTALACIONES DE REDES DE CONDUCTOS DE AIRE. 

1. Detalles constructivos de los conductos. Trazado de redes.  
2. Dimensionamiento de conductos. Conductos de alta velocidad.  
3. Características de los materiales. 
4. Enlaces flexibles. Compuertas. Figuras singulares para obstáculos. 
5. Reglamentación vigente. 

 
 



 
Tema 42. BOMBAS DE CALOR. 

1. Sistemas de aire acondicionado autónomos. Sistemas de volumen de refrigerante 
variable.  

2. Bomba de calor geotérmica y sistemas de captación. Tipología, características y 
aplicaciones.  

3. Esquemas de funcionamiento. Regulación  de capacidad.  
4. Refrigerantes específicos. Balance energético.  

  
Tema 43. INSTALACIONES CENTRALIZADAS DE CLIMATIZACIÓN. 

1. Sistemas de volumen de aire variable. Unidades de tratamiento de aire.  
2. Distribución y recuperación del aire. Sistemas de volumen de refrigerante variable.  
3. Plantas enfriadoras de agua. Plantas de absorción.   
4. Características constructivas y esquemas. Ahorro energético en climatización.  
5. Reglamentación vigente. 

 
Tema 44. CLIMATIZACIÓN INDUSTRIAL. 

1. Climatización de ambientes nocivos o peligrosos. Calidad de aire.  
2. Condicionantes de sobrepresiones. Análisis de circulación de aire entre locales.  
3. Climatización de instalaciones con grandes cargas sensibles, salas de ordenadores, 

centros de cálculo, equipos telefónicos, entre otros.  
4. Climatización de salas limpias. Ventilación y extracción. Esquemas de funcionamiento.  
5. Normativa y reglamentación vigente. 

 
Tema 45. EFICIENCIA ENERGÉTICA EN CLIMATIZACIÓN. 

1. Procedimientos de ahorro de energía en las instalaciones.   
2. Mejora de la eficiencia energética por medio de la regulación de equipos e 

instalaciones.  
3. Tipología y esquemas de funcionamiento de intercambiadores y recuperadores de 

calor.  
4. Aprovechamiento de energía residual.  
5. Normativa y reglamentación vigente. 

  
Tema 46. EMISORES DE CALOR. 

1. Tipología y elementos constituyentes de emisores de calor, emisores, tuberías 
radiantes, calentadores de aire y otros.  

2. Cálculo y conexionado de los mismos a la instalación.  
3. Válvulas.  
4. Reglamentación vigente. 

  
Tema 47. INSTALACIONES DE PRODUCCIÓN DE CALOR. 

1. Tipología en función de la aplicación. Centrales de producción de calor, tipos, 
configuración y funcionamiento.  

2. Sistemas de regulación y seguridad.  
3. Tratamiento del agua de alimentación a la caldera. Salas de máquinas.  
4. Reglamentación vigente. 

  
Tema 48. INSTALACIONES DE CALEFACCIÓN. 



1. Cálculo de la carga térmica y potencias requeridas.  
2. Sistemas de instalación, configuración, aplicaciones y funcionamiento.  
3. Emisores de calor, tipos y aplicaciones. Circuitos auxiliares.  
4. Replanteo de instalaciones y esquemas de instalación.  
5. Eficiencia energética. Reglamentación vigente. 

  
Tema 49. INSTALACIONES DE ALMACENAMIENTO DE COMBUSTIBLES LÍQUIDOS. 

1. Combustibles líquidos.  
2. Tanques de almacenamiento: tipos, constitución y condiciones para su instalación.  
3. Tuberías y accesorios.  
4. Sistemas de seguridad. Reglamentación vigente. 

 
Tema 50. INSTALACIONES DE ALMACENAMIENTO DE COMBUSTIBLES GASEOSOS. 

1. Combustibles gaseosos. Instalaciones de gas canalizado, tipos, constitución y 
condiciones de instalación.  

2. Depósitos de almacenamiento.  
3. Configuración, diseño y cálculo de instalaciones.  
4. Equipos y locales receptores de combustibles gaseosos.  
5. Sistemas de seguridad. Reglamentación vigente. 

  
Tema 51. SALAS DE CALDERAS. 

1. Normativa de instalación de gas en edificios habitados, de pública concurrencia e 
industriales.  

2. Familias de gases. Características del gas.  
3. Dimensionado de tuberías. Dispositivos de seguridad. Ensayos y pruebas.  
4. Evacuación de humos y entrada de aire para la combustión. Aparatos de medida y 

verificación.  
5. Reglamentación vigente. 

 
Tema 52. SISTEMA HIDRÁULICO DE INSTALACIONES DE CALEFACCIÓN. 

1. Sistema primario. Elementos y accesorios de seguridad.  
2. Colectores y distribución. Bombas de circulación. Válvulas de tres vías. Válvulas de 

equilibrado.  
3. Reguladores de nivel de agua.  
4. Intercambiadores de calor.  Vasos de expansión.  
5. Normativa y reglamentación vigente. 

 
Tema 53. INSTALACIONES DE GAS NATURAL EN VIVIENDA. 

1. Configuración de redes y acometidas en las instalaciones de gas: Presiones de 
suministro.  

2. Coeficientes de simultaneidad, dimensionamiento de la demanda.  
3. Trazado, longitudes reales y equivalentes. Esquemas.  
4. Cálculo de redes. Cálculo de chimeneas.  
5. Reglamentación vigente. 

 
Tema 54. VENTILADORES. 

1. Tipología, constitución, funcionamiento y características.  
2. Montaje de ventiladores  en función de su aplicación.  



3. Curvas características y punto de funcionamiento.  
4. Regulación de velocidad en ventiladores.  
5. Balance energético. Mantenimiento. 

 
Tema 55. MATERIALES DE PROTECCIÓN EMPLEADOS EN INSTALACIONES TÉRMICAS Y DE 

FLUIDOS. 
1. Corrosión e incrustaciones. Tratamientos. Formación de capas protectoras. 
2. Tipos y características de los materiales empleados en función de la aplicación. 
3. Procedimientos electroquímicos de protección.  
4. Pinturas.  
5. Estandarización y reglamentación vigente. 

 
Tema 56. LA ENERGÍA SOLAR. 

1. La energía del sol. Radiación solar.  
2. Cálculo pérdidas por sombreamiento, inclinación y orientación.  
3. Realización de balances térmicos. 
4. Reglamentación vigente. 

 
Tema 57. SISTEMAS DE APROVECHAMIENTO DE LA ENERGÍA SOLAR. 

1. Caracterización y funcionamiento de instalaciones de aprovechamiento solar en 
función de su aplicación.   

2. Captadores térmicos y módulos fotovoltaicos: tipología, principios de funcionamiento, 
constitución, características y aplicaciones.  

3. Reglamentación vigente. 
 
Tema 58. REPRESENTACIÓN GRÁFICA DE INSTALACIONES TÉRMICAS. 

1. Normas y representación. Vistas. Cortes y secciones.  
2. Acotación. Isometrías. Simbología de instalaciones térmicas y eléctricas de fuerza y 

mando.  
3. Escalas.  
4. Dibujo asistido por ordenador. 

 
Tema 59. MANTENIMIENTO DE MÁQUINAS Y SISTEMAS. 

1. Mantenimiento correctivo, preventivo y predictivo. 
2. Organización de la gestión del mantenimiento en la producción mecánica y en las 

instalaciones. 
3. Gestión del mantenimiento asistida por ordenador. Documentación: fichas, gamas o 

normas del mantenimiento.  
4. Prevención de riesgos laborales y protección del medio ambiente en el 

mantenimiento de máquinas y sistemas. 
 
Tema 60. DESARROLLO DE PROYECTOS MECÁNICOS. 

1. Características de los proyectos. Gestión del proyecto.  
2. Diseño de proyecto. Planificación del proyecto.  
3. Ejecución y seguimiento del proyecto.  
4. Evaluación final y cierre del proyecto. 



Operaciones de procesos 
 
 
Tema 1. MINIMIZACIÓN Y CONTROL DE RESIDUOS 

1. Tipos de contaminantes producidos por la industria química y farmacéutica.  
2. Eliminación de residuos sólidos, efluentes y emisiones atmosféricas en 

procesos industriales.  
3. Minimización, reutilización y reciclaje de residuos. Instalaciones para la 

eliminación y tratamiento de residuos.  
4. Legislación vigente.  
5. Impacto ambiental. 

 
Tema 2. SEGURIDAD EN INDUSTRIAS QUÍMICAS Y FARMACEUTICAS  

1. Las técnicas de seguridad. Riesgos en la industria química y farmacéutica.   
2. Detección, evaluación y ordenación de riesgos. Estudio, implantación y 

control de medidas de seguridad.  
3. Planificación de las medidas preventivas. Prevención y actuación ante fugas 

y derrames, contaminaciones cruzadas.   
4. Pictogramas de seguridad. Prevención de los distintos riesgos industriales.  
5. Sistemas de prevención y protección del ambiente de trabajo. Sistemas de 

control de procesos.  
6. Equipos de protección colectiva e individual; funcionamiento y 

mantenimiento.  
7. Planes de emergencia. Simulacros.  
8. Normativa vigente sobre seguridad industrial. 

 
Tema 3. PROTECCIÓN DEL MEDIO AMBIENTE 

1. Riesgos medioambientales. Gestión medioambiental.  
2. Evaluación del impacto ambiental. Producción y desarrollo sostenible.  
3. Certificados y auditorias medioambientales.  
4. Legislación vigente.  

 
Tema 4. RIESGOS Y CARACTERÍSTICAS DE LOS PRODUCTOS QUÍMICOS 

1. Riesgos de los productos químicos. Etiquetado de las sustancias y 
preparados.  

2. Pictogramas de peligrosidad. Frases de riesgo y frases de precaución.  
3. Normas en el almacenamiento y manejo de productos químicos.  
4. Parámetros de evaluación del riesgo químico.  
5. Formas de intoxicación. 

 
Tema 5. PREPARACIÓN DE DISOLUCIONES 

1. Disoluciones. Disolventes y coadyuvantes.  
2. Técnicas de solubilización. 
3.  Preparación de disoluciones y diluciones.  
4. Riesgos ambientales y personales. Orden y limpieza. 

 
 



Tema 6. TOMA DE MUESTRAS 
1. Muestra. Muestra representativa.  
2. Tamaño de muestra. Técnicas de muestreo,  
3. Registro de la muestra. Conservación y transporte de la muestra.  
4. Riesgos ambientales y personales. Orden y limpieza. 

 
Tema 7. MEDICIÓN DE PROPIEDADES FÍSICAS Y FISICOQUÍMICAS 

1. Propiedades físicas y fisicoquímicas. Equipos de medida in situ de variables 
físicas y físico-químicas.  Selección de los equipos de medida.  

2. Mantenimiento, ajuste y calibración de equipos.  
3. Procedimientos de medida.  
4. Riesgos ambientales y personales. Orden y limpieza. 

 
Tema 8. EQUIPOS DE MEZCLA 

1. Manipulación de los equipos de mezcla y dosificación de sólidos y fluidos.  
2. Control de las variables en procesos de mezcla y dosificación. Índice de 

mezclado.  
3. Contaminación cruzada.  
4. Mantenimiento de primer nivel de equipos de dosificación y mezcla.  
5. Sincronización de los procesos de mezcla con el resto del proceso. 

 
Tema 9. EQUIPOS DE SEPARACIÓN MECÁNICA 

1. Técnicas de separación mecánica. Manipulación de los equipos de 
separación mecánica en la industria química y farmacéutica. 

2. Equipos utilizados: filtros, decantadores, ciclones, tamices, molinos, entre 
otros. .  

3. Balances de materia.  
4. Control de las variables en las separaciones mecánicas.  
5. Mantenimiento de primer nivel de equipos de separación mecánica.  
6. Elementos de seguridad. 

 
Tema 10. EQUIPOS DE EXTRACCIÓN 

1. Manipulación de los equipos de extracción a nivel industrial y de 
laboratorio.  

2. Extracción sólido-líquido y líquido-líquido.  
3. Tipos de columnas de extracción.  
4. Balances de materia.  
5. Diagramas de tres fases.  
6. Control de las variables en procesos de extracción.  
7. Mantenimiento de primer nivel. 

 
Tema 11. EQUIPOS DE EVAPORACIÓN 

1. Manipulación de equipos de evaporación y concentración de disolventes. 
Tipos de evaporadores.  

2. Balances de materia y energía. Diagramas de ebullición.  
3. Control de las variables en procesos de evaporación.  
4. Mantenimiento de primer nivel.  



5. Riesgos ambientales y personales. Orden y limpieza.  
 
Tema 12. EQUIPOS DE DESTILACIÓN 

1. Manipulación de equipos de destilación a nivel industrial y de laboratorio. 
Columnas de destilación.  

2. Tipos de platos de destilación. Puesta en marcha y parada de columnas de 
destilación.  

3. Control de las variables en procesos de destilación.  
4. Preparación de las columnas de destilación para ser reparadas.  
5. Riesgos ambientales y personales.. 

 
Tema 13. OPERACIONES CON REACTORES  

1. Manipulación de reactores y biorreactores y control de variables. 
2. Reacciones químicas comunes en la industria farmaceútica. Catalizadores.  
3. Balances de materia y energía. Rendimiento.  
4. Mantenimiento de primer nivel.  
5. Riesgos ambientales y personales. 

 
Tema 14. EQUIPOS DE CRISTALIZACIÓN Y SECADO 

1. Manipulación de equipos de cristalización y secado a nivel industrial y de 
laboratorio.  

2. Balances de materia.  
3. Control de las variables en procesos de cristalización y secado.  
4. Mantenimiento de primer nivel.  
5. Riesgos ambientales y personales. Orden y limpieza.  
6. Aplicaciones industriales de los equipos de cristalización y secado. 

 
Tema 15. EQUIPOS DE ABSORCIÓN DE GASES 

1. Manipulación de equipos de absorción de gases. Columnas de absorción.  
2. Regeneración de columnas de absorción.  
3. Capacidad de absorción de un líquido.  
4. Parámetros que afectan a la absorción. Control de las variables en procesos 

de absorción.  
5. Mantenimiento de primer nivel de equipos de absorción.  
6. Riesgos ambientales y personales. 

 
Tema 16. EQUIPOS DE ADSORCIÓN 

1. Manipulación de equipos de adsorción. Tipos de materiales adsorbentes.  
2. Regeneración de adsorbentes.  
3. Parámetros de adsorción. Control de las variables en procesos de adsorción.  
4. Mantenimiento de primer nivel.  
5. Aplicación de los equipos de adsorción para reducir el impacto ambiental. 

 
Tema 17. EQUIPOS DE INTERCAMBIO IÓNICO 

1. Manipulación de equipos de intercambio iónico a nivel industrial y de 
laboratorio. Tipos de resinas.  

2. Regeneración de resinas.  



3. Control de las variables en procesos de intercambio iónico.  
4. Mantenimiento de primer nivel de equipos de intercambio iónico.  
5. Aplicación de los equipos de intercambio iónico para acondicionar agua 

industrial y de laboratorio. 
 
Tema 18. EQUIPOS DE ENVASADO 

1. Manipulación de equipos de envasado.  
2. Control de las variables en procesos de envasado.  
3. Sistemas de verificación de peso, volumen.  
4. Sistemas de agrupación de envases. Tipos de envases en función de las 

características de los materiales utilizados en su fabricación.  
5. Incompatibilidades entre envases y productos.  
6. Mantenimiento de primer nivel de los equipos de envasado.  
7. Reutilización. Riesgos ambientales y personales. 

 
Tema 19. EQUIPOS DE ETIQUETADO 

1. Manipulación de equipos de etiquetado.  
2. Equipos de generación de etiquetas.  
3. Tipos de etiquetas e información que deben incluir.  
4. Técnicas de codificación de información. Lectura de códigos de barras.  
5. Mantenimiento de primer nivel de los equipos de etiquetado. 

 
Tema 20. EQUIPOS DE ACONDICIONAMIENTO DE PRODUCTOS QUÍMICOS 

1. Manipulación de equipos de acondicionamiento de formas estériles, no 
estériles, sólidas, semisólidas y líquidas.  

2. Procesos de lavado, esterilización y desinfección.  
3. Parámetros de control: estanqueidad, unidades por paquete, cierre, 

hermeticidad, etc.  
4. Equipos de control de procesos de acondicionado.  
5. Riegos ambientales y personales en la manipulación. 

 
Tema 21. MEDIDAS DE VARIABLES FÍSICO-QUÍMICAS EN LA PRODUCCIÓN 
INDUSTRIAL 

1. Fundamento y características generales de los instrumentos de medida de 
presión, temperatura, nivel y caudal.  

2. Clasificación y tipos de instrumentos de medida según su función y 
respuesta. 

3.  Mantenimiento y calibración.  
4. Medida, registro e interpretación de los valores de las variables.  
5. Errores. 

 
Tema 22. REGULACIÓN Y CONTROL DE PROCESOS INDUSTRIALES 

1. Regulación automática de procesos industriales. 
2.  Lazos de control abierto y cerrado.  
3. Elementos de un lazo de control. Transmisores y transductores.  
4. Elementos finales de control.  
5. Simbología de instrumentos y lazos de control. 



 
Tema 23. TIPOS DE CONTROL   

1. Control manual y automático. Tipo de acción.  
2. Control todo-o-nada, proporcional, integral y derivativo. Dinámica del 

proceso.  
3. Aplicaciones en procesos continuos y discontinuos. 

 
Tema 24. AUTÓMATAS PROGRAMABLES EN LA INDUSTRIA QUÍMICA 

1. Constitución, de los autómatas programables (PLCs).  
2. Lenguajes de programación. Sistemas de bloqueo o enclavamiento con 

PLCs.   
3. Aplicación al control de motores eléctricos. Aplicación en alarmas y 

sistemas de seguridad.  
4. Control de procesos secuenciales, regeneraciones, paradas, puestas en 

marcha. 
 
Tema 25. RECURSOS ENERGÉTICOS 

1. Combustibles fósiles.  
2. Energías renovables.   
3. Aplicación industrial de los diferentes tipos de energías.  
4. Capacidades caloríficas.  
5. Combustión y tipos de combustibles.  
6. Aditivos para combustibles.  
7. Rendimientos y cálculos de combustión. 
 

Tema 26. OPERACIÓN CON CALDERAS 
1. Calderas aquatubulares y pirotubulares.  
2. Tipos de quemadores y combustibles utilizados. Operaciones de puesta en 

marcha y parada.   
3. Mantenimiento de calderas. Preparación del agua de calderas.  
4. Control de calderas. Riesgos inherentes a la manipulación de calderas.  
5. Normativa de equipos a presión. 
 

Tema 27. OPERACIONES CON VAPOR DE AGUA 
1. Tipos de vapor.  
2. Redes de distribución de vapor y condensado.  
3. Recuperación de condensados. Revaporización. Purgadores.  
4. Elementos de seguridad. Riesgos inherentes a la manipulación de vapor. 

 
Tema 28. OPERACIÓN CON HORNOS 

1. Tipos de hornos. Tipos de quemadores y combustibles utilizados.  
2. Control de hornos. Operaciones de puesta en marcha, y parada.  
3. Mantenimiento de hornos.  
4. Riesgos inherentes a la manipulación de hornos.  
5. Cálculo del rendimiento.  
6. Aplicaciones industriales de los hornos. 

 



Tema 29. OPERACIONES CON INTERCAMBIADORES DE CALOR 
1. Formas de transmisión de calor. Elementos constructivos de equipos de 

transmisión de calor.  
2. Intercambiadores, condensadores, economizadores, “reboilers”.  Control de 

intercambiadores.  
3. Mantenimiento de intercambiadores.  
4. Cálculos asociados a la transmisión de calor en intercambiadores.  
5. Riesgos inherentes a la manipulación de intercambiadores.  
6. Aplicaciones industriales de los intercambiadores. 
 

Tema 30. OPERACIÓN CON TURBINAS DE VAPOR 
1. Tipos de turbinas.  
2. Control de turbinas. Operaciones de puesta en marcha y parada.  
3. Mantenimiento de turbinas.  
4. Riesgos inherentes a la manipulación de turbinas.  
5. Aplicaciones industriales de las turbinas en la producción de energía 

mecánica. 
 
Tema 31. OPERACIÓN CON EQUIPOS DE FRÍO INDUSTRIAL 

1. Descripción de equipos de frío industrial.  
2. Equipos por compresión mecánica y absorción.  
3. Control de equipos de frío industrial.  
4. Riesgos inherentes a la manipulación de equipos de frío industrial.  
5. Aplicaciones industriales de los equipos de frío industrial. 

 
Tema 32. OPERACIÓN CON TORRES DE REFRIGERACIÓN 

1. Funcionamiento de torres de refrigeración. Tipos de torres de refrigeración.  
2. Control de torres de refrigeración. Mantenimiento.  
3. Riesgos inherentes a la manipulación de torres de refrigeración.  
4. Aspectos legales de legionelosis.  
5. Aplicaciones industriales de las torres de refrigeración. 

 
Tema 33. OPERACIONES DE CONTROL DE AGUA AFLUENTE 

1. Tipos de aguas. Parámetros de control en aguas de uso industrial.  
2. Planta de afluentes. Redes de distribución de aguas afluentes.  
3. Uso industrial del agua (proceso, refrigeración, calderas).  
4. Operaciones de tratamiento de aguas afluentes. 

 
Tema 34. OPERACIONES DE CONTROL DE AGUA EFLUENTE 

1. Características fisico-químicas.  
2. Características microbiológicas de las aguas residuales.  
3. Planta de efluentes.  
4. Operaciones de tratamiento de aguas efluentes en función de su 

procedencia industrial.  
5. Legislación sobre vertido de aguas residuales. 

 
 



Tema 35. OPERACIÓN CON UNIDADES DE COGENERACIÓN 
1. Tipos de instalaciones de cogeneración.  
2. Control de equipos de cogeneración. Mantenimiento.  
3. Relación entre costes de instalación y eficiencia energética.  
4. Riesgos inherentes a la manipulación de equipos de cogeneración.  
5. Aplicaciones industriales de los equipos de cogeneración 

 
Tema 36. EQUIPOS Y UNIDADES DE TRANSPORTE DE SÓLIDOS 

1. Funcionamiento de instalaciones de transporte de sólidos.  
2. Tipos de instalaciones mecánicas, hidráulicas y neumáticas.  
3. Puentes-grua, cintas transportadoras. Estabilización de cargas.  
4. Propiedades de los sólidos a tener en cuenta en su transporte. 

 
Tema 37. TRANSPORTE DE FLUIDOS 

1. Propiedades de los fluidos y su influencia en su transporte.  
2. Tipos de fluidos.  
3. Cálculos asociados al transporte de fluidos.  
4. Régimen de transporte. Número de Reynolds.  
5. Pérdidas de carga.  
 

Tema 38. REDES DE DISTRIBUCIÓN DE FLUIDOS  
1. Códigos normalizados de tuberías. 
2.  Colores normalizados de las tuberías.  
3. Accesorios de las tuberías. Tipo de uniones.  
4. Materiales constructivos. Dilatación.  
5. Resistencia mecánica y química. 

 
Tema 39. ELEMENTOS DE RUPCIÓN EN INSTALACIONES QUÍMICAS 

1. Tipos de válvulas. Elementos constructivos.  
2. Instalación de válvulas. Operación con válvulas.  
3. Mantenimiento.  
4. Aplicaciones de los tipos de válvulas según los requerimientos demandados.  
5. Válvulas de seguridad.  

 
Tema 40. GASES INDUSTRIALES 

1. Tipos de gases industriales. Aplicaciones de los gases industriales.  
2. Código de colores de los gases a presión.  
3. Formas de suministro.  
4. Instalaciones de almacenamiento y distribución.  
5. Elementos de seguridad de las instalaciones de distribución de gases. 

 
Tema 41. OPERACIÓN CON BOMBAS 

1. Operaciones de puesta en marcha y parada de equipos de impulsión de 
líquidos.   

2. Mantenimiento. Clasificación de las bombas.  
3. Detalles constructivos. Cavitación y cebado.  
4. Curvas características. Asociación de bombas.  



5. Cálculo de los parámetros de una bomba. 
 
Tema 42. OPERACIÓN CON COMPRESORES Y SOPLANTES 

1. Operaciones de puesta en marcha y parada. Ciclos de compresión.  
2. Mantenimiento y refrigeración de equipos de impulsión de gases.  
3. Clasificación de los compresores.  
4. Detalles constructivos de los diferentes tipos de compresores.  
5. Cálculo de los parámetros de un compresor. 

 
Tema 43. OPERACIÓN CON EQUIPOS DE PRODUCCIÓN DE VACÍO 

1. Operaciones de puesta en marcha y parada.  
2. Mantenimiento de equipos de producción de vacío industrial.  
3. Clasificación de las bombas de vacío. 
4.  Eyectores.  
5. Detalles constructivos de los diferentes sistemas de producción de vacío. 

 
Tema 44. SISTEMAS DE ALMACENAMIENTO DE SÓLIDOS 

1. Instalaciones de almacenamiento de sólidos.  
2. Embalaje de productos sólidos.  
3. Tipos de embalajes.  
4. Técnicas de almacenamiento de productos embalados. Paletización.  
5. Características del almacén. Almacenes inteligentes.  
6. Seguridad en el almacenamiento según las instrucciones técnicas. 

 
Tema 45. SISTEMAS DE ALMACENAMIENTO DE FLUIDOS 

1. Instalaciones de almacenamiento de gases licuados, líquidos y gases.  
2. Tipos de tanques y esferas. Botellas a presión.  
3. Propiedades de los fluidos a tener en cuenta para su almacenamiento.  
4. Seguridad en el almacenamiento de productos según las instrucciones 

técnicas. 
 
Tema 46. MATERIALES EN INSTALACIONES QUÍMICAS 

1. Tipos de materiales utilizados en los equipos de las instalaciones químicas.  
2. Propiedades de los materiales en función de su aplicación industrial.  
3. Ensayos destructivos y no destructivos sobre materiales.  
4. Corrosión y su prevención.  
5. Degradación de materiales no metálicos. 

 
Tema 47. ELEMENTOS MECÁNICOS EN LA INDUSTRIA QUÍMICA 

1. Elementos mecánicos de transmisión, transformación de movimiento, 
unión y auxiliares.  

2. Técnicas de mecanizado.  
3. Mantenimiento de elementos mecánicos.  
4. Técnicas de lubricación.  
5. Riesgos inherentes a la manipulación de elementos mecánicos. 

 
 



Tema 48. INSTALACIONES NEUMÁTICAS EN LA INDUSTRIA QUÍMICA 
1. Instalaciones de producción de aire comprimido. Redes de transporte de 

aire comprimido.  
2. Aplicaciones del aire comprimido.  
3. Elementos neumáticos de control y actuación.  
4. Aplicaciones neumáticas a la automatización.  
5. Mantenimiento y seguridad de instalaciones neumáticas.  
6. Interpretación de esquemas de instalaciones neumáticas. 

 
Tema 49. INSTALACIONES HIDRÁULICAS EN LA INDUSTRIA QUÍMICA 

1. Elementos hidráulicos de control y actuación. Tipos de fluidos hidráulicos.  
2. Aplicaciones hidráulicas a la automatización.  
3. Mantenimiento y seguridad de instalaciones hidráulicas.  
4. Interpretación de esquemas de instalaciones hidráulicas. 
 

Tema 50. INSTALACIONES ELÉCTRICAS EN LA INDUSTRIA QUÍMICA 
1. Identificación de elementos en instalaciones eléctricas.  
2. Corriente monofásica y trifásica.  
3. Magnitudes eléctricas fundamentales.  
4. Elementos de control y protección en instalaciones eléctricas.  
5. Normativa de seguridad en instalaciones eléctricas. 

 
Tema 51. MÁQUINAS ELÉCTRICAS 

1. Generadores. Transformadores. Subestaciones.  
2. Motores eléctricos síncronos y asíncronos.  
3. Acoplamiento en el proceso industrial.  
4. Magnetismo y corriente eléctrica.  
5. Placa de características de motores eléctricos.  
6. Seguridad en máquinas eléctricas. 

 
Tema 52. ORGANIZACIÓN DEL MANTENIMIENTO  DE PRIMER NIVEL  

1. Operaciones de mantenimiento preventivo y correctivo.  
2. Legislación sobre el mantenimiento de equipos industriales.  
3. Influencia del factor humano en el mantenimiento.  
4. Señalización de áreas para el mantenimiento.  
5. Registro de operaciones de mantenimiento. 

 
Tema 53. PRODUCTOS DE LA QUÍMICA TRANSFORMADORA 

1. Clasificación y características de las materias primas utilizadas en la química 
transformadora.  

2. Clasificación y propiedades de productos químicos elaborados.  
3. Tipos y funciones de los excipientes.  
4. Formulaciones ecológicas de productos químicos.  
5. Normativa aplicable a la industria transformadora. 

 
Tema 54. CARGA Y DESCARGA DE PRODUCTOS QUÍMICOS 



1. Técnicas y condiciones de carga y descarga de productos químicos líquidos, 
gaseosos y sólidos.  

2. Carga y descarga de camiones cisterna.  
3. Instalaciones de carga y descarga. Equipos auxiliares utilizados en la carga y 

descarga.  
4. Seguridad en la carga y descarga de productos químicos.  
5. Prevención de fugas. Actuación en caso de derrames. 

 
Tema 55. MOVIMIENTO DE PRODUCTOS QUÍMICOS 

1. Transporte con vehículos. Remolques y contenedores.  
2. Transporte por carretera, barco y ferrocarril.  
3. Técnicas de limpieza.  
4. Tratamiento de residuos generados en las limpiezas.  
5. Basculas de pesaje de transportes. Normativa ADR. 

 
Tema 56. PROCESOS DE MOLDEO CERRADO Y ABIERTO 

1. Técnicas de moldeo: compresión, extrusión, inyección, calandrado, 
rotomoldeo, termoconformado, moldeo de espumas...   

2. Funcionamiento, preparación y mantenimiento de las  máquinas, moldes e 
instalaciones en procesos de moldeo.  

3. Herramientas, utillajes y moldes  utilizados.  
4. Parámetros que afectan al proceso de moldeo.  
5. Aplicaciones de las diferentes técnicas.  
6. Seguridad en el proceso.  
7. Reciclaje de productos defectuosos. 

 
Tema 57. OPERACIONES DE VULCANIZACIÓN DE ELASTÓMEROS  

1. Reacción de vulcanización. Métodos de vulcanización.  
2. Influencia de la vulcanización en las propiedades finales de las mezclas de 

caucho y látex.  
3. Equipos utilizados.  
4. Funcionamiento y control de los procesos de vulcanización.  
5. Normas de Seguridad. 

 
Tema 58. PROCESOS DE ACABADO EN PRODUCTOS PLÁSTICOS Y CAUCHO 

1. Tipos de uniones o ensamblajes: soldadura, adhesivado, unión térmica.  
2. Mecanizado y pulido.  Impresión. Tampografia.  
3. Mordentado. Desbarbado. Pintado. Metalizado.  
4. Control de calidad en los productos acabados. 

 
TEMA 59. COSTES DE FABRICACIÓN Y DESARROLLO DE PROCESOS DE MOLDEO. 

1. Parámetros de fabricación. Influencia en el coste del proceso. 
2. Optimización de costes. Calculo de tiempos de proceso. Presupuesto. 
3. Fases de transformación por moldeo. 
4. Registro del proceso. Gestión de documentos.  
5. Calibración de instrumentos. Corrección de desviaciones.  
6. Identificación y minimización de los riesgos laborales y ambientales 



 
Tema 60. QUÍMICA TRANSFORMADORA 

5. Descripción del proceso productivo de una industria de química 
transformadora (pinturas, cosméticos, barnices, productos de limpieza...).  

6. Diagrama de flujo.  
7. Materias primas. Equipos utilizados.  
8. Residuos generados y su tratamiento. Impacto ambiental.  
9. Normas específicas de seguridad e impacto ambiental. 
 

Tema 61. INDUSTRIA FARMACEUTICA 
1. Descripción del proceso productivo de una industria farmacéutica. 
2. Diagrama de flujo.  
3. Materias primas. Equipos utilizados.  
4. Técnicas de producción farmacéutica y afines. Formas farmacéuticas. 
5.  Acondicionamiento y almacenamiento de productos farmacéuticos. 
6. Residuos generados y su tratamiento. 
7.  Impacto ambiental. Normas específicas de seguridad e impacto ambiental. 



Operaciones y equipos de elaboración de productos 
alimentarios 

 
Tema 1. LA INDUSTRIA ALIMENTARIA ESPAÑOLA EN EL CONTEXTO EUROPEO Y 
MUNDIAL. 

1. Importancia económica y social. Sectores y subsectores, distribución 
geográfica, relación con otros sectores productivos públicos y privados.  

2. Retos, puntos fuertes y débiles.  
3. La investigación, el desarrollo y la innovación en la industria alimentaria 

española.  
4. Tendencias tecnológicas.  

 
Tema 2. LAS EMPRESAS EN EL SECTOR DE LA INDUSTRIA ALIMENTARIA.  

1. Características y tipos. Organización interna, departamentos y 
funciones. Ocupaciones especificas, puestos de trabajo.  

2. Formación e itinerario profesional.  
3. Fuentes de empleo en los procesos productivos artesanos, en serie y 

automatizados. 
 
Tema 3. INSTALACIONES Y EQUIPOS DE PANADERÍA, PASTELERÍA-REPOSTERÍA Y 
CONFITERÍA. 

1. Reglamentación Técnico-Sanitaria de aplicación, requerimientos y 
composición.  

2. Equipos de panadería, pastelería y confitería. Funcionamiento, manejo, 
regulación y control.  

3. Procedimientos para el mantenimiento de primer nivel de los equipos.  
4. Protocolos de limpieza y medidas preventivas de seguridad.  

 
Tema 4. ELABORACIÓN DE PAN, PANES ESPECIALES Y PRODUCTOS DE BOLLERÍA. 

1. Tipos de harina, procedimientos de fabricación y parámetros de control.  
2. Otras materias primas y auxiliares de producción.  
3. Tipos de masas panarias y de bollería, formulas base.  
4. Amasado, reposo, división, fermentación, cocción y fritura de masas.  
5. Secuencia y parámetros de control.  
6. Innovaciones tecnológicas actuales. 

 
Tema 5. PROCEDIMIENTOS DE FABRICACIÓN DE PRODUCTOS DE PASTELERÍA-
REPOSTERÍA Y CONFITERÍA. 

1. Características de los productos de confitería y de pastelería-repostería.  
2. Materias primas y auxiliares.  
3. Tipos de masas básicas en pastelería y repostería, variantes.  
4. Operaciones de proceso, secuencia y diagramas de flujo.  
5. Defectos y conservación de los productos fabricados.  
6. Protocolos de fabricación de productos para colectivos especiales.  

 
 



Tema 6. CREMAS, COBERTURAS, RELLENOS Y CUBIERTAS DE PANADERÍA, 
PASTELERÍA Y CONFITERÍA. 

1. Tipos. Ingredientes, formulas base, ajuste de fórmulas.  
2. Procedimientos y operaciones de elaboración.  
3. Técnicas de decoración. Combinaciones, materiales y útiles.  
4. Tratamientos de conservación.  
5. Puntos críticos de control, procedimientos de vigilancia y medidas 

correctivas. 
 
Tema 7. ELABORACIÓN DE POSTRES EN RESTAURACIÓN. 

1. Tipos de postres. Materias primas y auxiliares.  
2. Procedimientos de obtención, parámetros de control e influencia.  
3. Técnicas de presentación y decoración de postres emplatados.  
4. Combinaciones, materiales y útiles. Defectos y tratamientos para su 

conservación.  
5. Tendencias actuales.  

 
Tema 8. RECEPCIÓN Y EXPEDICIÓN DE MERCANCÍAS EN LA INDUSTRIA 
ALIMENTARIA. 

1. Gestión del aprovisionamiento, de la recepción y de la expedición.  
2. Operaciones, comprobaciones generales y documentación.  
3. Protocolos y equipos de manipulación y transporte interno.  
4. Requisitos básicos para la protección de mercancías y medios de 

transporte externo.  
5. Normativa de regulación. 

 
Tema 9. ALMACENAMIENTO Y CONSERVACIÓN DE MERCANCÍAS EN LA INDUSTRIA 
ALIMENTARIA. 

1. Tipos de almacén y sistemas de almacenamiento. Requerimientos para 
la clasificación y codificación de mercancías.  

2. Sistemas de codificación y tipo de códigos.  
3. Condiciones generales de conservación de los productos alimenticios.  
4. Control y valoración de existencias, inventarios y rotación de stocks.  
5. Documentación técnica. Aplicaciones informáticas. 

 
Tema 10. PLANTAS DE FABRICACIÓN DE PRODUCTOS CÁRNICOS. 

1. Condiciones técnico-sanitarias de los establecimientos, equipos y útiles.  
2. Mataderos y locales para el sacrificio y faenado de los animales.  
3. Maquinaria y equipos de cortado, picado, emulsionado, amasado, 

salado, maduración-secado, cocción, conservación por frío y por calor.  
4. Funcionamiento, manejo y regulación.  
5. Subproductos y residuos generados en la industria cárnica.  
6. Tratamiento de residuos. Normativa.  

 
Tema 11. PROCEDIMIENTOS DE ELABORACIÓN DE PRODUCTOS CÁRNICOS 
FRESCOS, CURADOS, CONSERVADOS POR CALOR, SALAZONES Y AHUMADOS. 

1. Tipos de carne, propiedades funcionales. Criterios y factores de calidad.  



2. Otras materias primas y auxiliares de producción.   
3. Operaciones y procesos de elaboración tipo, secuencia y parámetros de 

control.  
4. Métodos para la conservación de los productos cárnicos.  
5. Innovaciones tecnológicas actuales. 

 
Tema 12. INSTALACIONES Y EQUIPOS PARA LA FABRICACIÓN DE ELABORADOS DE 
PESCADO Y DERIVADOS. 

1. Normativa sobre las condiciones y los requisitos higiénico-sanitarios.  
2. Equipos para la conservación por frío y por calor, eviscerado, 

despellejado, cortado, salado, curado, ahumado, amasado, 
emulsionado, moldeado y rebozado.  

3. Características constructivas y protocolos para el manejo, la regulación 
y control.  

4. Medidas de higiene y seguridad. 
 
Tema 13. ELABORACIÓN DE PRODUCTOS DE LA PESCA Y ACUICULTURA TRATADOS 
POR CALOR, POR FRÍO, SALAZONES Y AHUMADOS. 

1. Tipos de productos. Materias primas y auxiliares de producción básicos.  
2. Secuencia de las operaciones de elaboración.  
3. Parámetros de control e influencia en el proceso. Innovaciones actuales.  
4. Subproductos y residuos generados. Tratamiento de residuos.  

 
Tema 14. PLANTAS CONSERVERAS Y DE ELABORADOS VEGETALES. 

1. Equipos e instalaciones para la fabricación de conservas de hortalizas y 
de frutas, transformados de fruta y congelados vegetales.  

2. Condiciones técnico-sanitarias.  
3. Funcionamiento y características constructivas de los equipos. Medidas 

de seguridad.  
4. Subproductos y residuos generados en la industria de conservas y 

elaborados vegetales.  
5. Gestión de los residuos. Normativa. 

 
Tema 15. CONSERVAS VEGETALES, TRANSFORMADOS DE FRUTA Y CONGELADOS 
VEGETALES. 

1. Características de calidad de las materias primas vegetales. Otras 
materias primas y auxiliares de producción.  

2. Operaciones de acondicionado, transformación y conservación.  
3. Procesos de fabricación tipo. Caducidad de los productos y valoración 

de la vida útil.  
4. Innovaciones tecnológicas actuales. 

 
Tema 16. ELABORACIÓN DE PLATOS PREPARADOS VEGETALES, CÁRNICOS Y DE 
PESCADOS. 

1. Características de los productos de la quinta gama. Normativa de 
regulación.  

2. Requisitos básicos de las materias primas.  



3. Procesos de fabricación y secuencia de operaciones. Puntos de control y 
medidas correctivas.  

4. Factores de oportunidad y amenaza ante los nuevos hábitos de 
consumo. 

 
Tema 17. INSTALACIONES DE FABRICACIÓN DE LECHES DE CONSUMO, QUESOS, 
HELADOS, MANTEQUILLAS Y OTROS DERIVADOS. 

1. Requerimientos higiénico-sanitarios de los locales y de los equipos de 
fabricación.  

2. Intercambiadores de calor y frío, separadoras centrífugas, 
homogeneizadores, tanques, desaireadores, bombas, esterilizadores 
hidrostáticos y equipos de tratamientos UHT.  

3. Funcionamiento, manejo, regulación y control.  
4. Gestión de los residuos generados en la industria de productos lácteos. 

Normativa. 
 
Tema 18. LECHES DE CONSUMO, LECHES FERMENTADAS, HELADOS Y POSTRES 
LÁCTEOS. 

1. Tipos de productos según la normativa. Operaciones de estandarización 
de la leche.  

2. Preparación de cultivos estárter, riesgos de infección y conservación.  
3. Elaboración de leches de consumo y leches fermentadas: materias 

primas básicas.  
4. Formulación, maduración y mantecación de mezclas en la fabricación de 

helados.  
5. Procedimientos y operaciones de elaboración de postres lácteos.  
6. Defectos y conservación. Innovaciones tecnológicas actuales. 

 
Tema 19. ELABORACIÓN DE QUESOS Y MANTEQUILLAS. 

1. Tipos de quesos. Requisitos de calidad de la leche.  
2. Tratamientos previos de la leche. Otros ingredientes básicos.  
3. Obtención de la cuajada, prensado, moldeado, salado, maduración y 

curado.  
4. Protocolos de fabricación de la mantequilla dulce y de la mantequilla 

ácida.  
5. Grasas lácteas anhidras, características y procesos de producción.  
6. Defectos y conservación. Caducidad y vida útil. 

 
Tema 20. MANIPULACIÓN DE ALIMENTOS. 

1. Normativa de aplicación. Buenas Prácticas Higiénicas en la manipulación 
de alimentos.  

2. Guías de prácticas correctas de higiene.  
3. Condiciones de almacenamiento y de distribución de los alimentos. 

Medidas de control.  
4. La formación de los manipuladores. 

 
 



Tema 21. ACONDICIONADO Y TRANSFORMACIÓN DE ALIMENTOS.  
1. Operaciones de acondicionado: selección, clasificación, limpieza, 

pelado, reducción, separación, mezcla, moldeado.  
2. Fundamentos de las operaciones. Métodos y Equipos.  
3. Operaciones de transformación: cocción, fritura, tratamientos 

enzimáticos, fermentaciones.  
4. Fundamentos de las transformaciones. Métodos y equipos.  
5. Medidas de higiene. 

 
Tema 22. CONSERVACIÓN DE ALIMENTOS.  

1. Las alteraciones de los alimentos. Consecuencias sanitarias, alimenticias 
y económicas.  

2. Métodos industriales de conservación de los alimentos. Aplicaciones. 
Equipos.  

3. Vida útil y tecnología de barreras.  
4. Tecnologías emergentes de conservación de alimentos.  

 
Tema 23. INNOVACIÓN ALIMENTARIA.  

1. Alimentos funcionales, nutracéticos y para dietas especiales. Efectos 
fisiológicos.  

2. Normativa sobre alimentos funcionales. Aplicaciones. Procesos de 
elaboración.  

3. Alimentos transgénicos: normativa de regulación. Elaboración de 
alimentos con productos modificados genéticamente.  

4. Seguridad alimentaria, etiquetado y trazabilidad en los alimentos 
transgénicos.  

5. Alimentos ecológicos: legislación, distintivos de calidad, organismos de 
control.  

 
Tema 24. EL CONTROL DE CALIDAD EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA. 

1. Evolución histórica, hitos. Importancia del control de calidad.  
2. Fundamentos del control de calidad.  
3. Sistemas de gestión para el control de calidad.  
4. Herramientas de gestión. Tendencias e innovaciones. 

 
Tema 25. LOS ADITIVOS Y COADYUVANTES EMPLEADOS EN LA ELABORACIÓN DE 
ALIMENTOS. 

1. Clasificación según la normativa. Función tecnológica.  
2. Identificación en el etiquetado. Seguridad alimentaria y dosis permitida.  
3. Aplicaciones prácticas y ajuste de fórmulas.  
4. Comportamiento del consumidor ante los aditivos.  
5. Tendencias actuales en la industria alimentaria. 

 
Tema 26. CARACTERÍSTICAS NUTRICIONALES DE LOS ALIMENTOS.  

1. Clasificación de los alimentos según la normativa.  
2. Composición de los alimentos. Función fisiológica de los nutrientes.  
3. Requerimientos nutricionales y energéticos del ser humano.  



4. Tablas de composición nutricional, información e interpretación.  
5. Etiquetado nutricional de los productos alimenticios. Normativa. 

 
Tema 27. ENVASADO DE LOS PRODUCTOS ALIMENTARIOS.  

1. El envase: funciones, materiales, incompatibilidades.  
2. Equipos genéricos y auxiliares.  
3. Procedimientos y secuencia de operaciones, parámetros de control e 

influencia.  
4. Defectos y valoración de su repercusión.  

 
Tema 28. EMBALAJE DE LOS PRODUCTOS ALIMENTARIOS.  

1. Función y materiales de embalaje. Equipos y material auxiliar.  
2. Encajado, embandejado, retractilado, flejado y otras operaciones de 

embalaje.  
3. Parámetros de control y defectos de embalaje. Implicaciones 

económicas.  
4. Etiquetado de los productos alimentarios. Normativa de regulación.  
5. Tipos de etiqueta y sistemas de etiquetado. Tendencias actuales. 

 
Tema 29. ELEMENTOS Y GRUPOS MECÁNICOS Y ELECTRO-MECÁNICOS DE LAS 
INSTALACIONES, MÁQUINAS Y EQUIPOS EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA.  

1. Mecanismos, clasificación y descripción.  
2. Materiales, propiedades, degradación y desgastes.  
3. Mantenimiento preventivo y correctivo. Implicaciones económicas.  
4. Normativa de seguridad. 

 
Tema 30. INSTALACIONES HIDRÁULICAS EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA.  

1. Fundamentos. Circuitos hidráulicos y elementos.  
2. Esquemas hidráulicos de instalaciones. Simbología e interpretación.  
3. Aplicaciones de la hidráulica en la industria alimentaria.  
4. Mantenimiento. Normativa de seguridad. 

 
Tema 31. INSTALACIONES NEUMÁTICAS EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA.  

1. Aplicaciones. Circuitos neumáticos: características, elementos y 
simbología.  

2. Esquemas neumáticos de equipos e instalaciones neumáticas.   
3. Producción y tratamiento del aire comprimido.  
4. Mantenimiento. Normativa de seguridad. 

 
Tema 32. EQUIPOS Y MÁQUINAS ELÉCTRICAS EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA.  

1. Máquinas eléctricas, clasificación y características. Cuadros eléctricos.  
2. Instalaciones eléctricas, elementos y simbología. Esquemas eléctricos.  
3. Mantenimiento de los equipos e instalaciones.  
4. Reglamento electrotécnico de Baja Tensión. 

 
Tema 33. CONTROL DE PROCESOS EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA. 

1. Sistemas de control en lazo abierto y en lazo cerrado.  



2. Transductores, captadores, reguladores o controladores, comparadores, 
actuadores.  

3. Simbología, representación y estabilidad de los sistemas de control.  
4. Tipos de señales. Interpretación de los sistemas de control. 

 
Tema 34. SISTEMAS DE AUTOMATIZACIÓN DE LA PRODUCCIÓN.  

1. Técnicas de automatización. Autómatas programables en la industria 
alimentaria.  

2. Unidad central de procesos, módulos y tipos de entradas y salidas, 
fuente de alimentación.  

3. Equipos de programación y periféricos, visualizadores y paneles de 
operación.  

4. Tipos de autómatas, posibilidades de expansión.  
5. Jerarquía de la automatización, buses de comunicación, elementos y 

redes. Tendencias actuales de automatización. 
 
Tema 35. PROGRAMACIÓN DE SISTEMAS AUTOMÁTICOS. 

1. Variables binarias y funciones lógicas.  
2. Lenguajes y tipos de programación.  
3. Reglas para la representación de esquemas.  
4. Identificadores de los operandos. Programación de operaciones.  
5. Modificación de programas y simulación.  

 
Tema 36. PRODUCCIÓN Y TRANSMISIÓN DE CALOR Y DE FRÍO. 

1. Fundamentos de la transmisión de calor.  
2. Mecanismos, balances y aplicaciones.  
3. Instalaciones y equipos para la producción de calor y de frío.  
4. Características constructivas y materiales.  
5. Protocolos para el mantenimiento de las instalaciones y de los equipos. 

Medidas de seguridad. 
 
Tema 37. HIGIENE Y MANTENIMIENTO DE LAS INSTALACIONES Y EQUIPOS.  

1. Higiene en la industria alimentaria. Normativa. Aspectos básicos en el 
diseño de instalaciones y equipos.  

2. Productos y procedimientos de limpieza y desinfección. Homologación 
de proveedores.  

3. Almacenamiento de los productos y equipos de limpieza.  
4. Control de plagas. Verificación de los equipos de medida.  
5. Medidas para el mantenimiento de las instalaciones y equipos. 

Importancia económica. 
 
Tema 38. SEGURIDAD LABORAL Y SEGURIDAD ALIMENTARIA.  

1. Riesgos laborales en la industria alimentaria. Prevención, planes y 
normativa.  

2. Higiene alimentaria, fundamentos. Normativa.  
3. Requisitos de instalaciones y equipos.  
4. Productos y procedimientos de limpieza.  



5. Crisis alimentarias. Trazabilidad.  
 
Tema 39. SISTEMAS DE AUTOCONTROL EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA. 

1. Normativa. Identificación y valoración de los peligros sanitarios.  
2. Identificación de los Puntos de Control Críticos. Establecimiento de los 

Límites Críticos.  
3. Sistemas y procedimientos de vigilancia. Correcciones y medidas 

correctivas. Documentación.  
4. Implementación. Métodos de Validación y Verificación. 

 
Tema 40. ACONDICIONAMIENTO Y DEPURACIÓN DEL AGUA EN LA INDUSTRIA 
ALIMENTARIA.  

1. El agua como materia prima.  
2. Acondicionado, acumulación y distribución. Equipos e instalaciones.  
3. Depuración de aguas residuales. Normativa sobre aguas residuales en la 

industria alimentaria.  
4. Medidas de ahorro y eficiencia en el uso. 

 
Tema 41. PLANIFICACIÓN Y ORDENACIÓN DE UNA UNIDAD PRODUCTIVA EN LA 
INDUSTRIA ALIMENTARIA. 

1. Objetivos y tipos de planificación. Técnicas de programación.  
2. Actividades de producción. El desarrollo de los procesos productivos: 

información y documentación.  
3. Distribución y organización de los medios humanos y materiales.  
4. Detección y corrección de desviaciones. 

 
Tema 42. IMPLANTACIÓN DEL VIÑEDO.  

1. Legislación.  
2. El Suelo. Factores climáticos. Variedades.  
3. Portainjertos. Plantación.  
4. Maquinaria. 

 
Tema 43. EL CULTIVO DE LA VID.  

1. Sistemas de conducción. Poda.  
2. Mantenimiento del suelo. Operaciones en verde. 
3.  El riego. Influencia en la calidad.  
4. Técnicas innovadoras. 

 
Tema 44. TRATAMIENTOS FITOSANITARIOS.  

1. Plagas, enfermedades y otras afecciones patológicas.  
2. Síntomas, ciclos biológicos, tratamientos.  
3. Maquinaria de aplicación.  
4. Medidas de higiene y seguridad. Implicaciones medioambientales. La 

lucha integrada.  
5. El cultivo ecológico. 

 
 



Tema 45. ORGANIZACIÓN DE LA VENDIMIA.  
1. Controles de madurez.  
2. Preparación de las instalaciones y maquinaria.  
3. Transporte. Tratamientos.  
4. Recepción de la uva: controles, maquinaria, operaciones.  

 
Tema 46. TIPOS DE VINIFICACIÓN.  

1. Vinificación en tinto. Vinificación en rosado. Vinificación en blanco. 
Materia prima.  

2. Elementos comunes y diferenciales. Secuencia de operaciones.  
3. Maquinaria, equipos e instalaciones.  
4. Medidas de higiene y seguridad. Variables que se deben controlar e 

influencia en el producto final.  
5. Criterios de calidad.  

 
Tema 47. LAS FERMENTACIONES VÍNICAS.  

1. Operaciones prefermentativas. La fermentación y la maceración:  
2. Controles, operaciones, instalaciones y maquinaria.  
3. Herramientas biotecnológicas.  
4. Descube y prensado: operaciones, maquinaria.  
5. Problemas fermentativos, prevención. 

 
Tema 48. LA FERMENTACIÓN MALOLÁCTICA EN VINOS.  

1. Condiciones de desarrollo. Microorganismos.  
2. Controles. Desviaciones. Riesgos.  
3. Co-inoculación y otras innovaciones.  
4. Fermentación maloláctica en barrica.  
5. La microoxigenación. 

 
Tema 49. LA ESTABILIZACIÓN DE LOS VINOS Y DERIVADOS.  

1. La clarificación: fundamentos, productos, operaciones, maquinaria.  
2. La filtración: fundamentos, tipos de filtración, tipo de filtros, materias 

filtrantes, manejo, medidas de control.  
3. La centrifugación. La estabilización tartárica. La estabilización 

microbiológica.  
4. Innovaciones. 

 
Tema 50. LA CRIANZA DE VINOS.  

1. Características de los vinos. El roble, la fabricación de barricas.  
2. Fenómenos físico-químicos.  
3. Operaciones y controles durante la crianza. La nave de crianza. Riesgos 

y desviaciones.  
4. Las nuevas tecnologías. El envejecimiento en botella. 

 
Tema 51. EL ENVASADO DE VINOS Y DERIVADOS.  

1. Sistemas de envasado. Maquinaria.  



2. Secuencia de operaciones. Material auxiliar: Botellas, corchos, 
etiquetas, cajas.  

3. Controles de calidad. Legislación.  
4. Medidas de higiene y seguridad. 

 
Tema 52. ELABORACIÓN DE VINOS ESPUMOSOS, DULCES Y GENEROSOS.  

1. Legislación sobre los vinos espumosos.  
2. Materia prima. Proceso de elaboración.  
3. Controles de calidad.  
4. Vinos dulces y licorosos: tipos de vinos, proceso de elaboración.  
5. Vinos generosos: crianza biológica y crianza oxidativa. Tipos de vinos 

generosos, proceso de elaboración.  
 
Tema 53. ELABORACIÓN DE VINAGRES, MOSTOS Y SIMILARES.  

1. Fermentación acética. Microorganismos.  
2. Sistemas de producción de vinagre. Controles de calidad. Defectos y 

alteraciones del vinagre.  
3. Mostos y zumos de uva: materia prima. Esquema de elaboración.  
4. Equipos e instalaciones.  
5. Tratamientos de conservación. 

 
Tema 54. ELABORACIÓN DE DESTILADOS Y BEBIDAS ESPIRITUOSAS.  

1. La destilación: fundamentos, materia prima, tipos de destilación, 
medidas de seguridad.   

2. Bebidas espirituosas: materias primas. Proceso de elaboración de 
espirituosos.  

3. Tratamiento de subproductos vínicos.  
4. Legislación. 

 
Tema 55. ELABORACIÓN DE APERITIVOS Y SIMILARES.  

1. El vermouth. Los aperitivos y los vinos quinados.  
2. Legislación.  
3. Materias primas. Procesos de elaboración.  
4. Equipos y maquinaria.  
5. Controles de calidad. 

 
Tema 56. ELABORACIÓN DE CERVEZA.  

1. Tipos de cervezas. Materias primas: control de calidad, 
almacenamiento.  

2. El agua. Malteado y maceración.  
3. La fermentación: microorganismos implicados, controles, operaciones.  
4. Tratamientos postfermentativos.  
5. Controles de calidad.  

 
Tema 57. EXTRACCIÓN DE ACEITES DE OLIVA.  

1. La materia prima: variedades, controles de calidad, defectos.  
2. Recepción. Preparación de la pasta. Extracción.  



3. Controles de calidad.  
4. Maquinaria, equipos e instalaciones.  
5. Subproductos de almazara: tratamientos, legislación.  

 
Tema 58. ACONDICIONADO DE ACEITES.  

1. Legislación.  
2. Instalaciones y equipos para el almacenado.  
3. Clasificación de aceites: criterios de calidad, controles básicos.  
4. Filtración y envasado de aceites: equipos, preparación, materiales 

auxiliares, normativa de etiquetado y envasado, documentación.  
5. Medidas de higiene y seguridad. Controles de calidad. 

 
Tema 59. REFINACIÓN DE ACEITES.  

1. Fundamentos tecnológicos.  
2. Legislación.  
3. Esquema del proceso. Instalaciones y equipos. Materias auxiliares.  
4. Medidas de higiene y seguridad. Controles de calidad. 

 
Tema 60. ELABORACIÓN DE UN PROYECTO EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA. 

1. Detección de necesidades, diseño, viabilidad económica y tecnológica 
del proyecto.  

2. Planificación, programación, seguimiento y control del proyecto.  
3. Documentación asociada y aplicaciones informáticas de gestión. 

Modelos de presentación del proyecto. 



 

Operaciones y equipos de producción agraria 
 
 
Tema 1. EL TALLER AGRARIO.  

1. Zonificación, dependencias y equipamiento según el tipo de explotación.  
2. Organización y gestión.  
3. Operaciones de mantenimiento y reparaciones en el taller agrario.  
4. Operaciones de mecanizado básico y soldadura.  
5. Limpieza y gestión de residuos. Prevención de riesgos. Normativa. 

 
Tema 2. EL TRACTOR Y EQUIPOS DE TRACCIÓN. 

1. Partes, componentes y elementos.  
2. El motor. Capacidad de trabajo y cesión de energía.  
3. Diferencias entre los tipos de tractor: funcionalidad. Cuidados y 

mantenimiento.  
4. Costes de utilización. Manejo en campo y circulación por vías públicas.  
5. Criterios de selección y reemplazo. 

 
Tema 3. MÁQUINAS Y EQUIPOS AGRÍCOLAS Y DE JARDINERÍA. 

1. Maquinas, equipos y aperos para la preparación del terreno, implantación de 
cultivos, cuidados culturales, cosecha y recolección.  

2. Maquinaria, herramientas y equipos para la implantación y mantenimiento de 
jardines y zonas verdes.  

3. Regulación. Cuidados y mantenimiento. Costes de utilización. Criterios de 
selección y reemplazo.  

4. Bombas utilizadas en actividades agrarias. Cálculo de la potencia requerida.  
 
Tema 4. MAQUINARIA Y EQUIPOS FORESTALES. 

1. Maquinaria, herramientas y equipos para el apeo, arrastre y tratamientos 
selvícolas.  

2. Procesadoras y cosechadoras forestales. Capacidad de trabajo y rendimiento.  
3. Máquinas y gestión forestal. Regulación. Cuidados y mantenimiento.  
4. Costes de utilización. Criterios de selección y reemplazo. 

 
Tema 5. SISTEMAS DE PROTECCIÓN Y FORZADO DE CULTIVOS. 

1. Instalaciones. Estructuras y cubiertas: materiales y características técnicas. 
Criterios de selección.  

2. Emplazamiento, orientación y dimensiones. Montaje y mantenimiento.  
3. Sistemas de control ambiental. Montaje y puesta en funcionamiento.  
4. Especies  y variedades cultivadas. Técnicas de cultivo. 

 
Tema 6. INSTALACIONES DE RIEGO Y DRENAJE. 

1. Componentes: cabezal de riego, elementos de filtración, tuberías, elementos 
de unión, emisores y automatismos.  

2. Dimensionado de la red. Montaje. Uso y mantenimiento.  
3. Redes de drenaje. Bombas y motobombas. Cálculo de potencia. 

 



 

Tema 7. ALOJAMIENTOS, EQUIPOS E INSTALACIONES GANADERAS. 
1. Alojamientos: dimensiones, materiales y equipamiento.  
2. Equipos para el almacenamiento, conservación, mezcla y distribución del 

alimento y el agua.  
3. Puesta en funcionamiento de los equipos. Operaciones de mantenimiento.  
4. Equipos auxiliares.  
5. Uso y mantenimiento de las instalaciones y equipos de ordeño.  

 
Tema 8. EL VIVERO. 

1. Diferencias entre los tipos de viveros. Espacios e infraestructuras.  
2. Ubicación y necesidades.  
3. Implantación del vivero. Huertos semilleros.  
4. Planificación de la producción. Normativa. 

 
Tema 9. PLANTAS DE INTERIOR Y PARA FLOR CORTADA. 

1. Situación del sector. Especies y variedades.  
2. Aplicación de técnicas de cultivo.  
3. Operaciones de recolección, transporte, conservación y expedición.  
4. Comercialización. Normativa. 

 
Tema 10.  RECOLECCIÓN DE FRUTOS, SEMILLAS Y MATERIAL VEGETAL DE 
PROPAGACIÓN. 

1. Selección de rodales y ejemplares sobresalientes. Selección de plantas madre.  
2. Gestión y uso de materiales de recolección de altura y de suelo.  
3. Técnicas. Sistemas. Control y clasificación de lotes de frutos y semillas.  
4. Operaciones de almacenamiento y conservación de frutos, semillas y material 

vegetal de propagación. Transporte. Normativa. 
 
Tema 11.  LA PROPAGACIÓN DE PLANTAS EN VIVERO. 

1. Técnicas de propagación: diferenciación. Preparación del material vegetal.  
2. Aplicación de técnicas de multiplicación. Semillas y semilleros.  
3. Operaciones de semillado manual y automático. Normativa. 

 
Tema 12.  CULTIVO DE PLANTAS Y TEPES EN VIVERO. 

1. Preparación del terreno. Elección y utilización de sustratos y contenedores.  
2. Realización de labores culturales.  
3. Operaciones de trasplante. Aplicación de fertilizantes.  
4. Tratamientos fitosanitarios.  
5. Aplicación del riego. Operaciones en cultivo ecológico. Métodos de producción 

de tepes. 
 
Tema 13.  TRANSFORMACIÓN DE EXPLOTACIONES DE PRODUCCIÓN CONVENCIONAL 
A ECOLÓGICA. 

1. Estrategias de transición. Operaciones de inventariación.  
2. Estimación de los recursos naturales y humanos disponibles.  
3. Establecimiento de la bioestructura y la tecnoestructura. Planificación del 

proceso.  



 

4. La conversión según el reglamento de producción ecológica.  
5. Proceso de certificación ecológica. 

 
Tema 14. PRODUCTOS FITOSANITARIOS Y SU APLICACIÓN 

1. Composición. Criterios de clasificación. Tipos y partes del etiquetado.  
2. Tratamientos. Equipos de aplicación. Regulación y calibrado de los equipos.  
3. Aplicación de métodos de lucha y control. Transporte, almacenamiento y 

gestión de residuos.  
4. Utilización de los equipos de protección. Peligrosidad y riesgos.  
5. Impacto ambiental derivado de la aplicación de fitosanitarios. Normativa. 

 
Tema 15. LA AGRICULTURA ECOLÓGICA. 

1. Sistemas alternativos de producción agrícola. Rotaciones, asociaciones y 
policultivos: diseño, planificación, representación gráfica, biodiversidad y 
beneficios ambientales.  

2. Manejo y mejora del suelo y su fertilidad. El riego y la fertilización. Elaboración 
de compost.  

3. Labores culturales, cosecha y recolección.  
4. Asociaciones de productores y consumidores de productos ecológicos.  
5. Situación actual y perspectivas. Normativa y certificación ecológica. 

 
Tema 16.  CEREALES Y LEGUMINOSAS. 

1. Características botánicas. Especies y variedades.  
2. Preparación del suelo. Siembra. Exigencias de cultivo: agua, nutrición.  
3. Aplicación del riego y abonado. Labores de cultivo. Plagas y enfermedades.  
4. Recolección y postcosecha. Cultivo ecológico. Situación del sector. 

 
Tema 17.  PLANTAS INDUSTRIALES, FORRAJERAS Y PRATENSES. 

1. Especies y variedades. Diferenciación funcional. Necesidades de semilleros.  
2. Manejo del suelo. Siembra y plantación. Manejo del riego.  
3. El abonado. Labores de cultivo. Plagas y enfermedades.  
4. Recolección y postcosecha. Cultivo ecológico. Situación del sector.  

 
Tema 18.  PLANTAS HORTÍCOLAS APROVECHABLES POR SUS FRUTOS O SEMILLAS. 

1. Material vegetal. Fisiología del crecimiento y fructificación.  
2. Manejo del suelo. Siembra y plantación. Manejo del riego. Fertilización.  
3. Labores de cultivo. Plagas y enfermedades.  
4. Recolección y postcosecha. Cultivo ecológico. Situación del sector. 

 
Tema 19.  PLANTAS HORTÍCOLAS APROVECHABLES POR SUS INFLORESCENCIAS, HOJAS 
Y TALLOS. 

1. Especies y variedades. Exigencias de clima y suelo. Manejo del suelo.  
2. Siembra, plantación e implantación. Manejo del riego. Aporte de nutrientes.  
3. Labores de cultivo. Plagas y enfermedades.  
4. Recolección y postcosecha. Cultivo ecológico. Situación del sector. 

 



 

Tema 20.  PLANTAS HORTÍCOLAS APROVECHABLES POR SUS BULBOS, RAÍCES Y 
TUBÉRCULOS. 

1. Especies y variedades. Fisiología del crecimiento, formación de bulbo, raíz y 
tuberización.  

2. Manejo del suelo. Multiplicación, siembra y plantación.  
3. Manejo del riego. Fertilización.  
4. Labores de cultivo. Plagas y enfermedades.  
5. Recolección y postcosecha. Cultivo ecológico. Situación del sector. 

 
Tema 21.  FRUTALES DE HUESO Y DE PEPITA 

1. Especies, variedades y patrones. Manejo del suelo. Trasplante y plantación.  
2. Floración. Polinización y cuajado de frutos.  
3. Técnicas de cultivo: aplicación. Abonado y riego.  
4. Maduración. Plagas y enfermedades.  
5. Recolección y postcosecha. Cultivo ecológico. Situación del sector. 

 
Tema 22.  FRUTALES PARA LA OBTENCIÓN DE FRUTOS SECOS. 

1. Especies, variedades y patrones. Manejo del suelo. Trasplante y plantación.  
2. Manejo del riego. Nutrición de cultivos. Labores de cultivo.  
3. Plagas y enfermedades.  
4. Recolección y postcosecha. Cultivo ecológico. Situación del sector. 

 
Tema 23.  FRUTALES SUBTROPICALES Y TROPICALES. 

1. Necesidades ambientales. Especies, variedades y patrones.  
2. Manejo del suelo. Trasplante y plantación. Manejo del riego. Nutrición de 

cultivos.  
3. Polinización. Labores de cultivo.  
4. Plagas y enfermedades. Recolección y postcosecha.  
5. Cultivo ecológico. Situación del sector. 

 
Tema 24.  LA VID 

1. Especies, variedades y patrones. Condiciones de cultivo del viñedo. Manejo del 
suelo.  

2. Plantación. Sistemas de conducción. Tipos de poda.  
3. Tipos de abonado. Plagas y enfermedades y tratamientos. Cultivo ecológico.  
4. Madurez. Recolección y postcosecha. Situación del sector. 

 
Tema 25.  EL OLIVO 

1. Especies, variedades y patrones. Manejo del suelo. Trasplante y plantación.  
2. Manejo del riego. Nutrición de cultivos. Labores de cultivo.  
3. La vecería. Plagas y enfermedades.  
4. Recolección y postcosecha. Cultivo ecológico. Situación del sector. 

 
Tema 26.  AGRIOS 

1. Especies, variedades y patrones. Manejo del suelo. Trasplante y plantación.  
2. Manejo del riego. Nutrición de cultivos. Labores de cultivo.  
3. Plagas y enfermedades. Recolección y postcosecha.  



 

4. Cultivo ecológico. Situación del sector. 
 
Tema 27.  LA GANADERÍA ECOLÓGICA. 

1. Transición y estrategias de transformación de explotaciones de producción 
convencional a ecológica. Elección de los animales.  

2. Métodos y medios de producción. Control del estado sanitario.  
3. Características de los productos obtenidos.  
4. Asociaciones de ganaderos ecológicos. Normativa y certificación ecológica. 

 
Tema 28.  ALIMENTACIÓN ANIMAL. 

1. Materias primas y otros componentes. Clases de alimentos. Conservación de 
forrajes.  

2. Elaboración de piensos y mezclas. Aprovisionamiento, acondicionamiento, 
presentación y distribución de alimentos.  

3. Suministro de agua. Alimentación animal y seguridad alimentaria. Normativa. 
 
Tema 29.  CONTROL SANITARIO DE LOS ANIMALES. 

1. Principales patologías infecciosas, parasitarias y ambientales. Sintomatología.  
2. Apoyo al diagnóstico. Tratamientos y profilaxis: aplicación.  
3. Condiciones higiénico-sanitarias de animales e instalaciones. Prevención de 

riesgos.  
4. Documentación de origen y sanidad. Normativa. 

 
Tema 30.  TRANSPORTE ANIMAL Y GESTIÓN DE RESIDUOS. 

1. Recepción, transporte y expedición de animales. Marcado e identificación. 
Documentación y registros.  

2. Bienestar animal durante el transporte. Operaciones de desinfección de 
vehículos.  

3. Evacuación y almacenamiento de purines, deyecciones y estiércol. Gestión de 
subproductos. Gestión de cadáveres.  

4. Normativa. 
 
Tema 31.  PRIMEROS AUXILIOS EN ANIMALES. 

1. Detección de los problemas más comunes. Protocolos de actuación.  
2. Manejo de animales en situación de emergencia. Desinfección y limpieza de 

heridas.  
3. Aplicación de tratamientos veterinarios.  
4. Cuidados y seguimiento del animal enfermo.  
5. Materiales, equipos y alojamientos para tratamientos veterinarios de urgencia.   
6. Normativa. 

 
Tema 32. GANADO VACUNO, OVINO Y CAPRINO PARA PRODUCCIÓN DE CARNE. 

1. Razas cárnicas. Producción en extensivo e intensivo. Fases de producción.  
2. Operaciones de manejo. Producción ecológica de carne. Situación del sector. 

 
Tema 33.  GANADO VACUNO, OVINO Y CAPRINO PARA PRODUCCIÓN DE LECHE. 

1. Razas lecheras. Fases de producción en explotaciones lecheras.  



 

2. Manejo del ganado y del ordeño. Producción ecológica de leche. Situación del 
sector. 

 
Tema 34.  GANADO PORCINO. 

1. Razas. Producción extensiva de cerdos. Producción intensiva. Fases de 
producción.  

2. Operaciones de manejo en porcinocultura. Producción ecológica. Situación del 
sector. 

 
Tema 35.  AVICULTURA DE CARNE Y DE PUESTA. 

1. Especies y razas.  
2. La producción intensiva de aves y huevos. Fases de producción.  
3. Operaciones de manejo.  
4. Producción en extensivo y producción ecológica de aves y huevos. Situación del 

sector. 
 
Tema 36.  CUNICULTURA. 

1. Razas. Fases de producción y operaciones de manejo en cunicultura.  
2. Fallos en el proceso de productividad cunícola.  
3. Producción ecológica de conejos. Evolución del sector.  

 
Tema 37.  APICULTURA. 

1. Las colmenas. Operaciones de producción apícola. Productos del colmenar.  
2. Alimentación de las abejas. Utilización de equipos y herramientas.  
3. Manejo ecológico del colmenar. Control sanitario. Normativa. 

 
Tema 38.  ÉQUIDOS. 

1. Especies, razas y aptitudes. Carácter y comportamiento.  
2. Sistemas y fases de producción. Comercialización.  
3. Operaciones de embarque, transporte y desembarque de équidos.  
4. Preparación de équidos para exhibiciones y concursos. Normativa. 

 
Tema 39.  MANEJO, MANTENIMIENTO E HIGIENE DE ÉQUIDOS. 

1. Manejo de reproductores y potros lactantes. 
2. Entrenamiento y preparación del ganado equino. Tipos de entrenamiento. 

Técnicas de sujeción.  
3. Pesaje y medición.  
4. Acondicionamiento y limpieza de camas y boxes.  
5. Cuidados del pelaje. Cuidados del casco. Normativa. 

 
Tema 40.  ALIMENTACIÓN Y CUIDADOS SANITARIOS DE ÉQUIDOS.  

1. Alimentos para el ganado equino. Cálculo de raciones.  
2. Lactación, destete y recría.  
3. Equipos para la preparación, almacenamiento y suministro de alimentos.  
4. Identificación y detección de síntomas de enfermedad. Actuaciones de manejo 

urgente.  
5. Tratamiento de lesiones y heridas. Normativa 



 

 
Tema 41.  DOMA, ADIESTRAMIENTO Y TÉCNICAS DE MONTA. 

1. Operaciones de desbrave, doma a la cuerda y monta inicial de potros.  
2. Aplicación de Técnicas y protocolos para la monta.  
3. Uso y mantenimiento de instalaciones, medios, equipos y materiales para la 

doma, el adiestramiento y la monta. Normativa 
 
Tema 42.  INFRAESTRUCTURAS Y EQUIPAMIENTOS EN JARDINERÍA. 

1. Equipamiento y mobiliario. Pavimentos y áridos. Materiales de construcción.  
2. Aplicación de técnicas constructivas en jardinería.  
3. Cálculo y diseño de la red de riego. Ubicación de las redes de saneamiento y 

aguas potables.  
4. Sistemas de drenaje, diseño e implantación.  
5. Iluminación. Mallas antihierba. Realización de presupuestos. 

 
Tema 43.  IMPLANTACIÓN DE JARDINES. 

1. Replanteo de jardines y zonas verdes. Preparación del terreno.  
2. Tratamientos previos de las plantas.  
3. Plantación de árboles, arbustos y plantas.  
4. Implantación de céspedes y tapizantes. Implantación de mobiliario. 

 
Tema 44.  MANTENIMIENTO DE JARDINES Y ZONAS VERDES. 

1. Necesidades y planificación. Necesidades de reposición. Técnicas de poda.  
2. Mantenimiento y conservación de praderas. Aplicación del riego.  
3. Realización del abonado.  
4. Operaciones de mantenimiento de instalaciones y equipamiento.  

 
Tema 45. TRABAJOS DE ARBORICULTURA EN ALTURA.  

1. Utilización de equipos, herramientas y útiles. Operaciones de señalización.  
2. Técnicas de trepa. Desplazamientos en altura. Necesidades de marcado.  
3. Técnicas de poda en altura. Aplicación de cirugía arbórea.  
4. Operaciones de descenso de ramas.  
5. Eliminación de residuos. 

 
Tema 46.  DISEÑO DE COMPOSICIONES FLORALES Y CON PLANTAS. 

1. El arte floral: fundamentos. Teoría del color. Estilos artísticos.  
2. Realización de bocetos. Representación gráfica.  
3. Elaboración de composiciones para eventos, celebraciones, festividades y 

ornamentación de espacios.  
4. Elaboración y puesta en práctica de proyectos decorativos de grandes espacios. 

 
Tema 47.  TÉCNICAS, MATERIALES Y HERRAMIENTAS DE FLORISTERÍA. 

1. Espacios y equipos de una floristería. Herramientas y útiles.  
2. Elementos de soporte, ornamentación y relleno.  
3. Aplicación de técnicas de montaje.  
4. Materiales para el embalaje y empaquetado: uso.  

 



 

Tema 48.  COMERCIALIZACIÓN DE FLORES Y PLANTAS DE INTERIOR. 
1. Aprovisionamiento. Realización de presupuestos. Proceso de venta.  
2. Reparto y logística. Documentación.  
3. Atención al cliente.  
4. Control de calidad. Normativa. 

 
Tema 49.  ÁRBOLES Y PLANTAS FORESTALES. 

1. Las masas forestales de la península ibérica: caracterización.  
2. Aplicaciones metodológicas para la identificación de especies. Taxonomía.  
3. Principales especies: características, dispersión y aprovechamientos. 

Endemismos. 
 
Tema 50.  FORESTACIONES Y REFORESTACIONES. 

1. Ecosistema existente. Preparación de suelo.  
2. Selección y uso de maquinaria y herramientas.  
3. Realización de la siembra y plantación. Colocación de tutores y protecciones.  
4. Operaciones de reposición.  
5. Trabajos de corrección hidrológico-forestal. Interpretación de proyectos y 

planes. Normativa. 
 
Tema 51.  TRATAMIENTOS SELVÍCOLAS. 

1. Tratamientos selvícolas de mejora y labores culturales sobre las masas 
forestales. Tratamientos selvícolas específicos.  

2. Planificación. Gestión y uso de la maquinaria, aperos, equipos y herramientas.  
3. Construcción y mantenimiento de vías e infraestructuras forestales.  
4. Prevención de riesgos. Impacto ambiental. Normativa. 

 
Tema 52.  APROVECHAMIENTOS FORESTALES. 

1. Aprovechamiento maderero. Extracción de corcho. Resinación.  
2. Recolección hongos, plantas, frutos y semillas forestales. Otros 

aprovechamientos forestales.  
3. Aprovechamiento sostenible y rentabilidad.  
4. Operaciones con la maquinaria, aperos, equipos y herramientas.  
5. Prevención de riesgos. Impacto ambiental derivado de estas actividades. 

Normativa. 
 
Tema 53.  PROYECTOS DE PAISAJISMO Y GESTIÓN DEL MEDIO. 

1. Necesidades: identificación.  
2. Diseño e implementación de proyectos. Elaboración de la documentación 

asociada.  
3. Desarrollo y ejecución del proyecto.  
4. Gestión y organización de materiales y recursos. Seguimiento y control. 

Evaluación. 
 
Tema 54.  PREVENCIÓN DE RIESGOS LABORALES. 

1. Riesgos y prevención de accidentes y daños. Elementos de protección.  
2. Preservación del medio ambiente. Higiene y protección personal.  



 

3. Aplicación de primeros auxilios.  
4. Normativa de riesgos laborales y medioambientales. 

 
Tema 55.  PREVENCIÓN Y DETECCIÓN DE INCENDIOS FORESTALES. 

1. Causas y factores de riesgo de incendio. Campañas de prevención y 
sensibilización. Conciliación de intereses.  

2. Operaciones de selvicultura preventiva. Aplicación de técnicas y trabajos de 
vigilancia preventiva y detección.  

3. Infraestructuras forestales y otros medios para la prevención y detección.  
4. Redes de avisos y transmisión de la información.  
5. Elaboración de partes y documentación. Normativa. 

 
Tema 56.  CONTROL Y EXTINCIÓN DE INCENDIOS FORESTALES 

1. Incendios forestales: tipología y características específicas. Comportamiento y 
transmisión del fuego.  

2. Aplicación de técnicas y trabajos de ataque, control y extinción. Medios aéreos 
y terrestres.  

3. Coordinación de recursos humanos y materiales. Elaboración de partes y 
documentación.  

4. Prevención de riesgos. Planes de emergencia y salvamento.  
5. Impacto ambiental. Normativa. 

 
Tema 57.  IMPACTO AMBIENTAL Y DAÑOS ECOLÓGICOS. 

1. Contaminantes, vertidos y residuos en espacios naturales. Tipificación. Toma de 
muestras.  

2. Clasificación de impactos. Declaración de impacto ambiental.  
3. Establecimiento de las medidas de minimización o corrección. Normativa. 

 
Tema 58.  EDUCACIÓN AMBIENTAL. 

1. Estrategias, ámbitos e instrumentos de intervención. Actividades de educación 
e interpretación ambiental.   

2. Desarrollo de actividades de educación e interpretación ambiental.  
3. Metodología e instrumentos de divulgación e información ambiental.  
4. Proyectos de educación ambiental: diseño del proyecto, documentación, 

metodología, seguimiento y evaluación. Recursos humanos y materiales.  
5. Programas y apoyo institucional. 

 
Tema 59.  USO PÚBLICO EN ESPACIOS NATURALES.  

1. Espacios protegidos y patrimonio cultural en el medio natural. Dominio público. 
Actividades de uso público.  

2. Planificación, gestión y ordenación. Asesoramiento e información de visitantes.  
3. Operaciones de vigilancia y control.  
4. Equipamientos e infraestructuras. Accesibilidad y señalizaciones.  
5. Valoración económica e Impacto ambiental. Normativa. 

 
Tema 60.  DESENVOLVIMIENTO EN EL MEDIO. 

1. Orientación: interpretación de planos.  



 

2. Manejo de equipos y aparatos de orientación y comunicación.  
3. Uso de las TIC en orientación. Carreras de orientación.  
4. Aplicación de técnicas de supervivencia. Intervención en emergencias.  



 
Patronaje y confección 

 
 
Tema 1. MATERIAS Y PRODUCTOS TEXTILES.  

1. Tipos y clasificación de las materias textiles.  
2. Obtención de las materias y productos textiles. Características y 

propiedades físicas y químicas de cada tipo.  
3. Parámetros básicos. Aplicaciones y uso.  
4. Simbología normalizada para la identificación de las fibras textiles. Tipos 

y defectos más comunes.  
5. Nuevas fibras textiles. 

 
Tema 2. MÉTODOS DE ANÁLISIS Y CONTROL DE MATERIAS TEXTILES.  

1. Identificación de las materias textiles: análisis cualitativos y 
cuantitativos.  

2. Ensayos de verificación de propiedades.  
3. Normativa de aplicación.  
4. Instrumentación.  
5. Técnicas de análisis y ensayos. Valoración de resultados. 

 
Tema 3. HILOS E HILADOS. 

1. Aplicaciones de los hilos e hilados en la industria textil y de la 
confección.  

2. Parámetros que definen la calidad de un hilo.  
3. Medición de parámetros, equipos e instrumentación utilizada.  
4. Hilos de fantasía. Trenzados, cuerdas y redes.  
5. Defectos más frecuentes en los hilos e hilados. 

 
Tema 4. LOS TEJIDOS DE CALADA. 

1. Estructura de los tejidos de calada.  
2. Parámetros de los tejidos de calada. Aplicaciones de los tejidos de 

calada.  
3. Tejidos especiales: gasa, tejidos de rizo, terciopelos y alfombras. Tejidos 

estrechos: cintería. Tejidos multiaxiales.  
4. Análisis de tejidos de calada.  
5. Defectos más frecuentes en los tejidos de calada. 

 
Tema 5. LOS TEXTILES TÉCNICOS. 

1. Características de los mismos frente a los textiles tradicionales.  
2. Materiales aplicables a los textiles técnicos.  
3. Sectores de aplicación de los textiles técnicos.  
4. Acabados clásicos e innovadores aplicables a los textiles técnicos.  
5. Composites. Textiles funcionales e inteligentes. 

 
 
 



Tema 6. LOS TEJIDOS Y ARTÍCULOS DE PUNTO. 
1. Estructura y diferencias con los tejidos de calada. Clasificación, 

definiciones, propiedades y parámetros.  
2. Aplicaciones de los tejidos y artículos de punto. Análisis de tejidos de 

punto. Defectos más frecuentes en los tejidos de punto. 
 
Tema 7. LOS PROCESOS DE ENNOBLECIMIENTO TEXTIL. 

1. Características específicas.  
2. Operaciones, secuencia de operaciones.  
3. Productos químicos.  
4. Procesos por partidas, semicontinuos y continuos.  
5. Clasificación de las máquinas e instalaciones. Instalaciones auxiliares. 

 
Tema 8. LOS PROCESOS DE APRESTOS. 

1. Propiedades conferidas a los textiles. Sistemas de aplicación de 
aprestos.  

2. Las formulaciones de apresto. Productos químicos empleados.  
3. Equipos e instalaciones. Parámetros de proceso.  
4. Recubrimientos y laminados. Pautas de control de calidad. 

Documentación de proceso.  
5. Criterios y condiciones de seguridad en el proceso. 

 
Tema 9. LOS PROCESOS DE ACABADOS. 

1. Clasificación de las operaciones.  
2. Propiedades conferidas a los textiles.  
3. Equipos e instalaciones.  
4. Nuevas tecnologías de acabados. Parámetros de proceso. Pautas de 

control de calidad. Documentación de proceso.  
5. Criterios y condiciones de seguridad en el proceso. 

 
Tema 10. LA MODA. 

1. Historia de la indumentaria y de la moda y la influencia de le tecnología 
en su evolución. Identificación de tendencias.  

2. La moda y los diseñadores.  
3. Sociología de la moda.  
4. La elaboración de esbozos de prendas de vestir, el motivo y la 

inspiración.  
5. Aplicación de motivos en diferentes materiales y texturas. 

 
Tema 11. PATRONAJE. 

1. Las medidas del cuerpo humano. 
2. Puntos de referencia estáticos y dinámicos y diferentes tipos de 

medidas.  
3. Talla de una prenda.  
4. Definición de grupos de tallas. 
5. Nomenclatura y representación de la talla según Normas UNE e ISO. 

 



Tema 12. ELABORACIÓN DE PATRONES. 
1. Factores que influyen en la elaboración de un patrón.  
2. Equipos, útiles y herramientas en el patronaje convencional.  
3. Materiales.  
4. Obtención del patrón base. Identificación de patrones. Símbolos, 

señales y marcas en los patrones.  
5. Verificación de medidas. Rectificación de patrones. 

 
Tema 13. SISTEMAS DE PATRONAJE DIGITAL. 

1. Diferentes sistemas de software para patronaje. Periféricos para los 
diferentes sistemas.  

2. Sistemas de representación digital de patrones. Digitalización de piezas. 
Simulación virtual.  

3. Clasificación de patrones principales y secundarios.  
4. Transformación de patrones.  
5. Archivo de patrones. 

 
Tema 14. DESARROLLO TÉCNICO DE PRENDAS DE VESTIR. 

1. Análisis técnico de una prenda de vestir. Operaciones sobre patrones 
para la elaboración de modelos.  

2. Volúmenes y características funcionales de una prenda y su 
representación en figuras planas.  

3. Factores que influyen en la ejecución de un patrón.  
4. Selección de materiales en función del diseño.  
5. Proceso básico de elaboración de la prenda de vestir 

 
Tema 15.  OPERACIONES INDUSTRIALES EN PATRONAJE. 

1. Tipos de modelo y reconocimiento de las piezas componentes.  
2. Señalización de los márgenes de costuras en los patrones, en función de 

los materiales a confeccionar.  
3. Fichas técnicas.  
4. Referencias y acotaciones.  
5. Proceso de industrialización del modelo.  

 
Tema 16. EL TALLAJE EN LOS PATRONES PARA CONFECCIÓN DE PRENDAS DE VESTIR. 

1. Concepto de tallaje y escalado.  
2. Identificación de las diferentes piezas de los patrones a escalar.  
3. Observaciones necesarias para el escalado sobre el patrón base de las 

diferentes piezas componentes. 
4. Medidas y puntos de referencia en el escalado.  
5. Diferentes sistemas de obtención del escalado de los patrones: Escalado 

convencional. Escalado informático 
 
Tema 17. PREPARACIÓN PARA EL CORTE DE TEJIDOS. 

1. Concepto de marcada. Fichas técnicas.  
2. Distribución de piezas, y optimización de recursos.  
3. Criterios para el posicionado de piezas.  



4. Estudio de rendimientos. Marcadas digitales en prendas y artículos de 
textil.  

5. Diversos procedimientos y sistemas para las reproducciones de las 
marcadas. 

 
Tema 18. SISTEMAS DE CORTE EN LA INDUSTRIAL DE LA CONFECCIÓN TEXTIL. 

1. Diferentes métodos de extendido de los tejidos para el corte.  
2. Procesos de corte en textil, las distintas máquinas de corte y sus 

órganos operadores.  
3. Idoneidad de los diferentes tipos de corte en función del tipo de tejido.  
4. El control de calidad en el corte.  
5. Observación de las condiciones ambientales en los diversos métodos o 

sistemas de corte. 
 
Tema 19. FUNDAMENTOS DE LA INDUSTRIA DE LA CONFECCIÓN TEXTIL. 

1. La aparición de la industria de la confección.  
2. La Invención de la máquina de coser y su posterior evolución.  
3. Incorporación de la informática en la máquina de coser.  
4. La influencia de la informática en la organización de los procesos de 

confección textil.  
5. Uso de  la máquina de coser en otros sectores industriales.  

 
Tema 20. MANTENIMIENTO ELECTROMECÁNICO. 

1. Identificación de elementos mecánicos.  
2. Reconocimiento de elementos de las instalaciones neumáticas. 
3. Reconocimiento de elementos de las instalaciones hidráulicas. 
4. Identificación de elementos de las instalaciones eléctricas. 
5. Identificación de máquinas eléctricas y su acoplamiento en equipos 

industriales.  
6. Aplicación de técnicas de mantenimiento de primer nivel 

 
Tema 21. LOS MECANISMOS DE ARRASTRE. 

1. Tipos de arrastre y sus componentes. Sus funciones en la máquina de 
coser.  

2. Los dientes de arrastre, tipos, formas y esquema de su funcionamiento.  
3. Arrastre simple, sus funciones y uso. Arrastre doble, sus funciones y uso. 

Arrastre triple, sus funciones y uso.  
4. Otros tipos de arrastre 

 
Tema 22. LAS MÁQUINAS DE COSER. 

1. Tipos de máquinas según su estructura.  
2. Clases de máquinas según sus órganos operadores.  
3. Máquinas específicas para diferentes materias textiles y piel en 

confección.  
4. Máquinas específicas para calzado y marroquinería.  
5. Máquinas especiales para guarnicionería.  
6. Máquinas específicas para peletería fina. 



7. La aguja de la máquina de coser: clases, numeración y su relación con 
los hilos y materiales a coser. 

 
Tema 23. FORMACIÓN Y CLASIFICACIÓN DE LAS PUNTADAS. 

1. Uso y características de la puntada manual.  
2. Formación, uso y características de la puntada con máquinas de aguja y 

canilla.  
3. Formación uso y características de la puntada con máquinas de aguja y 

áncora.  
4. Tipos de puntadas y su clasificación según Normas ISO y Normas UNE.  
5. Control de calidad de las puntadas 

 
Tema 24. LAS COSTURAS EN LA CONFECCIÓN TEXTIL. 

1. La diversidad de costuras y su clasificación según Normas ISO y Normas 
UNE.  

2. Características de las costuras de aplicación en textil de bajo o alto 
gramaje.  

3. Características de las costuras a aplicar en calzado y marroquinería.  
4. Importancia del hilo en la realización de costuras.  
5. Control de calidad de las costuras. 

 
Tema 25. PROCESO DE ENSAMBLAJE. 

1. Interpretación de las fichas técnicas. Operaciones previas al ensamblaje.  
2. Diferenciación entre los procesos de ensamblaje de textiles o de pieles.  
3. Diferentes tipos de ensamblaje según sustrato. Ensayos y resultados.  
4. Aplicación de  fornituras.  
5. Control de calidad en el ensamblaje. 

 
Tema 26. PROCESOS DE ACABADOS. 

1. Tipos de máquinas para acabados de prendas de vestir, características y 
funcionalidad.  

2. Operaciones de termofijar, conformar, prensar, y vaporizar.  
3. Reacciones de los diferentes sustratos textiles a los acabados físicos o 

químicos.   
4. Técnicas de acabado en seco.  
5. Técnicas de acabado en húmedo. 

 
Tema 27. PROCESO DE PLANCHADO. 

1. Diferentes tipos de planchas según aplicaciones.  
2. Diferenciación de los tipos de planchado en el proceso de confección 

textil.  
3. Ergonomía en los equipos de planchado.  
4. Adecuación y  puesta a punto de los órganos operadores de las 

planchas.  
5. Control de calidad en el planchado. 

 
 



Tema 28. OPERACIONES FINALES DEL PROCESO DE CONFECCIÓN. 
1. Etiquetado de las prendas acabadas. Etiquetas de composición. 

Etiquetas de manipulación y conservación.  
2. Criterios de presentación comercial.  
3. Información que deben contener las etiquetas comerciales.  
4. El plegado y el embolsado.  
5. Control de calidad final. 

 
Tema 29. PROCESOS DE CONFECCIÓN A MEDIDA. 

1. La toma de medidas.  
2. Referencias anatómicas del cuerpo humano.  
3. La identificación de las tallas y su clasificación en grupos.  
4. Adaptación de las medidas obtenidas a las tablas de medidas 

normalizadas.  
5. Obtención del patrón base y factores que influyen en su realización. 

 
Tema 30. PATRONES POR TRANSFORMACIONES Y MODELAJE. 

1. Obtención de patrones por transformaciones de formas y volúmenes.  
2. Obtención de patrones por modelaje.  
3. Técnicas y procedimientos de modelaje.  
4. Preparación y ensamblaje de la toile.  
5. Prueba y análisis de la toile. 

 
Tema 31. INDUMENTARIA ESCÉNICA. 

1. Identificación de vestuario para distintos tipos de espectáculos. 
Interpretación de diferentes tipos de figurines.  

2. Identificación de los diferentes materiales y accesorios.  
3. Desarrollo y montaje del figurín o vestuario escénico.  
4. Técnicas de pruebas de vestuario escénico.  
5. Transformación de prendas en vestuario de espectáculos. 

 
Tema 32. TÉCNICAS DE SASTRERÍA. 

1. Concepto de sastrería. Selección de materiales.  
2. Obtención de patrones en sastrería. Corte de prendas.  
3. Técnicas de hilvanado y cosido previo. Prueba y rectificación.  
4. Cosido completo del modelo.  
5. Técnicas de acabados y presentación de la prenda. 

 
Tema 33. TENDENCIAS Y DISEÑO DE VESTUARIO. 

1. Interpretación de las tendencias de moda.  
2. Selección de materiales según tendencias.  
3. Obtención de diseños por diversas fuentes.  
4. Interpretación de diseños.  
5. Determinación de los procesos de confección del diseño. 

 
Tema 34. TÉCNICAS PARA APLICACIÓN DE DISEÑOS EN ACABADOS DE PIELES. 

1. Realización de dibujos de muestras de estampados y grabados de pieles.  



2. Identificación del tipo de acabado. Aplicación de técnicas de acabado.  
3. Aplicación de técnicas de grabado.  
4. Determinación de la viabilidad de los acabados y grabados de pieles.  
5. Elaboración de catálogos de pieles acabadas y grabadas. 

 
Tema 35. ATENCIÓN AL CLIENTE. 

1. Elección de diseño.  
2. Selección de materiales.  
3. Realización de presupuestos.  
4. Formalización de encargos.  
5. Seguimiento del proceso. Entrega del producto. Reclamaciones. 

 
Tema 36. OBTENCIÓN DE PIELES EN BRUTO. 

1. Identificación de los diferentes tipos de piel.  
2. Desuello.  
3. Clasificación de las pieles.  
4. Procesos y productos de conservación de las pieles en bruto.  
5. Almacenamiento. 

 
Tema 37. PRECURTICIÓN. 

1. Preparación de las pieles para la curtición.  
2. Diferenciación en los procesos de precurtición, según características 

finales de las pieles a obtener.  
3. Proceso de secado natural de las pieles sin curtir, ventajas y 

desventajas.  
4. Proceso de secado al horno de las pieles sin curtir, ventajas y 

desventajas.  
5. Características de las máquinas y herramientas que intervienen en los 

procesos de pre-curtición. 
 
Tema 38. LOS CURTIENTES. 

1. Curtientes naturales.  
2. Proceso de curtición con curtientes naturales.  
3. Curtientes químicos.  
4. Procesos de curtición con  productos químicos.  
5. Ventajas e inconvenientes de cada uno de ellos.  
6. Destino mas apropiado de las pieles según proceso de curtición.  

 
Tema 39. PROCESOS DE CURTICIÓN.  

1. Máquinas y herramientas; usos y características.  
2. Programación y control de la maquinaria según proceso.  
3. Detección, corrección de irregularidades y defectos en el producto 

durante proceso.  
4. Elementos de seguridad.  
5. Normas de prevención de riesgos laborales y ambientales. 

 
 



Tema 40. ACABADO Y CLASIFICADO DE PIELES. 
1. Clasificado de pieles curtidas. Medición de las pieles.  
2. Procesos y productos de tintura.  
3. Productos y procesos de estampado.  
4. Acabados de fantasía. Técnicas de grabado. Técnicas de abrillantado.  
5. Planchado de pieles. 

 
Tema 41. HISTORIA DEL CALZADO. 

1. Justificación del uso del calzado.  
2. El calzado en la antigüedad.  
3. Importancia e interpretación del calzado en las culturas clásicas. El 

calzado en la Edad Media.  
4. El calzado del siglo XVI al XVIII.  
5. La moda del calzado en los siglos posteriores hasta la actualidad. 

 
Tema 42. HISTORIA DE LA MARROQUINERÍA. 

1. Necesidades del uso de artículos de marroquinería en la antigüedad.  
Primitivos usos militares.  

2. Evolución de los artículos de marroquinería en la Edad Media.  
3. Las grandes rutas comerciales y su influencia en la marroquinería.   
4. La moda y las clases sociales hasta el s. XIX.   
5. La marroquinería en la actualidad. 

 
Tema 43. TENDENCIAS, MODAS Y DISEÑOS DE CALZADO Y MARROQUINERÍA. 

1. Tendencias de calzado y artículos de marroquinería actuales.  
2. La importancia del bolso en el vestir. 
3. Adaptación del calzado a los usos profesionales.  
4. Asociación de estilos y diseños a movimientos culturales o sociales.  
5. Fuentes de información de tendencias y moda.  

 
Tema 44. MÉTODOS DE DISEÑO DE CALZADO. 

1. Interpretación de tendencias de moda. Selección de materiales.  
2. Innovación e investigación en el diseño.  
3. Sistemas de calidad.  
4. Sistemas de documentación y actualización.   
5. Descripciones técnicas para el desarrollo de diseños. 

 
Tema 45. ESQUEMAS O BOCETOS DE CALZADO Y COMPLEMENTOS. 

1. Técnicas de representación gráfica y digital de bocetos.  
2. Diseño de artículos de industria auxiliar. Diseño de artículos de calzado.  
3. Diseño de artículos de marroquinería.  
4. Programas de simulación 3D Diseño. Modificaciones del diseño.  
5. Artículos tipo, sus variaciones. Formas y volúmenes.  
6. Simulación de acabados.    

 
Tema 46. COLECCIONES DE CALZADO. 

1. Contenido de la colección.  



2. Viabilidad del producto.  
3. Presentación de la colección.  
4. Información esencial e información prescindible.  
5. Planificación de los modelos. Desarrollo. 

 
Tema 47. AJUSTE SOBRE HORMA DE CALZADO. 

1. Antropometría: toma de medidas antropométricas. 
2. Adaptación del diseño a los puntos base de la horma.  
3. Obtención de partes de la horma.  
4. Obtención de patrones base. Realización de trepas.  
5. Obtención de patrones por despiece.  
6. Elaboración de modelos. 

 
Tema 48. LAS HORMAS. 

1. Partes de la horma. Medidas de ancho y largo. Puntos perdidos.  
2. Referencias para modificaciones. Quiebres. Referencias de puntos de 

calce.  
3. Chapados de planta.  
4. Distribución de la planta.  
5. Variaciones en las  hormas: por el  tipo de calzado, plantas especiales y  

plataformas entre otros. 
 
Tema 49. LAS BOTAS. 

1. Medidas de la pierna.  
2. Tipos de horma.  
3. Tipos de modelos de bota: alturas y calces, entre otros.  
4. Ajuste sobre horma. Obtención de plantillas y patrón plano acoplando 

medidas.  
5. Ficha técnica de fabricación y dibujo técnico del modelo. Trepa.  
6. Despiece de modelo  de bota en corte y forro, adaptado al modelo. 

 
Tema 50. ESCALADO DE PATRONES DE CALZADO. 

1. Sistemas de escalado.  
2. Puntos de escalado y ejes de referencia. Tolerancia y correcciones.  
3. Máquinas, útiles y herramientas  de escalar.  
4. Sistemas informáticos.  
5. Factores que influyen en la ejecución del escalado. Escalado de plantas.  

 
Tema 51. COMPROBACIÓN DE PATRONES DE CALZADO.  

1. Distribución de por números y tipos de pieza. 
2. Sistemas y equipos para el estudio de la marcada.  
3. Cálculo de rendimientos. Concordancia de los patrones.  
4. Numeración y referencias.  
5. Máquinas, útiles y herramientas para rectificación y correcciones. 

 
Tema 52. CORTE EN EL CALZADO. 

1. Máquinas útiles y herramientas para el corte.  



2. Distribución de patrones.  
3. Patrones de modelos a medida y ortopédico 
4. Comportamiento de los materiales en el corte. Técnicas de corte.  
5. Referenciado de las piezas cortadas.  
6. Control de calidad de las piezas cortadas. 

 
Tema 53. CONFECCIÓN DE MARROQUINERÍA. 

1. Información técnica para el montado y acabado de artículos de 
marroquinería.  

2. Ajuste de modelos según tipo de artículo.  
3. Distribución de líneas para piezas, bolsillos, apliques, refuerzos. 

Medidas y proporciones base, estándar.  
4. Preparación de las máquinas y equipos de ensamblaje en la confección 

de marroquinería. Montado de artículos de marroquinería.  
5. Acabados de artículos de marroquinería. 

 
Tema 54. MONTADO DE ARTÍCULOS DE MARROQUINERÍA DE BASE RÍGIDA. 

1. Características y usos de la marroquinería de base rígida (Boquillas, 
armazones, moldes).  

2. Tipos de fabricación y de artículos.  
3. Cerrado de bolsos.  
4. Forrado de bases.  
5. Colocación de herrajes y refuerzos. Colocación de asas y bandoleras. 

 
Tema 55. ACABADO DE ARTÍCULOS DE MARROQUINERÍA. 

1. Aplicación de tintes.  
2. Rectificación de defectos.  
3. Colocación de adornos o piezas sobrepuestas.  
4. Vaporizado. Abrillantado.  
5. Presentación y etiquetado. 

 
Tema 56. CONFECCIÓN DE CALZADO. 

1. Fichas técnicas de montado y acabado de calzado.  
2. Selección de hormas, cortes aparados y  materiales para el montado de 

calzado. Embastado.  
3. Orden de desarrollo. 
4. Preparación de máquinas, útiles y herramientas.  
5. Montado de calzado. Unión del piso al corte. 

 
Tema 57. EL ACABADO EN EL CALZADO. 

1. Preparado y colocación de plantas, aplicación de tintes y reparadores.  
2. Rectificaciones.  
3. Pulido. Abrillantado. Vaporizado.  
4. Presentación y conservación.  
5. Etiquetado, referenciado y encajado. 

 
 



Tema 58. CALZADO ORTOPÉDICO. 
1. Tipos de modelo apropiados para calzado a medida y ortopédico.  
2.  Adaptación de hormas a plantillas y suplementos ortopédicos. 
3. Preparación de accesorios complementarios.  
4. Procesos de fabricación de calzado a medida y ortopédico.  
5. Características específicas de la fabricación a medida y ortopédica.  
6. Operaciones básicas en la fabricación de calzado a medida y ortopédico. 
7. Acabado de calzado a medida y ortopédico. 

 
Tema 59. ADAPTACIÓN DE CALZADO Y COMPLEMENTOS PARA ESPECTÁCULOS. 

1. Artículos y complementos para el espectáculo y de uso popular o 
folklórico 

2. Distintos tipos de calzado y complementos con las disciplinas artísticas y 
las necesidades escénicas 

3. Decoración de materiales.  
4. Elaboración de objetos del diseño.  
5. Adaptación de patrones base a las características del espectáculo.  
6. Características de transformación requeridas en cada artículo.  
7. Calzado para danza y baile.  

 
Tema 60. ORGANIZACIÓN DE LA PRODUCCIÓN EN LA INDUSTRIA DE LA CONFECCIÓN 
TEXTIL Y DE PIEL. 

1. Determinación del aprovisionamiento.  
2. Gestión de almacenaje.  
3. Programación de la producción.  
4. Control de la producción.  
5. Documentación.  
6. Gestión del mantenimiento de máquinas y equipos. 

 
 
 



Peluquería 
 
 
Tema 1. LA PIEL Y EL CUERO CABELLUDO.  

1. Estructura macroscópica y microscópica de la piel.  
2. Fisiología del órgano cutáneo. Anexos cutáneos glandulares.  
3. La emulsión epicutánea. Tipología cutánea.  
4. Análisis del cuero cabelludo. Métodos y equipos empleados en la 

observación del estado del cuero cabelludo.   
5. Identificación de alteraciones cutáneas con repercusión en 

peluquería.  
 
Tema 2. EL CABELLO.  

1. Estructura del cabello.  
2. Ciclo vital del cabello.  
3. La queratina. La melanina. Función. Tipos.  
4. Factores de crecimiento.  
5. Influencia de las propiedades del cabello en los trabajos técnicos 

de peluquería. 
 
Tema 3. ANÁLISIS ESTÉTICO DEL CABELLO. 

1. Alteraciones de la cantidad del sistema piloso Alteraciones 
estructurales.   

2. Alteraciones cromáticas del cabello. Alteraciones parasitarias y 
micológicas con influencia en los anexos cutáneos.  

3. Alteraciones post-traumáticas. Repercusión de las alteraciones en 
peluquería.  

4. Procedimiento de análisis estético capilar. Métodos y equipos 
empleados en la observación del estado del cabello.  

5. Tricogramas. 
 
Tema 4. ESTUDIO  DEL ROSTRO.  

1. Identificación del tipo de rostro. Geometría del rostro.   
2. Proporciones del rostro y sus elementos.  
3. Psicomorfología del rostro.  
4. Corrección del rostro a través de procedimientos de peluquería. 

 
Tema 5. CAMBIOS DE FORMA TEMPORALES DEL CABELLO.  

1. Efectos de la temperatura en el cabello.  
2. Enrollado y marcado con moldes.  
3. Alisado del cabello.  
4. Las ondas.  
5. Recursos cosméticos, aparatos y útiles  utilizados.  
6. Proceso de ejecución de los cambios de forma temporales en el 

cabello. 
 
 



Tema 6. ONDULACIÓN PERMANENTE DEL CABELLO.  
1. Cambios estructurales del cabello en la ondulación permanente.  
2. Fases del proceso y secuenciación.  
3. Precauciones. Incompatibilidades técnicas.  
4. Enrollado en moldes.    
5. Productos, útiles y accesorios.  

 
Tema 7. ALISADO Y DESRIZADO PERMANENTE DEL CABELLO.  

1. Mecanismo de acción.   
2. Precauciones. Incompatibilidades técnicas.  
3. Métodos clásicos e innovadores.  
4. Procedimiento, fases y secuenciación.  
5. Productos, útiles y accesorios.  

 
Tema 8. CORTE DEL CABELLO CON TIJERA.  

1. Las tijeras. Estilos de corte con tijera.  
2. Parámetros para la realización de corte de cabello con tijera.  
3. Métodos y técnicas.  
4. Configuración del corte.  
5. Higiene, mantenimiento y protección de herramientas y útiles 

cortantes.  
 
Tema 9. CORTE DE CABELLO CON NAVAJA Y MAQUINA ELÉCTRICA.  

1. Navajas y cuchillas. Manejo de las navajas.  
2. Estilos de corte a navaja. Parámetros de realización del corte con 

navaja.  
3. Maquinas de corte y rasurado del cabello. Manejo de la maquina 

de corte.  
4. Estilos de corte con maquina eléctrica. Parámetros de realización 

del corte con máquina eléctrica.  
5. Higiene y mantenimiento. Normativa de control de residuos y 

útiles cortantes. 
 
Tema 10. EL COLOR EN PELUQUERÍA.  

1. Armonía del color. Gama, luminosidad, tono y saturación.   
2. Test de color en peluquería. El color del cabello.  
3. Escala de tonos, matices y reflejos en el cabello.  
4. El estilo personal y  el color del pelo.  

 
Tema 11. TINTES PERMANENTES.  

1. Efectos de los componentes químicos de los tintes en la estructura 
capilar.  

2. Coloración por tintes de oxidación. Coloración por tintes 
metálicos.  

3. Selección del color del tinte. Calculo de mezclas y disoluciones.  
4. Aplicación de tintes de oxidación.  Técnicas complementarias.  



5. Aplicación de la teoría del color en la resolución de inesteticismos 
en la coloración capilar.  

6. Precauciones y normas de seguridad en la coloración del cabello. 
 
Tema 12. COLORACIÓN TEMPORAL DEL CABELLO.  

1. Cosméticos utilizados. Mecanismo de acción.  
2. Superposición de tonos.   
3. Aplicación de tintes naturales. Aplicación de pigmentos sintéticos.  
4. Incompatibilidades con las técnicas de peluquería. 

 
Tema 13. DECOLORACIÓN DEL CABELLO.  

1. Factores que intervienen en la degradación del color del cabello.   
2. Procedimiento de decoloración del cabello. Calculo de mezclas y 

disoluciones.  
3. Productos, útiles y accesorios empleados.   
4. Precauciones y normas de seguridad para la decoloración del 

cabello.  
 
Tema 14. CAMBIOS DE COLOR PARCIAL DEL CABELLO.  

1. Selección de técnicas de realización de mechas y cambios de color 
parcial en el cabello.  

2. Selección de color y zonas de aplicación. Calculo de mezclas y 
disoluciones.   

3. Productos, útiles y accesorios empleados. 
4. Aplicación de tintes y decolorantes con gorro, papel y peine.  
5. Técnicas innovadoras. 

 
Tema 15. PEINADOS.  

1. Elementos que influyen en la realización del peinado.  
2. Ejecución de técnicas previas para la realización de peinados.  
3. Correcciones de las discordancias morfológicas a través del 

peinado.  
4. Elaboración de peinados. Técnicas auxiliares y asociadas para la 

realización peinados.  
5. Productos y útiles empleados.  

 
Tema 16. RECOGIDOS DEL CABELLO.  

1. Elementos que influyen en la realización de un recogido. Diseño 
del recogido.  

2. Aplicación de técnicas previas para la realización de recogidos.  
3. Rellenos y prótesis capilares.  
4. Elaboración del recogido.  Anclaje.  
5. Los postizos. Adaptación de elementos accesorios.  

 
Tema 17. MANOS, PIES Y UÑAS. 

1. Anatomía. Morfología.  
2. La piel de las manos y de los pies.  



3. Interpretación de los signos y síntomas asociados a las 
alteraciones cutáneas.  

4. Trastornos ungueales.  
5. Actuación ante las alteraciones cutáneas y ungueales de manos y 

pies. 
 
Tema 18. MANICURA.  

1. Protocolo de realización de la manicura.  
2. Útiles y herramientas.  
3. Maniobras del masaje. Aplicación del masaje de manos, antebrazo 

y codo.  
4. Tratamiento estético de manos. Cosméticos y aparatos.  
5. Medidas de higiene en la manicura. 

 
Tema 19. PEDICURA.  

1. Protocolo de realización de la pedicura.  
2. Útiles y herramientas.  
3. Maniobras del masaje. Aplicación del masaje del pie, pierna y 

rodilla.  
4. Tratamiento estético de los pies. Cosméticos y aparatos.  
5. Medidas de higiene en la pedicura. 

 
Tema 20. DECORACIÓN DE UÑAS. 

1. Útiles, productos y accesorios.  
2. Diseño de uñas. Decoración tridimensional.  
3. Maquillado de uñas. Maquillaje de fantasía en uñas.  
4. Piercing ungueal. Tatuaje de uñas.  
5. Aerógrafía ungueal.  

 
Tema 21. HIGIENE Y DESINFECCIÓN  EN IMAGEN PERSONAL. 

1. Niveles de desinfección.  
2. Limpieza y desinfección química. Aplicación de desinfectantes 

químicos en los procesos de imagen personal.  
3. Desinfección física. Aplicación de métodos físicos en equipos y 

materiales profesionales.  
4. La esterilización.  
5. Control de residuos.  

 
Tema 22. APROVISIONAMIENTO EN ESTABLECIMIENTOS DE IMAGEN PERSONAL. 

1. Recepción de materiales y productos.  
2. Almacenamiento.  
3. Control de existencias.  
4. Conservación de cosméticos.  
5. Mantenimiento de equipos. 

 
Tema 23. ATENCIÓN AL CLIENTE. 

1. Tipología de cliente.  



2. Documentación asociada a la atención del cliente.  
3. Normas de atención al cliente.  Comunicación interpersonal.  
4. La recepción del cliente.  
5. Métodos para detectar las necesidades y demandas del cliente.  

 
Tema 24. APARATOS EN PELUQUERÍA.  

1. Equipos generadores de calor. Equipos de acción químico-
mecánica.  

2. Equipos emisores de radiaciones.  
3. Corrientes eléctricas con aplicación en peluquería.  
4. Efectos fisiológicos. Indicaciones y contraindicaciones.  
5. Medidas y normas de seguridad e higiene para la prevención de 

riesgos.  
6. Innovaciones en el sector. 

 
Tema 25. MASAJE CAPILAR.   

1. Anatomía de cabeza y cuello.  
2. Efectos fisiológicos del masaje. Indicaciones y contraindicaciones. 
3. Parámetros para la realización del masaje.  
4. Maniobras del masaje de cabello y cuero cabelludo.   
5. Proceso de ejecución de masaje capilar y de drenaje linfático 

estético capilar.   
 
Tema 26. CUIDADOS DE PELUQUERÍA   POST- TRATAMIENTOS MÉDICOS  Y DE 
CIRUGÍA CAPILAR.   

1. Tratamientos de medicina y cirugía capilar.  
2. La clínica dermocapilar.  
3. Colaboración del peluquero con profesionales sanitarios.  
4. Tratamientos estéticos dermocapilares post- transplante capilar.  
5. Contraindicaciones de las técnicas de peluquería después de los  

tratamientos quirúrgicos capilares. Precauciones.  
 
Tema 27. TRATAMIENTO DE HIGIENE,  HIDRATACIÓN Y MANTENIMIENTO CAPILAR.  

1. El estado óptimo del cabello. La suciedad de la piel y el pelo.  
2. Procedimiento de higiene capilar.  
3. Procesos de ejecución de tratamientos de acondicionamiento 

capilar. Recursos manuales, cosméticos y equipos empleados.  
4. Cuidados capilares posteriores a los procesos técnicos de 

peluquería. 
 
Tema 28. TRATAMIENTO PARA LAS ALOPECIAS. 

1. Identificación del tipo de alopecia. Evolución.  
2. Determinación de las técnicas, equipos y cosméticos utilizados en 

el tratamiento.  
3. Principios activos de regeneración capilar.  
4. Procedimiento de aplicación.  
5. Asesoramiento profesional en las alopecias.  



6. Tratamientos médicos. 
 
Tema 29. TRATAMIENTO PARA LA PITIRIASIS 

1. Descripción y etiología. Diagnostico diferencial.  
2. Determinación de las técnicas, equipos y cosméticos utilizados.  
3. Principios activos antipitiriásicos.  
4. Procedimiento de aplicación.  
5. Asesoramiento profesional para la pititriasis.  

 
Tema 30. TRATAMIENTO DE LA SEBORREA EN EL CUERO CABELLUDO.  

1. Alteración de la secreción sebácea.  
2. Determinación de las técnicas, equipos y cosméticos.  
3. Principios activos antiseborreicos.  
4. Procedimiento de aplicación.  
5. Asesoramiento profesional para la seborrea.  

 
Tema 31. TRATAMIENTO DE LAS ALTERACIONES ESTRUCTURALES DEL CABELLO. 

1. Identificación del tipo de alteración estructural del cabello. 
Evolución.  

2. Determinación de las técnicas, equipos y cosméticos.  
3. Procedimiento de aplicación.  
4. Asesoramiento profesional en las alteraciones estructurales.  
5. Repercusión de estas alteraciones en los procesos técnicos de 

peluquería.  
 
Tema 32. TRATAMIENTOS DERMOCAPILARES EN CLIENTES CON NECESIDADES 
ESPECIALES. 

1. Repercusión de los tratamientos oncológicos en la imagen 
personal.  

2. Atención al cliente con necesidades especiales. Cualidades y 
actitudes del profesional.   

3. Cambio de imagen en usuarios con necesidades especiales.   
4. Cuidados reparadores especiales.  
5. Prótesis capilares y complementos adaptados. 

 
Tema 33. ESTILISMO FACIAL MASCULINO.  

1. Estilos de barba y bigote.  
2. Corrección de discordancias del rostro a través del diseño de 

barba y bigote.  
3. Descarga y delimitación del contorno de barba y bigote.  
4. Acabados de fantasía en estilismo de barba y bigote. Recursos 

técnicos, manuales, cosméticos.  
5. Estilismos innovadores. 

 
Tema 34. EL AFEITADO O RASURADO DE BARBA. 

1. Preparación de la piel. El bañado de la barba.  
2. Utilización de navajas y útiles cortantes.  



3. Movimientos y secuenciación del rasurado.  
4. Procesos de ejecución de técnicas de finalización del afeitado.   
5. Recursos técnicos, manuales, cosméticos y electroestéticos. 

Precauciones. 
 
Tema 35. PEINADOS EN MEDIOS AUDIOVISUALES.  

1. Tipología de los medios audiovisuales, escénicos y de moda.  
2. Elementos de los medios audiovisuales que influyen en el diseño 

del peinado.  
3. Estudio del  proyecto artístico.  
4. Relación de los peinados con la ornamentación, vestuario y el 

maquillaje. 
  
Tema 36. ESTILISMO EN PELUQUERÍA.  

1. Estilo, modas y tendencias.  Contextualización y antecedentes.  
2. Elementos que definen el estilo en peluquería.  
3. Proceso creativo.  
4. Adaptación del estilismo de peluquería en ámbitos socio-laborales 

y artísticos. 
  
Tema 37. ICONOLOGÍA APLICADA A LA IMAGEN PERSONAL. 

1. La percepción de la imagen.  
2. Los códigos y elementos iconológicos. El lenguaje iconológico.  
3. El método iconológico.  
4. Iconología de los colectivos y las tribus urbanas. 

 
Tema 38. LOS BOCETOS  EN PELUQUERÍA.  

1. Técnica de dibujo a mano alzada. Creación de estructura, formas, 
volumen, textura y expresión.  

2. Representación gráfica de las medidas y proporciones del rostro y 
cráneo.  

3. Técnicas de sombreado. Aplicación de color.    
4. Representación de estilos de peinados.   
5. Recursos materiales. 

 
Tema 39. PEINADOS HISTÓRICOS.  

1. Los peinados y recogidos a lo largo de la historia.  
2. Relación de las tendencias del peinado con el contexto socio-

económico y cultural.  
3. Procesos de realización y caracterización de los peinados en cada 

época.  Útiles, objetos y ornamentación.  
4. Los cosméticos de cada época. 

 
Tema 40. ASESORÍA DE IMAGEN EN PELUQUERÍA.  

1. Protocolo de actuación del asesor de peluquería.  
2. Estudio de la imagen y estilo personal para el asesoramiento en 

peluquería.  



3. Patrones y estilos estéticos.  
4. Elaboración de  muestrario de estilos. Fuentes documentales. 
5. Proyecto de asesoría de imagen. 

 
Tema 41. LAS PELUCAS Y POSTIZOS. 

1. Materias primas.  
2. Selección de pelucas y postizos en función de las necesidades 

personales o sociales.  
3. Aplicación de procesos técnicos de peluquería en pelucas y 

postizos.  
4. Higiene de pelucas y postizos. Conservación y mantenimiento. 

 
Tema 42. ELABORACIÓN DE CREPÉ Y ADORNOS CON PELO. 

1. Equipos y materiales.  
2. Tratamiento del crepé trenzado y/o de base: operaciones físico-

químicas para preparación de crepé.  
3. Tejido del pelo para elaboración de crepé.  Manipulación y uso del 

crepé.  
4. Adornos de polivinil, pelo natural y pelo artificial.  
5. Aplicaciones.   

 

Tema 43. ELABORACIÓN DE PELUCAS Y POSTIZOS.  
1. Toma de medidas. La armadura o molde de la cabeza.  
2. Elaboración de la montura.  
3. Preparación de las materias primas.  
4. Confección de pelucas y postizos. Los nudos.   
5. Útiles y materiales.  

 
Tema 44. TÉCNICAS DE COLOCACIÓN DE PELUCAS COMPLETAS. 

1. Preparación del cabello. Técnicas para ocultar el cabello. 
2. Ajuste al cráneo. Sujeción de las prótesis capilares.  
3. Camuflaje con el resto de cabello.  
4. Técnicas de acabado. 

 
Tema 45. TÉCNICAS DE COLOCACIÓN DE PRÓTESIS CAPILARES PARCIALES.  

1. Criterios de selección de la prótesis.  
2. Acomodación de la zona a cubrir.  
3. Sujeción de la prótesis capilar. Camuflaje con el resto de cabello.  
4. Técnicas de acabado.  
5. Los postizos en la elaboración de peinados.  

 
Tema 46. EXTENSIONES PARA EL CABELLO.  

1. Preparación del cabello.  
2. Procedimiento de aplicación.   
3. Fijación de extensiones en el cabello.  
4. Aplicación de rastas y cordones.  
5. Técnicas de eliminación de extensiones.  



6. Mantenimiento del peinado. 
 
Tema 47. PEINADOS ÉTNICOS Y REGIONALES.  

1. Identificación de estereotipos de peinados tradicionales.  
2. Diseño del peinado étnico y regional.  
3. Procedimiento de adaptación a las características del usuario.  
4. Elaboración de peinados étnicos y regionales. Los trenzados.   
5. Cosméticos y útiles.  

 
Tema 48. COMPLEMENTOS  DE PELUQUERÍA. 

1. Los adornos en peluquería.  
2. Identificación del complemento para la creación de estilos 

personales.  
3. Armonía y adecuación con el peinado y la indumentaria.  
4. Técnicas de anclaje y colocación de adornos en peinados y 

recogidos.  
 
Tema 49. ESTUDIO DE LA IMAGEN PERSONAL.  

1. El canon de la figura humana.   
2. Estudio antropométrico.  
3. Somatotipos o tipos constitucionales.  
4. Análisis de los elementos iconológicos del estilo personal.   
5. Correcciones de la imagen a través de peinados, cambios de color, 

longitud y forma del cabello.  
 
Tema 50. PROPUESTAS DE CAMBIO DE IMAGEN EN PELUQUERÍA  

1. Identificación de rasgos físicos. Puntos antropométricos de 
referencia de cráneo nuca y óvalos.   

2. Influencia en la selección del estilismo del cabello. Determinación 
de las necesidades del cambio de imagen.   

3. Ámbito de aplicación. Nivel de concreción de estilo en el cabello.  
4. Creación de identidad de imagen personalizada.   
5. Elaboración  y presentación de propuestas personalizadas y 

proyectos de peluquería.  
 
Tema 51. TRATAMIENTO VIRTUAL DE LA IMAGEN. 

1. La fotografía analógica y digital.  
2. Las aplicaciones informáticas como medio de tratamiento de la 

imagen personal.  
3. Medios audiovisuales en el análisis y evaluación de la imagen.  
4. Archivo de imágenes.  
5. Visionado y comparación de imágenes. 

 
Tema 52. PELUQUERÍA DE CARACTERIZACIÓN DE PERSONAJES. 

1. Los subprocesos de caracterización.  
2. Diseño de personajes.  
3. Adaptación de elementos pilosos faciales.  



4. Procesos técnicos de peluquería para caracterización. Recursos, 
útiles y cosméticos para caracterización. 

5. Peinados para caracterización.  
6. Apliques capilares, rellenos, armaduras y promontorios.    

 
Tema 53. PRÓTESIS PARA CARACTERIZACIÓN.  

1. Estudio del personaje.  
2. Elaboración de prótesis capilares para caracterización.  
3. Elaboración de prótesis pilosas faciales.  
4. Procesos para la elaboración de calotas.  
5. Colocación y camuflaje.  

 
Tema 54. DISEÑO Y ELABORACIÓN DE ORNAMENTOS PARA CARACTERIZACIÓN. 

1. Toma de medidas y proporciones. Patrones. Moldes y plantillas.  
2. Preparación y aplicación de aprestos. Conformado sobre horma.  
3. Moldeado y fijación. Prueba y acabado.  
4. Realización de apliques y promontorios capilares.  
5. Preparación de adornos.  
6. Transformación de materiales para creación de nuevos efectos 

para el espectáculo.  
 
Tema 55. DEONTOLOGÍA PROFESIONAL. 

1. Concepto de deontología.  
2. Deberes y obligaciones del profesional.  
3. Normas deontológicas en la profesión de peluquería.  
4. Derechos de los profesionales. 

 
Tema 56. PREVENCIÓN DE RIESGOS LABORALES EN LOS PROCESOS DE IMAGEN 
PERSONAL. 

1. Los riesgos laborales y enfermedades profesionales asociadas.  
2. Medidas de prevención de riesgos asociadas a la actividad.  
3. Control de riesgos químicos y biológicos.   
4. Medidas de prevención de riesgos ergonómicos y psicosociales.  
5. Actuación frente a accidentes laborales. 
 

Tema 57. CALIDAD EN LOS PROCESOS DE IMAGEN PERSONAL. 
1. Factores que determinan la calidad.  
2. El control de calidad de los procesos de imagen personal.  
3. Evaluación de la calidad.  
4. Mecanismos de corrección de las desviaciones.  
5. Las quejas y reclamaciones. 

 
Tema 58. ESTABLECIMIENTOS Y EMPRESAS DE IMAGEN PERSONAL. 

1. Modelos organizativos de empresas de imagen personal.  
2. Organización de las instalaciones de estos establecimientos.  
3. Gestión de recursos técnicos.  
4. Imagen empresarial.  



5. Las empresas del sector en la comunidad autónoma. 
 

Tema 59. ORGANIZACIÓN DE LOS ESTABLECIMIENTOS DE PELUQUERÍA. 
1. Organigrama de las empresas de peluquería. Niveles de 

competencia profesional.  
2. El liderazgo.  
3. La comunicación interna.  
4. Organización y coordinación del equipo de trabajo y de los 

medios.  
5. Aplicaciones informáticas específicas de gestión de servicios, 

productos, clientes y empleados.  
6. Planes de formación e información en la empresa. 

 
Tema 60. LA DOCUMENTACIÓN EN LA PRESTACIÓN DE SERVICIOS EN IMAGEN 
PERSONAL. 

1. Documentos escritos, gráficos y audiovisuales.  
2. Archivo de la documentación.  
3. Las propuestas, proyectos y planes en imagen personal.  
4. Protección de datos de carácter personal. 

 
 



Procedimientos de diagnóstico clínico y ortoprotésico 
 
 
Tema 1. ATENCIÓN AL PACIENTE Y USUARIO. 

1. Elementos de la comunicación.  
2. Fases de la atención.  
3. Comunicación profesional entre profesional sanitario y paciente o usuario. 

Habilidades básicas.  
4. Situaciones que requieren atención específica.  
5. Información y asesoramiento. 

 
Tema 2. APOYO PSICOLÓGICO. 

1. Desarrollo de la personalidad. Etapas evolutivas y parámetros de referencia.  
2. Mecanismos de apoyo psicológico.  
3. Principales signos de disfunción del comportamiento.  
4. Factores de un cuadro de estrés.  
5. Técnicas de apoyo psicológico. 

 
Tema 3. ACTIVIDADES DE VENTA EN LA OFICINA DE FARMACIA. 

1. Marketing interno y externo. Plan de acción de la empresa.  
2. Organización de los productos farmacéuticos y parafarmacéuticos.  
3. «Puntos calientes» y «puntos fríos» en el establecimiento comercial.  
4. Colocación del surtido. Niveles del lineal.  

 
Tema 4. NORMATIVA Y LEGISLACIÓN EN LAS OFICINAS DE FARMACIA. 

1. Indicadores para el control de calidad del establecimiento.  
2. Atención de reclamaciones.  
3. Regulación comunitaria de los productos sanitarios.  
4. Marcado de conformidad «CE». Datos que deben figurar obligatoriamente en 

los envases y en la etiqueta.  
 
Tema 5. SISTEMAS DE INFORMACIÓN FARMACÉUTICOS.     

1. Registro manual y automatizado. 
2.  Aplicaciones informáticas de bases de datos del medicamento, parafarmacia, 

material de ortopedia, prótesis y audioprótesis.  
3. Aplicaciones informáticas de gestión y distribución en el servicio farmacéutico 

hospitalario. 
4.  Codificación de productos de parafarmacia.  

 
Tema 6. INTERPRETACIÓN DE LA DEMANDA O PRESCRIPCIÓN DE PRODUCTOS 
FARMACÉUTICOS. 

1. Dispensación y venta de medicamentos. Registro de medicamentos 
dispensados.  

2. Acondicionamiento de medicamentos.  
3. Aplicaciones informáticas de dispensación de productos farmacéuticos.  
4. Información al paciente o usuario. 

 



Tema 7. DISPENSACIÓN DE MEDICAMENTOS.  
1. Proceso LADMER. Interacciones de los medicamentos.  
2. Medicamentos en circunstancias especiales.  
3. Sistemas de clasificación de medicamentos. Grupos terapéuticos.  
4. Dispensación de productos farmacéuticos de uso hospitalario.  
5. Fármacos con controles específicos. 

 
Tema 8. DISPENSACIÓN DE PRODUCTOS HOMEOPÁTICOS Y FITOTERAPÉUTICOS. 

1. Farmacología y farmacognosia homeopática.  
2. Homeopatía veterinaria.  
3. Dispensación de productos.  
4. Fitoterapia en la terapéutica actual. Utilización terapéutica de las plantas 

medicinales.  
5. Bases de datos de plantas medicinales. 

 
Tema 9. DISPENSACIÓN DE MEDICAMENTOS DE USO ANIMAL. 

1. Aplicaciones y acciones terapéuticas. Patología común.  
2. Condiciones de uso y precauciones de los medicamentos de uso animal.  
3. Medicamentos en la terapéutica veterinaria.  
4. Bases de datos de medicamentos de uso animal. 

 
Tema 10. SELECCIÓN DE PRODUCTOS SANITARIOS Y BIOCIDAS. 

1. Material de cura y sutura. Productos sanitarios para inmovilización y sujeción.  
2. Equipos de inyección. Sondas, catéteres y cánulas.  
3. Material de protección e higiene. Productos infantiles.  
4. Productos sanitarios de uso específico en hospitales. 

 
Tema 11. PRODUCTOS DERMOFARMACÉUTICOS Y DE HIGIENE BUCODENTAL. 

1. Selección de los productos dermofarmacéuticos. Cosmética de la piel.  
2. Productos para la protección solar.  
3. Cosmética del cabello.  
4. Selección de productos para la higiene bucodental. Salud bucodental.   
5. Productos con registro DENT. 

 
Tema 12. SELECCIÓN DE PREPARADOS DIETÉTICOS. 

1. Preparados alimenticios infantiles Defectos enzimáticos en la lactancia.  
2. Características específicas de la alimentación del lactante.   
3. Nutrición y embarazo.  
4. Nutrición y vejez.  
5. Productos dietéticos. 

 
Tema 13. DISPENSACIÓN DE PRODUCTOS DE ORTOPEDIA, PRÓTESIS, 
AUDIOPRÓTESIS Y ÓPTICA OFTÁLMICA. 

1. Material de ortopedia, prótesis, audioprótesis y óptica oftálmica en 
establecimientos y servicios farmacéuticos.  

2. Registro de material de ortopedia, prótesis y audioprótesis.  
3. Condiciones de dispensación. 



 
Tema 14. PRODUCTOS FARMACÉUTICOS Y AFINES. 

1. Material y equipos para formulación magistral. 
2.  Verificación y mantenimiento del utillaje.  
3. Control de materias primas. Abreviaturas utilizadas en formulación magistral.  
4. Normativa comunitaria, estatal y autonómica sobre correcta elaboración y 

control de calidad de fórmulas magistrales y preparados oficinales.  
 
Tema 15. ELABORACIÓN DE FÓRMULAS MAGISTRALES.  

1. Equipos y locales de elaboración de productos farmacéuticos.  
2. Materias primas.  
3. Ensayos y control de calidad de fórmulas magistrales y preparados oficinales.  
4. Material de acondicionamiento.  
5. Envasado de productos farmacéuticos y afines.  Etiquetado. 

 
Tema 16. OPERACIONES FARMACÉUTICAS. 

1. Extracción mediante disolventes. Destilación.  
2. Evaporación. División de sólidos.  
3. Homogeneización de componentes. Desecación.  
4. Liofilización. Filtración.  
5. Granulación. Esterilización. 

 
Tema 17. PROCEDIMIENTOS DE PRIMEROS AUXILIOS.  

1. Criterios de urgencia y prioridad. Protocolos de actuación en distintas 
situaciones.  

2. Traumatismos. Quemaduras.  
3. Heridas y hemorragias.  
4. Reacciones adversas a tóxicos, fármacos y/o venenos.  
5. Vendajes e inmovilizaciones.  
6. Mantenimiento de botiquines. 

 
Tema 18. VALORACIÓN DE LA VÍCTIMA ANTE DE UNA URGENCIA. 

1. Decálogo de la asistencia prehospitalaria.  
2. Valoración inicial, primaria y secundaria. Tipos de accidentes.  
3. Signos de compromiso vital en distintas etapas de la vida.  
4. Valoración del nivel de conciencia.  
5. Protocolo de exploración. 

 
Tema 19. SOPORTE VITAL BÁSICO.  

1. Parada cardiorrespiratoria. Permeabilidad de las vías aéreas.  
2. Resucitación cardiopulmonar básica.  
3. Fibrilación ventricular. Desfibrilador externo semiautomático (DEA).  
4. Valoración de la víctima. 

 
Tema 20. EXPLORACIÓN Y PRUEBAS AUDIOLÓGICAS. 

1. Anatomía del aparato auditivo y vestibular.  
2. Fisiología del aparato auditivo y vestibular.  



3. Patología del aparato auditivo.  
4. Exploración anatómica y funcional del oído.  
5. Exploraciones y pruebas audiológicas en adultos.  

 
Tema 21. AUDIOLOGÍA INFANTIL. 

1. Elementos diferenciales de la anatomía auditiva infantil.  
2. Características del desarrollo cognitivo en el niño.  
3. Determinación de las posibilidades de corrección de las pérdidas auditivas.  
4. Estudios de audición infantil. 

 
Tema 22. MOLDES PARA PRÓTESIS AUDITIVAS.  

1. Toma de impresión del conducto auditivo y pabellón auricular. 
2.  Sistemas de toma de impresión.   
3. Preparación de impresiones.  
4. Digitalización de la impresión.  
5. Confección del contramolde. 

 
Tema 23. PRÓTESIS AUDITIVAS NO IMPLANTABLES. 

1. Prótesis auditivas no implantables.  
2. Medición de las características electroacústicas de las prótesis auditivas.  
3. Métodos prescriptitos. 
4.  Métodos complementarios de rehabilitación del sistema auditivo.  
5. Adaptación de la prótesis auditiva no implantable. 

 
Tema 24. PRÓTESIS AUDITIVAS IMPLANTABLES.  

1. Componentes de un implante y funcionamiento.  
2. Requisitos para la puesta en marcha de un implante coclear.  
3. Cirugía y postoperatorio.  
4. Programación del implante y rehabilitación. Complicaciones.  
5. Pruebas de verificación. 

 
Tema 25. RADIOLOGÍA CONVENCIONAL. 

1. Radiaciones electromagnéticas. Propiedades de los RX.  
2. Componentes del equipo de rayos X.  
3. Fuentes y equipos generadores de radiaciones ionizantes utilizadas en 

medicina.  
4. Características de los distintos sistemas de imagen. 

 
Tema 26. EL PACIENTE RADIOLÓGICO. 

1. Psicología del paciente.  
2. Patología del paciente radiológico 
3. Tipos de enfermos especiales. 
4.  Transporte y movilización del paciente.  
5. Recepción y manejo del paciente en un servicio de radiología.  
6. Información de los riesgos de las pruebas radiológicas. 

 
 



Tema 27. TÉCNICAS RADIOGRÁFICAS SIMPLES. 
1. Terminología anatómica de posición y de proyección.  
2. Técnica radiográfica. Material y equipos.  
3. Protocolos de exploración en cabeza, tórax, abdomen y extremidades.  
4. Sistema de digitalización de las imágenes. 

 
Tema 28. RADIOLOGÍA INTERVENCIONISTA.  

1. Técnicas radiográficas con contraste. 
2.  Medios de contraste.  
3. Estudios con medios de contraste de los distintos aparatos y sistemas.  
4. Procedimientos diagnósticos y terapéuticos en radiología intervencionista.  
5. Riesgos e información al usuario. 

 
Tema 29. LA IMAGEN RADIOLÓGICA. 

1. Clasificación de las imágenes en función de las energías utilizadas para su 
obtención.  

2. Estudios de imagen estáticos y funcionales.  
3. Imagen analógica. Imagen digital.  
4. Calidad de la imagen radiológica. 
5.  Patrones de normalidad. 

 
Tema 30. PROCESADO Y TRATAMIENTO DE LA IMAGEN RADIOLÓGICA. 

1. Película radiográfica. Pantallas intensificadoras.  
2. Chasis. Procedimientos automáticos de revelado y procesado.  
3. Procesamiento informático de la imagen radiológica.  
4. Sistemas de archivo y comunicación de imágenes. 

 
Tema 31. PROCEDIMIENTOS DE SIMULACIÓN EN RADIOTERAPÍA. 

1. Moldes y complementos empleados en radioterapia.  
2. Procedimientos de simulación en teleterapia para tumores de cabeza, tórax, 

abdomen, extremidades, linfomas y tumores pediátricos. 
3. Procedimientos de simulación en radioterapia intraoperatoria (RIO) y urgencias 

radioterápicas. 
4. Procedimientos de simulación en braquiterapia endocavitaria, endoluminal o 

superficial. 
 

Tema 32. SERIE ROJA. 
1. Recuento de hematíes.  
2. Metabolismo del hierro y de la hemoglobina.  
3. Valor hematocrito e índices eritrocitarios.  
4. Trastornos cuantitativos y cualitativos del sistema eritrocitario.  
5. Pruebas analíticas para el diagnóstico y seguimiento de los trastornos 

eritrocitarios. 
 
Tema 33. SERIE BLANCA. 

1. Recuento de leucocitos.  
2. Diferenciación de las distintas líneas de la serie leucocitaria.  



3. Técnicas histoquímicas e inmunológicas para identificación leucocitaria.  
4. Trastornos de la serie leucocitaria.  
5. Pruebas para el diagnóstico y seguimiento de trastornos leucocitarios. 

Oncohematología. 
 
 
Tema 34. HEMOSTASIA Y COAGULACIÓN. 

1. Fisiopatología de las plaquetas.  
2. Pruebas de hemostasia y coagulación en el laboratorio.  
3. Control de tratamientos con anticoagulantes.   
4. Pruebas analíticas para el diagnóstico y seguimiento de los trastornos de la 

hemostasia.  
5. Inmunohematología. 

 
Tema 35. BANCO DE SANGRE. 

1. Unidad de sangre y fases en el proceso de obtención.  
2. Preparación y selección de componentes y derivados sanguíneos.  
3. Técnicas de conservación de sangre.  
4. Dispensación de sangre y hemoderivados.  
5. Pruebas de compatibilidad cruzada de donante y receptor.  

 
Tema 36. OBTENCIÓN DE MUESTRAS BIOLÓGICAS. 

1. Identificación de las muestras biológicas. Criterios de rechazo.  
2. Obtención, transporte y conservación de las muestras para análisis inmediato y 

diferido.  
3. Recomendaciones preanalíticas.  
4. Errores de manipulación, conservación y transporte de las muestras. 

 
Tema 37. LIMPIEZA, DESINFECCIÓN Y ESTERILIZACIÓN DEL MATERIAL E 
INSTRUMENTAL SANITARIO. 

1. Clasificación del material e instrumental sanitario.  
2. Limpieza, desinfección y esterilización. Criterios de verificación del proceso. 
3. Organización. Medidas de prevención y protección en las diferentes áreas de 

trabajo.  
4. Limpieza y desinfección del ambiente sanitario. 

 
Tema 38. MICROSCOPIA 

1. El microscopio óptico. Modalidades.  
2. Aplicaciones de la microscopia óptica en las unidades de diagnóstico y áreas de 

tecnología biomédica.  
3. Microscopia confocal. Microscopia virtual y telepatología. 
4. El microscopio electrónico.  
5. Microscopia electrónica de transmisión.  
6. Microscopia electrónica de barrido.  
7. Aplicaciones biomédicas de la microscopia electrónica. 
8. Preparación de muestras.  

 



 
Tema 39.  ANÁLISIS MICROBIOLOGICO. 

1. Microorganismos implicados en procesos infecciosos humanos.  
2. Toma, transporte y procesamiento de muestras para análisis microbiológico.  
3. Medios de cultivo. Tipos de tinciones Técnicas de siembra.  
4. Técnicas de inoculación. Técnicas de aislamiento.  
5. . Técnicas de identificación. 
6. Pruebas de susceptibilidad antimicrobiana. 
7. Prevención de riesgos laborales y medioambientales. 

 
Tema 40. FISIOLOGÍA Y PATOLOGIA  DEL SISTEMA INMUNOLÓGICO. 

1. Estructura y funciones del sistema linfoide.  
2. Componentes celulares y moleculares.  
3. Sistema de linfoquinas. Complejo mayor de histocompatibilidad.  
4. La respuesta inmune. Reacciones de hipersensibilidad.  
5. Autoinmunidad.  Enfermedades autoinmunes organoespecíficas y sistémicas.  
6. Inmunodeficiencia. Inmunosupresión. 

 
Tema 41. ANÁLISIS DE BIOLOGÍA MOLECULAR EN ADN Y ARN PROCEDENTES DE 
MUESTRAS BIOLÓGICAS.  

1. Técnicas de extracción, cuantificación y purificación del ADN y del ARN.  
2. Técnica de Reacción en cadena de polimerasa. Hibridación con sondas 

genéticas.  
3. Separación, identificación y purificación de fragmentos de ADN mediante 

técnicas electroforéticas.  
4. Técnica de secuenciación del ADN. 

 
Tema 42. ANÁLISIS DE BIOLOGÍA MOLECULAR EN PROTEÍNAS PROCEDENTES DE 
MUESTRAS BIOLÓGICAS.  

1. Técnicas de extracción, cuantificación y purificación de proteínas.  
2. Separación e identificación de proteínas mediante electroforesis.  
3. Técnicas de cromatografía. Técnicas de inmunodetección.  
4. Técnicas de proteómica. 

 
Tema 43. CITOGENÉTICA Y GENÉTICA MOLECULAR.   

1. Obtención de muestras en genética. Métodos de cultivo. Tinciones.  
2. Hibridación in situ. Aplicaciones informáticas en cariotipado. Anomalías 

cromosómicas.  
3. Enfermedades monogénicas y poligénicas. Susceptibilidad genética.  
4. Diagnóstico prenatal. 

  
Tema 44. IDENTIFICACIÓN DE LOS NIVELES DE SALUD DE UNA COMUNIDAD.  

1. Epidemiología de enfermedades infecciosas, no infecciosas y del cáncer. 
2.  Técnicas de consulta de datos.  
3. Métodos de evaluación de datos. Análisis estadístico de datos.  
4. Elaboración de informes.  
5. Información y comunicación de resultados. 



 
Tema 45. RESIDUOS SANITARIOS. 

1. Características de los residuos sanitarios. Riesgos asociados.  
2. Clasificación y gestión de los residuos sanitarios.  
3. Transporte y almacenaje. Precauciones generales y específicas.  
4. Normativa reguladora. 

 
Tema 46. ORGANIZACIÓN SANITARIA. 

1. Modelos de sistemas sanitarios.  
2. La organización sanitaria en España. Sistema sanitario público y privado.  
3. Niveles de atención sanitaria. Proceso de prestación del servicio.  
4. Legislación vigente aplicada al ámbito de la actividad sanitaria. 

 
Tema 47. CALIDAD DE LA PRESTACIÓN DEL SERVICIO CLÍNICO-SANITARIO. 

1. Calidad asistencial. Garantía de calidad y planificación del control de calidad en 
los servicios sanitarios. Indicadores.  

2. Control de calidad interno y externo.  
3. Evaluación de la calidad.  
4. Legislación vigente aplicable a la calidad sanitaria.  

 
Tema 48. CONTROL DE AGUA 

1. Tipos de agua. Focos de contaminación de las aguas. 
2. Deficiencias técnico-sanitarias del agua. 
3. Tratamiento de aguas potable. 
4. Tratamiento de aguas residuales. 
5. Toma de muestras. Controles de calidad físico-químicos. Controles de calidad 

microbiológico.  
 
Tema 49. CONTROL DE LOS ALIMENTOS. 

1. Criterios sanitarios y normas de calidad organoléptica, fisicoquímica y 
microbiológica de los alimentos.  

2. Métodos y técnicas de la manipulación. 
3.  Conservación de alimentos.  
4. Toma de muestras de alimentos. Análisis de calidad higiénico sanitaria  
5. Legislación sobre calidad higiénico-sanitaria de los alimentos y establecimientos 

alimentarios y no alimentarios.  
6. Seguridad alimentaria. 

 
Tema 50. PRÓTESIS DENTALES COMPLETAS 

1. Rasgos anatómicos de los maxilares edéntulos.  
2. Selección y montaje  de dientes artificiales   
3. Procesado y empaquetado de  las prótesis completas.  
4. Técnicas y procedimiento  de elaboración de prótesis completas. 

 
Tema 51. ARTICULADORES EN PRÓTESIS DENTAL. 

1. Tipos y Técnicas de montaje de dientes en articulador.  
2. Elección  del tipo de articulador. 



3. Montaje del modelo superior e inferior. Paralelización de modelos.  
4. La oclusión. Puntos de contacto 

 
Tema 52. PRÓTESIS DENTAL DE RESINA. 

1. Resinas acrílicas: Tipos, composición, polimerización.  
2. Clasificación de las denticiones parciales. Reparaciones.  
3. Técnicas y procedimiento  de realización de rebases y composturas.  
4. Prótesis provisionales.  

 
Tema 53. PRÓTESIS DENTALES PARCIALES REMOVIBLES METÁLICAS DE RESINA Y 
MIXTA.  

1. Clasificación, componentes. Consideraciones biomecánicas.  
2. Procedimientos para el diseño, Elaboración de la base metálica.  
3. Duplicación de modelos. Incorporación de retenedores.  
4. Montaje de  dientes artificiales.  
5. Polimerización  de la resina.  

 
Tema 54. RESTAURACIONES Y ESTRUCTURAS METÁLICAS EN PRÓTESIS FIJA.  

1. Técnicas de encerado. Encerado diagnóstico.  
2. Ceras de modelado. Aleaciones.  
3. Técnica de colocación de bebederos y puesta en cilindro. Revestimiento.  
4. Técnicas precalentamiento y colado, técnicas  de repasado y pulido del metal.  

 
Tema 55. ESTRUCTURAS MECANIZADA EN PRÓTESIS DENTALES. 

1. Diseño asistido por ordenador CAD-CAM.  
2. Sistemas de mecanizado manual y automático.   
3. Materiales utilizados para realizar estructuras mecanizadas. Alumina.  Zirconio.  
4. Sinterización.  Estructuras metálicas con sistemas de  galvanoformación. 

 
Tema 56. PRÓTESIS DENTAL EN  METAL CERÁMICA.  

1. Confección de muñones individuales.  
2. Tipos de escayola. Tipos de tallados.  
3. Preparación de márgenes.  
4. La cerámica. Equipos y materiales.  
5. Procedimientos de elaboración de las  restauraciones.  
6. Estratificación de la cerámica. Dinámica del color. 

 
Tema 57. PRÓTESIS DENTAL EN CERÁMICA SIN METAL.  

1. Tipos de cerámica para inyección, revestimientos, bebederos, cilindros, hornos 
de inyección.  

2. Técnicas y procedimientos  de elaboración de las  restauraciones.  
3. Frentes estéticos.  
4. Incrustaciones. 

 
Tema 58. PREVENCIÓN DE RIESGOS LABORALES DEL PERSONAL EN EL MEDIO 
SANITARIO 

1. Riesgos biológicos.  



2. Medidas preventivas, profilaxis pre y post-exposición.  
3. Prevención y control de riesgos físicos y químicos  
4. Riesgos ergonómicos.  Prevención de lesiones.  

 
Tema 59. MANIPULACIÓN Y PROCEDIMIENTOS CON ANIMALES DE 
LABORATORIO. 

1. Sistemas de barrera en la manipulación con animales de laboratorio.  
2. Zoonosis. Clasificación, etiopatogenia y factores de riesgo. Sintomatología.  
3. Vías de administración de sustancias y obtención de fluidos y tejidos corporales.  
4. Realización de técnicas quirúrgicas básicas.  
5. Medidas preventivas y profilaxis. 

 
 
 
 
 



Procedimientos sanitarios y asistenciales 
 
 
Tema 1. ATENCIÓN AL PACIENTE Y USUARIO. 

1. Elementos de la comunicación.  
2. Fases de la atención.  
3. Comunicación profesional entre profesional sanitario y paciente o 

usuario. Habilidades básicas.  
4. Situaciones que requieren atención específica.  
5. Información y asesoramiento. 

 
Tema 2. APOYO PSICOLÓGICO. 

1. Desarrollo de la personalidad. Etapas evolutivas y parámetros de 
referencia.  

2. Mecanismos de apoyo psicológico. 
3.  Principales signos de disfunción del comportamiento.  
4. Factores de un cuadro de estrés.  
5. Técnicas de apoyo psicológico. 

 
Tema 3. LIMPIEZA, DESINFECCIÓN Y ESTERILIZACIÓN DEL MATERIAL E 
INSTRUMENTAL SANITARIO. 

1. Clasificación del material e instrumental sanitario.  
2. Limpieza, desinfección y esterilización. Criterios de verificación del 

proceso.  
3. Organización. Medidas de prevención y protección en las diferentes 

áreas de trabajo.  
4. Limpieza y desinfección del ambiente sanitario. 

 
Tema 4. MICROSCOPIA ÓPTICA. 

1. El microscopio óptico. Modalidades.  
2. Aplicaciones de la microscopia óptica en las unidades de diagnóstico y 

áreas de tecnología biomédica.  
3. Microscopia confocal. 
4.  Microscopia virtual y telepatología. 

 
Tema 5. MICROSCOPIA ELECTRÓNICA. 

1. El microscopio electrónico.  
2. Microscopia electrónica de transmisión.  
3. Microscopia electrónica de barrido.  
4. Preparación de muestras.  
5. Aplicaciones biomédicas de la microscopia electrónica. 

 
Tema 6. OBTENCIÓN DE MUESTRAS BIOLÓGICAS. 

1. Identificación de las muestras biológicas. Criterios de rechazo.  
2. Obtención, transporte y conservación de las muestras para análisis 

inmediato y diferido.  
3. Recomendaciones preanalíticas.  



4. Errores de manipulación, conservación y transporte de las muestras. 
 
Tema 7. EPIDEMIOLÓGICOS SANITARIOS. 

1. Epidemiología y demografía. 
2.  Análisis de factores y grupos de riesgo.  
3. Causalidad epidemiológica. Estudios epidemiológicos.  
4. Determinación de indicadores. Encuesta epidemiológica sanitaria. 
5. Calibración de examinadores y estandarización de criterios 

 
Tema 8. OBTENCIÓN DE DATOS Y GESTIÓN ADMINISTRATIVA SANITARIA. 

1. Métodos de obtención de datos.  
2. Registro de datos. Análisis estadísticos 
3. Exámenes de salud.  
4. Control de calidad en la obtención de datos. 
5. Proyectos sanitarios.  

 
Tema 9. ORGANIZACIÓN SANITARIA. 

1. Modelos de sistemas sanitarios.  
2. La organización sanitaria en España. Sistema sanitario público y privado.  
3. Niveles de atención sanitaria. 
4.  Proceso de prestación del servicio.  
5. Legislación vigente aplicada al ámbito de la actividad sanitaria. 

 
Tema 10. DOCUMENTACIÓN SANITARIA. 

1. Análisis de la tipología de documentación sanitaria.  
2. Modelos de historias clínicas de pacientes. Tramitación. Archivo.  
3. Sistemas de información y registro administrativos.  
4. Legislación en materia de documentación y protección de datos.  

 
Tema 11.  FISIOLOGÍA DEL SISTEMA INMUNOLÓGICO. 

1. Estructura y funciones del sistema linfoide. 
2.  Componentes celulares y moleculares del sistema linfoide..  
3. Sistema de linfoquinas. Complejo mayor de histocompatibilidad.  
4. La respuesta inmune.  

 
Tema 12. PATOLOGÍA DEL SISTEMA INMUNOLÓGICO. 

1. Reacciones de hipersensibilidad.  
2. Autoinmunidad.  
3. Enfermedades autoinmunes organoespecíficas y sistémicas.  
4. Inmunodeficiencia. Inmunosupresión. 

 
Tema 13. GERIATRÍA Y GERONTOLOGÍA.  

1. El envejecimiento. Cambios físicos y psíquicos ligados al proceso de 
envejecimiento. 

2.  Anciano sano y enfermo.  
3. Recursos sociosanitarios para la asistencia a personas ancianas.  
4. Promoción de la salud. 



5.  Autonomía y dependencia. 
 
Tema 14. PATOLOGÍA EN LA VEJEZ. 

1. Patologías orgánicas asociadas al proceso de envejecimiento.  
2. Problemas psicológicos de la persona anciana. Deterioro cognitivo.  
3. Complicaciones y riesgos  frecuentes en la vejez.  
4. Asesoramiento e intervención. 

 
Tema 15. ANATOMOFISIOLOGÍA Y PATOLOGÍA DE LA PIEL. 

1. Piel y anejos cutáneos. 
2.  Secreciones glandulares.  
3. Piel y reacciones inmunes.  
4. Lesiones elementales de la piel y anejos.  
5. Enfermedades dermatológicas. 

 
Tema 16. CUIDADOS DE LAS NECESIDADES BÁSICAS DE HIGIENE. 

1. Higiene de pacientes adultos. Situaciones especiales.  
2. Higiene de pacientes pediátricos.  
3. Úlceras por presión.  
4. Efectos, indicaciones y contraindicaciones del masaje.  
5. Cuidados postmortem. 

 
Tema 17. CUIDADOS DE LAS NECESIDADES BÁSICAS DE ELIMINACIÓN. 

1. Técnicas y utensilios empleados en la recogida de excretas.  
2. Eliminación urinaria. Incontinencia urinaria y sondaje vesical.  
3. Eliminación intestinal. Sondaje rectal y administración de enemas.  
4. Cuidados de la persona ostomizada.  

 
 
Tema 18. REPOSO Y MOVIMIENTO DEL PACIENTE. 

1. Posicionamiento en cama en función del estado y condiciones de la 
persona enferma.  

2. Valoración de la persona inmóvil y plan de cuidados.  
3. Movilizaciones y cambios posturales según las necesidades.  
4. Movilización, traslado y ayuda a la deambulación.  
5. Higiene postural.  

 
Tema 19. CUIDADOS DEL ENTORNO DEL PACIENTE. 

1. Estructura de la zona de hospitalización y unidad de enfermería. 
2.  Acogida, traslado y alta del paciente.  
3. La unidad del paciente. Condiciones ambientales y medios materiales.  
4. La cama hospitalaria. Hospitalización domiciliaria. 

 
Tema 20. CUIDADOS AL PACIENTE RESPIRATORIO. 

1. El enfermo respiratorio. Drenajes posturales y ejercicios respiratorios.  
2. Aspiración de secreciones.  
3. Oxigenoterapia. Respiración asistida.  



 
Tema 21.  CUIDADOS ESPECIALES. 

1. Atención al paciente quemado.  
2. El enfermo traumatológico.  
3. El paciente inconsciente.  
4. El paciente trasplantado.  
5. Cuidados al enfermo crítico.  
6. La unidad de cuidados intensivos.  

 
Tema 22. EL PACIENTE TERMINAL. 

1. Características del paciente terminal.  
2. Necesidades y atención.  
3. Cuidados paliativos. Equipo multidisciplinar.  
4. Atención a acompañantes. 

 
Tema 23. PREVENCIÓN Y CONTROL DE CONTAMINACIONES EN EL MEDIO 
HOSPITALARIO.  

1. Epidemiología general de las enfermedades transmisibles.  
2. Infecciones nosocomiales.  
3. Factores de riesgo y medidas de prevención de la infección hospitalaria.  
4. Medidas de aislamiento.  
5. Profilaxis del personal sanitario.  

 
Tema 24. RESIDUOS SANITARIOS. 

1. Características de los residuos sanitarios. Riesgos asociados.  
2. Clasificación y gestión de los residuos sanitarios.  
3. Transporte y almacenaje. Precauciones generales y específicas.  
4. Normativa reguladora. 

 
Tema 25. EXPLORACIÓN Y DIAGNÓSTICOS BÁSICOS. 

1. Signos y síntomas. Exploración física.  
2. Métodos de exploración. Medición y registro de constantes vitales.  
3. Medición y registro del balance hídrico.  
4. Medidas somatométricas. 

 
Tema 26. TERAPÉUTICA FARMACOLÓGICA. 

1. Fármacos y grupos terapéuticos. Formas farmacéuticas.  
2. Preparación y administración de medicamentos.  
3. Hidroterapia intravenosa.  
4. Aerosolterapia.  
5. Efectos tóxicos y secundarios.  

 
Tema 27. TERAPIA POR MÉTODOS FÍSICOS. 

1. Aplicaciones de frío y calor.  
2. Hidroterapia. Técnicas hidroterápicas. Balnearios.  
3. Láser. Electroterapia. Ultrasonidos.  
4. Indicaciones y contraindicaciones. 



 
Tema 28. CUIDADOS DE ENFERMERÍA AL PACIENTE QUIRÚRGICO.   

1. Tipos de cirugía. Cuidados preoperatorios.  
2. Anestesia.  
3. Cuidados intraoperatorios. Instrumental quirúrgico.  
4. Cuidados en el postoperatorio inmediato y continuado. 
5.  Complicaciones postoperatorias. 

 
Tema 29. CUIDADOS DE ENFERMERÍA AL RECIÉN NACIDO. 

1. Fases del parto.  
2. Valoración inicial y cuidados inmediatos del recién nacido.   
3. Higiene y alimentación del lactante.  
4. Detección precoz de enfermedades metabólicas.  
5. Recién nacido bajo de peso y prematuro. 

 
Tema 30. ALIMENTACIÓN Y SALUD.  

1. Grupos de alimentos.  
2. Necesidades energéticas y nutricionales. Alimentación equilibrada. 
3.  Adaptaciones de la dieta en distintos periodos de la vida y estados 

fisiológicos.  
4. Hábitos alimentarios.  
5. Tablas de composición de alimentos. 

 
Tema 31. ATENCIÓN A LA NECESIDAD BÁSICA DE ALIMENTACIÓN  Y NUTRICIÓN. 

1. Valoración del estado nutricional y de la ingesta. Tipos de dietas.  
2. Dietas adaptadas a situaciones fisiopatológicas.  
3. Ayuda a la ingesta en personas dependientes.  
4. Principios de apoyo nutricional.  
5. Administración de nutrición enteral y parenteral. 

 
Tema 32. PROCEDIMIENTOS DE PRIMEROS AUXILIOS. 

1. Criterios de urgencia y prioridad. Protocolos de actuación en distintas 
situaciones.  

2. Traumatismos. Quemaduras.  
3. Heridas y hemorragias.  
4. Reacciones adversas a tóxicos, fármacos y/o venenos.  
5. Vendajes e inmovilizaciones.  
6. Mantenimiento de botiquines. 
 

Tema 33. CENTROS DE COORDINACIÓN DE URGENCIAS Y EMERGENCIAS. 
1. Centros de coordinación. Normativa legal.  
2. Plataformas tecnológicas. Proceso de comunicación.  
3. Funciones y elementos del sistema de atención, despacho y 

coordinación.  
4. Comunicaciones en un sistema de transmisión integrado.  

 
 



Tema 34. DEMANDAS DE ASISTENCIA SANITARIA. 
1. La comunicación telefónica. Protocolos de interrogatorio y algoritmos 

de decisión en la recepción de demandas.  
2. Prioridades y situaciones especiales. Respuestas y elección de recursos.  
3. Codificación y clasificación de enfermedades y lesiones.  

 
Tema 35. VALORACIÓN DE LA VÍCTIMA ANTE UNA URGENCIA.  

1. Decálogo de la asistencia prehospitalaria.  
2. Valoración inicial, primaria y secundaria. Tipos de accidentes.  
3. Signos de compromiso vital en distintas etapas de la vida.  
4. Valoración del nivel de conciencia.  
5. Protocolo de exploración. 

 
Tema 36. ACTUACIÓN EN EL ESCENARIO DE ACCIDENTES O CATÁSTROFES. 

1. Valoración inicial y sectorización del escenario. Acondicionamiento del 
espacio y señalización.  

2. Siniestros y accidentes. Lesiones y objetivos terapéuticos.  
3. Clasificación de las víctimas. 
4.  Atención a la victimas según su clasificación.  

 
Tema 37. EL VEHÍCULO SANITARIO. 

1. Ambulancia y otros vehículos de transporte sanitario. Regulación legal.  
2. Documentación clínica y no clínica de los vehículos.  
3. La cabina asistencial. Equipamiento general, sanitario y de 

autoprotección.  
 
Tema 38. EL TRASLADO SANITARIO. 

1. Fisiopatología del traslado sanitario. Tipos de traslado sanitario.  
2. Valoración, estabilización previa y monitorización durante el traslado. 
3.  Complicaciones durante el traslado.  
4. Posiciones de traslado.  
5. Conducción según patología. 

 
Tema 39. SOPORTE VITAL BÁSICO.  

1. Parada cardiorrespiratoria. Permeabilidad de las vías aéreas.  
2. Resucitación cardiopulmonar básica.  
3. Fibrilación ventricular. Desfibrilador externo semiautomático (DEA).  
4. Valoración de la víctima. 

 
Tema 40. ORGANIZACIÓN Y GESTIÓN DEL ARCHIVO CLÍNICO. 

1. El archivo clínico. Requisitos de seguridad y confidencialidad.  
2. Sistemas de clasificación y archivado. Ciclo de vida de la documentación.  
3. Digitalización de historias clínicas.  
4. Indicadores de gestión y de control de calidad. 

 
Tema 41. GESTIÓN DE PACIENTES EN ATENCIÓN PRIMARIA Y HOSPITALARIA. 



1. Herramientas de gestión de pacientes. Protocolos y criterios de 
normalización.  

2. Procedimientos utilizados en las áreas de hospitalización, de urgencias y 
área quirúrgica.  

3. Procedimientos utilizados en atención ambulatoria, pruebas 
diagnósticas, hospital de día y servicios centrales.  

4. Gestión de transporte sanitario. 
 
Tema 42. SISTEMAS DE INFORMACIÓN ASISTENCIAL. 

1. Usos de la información clínico-asistencial. Componentes y funciones de 
los sistemas de información asistencial.  

2. Variables clínicas y no clínicas.  
3. Utilización y explotación del Conjunto Mínimo Básico de Datos (CMBD).  
4. Sistemas de clasificación de pacientes.  

 
Tema 43. LA IMAGEN EN ANATOMÍA PATOLÓGICA Y CITOLOGÍA. 

1. Métodos y equipos utilizados en fotografía macroscópica, microscópica 
y ultramicroscópica.  

2. Preparaciones digitales. Adquisición, edición y archivo de imágenes 
digitales.  

3. Equipos y proceso de digitalización de preparaciones.  
4. Video digital. 

 
Tema 44. EL LABORATORIO DE ANATOMÍA PATOLÓGICA Y CITOLOGÍA.  

1. Organización funcional del laboratorio. Equipos y materiales.  
2. Identificación, registro y codificación de las muestras.  
3. Clasificación y distribución de las muestras de anatomía patológica y 

citología.  
4. Almacenamiento, conservación, trazabilidad, archivo y gestión de 

biomuestras. 
 
Tema 45. PROCESADO DE TEJIDOS PROCEDENTES DE BIOPSIAS, NECROPSIAS Y 
PIEZAS QUIRÚRGICAS. 

1. Estudio macroscópico y tallado de distintas biopsias y órganos.  
2. Selección y obtención de muestras.  
3. Fijación y descalcificación. Indicaciones y utilización de los fijadores.  
4. Medios y técnicas de inclusión de bloques.  
5. Microdisección mediante láser. 

 
Tema 46. CORTE DE LOS TEJIDOS. 

1. Micrótomos. Desbastado y corte.  
2. Utilización del criostato.  
3. Errores en la obtención de cortes.  
4. Uso del ultramicrótomo para la obtención de cortes en microscopia 

electrónica.  
 
 



Tema 47. TINCIÓN DE CORTES DE TEJIDOS. 
1. Desparafinado y rehidratación.  
2. Tinciones y coloración habituales.  
3. Observación de microorganismos.  
4. Resultados y control de calidad.  
5. Montaje de preparaciones microscópicas. 

 
Tema 48. ANÁLISIS DE BIOLOGÍA MOLECULAR EN ADN Y ARN PROCEDENTES DE 
MUESTRAS BIOLÓGICAS.  

1. Técnicas de extracción, cuantificación y purificación del ADN y del ARN.  
2. Técnica de reacción en cadena de polimerasa. Hibridación con sondas 

genéticas.  
3. Separación, identificación y purificación de fragmentos de ADN 

mediante técnicas electroforéticas. 
4.  Técnica de secuenciación del ADN. 

 
Tema 49. ANÁLISIS DE BIOLOGÍA MOLECULAR EN PROTEÍNAS PROCEDENTES DE 
MUESTRAS BIOLÓGICAS.  

1. Técnicas de extracción, cuantificación y purificación de proteínas.  
2. Separación e identificación de proteínas mediante electroforesis.  
3. Técnicas de cromatografía. Técnicas de inmunodetección.  
4. Técnicas de proteómica. 

 
Tema 50. CITOGENÉTICA Y GENÉTICA MOLECULAR   

1. Obtención de muestras en genética. Métodos de cultivo. Tinciones.  
2. Hibridación in situ. Aplicaciones informáticas en cariotipado. Anomalías 

cromosómicas.  
3. Enfermedades monogénicas y poligénicas. Susceptibilidad genética.  
4. Diagnóstico prenatal.  

 
Tema 51. INMUNOCITOQUÍMICA, INMUNOHISTOQUÍMICA E 
INMUNOFLUORESCENCIA. 

1. Aplicaciones.  
2. Fijación y procesado de muestras.  
3. Anticuerpos, marcadores y trazadores. Paneles de anticuerpos.  
4. Procesamiento de tejidos para inmunohistoquímica e 

inmunoflurescencia.  
 
Tema 52. CITOMETRÍA DE FLUJO. 

1. Citómetro de flujo. Datos obtenidos por citometría de flujo. 
2.  Lectura e interpretación de resultados.  
3. Técnicas. 
4.  Aplicaciones de la citometría de flujo en las unidades de diagnóstico 

biomédico. 
 
Tema 53.  LA CONSULTA ODONTOLÒGICA 

1. El equipo dental. Funcionamiento y mantenimiento preventivo.  



2. Instrumental. Técnicas de limpieza, desinfección y esterilización.  
3. Procedimientos de instrumentación y ayuda en intervenciones dentales.  
4. Condiciones de iluminación del campo operatorio.  

 
Tema 54. RADIODIAGNÓSTICO DENTAL. 

1. Equipos y haces de rayos X.  
2.  Técnicas radiológicas dentales. Revelado.  
3. Radioprotección y calidad en radiodiagnóstico dental.  
4. Normativa y legislación básica en instalaciones de radiodiagnóstico. 

 
Tema 55. INTERVENCIONES ORALES.  

1. Sellado de fosas y fisuras. Aplicación de fluoruros tópicos.  
2. Pulido de obturaciones.  
3. Eliminación de cálculos dentales.  
4. Eliminación de placa bacteriana. 
5.  tinciones dentales extrínsecas. 

 
Tema 56. ODONTOLOGÍA CONSERVADORA.  

1. Rehabilitación de las piezas dentarias.  
2. Realización de obturaciones. Tratamiento de conductos.  
3. Colaboración en periodoncia, en extracciones dentarias y cirugía oral.  
4. Colocación de implantes. 

 
Tema 57. PERIODONCIA. 

1. Enfermedad periodontal. 
2. Evolución de la enfermedad periodontal.  
3. Intervenciones en periodoncia. Campo operatorio. Instrumental y 

técnicas de instrumentación.  
4. Criterios de calidad. 

 
Tema 58. CIRUGÍA ORAL.  

1. Extracciones dentales. Instrumental utilizado en extracciones y cirugía 
oral.  

2. Normas postoperarotorias.  
3. Material de anestesia. Desinfección de la cavidad oral.  
4. Campo operatorio. 

 
Tema 59. PRÓTESIS, ÓRTESIS E IMPLANTES DENTALES. 

1. Anatomofisiología del paciente edéntulo.  
2. Odontogramas. Cefalometría.  
3. Toma de impresiones. Registros de oclusión. Fotografías dentales.  
4. Prótesis e implantes. Intervenciones e instrumental.  

 
Tema 60. ORTODONCIA.  

1. Indicaciones de la ortodoncia. Dispositivos ortodóncicos.  
2. Material, instrumental y equipos en los procedimientos ortodóncicos.  
3. Mantenimiento y complicaciones del tratamiento.  



4. Higiene oral domiciliaria de los dispositivos ortodóncicos. 
 
 
 



 

 

Procesos comerciales 
 
 

Tema 1. SERVICIOS DE LOGÍSTICA COMERCIAL.  
1. Los operadores logísticos. Centros logísticos. Plataformas logísticas 

multimodales.  
2. Modelos de distribución comercial. Modelos de distribución.  
3. Optimización de las variables de tiempo, distancias, capacidad y 

acoplamiento en una red logística.  
4. Métodos de programación lineal en el transporte. Soluciones básicas y 

soluciones óptimas.  
5. Control de los sistemas logísticos. 

 
Tema 2. NORMATIVA SOBRE ALMACENAJE DE MERCANCÍAS. 

1. Contratos de depósito. Contratos de almacenaje/distribución.  
2. Mercancías especiales.  
3. Regímenes de almacenamiento en comercio internacional. Sistemas de 

calidad en el almacén a nivel nacional y europeo.  
4. Normativa de seguridad e higiene en almacenes.  
5. Instalaciones generales y específicas. 

 
Tema 3. ORGANIZACIÓN FÍSICA DE ALMACENES. 

1. Organización de almacenes en empresas de fabricación, distribución y 
servicios.  

2. Tipos de almacenes. Tipos de sistemas de almacenaje.  
3. Diseño físico del almacén.  
4. El flujo de materiales en el almacén.  
5. Equipos de manipulación. Equipos de manutención.  
6. Unidades de carga. Sistemas de seguimiento de las mercancías. 

Organización de los flujos de mercancías en el almacén.  
7. Gestión del embalaje. Codificación de productos almacenados. Costes 

de almacenamiento. 
8. Organización de una plataforma de paquetería. 

 
Tema 4. GESTIÓN DE STOCKS DE MERCANCÍAS EN ALMACENES. 

1. La gestión de stocks. Clases de stock. Stock mínimo, stock de seguridad, 
de rotación.  

2. El punto de pedido. El volumen óptimo de pedido.  
3. Clasificación y análisis ABC de productos.  
4. Coste de rotura. Control económico.  
5. El ciclo del pedido de cliente. Valoración de las existencias.  
6. Logística inversa.  
7. Software específico de gestión de muelles, almacenes, 

aprovisionamientos, existencias y elaboración de etiquetas.  
8. Software específico de gestión de compras, almacén, ventas. 

 
 



 

 

Tema 5. OPERACIONES DE LOGÍSTICA INVERSA. 
1. Gestión de devoluciones de mercancías. Costes afectos a las 

devoluciones.  
2. Sistemas de información en la logística inversa. Evaluación de las causas 

de devoluciones.  
3. Reutilización de unidades y equipos de carga. Pools de paletas. 

Contenedores y embalajes reutilizables. 
 
Tema 6. CONTROL DE PROCESOS REALIZADOS EN EL ALMACÉN.  

1. Operativa de carga y descarga. Planificación y distribución de cargas.  
2. Selección y optimización de rutas. Asignación de rutas de larga distancia 

y de transporte capilar.  
3. Sistemas de calidad para el control del almacén. Sistemas de seguridad 

para personas y mercancías.  
4. Recursos humanos y técnicos del almacén. Formación inicial y continua 

del equipo de trabajo del almacén.  
5. Nuevas tecnologías de automatización e informatización de los 

almacenes. 
 
Tema 7. POLÍTICAS DE APROVISIONAMIENTO DE MERCANCÍAS. 

1. La previsión de la demanda y el plan de ventas.  
2. El plan de producción y de materiales. Organización de la producción y 

distribución.  
3. Planificación de necesidades de materiales. MRP (Material Requirement 

Planning).  
4. Planificación de necesidades de distribución. DRP (Distribution 

Requirement Planning).  
5. Enfoques en la gestión del aprovisionamiento (JIT, Kankan.  
6. Programación y control de proyectos. Métodos de control.  

 
Tema 8. ELABORACIÓN DE PROGRAMAS DE APROVISIONAMIENTO. 

1. Necesidades de aprovisionamiento. Demanda de aprovisionamiento.  
2. Volumen de pedido. El precio de pedido. Plazos de entrega y plazos de 

pago.  
3. Aprovisionamiento continuo y periódico. Previsión de necesidades.  
4. Demanda dependiente e independiente. Sistemas “push” (empuje) o 

“pull” (arrastre).  
5. Gestión de abastecimientos para artículos dependientes.  
6. Aplicaciones informáticas en la planificación del aprovisionamiento. 

 
Tema 9. SELECCIÓN DE PROVEEDORES DE MERCANCÍAS Y SUMINISTROS. 

1. Proveedores potenciales y activos. Proceso de homologación.  
2. Criterios de selección. Análisis de inconsistencias. Análisis de ofertas de 

compras.  
3. Análisis del coste total de adquisición.   
4. Evaluación de proveedores. Gestión del riesgo.  
5. Previsión de contingencias. El mercado internacional de suministros.  



 

 

6. Compra electrónica. Compra en subastas.  
7. Externalización y subcontratación. 

 
Tema 10. GESTIÓN DE PEDIDOS A PROVEEDORES. 

1. Negociación de compras. Relación proveedor cliente, código ético. 
Decálogo del comprador.    

2. El contrato de suministro. Gestión de órdenes de pedido/entrega. 
Documentación de compras. 

3. La recepción, identificación y verificación del pedido.  
4. Seguimiento del pedido. Sistemas online de seguimiento y control de 

pedidos.  
5. Control de salidas. Proceso y documentación.  
6. Registro y valoración de proveedores  
7. Aplicaciones informáticas de gestión de compras y almacenes.  

 
Tema 11. La CONTABILIDAD DE LAS EMPRESAS COMERCIALES Y DE TRANSPORTE. 

1. Obligaciones contables de la empresa. Normativa mercantil y fiscal.  
2. El Patrimonio de la empresa.  
3. Los libros contables y de registro.  
4. El Plan General Contable para las PYMES.  
5. El Ciclo contable. Valoración del inmovilizado. Las cuentas anuales. El 

resultado del ejercicio.  
6. Equilibrios patrimoniales. Análisis de estados financieros de la empresa. 

Análisis estático y dinámico.  
7. Flujos de tesorería o cash-flow.  
8. Aplicaciones informáticas de contabilidad financiera. 

 
Tema 12. LOS IMPUESTOS  Y TRIBUTOS QUE GRAVAN A LAS EMPRESAS 
COMERCIALES Y DE TRANSPORTE. 

1. El sistema tributario español. Impuestos directos e indirectos.  
2. El Impuesto sobre la Renta de las Personas Físicas (IRPF).  
3. El Impuesto de Sociedades.  
4. El Impuesto sobre el Valor Añadido.  
5. El Impuesto de Circulación de Vehículos.  
6. Los impuestos sobre determinados vehículos, peajes, tasas y cánones 

por la utilización de determinadas infraestructuras.  
 
Tema 13. NORMATIVA APLICABLE A LOS MEDIOS DE TRANSPORTE. 

1. Entorno y estructura del sector del transporte. Interrelaciones con otros 
sectores.  

2. Organización de las empresas de transporte.  
3. Clases de transporte. Actividades auxiliares.  
4. Medios de transporte. Normativa de vehículos en los vehículos de 

transporte.  Masas y dimensiones.  
5. Tipos de vehículos. Homologación, matriculación, inspección técnica de 

vehículos (ITV) y medio ambiente.  
6. Planes de mantenimiento. Revisiones periódicas.  



 

 

7. Medidas anticontaminación. Ruido. Costes de la contaminación. 
 
Tema 14. DOCUMENTACIÓN ADMINISTRATIVA DE LA EMPRESA DE TRANSPORTE 

1. Permisos y formación requeridos. Obligaciones y responsabilidades.  
2. Normas de circulación en el transporte por carretera. Normas de 

seguridad del material de transporte, del equipo y de la carga.  
3. El tacógrafo. Normativa sobre tiempos de conducción, descanso y 

trabajo  
4. Organismos e instituciones competentes en transporte. Requisitos de 

acceso a la actividad de transporte nacional e internacional.  
5. Autorizaciones para realizar transporte intracomunitario y 

extracomunitario. Gestión de la documentación administrativa de 
operaciones de transporte. 

 
Tema 15. LA GESTIÓN DE SEGUROS EN LAS EMPRESAS DE TRANSPORTE Y LOGÍSTICA 
NACIONAL E INTERNACIONAL 

1. Legislación nacional e internacional en materia de seguros.  
2. El contrato de seguro. Tipos de seguros.  
3. Identificación y cobertura de riesgos. Tipos de pólizas de seguros.  
4. El seguro de vehículos de suscripción obligatoria. Otros seguros de 

carácter voluntario. Las primas.  
5. El seguro en el transporte internacional de mercancías. Pólizas tipo en 

los distintos modos de transporte. Contratación de la póliza.  
6. Documentación. Siniestros.  

 
Tema 16. GESTIÓN DE INCIDENCIAS EN EL TRANSPORTE DE MERCANCÍAS Y 
VIAJEROS. 

1. Procedimientos de declaración de siniestros. Responsabilidad del 
transportista.  

2. Cálculo de indemnizaciones.  
3. Gestión de siniestros. Documentación, pruebas, plazos de reclamación 

en caso de siniestro.  
4. El Consorcio de Compensación de seguros.  
5. Riesgos extraordinarios.  

 
Tema 17. CONTRATOS MERCANTILES EN EL TRANSPORTE Y LA LOGÍSTICA NACIONAL 
E INTERNACIONAL. 

1. El contrato de transporte. El contrato de transporte por carretera, 
ferrocarril, marítimo, aéreo y multimodal.  

2. Contratación y subcontratación del transporte. Los términos 
comerciales internacionales, Incoterms.  

3. Agentes en el transporte internacional.  
4. Técnicas y tarifas de transporte. Transferencia de riesgos.  
5. Convenios Internacionales y Cámara de Comercio Internacional (ICC).  
6. El contrato de arrendamiento de cosas, obras y servicios. Alquiler de 

vehículos industriales.  
 



 

 

Tema 18. INSPECCIONES Y RÉGIMEN SANCIONADOR EN SERVICIO DE TRANSPORTE 
POR CARRETERA. 

1. Funciones de la inspección. Régimen de actuación y competencias.  
2. Régimen sancionador. Tipos de infracciones. Las sanciones. Prescripción 

de las sanciones.  
3. Procedimiento sancionador. Instrucción y resolución de sanciones.  
4. Tramitación del expediente sancionador. Organismo competente.  
5. Documentos contenidos en el expediente. Derecho a formular 

alegaciones. Plazo máximo del proceso.  
6. Medidas cautelares. El recurso administrativo. 

 
Tema 19. SELECCIÓN DE LOS MODOS Y MEDIOS DE TRANSPORTE DE MERCANCÍAS. 

1. El transporte internacional de mercancías.  
2. El transporte por carretera.  
3. El transporte ferroviario.  
4. El transporte marítimo. El transporte fluvial.  
5. El transporte aéreo.  
6. El transporte combinado. El transporte multimodal.  
7. Plataformas y zonas de actividades logísticas. Zonas francas.  
8. Puertos secos. Depósitos de contenedores. 

 
Tema 20. NORMATIVA ESPECÍFICA DEL TRANSPORTE DE DETERMINADAS 
MERCANCÍAS Y DEL TRANSPORTE DE VIAJEROS. 

1. Transporte de mercancías peligrosas. Convenio ADR (Acuerdo Europeo 
para el Transporte de mercancías peligrosas por carretera.  

2. Transporte por ferrocarril (RID, Reglamento relativo al Transporte 
Internacional de Mercancías Peligrosas por Ferrocarril).  

3. Transporte aéreo (Instrucciones Técnicas para el transporte sin riesgos 
de mercancías peligrosas por vía aérea) y Transporte Marítimo (Código 
IMDG).  

4. Transporte de mercancías perecederas (Convenio ATP).  
5. Transporte de animales vivos.  
6. Transporte de mercancías de dimensiones especiales. 
7. El transporte de viajeros.  

  
Tema 21. INTEGRIDAD DE LAS MERCANCÍAS DURANTE EL TRANSPORTE Y 
ALMACENAJE. 

1. Unidades de transporte y embalajes. Riesgos durante el transporte.  
2. Protección física de mercancías. Tipos de embalaje.  
3. Contenedores aéreos y marítimos. Palés aéreos y marítimos.  
4. Manipulación y estiba de mercancías. Sistemas de codificación de la 

mercancía.  
5. Puntos de verificación de la mercancía y trazabilidad. Variaciones 

producidas en la ruta.  
6. Sistemas de información y comunicación durante el transporte. 
7. Indicadores de calidad del servicio de transporte. 

 



 

 

Tema 22. GESTIÓN DE LA DOCUMENTACIÓN QUE ACOMPAÑA A LA MERCANCÍA EN 
EL TRANSPORTE INTERNACIONAL. 

1. Conocimiento de embarque (Bill of Lading -B/L-). La póliza de 
fletamento.  

2. La carta de porte (CMR). El cuaderno TIR.  
3. La carta de porte CIM. El conocimiento aéreo (Airway Bill of Lading 

AWB). El conocimiento multimodal FIATA.  
4. El cuaderno ATA. Documentación específica para mercancías especiales.  
5. Declaración del cargador de mercancías peligrosas Organismos de 

inspección. 
 
Tema 23.  ANÁLISIS DEL MERCADO Y EL ENTORNO. 

1. Concepto, elementos y funcionamiento del mercado. Clasificación de 
los mercados.  

2. El sistema comercial. Variables controlables y no controlables. Análisis 
de las variables del mercado.  

3. La segmentación del mercado. Variables del microentorno. Factores del 
macroentorno de la empresa.  

4. Estudio del comportamiento del consumidor. El proceso de decisión de 
compra del consumidor. Variables que inciden en el comportamiento 
del consumidor. 

 
Tema 24. SISTEMAS DE INFORMACIÓN DE MERCADOS. 

1. Necesidad de información en la empresa. Tipos de datos. Fuentes de 
datos.  

2. Estructura y finalidad del Sistema de Información de mercados (SIM). 
Organización y configuración de la información.  

3. Aplicaciones de la investigación comercial. Proceso metodológico de la 
investigación comercial. Elaboración del plan de la investigación 
comercial.  

4. Tipos de estudios comerciales. Estudios exploratorios. Estudios 
descriptivos. Estudios causales. 

 
Tema 25. OBTENCIÓN DE INFORMACIÓN PRIMARIA Y SECUNDARIA EN LA 
INVESTIGACIÓN COMERCIAL. 

1. Selección de las fuentes de información secundaria. Obtención de 
información primaria cualitativa y cuantitativa.  

2. Técnicas de investigación cualitativa. Técnicas de investigación 
cuantitativa.  

3. Las encuestas, los paneles, la observación y la experimentación.  
 
Tema 26. OBTENCIÓN DE INFORMACIÓN PRIMARIA MEDIANTE ENCUESTAS EN 
INVESTIGACIONES COMERCIALES. 

1. La encuesta. Tipos de encuestas. Preparación de encuestas.  
2. El cuestionario. Tipos de cuestionarios. Metodología para su diseño.  
3. Aplicaciones informáticas para el diseño de cuestionarios. El pretest del 

cuestionario.  



 

 

4. Fases del proceso y desarrollo de una encuesta.  
5. Derechos y deberes de los encuestados. Códigos éticos en la obtención 

de datos por encuesta.  
6. Técnicas de resolución de reclamaciones y quejas en la encuesta.  

 
Tema 27. SELECCIÓN, FORMACIÓN Y REMUNERACIÓN DEL EQUIPO DE CAMPO EN 
LAS INVESTIGACIONES COMERCIALES. 

1. Determinación del número de encuestadores necesarios. Características 
personales y profesionales.  

2. Proceso de selección del personal de campo. Formación, 
perfeccionamiento y reciclaje del equipo de encuestadores. Motivación 
del equipo de trabajo de campo.  

3. Técnicas de dinámica y dirección de grupos.  
4. Técnicas de resolución de situaciones conflictivas, conciliación, 

mediación, arbitraje.  
5. Sistemas de retribución de los encuestadores. 

 
Tema 28. EL TRABAJO DE CAMPO EN LAS INVESTIGACIONES COMERCIALES.  

1. Elaboración del plan de trabajo. Fases del trabajo de campo. 
Determinación de los objetivos.  

2. Planificación de los recursos en función del medio y tipo de encuesta. 
Asignación de objetivos individuales y colectivos. Asignación de tiempos 
y cargas de trabajo a los encuestadores.  

3. Elaboración del cuaderno de campo de los encuestadores. Distribución 
territorial de los encuestadores.  

4. Localización y/o selección de los elementos de la muestra. Hojas de 
ruta. 

 
Tema 29. EVALUACIÓN DEL TRABAJO DE CAMPO EN INVESTIGACIONES 
COMERCIALES. 

1. Supervisión y control del trabajo de campo. Verificación de 
cuestionarios. Medidas para la corrección y validación de los 
cuestionarios.  

2. Evaluación de la calidad del trabajo y desempeño de los encuestadores. 
Ratios de control.  

3. Subsanación de errores. Informes de: evaluación, control de los 
encuestadores.  

4. Aplicaciones informáticas para elaboración de informes. 
 
Tema 30. DISEÑO DEL ESPACIO COMERCIAL. 

1. El consumidor en el establecimiento comercial. Condicionantes internos 
del comportamiento del consumidor.  

2. Condicionantes externos del comportamiento del consumidor.  
3. Técnicas de merchandising. Puntos calientes y puntos fríos.  
4. Normativa aplicable al diseño de espacios comerciales. 

 
 



 

 

 
Tema 31. ELEMENTOS INTERIORES Y EXTERIORES UN ESTABLECIMIENTO 
COMERCIAL. 

1. El ambiente del establecimiento. Los pasillos, las secciones, la 
disposición del mobiliario y la circulación por el interior de 
establecimiento.  

2. Elementos exteriores del establecimiento. La fachada. La vía pública. La 
puerta y los sistemas de acceso.  

3. El rótulo exterior, la iluminación exterior y el toldo y su colocación. El 
escaparate. El hall del establecimiento.  

4. Normativa de seguridad e higiene.  
 
Tema 32. PROYECTOS DE IMPLANTACIÓN DE ESPACIOS COMERCIALES. 

1. Presupuesto de implantación del espacio comercial. Cronograma de 
implantación.  

2. Recursos humanos y materiales necesarios. Costes de implantación.  
3. Trámites administrativos en la implantación. Incidencias en la 

implantación y medidas correctoras.  
4. Aplicaciones informáticas para la gestión de tareas y proyectos. 

 
Tema 33. COMPOSICIÓN Y DISEÑO DE ESCAPARATES EN ESTABLECIMIENTOS 
COMERCIALES. 

1. El escaparate como herramienta de comunicación. La percepción y 
memoria selectiva.  

2. La imagen. Asimetría y simetría.  
3. Las formas geométricas. Principales composiciones.  
4. Los colores en la composición de escaparates. Efectos de la iluminación 

en el escaparate.  
5. Elementos de animación. Bocetos de escaparates.  
6. Utilización y reutilización de materiales.  
7. Programas informáticos de diseño y distribución de espacios. 

 
Tema 34. MONTAJE DE ESCAPARATES. 

1. Planificación de actividades. Materiales y medios. Cronograma.  
2. Elaboración de presupuestos.  
3. Cálculo de costes de mano de obra, recursos y equipamiento.  
4. Cálculo de costes de mantenimiento y ambientación.  
5. Ratios de control sobre la eficacia del escaparate. Ratios de atracción, 

convicción y efectividad.  
6. Programas informáticos de gestión de tareas y proyectos. 

 
Tema 35. IMPLANTACIÓN DEL SURTIDO EN EL PUNTO DE VENTA. 

1. Funciones del lineal. Zonas y niveles del lineal.  
2. Sistemas de reparto y de reposición del lineal.  
3. Tipos de exposiciones del lineal. Lineal óptimo.  
4. Tiempos de exposición según criterios comerciales y de organización.  
5. Gestión de categorías de productos.  



 

 

6. Los facings. Reglas de implantación de los facings.  
7. Técnicas de manipulación de productos.  
8. Organización del trabajo de implantación. Normativa aplicable a la 

implantación de productos.  
9. Aplicaciones informáticas de optimización de lineales. 

 
Tema 36. DISEÑO E IMPLANTACIÓN DE ACCIONES PROMOCIONALES EN EL PUNTO 
DE VENTA. 

1. Público objetivo. Soportes de publicidad en el punto de venta.  
2. Promociones de fabricante y de distribuidor. Promociones dirigidas al 

consumidor.  
3. Tipología de clientes. Animación externa e interna. Animación de 

puntos calientes y fríos.  
4. Indicadores visuales. Productos gancho y productos estrella. 
5.  Centros de atención e información en el punto de venta.  
6. Mensajes promocionales. Señalética en el punto de venta.  
7. Personal de promociones comerciales. Indicadores de rentabilidad. 

 
Tema 37. UTILIZACIÓN DE LA RED INTERNET EN LA EMPRESA COMERCIAL Y DE 
TRANSPORTE. 

1. Funcionamiento de la red Internet. Servidores y clientes.  
2. El protocolo TCP/IP (Protocolo de Control de Transmisión/Protocolo de 

Internet). La World Wide Web.  
3. Proveedores de servicios. Configuración del acceso.  
4. Las intranets y las extranets.  
5. Navegadores de Internet. Los buscadores en Internet.  
6. El uso del correo electrónico en la empresa. Transferencia de archivos.  
7. Servidores FTP (File Transfer Protocol, Protocolo de Transferencia de 

Archivos). 
 
Tema 38. LA FACTURACIÓN ELECTRÓNICA Y OTRAS TAREAS ADMINISTRATIVAS 
REALIZADAS DE FORMA TELEMÁTICA. 

1. Condiciones de utilización y normativa legal de la factura electrónica. 
Seguridad en la facturación electrónica.  

2. La firma electrónica reconocida. Programas de facturación electrónica.   
3. La banca electrónica.  
4. Tramitación de documentos con la Seguridad Social y con la Agencia 

Tributaria.  
 
Tema 39. SISTEMAS DE COMUNICACIÓN USADOS POR LAS EMPRESAS COMERCIALES 
Y DE TRANSPORTE EN LA RED. 

1. Los grupos de conversación o Chat.  
2. Servicio de mensajería instantánea.  
3. Telefonía por Internet. Videoconferencia. Televigilancia.  
4. Los Foros. Los grupos de discusión. Los Weblogs.  
5. La Tecnología RSS (Rich Site Summary, sindicar o compartir contenido 

en la web).  



 

 

6. Las redes sociales para empresas. Organización de eventos a través de 
las redes sociales.  

7. Realización de encuestas. Búsqueda de grupos interesantes y creación 
de una red de contactos influyentes.  

8. Comprar y vender en redes sociales. Programas informáticos auxiliares. 
 
Tema 40. CREACIÓN O ADAPTACIÓN DE UN NEGOCIO ONLINE. 

1.  La Tienda Online. Gestión del Back End de la tienda online.  
2. Idea y diseño de tienda virtual.  Modelos de negocio digital.  
3. Cómo elegir un buen dominio. Diagnóstico a partir del análisis del 

dominio y tipos de dominio.  
4. Edad del dominio y dominios espejo.  
5. Alojamiento de la Web en el servidor. Necesidades del servidor y 

geolocalización.  
 
Tema 41. CONSTRUCCIÓN DE PÁGINAS WEB EN LAS EMPRESAS COMERCIALES Y DE 
TRANSPORTE. 

1. Creación de una página Web y fases de lanzamiento. Estructura Cliente-
Servidor.  

2. Páginas estáticas y páginas dinámicas.  
3. Estructurar una página Web. Lenguaje HTML (HyperText Markup 

Language, Lenguaje de Marcado de Hipertexto).  
4. Dirección propia o gratuita. Publicación de páginas Web vía FTP (File 

Transfer Protocol, Protocolo de Transferencia de Archivos).  
5. Elección del servidor para alojar páginas Web. Alta en buscadores.  
6. Programas de diseño gráfico y otras utilidades para la Web.  
7. Mantenimiento de la información publicada.  

 
Tema 42. HERRAMIENTAS DE GESTIÓN DE LA TIENDA ONLINE. 

1. Catálogo y contenidos. Gestión del Front End de la tienda online.  
2. La  usabilidad del website. El ambiente de compra.  
3. Flujos de caja y financiación en el website.  
4. Zonas calientes y zonas de usuario.  
5. El carrito de la compra. Funcionamiento del carrito de la compra.  
6. Las sesiones de usuario.  

 
Tema 43. ESTRATEGIAS DE POSICIONAMIENTO EN MARKETING DIGITAL. 

1. El email marketing, afiliación y campañas en sites afines.  
2. Títulos y etiquetas en el posicionamiento en buscadores. Indexación y 

Sitemaps.  
3. Buscadores locales. Selección de palabras clave.  
4. Teoría de la especialización, del Long Tail, de la estacionalidad y de la 

longitud.  
5. Recomendaciones y actos penalizados para alcanzar un buen 

posicionamiento. SEO (search engine optimization).  
6. Realización de una campaña para alcanzar un buen posicionamiento 

SEM (Search engine marketing). Marketing online no intrusivo.  



 

 

7. Análisis de estadísticas y medición de resultados. 
 
Tema 44. DESARROLLO DEL PLAN DE MARKETING DIGITAL NACIONAL E 
INTERNACIONAL.  

1. Proceso de creación de una marca. Promoción online de la Web 
mediante buenos contenidos, copyleft, distribución de contenidos y 
TrustRank.  

2. Análisis de estadísticas y medición de resultados.  
3. Marketing de afiliación nacional e internacional.  
4. Marketing relacional y gestión de la relación con los clientes (CRM). 

Cross marketing.  
5. Marketing viral. Marketing one-to-one.  
6. Gestión de la Logística y Fulfillment en el Comercio Electrónico. 

 
Tema 45. MEDIOS DE PAGO ELECTRÓNICOS.  

1. Conexión segura. Sistema  de encriptación de clave pública es SSL 
(Secure Sockets Layer).  

2. Clave simétrica, clave asimétrica, cifrado de clave única.  
3. Firma. Certificados digitales. Encriptación.  
4. Negocios electrónicos: e-shop, e-mail, e-procurement, e-marketplace, 

e-auction.  
5. Ley de Servicios de la Sociedad de la Información y de Comercio 

Electrónico (LSSI). 
 
Tema 46. HERRAMIENTAS INFORMÁTICAS USADAS EN LAS EMPRESAS 
COMERCIALES. 

1. El ordenador. Componentes esenciales. 
2. El sistema operativo. Configuración básica y utilidades. 
3. Programas de autoedición. Programas de presentaciones.  
4. Programas de facturación. Programas de almacenes y de gestión de 

terminales punto de venta.  
5. Programas de hoja de cálculo, base de datos y procesador de textos  
6. Programas de cartelería. Programas de gestión empresarial. 
7. Instalación de software y periféricos en el TPV. 
8. Configuración básica de una red doméstica. 

 
Tema 47. LEGISLACIÓN Y NORMATIVA APLICABLE EN LA PUBLICIDAD. 

1. La ley general de publicidad. Límites de la publicidad.  
2. Publicidad sobre productos susceptibles de generar riesgos para la salud 

o seguridad de las personas o de su patrimonio.  
3. Las agencias de publicidad. El contrato de publicidad. El contrato de 

difusión publicitaria. El contrato de creación publicitaria.  
4. Derechos de autor. Contrato de patrocinio publicitario. El patrocinio 

televisivo.  
5. Código deontológico de autorregulación publicitaria. 

 
 



 

 

Tema 48. TÉCNICAS DE COMUNICACIÓN Y PUBLICIDAD PERSUASIVA. 
1. Tipos de publicidad. Estilos creativos de publicidad.  
2. Creatividad gráfica en medios y soportes impresos. Creatividad 

Audiovisual.  
3. Técnicas de Creatividad. Fases de un proceso creativo publicitario.  
4. La dimensión persuasiva de la comunicación publicitaria. El briefing 

publicitario.  
5. Los objetivos publicitarios. Definición del público objetivo.  
6. El presupuesto publicitario. Fijación del calendario publicitario. 

 
Tema 49. MEDIOS DE COMUNICACIÓN Y PUBLICIDAD. 

1. Clasificación de los medios publicitarios.  
2. Formas publicitarias específicas de la prensa diaria. Formas publicitarias 

específicas de las revistas, los suplementos y los dominicales.  
3. Formas publicitarias específicas de la TV. Formas publicitarias 

específicas de la radio.  
4. Formas publicitarias específicas del cine. Formas específicas de la 

publicidad exterior.  
5. Formas específicas de la publicidad en el punto de venta (PLV). Formas 

específicas y de la publicidad directa.  
 
Tema 50. GESTIÓN DE LA INFORMACIÓN PARA LA REALIZACIÓN DEL PLAN DE 
MEDIOS PUBLICITARIOS. 

1. Análisis de audiencias. Empresas especializadas en sondeos.  
2. Paneles de consumidores y detallistas.  
3. Estudio de perfiles, audiencias y coberturas de cada soporte 

publicitario. Estudio del briefing.  
4. Análisis de la actividad publicitaria de la competencia.  
5. Selección del público objetivo para cada medio publicitario. Las 

centrales de compras de medios.  
6. Agencias de publicidad. Presentación de datos y resultados en soportes 

informáticos. 
 
Tema 51. ELABORACIÓN DEL PLAN DE MEDIOS PUBLICITARIOS. 

1. Métodos de análisis multicriterio.  
2. Cuadro de mando de una campaña en medios. Elaboración del plan de 

medios.  
3. Selección de presupuestos. Estrategia de medios.  
4. Selección de soportes Análisis de márgenes y de costes.  
5. Métodos de medición de la efectividad publicitaria.  
6. Ratios para el análisis de los resultados: Stats y Adstock. Ratios de 

efectividad online y offline. 
 
Tema 52. EJECUCIÓN DEL PLAN DE MEDIOS PUBLICITARIOS. 

1. Órdenes de cursaje de emisión. Las agencias y centrales de medios en la 
difusión y ejecución del plan.  



 

 

2. Cuadro de mando y control de una campaña. Relación con proveedores 
offline y online.  

3. Control de medios escritos. Instrumentos de control en televisión y 
radio.  

4. Seguimiento de las campañas en Internet. Control de frecuencia, 
tiempos y condiciones pactadas.  

5. Actuación en caso de incumplimiento. Control de los sucesos mediante 
herramientas informáticas.  

6. Elaboración de informes con herramientas informáticas. 
 
Tema 53. SOPORTES DE COMUNICACIÓN Y PUBLICIDAD. 

1. La imagen corporativa de la empresa. Creación de la imagen del 
producto y/o servicio de la empresa.  

2. Diseño del etiquetado del producto. Diseño del envase. Diseño del 
embalaje secundario y embalaje terciario.  

3. Características de los soportes utilizados en el exterior. Materiales de 
comunicación publicitaria.  

4. Soportes utilizados en el exterior. Soportes publicitarios en el mobiliario 
urbano. Diseño multimedia. Diseño multimedia en Internet. 

5.  
Tema 54. OBTENCIÓN Y PROCESAMIENTO DE INFORMACIÓN PARA LA ELABORACIÓN 
DE MATERIALES DE    COMUNICACIÓN Y PUBLICIDAD 

1. Fuentes de información offline y online.  
2. Búsqueda online de datos e imágenes. Normas de uso y copyright de 

datos e imágenes online y offline.  
3. Preparación de contenidos. Manual de estilo e identidad corporativa de 

la organización.  
4. Empresas de seguimiento de prensa y de servicios de monitorizaje de 

medios audiovisuales.  
5. Aplicaciones informáticas de edición y almacenamiento de la 

información.  
6. Generación de hemerotecas y archivos personalizados. 

 
Tema 55. HERRAMIENTAS INFORMÁTICAS USADAS EN LA ELABORACIÓN DE 
MATERIALES DE COMUNICACIÓN Y PUBLICIDAD. 

1. Programas informáticos de presentaciones gráficas.  
2. Programas generalistas para la elaboración de material publicitario.  
3. Programas específicos de diseño gráfico.  
4. Programas para maquetación y composición de textos.  
5. Programas específicos de manipulación de imágenes.  
6. Aplicaciones específicas de diseño Web. 

 
Tema 56. DIFUSIÓN DEL MATERIAL DE COMUNICACIÓN. 

1. Objetivos publicitarios. Presupuesto de publicidad.  
2. Planificación temporal de las inserciones publicitarias. Tipos de 

calendarios de inserciones.  



 

 

3. Factores de la planificación temporal. Intensidad y frecuencia de la 
exposición.  

4. Publico objetivo, perfil de la audiencia. Adecuación del medio 
publicitario al producto o servicio.  

5. Alcance de los diferentes medios publicitarios. Sistemas de medición de 
audiencias.  

6. Coste por soporte y por contacto útil. Cobertura y distribución de 
soportes e indicadores derivados.  

7. Indicadores de rentabilidad.  
8. Proveedores de marketing directo. 

 
Tema 57. HERRAMIENTAS PUBLICITARIAS UTILIZADAS EN INTERNET. 

1. Formatos gráficos digitales. Banners.  
2. Ventanas emergentes. Rich media. Spots.  
3. Publireportajes. Promos publicitarias en videos de Internet. Boletines 

electrónicos.  
4. Marketing directo. Mailing personalizado.  
5. Permission marketing. Newsletter.  
6. Publicidad gratuita en buscadores. Publicidad en redes sociales.  
7. Compra de palabras en buscadores. Anuncios en páginas no solicitadas.  
8. Anuncio editorial. Patrocinios.  
9. Páginas web corporativas. Web 2.0 

 
Tema 58. ORGANIZACIÓN DE UN SISTEMA DE INFORMACIÓN Y DOCUMENTACIÓN 
DE CONSUMO. 

1. Técnicas de búsqueda de información en materia de consumo. 
Tratamiento y archivo de la información.  

2. Elaboración de documentación de síntesis. Comunicación escrita en 
materia de consumo.  

3. Organización de centros de información y atención al 
consumidor/usuario.  

4. Creación y actualización de bases de datos para el tratamiento y 
organización de la información en materia de consumo.  

5. Formas de acceso a la información y consulta de bases de datos por el 
usuario. Instituciones y organismos con competencias en materia de 
consumo 

 
Tema 59. SERVICIOS DE INFORMACIÓN Y ATENCIÓN AL CLIENTE. 

1. Los servicios postventa y de satisfacción y atención al cliente. Garantías.  
2. Servicio de recambios y repuestos, de asistencia técnica y reparaciones.  
3. Gestión de quejas y reclamaciones de clientes. Técnicas de resolución 

de reclamaciones. Mediación y arbitraje. 
4. Derechos del consumidor y usuario, normativa e instituciones. 
5. Organización del departamento de atención al cliente en una empresa.  
6. Gestión de las relaciones con clientes. Sistemas de información y 

herramientas de gestión de la relación con clientes (CRM).  



 

 

7. El proceso de comunicación en las relaciones comerciales de la empresa 
u organización. Barreras y filtros a la comunicación. Información y 
asesoramiento al cliente.  

8. Estrategias y programas de fidelización de clientes. 
9. Evaluación y control de la eficacia del servicio 

 
Tema 60. GESTIÓN COMERCIAL INMOBILIARIA. 

1. Análisis del mercado inmobiliario. Sistemas de gestión comercial 
inmobiliaria.  

2. Técnicas de captación de inmuebles. Estimación del valor y renta de 
inmuebles.  

3. Comercialización de productos inmobiliarios. Técnicas de promoción de 
inmuebles.  

4. Operativa comercial inmobiliaria. Normas y procedimiento jurídico de 
las operaciones inmobiliarias.  

5. Tributación de las operaciones inmobiliarias. Financiación de las 
operaciones inmobiliarias.  

6. Técnicas de intermediación en el asesoramiento de operaciones 
inmobiliaria. 



 

 

 

Procesos de gestión administrativa 
 

Tema 1. LA EMPRESA. 
1. Funciones, elementos y objetivos de las empresas. El entorno de la 

empresa. Tipos de empresa.   
2. El trabajador autónomo. Las pequeñas y medianas empresas.  
3. El tejido empresarial español.  

 
Tema 2. LA INICIATIVA EMPRENDEDORA. 

1. El proceso innovador en la actividad empresarial. Creatividad 
empresarial.  

2. Factores de riesgo en la innovación. Aplicación de las nuevas tecnologías 
en la innovación empresarial.  

3. Ayudas administrativas y económicas a la innovación. Iniciativa 
emprendedora en trabajadores por cuenta ajena. 

 
Tema 3. CREACIÓN DE UNA EMPRESA. 

1. Constitución de una empresa. Elección de la forma jurídica.  
2.  Trámites laborales, administrativos y fiscales de creación de una 

empresa y de los trabajadores autónomos.  
3. Obligaciones y derechos de las empresas y de los trabajadores 

autónomos.  
 

Tema 4. LA ORGANIZACIÓN EN LA EMPRESA. 
1. Tipos de organización empresarial. Departamentos de una empresa: 

Estructura y relación.  
2. Organigrama empresarial. Organización formal e informal.  
3. La función directiva. Estilos de liderazgo. La globalización empresarial. 

 
Tema 5. LA ACTIVIDAD ADMINISTRATIVA EN LA EMPRESA. 

1. La función administrativa en la empresa. Tareas y responsabilidades.  
2. Subcontratación de la gestión administrativa en las empresas.  
3. Competencias personales y sociales del personal administrativo en la 

empresa.  
 
Tema 6. EL SISTEMA FISCAL ESPAÑOL. 

1. Los tributos como fuente de ingresos públicos.  
2. Tipos de tributos. Elementos tributarios.  
3. Sujeto pasivo y domicilio fiscal. Infracciones y sanciones tributarias.  
4. Calendario fiscal. Regímenes fiscales especiales.  
5. Legislación en materia tributaria.  

 
Tema 7. LA FISCALIDAD EN LA EMPRESA. 

1. El  Impuesto sobre la Renta de las Personas Físicas. El impuesto de 
sociedades. 

2. Ámbito de aplicación y sujetos pasivos. Operaciones sujetas y exentas.  



 

 

3. Estructura del impuesto. Determinación de los rendimientos. Cálculo de 
la base imponible.  

4. Liquidación del impuesto. Procedimiento administrativo ante la agencia 
tributaria.  

 
Tema 8. EL IVA. 

1. Ámbito de aplicación del impuesto y sujetos pasivos. Hecho imponible 
del impuesto. Operaciones no sujetas y exentas.  

2. Estructura del impuesto. Cálculo de la base imponible. Tipos impositivos.  
3. Liquidación del impuesto. Procedimiento administrativo ante la agencia 

tributaria.  
 
Tema 9. CONTROL CONTABLE EN LA EMPRESA. 

1. Objetivos y usuarios de la contabilidad. Clasificación de la contabilidad.  
2. El patrimonio empresarial. La metodología contable.  
3. Normas de registro y valoración. Libros contables.  
4. Cuentas anuales. Definiciones y relaciones contables. Cuadro de 

cuentas.  
 
Tema 10. LA COMUNICACIÓN EN LA EMPRESA. 

1. Elementos y barreras de la comunicación. Características de la 
comunicación empresarial. Tipos de comunicación en la empresa.  

2. Relaciones humanas y laborales en la empresa. Comunicación no verbal. 
El trabajo en equipo. 

 
Tema 11. LA COMUNICACIÓN ORAL EN LA EMPRESA. 

1. Características, elementos y etapas de la comunicación oral. Técnicas y 
habilidades de la comunicación oral.  

2. Barreras de la comunicación oral. Tipos de comunicación oral.  
 
Tema 12. LA ATENCIÓN TELEFÓNICA EN LA EMPRESA.  

1. Elementos y componentes de la comunicación telefónica. Técnicas y 
habilidades de la comunicación telefónica.  

2. La recepción y la emisión de llamadas. Filtrado de llamadas. La calidad 
en la atención telefónica. 

 
Tema 13. LA COMUNICACIÓN ESCRITA EN LA EMPRESA. 

1. Características de la comunicación escrita. Tipos de comunicación 
escrita en la empresa.  

2. La redacción de documentos. Siglas y abreviaturas de uso empresarial.  
3. Recepción de la correspondencia. Registro de entrada de la 

correspondencia.  
4. Distribución interna de la correspondencia. Empresas de reparto de la 

correspondencia. Envío de la correspondencia. 
 
 
 



 

 

Tema 14. LA COMUNICACIÓN TELEMÁTICA EN LA EMPRESA. 
1. Comunicación a través de las redes informáticas. El correo electrónico: 

concepto, redacción, campos y normas de n-etiqueta. La 
videoconferencia.  

2. Los SMS y MMS. Los faxes. Los blogs empresariales. Registro de las 
comunicación telemáticas en la empresa. 

 
Tema 15. EL ARCHIVO EN LA EMPRESA. 

1. Funciones del archivo. Tipos de archivo. Proceso de archivo de la 
documentación.  

2. Métodos de clasificación de la documentación. Mantenimiento del 
archivo. Medios materiales de archivo. 

 
Tema 16. LA PROTECCIÓN DE DATOS EN LA EMPRESA. 

1. Legislación sobre la protección de datos. Conceptos básicos en materia 
de protección de datos. Obligaciones empresariales en materia de 
protección de datos.  

2. Tratamiento de los datos de carácter personal. Derechos de los titulares 
de los datos. Documentos relacionados con la protección de datos. 

 
Tema 17. LA GESTIÓN DOCUMENTAL. 

1. Elementos de un sistema de gestión documental. Implantación de un 
sistema de gestión documental. Procesos y control de la gestión 
documental.  

2. La conversión digital de documentos. Acceso, seguridad y 
confidencialidad de los documentos empresariales.  

3. Conservación de documentos. Expurgo de documentos. La gestión 
documental informatizada. 

 
Tema 18. EL MARKETING. 

1. Funciones del marketing. Objetivos del marketing.  
2. La investigación comercial. El plan de marketing. Políticas de marketing.  
3. Análisis del consumidor. El marketing empresarial.  
4. El marketing mix industrial y de servicios. 
 

Tema 19. LA COMUNICACIÓN COMERCIAL EN LA EMPRESA. 
1. El protocolo comercial. La negociación con proveedores y clientes.  
2. La publicidad empresarial. Las relaciones públicas en la empresa.  

 
Tema 20. LA IMAGEN DE EMPRESA. 

1. Características de la imagen corporativa. Transmisión de la imagen 
corporativa.  

2. La imagen personal. La responsabilidad social corporativa.  
3. Las redes sociales telemáticas. 

 
Tema 21. EL CLIENTE. 



 

 

1. La gestión comercial en la empresa. Tipos de clientes. Clientes actuales y 
potenciales. Clientes internos y externos.  

2. Necesidades de los clientes según su tipología. La satisfacción del 
cliente. Fidelización de los clientes. 

 
Tema 22. EL DEPARTAMENTO DE ATENCIÓN AL CLIENTE. 

1. Funciones. Técnicas de atención al cliente. Canales, dificultades y 
barreras en la comunicación con el cliente.  

2. Documentación relacionada con la atención al cliente. La atención al 
cliente mediante las redes informáticas. 

 
Tema 23. EL PROCESO POST-VENTA. 

1. Control de ventas. El servicio post-venta.  
2. Tipos de servicio post-venta. Gestión del servicio post-venta.  
3. Medición y evaluación de la atención al cliente. La calidad total en la 

prestación del servicio post-venta. 
 
Tema 24. EL CONSUMIDOR. 

1. El comportamiento del consumidor. Factores que influyen en el 
consumidor. Derechos y deberes del consumidor.  

2. Instituciones y organismos de protección y defensa del consumidor. 
Reclamaciones y denuncias. Sistemas de mediación y arbitraje. 

 
Tema 25. EL APROVISIONAMIENTO. 

1. Objetivos de la función de aprovisionamiento. Etapas del proceso de 
aprovisionamiento. Métodos y técnicas de previsión de necesidades.  

2. Cálculo de los costes de aprovisionamiento. Documentación relacionada 
con el proceso de aprovisionamiento.  

3. Aplicaciones informáticas de gestión de aprovisionamiento. 
 
Tema 26. LOS PROVEEDORES. 

1. La búsqueda de proveedores. La negociación con los proveedores. 
Criterios de selección de proveedores.  

2. Ratios de control y gestión de proveedores. Valoración de los 
proveedores. Resolución de conflictos con proveedores. 

 
Tema 27. EL CONTRATO DE COMPRAVENTA. 

1. Tipos de contratos de compraventa. La compraventa civil. La 
compraventa mercantil. El contrato de compraventa mercantil.  

2. La compraventa a plazos. El leasing. El confirming.  
3. El factoring. El renting. Otros tipos de contratos. 

 
Tema 28. DOCUMENTACIÓN RELACIONADA CON LA COMPRAVENTA. 

1. El pedido de mercancías. La propuesta de pedido.  
2. La carta de porte. El albarán. La factura.  
3. Las notas de gasto y abono. 

 



 

 

Tema 29. DOCUMENTACIÓN RELACIONADA CON EL PAGO DE LA COMPRAVENTA. 
1. El recibo. La transferencia bancaria. La tarjeta de débito.  
2. El cheque. La tarjeta de crédito. La letra de cambio.  
3. El pagaré. El proceso de protesto notarial. 
4. Tramitación de la documentación. El pago telemático. 

 
Tema 30. LA GESTIÓN DE STOCK. 

1. Tipos de stock. El índice de rotación de stocks. Documentación 
relacionada con la gestión de stock.  

2. El inventario. La realización de inventarios. El método ABC de control de 
inventarios.  

3. Aplicaciones informáticas de gestión de inventarios. 
 
Tema 31. LAS EXISTENCIAS. 

1. Tipos de existencias. El precio de adquisición. El coste de producción de 
las existencias. Valoración de las existencias.  

2. Cantidad económica de pedido. Stock de seguridad. Punto de pedido de 
existencias.  

3. Recepción y expedición de las existencias. La calidad en la gestión de 
existencias.  

 
Tema 32. ESTRUCTURA FÍSICA Y MEDIOS DE MANUTENCIÓN DEL ALMACÉN. 

1. Tipos de almacenes. Seguimiento de las mercancías. Flujos de 
mercancías en el almacén.  

2. Medios de manutención y unidades de carga. Tipos de envases y 
embalajes. Gestión del embalaje. 

 
Tema 33. LA CADENA LOGÍSTICA. 

1. Características básicas y gestión de la cadena logística. Definición y 
control de los costes logísticos. Logística integral.  

2. Cuadro de mandos. Logística inversa.  
3. El concepto de calidad total. Los recursos humanos en la cadena 

logística.  
 
Tema 34. EL PROCESO DE VENTA EN LA EMPRESA.  

1. Estrategias de venta. La elaboración de ofertas. Fases del proceso de 
ventas.  

2. Métodos de fijación del precio de venta. Márgenes comerciales y de 
contribución.  

3. Logística de distribución. El comercio electrónico. 
 
Tema 35. EL DERECHO ADMINISTRATIVO. 

1. Concepto de derecho. La separación de poderes. Las fuentes del 
Derecho.  

2. La jerarquía y publicación de las normas. La Constitución Española.  
3. El derecho administrativo. Legislación del Derecho administrativo. 

 



 

 

Tema 36. LA UNIÓN EUROPEA. 
1. Origen de la Unión Europea. Los Tratados fundacionales. El derecho 

comunitario.  
2. Instituciones y órganos de la Unión Europea.  
3. Relación de los Estados con la Unión Europea. Relación de los 

ciudadanos con la Unión Europea.  
 
Tema 37. LAS ADMINISTRACIONES PÚBLICAS NACIONALES.  

1. La administración general del Estado: central, periférica, consultiva y 
exterior.  

2. La administración autonómica. La administración local.  
3. Relaciones entre las administraciones públicas.  

 
Tema 38. EL PERSONAL AL SERVICIO DE LA ADMINISTRACIÓN PÚBLICA. 

1. Tipos de empleados públicos. El acceso a la función pública.  
2. Derechos y deberes de los empleados públicos. Régimen disciplinario de 

los empleados públicos.  
3. Situaciones administrativas de los empleados públicos. La Mutualidad 

de los Funcionarios Civiles del Estado. Los fedatarios públicos. 
 
Tema 39. EL ACTO ADMINISTRATIVO Y LOS CONTRATOS ADMINISTRATIVOS. 

1. Concepto y clasificación de los actos administrativos. Elementos y 
eficacia de los actos administrativos.  

2. Los contratos administrativos. Tipos de contratos administrativos.  
3. El proceso de contratación administrativa 

 
Tema 40. EL PROCEDIMIENTO ADMINISTRATIVO Y LOS RECURSOS A ACTOS 
ADMINISTRATIVOS. 

1. Definición y principios del procedimiento administrativo. Fases del 
procedimiento administrativo.  

2. Recursos administrativos. Recurso contencioso administrativo.  
3. Documentos relacionados con el procedimiento administrativo y sus 

recursos. 
 
Tema 41. LA DOCUMENTACIÓN ADMINISTRATIVA. 

1. Características y tipos de documentos administrativos. Registros 
públicos. Gestión de los archivos públicos.  

2. Derecho de acceso a la documentación administrativa. Aplicación y 
límites del derecho de acceso.  

3. Atención y participación de los ciudadanos en los asuntos públicos.  
 
Tema 42. LA ADMINISTRACIÓN ELECTRÓNICA. 

1. Régimen jurídico de la administración electrónica. Los certificados 
digitales. Procedimiento de obtención de un certificado digital.  

2. La firma electrónica. El DNI electrónico.  
3. Registros telemáticos. Notificaciones telemáticas. 

 



 

 

Tema 43. EL DEPARTAMENTO DE RECURSOS HUMANOS. 
1. Régimen jurídico de la administración electrónica. Los certificados 

digitales. Procedimiento de obtención de un certificado digital.  
2. La firma electrónica. El DNI electrónico.  
3. Registros telemáticos. Notificaciones telemáticas. 
4. Funciones del departamento de recursos humanos. Reclutamiento 

interno y externo de personal.  
5. Las Oficinas Públicas de Empleo. Las agencias privadas de colocación. 

Las empresas de trabajo temporal.  
6. Selección del personal. Formación y desarrollo. Gestión del capital 

humano en la empresa. Aplicaciones informáticas de gestión del 
personal. 

 
Tema 44. EL DERECHO DEL TRABAJO. 

1. Fuentes del Derecho de trabajo.  El Estatuto de los Trabajadores.  
2. Las reformas laborales. Derechos y deberes de trabajador y empresario.  
3. Jornada laboral. Descansos diarios, semanales y anuales. Vacaciones  

anuales. Calendario laboral.  
 
Tema 45. EL CONVENIO COLECTIVO Y LOS CONFLICTOS LABORALES. 

1. Representación de los trabajadores en la empresa. Contenido de los 
convenios colectivos.  

2. Negociación de los convenios colectivos. Aplicación e interpretación de 
los convenios colectivos.  

3. Tipos de conflictos laborales. Resolución de los conflictos laborales. 
 
Tema 46. EL CONTRATO DE TRABAJO. 

1. Proceso y procedimiento de contratación laboral. El contrato de trabajo. 
Tipos de contratos de trabajo.  

2. Documentación y formalización del contrato de trabajo. Suspensión, 
modificación y extinción de los contratos de trabajo.  

 
Tema 47. LA SEGURIDAD SOCIAL. 

1. Regímenes del sistema de Seguridad social. Afiliación, altas y bajas de 
trabajadores.  

2. Cotizaciones a la Seguridad Social. Cálculo de las bases de cotización.  
3. Boletines de cotización. Obligaciones del empresario con la Seguridad 

Social. 
 
Tema 48. EL RECIBO DE SALARIOS.  

1. Concepto y clasificación del salario. Contenido del recibo de salarios.  
2. Estructura del recibo de salarios. Los complementos salariales.  
3. Devengos y deducciones en el recibo de salarios. Cálculo del salario 

bruto y del salario líquido. 
 
 
 



 

 

Tema 49. SISTEMA INFORMÁTICO. 
1. Componentes de un sistema informático. Funciones de un sistema 

informático. Diseño de un sistema informático.  
2. Carpetas y archivos. Procedimientos de protección de datos. Copias de 

seguridad. Hardware y Software  
3. Elementos internos y externos hardware. Tipos de software. 

 
Tema 50. REDES INFORMÁTICAS. 

1. Tipos de redes. Características. Arquitectura de red. Componentes de 
una red.  

2. Internet: Concepto, Protocolos, DNS, IP, utilidades y seguridad.  
3. Tipos de virus. Programas antivirus, antiespía y cortafuegos.  

 
Tema 51. SISTEMAS OPERATIVOS. 

1. Características. Componentes. Tipos de sistemas operativos. Funciones 
de los sistemas operativos.  

2. Operaciones de los sistemas operativos. Gestión de los sistemas 
operativos de red.  

3. Administradores y usuarios. Software comercial de sistemas operativos. 
4. Instalación y actualización de aplicaciones informáticas de gestión 

administrativa apropiadas para el sistema operativo. 
 
Tema 52. PROCESADORES DE TEXTO.  

1. Funciones. Utilización de los procesadores de texto: edición de 
documentos, inserción de gráficos, interrelación con otras aplicaciones.  

2. Software comercial de procesadores de texto. Funciones avanzadas. 
 
Tema 53. HOJAS DE CÁLCULO. 

1. Funciones. Utilización de las hojas de cálculo: fórmulas y funciones, 
elaboración de gráficos, tratamiento de datos numéricos, interrelación 
con otras aplicaciones.  

2. Software comercial de hojas de cálculo. Funciones avanzadas. 
 
Tema 54. BASES DE DATOS. 

1. Funciones. Sistemas gestores de base de datos. Diseño de una base de 
datos.  

2. Utilización de una base de datos: tablas, consultas, formularios, 
informes. Interrelación con otras aplicaciones  

3. Software comercial de bases de datos. Funciones avanzadas. 
 
Tema 55. PRESENTACIONES MULTIMEDIA. 

1. Funciones de una presentación multimedia. Diseño y elaboración de una 
presentación. Inserción de audio y video en las presentaciones.  

2. Producción y creación de videos digitales.  Interrelación con otras 
aplicaciones.  

3. Software comercial de presentaciones, audio y video. 
 



 

 

Tema 56. NAVEGADORES. 
1. Tipos. Configuración de un navegador. Niveles de seguridad.  
2. Instalación de certificados. Software comercial de navegadores.  

 
Tema 57. PÁGINAS WEB. 

1. Gestión y registro de dominios. Alojamiento Web. Creación y utilización 
de las páginas Web empresariales.  

2. Buscadores de páginas Webs. La Web 2.0. 
 
Tema 58. CORREO ELECTRÓNICO y AGENDA ELECTRÓNICA. 

1. Funciones. Tipos de cuentas de correo electrónicos. Configuración de 
programas gestores del correo electrónico.  

2. Protección y seguridad del correo electrónico. Interrelación con otras 
aplicaciones.  

3. Software comercial de correo electrónico. 
4. Funciones de la agenda electrónica. Software comercial de agenda 

electrónica.  
 
Tema 59. LOS PROYECTOS EN LA EMPRESA. 

1. Organización, planificación y programación de un proyecto empresarial. 
Aplicación de recursos y tiempos.  

2. Métodos de optimización del tiempo. Seguimiento y control de los 
proyectos.  

3. Presentación de resultados de los proyectos. Control de proyectos. 
4. Software comercial de control de proyectos. Herramientas Web 2.0 de 

gestión de proyectos. 
 
Tema 60. OPERATORIA DE TECLADOS. 

1. Postura ante el equipo informático. El teclado QWERTY. 
Posicionamiento de los dedos en el teclado.  

2. Desarrollo de la destreza mecanográfica. Corrección de errores. 
Software comercial de operatoria de teclados. 

 



Producción en artes gráficas 
 
 
Tema 1. EL PROCESO GRÁFICO. 
 

1. Fases y subfases del proceso gráfico. Características de la fase de Diseño.  
2. Características de la fase de preimpresión. Características de la fase de 

impresión.  
3. Características de la fase de encuadernación y acabados gráficos.  
4. Equipamientos, materiales y productos de cada fase. 

 
Tema 2. LA EMPRESA GRÁFICA 

1. Tipos de empresas. Relación tipo de producto y empresa. Estructuras.  
2. Organización. División del trabajo. Tecnologías empleadas.  
3. Partes de trabajo u hoja de ruta. Recursos Humanos, formación necesaria. 

 
Tema 3. HARDWARE Y SOFTWARE DE PREIMPRESIÓN 

1. Componentes del equipo informático. Dispositivos de almacenamiento. 
Equipos de entrada y salida.  

2. Sistemas operativos de distintas plataformas. Programas informáticos. 
Relación entre requisitos del equipo y aplicaciones que se ejecutan. 

 
Tema 4. REDES Y COMUNICACIONES 

1. Redes informáticas de área local. Tipos de comunicación. Componentes. 
Servidores.  

2. Elementos compartidos. Redes de área extensa. Tipos de conexiones a 
Internet.  

3. Navegadores. Configuración de las conexiones locales y extensas. 
 
Tema 5. TIPOGRAFÍA 

1. Clasificaciones tipográficas. Familias. Fuentes. Estilos. Partes del tipo.  
4. Estructura y características de las fuentes digitales. Utilización de fuentes 

digitales actuales. 
 
Tema 6. MEDICIÓN DE TEXTO Y ESPACIOS, TIPOMETRÍA 

1. Medidas y unidades tipométricas. Relación entre cuerpo y mancha. Línea 
base. Interletraje (kerning).  

2. Espaciado (tracking). Interlineado. Relaciones para una buena legibilidad. El 
tipómetro, medidas y aplicación. 

 
Tema 7. CORRECCIÓN TIPOGRÁFICA 

1. Normas tipográficas y corrección. Signos. Marcado.  
2. Corrección de concepto. Libros de estilo. Pruebas de texto. 

 
Tema 8. TRATAMIENTO DEL TEXTO 

1. Tipos de teclados. Manejo del teclado. Digitalización del texto. Programas 
OCR. Procesadores de texto. Programas específicos de tratamiento de textos.  



2. Normas de composición. Página maqueta. Blancos y cajas. Longitud de línea. 
Clases de párrafos. Alineaciones. Sangrías.  

3. Gestores de Fuentes. Formatos digitales de texto. 
 
Tema 9. DIGITALIZACIÓN DE IMÁGENES 

1. Tipos de originales de imagen. Tipos y componentes del escáner. Calibración y 
aplicación de perfiles de color en el escáner.  

2. Resolución de entrada y relación con la lineatura. Profundidad de píxel. 
Profundidad de bit.  

3. Ampliación y reducción. Parámetros del software de escaneo y 
modificaciones. Destramados.  

 
Tema 10. EL TRAMADO DIGITAL 

1. Teoría del tramado. Lineaturas. Angulaturas.  
2. Geometría del punto. Formación del punto digital.  
3. Tramas estocásticas. Tramas híbridas. Características técnicas de las tramas 

según cada sistema de impresión.  
4. Resolución de salida y relación con la lineatura. 

 
Tema 11. EL COLOR Y SU REPRODUCCIÓN 

1. Teoría del color. Modos de color. RGB. CMYK. Lab.  
2. Gestión de color. Perfiles de ICC. Densitometría. Colorimetría. 

Espectrofotometría.  
3. Corrección del color. Técnicas de generación de tricromía y negro. Colores 

directos. Técnicas Hi-Fi.  
4. Formatos de archivos de color. Formatos de compresión de imágenes. 

 
Tema 12. TRATAMIENTO Y CORRECCIÓN DE IMÁGENES 

1. Brillo/luminosidad. Contraste. Curvas.  
2. Equilibrio de grises. Tono. Saturación. Profundidad de color.  
3. Desviaciones de color. Punto mínimo y máximo. Escala tonal.  
4. Curvas de compensación de ganancia de punto. Bitonos. Virajes de color.  
5. Filtros. Efectos. Separaciones y canales de color.  

 
Tema 13. TRANSFORMACIONES DE IMÁGENES 

1. Transformaciones geométricas, Escalados. Cropping o corte.  
2. Distorsiones. Alteración de la resolución. Capas. Máscaras. Trazados. 

Selecciones.  
3. Clonaciones de imágenes. Fusiones. Fotomontajes. 

 
Tema 14. LA IMAGEN VECTORIAL 

1. Concepto de imagen vectorial. Software vectorial. Vectorización de imágenes.  
2. Creación de formas. Aplicación del color en los programas vectoriales. 

Formatos de ficheros vectoriales.  
 
Tema 15. DIBUJO VECTORIAL 

1. Dibujo y calco digital. Tabletas digitalizadoras. Herramientas de dibujo digital.  



2. Formas geométricas, líneas o trazos y rellenos. Herramientas tipo pluma, 
trazados y curvas bezier.  

3. Puntos de ancla y manejadores. Modificación de textos. Creación de volumen.  
 
Tema 16. PLANIFICACIÓN DE LA PRODUCCIÓN EDITORIAL 

1. El libro y sus partes. Tipos de productos editoriales.  
2. Cálculo editorial. Flujo de trabajo editorial.  
3. Hoja de ruta y especificaciones técnicas. Factores técnicos y económicos 

relacionados con la producción editorial. 
 
Tema 17. COMPAGINACIÓN Y MAQUETACIÓN 

1. Programas de maquetación. Formatos de página y proporciones. Página 
maestra.  

2. Retícula base. Elementos de la página. Elementos comunes a todas las 
páginas.  

3. Jerarquía del texto. Exportación-importación de textos, imágenes e 
ilustraciones.  

 
Tema 18. COMPOSICIÓN DE PÁGINA Y OBRA 

1. Creación de hojas de estilo. Atributos de carácter y de párrafo. Ajustes de 
página. Ajustes del total de la obra.  

2. Recorridos de texto. Composición compleja. Pruebas de maquetación.  
3. Formatos digitales de página. Generación de PDFs.  

 
Tema 19. SISTEMAS DE PRUEBAS DE PREIMPRESIÓN 

1. Tipos de pruebas. Tipos de impresoras. Plotters. Soportes. Materias primas.  
2. Tecnología de tramado. Caracterización del dispositivo. Calibración y perfilado 

de los sistemas de pruebas.  
3. Sistemas de gestión de color (CMS). Creación del perfil de salida (impresión).  

 
Tema 20. IMPRESIÓN DIGITAL 

1. Normalización de archivos. Dato variable. Tipos de máquinas.  
2. Sistemas de impresión digital. Soportes y materias primas. Relaciones tipo de 

soporte y velocidad.  
3. Registro. Control del color. Tipos de salidas. 

 
Tema 21. PLANIFICACIÓN Y DISEÑO DE PUBLICACIONES ELECTRÓNICAS 

1. Tipografía y color para publicaciones electrónicas. Dimensiones y formatos.  
2. Parámetros de usabilidad y accesibilidad. Legibilidad. Recorrido visual. Tipos 

de pantallas y modo de visualización.  
3. Jerarquía de elementos de las páginas. Enlaces. Vínculos o hiperenlaces. 

Elementos multimedia.  
 
Tema 22. REALIZACIÓN DE PÁGINAS WEB 

1. Aplicaciones informáticas para páginas Web. Lenguaje de programación para 
páginas Web. Lenguaje HTML.  

2. Tipos, características y elementos de las páginas Web. Páginas estáticas y 



dinámicas.  
3. Plantillas. Tablas. Listas. Marcos. Formularios. Integración de textos, 

imágenes, audios y videos. Navegación.  
 
Tema 23. REALIZACIÓN DE PUBLICACIONES ELECTRÓNICAS 

1. Aplicaciones informáticas de publicaciones multimedia. Composición de libros 
electrónicos. Tinta electrónica e-ink.  

2. Integración de textos, imágenes y elementos multimedia. DVDs multimedia. 
Puntos de información interactivos.  

3. Presentaciones multimedia. Realidad Aumentada. Otras ediciones 
multimedia. Navegación. 

 
Tema 24. EL TRAZADO BASE PARA LA IMPOSICIÓN DIGITAL 

1. Software para la realización del trazado. Tipos de trazados.  
2. Blanco y retiración. Tipos de retiración.  
3. Signaturas y pliegos. Casados. Clases de plegados.  
4. Paginación. Desarrollo del trazado digital. 

 
Tema 25. IMPOSICIÓN DIGITAL 

1. Tipos de archivos para imposición. Imposición de páginas. Repetición de 
poses. Márgenes. Sangres y desbarbes.  

2. Tipos de marcas. Tiras de control. Combinación de páginas distintas.  
3. Visualización de la imposición. Pruebas de imposición. Archivos de salida de 

Imposición. 
 
Tema 26. FLUJOS DE TRABAJO DIGITALES 

1. Tipos de archivos para flujos digitales. Verificación de ficheros. Errores.  
2. Carpetas calientes (hot folders). Incorporación de los datos técnicos del 

dispositivo de las máquinas de impresión y del CTP.  
3. Tipos de archivos para enviar al dispositivo de salida. Configuración y 

calibración del RIP del CTP. Configuración y envío al dispositivo CTP. 
 
Tema 27. FORMAS IMPRESORAS 

1. Clasificación de las formas impresoras. Relación entre las formas impresoras y 
los soportes a imprimir. La plancha offset.  

2. La pantalla de serigrafía. El fotopolímero de flexografía. Otras formas 
impresoras.  

3. Tipos de emulsiones y sensibilidad. La imagen electrónica. Sistemas y equipos 
CTP/CTS.  

 
Tema 28. OBTENCIÓN DIGITAL DE LA FORMA IMPRESORA DE OFFSET 

1. Tipos de planchas. Fases de la obtención digital de la plancha offset. 
Características y componentes de los dispositivos Computer To Plate.  

2. Sistemas de exposición. Influencia de las variables de revelado. Sistemas sin 
revelado.  

3. Dispositivos CTPress. Tecnología inkjet para offset. Calibración de dispositivos. 
 



Tema 29. OBTENCIÓN DIGITAL DE LA FORMA IMPRESORA DE FLEXOGRAFÍA 
1. Tipos de formas impresoras. Fases de la obtención digital del fotopolímero de 

flexografía. Características y componentes de los dispositivos Computer To 
Photopolymer.  

2. Angulaturas de tramado para flexografía. Distorsión del fotopolímero. 
Influencia de las variables de procesado. Calibración de los dispositivos. 

 
Tema 30. OBTENCIÓN DIGITAL DE LA FORMA IMPRESORA DE SERIGRAFÍA 

1. Tipos de pantallas y emulsiones. Fases de la obtención digital de la pantalla de 
serigrafía. Características y componentes de los dispositivos Computer To 
Screen.  

2. Relación entre lineatura de trama y de la malla. Máquinas de emulsionar. 
Sistemas de proyección.  

3. Recuperación de pantallas. Calibración de dispositivos. 
 
Tema 31. CONTROL Y SEGUIMIENTO DE LA PRODUCCIÓN EN LOS EN PROCESOS DE 
PREIMPRESIÓN 

1. Planificación de la producción. Maquinaria, materiales y recursos a utilizar. 
Embudos de producción.  

2. Programas de control de la producción. Hoja de ruta y especificaciones 
técnicas.  

3. Control de calidad y aplicación de normas ISO. 
 
Tema 32. CARACTERÍSTICAS DE LOS SISTEMAS DE IMPRESIÓN 

1. Características técnicas del sistema offset. Características técnicas del sistema 
de flexografía. Características técnicas del sistema de serigrafía.  

2. Características técnicas del sistema de impresión digital. Características 
técnicas del sistema de huecograbado. Otros sistemas de impresión. 

 
Tema 33. TALLER E INSTALACIONES PARA IMPRESIÓN OFFSET Y FLEXOGRAFÍA 

1. Ubicación de máquinas. Condiciones ambientales. Pupitres de visualización.  
2. Equipamiento informático y monitores de control. Equipos auxiliares.  
3. Almacenes. Conexiones eléctricas. Extracción de polvo y vapores.  
4. Medidas de seguridad. Puntos de reciclaje. 

 
Tema 34. LAS MÁQUINAS DE IMPRESIÓN OFFSET 

1. Tipos de máquinas. Descripción de elementos de la máquina.  
2. Portaplanchas. Sistema humectador. Sistema entintador. Sistema volteador. 

Sistema de secado.  
3. Pupitres de control y visualización. Equipamiento informático. Equipos 

auxiliares.  
4. Sistemas de seguridad. Mantenimiento preventivo. 

 
Tema 35. PREPARACIÓN DE LA TIRADA OFFSET 

1. Parámetros de la solución de mojado. Propiedades de las tintas offset. 
Regulación del caucho o mantilla.  

2. Colocación y ajuste de la plancha. Preparación papeles y soportes. Regulación 



del paso de papel en máquina.  
3. Regulación del cuerpo impresor. Ajustes en la unidad de secado. Adopción de 

las medidas de protección y seguridad. 
 
Tema 36. EQUILIBRIO AGUA/TINTA, ENTONACIÓN Y REGISTRO EN OFFSET 

1. Repulsión, equilibrio agua/tinta y emulsificación. Preparación y adaptación de 
tintas. Preparación y regulación de las baterías de entintado y mojado.  

2. Presiones. Densidades de impresión según soporte. Realización del registro.  
3. Funcionamiento de las guías laterales y frontales. Sistemas de registro 

automático.  
 
Tema 37. DESARROLLO DE LA TIRADA OFFSET 

1. Arranque de la tirada. Secuencia de impresión de colores. Control 
colorimétrico y de densidades de impresión. Aceptación de tintas 
sobreimpresas.  

2. Impresión de la retiración. Control del registro. Velocidades. Pliego de 
conformidad. Apilado.  

3. Influencia de las condiciones ambientales. Tiras de control. Defectos. 
Mantenimiento y limpieza después de la tirada. 

 
Tema 38. LAS MÁQUINAS DE IMPRESIÓN FLEXOGRÁFICA 

1. Tipos de máquinas. Número de cuerpos. Descripción de elementos de la 
máquina.  

2. Porta placas o porta fotopolímeros. Mangas. Sistema impresor. Cilindro 
anilox. Sistema de secado. Sistema de rebobinado.  

3. Monitor de control y visualización. Equipamiento informático. Equipos 
auxiliares.  

4. Sistemas de seguridad. Mantenimiento preventivo. 
 
Tema 39. PREPARACIÓN DE LA TIRADA EN FLEXOGRAFÍA 

1. Propiedades de las tintas para flexografía. Preparación y adaptación de tintas. 
Colocación y ajuste del fotopolímero. Adhesivos y foam.  

2. Preparación soportes. Regulación de la bobina. Regulación del cuerpo 
impresor. Densidades de impresión según soporte.  

3. Realización del registro. Ajustes en la unidad de secado. Adopción de medidas 
de protección y seguridad. 

 
Tema 40. DESARROLLO DE LA TIRADA PARA FLEXOGRAFÍA 

1. Arranque de la tirada. Influencia del anilox. Secuencia de colores. Control 
colorimétrico y de densidades. Aceptación de tintas sobreimpresas.  

2. Impresión de ambas caras. Control del registro. Pliego de conformidad. 
Velocidades. Condiciones ambientales.  

3. Rebobinado y apilado. Tiras de control. Defectos. Mantenimiento y limpieza 
de la máquina. 

 
Tema 41. IMPRESIONES ESPECIALES Y ACABADOS EN LÍNEA 

1. Máquinas híbridas. Impresión lenticular. Impresiones holográficas. 



Impresiones para visión 3D. Otras impresiones.  
2. Plegado, corte y encuadernaciones en línea. Tipos de acabados en línea para 

máquinas de impresión. Barnizado. Laminados. Termorelieve.  
3. Pastificado. Despeliculado. Troqueles rotativos y planos.  

 
Tema 42. TALLER E INSTALACIONES PARA IMPRESIÓN EN SERIGRAFÍA 

1. Ubicación de máquinas, perímetro de seguridad Condiciones ambientales. 
Condiciones de visualización.  

2. Equipos para recuperación de pantallas. Rejillas de secado. Equipos auxiliares.  
3. Almacenes. Conexiones eléctricas. Ventilación y extracción de vapores y 

olores. Medidas de seguridad. Puntos de reciclaje. 
 
Tema 43. LAS MÁQUINAS DE IMPRESIÓN SERIGRÁFICA 

1. Tipos de máquinas. Descripción de elementos de la máquina. Alimentación de 
la máquina.  

2. Portapantallas. Marco y pantalla. Rasquetas y contrarasquetas.  
3. Alimentación de tinta. Sistema de secado. Equipos auxiliares.  
4. Sistemas de seguridad. Mantenimiento preventivo. 

 
Tema 44. PREPARACIÓN DE LA TIRADA EN SERIGRAFÍA 

1. Propiedades de las tintas para serigrafía. Preparación y adaptación de tintas.  
2. Posicionamiento de la pantalla. Preparación de soportes. Tratamientos 

superficiales.  
3. Realización del registro. Ajuste de rasqueta y contrarasqueta. Densidades de 

impresión y capa de tinta según soporte.  
4. Influencia del hilo de la pantalla. Adopción de medidas de protección y 

seguridad. 
 
Tema 45. DESARROLLO DE LA TIRADA PARA SERIGRAFÍA 

1. Arranque de la tirada. Secuencia de impresión de colores. Control 
colorimétrico y de densidades. Aceptación de tintas sobreimpresas.  

2. Control del registro. Pliego de conformidad. Velocidades.  
3. Influencia de las condiciones ambientales. Apilado de soportes impresos. 

Defectos. Mantenimiento y limpieza de la máquina después de la tirada. 
 
Tema 46. IDENTIFICACIÓN DE LOS SISTEMAS DE IMPRESIÓN SEGÚN EL PRODUCTO Y 
EL SOPORTE IMPRESO 

1. Relación entre las características del impreso o producto y el sistema de 
impresión. Soportes compatibles con cada sistema.  

2. Identificación de características técnicas de cada sistema visibles en el 
impreso. Lineaturas. Angulaturas.  

3. Formación del punto. Efectos en el punto. Características en fondos y textos. 
 
Tema 47. CONTROL Y SEGUIMIENTO DE LA PRODUCCIÓN EN LOS PROCESOS DE 
IMPREsión 

1. Planificación de la producción. Maquinaria, materiales y recursos a utilizar. 
Programas de control de la producción.  



2. Embudos de producción. Hoja de ruta y especificaciones técnicas. Control de 
calidad y aplicación de normas ISO. 

 
Tema 48. ALMACENAMIENTO DE MATERIAS PRIMAS Y PRODUCTOS ACABADOS 

1. Condiciones técnicas y ambientales de los almacenes de materias primas. 
Recepción de materias primas. Gestión de stocks y rotación.  

2. Etiquetas técnicas. Caducidad. Condiciones, problemas y errores en el 
almacenamiento de salida.  

3. Retractilado y paletizado. Expedición de productos. Reciclajes. Medidas de 
seguridad. 

 
Tema 49. PROCESOS DE ENCUADERNACIÓN INDUSTRIAL Y ACABADOS 

1. Corte. Hendido. Plegado. Alzado.  
2. Cosido. Grapado. Realización de tapas. Tipos de encuadernaciones.  
3. Gofrado. Estampado. Troquelado. Elaboración de envases. 

 
Tema 50. CORTE O GUILLOTINADO 

1. Elementos de la guillotina. Presiones. Tipos de soportes aceptables. 
Cantidades.  

2. Procedimiento seguro de trabajo en guillotinas. Guillotinas trilaterales. Corte 
cilíndrico. Resmadoras.  

3. Defectos. Mantenimiento de la maquina. Equipamiento auxiliar.  
4. Reciclajes de material. Sistemas de seguridad. 

 
Tema 51. EL PLEGADO INDUSTRIAL 

1. Tipos de máquinas plegadoras. Elementos de las plegadoras. El plegado en 
rotativas. Tipos de plegados realizables en plegadora.  

2. Regulación de la plegadora. Proceso de trabajo en una máquina plegadora.  
3. El hendido. Trepado. Resistencia de la fibra al plegado. Capacidad de 

recuperación.  
4. Defectos. Sistemas de seguridad y de insonorización. 

 
Tema 52. EL ALZADO Y EMBUCHADO EN MÁQUINA 

1. Tipos de alzadoras. Elementos de las alzadoras. Alzado de hoja simple. Alzado 
de cuadernillos.  

2. Detección de errores. Regulación de la alzadora. Proceso de trabajo en una 
máquina alzadora.  

3. Características técnicas del proceso de embuchado industrial. Máquinas 
embuchadoras. Tipos de salida en rotativas. Encartes. Sistemas de seguridad. 

 
Tema 53. PROCESO INDUSTRIAL DEL COSIDO DE PLIEGOS 

1. Tipos de máquinas cosedoras. Elementos de las cosedoras. Funcionamiento 
de las máquinas cosedoras de pliegos.  

2. Agujas. Hilos. Presiones. La cadeneta. Defectos.  
 
Tema 54. ENCUADERNACIÓN INDUSTRIAL EN RÚSTICA 

1. Tipos de máquinas. Elementos de la máquina. Descripción del proceso de 



encuadernación en rústica.  
2. Cosido. Fresado. Tipos de adhesivos. Engomado. Resistencia y flexibilidad del 

engomado.  
3. Proceso de cubrir. Cortesía en las cubiertas. Corte trilateral. Sistemas de 

seguridad. 
 
Tema 55. TROQUELADO 

1. Equipos. Software. Proceso de producción.  
2. Aplicaciones. Factores de influencia. 

 
Tema 56. ENCUADERNACIÓN INDUSTRIAL EN TAPA DURA.  

1. Tipos de máquinas. Elementos de la máquina. Descripción del proceso de 
elaboración industrial en tapa dura.  

2. Cosido. Engomado. Tipos de lomo cuadrado. Lomo redondo. Cajo. Nervios.  
3. Entrada en tapas. Ceja. Procesos de tapa flexible. Sistemas de seguridad. 

   
Tema 57. ENCUADERNACIÓN EN ALAMBRE 

1. Tipos de trenes de alambre. Elementos de la máquina. Descripción del 
proceso de encuadernación en alambre. Alzado a caballete.  

2. Tipos de grapa. Materiales. Colocación de la grapa. Relación grapa cantidad de 
hojas y grosor. Sistemas de seguridad. 

 
Tema 58. CONTROL Y SEGUIMIENTO DE LA PRODUCCIÓN EN LOS PROCESOS DE 
ENCUADERNACIÓN INDUSTRIAL Y ACABADOS GRÁFICOS 

1. Planificación de la producción. Maquinaria, materiales y recursos a utilizar. 
Embudos de producción.  

2. Programas de control de la producción. Hoja de ruta y especificaciones 
técnicas.  

3. Control de calidad y aplicación de normas ISO. 
 
Tema 59. PLANES DE PREVENCIÓN Y SEGURIDAD EN LA EMPRESA GRÁFICA 

1. Normativa. Identificación de riesgos específicos en el sector gráfico.  
2. Planificación de la acción preventiva. Metodología. Evaluación.  

 
Tema 60. SISTEMAS DE GESTIÓN Y PROTECCIÓN MEDIOAMBIENTAL EN LA 
INDUSTRIA GRÁFICA 

1. Normativa. Identificación de factores de impacto medioambiental en las 
diferentes áreas funcionales de la empresa gráfica. Planificación.  

2. Metodología. Evaluación.  
 
 
 
 



Producción textil y tratamientos físico-químicos 
 
 
Tema 1. MATERIAS Y PRODUCTOS TEXTILES.  

1. Tipos y clasificación de las materias textiles.  
2. Obtención de las materias y productos textiles. Características y 

propiedades físicas y químicas de cada tipo.  
3. Parámetros básicos. Aplicaciones y uso.  
4. Simbología normalizada para la identificación de las fibras textiles. Tipos 

y defectos más comunes.  
5. Nuevas fibras textiles. 

 
Tema 2. MÉTODOS DE ANÁLISIS Y CONTROL DE MATERIAS TEXTILES.  

1. Identificación de las materias textiles, análisis cualitativos y 
cuantitativos.  

2. Ensayos de verificación de propiedades. Normativa de aplicación.  
3. Instrumentación. Técnicas de análisis y ensayos. Valoración de 

resultados. 
 
Tema 3. HILOS E HILADOS.  

1. Aplicaciones de los hilos e hilados en la industria textil y de la 
confección.  

2. Parámetros que definen la calidad de un hilo. Medición de parámetros, 
equipos e instrumentación utilizada.  

3. Hilos de fantasía. Trenzados, cuerdas y redes. Defectos más frecuentes 
en los hilos e hilados. 

 
Tema 4. LOS TEJIDOS DE CALADA.  

1. Estructura de los tejidos de calada. Parámetros de los tejidos de calada. 
Aplicaciones de los tejidos de calada.  

2. Tejidos especiales: gasa, tejidos de rizo, terciopelos y alfombras. Tejidos 
estrechos: cintería. Tejidos multiaxiales.  

3. Análisis de tejidos de calada. Defectos más frecuentes en los tejidos de 
calada. 

 
Tema 5. MÉTODOS DE OBTENCIÓN DE LAS PIELES Y SU CLASIFICACIÓN.  

1. Diferentes tipos y calidad de pieles según tipo de animales, razas y 
hábitat.  

2. Desuello y primeras operaciones para la conservación de las pieles. 
Almacenamiento de las pieles en bruto: Procesos y productos para su 
conservación. 

 
Tema 6. TECNOLOGÍA ESPECÍFICA PARA LOS PROCESOS DE CURTICIÓN.  

1. Descripción de las máquinas y herramientas que intervienen en los 
distintos procesos y métodos de curtición, razonando su inclusión o no 
en el proceso según las características del producto a obtener.  



2. Dispositivos y sistemas de programación, regulación y control. 
Detección, corrección de irregularidades y defectos en el producto 
durante proceso.  

3. Elementos de seguridad. Normas de prevención de riesgos laborales y 
ambientales. 

 
Tema 7. LOS TEXTILES TÉCNICOS.  

1. Características de los mismos frente a los textiles tradicionales. 
Materiales aplicables a los textiles técnicos.  

2. Sectores de aplicación de los textiles técnicos. Acabados clásicos e 
innovadores aplicables a los textiles técnicos.  

3. Composites. Textiles funcionales e inteligentes. 
 
Tema 8. ETIQUETADO, CONSERVACIÓN Y PRESENTACIÓN DE PRODUCTOS TEXTILES 
Y DE PIEL.  

1. Etiquetas de composición, manipulación y conservación. Colocación de 
etiquetas.  

2. Criterios de presentación comercial. Configuración y diseño de la 
etiqueta.  

3. Métodos de presentación, plegado y el embolsado. Control de calidad 
final.  

4. Criterios y condiciones óptimas de almacenamiento, conservación y 
manipulación.  

5. Elementos complementarios de textiles y pieles. 
 
Tema 9. LOS PROCESOS DE APRESTOS.  

1. Propiedades conferidas a los textiles. Sistemas de aplicación de 
aprestos.  

2. Las formulaciones de apresto. Productos químicos empleados. Equipos 
e instalaciones. Parámetros de proceso.  

3. Recubrimientos y laminados. Pautas de control de calidad. 
Documentación de proceso.  

4. Criterios y condiciones de seguridad en el proceso. 
 
Tema 10. APRESTOS QUÍMICOS.  

1. Técnicas de aplicación por impregnación, pulverización y agotamiento.  
2. Maquinaria, instalaciones y utillaje empleados.  
3. Secuencia de operaciones en los procesos de apresto. Parámetros y 

variables de regulación y control en los procesos de aplicación.  
4. Pautas de control de calidad.  
5. Criterios y condiciones de seguridad en el proceso. 

 
Tema 11. APRESTOS DE RECUBRIMIENTO Y LAMINADOS.  

1. Técnicas de aplicación por rasqueta.  
2. Maquinaria, instalaciones y utillaje empleados.  



3. Secuencia de operaciones en los procesos de recubrimiento y laminado. 
Parámetros y variables de regulación y control en los procesos de 
aplicación.  

4. Pautas de control de calidad.  
5. Criterios y condiciones de seguridad en el proceso. 

 
Tema 12. PREPARACIÓN DE RECETAS DE BAÑOS DE APRESTO Y PASTAS DE 
RECUBRIMIENTO.  

1. Características, tipos. Equipamiento, material y utillaje para la 
preparación y dosificación de baños y pastas.  

2. Parámetros, variables de control y criterios en la preparación de 
recetas. Cálculos.  

3. Normas de seguridad y prevención de riesgos en la manipulación de 
productos químicos. 

 
Tema 13. PREPARACIÓN DE LA MAQUINARIA DE APRESTO. 

1. Dispositivos y sistemas de programación, regulación y control en los 
procesos continuos y por agotamiento.  

2. Detección, corrección de irregularidades y defectos en el producto 
durante proceso.  

3. Elementos de seguridad. Normas de prevención de riesgos laborales y 
ambientales. 

 
Tema 14. MAQUINARIA AUXILIAR Y PARA EL TRATAMIENTO POSTERIOR DE LOS 
APRESTOS Y RECUBRIMIENTOS.  

1. Maquinaria de secado y termofijado.  
2. Sistemas de carga y descarga.  
3. Dispositivos y sistemas de programación, regulación y control.  
4. Detección, corrección de irregularidades y defectos en el producto 

durante proceso.  
5. Elementos de seguridad. Normas de prevención de riesgos laborales y 

ambientales.  
 
Tema 15. TRATAMIENTOS PARA ACABADOS DE TEJIDOS. 

1. Máquinas, equipos y accesorios, tipos y características.  
2. Operaciones específicas de acabados de tejidos.  
3. Diferentes comportamientos de los distintos materiales, artículos o 

productos.  
4. Técnicas de acabado en seco, características y aplicaciones. Técnicas de 

acabado en húmedo, características y aplicaciones. 
 
Tema 16. TRATAMIENTOS MECÁNICOS PARA EL ACABADO DE TEXTILES.  

1. Perchado, tundido, esmerilado, cepillado y sanforizado.  
2. Maquinaria y principios de funcionamiento. Operaciones de 

mantenimiento.  
3. Variables del tejido a controlar. Parámetros de regulación y control.  



4. Detección, corrección de irregularidades y defectos en el producto 
durante proceso.  

5. Elementos de seguridad. Normas de prevención de riesgos laborales y 
ambientales. 

 
Tema 17. TRATAMIENTOS TÉRMICOS PARA EL ACABADO DE TEXTILES.  

1. Secado, termofijado, vaporizado, calandrado y decatizado.  
2. Maquinaria e instalaciones, tipos y principios de funcionamiento.  
3. Variables del tejido a controlar. Parámetros de regulación y control en la 

máquina.  
4. Principales defectos en las diferentes operaciones de acabados.  
5. Mantenimiento preventivo en cada máquina.  
6. Elementos de seguridad. Normas y condiciones de seguridad y 

prevención de riesgos laborales. 
 
Tema 18. PRODUCTOS QUÍMICOS EMPLEADOS EN LOS PROCESOS DE 
ENNOBLECIMIENTO TEXTIL.  

1. Teoría fisicoquímica de la tintura. Los colorantes. Propiedades de las 
familias de colorantes.  

2. Solideces. Ensayos de solidez. Productos auxiliares y sus propiedades. 
Hojas de seguridad.  

3. El agua: características del agua de proceso y de calderas. Tratamiento 
de las aguas residuales. 

 
Tema 19. PREPARACIÓN DE TEXTILES PARA LA TINTURA Y ESTAMPACIÓN.  

1. Operaciones de preparación según el tipo de materia y proceso 
posterior. Productos químicos y auxiliares empleados.  

2. Formulación de recetas.  
3. Procesos continuos, semicontinuos y discontinuos. Fases y secuencia de 

las operaciones de los procesos de preparación.  
4. Parámetros de proceso. Pautas de control de calidad.  
5. Documentación de proceso. Criterios y condiciones de seguridad en el 

proceso. 
 
Tema 20. OPERACIONES DE PREPARACIÓN DE FIBRAS CELULÓSICAS.  

1. Chamuscado, mercerizado, caustificado, descrudado y blanqueo.  
2. Maquinaria discontinua, semicontinua y continua. Maquinaria auxiliar y 

para tratamientos posteriores.  
3. Dispositivos de programación, regulación y control.  
4. Detección, corrección de irregularidades y defectos en el producto 

durante proceso.  
5. Principales operaciones de mantenimiento de primer nivel en cada 

máquina.  
6. Elementos de seguridad. Normas de prevención de riesgos laborales y 

ambientales. 
 
 



Tema 21. OPERACIONES DE PREPARACIÓN DE FIBRAS PROTEÍNICAS Y QUÍMICAS.  
1. Desengrasado, blanqueo y termofijado.  
2. Maquinaria discontinua, semicontinua y continua. Maquinaria auxiliar y 

para tratamientos posteriores.  
3. Dispositivos de programación, regulación y control.  
4. Detección, corrección de irregularidades y defectos en el producto 

durante proceso.  
5. Principales operaciones de mantenimiento de primer nivel en cada 

máquina.  
6. Elementos de seguridad. Normas de prevención de riesgos laborales y 

ambientales. 
 
Tema 22. LA TINTURA DE MATERIAS TEXTILES.  

1. Las recetas de tintura. Colorantes y productos químicos empleados 
Equipos e instalaciones.  

2. Las cocinas de colores en los procesos de tintura. Parámetros de 
proceso.  

3. Pautas de control de calidad. Documentación de proceso.  
4. Criterios y condiciones de seguridad en el proceso.  
5. La colorimetría aplicada a los procesos de tintura. 

 
Tema 23. PREPARACIÓN DE RECETAS Y BAÑOS PARA LA PREPARACIÓN Y TINTURA 
DE MATERIAS TEXTILES.  

1. Características, tipos. Equipamiento de laboratorio.  
2. Características de suministro del agua para ennoblecimiento textil.  
3. Equipamiento, material y utillaje para la preparación y dosificación de 

baños en planta.  
4. Parámetros, variables de control y criterios en la preparación de 

recetas. Cálculos.  
5. Normas de seguridad y prevención de riesgos en la manipulación de 

productos químicos. 
 
Tema 24. MAQUINARIA DE TINTURA DISCONTINUA DE TEXTILES. 

1. Maquinaria de tintura de textiles en floca, bobina, madeja, al ancho y en 
cuerda. Maquinaria de tintura a presión atmosférica y a alta 
temperatura.  

2. Métodos de carga y descarga. Dosificación de productos. Dispositivos de 
programación, regulación y control.  

3. Detección, corrección de irregularidades y defectos en el producto 
durante proceso.  

4. Elementos de seguridad. Normas de prevención de riesgos laborales y 
ambientales. 

 
Tema 25. MAQUINARIA DE TINTURA A LA CONTINUA POR IMPREGNACIÓN. 

1. Tipos y características del foulard para tintura. Impregnación de 
colorantes y pigmentos.  



2. Instalaciones de tintura a la continua: trenes de tintura. Termofijado, 
termosolado y vaporizado de tinturas.  

3. Dosificación de baños. Parámetros de control. Detección, corrección de 
irregularidades y defectos en el producto durante proceso.  

4. Elementos de seguridad. Normas de prevención de riesgos laborales y 
ambientales. 

 
Tema 26. TRATAMIENTOS POSTERIORES A LA TINTURA DE MATERIAS TEXTILES.  

1. Lavado y secado de tinturas. Hidroextractoras, secadoras, rames: tipos 
características y funcionamiento.  

2. Control de variables en los procesos de tratamiento.  
3. Elementos de seguridad. Normas de prevención de riesgos laborales y 

ambientales. 
 
Tema 27. LA ESTAMPACIÓN DE MATERIAS TEXTILES.  

1. Sistemas de estampación. Las formulaciones de estampación.  
2. Colorantes y productos químicos empleados. Preparación de pastas de 

estampación. Equipos e instalaciones.  
3. Las cocinas de colores en los procesos de estampación. Parámetros de 

proceso.  
4. Pautas de control de calidad. Documentación de proceso.  
5. Criterios y condiciones de seguridad en el proceso. 

 
Tema 28. ESTAMPADO DE TEXTILES CON COLORANTES SOLUBLES 

1. Espesantes y productos auxiliares para la estampación con colorantes 
solubles. Criterios en la reparación de pastas de estampación. 
Estampación por corrosión y reserva. Secado, vaporizado y lavado 
posterior de los estampados. Control de variables en los procesos de 
estampado. Normas de prevención de riesgos laborales y ambientales. 
Eliminación de efluentes. 

 
Tema 29. ESTAMPADO DE TEXTILES CON PIGMENTOS 

1. Espesantes, ligantes y productos auxiliares para la estampación 
pigmentaria.  

2. Criterios en la reparación de pastas de estampación. Secado y 
termofijado posterior de los estampados.  

3. Control de calidad: solideces. Control de variables en los procesos de 
estampado.  

4. Normas de prevención de riesgos laborales y ambientales. Eliminación 
de efluentes. 

 
Tema 30.  ESTAMPADOS ESPECIALES DE TEXTILES. 

1. Nuevas técnicas y procedimientos para estampados de efectos 
especiales. Criterios de selección de los productos y productos auxiliares 
para los estampados especiales.  

2. Estampación por termotransferencia. Estampado de lacas.  



3. Estampado de nacarados y purpurinas. Estampado con efectos de 
relieve.  

4. Variables de control de proceso en los diferentes tipos de estampados 
especiales. 

 
Tema 31. MAQUINARIA DE ESTAMPACIÓN DE TEXTILES.  

1. Maquinaria de estampación industrial a la plana y rotativa. Maquinaria 
para el fijado de los estampados.  

2. Cocinas de colores y sistemas de dosificación. Maquinaria, 
equipamiento y utillaje para la elaboración de muestras en laboratorio.  

3. Mantenimiento de primer nivel en cada máquina.  
4. Elementos de seguridad. Normas de prevención de riesgos laborales y 

ambientales. 
 
Tema 32. RECICLADO Y TRATAMIENTO DE EFLUENTES EN LAS INDUSTRIAS DE 
ENNOBLECIMIENTO TEXTIL.  

1. Instalaciones y sistemas para la minimización de recursos energéticos, 
agua, productos y residuos.  

2. Tratamiento, reciclado y reutilización de aguas residuales y efluentes.  
3. Clasificación y eliminación de residuos. Normativa referente a residuos 

tóxicos y peligrosos. 
 
Tema 33. SISTEMAS DE CONTROL DE CALIDAD EN LOS PROCESOS DE 
ENNOBLECIMIENTO TEXTIL.  

1. Control del producto en curso y acabado. Parámetros, procedimientos y 
fases de los diferentes procesos de ennoblecimiento a controlar.  

2. Dispositivos de medición de indicadores de variables de proceso en 
tiempo real.  

3. Normativa de calidad.  
4. Repasado, marcado y presentación del producto final. 

 
Tema 34. GESTIÓN DE LA INFORMACIÓN EN LOS PROCESOS DE ENNOBLECIMIENTO 
TEXTIL.  

1. Programación y planificación de procesos. Tipos de documentos: hojas 
de ruta, órdenes de fabricación.  

2. Organización de los flujos de información. Sistemas informáticos de 
control y seguimiento del producto. 

 
Tema 35. HILATURA CONVENCIONAL DE FIBRA CORTA Y LARGA.  

1. Proceso general de hilatura convencional, características, propiedades y 
tipos.  

2. Fases y secuencia de operaciones en los diferentes procesos de hilatura. 
Control de calidad en la hilatura.  

3. Parámetros y variables de control en el proceso de hilatura.  
4. Numeración de los hilados. Sistemas de numeración. 

 
 



Tema 36. LAS TELAS NO TEJIDAS.  
1. Parámetros que definen la calidad de las telas no tejidas. Medición de 

parámetros: equipos e instrumentación utilizada.  
2. Aplicaciones de las telas no tejidas. Defectos más frecuentes en las telas 

no tejidas.  
3. Criterios y condiciones de seguridad en el proceso. 

 
Tema 37. PRODUCCIÓN DE TELAS NO TEJIDAS. 

1. Propiedades de las fibras para su utilización en telas no tejidas según el 
procedimiento de formación. Sistemas de obtención y plegado de velos.  

2. Formación de telas por vía seca, húmeda y por fusión.  
3. Operaciones y maquinaria empleada en cada sistema.  
4. Métodos de control de los parámetros y variables de control. 

 
Tema 38. CONSOLIDACIÓN DE NAPAS PARA TELAS NO TEJIDAS 

1. Métodos físicos de punzonado, agujeteado y por jet de agua.  
2. Métodos térmicos de calandrado, aire caliente y radiaciones.  
3. Métodos químicos por inmersión, espumado, pulverizado y estampado.  
4. Maquinaria, equipos e instalaciones.  
5. Agentes de ligado. Variables y parámetros de proceso. 

 
Tema 39. PREPARACIÓN DE LA HILATURA. MAQUINARIA DE PREHILATURA.  

1. Esquema de operaciones. Apertura de balas.  
2. Limpieza y mezcla de fibras. Abridoras y cargadoras automáticas.  
3. Cardado. Diferentes tipos de cardas.  
4. Manuares y trenes de estiraje. Reunidoras, peinadoras y mecheras.  
5. Operaciones de mantenimiento y ajuste.  
6. Detección y corrección de defectos.  
7. Elementos de seguridad. Normas de prevención de riesgos laborales. 

 
Tema 40. PROCESO DE HILATURA.  

1. Maquina continua de hilar de anillos. Hilatura por rotor. Ventajas e 
inconvenientes de los diferentes tipos de hilatura.  

2. Principales operaciones de mantenimiento de primer nivel.  
3. Detección, corrección de irregularidades y defectos en el producto 

durante proceso.  
4. Elementos de seguridad. Normas de prevención de riesgos laborales. 

 
Tema 41. HILATURA DE FIBRAS DURAS, LANA Y SEDA. 

1. Proceso general de hilatura del lino y yute.  
2. Hilatura de lana regenerada. Hilatura de lana cardada. Hilatura de lana 

peinada o de estambre.  
3. Hilatura de la seda.  
4. Operaciones específicas de cada proceso. 

 
Tema 42. HILATURA DE FILAMENTOS Y TÉCNICAS ACTUALES DE HILATURA. 

1. Técnicas de texturización de filamentos.  



2. Hilatura neumática, por entrelazado, fricción, enfieltramiento y por 
envoltura.  

3. Hilatura por compactación.  
4. Aplicaciones. Propiedades de la fibra y filamentos en cada tipo de 

hilatura. 
 
Tema 43. ACABADOS Y OPERACIONES FINALES DE HILATURA. 

1. Bobinado y purgado. Vaporizado.  
2. Aspeado. Parafinado. Doblado y torcido.  
3. Maquinaria utilizada.  
4. Control de calidad. Detección, corrección de irregularidades y defectos.  
5. Principales operaciones de mantenimiento de primer nivel en cada 

máquina.  
6. Elementos de seguridad. Normas de prevención de riesgos laborales.  

 
Tema 44. OPERACIONES DE PREPARACIÓN DEL HILO PARA EL TISAJE.   

1. Bobinado, purgado, chamuscado, parafinado, urdido y encolado.  
2. Fases y secuencia de operaciones en los diferentes procesos de 

preparación según el tipo de tejido.  
3. Maquinaria e instalaciones. Parámetros y variables de control en las 

diferentes operaciones.  
 
Tema 45. BOBINADO 

1. Características del bobinado en función de la utilización final del hilado. 
Formas de las bobinas.  

2. Ángulos entre espiras y número de espiras por curso. Clasificación de las 
bobinas de precisión.  

3. Métodos de obtención de bobinas. Aplicaciones.  
4. Parámetros del proceso. Factores de rendimiento. 

 
Tema 46. URDIDO Y ENCOLADO. 

1. Aplicaciones de los diferentes sistemas de urdido. Procedimientos de 
urdido directo. Procedimientos de urdido seccional.  

2. Urdidores de orillas, muestras, banderas y cintas.  
3. Parámetros, elementos y dispositivos de las filetas. Parámetros del 

proceso de urdido.  
4. Instalaciones, equipamiento y parámetros de control del encolado de 

urdimbres.  
5. Elementos de seguridad. Normas de prevención de riesgos laborales. 

 
Tema 47. REMETIDO Y ANUDADO DE URDIMBRES. 

1. Operaciones previas, formas de trabajo y ejecución del remetido a 
mano de los lizos.  

2. Remetido semiautomático y automático del peine.  
3. Modelos de máquinas de remetido.  
4. Anudado y colocación de laminillas. 

 



Tema 48. LIGAMENTOS EN LOS TEJIDOS DE CALADA.  
1. Representación gráfica de los mismos. Disposiciones de hilos en 

urdimbre y trama.  
2. Dibujos y efectos de color. Análisis del ligamento de un tejido.  
3. Sistemas de diseño de ligamentos asistido por ordenador. 

 
Tema 49. TELAR DE CALADA.  

1. Descripción y esquema, funcionamiento de los órganos operadores. 
Tipos y descripción de telares especiales. Aplicaciones.  

2. Operaciones de puesta a punto. Dispositivos y sistemas de 
programación, regulación y control.  

3. Detección, corrección de irregularidades y defectos durante el tisaje.  
4. Operaciones de mantenimiento de primer nivel en el telar.  
5. Elementos de seguridad. Normas de prevención de riesgos laborales y 

ambientales. 
 
Tema 50. SISTEMAS DE INSERCIÓN DE TRAMA.  

1. Inserción de trama por lanzadera, lanzadera de pinzas y proyectil de 
pinzas.  

2. Pinza unilateral y bilateral con transferencia.  
3. Toberas de agua y de aire. Multitoberas de aire.  
4. Calada ondulante y multicalada. Sistemas paratramas.  

 
Tema 51. MECANISMOS DE MOVIMIENTO DE LA URDIMBRE EN EL TELAR DE 
CALADA. 

1. Diagramas y curvas de movimiento.  
2. Maquinas de excéntricos. Maquinas de lizos.  
3. Máquinas Jacquard. Descripción de máquinas Jacquard clásicas y 

actuales.  
4. Maquinas Jacquard electrónicas. Monturas Jacquard. 

 
Tema 52. SISTEMAS DE CONTROL DE CALIDAD EN EL TISAJE DE CALADA.  

1. Control del producto en curso y acabado. Inspección del tejido en el 
telar.  

2. Arreglos. Repasado, marcado y clasificación.  
3. Toma de datos automática de producción. Parámetros, procedimientos 

y fases del proceso de tisaje a controlar.  
4. Normativa de calidad. 

 
Tema 53. LOS TEJIDOS Y ARTÍCULOS DE PUNTO.  

1. Estructura y diferencias con los tejidos de calada. Clasificación, 
definiciones, propiedades y parámetros.  

2. Aplicaciones de los tejidos y artículos de punto. Análisis de tejidos de 
punto. Defectos más frecuentes en los tejidos de punto. 

 
 
 



Tema 54. ESTRUCTURA BÁSICA DE LOS TEJIDOS DE PUNTO POR RECOGIDA.  
1. Las mallas y sus tipos. Simbología de representación.  
2. Elementos formadores de la malla. Etapas de formación de la malla.  
3. Ligamentos: su representación gráfica. Ligamentos de una fontura y de 

doble fontura.  
4. Estructuras de tejidos y prendas tubulares.  
5. Programación de ligamentos, selecciones y movimientos de agujas y 

platinas. 
 
Tema 55. TISAJE DE TEJIDOS DE PUNTO POR RECOGIDA. TELARES COTTON.  

1. Estructura, mecanismos principales y tipos de agujas.  
2. Fases en la formación de la malla en aguja de prensa.  
3. Clasificación y recursos de los telares Cotton.  
4. Parámetros de los tejidos. Principales tejidos de los telares cotton.  
5. Operaciones de mantenimiento.  
6. Elementos de seguridad. Normas de prevención de riesgos laborales. 

 
Tema 56. TISAJE DE TEJIDOS DE PUNTO POR RECOGIDA. TRICOTOSAS RECTILÍNEAS.  

1. Secciones de las tricotosas y órganos operadores.  
2. Alimentación de hilos. Guía-hilos. Movimientos alternativos.  
3. Etapas en la formación de la malla. El variador. Tricotosas jacquard.  
4. Transferencia de mallas. Sistemas de producción de tejidos.  
5. Operaciones de mantenimiento.  
6. Elementos de seguridad. Normas de prevención de riesgos laborales. 

 
Tema 57. TISAJE DE TEJIDOS DE PUNTO POR RECOGIDA. TRICOTOSAS CIRCULARES.  

1. Tricotosas circulares de gran diámetro. Formación del tubo de tejido.  
2. Constitución general del telar rotativo de cilindro rotativo.  
3. Formación del tejido en máquinas monocilíndricas con platinas, de 

movimiento bidireccional y de cilindro y plato.  
4. Sistemas de alimentación de hilo.  
5. Operaciones de mantenimiento.  
6. Elementos de seguridad. Normas de prevención de riesgos laborales. 

 
Tema 58. TEJIDOS DE PUNTO POR RECOGIDA A UNA Y DOS FONTURAS.  

1. Formatos de presentación de los tejidos.  
2. Tejidos de punto liso. Mallas cargadas. Tramados y felpas.  
3. Falso calado. Jacquard. Rizo y pelo largo.  
4. Intarsia. Acanalados. Mallas alargadas.  
5. Trenzados. Calados e Interlock.  
6. Control del producto acabado. Inspección, marcado y clasificación. 

 
Tema 59. ESTRUCTURA BÁSICA DE LOS TEJIDOS DE PUNTO POR URDIMBRE.  

1. Las mallas. Elementos formadores de las mallas. Ligamentos: su 
representación gráfica.  

2. Ligados de malla, entremalla, trama y combinados.  
3. Tejidos monoaxiales, biaxiales y multiaxiales.  



4. Tejidos elásticos y bielásticos. Programación de ligamentos. 
 
Tema 60. TISAJE DE TEJIDOS DE PUNTO POR URDIMBRE.  

1. Partes de la malla. Formación de la malla Ketten y Raschel.  
2. Formas del tejido de punto por urdimbre: cadeneta abierta y cerrada.  
3. Maquinas Raschel, Raschel multibarras y electrónicas. Raschel Jacquard.  
4. Detección, corrección de irregularidades y defectos en el tejido.  
5. Principales operaciones de mantenimiento.  
6. Elementos de seguridad. Normas de prevención de riesgos laborales. 

 



Servicios a la comunidad 
 
Tema 1. DESARROLLO EVOLUTIVO DEL SER HUMANO.  

1. Desarrollo, crecimiento y maduración.  
2. Análisis comparativo de los diferentes modelos explicativos.  
3. Desarrollo y aprendizaje. El desarrollo en las diferentes etapas de la 

vida.   
4. Procesos cognitivos, conductuales y emocionales.  
5. Trastornos  y alteraciones del desarrollo. 

 
Tema 2. LA EDUCACIÓN INFANTIL DE 0 A 3 AÑOS 

1. Marco legislativo. Estructura curricular.  
2. Documentos de planificación de la actividad educativa.  
3. El equipo educativo.  
4. Atención a la diversidad en la escuela infantil. La escuela infantil como 

compensadora de desigualdades.  
5. La función preventiva del educador.  

 
Tema 3. LA PROGRAMACIÓN EN LA ESCUELA INFANTIL. 

1. Principios metodológicos.  
2. El espacio, el tiempo y los materiales como recursos educativos.  
3. Organización del espacio en la escuela infantil. Organización del tiempo 

en la escuela infantil.  
4. Selección y organización de los materiales en la escuela infantil.  
5. Las rutinas como eje de la actividad educativa.  
6. Atención al alumnado con necesidades específicas de apoyo educativo.  
7. Accesibilidad.   

 
Tema 4. EVALUACIÓN EN LA EDUCACIÓN INFANTIL DE 0 A 3 AÑOS. 

1. Fines, tipos y funciones.  
2. Técnicas e instrumentos.  
3. La observación en la educación infantil. Criterios e indicadores.  
4. Importancia de la evaluación inicial.  
5. La  trasmisión de información a las familias y otros profesionales.  
6. Los procesos de gestión de la calidad en la escuela infantil. 

 
Tema 5. DESARROLLO EVOLUTIVO DE LOS NIÑOS Y NIÑAS HASTA LOS 6 AÑOS.  

1. Maduración, crecimiento y desarrollo. Etapas y momentos más 
significativos.  

2. Alteraciones y trastornos más frecuentes del desarrollo.  
3. Necesidades básicas en la infancia. Las rutinas.  
4. La colaboración de los profesionales con las familias en la atención 

educativa a las necesidades básicas.  
5. Atención temprana.  

 
Tema 6. CRECIMIENTO Y DESARROLLO FÍSICO DE 0 A 6 AÑOS.  

1. Fases y características del desarrollo físico de 0 a 6 años. Principios.  



2. Trastornos y alteraciones más frecuentes.  
3. Factores de riesgo.  
4. Instrumentos para el control y seguimiento del desarrollo físico.  
5. El contexto social y el desarrollo físico del niño.  

 
Tema 7. LA ALIMENTACIÓN INFANTIL.  

1. Técnicas para la alimentación de los bebés.  
2. Tratamiento educativo de los trastornos de la alimentación en la 

infancia.  
3. Instalaciones y materiales para la alimentación.  
4. Las horas de comer como momento educativo. Criterios de organización 

del comedor.  
5. Higiene postural del educador en las tareas relacionadas con la 

alimentación.   
 
Tema 8. EL DESCANSO Y EL SUEÑO INFANTILES.  

1. Los ritmos individuales y el equilibro entre la actividad y el descanso.  
2. Instalaciones y equipamientos para el descanso infantil.  
3. Generación de entornos seguros.  
4. Tratamiento educativo de los trastornos del sueño.  
5. Organización y diseño de los espacios para el sueño. 

 
Tema 9. ASEO E HIGIENE PERSONAL EN LA INFANCIA.  

1. La intervención educativa en la adquisición de hábitos de higiene en la 
infancia.   

2. El control de esfínteres.  
3. Trastornos relacionados con la higiene. Instalaciones y materiales para 

las actividades de aseo e higiene.  
4. Prevención de riesgos relacionados con la higiene en la escuela infantil.  

 
Tema 10. LA AUTONOMÍA PERSONAL EN LA INFANCIA.  

1. La adquisición de hábitos de autonomía personal. Factores influyentes 
en la adquisición de la autonomía.  

2. Estrategias educativas de creación y mantenimiento de hábitos.  
3. Conflictos y trastornos relacionados con la adquisición de hábitos de 

autonomía personal.  
4. Intervención en situaciones de especial dificultad relacionadas con la 

salud y la seguridad.  
5. La importancia de las actividades cotidianas en la adquisición de hábitos 

de autonomía personal. El papel de los adultos. 
 
Tema 11. SALUD Y ENFERMEDAD.  

1. Enfermedades infantiles más frecuentes.  
2. Los accidentes en la infancia.  
3. Prevención de riesgos relacionados con la salud y la seguridad en los 

centros educativos y de atención a la infancia.  
4. El papel del educador.  



5. Educación para la salud en la escuela infantil.  
 
Tema 12. EL JUEGO.  

1. Teorías sobre el juego. Tipos de juego.  
2. Importancia del juego para el desarrollo integral del niño de 0 a 6 años.  
3. El juego como recurso educativo en la infancia. Criterios de selección de 

juegos según las etapas del desarrollo infantil.  
4. La intervención del educador o la educadora en el juego de los niños y 

niñas. 
 
Tema 13. LOS JUGUETES COMO RECURSO DIDÁCTICO.  

1. Criterios de selección y clasificación de los juguetes.  Disposición, 
utilización y conservación de los materiales y juguetes.  

2. La sociedad de la información y el juguete.  
3. La influencia de los juguetes en los roles sociales.  
4. Publicidad y juguetes.  
5. Marco legislativo en materia de seguridad, publicidad y calidad en los 

juguetes. 
  
Tema 14. LUDOTECAS Y OTROS ESPACIOS LÚDICOS DE ATENCIÓN A LA INFANCIA.  

1. Marco legislativo. Organización de los espacios lúdicos.   
2. Espacios lúdicos en los servicios de atención a la infancia.  
3. Actividades lúdicas extraescolares, de ocio y tiempo libre y de 

animación infantil.  
4. Técnicas y recursos adaptados a los diferentes tipos de espacios lúdicos.  
5. Generación de entornos seguros.  

 
Tema 15. PEDAGOGÍA DEL OCIO Y EL TIEMPO LIBRE.  

1. El ocio en la sociedad actual. Criterios pedagógicos de las actividades de 
ocio y tiempo libre.  

2. Técnicas y métodos de animación en el ámbito del ocio y el tiempo 
libre.  

3. El juego en la animación de ocio y tiempo libre.  
4. Estrategias y recursos de ocio y tiempo libre adecuados a las 

necesidades de los diversos colectivos de intervención.  
5. Espacios de ocio y Tecnologías de la Información y la comunicación. 

  
Tema 16. EXPRESIÓN Y COMUNICACIÓN.  

1. Desarrollo expresivo y comunicativo en el niño o niña de 0 a 6 años.  
2. Desarrollo lingüístico de los niños y niñas de 0 a 6 años.  
3. Alteraciones de la expresión oral. La intervención educativa en el 

desarrollo de la expresión oral en 0 a 6 años.  
4. Tratamiento educativo de los trastornos más frecuentes de la expresión 

oral.  Recursos y materiales.  
5. Programas de intervención en situaciones de bilingüismo y diglosia.  

 
Tema 17. RECURSOS PARA EL DESARROLLO DE LA EXPRESIÓN ORAL Y ESCRITA.  



1. La literatura infantil. El folclore infantil de tradición oral. Criterios de 
selección.  

2. Valor educativo del cuento.  
3. Técnicas de narración. Actividades a desarrollar a partir de los recursos 

literarios.  
4. La biblioteca de aula. Las bebetecas. 

  
Tema 18.  LA EXPRESIÓN PLÁSTICA INFANTIL.  

1. Metodología de la expresión plástica en la educación infantil.  
2. Materiales y técnicas de expresión plástica para la educación infantil.  
3. Recursos pedagógicos de educación visual.  
4. Los lenguajes audiovisuales y sus implicaciones educativas en la 

educación infantil. La interacción de lenguajes.  
5. Organización de los recursos y espacios.  

 
Tema 19. LA EXPRESIÓN RÍTMICO MUSICAL EN LA INFANCIA.   

1. Componentes de la educación musical.  
2. Metodología de la expresión rítmico musical en la educación infantil.  
3. Recursos para el desarrollo de la expresión rítmico musical.  
4. Recursos audiovisuales y multimedia.  
5. Organización de los recursos y espacios.  
6. Importancia de la educación musical en la infancia. 

 
Tema 20. LA EXPRESIÓN CORPORAL EN LA INFANCIA.  

1. Metodología de la expresión corporal en la educación infantil.  
2. Estrategias favorecedoras de la expresión corporal.  
3. Recursos para el desarrollo de la expresión corporal.  
4. Recursos audiovisuales y multimedia.  
5. Organización de los recursos y espacios.  
6. Importancia de la expresión corporal en la infancia. 

 
Tema 21. LA EXPRESIÓN LÓGICO-MATEMÁTICA EN LA INFANCIA.  

1. Recursos  para el desarrollo de la expresión lógico-matemática.  
2. Estrategias para el desarrollo de la expresión lógico matemática en la 

infancia.  
3. Organización del espacio y los recursos materiales para la realización de 

actividades favorecedoras del desarrollo de la expresión lógico 
matemático.   

4. Recursos multimedia.  
 
Tema 22. LA INVESTIGACIÓN SOCIAL 

1. Fases del proceso de investigación social. Técnicas para la obtención y 
registro de datos.  

2. Técnicas de análisis e interpretación. Técnicas participativas.  
3. La investigación-acción.  
4. El análisis de la realidad desde la perspectiva de género.  

 



Tema 23. LA INTERVENCIÓN EN EL ÁMBITO DE LA INTEGRACIÓN Y LA EXCLUSIÓN 
SOCIAL 

1. Evolución histórica y situación actual.  
2. Organización de la intervención social en España.  
3. Marco legislativo.  
4. Equipos interdisciplinares. La integración social y los diferentes 

colectivos de intervención.  
5. La intervención social desde la perspectiva del técnico de integración 

social.  
 
Tema 24. METODOLOGÍA DE LA INTERVENCIÓN SOCIAL. 

1. Modelos de intervención social.  
2. La planificación en la intervención social.  
3. Elementos y fases de la planificación.  
4. Técnicas de planificación aplicadas a los proyectos de intervención 

social.  
5. La perspectiva de género en la intervención social.  

 
Tema 25. EL PROCESO DE EVALUACIÓN DE LAS INTERVENCIONES SOCIALES. 

1. Técnicas e instrumentos para la evaluación de las intervenciones 
sociales.  

2. Seguimiento y control de las actividades de intervención social.  
3. Técnicas e instrumentos para la gestión de la calidad de las 

intervenciones sociales.  
4. Las tecnologías de la información en la evaluación de la intervención 

social.  
5. La evaluación desde la perspectiva de género. 

 
 
Tema 26. LA INSERCIÓN SOCIOLABORAL.  

1. Colectivos con especial dificultad para la inserción sociolaboral.  
2. Marco legislativo y políticas de inserción sociolaboral.  
3. Modalidades de inserción sociolaboral. Itinerarios de inserción.  
4. Seguimiento y evaluación del proceso de inserción sociolaboral. 
5. Recursos sociolaborales y formativos. 
6.  Las empresas de economía social.  

 
Tema 27. EL EMPLEO CON APOYO.  

1. Marco legislativo.  
2. Metodología del Empleo con Apoyo. 
3.  El papel del preparador laboral.  
4. El entrenamiento en habilidades laborales.  
5. La adaptación del puesto de trabajo a las  personas usuarias.   

 
Tema 28. FAMILIA Y UNIDADES DE CONVIVENCIA.   

1. Modelos y técnicas específicas de intervención.  
2. Detección de necesidades y niveles de autonomía.  



3. Servicios, programas y recursos para la intervención en las unidades de 
convivencia.  

4. Ámbitos de actuación en las unidades de convivencia.  
5. Protocolos de intervención. 

 
Tema 29. PREVENCIÓN DE LA VIOLENCIA DOMÉSTICA.  

1. Marco normativo y procedimental.  
2. Niveles de prevención en la intervención social.  
3. Estrategias de promoción de la prevención.  
4. Recursos para la detección y atención a situaciones de violencia 

doméstica. Indicadores.   
5. Acompañamiento social, personal y emocional.  

 
Tema 30. MEDIACIÓN COMUNITARIA.  

1. Modelos de mediación comunitaria. Marco legislativo y normativo.   
2. El conflicto comunitario. Fuentes de conflicto en el ámbito comunitario. 

Prevención de los conflictos comunitarios.  
3. Gestión de conflictos en la comunidad. Recursos de mediación 

comunitaria.  
4. Espacios de encuentro. Los mediadores.  
5. Control y seguimiento del proceso de mediación.  

 
Tema 31. AUTONOMÍA, DEPENDENCIA Y AUTODETERMINACIÓN.  

1. Marco legal de la atención a las personas en situación de dependencia. 
2.  Modelos y servicios de atención a las personas en situación de 

dependencia.  
3. Principios que rigen la atención a las personas en situación de 

dependencia. La valoración de la dependencia.  
4. El equipo interdisciplinar.  
5. Valoración de la prevención y la promoción de la autonomía personal 

como estrategia de actuación frente a la dependencia.  
 
Tema 32. EL PROCESO DE ENVEJECIMIENTO.  

1. Patologías más frecuentes en la persona mayor. Cambios psicológicos y 
sociales. Identidad y autoestima en los adultos mayores.  

2. Incidencia del envejecimiento en la calidad de vida de las personas.  
3. Necesidades especiales de atención y apoyo integral de las personas 

mayores.  
4. El proceso de adaptación de la persona mayor al servicio de atención y a 

los profesionales que lo atienden.  
5. El respeto a la capacidad de autodeterminación en las personas 

mayores.  
 
Tema 33. DISCAPACIDAD AUDITIVA.  

1. Desarrollo cognitivo, lingüístico y socioafectivo de la persona sorda. 
Características y necesidades de las personas sordas.  



2. Incidencia de la discapacidad auditiva en la vida cotidiana de las 
personas afectadas y su entorno. Aplicación de los principios del diseño 
para todos a este colectivo.  

3. Ayudas técnicas. Medidas y estrategias para la promoción de la 
autonomía de las personas sordas.  

4. Comunidad y cultura sorda. Movimiento asociativo.  
5. Recursos sociales para la comunidad sorda. 

 
Tema 34. DISCAPACIDAD VISUAL.  

1. Características y necesidades de las personas con discapacidad visual.  
2. Incidencia de la discapacidad visual en la vida cotidiana de las personas 

afectadas y su entorno.  
3. Aplicación de los principios del diseño para todos a este colectivo.  
4. Medidas y estrategias para la promoción de la autonomía de las 

personas con discapacidad visual. Ayudas técnicas.  
5. Recursos sociales para personas con discapacidad visual.  

 
Tema 35. DISCAPACIDAD MOTRIZ.  

1. Características y necesidades de las personas con discapacidad motriz. 
Influencia de las barreras físicas en la autonomía de las personas con 
discapacidad.  

2. Incidencia de la discapacidad motriz en la vida cotidiana de las personas 
afectadas y su entorno.  

3. Aplicación de los principios del diseño para todos a este colectivo. 
Medidas y estrategias para la promoción de la autonomía de las 
personas con discapacidad motriz.  

4. Ayudas técnicas.  
5. Recursos sociales para personas con discapacidad motriz. 

  
Tema 36. DISCAPACIDAD INTELECTUAL.  

1. Características y necesidades de las personas con discapacidad 
intelectual.  

2. Incidencia de la discapacidad intelectual en la vida cotidiana de las 
personas afectadas y su entorno. 

3.  Aplicación de los principios del diseño para todos a este colectivo. 
Aplicación de los principios del diseño para todos a este colectivo.  

4. Medidas y estrategias para la promoción de la autonomía de las 
personas con discapacidad intelectual.  

5. Recursos sociales para personas con discapacidad intelectual.  
 
Tema 37. SITUACIONES DE DEPENDENCIA ASOCIADAS A ENFERMEDADES CRÓNICAS 
O DEGENERATIVAS. 

1. Características y necesidades de las personas en situaciones de 
enfermedad y convalecencia.  

2. Niveles de intervención en personas con enfermedad crónica.  
3. Las personas con enfermedad mental.  
4. Tipos de trastornos e intervención.  



5. Cuidadores formales e informales. 
 
 
Tema 38. INTERVENCIÓN CON LAS PERSONAS SORDOCIEGAS.  
  

1. Implicaciones de la sordoceguera en el desarrollo global de la persona. 
Aspectos sociales y culturales del colectivo de personas sordociegas.  

2. Sistemas de comunicación para personas con sordoceguera. Ayudas 
técnicas para el acceso a la comunicación para personas con 
sordoceguera.  

3. La educación e intervención con niños y adultos sordociegos. El 
profesional como apoyo al proceso educativo.   

4. Papel del facilitador de la comunicación para personas con 
sordoceguera.  

5. Servicios y recursos para las personas con sordoceguera.  
 
Tema 39. ATENCIÓN Y APOYO PSICOSOCIAL A LAS PERSONAS EN SITUACIÓN DE 
DEPENDENCIA.  

1. Las relaciones sociales en las personas en situación de dependencia.  
2. Estrategias favorecedoras de las relaciones sociales.  
3. Acompañamiento a personas en situación de dependencia.  
4. Recursos sociales y comunitarios para las personas en situación de 

dependencia.  
5. Técnicas y ejercicios de mantenimiento y entrenamiento psicológico, 

rehabilitador y ocupacional.  
 
Tema 40. APOYO DOMICILIARIO.  

1. El servicio de ayuda a domicilio. El plan de trabajo.  
2. Necesidades básicas domiciliarias.  
3. Documentación de gestión domiciliaria. Gestión del presupuesto en el 

apoyo domiciliario.  
4. Organización del abastecimiento de la unidad convivencial.  
5. Técnicas de organización de la compra, almacenamiento de alimentos y 

productos para el domicilio. 
 
Tema 41. LAS TAREAS DOMÉSTICAS EN EL APOYO DOMICILIARIO.  

1. Materiales, productos y utensilios de limpieza y lavado.  
2. La ropa en el domicilio, técnicas de lavado, repasado y planchado.  
3. Medidas de seguridad y precauciones en el manejo de los 

electrodomésticos relacionados con la limpieza.  
4. Reciclaje y cuidado del medio ambiente. 

 
Tema 42. LA ATENCIÓN ALIMENTARIA EN EL APOYO DOMICILIARIO.  

1. Características nutritivas de los diferentes tipos de alimentos. Criterios 
para la elaboración de menús.  

2. Técnicas básicas de cocina.  



3. Normas para el uso y mantenimiento del menaje, utensilios y 
electrodomésticos de cocina.  

4. Normas para la manipulación de alimentos y la prevención de riesgos 
relacionados con la alimentación.  

5. Organización de las tareas domésticas relacionadas con la alimentación 
en el domicilio.  

6. Prevención de riesgos laborales. 
 
Tema 43. AYUDAS TÉCNICAS PARA LA VIDA COTIDIANA.   

1. Características y posibilidades de adaptación. La vivienda de la persona 
con discapacidad.  

2. Características generales e instalaciones de riesgo.  
3. Pautas y normas de seguridad.  
4. La organización de los espacios en el caso de personas en situación de 

dependencia.  
5. La decoración y organización de espacios en una institución social. 

 
Tema 44. MODALIDADES AUMENTATIVAS Y ALTERNATIVAS DE COMUNICACIÓN.   

1. Candidatos para la comunicación aumentativa. Candidatos para la 
comunicación alternativa.  

2. Estrategias de intervención para fomentar la comunicación.  
3. Análisis de indicadores y sistemas de registro de competencias 

comunicativas.  
4. Criterios que determinan el ajuste o cambio del sistema de 

comunicación.  
 
Tema 45. SISTEMAS DE COMUNICACIÓN SIN AYUDA Y CON AYUDA.  

1. Tipos de símbolos para la comunicación. Utilización del sistema Bliss. 
Utilización del sistema SPC.  

2. Utilización de otros sistemas no estandarizados de comunicación con 
ayuda. Ayudas de alta y baja tecnología.  

3. Utilización de la lengua de signos. Utilización del sistema bimodal.  
4. Utilización de otros sistemas de comunicación sin ayuda no 

generalizados.  
5. Dispositivos de acceso. 
6. Estrategias generales de intervención en comunicación y lenguaje en los 

Trastornos del Espacio Autista y Trastornos Específicos del Lenguaje. 
 
Tema 46. PROCEDIMIENTO Y ORGANIZACIÓN DEL TRABAJO DE LIMPIEZA EN 
EDIFICIOS Y LOCALES.  

1. Técnicas para la limpieza de cristales de edificios y locales, mobiliario y 
suelos de edificios y locales.  

2. Materiales a utilizar en el proceso de limpieza de edificios y locales.  
3. Tratamientos, equipamientos y maquinaria específicos del proceso de 

limpieza. Tratamiento de residuos. 
4. Prevención de riesgos en el proceso de limpieza. 
 



 
Tema 47. EL SERVICIO DE TELEASISTENCIA.  

1. Herramientas telemáticas. Protocolos de actuación en llamadas 
entrantes y salientes.  

2. Programación y gestión de agendas. Técnicas de atención telefónica. 
Identificación de situaciones de crisis. Técnicas de control de estrés.  

3. Movilización de recursos. Niveles de actuación frente a emergencias  
4. Protección de datos y confidencialidad. Derechos de la persona usuaria.  
5. Registro y transmisión de incidencias. 

 
Tema 48. LA ANIMACIÓN SOCIOCULTURAL.  

1. Conceptos afines. Bases sociales, culturales y educativas de la 
animación sociocultural.  

2. Origen, antecedentes y evolución de la animación sociocultural.  
3. La animación sociocultural en España.  
4. Análisis de los modelos de animación sociocultural en España y países 

de nuestro entorno.  
5. Marco administrativo, legislativo y competencial de la animación 

sociocultural. 
 
Tema 49. LOS SERVICIOS DE INFORMACIÓN JUVENIL.  

1. Marco legislativo. Planificación y organización de los servicios de 
información juvenil.  

2. Organización de los espacios.   
3. Acciones educativas,  de dinamización y difusión en el servicio de 

información juvenil.  
4. Los recursos humanos y la coordinación en el servicio de información 

juvenil.  
5. Gestión de calidad en los  servicios  de información juvenil. 

 
Tema 50. PLANES DE INTERVENCIÓN JUVENIL A NIVEL ESTATAL Y AUTONÓMICO.  

1. Marco organizativo, legal y competencial de las instituciones y 
organismos de juventud. Áreas prioritarias de intervención.  

2. La intervención socioeducativa en el colectivo de jóvenes a través de 
recursos y espacios de educación no formal.  

3. La educación en valores.  
4. Promoción de hábitos saludables, de sostenibilidad y ciudadanía.  
5. La formación en procesos de emancipación.  

 
Tema 51. LA ANIMACIÓN TURÍSTICA.  

1. Gestión y control de un departamento de animación turística.  
2. Recursos de animación turística para los diferentes ámbitos y colectivos 

de intervención.   
3. El perfil de animador en la animación turística.  
4. Estrategias de calidad en la animación turística.  
5. Aplicación de tecnologías de la información en la gestión de un 

departamento de animación turística. 



 
Tema 52. OCIO INCLUSIVO.  

1. Ocio y tiempo libre en colectivos de personas con discapacidad.  
2. Actividades de ocio y tiempo libre para personas mayores.  
3. Adaptación de juegos y actividades en función de las necesidades de los 

colectivos.  
4. Recursos y servicios de ocio y tiempo libre para colectivos con 

especiales dificultades. 
 
Tema 53. EDUCACIÓN AMBIENTAL.  

1. Principios, fines y objetivos de la educación ambiental.  
2. El perfil profesional del educador ambiental.  
3. La educación ambiental en España. Estrategias autonómicas y locales.  
4. Marcos de intervención en la educación ambiental.  
5. Centros de recursos y fuentes de información para la educación 

ambiental.  
6. Elaboración de recursos y materiales para la información y difusión 

ambiental. 
 

 
Tema 54. TÉCNICAS DE DESCUBRIMIENTO DEL ENTORNO NATURAL.  

1. Programación, desarrollo y evaluación de actividades en el medio 
natural, rutas y campamentos.  

2. Recursos de excursionismo. Interpretación ambiental.  
3. Equipamientos e itinerarios de interpretación ambiental.  
4. Emergencias en el desarrollo de actividades en el medio natural.   

 
Tema 55. IGUALDAD E INSERCIÓN LABORAL.  

1. Marco legal y normativo en materia de igualdad en el empleo a nivel 
europeo estatal y autonómico.  

2. Discriminación en el empleo por razón de género.  
3. Empoderamiento y empleo.  
4. Estrategias y recursos para la inserción sociolaboral de las mujeres. 

Conciliación de la vida laboral y familiar.  
5. Marco normativo. Buenas prácticas.  

 
Tema 56. PREVENCIÓN DE LA VIOLENCIA DE GÉNERO.   

1. Detección de situaciones de violencia de género. Normativa legal.  
2. Recursos para la intervención en situaciones de violencia contra las 

mujeres.  
3. Caracterización de los Servicios de atención a las mujeres víctimas de 

violencia. Protocolos de intervención.  
4. Análisis y evaluación de servicios y actuaciones. 

 
Tema 57. PATRIARCADO, ROLES Y ESTEREOTIPOS DE GÉNERO EN LOS ÁMBITOS DE 
LA VIDA PERSONAL, LABORAL Y FAMILIAR.  

1. Espacio público, privado y doméstico.  



2. Uso de espacios y tiempos.  
3. Ocio, bienestar y calidad de vida, desde la perspectiva de género.  
4. Estrategias para el cambio en los usos del tiempo de mujeres y hombres 

en el ámbito productivo. 
 
Tema 58. EL GRUPO.  

1. Enfoques teóricos. Origen de los grupos. Estructura y procesos de 
grupo.  

2. Técnicas para el análisis de los grupos.  
3. Técnicas sociométricas.  
4. Dinámicas y técnicas para el trabajo con grupos.  
5. Evaluación de la estructura y procesos grupales.   

 
 
Tema 59. EL PROCESO DE COMUNICACIÓN.  

1. Habilidades de comunicación. La comunicación verbal y no verbal. 
Facilitadores y obstáculos en la comunicación.  

2. Técnicas de comunicación.  
3. Programas y técnicas de evaluación de las habilidades de comunicación.  
4. Importancia de las habilidades de comunicación para los profesionales 

de Servicios Socioculturales y a la Comunidad. 
 
Tema 60. COORDINACIÓN DE GRUPOS DE TRABAJO. 

1. El grupo de trabajo. Cooperación y coordinación.  
2. Toma de decisiones en el grupo de trabajo. Gestión de los conflictos en 

el grupo de trabajo.  
3. Técnicas de trabajo de grupo. Coordinación de equipos de trabajo en 

actividades de ocio y tiempo libre.  
4. Conducción de reuniones. 
5. Seguimiento y evaluación de los grupos de trabajo.  

 



Servicios de restauración 
 
Tema 1. ESTABLECIMIENTOS DE BAR CAFETERÍA. 

1. Tipos y clasificación de los establecimientos de bares, cafeterías. 
Caracterización.  

2. Bares, cafeterías en establecimientos hoteleros.  
3. Estructuras organizativas en los diferentes tipos de establecimientos.  
4. Organigramas de personal.  
5. Nuevas tendencias en bares y cafeterías. 

 
Tema 2. ÁREAS, MAQUINARIA, MATERIAL Y MOBILIARIO DE BAR-CAFETERÍA. 

1. Zonas de producción y/o servicio y anexas. Normativa de 
infraestructuras inmobiliarias.  

2. Cálculo de necesidades y criterios de adquisición de equipos.  
3. Maquinaria, materiales, útiles y mobiliario. Ubicación y distribución.  
4. Puesta a punto, funcionamiento, regulación, parada y mantenimiento 

de primer nivel.  
5. Nuevas tendencias en equipamiento. 

 
Tema 3. SERVICIOS EN BAR-CAFETERÍA. 

1. Tipos y caracterización de servicios.  
2. Estructuras organizativas de servicios en los diferentes tipos de 

establecimientos o eventos. Ventajas e inconvenientes de cada uno de 
ellos.  

3. Operaciones de puesta a punto asociadas.  
4. Funciones del personal de servicios en bares y cafeterías.  
5. Técnicas de servicio relacionadas. 

 
Tema 4. CAFÉS. 

1. Historia. Procesos de fabricación.  
2. Variedades y origen.  
3. Características organolépticas. Presentaciones comerciales.  
4. Preparación y técnicas de servicio. 

 
Tema 5. INFUSIONES Y CHOCOLATES. 

1. Historia. Procesos de fabricación.  
2. Variedades y origen.  
3. Características organolépticas. Presentaciones comerciales.  
4. Preparación y técnicas de servicio. 

 
Tema 6. BATIDOS, ZUMOS, REFRESCOS Y AGUAS. 

1. Tipos y clasificaciones.  
2. Procesos de fabricación y /o elaboración.  
3. Características organolépticas. Presentaciones comerciales.   
4. Preparación  y servicio. 

 
 



Tema 7. APERITIVOS. 
1. Las bebidas aperitivos.  
2. Clasificación.  
3. Procesos de elaboración. Características organolépticas.  
4. Técnicas de servicio y útiles asociados. 

 
Tema 8. CERVEZAS. 

1. Historia.  
2. Tipos de cervezas y clasificación.  
3. Procesos de elaboración. Características organolépticas.  
4. Técnicas de servicio y equipos y útiles asociados. 

 
Tema 9. AGUARDIENTES. 

1. La destilación.  
2. Caracterización y clasificación de los aguardientes.  
3. Procesos de elaboración.  
4. Características organolépticas.  
5. Presentaciones comerciales. Técnicas de servicio. 

 
Tema 10. LICORES. 

1. Caracterización y clasificación.  
2. Procesos de elaboración/fabricación.  
3. Características organolépticas. Presentaciones comerciales.  
4. Técnicas de servicio. 

 
Tema 11. COCTELERÍA. 

1. Historia. Normas para la elaboración de cócteles.  
2. Materiales y utillaje de uso específico en coctelería.  
3. La estación de coctelería.  
4. Elementos habituales para la decoración/presentación.  
5. Nuevas tendencias. 

 
Tema 12. CÓCTELES Y COMBINADOS. 

1. Recetario internacional.  
2. Series y clasificaciones.  
3. Procedimientos de preparación, decoración/presentación de cócteles y 

otras combinaciones.  
4. Fases y técnicas de servicio.  
5. Nuevas tendencias en la preparación y servicio de cócteles y 

combinados. 
 
Tema 13. PREPARACIÓN Y SERVICIO DE ALIMENTOS EN BAR-CAFETERÍA. 

1. Caracterización de elaboraciones culinarias rápidas.  
2. Puesta a punto de maquinaria, batería, útiles y herramientas 

específicos.  
3. Técnicas culinarias apropiadas para la elaboración de alimentos propios 

del bar-cafetería.  



4. Técnicas de servicio de alimentos en bar cafetería.  
5. Secuenciación de los procesos. Diagramas. 

 
Tema 14. RECEPCIÓN Y ALMACENAMIENTO DE MATERIAS PRIMAS. 

1. Condiciones higiénico-sanitarias de los espacios e instalaciones para la  
recepción de mercancías en restauración.  

2. Organización y control de la recepción.  
3. Almacenes, economato y bodega.  
4. Clasificación y ubicación de mercancías en función de sus necesidades 

de conservación.  
5. Registros documentales. 

 
Tema 15. APROVISIONAMIENTO INTERNO Y DISTRIBUCIÓN DE MATERIAS PRIMAS. 

1. Planificación y control de los procedimientos de acopio. Fases.   
2. Documentos internos.  
3. Relaciones y coordinación interdepartamentales.  
4. Distribución y control de mercancías en las áreas de producción y/o 

servicio.  
 
Tema 16. HORTALIZAS Y LEGUMBRES. 

1. Identificación comercial, clasificaciones y categorías.  
2. Presentaciones comerciales y etiquetados.  
3. Valoración nutricional básica.  
4. Cualidades organolépticas.  
5. Aplicaciones gastronómicas. 

 
Tema 17. FRUTAS Y DERIVADOS. 

1. Identificación comercial, clasificaciones y categorías.  
2. Presentaciones comerciales y etiquetados.  
3. Valoración nutricional básica.  
4. Cualidades organolépticas.  
5. Aplicaciones gastronómicas. 

 
Tema 18. CONDIMENTOS Y ESPECIAS. 

1. Identificación comercial, clasificaciones y categorías.  
2. Presentaciones comerciales y etiquetados.  
3. Valoración nutricional básica.  
4. Cualidades organolépticas.  
5. Aplicaciones gastronómicas. 

 
Tema 19. HARINAS Y DERIVADOS. 

1. Identificación comercial, clasificaciones y categorías.  
2. Presentaciones comerciales y etiquetados.  
3. Valoración nutricional básica.  
4. Cualidades organolépticas.  
5. Aplicaciones gastronómicas. 

 



Tema 20. ADITIVOS ALIMENTARIOS Y EDULCORANTES NATURALES. 
1. Identificación comercial, clasificaciones y categorías.  
2. Funciones de los aditivos y edulcorantes naturales.  
3. Presentaciones comerciales y etiquetados.  
4. Valoración nutricional básica.  
5. Cualidades organolépticas.  

 
Tema 21. CARNES Y DERIVADOS. 

1. Identificación comercial. Clases, despiece y categorías.  
2. Presentaciones comerciales y etiquetados.  
3. Valoración nutricional básica.  
4. Cualidades organolépticas.  
5. Aplicaciones gastronómicas. 

 
Tema 22. PESCADOS Y MARISCOS. 

1. Identificación comercial y clasificaciones.  
2. Presentaciones comerciales y etiquetados.  
3. Valoración nutricional básica.  
4. Cualidades organolépticas.  
5. Aplicaciones gastronómicas. 

 
Tema 23. HUEVOS Y DERIVADOS. 

1. Identificación comercial, clasificaciones y categorías.  
2. Presentaciones comerciales y etiquetados.  
3. Valoración nutricional básica.  
4. Cualidades organolépticas.  
5. Aplicaciones gastronómicas. 

 
Tema 24. LECHE Y DERIVADOS. 

1. Identificación comercial, clasificaciones y categorías.  
2. Presentaciones comerciales y etiquetados.  
3. Valoración nutricional básica.  
4. Cualidades organolépticas.  
5. Aplicaciones gastronómicas. 

 
Tema 25. GRASAS COMESTIBLES. 

1. Identificación comercial, clasificaciones y categorías.  
2. Presentaciones comerciales y etiquetados.  
3. Valoración nutricional básica.  
4. Cualidades organolépticas.  
5. Aplicaciones gastronómicas. 

 
Tema 26. CONTROL DE CONSUMOS Y DE EXISTENCIAS EN RESTAURACIÓN.  

1. Inventarios y valoración de existencias. Tipología de inventarios.  
2. Valoración de consumos, mermas, pérdidas y roturas.  
3. Registros documentales para el control de consumos.  
4. Cálculo de desviaciones.  



 
Tema 27. ESTABLECIMIENTOS DE RESTAURACIÓN.  

1. Tipos y clasificación de restaurantes. Caracterización.  
2. Estructuras organizativas en los diferentes tipos de establecimientos.  
3. El departamento de cocina.  
4. Nuevas tendencias en la restauración. 

 
Tema 28. SERVICIOS EN RESTAURACIÓN. 

1. Caracterización de servicios en restaurante y eventos. Estructuras 
organizativas de servicios en los diferentes tipos de servicios.  

2. Organigramas de personal/servicios.  
3. Distribución de funciones.  
4. Nivelación, coordinación de funciones y responsabilidades.  
5. Deontología profesional. 

 
Tema 29. ÁREAS, MATERIAL, EQUIPOS Y MOBILIARIO DE RESTAURANTE. 

1. Normativa de infraestructuras inmobiliarias. Características y 
clasificación de equipos y mobiliario.  

2. Cálculo de necesidades y criterios de adquisición.  
3. Ubicación y distribución en las áreas del restaurante.  
4. Procedimientos de puesta a punto, funcionamiento, regulación, parada 

y mantenimiento de primer nivel.  
5. Nuevas tendencias en equipamiento. 

 
Tema 30. MONTAJE DE SERVICIOS EN RESTAURANTE. 

1. Montaje de mesas y otros elementos en el restaurante.  
2. Caracterización y adecuación al tipo de servicio.  
3. Análisis de la información.   
4. Secuenciación de fases y técnicas asociadas.  
5. Decoración de mesas, bufés y otros.  

 
Tema 31. MONTAJE DE SERVICIOS DE CATERING. 

1. Montaje de banquetes.  
2. Análisis de la información.  
3. Montaje de mesas y otros elementos en eventos.  
4. Caracterización y adecuación al tipo de servicio.  
5. Secuenciación de fases y técnicas asociadas. 

 
Tema 32. EL SERVICIO EN RESTAURANTE.  

1. Caracterización de las técnicas de servicio. 
2.  Ventajas e inconvenientes de cada uno de ellas.  
3. Secuenciación de fases y tareas asociadas al servicio.  
4. Servicio de alimentos. Servicio de bebidas.  
5. Diagramas de procesos. 

 
Tema 33. LA COMANDA.  

1. La comanda.  



2. Proceso de toma de comanda.  
3. Itinerarios.  
4. Control administrativo.  
5. Nuevas tecnologías. 

 
Tema 34. MENÚS Y CARTAS. 

1. Menús, cartas, menús degustación y otros.  
2. Características de formatos, estructuras, información y redacción.  
3. Tendencias actuales.  
4. Ventajas e inconvenientes de cada uno de ellos. 

 
Tema 35. SERVICIOS Y EVENTOS ESPECIALES. 

1. Caracterización de servicios y eventos especiales.  
2. Ventajas e inconvenientes de cada uno de ellos.  
3. Servicios de restauración establecimientos hoteleros.  
4. Técnica de servicio asociadas al evento.  
5. Tendencias actuales en eventos de restauración. 

 
Tema 36. LAS COCCIONES DE LOS ALIMENTOS. 

1. Transformaciones físico-químicas de los alimentos.  
2. Formas de transferir calor a los alimentos.  
3. Técnicas de cocción.  
4. Fases y puntos clave en su realización.  
5. Nuevas tecnologías aplicadas a las cocciones de los alimentos. 

 
Tema 37. ELABORACIONES CULINARIAS DE MÚLTIPLES APLCACIONES.  

1. Caracterización y aplicaciones gastronómicas de los fondos y salsas 
2. Fases y puntos clave en su elaboración.  
3. Tipología de fondos y salsas de cocina.  
4. Diagramas de procedimientos básicos.  
5. Fases y puntos clave en su elaboración. 

 
Tema 38. ELABORACIONES CULINARIAS ANTE EL COMENSAL. 

1. Clasificación. Caracterización.  
2. Técnicas asociadas.  
3. Ejemplificaciones.  
4. Secuencia de fases y puntos clave en su realización. 

 
Tema 39. MANIPULACIONES DE ALIMENTOS ANTE EL COMENSAL. 

1. Puesta a punto de equipos.  
2. Técnicas de trinchado, desespinado y racionado.  
3. Ejecución de procedimientos con carnes, aves, pescados, mariscos, 

frutas y otros alimentos posibles.  
4. Fases y puntos clave en su realización.  
5. Diagramas de procesos. 

 



Tema 40. GUARNICIONES,  ELEMENTOS DE DECORACIÓN Y PRESENTACIONES DE 
ELABORACIONES CULINARIAS. 

1. Caracterización de las guarniciones.  
2. Elementos de decoración habituales.  
3. Normas y combinaciones básicas en la decoración y presentación de 

elaboraciones. Ejemplificaciones.  
4. Fases y puntos clave en su realización.  
5. Nuevas tendencias. 

 
Tema 41. ENVASADO Y CONSERVACIÓN DE PRODUCTOS CRUDOS, 
SEMIELABORADOS Y ELABORADOS. 

1. Métodos de conservación y equipos asociados.  
2. Procedimientos combinados de conservación.  
3. Envasado y etiquetado de productos en restauración. El envasado al 

vacío.  
4. La regeneración de alimentos. Procedimientos y equipos asociados. 

 
Tema 42. TÉCNICAS DE COMUNICACIÓN Y VENTA EN RESTAURACIÓN. 

1. El proceso de comunicación.  
2. Comunicación verbal.  
3. La comunicación no verbal.  
4. Técnicas de venta.  
5. Empatía, receptividad, asertividad. 

 
Tema 43. FACTURACIÓN Y COBRO EN ESTABLECIMIENTOS DE RESTAURACIÓN. 

1. Caracterización de sistemas de facturación.  
2. La factura y ticket.  
3. Sistemas de cobro. Procedimientos de facturación y cobro y cierres de 

caja.  
4. Documentación asociada. 
5.  Aplicaciones informáticas. 

 
Tema 44. VITICULTURA Y ENOLOGÍA. 

1. El vino. Viticultura. Concepto.  
2. Factores que influyen en viticultura.  
3. La vid y la uva. Variedades de uvas destinadas a vinificación 
4. La fermentación. Sistemas de vinificación 
5. Procesos de elaboración, crianza, clarificación, estabilización y 

embotellado de los vinos.   
 
Tema 45. GEOGRAFÍA VINÍCOLA NACIONAL E INTERNACIONAL. 

1. Los vinos de España. Características diferenciadoras.  
2. Geografía vinícola española.  
3. Los consejos reguladores de las D. O.   
4. Vinos del mundo. 
5. Principales regiones exportadoras e importadoras de vino en el mundo. 

Características del consumo. 



 
Tema 46. LA BODEGA. 

1. La bodega. La conservación de los vinos.  
2. Equipos asociados.  
3. Aprovisionamiento de la bodega. Rotación de stocks y control de 

existencias y consumos.  
4. Documentación asociada. 

 
Tema 47. CATAS DE VINOS Y OTRAS BEBIDAS. 

1. La cata. Definición. Tipos.  
2. Factores que determinan la respuesta del catador/a.  
3. Fases de la cata. Secuenciación.  
4. Caracterización de útiles y herramientas de cata.  
5. Terminología específica para la cata de vinos y otras bebidas.  Fichas de 

cata. 
 
Tema 48. DISEÑO DE OFERTAS Y CARTAS DE VINOS Y BEBIDAS. 

1. Oferta de vinos y otras bebidas.  
2. Factores que influyen en la determinación de la oferta.   
3. Las cartas de vinos y bebidas.  
4. Características de formatos, estructuras, información y redacción.  
5. Fijación de precios. Tendencias actuales. 

 
Tema 49. MARIDAJE DE ALIMENTOS Y BEBIDAS. 

1. El maridaje, justificación organoléptica.  
2. Maridajes de alimentos con vinos.  
3. Maridaje de alimentos con otras bebidas.  
4. Tendencias en el maridaje en la oferta de restauración.  
5. Ejemplificaciones. 

 
Tema 50. EL SERVICIO DE VINOS.  

1. Secuenciación de fases y tareas asociadas al servicio de vinos.  
2. Presentación de oferta y asesoramiento al cliente.  
3. Caracterización de las técnicas de servicio de vinos.  
4. El personal de servicio de vinos.  
5. Diagramas de procesos. 

 
Tema 51. INSTALACIONES Y DISEÑO DE ESTABLECIMIENTOS DE RESTAURACIÓN. 

1. El local. Características de la construcción y decoración.  
2. Normativa de infraestructuras inmobiliarias.  
3. Distribución de espacios. Circuitos de trabajadores y clientes.  
4. Recursos materiales, cálculo de necesidades y criterios de adquisición.  
5. Nuevas tendencias.  

 
Tema 52. PLANIFICACIÓN DE INSTALACIONES PARA CATERING Y EVENTOS EN 
RESTAURACIÓN. 

1. Operaciones  de planificación de espacios, instalaciones y materiales. 



2. Normativa de infraestructuras inmobiliarias.  
3. Determinación de necesidades de géneros y materias primas.   
4. Selección y justificación de recursos humanos.  
5. Servicios complementarios. 

 
Tema 53. PLANIFICACIÓN DE SERVICIOS EN RESTAURACIÓN. 

1. Análisis de la información. La planificación de instalaciones.  
2. Calculo de necesidades de recursos materiales.  
3. La planificación de recursos humanos.  
4. Definición y secuenciación de fases y tareas asociadas al servicio.  
5. Diagramas de planificación. 

 
Tema 54. DIRECCIÓN DE SERVICIOS EN RESTAURACIÓN. 

1. Operaciones de coordinación interdepartamental. Operaciones de 
control y dirección en las operaciones de preservicio.  

2. Operaciones de control y dirección durante el servicio.  
3. Operaciones de control y dirección en la finalización y recogida del 

servicio.  
4. Protocolos de actuación y de control de calidad. 

 
Tema 55. EL PROTOCOLO EN RESTAURACIÓN. 

1. Normativa en materia de protocolo y precedencias oficiales del Estado y 
de las Comunidades Autónomas.  

2. Ordenación de banderas dentro de los actos protocolarios.  
3. El protocolo en restauración.  
4. Anfitriones e invitados.  
5. El protocolo en la mesa. Normas. 

 
Tema 56. SUGERENCIAS, QUEJAS Y/O RECLAMACIONES. 

1. Gestión de las sugerencias, reclamaciones y/o quejas en las 
empresas/entidades de hostelería y turismo.  

2. Procesamiento y tratamiento de la sugerencia, reclamación y/o queja.  
3. Fases en la atención y/o resolución.  
4. La protección del consumidor y el usuario en España y en la Unión 

Europea.  Legislación aplicable.  
5. Documentación más representativa. 

 
Tema 57. LIMPIEZA Y DESINFECCIÓN. 

1. La limpieza de utillaje, equipos e instalaciones.  
2. Concepto, niveles, procesos y productos.  
3. Normativa.  
4. Tratamientos DDD (Desinfección, Desratización y Desinsectación). 
5. Peligros sanitarios asociados. 

 
Tema 58. LA HIGIENE EN LA MANIPULACIÓN. 

1. La higiene personal. Guías de Prácticas Correctas de Higiene (GPCH).  



2. Medios de protección de cortes, quemaduras y heridas en el 
manipulador. Medidas de higiene personal.  

3. Peligros sanitarios.  
4. Normativa vigente. 
5. Higiene e imagen personal. 

 
Tema 59. LA SEGURIDAD EN LA MANIPULACIÓN. 

1. Las buenas prácticas en la manipulación de alimentos. Causas de 
alteración y contaminación de los alimentos.  

2. Reglamentación legal. Sistemas de control.   
3. Análisis de Peligros y Puntos de Control Críticos (APPCC).  
4. Trazabilidad y seguridad alimentaria. Principales normas voluntarias. 
5. Protocolos de actuación frente a alertas alimentarias.   

 
Tema 60. ATENCIÓN AL CLIENTE EN RESTAURACIÓN. 

1. Tipología de clientes y su tratamiento.  
2. Procedimientos de recepción, estancia y despedida al cliente.  
3. La información y el asesoramiento, presentación de la oferta.  
4. La gestión de reservas.  
5. La fidelización de clientes. 



Sistemas y aplicaciones informáticas 
 
Tema 1. REPRESENTACIÓN Y COMUNICACIÓN DE LA INFORMACIÓN.  

1. Sistemas de numeración y codificación. Unidades y magnitudes 
informáticas.  

2. Arquitectura de un sistema microinformático.   Principios funcionales.  
3. Análisis de bloques funcionales sobre arquitecturas vigentes. 

 
Tema 2. CAJAS Y PLACAS BASE PARA EL ENSAMBLAJE DE SISTEMAS 
MICRÓINFORMÁTICOS. 

1. Tipos de chasis. 
2. Factores de forma.  
3. Funcionalidades y componentes de una placa base.  
4. BIOS/EFI/UEFI. Buses, puertos y conectores.  
5. Arquitecturas vigentes. 

 
Tema 3. LOS MICROPROCESADORES.  

1. Características. Componentes y funcionalidades.  
2. Conjuntos de instrucciones y registros.  
3. Rendimiento de un microprocesador.  
4. Evolución y presente de los microprocesadores. 

 
Tema 4. LA MEMORIA INTERNA.  

1. Tipos y funciones. Propósitos de almacenamiento.  
2. Modos de funcionamiento.  
3. Memoria volátil y no volátil.  
4. Tecnologías y encapsulados. 

 
Tema 5. SOPORTES  DE ALMACENAMIENTO.  

1. Soportes magnéticos.  
2. Soportes ópticos.  
3. Memorias de estado sólido. Funcionalidades.  
4. Medidas y magnitudes relacionadas: capacidad, tiempo de acceso  y 

tasa  de  transferencia.  
 
Tema 6. SISTEMA GRÁFICO.  

1. Componentes de un sistema gráfico. GPU, memoria gráfica y monitor.  
2. Tecnologías y características. Modo de funcionamiento.  
3. Medidas y magnitudes relacionadas.   
4. Arquitecturas vigentes. 

 
Tema 7. DISPOSITIVOS PERIFÉRICOS. 

1. Periféricos de Entrada y Salida.  
2. Periféricos de almacenamiento.  
3. Periféricos de comunicación.  
4. Catálogo organizado y actualizado de periféricos.  
5. Características, funcionamiento y aplicación. 



6. Mantenimiento de periféricos.  
 
Tema 8. ENSAMBLADO Y MANTENIMIENTO DE SISTEMAS MICROINFORMÁTICOS.  

1. La prevención de riesgos en los procesos de montaje y mantenimiento. 
2. Los equipos de protección individual. Identificación de riesgos 

ambientales.  
3. Pautas y protocolos para el ensamblado y la conexión de cada 

componente.  
4. Alimentación del sistema.  
5. Refrigeración.  
6. Puesta en marcha.  
7. Mantenimiento preventivo. Localización y reparación de averías. 

Señales acústicas de la BIOS/UEFI.  
8. El tratamiento de residuos informáticos. 

 
Tema 9. CHEQUEO Y DIAGNÓSTICO DE EQUIPOS Y COMPONENTES.  

1. Identificación de riesgos y determinación de las medidas de prevención. 
2. Medición de parámetros eléctricos.  
3. Tipos de señales y sus valores típicos.  
4. Instrumentos de medida. Protocolos y procedimientos de medida.  
5. Diagnóstico de fuentes de alimentación y sistemas de alimentación 

ininterrumpida. 
6. Herramientas de detección de software y hardware instalado. Utilidades 

de reparación.   
 
Tema 10. EQUIPAMIENTO INFORMÁTICO ESPECÍFICO.  

1. Barebones.  Sistemas de entretenimiento multimedia (HTPC).  
2. Informática móvil. Portátiles y Tablet PCs.  
3. Agendas electrónicas (PDA) y teléfonos inteligentes.  
4. Nuevas tendencias. Modding. 

 
Tema 11. CENTROS DE PROCESO DE DATOS.  

1. Arquitecturas de sistemas departamentales y grandes ordenadores.  
2. Estructura y organización de un CPD. Seguridad física.  
3. Estrategias para el control térmico en un CPD.  
4. Monitorización centralizada del hardware. 

 
Tema 12. HARDWARE ESPECÍFICO PARA SOLUCIONES EMPRESARIALES.  

1. Arquitecturas de alta disponibilidad.  
2. Equipamiento redundante. Soluciones Hot-Swap.   
3. Sistemas de almacenamiento en red.   
4. Sistemas de alimentación ininterrumpida en CPDs. 

 
Tema 13. INSTALACIÓN Y CONFIGURACIÓN DE SISTEMAS OPERATIVOS.  

1. Estructura y componentes de un sistema operativo.  Funciones. Tipos. 
2. Controladores de dispositivos.  



3. La instalación: proceso, tipos y fases. Automatización de la instalación. 
Instalación de software de aplicación.  

4. Particiones, volúmenes y sistemas de archivos.  
5. Gestores de arranque.  
6. Software de base y software de aplicación. Instalación y licencias. 

 
Tema 14. VIRTUALIZACIÓN Y CLOUD COMPUTING.  

1. Análisis de los distintos tipos de software de virtualización. 
2. Configuración de máquinas virtuales.  
3. Virtualización y cloud computing: Diferencias y relación entre ellas. 
4. Implementación del servicio de cloud.. 
5. Big data. Relación con cloud computing. 

 
Tema 15. ADMINISTRACIÓN DE SISTEMAS OPERATIVOS.  

1. Gestión del sistema de archivos y directorios.  
2. Secuencia de arranque y parada del sistema.  
3. Administración de los procesos del sistema y de usuario. Tipos, estado y 

estructura de los procesos.  
4. Hilos de ejecución. Transiciones de estados.  
5. Configuración de la conexión a la red. 

 
Tema 16. MANTENIMIENTO DEL SISTEMA INFORMÁTICO.  

1. Monitorización del rendimiento del sistema. Registros de actividad.  
2. Activación y desactivación de servicios.  
3. Operaciones de actualización, mantenimiento y reparación del sistema 

operativo.  
4. Instalación y desinstalación de hardware y software. Automatización de 

tareas. 
 
Tema 17. ADMINISTRACIÓN DE USUARIOS Y GRUPOS.  

1. Tipos, ámbitos y propiedades. Estrategias de utilización de grupos.  
2. Perfiles de usuario. Usuarios y grupos predeterminados y especiales del 

sistema.  
3. Seguridad de cuentas de usuario.  Seguridad de contraseñas.  
4. Permisos y derechos. Gestión y uso de recursos compartidos. 

 
Tema 18. ASEGURAMIENTO DE LA INFORMACIÓN.  

1. Soportes de memoria auxiliar para el  arranque y  recuperación del 
sistema. Puntos de recuperación.  

2. Creación y recuperación de imágenes del sistema.  
3. Planificación y programación de copias de seguridad.  Cuotas de disco.  
4. Sistemas redundantes.  
5. Desarrollo de estrategias de seguridad y privacidad de la información. 
6. Herramientas de administración de discos y otros soportes. 

 
Tema 19. INTÉRPRETES DE COMANDOS.  

1. Introducción de órdenes. Utilidades.  



2. Gestión del sistema de ficheros.  
3. Control de procesos.  
4. Programación de trabajos por lotes.  
5. Administración desde la consola. 

 
Tema 20. IMPLANTACIÓN DE DOMINIOS. 

1. Requisitos y funciones del dominio. Instalación y configuración.  
2. Controladores de dominio. Gestión y uso del directorio activo.  
3. Servicio de replicación. Sitios y unidades organizativas.  
4. Seguridad y control de acceso. 

 
Tema 21. ADMINISTRACIÓN DE DOMINIOS.  

1. Objetos del dominio. Cuentas de usuarios, grupos y equipos.  
2. Perfiles de red. Tipos e implementación. 
3. Directivas de grupo. Plantillas.  
4. Relaciones de confianza. Delegación de la administración.  
5. Utilización de herramientas para la administración de dominios.  
6. Despliegue de aplicaciones a los miembros del dominio. 

 
Tema 22. SISTEMAS DE ARCHIVOS COMPARTIDOS.   

1. Protocolos SMB y NFS.  
2. Características y configuración.  
3. Servidores y clientes. Seguridad.  
4. Herramientas.  
5. Volúmenes compartidos en NFS y SMB.  

 
Tema 23. SERVICIOS DE DIRECTORIO. 

1. Características y funcionalidad. Protocolos. Protocolo LDAP.  
2. Variantes. Implementaciones.  
3. Active Directory, OpenLDAP, entre otros.  
4. Instalación y configuración.  
5. Control de acceso y seguridad.  
6. Servicios de conexión remota. 

 
Tema 24. BASES DE DATOS RELACIONALES.  

1. Principios funcionales del modelo relacional.   
2. Sistemas gestores de bases de datos relacionales. Características.  
3. Aplicaciones. Instalación, configuración y administración.  

 
Tema 25. EL LENGUAJE SQL.  

1. Características generales y ámbitos de aplicación.  
2. Definición de datos con SQL.  
3. Manipulación de datos con SQL.  
4. Control de datos con SQL.  
5. Estándares para SQL. 

 
 



Tema 26. LENGUAJES DE PROGRAMACIÓN.  
1. Características y clasificación. Entornos de programación.  
2. Compiladores e intérpretes. Preprocesadores.  
3. Enlazado. Librerías. Máquinas virtuales y lenguajes intermedios.  
4. Compilación en tiempo de ejecución. Liberación automática de 

memoria.  
5. Código gestionado. 

 
Tema 27. ESTRUCTURAS DE PROGRAMACIÓN.  

1. Tipos de datos y variables.  
2. Expresiones y operadores.  
3. Estructuras de control de flujo.  
4. Subrutinas y funciones.  
5. Paso de parámetros.  
6. Programación basada en eventos. 

 
Tema 28. ALGORITMOS Y ESTRUCTURAS DE DATOS.  

1. Representación de algoritmos. Recursividad.  
2. Algoritmos de ordenación y búsqueda.  
3. Operaciones con estructuras de datos: listas, pilas y colas.  
4. Tipos abstractos de datos. 

 
Tema 29. PROGRAMACIÓN ORIENTADA A OBJETOS.  

1. Declaración y definición de clases. Constructores y destructores.  
2. Interfaces. Encapsulación.  
3. Herencia. Polimorfismo y sobreescritura.  
4. Clases y métodos abstractos y finales. Genéricos / plantillas. 

 
Tema 30. LA PLATAFORMA Y EL LENGUAJE JAVA. 

1. Tecnologías, estructura y componentes.  
2. Tipos de datos y operadores.  
3. Estructuras de control de flujo.  
4. Elementos propios del lenguaje. Paquetes.  
5. Creación de aplicaciones utilizando Java. 

 
Tema 31. PROGRAMACIÓN DE APLICACIONES CON ACCESO A BASES DE DATOS.  

1. Tecnologías. Establecimiento de conexiones.  
2. Ejecución de consultas en el servidor de bases de datos.  
3. Recuperación de conjuntos de datos. Utilización de cursores.  
4. Programación de componentes de acceso a datos. Acceso a bases de 

datos en Java. 
 

Tema 32. GESTIÓN DE DOCUMENTOS XML.  
1. Estructura de documentos XML. Espacios de nombres.  
2. Validación de documentos XML. Tecnologías para el análisis y la 

manipulación de documentos XML.  
3. Extracción de la información contenida en un documento XML.  



4. Almacenamiento de documentos XML. 
 
Tema 33. HTML Y XHTML.  

1. Estructura de una página web.  
2. Modelo de objetos de un documento web. Elementos. Hojas de estilo. 

Herramientas de diseño de páginas web. 
 
Tema 34. INTERFACES DE USUARIO.  

1. Componentes de un interface de usuario. Principios y estrategias de 
diseño.  

2. Interfaces web e interfaces nativas o ricos. Interfaces específicos para 
dispositivos móviles.  

3. Lenguajes de descripción de interfaces de usuario. Creación de 
interfaces de usuario en Java. 

 
Tema 35. ACCESIBILIDAD DE LOS INTERFACES DE USUARIO. 

1. Principios de diseño accesible. Pautas de accesibilidad al contenido en la 
Web (WCAG).  

2. Técnicas de desarrollo accesible.   
3. Evaluaciones de adecuación o conformidad de documentos Web.  
4. Herramientas de análisis y chequeo de accesibilidad Web. 

 
Tema 36. USABILIDAD DE LOS INTERFACES DE USUARIO. 

1. Implementación de la usabilidad en la Web.  
2. Análisis de la usabilidad con el empleo de estándares externos.  
3. Tipos de usuario e identificación de barreras.  
4. Verificación de la usabilidad.   
5. Herramientas y test de verificación. 

 
Tema 37. LENGUAJES DE GUIONES  

1. Programación para la configuración del sistema operativo: Shell Script. 
2. Javascript: 

i. Elementos del lenguaje. Manejo de eventos. Almacenamiento de 
información en cookies.  

ii. Técnicas de comunicación asíncrona. Librerías. Mecanismos y 
herramientas de depuración.  

iii. Utilización de Javascript en la programación de sitios Web. 
 
Tema 38. CREACIÓN DE COMPONENTES VISUALES.  

1. Concepto y características de los componentes. Propiedades y atributos.  
2. Eventos; asociación de acciones a eventos.  
3. Empaquetado de componentes. Librerías de componentes.  
4. Enlace de componentes a orígenes de datos. 

 
Tema 39. ARQUITECTURAS DE PROGRAMACIÓN WEB. 

1. Programación del lado del servidor. Estructura en capas de una 
aplicación Web.  



2. Tecnologías de ejecución de código en un servidor Web. Programación y 
utilización de servicios Web. Aplicaciones Web híbridas. 

 
Tema 40. MANIPULACIÓN DE IMÁGENES.  

1. Imágenes vectoriales y mapas de bits.  
2. Formatos de imágenes con y sin pérdidas. Conversión entre distintos 

formatos.  
3. Mecanismos y herramientas de retoque fotográfico. Ajustes de imagen 

y de color.  
4. Aplicación de filtros y efectos. Importación y exportación de imágenes.  
5. Optimización de imágenes para la Web. 

 
Tema 41. EDICIÓN DE AUDIO Y VIDEO.  

1. Formatos de audio y video. Codecs y contenedores.  
2. Conversión entre distintos formatos. Manipulación de la línea de 

tiempo.  
3. Selección de escenas y transiciones.  
4. Introducción de efectos, títulos y audio.  
5. Importación y exportación de videos. 

 
Tema 42. APLICACIONES OFIMÁTICAS.  

1. Clasificación. Licencias.  
2. Características y funcionalidades. Suites ofimáticas.  
3. Componentes y herramientas. 
4. Herramientas colaborativas para la elaboración de documentación. 
5. Resolución de incidencias. 

 
Tema 43. APLICACIONES WEB.  

1. Gestores de contenidos. Clasificación. Características y funcionalidades. 
Instalación.  

2. Mecanismos de administración. Herramientas de ofimática Web. 
 
Tema 44. SISTEMAS DE PLANIFICACIÓN DE RECURSOS EMPRESARIALES (ERP) Y DE 
GESTIÓN DE RELACIONES CON CLIENTES (CRM).  

1. Clasificación. Licencias. Requerimientos.  
2. Preparación del sistema e instalación. Módulos y funcionalidades.  
3. Mantenimiento. Organización y consulta de la información. 

 
Tema 45. ADAPTACIÓN Y PERSONALIZACIÓN DE SISTEMAS ERP-CRM.   

1. Parametrización del sistema. Automatización de tareas.  
2. Adaptación de formularios, informes y gráficos.  
3. Desarrollo de componentes. Entornos y herramientas para el desarrollo 

de componentes personalizados en sistemas ERP y CRM.   
 
Tema 46. REDES DE DATOS.  

1. La comunicación a través de redes. Elementos de las  redes de datos.  
2. Redes WAN y redes LAN. Arquitectura de las redes de datos.   



3. Modelos OSI y TCP/IP. Funciones y estándares.  
4. Redes convergentes. 

 
Tema 47. REDES CABLEADAS.  

1. Acceso a la red. Medios de transmisión.   
2. Cables metálicos y ópticos. Montaje y verificación de cables.  
3. Funciones y protocolos a nivel de enlace.  
4. Dispositivos de red de nivel 2: conmutadores, repetidores y puentes.  
5. Dominios de colisión y de broadcast. 

 
Tema 48. REDES INALÁMBRICAS.  

1. Estándares y protocolos en redes inalámbricas de área local. 
Características.  

2. Puntos de acceso, antenas, repetidores y puentes. Cobertura.  
3. Seguridad en el acceso a redes inalámbricas. 

 
Tema 49. DIRECCIONAMIENTO IP.  

1. Protocolo IP. Versiones. Clases.  
2. Diseño lógico de redes y subredes. Características.  
3. Encaminamiento estático. Tablas de encaminamiento. Configuración del 

encaminamiento estático.  
4. LAN Virtuales. Definición y configuración. 

 
Tema 50. APLICACIONES Y SERVICIOS  EN RED. 

1. Comunicación entre equipos a nivel aplicación. Gestión de las múltiples 
conversaciones a nivel transporte.  

2. Funciones del nivel de transporte. Puertos y sesiones.   
3. Características y funcionamiento del protocolo TCP. Aplicaciones y 

servicios sobre TCP.  
4. Características y funcionamiento del protocolo UDP. Aplicaciones y 

servicios sobre UDP. 
 
Tema 51. INTERCONEXIÓN DE REDES PRIVADAS Y REDES PÚBLICAS.  

1. Direccionamiento privado y direccionamiento público.  
2. Dispositivos para la interconexión de redes privadas y redes públicas. 

Funciones.  
3. Mecanismos de traducción de direcciones. Filtrado de tráfico en la 

frontera inter-redes.   
4. Identificación y gestión de puertos y servicios inter-redes.   
5. Filtros de contenidos. 

 
Tema 52. REDES PRIVADAS VIRTUALES. 

1. Tipos y protocolos. Túneles VPN/IPSEC.   
2. Servidores VPN. Redes anunciadas y redes ocultas.  
3. Configuración de clientes VPN.  VPN entre clientes a través del servidor.  
4. Seguridad en VPN. Certificados.  
5. Implementación de  autoridades certificadora (CA) locales  para VPN. 



 
Tema 53. SERVICIOS DHCP Y DNS.  

1. Funcionamiento del protocolo DHCP. Asignación de direcciones.   
2. Diferentes métodos de resolución de nombres. 
3. Opciones del protocolo DNS. El espacio de nombres en Internet.  
4. Organización y organismos implicados. Estructura. Zonas de traducción 

directa/inversa.  
5. Zonas primarias/secundarios. Resolución de nombres para direcciones 

IP dinámicas.  
6. Implementación de servidores DHCP y DNS. 

 
Tema 54. SERVIDORES WEB 

1. Características y funcionalidades de un servidor Web.  Protocolo HTTP.  
Seguridad añadida con HTTPS y  SSL.   

2. Servidores web Apache e IIS. Configuración y directivas.  
3. Hosts virtuales. Configuración y uso de  FTP y SSH para la gestión de 

sitios.  Aislamiento de usuarios. 
 
Tema 55. SERVICIOS DE CORREO, MENSAJERÍA E IMPRESIÓN.  

1. Características y funcionalidad de un servidor de correo. Protocolos 
POP, SMTP e IMAP.  

2. Instalación y configuración de un servidor de correo. Servidores Postfix 
y Exchange Server.  

3. Sistemas y protocolos de mensajería instantánea. Clientes y servidores. 
4. Servicios de agenda electrónica. 
5. Servicios de impresión. 

 
Tema 56. PRUEBAS Y DOCUMENTACIÓN. 

1. Pruebas y documentación en la instalación de hardware. Herramientas 
de diagnóstico de hardware. Interpretación de documentación técnica. 

2. Documentación de incidencias y reparaciones de hardware. 
3. Pruebas y documentación de la instalación, configuración y desarrollo 

de software. Creación e interpretación de manuales de usuario y 
documentación técnica.  

4. Documentación de los procesos de aseguramiento y monitorización de 
la información. Generación de informes. 

 
Tema 57. SISTEMAS DE CONTROL DE ACCESOS Y PRESENCIA.  

1. Características y funcionalidades. Elementos hardware y software que 
componen un sistema de control de accesos y presencia.  

2. Configuración y ajuste de dispositivos. Implantación sobre redes de 
datos. Aplicaciones. 

 
Tema 58. SEGURIDAD EN SISTEMAS INFORMÁTICOS.  

1. Objetivos y clasificación de la seguridad informática. Seguridad pasiva y 
seguridad activa.  



2. Protección física y lógica. Seguridad en el acceso y en el 
almacenamiento.  

3. Elaboración de manuales de seguridad y planes de contingencia. 
 
Tema 59. VULNERABILIDADES EN SISTEMAS INFORMÁTICOS. 

1. Tipos de ataques y software malicioso o malware. Clasificación de virus. 
Clasificación de espías.   

2. Principales propósitos del software malicioso.  
3. Herramientas preventivas y herramientas paliativas.   

 
Tema 60. SEGURIDAD EN REDES INFORMÁTICAS.  

1. Mecanismos de seguridad en la conexión a redes informáticas.  
2. Filtrado del tráfico entrante y saliente. Instalación y configuración de 

cortafuegos.  
3. Instalación y configuración de servidores proxy. Administración de 

filtros y de listas de control de acceso.  
 



Soldadura 
 
 
Tema 1. PRODUCTOS SIDERÚRGICOS. 

1. Proceso siderúrgico. Productos obtenidos.  Designación normalizada. 
 
Tema 2. ACEROS. 

1. Aleados y no aleados. Clasificación, designación normalizada y 
aplicaciones.  

2. Propiedades físicas, químicas, mecánicas y tecnológicas.  
3. Técnicas de identificación.  
4. Estructuras metalúrgicas.  
5. Factores influyentes y recomendaciones para el soldeo, mecanizado y 

conformado. 
 
Tema 3. FUNDICIONES. 

1. Clasificación, designación normalizada y aplicaciones.  
2. Propiedades físicas, químicas, mecánicas y tecnológicas.  
3. Técnicas de identificación.  
4. Factores influyentes y recomendaciones para el soldeo, mecanizado y 

conformado. 
 
Tema 4. METALES NO FÉRREOS. 

1. Aleaciones pesadas y ligeras. Proceso de obtención.  
2. Clasificación, designación normalizada y aplicaciones. Propiedades 

físicas, químicas, mecánicas y tecnológicas.  
3. Técnicas de identificación.  
4. Factores influyentes y recomendaciones para el soldeo, mecanizado y 

conformado. 
 
Tema 5. POLÍMEROS. 

1. Proceso de obtención. Clasificación y aplicaciones.  
2. Soldadura y unión por pegado. Propiedades físicas, químicas, mecánicas 

y tecnológicas.  
3. Técnicas de identificación.  
4. Factores influyentes y recomendaciones para el soldeo, mecanizado y 

conformado. 
 
Tema 6. FORMAS COMERCIALES DE LAS MATERIAS PRIMAS UTILIZADAS EN 
CONSTRUCCIONES METÁLICAS. 

1. Procesos de fabricación.  
2. Clasificación, designación normalizada,  
3. Representación y aplicaciones.  

 
Tema 7. DIBUJO TÉCNICO. 

1. Normalización. Vistas, cortes y secciones.  
2. Elementos normalizados.  



3. Uniones desmontables. Uniones fijas.  
4. Acotación. 

 
Tema 8. METALURGIA DE LA SOLDADURA. 

1. Diagramas de equilibrio.  
2. Influencia de los componentes y constituyentes en los parámetros de 

soldeo, en el proceso y en la unión soldada.  
3. Cambios químicos y estructurales en la unión soldada. 

 
Tema 9. SOLDABILIDAD. 

1. Energía de aportación, balance térmico.  
2. Carbono equivalente.  
3. Zonas en la junta soldada. Velocidad de enfriamiento de la soldadura.  
4. Consecuencias mecánicas y metalúrgicas.  
5. Riesgos de la absorción de gases en el metal fundido. 

 
Tema 10. DESARROLLOS GEOMÉTRICOS DE ELEMENTOS DE CONSTRUCCIONES 
METÁLICAS. 

1. Técnicas de desarrollos.  
2. Desarrollo y cálculo de superficies y volúmenes en calderería.  
3. Cantidad de material.  
4. Cuerpos geométricos e intersecciones. 

 
Tema 11. CALDERERÍA. 

1. División de la calderería. Trazado y marcado, técnicas y útiles.  
2. Instrumentos empleados y características técnicas de los mismos. 

Técnicas operativas.  
3. Mantenimiento de usuario de los equipos e instrumentos de trazado.  
4. Prevención de riesgos laborales. Protección del medio ambiente en las 

operaciones trazado. 
 
Tema 12. INSTALACIÓN DE TUBERÍAS. 

1. Normalización y accesorios. Representación isométrica.  
2. Tipos de uniones. Elementos de anclaje y fijación.  
3. Clases y dimensionado de tuberías. Cálculo de longitudes, ángulos y 

radios.  
4. Montaje de tuberías.  
5. Normativa. 

 
Tema 13. OPERACIONES MANUALES EN CONSTRUCCIONES METÁLICAS. 

1. Tipos de operaciones. Herramientas.  
2. Técnicas operativas.  
3. Mantenimiento de usuario de herramientas.  
4. Prevención de riesgos laborales. Protección del medio ambiente en las 

operaciones manuales.  
 
Tema 14. CONSUMIBLES EN CONSTRUCCIONES METÁLICAS. 



1. Electrodos revestidos, hilos y varillas. Clasificación, características y 
aplicación del material de aportación en función del material base, del 
proceso y las características de fabricación.  

2. Fluidos de corte. Elección del fluido de corte.  
3. Herramientas de corte. Elección de herramientas de corte.  
4. Identificación y designación normalizada. Conservación y almacenaje. 

 
Tema 15. GASES EMPLEADOS EN CORTE Y SOLDADURA. 

1. Descripción y características de las instalaciones, botellas y accesorios.  
2. Propiedades de los gases. Aplicación de los gases empleados, en función 

del procedimiento de corte y soldadura y de las características de 
fabricación, atendiendo a criterios económicos y de calidad.  

3. Identificación y designación normalizada de botellas y gases. Gas de 
respaldo.  

4. Mantenimiento de usuario de las instalaciones, botellas y accesorios.  
5. Prevención de riesgos laborales.  
6. Protección del medio ambiente en las operaciones de manejo y uso de 

gases. 
 
Tema 16. CONFORMADO MECÁNICO. 

1. Tipos de conformado. Aplicaciones.  
2. Máquinas, herramientas y útiles. Técnicas operativas.  
3. Fuerzas que intervienen.  
4. Mantenimiento de usuario de los equipos, herramientas y útiles del 

conformado mecánico.  
5. Prevención de riesgos laborales.  
6. Protección del medio ambiente en las operaciones de conformado 

mecánico. 
 
Tema 17. CONFORMADO TÉRMICO. 

1. Procedimientos de conformado. Aplicaciones.  
2. Deformaciones y tensiones originadas por los fenómenos de dilatación y 

contracción. Elección del procedimiento.  
3. Descripción y características de las instalaciones, de los equipos y de sus 

componentes.  
4. Variables fundamentales del proceso de conformado térmico.  
5. Consumibles. Elección de consumibles.  
6. Preparación de material base, máquinas, equipos y útiles. Técnicas 

operativas.  
7. Mantenimiento de usuario de los equipos, herramientas y útiles del 

conformado térmico.  
8. Prevención de riesgos laborales.  
9. Protección del medio ambiente en las operaciones de conformado 

térmico. 
 
Tema 18. CORTE TÉRMICO. 

1. Tipos. Aplicación y elección del tipo de corte.  



2. Descripción y características de las instalaciones, de los equipos y de sus 
componentes. Variables fundamentales del proceso de corte.  

3. Gases. Elección de consumibles. Preparación de material base, 
máquinas, equipos y útiles.  

4. Técnicas operativas de corte manual y automático. Normativa.  
5. Mantenimiento de usuario de los equipos, herramientas y útiles del 

oxicorte.  
6. Prevención de riesgos laborales.  
7. Protección del medio ambiente en las operaciones de corte térmico. 

 
Tema 19. CORTE MECÁNICO. 

1. Tipos. Fundamento, aplicación y elección del tipo de corte.  
2. Descripción y características de las instalaciones, de los equipos y de sus 

componentes. Variables fundamentales del proceso de corte.  
3. Consumibles. Elección de consumibles.  
4. Preparación de material base, máquinas, equipos y útiles. Técnicas 

operativas de corte manual y automático. Normativa.  
5. Mantenimiento de usuario de los equipos, herramientas y útiles del 

corte mecánico.  
6. Prevención de riesgos laborales.  
7. Protección del medio ambiente en las operaciones de corte mecánico. 

 
Tema 20. CORTE POR ABRASIÓN. 

1. Tipos. Aplicación y elección del tipo de corte.  
2. Descripción y características de las instalaciones, de los equipos y de sus 

componentes. Variables fundamentales del proceso de corte.  
3. Consumibles. Elección de consumibles.  
4. Preparación de material base, máquinas, equipos y útiles. Técnicas 

operativas de corte manual y automático. Normativa.  
5. Mantenimiento de usuario de los equipos, herramientas y útiles del 

corte por abrasión.  
6. Prevención de riesgos laborales.  
7. Protección del medio ambiente en las operaciones de corte por 

abrasión. 
 
Tema 21. TALADRADO. 

1. Características de las instalaciones, de los equipos y de sus 
componentes. Variables fundamentales del proceso de taladrado.  

2. Herramientas de corte, tipos, utilización, designación, material y 
geometría. Afilado. Elección de herramientas de corte.  

3. Preparación de material base, máquinas, equipos y útiles. Técnicas 
operativas de taladrado manual y automático. Normativa.  

4. Mantenimiento de usuario de los equipos, herramientas y útiles del 
taladrado.  

5. Prevención de riesgos laborales.  
6. Protección del medio ambiente en las operaciones de taladrado. 

 



Tema 22. ROSCADO. 
1. Características de las instalaciones, de los equipos y de sus 

componentes. Variables fundamentales del proceso de roscado.  
2. Herramientas de corte, tipos, utilización, designación, material y 

geometría. Elección de herramientas de corte.  
3. Preparación de material base, máquinas, equipos y útiles. Técnicas 

operativas de roscado manual y automático. Normativa.  
4. Mantenimiento de usuario de los equipos, herramientas y útiles del 

roscado.  
5. Prevención de riesgos laborales. Protección del medio ambiente en las 

operaciones de roscado. 
 
Tema 23. PROCEDIMIENTOS DE MECANIZADO EN CONSTRUCCIONES METÁLICAS. 

1. Fresado y torneado. Aplicación, elección y limitaciones de precisión y de 
forma.  

2. Descripción y características de las instalaciones, de los equipos y de sus 
componentes.  

3. Variables fundamentales del proceso de mecanizado. Cálculo de 
parámetros de corte.  

4. Preparación de material base, máquinas, equipos y útiles. Herramientas 
de corte y portaherramientas. Útiles de sujeción de las piezas.  

5. Técnicas operativas de mecanizado manual y automático. Normativa.  
6. Mantenimiento de usuario de los equipos, herramientas y útiles del 

mecanizado.  
7. Prevención de riesgos laborales. Protección del medio ambiente en las 

operaciones de mecanizado. 
 
Tema 24. ACABADOS POR ABRASIÓN. 

1. Tipos. Aplicación y elección del tipo de procedimiento.  
2. Descripción y características de los equipos y de sus componentes.  
3. Variables fundamentales del proceso. Consumibles. Elección de 

consumibles.  
4. Preparación de material base, máquinas, equipos y útiles.  
5. Técnicas operativas de acabados por abrasión manual y automático. 

Normativa.  
6. Mantenimiento de usuario de los equipos, herramientas y útiles.  
7. Prevención de riesgos laborales. Protección del medio ambiente en las 

operaciones de acabado por abrasión. 
 
Tema 25. FUENTES DE ENERGÍA EN SOLDADURA. 

1. Transformadores, grupos electrógenos, y rectificadores. Aplicaciones.  
2. Influencia del tipo de corriente en la soldadura. Soplo magnético.  
3. Características del arco. Descripción y características de las 

instalaciones, de los equipos y de sus componentes.  
4. Factor de marcha.  
5. Prevención de riesgos laborales. 

 



Tema 26. PROYECCIÓN TÉRMICA. 
1. Proyección con llama (metalización), por plasma y HVOF.  Aplicación y 

elección del tipo de procedimiento.  
2. Descripción y características de las instalaciones, de los equipos y de sus 

componentes.  
3. Variables fundamentales del proceso. Gases combustibles y 

transportadores.  
4. Consumibles. Elección de consumibles. Preparación de material base, 

máquinas, equipos y útiles.  
5. Técnicas operativas de proyección térmica manual y automático. 

Normativa.  
6. Mantenimiento de usuario de los equipos, herramientas y útiles de la 

proyección térmica.  
7. Prevención de riesgos laborales. Protección del medio ambiente en las 

operaciones de proyección térmica. 
 
Tema 27. TIPOLOGÍA Y GEOMETRÍA DE LA SOLDADURA. 

1. Tipos de uniones. Tipos de soldaduras.  
2. Diseño de la junta en función de las características constructivas. 

Representación y simbología de la unión.  
3. Procedimientos para la preparación y acondicionamiento de las piezas y 

los bordes en una unión soldada. Normativa. 
 
Tema 28. PROCEDIMIENTOS DE SOLDADURA. 

1. Tipos y designación de posiciones de soldadura según normas.  
2. Parámetros de soldeo en relación con la posición. Técnica operativa en 

relación con la posición.  
3. Homologación de procedimientos. Homologación de soldador.  
4. Normativa. 

 
Tema 29. SOLDADURA HETEROGÉNEA. 

1. Tipos, características y aplicación de las uniones heterogéneas. Soldeo 
entre materiales disimilares.  

2. Tipos y descripción de equipos y máquinas.  
3. Parámetros de soldeo. Gases, material de aportación, desoxidantes.  
4. Elección de consumibles. Preparación de material base, de aportación, 

máquinas, equipos y útiles.  
5. Temperaturas de soldeo en el precalentamiento, mantenimiento y 

postsoldeo.  
6. Técnicas operativas. Normativa.  
7. Mantenimiento de usuario de los equipos, herramientas y útiles de la 

soldadura heterogénea.  
8. Prevención de riesgos laborales. Protección del medio ambiente en las 

operaciones de soldadura heterogénea. 
 
Tema 30. SOLDADURA OXIGÁS. 

1. Aplicación del proceso. Tipos y descripción de instalaciones y equipos.  



2. Parámetros de soldeo. Gases, material de aportación, desoxidantes. 
Elección de consumibles.  

3. Preparación de material base, de aportación, máquinas, equipos y 
útiles.  

4. Temperaturas de soldeo de precalentamiento, mantenimiento y 
postsoldeo. Técnicas operativas. Normativa.  

5. Mantenimiento de usuario de los equipos, herramientas y útiles de la 
soldadura oxigás.  

6. Prevención de riesgos laborales. Protección del medio ambiente en las 
operaciones de soldadura oxigás. 

 
Tema 31. SOLDADURA CON ELECTRODO REVESTIDO. 

1. Aplicación del proceso. Tipos y descripción de equipos y máquinas.  
2. Parámetros de soldeo. Material de aportación. Elección del electrodo.  
3. Preparación de material base, de aportación, máquinas, equipos y 

útiles.  
4. Temperaturas de soldeo en el precalentamiento, mantenimiento y 

postsoldeo. Técnicas operativas. Normativa.  
5. Mantenimiento de usuario de los equipos, herramientas y útiles de la 

soldadura con electrodo revestido.  
6. Prevención de riesgos laborales. Protección del medio ambiente en las 

operaciones de soldadura con electrodo revestido. 
 
Tema 32. SOLDADURA MIG/MAG. 

1. Aplicación del proceso. Tipos y descripción de instalaciones y equipos.  
2. Parámetros de soldeo. Gases y material de aportación. Elección de 

consumibles.  
3. Preparación de material base, de aportación, máquinas, equipos y 

útiles.  
4. Temperaturas de soldeo en el precalentamiento, mantenimiento y 

postsoldeo. Técnicas operativas. Normativa.  
5. Mantenimiento de usuario de los equipos, herramientas y útiles de la 

soldadura MIG-MAG.  
6. Prevención de riesgos laborales. Protección del medio ambiente en las 

operaciones de soldadura MIG-MAG. 
 
Tema 33. SOLDADURA TIG. 

1. Aplicación del proceso. Tipos y descripción de instalaciones y equipos.  
2. Parámetros de soldeo. Gases y material de aportación. Elección de 

consumibles.  
3. Preparación de material base, de aportación, máquinas, equipos y 

útiles.  
4. Temperaturas de soldeo en el precalentamiento, mantenimiento y 

postsoldeo. Técnicas operativas. Normativa.  
5. Mantenimiento de usuario de los equipos, herramientas y útiles de la 

soldadura TIG.  



6. Prevención de riesgos laborales. Protección del medio ambiente en las 
operaciones de soldadura TIG. 

 
Tema 34. SOLDADURA POR ARCO SUMERGIDO Y ELECTROESCORIA. 

1. Aplicación del proceso. Tipos y descripción de instalaciones y equipos.  
2. Parámetros de soldeo. Gases, fluxes y material de aportación. Elección 

de consumibles.  
3. Preparación de material base, de aportación, máquinas, equipos y 

útiles.  
4. Temperaturas de soldeo en el precalentamiento, mantenimiento y 

postsoldeo. Técnicas operativas. Normativa.  
5. Mantenimiento de usuario de los equipos, herramientas y útiles de la 

soldadura por arco sumergido y electroescoria.  
6. Prevención de riesgos laborales. Protección del medio ambiente en las 

operaciones de soldadura por arco sumergido y electroescoria. 
 
Tema 35. SOLDADURA POR RESISTENCIA. 

1. Aplicación del proceso. Tipos y descripción de instalaciones y equipos.  
2. Parámetros de soldeo. Preparación de material base, máquinas, equipos 

y útiles.  
3. Temperaturas de soldeo en el precalentamiento, mantenimiento y 

postsoldeo. Técnicas operativas. Normativa.  
4. Mantenimiento de usuario de los equipos, herramientas y útiles de la 

soldadura por resistencia.  
5. Prevención de riesgos laborales. Protección del medio ambiente en las 

operaciones de soldadura por resistencia. 
 
Tema 36. PROCEDIMIENTOS ESPECIALES DE SOLDADURA. 

1. Aplicación de robots, plasma, explosión, láser y haz de electrones. Tipos 
y descripción de instalaciones y equipos.  

2. Parámetros de soldeo. Gases y material de aportación. Elección de 
consumibles.  

3. Preparación de material base, de aportación, máquinas, equipos y 
útiles.  

4. Temperaturas de soldeo de precalentamiento, mantenimiento y 
postsoldeo. Técnicas operativas. Normativa.  

5. Mantenimiento de usuario de los equipos, herramientas y útiles de la 
soldadura por procedimientos especiales.  

6. Prevención de riesgos laborales. Protección del medio ambiente en las 
operaciones de soldadura por procedimientos especiales. 

 
Tema 37. PROGRAMACIÓN DE CONTROL NUMÉRICO (CNC). 

1. Características y estructura de una máquina herramienta con control 
numérico (CNC). Tipos de programación de (CNC).  

2. Comunicación entre CNCs y sistemas externos (DNC). Estructura de un 
programa. Funciones auxiliares.  



3. Sistemas de referencia. Funciones preparatorias relacionadas con los 
movimientos, avances, revoluciones, herramientas.  

4. Tipos de coordenadas y programación de  movimientos en general. 
 
Tema 38. SISTEMAS DE AUTOMATIZACIÓN UTILIZADOS EN COMPONENTES Y 
EQUIPOS DE CONSTRUCCIONES METÁLICAS. 

1. Automatización neumática, automatización hidráulica, automatización 
eléctrico-electrónica.  

2. Producción y distribución del fluido. Alimentación eléctrica de potencia 
y de mando.  

3. Actuadores, válvulas y electroválvulas. Hidráulica proporcional.  
4. Captación de movimientos. Identificación normalizada y realización de 

esquemas.  
5. Mantenimiento de usuario de componentes de sistemas automáticos.  
6. Prevención de riesgos laborales. Protección del medio ambiente en la 

manipulación de elementos de sistemas automáticos. 
 
Tema 39. PROGRAMACIÓN DE SISTEMAS AUTOMÁTICOS. 

1. Robots. Manipuladores. Controladores lógicos programables.  
2. Lenguajes de programación de PLCs y robots.  
3. Programación de PLCs. Programación de robots.  
4. Sistema de fabricación flexible.   
5. Fabricación integrada por ordenador. Simulación. 

 
Tema 40. TRATAMIENTOS TÉRMICOS APLICABLES EN SOLDADURA. 

1. Tensiones residuales. Temperaturas de precalentamiento y 
postcalentamiento. Cálculo.  

2. Tipos y descripción de instalaciones, equipos y útiles. Técnicas 
operativas.  

3. Mantenimiento de usuario de los equipos, herramientas y útiles de los 
tratamientos térmicos en la soldadura.  

4. Prevención de riesgos laborales. Protección del medio ambiente en las 
operaciones de tratamientos térmicos en la soldadura.  

 
Tema 41. CONTROL DE LAS CARACTERÍSTICAS DEL PRODUCTO FABRICADO. 

1. Medición y verificación en construcciones metálicas. Incertidumbre y 
calibración.  

2. Técnicas de medición dimensional, geométrica, superficial, nivelación y 
alineación.  

3. Descripción de los equipos e instrumentos empleados en 
construcciones metálicas. Normativa.  

4. Mantenimiento de usuario de los equipos e instrumentos.  
5. Prevención de riesgos laborales. Protección del medio ambiente en las 

operaciones de medición y control.  
 
 
 



Tema 42. DEFECTOLOGÍA EN LAS UNIONES SOLDADAS. 
1. Tipos, características y limitaciones que los defectos provocan en la 

unión.  
2. Influencia del procedimiento, de la técnica operatoria, de los 

parámetros de soldeo, del metal base y consumibles.  
3. Criterios de aceptación. Normativa. 

 
Tema 43. CALIDAD E INSPECCIÓN EN LAS CONSTRUCCIONES SOLDADAS. 

1. Etapas de aplicación de la calidad. Valoración económica.  
2. Personal requerido en la calidad e inspección.  
3. Coordinador e inspector de soldadura. Perfil ideal de la entidad de 

inspección.  
4. Documentación generada en control de calidad.  

 
Tema 44. TRATAMIENTOS TÉRMICOS. 

1. Temple, revenido, recocido, normalizado.  
2. Equipos y proceso para la realización del tratamiento. Características y 

aplicación. 
3. Relación entre las variables del tratamiento y las características finales y 

los defectos que se presentan.  
4. Influencia de los tratamientos térmicos en la soldadura, en el 

mecanizado y conformado de los materiales. 
 
Tema 45. TRATAMIENTOS TÉRMICO-QUÍMICOS. 

1. Características y aplicación. Equipos y proceso para la realización del 
tratamiento.  

2. Relación entre las variables del tratamiento y las características finales.  
3. Influencia de los tratamientos térmicos-químicos en la soldadura, en el 

mecanizado y conformado de los materiales. 
 
Tema 46. TRATAMIENTOS SUPERFICIALES. 

1. Oxidación y corrosión. Aplicación y elección del tipo de procedimiento.  
2. Descripción y características de las instalaciones, de los equipos y de sus 

componentes.  
3. Variables fundamentales del proceso. Elección de consumibles.  
4. Preparación de material base, máquinas, equipos y útiles. Técnicas 

operativas.  
5. Influencia de los tratamientos superficiales en la soldadura, en el 

mecanizado y conformado de los materiales. Normativa.  
6. Mantenimiento de usuario de los equipos, herramientas y útiles de los 

tratamientos superficiales.  
7. Prevención de riesgos laborales. Protección del medio ambiente en las 

operaciones de tratamientos superficiales. 
 
Tema 47. ENSAYOS NO DESTRUCTIVOS. 

1. Técnicas de los ensayos. Probetas. Pruebas de estanqueidad.  



2. Errores en los ensayos. Técnicas operativas e interpretación de los 
resultados. Criterios de realización y de aceptación.  

3. Causas de los defectos observados. Aplicaciones. Descripción de 
equipos y de sus componentes. Normativa.  

4. Mantenimiento de usuario de los equipos, herramientas y útiles de los 
ensayos no destructivos.  

5. Prevención de riesgos laborales. Protección del medio ambiente en las 
operaciones de ensayos no destructivos. 

 
Tema 48. ENSAYOS DESTRUCTIVOS. 

1. Técnicas de los ensayos. Dureza.  Probetas.  
2. Errores en los ensayos. Técnicas operativas e interpretación de los 

resultados. Criterios de realización y de aceptación.  
3. Causas de los defectos observados. Aplicaciones. Descripción de 

equipos y de sus componentes. Normativa.  
4. Mantenimiento de usuario de los equipos, herramientas y útiles de los 

ensayos destructivos.  
5. Prevención de riesgos laborales. Protección del medio ambiente en las 

operaciones de ensayos destructivos. 
 
Tema 49. NORMALIZACIÓN EN CONSTRUCCIONES METÁLICAS. 

1. Objeto de la normalización y certificación.  
2. Normas de calidad, medioambiente y prevención.  
3. Organismos y normas nacionales e internacionales con indicación del 

campo de aplicación en construcciones metálicas.  
4. Códigos de diseño, fabricación e inspección.  

 
Tema 50. ESTRUCTURAS METÁLICAS. 

1. Tipos de estructuras. Elementos constructivos. Tipos de perfiles y 
representación.  

2. Clases de esfuerzos. Recomendaciones para elección de calidad del 
acero en estructuras metálicas.  

3. Calidad de aceros estructurales. 
4. Aplicación de normativas a la selección de materiales y elementos 

estructurales. Acciones en la edificación. 
 
Tema 51. MONTAJE EN CONSTRUCCIONES METÁLICAS. 

1. Planificación y programación del montaje. Condicionantes que el 
proceso de montaje introduce en el proceso de fabricación y transporte.  

2. Montaje de estructuras. Mecanismos de elevación.  
3. Elementos auxiliares para el montaje. Máquinas, herramientas e 

instrumentos de verificación utilizados en procesos de montaje.  
4. Preparación y tratamiento de superficies. Normativa.  
5. Mantenimiento de usuario de los equipos, herramientas y útiles en 

montaje.   
6. Prevención de riesgos laborales. Protección del medio ambiente en las 

operaciones de montaje.  



 
Tema 52. UNIONES FIJAS EN CONSTRUCCIONES METÁLICAS. 

1. Clasificación, designación y representación normalizada.  
2. Aplicaciones. Tipologías y geometrías de nudos soldados.  
3. Tipología de uniones. Cálculo de uniones en ángulo.  
4. Normativa.  

 
Tema 53. UNIONES DESMONTABLES EN CONSTRUCCIONES METÁLICAS. 

1. Clasificación, designación y representación normalizada. Aplicaciones.  
2. Cálculo de tornillos ordinarios, calibrados y alta resistencia.  
3. Técnicas de preparación de superficies. Técnicas de apriete. 

Herramientas y equipos utilizados. Normativa.  
4. Mantenimiento de usuario de los equipos y herramientas.  
5. Prevención de riesgos laborales en las operaciones de apriete. 

 
Tema 54. ROSCAS. 

1. Tipos, características y aplicaciones. Geometría.  
2. Cálculos previos para su mecanización.  
3. Designación y representación normalizada.  
4. Procesos y medios de fabricación de roscas. Útiles, instrumentos y 

equipos de medición de roscas.  
 
Tema 55. INSTALACIÓN DE MAQUINARIA. 

1. Distribución en planta. Cimentaciones y anclajes de máquinas.  
2. Verificación de máquinas. Instalaciones de alimentación a las máquinas 

y sistemas.  
3. Montaje de máquinas y equipos. Puesta en marcha de máquinas y 

equipos.  
4. Verificación de funcionalidad de máquinas y equipos.  
5. Prevención de riesgos laborales. Protección del medio ambiente en la 

instalación de maquinaria. 
 
Tema 56. PROCESO DE FABRICACIÓN. 

1. Planificación de las tareas. Distribución de cargas de trabajo.  
2. Secuenciación, fases, operaciones; equipos y máquinas; parámetros de 

fabricación; útiles de control y tiempos de fabricación.  
3. Capacidad de máquina. Estimación del plazo de entrega.  
4. Costes de almacenaje, fabricación y distribución.  
5. Sistemas informatizados de elaboración de presupuestos. 

 
Tema 57. MANIPULACIÓN Y TRANSPORTE. 

1. Descripción y características de las instalaciones, de los equipos y de sus 
componentes (grúas, polipastos, carretillas, ascensores, gatos, eslingas y 
cáncamos). Normativa.  

2. Normas de manipulación, señalización de movimientos.  
3. Prevención de riesgos laborales en las operaciones de manipulación y 

transporte. 



 
Tema 58. GESTIÓN DE MATERIALES. 

1. Condiciones de pedido, recepción, etiquetado, clasificación y 
documentación generada.  

2. Control de calidad de materiales, calidad concertada.  
3. Transporte, almacenaje y condiciones de conservación. Clases de stock.  
4. Trazabilidad de los productos. Control de inventarios.  
5. Normativa. 

 
Tema 59. GESTIÓN DEL MANTENIMIENTO. 

1. Planificación y Programación en Mantenimiento.  
2. Mantenimiento correctivo, preventivo, predictivo, proactivo y total 

(TPM).  
3. Mantenimiento de los equipos e instalaciones en construcciones 

metálicas.  
4. Plan de mantenimiento y documentos de registro. Protocolo de pruebas 

de las instalaciones.  
5. Gestión del mantenimiento asistido por ordenador. 

 
Tema 60. DESARROLLO DE PROYECTOS MECÁNICOS. 

1. Características de los proyectos. Gestión del proyecto.  
2. Diseño de proyecto. Planificación del proyecto.  
3. Ejecución y seguimiento del proyecto.  
4. Evaluación final y cierre del proyecto. 



Técnicas y procedimientos de imagen y sonido 
 
 
Tema 1. LA LUZ Y EL COLOR EN AUDIOVISUALES Y ESPECTÁCULOS 

1. Óptica electromagnética. Difracción. Interferencia. Reflectancia. 
Transmitancia. Fenómenos: polarización. 

2. Ley del inverso de los cuadrados. Diagrama polar o curvas de 
distribución luminosa. Ley de Lambert. Fenómenos de la luz que 
intervienen en el proceso de captación de imágenes y en la iluminación. 
Fuentes amplias de luz. Difusores. 

3. Técnicas de fotometría. Medición de la luz incidente. Medición de la luz 
reflejada. Unidades de medida. Gris medio. Equipos de medición. 
Visualización. 

4. El color de la luz. Espectro visible y el color. Percepción del color. Visión 
fotópica. Visión escotópica.  

5. Efectos psicológicos y fisiológicos. Códigos. 
6. Colorimetría. Leyes de Grassman. Matiz. Saturación. Luminosidad 

Mezcla aditiva de colores. Modelos de color. Espacios de color. Mezcla 
sustractiva de colores.  

7. Medición de la temperatura de color. Termocolorímetros. 
8. Gama de color de los dispositivos. Control del color. Cartas y muestras 

de color. Cartas de resolución. Cartas de grises 
 
Tema 2. ELEMENTOS ÓPTICOS EN AUDIOVISUALES. 

1. Óptica geométrica. Formación de imágenes. Fermat. Transmisión de la 
luz. Reflexión. Refracción. 

2. Luminosidad de la imagen.  Campo de cobertura y luminosidad.  
3. Contraste, resolución y nitidez de imágenes.  
4. Distancias conjugadas y relación de tamaño de objeto-imagen. Distancia 

hiperfocal. Aberraciones y distorsión.  
5. Clasificación y funcionalidad de los objetivos. Rendimiento de un 

objetivo.  
6. Combinación de sistemas ópticos.  

 
Tema 3. DISPOSITIVOS SENSORES DE CAPTACIÓN DE IMAGEN. 

1. La imagen digital. El proceso de digitalización de imágenes.  
2. Sensores CCD, CMOS y otros.  Funcionamiento. Comparativa por uso y 

calidad.  
3. Sensores y sensibilidad. 
4. Formatos de sensores. Formatos comunes de sensores de imágenes. 
5. Modos y ajustes en la captación y codificación del color. Modificación 

de la captación de luz e imagen asociado a los sensores.  
6. Errores de captación y aberraciones.  
7. La captación de imágenes térmicas y otras.   
8. Rango dinámico. 

 
 



Tema 4. FORMATOS Y SISTEMAS DE VÍDEO. 
1. Identificación de formatos y sistemas estándar y especializados.   
2. Clasificación de formatos y sistemas según su uso en captura, edición, 

tratamiento, almacenamiento, transmisión y reproducción.  
3. Parámetros de comparación entre formatos de vídeo.  
4. Procedimientos de conversión de formatos. Procedimientos de 

compresión con y sin pérdida.  
5. Utilización de los “códecs” de vídeo. 

 
Tema 5. INSTALACIONES ELÉCTRICAS PARA AUDIOVISUALES Y ESPECTÁCULOS. 

1. Utilización de corrientes trifásica y monofásica. Manejo de aparatos y 
unidades de medida.  

2. Cálculo de consumos y resistencia eléctrica de cables, conectores y 
equipos.   

3. Identificación y conexionado de las acometidas eléctricas. Conectores y 
mangueras para audiovisuales y espectáculos: identificación y aplicación 
práctica.  

4. Conexión y utilización de fuentes de energía auxiliares. Elementos 
eléctricos auxiliares para audiovisuales y espectáculos. Rutinas y 
elementos de uso con seguridad y eficiencia para personas y equipos. 

 
Tema 6. CONFIGURACIÓN Y CONEXIONADO DE EQUIPOS Y SISTEMAS 
AUDIOVISUALES 

1. Configuraciones analógicas. Sincronización de equipos.  
2. Uso de equipos de medición y control.  
3. Configuraciones digitales: las redes de trabajo audiovisual. Instalación 

de servidores y estaciones de trabajo.  
4. Tipos de “render” repartido. Instalación y utilización de las granjas de 

“render”.  
5. Identificación y adecuación de estándares de señal, cableado, 

conexionado sin cables y conectores para configuraciones analógicas y 
digitales a corta y larga distancia.   

 
Tema 7. EL ESTUDIO DE VÍDEO. 

1. Tipología de estudios según finalidades, tamaños y tecnologías. 
Configuración del plató.  

2. Configuración del control de realización o sala de control.  
3. Fuentes de vídeo y audio.  
4. Operatividad en el estudio de vídeo. Aislamientos del estudio.  
5. Áreas auxiliares y de servicios. Profesionales del estudio.  
6. Decorados virtuales. Equipamiento e instalación de unidades móviles de 

televisión,  
 
Tema 8. EL ESTUDIO DE SONIDO. 

1. La sala de control. La sala de grabación.  
2. Acondicionamiento acústico de la sala de control y de sala de grabación.  
3. Equipamiento de la sala de control y grabación.   



4. Enrutamiento y conexionado de equipos. Monitorización visual y 
auditiva del sonido.  

5. La sesión en el estudio de sonido. Técnicas de microfonía y sonorización 
en el estudio.  

6. El proceso de grabación y mezcla.  
7. El proceso de postproducción.  
8. Sistemas y modos de grabación.  

 
Tema 9. LOS PROGRAMAS EN LAS EMPRESAS DE TELEVISIÓN. 

1. Tipología de empresas de televisión. Titularidad. Territorialidad.  
2. Tecnologías de producción, emisión y distribución de contenidos.  
3. Tipos y características de programas de televisión. Estrategias de 

programación.  
4. Estructura funcional de una emisora. Estructura técnica de una emisora.  
5. La audiencia y los sistemas de medición. 

 
Tema 10. EDICIÓN Y POSTPRODUCCIÓN DE VÍDEO Y AUDIO. 

1. La edición. Clasificación de sistemas de edición por su calidad y su uso.  
Elaboración de las EDL.  

2. Importación y exportación de archivos de audio y vídeo.  
3. Líneas de tiempo, clips, secuencias y proyectos.  
4. Efectos de postproducción. Obtención y uso de los “plugins”.  
5. Retoque de imagen en vídeo, etalonaje.  
6. Procedimientos de composición de capas de vídeo. Aplicación de 

efectos de composición.  
7. Especificidad de la postproducción de materiales estereoscópicos.     

 
Tema 11. ESTEREOSCOPÍA. IMAGEN EN TRES DIMENSIONES. 

1. Polarización y anaglifos. Estereoscopía activa y pasiva.  
2. Los soportes de cámara.  Cálculos de distancias y focales para la 

grabación estereoscópica.  
3. La toma de películas en tres dimensiones. Técnicas de tratamiento de la 

perspectiva y el movimiento en tres dimensiones. 
4. La postproducción de materiales estereoscópicos.  
5. Métodos de proyección estereoscópica. Tipos de pantallas y 

proyectores.  
6. La estereoscopía doméstica: modos de emisión y reproducción 

 
Tema 12. REPRODUCCIÓN Y CONSUMO DE CONTENIDOS AUDIOVISUALES. 

1. Formatos de consumo. Comparativa de calidades de los formatos.  
2. Sistemas y formatos de emisión. Evolución histórica de los formatos de 

reproducción.   
3. Sistemas de reproducción y exhibición. Diseño de instalaciones 

domésticas y profesionales de reproducción.  
4. Comparación de monitores y televisores.  
5. Proyectores de vídeo: sistemas y comparativa de calidad.  
6. La proyección para consumo masivo, fotoquímica y digital. 



 
Tema 13. RESTAURACIÓN DE MATERIALES AUDIOVISUALES. 

1. Identificación de acetatos, nitratos y otros soportes fotoquímicos.   
2. Análisis de daños en los materiales.  Procedimientos y materiales de 

restauración del soporte.   
3. Uso y ajuste de la “optical printer”. Elaboración de copias "en húmedo".  
4. Retoque de fotogramas.  
5. Procedimientos de chequeo del movimiento en secuencias restauradas.  
6. Conversiones fotoquímico-digital y digital-fotoquímica: herramientas y 

procedimientos.  
7. Restauración de las bandas sonoras.  
8. Almacenamiento correcto y seguro de materiales fotosensibles y 

digitales. 
 
Tema 14. PROCESOS DE  PERCEPCIÓN AUDIOVISUAL 

1. El sistema visual. Persistencia retiniana.  
2. El sistema auditivo. Curvas isofónicas.  
3. Principios perceptivos de la Gestalt. Tipos de representación de 

imágenes.  
4. El proceso de la comunicación. Características expresivas de la imagen.  
5. Procedimientos para crear connotaciones. Manipulación y persuasión 

en la imagen fija y en los mensajes audiovisuales.  
6. Metodología de análisis de una imagen.  
7. Metodología de análisis de un programa audiovisual. 

 
Tema 15. EL SONIDO EN LOS MEDIOS AUDIOVISUALES 

1. Usos comunicativos del sonido. Naturaleza  y características del sonido.  
2. Comportamiento físico de las ondas sonoras.  
3. La psicoacústica.  
4. El poder persuasivo del sonido en el mensaje audiovisual.  
5. Aplicaciones del sonido en los medios sonoros y audiovisuales.  
6. Características y componentes de la banda sonora.  
7. Complementariedad de sonido e imagen.  

 
Tema 16. PLANIFICACIÓN DE LA PRODUCCIÓN DE PROYECTOS AUDIOVISUALES. 

1. Tipología de empresas y estructuras organizativas. Valoración integral 
del proyecto y determinación de su viabilidad.  

2. Modos de producción. Financiación del audiovisual.  
3. El equipo de producción audiovisual. Desglose del guión.  
4. Contratación de recursos humanos, materiales y logísticos. Gestión de 

localizaciones y decorados. Seguros y permisos.  
5. Montaje de una prueba de casting.  
6. Diseño y construcción del plan de trabajo.  
7. Elaboración del presupuesto.  

 
 



Tema 17. PLANIFICACIÓN DE LA PRODUCCIÓN DE PROYECTOS DE ESPECTÁCULOS Y 
EVENTOS. 

1. Tipología de empresas y estructuras organizativas. Análisis de la 
viabilidad del espectáculo o evento.  

2. Contratación de recursos humanos, materiales y logísticos.  
3. Diseño y construcción del plan de trabajo.  
4. Planificación de la campaña de comercialización, relaciones públicas, 

promoción y comunicación.  
5. Elaboración del presupuesto. 

 
Tema 18. GESTIÓN DE LA PRODUCCIÓN DE PROYECTOS AUDIOVISUALES Y DE 
ESPECTÁCULOS Y EVENTOS. 

1. Gestión de proyectos audiovisuales y de espectáculos y eventos.  
2. Normativa medioambiental y de protección de riesgos en espectáculos 

y eventos.  
3. Aplicación del plan de trabajo en el registro audiovisual.  
4. Control de la postproducción, sonorización y presentación de 

audiovisuales.  
5. Aplicación del plan de trabajo en espectáculos. Gestión de ensayos y de 

representación en espectáculos y eventos. Control de giras.  
6. Aplicación de planes de comercialización y promoción.   
7. Cierre técnico, logístico, administrativo, económico y fiscal. Balance final 

y cierre de la documentación del proyecto. 
 
Tema 19. APLICACIONES DEL LENGUAJE AUDIOVISUAL. 

1. Técnicas de fragmentación del espacio escénico. La planificación de la 
narración audiovisual.  

2. La escena y la secuencia. Implicaciones del campo y fuera de campo en 
el lenguaje audiovisual.  

3. Elementos sintácticos en el lenguaje audiovisual.  
4. La banda sonora. Tipos de continuidad en el relato audiovisual.  
5. El sentido direccional. Técnicas de mantenimiento de la continuidad. 

 
Tema 20. LA COMPOSICIÓN EN LA IMAGEN FIJA Y EN MOVIMIENTO. 

1. Equilibrio estático y equilibrio dinámico. Fines y funciones de la 
composición en la imagen fija y móvil.  

2. Equilibrio composicional y peso visual. La regla de los tercios.  
3. La composición según el medio. La composición según el formato 

fotográfico.  
4. La composición según el formato del medio audiovisual. Tipos de 

composición en la práctica del operador de cámara.  
5. Composición en el espacio y en el tiempo.  

 
 
Tema 21. EL GUIÓN EN LA PRODUCCIÓN AUDIOVISUAL Y DE ESPECTÁCULOS Y 
EVENTOS. 

1. Géneros audiovisuales y de espectáculos.  



2. La construcción del guión en obras audiovisuales y espectáculos.  
3. Técnicas narrativas en la construcción de relatos de ficción. La 

adaptación de obras preexistentes.  
4. Del guión literario a guión técnico en audiovisuales. La escaleta y su 

tipología.  
5. El guión gráfico o “storyboard”. El guión como base para  

dirección/realización, producción y regiduría en audiovisuales y 
espectáculos. 

 
Tema 22. TÉCNICAS DE MONTAJE AUDIOVISUAL. 

1. Montaje interno y montaje externo.  
2. La elipsis. Tratamiento del tiempo, del espacio y del contenido.  
3. El tratamiento del sonido en el montaje.  
4. Objetivos del montaje audiovisual. Montaje continuo y montaje 

discontinuo.  
5. Preparación del montaje. Técnicas de montaje.   
6. Documentación del proceso de montaje. Control de calidad del máster 

final. 
 
Tema 23. LA PUESTA EN ESCENA DE OBRAS AUDIOVISUALES. 

1. Concepciones de la puesta en escena. Funciones y tipos de 
escenografía.  

2. La ambientación de escenarios. Decoración y atrezo.  
3. La luz y el color en la puesta en escena. Funciones de la iluminación en 

la puesta en escena.  
4. El vestuario, el maquillaje, y la caracterización.  
5. Funciones de la interpretación en la puesta en escena. 

 
Tema 24. LA REALIZACIÓN EN CINE, VÍDEO Y TELEVISIÓN. 

1. Recursos humanos, técnicos y materiales en el registro, postproducción 
y sonorización.  

2. Diseño y gestión de la puesta en escena del programa.  
3. Criterios para la selección de actores.  
4. Planificación de las fases de la realización en cine, vídeo y televisión.  
5. Dirección y realización de ensayos con actores y técnicos.  
6. Control de programas de televisión en directo.  
7. Control de la postproducción y sonorización.  

 
Tema 25. LA REGIDURÍA DE ESPECTÁCULOS Y EVENTOS 

1. Recursos humanos, técnicos y materiales en ensayos, representación y 
gira.  

2. Géneros dramáticos.  
3. El diseño espacial. Desglose de guiones, escaletas, libretos y partituras 

para la regiduría.  
4. El libro de regiduría. Planificación y gestión de ensayos.  
5. Realización de la pasada técnica. Códigos gestuales y verbales.  



6. La fijación de tareas. El control del espectáculo antes y durante la 
representación.  

7. Procedimientos de cierre y valoración de la representación. 
 
Tema 26.   LA CÁMARA AUTÓNOMA DE VÍDEO DIGITAL. 

1. Bloques de cámara. Sistema óptico. Control de cámara. 
2. Colimado y ajuste de “back focus”. Montaje y desmontaje de ópticas. 

Ajuste de ópticas a formatos. Programación y grabación de menús 
rápidos.   

3. Medición y cálculos de distancias. Procedimientos de enfoque. Montaje 
de soportes y nivelación de cámaras.   

4. La sensibilidad de la cámara de TV. 
5. Mantenimiento de baterías y elementos eléctricos.   
6. Ajuste dióptrico de visores.  Visores especiales.  
7. Montaje sobre bazokas y soportes en movimiento. Elementos de 

suspensión autonivelada de cámara en mano.  Procedimientos de 
ayudantía en soportes especiales.  Procedimientos del foquista.  

8. Cálculos sobre guías “Kelly” o similares. 
 
Tema 27. EL REPORTAJE VÍDEO PERIODÍSTICO. 

1. Especificidad de la operación de cámara en ENG y EFP. Cámaras y 
formatos digitales para la grabación de noticias. 

2. El equipo autónomo de captación. Conectores. Cableado. 
3. Técnicas de iluminación en vídeo periodístico. El equipo autónomo de 

iluminación de reportajes y noticias.  
4. Técnicas de seguimiento y objetivos especiales.  
5. El tratamiento de la información en el reportaje vídeo-periodístico. 

Grabación de planos referencia y detalle. Técnicas de adaptación al 
medio hostil.  

6. La toma de sonido en reportajes.  Microfonía. El rango dinámico. Nivel 
de línea.  

7. El montaje de noticias. Captura de la señal. Elaboración e inserción de 
voz en off. 

8. Almacenamiento, transmisión y envío de imágenes a corta distancia y 
por red. 

 
Tema 28. LA CADENA DE CÁMARA EN TELEVISIÓN. 

1. Elementos de las cadenas de cámara. Cableados y conectores estándar.  
2. Trípodes hidráulicos y motorizados. Uso de cámaras de control remoto.  
3. Montaje de cadenas de cámara sin cables.  Programación, ajuste y 

manejo de las unidades de control de cámara. Nivel de negro. Balance 
de color.  

4. Procedimientos de ajuste e igualación de las cámaras. Procedimientos 
de sincronización en la cadena de cámara. Corrección de Gamma. 

5. Interpretación de la imagen del monitor de forma de onda y el 
vectorscopio. Ganancias a -3dBs. Generador de sincronismos. 



6. Tipos de cámara y funcionamiento: Cámara de Estudio. Cámara EFP 
(Electronic Field Production). Cámara RF. Cámara ENG (Electronic News 
Gathering).  

7. Colocación de cámaras según número y necesidades e interacción con el 
sonido. 

 
Tema 29. LUMINOTECNIA AUDIOVISUAL. 

1. Funciones del equipo humano de iluminación en televisión, video y cine.   
2. Tipos de fuentes de luz artificial. Tipos de lámparas. Incandescentes. 

Descarga. Fluorescentes. Características de las lámparas. 
3. Proyectores y luminarias estándar para cine, vídeo y televisión. Análisis 

de luminarias en su parte óptica y mecánica. Determinación del 
rendimiento lumínico de una fuente.   

4. Clasificación y nomenclaturas de trípodes, soportes y accesorios de 
soportes de iluminación.     

5. Elementos de corte y recorte.   
6. Uso de elementos de reflexión. Difusores. 
7. Filtraje de luz. El poder difusor. Densidad y factor de filtro. Tipos de 

filtros usados en iluminación audiovisual. 
 
Tema 30. LUMINOTECNIA PARA ESPECTÁCULOS EN VIVO. 

1. Funciones del equipo humano de iluminación en espectáculos.   
2. Mezcla de colores complementarios en iluminación de espectáculos. 

McCandless. Teoría del contraste simultáneo. Construcción con color. 
3. Lámparas halógenas y de descarga.  Leds. Clasificación de los tipos de 

focos para espectáculos en vivo. Uso de lentes “fresnel” y 
planoconvexas.  

4. División del escenario para iluminación. Uso y modificación de 
parámetros de proyectores móviles y escáneres.   

5. Sistemas de elevación y sujeción en la iluminación espectacular. Las vías 
electrificadas.  

6. Elementos de corte y recorte. Filtros y gobos para iluminación 
espectacular. 

7.  "Racks" de reguladores de luz. Codificación  y protocolos DMX (Digital 
MultipleX). Las mesas de iluminación directas y programables. 

8. Uso y modificación de parámetros de proyectores móviles y escáneres. 
Mantenimiento y ajuste de equipos. 

 
Tema 31. PROCEDIMIENTOS DE ILUMINACIÓN EN FOTOGRAFÍA. 

1. Cualidades fotográficas de las distintas fuentes de luz. Funcionalidad y 
limitaciones de distintos equipos de iluminación fotográfica.  

2. Funcionalidad y limitaciones de los distintos sistemas de proyección de 
luz.  

3. Equipamiento para el control y las modificaciones de la luz. Soportes y 
accesorios de iluminación fotográfica.  

4. Configuración y control del equipo de iluminación en estudio. 
Configuración y control del equipo de iluminación en localizaciones.  



5. Iluminación en fotografía. Suma de luces. 
6. Configuración y control técnico y creativo del flash portátil. Número 

guía. Destellos múltiples. Cálculos. 
7. Consideraciones de las propiedades del sujeto y la escena para la 

iluminación fotográfica. Precauciones y seguridad. 
 
Tema 32. CONTROL DE LA ILUMINACIÓN EN PRODUCCIONES AUDIOVISUALES. 

1. Géneros y tratamientos en la iluminación de audiovisuales.  
2. Luces suaves y duras. La sombra. Utilización expresiva. Uso de equipos 

ligeros de iluminación.  
3. Construcción del triángulo básico de iluminación. Estilos de iluminación. 

Técnicas según temas a iluminar: El rostro. La piel. El pelo. 
4. La continuidad en la iluminación. Técnicas de iluminación para 

proyección frontal y retroproyección. 
5. Aplicaciones de la temperatura de color. Filtración de la luz para cine y 

video. Transmisión. Corrección de diferentes fuentes. 
6. Utilización de filtros de cámara y de iluminación. Usos de la iluminación 

autónoma.  
7. La iluminación en plató. Uso de parrillas electrificadas. Interpretación de 

las escaletas. Cálculo de la iluminación necesaria. Normas de calidad.  
8. Control de la luz en mesa y CCU en televisión en directo y en diferido. 

 
Tema 33. CONTROL DE LA IMAGEN EN LA TOMA FOTOGRÁFICA. 

1. Parámetros de calidad de la imagen fotográfica. La exposición correcta y 
manipulación de la exposición.  

2. Cualidades de los sujetos y la escena. El exposímetro y el flashímetro.  
3. Modalidades de medición de la luz. Medición del contraste de la escena. 

Medición de la relación de iluminación.  
4. Funciones de cámara réflex digital para el control de la imagen. Control 

de la nitidez. Latitud de exposición de la imagen digital. El Histograma.  
5. Interrelación del procesado digital de la imagen y la exposición. Ficheros 

raw. 
 
Tema 34. LA  INDUSTRIA FOTOGRÁFICA.  

1. Evolución de la industria fotográfica. Especialidades fotográficas.  
2. Aplicaciones comerciales de la fotografía. Relaciones de la fotografía 

con el tejido industrial.  
3. Agencias fotográficas y de publicidad. Productos finales de la 

producción fotográfica.  
4. Archivo y conservación de imágenes. El portafolio fotográfico.  
5. Derechos de imagen, propiedad, publicación y reproducción. 

Administración y gestión de la producción fotográfica.  
6. Fotografía, arte y sociedad. 

.  
Tema 35. LA CÁMARA FOTOGRÁFICA DIGITAL. 

1. Evolución y panorama actual. Tipos y formatos de cámaras fotográficas 
y su funcionalidad.  Soportes.  



2. Los elementos de la cámara. Bloques de la cámara. Controles de la 
cámara fotográfica. Menús y configuración de cámara. Dispositivos de 
almacenamiento y transferencia de datos.  

3. Funcionalidad de los modos de cámara. Utilidad del bloqueo de 
funciones. Sistemas de estabilización de imagen. Accesorios y 
equipamiento auxiliar de la cámara.  

4. Almacenamiento de imágenes. Transporte. Mantenimiento. 
Conectividad. 

 
Tema 36.  EQUIPAMIENTO DEL ESTUDIO FOTOGRÁFICO. 

1. Tipología  y funcionalidad del estudio fotográfico. Configuración del 
estudio fotográfico.   

2. Funcionalidad y limitaciones de distintos equipos de iluminación 
fotográfica.  

3. Flexibilidad de la disposición de luces. Sistemas de flash de estudio.  
4. Configuración y control del equipo de iluminación en estudio. 

Elementos auxiliares de control, reflexión  y difusión de la luz. 
Instalaciones auxiliares.  

5. Decoración y ambientación en el estudio.  
6. Soportes de cámara. Funcionalidad de la mesa de bodegones y la tienda 

de luz.  
7. El ciclorama. Sistemas de sujeción de fondos y equipos de iluminación.  
8. Precauciones y seguridad.  

 
Tema 37. APLICACIONES DEL FLASH EN LA PRODUCCIÓN FOTOGRÁFICA. 

1. Sistemas de flash de estudio y sus accesorios. Funcionalidad del flash 
portátil.  

2. Duración, potencia y efectividad del flash. Tiempo y capacidad de carga. 
La alimentación de los distintos tipos de flash.  

3. Comunicación entre el flash y la cámara. Funciones y modos de 
funcionamiento del flash en cámara.  

4. Compensación y bloqueo de la exposición con flash. Modos de 
sincronización.  

5. Alcance y ángulo del flash. Combinación de luz ambiente y flash.  
6. Control y sincronización inalámbrica de flash remoto. Técnicas 

especiales con flash.  
7. Accesorios de flash. Indicaciones de seguridad. 

 
Tema 38. LA REALIZACIÓN DE FOTOGRAFÍAS  TÉCNICAS Y CIENTÍFICAS. 

1. Equipos especiales para fotografía científico-técnica. Cálculos de 
exposición en situaciones especiales.  

2. Fotografía estroboscópica y de alta velocidad. Fotografía con tiempos 
de exposición prolongados. 

3. Fotografía de arquitectura. Técnicas. Ópticas y equipamiento. 
4. Técnicas de reproducción y copiado de originales. Reproducción de 

obras de arte. 
5. Fotografía de naturaleza. Técnicas. Ópticas y equipamiento.  



6. Fotografía astronómica. Técnicas. Ópticas y equipamiento.   
7. Equipo y realización de macrofotografía y microfotografía. 

Equipamiento y estrategias de iluminación a corta distancia.  
8. Funcionalidad de la fotografía científico-técnicas en otras actividades 

profesionales. 
9. La fotografía de gran formato. Cálculo de la exposición y factores de 

prolongación.  Perspectiva y movimientos. Ajuste de la nitidez. 
Basculamientos. 

 
Tema 39. LA REALIZACIÓN DEL RETRATO Y REPORTAJE FOTOGRÁFICO. 

1. Estilos de retrato y reportaje fotográfico. El retrato en el estudio.  
2. El reportaje social. Técnicas de  iluminación para el retrato. Elección del 

equipamiento para el retrato y el reportaje.  
3. Técnicas correctivas para el retrato. Ambientación del retrato. El retrato 

en exteriores.  
4. El retrato con luz ambiente y flash de relleno.  
5. Fotografía editorial.  
6. El ensayo y el documental fotográfico. El punto de vista y el instante 

decisivo en la fotografía periodística.  
7. Libertad de expresión y derecho a la intimidad. Derechos de autor. 

 
Tema 40. LA REALIZACIÓN DE FOTOGRAFÍAS PUBLICITARIAS Y DE MODA. 

1. Funciones de la fotografía publicitaria. Planificación de la fotografía 
publicitaria y de moda. Estrategia y mensaje.  

2. Criterios para la elección del equipo fotográfico y de iluminación en la 
fotografía de moda.  

3. Estrategias de Iluminación y de control de brillos y reflejos en el 
bodegón. Ambientación y efectos.  

4. Estilismo. Maquillaje y peluquería.  
5. Equipo de trabajo y logística fuera del estudio. Selección y contratación 

de modelos.  
6. Retoque digital y optimización de la fotografía publicitaria y de moda. 

 
Tema 41. TRATAMIENTO DIGITAL DE IMÁGENES FOTOGRÁFICAS. 

1. Procesos de tratamiento digital de imágenes. La digitalización de la 
imagen fotográfica. Formatos de imagen fotográfica digital. Resolución. 
Cálculo de la resolución. Formatos de archivo de imagen. Raw. Tiff, 
DNG. JPG. Otros. 

2. Parámetros de calidad de la imagen digital. Herramientas de ajuste y 
control de parámetros. Niveles. Color. Curvas. Brillo y contraste. 

3. Procesado del negativo digital.  
4. Procesos de conversión, corrección, optimización y ajuste de imágenes.  
5. Técnicas de transformación y modificación de imágenes. Técnicas de 

retoque digital de imágenes.  
6. Técnicas de fotomontaje digital. Técnicas de ajuste e igualación de las 

imágenes para el montaje. Eliminación de escalonamientos. Igualación 
de luces y sombras. Igualación de color. 



7. Gráficos vectoriales. Las curvas Bézier. 
8. La imagen digital para Internet. 

 
Tema 42. CONTROL DEL PROCESADO DE LA IMAGEN FOTOGRÁFICA DIGITAL. 

1. Control de variaciones en los parámetros del procesado digital de 
imágenes fotográficas.  

2. Sistemas para el tratamiento digital de imágenes. Flujos de trabajo y 
automatización de tareas.  

3. Procedimientos de procesado de archivos e imágenes fotográficos. 
Procedimientos de control de calidad de la imagen digital final.  

4. Sistemas integrados de visionado, edición y catalogación de imágenes 
del fotógrafo.  

5. Gestión del color en el flujo de trabajo. Perfil de color para la cámara 
digital. Perfil de color para el monitor. Perfil de color para el impresor.  

6. Espacios de colores digitales. De tres y cuatro dimensiones. RGB, HSV, 
YUV, YIQ, LAB. CMYK. 

7. Calibrado y perfilado de dispositivos fotográficos y de monitorización. 
Software. Calibración por hardware. Técnicas de medición con 
densitómetros, colorímetros y espectrofotómetros para la gestión del 
color. 

 
Tema 43. GESTIÓN Y CONTROL DE LA IMPRESIÓN FOTOGRÁFICA. 

1. Producción de copias e impresión fotográfica. Parámetros de calidad de 
la imagen digital impresa.  

2. Características de la reproducción del color. Determinación del punto 
blanco y punto negro.  

3. Medición y valoración del color y la densidad. Fiabilidad de los 
dispositivos  

4. Administración del color en dispositivos de monitorización e impresión. 
Administración de perfiles.  

5. Técnicas de transformación y modificación de imágenes para la 
impresión. Técnicas de corrección, optimización y ajuste de imágenes 
para la impresión.  

6. Flujo de trabajo en la impresión de imágenes. Técnicas y equipos de 
impresión.  

7. Formatos de exhibición de los productos fotográficos impresos.  
 
Tema 44. EL SONIDO Y SUS CARACTERÍSTICAS  

1. Generación y propagación del sonido. Difracción y reflexión del sonido. 
El espectro sonoro electromagnético.  

2. Parámetros sonoros. Fenómenos sonoros y acústicos. Cualidades del 
sonido.  

3. La percepción sonora. Percepción espacial. Audición activa. 
Características sonoras de los instrumentos musicales.  

4. Generación de la señal de audio. La cadena de señal de audio. 
Respuesta en frecuencia de equipos. Relación señal/ruido.  



5. La cadena de sonido. Insonorización. Sonorización. Acondicionamiento 
acústico. Materiales. Reverberación. 

 
Tema 45. TOMA, TRATAMIENTO Y GRABACIÓN DEL SONIDO EN PRODUCCIONES 
SONORAS. 

1. Planificación de proyectos de sonido. Diseño del sonido en animaciones 
3D y entornos interactivos. Configuraciones. 

2. El proceso de captación del sonido. Verificación, instalación y cableado 
de micrófonos. Configuraciones microfónicas según el tipo de fuentes y 
programas. 

3. El control del sonido en espectáculos. Monitorización del sonido. 
Selección, procesado y tratamiento en la captación del sonido.  

4. Conexionado de los equipos del sistema. Ajustes. Modificaciones de los 
parámetros y cualidades del sonido.  

5. Funcionalidad de los efectos de sonido. Procedimientos de mezcla y 
edición de sonido.  

6. Funcionalidad de la mesa de sonido de monitores, portátiles y 
autoamplificadas. Exportación y volcado. Mesas de FOH. Procesadores. 

7. Masterización. Grabación y almacenamiento. 
 
Tema 46. EL AUDIO DIGITAL. 

1. Conversión analógico-digital-analógico del sonido.  
2. Formatos de audio y soportes. Conversores de formatos.  
3. El protocolo Interfaz Digital de Instrumentos Musicales. Dispositivos y 

conexiones. Latencia.  
4. Generación de sonido artificial. Muestreo de secuencias sonoras.  
5. La mezcla del audio digital. Filtros y efectos en el audio digital.  
6. Editores de audio. Aplicaciones de reproducción.  
7. Dispositivos de reproducción de audio digital. La música en Internet. 

 
Tema 47. SISTEMAS DE SONIDO. 

1. Tipos de arreglos o arrays. Variaciones de nivel, frecuencia y tiempo. 
2. Sistemas de altavoces. Altavoces auto-amplificados.  
3. Ajuste de la respuesta del sistema de sonido en espectáculos. 

Interacciones de los PA. 
4. El equipo informático dedicado para sonido.  
5. El estudio de sonido digital integrado.  
6. Sincronización de señal. Tipos y funcionalidad de la mesa de mezclas. 

Estructura de la mesa de mezclas.  
7. Funcionalidad de los canales de mesa. Divisores de frecuencia.  
8. Equipos de Edición. Equipos de Efectos y procesos.  
9. Unidades de tratamiento de señal. Enrutamiento de señal.  
10. Sistemas de sonorización. Conexionado y cableado de equipos.  

 
 
 
 



Tema 48. PROCESOS DE SONIDO EN LAS PRODUCCIONES AUDIOVISUALES. 
1. Captación y grabación del sonido en exteriores e interiores 

cinematográficos.  
2. Captación y grabación del sonido en producciones de vídeo.  
3. Opciones, control y monitorización de audio en la cámara autónoma de 

vídeo. Conexionado y alimentación de micrófonos.  
4. Procedimientos de captación y grabación del sonido en producciones de 

vídeo.  
5. Procedimientos de sincronización. Procedimientos de doblaje.  
6. La mezcla y edición de la banda sonora. Sistemas de reducción de ruido.  
7. El audio en las herramientas de edición de video. El sonido envolvente 

multicanal. 
 
Tema 49. ELABORACIÓN  Y TRATAMIENTO DEL SONIDO. 

1. Control de los parámetros y cualidades del sonido.  
2. Funcionalidad de los instrumentos de medida y monitorización. 

Procesos de Ecualización.  
3. Aplicaciones de los procesadores de dinámica. Sistemas de sincronismo.  
4. Unidades de tratamiento y efectos de sonido.  
5. Tecnología y utilización de la mesa de mezclas. Los procesos de mezcla y 

edición del sonido.  
6. Sistemas de reducción de ruido. Masterización. Exportación y volcado.  
7. Procesos para la elaboración del producto sonoro final. 

 
Tema 50.  REPRODUCCIÓN DEL SONIDO. 

1. Aplicaciones del producto sonoro. Técnicas y sistemas de reproducción 
del sonido.  

2. El proceso de amplificación. Instalación de amplificadores y altavoces.  
3. Sistemas de altavoces. Aplicaciones tecnológicas de la acústica.  
4. Sonorización del estudio de sonido. Monitorización y modificación del 

sonido en la sonorización.  
5. Monitores de escenario. Mezcla para auriculares y monitores de 

escenario. Evaluación de la respuesta del sistema de sonido en espacios 
acotados. 

6. El control y mezcla del sonido en directo. Sonorización de salas y 
recintos. Escucha inteligente procedente de diversas fuentes sonoras. 

7. La sonorización en exteriores.  
 
Tema 51. EL CONTROL Y GRABACIÓN DEL SONIDO. 

1. Funcionalidad de la sala de grabación y la cabina de control. Cableado, 
conexionado y encaminadores de audio.  

2. Acondicionamiento acústico del estudio de sonido y la sala de 
grabación.  

3. Equipos de control de sonido. Monitorización de la señal de sonido.  
4. La mesa de mezclas de audio. Etapas de control de la mesa de mezcla.  
5. Agrupación de canales. Automatización de mezclas.  
6. Equipos de grabación. Reducción de ruido.  



7. Grabación multipista. 
 
Tema 52. EL SONIDO DIGITAL EN LA PRODUCCIÓN SONORA. 

1. Características y requisitos del sistema de audio digital.  
2. Lógica de interrelación entre programas secuenciadores, sintetizadores, 

“samplers” y procesador de efectos en el sistema digital para la creación 
musical.  

3. Utilidad de las aplicaciones MIDI.  
4. La mesa de mezclas virtual. Periféricos del estudio de sonido digital.  
5. Librerías y bancos de sonido. Editores de audio.  
6. El estudio de sonido digital integrado.  
7. Aplicaciones de conversión de formatos de audio. Aplicaciones de 

reproducción de música. 
 
Tema 53. PROCESOS EN LA PRODUCCIÓN MUSICAL.  

1. Fases del proceso de producción musical. Recursos técnicos y humanos.  
2. La grabación sucesiva y localizada. La mezcla, edición y grabación final 

de temas musicales.  
3. El máster y la fabricación de copias.  
4. Configuración de los sistemas de sonido en conciertos y artes escénicas.  
5. Operaciones de instalación y control del equipamiento técnico en 

conciertos y artes escénicas.   
6. Procedimientos y plan de trabajo del técnico de sonido en conciertos y 

artes escénicas.   
7. Mantenimiento y almacenaje de equipos de audio.  

 
Tema 54. TECNOLOGÍA DE LA RADIO.   

1. La transmisión y la recepción radiofónica. Rutinas de trabajo en una 
emisora de radio.  

2. El proceso de transmisión. Configuración del equipo de transmisión.  
3. El control y el estudio de radio. El montaje radiofónico. Los planos 

sonoros.  
4. Los equipos de radio y su configuración.  
5. Comunicaciones internas y externas. Funcionalidad de la 

intercomunicación.  
6. El radio enlace. 

 
Tema 55. LA REALIZACIÓN DE PROGRAMAS DE RADIO 

1. Tipos de guión radiofónico. El lenguaje y la comunicación radiofónica.  
2. Los planos sonoros. Modelos y estructura de la programación 

radiofónica.  
3. Géneros radiofónicos. Bloques de programa.  
4. La música en la radio y su carácter organizador.  
5. Funciones de los efectos sonoros.  
 
 
 



Tema 56. CLASIFICACIÓN Y ARCHIVO DE MATERIALES AUDIOVISUALES 
1. Elección de formatos para el archivado digital de audiovisuales y 

adecuación de los mismos a su utilización.   
2. Procedimientos de digitalización y formatos de intercambio.  Selección 

de tamaños y compresiones según su uso.   
3. La digitalización de materiales antiguos, procedimientos de 

transferencia.   
4. Publicación y consulta de archivos en  Internet: tecnología y protección 

de datos y derechos.  
5. Normas de las filmotecas y bancos públicos y privados de imágenes.  

 
Tema 57. LA REALIZACIÓN DE PRODUCCIONES MULTIMEDIA. 

1. Aplicación de la tecnología de redes. Diseño y características de los 
Interfaces.  Utilización de autorías.  

2. Captura, adaptación y generación de elementos para multimedia.  
3. Modelización de sistemas. Identificación de plataformas y entornos 

multimedia. La publicación.  
4. Diseño de videojuegos. Sistemas y plataformas de juego.  
5. Estructuración y programación gráfica 2D y 3D. Diseño de la lógica del 

videojuego, estados, bucle principal y motor lógico.  
6. Inteligencia artificial: técnicas de movimiento y toma de decisiones.  
7. Diseño, desarrollo y uso de la Interactividad.  
8. Procedimientos y entornos de simulación.  

 
Tema 58. LA REALIZACIÓN DE PROYECTOS DE ANIMACIÓN EN 2D  

1. Procedimientos de los dibujos animados clásicos con y sin truca.  
2. Procesos de animación  2D por ordenador.  
3. Elaboración de rotoscopias. Clasificación y procesos de los 

procedimientos de animación por "stop motion".  
4. Análisis y diseño de personajes, decorados y atrezo.  
5. Elaboración de las animáticas. Elaboración de tablas de tiempos, cartas 

de animación y carta de color.  
6. Elaboración e interpretación de las hojas de modelo.  
7. Puesta en marcha de un sistema de captura de movimiento.  
8. Procedimientos de integración de la animación con la imagen real. 

 
Tema 59. HERRAMIENTAS DE ANIMACIÓN 3D 

1. Elaboración del “setup” y preparación  del interfaz de animación de 
personajes, escenarios y atrezo.  

2. Uso de las herramientas de modelado 3D. Procedimientos de modelado 
3D.   

3. Elaboración de mapas UV. Texturización y pintado en 3D y 2D.   
4. Animación en 3D. Colocación y movimiento de cámaras virtuales. 

Iluminación virtual de personajes, escenarios y atrezo.  
5. Diseño y utilización del “render” y granjas de “render”. Aplicación de 

efectos de “render”.  
6. Integración de capas y Aplicación de efectos de postproducción. 



 
Tema 60. LA ANIMACIÓN MUSICAL Y VISUAL EN VIVO Y EN DIRECTO. 

1. Tipología de empresas de animación musical y visual.  
2. Espacios y medios técnicos en la sesión. Programación de sesiones.  
3. Géneros y estilos musicales y visuales contemporáneos.  
4. Preparación de materiales sonoros y visuales. Control y verificación de 

los equipos técnicos.  
5. Programas informáticos para la creación, captación, edición, mezcla y 

realización de efectos de sonido e imagen. Técnicas de mezcla en 
directo.  

6. Técnicas de interacción con el público en directo y de resolución de 
conflictos. 

 
 
 
 


