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ACTIVIDADES DEPORTIVAS

1.

11.

12.

13.

14.

15.

16.
17.

18.
19.

20.

21.

22.

23,
24.

25.

26.

27.

Epistemologia de la Educacion Fisica: evolucién y desarrollo de las\distintas
concepciones y de su objeto de estudio.

Los contenidos de la Educacion Fisica: evolucion y corrientes que han originado.
Valor y tratamiento educativo que han recibido las corrientes més extendidas.
Estructura funcional del aparato locomotor.

Estructura del ejercicio fisico. Forma y técnica., Andlisis de Jos elementos
mecanicos, kinesioldgicos y funcionales.

La condicion fisica: concepcién y evolucibn de las corrientes. Sistemas de
desarrollo de la condicion fisica: clasificagion, caracteristicas.

Principios basicos para el adecuado desarrollo-de la.condicion fisica (continuidad,
progresion, individualizacién, etc.).

El calentamiento: fundamentos y tipos. Funciones: calentamiento y yendimiento,
calentamiento y prevencion de lesiones;~calentamiento™y_aprendizaje. Criterios
para la elaboracion de tareas de calentamiento.general y especifico:

Capacidades fisicas béasicas. Concepto, clasificaciones, factores que intervienen
en su evolucion.

Procesos energéticos y actividad fisica: sistemas aerdbico y anaerdébico.

. La resistencia como capacidad fisicarbasica. Consideraciones teéricas. Tipos de

resistencia.

La fuerza como capacidad/fisica /basica; Consideraciones teodricas. Tipos de
fuerza.

La velocidad como capacidad fisica/basica./Consideraciones tedricas. Tipos de
velocidad.

La flexibilidad como capacidad fisica basica. Consideraciones tedricas. Tipos de la
flexibilidad.

La agilidad como ecapacidad resultante. Tratamiento y criterios para el disefio de
tareas para su deSarrollo./Aspectos fisiologicos implicados.

Las cualidades/motrices: goncepto y clasificacién. La coordinacion y el equilibrio
como aspectgs cualitativas del movimiento. Métodos y sistemas para su desarrollo.
Las habilidades basicas. Concepto, clasificacion y analisis.

La respiracCion. Bases psicofisioldgicas. Mecanica de la respiracion y fases o tipos
de la misma. Influencia’de los ritmos respiratorios en la actividad fisica.

El deporte como ferémenao/social y cultural.

El aprendizaje deportivo! Caracteristicas. Modelos de ensefianza: fases en su
ensefianza.y aprendizaje.

Los deportes._indiwiduales. Aspectos técnicos, tacticos y reglamentarios.
Ejemplificaciones sobre algunos deportes.

Los deportes deg adversario. Aspectos técnicos, tacticos y reglamentarios.
Ejemplificaciones sobre algunos deportes.

Los deportes colectivos. Aspectos técnicos, tacticos y reglamentarios.
Ejemplificaciones sobre algunos deportes.

Recreacion y tiempo libre: concepto y evolucion. Los juegos deportivo-recreativos.
Los juegos y deportes tradicionales y populares: conceptos y clasificaciones. Valor
cultural y educativo de los mismos.

El juego: teorias y caracteristicas del mismo. El juego como actividad fisica
organizada. Estrategias del juego. El juego como contenido de la Educacién Fisica
y como recurso did4ctico. Los juegos modificados.

Actividades en el medio natural. Tipos, clasificaciones y recursos. Organizacion de
actividades fisicas en la naturaleza.

Organizacion, control y seguimiento de campeonatos deportivos.



28.

29.

30.

31.

32

Aspectos preventivos en la practica de actividad fisica y actuacién en accidentes
deportivos. Lesiones mas frecuentes relacionadas con el sistema locomotor:
primeros auxilios.

Salud y actividad fisica. Efectos positivos y contraindicaciones de la actividad fisica
en la salud y calidad de vida.

Métodos y estrategias de enseflanza en Educacién Fisi€a. Tendencias y
clasificaciones. Utilizacion segun el analisis de las tareas/de aprendizaje y las
caracteristicas de los alumnos y de las alumnas.

Las instalaciones para la Educacién Fisica y su equipamiento. £oneeptos basicos.
Organizacién y normas para su uso. La autoconstruccign de yaterialés utiles para
la actividad fisica.

. La evaluacion de las capacidades fisicas y de las cualidades maotrices,/Técnicas,

instrumentos y registro de los datos. Las pruebas de ‘ecapacidad /fisica y de
capacidad motriz: usos y valor formativo.

ACTIVIDADES OCUPACIONALES

1.

2.

10.

11.

12.

13,

14,

Educacién de adultos concepto y objetivos. Organizacion, metodologfa y evaluacion
del proceso de ensefianza y de aprendizaje-de personas adultas.

La Educacion permanente como/ principio~basico /del Sistema Educativo.
Caracteristicas y objetivos. Principios de la edbeacion permanente: Educacion
formal y no formal. Estrategias de/educacion permanente.

. Educacion permanente y tiemp0 libre/Trabajo ocio y educacion. Relacion entre

Educacion de Adultos, Educacion Permangnte ysAnimacion Socio Cultural.

. La educacién en valores ¢omo/ gje metodologico en la intervencién social y

educativa en el ser humang (edugacion moral  civica, educacion para la igualdad
de oportunidades de ambos sexos, educacion ambiental, educacién para la salud,
educacion sexual, educacién vial y educacidon del consumidor).

Ocio y tiempo libre. Caracteristicas del ocio en la sociedad actual. Implicaciones en
el desarrollo social. /,Necesidades.y demandas sociales. Criterios pedagogicos de
las actividades socioeducativas, y de tiempo libre. Atencidn a colectivos con
dificultades especiales: /ayudas| técnicas, ajuste de programas, técnicas y
actividades

Concepto de animacion sociocultural. Dimensién sociolégica de la animacion
sociocultural. Nacimiento/y evglucion de la animacion sociocultural en Europa y
Espafia. Funciones y campo de actuacion del animador sociocultural.

. Programas de animacion /sociocultural: disefio de programas de animacién

sociocultural. Planificacién: corto, medio y largo plazo. La participacion en el
proceso sociocultural.

Las actividades socioculturales en el marco del tratamiento penitenciario: concepto
tedrico. Objetivos. Metodologia.

Recursos did4cticos de la actividad sociocultural: recursos materiales y personales.
Recursos comunitarios. El elemento instrumental en Instituciones Penitenciarias.

La evaluaciény instrumentos de evaluacion. Fiabilidad y validez. Tipos de
evaluacion. Revision.

Bl Animador Sociocultural. Ambito profesional y tipos. Funciones, valores,
capacidades y actitudes. Su rol en la intervencion de programas socioculturales. La
colaboracién con otros profesionales.

El/ proceso comunicativo: proceso, elementos, caracteristicas. Técnicas de
gomunicacion.

Psicologia evolutiva: etapas de desarrollo. Psicologia de la juventud, la edad adulta
y la vejez. Caracteristicas.

La motivacion: clases de motivacion. Teorias. La motivacion en las personas
adultas.



15.
16.

17.

18.
19.

20.

21.

22.

23.

24,

25.

26.

27.

28.

29.

30.

31.
32.

El aprendizaje. Modalidades de aprendizaje. Elementos y procesos basicos.
Aprendizaje de destrezas. Psicomotricidad. Educacion sensorial. Efectos de la
estimulacion.

Estructura social, grupos sociales e institucionales. Los procesos de socializacion.
Sociedad, educaciéon y empleo. Sociologia de la marginacion.

El grupo: caracteristicas, tipos y estructura. Desarrollo del grupos

La exclusion social. Concepto y consideraciones generales. Factores generadores
de exclusion social.

La delincuencia: aspectos antropoldgicos, legales y sociales. La_ delincuencia
juvenil.

Organizacioén social de la prisién: control formal e informal. Cédigo del recluso, jerga
y lenguaje. El liderazgo en el interior de la prisién. Subculturas carcelarias!
Peculiaridades de grupos de internos. Relaciones interpersonales entre’ellos y con
los funcionarios. Sociometria. Pedagogia de grupg. Formas cognitivas’de trabajo.
Las técnicas de trabajo en grupos. Valor de lastécnica de trabajo en grupo.
Variables que condicionan la mejor utilizacion' de cada técnica.

Patologia de los procesos psicoldgicos: sindromes™.clinicos. Alteraciones
biopsicosociales de la infancia y de la juventud.

Las toxicomanias. Las drogodependencias y su adquisicion. Perfil del
drogodependiente. Prevencion.

Orientacion, formacion y dinamica de/empleo. El.analisis/ocupacional e informacion
profesional. Diagnostico de la necesidad de “formacién profesional en un
Establecimiento Penitenciario.

La educacion en el trabajo. Terapia ocupacional

Talleres ocupacionales: objetivos defla fermacion ocupacional. Tipos de talleres
ocupacionales. Organizacién

El uso didactico y cultural de los'medios’ de comunicacion en la prision: revistas
penitenciarias. Circuito cerrado de T.V. l£a emisora de radio. Otras.

Intervencion cultural: concept0. La cultura en la sociedad actual. Ambitos de
intervencion cultural. Patrimonio histérico-artistico y fundaciones.

La animacion a la lectura. Objetivos, metodologia y estrategias.

Tecnologias de Ja informagion, y de la comunicacion. Sistemas operativos.
Programas orientados al/tratamiento de textos, bases de datos, hojas de calculo.
Internet y el cofreo electronico.

DIPLOMADQ EN TRABAJO SOCIAL (II.PP.)

1.

2.

Estructura Organica y competencias del Ministerio del Interior. La Direccion
General de Instituciones’Penitenciarias

Prestaciones.sociales” de la Administracién Central del Estado. El Ministerio de
Trabajo y AsuntoS Sociales. Instituto Nacional de la Seguridad Social (INSS).
Instituto-Nacional7de Empleo (INEM). Instituto de Mayores y Servicios Sociales
(IMSERSO).

El Derecho /Penitenciario: concepto, contenido y fuentes. La normativa
Penitenciaria/vigente. Las lineas generales de la ejecucion de la pena en nuestro
ordenamiento fijadas por el articulo 25.2 de la Constitucion.

La relacion juridico-penitenciaria: naturaleza y fundamento. Derechos de los
intefnos: clases y limites, sistema de proteccion y régimen de garantias: Deberes
de los internos.

Organizacion General de los Establecimientos Penitenciarios: Ingreso, libertad y
excarcelacion. Comunicaciones con el exterior. Comunicaciones Yy visitas,
recepciéon de paquetes y encargos.

Régimen de los Establecimientos Penitenciarios: Tipos de Régimen.



11.
12.
13.
14.
15.

16.

17.

18.
19.

20.

21.

22.

23.
24.
25.
26.
27.
28.
29.

30.

31.

32.

Tratamiento Penitenciario: concepto, fines y principios inspiradores. La
observacion del interno. La clasificacion en grados de tratamiento. La Central
Penitenciaria de Observacion.

El programa de Tratamiento. Métodos, actividades y elementos auxiliares del
tratamiento. La comunidad terapéutica.

Los permisos de salida: clases, duracién y requisitos. Procedimi€nto de cencesion.

. La libertad condicional: requisitos para su concesion, procedimiento y revocacion.

Los beneficios penitenciarios.

Penas y medidas alternativas a la privacion de libertad introdueidas.por el Codigo
Penal.

Prestaciones de la Administracién Penitenciaria: Asistencia sanitaria e Higiene y
alimentacion. Accion Social Penitenciaria. Asistencia/Religiosa.

El control de la actividad penitenciaria: el Juez de Vigilancia:

El régimen disciplinario: Faltas y sanciones. Procedimiento. Recompensas.
Organizacion de los Centros Penitenciariosy(l). ©rganos colegiados y Organos
unipersonales.

La Asistencia Social Penitenciaria. Antecedentes, fines.y prestaciones. Normativa y
organizacién actual. Funciones del” {Trabajador ‘Sociak, en /Instituciones
Penitenciarias.

Politica Social. Analisis de la Politica Secial en“Espafa. Evaluacion de la Politica
Social en Espaia: de la Beneficencia’al Bienestar Soeials

Los Servicios Sociales de base, comunitarios o de“atencion primaria.

Los Servicios Sociales especializados. Servicios' Sociales en el area de
intervencion social de “marginacion y'texicomanias’/

Los Servicios Sociales en el procesg administrativo: planificacién y programacion,
ejecucion y evaluacion.

Iniciativa privada en los Servicigs Sociales. El voluntariado en la accién social.
Subvenciones del Ministerio defAsuntos Sociales a los programas de actuacion de
las O.N.G.

Origen y evolucion del_Trabajo Social como profesion. Funciones del Trabajador
Social.

Metodologia del Trabajo Social y, sus fases.

Planteamientos/metodoldgicos actuales del Trabajo Social.

Técnicas instrtdmentales utilizadas en Trabajo Social y su aplicacion.

Niveles de intervencion en Trabajo Social: Individuo, grupo y comunidad.

La funcién/del Trabajador Social en planes, programas y proyectos.

El Trabajador Social en/el Equipo Interdisciplinar.

La Seguridad Socialf Campo de aplicaciéon. Régimen General de la Seguridad
Social. Accion Protectora/Prestaciones contributivas y no contributivas.
Prestaciones (l). Incapacidad Temporal. Maternidad. Incapacidad Permanente.
Recuperacion.

Prestaciones (ll). Jubilacion. Muerte y Supervivencia. Prestaciones familiares por
hijo-a cargo.

Proteccion por desempleo. Nivel contributivo y nivel asistencial. Especial referencia
a los liberados/de prisién. Duraciéon y cuantia.

GP3AF2

ACTIVYIDADES PRODUCTIVAS EN CENTROS PENITENCIARIOS

1.

2.

Organizar y gestionar la produccion editorial. Gestionar y supervisar la produccion
en los procesos de impresién, de encuadernacién y manipulados.

Organizar la fabricacion y supervisar la produccién en industrias de la madera y
mueble.
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10.

11.

12.

13.

14.

Desarrollar productos ceramicos.

Dirigir y organizar la elaboracién de patrones. Organizar los procesos de
confeccion de prendas, calzado y articulos textiles y de piel.

Programar y controlar la produccioén agricola y/o ganadera.

Coordinar y controlar la fabricacibn de pastas, papeles, cartones y sus
transformados.

Coordinar y controlar la elaboracién y transformacion de plasticos y caucho.
Programar, gestionar y controlar la produccién en la industria alimentaria.
Desarrollar procesos y métodos de mantenimiento y organizar la.ejecucion del
montaje y del mantenimiento y reparacion de las instalaciones de edificio y
proceso.

Organizar, gestionar y controlar la ejecucién y manténimiento de jJas instalaciones
electrotécnicas, asi como desarrollar y mantener gquipos de control automatico e
instalaciones automatizadas.

Desarrollar y mantener sistemas informaticos “y._de comunicacién industrial,
sistemas electrénicos de potencia y sistemaS/autematicos de medida“y.regulacion
para procesos continuos y para procesos secuenciales.

Organizar, planificar y controlar los pracesos de reparacién de/ averias y/o
modificaciones en el area electromecanica y'de reparacién de carraoCeria, bastidor,
cabina y equipo.

Desarrollar proyectos de matrices, moldes y utillajes'para el proceso de fabricacion
mecanica asi como productos de fabricacién mecanica.

Gestionar y supervisar los procesos .de fabricacion/y montaje de reparacion de
construcciones metadlicas, asi/comg@’ erganizar la/produccion de construcciones
metalicas.

INSTALACIONES ELECTROTECNICAS.

1.
2.

10.

11.

12,

18.

Redes eléctricas: Tipologiay, Caracteristicas/

Lineas aéreas y subterrdneas de media tension (MT) y baja tensién (BT):
Estructura y elementos. Equipos,_dispesitivos y materiales utilizados en las lineas
de distribucion.

Centros de transformacién (CT). Tipologia. Caracteristicas. Partes y elementos de
un CT. Procedimientos de’montaje.

Instalaciones de/enlacel e interior: Caracteristicas. Equipos. Dispositivos y
materiales/ Procedimientos de,montaje.

Instalaciones especificas: Tipologia y caracteristicas.

Instalaciones dew.alumbrado: Accesorios para su funcionamiento. Luminarias.
Procedimientos de montaje.

Puesta en_servicio y mantenimiento de las instalaciones eléctricas. Tipologia de
averias. Diaghostico.y localizacion de averias.

Instalaciones electroacusticas. Tipologia y caracteristicas. Técnicas especificas de
montaje. Diagnostico y localizacion de averias.

Instalaciones de antenas: Tipologia y caracteristicas. Técnicas y procesos
especificos demontaje. Diagnéstico y localizacion de averias.

Instalaciones/de telefonia interior e intercomunicacion: Tipologia y caracteristicas.
Conductores (cable y fibra Optica). Técnicas y procesos especificos de montaje.
Diagnostico y localizacion de averias.

Instalaciones de seguridad: Tipologia y caracteristicas. Téchicas y procesos
especificos de montaje. Diagnoéstico y localizacién de averias.

Instalaciones de energia solar fotovoltaica: Tipologia y caracteristicas. Técnicas y
procesos de montaje. Diagndstico y localizacién de averias.

Automatizacion en viviendas y edificios: Clasificacion de las instalaciones,
“Domotica” y edificios inteligentes.



14. Técnicas y procesos de montaje y conexionado de las instalaciones automatizadas
en viviendas y edificios. Diagnéstico y localizacion de averias.

MANTENIMIENTO Y MONTAJE DE INSTALACIONES DE EDIFICIO Y PROCESO

1. Clasificacién, caracteristicas y aplicaciones de materiales para inStalaciones:
Férricos. Metalicos no férricos. Plasticos. Ceramicos. Aglomerados y compuestos.
De estanquidad. Aislantes térmicos. Pinturas, barnices. Aceites y grasas

2. Técnicas de mecanizado: Caracteristicas. Maquinas, Utiles y herfamientas.

3. Técnicas de unién: Uniones desmontables y fijas. /Tipologia, caracteristicas,
medios y técnicas empleados.

4. Técnica de montaje de tuberias: Materiales especificos. Maguinas| Utiles y
herramientas.

5. Técnicas de montaje de conductos: Construccién de conductos. Distribuidores de
aire. Maquinas, Gtiles y herramientas.

6. Averias en los sistemas de instalaciohes: Causas. Diagndéstico: Procedimientos y
medios.

7. Automatizacién. Sistemas cableados V {sistemas programados. [Tecnologia y
medios utilizados. Elementos y dispositivos.

8. Maquinas hidraulicas y equipos para instataciones: Bombas, ventiladores, valvulas
manuales y automaticas. Tipos, caracteristicasyseleceion, aplicaciones.

9. Acustica: Ruidos y vibraciones. Amortiguacion.

10. Equipos para instalaciones de calefaccion y ACS y vapor: Calderas, quemadores,
chimeneas, hornos secadores,/humidificadores, deposito de combustible. Tipos y
caracteristicas.

11. Equipos para instalaciohes / Arigorificas: | Compresores, condensadores,
evaporadores, etc. Tipos, caracteristicas,/Selegcion.

12. Equipos para acondicionamiento de.aire:/ Climatizadores, ventilo-convectores,
bombas de calor, etc. Caractefisticas, tiposs

13. Maquinas eléctricas. Maniobraly puesta en servicio.

14. Elementos estructurales: Soportes. BanCadas. Anclajes.

RESTAURACION

1. Maquinaria,/equipos y utensilios para la produccion culinaria: Maquinaria basica.
Bateria y gtillaje. Clasificacién y descripcién segun caracteristicas, funciones y
aplicaciones, modos de’operdr, mantenimiento de uso.

2. Materias primas:“\DesCripcion: variedades y caracteristicas. Clasificacion comercial
de las materias primas. Necesidades de conservacién y regeneracion.

3. Dietética’\y nutricion:/ Caracterizacion nutricional de las materias primas.
Clasificacién de las dietas. Aplicacion de la dietética a las elaboraciones culinarias.

4. Técnicas de cocina: Conceptos y clases. Caracteristicas. Procesos de ejecucion de
lastécnicas basicas. Tratamiento de las materias primas durante los procesos de
ejecucion.

5. Elaboraciones/ culinarias. Decoraciébn y presentacion de elaboraciones.
Elaboraciones ante el comensal.

6. Sistemas y meétodos de conservacion y regeneracion de productos: Clases y
caragteristicas. Equipos asociados a cada sistema/ método. Necesidades de
conservacion y regeneracion de los diferentes géneros

7. Cocinas territoriales: Caracteristicas generales. Descripcion de elaboraciones
Significativas. Técnicas de elaboracion.

8/ Maquinaria, equipos y utensilios para la producciéon en obradores de pasteleria e
industrias de panaderia. Maquinaria béasica y Bateria y utillaje propio de los
distintos departamentos: clasificacion y descripcibn segun caracteristicas,
funciones y aplicaciones, mantenimiento de uso, ubicacion y distribucion.



10.

11.

12.

13.

14.

Elaboraciones basicas de multiples aplicaciones para pasteleria y panaderia:
Definicion, clasificacion y aplicaciones. Procedimientos y técnicas de elaboracion
de: jarabes, gelatinas y jaleas, confituras, masas, pastas dulces, cremas y rellenos
dulces.

Bebidas no alcohdlicas. Clasificacion, caracteristicas y tipos.... Elaboracion.
Conservacion.

Aperitivos, cervezas, aguardientes y licores. Clasificacion, caracteristicasy tipos.
Elaboracion. Conservacion. Cata.

Vino y restauracion. Clasificacién. Procesos de elaboraci6n.~Transporte y
conservacion. Adecuacion entre platos y vinos. Cata.

Definicién y caracteristicas tipo de un coctel. Series de cacteleria./Preparacion y
decoracion. Conservacion.

Atencion al cliente y venta de servicios de restauracion. Técnicas de/protocolo e
imagen personal.

GP3AF3

RADIOLOGIA

1.

2.

10,

11,

Principios de radiologia convencional#Propiedades.de los rayos X. Caracteristicas
fisicas de la materia. Unidades de radiologia convencienal

Equipos para radiologia convencional: Produccion de los rayos X: el tubo de rayos
X. Procedimientos de calentamiento,y enfriamiento/del tubo, caracteristicas de la
radiacion producida por el tubo, el generadar de rayos X, penetracion de los rayos
X. Técnicas especiales: tomografja/xerofradiografia, radioscopia, con contraste.
Contrastes utilizados en radiolagia: Contrastes positivos. Contrastes negativos.
Contrastes liposolubles./ Técnicas/ de doble contraste. Complicaciones y
reacciones adversas producidas por los contrastes.

Técnicas radiologicas: técnica radiografica simple; técnicas radiograficas
especiales; radioscopia:Histerosalpingografia. Mamografia.

Técnicas radiolégicas intervencienistas: Exploracion radiolégica del térax, del
corazén, del abdomen, del/pancreas-bazo, del higado, de aparato urinario , de
visceras huegas, del/aparato genital, de la cara y del cuello, del craneo.
Angiografia./lebografia.

Principios ,de tomografia’ axial/computadorizada (TAC). Principios de resonancia
magnética (RM).

Contrastes utilizados/en TAC y RM: Contrastes positivos. Contrastes negativos.
Contrastes liposolubles. Composicion y aplicaciones. Técnicas de doble contraste.
Complicaciones y reacciones adversas producidas por los contrastes.

Técnicas “radiologicas’ de exploracion con TAC: Estudios con y sin contraste.
Estudios de “alta_definicion. Estudios dindmicos secuenciales y en plano unico.
Adquisicién__volumétrica. Angio-TAC. Reconstruccion multiplanar y en 3D.
Densitometria 0sea.

Técnicas radiolégicas de exploracion con RM: Estudios con y sin contraste.
Contraindicaciones. Técnicas spin-eco. Técnicas de gradiente de eco. Técnicas
ultrarrpidas. Angio RM. Espectroscopia.

Explofraciones radiol6gicas con TAC y RM: Exploracion radiolégica del torax, del
corazén, del abdomen, de pancreas-bazo, del higado, del aparato urinario, de
visceras huecas, del aparato genital masculino, del aparato genital femenino, del
cuello, de la cara, del craneo, del pefiasco.

Proteccion radiologica: Concepto y objetivos. Proteccién radiolégica operacional
en las distintas unidades. Clasificacion de zonas: sefializacion y normas
generales. Barreras, dispositivos y prendas de proteccion. Proteccién personal



12. Gestion de material radiactivo: Técnicas de solicitud, recepciéon, almacenamiento,
manipulacién y control de material y residuos radiactivos generados. Encapsulado
y control de fuentes. Efluentes y residuos.

13. Emergencias: Plan de emergencia. Protocolos de actuaciéon

14. Procesamiento y tratamiento de la imagen radiolégica

GP4 AF1

LAVANDERIA

1. Conceptos generales sobre los tejidos

2. Procedimiento a seguir en una lavanderia

3. Ellavado de la ropa. La limpieza de las manehas

4. El planchado de la ropa. Precauciones/en el planchade,

5. Técnicas de planchado.

6. Magquinaria y utensilios de planchado.

7. Limpieza y mantenimiento de las planchas

8. Limpieza del local de lavanderia y planchado.

9. Organizacion del espacio y del tiempor

10. Principales productos y utiles de limpieza. Limpieza defas partes de un local
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COCINA

1. Magquinaria, equipos y utensiligs para la produccion culinaria y para el servicio de
alimentos y bebidas: Clasificacion y desefipcion segun caracteristicas, funciones y
aplicaciones. Mantenimiento de uso.

2. Variedades y caracteristicas’ de, las materias primas. Cualidades y aplicaciones
gastronémicas./Necesidades de conservacion y regeneracion. Tratamiento basico
de materias primas en la preelabgracion de productos.

3. Conservacigh de/alimentos: Sistemas y métodos. Equipos asociados a cada
sistema/método Regeneracion/de productos: Definicidn, procedimientos.

4. Técnicas/de Cacina: Conceptos generales. Caracteristicas. Procesos de ejecucion
de las técnicas basicas. Resultados y controles. Efectos en las materias primas.

5. Elaboraciones elementales de cocina: Utilizacion de vegetales-hortalizas,
legumbres,y arroz, pastas, carnes en sus diferentes clases, pescados y mariscos,
otros. Elaboracion y.€jecucion de platos tipo ensaladas, potajes, sopas, consomeés
y cremas, entremeses y aperitivos. Guarniciones culinarias.

6. Masas y pastas bésicas. Cremas y rellenos. Clasificacion y descripcion. Técnicas
de elaboracion s#tanto principales como derivadas de masas, pastas, cremas y
rellenos .

7...Rostres; Clasificacion y descripcion. Técnicas de elaboracién de postres simples.
Técnicas de elaboracion de reposteria caliente y fria. Técnicas de elaboracion de
helados y sorbetes. Aplicaciones.

8. Sepvicios tipo "buffet”, "self-service" o anélogos: Concepto y clases. Operaciones
de montaje. Técnicas de servicio al comensal.

9. WVino y restauraciéon. Clasificaciéon basica de vinos. Caracteristicas de vinos
significativos. Normas generales del servicio de vinos. Maridaje de alimentos y
vinos.

10. Bebidas no alcohdlicas. Clases, variedades y caracteristicas. Procedimientos de

elaboracion de las diferentes bebidas no alcoholicas.



EQUIPOS E INSTALACIONES ELECTROTECNICAS

1.

10.

Tipologia y estructura de las redes eléctricas de distribucion. Redes de distribucién
aéreas en MT y BT. Redes de distribuciéon subterraneas en MT y BT. Procesos de
construccion de redes de media y baja tensién. Mantenimiento,de redes-eléctricas.
Diagndstico y localizacion de averias.

Centros de transformacion: Finalidad. Clasificacion. Partes’de un CT interior y de
intemperie. Elementos de un CT. Montaje de un CT{ Mantenimiento de CT.
Diagndstico y localizacion de averias.

Instalaciones de enlace. Partes y elementos que las constituyen. Montaje y
mantenimiento de instalaciones de enlace. Diagndsticowy localizacién de averias..
Instalaciones de megafonia y de antenas: Tipologia y caraeteristicas./Simbologia.
Equipos y elementos. Conductores. Materiales auxiliares. Técnicas.€specificas de
montaje. Diagnostico y localizacién de averias.

Instalaciones telefonia interior e interComunicacién e“instalaciones de.seguridad:
Tipologia y caracteristicas. Simbolegia/ /Equipos ™y, elementos. Conductores.
Materiales auxiliares. Técnicas especificas de montaje. BDiagnéstico ¥ localizacion
de averias.

Instalaciones de energia solar fotovoltaiea:~Tipologia y caracteristicas. Simbologia.
Equipos y elementos. Conductores. MaterialeS-auxiliares. Técnicas especificas de
montaje. Diagnostico y localizacién/de averias.

Transformadores. Maquinas eléctricas rotativas de corriente continua (CC):
Clasificacion. Tipologia y caracteristieas. Partes ,Constructivas. Funcionamiento.
Deteccidn, localizacién y reparacion de averjiasgProcedimientos y medios.
Clasificacién de las instalaciones/eléctricas de interior en funcion del tipo de
edificio y servicio que prestan. Caracteristicas de las instalaciones.

Automatizacion. Fundamentos y areas.de aplicacion.

Cuadros eléctricos: Tipologia ¥/ caracteristicas. Campos de aplicacion. Envolventes
y materiales auxiliares. (perfiles para montaje de elementos, canalizaciones,
conductores y embatrrados, etcy). Mecanizado de envolventes. Procedimientos y
medios.

MANTENIMIENTO GENERAL

1.
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Organizacion de/trabajos de obras de albafiileria. Construccién de cerramientos y
particiongs de fabriga. Construccibn e impermeabilizacion de cubiertas.
Realizacién de revestimientos, conglomerados y Realizacion conducciones lineales
sin presion.

Solado y alicatado.

Aplicacion de. pinturas y barnices.

Mantenimiento de equipos y realizacion de instalaciones de distribucién y
suministro"de energia eléctrica en Media y Baja Tension.

Mantenimiento /4y realizacion de instalaciones singulares en el entorno de los
edificios.

Mantenimiento de equipos e instalaciones electrotécnicas automatizadas.
Instalacion y mantenimiento de equipos electrénicos de consumo, de TV y video,
electronicos microinformaticos y terminales de telecomunicacion.

Montaje de construcciones metalicas y soldadura en atmaosfera natural.

InsStalacion y acabado de carpinteria y mueble.

/Mantenimiento de instalaciones de climatizacion, producciéon de calor y redes de

agua y gases combustibles.



MONTAJE Y MANTENIMIENTO DE INSTALACIONES DE FRIO, CLIMATIZACION Y
PRODUCCION DE CALOR

1.

2.

10.

Instrumentos de medida de variables termodindmicas, hidraulicas y eléctricas y
especificas. Tipologia, caracteristicas y aplicacién. Técnicas de medicion.

Sistemas frigorificos: Equipos y materiales. Tipos, caracteristiCas y aplicaciones.
Partes constituyentes.

Instalaciones de refrigeracién y congelacién: Clasificacioh. Configuraciénde la
instalacion. Partes y elementos constituyentes. Determinaciéh de la potencia
frigorifica de la instalacion. Comprobacion de los parametros caracteristicos.
Ajuste, regulacion y puesta en marcha.

Instalaciones de acondicionamiento de aire y de. ventilacién: Clasificacion.
Configuraciéon de la instalacién. Partes y elementos constituyentes. Procesos de
tratamiento y acondicionamiento del saire... /Determinacion y_sSeleccion de
elementos. Comprobacién de los parametros caraeteristicos. Ajuste, regulaciéon y
puesta en marcha.

Equipos de produccién de calor: Quemadores. Calderas y hornos. Chiméeneas.
Instalaciones de produccién de calor: Clasificacion. Configuracién de Ja instalacion.
Partes y elementos constituyentes. Cemprobaciéon /de “es pardmetros
caracteristicos. Ajuste, regulacion y puesta-en marcha.

Instalaciones de agua: Clasificacion. Configiracion. de la instalacion. Partes y
elementos constituyentes. Comprobacion de los pardmetros caracteristicos. Ajuste,
regulacion y puesta en marcha.

Gases combustibles. Clasificacion. /.Configuracion de las instalaciones de
almacenamiento, redes y acometidas dé combustibles gaseosos. Aparatos de
utilizacion del gas (calentadores, /Calderas, hornos, etc.). Comprobacién de los
pardmetros caracteristicos/Ajuste, regulacion y puesta en marcha.

Montaje de instalaciones; Fases de/montaje. Utiles, herramientas y medios
empleados en el montajey, Tecnicas de utilizacion. Técnicas y operaciones de
montaje.

Mantenimiento de/ instalaciones: Tipologia de las averias. Diagndstico y
localizacién de ayerias. Procedimientos. Operaciones de mantenimiento. Téchicas
y procedimientoS. Medios y/herramientas.
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AUXILIAR DE ENFERMERIA

1. Funciones, cualidades y/aptitudes del auxiliar de enfermeria.
2. Técnicas de.higiene y,aseo del paciente.

3. Posiciones y movilizacion del paciente en la cama.

4. Cuidados.del-paciente en su alimentacion y nutricion.
5. Actuacion del auxiliar de enfermeria en geriatria.

6. Cuidados del recién nacido.

7. Vias de administracién del medicamento.

8. Recogidade muestras.

9. /Preparacion del paciente quirargico.

10. Ulceras por decubito, prevencion y tratamiento.
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LIMPIEZA



1. Tareas y procedimientos de limpieza de oficinas: despachos, areas comunes,
servicios.

Uso, funcionamiento, limpieza y conservacion de los utensilios y maquinaria de
limpieza.

Principales productos de limpieza y su utilizacién.

Limpieza de pavimentos.

Limpieza de enseres, maquinaria y ordenadores.

Residuos: separacién y recogida; depdsito y transporte.
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ORDENANZA

=

Control de acceso, identificacion, informacion, atencion y recepcion de personal
visitante.

Recepcion, distribucion y entrega de paqueteria y'documentacion.

Manejo de maquinas reproductoras y otras anélogas.

Franqueo, depdésito, entrega, recogidasy distribucién decorrespondencia,
Realizacién de recados oficiales fuerawy dentro del centro de. trabajo.

Informacion de anomalias o incidentes en €l centro de trabajo.
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PROGRAMA 1

Menaje de cocina.

Funcionamiento y uso de la‘/maquinaria’de’cocina.

Recepciéon y almacenamiento de’alimentos.

Manipulacién de alimentost preparacion, elaboracién y conservacion.
Principales técnicas de cocina.

Limpieza, higiene y mantenimiento del mobiliario, menaje y maquinaria
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