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TEMARIO DE PROFESORES TÉCNICOS DE FORMACIÓN PROFESIONAL: COCINA Y PASTELERÍA 

 

PARTE A - CUESTIONARIO ESPECIFICO 

Publicado en el B.O.E. de 13 de febrero de 1996 

 

1. Departamento-área de cocina: instalaciones y zonas que lo componen. Funciones. Equipos y/o maquinaria de uso 

habitual en el área de cocina. Ubicación. Nuevas tendencias.  

2. Organización del trabajo en cocina. Personal de cocina: puestos, funciones y responsabilidades. Organización de trabajo 

en un obrador. Personal de pastelería: puestos, funciones y responsabilidades.  

3. Identificación de batería y utillaje de uso habitual en el área de cocina. Características, funciones, forma correcta de 

utilización, operaciones para su mantenimiento de uso y aplicaciones.  

4. Identificación y características de las hortalizas. Clasificación y variedades de uso habitual, cualidades organolépticas, 

aplicaciones gastronómicas básicas y características nutricionales.  

5. Identificación y características de las grasas comestibles, condimentos y especias. Clasificación y variedades de uso 

habitual, cualidades organolépticas, aplicaciones gastronómicas básicas y características nutricionales.  

6. Identificación y características de las legumbres. Clasificación y variedades de uso habitual, cualidades organolépticas, 

aplicaciones gastronómicas básicas y características nutricionales.  

7. Identificación y características de las aves de corral y géneros de caza. Clasificación comercial, cualidades 

organolépticas, aplicaciones gastronómicas básicas y características nutricionales.  

8. Identificación y características de los pescados frescos y de los mariscos, indicando su clasificación y variedades de uso 

habitual, diferencias con otros estados o formas de comercialización, cualidades organolépticas, aplicaciones gastronómicas 

básicas y características nutricionales.  

9. Identificación y características de la carne de vacuno, indicando su clasificación comercial, fórmulas de 

comercialización, cualidades organolépticas, aplicaciones gastronómicas básicas y características nutricionales.  

10. Identificación y características de la carne de ovino y porcino, indicando su clasificación comercial, fórmulas de 

comercialización, cualidades organolépticas, aplicaciones gastronómicas básicas y características nutricionales.  

11. Caracterización de los principios inmediatos. Rueda de alimentos y aportación de nutrientes fundamentales de cada 

grupo de alimentos.  

12. Caracterización de las dietas más habituales: composición, necesidades nutricionales que cubren y posibles alternativas. 

Ejemplificaciones de dietas.  

13. Necesidades nutricionales de las personas en diferentes estados fisiológicos y patológicos, describiendo sus posibles 

respuestas alimentarias. Estados carenciales.  

14. Recepción y almacenamiento de materias primas. Procedimientos de control en la recepción. Descripción y utilización 

de instalaciones, equipos y mobiliario. Procedimientos para el almacenamiento.  

15. Aprovisionamiento interno de materias primas. Procedimientos para su ejecución y distribución. Circuitos 

documentales. Inventarios: clases y procedimientos de ejecución.  

16. Sistemas y métodos de conservación, refrigeración y regeneración de alimentos: caracterización de cada uno de ellos, 

indicando equipos necesarios, diferencias, ventajas, procesos de ejecución de cada uno explicando los resultados que se 

deben obtener.  

17. Preelaboración de aves y caza. Ejecución. Resultados. Esquemas de preelaboración, indicando los cortes y operaciones 

habituales y definiendo las piezas con denominación.  

18. Preelaboración del vacuno. Procedimientos para su ejecución. Sacrificado y operaciones en matadero. Esquema del 

despiece y la preelaboración de una media canal, indicando los cortes y operaciones de despiece habituales y definiendo las 

piezas con denominación.  

19. Preelaboración del ovino. Ejecución. Sacrificado. Operaciones en matadero. Esquema del despiece y la preelaboración 

de un cordero, indicando cortes y operaciones de despiece habituales y definiendo las piezas con denominación.  

20. Preelaboración del porcino. Procedimientos para su ejecución. Resultados. Sacrificado y operaciones en matadero. 

Esquema del despiece y la preelaboración de una media canal de porcino, indicando los cortes y operaciones de despiece 

habituales y definiendo las piezas con denominación.  
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21. Características y clasificación de los quesos. Esquemas de elaboración. Denominaciones de origen: características 

básicas. Ubicación geográfica de los principales quesos españoles.  

22. Tratamiento culinario del vacuno: técnicas culinarias idóneas. Ejecución. Resultados. Esquemas de ejecución y 

desarrollo de las técnicas culinarias para la obtención de elaboraciones culinarias básicas e idóneas con diversas piezas de 

vacuno  

23. Tratamiento culinario del ovino: técnicas culinarias idóneas. Ejecución. Resultados. Esquemas de ejecución y desarrollo 

de las técnicas culinarias para la obtención de elaboraciones culinarias básicas e idóneas con cordero.  

24. Tratamiento culinario del porcino: técnicas culinarias idóneas. Proceso de ejecución. Resultados. Esquemas de 

ejecución y desarrollo de las técnicas culinarias para la obtención de elaboraciones culinarias básicas e idóneas con piezas 

de porcino.  

25. Tratamiento culinario de las aves: técnicas culinarias idóneas. Proceso de ejecución. Resultados. Esquemas de 

ejecución y desarrollo de las técnicas culinarias para la obtención de elaboraciones culinarias básicas e idóneas de aves.  

26. Tratamiento culinario del pescado y del marisco: preelaboración, técnicas culinarias idóneas. Proceso de ejecución. 

Resultados. Esquemas de ejecución y desarrollo de las técnicas culinarias para la obtención de elaboraciones culinarias.  

27. Tratamiento culinario de la caza: técnicas culinarias idóneas. Proceso de ejecución. Resultados. Esquemas de ejecución 

y desarrollo de las técnicas culinarias para la obtención de elaboraciones culinarias básicas de caza.  

28. Tratamiento culinario del huevo: técnicas culinarias idóneas. Proceso de ejecución. Resultados. Esquemas de ejecución 

y desarrollo de las técnicas culinarias para la obtención de elaboraciones culinarias básicas a base de huevos.  

29. Tratamiento culinario de las hortalizas: preelaboración, cortes, técnicas culinarias idóneas. Proceso de ejecución. 

Resultados. Esquemas de ejecución y desarrollo de las técnicas culinarias para la obtención de elaboraciones culinarias 

básicas de hortalizas.  

30. Caracterización y clasificación de los purés y cremas. Desarrollo de ejemplos, describiendo el proceso o técnica 

culinaria en su ejecución, indicando sus especificidades, fases más importantes y resultados que se deben obtener, 

aportando alternativas y variaciones.  

31. Caracterización y clasificación de las ensaladas. Desarrollo de ejemplos, describiendo el proceso o técnica culinaria en 

su ejecución, indicando sus especificidades, fases más importantes y resultados que se deben obtener, aportando 

alternativas y variaciones.  

32. Caracterización y clasificación de los potajes, cocidos y sopas. Desarrollo de ejemplos. Proceso o técnica culinaria en 

su ejecución, indicando sus especificidades, fases más importantes y resultados que se deben obtener, aportando 

alternativas y variaciones.  

33. Caracterización y clasificación de los arroces y las pastas. Desarrollo de ejemplos. Proceso o técnica culinaria en su 

ejecución, indicando sus especificidades, fases más importantes y resultados posibles que se deben obtener, aportando 

alternativas y variaciones.  

34. Elaboraciones culinarias de múltiples aplicaciones: fondos básicos y complementarios. Características y clasificación. 

Esquema de las elaboraciones, indicando sus especificidades, fases más importantes, resultados y aplicaciones, aportando 

posibles alternativas para cada una de ellas.  

35. Elaboraciones culinarias de múltiples aplicaciones: salsas básicas y derivadas. Características y clasificación. Esquema 

de las elaboraciones, indicando sus especificidades, fases más importantes, resultados y aplicaciones, aportando posibles 

alternativas para cada una de ellas.  

36. Características y clasificación de guarniciones simples y compuestas. Esquema de su elaboración indicando sus 

especificidades, fases más importantes en su ejecución, resultados y aplicaciones, aportando posibles alternativas para cada 

una de ellas.  

37. Decoración y presentación de elaboraciones: normas y combinaciones organolépticas básicas. Principios básicos de 

color y formas. Aplicaciones y ejemplificaciones.  

38. Elaboraciones a la vista del cliente: puesta a punto del lugar de trabajo. Elementos necesarios para el desarrollo de las 

operaciones indicando sus funciones y clases. Desarrollo de elaboraciones básicas a la vista del cliente. Fases. Puntos más 

importantes. Resultados.  

39. Servicio Bufé. Clases. Necesidades de equipamientos e instalaciones. Elaboraciones para un servicio bufé. Distribución, 

puntos de apoyo al servicio y formula de presentación. Esquemas y ejemplificaciones de diferentes clases de servicio bufé.  

40. Autoservicio o servicios análogos. Clases. Necesidades de equipamientos e instalaciones. Identificación de 

elaboraciones. Distribución, puntos de apoyo al servicio y formula de presentación. Esquemas y ejemplificaciones de las 

diferentes clases de servicios.  
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41. Área de consumo de elaboraciones culinarias: comedor. Mobiliarios, equipo y otros utensilios básicos para efectuar el 

servicio: identificación y caracterización. Esquemas y tipos de servicios: diferenciaciones. Operaciones de pre-servicio. 

Esquemas de los diferentes tipos de servicio.  

42. Seguridad y prevención en el área de cocina y obradores de pastelería y panadería. Normativa sobre instalaciones y 

equipos. Manipulación de alimentos. Factores de riesgos en los procesos culinarios.  

43. La higiene en los procesos culinarios, pasteleros y de panificación. Causas de alteraciones en alimentos y elaboraciones. 

Toxinfecciones habituales. Mecanismos de transmisión. Descripción y desarrollo de técnicas de limpieza e higiene de 

equipos, instalaciones y locales comunes destinados al área de cocina y de un obrador.  

44. Ofertas gastronómicas. Clases. Descripción de los elementos que las componen. Desarrollo de ejemplificaciones.  

45. Descripción del concepto de "Calidad" y su evolución histórica en los sectores de restauración y panadería y pastelería. 

Normas aplicables al seguimiento de la calidad. Funciones y características. Herramientas para su evaluación.  

46. Desarrollo histórico de la gastronomía. Hábitos y cambios alimentarios importantes en la historia. Evolución de la 

gastronomía. Características actuales en la restauración.  

47. Obrador o área de producción pastelera y de panadería: instalaciones y zonas que la componen. Funciones. Ubicación y 

relación con el departamento o establecimiento de consumo. Nuevas tendencias.  

48. Identificación y características de la leche, nata, coberturas y chocolate indicando su clasificación y formas de 

comercialización, cualidades organolépticas, aplicaciones en la producción de productos pasteleros y de panadería y 

características nutricionales.  

49. Identificación y características de la harina y azúcar indicando su clasificación y formas de comercialización, 

cualidades organolépticas, aplicaciones en la producción de productos pasteleros y de panadería y características 

nutricionales.  

50. Identificación y características de las esencias, colorantes, gasificantes, conservantes y productos análogos indicando su 

clasificación y variedades de uso habitual, cualidades organolépticas, aplicaciones en la producción de productos pasteleros 

y de panadería.  

51. Cremas, rellenos y almíbares. Características y clasificación. Esquema de las elaboraciones. Fases. Resultados y 

aplicaciones.  

52. Merengues, confituras y mermeladas. Características y clasificación. Esquema de las elaboraciones. Fases. Resultados y 

aplicaciones.  

53. Caracterización y clasificación de productos pastelero-reposteros cuya base son masas esponjosas. Desarrollo de 

ejemplos. Proceso o técnica pastelera en su ejecución. Fases. Resultados.  

54. Caracterización y clasificación de productos pastelero-reposteros cuya base son masas estiradas (Quebradas-sableux) y 

hojaldres. Desarrollo de ejemplos. Proceso o técnica pastelera en su ejecución. Fases. Resultados.  

55. Caracterización y clasificación de productos pastelero-reposteros cuya base son masas fermentadas (Duras: pan de 

molde, inglés, brioches, pasta levadura para bollería...blandas: Choux, Savaryn, Orly...). Desarrollo de ejemplos. Proceso o 

técnica pastelera en su ejecución. Fases. Resultados que se deben obtener.  

56. Caracterización y clasificación de productos pastelero-reposteros cuya base son frutas. Desarrollo de ejemplos. Proceso 

o técnica pastelera en su ejecución. Fases. Resultados.  

57. Caracterización y clasificación de productos pastelero-reposteros tipo: helados, biscuit, sorbetes elementales. Desarrollo 

de ejemplos. Proceso o técnica pastelera en su ejecución. Fases. Resultados.  

58. Caracterización y clasificación de productos de panadería: diferentes tipos de pan. Desarrollo de ejemplos. Sistema o 

técnicas de panificación en su ejecución, indicando sus especificidades, fases más importantes y resultados.  

59. Decoración y presentación de elaboraciones pasteleras y de repostería: normas y combinaciones definidas. Principios 

básicos de color y formas. Diseño de modelos gráficos y bocetos. Aplicaciones y ejemplificaciones básicas.  

60. Escaparatismo y expositores de productos de pastelería y panadería. Principios básicos. Necesidades de instalaciones y 

elementos. Ejemplificaciones y diseños.  

61. Procesos de panificación industrial. Esquemas de los procesos y caracterización de los resultados. Análisis comparativo 

con los procesos artesanales.  

62. Evolución histórica del pan y de la pastelería. Tendencias actuales. Definición y caracterización de la "Pastelería-

repostería regional".  
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63. Sistemas y métodos de conservación, envasado, rotulado y etiquetado para elaboraciones obtenidas en el ámbito de una 

cocina u obrador: caracterización de cada uno de ellos. Equipos e instrumentos necesarios, diferencias, ventajas, procesos 

de ejecución. Resultados.  

64. Procesos de producción culinaria. Descripción de posibles planificaciones del trabajo. Circuitos de información que se 

generan. Flujos de géneros, productos y desperdicios. 
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TEMARIO DE PROFESORES TÉCNICOS DE FORMACIÓN PROFESIONAL: EQUIPOS ELECTRÓNICOS 

 

PARTE A - CUESTIONARIO ESPECIFICO 

Publicado en el B.O.E. de 13 de febrero de 1996 

 

1. Captación de imagen. La señal de TV. Introducción a las radiocomunicaciones. Sistemas de modulación y 

demodulación. Señales de vídeo: luminancia y crominancia. Clasificación de los equipos de tratamiento de señales de vídeo 

según la función que realizan: recepción, grabación\reproducción de señales de vídeo, y grabación de imágenes. Sistemas 

de televisión: PAL, NTSC y SECAM. Antenas y líneas de transmisión.  

2. Sistemas de vídeo: tipología y características. Equipos de las instalaciones de vídeo: tipología, función y características. 

Monitorización y supervisión de la señal de vídeo. Formatos y tipos de grabación. Condiciones de la sala donde se ubica un 

sistema de vídeo. Perturbaciones que afectan al sistema y precauciones que deben tomarse.  

3. Producción de vídeo y audio. Postproducción. Proceso de edición. Estructura de una emisora de radio. Estructura de una 

emisora de televisión. Transmisión de señales de radio y televisión. Espacio radioeléctrico. Distribución de bandas. Tipos 

de transmisión. Líneas de transmisión. Equipos de transmisión. Recepción y distribución de señales de radio y televisión. 

Normativa internacional y reglamentación de telecomunicaciones.  

4. Instalaciones de antenas de emisión: tipología y clasificación. Elementos de los sistemas de emisión de señales de 

televisión terrestres, vía satélite y por cable. Elementos de los sistemas de emisión de señales de radio. Configuración de 

sistemas para la producción y emisión de señales en radio y televisión. Procesos de montaje, ajustes y puestas en servicio. 

Técnicas y realización de medidas en sistemas de emisión de radio y televisión. Diagnóstico de averías en sistemas de 

emisión de radio y televisión.  

5. Instalaciones de antenas receptoras de televisión: tipología y clasificación. Antenas terrestres y antenas vía satélite. 

Instalaciones unifamiliares y colectivas. Características fundamentales de las instalaciones de antenas. Elementos que 

componen las instalaciones de antenas. Sistemas de recepción. Tipos de distribución de la señal. Sistemas de amplificación.  

6. Configuración de instalaciones de antenas receptoras de televisión terrestres: especificaciones funcionales, realización de 

cálculos, selección de los equipos, materiales y elaboración de la documentación técnica de la instalación. Construcción de 

la instalación: interpretación de la documentación, selección de elementos y herramientas, montaje de los elementos, 

realización de pruebas y ajustes y verificación de las especificaciones de la instalación. Normas de seguridad aplicables.  

7. Configuración de instalaciones de antenas receptoras de televisión vía satélite: especificaciones funcionales, realización 

de cálculos, selección de los equipos, materiales y elaboración de la documentación técnica de la instalación. Construcción 

de la instalación: interpretación de la documentación, selección de elementos y herramientas, montaje de los elementos, 

realización de pruebas y ajustes y verificación de las especificaciones de la instalación. Normas de seguridad aplicables.  

8. Diagnosis y reparación de averías en instalaciones de antenas receptoras terrestres y vía satélite. Tipología y 

características de las averías. Técnicas y procedimientos empleados en la diagnosis y reparación. Medios necesarios en la 

localización de averías: medidor de campo, analizador de espectros, inclinómetro, etc. Herramientas utilizadas. Normas de 

seguridad personal y de los equipos.  

9. Receptores de televisión: tipología, características técnicas y prestaciones. Diagrama de bloques de los receptores de 

televisión. Tratamiento que sufre la señal en cada bloque funcional. Funcionamiento a nivel de bloques de los receptores de 

televisión. Sistemas digitales en televisión: NICAM, TELETEXTO, PIP, OSD, etc. Televisión de alta definición.  

10. Diagnosis y reparación de averías en receptores de televisión. Tipología y características de las averías electrónicas. 

Técnicas y procedimientos empleados en la diagnosis y reparación de las averías. Medios necesarios en la localización de 

averías: generadores de vídeo, osciloscopios, polímetros, etc. Herramientas utilizadas. Normas de seguridad personal y de 

los equipos.  

11. Grabadores/reproductores de señales de vídeo: tipología, características técnicas y prestaciones. Diagrama de bloques 

de los videograbadores. Tratamiento que sufre la señal en cada bloque funcional. Funcionamiento a nivel de bloques de los 

videograbadores. Elementos electromecánicos: carga y arrastre de cinta, servos y sistemas de control.  

12. Grabadores de imágenes: tipología, características técnicas y prestaciones. Captadores de imagen. Control de la óptica. 

Diagrama de bloques de las cámaras de vídeo. Tratamiento que sufre la señal en cada bloque funcional. Funcionamiento a 

nivel de bloques de las cámaras de vídeo. Elementos electromecánicos: carga y arrastre de cinta, servos y sistemas de 

control.  

13. Diagnosis y reparación de averías electromecánicas en grabadores/reproductores de señales de vídeo y grabadores de 

imágenes. Tipología y características de las averías electromecánicas. Técnicas y procedimientos empleados en la diagnosis 

y reparación de las averías. Medios necesarios en la localización de averías: cintas patrón, medidores de tensión, 

calibradores etc. Herramientas utilizadas. Normas de seguridad personal y de los equipos.  
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14. Diagnosis y reparación de averías electrónicas en grabadores/reproductores de señales de vídeo y grabadores de 

imágenes. Tipología y características de las averías electrónicas. Técnicas y procedimientos empleados en la diagnosis y 

reparación de las averías. Medios necesarios en la localización de averías: cintas patrón, generadores de vídeo, cajas de luz 

y otros. Herramientas utilizadas. Normas de seguridad personal y de los equipos.  

15. Principios básicos del sonido. Magnitudes fundamentales y unidades de medida del sonido. Fenómenos acústicos y 

electroacústicos. Sistemas de sonido: tipología y características. Equipos. Instalaciones de sonido: tipología, función y 

características. Condiciones de la sala donde se ubica un sistema de sonido. Perturbaciones que afectan al sistema y 

precauciones que deben tomarse.  

16. Instalaciones electroacústicas en recintos abiertos y locales cerrados: tipología y características fundamentales. 

Elementos y configuración de instalaciones de sonido en recintos abiertos: especificaciones funcionales, realización de 

cálculos, selección de los equipos, materiales y elaboración de la documentación técnica. Construcción de instalaciones: 

interpretación de la documentación, selección de elementos y herramientas, montaje de los elementos, realización de 

pruebas y ajustes y verificación de las especificaciones. Normas de seguridad aplicables.  

17. Diagnosis y reparación de averías en instalaciones de sonido de interior y exterior. Tipología y características de las 

averías. Técnicas y procedimientos empleados en la diagnosis y reparación. Medios necesarios en la localización de 

averías: sonómetro, generadores de ruido rosa, inyectores de señal, etc. Herramientas utilizadas. Normas de seguridad 

aplicables.  

18. Equipos de tratamiento de señales de audio: tipología, características fundamentales y prestaciones. Tratamiento de 

señales de audio. Amplificadores, ecualizadores y mezcladores: tipología, diagramas de bloques funcionales, circuitos, 

funcionamiento y tratamiento que sufre la señal eléctrica. Conjuntos electromecánicos. Diagnosis y reparación de averías 

en equipos de tratamiento se señales de audio: tipología y características de las averías electromecánicas y electrónicas; 

técnicas y procedimientos empleados, medios y herramientas utilizadas. Normas de seguridad personal y de los equipos.  

19. Equipos de emisión y recepción de radio: tipología y características fundamentales. Emisión y recepción. AM y FM. 

Técnicas analógicas y digitales. Emisor de radio y receptor de radio: tipología, diagramas de bloques funcionales, circuitos, 

funcionamiento y tratamiento que sufre la señal eléctrica. Conjuntos electromecánicos. Diagnosis y reparación de averías 

en equipos de emisión y recepción de radio: tipología y características de las averías electromecánicas y electrónicas; 

técnicas y procedimientos empleados, medios y herramientas utilizadas. Normas de seguridad personal y de los equipos.  

20. Equipos de grabación y reproducción de audio sobre cinta magnética: tipología y características fundamentales. 

Grabación magnética y cintas. Proceso de grabación y reproducción. Grabadores y reproductores de cintas: tipología, 

diagramas de bloques funcionales, circuitos, funcionamiento y tratamiento que sufre la señal eléctrica. Conjuntos 

electromecánicos. Diagnosis y reparación de averías en equipos de grabación y reproducción de audio en cinta magnética: 

tipología y características de las averías electromecánicas y electrónicas; técnicas y procedimientos empleados, medios y 

herramientas utilizadas. Normas de seguridad personal y de los equipos.  

21. Equipos de audio digitales realizados con tecnología óptica: tipología y características fundamentales. Discos ópticos. 

Reproductores de discos compactos: tipología, diagramas de bloques funcionales, circuitos, funcionamiento y tratamiento 

que sufre la señal eléctrica. Conjuntos electromecánicos. Diagnosis y reparación de averías en equipos de audio con 

tecnología óptica: tipología y características de las averías electromecánicas y electrónicas; técnicas y procedimientos 

empleados, medios y herramientas utilizadas. Normas de seguridad personal y de los equipos.  

22. Averías: Partes, históricos y estadísticas. Definición de procedimientos de diagnosis de averías: detección de puntos 

críticos, elaboración y realización de planes de prueba y ensayo. Definición de útiles para el diagnóstico de averías.  

23. Mantenimiento en un taller electrónico: tipología y características. Planificación y programación de las actividades. 

Técnicas y útiles específicos empleados en la programación de actividades. Gestión de los recursos. Organización de los 

puestos de trabajo y la información técnica.  

24. Documentación para la gestión de un taller de mantenimiento: inventarios, hojas de material, boletines de averías y 

otras. Organización de almacenes. Codificación de materiales. Técnicas para la gestión de "stock". Elaboración de 

albaranes y facturas. Herramientas informáticas para la gestión de un taller. Libros de reclamaciones. Reglamentación y 

normativa vigente.  

25. Principios de electrónica digital. Algebra de Boole. Puertas lógicas. Funciones básicas combinacionales: 

decodificadores, codificadores, multiplexores, etc. Funciones básicas secuenciales: biestables, contadores, registros, etc. 

Aplicaciones de los dispositivos digitales en los equipos informáticos.  

26. Diferencias entre sistemas cableados y programables. Microprocesadores. Microcontroladores Dispositivos lógicos 

programables. Arquitectura básica de los sistemas microprocesados y elementos que lo componen: microprocesador, 

memoria, dispositivos de entrada/salida, gestor de interrupciones, controlador del bus, etc.: características, tipología, 

funcionamiento y aplicaciones. Buses en los sistemas microprocesados. Funcionamiento de los sistemas 

microprogramables.  
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27. Sistemas informáticos monousuario: características y campos de aplicación. Principios de funcionamiento de una 

computadora. Unidad central del proceso: arquitecturas microprocesadas CISC y RISC, coprocesadores, bancos de 

memoria, memoria caché, controlador de interrupciones, tipos de buses, etc. Dispositivos de almacenamiento: cintas 

magnéticas, discos flexibles y duros, disqueteras, discos ópticos,etc. Tarjetas controladoras. Entradas y salidas paralelo y 

serie. Tarjetas de entrada y salida. "Slots" de expansión del sistema.  

28. Dispositivos periféricos: clasificación y función. Teclados, monitores y controladoras de vídeo, impresoras, ratones, 

"scanner", trazadores gráficos y otros. Tipología, características fundamentales y conexión. Condiciones de la sala donde se 

ubica el sistema informático. Perturbaciones que afectan al sistema y precauciones que deben tomarse.  

29. Sistemas informáticos multiusuario: características y campos de aplicación. Entorno básico del sistema: comunicación 

entre terminales, servidor del sistema, compartición de recursos, protección de niveles de acceso, etc. Elementos del 

entorno: servidor, terminales, unidades de disco, monitores y otros: tipología y características. Condiciones de la sala donde 

se ubica el sistema informático. Perturbaciones que afectan al sistema y precauciones que deben tomarse.  

30. Configuración, instalación y puesta a punto de sistemas informáticos monousuario. Características técnicas y 

funcionales de los sistemas. Composición de los sistema en función de las necesidades. Instalación de suministro de 

energía. Conexionado de tarjetas y elementos de los sistemas. Configuración "hardware" del equipo. Configuración 

"software" del equipo. Realización de pruebas y ajustes. Realización de medidas en sistemas informáticos monousuario.  

31. Equipos microinformáticos: tipología, características técnicas y prestaciones de la unidad central. Diagramas de 

bloques. Tratamiento que sufre la información en cada bloque funcional y funcionamiento de los mismos en los equipos 

microinformáticos.  

32. Periféricos básicos de los equipos microinformáticos: tipología, características técnicas y prestaciones. Diagramas de 

bloques. Tratamiento que sufre la señal en cada bloque. Funcionamiento de los bloques funcionales de los periféricos 

básicos.  

33. Diagnosis y reparación de averías "hardware" y "software" en sistemas informáticos monousuario. Tipología y 

características de las averías físicas y lógicas. Técnicas y procedimientos empleados en la diagnosis de averías. Medios 

necesarios en la localización de averías: tarjetas de diagnosis, analizador lógico, programas de comprobación y otros. 

Herramientas utilizadas. Normas de seguridad personal y de los equipos.  

34. Diagnosis y reparación de averías "software" en equipos microinformáticos. Tipología y características de las averías 

"software". Técnicas y procedimientos empleados en la diagnosis y reparación. Medios necesarios en la localización de 

averías: "software" de diagnóstico, programas antivirus y otros. Herramientas utilizadas. Normas de seguridad personal y 

de los equipos.  

35. Diagnosis y reparación de averías electromecánicas y electrónicas en equipos microinformáticos y periféricos. 

Tipología y características de las averías electromecánicas. Técnicas y procedimientos empleados en la diagnosis y 

reparación de las averías. Medios necesarios en la localización de averías. Herramientas utilizadas. Normas de seguridad 

personal y de los equipos.  

36. Sistemas operativos: tipología, características, estructura, versiones e instalación. Funciones de los sistemas operativos. 

Sistemas operativos más usuales. Entornos gráficos. Diferencias entre sistema operativo y entorno gráfico. Configuración 

de un sistema operativo: de la memoria, de los dispositivos de entrada, de las unidades de almacenamiento, etc. Secuencia 

de arranque de un ordenador.  

37. Órdenes de un sistema operativo: tipología y clasificación. Interprete de comandos. Órdenes para la gestión de los 

recursos del sistema informático. Órdenes para la gestión de dispositivos de almacenamiento masivo. Órdenes para la 

gestión de ficheros. Órdenes para la gestión de los directorios y subdirectorios. Otros tipos de órdenes. Ficheros de 

automatización de procesos por lotes. Órdenes de los ficheros de procesamiento por lotes. Personalización y optimización 

del sistema. Ficheros de configuración. Órdenes de configuración.  

38. Características y manejo de las utilidades y herramientas de un sistema operativo: gestor de memoria, editor de texto, 

desfragmentador, acelerador de disco, recuperador de datos y otras. Protección de la información y restricciones de acceso.  

39. Aplicaciones de uso general: características, tipología y prestaciones. Instalación, configuración y utilización de 

procesadores de texto, gestores de base de datos, hojas de cálculo y diseñadores gráficos.  

40. Metodología de la programación. Diseño y representación de algoritmos: diagramas de flujo (organigramas y 

ordinogramas: elaboración y simbología) y pseudocódigos. Técnicas de programación: convencional, estructurada y 

modular. Estructuras de los datos: variables, registros y listas.  

41. Programa: estructura, instrucciones y datos. Lenguajes de programación: tipología, características y funciones. 

Lenguajes de alto nivel. Lenguajes de bajo nivel. Elección del nivel del lenguaje que debe emplearse. Criterios para la 

elección del lenguaje: velocidad, memoria disponible, tipos de periféricos etc.  
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42. Lenguaje C: características generales, elementos y estructura de un programa. Funciones de librería y usuario, entradas 

y salidas y estructuras de control selectivas e iterativas. Entorno de compilación. Codificación de programas en lenguaje C. 

Herramientas para la elaboración y depuración de programas en lenguaje C.  

43. Estructura de datos estáticas en lenguaje C: arrays, cadenas, uniones, punteros, arrays de punteros, etc. Estructuras de 

datos dinámicas: listas, pilas, árboles, etc. Funciones. Punteros a funciones. Funciones predefinidas. Estructuras dinámicas. 

Librerías. Rutinas en lenguaje ensamblador. Gráficos en lenguaje C.  

44. Comunicaciones básicas del ordenador a través del puerto serie y paralelo. Normas RS232-C y "Centronics": 

características, líneas y su función. Protocolos de comunicación. Elaboración de programas básicos de control a través del 

puerto serie y del puerto paralelo.  

45. Instalaciones de enlace de baja tensión. Sistemas de distribución eléctrica: tipología y características. Acometidas. Caja 

general de protección. Línea repartidora. Centralización de contadores. Derivaciones individuales. Normativa vigente.  

46. Instalaciones eléctricas de interior: tipología y características. Materiales empleados en las instalaciones: aparellaje de 

mando, protección y medida, conductores y otros. Simbología y esquemas eléctricos. Funcionamiento de las instalaciones 

básicas de interior. Normativa de las instalaciones de interior.  

47. Cálculo de pequeñas instalaciones de vivienda. Nivel de electrificación. Potencia requerida. Sección de conductores. 

Elementos de corte y protección. Línea de puesta a tierra. Normativa vigente. Instrumentos de medidas eléctricas: tipología, 

características. Realización de medidas en instalaciones de baja tensión Precauciones en la realización de medidas.  

48. Construcción de instalaciones eléctricas de baja tensión: interpretación de la documentación, selección de elementos y 

herramientas, montaje de los elementos, realización de pruebas y ajustes y verificación de las especificaciones de la 

instalación. Normas de seguridad aplicables.  

49. Diagnosis y reparación de averías en instalaciones eléctricas de baja tensión. Tipología y características de las averías. 

Técnicas y procedimientos empleados en la diagnosis y reparación. Medios necesarios en la localización de averías: 

polímetro, medidor de continuidad y otras. Herramientas utilizadas. Normas de seguridad personal y de los equipos.  

50. Programas de diseño de esquemas por ordenador: tipología, características y prestaciones. Diseño de esquemas 

electrónicos por ordenador: configuración de los parámetros y captura, creación y edición de los elementos. Interconexión 

de los elementos, comprobación y verificación eléctrica del esquema. Simbología electrónica normalizada.  

51. Programas de diseño de placas de circuito impreso por ordenador: tipología, características y prestaciones. Diseño de 

placas de circuito impreso por ordenador: configuración de los parámetros, selección del tamaño de la placa y captura, 

creación y edición de los componentes. Trazado de las pistas de forma automática y manual a simple y doble capa. 

Verificación del trazado realizado.  

52. Criterios para la selección de las placas de circuito impreso: número de capas, espesor, tipo de dieléctrico, frecuencia de 

trabajo y otros. Criterios para la ubicación de los componentes en las placas de circuito impreso: interferencias 

electromagnéticas, disipación térmica y otros. Criterios para el trazado de pistas en las placas de circuito impreso: longitud 

crítica, anchura, tipos de taladro, etc.  

53. Obtención de la documentación técnica impresa y en soporte informático para la construcción de prototipos. Esquemas 

eléctricos. Listado de materiales. Listado de conexiones eléctricas. Planos de pistas y de componentes. Máscaras de 

soldadura. Planos de taladro. Formatos normalizados para la presentación de la documentación técnica.  

54. Elaboración de placas de circuito impreso: fases, agentes utilizados, técnicas y procedimientos empleados, máquinas y 

herramientas necesarias. Taladrado: manual y automático. Fotosensibilizado. Revelado. Grabado. Decapado. Serigrafiado. 

Control de calidad. Normas de seguridad personal y de los aparatos.  

55. Montaje de componentes en placas de circuito impreso: fases, técnicas y procedimientos empleados, máquinas y 

herramientas utilizadas. Montaje de componentes: manual y automático. Soldadura: manual y automática. Calibración y 

programación de la maquinaria empleada. Normas de seguridad personal y de los aparatos.  

56. Pruebas funcionales y ajustes en los prototipos electrónicos. Interpretación de la documentación técnica: determinación 

de las pruebas y ajustes necesarios. Instrumentación necesaria: selección y calibración. Ajustes y puesta a punto de los 

prototipos. Pruebas funcionales en estática y dinámica. Elaboración de informes de los resultados obtenidos.  

57. Calidad y fiabilidad en electrónica: conceptos fundamentales. Diseño de procedimientos para los controles de calidad y 

fiabilidad. Fases en los controles de calidad y fiabilidad. Pruebas, ensayos técnicas, máquinas y herramientas empleadas en 

los controles de calidad y fiabilidad. Elaboración de informes. Normativa vigente.  

58. La red telefónica conmutada. Centrales telefónicas: tipología, características y jerarquía. Sistemas de conmutación. 

Equipos de conmutación automática. Elementos de un sistema telefónico. Terminales telefónicos: tipología y 

características. Centralitas privadas de conmutación (PABX). La red digital de servicios integrados: características y 

servicios. Equipos e instalaciones auxiliares en telefonía.  
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59. Transmisión en telefonía. Transmisión analógica y transmisión digital: tipos y modos. Líneas y medios de transmisión: 

cables de pares, cuadretes, coaxial, fibra óptica y otras. Sistemas de señalización. Tipos de modulación y características. 

Multiplexación: tipología y características. Perturbaciones más usuales en los sistemas de telefonía.  

60. Sistemas de telefonía móvil y celular: tipología, características y aplicaciones. Elementos de un sistema de telefonía 

móvil: tipología, función y características. Sistemas -TMA- y -GSM-: tipos de modulación y características. Los sistemas 

celulares: cobertura, geometría celular, conmutación entre celdas y otros. Tendencias en la telefonía personal. Sistemas de 

telefonía móvil en edificios o espacios cerrados.  

61. Configuración y puesta a punto de sistemas de telefonía. Características técnicas y funcionales del sistema. 

Composición del sistema en función de las necesidades. Número de líneas necesarias. Asignación de terminales a líneas. 

Conexionado del sistema y de los terminales. Condiciones que debe reunir la instalación. Programación de la central. 

Realización de pruebas y ajustes. Realización de medidas en los sistemas de telefonía.  

62. Instalaciones de telefonía interior: tipología, características y prestaciones. Diagrama de bloques de una instalación. 

Tratamiento que sufre la señal en los distintos bloques funcionales. Configuración de una instalación de telefonía interior: 

especificaciones funcionales, realización de cálculos, selección de los equipos, materiales y elaboración de la 

documentación técnica de la instalación.  

63. Montaje de instalaciones de telefonía interior: interpretación de la documentación, selección de elementos y 

herramientas, montaje de los elementos, programación de la centralita, realización de pruebas y ajustes y verificación de las 

especificaciones de la instalación. Normas de seguridad aplicables.  

64. Instalaciones teleinformáticas: tipología, características y prestaciones. Topología básica de redes. Diagrama de bloques 

de una instalación teleinformática. Tratamiento que sufre la señal en los distintos bloques funcionales. Montaje de 

instalaciones teleinformáticas: interpretación de la documentación, selección de elementos y herramientas, montaje de los 

elementos, realización de pruebas y ajustes y verificación de las especificaciones de la instalación. Normas de seguridad 

aplicables.  

65. Diagnosis de averías "hardware" y "software" en sistemas de telefonía. Tipología y características de las averías físicas 

y lógicas. Técnicas y procedimientos empleados en la diagnosis de averías. Medios necesarios en la localización de averías. 

Herramientas utilizadas. Normas de seguridad personal y de los equipos.  

66. Diagnosis y reparación de averías "hardware" en instalaciones de telefonía y teleinformáticas. Tipología y 

características de las averías "hardware". Técnicas y procedimientos empleados en la diagnosis y reparación. Medios 

necesarios en la localización de averías: reflectómetro, medidor de potencia óptica y otros. Herramientas utilizadas. Normas 

de seguridad personal y de los equipos.  

67. Diagnosis y reparación de averías "software" en centralitas de telefonía. Tipología y características de las averías 

"software". Técnicas y procedimientos empleados en la diagnosis y reparación. Medios necesarios en la localización de 

averías: "software" de diagnóstico, programas de configuración y otros. Herramientas utilizadas. Normas de seguridad 

personal y de los equipos.  

68. Equipos telefónicos: tipología, características técnicas y prestaciones. Diagramas de bloques de los equipos telefónicos. 

Tratamiento que sufre la señal en cada bloque funcional. Funcionamiento de los bloques funcionales de los equipos 

telefónicos.  

69. Equipos telemáticos: tipología, características técnicas y prestaciones. Diagrama de bloques de los equipos telemáticos. 

Tratamiento que sufre la señal en cada bloque funcional. Funcionamiento de los bloques funcionales de los equipos 

telemáticos.  

70. Diagnosis y reparación de averías electromecánicas y electrónicas en equipos telefónicos y telemáticos. Tipología y 

características de las averías electromecánicas y electrónicas. Técnicas y procedimientos empleados en la diagnosis y 

reparación de las averías. Medios necesarios en la localización de averías. Herramientas utilizadas. Normas de seguridad 

personal y de los equipos.  
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TEMARIO DE PROFESORES TÉCNICOS DE FORMACIÓN PROFESIONAL: ESTÉTICA 

 

PARTE A - CUESTIONARIO ESPECIFICO 

Publicado en el B.O.E. de 13 de febrero de 1996 

 

1. Introducción al estudio de la corriente eléctrica. Concepto de ion. Ley de Ohm. Diferencia de potencial, intensidad y 

resistencia. Corrientes biológicamente activas: clasificación.  

2. Electroestética. Aplicación de los efectos mecánicos producidos por aparatos eléctricos a los procesos de estética. 

Clasificación de los efectos mecánicos, indicaciones, contraindicaciones y técnicas de aplicación.  

3. Electroestética. Aplicación de las corrientes alternas a la electroestética. Clasificación de las corrientes alternas según sus 

efectos biológicos: gimnasia pasiva; estimulación isométrica; interferenciales; alta frecuencia; diatermia. Aparatos 

utilizados: uso y mantenimiento; accesorios. Productos cosméticos utilizados.  

4. Electroestética. Aplicación de las corrientes continuas a la electroestética. Corrientes continuas. Clasificación atendiendo 

a los efectos polares: galvanizaciones; iontoforesis; electrólisis. Aparatos utilizados: uso y mantenimiento; accesorios. 

Productos cosméticos utilizados.  

5. Aplicación de la electroestética a los procesos de bronceado: aparatos generadores de rayos U.V.A.; penetración y 

efectos de estas radiaciones en el cuerpo humano. Precauciones y contraindicaciones. Sustancias fotosensibilizantes con 

carácter general. Productos cosméticos utilizados en el bronceado estético.  

6. Fotoestética. Láser: características (monocromaticidad, coherencia, direccionalidad e intensidad). Clasificación según su 

potencia. Efectos biológicos. Dosimetría. Formas y técnicas de aplicación. Posibles combinaciones del láser con otras 

técnicas.  

7. Ultrasonidos. Fundamento físico: programación. parámetros (frecuencia, modo de emisión, dosis, tiempo de aplicación). 

Efectos fisiológicos.  

8. Seguridad e higiene en la aplicación de técnicas de electroestética. Posibles accidentes producidos por la corriente 

eléctrica. Medidas de protección personal del profesional y del cliente para evitar riesgos y la aparición de fenómenos no 

deseados.  

9. Fitocosmética y aplicación de las esencias en estética. Definiciones, principales principios activos de origen vegetal 

utilizados en estética, métodos de selección y pautas de aplicación. Aceites esenciales aromáticos.  

10. Luz y color: tipos de luz según su naturaleza; mezclas aditivas y sustractivas; intensidad y contraste en la iluminación; 

influencia de la iluminación en el maquillaje.  

11. Morfología del rostro y su armonía con el maquillaje. Técnicas para maquillar y corregir las distintas zonas del rostro: 

técnicas de maquillaje y corrección de cejas, ojos, pómulos, nariz, frente, boca y mentón. Representaciones gráficas. 

Influencia de la imagen personal en los acontecimientos sociales. La armonía en la imagen personal.  

12. Maquillaje del rostro: Tipos y características diferenciales. Proceso de maquillaje: pautas y técnicas de aplicación de los 

distintos tipos de productos cosméticos y accesorios de maquillaje; productos cosméticos y utensilios para el maquillaje. 

Tendencias actuales en el maquillaje.  

13. Maquillaje de caracterización. Instrucciones técnicas necesarias para la caracterización. Representación gráfica de 

maquillajes de caracterización. Historia del maquillaje. Técnicas, productos, accesorios y utensilios aplicados en los 

procesos de maquillaje de caracterización.  

14. Maquillaje de fantasía. El maquillaje y su adaptación a la morfología facial y corporal. Cosméticos, útiles y accesorios 

necesarios para la realización del maquillaje de fantasía. Descripción, características, pautas para su correcta selección, 

manipulación y conservación. Precauciones en el manejo de productos, útiles y materiales empleados en el maquillaje.  

15. Técnicas de maquillaje para medios de comunicación. Factores determinantes: luminotecnia y cromatismo. Productos e 

instrumentos específicos. Cinematografía y televisión en blanco y negro y color. La cabina de maquillaje. Útiles y 

materiales de maquillaje: descripción, características, pautas para su correcta selección, manipulación y conservación.  

16. El proceso de maquillaje de efectos especiales. Descripción y ejecución de los efectos especiales más frecuentes en 

caracterización: negativos y positivos de prótesis, envejecimiento, simulación de heridas (por corte, por quemadura, por 

desgarros), impactos, golpes con distinta evolución y otros.  

17. Productos y materiales específicos para el maquillaje con efectos especiales. Ceras, alginatos, gelatinas, ultracal, 

celulosa, colorantes, prótesis dentales y de uñas, bolsas y recipientes para líquidos y otros.  
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18. Materiales de uso frecuente en los procesos de fabricación de elementos técnicos de caracterización. Caretas y prótesis 

mediante aplicación de técnicas de moldeado y modelado. Criterios para su selección y pautas para su correcta preparación, 

manipulación y conservación. Ventajas e inconvenientes de cada uno de ellos.  

19. Seguridad e higiene en la preparación, manipulación, aplicación y conservación de materiales y productos de maquillaje 

y caracterización. Reacciones adversas e inesperadas a los productos de caracterización y maquillaje. Normas de actuación 

del profesional ante reacciones adversas. Seguridad en el almacenamiento de productos y materiales inflamables. 

Enfermedades profesionales por inhalación y contacto con incidencia en los profesionales del sector.  

20. El envejecimiento cutáneo. Causas que lo desencadenan o aceleran. Manifestaciones. Tratamientos estéticos 

preventivos y paliativos.  

21. El estudio del cliente. La ficha o dossier del cliente. Técnicas de estudio de las alteraciones estéticas en el cuerpo 

humano. Medios técnicos de diagnóstico. La entrevista como medio de estudio del cliente. Utensilios, aparatos y productos 

utilizados en la valoración de las condiciones y características físicas del cliente. Derivación del cliente hacia otros 

profesionales.  

22. Tratamientos pre y postoperatorios de cirugía estética. Pautas de coordinación entre el cirujano y el profesional de la 

estética. Tratamientos estéticos más frecuentes que favorecen el proceso de preparación y recuperación. Colaboración entre 

profesionales de la imagen personal y del mundo sanitario.  

23. Cambio de formas en el cabello. Correcciones de las discordancias del rostro y de la figura mediante el cabello. 

Representación gráfica. Fundamentos y efectos de los cambios de forma temporales. Estilos de peinados, acabados y 

recogidos básicos e innovadores. Técnicas para los cambios de forma temporal del cabello.  

24. Sistema óseo. Funciones. Tipos de huesos. Descripción de los huesos principales del esqueleto: cabeza, tronco y 

extremidades superiores e inferiores. Articulaciones: tipos y funciones  

25. Sistema muscular. Funciones. Descripción de los músculos de la cara, cuello, tronco y extremidades. Fisiología de la 

contracción muscular.  

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

27. Sistema circulatorio sanguíneo y linfático: descripción y funciones; sangre y linfa; vasos sanguíneos y vasos linfáticos; 

ganglios linfáticos. La circulación de la sangre y de la linfa.  

28. Sistema endocrino. Hormonas. Regulación endocrina de las funciones corporales. Manifestaciones estéticas de las 

alteraciones del sistema endocrino. Sistema nervioso. Sistema nervioso central. Sistema nervioso periférico. 

Manifestaciones estéticas de las alteraciones del sistema nervioso con repercusión estética.  

29. El proceso de cambio de coloración de las cejas. Técnicas de cambio de coloración de cejas y pestañas. Productos, 

utensilios y accesorios: pautas para su correcta selección, preparación, aplicación y conservación. Seguridad e higiene en 

los cambios de coloración de pestañas y cejas. Prueba de sensibilidad. Medidas de protección del profesional y del cliente. 

Normas de empleo y precauciones que deben figurar en el etiquetado de los productos de coloración de pestañas y cejas.  

30. El proceso de higiene facial. Concepto. Fases. Fundamento científico de cada una de ellas y efectos sobre la piel. 

Utensilios, aparatos y accesorios: pautas para su correcta selección y utilización. Cosméticos y productos para el proceso de 

higiene facial. Clasificación según su función. Pautas para su correcta manipulación, preparación, aplicación y 

conservación.  

31. Procesos de exfoliación de la piel. Descripción. Clasificación. Funciones. Método de aplicación en los tratamientos 

faciales y corporales (secuenciación y dirección). Cosméticos y aparatos para el proceso de exfoliación. Indicaciones y 

contraindicaciones.  

32. Análisis y ejemplificación de protocolos de tratamientos faciales. Elementos del protocolo y su descripción razonada. 

Criterios de evaluación y valoración de resultados.  

33. El masaje facial. Tipos de masaje. Maniobras. Efectos y fases de los diferentes tipos de maniobras. Indicaciones y 

contraindicaciones. Medios técnicos utilizados y pautas para su correcta utilización.  

34. La piel: descripción, estructura y funciones; anexos epidérmicos queratinizados y glandulares. El pelo: tipos, estructura, 

funciones, características, propiedades y ciclo vital. Las uñas: estructura y funciones. Glándulas sebáceas y sudoríparas: 

secreciones y funciones.  

35. Estudio e identificación de los distintos tipos de piel. Clasificación de los tipos de piel. Métodos y medios para la 

identificación de los diferentes tipos de piel: lámpara de Wood. Cuidados básicos de cada uno de los tipos de piel 

fundamentales.  

36. El vello. Función. Repercusiones estéticas de las alteraciones del sistema piloso (hipertricosis e hirsutismo): concepto, 

tipos y tratamiento.  
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37. La decoloración del vello: operaciones previas a la decoloración del vello; prueba de sensibilidad. Técnica de ejecución. 

Productos decolorantes: pautas para su correcta manipulación, preparación y aplicación.  

38. Depilatorios químicos. Procedimientos químicos utilizados para retardar el crecimiento del vello: zonas de aplicación. 

Mecanismo de acción. Cosméticos específicos. Pautas de utilización. Criterios de selección. Técnica de aplicación. 

Precauciones y evaluación de resultados. Depilatorios cosméticos: zonas de aplicación, mecanismo de acción, pautas de 

utilización y Precauciones.  

39. Depilación mecánica. Aparatología: descripción y características. Métodos de utilización. Productos: manipulación, 

composición y conservación. Precauciones y contraindicaciones. Técnicas de desinfección, limpieza y asepsia aplicados en 

el proceso de depilación.  

40. Depilación eléctrica. Electrólisis. Termolisis. Sistemas combinados. Radiofrecuencia. Corriente de diatermia. Formas 

de actuación de las distintas técnicas en el folículo piloso. Descripción y efectos de las técnicas. Indicaciones y 

contraindicaciones.  

41. Depilación eléctrica. Aparatología: descripción, accesorios y útiles atendiendo a las corrientes utilizadas. Criterios de 

selección. Pautas de utilización y mantenimiento.  

42. Seguridad e higiene en los procesos de depilación mecánica y eléctrica. Medidas de protección personal del profesional 

y del cliente. Accidentes más frecuentes en cada fase del proceso.  

43. Técnicas de atención al cliente: Tipos de clientes en función de su personalidad, asiduidad, edad y profesión; la 

atención al cliente con necesidades especiales. Fases de atención al cliente durante su estancia en el centro de estética.  

44. El centro de estética: equipamiento; puestos de trabajo tipo y sus jerarquías; coordinación del equipo profesional y 

dirección del centro; métodos de motivación del equipo; la formación permanente de los profesionales. El flujo de 

información. Secuenciación y sincronización de los trabajos.  

45. Alteraciones estéticas de las uñas. Descripción, origen, signos y síntomas. Clasificación: Malformaciones congénitas y 

adquiridas. Precauciones. Influencia de las alteraciones de las uñas y zona periungueal en los procesos de manicura y 

pedicura.  

46. Morfología de las manos, pies y uñas. Técnicas de manicura y pedicura: sus fases. Técnica de desmaquillado de uñas. 

Técnica de corte y limado de uñas. Técnica de reblandecimiento y retirada de cutículas. Técnica de pulimentado de uñas. 

Técnica de maquillaje de uñas. Cosméticos utilizados en manicura y pedicura: criterios de selección, aplicación y 

conservación. Equipos, útiles y aparatos: pautas para su correcta selección, manipulación y conservación.  

47. Tratamientos estéticos específicos de manos y pies: protocolo de tratamientos. Cosmética específica para tratamientos 

de manos y pies: criterios de selección y pautas para su correcta preparación, manipulación, aplicación y conservación. 

Medios técnicos: características y pautas para su correcta selección, utilización y conservación.  

48. Masaje de manos y pies. Concepto. Maniobras. Representaciones gráficas. Secuenciación y efectos de los diferentes 

tipos de maniobras. Productos cosméticos utilizados: pautas para su correcta selección, manipulación, aplicación y 

conservación. Medios técnicos: efectos, pautas para su correcta selección y utilización.  

49. Técnica de escultura y aplicación de prótesis de uñas de porcelana. Distintas modalidades. Fases del proceso de 

ejecución. Útiles y productos empleados: pautas para su correcta selección, preparación, aplicación y conservación. Medios 

técnicos utilizados: pautas para su correcta selección, aplicación y conservación.  

50. Técnicas de escultura y aplicación de prótesis de uñas: prótesis de uñas de fibra de vidrio; prótesis de uñas de gel. Fases 

del proceso de ejecución. Útiles y productos utilizados: pautas para su correcta selección, preparación, aplicación y 

conservación. Medios técnicos utilizados: pautas para su correcta selección, aplicación y conservación.  

51. Seguridad e higiene en los procesos de aplicación de prótesis de uñas. Fisiología de las uñas. Patologías de las uñas que 

impiden el proceso de aplicación de prótesis de uñas. Medidas de protección del profesional y del cliente.  

52. La morfología del rostro y cráneo. Representaciones gráficas: tipos de óvalo, estilos de facciones, tipos de frente, tipos 

de perfil, formas de cráneo y tipos de cuello.  

53. Elaboración de documentación técnica: modelo de ficha técnica; datos que deben consignarse; confidencialidad y 

custodia de la información contenida en la ficha o dossier. Archivo de documentación. Actualización de la información.  

54. Técnicas de maquillaje previas a la microimplantación de pigmentos. Descripción de las posibles asimetrías y carencias 

que pueden ser susceptibles de modificaciones favorables. Análisis y valoración de los datos obtenidos mediante el estudio 

realizado. Selección de técnicas de corrección. Geometría de la ceja, labios y ojos. Representación gráfica. Realización y 

elección de la nueva línea.  

55. Teoría de la percepción en la microimplantación de pigmentos: el espectro óptico; factores que intervienen en la 

percepción de un tono; la iluminación óptica de las correcciones. Teoría del color: factores físico-químicos del color, 
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armonía y contraste y normas generales. Dinámica de los colores: síntesis aditiva, sustractiva y mixta. Pigmentos 

específicos: características y propiedades. Preparación y manipulación de mezclas.  

56. Fundamentos científico-técnicos de la microimplantación. Mecanismo de fijación del pigmento en la epidermis y 

evolución del color. Factores que intervienen en la cantidad de pigmento microimplantado. Campos de aplicación. 

Indicaciones y contraindicaciones. Proceso de microimplantación: métodos("reconstructivo" y "de relleno"); técnicas de 

ejecución en las distintas zonas anatómicas; preparación; desarrollo y evaluación. Despigmentación: formas de actuación y 

precauciones. Observaciones (previas y posteriores). Mantenimiento.  

57. Relación, características, selección y funcionamientos, pautas de utilización, de los medios técnicos, accesorios y 

productos utilizados en la microimplantación. Parámetros que determinan la calidad del proceso. Test de sensibilidad. 

Elaboración de documentación técnica.  

58. Seguridad e higiene en los procesos de microimplantación. Medidas de protección personal del profesional y del cliente 

que minimicen el riesgo de aparición de fenómenos no deseados. Medios técnicos y productos. Medidas de seguridad e 

higiene aplicables a los medios técnicos y productos en el proceso de microimplantación de pigmentos. Conservación y 

mantenimiento. Material desechable.  

59. Fundamentos químicos de las sustancias cosméticas y no cosméticas de uso frecuente en estética. Ácidos y bases: pH. 

Oxidación y reducción. Sustancias hidrófilas y lipófilas. Disoluciones, suspensiones y emulsiones.  

60. Productos cosméticos. Concepto de cosmético. Composición. Formas cosméticas. Clasificación. Grados de 

permeabilidad de un cosmético. Diferencia entre un cosmético y un medicamento. Métodos para evaluar la calidad y 

eficacia de un cosmético.  

61. Seguridad e higiene en la manipulación, aplicación, almacenamiento y conservación de productos cosméticos. Métodos 

para evaluar las alteraciones de los productos cosméticos  

62. Técnica para la detección de las demandas-necesidades y estudio del cliente: observación y entrevista; otras pruebas 

para el estudio del cliente. Elaboración y valoración de cuestionarios.  

63. Morfología del cuerpo humano y su relación con los tratamientos de estética: tipología de las personas según su 

morfología. La silueta masculina y femenina y su relación con el protocolo de tratamiento.  

64. Masaje corporal: concepto y tipos en función de sus objetivos. Descripción y efectos de las diferentes maniobras que se 

realizan en el masaje corporal.  

65. Masaje corporal. Parámetros a tener en cuenta en la realización del masaje corporal. Fases del masaje. Su 

representación gráfica. Aparatos y accesorios utilizados en el masaje. Indicaciones y contraindicaciones. Técnicas de 

masaje oriental.  

66. Drenaje linfático: Concepto. Clasificación de las maniobras de drenaje y su descripción. Alteraciones estéticas que 

recomiendan la realización de drenajes. Contraindicaciones.  

67. Seguridad e higiene. Medidas de protección del personal y del cliente en cada uno de los procesos que se realizan en el 

Instituto de Belleza. Posiciones correctas tanto del cliente como del personal. Enfermedades profesionales más frecuentes 

relacionadas con la imagen personal. Métodos para evitar contagios en el salón de belleza.  

68. Control de calidad en los trabajos de estética: factores de calidad de cada uno de los procesos realizados en el instituto 

de belleza; parámetros que definen la calidad del trabajo realizado; evaluación de resultados. Seguridad e higiene como 

factores determinantes de la calidad de los servicios prestados en el centro de estética.  

69. Análisis y ejemplificación de protocolos de tratamientos estéticos corporales: elementos del protocolo y su descripción 

razonada. Criterios de evaluación y valoración de resultados.  

70. Prevención e higiene. Desinfección y esterilización en el Instituto de Belleza. Limpieza de útiles, aparatos y mobiliario. 

Métodos físicos y químicos: formas y tiempos de aplicación; ventajas e inconvenientes de cada uno de ellos. Medios 

técnicos utilizados: selección, descripción y manejo de material desechable. Desinfestación: concepto, métodos y pasos a 

seguir.  

71. Normas sobre las condiciones higiénico-sanitarias en establecimientos de estética. Legislación vigente.  

72. Normativa legal vigente para el ejercicio profesional en los Institutos de Belleza.  
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TEMARIO DE PROFESORES TÉCNICOS DE FORMACIÓN PROFESIONAL: INSTALACIÓN Y 

MANTENIMIENTO DE EQUIPOS TÉRMICOS Y DE FLUIDOS 

 
PARTE A - CUESTIONARIO ESPECIFICO 

Publicado en el B.O.E. de 13 de febrero de 1996 

 

1. Diagramas termodinámicos de los ciclos frigoríficos. Diagrama presión-entalpia. Cálculo de los calores de compresión, 

vaporización y condensación. Rendimiento del ciclo de refrigeración. Recalentamiento y subenfriamiento: efectos sobre el 

rendimiento del ciclo. Efectos de la temperatura de vaporización sobre la eficiencia del ciclo. Efectos de la temperatura de 

vaporización sobre la eficiencia del ciclo. Efectos de la caída de presión en la eficiencia del ciclo.  

2. Ciclos con etapas de compresión. Sistemas de enfriamiento de los gases procedentes de la primera compresión: 

inyección total; inyección parcial; inyección a la aspiración de alta; utilización de enfriadores de placas. Cálculo de una 

instalación de dos etapas de compresión conocida la potencia frigorífica y los parámetros de funcionamiento. Ciclos 

frigoríficos en cascada: utilización y diagramas de ciclo.  

3. Fluidos frigorígenos; propiedades físicas; propiedades químicas y propiedades fisiológicas. Contaminación atmosférica. 

Propiedades termodinámicas. Mezclas azeotrópicas. Mezclas no azeotrópicas. Codificación de los fluidos frigorígenos 

actuales. Fluidos caloportantes: glicoles y salmueras.  

4. Compresores alternativos de émbolo: Características geométricas, mecánicas, térmicas y cualitativas. Cárter y cilindros; 

Sistema biela-cigüeñal y esfuerzos instantáneos. Bielas y émbolos. Cojinetes y rodamientos. Válvulas. Juntas y dispositivos 

de estanqueidad. Dispositivos de accionamiento. Dispositivos de seguridad. Dispositivos de variación de potencia. 

Compresores herméticos y semi-herméticos. Mantenimiento de los compresores alternativos. Averías propias de este tipo 

de compresores.  

5. Procedimientos de lubricación en los compresores alternativos. Bombas de lubricación. Presostato diferencial de aceite. 

Aceites lubricantes: cualidades esenciales. Aceites naturales. Aceites sintéticos. Miscibilidad con los fluidos refrigerantes. 

Análisis de aceites: procedimiento y elementos a analizar: humedad, viscosidad, acidez, rigidez dieléctrica y presencia de 

elementos metálicos.  

6. Compresores rotativos de paletas: Características geométricas, mecánicas, térmicas y cualitativas. Compresores 

unicelulares y multicelulares. Volumen barrido por el compresor multicelular. Campo de utilización de los compresores 

rotativos. Dispositivos de lubricación de los compresores rotativos. Cuadro de mantenimiento de los compresores rotativos 

de paletas. Problemas mecánicos: sonidos y vibraciones. Averías propias de este tipo de compresores. Compresores 

herméticos de paletas: características.  

7. Compresores helicoidales (birrotor, monorrotor y de espiral) descripción y características: Los rodillos: características de 

los rodillos; volumen aspirado; potencia y relación de compresión interna. Sistema de lubricación, circuito de aceite. 

Separador y enfriador de aceite. Economizador; tipos de economizadores; regulación de potencia, y mantenimiento y 

averías propias de este tipo de compresores.  

8. Compresores centrífugos: principios de funcionamiento; rendimientos; influencia de las velocidades elevadas y 

coeficientes de caudal y presión. Características de funcionamiento: potencia mecánica absorbida; variación de potencia y 

lubricación. Sistemas de seguridad: vibraciones, sobrevelocidades y dispositivos antibombeo. Compresores centrífugos 

herméticos: características; mantenimiento y averías propias de este tipo de compresores.  

9. Intercambiadores de calor: condensadores, evaporadores e intercambiadores de placas; función. transmisión térmica; 

parámetros de funcionamiento; tipos; montaje y ubicación de los condensadores en la instalación; mantenimiento y averías 

propias de estos aparatos; métodos de regulación de la presión de condensación; recuperación del calor de condensación y 

cálculo de condensadores.  

10. Montaje y ubicación de los evaporadores. Efecto de la cantidad de aire sobre la capacidad de los evaporadores. 

Circuitos internos de los evaporadores: influencia de las perdidas de carga (caídas de presión). Diferencia de temperaturas 

en el evaporador (DT) . Efecto de la DT del evaporador sobre la humedad de la cámara. Efecto de la circulación de aire 

sobre la condición del producto a conservar. Formación de escarcha en los evaporadores. Desescarche de evaporadores: 

sistemas de desescarche y esquemas de desescarche. Cálculo de evaporadores.  

11. Separadores de aceite: tipos y descripción. Recipientes de líquido. Formación o entrada de gases no condensables en las 

instalaciones: purgadores de incondensables. Filtros deshidratadores; filtros mecánicos; separadores verticales generales de 

partículas de líquido, descripción y cálculo; separadores horizontales generales de partículas de líquido. Bombas de líquido 

refrigerante.  

12. Sistema de recirculación por bomba: cálculo de caudales. Intercambiadores de calor. Botellas de aspiración. Válvulas 

de retención. Antivibratorios. Esquema ilustrativo de una instalación ubicando cada uno de estos elementos. Mantenimiento 

y averías propias de estos elementos.  
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13. Técnicas de regulación y control del líquido refrigerante en los evaporadores: Tubos capilares. Válvulas de expansión. 

Reguladores electrónicos de alimentación a los evaporadores . Reguladores de nivel. Averías propias del sistema de 

alimentación a los evaporadores.  

14. Electroválvulas. Electroválvulas principales operadas por piloto. Electroválvulas de acción progresiva. Electroválvulas 

de agua y salmueras. Válvulas presostáticas y termostáticas de agua. Válvulas motorizadas. Sistemas de mando todo-nada y 

de acción proporcional esquemas y funcionamiento; mantenimiento y averías.  

15. Procedimientos de regulación de instalaciones: Elementos (termostatos, presostatos, higrostatos, Termostatos y 

presostatos diferenciales). Sistemas de regulación termostática. Sistemas de regulación presostática. Sistemas de regulación 

electrónicos: Módulos electrónicos para instalaciones de pequeña potencia. Sistemas de gestión para múltiples 

compresores. Sistemas de gestión para instalaciones industriales.  

16. Válvulas de presión constante: funcionamiento, ecuaciones de equilibrio y utilización. Válvulas de arranque: 

funcionamiento esquema, ecuaciones de equilibrio y utilización. Válvulas reguladoras de capacidad: funcionamiento 

esquema, ecuaciones de equilibrio y utilización. Válvulas piloto Mantenimiento y averías más frecuentes en este tipo de 

válvulas. Válvulas de aspiración electrónicas: ejemplos de aplicación.  

17. Configuración y cálculo de las líneas de refrigerante: Trazado de circuitos. Caídas de presión: influencia en el 

rendimiento frigorífico. Selección de diámetros de tubería: Utilizando ábacos y utilizando programas informáticos. 

Tuberías de cobre y acero: Características y dimensiones de las tuberías utilizadas en refrigeración.  

18. Configuración y cálculo de una instalación frigorífica con varias cámaras a diferente temperaturas (temperaturas 

positivas) y varios compresores en paralelo. Diagrama presión-entalpía de la instalación. Elementos que la componen. 

Sistemas de regulación. Esquemas mecánico y eléctrico de la instalación. Normativa.  

19. Configuración y cálculo de una instalación frigorífica con varias cámaras de conservación (temperaturas positivas y 

negativas) y túneles de congelación, sistema de compresión por etapas. Diagrama presión-entalpía de la instalación. 

Elementos que la componen. Sistemas de regulación. Esquemas mecánico y eléctrico de la instalación. Normativa.  

20. Configuración y cálculo de una instalación frigorífica con varias cámaras de conservación (temperaturas positivas y 

negativas) y túneles de congelación, compresores de tornillo. Diagrama presión-entalpía de la instalación. Elementos que la 

componen. Sistemas de regulación. Esquemas mecánico y eléctrico de la instalación. Normativa.  

21. Procedimientos de montaje de instalaciones. Fijación de elementos (bancadas, alineaciones y nivelaciones de los 

diversos aparatos). Aparatos y equipos utilizados en el movimiento de piezas pesadas: normas de seguridad. Instalación de 

líneas de refrigerante: Medios y herramientas. Sistemas de unión. Normativa y reglamentación.  

22. Procedimientos de puesta en marcha (y reparación) de las instalaciones frigoríficas: medios y herramientas; pruebas de 

presión del circuito frigorífico; pruebas de presión de los circuitos de agua y salmuera; vacío y secado de los circuitos 

frigoríficos; llenado o reposición de aceite en el compresor; llenado de las instalaciones de agua y salmuera, carga de 

refrigerante; pruebas de fugas; comprobación y entrega de instalaciones. Programa de mantenimiento preventivo.  

23. Procedimientos de diagnóstico y localización de averías en las instalaciones frigoríficas. Medida de los parámetros 

característicos de la instalación. Aparatos de medida a utilizar. Averías en la zona de alta presión: síntomas y posibles 

causas. Averías en la zona de baja presión: síntomas y posibles causas. Criterios de actuación.  

24. Técnicas de construcción de cámaras frigoríficas. Aislamientos térmicos. Colocación de aislamiento en cerramientos 

verticales. Colocación de aislamiento en suelos y techos. Calorifugado de tuberías y conductos. Aislamiento de válvulas y 

elementos de la instalación.  

25. Conservación de los alimentos por el frío. Causas de la descomposición de los alimentos: procesos físicos, químicos y 

bioquímicos. Acción de los microorganismos. Influencia de la temperatura, la humedad relativa, la circulación de aire, la 

luz y el oxígeno.  

26. Técnicas de congelación de alimentos. Congelación rápida. Congelación por aire, por contacto y por inmersión. Tipos 

de túneles, armarios y piscinas de congelación. Conservación de los productos congelados.  

27. Cálculo de las necesidades de frío en las cámaras frigoríficas. Temperatura de proyecto. Cálculo del espesor económico 

de un aislamiento. Perdidas por cerramientos. Renovaciones de aire. Aportes térmicos interiores. Calores de respiración y 

fermentación.  

28. Instalaciones frigoríficas en: mataderos frigoríficos; centrales lecheras y centrales hortifrutícolas. Transportes 

frigoríficos. Aplicaciones del frío en: la separación de fases en las mezclas de gases: Separación de sólidos a partir de 

líquidos: licuación de vapores y gases; licuación de mezclas de vapor.  

29. Psicometría. Diagramas de aire húmedo. Condiciones confortables de ambiente: factores fisiológicos. La pureza del 

aire. La temperatura efectiva. Condiciones de confort. Condiciones de proyecto. El movimiento del aire en los locales a 

climatizar. El aire exterior de ventilación.  



 

Temario Profesores Técnicos de Formación Profesional: INSTALACIÓN Y MANTENIMIENTO DE EQUIPOS TÉRMICOS Y DE FLUIDOS Pág:  3 / 5 

30. Cálculo térmico de las instalaciones de aire acondicionado: condiciones exteriores de proyecto; datos necesarios para el 

cálculo; cálculo de la carga térmica de verano; cálculo de la carga térmica de invierno y cargas térmicas especiales.  

31. Configuración, cálculo e instalación de conductos de aire. Detalles constructivos de los conductos. Trazado de redes. 

Dimensionamiento de conductos por el método de perdida de carga constante y por el método de recuperación estática. 

Conductos de alta velocidad. Características de los materiales. Enlaces flexibles. Compuertas. Figuras singulares para 

obstáculos.  

32. Impulsión del aire en el ambiente. Rejillas, difusores y techos perforados. Criterios de selección de rejillas y difusores. 

Instalaciones particulares. Ajuste y regulaciones de caudal.  

33. Configuración y cálculo de una instalación de aire acondicionado para quirófanos o salas blancas, (100% aire exterior) 

en condiciones de verano e invierno. Trazado del ciclo sobre diagrama spicrométrico. Esquemas mecánicos y eléctricos. 

Sistema de regulación. Recomendaciones de mantenimiento. Normativa.  

34. Configuración y cálculo de instalaciones con climatizadores autónomos. Autónomos compactos verticales y 

horizontales. Climatizadores de ventana. Autónomos partidos. Autónomos partidos múltiples. Problemas de ruidos 

interiores y exteriores. Contaminación térmica. Bombas de calor aire-aire. Bombas de calor agua-aire. Autónomos partidos 

múltiples. Limitaciones de caudal. Sistema de ventilación. Regulación y ahorro energético. Normativa y reglamentación  

35. Configuración de instalaciones centralizadas a dos tubos e instalaciones centralizadas a cuatro tubos. Unidades finales. 

Tipos de climatizadores. Fancoils. Válvulas de tres vías características. Regulación y ahorro energético. Normativas.  

36. Configuración y cálculo de instalaciones de climatización para salas de ordenadores, centros de cálculo, equipos 

telefónicos, estudios de TV y emisoras de radio. Cargas térmicas. Condiciones especiales. Condicionantes de disipación de 

los equipos. Equipos a utilizar. Regulación y ahorro energético. Normativa y reglamentación.  

37. Configuración y cálculo de instalaciones de oficinas. Cargas térmicas. Sistema adecuado. Condicionantes de cada 

sistema. Unidad central con Fancoils. Sistema de aire primario y unidades de zona. Sistemas de autónomos partidos 

directos. Sistema central con caudal variable. Recuperación del calor en aire de ventilación. Normativa y reglamentación.  

38. Configuración y cálculo de instalaciones de climatización para centros comerciales. Centros de gran dimensión único 

propietario. Centros multipropiedad. Cargas térmicas por zonas comunes. Cargas previsibles usuarios. Climatización zonas 

comunes. Servicio de agua fría y caliente para usuarios. Agua de torre. Contabilización de la energía. Sistema de agua a 

media temperatura y unidades de usuario de bombas de calor. Agua-aire. Reglamentación y pliego de condiciones.  

39. Configuración de instalaciones de climatización industrial. Definición de las condiciones. Condicionantes de 

sobrepresiones. Estudio de los materiales corrosivos, inflamables, asfixiantes y venenosos. Precauciones de sectorización. 

Análisis de circulación de aire entre locales. Ventilación y extracción. Cargas térmicas. Normativa y reglamentación.  

40. Configuración y cálculo de instalaciones de climatización de piscinas: necesidades convencionales. Cálculo de cargas 

térmicas. Condicionantes propios. Ahorro energético. Bomba de calor aplicada a piscinas. Método de recuperación. 

Normativa y reglamentación.  

41. Procedimientos de montaje, mantenimiento, diagnóstico y localización de averías en las instalaciones de climatización. 

Fijación de elementos (bancadas, alineaciones y nivelaciones de los diversos aparatos). Entronques y conexionado de 

aparatos. Mediciones. Tipología de averías. Procedimientos de diagnóstico de averías. Operaciones de mantenimiento en 

las instalaciones. Normas de seguridad.  

42. Procedimientos de ahorro de energía en las instalaciones. Influencias de la regulación sobre el ahorro. Sistemas de 

recuperación del calor del aire. Transvase de energía entre zonas de la instalación. Bombas de calor con recuperación: sus 

problemas y limitaciones. Normativa.  

43. Técnicas de producción de calor y agua caliente sanitaria. Descripción de los tipos de calderas en función de : a) el tipo 

de combustible; b) el sistema de hogar; c) temperatura (agua caliente, agua sobrecalentada, vapor a baja, media y alta 

presión). Rendimiento y perdidas de calor. Mantenimiento de calderas.  

44. Configuración de las salas de calderas. Chimeneas. Quemadores. Quemadores para combustibles sólidos, líquidos y 

gaseosos. Quemadores en función de la caldera: depresión: atmosféricos; media presión: sobre presionados. Turbinas de 

vapor para accionamiento de bombas. Aparatos alimentadores de retorno del condensado. Reguladores de nivel de agua. 

Intercambiadores de calor. Reguladores. Colectores de condensado Vasos de expansión. Mantenimiento. Normativa y 

reglamentación de las salas de calderas.  

45. Instalación de emisores de calor. Radiadores tubulares. Radiadores tubulares de aletas. Radiadores planos. Radiadores 

de elementos. Radiadores de alta presión. Convectores. Elementos calefactores de zócalo. Aparatos calentadores de aire. 

Suelo y techo radiante.  

46. Combustibles sólidos. Combustibles líquidos. Gases combustibles. Combustión. Poder calorífico. Cantidad de aire de 

combustión y gases de escape. Temperatura de combustión. Análisis de los humos de combustión.  
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47. Procedimientos de regulación de la combustión. Regulación de la potencia. Regulación de la calefacción. Regulación 

del agua caliente. Escalada de potencias. Equilibrado de instalaciones.  

48. Configuración de instalaciones de calefacción y agua caliente sanitaria: Instalaciones por agua caliente. Instalaciones 

por vapor. Instalaciones por aire. Calefacción a distancia por agua caliente. Calefacciones a distancia por agua 

sobrecalentada. Conducciones y costes. Normativa y reglamentación.  

49. Procedimientos de montaje, mantenimiento, diagnóstico y localización de averías en las instalaciones de calefacción. 

Herramientas y equipos necesarios. Fijación de elementos (bancadas, alineaciones y nivelaciones de los diversos aparatos). 

Entronques y conexionado de aparatos. Mediciones. Tipología de averías. Procedimientos de diagnóstico y localización de 

averías. Mantenimiento de las instalaciones de calefacción. Normativa. Tipos de mantenimiento. Libros de mantenimiento.  

50. Procedimientos de instalación de gas en edificios habitados, de pública concurrencia e industriales: terminología; 

familias de gases; características del gas; empresa instaladora; dimensionado de tuberías; esquemas; mecanismos de 

montaje; instalación de aparatos; dispositivos de seguridad; ensayos y pruebas; evacuación de humos y entrada de aire para 

la combustión. Instalaciones y suministros; condiciones de diseño a cumplir; aparatos de medida y verificación.  

51. Configuración de redes y acometidas en las instalaciones de gas: Instrucciones técnicas complementarias para baja 

presión; media presión A; media presión B; alta presión. Condiciones técnicas que han de cumplir las instalaciones de los 

aparatos que utilicen GLP como combustible.  

52. Configuración y cálculo de instalaciones receptoras de GLP: Presiones de entrada y perdidas de carga. Potencia de los 

aparatos. Caudal máximo probable. Coeficiente de simultaneidad. Trazado, longitudes reales y equivalentes. Esquemas. 

Determinación de los diámetros de tubería, del caudal y de las perdidas de carga para las diversas presiones. Cálculo de 

redes.  

53. Técnicas de protección y seguridad de los aparatos de GLP. Dispositivos de encendido. Accesorios de las instalaciones 

de gas. Materiales utilizados en los aparatos e instalaciones de gas. Depósitos móviles con capacidad inferior a 15 KG. 

Depósitos móviles con capacidad a 15 Kg. Depósitos fijos.  

54. Instalación y selección de ventiladores. Ventiladores: tipos. Las leyes de los ventiladores. Representación gráfica de las 

variaciones de presión en los ventiladores: Curvas características. Ventiladores en serie y en paralelo. Regulación de 

caudal. Selección de un ventilador. Instalación de ventiladores. Mantenimiento y averías en los ventiladores.  

55. Instalación de bombas de circulación de agua. Tipos de bombas y circuladores de agua. Curvas características de las 

bombas. Mantenimiento de las bombas. Averías en las bombas de circulación.  

56. Configuración, cálculo e instalación de tuberías de agua. Cálculo de las necesidades de agua en una instalación. 

Trazado de las redes de agua. Equilibrado activo o pasivo. Sistema de retorno invertido. Dimensionamiento de tuberías. 

Dilatadores. Soportación. Aislamiento de tuberías. Normativa.  

57. Técnicas básicas de mecanizado en las instalaciones (taladrado, corte, roscado, doblado y otras). Metrología y trazado. 

Procedimientos y medios de mecanizado: constitución de los materiales empleados y propiedades. Protocolos de seguridad 

en el uso de máquinas y herramientas para el mecanizado.  

58. Corrosión e incrustaciones. Corrosión en tuberías: interior y exterior. Corrosión en calderas. Corrosión en las paradas. 

Tratamientos contra la corrosión. Medidas contra la formación de incrustaciones. Formación de capas protectoras. 

Procedimientos electroquímicos. Pinturas.  

59. Técnicas de medición: generalidades. Medición de la presión. Medición de la temperatura. Medición de caudales. 

Medición de calor. Medición de niveles. Verificación de los gases de combustión. Medición del grado de humedad. 

Medición de parámetros eléctricos. Medición del pH. Medición de hollín. Medidores de sonido. Analizadores de gas. 

Análisis de la calidad del agua.  

60. Medidas eléctricas en circuitos electrotécnicos y máquinas eléctricas. Instrumentos de medida. Tipología, 

características y funcionamiento. Alcances. Sensibilidad. Precisión. Errores. Simbología. Técnicas y procedimientos de 

medida con instrumentos fijos y portátiles. Interpretación de resultados y precauciones.  

61. Diseño y construcción de cuadros eléctricos. Tipología y características de los cuadros eléctricos. Envolventes y 

materiales auxiliares. Planos de montaje y conexionado. Mecanizado de envolventes, montaje y conexionado de elementos.  

62. Transformadores: tipología y constitución, funcionamiento y características. Relaciones eléctricas fundamentales. 

Pérdidas en los transformadores. Comportamiento en vacío y en carga. Acoplamiento de transformadores. Elementos de 

protección y maniobra de transformadores.  

63. Motores eléctricos de corriente alterna. Acoplamiento entre motor y máquina accionada. Sistema de dispositivos de 

mando. Elementos de control (relés y contactores). Elementos electrotécnicos de protección. Esquemas y automatismos 

eléctricos. Arranque y maniobra de máquinas eléctricas.  

64. Instalaciones de interior: Previsión de cargas. Circuitos. Tipología, funciones y características de: aparatos, cables e 

hilos y canalizaciones, protecciones de receptores y conductores, protección contra contactos directos e indirectos. 
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Selectividad energética. Cálculo y selección de conductores, tubos, canalizaciones y elementos de protección. 

Compensación de la energía reactiva y elección de las baterías de condensadores. Procedimientos de medida y verificación 

reglamentarias. Documentación técnica y administrativa. Reglamentación y normas.  

65. Procedimientos de montaje y mantenimiento de instalaciones de interior. Medios y herramientas. Operaciones de 

montaje de instalaciones de superficie. Averías tipo: causas, diagnóstico y localización. Equipos de medida y verificación 

específicos. Mantenimiento preventivo y correctivo. Documentación técnica y administrativa. Reglamentación y normas.  

66. Análisis de circuitos electrónicos básicos realizados con componentes discretos. Rectificadores, filtros, estabilizadores, 

amplificadores, multivibradores y otros. Componentes utilizados: elementos pasivos y activos. Clasificación, tipología, 

función y características. Proceso general para diagnosis y localización de averías en circuitos electrónicos realizados con 

componentes electrónicos discretos.  

67. Análisis de circuitos electrónicos básicos realizados con amplificadores operacionales integrados. Rectificadores, 

amplificadores, multivibradores, osciladores y otros. Clasificación, función. Tipología y características. Proceso general 

para la diagnosis y localización de averías en circuitos electrónicos realizados con amplificadores operacionales.  

68. Sistemas automáticos basados en autómatas programables. El autómata programable en el sistema automatizado. 

Módulos del autómata programable: tipología y características. Detección y captación de señales. Preaccionadores y 

accionadores. Diálogo y comunicación entre los sistemas de producción. Estrategias de automatización. Elección de los 

elementos de automatización del sistema.  

69. Programación de autómatas programables. Elaboración de programas mediante el uso de lenguajes gráficos y de lista de 

instrucciones.  

70. Documentación para la gestión de un taller de mantenimiento: inventarios, hojas de material, boletines de averías,... 

Organización de almacenes. Codificación de materiales. Técnicas para la gestión del "stock". Elaboración de albaranes y 

facturas. Herramientas informáticas para la gestión de un taller. Reglamentación y normativa vigente.  
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TEMARIO DE PROFESORES TÉCNICOS DE FORMACIÓN PROFESIONAL: INSTALACIONES 

ELECTROTÉCNICAS 

 

PARTE A - CUESTIONARIO ESPECIFICO 

Publicado en el B.O.E. de 13 de febrero de 1996 

 

1. Configuración y cálculo de instalaciones electroacústicas. Tipología y características. Fenómenos acústicos. Elementos 

que componen la instalación, tipología y características. Normativa y reglamentación.  

2. Técnicas de montaje, diagnóstico y localización de averías en instalaciones electroacústicas. Puestas a tierra, 

procedimientos y efectos de su inexistencia. Ajustes y puesta punto. Preparación de elementos. Medida de parámetros 

característicos de las instalaciones electroacústicas e instrumentos de medida específicos. Normativa y reglamentación.  

3. Configuración y cálculo de instalaciones de antenas de TV y vía satélite. Tipología y características. Fenómenos 

radioeléctricos. Elementos que componen la instalación, tipología y características. Normativa y reglamentación.  

4. Técnicas de montaje, diagnóstico y localización de averías en instalaciones de TV y vía satélite. Puestas a tierra, 

procedimientos y efectos de su inexistencia. Ajustes y puesta punto. Preparación de elementos. Medida de parámetros 

característicos de las instalaciones de antenas terrestres y vía satélite e instrumentos de medida específicos. Normativa y 

reglamentación.  

5. Sistemas de telefonía: conceptos básicos y ámbito de aplicación. La Red Telefónica Conmutada: estructura y 

características. Centrales telefónicas: tipología, características y jerarquía. Sistemas de conmutación: conceptos básicos, 

tipología y características. Sistemas de transmisión: medios de soporte utilizados, tipología y características. Elementos de 

un sistema telefónico privado, centralitas y terminales: tipología y características. Telefonía móvil y celular. Unidades y 

parámetros característicos de las instalaciones de telefonía e intercomunicación. Normativa y reglamentación.  

6. Configuración y cálculo de instalaciones de telefonía e intercomunicación. Tipología y características. Elementos que 

componen la instalación, tipología y características. Normativa y reglamentación.  

7. Técnicas de montaje, diagnóstico y localización de averías en instalaciones de telefonía e intercomunicación. Ajustes y 

puesta punto. Preparación de elementos. Puestas a tierra, procedimientos y efectos de su inexistencia. Medida de 

parámetros característicos de las instalaciones de telefonía e intercomunicación, instrumentos de medida específicos. 

Normativa y reglamentación.  

8. Configuración y cálculo de instalaciones de seguridad. Tipología y características. Elementos que componen la 

instalación, tipología y características. Normativa y reglamentación.  

9. Técnicas de montaje, diagnóstico y localización de averías en instalaciones de seguridad. Ajustes y puesta a punto. 

Preparación de elementos. Medida de parámetros característicos de las instalaciones de seguridad e instrumentos de medida 

específicos. Normativa y reglamentación.  

10. Configuración y cálculo de instalaciones de energía solar fotovoltaica. Tipología y características. Elementos que 

componen la instalación, tipología y características. Normativa y reglamentación.  

11. Técnicas de montaje, diagnóstico y localización de averías en instalaciones de energía solar fotovoltaica. Preparación 

de elementos. Medida de parámetros característicos de las instalaciones de energía solar fotovoltaica e instrumentos de 

medida específicos. Normativa y reglamentación.  

12. Técnicas básicas de mecanizado en instalaciones electrotécnicas. Metrología y trazado. Procedimientos y medios de 

mecanizado, constitución de los materiales empleados y propiedades. Protocolos de seguridad en el uso de máquinas y 

herramientas para el mecanizado.  

13. Diseño y construcción de cuadros eléctricos. Tipología y características de los cuadros eléctricos. Envolventes y 

materiales auxiliares. Planos de montaje y conexionado. Mecanizado de envolventes, montaje y conexionado de elementos.  

14. Transformadores: tipología, constitución, funcionamiento y características. Relaciones eléctricas fundamentales. 

Pérdidas en los transformadores. Comportamiento en vacío y en carga. Acoplamiento de transformadores. Elementos de 

protección y maniobra de transformadores.  

15. Bobinado y conexionado de transformadores monofásicos y polifásicos. Tipos y características de los transformadores. 

Cálculos.  

16. Mantenimiento de transformadores. Averías, detección y reparación. Procedimientos y medios. Ensayos de 

transformadores.  
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17. Máquinas eléctricas rotativas en servicio. Placa de características. Protecciones mecánicas. Refrigeración. 

Acoplamientos entre motor y máquina accionada. Sujeción del motor en el entorno de funcionamiento: formas y aplicación. 

Alimentación. Sistemas de frenado. Parámetros que posibilitan la regulación de velocidad. Reglamentación y normativa.  

18. Mando de motores eléctricos. Sistemas de dispositivos de mando. Elementos de control. Elementos electrotécnicos de 

protección. Elementos de medida. Esquemas y automatismos eléctricos. Arranque y maniobra de máquinas eléctricas.  

19. Bobinado y conexionado de máquinas eléctricas rotativas de corriente continua. Tipos y características de las máquinas 

eléctricas rotativas de corriente continua. Tipos de bobinados. Cálculos.  

20. Mantenimiento de máquinas eléctricas rotativas de corriente continua. Rebobinado y reconexionado, equilibrado y 

verificación eléctrica del inducido, sustitución y ajuste de escobillas. Averías, detección y reparación. Procedimientos y 

medios. Ensayos de máquinas eléctricas rotativas de corriente continua.  

21. Bobinado y conexionado de máquinas eléctricas rotativas de corriente alterna. Tipos y características de las máquinas 

eléctricas rotativas de corriente alterna. Tipos de bobinados y rotores. Máquinas monofásicas y polifásicas. Cálculos.  

22. Mantenimiento de máquinas eléctricas rotativas de corriente alterna. Rebobinado y reconexionado para una nueva 

tensión de servicio, cambio de velocidad de régimen, etc. Averías, detección y reparación. Procedimientos y medios. 

Ensayos de máquinas eléctricas rotativas de corriente alterna.  

23. Instalaciones de distribución de energía eléctrica. Tipología y características. Líneas de media tensión y centros de 

transformación. Componentes y equipos. Simbología y representación de esquemas. Protocolos de medidas e 

instrumentación. Diagnóstico y localización de averías  

24. Instalaciones de distribución eléctrica de BT en ambiente industrial. Reglamentación y normativa electrotécnica. 

Simbología y representación de esquemas. Protocolos de medidas e instrumentación. Diagnóstico y localización de averías.  

25. Configuración y cálculo de instalaciones de electrificación en el interior de viviendas. Tipología. Simbología. 

Normativa y reglamentación electrotécnica aplicables. Receptores, tipología y características.  

26. Configuración y cálculo de instalaciones de electrificación en locales de pública concurrencia. Tipología. Simbología. 

Normativa y reglamentación electrotécnica aplicables. Receptores, tipología y características.  

27. Configuración y cálculo de instalaciones en locales con riesgo de incendio o explosión. Tipología. Simbología. 

Normativa y reglamentación electrotécnica aplicables. Receptores, tipología y características.  

28. Configuración y cálculo de instalaciones en locales de características especiales. Tipología. Simbología. Normativa 

reglamentación electrotécnica aplicables. Receptores, tipología y características.  

29. Configuración y cálculo de instalaciones de alumbrado. Tipología. Simbología. Normativa y reglamentación 

electrotécnica aplicables. Receptores, tipología y características.  

30. Configuración y cálculo de instalaciones de alimentación de socorro. Tipología. Simbología. Normativa y 

reglamentación electrotécnica aplicables. Receptores, tipología y características.  

31. Técnicas de montaje de instalaciones de electrificación en viviendas y edificios. Construcción de una instalación 

eléctrica de baja tensión: interpretación de la documentación, selección de elementos y herramientas, montaje de los 

elementos, realización de pruebas y verificación de las especificaciones de la instalación. Conducciones rígidas y flexibles. 

Normas de seguridad aplicables.  

32. Diagnóstico y localización de averías en instalaciones de electrificación en viviendas y edificios. Medidas eléctricas en 

las instalaciones de BT, tensión, intensidad, resistencia y continuidad, potencia y tomas de tierra. Instrumentos de medida, 

procedimientos de conexión y medida. Tipología y características de las averías. Técnicas y procedimientos empleados en 

la diagnosis y reparación. Normas de seguridad personal y de los equipos.  

33. Protección de las instalaciones eléctricas y prevención de accidentes. Normativa de seguridad eléctrica. Protección 

contra sobreintensidades y sobretensiones, dispositivos. Protección contra contactos directos e indirectos, dispositivos.  

34. Principios básicos de la automatización. Sistemas cableados y sistemas programados: tipología y características. Tipos 

de energía para el mando, tecnologías y medios utilizados.  

35. Implementación de funciones digitales combinacionales con tecnologías eléctricas y electrónicas. Puertas lógicas, relés 

y contactores.  

36. Implementación de funciones digitales secuenciales con tecnologías eléctricas y electrónicas. Básculas, contadores, 

secuenciadores y otros.  

37. Técnicas básicas y medios utilizados en los sistemas de comunicación para instalaciones automatizadas. Sistemas de 

"bus" y de corrientes portadoras, tipología, características y normativa.  

38. Configuración de instalaciones automatizadas en viviendas y edificios para la gestión de la energía por corrientes 

portadoras y "bus" de dos hilos. Tipos estándares del mercado y características. Simbología y normativa aplicable.  
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39. Configuración de instalaciones automatizadas en viviendas y edificios para la gestión de la seguridad por corrientes 

portadoras y "bus" de dos hilos. Tipos estándares del mercado y características. Simbología y normativa aplicable.  

40. Configuración de instalaciones automatizadas en viviendas y edificios para la gestión de la confortabilidad por 

corrientes portadoras y "bus" de dos hilos. Tipos estándares del mercado y características. Simbología y normativa 

aplicable.  

41. Configuración de instalaciones automatizadas en viviendas y edificios para la gestión de las telecomunicaciones por 

corrientes portadoras y "bus" de dos hilos. Tipos estándares del mercado y características. Simbología y normativa 

aplicable.  

42. Montaje, diagnóstico y localización de averías de instalaciones automatizadas en viviendas y edificios. Procedimientos 

y medios. Precauciones, seguridad personal y de las instalaciones.  

43. Puesta en servicio de las instalaciones automatizadas en viviendas y edificios. Programación de los equipos utilizados 

en las instalaciones automatizadas: centralitas, autómatas y programas específicos para ordenadores. Protocolos de puesta 

en marcha de las instalaciones.  

44. Sistemas automáticos basados en autómatas programables. El autómata programable en el sistema automatizado. 

Módulos del autómata programable: tipología y características. Detección y captación de señales. Preaccionadores y 

accionadores. Diálogo y comunicación entre autómatas programables. Elección de los elementos de automatización del 

sistema. Ciclo de programa.  

45. Programación de autómatas programables. Etapas en la elaboración de programas mediante el uso de lenguajes 

gráficos. Etapas, condiciones de transición, reglas de evolución del GRAFCET, ecuaciones lógicas, elecciones 

condicionales, secuencias simultáneas, saltos condicionales a otras etapas y acciones asociadas a etapas.  

46. Programación de autómatas programables. Etapas en la elaboración de programas mediante el uso de lista de 

instrucciones, tipos de instrucciones.  

47. Sistemas informáticos monousuario: características y campos de aplicación. Funcionamiento y prestaciones generales 

de los ordenadores. Unidad central de proceso: arquitecturas microprocesadas CISC y RISC, coprocesadores, memorias 

semiconductoras, memorias específicas -caché-, buses, controladores específicos. Sistemas informáticos multiusuario: 

características y campos de aplicación. Entorno básico de los sistemas: servidor del sistema, terminales; compartición de 

recursos, niveles de acceso.  

48. Instalación, puesta en marcha y configuración de un entorno informático monousuario. Condiciones eléctricas y 

medioambientales de una sala de informática. Arquitectura física de un sistema informático, estructura, topología y 

características.  

49. Sistemas operativos: tipología, características. Funciones de los sistemas operativos. Sistemas operativos más usuales. 

Entornos gráficos: características y tendencias. Diferencias entre sistema operativo y entorno gráfico.  

50. Sistema operativo: estructura y versiones. Instalación y configuración de un sistema operativo. Configuración de la 

memoria, de los dispositivos de entrada, de las unidades de almacenamiento. Secuencia de arranque de un ordenador. 

Órdenes para la gestión de los recursos del sistema informático. Órdenes para la gestión de dispositivos de almacenamiento 

masivo. Órdenes para la gestión de ficheros. Órdenes para la gestión de los directorios y subdirectorios.  

51. Elaboración de documentos con programas informáticos. Manejo de aplicaciones de uso general: características, 

tipología y prestaciones. Instalación, configuración y utilización de procesadores de texto, gestores de base de datos, hojas 

de cálculo y diseñadores gráficos.  

52. Edición de esquemas por ordenador para las instalaciones eléctricas y sistemas automáticos. Programas: tipología, 

características y prestaciones. Parámetros de configuración de los programas. Captura, creación y edición de los elementos 

de diseño. Trazado e interconexión de los elementos de los esquemas. Verificación de las conexiones eléctricas de los 

esquemas. Simbología, normativa sobre representación gráfica de circuitos electrotécnicos. Procedimientos normalizados 

de representación gráfica de cuadros e instalaciones.  

53. Elaboración de documentación técnica de las instalaciones electrotécnicas y sistemas automáticos mediante el uso de 

medios informáticos. Partes que componen la documentación: esquemas eléctricos, planos de situación, memoria 

justificativa, lista de materiales, listado de los programas e control, pruebas de calidad, fiabilidad y otros. Procedimientos 

para el mantenimiento preventivo y correctivo. Soportes de almacenamiento de la documentación papel e informático.  

54. Teleinformática: conceptos básicos y elementos que integran los sistemas telemáticos. Códigos de representación de la 

información. Sistemas de conmutación utilizados en teleinformática.  

55. Transmisión de datos: conceptos básicos. Técnicas de transmisión. Modulación: función, tipología y características. 

Equipos de transmisión: "modems", multiplexores y concentradores. Terminales: tipología y características.  

56. Configuración e instalación de sistemas telemáticos. Selección de topología, equipos y medios para las redes locales. 

Puesta en servicio de redes locales de ordenadores. Conexión a redes de área extensa: equipos, medios y procedimientos. 
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Diagnóstico y localización de averías en sistemas telemáticos. Medida de los parámetros básicos de comunicación: 

instrumentos y procedimientos.  

57. Configuración, montaje y mantenimiento de sistemas de control secuencial neumático. Fundamentos de la neumática. 

Principios, leyes básicas y propiedades de los gases. Instalaciones neumáticas. Elementos emisores de señales, de 

maniobra, de procesado y tratamiento de señales y de actuación neumáticos. Mantenimiento de las instalaciones 

neumáticas.  

58. Configuración, montaje y mantenimiento de sistemas de control secuencial hidráulico. Fundamentos de la hidráulica. 

Principios, leyes básicas y propiedades de los líquidos. Instalaciones hidráulicas. Elementos emisores de señales, de 

maniobra, de procesado y tratamiento de señales y de actuación hidráulicos. Mantenimiento de las instalaciones hidráulicas.  

59. Manipuladores y robots. Tipología y características. Campos de aplicación. Elementos y características. Sensores, 

actuadores y sistemas de control para robots y manipuladores.  

60. Diagnosis de averías y puesta en marcha de sistemas automáticos secuenciales. Medidas en los sistemas automáticos, 

instrumentos y procedimientos. Mantenimiento de los sistemas automáticos secuenciales.  

61. Diagnostico y localización de averías en circuitos básicos de electrónica de potencia. Dispositivos electrónicos de 

potencia: diodos, transistores y tiristores. Simbología normalizada de componentes electrónicos. Rectificadores 

monofásicos y trifásicos. Rectificación controlada.  

62. Control y regulación electrónica de máquinas eléctricas. Tipología y características. Estructura general de los sistemas 

de regulación de máquinas eléctricas. Dispositivos que componen la cadena de regulación. Tipología y características.  

63. Configuración de sistemas de regulación de motores de corriente continua. Técnicas y medios utilizados en la 

regulación de velocidad de motores de corriente continua. Equipos y dispositivos utilizados, características y tipología.  

64. Diagnóstico y localización de averías en los sistemas de regulación de velocidad de los motores de corriente continua. 

Medida en los sistemas de regulación de velocidad de motores de CC, instrumentos y procedimientos utilizados.  

65. Configuración de sistemas de regulación de motores de corriente alterna. Técnicas y medios utilizados en la regulación 

de velocidad de motores de corriente alterna. Equipos y dispositivos utilizados, características y tipología.  

66. Diagnóstico y localización de averías en los sistemas de regulación de velocidad de los motores de corriente alterna. 

Medida en los sistemas de regulación de velocidad de motores de corriente alterna, instrumentos y procedimientos 

utilizados.  

67. Fases en el desarrollo de proyectos. Especificaciones de proyecto. Elaboración de anteproyectos. Relación con clientes. 

Elaboración de presupuestos. Selección de la documentación de entrada. Proceso de ideación de soluciones. Utilización de 

bases de datos de ingeniería. Calidad en proyectos: técnicas y procedimientos.  

68. Técnicas para el desarrollo de proyectos. La organización por proyectos. Los grupos de proyectos. Organización 

matricial. Dirección técnica.  

69. Finalización y entrega de proyectos. Informes y documentación. Comunicado finalización formal del proyecto. 

Documentación: memoria justificativa, pliegos de condiciones, planos y esquemas, lista de materiales, presupuesto, anexos 

específicos. Documentación administrativa de las instalaciones electrotécnicas.  

70. Documentación para la gestión de un taller de mantenimiento: inventarios, hojas de material, boletines de averías, etc. 

Organización de almacenes. Codificación de materiales. Técnicas para la gestión de "stock". Elaboración de albaranes y 

facturas. Herramientas informáticas para la gestión de un taller. Libros de reclamaciones. Reglamentación y normativa 

vigente.  
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TEMARIO DE PROFESORES TÉCNICOS DE FORMACIÓN PROFESIONAL: MECANIZADO Y 

MANTENIMIENTO DE MÁQUINAS 

 

PARTE A - CUESTIONARIO ESPECIFICO 

Publicado en el B.O.E. de 13 de febrero de 1996 

 

1. Sistemas de automatización industrial: medios de manipulación, transporte y almacenamiento, semiautomáticos (electro-

neumo-hidráulicos), automáticos (manipuladores, robots), células de fabricación, fabricación integrada por ordenador 

(CIM). Clasificación, descripción, aplicaciones. Visión artificial. 

2. Automática: control de procesos, lazo abierto, lazo cerrado. Procesos industriales, continuos discontinuos, discretos. 

Controladores, secuenciales, asíncronos, síncronos. Sistemas cableados y programables.  

3. Sistemas neumáticos y electro-neumáticos: simbología gráfica. Generación y alimentación de aire comprimido. 

Válvulas, actuadores. Tipos, funcionamiento, aplicación y mantenimiento. Configuración de sistemas. 

4. Sistemas neumáticos y electroneumáticos: circuitos de potencia y de mando para aplicaciones comunes (distintos 

sistemas de mando). Normas de representación, esquemas.  

5. Sistemas hidráulicos: fundamentos de hidráulica, simbología gráfica. Bombas, motores y cilindros hidráulicos, 

fundamentos, aplicación, tipos y mantenimiento. Acumuladores hidráulicos. Válvulas de cierre, direccionales, de presión, 

de flujo, proporcionales, servoválvulas. Funciones, tipos, aplicaciones, instalación y mantenimiento. Configuración de 

sistemas.  

6. Electro-hidráulica: elementos de control, válvulas y distribuidores. Elementos de regulación, tipos y funcionamiento. 

Válvulas proporcionales y su regulación. Circuitos de mando.  

7. Sistemas hidráulicos y electro-hidráulicos: circuitos de potencia y mando para aplicaciones simples. Normas de 

representación. Esquemas.  

8. Sistemas eléctricos: alimentación de control y potencia. Simbología gráfica, Elementos de protección y mando. Cálculo 

de secciones de conductores. Medidores  

9. Sistemas eléctricos: motores, clasificación y aplicación. Conexionado y modos de arranque. Control de motores de 

corriente continua (CC) y corriente alterna (CA). Esquemas de circuitos de potencia y mando  

10. Reglaje y puesta a punto de máquinas con automatismos mecánicos y electro-neumo-hidráulicos y electrónicos: 

parámetros de control (velocidad, recorrido, tiempo, ...).Sistemas reguladores analógicos y digitales. Órganos de regulación 

(mecánicos, neumáticos, hidráulicos, eléctricos, ...), reguladores PID. Útiles de verificación (presostato, caudalímetro, etc.), 

Elementos de corrección de variables (estranguladores, limitadores de potencia, limitadores de caudal, ...).clasificación, 

descripción, aplicación.  

11. Sensórica: captadores y sensores (neumáticos, hidráulicos, eléctricos y electrónicos). Clasificación, aplicación, 

funcionamiento, mantenimiento.  

12. Programación de sistemas automáticos: diagrama de flujo. Lenguajes de programación de robots y autómatas (PLC). 

Edición. Modificación de programas. Simulación  

13. Planificación de la fabricación: análisis de trabajo. Estudio de las fases necesarias para la fabricación del producto. 

Ordenación de las fases y las operaciones. Asignación de máquinas y medios en función de los procesos de mecanizado, 

velocidad, fuerzas potencias... 

14. Costes de mecanizado: elementos que intervienen en el coste. Métodos para establecer los tiempos de fabricación. 

Cálculo de tiempos de las operaciones más comunes en mecanizado por arranque de viruta. Procedimientos de medición de 

unidades de tiempos de fabricación.  

15. Mantenimiento: planes de mantenimiento. Operaciones básicas de mantenimiento mecánico. Mantenimiento 

preventivo, predictivo y correctivo de los sistemas mecánicos.  

16. Mantenimiento: operaciones básicas de mantenimiento neumático. Mantenimiento preventivo, predictivo y correctivo 

de los sistemas neumáticos.  

17. Mantenimiento: operaciones básicas de mantenimiento hidráulico. Mantenimiento preventivo, predictivo y correctivo 

de los sistemas hidráulicos.  

18. Mantenimiento: operaciones básicas de mantenimiento eléctrico. Mantenimiento preventivo, predictivo y correctivo de 

los sistemas eléctricos.  
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19. Equipos de diagnosis para sistemas mecánicos, neumáticos, hidráulicos, eléctricos, electrónicos: tipos y aplicaciones. 

Descripción de los equipos, certificación  

20. Materiales: constitución y propiedades de los materiales férricos y sus aleaciones. Características de los materiales que 

afectan a su procesado. Formas comerciales. Diagrama hierro-carbono. Temperatura y puntos críticos.  

21. Materiales: constitución y propiedades de las aleaciones ligeras, aleaciones de cobre y materiales antifricción. 

Características de los materiales que afectan a su procesado. Formas comerciales  

22. Materiales: constitución y propiedades de los materiales plásticos y compuestos. Características de los materiales que 

afectan a su procesado. Formas comerciales  

23. Tratamientos térmicos y superficiales: instalaciones y equipos. Hornos. Pirometría. Generadores de atmósfera 

controlada. Equipos de apagado. Útiles. Operaciones de puesta a punto y preparación de las instalaciones y elementos a 

tratar. Procedimientos de limpieza y enmascarado, fundamentos y objeto. Diferentes tipos.  

24. Tratamientos superficiales y térmico-superficiales: fundamento y objeto, tipos de tratamientos, procesos de los distintos 

tratamientos y variables controlables, detección y evaluación de defectos.  

25. Tratamientos termoquímicos: fundamento y objeto, tipos de tratamientos, procesos de los distintos tratamientos y 

variables controlables, detección y evaluación de defectos.  

26. Tratamientos térmicos: fundamento y objeto, tipos de tratamientos, procesos de los distintos tratamientos y variables 

controlables, detección y evaluación de defectos.  

27. Tecnología del corte por arranque de viruta: el fenómeno de la formación de la viruta en cada tipo de mecanizado. 

Parámetros que lo definen, relación entre ellos y los defectos en la formación de la viruta. Tiempos de mecanizado. Fuerzas 

de corte  

28. Herramientas de corte para el mecanizado por arranque de viruta: normas, identificación, tipos en función de la 

operación de mecanizado, aplicaciones, elementos componentes y estructuras de las herramientas. Geometrías de corte. 

Materiales, . El desgaste de las herramientas de corte.  

29. Rectificado: principios del mecanizado por rectificado. Máquinas para el rectificado, tipos, precisiones y limitaciones 

de las formas obtenibles, estructura y elementos constituyentes de las máquinas. Utillajes de sujeción de piezas y 

herramientas. Accesorios.  

30. Mecanizado por rectificado: procedimientos de trabajo para las formas de mecanizado más usuales. Parámetros de 

mecanizado. Fuerzas que intervienen en el mecanizado.  

31. Herramientas de corte para el rectificado: tipos de herramientas, normas de identificación, aplicaciones. Componentes 

de las muelas de rectificar. Selección de la muela en función de la operación a realizar, el material de la pieza y la máquina. 

32. Acabados (pulido, lapeado, bruñido, etc.): principios del mecanizado para acabado: máquinas, tipos, precisiones, 

limitaciones de las formas obtenibles. Estructura y elementos constituyentes de las máquinas. Utillajes de sujeción de 

piezas y herramientas. Accesorios.  

33. Acabados (pulido, lapeado, bruñido, etc.): procedimientos de trabajo en los distintos tipos de acabados. Parámetros de 

mecanizado.  

34. Acabados (pulido, lapeado, bruñido, etc.): herramientas para acabados, tipos y aplicaciones. Componentes de las 

herramientas. Selección en función de las operaciones y materiales procesables.  

35. Mandrinado: principios del mecanizado por mandrinado. Máquinas para el mandrinado, tipos, precisiones y 

limitaciones de las formas obtenibles, estructura y elementos constituyentes de las máquinas. Utillajes de sujeción de piezas 

y herramientas. Accesorios.  

36. Mecanizado por mandrinado: procedimientos de trabajo para las formas de mecanizado más usuales. Parámetros de 

mecanizado. Fuerzas que intervienen en el mecanizado.  

37. Torneado: principios del mecanizado por torneado. Máquinas para el torneado, tipos, precisiones y limitaciones de las 

formas obtenibles, estructura y elementos constituyentes de las máquinas. Utillajes de sujeción de piezas y herramientas. 

Accesorios.  

38. Mecanizado por torneado: procedimientos de trabajo para las formas de mecanizado más usuales. Parámetros de 

mecanizado. Fuerzas que intervienen en el mecanizado.  

39. Fresado: principios del mecanizado por fresado. Máquinas para el fresado, tipos, precisiones y limitaciones de las 

formas obtenibles, estructura y elementos constituyentes de las máquinas. Utillajes de sujeción de piezas y herramientas. 

Accesorios.  

40. Mecanizado por fresado: procedimientos de trabajo para las formas de mecanizado más usuales. Parámetros de 

mecanizado. Fuerzas que intervienen en el mecanizado.  
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41. Tallado de engranes: principios del mecanizado para el tallado de engranes. Máquinas para el tallado de engranes, tipos, 

precisiones y limitaciones de las formas obtenibles, estructura y elementos constituyentes de las máquinas. Utillajes de 

sujeción de piezas y herramientas. Accesorios.  

42. Mecanizado para el tallado de engranes: procedimientos de trabajo para las formas de mecanizado más usuales. 

Parámetros de mecanizado. Fuerzas que intervienen en el mecanizado.  

43. Taladrado: principios del mecanizado por taladrado. Máquinas para el taladrado, tipos, precisiones y limitaciones de las 

formas obtenibles, estructura y elementos constituyentes de las máquinas. Utillajes de sujeción de piezas y herramientas. 

Accesorios.  

44. Mecanizado por taladrado: procedimientos de trabajo para las formas de mecanizado más usuales. Parámetros de 

mecanizado. Fuerzas que intervienen en el mecanizado.  

45. Control numérico (CNC): elementos característicos de una máquina herramienta de Control numérico (CNC). 

Fundamentos de programación. Control numérico distribuido (DNC), mecanizado asistido por ordenador (CAM).  

46. Programación del control numérico (CNC): funciones preparatorias adicionales. Mecanizado de aristas. Subrutinas 

estándar. Saltos. Programación paramétrica. Ciclos fijos de mecanizado. Factor de escala. Imágenes espejo. Enlaces 

tangenciales entre dos trayectorias, funciones específicas para el fresado y torneado.  

47. Programación del control numérico (CNC): programación de cotas, sistemas de coordenadas, preselección de cotas. 

Movimientos de posicionamiento. Movimientos de mecanizado. Compensación de radio y longitud de la herramienta.  

48. Programación del control numérico (CNC): formato de un bloque, numeración. Funciones preparatorias. Velocidad de 

avance, nº de herramienta. Funciones auxiliares relacionadas con el giro y funcionamiento de la máquina. Programación de 

movimientos, cero máquina, cero pieza, traslados de origen. 

49. Deformación plástica de los metales: la obtención de formas por corte, doblado y embutición, parámetros que lo 

definen, relación entre ellos defectos que producen. Modificaciones en matricería y moldes para corregir desviaciones en el 

producto obtenido. Fuerzas de corte, doblado y embutición.  

50. Máquinas para el estampado: máquinas, tipos, limitaciones de las formas obtenibles, estructura y elementos 

constituyentes de las máquinas. Utillajes de sujeción de piezas y herramientas. Accesorios.  

51. Matricería: procedimientos de estampado. Troqueles cortadores, dobladores, de simple y doble efecto. Corte fino. 

Parámetros de mecanizado.  

52. Conformado (por punzonado): principios del mecanizado por punzonado. Punzonadoras, tipos, precisiones y 

limitaciones de las formas obtenibles, estructura y elementos constituyentes de las máquinas. Utillajes de sujeción de piezas 

y herramientas. Accesorios.  

53. Mecanizado por punzonado: procedimientos de trabajo para las formas de mecanizado más usuales. Parámetros de 

mecanizado. Fuerzas que intervienen en el mecanizado.  

54. Otros procedimientos para la obtención de formas: electroerosión, láser, plasma, ultrasonidos, chorro de agua, 

estereolitografía, etc. Máquinas, herramientas, accesorios, utillajes, parámetros controlables, procedimientos de mecanizado  

55. Sujeción de piezas y herramientas en máquinas para el mecanizado por arranque de viruta: sistemas de amarre de piezas 

y herramientas. Centrado y/o toma de referencias en los procesos de mecanizado. Reglaje de herramientas de corte 

multifilo.  

56. Calidad: fundamentos y conceptos. Técnicas de control y mejoras de calidad. Estadística aplicada. Herramientas básicas 

de calidad. Modelos y normas de calidad a nivel internacional.  

57. Control de las características del producto fabricado: metrología dimensional, concepto de medida y verificación, 

patrones, incertidumbre y calibración. Técnicas de medición dimensional. Instrumentación básica.  

58. Control de las características del producto fabricado: técnicas de medición de formas geométricas, calidad superficial y 

mediciones específicas (roscas, engranes, etc.). Instrumentación específica y máquinas de medir.  

59. Metalografía: principios y aplicaciones. Procedimientos metalográficos. Equipos, máquinas y utillajes empleados en 

metalografía.  

60. Ensayos destructivos: tipos y aplicaciones. Procedimientos de ensayos. Equipos. Probetas, normas.  

61. Ensayos no destructivos: tipos y aplicaciones. Procedimientos de ensayos. Equipos. Probetas, normas.  

62. Técnicas de uniones fijas: descripción. Aplicaciones, equipos, medios y elementos para realizar uniones fijas (soldadura 

blanda, eléctrica, manual o semiautomática, en atmósfera protegida o natural, oxiacetilénica). Procedimientos de unión. 

Preparación de piezas para soldeo. Electrodos, clasificación.  
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63. Técnicas de unión desmontables: atornillado, roscado, remachado ensamblado, pegado, etc. Descripción. Aplicaciones, 

equipos, medios y elementos para realizar uniones desmontables. Procedimientos de unión.  

64. Montaje mecánico: procedimientos, operaciones de montaje (poleas, rodamientos, guías, elementos de máquinas). 

Ajustes y reglajes. Normas. Equipos y herramientas utilizados en el montaje. Lubricación manual automática en elementos 

de máquinas.  

65. Montaje eléctrico: procedimientos, operaciones de montaje (armarios eléctricos, motores, elementos de mando, 

cableado, etc.). Ajustes y reglajes. Normas. Equipos y herramientas utilizados en el montaje.  

66. Representación gráfica: normalización, vistas, secciones, cortes y acotación. Formas constructivas. Calidad superficial. 

Tolerancias. Esquemas de circuitos eléctricos, neumáticos e hidráulicos. Croquización.  

67. Seguridad: normas de seguridad y salud laboral. Los riesgos en el procesado con máquinas herramientas de arranque de 

viruta y conformado, equipos y procesos de soldeo y tratamientos térmicos. Prevención de riesgos.  

 

 



 

Temario Profesores Técnicos de Formación Profesional: MANTENIMIENTO DE VEHÍCULOS  Pág:  1 / 3 

TEMARIO DE PROFESORES TÉCNICOS DE FORMACIÓN PROFESIONAL: MANTENIMIENTO DE 

VEHÍCULOS 

 

PARTE A - CUESTIONARIO ESPECIFICO 

Publicado en el B.O.E. de 13 de febrero de 1996 

 

1. Técnicas, procesos y procedimientos de mecanizado manual: limado, serrado, roscado, metrología y medios.  

2. Sustitución de elementos amovibles de los vehículos: técnicas, procesos, medios y controles.  

3. Materiales plásticos y compuestos utilizados en los vehículos: tipos, características, formas de identificarlos, propiedades 

y ensayos.  

4. Reparación de materiales plásticos y compuestos utilizados en los vehículos: técnicas, métodos, procesos y 

procedimientos.  

5. Diagnóstico de deformaciones en elementos de chapa, su clasificación según los daños, técnicas y métodos para decidir 

su reparación o sustitución.  

6. Técnicas, métodos, procesos y procedimientos, para realizar el conformado de elementos de chapa de los vehículos.  

7. Materiales metálicos utilizados en los vehículos: características, propiedades, ensayos para determinarlas, tratamientos y 

procesos de obtención.  

8. Carrocerías y bastidores: tipos, características, procesos de fabricación, elementos que las componen y métodos de 

ensamblado y unión de estos.  

9. Trazado de cortes de elementos fijos de la carrocería: medición para el trazado, parámetros y valores de medición y 

trazado, simbología relacionada con la sustitución de elementos fijos, zonas determinadas para el corte, zonas de refuerzo, 

criterios para decidir la sustitución total o parcial de un elemento.  

10. Sustitución de elementos fijos de una carrocería: cortado, desengatillado, despegado de elementos, ensamblado, 

engatillado, y medios.  

11. Soldadura eléctrica de arco manual con electrodo revestido, MIG/MAG y TIG: equipos, fundamentos, simbología, 

características, componentes, materiales de aportación, parámetros a controlar en los equipos.  

12. Uniones y procesos de soldeo con soldadura eléctrica de arco: manual con electrodo revestido, MIG/MAG y TIG. 

Normas de seguridad personales y de uso.  

13. Soldadura oxiacetilénica y procesos de soldeo: fundamentos, características, consumibles, técnicas, simbología, 

procedimientos y equipos. Normas de seguridad personales y de uso.  

14. Soldadura eléctrica de puntos por resistencia y procesos de soldeo: fundamentos, características, técnicas, simbología, 

procedimientos y equipos. Normas de seguridad personales y de uso.  

15. Protecciones anticorrosivas utilizadas en los vehículos. El fenómeno de la corrosión. Clasificación de las zonas más 

comunes de ataque de la corrosión en los vehículos  

16. Características y composición de los productos utilizados en la preparación, protección e igualación de superficies de 

vehículos.  

17. Procesos y procedimientos utilizados en la preparación, protección e igualación de superficies de la carrocería de los 

vehículos, medios.  

18. Características y composición de las pinturas y barnices utilizados en vehículos.  

19. Mezclas de colores para la preparación de pinturas de vehículos y técnicas de corrección del color: colorimetría, 

técnicas, medios, normas de seguridad personales y de uso.  

20. Técnicas, métodos, procesos y procedimientos para realizar el pintado de vehículos, utilizando los medios adecuados. 

Normas de seguridad personales y de uso.  

21. Defectos en el pintado de vehículos, técnicas y métodos para su corrección.  

22. Personalización del vehículo: técnicas, métodos, procesos y procedimientos de aerografía y serigrafía.  

23. Valoración y seguimiento de los procesos en el área de carrocería: análisis de los procesos, evaluación de la 

oportunidad y de la viabilidad de las reparaciones, organización de las intervenciones y verificación de las mismas.  

24. Motores Otto y Diesel: termodinámica, características, ciclos de funcionamiento, diagramas y componentes.  
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25. Motores Wankel: características, constitución, ciclo de funcionamiento, diagramas y componentes.  

26. Reparación de motores: técnicas, métodos, procesos y procedimientos.  

27. Sistemas de refrigeración y lubricación en los motores: tipos, características, constitución, funcionamiento, refrigerantes 

y procesos de reparación.  

28. Sistemas de encendido convencionales y electrónicos: tipos, características, constitución, funcionamiento.  

29. Procesos y procedimientos de mantenimiento de los sistemas de encendido: reparación, control y corrección de 

parámetros, puesta a punto.  

30. Sistemas de alimentación con carburador: principio de la carburación, componentes, tipos de carburadores, 

funcionamiento, reparación del sistema.  

31. Sistemas de alimentación de gasolina por inyección electrónica: constitución, características, tipos, funcionamiento.  

32. Procesos y procedimientos de reparación de los sistemas de alimentación de gasolina con inyección electrónica.  

33. Sistemas de alimentación mecánica de los motores Diesel.  

34. Sistemas de alimentación Diesel con gestión electrónica.  

35. Procesos y procedimientos de reparación de los sistemas de alimentación Diesel y pruebas de banco.  

36. Pruebas del motor en banco: características, constitución y funcionamiento de los bancos; corrección de parámetros 

significativos en el motor, curvas características.  

37. Sobrealimentación y anticontaminación en los motores: características, constitución, funcionamiento y reparación.  

38. Identificación y localización de averías en los motores y sus sistemas auxiliares.  

39. Combustibles y lubricantes utilizados en los vehículos: características, identificación, magnitudes, especificaciones, 

clasificaciones, aditivos.  

40. Hidráulica y neumática básica y proporcional. Elementos que constituyen los circuitos.  

41. Embragues de fricción y electromagnéticos: tipos, mandos del embrague, características, constitución, funcionamiento 

y reparación.  

42. Embragues hidráulicos y convertidores de par: características, constitución, funcionamiento y reparación.  

43. Cajas de cambio manuales: tipos, características, constitución, funcionamiento, cálculo de parámetros significativos, y 

reparación.  

44. Cajas de cambio automáticas y variadores de velocidad: características, constitución, funcionamiento, parámetros 

significativos, reparación.  

45. Identificación y localización de averías en los embragues y cajas de cambios.  

46. Elementos y mecanismos de transmisión y transformación de movimiento. Elementos de guiado y apoyo.  

47. Transmisión del movimiento a las ruedas: diferenciales, puentes delanteros y traseros, palieres, reparación.  

48. Ruedas y neumáticos: características, constitución, dimensiones, banda de rodadura y equilibrado.  

49. Frenos hidráulicos: principio de funcionamiento, parámetros significativos, constitución, tipos, líquidos utilizados y 

procesos y procedimientos de reparación.  

50. Frenos neumáticos y de remolque: principio de funcionamiento, constitución, funcionamiento, parámetros significativos 

y reparación.  

51. Frenos eléctricos, hidrodinámicos y de motor para vehículos.  

52. Sistemas antibloqueo de ruedas: tipos, constitución, funcionamiento, reparación.  

53. Identificación y localización de averías en los sistemas de frenos y antibloqueo de frenos.  

54. Suspensiones convencionales: tipos, características, constitución, funcionamiento, y reparación.  

55. Suspensiones neumáticas e hidroneumáticas: características, constitución, funcionamiento, y reparación.  

56. Suspensiones pilotadas: características, constitución, funcionamiento, cartas de control, y reparación.  

57. Identificación y localización de averías en los sistemas de suspensión.  

58. Sistemas de dirección convencionales: tipos, características, constitución, funcionamiento, geometría de la dirección, 

geometría del tren delantero, reparación, alineación de ruedas.  
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59. Direcciones asistidas: tipos, características, constitución, funcionamiento, reparación.  

60. Identificación y localización de averías en los sistemas de dirección.  

61. Ventilación, calefacción, aire acondicionado y climatización en los vehículos: características, constitución, 

funcionamiento, reparación.  

62. Sistemas auxiliares de seguridad y confortabilidad: "airbag", espejos regulados electrónicamente, asientos con 

memoria, telemandos, ordenadores de abordo y periféricos. Su instalación y reparación.  

63. Instalación de equipos de sonido y alarmas, mantenimiento de sus instalaciones.  

64. Identificación y localización de averías en los sistemas de seguridad y confortabilidad.  

65. Seguridad activa y pasiva en los vehículos.  

66. Mecanizado básico con máquinas herramientas, curvado de tubos y doblado de chapas: torno, limadora automática, 

taladradora, plegadora, curvadora, sierra alternativa, guillotina.  

67. Circuitos electrotécnicos básicos: componentes eléctricos y electrónicos, cálculo de parámetros de los circuitos y 

componentes, medición de parámetros, esquemas, acumuladores, generación de corriente. 
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TEMARIO DE PROFESORES TÉCNICOS DE FORMACIÓN PROFESIONAL: OFICINA DE PROYECTOS DE 

FABRICACIÓN MECÁNICA 

 

PARTE A - CUESTIONARIO ESPECIFICO 

Publicado en el B.O.E. de 13 de febrero de 1996 

 

1. Diseño asistido por ordenador (Cad). Hardware. Software. Sistema operativo. Periféricos. Menús. Fichero de dibujo. 

Geometría básica. Terminología. Concepto de diseño en cad. Aplicaciones. Rutina en cad.  

2. Diseño asistido por ordenador (Cad 2d/3d). Edición de ficheros. Gestión de archivo. Rutina con ventanas. Bibliotecas. 

Acotación. Rayados. Ayudas. Niveles. Trabajo con conjuntos. Importación / exportación. Ploteado. Trabajo en red. 

Programación. Personalización. Base de datos. Paquetes específicos. Superficies en 3d. Sólidos en 3d. Aplicaciones.  

3. Fabricación mecánica asistida por ordenador. (Cad/Cam). Geometría en 3d (superficies, sólidos). Dibujo paramétrico. 

Bibliotecas. Acotación. Gestión de datos. Programación en control numérico (cn). Realidad virtual (simulación). Maqueta, 

prototipo y master. Aplicaciones.  

4. Ingeniería asistida por ordenador. (Cad/cam/cae). Realidad virtual (simulación). Análisis de elementos finitos. 

Interferencias. Optimización del diseño. Aplicaciones.  

5. Oficina técnica. Concepto. Justificación. Estructura. Organización. Gestión. Recursos. Entorno. Archivo histórico de 

documentos y nuevas tecnologías.  

6. Empresa industrial. Concepto. Justificación. Estructura. Organización. Gestión. Producto. Recursos. Marketing. 

Mercado. Entorno.  

7. Taller. Concepto. Función. Estructura. Organización. Gestión de almacén. Producción. Recursos. Control de calidad.  

8. Análisis y desarrollo de un proyecto. Análisis: estudio de necesidad. Estudio de mercado (tendencias). Tormenta de 

ideas. Anteproyecto y desarrollo. Productos de la competencia. Recursos: concepción tecnológica. Procedimientos de 

fabricación. Documentación técnica. Catálogos comerciales. Prototipos: diseño (formas y acabados). Materiales. 

Interferencias. Optimización del diseño. Proyecto definitivo: memoria tecnológica. Cálculos. Costes. Planos. Fichas 

técnicas y marketing.  

9. Dibujo técnico normalizado. Norma: concepto. Justificación y correspondencias. Representación: concepto. Proyección 

ortogonal. Vistas. Tipos de línea. Cortes y secciones. Representaciones especiales y símbolos.  

10. Dibujo técnico normalizado. Escalas: concepto. Tipos. Designación en plano y justificación. Formatos: concepto. 

Tipos. Relación y plegado. Rotulación: concepto. Tipos. Normas. Cuadro de rotulación y lista de materiales.  

11. Sistema de representación axonométrico. Tipos. Ejes. Fundamentos. Aplicaciones. Representación en plano.  

12. Sistemas de representación. Perspectiva caballera: tipos. Fundamentos. Representación. Aplicaciones. Otras 

perspectivas: tipos. Fundamentos. Representación. Aplicaciones.  

13. Dibujo técnico industrial. Fundamentos específicos. Designación y representación en plano. Lista de materiales. 

Recursos. Normalización.  

14. Dibujo técnico en edificación y obra civil. Fundamentos específicos. Designación y representación en plano. Memoria. 

Recursos. Normalización.  

15. Representación gráfica (plano). Conceptos de: conjunto, subconjunto, fabricación, detalle, mano alzada (croquización), 

patente, montaje, catálogo y otros. Fundamentos y normalización.  

16. Acotación. Concepto. Justificación. Funcionalidad. Tipos de acotación. Sistemas de acotación según proceso de 

fabricación. Acotación en plano: acotación industrial. Acotación en edificación. Otros tipos de acotaciones.  

17. Roscas. Tipos. Características. Aplicaciones. Acotación. Tolerancias. Designación en plano.  

18. Tolerancias en procedimientos de fabricación. Concepto. Justificación. Sistemas de tolerancias. Ajustes: juegos y 

aprietos. Acotación funcional. Operaciones con tolerancias. Representación de las tolerancias. Aplicaciones.  

19. Tolerancias geométricas. Forma y posición: concepto. Justificación. Tipos. Símbolos normalizados. Representación en 

plano. Aplicaciones.  

20. Metrología. Concepto y fin. Patrones, incertidumbre y calibración. Sistemas de medición y verificación. Instrumental y 

utillaje de verificación y control de la calidad: tipos y función.  
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21. Acabados superficiales. Concepto. Justificación. Calidades. Símbolos normalizados. Correspondencias. Designación en 

plano. Ejecución posible según maquina. Aplicaciones.  

22. Tratamientos superficiales. Concepto. Justificación. Tipos. Procedimientos de obtención. Propiedades ópticas del 

tratamiento. Representación en el plano.  

23. Tratamientos termoquímicos. Concepto. Justificación. Tipos. Procedimientos de obtención. Propiedades ópticas del 

tratamiento. Representación en el plano.  

24. Uniones soldadas. Concepto. Tipos. Fundamentos. Aplicaciones. Preparación del material a soldar. Representación 

(gráfica/simbólica) según norma. Acotación. Indicaciones especiales. Electrodo (tipos, preparación, aplicaciones). Calidad 

en la soldadura: defectos tipo de la soldadura, sistemas de verificación de la calidad.  

25. Uniones fijas. Remachado (roblonado), adhesivo, otras: concepto. Fundamentos. Procesos. Representación y 

designación según norma. Aplicaciones.  

26. Uniones desmontables. Tornillos, chavetas, pasadores, otras: concepto. Fundamentos. Procesos. Representación y 

designación según norma. Aplicaciones.  

27. Materiales férricos. Aceros , fundiciones y otros: procedimientos de obtención. Características fundamentales. Formas 

comerciales. Calidades. Designación comercial y normalizada. Representación en plano. Aplicaciones.  

28. Materiales metálicos. Cobre, aluminio, otros y sus aleaciones: procedimientos de obtención. Características 

fundamentales. Formas comerciales. Calidades. Designación comercial y normalizada. Representación en plano. 

Aplicaciones.  

29. Materiales compuestos. Composites, cerámicas, aglomerados y otros: procedimientos de obtención, características 

fundamentales. Formas comerciales. Calidades. Designación comercial y normalizada. Representación en plano. 

Aplicaciones.  

30. Materiales plásticos. Tipos. Propiedades. Procedimientos de transformación. Medios de unión. Acabados. Tolerancias. 

Formas comerciales. Designación en plano (comercial/normalizada). Representación en el plano. Aplicaciones.  

31. Elementos de maquinas. Engranajes (ruedas dentadas): tipos. Funciones. Parámetros de definición. Procedimiento de 

obtención. Acotación, tolerancias. Representación normalizada (gráfica, simbólica, esquemática). Materiales. Sistemas de 

control y verificación de la calidad.  

32. Elementos de maquinas. Rodamientos: tipos. Funciones. Características. Parámetros de definición. Ajuste y tolerancias. 

Representación normalizada (gráfica, simbólica, esquemática). Aplicaciones.  

33. Elementos de maquinas. Transmisión de movimiento: árboles, ejes, acoplamientos, transmisiones, otros: concepto. 

Tipos. Función. Características. Parámetros de definición. Acotación y tolerancias. Representación normalizada (gráfica, 

simbólica). Aplicaciones.  

34. Elementos de maquinas. Elementos auxiliares: chavetas, pasadores, bulones, muelles, otros. Tipos. Función. Formas 

comerciales. Calidades. Representación y designación normalizada. Acotación, ajustes y tolerancias. Aplicaciones.  

35. Técnicas de fabricación mecánica/arranque de viruta. Torneado: fundamentos. Procesos. Productos. Aplicaciones. 

Torno: tipos. Elementos principales. Herramientas. Mantenimiento y seguridad.  

36. Técnicas de fabricación mecánica/arranque de viruta. Fresado: fundamentos. Procesos. Productos. Aplicaciones. 

Fresadora: tipos. Elementos principales. Herramientas. Mantenimiento y seguridad.  

37. Técnicas de fabricación mecánica/arranque de viruta. Rectificado: fundamentos. Procesos. Productos. Aplicaciones. 

Rectificadora: tipos. Elementos principales. Herramientas. Mantenimiento y seguridad.  

38. Técnicas de fabricación mecánica/arranque de viruta. Mandrinado, brochado, otras: fundamentos. Procesos. Productos. 

Aplicaciones. Recursos: tipos. Elementos principales. Herramientas. Mantenimiento y seguridad.  

39. Técnicas de fabricación mecánica/moldeo. Tipos. Fundamentos. Procesos. Productos (materiales). Moldes (materiales). 

Modelo. Aplicaciones. Recursos: tipos y funciones.  

40. Técnicas de fabricación mecánica/conformación. Laminación: fundamentos. Procesos. Productos. Aplicaciones. 

Calidades. Materiales. Recursos: tipos. Elementos principales. Herramientas. Mantenimiento y seguridad.  

41. Técnicas de fabricación mecánica/conformación. Estirado, trefilado, extrusión, otras: fundamentos. Procesos. 

Productos. Aplicaciones. Calidades. Materiales. Recursos: tipos. Elementos principales. Herramientas. Mantenimiento y 

seguridad.  

42. Técnicas de fabricación mecánica/conformación. Estampación: fundamentos. Procesos. Productos. Aplicaciones. 

Calidades. Materiales. Recursos: tipos. Elementos principales. Herramientas. Mantenimiento y seguridad.  
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43. Técnicas de fabricación mecánica/conformación. Matricería, embutición, otras: fundamentos. Procesos. Productos. 

Aplicaciones. Calidades. Materiales. Recursos: tipos. Elementos principales. Herramientas. Mantenimiento y seguridad.  

44. Técnicas de fabricación mecánica/corte. Corte mecánico: fundamentos. Procesos. Materiales. Aplicaciones. Recursos: 

tipos. Elementos principales. Herramientas. Mantenimiento y seguridad.  

45. Técnicas de fabricación mecánica/corte. Corte térmico: fundamentos. Procesos. Materiales. Aplicaciones. Recursos: 

tipos. Elementos principales. Herramientas. Mantenimiento y seguridad.  

46. Técnicas de fabricación mecánica/soldadura. Sistemas (tipos). Clasificación por grupos. Fundamentos. Aplicaciones. 

Mantenimiento y seguridad.  

47. Técnicas de fabricación mecánica/construcciones metálicas (calderería). Injertos, intersecciones, transformadores, 

otros: concepto. Función. Trazado. Calculo y desarrollo. Representación gráfica en plano. Acotación. Indicaciones 

especiales. Materiales. Aplicaciones. Recursos: tipos y funciones.  

48. Técnicas de fabricación mecánica/especiales. Fundiciones especiales, pulvimetalurgia, electroerosión, láser, otras: 

fundamentos. Procesos. Productos. Recursos. Aplicaciones.  

49. Técnicas de fabricación mecánica/termofusión. Concepto. Fundamentos. Procesos. Características y aplicaciones. 

Recursos: tipos. Elementos principales. Mantenimiento y seguridad.  

50. Control numérico (cn). Concepto. Función. Programación (generalidades): secuenciación, funciones preparatorias, ejes, 

velocidad de avance, velocidad de giro, herramientas, funciones auxiliares. Aplicaciones.  

51. Instalaciones hidráulicas. Concepto. Fundamentos. Fluido y sus características. Magnitudes. Representación gráfica. 

Acotación. Códigos. Esquema. Diagrama. Aplicaciones. Sistemas de accionamiento: concepto. Tipos. Función. 

Representación (gráfica/simbólica) en el plano. Aplicaciones.  

52. Instalaciones hidráulicas. Elementos de mando, control y protección: concepto. Tipos. Función. Parámetros de 

definición. Representación (gráfica/simbólica) en el plano. Aplicaciones.  

53. Instalaciones hidráulicas. Elementos de transformación, medición y nivel, otros: concepto. Tipos. Función. Parámetros 

de definición. Representación (gráfica/simbólica) en el plano. Aplicaciones.  

54. Instalaciones neumáticas. Concepto. Fundamentos. Fluido. Magnitudes. Representación gráfica. Acotación. Códigos. 

Esquema. Diagrama. Aplicaciones. Sistemas de accionamiento: concepto. Tipos. Función. Representación 

(gráfica/simbólica) en el plano. Aplicaciones.  

55. Instalaciones neumáticas. Elementos de mando, control y protección: concepto. Tipos. Función. Parámetros de 

definición. Representación (gráfica/simbólica) en el plano. Aplicaciones.  

56. Instalaciones neumáticas. Elementos de transformación, medición y nivel, otros: concepto. Tipos. Función. Parámetros 

de definición. Representación (gráfica/simbólica) en el plano. Aplicaciones.  

57. Instalaciones electro-hidráulicas/electro-neumáticas. Generalidades. Fundamentos. Mantenimiento. Aplicaciones.  

58. Instalaciones electro-hidráulicas-neumáticas. Generalidades. Fundamentos. Mantenimiento. Aplicaciones.  

59. Instalaciones eléctricas. Concepto. Fundamentos. Magnitudes. Circuitos. Representación gráfica. Códigos. Esquema. 

Diagrama. Normas. Aplicaciones.  

60. Instalaciones eléctricas. Elementos de mando, control y protección: concepto. Tipos. Función. Parámetros de 

definición. Representación (gráfica/simbólica) en el plano. Aplicaciones.  

61. Instalaciones eléctricas. Elementos de transformación: concepto. Tipos. Función. Parámetros de definición. 

Representación (gráfica/simbólica) en el plano. Aplicaciones. Aparatos de medida: concepto. Función. Tipos y 

aplicaciones.  

62. Instalaciones de fluidos. Concepto. Tipos. Fundamentos. Esquema. Diagrama. Códigos. Sistemas de representación. 

Acotación. Normalización. Simbología. Planos de implantación.  

63. Instalaciones de fluidos. Elementos de mando, control y protección: concepto. Tipos. Función. Parámetros de 

definición. Representación (gráfica/simbólica) en el plano. Aplicaciones.  

64. Instalaciones de fluidos. Elementos de seguridad, medición y nivel, otros: concepto. Tipos. Función. Parámetros de 

definición. Representación (gráfica/simbólica) en el plano. Aplicaciones.  

65. Automatización/electrónica aplicada. Autómatas programables: concepto. Fundamento. Tipos. Función. Programación. 

Aplicaciones.  

66. Mantenimiento de máquinas para fabricación. Concepto. Justificación. Sistemas de mantenimiento. Operaciones 

básicas mantenimiento preventivo, mantenimiento correctivo. Normas.  
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67. Calidad. Fundamentos y conceptos. Modelos y normas de calidad a nivel internacional. Concepción del diseño a través 

de la calidad. Técnicas básicas de control y mejora de la calidad. Especificaciones de calidad y pautas de control.  

68. Seguridad. Normas de seguridad. Riesgos en el procesado con maquinas para fabricación mecánica, equipos y procesos 

de soldeo y tratamientos térmicos. Prevención de riesgos.  
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TEMARIO DE PROFESORES TÉCNICOS DE FORMACIÓN PROFESIONAL: OPERACIONES Y EQUIPOS 

DE  PRODUCCIÓN AGRARIA 

 

PARTE A - CUESTIONARIO ESPECIFICO 

Publicado en el B.O.E. de 13 de febrero de 1996 

 

1. Modificación de los factores climáticos. Diferentes sistemas empleados en la protección de los cultivos.  

2. Invernaderos. Tipos. Materiales empleados. Dimensiones. Inversión térmica. Manejo de los invernaderos para su control 

ambiental. Normas de calidad para invernaderos.  

3. Reproducción sexual. Selección de semillas. Comercialización de semillas hortícolas. Desinfección de semillas. 

Pregerminación. Semillas calibradas y píldoras. Estratificación. Escarificación, vernalización, degeneración de semillas. 

Híbridos. Polinizadores.  

4. Semilleros: ventajas de los semilleros. Clases de semilleros. Labores de cultivo: repicado, trasplante, aclareo, entutorado, 

poda, despunte, aporcado, escardas. Macetas, contenedores y bandejas. Otros materiales.  

5. Rotaciones y alternativas. Causas que aconsejen la rotación de cultivos. Normas a tener en cuenta en las rotaciones. 

Calendario de cultivos. Representación gráfica de alternativas.  

6. Reproducción asexual: diferentes métodos de esta multiplicación. Especies en las que se lleva a cabo este tipo de 

multiplicación.  

7. El riego. Procedencia y análisis del agua de riego. Tolerancia a la salinidad de las plantas. Necesidades de riego. 

Distribución del agua de riego. Técnicas empleadas. Componentes de una instalación de riego.  

8. El suelo. Propiedades físicas. Textura. Estructura. Propiedades químicas. El pH del suelo. Clases de suelos. Los 

organismos del suelo. Análisis de suelos.  

9. La nutrición de las plantas. Macroelementos y microelementos. Fertilización orgánica e inorgánica. Fertilizantes de 

liberación lenta o de acción controlada. Correctores carenciales.  

10. Cereales y leguminosas para grano: especies y variedades, técnicas de cultivo, cuidados de cultivo, transporte y 

almacenamiento y rentabilidad de estos cultivos.  

11. Plantas industriales: especies y variedades, técnicas de cultivo, cuidados de cultivo, aprovechamiento de los productos, 

transporte y almacenamiento y rentabilidad de estos cultivos.  

12. Plantas forrajeras y pratenses: especies y variedades, sistemas de cultivo, diferentes formas de aprovechamiento, valor 

nutritivo y rentabilidad de estos cultivos.  

13. Comercialización de cereales, leguminosas, plantas industriales y plantas forrajeras. Manipulación de los productos. 

Normas de calidad. Legislación. Seguros agrarios.  

14. Plantas de vivero. Selección. Recolección y transporte de material vegetal. Materiales y medios. Sanidad del material 

vegetal. Técnicas de conservación del material vegetal.  

15. Frutales de hueso. Frutales de pepita. Especies y variedades. Técnicas de cultivo. Operaciones de cultivo. Sistemas de 

recolección. Transporte y almacenamiento. Rentabilidad de estos cultivos.  

16. Agrios. Especies y variedades. Técnicas de cultivo. Operaciones de cultivo. Sistemas de recolección. Transporte y 

almacenamiento. Rentabilidad de estos cultivos.  

17. Vid y olivo. Variedades. Técnicas de cultivo. Operaciones de cultivo. Sistemas de recolección. Transporte y descarga. 

Uva de mesa. Rentabilidad del cultivo.  

18. Frutales para la obtención de frutos secos. Especies y variedades. Técnicas de cultivo. Operaciones de cultivo. Sistemas 

de recolección. Transporte y almacenamiento. Rentabilidad de estos cultivos.  

19. Frutales subtropicales y tropicales. Especies y variedades. Técnicas de cultivo. Operaciones de cultivo. Sistemas de 

recolección. Transporte y almacenamiento. Rentabilidad de estos cultivos.  

20. Comercialización de frutas. Manipulación. Envasado. Presentación. Normas de calidad. Legislación. Seguros agrarios.  

21. Plantas hortícolas aprovechables por sus frutos. Especies y variedades. Técnicas de cultivo. Transporte y almacenado. 

Rentabilidad de estos cultivos.  

22. Plantas hortícolas aprovechables por sus semillas. Especies y variedades. Técnicas de cultivo. Transporte y almacenado. 

Rentabilidad de estos cultivos.  
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23. Plantas hortícolas aprovechables por sus inflorescencias, hojas y tallos. Especies y variedades. Técnicas de cultivo. 

Transporte y almacenamiento. Rentabilidad de estos cultivos.  

24. Plantas hortícolas aprovechables por sus bulbos, raíces y tubérculos. Especies y variedades. Técnicas de cultivo. 

Transporte y almacenamiento. Rentabilidad de estos productos.  

25. Comercialización de productos hortícolas. Manipulación de estos productos. Normas de calidad. Legislación. Seguros 

agrarios.  

26. Conservación de productos hortícolas. Diferentes técnicas e instalaciones utilizadas. Manipulación en la conservación. 

Legislación.  

27. Cultivo en vivero. Técnicas: Cultivo tradicional. Cultivo en contenedor. Cultivo de plantas de interior. Plantas anuales y 

vivaces. Plantas forestales.  

28. Diseño de jardines. Infraestructura y equipamientos. Estudio y presupuesto de la implantación de un jardín.  

29. Plantas anuales y vivaces en jardinería. Semilleros. Multiplicación y cultivo de plantas de rocalla.  

30. Daños ecológicos en la implantación y conservación de jardines. Impacto ambiental. Valoración.  

31. Elementos vegetales del jardín. Criterios de selección de especies. Céspedes. Implantación y conservación.  

32. Mantenimiento del jardín o zona verde. Operaciones del mantenimiento de suelo y riego. Conservación de la 

infraestructura del jardín. Mantenimiento de los elementos vegetales del jardín o zona verde.  

33. Jardines de interior. Especies vegetales. Sustratos específicos. Riegos y drenajes. Otros elementos utilizados en el 

ajardinamiento de interiores. Implantación de cultivos en jardines de interior. Técnicas utilizadas en las diferentes especies 

vegetales.  

34. Técnicas de arte floral. Flor natural. Flor seca. Flor y planta artificial. Técnica de base. Decoraciones estéticas de 

interiores.  

35. Ordenación forestal. Características. Partes fundamentales. Tratamiento de las masas forestales.  

36. Mediciones y señalamientos en los aprovechamientos forestales. Valoraciones. Sistema de trabajo de los 

aprovechamientos de madera y leñas. Sistemas de obtención de otros productos forestales.  

37. Legislación forestal y medioambiental en trabajos de aprovechamiento de productos forestales y de conservación y 

defensa de masas forestales.  

38. Seguridad e Higiene en el trabajo. Normativa de aplicación a las operaciones de producción y aprovechamiento de los 

productos forestales, y de conservación y defensa de masas forestales.  

39. Proyectos de forestación, reforestación e hidrológico-forestales. Sistemas, técnicas y procedimientos de forestación. 

Material vegetal para forestación.  

40. Incendios forestales. Técnicas de prevención y extinción de incendios forestales.  

41. Selvicultura. Características de las especies forestales. Tipos. Conceptos selvícolas básicos. Tratamiento silvoculturales 

de las masas forestales.  

42. Impacto ambiental. Concepto. Tipos. Valoración. Daños ecológicos. Corrección del impacto y de los daños causados: 

técnicas.  

43. Desarrollo y aprovechamiento de los bosques en zonas rurales. Especies y variedades autóctonas protegidas. Ayudas 

técnicas y económicas para reforestar.  

44. Anatomía y fisiología de los órganos y aparatos más importantes de los animales de producción. Sistema mamario. La 

ubre.  

45. Gestación y parto en las distintas especies animales. Cuidados después del parto. Destete en distintas especies. Control 

sanitario. Fichas de control.  

46. Conservación de forrajes. Especies y variedades más importantes. Técnicas y equipos utilizados.  

47. El ordeño. Preparación y ejecución del ordeño. Instalaciones y equipos de ordeño. Control de las máquinas de ordeño.  

48. Ganado vacuno. Razas. Aptitudes. Sistemas de explotación. Alojamientos. Fases de crianza. Control de la 

reproducción. Enfermedades más importantes. Operaciones de manejo. Producciones. Índices técnico-económicos. Ayudas 

al sector.  

49. Ganado ovino. Razas. Aptitudes. Sistemas de explotación. Alojamientos. Fases de crianza. Control de la reproducción. 

Enfermedades más importantes. Operaciones de manejo. Producciones. Índices técnico-económicos. Ayudas al sector.  
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50. Ganado caprino. Razas. Aptitudes. Sistemas de explotación. Alojamientos. Fases de crianza. Control de la 

reproducción. Enfermedades más importantes. Operaciones de manejo. Producciones. Índices técnico-económicos. Ayudas 

al sector.  

51. Ganado porcino. Razas. Sistemas de explotación. Alojamientos. Fases de crianza. Control de la reproducción. 

Enfermedades más importantes. Operaciones de manejo. Producciones. Índices técnico-económicos. Ayudas al sector.  

52. Aves: especies, razas e híbridos. Sistemas de explotación. Producción y comercialización. Conejos: especies, razas e 

híbridos. Sistemas de explotación. Producción y comercialización.  

53. Establecimiento y manejo del colmenar. Tipo de colmenas. Alimentación. Productos del colmenar. Enemigos de las 

colmenas. Legislación sanitaria.  

54. Cuidados del caballo: Limpieza y mantenimiento del caballo y cuadra. Doma. Técnicas de herraje.  

55. Marcado e identificación animal. Finalidad. Sistemas. Métodos y material de marcaje. Técnicas de sujección e 

inmovilización.  

56. Productos fitopatológicos: Insecticidas, criptogamicidas, acaricidas, nematicidas, bactericidas y herbicidas. Agentes 

nocivos de las plantas.  

57. Protección fitopatológica a los cultivos. Procedimientos: acciones institucionales, prácticas agronómicas, medios 

físicos, uso de plaguicidas y lucha biológica e integrada.  

58. Aplicación de productos fitosanitarios. Componentes de los productos fitosanitarios. Técnicas empleadas.  

59. Motores: explosión y diesel. Características. Estudio comparativo de estos motores. El motor eléctrico. Características y 

usos. Bombas agrícolas. Operaciones de mantenimiento. Criterios a tener en cuenta en la elección.  

60. Maquinaria agrícola. Aperos, equipos y máquinas de preparación del suelo, siembra y plantación. Equipos y máquinas 

para tratamientos. Operaciones de mantenimiento. Criterios a tener en cuenta en la elección.  

61. Máquinas para recolección. Descripción. Funcionamiento. Mantenimiento. Criterios a tener en cuenta en su elección. 

Estudio de inversiones y amortización de estas máquinas.  

62. El tractor y la mecanización agraria. Tipos de tractores: agrícolas y forestales. Elección, cuidados y rendimientos de los 

tractores. Criterios de selección. Operaciones de mantenimiento. Estudio de inversiones y amortizaciones de estas 

máquinas.  

63. Condiciones generales de las construcciones ganaderas. Alojamientos ganaderos. Componentes y funcionamiento. 

Estudio de inversiones y amortizaciones de construcciones ganaderas.  

64. Condiciones generales de las construcciones agrícolas. Almacenes. Naves de maquinaria. Componentes y 

funcionamiento. Estudio de inversiones y amortizaciones de construcciones agrícolas.  

65. El taller agrario. Elementos que lo forman. Equipos de soldadura. Características. Materiales de reparación y 

mantenimiento.  

66. Seguridad e higiene en instalaciones y maquinaria agraria. Normativa específica. Medidas de protección personal.  
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TEMARIO DE PROFESORES TÉCNICOS DE FORMACIÓN PROFESIONAL: OPERACIONES DE 

PROCESOS 

 

PARTE A - CUESTIONARIO ESPECIFICO 

Publicado en el B.O.E. de 13 de febrero de 1996 

 

1. Métodos de obtención de energía térmica: combustibles fósiles y energías alternativas aplicables a procesos de 

fabricación industrial. Capacidades caloríficas. Rendimientos y cálculos de combustión.  

2. Generadores de vapor de agua. Descripción de calderas pirotubulares y aquotubulares. Tipos de quemadores para 

distintos combustibles. Economizadores y accesorios. Capacidad y presiones de servicio. Normativa de aparatos a presión. 

Sistemas de regulación, control y puesta a punto de los generadores de vapor.  

3. Hornos: generación y transmisión del calor por llama directa. Tipos de hornos: Quemadores y combustibles empleados, 

aislamientos térmicos, rendimiento, encendido, operación y mantenimiento. 

4. Equipos de transmisión del calor: cambiadores de calor, condensadores y "reboilers". Descripciones constructivas de los 

equipos (tubos, carcasa, aéreos, calorifugado etc). Distintas formas de transmisión del calor y modelo de cálculos asociados 

a las operaciones de transferencia del calor.  

5. Recursos hídricos: Abastecimiento de aguas en un complejo de fabricación industrial químico-papelero-farmacéutico. 

Planta de afluentes: características, instalaciones y operaciones que deben llevarse a cabo. Distintos usos de las aguas 

industriales. Estudio de las necesidades.  

6. Tratamiento de aguas industriales: de proceso, de refrigeración, de alimentación, de calderas etc. Tratamientos físicos, 

químicos y bacteriológicos. Descripción de las plantas de tratamiento y parámetros físico-químicos del agua a controlar. 

7. Aguas residuales como efluentes: parámetros físico-químicos a controlar. Descripción de las operaciones a realizar en 

distintas plantas de tratamiento de aguas, y en función de los procesos de fabricación (inorgánicos, orgánicos, 

farmacéuticos y papeleros). Legislación vigente sobre vertido de aguas.  

8. Torres de refrigeración: Equipos de recuperación y reciclaje de aguas de intercambio térmico. Descripción del proceso. 

Control de la salinidad del agua reciclada. Cálculos asociados en una determinada instalación en términos de energía y 

materia. 

9. Gases industriales: de inertización, de instrumentación, de transporte y para finalidades específicas. Recepción, 

almacenamiento, distribución y características físicas y químicas. Elementos de seguridad en instalaciones de distribución 

de gases industriales. Puesta a punto.  

10. Acondicionamiento del aire: instalaciones y equipos de purificación, secado, humidificación, licuación y distribución 

para finalidades de instrumentación y ambientación en áreas de fabricación. Condiciones de presión y purificación.  

11. Estructura funcional de un proceso de fabricación de productos químicos/farmacéuticos/derivados celulósicos/plásticos 

y caucho, en función de criterios modernos de fabricación de departamentos, I & D y relaciones externas de compra y 

distribución de los productos fabricados.  

12. Estructura organizativa de una empresa de fabricación de productos químicos/farmacéuticos/derivados 

celulósicos/plásticos y caucho, en cuanto a líneas de fabricación, espacios de producción y servicios. Organigramas de 

producción.  

13. Parámetros de seguridad aplicables a una actividad de producción químico/industrial: de equipos, recursos humanos y 

de instalaciones. Planes de emergencia internos y externos. Relaciones con el entorno.  

14. Estudio de riesgos: Prevención, protección y actuación. Clasificación y análisis de riesgos: Químicos, físicos y 

biológicos. Características y origen del riesgo. Análisis de implantación de planes de prevención de riesgos.  

15. Equipos de protección individual y colectiva. Homologación de equipos. Eficacia, mantenimiento y utilización correcta 

de los mismos.  

16. Fuegos. Teoría del fuego. Clases de fuego y equipos de prevención y extinción de fuegos: manuales y automáticos. 

Hidrantes. Planes de actuación en situaciones de fuego y explosiones seguidas de incendio. Características de los distintos 

productos y equipos de extinción.  

17. Prevención de riesgos laborales. Condiciones de trabajo en cuanto a exposición y manipulación de productos nocivos. 

Efectos que producen sobre la salud: agresivos químicos, contaminantes acústicos, rayos ionizantes etc. Estructura de los 

planes de control y de salud laboral.  
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18. Peligrosidad de los productos químicos. Clasificación en función de sus efectos nocivos. Simbología utilizada. Normas 

de etiquetado de productos químicos en situaciones de almacenamiento y transporte. Límites de exposición de los 

productos químicos.  

19. Control de eliminación de residuos sólidos, efluentes y emisiones atmosféricas en actividades de producción químico-

industrial. Normativas al respecto. Organigrama organizativo y planes de minimización de residuos respecto al impacto 

ecológico.  

20. Instalaciones para la prevención y eliminación de residuos: Chimeneas, antorchas, filtros, balsas, etc. Descripción y 

eficacia. Sistemas de optimización de recursos energéticos. Reciclaje de productos internos. Relaciones con el sistema 

productivo.  

21. Variables físico-químicas susceptibles de medida en un proceso químico industrial: presión, temperatura, velocidad, 

nivel etc. Definición de la magnitud. Unidades. Principios de la medición.  

22. Definiciones de control industrial: Campo de medida, error, precisión, sensibilidad etc...de los instrumentos de medida. 

Calibración, instalación, esquematización y mantenimiento de los medidores.  

23. Regulación de un proceso: Simbología empleada. Interpretación de diagramas y esquemas de instrumentación 

industrial. Lazos de control: abiertos y cerrados.  

24. Regulación automática de procesos: Elementos primarios de regulación y transmisión. Elementos finales de control. 

Comparadores y actuadores. Simbología empleada y mantenimiento de los equipos.  

25. Sistemas de control neumático: "todo-nada", proporcional, integral, derivativo, etc. Aplicaciones a los distintos 

procesos continuos y/o discontinuos. 

26. Estaciones de operador: Control distribuido. Sistemas de comunicación. Controladores lógicos programables. Señales 

analógicas y digitales. Esquematización de un sistema de control distribuido. 

27. Procesos de fabricación y/o depuración continuo. En un proceso tipo (de refino de crudo, de obtención de un producto 

inorgánico etc). Diagrama de flujo que permita la identificación de las distintas fases de fabricación, operaciones unitarias 

implicadas, servicios auxiliares, así como los puntos de control de calidad, puesta a punto y mantenimiento de primer nivel.  

28. Procesos de fabricación discontinua. Producción por lotes. En un proceso tipo (de fabricación de pinturas, de obtención 

de un producto farmacéutico, etc). Diagramas que permitan la identificación de las distintas fases de fabricación del lote, 

operaciones unitarias implicadas, servicios auxiliares, así como los puntos de control de calidad, puesta a punto y 

mantenimiento de primer nivel.  

29. Reactores: Continuos y discontinuos en función de la reacción: con agitación, camisas de vapor y/o refrigerados. Tipos 

de reacción química: factores de los que depende la velocidad de reacción. Catalizadores. Esquemas y simbología 

empleada. Balances de materia y energía. Puesta a punto y mantenimiento de primer nivel. Elementos de seguridad y de 

control.  

30. Células electrolíticas: Interacción entre la electricidad y la reacción química. Tipos de células. Esquemas y simbología 

empleada. Balances de materia y de energía. Mantenimiento de primer nivel. Elementos de seguridad y de control.  

31. En una operación de disgregación y clasificación de materias sólidas: Aparatos utilizados a nivel industrial y de 

laboratorio. Esquemas y simbología empleada. Balances de materia y de energía. Mantenimiento de primer nivel. 

Elementos de seguridad y de control.  

32. En una operación de clarificación y separación de sólidos en suspensión en líquidos y gases: aparatos utilizados. filtros, 

decantadores, ciclones etc. Esquemas y simbología empleada. Balances de materia y energía. Mantenimiento de primer 

nivel. Elementos de seguridad y de control.  

33. En una operación de concentración por evaporación del disolvente: aparatos utilizados. Evaporadores. Esquemas y 

simbología empleada. Balances de materia y de energía. Mantenimiento de primer nivel. Elementos de seguridad y de 

control.  

34. En una operación de separación de productos por destilación: Aparatos utilizados a nivel industrial y de laboratorio. 

Columnas de destilación. Elementos constructivos. Esquemas y simbología empleada. Diagramas de ebullición. Balances 

de materia y de energía. Mantenimiento de primer nivel. Elementos de seguridad y de control. 

35. En una operación de absorción de gases: Aparatos utilizados. Columnas de absorción. Elementos constructivos. 

Esquemas y simbología empleada. Balances de materia y de energía. Mantenimiento de primer nivel. Elementos de 

seguridad y de control. 

36. En una operación de extracción de sólidos y/o líquidos con disolventes: aparatos utilizados a nivel industrial y de 

laboratorio. Elementos constructivos. Esquemas y simbología empleada. Balances de materia y de energía. Mantenimiento 

de primer nivel. Elementos de seguridad y de control.  
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37. Clasificación, tipología y caracterización de los productos farmacéuticos atendiendo las distintas formas de fabricación: 

ensayos en proceso. Protocolos de fabricación.  

38. Sistemas dispersos: Preparación de mezclas de productos. Medidas de concentración aplicadas a una línea de 

fabricación de formas líquidas (aerosoles).  

39. En un proceso de preparación de productos farmacéuticos: líneas de fabricación de formas sólidas. Equipos utilizados. 

Esquemas y simbología empleada. Balances de materia. Mantenimiento de primer nivel y puesta a punto. Elementos de 

seguridad y de control.  

40. En un proceso de preparación de productos farmacéuticos: líneas de fabricación de formas semisólidas. Equipos 

utilizados. Esquemas y simbología empleada. Balances de materia. Mantenimiento de primer nivel y puesta a punto. 

Elementos de seguridad y de control.  

41. En un proceso de elaboración de productos farmacéuticos: Medir y verificar con aparatos los distintos parámetros a 

controlar, tales como homogeneidad, color, pH, viscosidad y otros. 

42. Métodos de fabricación de productos estériles: Modos de actuación en zonas estériles. Control sanitario del personal 

implicado en zonas de trabajo estéril. Control de zonas limpias y estériles.  

43. Instalaciones auxiliares en un laboratorio químico: sistemas de calefacción, producción de vacío, zonas de limpieza, 

almacenamiento y etiquetado de productos. Normativas vigentes. Esquematización de las instalaciones. Elementos de 

seguridad y mantenimiento.  

44. Muestreo. Técnicas de muestreo. Itinerario a seguir desde los puntos de toma de muestra hasta el laboratorio. 

Conservación de las muestras. Fiabilidad del muestreo.  

45. Operaciones de medida de masas, volúmenes y otras variables físico-químicas. Distintas técnicas. Aparatos utilizados a 

escala de laboratorio. Estudio de los errores cometidos en la manipulación de los datos experimentales obtenidos y 

evaluación de los resultados en términos estadísticos de precisión, límites de confianza, reproducibilidad y otros.  

46. En una operación de dosificación, llenado y acondicionamiento de productos químicos farmacéuticos: Líneas de 

envasado. Producción por lotes. Calidad del producto y normas de correcta fabricación.  

47. En una operación de dosificación, llenado y acondicionamiento en un proceso de fabricación por lotes: equipos 

utilizados. Variables a controlar y sistemas de control de las variables.  

48. Clasificación, manipulación y almacenamiento de productos farmacéuticos: esterilización, limpieza e higienización de 

envases. Niveles higiénicos en las operaciones de producción. Expedición y caducidad de los productos.  

49. En una operación de fabricación de pastas celulósicas: materias primas y materias auxiliares utilizadas en la elaboración 

de las pastas. Equipos utilizados. Mantenimiento y control de las instalaciones.  

50. En una operación de fabricación de pastas celulósicas: operaciones de blanqueo, calidad de las pastas, ensayos a 

realizar para la determinación de la calidad. Operaciones de acabado, normas de correcta fabricación y de seguridad.  

51. En una operación de fabricación de pastas celulósicas: plantas de recuperación y tratamiento de residuos papeleros. 

Equipos auxiliares en la producción de pastas: calderas, digestores, dosificadores, etc. Elementos de seguridad y de control 

de los equipos. 

52. En una instalación de transformación de plásticos y caucho: elementos y equipos utilizados en la conformación de 

productos plásticos y de caucho. Equipos auxiliares. Mantenimiento de primer nivel y condiciones de seguridad empleadas.  

53. En instalaciones de transformación y moldeo de plásticos: Procesos de extrusión, calandrado, inyección etc. Principios 

físicos. Calidades del producto. Instalaciones para llevar a cabo las distintas operaciones. Condiciones de seguridad y de 

mantenimiento. 

54. Materiales elastómeros: Diferentes tipos. Naturales y sintéticos. Propiedades físico-químicas y aplicaciones en el campo 

industrial. 

55. En operaciones de transformación y vulcanización de elastómeros: métodos de transformación y vulcanización. 

Equipos empleados. Manipulación, control, normas de seguridad y mantenimiento de las instalaciones. 

56. En operaciones de acabado de productos plásticos y de caucho: sistemas de impresión, pulido, mecanizado, soldadura 

etc. Calidad de los productos acabados. Fórmulas de atención al cliente.  

57. Control de la calidad de polímeros y elastómeros. Ensayos físicos: color, transparencia, rotura, rasgado etc. Aparatos de 

medida: Descripción, normalización y evaluación de resultados.  

58. Operaciones de transporte de materias fluidas: principios físicos. Condiciones de transporte en función de las 

características del fluido. Fricción. Pérdidas de carga. Ecuaciones y cálculos asociados a la manipulación de fluidos.  
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59. Instalaciones de transporte de fluidos: Tuberías. Diseño: Denominación y normalización de tuberías. Código de colores. 

Materiales constructivos. Resistencia mecánica y química. Dilatación. Tipos de uniones de tuberías.  

60. Elementos de rupción en instalaciones de actividad químico-industrial. Válvulas. Diferentes tipos. Elementos 

constructivos. Instalación, operación y mantenimiento.  

61. Operaciones de impulsión de fluidos: Bombas. Clasificación. Elementos constructivos. Curvas características. 

Capacidad y carga. Cavitación y cebado de bombas centrífugas. Accionamiento, refrigeración y lubricación. Cálculos de 

potencia y rendimiento, mantenimiento y operaciones de puesta en marcha y parada.  

62. Operaciones de compresión de gases: Ciclos de compresión. Tipos de compresores. Balances de energía y materia. 

Accionamiento, rendimiento, refrigeración, lubricación, mantenimiento y operaciones de puesta en marcha y parada. 

63. Operaciones de producción de vacío industrial: Bombas de vacío rotativas, moleculares, etc. Eyectores de vapor. 

Instalaciones y equipos auxiliares. Operación y mantenimiento.  

64. Operaciones con turbinas de vapor: Aplicaciones dinámicas del vapor de agua en la producción de energía mecánica: 

tipos de turbinas. Funcionamiento. Regulación. Operaciones de puesta en marcha, parada y mantenimiento.  

65. Operaciones con vapor de agua: instalaciones de vapor de agua. Líneas de distribución y condensado. Purgadores: 

tipos. Principio y funcionamiento. Instalaciones auxiliares. Elementos de seguridad. Condiciones de seguridad y 

mantenimiento.  

66. Cogeneración de energía: Principios de una instalación de producción de vapor y de energía eléctrica. Combustibles 

empleados. Distintos métodos de cogeneración. Aplicaciones en una instalación industrial. Normativas al respecto. 

Mantenimiento y control de las instalaciones.  

67. Clasificación de los productos químicos. Almacenamiento: Parques de tanques, esferas y silos. Flujo interno de 

productos. Elementos y normas de seguridad. 
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TEMARIO DE PROFESORES TÉCNICOS DE FORMACIÓN PROFESIONAL: PELUQUERÍA 

 

PARTE A - CUESTIONARIO ESPECIFICO 

Publicado en el B.O.E. de 13 de febrero de 1996 

 

1. Tipología de las personas según su morfología. La silueta masculina y femenina y su relación con el peinado. La 

morfología del rostro y cráneo: representaciones gráficas; tipos de óvalo, estilos de facciones; tipos de frente; tipos de 

perfil; formas del cráneo; tipos de cuello.  

2. Morfología del cuerpo humano y su armonía con el peinado: correcciones que pueden hacerse con el peinado en caso de 

desproporciones u otras discordancias estéticas en el rostro o en la silueta. Sus representaciones gráficas.  

3. El cabello: estructura, propiedades, composición química, ciclo vital, tipos. Pautas para la determinación y valoración de: 

distribución, longitud, calidad, color, forma y flexibilidad.  

4. Estilismo: estilos de corte, estilos de peinados y acabados, estilos de coloraciones, estilos de recogidos, estilos 

innovadores. Tendencias de la moda en el peinado.  

5. Técnicas para la detección de las demandas-necesidades y estudio del cliente: observación y entrevista, otras pruebas 

para el estudio del cliente. Elaboración y valoración de cuestionarios.  

6. Elaboración de documentación técnica: modelo de ficha técnica; datos que deben consignarse; confidencialidad y 

custodia de la información contenida en la ficha o dossier. Archivo de documentación. Actualización de la información. 

7. Técnicas de atención al cliente: tipos de clientes en función de su personalidad, asiduidad al establecimiento, edad y 

profesión. Características más destacadas de cada uno de ellos. Clientes con necesidades especiales. Fases de atención al 

cliente en un proceso de peluquería.  

8. El salón de peluquería. Equipamiento. puestos de trabajo tipo y sus jerarquías. Coordinación del equipo profesional y 

dirección del salón. Métodos de motivación del equipo. Servicios que puede ofertar un salón de peluquería. Secuenciación 

y sincronización en los trabajos. La formación permanente de los profesionales. El flujo de la información.  

9. Control de calidad en los servicios de peluquería. Factores de calidad de cada uno de los procesos realizados en el salón 

de peluquería. Parámetros que definen la calidad del servicio prestado. Evaluación de resultados. La seguridad e higiene 

como factor determinante en la calidad de los servicios de peluquería. 

10. Prevención e higiene, desinfección y esterilización en el salón de peluquería. Conceptos. Limpieza de útiles, aparatos y 

mobiliario. Métodos de desinfección y esterilización: métodos físicos y métodos químicos; formas y tiempos de aplicación. 

Ventajas e inconvenientes de cada uno de ellos. Diferencias entre higiene, desinfección y esterilización. Medios técnicos 

utilizados. Selección, descripción y manejo del material desechable. Desinfestación: concepto, métodos, pasos del proceso.  

11. Cosmética específica para la higiene capilar y el acondicionamiento del cuero cabelludo y cabello: champúes; aguas 

detergentes; tónicos capilares; acondicionadores del cuero cabelludo y cabello. Criterios de selección de productos de 

higiene capilar y acondicionamiento del cuero cabelludo y cabello; pautas para su correcta utilización. Normas para el 

almacenamiento, conservación y utilización de productos y cosméticos de higiene y acondicionamiento del cuero cabelludo 

y cabello.  

12. Higiene capilar: concepto. Operaciones previas al proceso de higiene capilar. Composición de la suciedad del cabello. 

Métodos para la determinación del tipo y condiciones del cuero cabelludo y del cabello. Fundamento científico del proceso 

de higiene capilar. Técnicas de higiene capilar: fases, aplicación, medios técnicos utilizados. La higiene capilar en los 

distintos procesos de peluquería. Seguridad e higiene en los procesos de higiene capilar. 

13. El masaje capilar: concepto. Tipos de masaje. Maniobras: sus representaciones gráficas; fases y efectos de los diferentes 

tipos de maniobras. Indicaciones y contraindicaciones. Medios técnicos utilizados: efectos y pautas para su correcta 

utilización.  

14. Normas sobre las condiciones higiénico-sanitarias en establecimientos de peluquería. Legislación vigente. Medidas de 

protección del profesional y del cliente en la aplicación de los diferentes procesos que se realizan en el salón de peluquería. 

Posiciones correctas para el profesional y para el cliente en cada uno de los procesos. Enfermedades profesionales más 

frecuentes en los trabajadores relacionados con la imagen personal: origen, causas y manifestaciones. Medidas para evitar 

las enfermedades profesionales. Métodos para evitar contagios en el salón de peluquería.  

15. La teoría del color: principios y leyes de la teoría del color. Armonía y contrastes de colores. Escala de tonos. Matices y 

reflejos. Aplicación de la teoría del color en los procesos de coloración capilar. Influencia del color del cabello en la 

imagen personal.  
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16. El color natural del cabello y su evolución a lo largo de la vida: pigmentos naturales. Factores que influyen en la 

pigmentación. Alteraciones de la coloración capilar: congénitas y adquiridas. Canicie: causas, tipos y tratamientos estéticos. 

Influencia de las alteraciones cromáticas del cabello en los procesos de cambio de coloración capilar.  

17. Cosméticos para los cambios de coloración capilar. Clasificación de los colorantes; su origen y efectos. Mecanismos de 

actuación. Formas de presentación. Ventajas e inconvenientes de cada uno de ellos. Productos decolorantes: clases, 

mecanismo de actuación, formas de presentación. Seguridad e higiene en los cambios de coloración capilar. Prueba de 

sensibilidad. Medidas de protección del profesional y del cliente. Normas de empleo y precauciones que deben figurar en el 

etiquetado de los productos de coloración y decoloración capilar.  

18. El proceso de cambio de coloración en el cabello. Operaciones que deben realizarse antes de proceder a un cambio de 

coloración capilar. Técnicas de cambios de coloración total en función del producto y del resultado pretendido. Productos 

utilizados: Pautas para su correcta selección, preparación, aplicación y conservación. Utensilios, aparatos y accesorios: 

pautas para su correcta selección y utilización y conservación. Estilos innovadores de cambios de color en el cabello. 

Técnicas de ejecución.  

19. El proceso de cambio de coloración parcial del cabello. Técnicas de cambios de coloración parcial: técnicas de 

aplicación de mechas con gorro; técnicas de aplicación de mechas con papel de aluminio; técnicas de aplicación de mechas 

con peine. Técnicas innovadoras de cambios de coloración parcial. Productos utilizados: pautas para su correcta selección, 

preparación, aplicación y conservación. Utensilios, aparatos y accesorios: pautas para su correcta selección, utilización y 

conservación.  

20. Operaciones complementarias a los cambios de coloración del cabello. Prepigmentación. Mordentado. Decapado. 

Decoloración. Técnicas de ejecución. Productos utilizados: pautas para su correcta selección, preparación, aplicación y 

conservación. Utensilios, aparatos y accesorios: pautas para su correcta selección, utilización y conservación.  

21. El corte de cabello. Estilos. Influencia del estilo de corte de cabello en la imagen personal. Útiles e instrumentos para el 

corte de cabello: características, clasificación, pautas para su correcta utilización y conservación. Precauciones de uso. 

Normas de seguridad e higiene en el uso de los útiles e instrumentos para el corte de cabello.  

22. Corte de cabello a tijera con hojas enteras rectas o curvas. Corte a tijera con una o ambas hojas dentadas. Técnica de 

entresacado. Técnica de vaciado y desfilado. Técnica de picoteado. Técnica de corte al "cuadrado". Técnica de peine y 

tijera. Nuevas técnicas de corte de cabello a tijera. Corte de cabello de niños. Corte de cabello masculino.  

23. Corte de cabello a navaja. Técnica de entresacado. Técnica de desfilado. Técnica de picoteado. Nuevas técnicas de 

corte de cabello a navaja. Corte de cabello a maquinilla. Técnica de corte "al cuadrado". Técnica de picoteado. Nuevas 

técnicas de corte de cabello a maquinilla. Combinación de diversas técnicas de corte de cabello para la ejecución de 

diferentes estilos. Accidentes más frecuentes en los procesos de corte de cabello: normas y pautas a seguir.  

24. Influencia de la barba y bigote en la imagen personal. Correcciones que pueden hacerse con la barba y bigote en casos 

de desproporciones o discordancias estéticas en el rostro. Productos y cosméticos para el arreglo y rasurado de barba y 

bigote: composición. Tipos. Formas de presentación.  

25. Técnicas de rasurado y arreglo de barba y bigote: fases. Efectos del rasurado en la piel. Productos y cosméticos 

utilizados: Criterios para su correcta selección, aplicación y conservación. Medios técnicos: pautas para su correcta 

selección, utilización y conservación. Accidentes más frecuentes en los procesos de arreglo y rasurado de barba y bigote: 

normas y pautas a seguir. Seguridad e higiene en los procesos de rasurado y arreglo de barba y bigote.  

26. Cambios de forma temporales en el cabello. Estructura de la queratina capilar. Fundamentos científicos de los cambios 

de forma temporales. Procedimientos para los cambios de forma temporal del cabello. Productos y cosméticos para los 

cambios de forma temporales en el cabello: clasificación y su mecanismo de actuación, formas cosméticas. Criterios para la 

correcta selección de productos cosméticos para cambios de forma temporales; pautas para su utilización y conservación.  

27. Técnicas de cambios de forma temporal en el cabello. técnicas de marcado-peinado con secador de mano: rizado, 

alisado. Técnicas de marcado con tenacilla: rizado, alisado. Utensilios aparatos y accesorios utilizados: características, 

pautas para su correcta selección, manipulación y conservación.  

28. Técnicas de marcados con rulos. Técnicas de marcados con anillas. Tipos de montajes: efectos. Utensilios, aparatos y 

accesorios utilizados: características, pautas para su correcta selección, manipulación y conservación. 

29. Técnicas de marcados con ondas al agua. Técnicas de marcado de ondas con tenacilla. Direcciones y efectos. Estilos y 

técnicas innovadoras de cambios de forma temporal en el cabello.  

30. Cambios de forma permanente en el cabello. La queratina capilar. Fundamento científico de los cambios de forma 

permanente en el cabello. Fases del proceso. Mecanismo de actuación de los productos cosméticos utilizados para los 

cambios de forma permanente.  

31. Cosmética específica para los cambios de forma permanente en el cabello: composición de los cosméticos utilizados 

para los cambios de forma permanente. Formas de presentación. Precauciones de uso. Seguridad e higiene para los cambios 

de forma permanente. Prueba de sensibilidad a los productos cosméticos para los cambios de forma permanente. 
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Reglamentación para las sustancias utilizadas en los cambios de forma permanente: campo de aplicación y concentración 

máxima. Condiciones de empleo y precauciones que deben figurar en el etiquetado. 

32. Técnicas de rizado permanente: método directo e indirecto. Productos cosméticos utilizados: pautas para su correcta 

selección, preparación, aplicación y conservación. Utensilios, moldes, aparatos y accesorios: características; pautas para su 

correcta selección, manipulación y conservación. Operaciones previas a los procesos de rizado permanente. Tipos de 

montajes y técnicas.  

33. Técnicas de desrizado permanente. Productos y cosméticos utilizados: pautas para su correcta selección, preparación, 

aplicación y conservación. Utensilios, moldes, aparatos y accesorios: características; pautas para su correcta selección, 

manipulación y conservación. Operaciones previas al proceso de desrizado. Tipos de montajes y técnicas.  

34. Estilos y técnicas innovadoras de cambios de forma permanente en el cabello. Productos y cosméticos utilizados: pautas 

para su correcta selección, preparación, aplicación y conservación. Utensilios, aparatos y accesorios: características; pautas 

para su correcta selección, utilización, manipulación y conservación. Tipos de montajes y técnicas.  

35. Influencia de los estilos de peinados acabados y recogidos en la imagen personal. Técnicas de peinados, acabados y 

recogidos. Estilos básicos e innovadores; fases de ejecución. Útiles y aparatos: características; pautas para su correcta 

selección y utilización. Cosmética específica: criterios de selección, pautas para su correcta utilización y conservación. 

Formas cosméticas mas frecuentes.  

36. Técnicas de aplicación de extensiones al cabello. productos, cosméticos utensilios y aparatos: pautas para su correcta 

selección, aplicación y conservación. Técnica de trenzado. Técnica de soldado. Técnica de cosido.Técnicas de aplicación 

de extensiones en pelo ulótrico. Técnicas innovadoras de aplicación de extensiones.  

37. Alteraciones estéticas de las uñas. Descripción, origen, signos y síntomas. Tipos: clasificación. Malformaciones 

congénitas. Malformaciones adquiridas. Precauciones. Influencia de las alteraciones de las uñas y zona periungueal en los 

procesos de manicura y pedicura.  

38. Morfología de las manos, pies y uñas. Técnicas de manicura y pedicura, sus fases. Técnica de desmaquillado de uñas. 

Técnica de corte y limado de uñas. Técnica de reblandecimiento y retirada de cutículas. Técnica de pulimentado de uñas. 

Técnicas de maquillaje de uñas. Cosméticos utilizados en manicura y pedicura: criterios de selección, aplicación y 

conservación. Equipos, útiles y aparatos: pautas para su correcta selección, manipulación y conservación.  

39. Tratamientos estéticos específicos de manos y pies: protocolo de tratamientos. Cosmética específica para tratamientos 

de manos y pies: Criterios de selección; pautas para su correcta preparación, manipulación, aplicación y conservación. 

Medios técnicos: características; pautas para su correcta selección, utilización y conservación.  

40. Masaje de manos y pies: concepto. Tipos. Maniobras. Representaciones gráficas. Secuenciación y efectos de los 

diferentes tipos de maniobras. Productos cosméticos utilizados: pautas para su correcta selección, manipulación, aplicación 

y conservación. Medios técnicos: efectos, pautas para su correcta selección y utilización.  

41. Técnicas de escultura y aplicación de prótesis de uñas. Prótesis de uñas de fibra de vidrio. Prótesis de uñas de gel. 

Aplicación de uñas postizas. Fases del proceso de ejecución. Útiles y productos empleados: Pautas para su correcta 

selección, preparación, aplicación y conservación. Medios técnicos utilizados: pautas para su correcta selección, aplicación 

y conservación.  

42. Técnica de escultura de prótesis de uñas de porcelana. Distintas modalidades. Fases del proceso de ejecución. Útiles y 

Productos empleados: pautas para su correcta selección, preparación, aplicación y conservación. Medios técnicos 

utilizados: pautas para su correcta selección, aplicación y conservación.  

43. Seguridad e higiene en los procesos de manicura, pedicura, tratamientos específicos de manos y pies y aplicación de 

prótesis de uñas. Patologías de las uñas que impiden el proceso de aplicación de prótesis de uñas. Medidas de protección 

del profesional y del cliente. 

44. Luz y color. Naturaleza de la luz; mezclas aditivas y sustractivas. Intensidad y contraste en la iluminación. Cosméticos 

específicos para maquillaje: criterios para su selección, pautas para su correcta preparación, manipulación, aplicación y 

conservación. Útiles y materiales de maquillaje: descripción, características, pautas para su correcta selección, 

manipulación y conservación. precauciones en el manejo de: productos, útiles y materiales empleados en el maquillaje para 

evitar riesgos de contagio.  

45. Morfología del rostro y su armonía con el maquillaje. Técnicas para maquillar y corregir las distintas zonas del rostro: 

técnicas de maquillaje y corrección de cejas, ojos, pómulos, nariz, frente, boca y barbilla. Sus representaciones gráficas.  

46. Maquillaje del rostro: tipos y características diferenciales. Proceso de maquillaje: pautas y técnicas de aplicación de los 

distintos tipos de productos cosméticos y accesorios de maquillaje. Técnicas de aplicación de maquillaje de fondo. Técnicas 

de aplicación de pestañas postizas. Técnica de aplicación de maquillaje de pestañas. Técnica de fijación del maquillaje. 

Tendencias actuales en el maquillaje.  
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47. Influencia de la imagen personal en los acontecimientos sociales. Armonía entre las características físicas del rostro y 

de la figura y entre el estilo de corte de cabello, peinado, color, maquillaje e indumentaria en función de los distintos 

acontecimientos sociales.  

48. Estudio de los estilos de corte de cabello, coloración y peinados con influencia en el diseño de pelucas y postizos. 

Diseño de pelucas y postizos: forma, longitud y color. Tipos de pelucas y postizos en función del tejido que los soporta: de 

tul, de tul y malla. Materias primas de los postizos y pelucas: cabellos naturales; cabellos artificiales. Operaciones previas a 

la confección de pelucas y postizos: técnicas de preparación y manipulación del pelo.  

49. Materiales y utensilios de uso frecuente en la confección de pelucas y postizos: descripción de cada uno de ellos, pautas 

para su correcta selección, preparación, manipulación y conservación. Cosméticos específicos para posticería: cosméticos 

para limpieza y acondicionamiento del pelo; cosméticos para limpieza de las pelucas y postizos terminados; cosméticos 

para los cambios de forma temporales y permanentes; cosméticos para cambiar el color. Criterios de selección, preparación, 

manipulación, aplicación y conservación. 

50. El proceso de fabricación de pelucas y postizos. Técnica de toma de medidas y preparación de la armadura para 

confección de pelucas y postizos. Técnicas de elaboración de pelucas y postizos. Operaciones técnicas de acabado de 

pelucas y postizos. Técnica de elaboración de crepé. Técnica de adaptación de pelucas y postizos en el cabello: 

instrumentos, materiales y productos utilizados.  

51. Limpieza y desinfección de pelucas y postizos elaborados. Condiciones para la perfecta conservación de las materias 

primas y de pelucas y postizos. Medidas de protección personal en la elaboración de pelucas y postizos. Factores de calidad 

de los procesos de fabricación de pelucas y postizos.  

52. Estilos básicos de peinados, acabados y recogidos representativos de las diferentes épocas históricas: representaciones 

gráficas. Generalidades de cada una de las épocas en cuanto a peinados, acabados, recogidos y accesorios.  

53. Peinados, acabados y recogidos para caracterización: Ficha de caracterización del personaje. Productos y cosméticos 

utilizados: pautas para su correcta selección, aplicación y conservación. Útiles y aparatos; características; pautas para su 

correcta selección y utilización. Fases de ejecución de los procesos de peinados, acabados y recogidos para caracterización.  

54. Seguridad e higiene en los procesos de cambios de forma temporales para caracterización. Medidas de protección 

personal del profesional y del sujeto. Posiciones correctas tanto para el profesional como para el sujeto. Control de calidad 

de los procesos de peluquería de caracterización.  

55. Productos cosméticos. Concepto de cosmético. Composición general de cosméticos. Formas cosméticas. 

Clasificaciones. Grados de permeabilidad de un cosmético. Diferencias entre cosmético y medicamento. Métodos para 

evaluar la calidad y eficacia de un cosmético.  

56. Concepto de disolución. Ácidos y bases: pH. Oxidación y reducción. Sustancias hidrófilas y lipófilas. Sustancias no 

cosméticas de uso frecuente en los procesos de peluquería.  

57. Agua oxigenada. Propiedades y aplicaciones. Formas de expresar la concentración de las disoluciones. Mezcla de 

disoluciones de agua oxigenada. Adaptación y ejemplificación de las mezclas de disoluciones de agua oxigenada en el 

salón de peluquería. Pautas y precauciones a seguir en la selección, manejo y conservación de las disoluciones de agua 

oxigenada.  

58. Seguridad e higiene en la preparación, manipulación, aplicación de productos cosméticos. Almacenamiento. 

Conservación de los productos cosméticos. Normas de actuación del profesional ante reacciones adversas. Métodos para 

evaluar las alteraciones de los productos cosméticos.  

59. Accidentes más frecuentes en salones de peluquería: causas; manifestaciones. Intolerancia a los cosméticos: Dermatitis 

por intolerancia a los cosméticos; tipos de reacciones alérgicas a los cosméticos; pruebas epicutáneas. Primeros auxilios 

aplicables a los accidentes en peluquería.  

60. Sistema óseo. Funciones. Descripción de los huesos más importantes del esqueleto humano: cabeza, tronco y 

extremidades. Articulaciones: tipos y funciones. 

61. Sistema muscular. Funciones. Descripción de los músculos de la cara, cuello, tronco y extremidades. Fisiología de la 

contracción muscular. Puntos motores faciales.  

62. Sistema circulatorio: Definición. Sistema arterial: descripción y función. El sistema venoso: descripción y función. 

Alteraciones del sistema circulatorio con repercusión estética.  

63. Sistema linfático: Definición. Linfa y líquido intersticial. Vasos linfáticos. Ganglios linfáticos. Bombeo linfático. 

Alteraciones del sistema linfático con repercusión estética.  

64. Sistema endocrino. Hormonas. Regulación endocrina de las funciones corporales. Manifestaciones estéticas de las 

alteraciones endocrinas en la piel y anexos.  
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65. Sistema nervioso. Sistema nervioso central. Sistema nervioso periférico. Manifestaciones estéticas de las alteraciones 

del sistema nervioso con repercusión estética.  

66. La piel: descripción, estructura y funciones, tipos de piel. Anexos de la piel. El pelo: estructura, funciones, 

características, propiedades y tipos. Las uñas: descripción, estructura y funciones. Glándulas sebáceas y sudoríparas: 

localización, estructura y funciones.  

67. Técnicas de estudio de las alteraciones estéticas del cuero cabelludo y cabello. Medios técnicos para el estudio y 

diagnóstico: pautas para su correcta selección, manipulación y conservación. Derivación del cliente hacia otros 

profesionales. 

68. Alteraciones estructurales en el cabello: causas, descripción, signos y síntomas. Precauciones a tener en cuenta en la 

ejecución de procesos de peluquería sobre cabellos con alteraciones estructurales.  

69. Seborrea: causas, descripción, signos, síntomas y evolución. Repercusión de las alteraciones de seborrea en los distintos 

procesos de peluquería. Alopecias: descripción, causas, signos y síntomas. Precauciones a tener en cuenta con las alopecias 

en los distintos procesos de peluquería.  

70. Infecciones: aspecto estético. Precauciones a considerar con las infecciones del cuero cabelludo en la ejecución de los 

distintos procesos de peluquería. Infestaciones: aspecto y síntomas. Pitiriasis: causas, descripción, signos y síntomas. 

Repercusiones de la pitiriasis en los distintos procesos de peluquería. Medidas de protección del profesional y del cliente en 

las infecciones e infestaciones de cuero cabelludo. Medidas de higiene, desinfección y desinfectación de los útiles, 

materiales y aparatos para evitar riesgos de contagio en las infecciones e infestaciones.  

71. El trasplante capilar. Características del cuero cabelludo y cabello trasplantado. Precauciones en la ejecución de 

procesos de peluquería sobre cabellos trasplantados. Bases de coordinación entre el facultativo dedicado al trasplante 

capilar y a otros tratamientos capilares y el profesional de la peluquería.  

72. Normativa legal vigente para el ejercicio profesional de la peluquería.  
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TEMARIO DE PROFESORES TÉCNICOS DE FORMACIÓN PROFESIONAL: PROCESOS COMERCIALES 

 

PARTE A - CUESTIONARIO ESPECIFICO 

Publicado en el B.O.E. de 13 de febrero de 1996 

 

1. El sistema comercial. Estructura y tendencias del comercio nacional/internacional. Interrelación del comercio con otros 

sectores. Formas de distribución.  

2. La investigación de mercados en la actividad comercial. Aplicación de las técnicas de obtención de información. Análisis 

y tratamiento estadístico de los datos. Utilización de aplicaciones informáticas.  

3. El marketing en la gestión comercial. Utilización de las políticas de marketing en la definición de estrategias 

comerciales. 

4. El marketing y el "merchandising". Planificación del "merchandising" en el establecimiento comercial.  

5. Estudio del comportamiento del cliente en el punto de venta. Teorías sobre la motivación. Identificación del tipo de 

cliente. Aplicación de instrumentos cuantitativos y cualitativos para el conocimiento del consumidor.  

6. Organización del punto de venta. Determinación y organización de los recursos humanos y materiales. Distribución de la 

superficie comercial. Aplicación de las técnicas de "merchandising" y de la normativa de seguridad e higiene. Utilización 

de aplicaciones informáticas.  

7. Constitución del surtido de las familias de productos. Aplicación de las reglas de implantación de productos para la 

optimización del lineal. Utilización de aplicaciones informáticas. 

8. La cartelística en el punto de venta. Análisis de las técnicas utilizadas en la elaboración de carteles y etiquetas. 

Aplicaciones informáticas.  

9. Interiorismo comercial. Análisis de las técnicas de escaparatismo. Programación del escaparate. Diseño y montaje de un 

escaparate.  

10. Análisis de la Publicidad en el Lugar de Venta. Determinación de las acciones promocionales de ventas. El 

"Merchandising" del fabricante.  

11. Control de las acciones de "Merchandising". Cuenta de explotación previsional. Análisis del rendimiento de la 

superficie de venta.  

12. La tecnología al servicio del "Merchandising". Instrumentos para la gestión del punto de venta.  

13. El sistema de transporte. Estructura y tendencias del transporte nacional/internacional. Interrelación del transporte con 

otros sectores. Actividades auxiliares del transporte.  

14. Marco jurídico y aspectos técnicos del transporte por carretera en operaciones comerciales nacionales/internacionales. 

Gestión de la documentación.  

15. Marco jurídico y aspectos técnicos del transporte marítimo en operaciones comerciales nacionales/internacionales. 

Gestión de la documentación.  

16. Marco jurídico y aspectos técnicos del transporte ferroviario en operaciones nacionales/internacionales. Gestión de la 

documentación.  

17. Marco jurídico y aspectos técnicos del transporte aéreo en operaciones comerciales nacionales/internacionales. Gestión 

de la documentación.  

18. Análisis de los aspectos técnicos y jurídicos del transporte multimodal de mercancías en operaciones comerciales 

nacionales/internacionales. Gestión administrativa de la documentación. La unidad de carga: el contenedor. Gestión y 

control informático. 

19. Análisis de las obligaciones legales de los distintos tipos de empresas mercantiles.  

20. Análisis de la legislación que regula los contratos mercantiles.  

21. Análisis de los costes de explotación en las empresas de transporte. Amortización técnica y fiscal de los medios de 

transporte. Provisiones para grandes reparaciones. Cálculo del precio por unidad de servicio para alcanzar el umbral de 

rentabilidad.  

22. Proceso de selección de los medios de transporte en operaciones de comercio nacional/internacional. Evaluación de 

alternativas.  
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23. Gestión de la expedición de mercancías. Tratamiento de pedidos. Preparación de rutas de abastecimiento y gestión 

informatizada del seguimiento de mercancías.  

24. Análisis del seguro de transporte terrestre, marítimo y aéreo. Procedimiento de contratación. Declaración-liquidación de 

siniestros.  

25. Aplicación del Impuesto sobre el Valor Añadido en las operaciones de comercio interior, intercambios 

intracomunitarios y con terceros países. Declaración-liquidación. Gestión de la documentación.  

26. Contratación de los servicios de transporte en las distintas modalidades. Sistemas de tarifación y fletes. Facturación de 

los servicios. Gestión de la documentación  

27. Reglas y usos uniformes del comercio internacional. Aplicación de los INCOTERMS en el contrato de compraventa 

internacional. Interrelación de los INCOTERMS con los documentos de transporte.  

28. La función de la Aduana en el tráfico internacional. Análisis de la Normativa aplicable. Cumplimentación y tramitación 

de la documentación. Aplicaciones informáticas.  

29. Análisis de la normativa que regula los transportes de mercancías peligrosas, perecederas y de animales vivos. Gestión 

de la documentación. Aplicaciones informáticas.  

30. El proceso de logística comercial. Análisis de los intermediarios en la red logística.  

31. El almacenaje en la red logística. Diseño y organización de almacenes. Aplicación de la normativa de seguridad e 

higiene. Aplicaciones informáticas.  

32. Procedimientos para la recepción de las mercancías en el almacén. Equipos para el control. Documentación. 

Codificación y etiquetado de las mercancías. Aplicaciones informáticas.  

33. Almacenamiento y distribución interna de productos. Manipulación y mantenimiento de las mercancías en el almacén. 

Aplicación de la normativa de seguridad e higiene.  

34. Organización, funcionamiento y servicios básicos de los operadores logísticos. Centros logísticos. Plataformas 

logísticas multimodales.  

35. Modelos de distribución: Aplicación de la teoría de grafos para la optimización de la distribución comercial.  

36. Modelos de distribución: Utilización de algoritmos para optimizar las variables de tiempo, distancias, capacidad y 

acoplamiento en una red logística.  

37. Aplicación de métodos de programación lineal en el transporte. Soluciones básicas. Soluciones óptimas. Utilización de 

aplicaciones informáticas.  

38. Análisis de las variables calidad, plazo de entrega y precio en la distribución comercial. Organismos y procesos de 

certificación de la calidad. Control de los sistemas logísticos. Aplicaciones informáticas.  

39. Gestión de stocks: Tipos de stocks. Análisis de la demanda, los costes y los plazos en la gestión de inventarios.  

40. Gestión de stocks: Aplicación del método ABC. Análisis de los modelos de situaciones de stocks. Sistemas de gestión 

de inventarios.  

41. Gestión de stocks: Rotación de stocks. Período medio de maduración. Aplicación de las Normas contables para la 

valoración de existencias. Métodos de valoración de existencias. Elaboración de la documentación. Aplicaciones 

informáticas.  

42. Análisis de las nuevas técnicas para la organización, planificación y gestión de stocks.  

43. Análisis de los factores que determinan la selección de los embalajes. Señalización y rotulado. Normativa aplicable. 

Aplicaciones informáticas.  

44. Análisis de la normativa que regula los regímenes de almacenamiento en Comercio Internacional. Funcionamiento de 

los regímenes de almacenamiento. Formalidades y trámites. Normativa reguladora.  

45. Análisis del servicio de atención al cliente dentro del proceso de logística comercial. Procedimientos de resolución de 

incidencias. Nivel de servicio. Análisis coste/beneficio.  

46. Análisis de la Normativa en materia de consumo. Entidades y organismos para la defensa de los consumidores/usuarios.  

47. Los centros documentales: Organización, funciones y servicios. Legislación y normativa sobre archivos, bibliotecas y 

centros de documentación. Integración de servicios informáticos.  

48. El proceso documental. Aplicación de técnicas de catalogación y archivo. Tratamiento de la 

información/documentación en materia de consumo. Aplicaciones informáticas.  
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49. Procedimiento de elaboración de documentos en materia de consumo. Métodos de obtención de información. 

Aplicaciones infomáticas.  

50. Aplicación de las técnicas de comunicación y negociación en los servicios de atención al cliente/consumidor. 

Aplicaciones informáticas.  

51. Sistemas informáticos: Estructura y funciones. Elementos de "hardware". Elementos de "software".  

52. Sistemas informáticos: Estructura lógica de la información. Representación interna de datos. Almacenamiento externo.  

53. Sistemas Operativos: Tipos. Características. Funciones. Estructura y componentes. Instalación.  

54. Sistemas Operativos: Interfaces de usuario. Utilidades para la gestión de discos y equipos periféricos. Instalación. 

Gestión de programas y archivos. Gestión de impresión.  

55. Explotación y administración de sistemas operativos monousuario y multiusuario. Protección de la información. 

Utilidades.  

56. Redes de ordenadores: Componentes. Arquitecturas de red. Medios de transmisión. Tipos de redes.  

57. Teleproceso y redes informáticas. Objetivos y prestaciones. El canal de transmisión. El Modem. Redes de transmisión 

de datos.  

58. Procesadores de texto: Diseño de documentos. Funciones de edición. Procedimientos de trabajo con varios textos. 

Inserción de gráficos. Índices y sumarios. Macros.  

59. Procesadores de texto: Gestión de archivos. Procedimientos de protección de archivos. Control de impresión. 

Configuración de la impresora. Importación/exportación de datos.  

60. Hojas de cálculo: Estructura y funciones. Diseño y formato de las hojas. Funciones y fórmulas. Referencia a otras 

celdas. Macros.  

61. Hojas de cálculo: Gráficos. Tipos de gráficos. Gestión de archivos. Impresión. Importación/exportación de datos.  

62. Bases de datos: Tipos, estructuras y operaciones. Sistemas de gestión de bases de datos: Funciones, tipos.  

63. Bases de datos relacionales. Diseño. Estructura. Operaciones. Lenguaje SQL. Diseño de programas. 

Importación/exportación de datos.  

64. Aplicaciones gráficas y de autoedición: Estructura y funciones. Tipos de gráficos. Procedimientos de diseño y 

presentación. Integración de gráficos en documentos. 

65. Paquetes integrados: Tipos, características y funciones. Modularidad. Funciones y procedimientos para la 

importación/exportación de datos. 
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TEMARIO DE PROFESORES TÉCNICOS DE FORMACIÓN PROFESIONAL: PROCESOS DE GESTIÓN 

ADMINISTRATIVA 

 

PARTE A - CUESTIONARIO ESPECIFICO 

Publicado en el B.O.E. de 13 de febrero de 1996 

 

1. La Empresa. Concepto. Elementos determinantes del funcionamiento. Sectores de producción. Tipos de empresa. 

Objetivos de la empresa.  

2. Organización de la empresa. Organización jerárquica y funcional. Descripción y diseño de Departamentos. Relación 

entre departamentos. Factores que determinan el tipo de organización.  

3. Constitución de la empresa. Procedimientos de creación de empresas. Trámites administrativos de creación de una 

empresa. Trámites fiscales generales y de inicio de la actividad. 

4. El Impuesto de Actividades Económicas. Hecho imponible y sujeto pasivo. Exenciones. Cuota tributaria. Obligaciones 

formales.  

5. Trámites laborales en la creación de una empresa: Apertura del centro de trabajo. Inscripción de la empresa en la 

Seguridad Social. Afiliación y alta de los trabajadores. Afiliación y alta del empresario en la Seguridad Social. Libro de 

visitas. Libro de matrícula y Calendario Laboral.  

6. Las comunicaciones. Tratamiento de la información oral. Procedimientos en la comunicación oral en la empresa. 

Necesidad de confidencialidad en la expresión y comunicación. Descripción y utilidad de los medios ofimáticos en la 

empresa.  

7. El servicio español de correos: Estructura y funciones. Tipos de servicios.  

8. La comunicación escrita en la empresa. Clases de comunicación escrita: modelos, adaptaciones y tratamientos. La carta: 

contenido, estructura y diferenciación en la finalidad y uso. Tipos de cartas, circulares, comunicaciones breves, de régimen 

interno y externo. Abreviaturas comerciales y oficiales.  

9. Medios y equipos de comunicación, transmisión y elaboración de documentación e información escrita interna y externa. 

La máquina de escribir eléctrica-electrónica, el ordenador; el fax: finalidad, uso y limitaciones. Recepción y despacho de la 

correspondencia en la empresa. El correo electrónico.  

10. Proceso de compras en empresas industriales, comerciales y de servicios. Políticas de compras: Parámetros de decisión. 

Costes de aprovisionamiento. Etapas del proceso de compras. Petición de precios y ofertas. Selección de ofertas y 

proveedores. Formulación de pedidos. Control presupuestario en compras.  

11. Documentación relativa a la compraventa: Propuestas de pedido. Pedidos. Albaranes. Facturas. Legislación mercantil 

aplicable a la compraventa. Contrato de compraventa. La letra de cambio y el cheque.  

12. Existencias: Comerciales. Materias primas y otros aprovisionamientos. Productos en curso y terminados. Rotación de 

existencias. Stock óptimo y mínimo. Determinación de la cantidad económica de pedido y del período de reposición.  

13. Valoración de existencias. Precio de adquisición. Cálculo del coste de producción.  

Criterios de valoración de existencias. Documentación y normalización de la gestión de almacén. Realización de 

inventarios.  

14. Técnicas de comunicación aplicadas a las ventas. Técnicas sociológicas aplicadas. Técnicas de protocolo e imagen 

personal. Consecución de objetivos de ventas. Técnicas y procesos de negociación.  

15. Sistemas de organización y principios organizativos del Departamento comercial. Estructura organizativa. El flujo y 

tratamiento de la información en un Departamento comercial.  

16. Principios y fundamentos de marketing: Objetivos del marketing. Investigaciones de mercados. Motivaciones del 

consumidor. El marketing de servicios.  

17. Sondeos y estudios estadísticos: Objetivos y finalidades. La publicidad. Desarrollo de campañas publicitarias. 

Influencia sobre el consumidor de los resultados publicados de sondeos.  

18. El comprador: Cliente-consumidor. Normativa de regulación de sus derechos. Instituciones y organismos de protección 

al consumidor. Departamentos de atención al cliente en las empresas. El control de calidad y la normativa comunitaria.  

19. Departamento de ventas: Etapas del proceso de ventas. Métodos de fijación de precios. Elaboración de ofertas. 

Promociones. Técnicas de venta aplicadas.  
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20. Impuestos en las operaciones de compraventa (I): El Impuesto sobre el Valor Añadido. Características. Ámbito de 

aplicación. Regímenes. Base imponible. Tipos de I.V.A. Modelos y plazos de presentación de la declaración-liquidación 

del I.V.A. Obligaciones formales del sujeto pasivo. Libros Registros.  

21. Impuestos en las operaciones de compraventa (II): Regla de prorrata. Exenciones, deducciones y devoluciones en el 

Impuesto sobre el Valor Añadido. Regímenes especiales del I.V.A. Otros impuestos indirectos.  

22. Los archivos: Concepto y tipos de archivos. Mobiliario, herramientas y útiles de archivo. Funcionamiento habitual de 

un archivo. Sistemas de ordenación y clasificación, conservación, acceso, seguridad y confidencialidad de la información y 

documentación. El archivo informático. El control del archivo.  

23. Operatoria de teclados en ordenadores y máquinas eléctricas-electrónicas. Teclado estándar y teclado extendido. 

Teclado QWERTY. Teclado numérico. Teclas de función. Teclas de movimiento del cursor. Desarrollo de agilidad en el 

posicionamiento por filas: Fila dominante, fila base o normal, fila inferior y superior. El ratón.  

24. Procedimientos de desarrollo de destrezas en la operatoria de teclados. Indicaciones sobre la postura adecuada. 

Procedimientos de desarrollo de velocidad. Procedimientos de corrección de errores. Elaboración de textos y documentos. 

Utilización de sistemas audiovisuales en el desarrollo de destrezas.  

25. El Derecho Laboral. Fuentes del Derecho del trabajo. La Organización Internacional del Trabajo. El Estatuto de los 

Trabajadores. El contrato de trabajo: Estructura, tipos y principales características.  

26. Contrato de aprendizaje, contrato en prácticas, contrato a tiempo parcial, contratos de duración determinada. Contrato 

indefinido. Otros contratos de trabajo.  

27. El Proceso de contratación. Documentación relativa al proceso de contratación. Suspensión del contrato. Extinción del 

contrato. Oficinas de Empleo del Instituto Nacional de Empleo. Agencias Privadas de colocación.  

28. Retribución de los trabajadores: El Salario: Salario Base. Complementos salariales. Clases de salarios. La nómina: 

Requisitos de forma. Devengos. Deducciones. Retenciones a cuenta del Impuesto sobre la renta de las personas físicas.  

29. Cálculo y confección de nóminas y seguros sociales. Incapacidad Temporal. Legislación.  

30. El Sistema de la Seguridad Social: Fines y campo de aplicación. Regímenes del Sistema de la Seguridad Social. 

Entidades Gestoras y colaboradoras.  

31. Cotizaciones a la Seguridad Social. Contingencias. Tipos de cotización. Determinación y cálculo de las Bases de 

Cotización a la Seguridad Social. Documentos de cotización a la Seguridad Social y su tramitación.  

32. Relaciones laborales: Jornada y horario de trabajo. Horas extraordinarias. Calendario Laboral. Descanso semanal. 

Descanso anual. Festividades laborales. Régimen de vacaciones. Permisos. Condiciones de trabajo. 

33. Las organizaciones sindicales: Estructura y organización. Los convenios colectivos. Ámbito. Contenido. Duración. La 

representación de los trabajadores en la empresa. La huelga. Cierre patronal. Derechos y Obligaciones del empresario y del 

trabajador.  

34. El Derecho Administrativo. Fuentes. La división de los poderes. La jerarquía de las normas. Las normas y su 

publicación.  

35. Organización política y administrativa: Administración Central. Comunidades Autónomas. Administración Local. 

Organización de la Unión Europea.  

36. El presupuesto del Estado: Aspectos básicos. Elementos del presupuesto. Tipos. Elaboración. Procesos y 

procedimientos de aprobación del presupuesto.  

37. Ejecución del presupuesto: Contratos tipo: Contratación de obras. Contratación de suministros. Contratación de 

servicios. 

38. El acceso a la Función Pública: Provisión de puestos de trabajo. Relación de puestos de trabajo. Contratación de 

personal al servicio de la Administraciones públicas. Situaciones administrativas.  

39. Derechos de los funcionarios: Representación y negociación en la Administración pública. Deberes, incompatibilidades 

y responsabilidades de los funcionarios públicos.  

40. Procedimiento administrativo. Principios. Fases del procedimiento. Quejas y reclamaciones. Recursos: clases. 

Procedimiento contencioso administrativo. Participación del ciudadano en la administración. Oficinas de información y 

atención al ciudadano.  

41. Organización de la documentación en la Administración pública. Fondos documentales. Descripción. Clasificación. 

Ordenación y Archivo. Tipos de soportes.  

42. La informática: Evolución histórica. Funciones y fases de un proceso de datos. Proceso electrónico de datos. 

Representación interna de datos. Sistemas de codificación de caracteres. Archivos y registros.  
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43. Sistemas informáticos: Estructura y funciones. Elementos de "hardware". Elementos de "software".  

44. Sistemas informáticos: Estructura lógica de la información. Representación interna de datos. Almacenamiento externo. 

45. Sistemas Operativos: Tipos. Características. Funciones. Estructura y componentes. Instalación.  

46. Sistemas Operativos: Interfaces de usuario. Utilidades para la gestión de discos y equipos periféricos. Instalación. 

Gestión de programas y archivos. Gestión de impresión.  

47. Explotación y administración de sistemas operativos monousuario y multiusuario. Protección de la información. 

Utilidades.  

48. Redes de ordenadores: Componentes. Arquitecturas de red. Medios de transmisión. Tipos de redes.  

49. Características de los sistemas operativos de red. Servidores dedicados y no dedicados. Interconexión de redes. Gestión 

de recursos. Comparativa entre los distintos tipos de redes locales.  

50. Teleproceso y redes informáticas. Objetivos y prestaciones. El canal de transmisión. El Modem. Redes de transmisión 

de datos.  

51. Procesadores de texto: Diseño de documentos. Funciones de edición. Procedimientos de trabajo con varios textos. 

Inserción de gráficos. Índices y sumarios. Macros.  

52. Procesadores de texto: Gestión de archivos. Procedimientos de protección de archivos. Control de impresión. 

Configuración de la impresora. Importación/exportación de datos.  

53. Hojas de cálculo: Estructura y funciones. Diseño y formato de las hojas. Funciones y fórmulas. Referencia a otras 

celdas. Macros.  

54. Hojas de cálculo: Gráficos. Tipos de gráficos. Gestión de archivos. Impresión. Importación/exportación de datos.  

55. Bases de datos: Tipos, estructuras y operaciones. Sistemas de gestión de bases de datos: Funciones y tipos.  

56. Bases de datos relacionales: Diseño. Estructura. Operaciones. Lenguaje SQL. Diseño de programas. 

Importación/exportación de datos.  

57. Estructura y funciones de programas gráficos y de autoedición. Tipos de gráficos. Procedimientos de diseño y 

presentación. Integración de gráficos en documentos.  

58. Paquetes integrados: Objetivos y funciones. Modularidad. Procedimientos de importación/exportación de datos.  

59. Utilización compartida de recursos, ficheros y datos entre aplicaciones informáticas. Diseño del sistema informático 

para su aplicación en la gestión de una empresa. 

60. Análisis de la reglamentación reguladora de la utilización de los medios de transporte. Requisitos administrativos 

necesarios para el transporte de mercancías peligrosas. Obtención de permisos.  

61. Análisis de la normativa reguladora de la contratación de cargas en las distintas modalidades de transporte. Tributos, 

tipos impositivos, sistemas de tarifas y facturación en las operaciones de transporte. El seguro en los distintos medios de 

transporte. Los costes de explotación en una empresa de transporte.  
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TEMARIO DE PROFESORES TÉCNICOS DE FORMACIÓN PROFESIONAL: PRODUCCIÓN EN ARTES 

GRÁFICAS 

 

PARTE A - CUESTIONARIO ESPECIFICO 

Publicado en el B.O.E. de 13 de febrero de 1996 

 

1. Proceso de recepción de originales. Fases. Clases de originales. Disposición de textos. Orden de trabajo. Compatibilidad 

de formatos en soportes magnéticos y ópticos. Equipos.  

2. Los tipos. Clasificación. Cuerpo y mancha. Tipometría. Unidades tipométricas. Unidades relativas. Espaciados. 

Interlineados. Legibilidad.  

3. Proceso de Composición de textos. Normas de composición. Subfamilias. Alineaciones de párrafo. Sangrías. Diagramas 

de originales.  

4. Maquetación de una página. Elementos que intervienen. Proporciones. Pruebas de Compaginación. Galeradas. El estilo.  

5. Elementos de un ordenador. La CPU. Memorias: RAM, ROM, caché, virtual. Dispositivos de almacenamiento: 

disquetes, CD-ROM, discos ópticos borrables. Arquitecturas RISC y CISC. Los procesadores de imagen ráster. Equipos de 

entrada y salida. Redes informáticas. Protocolos de comunicaciones. Topologías de red. Interconexión de redes. Los 

sistemas OPI.  

6. Sistemas operativos. Tipos y funciones. Lenguajes de programación de alto y bajo nivel. Interfaces gráficos de usuario. 

Tipos. Lenguajes descriptores de página.  

7. Programas utilizados en el tratamiento de textos. Clases. características. Autoedición. Tipografía digital. Formatos. 

ATM. Fuentes Truetype.  

8. La corrección de concepto. La corrección tipográfica. Normas. Signos. Procedimientos de obtención de pruebas de 

compaginación y textos: Galeradas. Compaginadas. El libro de estilo.  

9. Proceso de recepción de originales de imagen. Fases. Clasificación de originales: Línea y tono continuo. Color. 

Contraste. Trama. Densidad. Densitómetros. Originales digitales.  

10. Proceso de obtención de imágenes de línea. La cámara. Elementos. Calibración. Factores de exposición. Ampliación. 

Emulsiones de línea. La procesadora. Elementos. Procesado. Tipos de retoque. Punto crítico.  

11. Proceso de obtención de imágenes. Intervalo de densidades. Gradación. Sensibilidad cromática. Exposición. Latitud de 

exposición. Trama. Lineatura. Ángulo de trama. Moiré.  

12. Preparación y cálculo de originales para su reproducción en escáner. Escáneres. Tipos. Fotomultiplicadores. CCD. 

Calibración. Tambor. Plano. Fuentes de iluminación del escáner. Filtrado para separaciones de color. Resolución. 

Ampliación. Densidad máxima de lectura. Condiciones de salida. Modificación de la resolución.  

13. Tramado digital. Resolución de salida. Tonalidades. El punto. Formas. Angulación digital. Algoritmos de tramado. De 

FM. Formatos de almacenamiento de imagen digital. Calidad de imagen. Técnicas de compresión: Tipos.  

14. Tratamiento de imagen digital. Transformaciones geométricas. Rotaciones. Escalados. Volteos. Filtros. 

Enmascaramiento difuso. Corrección de color. Dominancia. Equilibrio de grises.  

15. Pruebas de color. Clases. Sistemas de pruebas de color. Equilibrio de grises. Cromático. Intensidad de impresión. Error 

de Tono. Ganancia de punto. Defectos y corrección. Equipos. Tipos. Calibración.  

16. Filmación de originales de tono continuo y línea. Filmadoras. Elementos. Tipos. Calibración. Densidad en masa. 

Puntos.  

17. Procesos de reproducción del color. Tonalidades ideales, tintas reales.  

18. Selección de color. Tipos de selecciones. Síntesis aditiva y sustractiva: RGB. CMYK. Filtros. Color Pantone. GATF. 

Diferentes tratamientos de negro. Técnicas. HI-FI.  

19. Procesos para la obtención de pruebas anterior y posterior a la filmación.  

20. Jerarquía de contenidos del documento. Página maestra. Retícula. Imposición electrónica. líneas de corte y plegado. 

Signaturas.  

21. Ensamblado de textos e imágenes. Captación y conversión del texto. Captación de gráficos. Compresión y 

descompresión de textos e imágenes. Impresión y pasado electrónico. programas de imposición de páginas. Insolación 
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directa aplancha. Equipos de ensamblado de textos e imágenes. Orden de trabajo de ensamblado y filmado de texto e 

imágenes.  

22. Emulsiones fotosensibles utilizadas en las distintas fases de preimpresión. Imagen latente. Estructura de la película. 

Teoría del revelado.  

23. El trazado. Tipos. Trazado básico. Trazados maestros., Características a tener en cuenta para la impresión. Útiles. 

Casados.  

24. El Montaje. montaje positivo y negativo. Útiles. Soportes según el sistema de impresión , fotolito y dimensiones de la 

forma. Pruebas de montaje. Heliográficas.  

25. Proceso de realización de la forma impresora de offset. Fases. Insolado. Exposición. Procesado. Corrección y borrado 

de la plancha. Tipos de formas. Electrofotográfico. Transfer. Otros. Conservación.  

26. Proceso de realización de la forma impresora de serigrafía. Tejidos. Tipos. Estarcidos. Insolado de la imagen. 

Emulsionado de pantallas. Endurecimiento. .  

27. Proceso de realización de la forma impresora de flexografía. Polimerización. Tipos. Insolado. Procesado. Equipos. 

Calibración. Exposición. Acabado. Tipos de obtención de formas para flexografía. Conservación.  

28. Procesos de realización de la forma impresora de huecograbado. Grabado autotípico de cilindros. Electrónico. 

Fotoplímeros. Fases. Equipos. Calibración.  

29. Proceso de control de calidad de las formas impresoras. Defectos de las formas impresoras. Almacenamiento y 

conservación. Parámetros.  

30. Proceso de impresión en offset. Fases. El taller de impresión offset. . Preparación de las materias primas a utilizar en 

una tirada de offset. Defectos.  

31. La máquina de offset. Clases. Cuerpo impresor. Aparato marcador. Batería de mojado. Batería de entintado. Sistema de 

sujeción de la plancha. Elementos. Sistemas de seguridad. Mantenimiento. Preparación de la máquina de offset previa a la 

tirada  

32. Proceso de impresión en serigrafía. Fases. El taller de serigrafía. Defectos.  

33. La máquina de serigrafía. Clases. Elementos. Mordazas. Rasqueta y contrarasqueta. Pletina de contrapresión-bastidor. 

sistemas de seguridad. Mantenimiento. Preparación de una tirada en serigrafía.  

34. El proceso de impresión en flexografía. Fases. El taller de flexografía. Defectos de impresión.  

35. La máquina de flexografía, clases. Elementos. Sistemas de alimentación. Preparación de la tirada.  

36. El proceso de impresión por huecograbado. Fases. El taller. Productos.  

37. La máquina de huecograbado, clases. Elementos. Sistemas. Preparación de la tirada.  

38. Procedimientos de regulación de los mecanismos de la máquina de offset. Presiones. Revestimientos.  

39. Líquidos de humectación: el agua, variantes, soluciones y su control.  

40. Parámetros de control de calidad previos a la tirada.  

41. Control de calidad tonal durante la tirada. Parámetros. Patrones. Defectos. Correcciones.  

42. Soportes empleados en la impresión con tintas líquidas. Relación con el sistema de impresión y el producto final.  

43. Tintas de artes gráficas. Composición. Tipos . Propiedades: reológicas, químicas. Pantone.  

44. La tinta offset, descripción, variantes de formulación. Preparación.  

45. Las tintas líquidas. Características. Clases. Influencia en la impresión en serigrafía, flexografía y huecograbado.  

46. La lineatura fotográfica, geometría del punto, y ángulo de inclinación. Relación con los sistemas de impresión y los 

soportes empleados.  

47. Serigrafía: relación lineatura fotográfica, malla y producto final.  

48. Serigrafía: relación forma impresora (malla y cantidad de emulsión) con el soporte y la ganancia de estampación final.  

49. Análisis de los diferentes sistemas de impresión (offset, serigrafía, flexografía, huecograbado) y sus procesos.  

50. Identificación de las características de los sistemas de impresión (offset, serigrafía, flexografía, huecograbado).  

51. Encuadernación. Tipos. Prototipos. Estilos de encuadernación. Técnicas de encuadernación. Tamaños normalizados. El 

plegado.  
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52. Proceso de encuadernación industrial de un libro. Rústica. Cartoné. Descripción de su maquinaria. el taller. Maquinas. 

Guillotinas. Plegadoras. Líneas de encuadernación. Embuchado. Alzado. Cosido. Engomado. Taladrado.  

53. Materiales de encuadernación. Papel. Cartón. Piel. Adhesivos. Hilos. Fibras textiles. Velocidad. Desperfectos.  

54. Proceso de encuadernación manual de un libro en cartoné con lomo redondo.  

55. Proceso de elaboración de tapas de libros.  

56. El troquel: sus elementos. Tipos. Características.  

57. Proceso de encuadernación de revistas. Descripción de su maquinaria.  

58. Confección de un libro prototipo de una encuadernación industrial. Especificaciones.  

59. Procesos de manipulado de papel. Parámetros: Alimentación. Dosificación. Temperatura. Gramaje. Resistencia. 

Maquinaria especifica utilizada en el manipulado del papel, descripción y relación con el producto final. Folletos. Bolsas. 

Libretas. Etiquetas. Control de Calidad del manipulado de papel. Pautas. 

60. Procesos de manipulado de cartón y otros materiales. Maquinaria. Clases. Elementos. Productos de manipulado de 

cartón y otros materiales. Cajas. Estuches. Envases. Carpetas y archivadores . Displays. Parámetros del producto. 

Resistencia. El taller de manipulados. tipos. Otros productos: Plásticos. Metales . Telas. Seguridad en la tirada de 

manipulados de papel y otros materiales. Control de calidad de los manipulados de cartón y otros materiales. Pautas. 
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TEMARIO DE PROFESORES TÉCNICOS DE FORMACIÓN PROFESIONAL: PROCEDIMIENTOS DE 

DIAGNOSTICO CLÍNICO Y ORTOPROTÉSICA 

 

PARTE A - CUESTIONARIO ESPECIFICO 

Publicado en el B.O.E. de 13 de febrero de 1996 

 

1. La farmacia como unidad integrada en el sistema de salud: competencias y funciones que debe asumir según la 

legislación.  

2. La receta médica: cumplimentación; tipos de recetas; libro recetario. Criterios de no dispensación.  

3. Nomenclatura del medicamento. Clasificaciones utilizadas en farmacia. Relación medicamento-efecto.  

4. Normativa de almacenamiento, conservación y transporte de productos farmacéuticos y parafarmacéuticos.  

5. Técnicas de información al cliente. Conocimiento psicológico del paciente/cliente.  

6. Productos de parafarmacia. Definición, tipos, clasificación y características.  

7. Organización y funciones de otros servicios farmacéuticos: botiquines de medicamentos; farmacia hospitalaria; 

almacenes de distribución de medicamentos.  

8. Fundamentos y criterios de actuación en situaciones de primeros auxilios.  

9. Tipología básica de consulta médica en un establecimiento de farmacia: medida de constantes vitales y parámetros 

somatométricos; protocolos de actuación para tratamiento de síntomas menores; automedicación; reacciones adversas a 

medicamentos; farmacovigilancia.  

10. Biofarmacia y Farmacocinética. Concepto y determinación de biodisponibilidad. Vías de administración de 

medicamentos.  

11. Operaciones fundamentales de farmacotecnia. 

12. Formas farmacéuticas. Tipos y normas de preparación. 

13. El agua para uso farmacéutico. Características y utilidades.  

14. Excipientes de uso farmacéutico. Clasificación, utilización y propiedades.  

15. Métodos de elaboración por interposición de fases. Definición y significación farmacéutica. Clasificación. Factores de 

formación y estabilidad.  

16. Estabilidad de principios activos y productos químicos. Criterios de conservación y caducidad.  

17. Historia de las unidades de medida en farmacia. Sistema métrico decimal. Sistema Internacional de Unidades. 

Dosificación y cálculo de dosis. 

18. Material e instrumental utilizado en el laboratorio de Farmacia Galénica. Definición, tipos, utilización y mantenimiento 

de los mismos.  

19. Control de calidad de las materias primas y material de acondicionamiento que intervienen en la elaboración de 

productos farmacéuticos.  

20. Toma de muestras en el laboratorio para realización de análisis clínicos. Preparación y conservación de muestras para 

su análisis inmediato o diferido.  

21. Fotometría de reflectancia. Aplicaciones en el laboratorio de farmacia.  

22. Fundamento de los test inmunológicos en las determinaciones más comunes de un laboratorio de farmacia.  

23. Técnicas de procesamiento de residuos biológicos y no biológicos. Normativa vigente.  

24. Estructura de la célula eucariota. Funciones y especialización de las mismas.  

25. El microscopio. Técnicas microscópicas en el laboratorio de citología.  

26. Técnicas de identificación de las células de la sangre: métodos morfológicos, histoquímicos e inmunológicos. 

Características que permiten la diferenciación. Citometría de flujo.  

27. Recuento celular: fundamento, técnica y aplicaciones.  

28. Alteraciones cualitativas y cuantitativas de la serie roja y de la serie blanca. Estudios analíticos utilizados para el 

diagnóstico diferencial.  
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29. Fisiopatología de la coagulación. Pruebas de laboratorio utilizadas para detectar alteraciones en el sistema de la 

coagulación. Aparatos utilizados. 

30. Fisiopatología de la hemoglobina. Pruebas de laboratorio utilizadas para el diagnóstico diferencial de sus alteraciones.  

31. Estructura, funciones, organización y normativa de un Banco de Sangre.  

32. Técnicas de obtención, preparación, fraccionamiento y conservación de hemoderivados de origen humano.  

33. Pruebas de compatibilidad donante-receptor de un hemoderivado. Técnicas de detección e identificación de anticuerpos 

irregulares.  

34. Inmunidad celular. Células efectoras de la inmunidad celular. Citoquinas, linfoquinas e interleuquinas.  

35. Inmunidad humoral. Inmunoglobulinas.  

36. Sistema del Complemento. Utilizaciones diagnósticas del sistema de complemento.  

37. Diagnóstico inmunológico de procesos autoinmunes en el laboratorio de diagnóstico clínico.  

38. Cáncer e inmunidad. Marcadores Tumorales.  

39. Morfología, estructura, metabolismo y crecimiento bacterianos.  

40. Técnicas de limpieza, desinfección y esterilización de material de laboratorio, residuos biológicos e instalaciones.  

41. Técnicas de visualización microscópica de microorganismos. Examen en fresco. Tinciones: clasificación y 

aplicaciones.  

42. Medios de cultivo. Tipos, clasificación, enumeración, elaboración general y utilización de los mismos. Técnicas de 

inoculación, incubación y recuento de una muestra biológica en un medio de cultivo.  

43. Taxonomía, clasificación y nomenclatura de los microorganismos.  

44. Conceptos generales de epidemiología de las enfermedades infecciosas. Flora normal del ser humano. Condiciones de 

patogenicidad de los microorganismos. Colonización, infección y enfermedad.  

45. Procedimientos de identificación bacteriana. Sistemas manuales y automáticos. Ultimas tendencias en identificación.  

46. Enfermedades de transmisión sexual. Agentes etiológicos y métodos de recuperación e identificación por el laboratorio.  

47. Bacterias anaerobias. Técnicas especiales de recogida, procesamiento, cultivo e identificación.  

48. Micobacterias. Clasificación, recogida, procesamiento e identificación de las mismas. 

49. Técnicas de determinación de la susceptibilidad antimicrobiana. Antimicrobianos: clasificaciones, acción y utilización. 

50. Características y clasificación de los virus implicados en procesos infecciosos humanos. Toma de muestras, transporte, 

procesamiento e identificación de agentes virales. Cultivos celulares.  

51. Toma de muestras, clasificación, técnicas de recuperación y métodos de identificación de parásitos humanos (hongos, 

protozoos y helmintos).  

52. Diagnóstico y seguimiento serológico de enfermedades infecciosas bacterianas. Técnicas inmunológicas utilizadas.  

53. Diagnóstico y seguimiento serológico de infecciones víricas: hepatitis virales y S.I.D.A. Marcadores utilizados.  

54. Características físicas, químicas y biológicas del agua. Análisis de las mismas.  

55. Contaminación del agua. Tipos de contaminación. Fuentes de contaminación.  

56. Plantas potabilizadoras. Estructura, procesos y dispositivos. Puntos críticos y puntos de vigilancia. Potabilización de 

aguas. Plantas depuradoras de aguas residuales. Estructura, puntos críticos y puntos de vigilancia. Legislación.  

57. Criterios sanitarios que deben cumplir los sistemas de captación, almacenamiento, conducción, distribución y depósitos 

reguladores de aguas de consumo público. Legislación.  

58. Características higiénico-sanitarias de las zonas públicas de baño. Legislación. Procesos de depuración y tratamiento 

del agua de las piscinas.  

59. Criterios técnico-sanitarios y normas legales de los sistemas de alcantarillado, depuración y vertido de las aguas 

residuales. Legislación.  

60. Técnicas de muestreo para análisis de aguas: potable, envasada, residual y de baño. Legislación.  

61. Epidemiología de las enfermedades transmitidas por el agua.  

62. Procedimientos realizados en la elaboración/transformación de alimentos. Criterios sanitarios en la manipulación, 

envasado y etiquetado de los alimentos. Criterios y normas de calidad físico-química y microbiológica de los alimentos.  
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63. Normativa sanitaria que deben cumplir los establecimientos de comercialización de alimentos. Alteraciones en la 

calidad estética y organoléptica de los alimentos: su relación con deficiencias en alguna fase del proceso elaboración-

transformación-comercialización.  

64. Técnicas de toma de muestras para análisis microbiológico, químico y organoléptico de los alimentos, en función de los 

establecimientos y estudios a realizar.  

65. Características de los alimentos: alteración, adulteración y contaminación de alimentos. Aditivos alimentarios. Código 

Alimentario Español.  

66. Efectos sobre la salud asociados a la contaminación de alimentos. Detección y control de las toxiinfecciones 

alimentarias. Legislación técnico-sanitaria sobre alimentos.  

67. Equipos e instalaciones necesarios para la realización de exploraciones radiológicas: fundamento, elementos que lo 

componen, prestaciones técnicas y parámetros de control.  

68. Registros radiológicos: Sistemas y materiales utilizados. Tipo, número y angulación de las proyecciones. Técnicas de 

marcado e identificación de placas. Película y chasis. Linealidad, sensibilidad, resolución y uniformidad de los equipos 

radiológicos.  

69. El paciente/cliente radiológico. Técnicas de movilización/inmovilización en función de las características del paciente, 

del tipo de exploración solicitada y de la zona anatómica. Patrones de posicionamiento. Técnicas de protección radiológica 

a pacientes/clientes.  

70. Biomecánica del aparato locomotor. Toma de medidas y registro de variables antropométricas.  

71. Ortoprotésica y productos ortoprotésicos. Diseño de ortesis, prótesis, ortoprótesis y ayudas técnicas.  

72. Procesos de fabricación de prótesis removible de resinas. Técnicas de montaje de dientes y de modelado en ceras. 

Procedimientos de polimerización de resinas, de confección de retenedores y de realización de composturas y rebases. 

Técnicas de repasado y pulido.  

73. Prótesis parcial removible metálica: retenedores, revestimientos, técnicas de colado y repasado, y soldadura de prótesis.  
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TEMARIO DE PROFESORES TÉCNICOS DE FORMACIÓN PROFESIONAL: PROCEDIMIENTOS 

SANITARIOS Y  ASISTENCIALES 

 

PARTE A - CUESTIONARIO ESPECIFICO 

Publicado en el B.O.E. de 13 de febrero de 1996 

 

1. Vigilancia del paciente: signos a observar, valorar y anotar. Constantes vitales: definición, técnicas de cuantificación y 

registro. Técnicas de medidas somatométricas.  

2. Higiene y aseo del enfermo. La piel.  

3. Descripción anatómica y bases fisiológicas del aparato urinario: riñón y vías urinarias. Fisiología renal.  

4. Valoración del estado de salud. Técnicas de exploración médica.  

5. Anatomofisiología de la mecánica articular: actividad y ejercicio.  

6. Técnicas de movilización, traslado y deambulación.  

7. Respuestas fisiológicas a la inmovilidad. Etiología y patogenia de las úlceras por decúbito.  

8. Farmacología general: formas farmacéuticas, mecanismos de actuación, vías de administración e indicaciones y 

contraindicaciones.  

9. Automedicación. Reacciones adversas a medicamentos. Farmacovigilancia.  

10. Fundamentos y criterios de actuación en situaciones de primeros auxilios. Descripción de técnicas.  

11. Descripción anatómica y bases fisiológicas del aparato circulatorio: anatomía del corazón y grandes vasos. Fisiología 

cardiovascular.  

12. Descripción anatómica y bases fisiológicas del aparato respiratorio: vías respiratorias y pulmón. Fisiología.  

13. Concepto, fundamento y técnicas de limpieza, desinfección y esterilización.  

14. Estructura y composición de una unidad de paciente.  

15. Concepto, etiología, epidemiología y medidas de prevención de las infecciones nosocomiales.  

16. Principios metodológicos de las técnicas generales de cuidados a pacientes.  

17. Técnicas de procesamiento de residuos clínicos biológicos y no biológicos: normativa vigente. Recogida y transporte de 

muestras biológicas a otras unidades. 

18. Área de trabajo en consultas odontoestomatológicas: funcionamiento, características, prestaciones y mantenimiento del 

material y equipos.  

19. Transmisión de enfermedades y control de la contaminación en la clínica dental. Higiene y protección de trabajadores y 

pacientes.  

20. Instrumentación básica y secuencia de posiciones en los procedimientos de instrumentación y ayuda en consultas 

odontoestomatológicas.  

21. Normas fundamentales de protección radiológica: riesgos, efectos, vigilancia médica de los trabajadores 

profesionalmente expuestos, control dosimétrico y medidas de protección del personal y de los pacientes.  

22. Radiografía intra y extraoral: material, equipos, técnicas de proyección y de almacenamiento.  

23. Normativa sobre Seguridad e Higiene en centros e instituciones sanitarias: Manual de Seguridad y Plan de emergencias. 

Aplicación en el laboratorio de Anatomía Patológica y Citología. 

24. Microscopía: fundamentos y tipos.  

25. Microtomía de tejidos: equipo y técnicas de corte.  

26. Técnicas de tallado, fijación e inclusión en Anatomía Patológica y Citología: fundamento, metodología y aplicaciones. 

27. Técnicas de coloración y tinción en Anatomía Patológica y Citología: fundamento, metodología y aplicaciones.  

28. Técnicas histoquímicas e inmunohistoquímicas de identificación en Anatomía Patológica y Citología: fundamento y 

aplicaciones.  
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29. Fundamentos básicos de las técnicas fotográficas: tipos de luz, materiales fotosensibles y tipos de cámaras. Principales 

aplicaciones de la fotografía médica. 

30. Técnicas y materiales utilizados en la fotografía de muestras necrópsicas.  

31. Técnicas de microfotografía: metodología y aplicaciones.  

32. Alimentación, nutrición y dietética: aspectos históricos y sociales. 

33. Anatomofisiología de la ingestión, digestión y absorción de alimentos.  

34. Alimentación y salud: necesidades nutritivas e ingestas recomendadas.  

35. Elaboración de dietas adaptadas a las necesidades del individuo sano. Aplicaciones informáticas para el cálculo, 

adaptación y elaboración de dietas.  

36. Composición y clasificación de los alimentos por su función nutritiva y origen.  

37. Características organolépticas, químicas y nutritivas de los alimentos. 

38. Microbiología aplicada a la alimentación: usos industriales.  

39. Cadena alimentaria de los principales grupos de alimentos.  

40. Factores extrínsecos e intrínsecos de los alimentos implicados en los tratamientos tecnológicos de conservación, 

higienización y regeneración de los mismos.  

41. Tratamientos físicos y químicos de conservación, higienización y regeneración de los alimentos. Relación con las 

características de los mismos y fase de la cadena alimentaria.  

42. Alteración y adulteración en los alimentos. Efectos organolépticos, químicos y nutritivos. Repercusión en la salud de 

personas y colectivos. Sustancias tóxicas naturales de los alimentos: caracterización, riesgos para la salud humana y 

medidas de prevención.  

43. Contaminación biótica y abiótica de los alimentos: origen, causas y riesgos para la salud. Características generales de 

las enfermedades transmitidas por los alimentos.  

44. Parámetros indicadores de la calidad de los alimentos: definición, valores de referencia y normas de calidad. 

45. Valoración del estado nutricional del individuo: historia dietética, somatometría y pruebas de laboratorio.  

46. Técnicas de toma de muestras en alimentos: material, instrumental, medios de conservación y transporte. Normativa 

legal sobre toma de muestras.  

47. Métodos analíticos cualitativos de determinación de las características físico-químicas y microbiológicas de los 

alimentos. Técnicas de preparación de las muestras para su análisis.  

48. Características generales de los equipos e instrumental utilizados en las determinaciones físico-químicas y 

microbiológicas de los alimentos: descripción y aplicaciones.  

49. Legislación alimentaria: Código Alimentario Español, reglamentación, normas de calidad y otras normas de vigilancia 

y control.  

50. Características generales de los procedimientos de manipulación y elaboración de los alimentos en condiciones de 

seguridad. Factores contribuyentes en la transmisión de enfermedades.  

51. Modelos sanitarios. Estructura del Sistema Sanitario Público en España.  

52. Estructuras orgánicas y funcionales de instituciones sanitarias públicas y privadas.  

53. Sistemas de almacenamiento de documentación clínica. Organización y gestión de archivos clínicos.  

54. Estadística descriptiva: población, muestra y técnicas de muestreo. Aplicación a la explotación de datos sanitarios.  

55. Estadística inferencial: tablas estadísticas, tratamiento de la información recogida y tipos de representación gráfica. 

Contraste de hipótesis. Aplicación a la explotación de datos sanitarios.  

56. Demografía: índices demográficos e indicadores sanitarios. Aplicación en la validación y explotación de las bases de 

datos sanitarios.  

57. Epidemiología: factores de frecuencia y distribución. Aplicación en la validación y explotación de las bases de datos 

sanitarios.  

58. Arquitectura de un sistema informático básico y sus periféricos: unidades de entrada/salida de datos y sistemas de 

almacenamiento de datos.  

59. Sistema operativo. Comandos. Sistemas de protección de datos y de recuperación de la información: perfil de búsqueda.  
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60. Programas de utilidades accesorios al sistema operativo: procesadores de texto, procesadores de gráficos, bases de 

datos, hojas de cálculo, programas estadísticos y de gestión y control.  

61. Anatomía, fisiología y patología del aparato estomatognático. 

62. Exploración intraoral y extraoral: técnicas, material y evaluación.  

63. Técnicas de prevención en Odontología: exploración y registro de caries, sellado de fosas y fisuras y tratamientos con 

flúor.  

64. Exploración y registro periodontal. Pruebas específicas de determinación de susceptibilidad a la caries y a la 

enfermedad periodontal.  

65. Exploración y detección del cálculo dental. Tipos de depósitos.  

66. Índices de placas y gingivales.  

67. Hipersensibilidad dental: etiología y tratamiento.  

68. Pulido dentario: tinciones dentales y técnicas de pulido.  

69. Técnicas de eliminación de depósitos macroscópicos: indicaciones, contraindicaciones, precauciones, características y 

aplicaciones de los instrumentos sónicos y ultrasónicos que se utilizan.  
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TEMARIO DE PROFESORES TÉCNICOS DE FORMACIÓN PROFESIONAL: SERVICIOS A LA 

COMUNIDAD 

 

PARTE A - CUESTIONARIO ESPECIFICO 

Publicado en el B.O.E. de 13 de febrero de 1996 

 

1. La realidad social. Ámbitos de la intervención social. Evolución y modelos de intervención. Los Servicios 

Socioculturales y a la Comunidad. Aspectos actitudinales de la intervención.  

2. La investigación social: evaluación de los grupos y de los contextos sociales. Técnicas para la recogida de datos. 

Técnicas de análisis. Elaboración de conclusiones.  

3. Etapas del desarrollo humano: infancia, adolescencia, madurez y senectud. Implicaciones desde la perspectiva educativa 

y social: proyectos, instituciones y asociaciones.  

4. La educación en valores como eje metodológico en la intervención social y educativa en el ser humano (educación moral 

y cívica, educación para la igualdad de oportunidades de ambos sexos, educación ambiental, educación para la salud, 

educación sexual, educación vial y educación del consumidor).  

5. Ocio y tiempo libre. Características del ocio en la sociedad actual. Implicaciones en el desarrollo social. Necesidades y 

demandas sociales. Criterios pedagógicos de las actividades socioeducativas y de tiempo libre. Atención a colectivos con 

dificultades especiales: ayudas técnicas, ajuste de programas, técnicas y actividades.  

6. Proceso de planificación: niveles de concreción (plan, programa y proyecto) y fases. Elaboración de programas: 

modelos, tipos y elementos. El proyecto como eje de la intervención: fases y características. Elaboración de proyectos de 

ocio y tiempo libre.  

7. El proceso evaluador: fases, agentes, problemas habituales. Estrategias de evaluación: técnicas e instrumentos; 

clasificación, descripción y pautas de aplicación. Metodología de investigación-acción. Evaluación en ocio y tiempo libre.  

8. Técnicas y métodos de animación en el campo de ocio y tiempo libre. Organización de actividades socioeducativas y de 

tiempo libre. Valor social, relacional y afectivo del juego. Clasificación de los juegos. Aplicación sociocultural del juego. 

Ludoteca: organización y criterios de selección de materiales.  

9. Organización de los recursos: programas de actividades y centros de recursos. Biblioteca: selección, catalogación y 

organización. Animación a la lectura. Géneros literarios. Talleres: tipos, metodología y materiales.  

10. La Animación Sociocultural: nacimiento y evolución. Concepto de Animación Sociocultural, objetivos y funciones. 

Animación Sociocultural y valores. Otros conceptos próximos: educación permanente, educación formal y no formal, 

educación informal y educación de adultos. La Animación Sociocultural en España y en la Unión Europea.  

11. El Animador Sociocultural. Ámbito profesional y tipos. Funciones, valores, capacidades y actitudes. Su rol en la 

intervención de programas socioculturales. La colaboración con otros profesionales.  

12. El grupo: concepto y tipos. Reparto de funciones en el grupo: los roles. Dinámica grupal: concepto y técnicas aplicables 

en el ámbito de la Animación.  

13. Los recursos en la Animación Sociocultural: análisis y organización. Recursos de la comunidad y su utilidad en el 

campo de la Animación cultural: etnográficos, históricos, económicos, culturales, ecológicos y geográficos.  

14. Intervención comunitaria: concepto. Estructura y organización comunitaria en la sociedad actual. Ámbitos de 

intervención comunitaria. El asociacionismo.  

15. Intervención cultural: concepto. La cultura en la sociedad actual. Ámbitos de intervención cultural. Patrimonio 

histórico-artístico y fundaciones.  

16. Los medios de comunicación social: prensa radio, cine y televisión. El impacto de la imagen. Influencia de la televisión, 

el cine y la publicidad: alfabetización icónica. 

17. Organismos internacionales para la cooperación. Programas de la Unión Europea relacionados con la acción social. 

Organizaciones No Gubernamentales: características. Voluntariado social.  

18. La expresión y representación como recursos de Animación. Artes de representación. El juego dramático. Teoría y 

práctica del espectáculo teatral y no teatral. Técnicas de expresión corporal y vocal. Técnicas de expresión musical. 

Recursos y técnicas de producción manual.  

19. Diferentes modalidades de atención a la infancia en España, Unión Europea y otros países relevantes: características 

generales y finalidades. Aspectos fundamentales y su organización.  
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20. Los derechos del niño. Marco legal. La infancia en situación de riesgo social. Indicadores de riesgo. Indicadores del 

maltrato infantil. Servicios especializados dentro de una política de bienestar social: adopción y acogimiento familiar, 

centros de acogida e intervención con las familias.  

21. La Escuela Infantil en el Sistema Educativo Español. Marco legal. Características generales, finalidades, estructura 

curricular y áreas de aprendizaje. Características propias del primer ciclo. Especificaciones para 0-1 año.  

22. Elementos básicos de organización de un Centro de Educación Infantil: recursos metodológicos, espaciales, temporales 

y materiales. Funciones y organización del equipo educativo. Documentos de planificación de la actividad educativa. La 

inserción del Centro en el medio social. Colaboración familia-centro.  

23. La evaluación en la Escuela Infantil y en otros ámbitos de atención a la infancia: fines, funciones y tipos. 

Procedimientos e instrumentos. Importancia de la evaluación inicial. La observación. Información a las familias y/u otros 

agentes. Metodología de investigación-acción.  

24. Aprendizaje y desarrollo. Bases psicopedagógicas del aprendizaje. Teorías explicativas del proceso de enseñanza-

aprendizaje. Implicaciones educativas: modelos didácticos. Modelos predominantes en el actual Sistema Educativo.  

25. Perfil del Técnico Superior en Educación Infantil: funciones, valores, capacidades y actitudes. Su rol en los programas 

de intervención infantil. La colaboración con otros profesionales.  

26. La atención a la diversidad en los centros infantiles. Factores de diversidad en la infancia. Las necesidades educativas 

especiales. La integración escolar: objetivos y recursos. Colaboración centro-familia-otros agentes externos.  

27. Características generales del niño y la niña hasta los 6 años. Principales factores que intervienen en su desarrollo. 

Etapas y momentos más significativos. Implicaciones educativas.  

28. Desarrollo físico del niño y de la niña hasta los seis años. Factores condicionantes. Parámetros y técnicas de 

seguimiento del desarrollo somático. Enfermedades más frecuentes. Etiología, síntomas y pautas de intervención. 

Prevención de accidentes y primeros auxilios. Normativa vigente.  

29. La atención a las necesidades básicas en la primera infancia. La atención a las necesidades, eje metodológico de 0 a 6 

años. Evolución de las necesidades de alimentación, higiene y sueño. Importancia de las rutinas diarias. Rutinas y 

educación de hábitos. Importancia de los factores afectivos y de relación. Colaboración familia-centro. El período de 

adaptación.  

30. Alimentación, nutrición y dietética. Necesidades según la edad (0-6 años). Alimentación equilibrada y planificación de 

menús. Errores alimenticios en la infancia. Trastornos infantiles en la alimentación, su abordaje. Las horas de comer: 

momentos educativos. Criterios de organización del comedor infantil.  

31. Actividad física y mental y salud. Actividad y descanso. Necesidades y ritmos de sueño de 0 a 6 años: criterios 

educativos. La fatiga infantil. Trastornos del sueño, su abordaje. Diseño de espacios apropiados para el sueño.  

32. Higiene general e individual. La higiene del entorno familiar y escolar. Higiene y salud. La escuela como agente de 

salud: Educación para la salud. Adquisición de hábitos de higiene en la infancia. Los momentos de higiene: momentos 

educativos. El control de esfínteres, sus trastornos y abordaje. Criterios para la organización de espacios de higiene 

personal.  

33. Los hábitos y las habilidades sociales en la infancia. Programas de desarrollo, adquisición y seguimiento: fases y 

organización de recursos. Seguimiento y evaluación de los programas. Trastornos más frecuentes: caracterización. Técnicas 

de modificación cognitivo-conductuales. Colaboración de la familia y otros agentes externos.  

34. El juego infantil, eje metodológico de la intervención en 0-6 años. Teorías del juego. Características y clasificaciones. 

Juego y trabajo. Juego y desarrollo. La observación en el juego infantil: procedimientos e instrumentos. El rol del adulto en 

el juego. Criterios de selección de los juegos. El juego en los proyectos recreativos infantiles: excursiones, fiestas, colonias, 

campamentos y otros.  

35. Los juguetes como recurso didáctico: análisis y valoración del juguete. Criterios de selección y clasificación de 

juguetes. Adecuación juguete-edad. Equipamientos de juego en el exterior. Normas de seguridad de los juguetes. Los 

juguetes y la educación para el consumo.  

36. Desarrollo del lenguaje oral: teorías explicativas. Factores condicionantes. Lenguaje y pensamiento. Evolución del 

lenguaje hasta los 6 años. La comunicación no verbal. Importancia del lenguaje en el desarrollo integral del niño. 

Estrategias de actuación y recursos. El lenguaje en el currículo de la Educación Infantil. Trastornos más frecuentes en el 

lenguaje de 0-6 años y papel del educador.  

37. Expresión corporal: el gesto y el movimiento. Posibilidades expresivas en la primera infancia. Expresión corporal y 

desarrollo integral del niño. La expresión corporal en la construcción de la identidad. La expresión corporal en el 

currículum de la Educación Infantil. Estrategias de actuación y recursos.  
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38. Expresión plástica: el color, la línea, el volumen y la forma. Evolución del gesto gráfico de 0 a 6 años. El desarrollo 

integral y la expresión plástica. La expresión plástica en el currículum de la Educación Infantil. La creatividad y la 

expresión plástica. Estrategias de actuación. Criterios de selección de recursos.  

39. Expresión musical: el sonido, el silencio y el ritmo. La música en las actividades infantiles. La educación vocal en los 

primeros años. Las audiciones. Expresión musical y el desarrollo integral. La expresión musical en el currículum de la 

Educación Infantil. Estrategias de actuación y recursos.  

40. Literatura infantil: géneros y criterios de selección. El cuento: su valor educativo. Tratamiento de un cuento: técnicas de 

narración. Géneros de cuentos. Actividades a desarrollar a partir de los recursos literarios. Literatura y globalización. El 

rincón de los libros.  

41. La intervención social. La intervención en integración y marginación social: concepto y teorías. Marco histórico. 

Situación actual en España y en la Unión Europea. Ámbitos de aplicación: individuales y sociales.  

42. Ámbitos profesionales de la Integración Social. Ocupaciones, funciones, valores, capacidades y actitudes. Equipos 

interdisciplinares. Normas de higiene y seguridad. Procedimientos de aplicación.  

43. Instituciones públicas y empresas privadas dedicadas a servicios sociales: planificación y organización de recursos 

humanos, administrativos, económicos y materiales.  

44. Unidades de convivencia: concepto, tipología y dinámica. Autonomía y detección de las necesidades de las unidades de 

convivencia. Situaciones graves de riesgo: sus causas y efectos. Procesos de intervención para su inserción social.  

45. Proyectos de intervención en unidades de convivencia. La programación y sus elementos. La descripción de las técnicas 

específicas de intervención familiar. Su evaluación.  

46. Principales recursos para la intervención en las unidades de convivencia: la ayuda a domicilio, situaciones que la 

provocan. La educación familiar en los ámbitos del consumo, de la salud y de la gestión económica. Tratamiento de las 

dificultades de relación familiar entre sus componentes: padres, pareja e hijos. Apoyo personal. Pautas para la resolución de 

conflictos.  

47. Ayudas técnicas para la vida cotidiana, según tipo de carencia o necesidad: características, usos, criterios y 

posibilidades de adaptación. Vivienda: características generales e instalaciones de riesgo. Pautas y normas de seguridad. 

Diseño de la organización de un domicilio en un caso de discapacidad. Procedimientos de supervisión de los auxiliares de 

ayuda a domicilio y de los no profesionales.  

48. Programas de habilidades sociales y autonomía personal: fases y recursos. Evaluación y seguimiento. Aplicación en los 

diferentes colectivos susceptibles de intervención.  

49. Inserción ocupacional: concepto. Marco legal. Respuestas del mundo laboral y formativo en la sociedad actual. Sectores 

con especial dificultad: menores, marginación, mujeres y discapacitados. Los valores y las actitudes en el mundo laboral. 

Iniciativas, programas y proyectos actuales.  
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TEMARIO DE PROFESORES TÉCNICOS DE FORMACIÓN PROFESIONAL: SERVICIOS DE 

RESTAURACIÓN 

 

PARTE A - CUESTIONARIO ESPECIFICO 

Publicado en el B.O.E. de 13 de febrero de 1996 

 

1. Departamento, área y establecimiento de bar. Instalaciones y zonas que lo componen. Tipos de establecimientos 

dedicados al servicio de bebidas. Ubicación. Nuevas tendencias.  

2. Personal de bar: funciones y responsabilidades. Personal de restaurante: funciones y responsabilidades. Organización del 

trabajo. 

3. Recepción y almacenamiento de materias primas. Procedimientos básicos de control en la recepción. Descripción y 

utilización de las instalaciones, los equipos y mobiliario. Procedimientos para el almacenamiento.  

4. Aprovisionamiento interno de materias primas. Circuitos documentales. Procedimientos para su ejecución y distribución. 

Inventarios: clases y procedimientos de ejecución. Control administrativo.  

5. Sistemas y métodos de conservación y regeneración de alimentos y productos culinarios. Equipos necesarios: diferencias 

y ventajas. Procesos de ejecución y resultados que se deben obtener.  

6. Identificación de equipos y maquinaria de uso habitual en el bar. Clasificación según su ubicación u otros factores, sus 

características, funciones, forma correcta de utilización y operaciones para su mantenimiento de uso.  

7. Identificación de vajilla, cristalería, lencería y material especial de uso habitual en el bar y restaurante. Clasificación 

según su ubicación u otros factores. Características, funciones, forma correcta de utilización y operaciones para su 

mantenimiento de uso. 

8. Descripción de un plan de trabajo para la puesta a punto del bar y restaurante. Personal necesario en su ejecución. 

Superficies y capacidades.  

9. Técnicas de preparación y servicio de zumos de frutas, helados, batidos y aperitivos no alcohólicos. Sus características 

principales.  

10. Técnicas de preparación y servicio de las infusiones: cafés, tés, chocolates y otras. Su tipología, mezclas más comunes 

y preparaciones básicas.  

11. Proceso de elaboración de los diferentes vinos. Descripción, características y resultados.  

12. Metodología para el análisis sensorial de los vinos.  

13. Proceso de elaboración de cervezas, bebidas aperitivos y licores. Su clasificación, características y servicio.  

14. Proceso de elaboración y naturaleza del brandy o coñac, güisqui y otros aguardientes. Su clasificación, características y 

servicio.  

15. Características de la geografía vinícola española. Ubicación de las principales denominaciones de origen y rasgos 

distintivos de sus vinos. Factores que influyen en la vinificación y tipos de uva.  

16. Diseño de ofertas de bebidas. Tipos. Elementos. Desarrollo de ejemplificaciones indicando posibles alternativas en los 

diseños. Grupos de bebidas que componen el bar.  

17. Descripción de los procesos de elaboración, decoración y presentación de los principales cócteles internacionalmente 

reconocidos. Clasificación y características de las series de coctelería.  

18. Identificación y características de las normas generales para el proceso de servicio de bar: desayunos, comidas rápidas 

(aperitivos, canapés, bocadillos, platos combinados o análogos) y coffee-breaks  

19. Descripción del proceso de toma de comanda. Diferentes tipos de oferta, opciones y tipos de servicio e itinerarios. 

Descripción de procesos de control administrativo en las diferentes áreas, departamentos y establecimientos implicados en 

el servicio de alimentos y bebidas.  

20. Identificación y características de la restauración. Tipos de restaurante. Tipos de trabajo en restauración. La 

restauración tradicional. La nueva restauración.  

21. La higiene en restauración. Causas de alteraciones en alimentos y elaboraciones. Toxinfecciones habituales. 

Mecanismos de transmisión. Descripción y desarrollo de técnicas de limpieza e higiene de equipos, instalaciones y locales 

dedicados al servicio de restauración.  
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22. Seguridad y prevención en las áreas de servicio de alimentos y bebidas. Normativa sobre instalaciones y equipos. 

Normas a seguir en la manipulación de alimentos y bebidas. Factores de riesgos en los procesos de servicio. Situaciones de 

emergencia. Medios de seguridad para prevenir riesgos a personas.  

23. Identificación de equipos y/o maquinaria de uso habitual en el restaurante. Clasificación según a su ubicación u otros 

factores. Sus características, funciones, forma correcta de utilización y operaciones para su mantenimiento de uso.  

24. Descripción del proceso para la decoración y ambientación del restaurante. Materiales utilizados, técnicas de 

preparación de centros de mesa y buffet. Aspectos de la decoración según tipo de servicio. Teoría de los colores.  

25. Decoración y presentación de elaboraciones: normas y combinaciones básicas. Aplicaciones y ejemplificaciones.  

26. Diseño de ofertas gastronómicas. Tipos. Estructura, planificación y grupos de alimentos que las componen. Desarrollo 

de ejemplificaciones indicando posibles alternativas en los diseños.  

27. Atención al cliente. Técnicas para mejorar la capacidad comunicativa. Las quejas y su tratamiento.  

28. Descripción de las técnicas de venta en restauración. Componentes. Etapas. Tipos de venta. Jornadas gastronómicas. 

Las sugerencias.  

29. Descripción del concepto de "calidad" y su evolución histórica en el sector de la restauración. Identificación de las 

normas aplicables al seguimiento de la calidad: sus funciones y características más importantes y posibles métodos para su 

evaluación.  

30. Descripción del proceso de servicio de desayunos. Tipos de desayunos y sus soportes de presentación escrita. Sistemas 

de servicio y su problemática Tendencias clásicas y actuales. Desayunos en cafetería. Desayunos en restaurante. Desayunos 

en habitaciones.  

31. Descripción del proceso de servicio de almuerzos y/o cenas. Sistemas de servicio y su problemática. Tendencias 

clásicas y actuales. Servicio a la carta. Servicio al menú. Servicio mixto.  

32. Normas de protocolo en restauración. Importancia. Tipos de protocolo: por la naturaleza de su función y por el 

colectivo al que va dirigido. Desarrollo de ejemplificaciones indicando posibles alternativas.  

33. Técnicas aplicadas en el transporte de los alimentos de la cocina al comedor, según los diferentes tipos de servicio. 

Marcaje de mesas para las diferentes elaboraciones culinarias.  

34. Elaboraciones a la vista del cliente: puesta a punto del lugar de trabajo. Instrumentos necesarios. Desarrollo de 

elaboraciones. Fases, puntos más importantes y caracterización de los resultados que se deben obtener.  

35. Servicio bufé, autoservicio o servicios análogos. Clases. Equipamientos e instalaciones. Identificación de elaboraciones. 

Distribución, puntos de apoyo al servicio y fórmula de presentación. Ejemplificaciones de diferentes clases de servicio 

bufé.  

36. Descripción del servicio en habitaciones. Brigada de pisos: sus principales funciones y responsabilidades. Sistemas de 

servicio y su problemática. Tendencias clásicas y actuales. Mini bares.  

37. Departamento, área y establecimiento de restaurante: instalaciones y zonas que lo componen. Tipos de establecimientos 

dedicados al servicio de alimentos. Clases de servicio.  

38. Banquetes. Conceptualización. Tipos. Diseño de diferentes tipos de oferta. Planificación de banquetes. Sistemática de 

preservicio y servicio en banquetes a domicilio.  

39. Catering. Concepto. Clasificación. Evolución y tendencias. Tipos de distribución. Instalaciones y equipos.  

40. Procesos de servicio de catering. Ofertas de servicio de catering para diferentes tipos de público. Tipología de los 

menús para servicio de catering en distintos colectivos.  

41. Relaciones interdepartamentales en hostelería y restauración. Organización formal e informal. Coordinación 

interdepartamental. Organigramas. Importancia del trabajo en equipo.  

42. Procesos de facturación y cobro en diferentes establecimientos de hotelería y restauración. Sistemas de evaluación de 

los resultados económicos y control de ventas y costes.  

43. Desarrollo histórico de la gastronomía: Los hábitos y cambios alimentarios importantes en la historia. Evolución de la 

gastronomía hasta el momento. Características de las tendencias actuales en la restauración.  

44. Identificación y características de las instalaciones de cocina. Evolución de la cocina y sus instalaciones. Factores que 

intervienen en la planificación de la cocina.  

45. Identificación y características de la organización de la cocina. Las partidas de la cocina clásica. Organigramas. 

Organización de los recursos humanos. Funciones fundamentales de cada partida.  
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46. Tipología de establecimientos turísticos. Hotelería tradicional. Apartamentos turísticos. Campamentos de turismo. 

Ciudades de vacaciones. Establecimientos de tiempo compartido. Nuevas fórmulas de alojamiento.  

47. Caracterización de los principios inmediatos. Rueda de alimentos y aportación de nutrientes fundamentales de cada 

grupo de alimentos  

48. Caracterización de las dietas mas habituales: su composición, necesidades nutricionales que cubren y posibles 

alternativas. Ejemplificaciones de dietas.  

49. Necesidades nutricionales de las personas en diferentes estados fisiológicos y patológicos. Descripción de sus posibles 

respuestas alimentarias. Estados carenciales.  

50. Identificación, diferenciación y características de las sopas, caldos, consomés, cremas, potajes y cocidos. Su 

clasificación y variedades de uso habitual. Procedimientos de servicio.  

51. Identificación, diferenciación y características de las hortalizas, ensaladas y entremeses. Su clasificación y variedades 

de consumo habitual. Aplicaciones gastronómicas y procedimientos de servicio.  

52. Identificación, diferenciación y características de los arroces y pastas. Su clasificación y variedades de consumo 

habitual. Aplicaciones gastronómicas y procedimientos de servicio.  

53. Identificación, diferenciación y características de los huevos. Su clasificación y variedades de consumo habitual. 

Procedimientos básicos de elaboración y cocción. Aplicaciones gastronómicas y procedimientos de servicio.  

54. Identificación, diferenciación y características de los pescados y mariscos. Su clasificación y variedades de consumo 

habitual. Aplicaciones gastronómicas y procedimientos de servicio.  

55. Identificación, diferenciación y características de las aves de corral y géneros de caza. Su clasificación y variedades de 

consumo habitual. Aplicaciones gastronómicas y procedimientos de servicio.  

56. Identificación, diferenciación y características de la carne de vacuno. Su clasificación y variedades de consumo 

habitual. Aplicaciones gastronómicas y procedimientos de servicio.  

57. Identificación, diferenciación y características de la carne de ovino y porcino. su clasificación y variedades de consumo 

habitual. Aplicaciones gastronómicas y procedimientos de servicio.  

58. Identificación, diferenciación y características de los fondos y salsas. Su clasificación y variedades de consumo 

habitual. Aplicaciones gastronómicas y procedimientos de servicio.  

59. Identificación, diferenciación y características de las guarniciones. Su clasificación y variedades de consumo habitual. 

Aplicaciones gastronómicas y procedimientos de servicio.  

60. Identificación, diferenciación y características de los quesos. Esquemas de elaboración. Su clasificación y variedades de 

consumo habitual. Denominación de origen. Ubicación geográfica de los principales quesos españoles. Procedimientos de 

servicio y presentación.  

61. Identificación, diferenciación y características de elaboraciones culinarias rápidas (aperitivos sencillos, canapés, 

tostadas, tortitas, sandwiches, emparedados, bocadillos, platos combinados o análogos), salsas utilizadas en el bar. Su 

clasificación y variedades de uso habitual. Procedimientos de servicio.  
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TEMARIO DE PROFESORES TÉCNICOS DE FORMACIÓN PROFESIONAL: SISTEMAS Y APLICACIONES 

INFORMÁTICAS 

 

PARTE A - CUESTIONARIO ESPECIFICO 

Publicado en el B.O.E. de 13 de febrero de 1996 

 

1. Representación y comunicación de la información.  

2. Elementos funcionales de un ordenador digital. Arquitectura.  

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

4. Memoria interna. Tipos. Direccionamiento. Características y funciones.  

5. Microprocesadores. Estructura. Tipos. Comunicación con el exterior.  

6. Sistemas de almacenamiento externo. Tipos. Características y funcionamiento.  

7. Dispositivos periféricos de entrada/salida. Características y funcionamiento.  

8. Componentes hardware comerciales de un ordenador. Placa base. Tarjetas controladoras de dispositivo y de 

entrada/salida.  

9. Lógica de circuitos. Circuitos combinacionales y secuenciales.  

10. Representación interna de los datos.  

11. Organización lógica de los datos. Estructuras estáticas.  

12. Organización lógica de los datos. Estructuras dinámicas.  

13. Ficheros. Tipos. Características. Organizaciones.  

14. Utilización de ficheros según su organización.  

15. Sistemas operativos. Componentes. Estructura. Funciones. Tipos.  

16. Sistemas operativos: Gestión de procesos.  

17. Sistemas operativos: Gestión de memoria.  

18. Sistemas operativos: Gestión de entradas/salidas.  

19. Sistemas operativos: Gestión de archivos y dispositivos.  

20. Explotación y administración de un Sistema Operativo Monousuario.  

21. Explotación y administración de un Sistema Operativo Multiusuario.  

22. Sistemas informáticos. Estructura física y funcional.  

23. Instalación de un sistema informático. Entorno. Elementos. Conexión. Configuración. Medidas de seguridad.  

24. Planificación y explotación de un Sistema Informático.  

25. Diseño de algoritmos. Técnicas descriptivas.  

26. Lenguajes de programación. Tipos y características.  

27. Programación estructurada. Estructuras básicas. Funciones y procedimientos.  

28. Programación modular. Diseño de funciones. Recursividad. Librerías.  

29. Programación orientada a objetos. Objetos. Clases. Herencia. Poliformismos.  

30. Programación en tiempo real. Interrupciones. Sincronización y comunicación entre tareas.  

31. Utilidades para el desarrollo y pruebas de programas. Compiladores. Intérpretes. Depuradores.  

32. Técnicas para la verificación, prueba y documentación de programas.  

33. Programación en lenguaje ensamblador. Instrucciones básicas. Formatos. Direccionamientos.  

34. Lenguaje C: Características generales. Elementos del lenguaje. Estructura de un programa. Funciones de librería y 

usuario. Entorno de compilación. Herramientas para la elaboración y depuración de programas en lenguaje C.  
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35. Lenguaje C: Manipulación de estructuras de datos dinámicas y estáticas. Entrada y salida de datos. Gestión de punteros. 

Punteros a funciones. Gráficos en C.  

36. Sistemas gestores de bases de datos. Funciones. Componentes. Arquitectura de referencia y operacionales. Tipos de 

sistemas.  

37. Modelo de datos relacional. Estructura. Operaciones. Álgebra relacional.  

38. Lenguajes para definición y manipulación de datos en sistemas de bases de datos relacionales. Tipos. Características. 

Lenguaje SQL.  

39. Desarrollo de aplicaciones mediante bases de datos relacionales.  

40. Explotación automática de documentación administrativa.  

41. Aplicaciones informáticas de propósito general y para la gestión comercial. Tipos. Funciones. Características.  

42. Instalación y explotación de aplicaciones informáticas.  

43. Utilización compartida de recursos, ficheros y datos entre aplicaciones informáticas.  

44. Análisis y diseño de aplicaciones informáticas.  

45. Análisis y diseño de servicios de presentación en un entorno gráfico.  

46. Diseño de interfaces gráficas de usuario.  

47. Diseño de interfaces en contexto de gestión.  

48. Lenguajes de alto nivel en entorno gráfico.  

49. Sistemas multimedia.  

50. Calidad y documentación en entornos gráficos.  

51. Ayudas automatizadas para el desarrollo de software (herramientas CASE). Tipos. Estructura. Prestaciones.  

52. Sistemas en red. Tipos. Componentes y topologías.  

53. Transmisión de datos. Medios. Tipos. Técnicas. Perturbaciones.  

54. Arquitectura de sistemas de comunicación. Niveles. Funciones. Servicios.  

55. Conexión de ordenadores en red. Elementos hardware necesarios. Tipos y características.  

56. Software de sistemas en red. Componentes. Funciones y estructura.  

57. Redes de área local. Hardware. Software. Recursos compartidos.  

58. Redes de área extensa. Interconexión redes locales.  

59. Análisis e implantación de un sistema en red.  

60. Instalación y configuración de sistemas en red local.  

61. Integración de sistemas. Medios de interconexión estándares.  

62. Evaluación y mejora del rendimiento de sistemas en red.  

63. Seguridad de los sistemas en red.  

64. Explotación y administración de sistemas en red.  

65. Análisis comparativo entre un sistema operativo multiusuario y un sistema en red.  
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TEMARIO DE PROFESORES TÉCNICOS DE FORMACIÓN PROFESIONAL: SOLDADURA 

 

PARTE A - CUESTIONARIO ESPECIFICO 

Publicado en el B.O.E. de 13 de febrero de 1996 

 

1. Productos siderúrgicos. El proceso siderúrgico. Productos obtenidos. Características físico químicas. Designación 

normalizada.  

2. Aceros. Proceso de obtención del acero. Metalurgia del acero, transformaciones en estado sólido. Clasificación, 

designación normalizada y aplicaciones. Soldabilidad.  

3. Fundiciones, proceso de obtención de la fundición. Metalurgia de la fundición. Clasificación, designación normalizada y 

aplicaciones. Soldabilidad.  

4. Metales y aleaciones no férricos. Proceso de obtención. Clasificación, designación normalizada y aplicaciones. 

Soldabilidad.  

5. Aleaciones del cobre, proceso de obtención. Clasificación, designación normalizada y aplicaciones. Formas comerciales. 

Soldabilidad.  

6. Aleaciones ligeras, proceso de obtención. Clasificación, designación normalizada y aplicaciones. Formas comerciales. 

Soldabilidad.  

7. Plásticos, proceso de obtención. Clasificación y aplicaciones. Formas comerciales. Soldadura y unión por pegado.  

8. Formas comerciales de los materiales empleados en construcciones metálicas. Proceso de fabricación. Representación, 

designación y aplicaciones. Condiciones de pedido y recepción.  

9. Propiedades de los materiales empleados en construcciones metálicas características mecánicas. Clases de cargas y tipos 

de esfuerzos locales que pueden soportar con relación a su forma y clase de material.  

10. Identificación de materiales, técnicas para determinar el tipo de material con el empleo de ensayos mecánicos, 

metalográficos y tecnológicos. Procesos, equipos, máquinas y utillajes empleados.  

11. Interpretación de planos en construcciones metálicas. Representación y designación normal y convencional de la 

soldadura y de elementos estructurales.  

12. Metalurgia de la soldadura. Diagramas de equilibrio. Influencia de los componentes y constituyentes en los parámetros 

de soldeo, en el proceso y en la unión soldada. Modificaciones en el metal base y en el de aporte. Fundamentos y aplicación 

de los tratamientos térmicos en las estructuras soldadas. Fundamento del riesgo de absorción de gases en el metal fundido y 

fisuración en frío.  

13. Preparación del material base en procesos de unión por soldadura. Diseño de la junta en función de las características 

constructivas. Representación y simbología de la unión. Procedimientos para la preparación y acondicionamiento de las 

piezas y los bordes en una unión soldada.  

14. Oxicorte. Tipos de oxicorte. Fundamento y aplicación. Descripción y características de las instalaciones, de los equipos 

y de sus componentes. Técnica operatoria, corte manual y automático. Características del corte y elección de los parámetros 

en función de los resultados que se pretenden obtener. Identificación de defectos, causas que los provocan y formas de 

corregirlos. Seguridad y conservación.  

15. Corte por plasma. Fundamento. Modalidades del corte con plasma y aplicaciones. Descripción y características de las 

instalaciones, de los equipos y de sus componentes. Técnica operatoria, corte manual y automático. Características del corte 

y elección de los parámetros en función de los resultados que se pretenden obtener. Identificación de defectos, causas que 

los provocan y formas de corregirlos. Seguridad y conservación.  

16. Soldabilidad. Concepto de soldabilidad. Energía de aportación, balance térmico. Zonas en la junta soldada. 

Consecuencias mecánicas y metalúrgicas. Riesgos de la absorción de gases en el metal fundido. Influencia de la velocidad 

de enfriamiento. Características de soldabilidad de aceros y fundiciones.  

17. Posiciones de soldadura, tipos y designación de posiciones según normas. Técnica operatoria en función del 

procedimiento de soldadura. Características de la unión y modificación de los parámetros de soldeo en relación con la 

posición.  

18. Soldadura heterogénea. Tipos, fundamentos, características y aplicación de las uniones heterogéneas. Preparación de 

piezas. Descripción de los equipos y de sus componentes. Técnicas operatorias. Material de aportación y dexosidantes. 

Seguridad y conservación.  
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19. Soldadura oxiacetilénica, fundamento. Aplicación y características de la unión. Descripción y características de las 

instalaciones, de los equipos y de sus componentes. Consumibles: gases, material de aportación, dexosidantes. Regulación 

de llama. Preparación de piezas. Parámetros de soldeo. Técnica operatoria. Equipo de protección personal. Seguridad y 

conservación de los equipos.  

20. Soldeo por arco manual con electrodo revestido. Fundamento. Aplicación y características de la unión. Descripción y 

características de las instalaciones, de los equipos y de sus componentes. Preparación de piezas. Criterios de elección de los 

parámetros de soldeo. Elección del electrodo. Identificación de defectos, causas que los provocan y formas de corregirlos. 

Equipo de protección personal. Seguridad y conservación de los equipos.  

21. Soldadura bajo gas protector con hilo-electrodo consumibles mig/mag. Fundamentos. Aplicación y características de la 

unión. Descripción y características de las instalaciones, de los equipos y de sus componentes. Consumibles: material de 

aportación, gases. Preparación de piezas. Parámetros de soldeo. Técnica operatoria. Equipo de protección personal. 

Seguridad y conservación de los equipos.  

22. Soldadura bajo gas protector con electrodos no consumibles tig. Fundamentos. Aplicación y características de la unión. 

Descripción y características de las instalaciones, de los equipos y de sus componentes. Consumibles: material de 

aportación, gases. Electrodos no consumibles. Preparación de piezas. Parámetros de soldeo. Técnica operatoria. Equipo de 

protección personal. Seguridad y conservación de los equipos.  

23. Soldadura por arco sumergido y electroescoria. Fundamentos. Aplicación y características de la unión. Descripción y 

características de las instalaciones, de los equipos y de sus componentes. Consumibles: material de aportación, fluxes. 

Preparación de pieza. Parámetros de soldeo. Técnica operatoria. Equipo de protección personal. Seguridad y conservación 

de los equipos.  

24. Soldadura por resistencia eléctrica. Fundamentos. Tipos, aplicación y características de la unión. Descripción y 

características de las instalaciones, de los equipos y de sus componentes. Preparación de piezas. Parámetros de soldeo. 

Técnica operatoria. Equipo de protección personal. Seguridad y conservación de los equipos.  

25. Procedimientos especiales de soldadura. Explosión. Haz de electrones, plasma, láser fundamentos. Aplicación y 

características de la unión. Descripción y características de las instalaciones, de los equipos y de sus componentes. 

Preparación de piezas. Parámetros de soldeo. Técnica operatoria. Equipo de protección personal. Seguridad y conservación 

de los equipos.  

26. Suministro y transformación de energía eléctrica en los equipos de soldadura. Campo de aplicación de los equipos de 

corriente alterna y continua. Fuentes de alimentación: transformadores, grupos electrógenos, rectificadores. Descripción de 

los distintos componentes, características e interrelación en el conjunto. instalaciones de protección. Normas de seguridad y 

conservación.  

27. Procedimientos de recargue, tipos y fundamentos. Aplicación y características del recargue. Descripción y 

características de las instalaciones, de los equipos y de sus componentes. Preparación de la pieza. Técnica operatoria. 

Equipo de protección personal. Seguridad y conservación de los equipos.  

28. Consumibles en soldadura, material de aportación: electrodos revestidos, hilos y varillas. Clasificación, características y 

aplicación del material de aportación en función del material base y las características de fabricación. Identificación y 

designación normalizada. Conservación y almacenaje.  

29. Gases empleados en soldadura. Características y aplicación de los gases empleados, en función del procedimiento de 

soldadura y de las características de fabricación, atendiendo a criterios económicos y de calidad. Identificación y 

designación. Normas de seguridad, conservación y almacenaje de los gases.  

30. Defectología en las uniones soldadas. Tipos, características y limitaciones que los defectos provocan en la unión. 

Influencia del procedimiento, de la técnica operatoria, de los parámetros de soldeo, del metal base y de aportación.  

31. Control de calidad en la soldadura aplicación de normas, códigos de diseño y especificaciones en el control de calidad, 

en el diseño y en la fabricación. Documentación generada en control de calidad. Inspecciones y ensayos.  

32. Ensayos no destructivos aplicables a las uniones soldadas, tipos de ensayo y aplicación en función de la defectología 

que se pretende inspeccionar, con atención a las normas, códigos de diseño y especificaciones. Fundamentos y técnicas de 

los ensayos. Descripción de equipos y de sus componentes. Normas de seguridad y conservación.  

33. Ensayos destructivos aplicables a las uniones soldadas. Propiedades mecánicas. Tipos de ensayo y aplicación en 

función de las características que se pretenden valorar, con atención a las normas, códigos de diseño y especificaciones. 

Descripción de los ensayos y de los equipos. Extracción de muestras.  

34. Automatización en los procesos de corte y soldadura. Descripción de medios de producción semiautomáticos y 

automáticos. Automatización en los procesos de producción continua. Programación, regulación y puesta a punto de 

sistemas automáticos C.N.C.(control numérico computerizado), autómatas programables, robots. Órganos de regulación: 

neumáticos, hidráulicos, eléctricos, etc.)  



 
Temario Profesores Técnicos de Formación Profesional: SOLDADURA  Pág:  3 / 4 

35. Desarrollos de calderería descripción de técnicas para el cálculo y trazado de desarrollos: figuras geométricas 

elementales, cuerpos geométricos simples, intersecciones de cuerpos.  

36. Códigos de diseño y especificaciones en construcciones metálicas. Aplicación de los códigos de diseño y normas de 

construcción relacionándolos con los procesos de fabricación a los que afecta. Calificación del proceso de soldadura y 

homologación de soldadores.  

37. Estructuras metálicas. Elementos constructivos, aplicación de normativas a la selección de materiales y elementos 

estructurales. Tipos de estructuras y representación.  

38. Montaje en construcciones metálicas. Condicionantes que el proceso de montaje introduce en el proceso de fabricación. 

Máquinas, herramientas e instrumentos de verificación utilizados en procesos de montaje. Normativa de seguridad en el 

montaje, prevención de riesgos y protección personal  

39. Construcción con tuberías, elección normalizada de la tubería en función de la aplicación: tipo, material y dimensiones. 

Fabricación con tuberías: corte, curvado, roscado, preparación de bordes. Cálculo de longitudes y radio mínimo de las 

curvas. Uniones por soldadura. Uniones mecánicas y accesorios para tubos (roscadas, embridadas, etc.)  

40. Normalización. Objeto de la normalización. Organismos y normas nacionales e internacionales con indicación del 

campo de aplicación en construcciones metálicas. Normas de empresa.  

41. Tolerancias dimensionales, superficiales y geométricas. Normalización. Representación y designación de tolerancias. 

Selección del proceso de fabricación adecuado, atendiendo a las tolerancias exigidas.  

42. Tratamientos térmicos. Temple, revenido, recocido, normalizado. Características y aplicación. Equipos y proceso para 

la realización del tratamiento. Relación entre las variables del tratamiento y las características finales y los defectos que se 

presentan.  

43. Tratamientos térmico-químicos, características y aplicación. Equipos y proceso para la realización del tratamiento. 

Relación entre las variables del tratamiento y las características finales.  

44. Tratamientos térmicos aplicables en soldadura. Características y condiciones de aplicación de: precalentamiento, 

postcalentamiento, relajación de tensiones. Equipos y proceso para la realización del tratamiento. 

45. Modificaciones estructurales en procesos de conformado aplicando calor. Procedimientos de conformado, aplicación y 

medios empleados. Deformaciones y tensiones originadas por los fenómenos de dilatación y contracción. Corrección de 

deformaciones por calentamiento, procedimientos y medios empleados.  

46. Protección contra la oxidación. Elección del tipo de protección en función de las condiciones de utilización. 

Preparación de piezas, proceso de aplicación. Descripción de equipos y medios empleados. Normas de seguridad y equipos 

de protección.  

47. Medios de unión desmontable, clasificación, designación y representación normalizada. Posibilidades y limitaciones de 

los diferentes medios de unión atendiendo a criterios de resistencia, económicos y de calidad.  

48. Medios de unión fija. Clasificación, designación y representación normalizada. Posibilidades y limitaciones de los 

diferentes medios de unión atendiendo a criterios de resistencia, económicos y de calidad.  

49. Roscas. Tipos y características de las uniones roscadas. Designación y representación normalizada. Aplicación, 

procesos y medios de fabricación de roscas en construcciones metálicas.  

50. Trazado, objeto y tipos de trazado en construcciones metálicas. Descripción de los instrumentos empleados y de sus 

características técnicas. Procedimientos de utilización y conservación.  

51. Medición y verificación, objeto de la medición y verificación en construcciones metálicas. Fundamentos metrológicos, 

incertidumbre y calibración. Técnicas de medición dimensional, geométrica, nivelación y alineación. Descripción de los 

instrumentos empleados y de sus características técnicas. Procedimientos de utilización y conservación.  

52. Procedimientos de corte mecánico empleado en construcciones metálicas, tipos, aplicación y limitaciones de precisión y 

de forma, relacionándolo con las características del material y de las exigencias requeridas. Descripción de las máquinas y 

herramientas empleadas y de su técnica operatoria. Medidas de seguridad y mantenimiento.  

53. Procedimientos de corte térmico. Elección del tipo de corte de acuerdo con las características del material, acabados 

exigidos; expresando sus prestaciones y ralacionándolo con los diferentes parámetros del procedimiento. Descripción de los 

componentes que forman los equipos, la función de cada uno de ellos y la interrelación de los mismos en su conjunto. 

Medidas de seguridad y conservación  

54. Procedimientos de mecanizado en construcciones metálicas, tipos, aplicación y limitaciones de precisión y de forma, 

relacionándolo con las características del material y de las exigencias requeridas. Descripción de las máquinas y 

herramientas empleadas y de su técnica operatoria. Factores de corte. Medidas de seguridad y mantenimiento.  



 
Temario Profesores Técnicos de Formación Profesional: SOLDADURA  Pág:  4 / 4 

55. Procedimientos de enderezado y conformado, tipos y aplicación en relación con las características del material, forma y 

exigencias requeridas. Descripción de las máquinas y herramientas empleadas y de su técnica operatoria. Medidas de 

seguridad y mantenimiento.  

56. Mecanizado por abrasión en construcciones metálicas tipos y aplicación en relación con las características del material, 

forma y exigencias requeridas. Descripción de las máquinas, abrasivos empleadas y de su técnica operatoria. Medidas de 

seguridad y mantenimiento  

57. Taladrado, clasificación y aplicación de las taladradoras en relación a las exigencias de fabricación requeridas. 

Descripción de las máquinas y de sus componentes. Selección de factores de corte. Brocas: tipos y utilización, designación, 

material, geometría del filo y afilado. Sujeción de herramienta de corte y pieza. Medidas de seguridad y mantenimiento  

58. Herramientas de trabajo manual en calderería. Tipos, aplicación y características técnicas de las herramientas 

empleadas en construcciones metálicas. Procedimientos de utilización, medidas de seguridad y conservación.  

59. Taller de construcciones metálicas. Descripción y características que definen un taller de construcciones metálicas. 

Organización y distribución en planta.  

60. Elementos y máquinas de manipulación y transporte en construcciones metálicas tipos, características y aplicación de 

las máquinas y elementos de elevación y transporte en construcciones metálicas. Descripción de los equipos y los 

elementos que los componen: grúas, polipastos, carretillas, ascensores, gatos etc.. Normas de manipulación, señalización de 

movimientos y seguridad.  

61. Proceso de trabajo. Elementos descriptivos de un proceso de trabajo: secuenciación, fases, operaciones; equipos y 

máquinas; parámetros de fabricación; útiles de control y tiempos de fabricación. Estimación del plazo de entrega.  

62. Costes de fabricación, secuenciación de operaciones en un proceso de trabajo. Establecimiento de tiempos de 

fabricación. Cálculo de costes de fabricación. Elaboración de una oferta de fabricación.  

63. Recepción y almacenamiento de materiales. Condiciones de recepción, etiquetado, clasificación y documentación 

generada. Control de calidad de materiales, calidad concertada. Transporte, almacenaje y condiciones de conservación.  

64. Mantenimiento, organización del mantenimiento. Tipos de mantenimiento: preventivo, predictivo y correctivo. 

Mantenimiento de los equipos e instalaciones en construcciones metálicas. Identificación de defectos y elementos. 

Procedimientos de sustitución de elementos, ajuste y reglaje.  

65. Seguridad, planes y normas de seguridad e higiene. Prevención de riesgos. Protección personal. Elementos de seguridad 

de máquinas, equipos e instalaciones. Situaciones de emergencia. Seguridad en los procesos de construcciones metálicas: 

riesgos eléctricos, proyecciones de partículas, quemaduras, radiaciones nocivas, humos, vapores o gases tóxicos, incendios 

y explosiones, ruidos, manipulación y transporte de cargas.  
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TEMARIO DE PROFESORES TÉCNICOS DE FORMACIÓN PROFESIONAL: TÉCNICAS Y 

PROCEDIMIENTOS DE IMAGEN Y SONIDO 

 

PARTE A - CUESTIONARIO ESPECIFICO 

Publicado en el B.O.E. de 13 de febrero de 1996 

 

1. La luz. Teorías y leyes de propagación. Magnitudes y unidades fotométricas. Principios y características de las fuentes de 

luz.  

2. Características de la percepción visual: perspectiva, movimiento, profundidad y constancia. Teorías. El ojo humano, 

funcionamiento y limitaciones de la visión. Percepción del color.  

3. El color. El espectro visible. Colorimetría. Mezcla aditiva y sustractiva del color. Sistemas de representación del color.  

4. Formación de la imagen. Objetivos: tipos y características. Cálculos ópticos. Calidad óptica. Objetivos para fotografía, 

cine y video: aplicaciones y criterios de selección.  

5. Las cámaras fotográficas de formato universal y medio formato: tipos y elementos que la configuran. Sistemas, controles 

y modos operativos. Aplicaciones.  

6. Las cámaras fotográficas de gran formato: tipos y elementos que las configuran. Sistemas, controles y modos operativos. 

Aplicaciones.  

7. Filtros: tipos y materiales de fabricación. Absorción y factor de filtro. Aplicaciones. Aplicaciones en la toma y en la 

iluminación. Mantenimiento y conservación.  

8. Técnicas de iluminación en fotografía: tipos y efectos. Cualidades de los elementos de la escena. Fuentes artificiales de 

iluminación: tipos y características. Elementos auxiliares y accesorios. Sistemas de alimentación. Procedimientos de 

cálculo. Medidas de seguridad. 

9. La exposición. Métodos de cálculo. Instrumentos de medición. Respuesta de los materiales de registro. Relación de 

contraste.  

10. La industria fotográfica: tipos de empresas y campos de aplicación. Organización y gestión de producciones 

fotográficas. El proyecto fotográfico. El presupuesto.  

11. Diseño y estética de la imagen. Elementos de representación visual. La composición y estructuración del campo visual. 

Análisis de la imagen. Simbología del color.  

12. El reportaje fotográfico: tipos y técnicas. Evolución histórica de los estilos y autores. Criterios de selección, 

configuración y utilización de los materiales y equipos técnicos específicos.  

13. El retrato en fotografía: tipos y técnicas. Evolución histórica de estilos y autores. Criterios de selección, configuración y 

utilización de los materiales y equipos técnicos específicos. Fisonomía y técnicas básicas de modificación de rasgos del 

sujeto: iluminación y/o maquillaje y caracterización.  

14. La fotografía publicitaria y de moda: evolución histórica y autores. La imagen publicitaria. Diseño editorial. 

Planificación de la sesión fotográfica en estudio y en exteriores. Técnicas de bodegón. Criterios de selección y utilización 

de los materiales y equipos técnicos específicos.  

15. Aplicaciones científicas de la fotografía. Técnicas fotográficas de reproducción, macrofotografía, arquitectura, médico-

quirúrgicas y otras. Criterios de selección y utilización de materiales y equipos técnicos específicos.  

16. Las emulsiones fotosensibles en blanco y negro: tipos de emulsiones, estructura y funcionamiento. Características: 

sensibilidad cromática, rapidez, latitud, poder resolutivo. Análisis de la curva característica, gamma, gradiente medio, 

índice de contraste. Curva gamma-tiempo. Aplicaciones.  

17. Las emulsiones fotosensibles en color: tipos de emulsiones, estructura y funcionamiento, copulantes, inhibidores, 

máscara y tintes. Características. Análisis de la curva característica y la curva gamma-tiempo. Aplicaciones.  

18. Los soportes de registro de imágenes: magnéticos. ópticos y magneticoópticos. Características y formatos. Sensibilidad. 

Aplicaciones.  

19. El laboratorio fotográfico y cinematográfico. Acondicionamiento. Equipamiento técnico. Control de calidad. Medidas 

de seguridad e higiene.  

20. Los procesos de revelado en blanco y negro: revelado, fijado, lavado y secado. Parámetros de control y evaluación de 

calidad. Variaciones y alteraciones del proceso.  
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21. Los procesos de revelado de las emulsiones de color. Parámetros de control de calidad. Variaciones y alteraciones del 

proceso. 

22. Técnicas de positivado y ampliación en blanco y negro. Tipos de materiales y formatos. Medios técnicos. Métodos de 

trabajo: procedimientos automáticos y manuales.  

23. Técnicas de positivado y ampliación en color. Sistemas manuales y automáticos. Tipos de materiales y formatos. 

Medios técnicos. Analizadores de color. Métodos de obtención del equilibrio cromático y la exposición.  

24. Técnicas especiales de montaje y tratamiento de imágenes fotográficas: montajes fotográficos, virados, inversiones 

parciales, efecto Sabattier, collage, tramas, máscara, alto contraste, intensificadores, reductores, otras.  

25. Procesos de generación y captación digital de imágenes fotográficas. Dispositivos de entrada y salida: Scaner, 

filmadoras, impresoras, tablero digitalizador, lectores. Formatos digitales de imágenes.  

26. El proceso de tratamiento digital de imágenes fotográficas. Sistemas operativos y entornos gráficos. Software y 

herramientas de aplicación. Técnicas de edición y parámetros de modificación de las imágenes.  

27. Archivo y conservación de imágenes fotográficas: condiciones físicas, ambientales y de manipulación. Técnicas de 

catalogación de imágenes, materiales. Sistemas y métodos de conservación. Procesos de alta permanencia. Propiedad 

intelectual y derechos de reproducción de imágenes.  

28. El guión. Fundamentos y estructura. Tipos de guiones: Técnico, "story board", otros. El lenguaje escénico. El lenguaje 

audiovisual. Tipología de planos, movimientos y angulaciones. Movimiento, ritmo y continuidad. Análisis del guión.  

29. La producción audiovisual: tipos y fases de producción cinematográfica y videográfica. Estructura funcional y 

organizativa. Tipos de productos y servicios audiovisuales.  

30. La producción de programas para televisión: tipos, fases y peculiaridades de la producción en estudio, exteriores y 

retransmisiones. Estructura funcional y organizativa. Planificación de la producción de programas. Técnicas de 

organización y gestión de recursos. Tipos de documentación técnica, identificación y clasificación de recursos. El 

presupuesto. Normas de seguridad y prevención de riesgos. Herramientas informáticas para la gestión de la producción.  

31. Técnicas de iluminación en cine y televisión. Tipos y efectos. Iluminación en exteriores. Técnicas digitales aplicadas a 

la iluminación. Materiales y equipo. 

32. Configuración de emisoras y estudios de televisión. Escenografía. Decorados. Atrezzo. Vestuario. Caracterización. 

Maquillaje y peluquería.  

33. Lenguaje musical. Análisis de las forma musicales: notas, compases, silencios. Elementos de una melodía. Estructuras 

formales más habituales. El aparato fonador: la voz y sus categorías. Los instrumentos musicales: familia de cuerda, familia 

de viento/metal, viento/madera, familia de percusión.  

34. La cámara de video y la cámara de televisión. Parámetros y ajustes técnicos. Configuración y modos operativos. 

Sistemas de alimentación. La grabación en estudio y sus técnicas. Técnicas de reportaje.  

35. La cámara de cine: tipos, configuración, controles y modos operativos. Técnicas de filmación. Sistemas de 

alimentación. La planificación y la toma de imágenes.  

36. Principios básicos de TV: Células fotoeléctricas, tipos y funcionamiento. Exploración entrelazada y sincronismos. 

Tubos fotoemisores y fotoconductores, sensores de estado sólido. Colorimetría aplicada a la TV en color. Sistemas de 

Televisión. Control de calidad de la señal de video, instrumentos de medida e interpretación de parámetros.  

37. Equipamiento técnico de un centro de producción de televisión: la cadena de cámara, la sala de control, la mezcla de 

señales, generadores de sincronismos y efectos, el corrector de la base de tiempos. La sala técnica de control central de 

emisión: enlaces, continuidad, producción.. Operaciones y conservación de los equipos.  

38. La televisión: tipos de empresas y organización. Programas de televisión: tipos y características. Estrategias de la 

programación en televisión. Continuidad. Análisis de audiencia y sistemas de medición de audiencias.  

39. Características de materiales y equipos de registro de imágenes electrónicas en movimiento. Sistemas de grabación de 

video: por separado, por componentes y compuesto. Formatos de video. Funcionamiento y rendimiento. Criterios de 

selección y conservación.  

40. Procesos de realización de programas de televisión: informativos, dramáticos, magazines, otros. Planificación y 

coordinación de la realización. El lenguaje televisivo. Puesta en escena. Técnicas de realización: directo, grabado y 

retransmisión.  

41. Transmisión y recepción de la señal de televisión. Características de las ondas de TV. Líneas de transmisión, antenas 

emisoras y receptoras. El transmisor y las modulaciones. Retransmisiones y enlaces: fijos, de microondas, móviles. El 

receptor de televisión. Usos de los satélites para las retransmisiones. La transmisión y la recepción del sonido en televisión, 

nuevas tendencias: estéreo, dual, otras.  
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42. Nuevas técnicas en TV: comunicaciones por satélite, televisión por cable, teletexto, videotexto, grabación digital de 

video, televisión en alta definición, televisión interactiva, otras.  

43. Teorías de montaje. Estructuras narrativas. Tipos de montaje.  

44. El proceso de montaje en cine, edición electrónica y posproducción de audiovisuales. Salas de montaje, edición y 

posproducción. Técnicas y métodos de trabajo. Medios técnicos específicos. Grafismo electrónico. El control de calidad.  

45. La proyección de imágenes. Condiciones de las salas. Tipos de pantallas. Sistemas y formatos de proyección en cine. 

Conversión de formatos, telecines. Videoproyectores. Retroproyectores. Diascopios. Nuevos sistemas y formatos de 

proyección. Ópticas especiales. Ajustes de equipos y conservación.  

46. Acústica básica: naturaleza del sonido, leyes de propagación del sonido. Percepción auditiva. Características 

fisiológicas. Magnitudes y unidades características. Sistemas de sonido, perturbaciones y precauciones.  

47. Captación y registro de sonido en producciones cinematográficas. Fuentes. Sonido directo y de referencia. Tipos y 

características de los equipos de captación y registro de sonido. Criterios de selección, configuración y utilización de 

materiales y equipos técnicos específicos. Puesta a punto de fuentes y equipos. Normas técnicas.  

48. Captación y registro de sonido en programas de televisión. Fuentes. Métodos de trabajo. Tipos y características de los 

equipos de captación y registro de sonido, micrófonos, grabación multipista. Criterios de selección, configuración y uso de 

materiales y equipos técnicos específicos. Normativa técnica.  

49. Características de los soportes de registro de sonido: tipos, formatos y rendimiento. Criterios de selección y cálculo de 

material necesario.  

50. La reproducción del sonido. El sonido en proyección cinematográfica. Instalaciones de sonido profesional, megafonía. 

Tipos y características de los amplificadores, altavoces, auriculares, otros.  

51. Procesos de sonido digital. Fundamentos del sonido digital. Soportes y formatos. Muestreo y codificación de la señal. 

Conversión analógica-digital. Decodificación. Grabadores y reproductores digitales. Características y prestaciones de los 

equipos digitales. Componentes del sistema MIDI. Controladores, sintetizadores, módulos de sonido. Tipos de software y 

aplicaciones.  

52. Acústica en interiores y exteriores: características acústicas de espacios y materiales. Frecuencias propias de un local. 

Tiempo de reverberación. Ecualización de salas. Cálculos. Instrumentos y métodos de medición. Criterios de ubicación de 

equipos y fuentes.  

53. La sincronización de sonido e imagen. Efectos sala. Procesos y técnicas de doblaje. Bandas de sonido. Normativa. 

Configuración y uso de medios técnicos específicos.  

54. Procesos de tratamiento y posproducción del sonido. Las salas de posproducción: condiciones físicas, ambientales y 

equipamiento. Prestaciones y funcionamiento de los equipos. Métodos de trabajo. Normativa técnica.  

55. La industria radiofónica. Las emisoras y su organización. La programación. La publicidad. Programas y géneros 

radiofónicos.  

56. El proceso de producción en radio. Organización y gestión de recursos. El presupuesto. Participantes e invitados. 

Archivo y documentación.  

57. El proceso de elaboración de programas de radio. El guión. Chequeos técnicos. Locución y valoración de las fuentes. 

Técnicas de realización. Control de calidad: parámetros técnicos y expresivos.  

58. El control de radio. Emisión y recepción de radio. Equipamiento. Normas y reglamentos técnicos.  
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