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1. Recepción y expedición de mercancías en la industria alimentaria. Operaciones y comprobaciones 
generales. Documentación básica. Protección de mercancías. Condiciones y medios de transporte 
externos. Manipulación y transporte interno.  

2. Almacenamiento en la industria alimentaria. Sistemas de almacenamiento. Clasificación y 
codificación de mercancías. Procedimientos y equipos de traslado y manipulación de mercancías. 
Condiciones generales de conservación.  

3. Control de almacén de productos alimentarios. Control de existencias. Inventarios. Seguimiento de 
los productos. Documentación básica de control. Aplicaciones informáticas.  

4. Control de procesos en la industria alimentaria. Técnicas e instrumentos de medición y regulación. 
Sistemas de control. Componentes de los sistemas básicos de control.  

5. Instalaciones y motores eléctricos. Distribución en B.T. Partes que constituyen las instalaciones. 
Medidas eléctricas básicas. Funcionamiento de los motores. Rendimientos. Cuadros eléctricos.  

6. Transmisión de potencia mecánica. Poleas. Engranajes. Reguladores de velocidad. Aplicaciones a 
la industria alimentaria.  

7. Maquinaria y equipos electro-mecánicos en la industria alimentaria. Funcionamiento. Composición 
básica. Clasificación, tipos. Mantenimiento primer nivel.  

8. Elementos hidráulicos y electro-hidráulicos. Funcionamiento. Composición básica. Clasificación, 
tipos. Mantenimiento primer nivel.  

9. Elementos neumáticos y electro neumáticos. Funcionamiento. Composición básica. Clasificación, 
tipos. Mantenimiento primer nivel.  

10. Producción y transmisión de calor. Fundamentos y aplicaciones. Instalaciones. Composición 
básica. Funcionamiento. Rendimientos. Mantenimiento de primer nivel. Intercambiadores térmicos.  

11. Producción, distribución y acondicionamiento de aire. Fundamentos y aplicaciones. Instalaciones. 
Composición básica. Funcionamiento. Rendimientos. Mantenimiento de primer nivel.  

12. Producción de frío. Fundamentos y aplicaciones. Instalaciones. Composición básica. 
Funcionamiento. Rendimientos. Mantenimiento de primer nivel.  

13. Acondicionamiento de agua para la industria alimentaria. Fundamentos y aplicaciones. 
Instalaciones. Composición básica. Funcionamiento. Rendimientos. Mantenimiento de primer nivel. 
Circuitos.  
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14. Sistemas de automatización de la producción. Semiautomáticos. Autómatas programables. 
Fabricación integrada. Clasificación. Estructura. Aplicaciones en la industria alimentaria.  

15. Programación de sistemas automáticos. Diagramas. Lenguajes. Modificación de programas. 
Simulación.  

16. Protección y presentación de productos alimentarios. Materiales de envase y embalaje. 
Etiquetado y rotulación. Normativa. Códigos de barras. Productos adhesivos y otros auxiliares del 
envasado, embalaje y marcado.  

17. Envasado de productos alimentarios. Procedimientos o métodos. Operaciones. Equipos, 
preparación, manejo, mantenimiento. Pruebas de autocontrol.  

18. Embalado de productos alimentarios. Procedimientos, técnicas. Operaciones. Equipos, 
preparación, manejo, mantenimiento. Pruebas de autocontrol.  

19. Envasado y embalaje de productos alimentarios con envoltorio formado "in situ". Materiales 
utilizados. Productos destinatarios. Sistemas y equipos de formado. Llenado y cerrado. 
Características finales.  

20. Plantas de elaborados cárnicos. Condiciones técnico-sanitarias. Composición. Equipos genéricos: 
clasificación, funcionamiento, aplicaciones y regulación. Instalaciones y equipos auxiliares.  

21. Elaboración de productos cárnicos frescos. Materias primas y auxiliares, acondicionamiento. 
Procedimientos y operaciones de elaboración. Parámetros de control. Maquinaria y equipos: 
preparación, manejo, mantenimiento de primer nivel, limpieza y seguridad. Pruebas de autocontrol.  

22. Elaboración de productos crudos curados. Materias primas y auxiliares, acondicionamiento. 
Procedimientos y operaciones de elaboración. Parámetros de control. Maquinaria y equipos: 
preparación, manejo, mantenimiento de primer nivel, limpieza y seguridad. Pruebas de autocontrol.  

23. Elaboración de salazones y ahumados cárnicos. Materias primas y auxiliares, acondicionamiento. 
Procedimientos y operaciones de elaboración. Parámetros de control. Maquinaria y equipos: 
preparación, manejo, mantenimiento de primer nivel, limpieza y seguridad. Pruebas de autocontrol.  

24. Elaboración de productos cárnicos tratados por calor. Materias primas y auxiliares, 
acondicionamiento. Procedimientos y operaciones de elaboración. Parámetros de control. Maquinaria 
y equipos: preparación, manejo, mantenimiento de primer nivel, limpieza y seguridad. Pruebas de 
autocontrol.  

25. Plantas de elaborados de pescado. Condiciones técnico-sanitarias. Composición. Equipos 
genéricos: clasificación, funcionamiento, aplicaciones y regulación. Instalaciones y equipos auxiliares.  

26. Elaboración de salazones y ahumados de pescado. Materias primas y auxiliares, 
acondicionamiento. Procedimientos y operaciones de elaboración. Parámetros de control. Maquinaria 
y equipos: preparación, manejo, mantenimiento de primer nivel, limpieza y seguridad. Pruebas de 
autocontrol.  
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27. Elaboración de conservas de pescado. Materias primas y auxiliares, acondicionamiento. 
Procedimientos y operaciones de elaboración. Parámetros de control. Maquinaria y equipos: 
preparación, manejo, mantenimiento de primer nivel, limpieza y seguridad. Pruebas de autocontrol.  

28. Elaboración de congelados de pescado. Materias primas y auxiliares, acondicionamiento. 
Procedimientos y operaciones de elaboración. Parámetros de control. Maquinaria y equipos: 
preparación, manejo, mantenimiento de primer nivel, limpieza y seguridad. Pruebas de autocontrol.  

29. Plantas conserveras y de elaborados vegetales. Condiciones técnico-sanitarias. Composición. 
Equipos genéricos: clasificación, funcionamiento, aplicaciones y regulación. Instalaciones y equipos 
auxiliares.  

30. Elaboración de conservas de hortalizas. Materias primas y auxiliares, acondicionamiento. 
Procedimientos y operaciones de elaboración. Parámetros de control. Maquinaria y equipos: 
preparación, manejo, mantenimiento de primer nivel, limpieza y seguridad. Pruebas de autocontrol.  

31. Elaboración de conservas y transformados de frutas. Materias primas y auxiliares, 
acondicionamiento. Procedimientos y operaciones de elaboración. Parámetros de control. Maquinaria 
y equipos: preparación, manejo, mantenimiento de primer nivel, limpieza y seguridad. Pruebas de 
autocontrol.  

32. Elaboración de congelados vegetales. Materias primas y auxiliares, acondicionamiento. 
Procedimientos y operaciones de elaboración. Parámetros de control. Maquinaria y equipos: 
preparación, manejo, mantenimiento de primer nivel, limpieza y seguridad. Pruebas de autocontrol.  

33. Elaboración de pre y cocinados vegetales, cárnicos y de pescado. Materias primas y auxiliares, 
acondicionamiento. Procedimientos y operaciones de elaboración. Parámetros de control. Maquinaria 
y equipos: preparación, manejo, mantenimiento de primer nivel, limpieza y seguridad. Pruebas de 
autocontrol.  

34. Almazaras y otras instalaciones de extracción de aceites. Composición. Maquinaria y equipos 
genéricos. Instalaciones y equipos auxiliares.  

35. Extracción de aceite de oliva. Materias primas y auxiliares, acondicionamiento. Procedimientos y 
operaciones de elaboración. Parámetros de control. Maquinaria y equipos: preparación, manejo, 
mantenimiento de primer nivel, limpieza y seguridad. Pruebas de autocontrol.  

36. Extracción de aceites de semillas. Materias primas y auxiliares, acondicionamiento. 
Procedimientos y operaciones de elaboración. Parámetros de control. Maquinaria y equipos: 
preparación, manejo, mantenimiento de primer nivel, limpieza y seguridad. Pruebas de autocontrol.  

37. Obtención de grasas animales. Materias primas y auxiliares, acondicionamiento. Procedimientos y 
operaciones de elaboración. Parámetros de control. Maquinaria y equipos: preparación, manejo, 
mantenimiento de primer nivel, limpieza y seguridad. Pruebas de autocontrol.  
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38. Refinación y modificación de aceites y grasas. Materias primas y auxiliares, acondicionamiento. 
Procedimientos y operaciones de elaboración. Parámetros de control. Maquinaria y equipos: 
preparación, manejo, mantenimiento de primer nivel, limpieza y seguridad. Pruebas de autocontrol.  

39. Plantas de extracción y elaboración de zumos y otros jugos. Condiciones técnico- sanitarias. 
Composición. Equipos genéricos: clasificación, funcionamiento, aplicaciones y regulación. 
Instalaciones y equipos auxiliares.  

40. Obtención, corrección y reconstitución de zumos. Materias primas y auxiliares, acondicionamiento. 
Procedimientos y operaciones de elaboración. Parámetros de control. Maquinaria y equipos: 
preparación, manejo, mantenimiento de primer nivel, limpieza y seguridad. Pruebas de autocontrol.  

41. Obtención y refinado de azúcar y amiláceos. Materias primas y auxiliares, acondicionamiento. 
Procedimientos y operaciones de elaboración. Parámetros de control. Maquinaria y equipos: 
preparación, manejo, mantenimiento de primer nivel, limpieza y seguridad. Pruebas de autocontrol.  

42. Productos, subproductos y residuos generados en la industria extractiva de aceites y jugos. 
Clasificación y características. Rendimientos de los procesos. Aplicaciones de subproductos. 
Tratamiento de residuos.  

43. Instalaciones para leches de consumo, heladerías, mantequerías, queserías y otros derivados 
lácteos. Condiciones técnico-sanitarias. Composición. Maquinaria y equipos. Instalaciones y equipos 
auxiliares.  

44. Elaboración de leches de consumo. Materias primas y auxiliares, acondicionamiento. 
Procedimientos y operaciones de elaboración. Parámetros de control. Maquinaria y equipos: 
preparación, manejo, mantenimiento de primer nivel, limpieza y seguridad. Pruebas de autocontrol.  

45. Elaboración de leches fermentadas, postres y similares. Materias primas y auxiliares, 
acondicionamiento. Procedimientos y operaciones de elaboración. Parámetros de control. Maquinaria 
y equipos: preparación, manejo, mantenimiento de primer nivel, limpieza y seguridad. Pruebas de 
autocontrol.  

46. Elaboración de helados. Materias primas y auxiliares, acondicionamiento. Procedimientos y 
operaciones de elaboración. Parámetros de control. Maquinaria y equipos: preparación, manejo, 
mantenimiento de primer nivel, limpieza y seguridad. Pruebas de autocontrol.  

47. Tratamientos de evaporación y secado de leche. Materias primas y auxiliares, acondicionamiento. 
Procedimientos y operaciones de elaboración. Parámetros de control. Maquinaria y equipos: 
preparación, manejo, mantenimiento de primer nivel, limpieza y seguridad. Pruebas de autocontrol.  
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48. Tratamientos en mantequería y margarinería. Materias primas y auxiliares, acondicionamiento. 
Procedimientos y operaciones de elaboración. Parámetros de control. Maquinaria y equipos: 
preparación, manejo, mantenimiento de primer nivel, limpieza y seguridad. Pruebas de autocontrol.  

49. Elaboración y maduración quesos. Materias primas y auxiliares, acondicionamiento. 
Procedimientos y operaciones de elaboración. Parámetros de control. Maquinaria y equipos: 
preparación, manejo, mantenimiento de primer nivel, limpieza y seguridad. Pruebas de autocontrol.  

50. Subproductos y residuos generados en la industria láctea. Clasificación y características. 
Rendimientos en los procesos de elaboración. Aplicaciones de subproductos. Tratamiento de 
residuos.  

51. Instalaciones y equipos de bodega. Condiciones técnico-sanitarias. Composición. Maquinaria y 
equipos. Instalaciones y equipos auxiliares.  

52. Tratamientos a la vendimia y obtención de mostos. Materias primas y auxiliares, 
acondicionamiento. Procedimientos y operaciones de elaboración. Parámetros de control. Maquinaria 
y equipos: preparación, manejo, mantenimiento de primer nivel, limpieza y seguridad. Pruebas de 
autocontrol.  

53. Vinificación en tinto, rosado y blanco. Materias primas y auxiliares, acondicionamiento. 
Procedimientos y operaciones de elaboración. Parámetros de control. Maquinaria y equipos: 
preparación, manejo, mantenimiento de primer nivel, limpieza y seguridad. Pruebas de autocontrol.  

54. Vinificación de espumosos. Materias primas y auxiliares, acondicionamiento. Procedimientos y 
operaciones de elaboración. Parámetros de control. Maquinaria y equipos: preparación, manejo, 
mantenimiento de primer nivel, limpieza y seguridad. Pruebas de autocontrol.  

55. Acabado y crianza de vinos. Clasificación y conservación de caldos. Crianza. Objetivos, métodos 
y procedimientos. Materiales: preparación y acondicionamiento. Operaciones. Equipos: preparación, 
manejo, limpieza y seguridad. Parámetros de control. Pruebas de autocontrol.  

56. Fabricación de cerveza. Materias primas y auxiliares, acondicionamiento. Procedimientos y 
operaciones de elaboración. Parámetros de control. Maquinaria y equipos: preparación, manejo, 
mantenimiento de primer nivel, limpieza y seguridad. Pruebas de autocontrol.  

57. Elaboración de sidra y otras bebidas fermentadas. Materias primas y auxiliares, 
acondicionamiento. Procedimientos y operaciones de elaboración. Parámetros de control. Maquinaria 
y equipos: preparación, manejo, mantenimiento de primer nivel, limpieza y seguridad. Pruebas de 
autocontrol.  

58. Instalaciones y equipos de destilería y licorería. Condiciones técnico- sanitarias. Composición. 
Maquinaria y equipos. Instalaciones y equipos auxiliares.  

59. Obtención de alcoholes y aguardientes por destilación. Materias primas y auxiliares, 
acondicionamiento. Procedimientos y operaciones de elaboración. Parámetros de control. Maquinaria 
y equipos: preparación, manejo, mantenimiento de primer nivel, limpieza y seguridad. Pruebas de 
autocontrol.  
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60. Elaboración de licores. Materias primas y auxiliares, acondicionamiento. Procedimientos y 
operaciones de elaboración. Parámetros de control. Maquinaria y equipos: preparación, manejo, 
mantenimiento de primer nivel, limpieza y seguridad. Pruebas de autocontrol. Conservación.  

61. Elaboración de bebidas sin alcohol. Materias primas y auxiliares, acondicionamiento. 
Procedimientos y operaciones de elaboración. Parámetros de control. Maquinaria y equipos: 
preparación, manejo, mantenimiento de primer nivel, limpieza y seguridad. Pruebas de autocontrol.  

62. Subproductos y residuos generados en la industria de bebidas. Clasificación y características. 
Rendimientos en los procesos de elaboración. Aplicaciones de subproductos. Tratamiento de 
residuos.  

63. Instalaciones para molturación-separación de granos y similares y otras industrias cerealistas. 
Condiciones técnico-sanitarias. Composición. Maquinaria y equipos. Instalaciones y equipos 
auxiliares.  

64. Limpieza y selección de granos. Materias primas y auxiliares, acondicionamiento. Procedimientos 
y operaciones de elaboración. Parámetros de control. Maquinaria y equipos: preparación, manejo, 
mantenimiento de primer nivel, limpieza y seguridad. Pruebas de autocontrol.  

65. Molienda de granos y similares. Materias primas y auxiliares, acondicionamiento. Procedimientos 
y operaciones de elaboración. Parámetros de control. Maquinaria y equipos: preparación, manejo, 
mantenimiento de primer nivel, limpieza y seguridad. Pruebas de autocontrol.  

66. Acondicionamiento de harinas y sémolas. Materias primas y auxiliares, acondicionamiento. 
Procedimientos y operaciones de elaboración. Parámetros de control. Maquinaria y equipos: 
preparación, manejo, mantenimiento de primer nivel, limpieza y seguridad. Pruebas de autocontrol.  

67. Elaboración de pastas alimenticias. Materias primas y auxiliares, acondicionamiento. 
Procedimientos y operaciones de elaboración. Parámetros de control. Maquinaria y equipos: 
preparación, manejo, mantenimiento de primer nivel, limpieza y seguridad. Pruebas de autocontrol.  

68. Elaboración de piensos compuestos. Materias primas y auxiliares, acondicionamiento. 
Procedimientos y operaciones de elaboración. Parámetros de control. Maquinaria y equipos: 
preparación, manejo, mantenimiento de primer nivel, limpieza y seguridad. Pruebas de autocontrol.  

69. Tratamientos de malteado. Materias primas y auxiliares, acondicionamiento. Procedimientos y 
operaciones de elaboración. Parámetros de control. Maquinaria y equipos: preparación, manejo, 
mantenimiento de primer nivel, limpieza y seguridad. Pruebas de autocontrol.  

 

 

 

 

 

http://www.educacion.es/
http://todofp.es/todofp


      TEMARIO DE OPOSICIONES CUERPO PTFP 
OPERACIONES Y EQUIPOS DE ELABORACIÓN DE PROCESOS ALIMENTARIOS 
 

 

 

70. Otros tratamientos físicos y térmicos para la elaboración de productos derivados de granos y de 
harinas. Materias primas y auxiliares, acondicionamiento. Procedimientos y operaciones de 
elaboración. Parámetros de control. Maquinaria y equipos: preparación, manejo, mantenimiento de 
primer nivel, limpieza y seguridad. Pruebas de autocontrol.  

 

71. Subproductos y residuos generados en la industria de molturación. Clasificación y características. 
Rendimientos en los procesos de elaboración. Aplicaciones de subproductos. Tratamiento de 
residuos.  
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54. Instalaciones neuma.ticas. Concepto. Fundamentos. Flui­
do. MagnituCıes. Representaci6n gnlfica. Acotaci6n. Côdigos. 
Esquema. Diagrəma. ApHcaciones. Sistemas de accionamiento: 
Concepto. Tipos. Funciôn. Representaci6n (gritfica/simh6lica) en 
et plana. Aplicaciones. 

55. Instalaciones neumaticas. Elementos de mando, cantral 
y protecci6n: Concepto. Tipos. Funci6n. Parametros de definici6n. 
Representaci6n (grafica/simb6Iica) en el plana. Aplicaciones. 

56. Instalaciones neumaticas. Elementos de transformaci6n, 
medici6n y niveI, otr05: Concepto. Tipos. Funci6n. Parametros 
de definici6n. Representaci6n (grafica/simb6lica) en et plana. Apli­
caciones. 

57. Instalaciones electro-hidraulicas/electro-neumaticas. 
Generalidades. Fundamentos. Mantenimiento. Aplicaciones. 

58. Instalaciones electro-hidraulicas-neumaticas. Generalida­
des. Fundamentos. Mantenimiento. Aplicaciones. 

59. Instalaciones eıectricas. Concepto. Fundamentos. Mag­
nitudes. Circuitos. Representaci6n grafica. C6digos. Esquema. 
Diagrama. Normas. Aplicaciones. 

60. Instalaeiones eıectricas. Elementos de mando. control y 
protecei6n: Concepto. Tipos. Funei6n. Parametros de definic~6n. 
Representaci6n (grƏfica/simb6lica) en el plano. Aplicaciones. 

61. Instalaciones eıectricas. Elementos de transformaci6n: 
Concepto. Tipos. Funci6n. Parametros de definici6n. Represen­
taci6n (grƏfica/simb6lica) en el plano. Aplicaciones. Aparatos de 
medida: Concepto. Funci6n. Tipos yaplicaciones. 

62. lnstalaciones de fluidos. Concepto. Tipos. Fundamentos. 
Esquema. Diagrama. C6digos. Sistemas de representaci6n. Aco­
taci6n. NQrmalizaci6n. Simbologia. Planos de implantaciön. 

63. Instalaciones de fluidos. Elementos de mando, control 
y protecci6n: Concepto. Tipos. Funci6n. Parametros de definici6n. 
Representaci6n (grƏfica/simb6Iica) en el plano. Aplicaci6nes. 

64. Instalaciones de fluidos. Elementos de seguridad, medi­
ei6n y nivel, otros: Concepto. Tipos. Funci6n. Parametros de defı­
nici6n. Representaci6n (grafica/simb6lica) en el plano. Aplicacio­
nes. 

65. Automatizaci6n/electr6nica aplicada. Aut6matas progra­
mables: Concepto. Fundamento. Tipos. Funci6n. Programaci6n. 
Aplicaciones. 

66. Mantenimiento de maquinas para fabricaci6n. Concepto. 
Justificaci6n. Sistemas de mantenimiento. Operaciones basicas 
mantenimiento preventivo, mantenimiento correctivo. Normas. 

67. Calidad. Fundamentos y conceptos. Modelos y norrnas 
de calidad a nivel internacional. Concepci6n del disefıo a traves 
de la calidad. Tecnicas basicas de control y mejora de la calidad. 
Especifıcaciones de calidad y pautas de control. 

68. Seguridad. Normas de seguridad. Riesgos en eI procesado 
con maquinas para fabricaciön mecanica, equipos y procesos de 
soldeo y tratamİentos termicos. Prevenci6n de riesgos. 

Operaciones y Equipos de Elaboraci6n de Productos Alimentarios 

1. Recepei6n y expedici6n de mercancias en la industria ali­
mentaria. Operaeiones y comprobaciones generales. Documen­
taci6n basica. Protecci6n de mercancias. Condieiones y medios 
de transporte externos. Manipulaci6n y transporte interno. 

2. Almacenamiento eo la industria alimentaria. Sistemas de 
almacenamiento. Clasificaci6n y codifıcaciôn de mercancias. Pro­
cedimientos y equipos de traslado y manipulaei6n de mercancias. 
Condiciones generales de conservaci6n. 

3. Control de almacen de productos alimentarios. Control de 
existencias. Inventarios. Seguimiento de los productos. Documen­
taci6n basica de control. Aplicaciones informaticas. 

4. Control de procesos en la industria alimentaria. Tecnicas 
e instrumentos de medici6n y regulaci6n. Sistemas de control. 
Componentes de 105 sistemas basicos de control. 

5. Instaladones y motores eıectricos. Distribuei6n en B.T. 
Partes que constituyen las instalaciones. Medidas electricas basi­
cas. Funcionamiento de los motores. Rendimientos. Cuadros elec­
tricos. 

6. Transmisi6n de potencia mecanica. Poleas. Engranajes. 
Reguladores de veloeidad. Aplicadones a la industria alimentaria. 

7. Maquinaria y equipos electro-mecanicos en la industria ali­
mentaria. Funcionamiento. Composid6n basica. Clasifıcaci6n, 
tipos. Mantenimiento primer nivel. 

8. Elementos hidraulicos y electro·hidraulicos. Funcionamien­
to. Composiei6n basica. Clasificaci6n, tipos. Mantenimiento pri­
mer nivel. 

9. Elementos neumaticos y electro-neumaticos. Fundo­
namiento. Composici6n basica. Clasifıcaeiön, tipos. Mantenimien­
to primer nivel. 

10. Producci6n y transmisi6n de calor. Fundamentos y apli­
caeiones. Instalaciones. Composiei6n basica. Funeionamiento. 
Rendimientos. Mantenimiento de primer nivel. Intercambiadores 
termicos. 

11. Producci6n, distribuci6n y acondicionamiento de aire. 
Fundamentos y aplicaciones. Instalaeiones. Composid6n basica. 
Fundonamiento. Rendimientos. Mantenimiento de primer nivel. 

12. Producd6n de frio. Fundamentos y aplicaciones. Insta­
ladones. Composid6n basica. Funeionamiento. Rendimientos. 
Mantenimiento de primer nivel. 

13. Acondicionamiento de agua para la industria alimentaria. 
Fundamentos y aplicaeiones. Instaladones. Composid6n basica. 
Fundonamiento. Rendimientos. Mantenimiento de primer nivel. 
Circuitos. 

14. Sistemas de automatizaci6n de la producei6n. Semiau­
tomaticos. Aut6matas programables. Fabricaci6n integrada. Cla­
sifıcaci6n. Estructura. Aplicaciones en la industria alimentaria. 

15. Programad6n de sistemas automaticos. Diagramas. Len­
guajes. Modificaci6n de programas. Simulad6n. 

16. Protecci6n y presentaci6n de productos alimentarios. 
Materiales de envase y embalaje. Etiquetado y rotulad6n. Nor­
mativa. C6digos de barras. Productos adhesivos y otros auxiliares 
del envasado, emhalaje y marcado. 

17. Envasado de productos alimentarios. Procedimientos 0 

metodos. Operadones. Equipos, preparaci6n, manejo, mante­
nimiento. Pruebas de autocontrol. 

18. Embalado de productos aHmentarios. Procedimientos, 
tecnicas. Operaciones. Equipos, preparaci6n, manejo, mante­
nimiento. Pruebas de autocontrol. 

19. Envasado y emhalaje de productos alimentarios con 
envoltorio formado «in situ». Materiales utilizados. Productos des­
tinatarios. Sistemas y equipos de formado. Llenado y cerrado. 
Caracteristicas fınales. 

20. Plantas de elahorados carnicos. Condiciones tecnico­
sanitarias. Composici6n. Equipos genericos: Clasificaci6n, funeio­
namiento, aplicaciones y regulaci6n. Instalaeiones y equipos auxi­
liares. 

21. Elaboraci6n de productos carnicos frescos. Materias pri­
rnas y auxiliares, acondicionamiento. Procedimientos y operacio­
nes de elaborad6n. Parametros de control. Maquinaria y equipos: 
Preparaei6n, manejo, mantenimiento de primer nivel, )impieza y 
seguridad. Pruebas de autocontrol. 

22. Elaboraci6n de productos crudos curados. Materias pri­
mas y auxiliares, acondicionamiento. Procedimientos y operacio­
nes de elaboraei6n. Parametros de control. Maquinaria y equipos: 
Preparaci6n, manejo, mantenimiento de primer nivel, limpieza y 
seguridad. Pruebas de autocontrol. 

23. Elaboraci6n de salazones y ahumados carnicos. Materias 
primas y auxiliares, acondicionamiento. Procedimientos y opera­
dones de elaboraci6n. Parametros de control. Maquinaria y equi­
pos: Preparaei6n. "manejo, mantenimiento de primer nivel, lim­
pieza y seguridad. Pruebas de autocontrol. 

24. Elaboraci6n de productos carnicos tratados por calor. 
Materias primas y auxiliares, acondicionamiento. Procedimientos 
y operaciones de elaboraei6n. Parametros de control. Maquinaria 
y equipos: Preparaci6n, manejo, mantenimiento de primer nivel, 
limpieza y seguridad. Pruebas de autocontro1. 

25. Plantas de elaborados de pescado. Condiciones tecnico­
sanitarias. Composici6n. Equipos genericos: Clasificaci6n, fundo­
namiento, aplicaciones y regulaci6n. Instaladones y equipos auxi­
liares. 

26. Elaboraci6n de salazones y ahumados de pescado. Mate­
rias primas y auxiliares, acondieionamiento. Procedimientos y ope­
raeiones de elaboraci6n!"Parametros de control. Maquinaria y equi­
pos: Preparaci6n, manejo, mantenimiento de primer nivel, lim­
pieza y seguridad. Pruebas de autocontrol. 

27. Elaboraci6n de conservas de pescado. Materias primas 
y auxiliares, acondieionamiento. Procedimientos y operaeiones de 
elaboraci6n. Parametros de control. Maquinaria y equipos: Pre­
paraci6n. manejo, mantenimiento de primer nivel, limpieza y segu­
ridad. Pruebas de autocontrol. 

28. Elaboraci6n de congelados de pescado. Materias primas 
y auxiliares, acondicionamiento. Procedimientos y operaciones de 
elaboraci6n. Parametros de control. Maquinaria y equipos: Pre-

carmen.cepeda
Resaltado
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paraciôn, manejo, mantenimiento de primer nivel, limpieza y segu­
ridad. Pruebas de autocontrol. 

29. Plantas conserveras y de elaborados vegetales. Condi­
ciones tecnico-sanitarias. Composici6n. Equipos genericos: eıə­
sificaciôn, funcionamiento, aplicaciones y regulaci6n. Instalacio­
nes y equipos auxiliares. 

30. Elaboraci6n de conservas de hortalizas. Materias primas 
y auxiliares, acondicionamiento. Procedimientos y operaciones de 
elaboraci6n. Parametros de control. Maquinaria y equipos: Pre­
paraciôn, manejo, mantenimiento de primer nivel, Iimpieza y segu­
ridad. Pruebas de autocontrol. 

31. Elaboraci6n de conservas y transformados de frutas. Mate­
rias primas y auxiliares, acondicionamiento. Procedimientos y ope­
raciones de elahoraci6n. Parametros de control. Maquinaria y equi­
pos: Preparaci6n, manejo, mantenimiento de primer nivel, lim­
pieza y seguridad. Pruehas de autocontrol. 

32. Elahoraci6n de congelados vegetales. Materias primas y 
auxiliares, acondicionamiento. Procedimientos y operaciones de 
elahoraci6n. Parametros de control. Maquinaria y equipos: Pre­
paraci6n. manejo. mantenimiento de primer nivel. limpieza y segu­
ridad. Pruehas de autocontrol. 

33. Elahoraci6n de pre y cocinados vegetales. carnicos y de 
pescado. Materias primas y auxiliares, acondicionamiento. Pro­
cedimientos y operaciones de elahoraci6n. Parametros de control. 
Maquinaria y equipos: Preparaci6n. manejo. mantenimiento de 
primer nivel. limpieza y seguridad. Pruehas de autocontrol. 

34. Almazaras y otras instalaciones de extracci6n de aceites. 
Composici6n. Maquinaria y equipos genericos. Instalaciones y 
equipos auxiliares. 

35. Extracci6n de aceite de oliva. Materias primas y auxiliares. 
acondicionamiento. Procedimientos y operaciones de elahoraciôn. 
Parametros de control. Maquinaria y equipos: Preparaci6n, mane­
jo. mantenimiento de primer nivel. Iimpieza y seguridad. Pruehas 
de autocontrol. 

36. Extracci6n de aceites de semillas. Materias primas y auxi­
liares. acondicionamiento. Procedimientos y operaciones de ela­
boraci6n. Parametros de control. Maquinaria y equipos: Prepa­
raci6n. manejo. mantenimiento de primer nivel, limpieza y segu­
ridad. Pruebas de autocontrol. 

37. Ohtenci6n de grasas animales. Materias primas y auxi­
liares, acondicionamiento. Procedimientos y operaciones de ela­
horaci6n. Parametros de control. Maquinaria y equipos: Prepa­
raci6n, manejo, mantenimiento de primer nivel, limpieza y segu­
ridad. Pruebas de autocontrol. 

38. Refinaci6n y modificaci6n de aceites y grasas. Materias 
primas y auxiliares, acondicionamiento. Procedimientos y opera­
ciones de elaboraci6n. Parametros de control. Maquinaria y equi­
pos: Preparaci6n, manejo, mantenimiento de primer nivel, lim­
pieza y seguridad. Pruebas de autocontrol. 

39. Plantas de extracci6n y elaboraci6n de zumos y otros 
jugos. Condiciones tecnico-sanitarias. Composici6n. Equipos 
genericos: Clasificaci6n, funeionamiento. aplicaciones y regula­
ei6n. Instalaciones y equipos auxiliares. 

40. Obtenci6n, correcci6n y reconstituci6n de zumos. Mate­
rias primas y auxiliares, acondicionamiento. Procedimientos y ope­
raeiones de elahoraei6n. Parametros de control. Maquinaria y equi­
pos: Preparaci6n, manejo, mantenimiento de primer nivel, lim­
pieza y seguridad. Pruebas de autocontrol. 

41. Obtenci6n y refinado de azucar y amilaceos. Materias pri­
mas y auxiliares, acondieionamiento. Procedimientos y operacio­
nes de elaboraci6n. Parametros de control. Maquinaria yequipos: 
Preparaei6n, manejo, mantenimiento de primer nivel, limpieza y 
seguridad. Pruebas de autocontrol. 

42. Productos, suhproductos y residuos generados en la 
industria extractiva de aceites y jugos. Clasificaci6n y caracteris­
ticas. Rendimientos de los procesos. Aplicaeiones de subproduc­
tos. Tratamiento de residuos. 

43. Instalaeiones para leches de consumo, heladerias, man­
tequerias, queserias y otros derivados ıacteos. Condiciones tec­
nico-sanitarias. Composiciön. Maquinaria y equipos. Instalaciones 
y equipos auxiliares. 

44. Elaboraci6n de leches de consumo. Materias primas y 
auxiliares, acondieionamiento. Procedimientos y operaciones de 
elaboraci6n. Parametros de control. Maquinaria y equipos: Pre­
paraci6n, manejo, mantenimiento de primer nivel, limpieza y segu­
ridad. Pruehas de autocontrol. 

45. Elaboraci6n de leches fermentadas. postres y simHares. 
Materias primas y auxiliares, acondieionamiento. Procedimientos 

y operaciones de elaboraei6n. Parametros de control. Maquinaria 
y equipos: Preparaei6n, manejo, mantenimiento de primer nivel. 
limpieza y seguridad. Pruebas de autocontrol. 

46. Elaboraei6n de helados. Materias primas y auxiliares. 
acondicionamiento. Procedimientos y operaciones de elaboraci6n. 
Parametros de control. Maquinaria y equipos: Preparaei6n, mane­
jo, mantenimiento de primer nivel, limpieza y seguridad. Pruehas 
de autocontrol. 

47. Tratamientos de evaporaci6n y secado de leche. Materias 
primas y auxiliares, acondicionamiento. Procedimientos y opera­
ciones de elaboraciôn. Parametros de control. Maquinaria y equi­
pos: Preparaei6n. manejo, mantenimiento de primer nivel. lim­
pieza y seguridad. Pruebas de autocontrol. 

48. Tratamientos en mantequeria y margarineria. Materias 
primas y auxiliares, acondicionamiento. Procedimientos y opera­
ciones de elahoraci6n. Parametros de control. Maquinaria y equi­
pos: Preparaci6n, manejo, mantenimiento de primer nivel, lim­
pieza y seguridad. Pruebas de autocontrol. 

49. Elaboraci6n y maduraci6n quesos. Materias primas y auxi­
liares, acondicionamiento. Procedimientos y operaciones de ela­
horaci6n. Parametros de control. Maquinaria y equipos: Prepa­
raci6n, manejo, mantenimiento de primer niveI, limpieza y segu­
ridad. Pruebas de autocontrol. 

50. Subproductos y residuos generados en la industria ıactea. 
Clasifıcaci6n y caracteristicas. Rendimientos en los procesos de 
elaboraci6n. Aplicaciones de subproductos. Tratamiento de resi­
duos. 

51. Instalaciones y equipos de bodega. Condieiones tecni­
co-sanitarias. Composici6n. Maquinaria y equipos. Instalaeiones 
y equipos auxiliares. 

52. Tratamientos a la vendimia y obtenci6n de mostos. Mate­
rias primas y auxiliares, acondicionamiento. Procedimientos y ope­
raciones de elaboraei6n. Parametros de control. Maquİnaria y equi­
pos: Preparaci6n, manejo, mantenimiento de primer nivel, lim­
pieza y seguridad. Pruebas de autocontro1. 

53. Vinificaci6n en tinto, rosado y blanco. Materias primas 
y auxiliares, acondicionamiento. Procedimientos y operaeiones de 
elaboraciôn. Parametros de control. Maquinaria y equipos: Pre­
paraci6n, manejo, mantenimiento de primer nivel, Iimpieza y segu­
ridad. Pruehas de autocontrol. 

54: Viniflcaci6n de espumosos. Materias primas y auxiliares, 
acondicionamiento. Procedimientos y operaciones de eIaboraci6n. 
Parametros de control. Maquinaria y equipos: Preparaci6n, mane­
jo, mantenimiento de primer nivel, limpieza y seguridad. Pruebas 
de autocontrol. 

55. Acabado y crianza de vinos. Clasificaci6n y conservaci6n 
de caldos. Crianza. Objetivos, metodos y procedimientos. Mate­
riales: Preparaci6n y acondicionamiento. Operaciones. Equipos: 
Preparaci6n, manejo, limpieza y seguridad. Parametros de control. 
Pruebas de autocontrol. 

56. fabricaci6n de cerveza. Materias primas y auxiJiares, 
acondieionamiento. Procedimientos y operaciones de elaboraci6n. 
Parametros de control. Maquinaria y equipos: Preparaci6n, mane­
;0, mantenimiento de primer nivel, limpieza y seguridad. Pruebas 
de autocontrol. 

57. EIaboraci6n de sidra y otras bebidas fermentadas. Mate­
rias primas y auxiHares, acondieionamiento. Procedimientos y ope­
raciones de elaboraci6n. Parametros de control. Maquinaria y equi­
pos: Preparaci6n, manejo, nıantenimiento de primer nivel, lim­
pieza y seguridad. Pruebas de autocontrol. 

58. Instalaeiones v equipos de destilerıa y licoreria. Condi­
ciones tecnico-sanitarias. Composiciôn. Maquinaria y equipos. lns­
talaciones y equipos auxiliares. 

59. Obtenci6n de akoholes y aguardientes por desti1aci6n. 
Materias primas y auxiliares, acondicionamiento. Procedimientos 
y operaciones de elaboraci6n. Parametros de control. Maquinaria 
y equipos: Preparaci6n, manejo, mantenimiento de primer nivel, 
limpieza y seguridad. Pruebas de autocontrol. 

60. Elaboraei6n de licores. Materias primas y auxiliares, acon­
dicionamiento. Procedimientos y operaciones de elaboraci6n. 
Parametros de control. Maquinaria y equipos: Preparaci6n, mane­
jo, mantenimiento de primer nivel, limpieza y seguridad. Pruebas 
de autocontrol. Conservaci6n. 

61. Elaboraci6n de bebidas sin akohol. Materias primas y 
auxiliares, acondicionamiento. Procedimientos y operaciones de 
elaboraci6n. Parametros de control. Maquinaria y equipos: Pre-
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parəci6n, manejo. mantenimiento de primer nivel, limpieza y segu­
ridad. Pruebas de autocontrol. 

62. Subproductos y resid!los generados en la industTia de 
bebidas. Clasificaci6n y caracterü.ticd.s. Rendimientos en 105 pro­
cesos. de eIaboraci6n. Aplicaciones de subprocluctos. Trətamiento 
de residuos. 

63. Instalaciones para molturaciön-separadôn de granos y 
simih:ıres y otras industrias cereaHstas. Condiciones tecnico-sa­
nitarias. Compos.iciôn. Maquinaria y equipos. Instaiaciones yequi­
pas auxiliares. 

64. limpieza y selecci6n de gran05. Materias primas y auxi­
Hares, acondicionamiento. Procedimientos y operaciones de ela­
boraci6n. Parametros de control. Maquinaria y equipos: Prepa­
radan, manejo, mantenimiento de primer oivel, limpieza y segu­
r!daJ. Pruebas de autocontrol. 

65_ Molicnda de granos y similares. Materias priınas y auxi­
liares, acondicionamiento. Procedinıientos y operaeiones de ela­
bl)raci6n. Parametros de controL Maquınaria y equipos: Prepa­
.adan, manejo, mantenİmiento de primer niveJ. Hmpie7.a y segu,· 
ridad. Pruebas de autocontrol. 

66. Acondicionamiento de harinas y semolas. Materias primas 
y auxiliares, acondicionamiento. Procedimiento5 y operacione5 de 
elaboraci6n. Parametros de controL Məquinaria y equipos: Prc­
paraci6n, manejo, mantenimiento de primcr nivel. limpieza y segu­
ridad. Pruebas de autocontrol. 

67. Elaboraci6n de pastas alimenticias. Materias primas y 
auxiliares, acondicionamiento. Procedinıientos y operaeiones de 
elaboraci6n. Parametros de control. Maquinaria y equipos: Pre­
paraci6n. manejo, mantenimiento de primer nivel, limpieza y segu­
ridad. Pruebas de autocontrol. 

68. Elaboraciôn de piensos compu2stoS. Materias primas y 
iluxiliar~s. acondicionamiento. Procedimiento5 y operaciones de 
elaboraci6n. Parametros de control. Maquinaria y equipos: Pre­
paraciön, manejo, mantenimiento de primer nivel, limpieza y segu­
ridad. Pruebas de autocontrol. 

69. Tratamientos de nıaltcn.do. Mat.erias primas yauxiliares, 
acondkionamiento. Procedimientos Y 'Jpe.ıadones de eJaborad6n. 
Parametros de cuntrol. Maquinaria y equipos: Preparad6n, mane­
jo, mantenimiento de primer niveI, limpieza y seguridad. Pruebas 
de Əıutocontrol. 

70. Otros tratamientos fisicos y h~Tmic05 para la elaboraci6n 
de productos derivados de granos y de harinas. Materias primas 
y auxiliares, acondicionamiento. Procedimkntos y operaciones de 
elaboraci6n. Parametros de control. Maquinaria y equipos: Pre­
paraci6n, manejo, mantenimier.to d~ primer nivel, limpieza y segu­
riJad. Pruebas de autocontrol. 

71. Subproductos y residuos gcneradüs eo la industril) de mol­
tut'adon. Clasificaciôn \i caradensUcas. Rendimientos eo 105 pro­
ce'iOS de elaboraciôn. Ap!icaciones de subproductos. Tratamiento 
de rf?siduos. 

Operaciorıes de proceso~ 

1. Metodos de obtend6n d.e energia termica: Combustibtes 
f/)sil('s y energias altemativa'i ap!kahles. 8 prücesos de fabricaci6n 
industriaL. Capacidades calorificƏ1, Rendim;eııtos y ctüculo:5i de 
combustiôn. 

2. Generadore~ de vapor de ngua, Desc.ripci6n de caldera~ 
jıirotubulares y aquotubulares. Tllh .. S .1e Quemadores para dbtintos 
çombusHbles. Economizadorcs y ti'cce~o;;los. Capacidad y presio-· 
ne:i d~ sen.'icio, NormaUva de apamto i\ !)resi6n. Sistemas th! 
re..ıuladon, conhol 1,1 puesta a punto de 10"3 gene:radores de vapor. 

:? Hornos: Gel1er?ic!6n y tr,::m5nü:s:ön de! calor par IJama direc­
ti1'. Tip050 de hornos: Qucınədoı-e--; y cl)mhusqbJe~ empleədos, ais 
l<;ı;~n:entos term;ços. rendımicl1to, cnc~ndkı.o, operaci6n y mante­
nımientn. 

4. Fquipü~ de tr.ansrnbi6n dei ':::dl<,.": Cambiadores de caLn', 
',:'J1.uf;!is;;Hlf)re;,: y ,,::e~oi!ers'). D~s .. :r'pdones constructivas de !o~ 
(;qui:JOs (tubos, can,asa, aereos, u\ıodhıgaut), ·et'C.j. Oi~r'::ı.t3-c, kı:· 
fI'i.lS de tranSiTi:sio.J,1) del ı.::C\lor V ı-l'Iodelü de cakulos asoôado~ a 
li'~ operadoile-'; de t:r,'JOsfenmdə de; côl0r. 

5. Rt!clJr.sos hidric.os: AhaSlE'I::hfii.en~o ~,k- aquəs €'ü Uil ("o;r.·· 
~.·hJo ci? fabrkadon inJli.s~dai :!limico-p~,pe:~'ro·fznma",·2ul..in-;,. 
:3Lıiüa t~e at1uenh'<>; C""fôdel'i!".t;-(,i'iS, ~n~:tə.!;!çlon<l'S V opı.:-ri.:.,;i .• n1p;s 
(P~'" • .ieocn Hevaı<,;('. a cabv. Disdnb'>s l1s0s de w'S a~miS indu~-ı.rble~.,._ 
Es'~uoJ;o de .tas ı~e(.-esiı..:.ades. 

6. Tratamiento de aguas industriales: De proceso, de refri­
geraci6n, de alimentaciôn, de calderas. etc. Tratamientos fisicos, 
quimicos y bacteriol6gicos. Descripciön de tas plantas de t,ə· 
tamiento y parametros fisico-quimicos del agua a controlar 

7. Aguas residuales como efluentes: Parametros fisico-quimi­
eos a controlar. Dcscripciôn'~de las operaciones a realizar en di,,­
tintas plantas de tratamiento de aguas y en fundon de tos procw>Os 
de fabricad6n (irıorganicos, organic05, farmaceuticos y papelero,o;\ 
Lcgisiacı6n vigente sobre vertido de aguas. 

8. Torres de refrigeracion: Equipos de recuperaciôn y recidaj>? 
de aguas de intercambio termico. Descripei6n del proceso. Contro: 
de la salinidad del agua reciclada. Calculos asociados eo una deter­
minada insialaciön en terminos de energıa y materia. 

9. Gases industriales: De inertizaciôn, de instrumentaciôn, 
de transporie y para finalidades espedficas. Recepci6n, almace· 
ııamiento, distribuciön y caracteristicas fisicas y quimicas. Eh:'!­
mentos de seguridad 'en instaladones de distribuci6n de gases 
indusiriales. Puesta a punto. 

10,. Acondicionamiento del aire: Instalaciones y equipos de 
purificacion, secado, humidificaciôn. licuaci6n y distribuciôn para 
finalidades de instrumentaci6n y ambientaciôn en areas de fabri­
caciôn. Condiciones de pre5i6n y purificaciôn. 

1 ı. Estructura fundonal de un proceso de fabricaciôn de pro­
duct05 quimico5/farmacimticos/derivados celuıôsic05/phısticos y 
caucho. en fundôn de criterios modemos de fabricaci6n, de depar­
tamentos. 1 & D y relaciones extemas de compra y distribuci6n 
de 105 productos fabricados. 

12. EstruCİura organizativa de una empresa de fabricaci6n 
de productos Quimicos/farmaceuticos/derivados celulôsicos/plasM 

ticos y caucho. eo cuanto ci IIneas de fabricaci6n, espacios de 
producciôn y servicios. Organigramas de producci6n. 

13. Parametros de seguridad apİicables a una actividad de 
producci6n quimico/industrial: De equipos. recursos humanos y 
de instaladones. Planes de emergencia ir.temos y extemos. Rela­
ciones con el entorno. 

14. Estudio de riesgos: Prevenci6n, protecci6n y actuaci6n. 
Clasificaciôn y analisis de riesgos: Quimicos, fisicos Y biol6gicos. 
Caracteristicas Y origen del riesgo. Analisis de implantaci6n de 
planes de prevenci6n de riesgos. 

15. Equipos de protecci6n individual y colectiva. Homolcga .. 
eion de equipos. Eficacia. mantenimiento y utilizaci6n correcfd 
d~ los mismos. 

16. Fuegos. Teoria del fuego. Clases de fuego y equipos de 
prevenciôn y extinciôn de fuegos: Manuales y automaticos. Hidran­
tes. Plancs de actuaci6n en situaciones de fuego y explosiones 
seguidas de incendio. Caracteristicas de tos distintos productos 
y equipos de extinci6n. 

17. Prevenciôn de riesg05 laborales. Condiciones de trabajo 
en cuanto a exposiciôn y manipulaciôn de productos noeivos.. Efec­
tos que producen sobre la salud: Agresivos quimicos, contami­
nantes acusticos. rayos ionizantes, etc. Estruciura de los plancs 
de control y de salud laboraL. 

18. P?Jjgrosidad de tos productos quimicos. Clasificadôn cn 
funciôn de sus efectos nocivos. Simbologia utifizada. NOlmaS dO/? 
etiquetado de productos quimicos en situaciones de aimace­
namiento y transporte. Limites de exposki6n de los productos 
quimico<i. 

19, Control de eliminaci6n de residuos s6lidos, efluentcs y 
emisiones atmosfericas en actividades de producd6n quimico­
industriaL. Normativas al respecto. Organigrama organizativo y 
planes de m~njmizaciôn de residuos respecto al impacto ecoıogic<.'. 

20. hıs!alaciones para ia prevenciôn !ıl eliminaci6n dot resİ­
duos: Chinwr.eas, anton..has. filtros, odlsas, etc. De5crlpciön y 
eficada. Sıstemas de optimL.:aci6n di?; recursos (>nergetkos. R(:ci­
claje de productoı:. internos. Relacioılcs con eI sistema productivo. 

:n. Variabies fisico-quimkas ~usceptibles de medida en U~ 
proceso quimico-indll~~r,aı: Presi6n, temperatura, velocidac, ni,:eL 
ctcetera. D",finici6n de ·ia magnitud. Unidades. Prindr:ios de li:: 
medicion. 

22. Dcfmidorıcs de çvntrol inJustriaı!: Campo de medidə, 
crwr, ı""n.:d"i6n, ~,:msihmdad. etc~tera" de ıos instrumentos ô .. : 
medıda. Calibracion, instaii!ciorı, esquerıı3tizadbn y Illantenimieı· .. -
to de bs ıııedidoı·es. 

23, Re~uladon de un prOCCS0.'. Si-nbologia (·rnplec:.da. Int€T 
pretadon Ji? d1agramas y esquemas de İl.lstrumenİaciim indl,,,,~,1al .. 
Lazı:ıs d{> \~ürı,ı'a!: Abiert.::ıs y t:errados. 

24. R.p~l!!ad6n automatica de procesos: Elementos p,;mivİcs 
de regu!aeı:>n v transmisl.on. Elem .. ~oı:-os fini'llcs de control. Com· 




