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dimientos basico5 de elaboraciôn y cocci6n. Aplicaciones gastro-
n6micdS y procedimiento5 de servicio. 

54. Identificaci6n, diferenciaci6n y caracteristicas de tas 
cados y mariscos. Su y de consumo habi-

Aplicadones gastron6micas y procedimientos de servicio. 
55. Identificad6n, diferenciaci6n y de las aves 

de corral y gimeros de Su dasificaci6n y variedades de con· 
sumo habitual. Aplicaciones gastron6micas y procedimientos de 
servicio. 

56. Identificaci6n, diferendaciôn y caracteristicas de la carne 
de vacuno. Su dasificaci6n y variedades de habitual. 
Aplicaciones gastronômicas y proc:edimientos de serviclo. 

57. diferenciaciôn y caracteristicas de la earne 
de ovino y porcino. su clasificaci6n y variedades de consumo habi-
tual. Aplicaciones gastron6micas y procedimientos de servicio. 

58. Identificaci6n, diferenciaci6n y caracteristicas de los fon-
dos y salsas. Su dasificaci6n y variedades' de consumo habitual. 
Aplicaciones gastron6micas y procedimientos de servicio. 

59. Identificaci6n. diferenciaci6n y caracteristicas de las guar-
niciones. Su clasificaci6n y variedades de consumo habitual. 
caciones gastron6micas y procedimientos de servicio. 

60. Identificaci6n, diferenciad6n y caracteristicas de los que-
sos. Esquemas de elaboraci6n. Su y variedades de 
consumo habitua1. Denominaciön de origen. Ubicaci6n 
de los principales quesos espaiioles. Procedimiehtos de servicio 
y presentaci6n. 

61. Identificaciön, diferenciaci6n y caracteristicas de elabo-
raciones eulinarias rapidas (aperitivos senciHos, canapes, tostadas, 
tortitas, sandwiches, emparedados. bocadillos. platos combinado,s 
o analogos). salsas utilizadas en el bar. Su dasificaci6n y varie-
dades de uso habitua1. Procedimientos de servicio. 

Sistemas y Aplicaciones lnjormaticas 

1. Representaci6n y comunicaci6n de la informaci6n. 
2. Elementos funcionales de un ordenador digital. Arquitec-

tura. 
3. Componentes, estructura y funcionamiento de la lJnidad 

Central de Proeeso. 
4. Memoria interna. Tipos. Direccionamiento. Caracteristicas . 

y funciones. -
5. Microproeesadores. Estruetura. Tipos. Comunicaci6n con 

el exterior. 
6. Sistemas de almaeenamiento extemo. Tipos. Caracteris-

ticas y funcionamiento. 
7. Dispositivos perifericos de entrada!salida. Caraeteristicas 

y funcionamiento. 
8. Componentes «hardware» comerciales de un ordenador. 

Placa base. Tarjetas controladoras de dispositivo y de entrada/sa-
lida. 

9. L6giea de cireuitos. Circuitos eomhinacionales y secuen-
ciales. 

10. Representaci6n interna de los datos. 
11. Organizaei6n 16gica de los datos. Estructuras estaticas. 
12. Organizaci6n '16gica de los'datos. Estructuras dinamicas. 
13. Ficheros. Tipos. Caracteristicas. Organizaciones. 
14. Utilizaci6n de ficheros segun su organizaci6n. 
15. Sistemas operativos. Componentes. Estructura. Fundo-

nes. Tipos. 
16. Sistemas operativos: Gesti6n de proeesos. 
17. Sistemas operativos: Gesti6n de memoria. 
18. Sistemas operativos: Gesti6n de entradas/salidas. 
19. Sistemas operativos: Gestiôn de arehivos y dispositivos. 
20. Explotaci6n y administraciôn de un Sistema ·Operativo 

Monousuario. 
21. Explotaci6n y administraci6n de un Sistema Operativo 

Multiusuario. 
22. Sistemas informaticos. Estructura fisica y fundonal. 
23. Instalaci6n de un sistema informatico. Entorno. Elemen-

tos. Conexiôn. Configuraci6n. Medidas de seguridad. 
24. Planificaci6n y explotaci6n de un Sistema Informatico. 
25. de algoritmos. Tecnicas 
26. Lenguajes de programaci6n. Tipos y caracteristicas. 
27. Programaci6n estructurada. Estructuras basieas. Funcio-

nes y procedimientos. 
28. Pr9gramaci6n modular. Disefio de funciones. Recursivi· 

dad. Librerias. 

-----

29. Programaci6n orientada a objetos. Objetos. Clases. 
Herencia. Poliformismos. 

30. Programaci6n en tiempo reaL. Interrupciones. Sineroni-
zaci6n y comunicaci6n entre tarcas. 

31. Vtilidades para el y pruebas de programas. 
Compiladores. Interpretes. Depuradore5. 

32. Tecnicas para la verificaci6n •. prueba y documentaciôn 
de programas, 

33. Programaciôn en lenguaje ensamblador. Instrucciones 
basicas. Formatos. Direccionamientos. 

34. Lenguaje C: generales. Elementos del len-
guaje. Estructura de un programa. Fundones de libreria y 1Isuario. 
Entorno de compilaci6n. Herramientas para la elaboraci6n y 
raci6n de programas en lenguaje C. 

35. Lenguaje C: Manipulad6n de estructuras de datos dina-
micas y estatieas. Entrada y salida de datQs. Gesti6n de punteros. 
Punteros a funciones. Graficos en C. 

36. Sistemas gestores de bases de datos. Fundones. Com-
ponentes. Arquitectura de referencia y operacionales. Tipos de 
sistemas. 

37. Modelo de datos Estruetura. Operaciones. 
Algebra relacional. 

38. Lenguajes para definici6n y manipulaciön de datos en 
sistemas de bases de relacionales. Tipos. Caracteristicas. 
Lenguaje SQL. 

39. Desarrollo de aplicaciones mediante bases de datos rela-
cionales. 

40. Explotaci6n automatica de documentaci6n administrativa. 
41. Aplicaciones informaticas de prop6sito general y para la 

gesti6n comerciaL Tipos. Funciones. Caracteristicas. 
42. Instalaciön y explotaciön de aplicaciones informaticas. 
43. Utilizaci6n compartida de recursos, y datos entre 

aplicaciones informatieas. 
44. Analisis y disefio de aplieaciones informaticas. 
45. Analisis y disefio de servicios de presentaci6n en un entor-

no grafico. 
46. Diseiio de interfaces graficas de usuario. 
47. Diseiio de interfaces en contexto de gesti6n. 
48. Lenguajes de nivel en entorno grafico. 
49. Sistemas multimedia. 
50. Calidad y documentaci6n en entornos graficos. 
51. automatizadas para el desarrol1o de «software» 

(herramientas CASE). Tipos. Estructura. Prestaciones. 
52. Sistemas en red. Tipos. Componentes y topologias. 
53. Transmisiôn de datos. Medios. Tipos. Tecnicas. Pertur-

baciones. 
.54. Arquitectura de sistemas de eomunicaci6n. Niveles. Fun-

ciones. Servicios. 
55. Conexi6n de ordenadores en red. Elementos «hardware» 

necesarios. Tipos y caracteristicas. 
56. de sist.emas en red. Componentes. 

y estructura. 
57. Redes de area local. «Hardware». «Software ... Recursos 

compartidos. 
58. Redes de area extensa. Interconexi6n redes locales. 
59. Analisis e implantaci6n de un sistema en red. 
60. Instalaciön y configuraciôn de sistemas en red loeal. 
61. Integraci6n de sistemas. Medios de interconexi6n 

dares. 
62. Evaluaci6n y mejora del rendimiento de sistemas en red. 
63. Seguridad de los sistemas en red. 
64. Explotaciôn y administraci6n de sistemas en red. 
65. Analisis comparativo entre un sistema operativo multiu-

suario y un sistema en red. 

SoldadurtJ 

1. Productos siderurgicos. EI proceso siderurgico. Productos 
obtenidos. Caracteristicas fisico-quimicas. Designaci6n normali· 
zada. 

2. Aceros. Proccso de obtenci6n del acero. Metalurgia del 
aeero, transformaciones en estado s6li.do. Clasificaciôn, designa· 
don normaIizada y apl'icaciones. Soldabilidad. 

3. Fundiciones, proceso de obtenci6n de la fundici6n. Meta-
lurgia de la fundici6n. Clasificaci6n, designaci6n normalizada y 

SoldalJilidad. 
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