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2. Solicitar el interesado la necesaria autorizacion para €l cese
o interrupcion de actividades del Centro, que, de producirse sin la
schalada autoriracion, serd considerado causa de revocacién de la
autorizacion en cuanto sea imputable al nitular det Centro, segin lo
esiablecide en la legislacién vigente.

3. Admitir con preferencia a alumnos espafoles.

4. Comunicar anualmente al Ministerio de Educacion y Cien-
cia el cuadro de Profesores, el caiendario y horario, para su
aprobacion, en el supuesto de que se hubieran producido alteracio-
nes respecto al inicialmenie propuesto.

Lo gue comunico a V. L

Madrid, 2 de septiembre de 1985.-P. D. (Orden de 23 de julio
g:kllgﬂ_S), et Secretario gencral de Educacion, Joaquin Arango Vila-

Timo. Sy, Director general de Promocion Educativa.

ORDEN de 2 de septiembre de 1985 por la gque se
aprueban -con cardeter provisional ensefanzas no
repuladas de Formacién Profesional de Segundo
Grado, régimen de Enserianzas Especializadas.

20106

Hmo. Sr.: Vista la propuesta que formula ¢l Departamento de
Ensefianza de la Generalidad de
dos, con caracter experimental y provisionalmente, los programas
de Formacion Profesional de Segundo Grado, correspondientes a
las ensefanzas no reguladas de la Rama Agraria, especialidad
Industnas Agroalimentarias, por el régimen de ensefianzas especia-
lizadas, al amparo de lo dispuesio en el articulo 21.6, en relacion
con €l 15 del Real Decreto 707/1976, de 5 de marzo, sobre
ordenacion de la Formacién Profesional. -

Teniendo en cuenta que los cuestionarios propuestos para
impartir las ensefianzas citadas bap sido dictaminados fovarable-
mente por ¢l Pleno de la Junta Coordinadora de Formacion
Profesional, celebrado en Madrid el 2 de julio de {985, segun
consta en el acta levantada al efecto,

Este Ministerio ha dispuesto:

Primero.—Aprobar los cuestionarios que figuran en ¢l anexo de
la presente Orden, con cardcter provisional, conforme a lo
dispuesto en et articulo 21.6, en relacion con el 15 del Real Decreto
737_{%93’6, de 5 de marzo {«Boletin Oficial del Estadow» del 12 de
abril). ,

Segundo.-Para €] desarrollo de estas ensefianzas serd de aplica-
cidn todo 1o dispuesto en la Orden de esie Departamento de 13 de
septiembre de 1975, por la que se desarrolld el Plan de Estudios de
Formacion Profesional de Segundo Grado, siendo nnicamente
especificos para este caso Jos cuestionarios que figuran en el anexo
de ia prescote.

Lo digo a V. L para su conocimiento y efectos.
Madnd, 2 de septiembre de 1985.

MARAVALL HERRERO
Nmo. St. Director generél de Ensefianzas Medias.

ANEXO QUE SE CITA
FORMACION PROFESIONAL DE SEGUNDO GRADO
Régimen: Ensefianzas Especializadas
Rama: Agraria. Especialidad: Indusirias Agroalimentarias.
1. CUESTIONARIOS
Primer curso

Quimica
S¢ agregan a la programacion los siguientes temas:
Introduceion 2 la Bioffuimica.
Glucidos.
Lipidos.
Proteinas.
Encimas.
Vitaminas.
Acidos nucleicos.

Ciencias Naturales

Se agregan a la programacion los temas siguientes:

Lisosomas,
Membranas celulares.
Permeabilidad de la membrana.

talufia para gue sean autoriza- |

_ Naturaleza y significado de los procesos fisiologicos degrada-
Uvos,

Degradacién de macromoléculas.

Mecanismo y control de la degradacidén celular.

Procesos de senescencia en los vegetales.

Senescencia de las haas, '

Senescencia de Jos frutos.

Tecnologia

Tiglo de alimentos segin la ecologia y el grado de desarrolio
cultural,

Factores que influyen en el valor nutritive de los alimentos,

Tipos de alimentos diferenies segin procedencia, estructura y
composion. )

Introduccion al estudio de los procesos putritivos.

Metabolismo energético y requerimientos caldricos.

Caracteristicas y. funciones bdsicas de los nutrientes dentro del
Organismo.

Estudio de los nutrientes.

Carbohidratos,

Lipidos.

Vitaminas.

Minerales.

Fibras, .

Necesidades nutricionales especiales a través del ciclo biologico.

Agua v electrolitos,

Problemas de malnutricidn por exceso:

Desnutricion calénca-proteica.

Desnutricidn por fahia de algin (os) nutriente (s).

Historia v significacidn de los microorganismos en Ja ahmenta-
cLon. -
La naturaleza del mundo microbiano,

Parametros intrinsecos.

Par. netros extrinsecas,

Contaminacion natural. Microflora.

Alteraciones de los alimentos y su conservacion.

Principios generales del muestreo.

Detencion, recuento ¢ identificacion de microorganismos en los
alimentos. .

Mérodos generates de evaluacion de microflora,

Evaluacion de microfleras especiales.

Control industrial.

Los microprganismos en ¢l agua y demads bebidas.

Los microorganismos en la leche y productos derivados.

Los microorganismos en la carne, pescado y huevos,

Los microorganismos en los productos hoticolas.

Los microorganismos en las conservas y platos precocinados.

. Los microorganismos en alimentos varios, subproductos de

alimenacion amimal. _

Enfermedades microbianas transmitidas por los alimentos.

Alimentos y enzimas producidos por micrcorganismaos.

La leche.

Composicion de la leche.

Control lechero.

Aheraciones y modificaciones de la leche,

Elaboracion de la leche en la ubre.

La leche y sus agentes bactercologicas.

Obtencién y conservacidn de la leche en granja.

Manipulacion de la leche desde su origen hasta el consumidor.

Higienizacién de la leche.

Conservaciéon de la leche.

Esterilizacion de la leche.

Otros tipos de leche.

Leches fermentadas.

Mantequillas.

Quesos.

Batidos y helados,

Subproductos de la transformacién de la leche.

. Précticas

Manejo v gécncas de conservacion de equipamiento basico di
laboratono.~Balanzas, ph metros, conductivimetros, centrifugas.
mandmetros, microscepios, bormmbas de vacio, campanas, extraclo-
ras de gases, rotametros, compresores, bafios termostiticos, agita-
dc(l;;:s homogenizadores, estufas, termometros, densimelros, elec-
trodos. .
Mancjo y practicas de conservacién de otra clase de equipa-

miento de laboratorio.—Colorimetro, Cromatografo de gases.

. Practicas de cromatografia.-Preparacion de eluyentes de colum-
nas, de piacas. Cromatografia de diversas mezclas-problemas.

_ Técnicas bésicas de microbiologia.-Esterilizacidn, Trabajo asép-
tico, Preparacion de medios de cultivo y materiales. Siembra y

obtencion de cultivos puros. Tincién y observacion de colonias al
MICrosCOMo.
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Andlisis de diversos productos.—Obtencidn de recuentos micro-
bianos de diferentes productos. Aislamiento de cultivos purocs.
Clasificaciones primarias y pruebas de identificacitn. Andlisis
esgt_:ciﬁms: Coliformes. Estafilococos, enterococos, cultivos anae-
robios. .

Supuesio practico.-Sobre un producto concrete proveniente de
la industria agroalimentaria, establecer los. controles necesarios,
niveles de ricos. estandares; técnicas v grupos de microorganismos
a determinar, haciendo una evaluacion final.

Determinaciones bisicas de la leche.-Grasas. Contagio celuiar.
Lactosa. Materia seca total.
| 1E{}i-:t.os_ dei calor y del frio sobre la cualidad quimica y fisica de
a lecne.

Leche.~-Determinacidn de metales pesados y organocloratos en
la leche, mediante la espectroscopia de absorcion atdnmica y la
cromatografia de gases. .

g'ian.—Detcocibn por cromatografia de la presencia de huevo en
un tlan.

Elaboracion de quesos-Usos de los fermentos. Control de
calidad del queso. Uso del butirbmetro.

Elaboracion de quesos catalanes.-Elaboracion de quesos frescos:
Requesdn, matd. Elaboracion de quesos tiemos: De pafuelo, de
cabra. tronchéon. Elaboracién de quesos curados: Mahdn, «serraty»
de ovgja, del valle d’Arén.

Elaboracidn de quesos e¢spaioles.-Quesos frescos: Cuajada,
burgos, vilialéon, requesdn. Quesos tiernos: Tetilla, nata. Quesos
curados: Manchego tdiazdbal. Queso azul: Picdn,

Contrgi microbiologico de batidos v helados.

Yoghouns.-Fabricacion y control de calidad microbiclégico.

Segundo curso

Tecnologia
Macanica.
Energia.
Termodinamica.
{ombustion,
Fundamenios de los diferentes tipos de motores.
Flemenios det motor,
Hidriuiica.
Transportes de fluidos.
Medidas de presion y caudal de un fluido.
Impuision de liquidoas.
Aparatos medidores utilizados en maquinas.
Intercambiadores de calor. N
Produccidn industrial del frio.
Evaporadores, concentradores y humificadores.
- Maquinaria para 1a industeia conservers.
Maquinaria para Ja industria lactea.
Maguinaria en la elaboracion del aceiie.
Magquinaria para la vinificacién y obtencion de jugos de frutas.
Maquinania para envasado.
Maqu:naria para la clasificacion de preductos hortofruticotas.
hMaquinaria para las industrias carnicas.
Maquinaria para la carga ¥ transporte de los productos.
El fruto de la cepa.
Maduracion de ia uva,
Preparacion de la bodega antes de la vendimia.
Fermentacion alcoholica. ' _
Operaciones comuaes a las diferentes vinificaciones.
Yinificacién en newro v blanco brisados.
Vinificacién en blanco virgen.
Vinificacion en rosado.
Vinificacién en claretes.
Vinificacion en vendimias alteradas.
Vimificacion especial. ’
Vinificacion del vino.
Trawamientos fisicos de los vinos.
Embotellado.
Enfermedades del vino. : '
Elaboracion de vinos especiales.
Vinos espumosos y gasificados.
Dtras bebidas alcohdlicas elaboradas con mosto.
Eduicorantes.
Licores y aguardientes.
Cervezas. .
La alimentacién humana,
La alimentacién animal. .
Materias primas en la fabricacién de piensos.
Molruracion de granos para piensos.
Mezcla y expedicién de los piensos.
Descripcién de una fabrica de piensos con sus diferenies
serciones.
El 1rigo.
(lases de pan.
Recepcion v molturacion del trigo para la panificacion.

N

Bases de panificacién,

Panaderia.

Horneria.

EI producto finat.

Pricticas .

Ejercicio sobre unidades fisicas.-Equivalencias. Cilculos del
paso de fuerzas de diferentes motores. Distinguir las diversas
potencias de un motor, Calcular ia potencia perdida en la transmm-
sion. Problernas de patinaje y movimiento. Manejo de un catdlogo
con las especificaciones de un mator; Comprension de los datas
gue eo €l se indican. .

Energia.-Distinguir entre energias fSsiles v renovables. Caantifi-
car y hacer ¢jercicios sobre valores de energias. Transformacion de
una energia en otra. Funcionamiénto del motor de combustidm.
Conservacion de 1a energia ) .

Termodindmica.-Realizar las graficas de los diferentes ciclos.
Caicular el rendimiento decada ciclo, ]

Combustién.-Combustién a presién atmosférica y a compre-
sibn. Cdlculo de )a reiacion de compremdn. Acotamiento de un
cilindro y partes que lo integran. Camaras de combustiop, volumen

cilindrada. Analisis de los carburantes y riqueza v contenido de
0S gAsEs. )

Fundamentos de los diferentes tipos de motores.-Diferenciar
tas partes gne inlegran diversos tipos de motores. Reconocer las
partes de un generador. Montar un motor elécirico.

Elementos de los motores.-Desmontar y montar molores,
Identificar cada pieza. Distinguir cada parte y acop'asle los difesen-
tes circuitos. Detectar posibles averias, Realizar cambios de aceite
v de su filtro. Realizar purgas. Operaciones de mantenimiento del
MOotor.

Hidraulica.-Medicion de la velocidad de un liguido. Realizar
un circuite hidraulice. Cikulo de pérdidas de carga. Compresibili-
dad de los hquidos. . .

Transporte de fluidos ¥ utillajes empleados.—Calculo de didame-
1ro de canerias y conducciones. Aforamiento. Soldadura eléctrica.
Union por bridas. Tipos de juntas. Funcionamiento de valvulas.
grifus v otros accesorios. Limpieza de filtros. o

Medidas de presign y caudal de un fluido.-Medicion de la
presion de un fluido. Tipos de presiones. Medicion de un caudal.
Funcionamiento y montaje de aparates medidores. Cialculos
hidraulicos i .

Impulsion de liquidos.-Comprobar 1a aspiracién de una bomba.
Aspiracion ¢ impulsion de tiquidos. Paso de la vena liquida por la
bomba. Funcionamiento bombas, compresores y depresores.
Interpretacion de tablas. Operaciones de mantenimiento y control,

Aparatos medidores utilizados en miquinas.-Base de cada
aparato. Funcionamiento y medicién de cada aparate.—Ejercicios
de medida y cambios de unidades Ejercicicios de regulacién de
aparatos. .

Intercambiadores de calor.-Ejercicios de transmnision de calor.
Propiedades fisicas de los diversos elementos. Medir temperaturas,
Observar la distribucién de la \emperatura a los solidos.

Produccién industnal del frio.-Sistema de refrigeraciéon por
compresion de vapores. Centroles de una camara frigorifica. Medir
gradientes térmicos. Manejo de las instalaciones de frio.

Evaporadores, concentradores ¥ humificadores.~Factores que
intervienen en un evaporador. Transmision de calor. Funciona-
miento de desecadores y humificadores, Medidas de humedad:
Utilizacién de un termo-hidrdgrafo. ) .

Maquinarias en la industria conservera.—Controf de residuos en
fl_lrg(éién de la temperatura.-Sistemas de-clasificacion y calibrado del
producto.

Maquinaria en la industria lactea -Estudio de los ciementos de
un pasteurizador. Controtes especificos de determinados aparatos
para fabricar diversos derivados Micteos

Maquinaria en la elaboracién del aceite.-Funcionamiento de un
molino. Estudic de presiones. Maniejo de las instalaciones para
refinamiento de un aceite, . : o

Maquinaria en la produccidn de, vino y obtencion de jugos de
frutas—Maquinaria pare ei prensado y elaboracion de} vine.
Sistemas de conservacion de jugos de fruias por calor.

Envase.-Descripcién dei proceso de envasado de productos.

Maguinaria en la industria cdrnica.-Reconocimiento de apara-
tos para sacrificar el ganado. Manejo de miguinas. Calculo det
corte.-Limpieza del material.

Méquinas para la carga v transporte de los productos.-Caleulo
de iransmisiones, fuerzas y palancas, Manejo de méquinas,

Andlisis de vinos.-Determinaciones de la densidad, acidez total,
acidez volatil, grado alcohélico, extracto seco, fe, sulfuroso 101al,
sulfuroso libre, azicar. o

Deteccién de anormalidades en los vinas —Determunacion de
sacarina, colorantes exirafos. : )

Nociones practicas de la vendimia.-Control de ia densidad,

temperatura y acidez a lo largo de la fermentacion. Reproduccion

de levaduras. Aplicacion de encimas.
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Proceso de vinificacion.—Efectuar las operaciones de trasbaises,
clasificacion, correcciones y emboteliado.

Analists de cavas.—Determinaciornr del grado alcoholico, azucar.
acidez total J volatil.

Procese de fabricacion de cava.-Fermentacion especial. Prepa-
racion «coupager de Preparacion del azacar para la
segunda fermentacion. Embotcllgdo. Removido de boicllas. Degie-
tlo. Adadido del Licor de expedicion.

Proceso de fabricacion de vermuots.-Preparacidn del vino de
base. Neutralizacion de la acidez. Encabezado con alcohol. Clarifi-
cacion y decoloracion. Afadide de azicar ¥ mistela. Afiadido de
glf:lsemn de hiervas, previa macerambn en aloohol Correcciones

nales

Proceso de fabricacidon de licores.-Uso de un destilador del vino
para la obtencion de «holandésw, Maceracién de jugos de naranja
alcoholizados. .

Pricticas de fabrigacion de piensos sencillos' y compues-
tos.—Secviones: Recepcion de granos v harinas, Pesaje, Moltura-
cion. Mezcla. Ensacado y almacenado del producto acabade.

Visita a una industria dc fabricacion de maquinaria para la
molturacion y mezcla.

Visita 2 una harineria

Yisita a una panaderia famlhar y 2 una planta panificadora.

Visita a una pasteleria industrial,

Andlisis microbiolégico de la harina v de! pan.

Analisis quimico de la harina y el pan con especial atencién a
los ones minerales.

Tercer curso

Tecnologia

Productos quimicos que retrasan vy aceleran la maduracion y la
SCI'ICSCCIICIB

Producios quimicos gue conirolan el crecimiento microbiano.

Almacenaje en atmosfera controlada. Radiaciones.

Uso de productos quimicos para incrementar ¢l valor nutritivo
v aumeniar la calidad de los productos hortofruticolas.

Almacenaje en frio de productos hurtofrusicolas en fresco.

Efectos fisiolégicos, :

Maquindna frgorifica. Almacenes frigorificos.

Almacenaje en frip de frutos. producios horticolas, productos
ornamentales y semillas,

Introduccidon a la téenica oleicola.

Principios indistruales de la Elayotecnia.

Descripeion de una planta industnal. Caracteristicas de los
molinos,

Prensado. Sistemas de - exiraccion basados en la filtracion
sclectiva,

(Otras operaciones.

Crianza y conservacién del aceise.

Estudio econdmico de la produccion.

Ei contral analitico de la cualidad de un aceite.

Extraccion de aceites de semillas.

Refinamiento de aceites.

Produccién de margarinas y grasas comestibles.

Industnia conservera. -

Procesos previos al tratemiento indusirial de los productos
hortofruticolas.

Conservacion de alimentos mediante la eliminacién del agua,
Procesos de deshidratacion.

Concentracién. )

Conservacidn de alimentos mediante la aplicacion de alias
temperaturas. Métodos de esterilizacidn térmica.

Conservacion de alimentos medilinte la aplicacidn dc bajas
iemperaturas.

Conscrvacion de alimentos mediente la aplicacién de conser-
vantes quimicos.

Envasado. Operacicnes finales en fabricas de conservas.

Alieraciones microbianas en ias conservas.

Tecnologie de la conservacion de frutas en almibar.

Congelacion de frutas

Conservacién de frutas mediante ¢! uso de conservantes.

Gelatinas, confituras y mermeladas.

Frutas contadas.

Tecnologiade la conservacian-de. productos. horticolas. ...

Congelacion de productos horticolas.

Preparacion de aceitunas.

Importancia de la carne-en la alimentacion humana.

Descripcion de 1os animales de abasto.

Descripcion de los animales de recurso.

Proceso de comercializaciéon.

Mataderos, Cadena de matanza.

Clasificacion de canales.

Salas de despiece.

Modificaciones postmorten de la carne.

La came.

Conservacidn de la carne por e} frio.

10439

Derivados carnicos.

Derivados grasos.

Derivados curados.

Derivados cocidos.

Extractos y caldos de came.
Conservas carnicas.

Platas precocinados.

Especias.

Preparacion artesanal de embutidos.
Resio comestibles v de uso industrial.
Pieles.

Practicas

Aplicacién dr.- honmonas vegetales a le_}ldos scpa:ados de la
plama, midiendo los efectos sobre el contenido de clorodilas.

Aplicacion de etileno a hojas, flora ¥ fruto, velorando los
cambios que s¢ promueven en el contemdo de clorofilas, respira-
cién y metabolidos basicos.

Medidas de transpiracion foliar. observando los resultados en
funcion de la plicacion dt antitranspirante,

Aplicacién’ del frio a los producios honofruticolas midiendo
cambios en clorofila, respiracién.

Medidas de respiracion de productos hortofruticolas. almave-
naje 0 no en frio.

Aplicacion de sustancias conservantes a flores coriadas.
midiendo su longevidad v parametros biologicos.

Aplicacion de sustancias hormonales 4 esquejes vy estacas para
promover el enraizamiento después de su frigo-conservacion.

Germinacion de senullas en diversas condiciones ambiemales,
aplicacién de hormonas v de diferentes periodos desde su recogida.

Determinar el estado de cualidad de 1a aceituna.

Determinar la cvalidad del aceite elaborado. asi como su
pureza.

Determinar ¢ rendimiento en aceite de las aceilunas.

Dete: ininar la densidad v acidez del aceute. )

Investigar mezclas de aceites, estableciendo los porceniajes de
cada uno de los elemenios de la mezcla.

Determinar el indice de saponificacién.

Elaboracion de frutas confitadas, frulas verdes, frutas rojas.

Elaboracion de mermeladas, confituras, Caso particular de la
confitura de membrille v confitura de membrillo blanco.

Conservas de verduras v selas.

Conservacion y mngclac:on de productos horticolas. Tempera-
wras de conservacion v congelacion.

Diferentes tipos de conservacion para altas temperaluras.

Aceitunas. Neutralizanie de arnargor. Salmueras. Hicrvas aro-
maticas. Encurtido.
- Visita a una planta de elaboracion de conservas vegetales.
Clasificacion de canales de acuerdo con las tablas oficiales.

Visitas a mataderos de diferentes especies. Mercabarna.

Yisitas a salas de despiece.

Pruebas especificas de conservacion de productos carnicos a
rivel de laboratorio. )

Visita a fabricas de embutidos.

Analisis de aditivos. Muesireo.

Preparacion casera de embutidos.

Curtido de pieles de diferentes especies (»acuno avinw. conejol.

Legislacion

El Cadigo Alimentario Espanol. _
Regulacion de la Comision Interministerial para ta ordenacion
alimentana.
Disposiciones complementarias ¢n maseria de inspecoidn.
Precios.
© Condiciones generales de los materiales. establecimientos ¢
industrias de la alimentacion.
Carnes. huevos. caza y derivados.
Pescados, mariscos y denvados.
Huevos v derivados.
Leche ¥ denivados.
Grasas comestibtes.
Cereales.
Harinas y denvados, -
Hornalizas. verduras, trutas. y derivadas. ..
Edulcorantes derivados.
Condimentos y especies.
Alimentos esttmulantes y derivados.
Platos precocinados.
Agua y hielo.
Helados.
Bebidas no alcohdlicas.
Bebidas alcohdlicas.
Aditivos.” i
Productos relacionados con los alimentos.
Derecho alimentario ante la estruciura autondmica del Estado.
Perecho comparado.
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ANEXO I

fl. CUADRO HORARIQ

Horario semanal
(Régimen de Ensefanzas Especializadas)

ASignatura 12129130

Area de Formacion Basica:
Lengua y Literatura castellanas....... . ... . . 212
Lengua y Litaratura ca 2 2
Lengua extramjera ............... ... ... . ... 212 2
Formacién humanistica..................... ... 2432
Eduacacidn Fisica y Deportiva. ........ ... . .. .11 111
Etica o Religiébn................. .. ... R A | 1
Matematicas. .. ... 3] 13
Fisica v Quimica. . ............ .................. 4 | 2
Ciencias de la Natraleza ......... ....... ... ,j 3

Area de Ampliacién de Conocimientas:
Técenicas de expresidn graﬁca* 3.2 3
Tecnologia. . ... ... ......................... .| 415 5
Practicas. . ... ... ... ... ... .. ..... 919|10
Organizacion empresaral .. ... .. . . 1
Seguridad e Higiene. ... ... ... .. .. ... |1} 1
Legislacion. .. R 2
20107 CORRECCION de errores de la Qrden de 28 de junio

de 1985 por la que se modifican Centros publicos de
Educacion General Bdsica v Preescolar en la provin-
cia de Ledn,

Advenidos errores en el texto de la mencionada Orden, inserta
en el «Boletin Oficial del Estado» nimerc 204, de fecha 26 de
agosto de 1985, paginas 26900 a 26902, s¢ transeriben a continua-
<idn fas oportunas rectificaciones:

En ¢l znexo, donde dice: «Municipio; Astorga. Localidad:
Astorga. Codigo de Centro: 24000541w, Jdebe decir: «Codige de
Centro: 24000451»; donde dice: «Munictpio: Corullén. Localidad:
Corullén. Cadigo de Centro: 24003607, Otros cambios efectuados.
Nueva Denominacion: Jimena Murizn, debe decin «Otros cambios
efectuados: Nueva Denominaciéon: Jimena Muifize; donde dice:
«Municipio: Santa Maria del Paramo. Localidad: Santa Maria del
Piramo. Codigo de Centro; 24010958. Denominaciton: Colegio
Pablico Comarcal Benito Ledn. El ambito de comarcalizacion
abarca las siguientes Localidades: ... Soguillo del Paramo Munici-
pio: Pobladura de Pelayo Garcia..», debe decir: «El ambito de
comarcalizacion azbarca las sipuicntes Localidades: ... Soguilio del
Paramo del Municipio Laguna Dalga., Pobladura de Pelayo Garcia,
del Municipio Pobladura de Pelayo Garciaw, v donde dice: «Muni-
¢ipio:  Villablino. Localidad: Villablino, Codigo de Centro:
24010141», debe decir: «Codigo de Centro: 24014101».

CORRECCION de erratas de la Orden de 8 de julio
de 1985 por la que se modifican Centros puiblicos de
Educacion General Bdsica v Preescolar en las provin-
vias de Avila, Burgos, Madrid, Asturias, Salamanca,

Cantabria, Segovia, Soria, Teruel y Toledo,

20108

Padecidos errores en la insercion de la citada Orden, publicada
en el «Boletin Oficial del Estado» numero 204, de fécha 26 de
agosto de 1985, paginas 26904 a 26906, a continuacion se transcri-
ben las oportunas rectificaciones:

En el anexon, donde dice: «Provincia de Burgos. Municipio:
Aranda de Duerc. Localidad: Aranda de Duero. Cadigo de Cemro:
0900148», debe decir: «Codigo de Centro: (9000148»; donde dice:
«Municipio: Aranda de Duero. Localidad: Aranda de Duero.
Codigo de Centro: DY00161.», debe decir «Codigo de Centro:
0900016 1»; donde dice: «Provincia de Madrid. Municipio: Alco-
bendas. Localidad: Alcobendas. Cadigo de Centra: 28037508.
Denominacién: Colegio Piblico Luis Buquel», debe decir: eDeno-
minacion; Cotegio Publico Luis Buiueb», y donde dice: «Provincia

de Segovia. Municipio: Santa Maria la Real de Nieva. Localidad:

Santa Maria la Real de Nieva. Codigo de Centro: 40003083,
Denominacidn: Colegio Pablice Comarcal Nuestra Seiora de la
Soterradas. debe decir: «Denominacion: Colegio Pablico Comarcal
Nuestra Senora de la Soterratian.

CORRECCION de erratas de fa Resolucion de 30 de
mayo de 1985, de {a Direccidn Provincial de Palencia,
por la que se modifican Centros piiblicos de Educacion
General Basica y Preescolar de esta provincia.

20109

Padecido error cn la insercion del gnexo 2 la citada Resotucion,
publicada en el «Boletin Oficial del Estadow niimero 200, de 21 de
agosto de 1985, pigina 26384, sc tmanscribe a continuacion fa

opartuna rectificacion:

Donde dice: «Muncipio: Cervera del Pisuerga. Localidad:
Cervera del Pisuergn Codigo del Centro: 34003178 Denomina-
cion: Escucla Hogar abra», debe decirr «Denomunacion:
Escuela Hogar Penalabra». .

20110 CORRECCION de erratas de la Resolucion de 4 de
Julio de 1985, de la Direccion Provincial de Camabria.
por la que s¢ modifican Centros piblicos de Educacion

- (eneral Basica y Preescolar en esta provincia.

Padecidos errores en la insercion del anexo a Ig citada Resolu-
cién, publicada en el «Boletin Oficial del Estado» nimero 214, de
fecha & de septiembre de 1985, piginas 28258 y 28259, se rectifica
en la forma que a continuacion se indica:

Donde dice: «Municipio: Enmedio. Localidad: Matamorosa.
Cidigo de Centro: 39002784, Denominacion: Colegio Publico
Comarcal Casimiro Sanz», debe decir: «Denominacion. Colegio
Pablice Comarcal Casimiro Sainze; donde dice: «Municipio: Noja.
Localidad: Patacio. Cadigo de Centro: 39004379, Denominacion:
Paiacio», debe decir: «Denominacion: Colegio Piiblico. Domicilio:
Palaciow, y donde dice: «Municipio; Ribamontan al Mar. Locali-
dad: Laredon, debe decir: «Municipio; Ribamontin al Mar. Locali-
dad: Loredon.

MINISTERIO DE TRABAJO
Y SEGURIDAD SOCIAL

RESOLUCION de 18 de jufio de 1985, de la Direcciin
General de Trahgjo, por fa que se homologa con el
nimero 1,998, of guanie de proteccidn fremte a agres:-
vos quimicos. modelo: C. OPRENO, fabricado v
presentado por la Empresqa «CAUCHOS DEL
NORTE. Sociedad Anonimas, de Alsasua ‘Navarra).

Instruido ent esta Direccion General de Trabajo, expediente de
homologacitn del guanse de proteccion frente a agresivos quimicos,
con arreglo a lo prevenido en la Orden de 17 mayo de 1974, sobre
homologacidn de los medios de proteccién personal de los rabaja-
dores, se ha dictade Resociucton, en cuyz paric dispositiva, se
cstablece lo siguiente:

1. Homologar el l%uam.c de proteccidn frente a agresivos
quimicos, modelo CLOROPRENO, fabricado y presentado por la
Empresa «CAUCHOS DEL NORTE, Sociedad Anénima», con
domicilio en Alsasua (Navamra), Barrio de la Estacidn, sin ndmero,
como medio de proteccidn personal de las manos contra agresivos
quimicos, de clase A, tipo | y 2 (icidos y bases); clase B
(detergentes, jabones y amaoniaco), clase C, tipos 3 y & (alcoholes y
acidos organicos).

2°  Cada guanie de proteccion de dichos modelo, clase y tipos,
llevard en sito visible un sello inalierable y que no afecte a sus
condiciones técnicas, y de no szr ello posible, un seilo adhesivo, con
las adecuadas condiciones de consistencia y permanenciz, con la
siguiente inscripcion: MT Homol. 1.998-18-7-85-guante de protec-
cidn contra agresivos quimicos de clase A, tipos | y 2 {acidos y
bases), clase B {detergentes, jabones ¥ amoniaco) y clase C, tipos 3
v 6 (alcohotes y acidos organicos), o

2011

. Lo que se hace piblico para general conocimiento. de conformi-
-dad con lo dispuesto en ¢l articulo 4.° de la Onden citada sobre
homelogacion de los medios de proteccion de los trabaja-
dores v nmomma técnica reglamentaria .11 de «guantes de
proteccion contra agresivos quimicoss, aprobada por Resolucidn
de & de mayo de 1977,

Madrid, 18 de julio de 1985.-Ei Director general, P, A. (articulo
17 Real Decreto 530/1985 de B de abril), el Subdirector general para
la Negociacidn Colectiva y Condiciones de Trabajo. Francisco
Gonzaiez de Lena. '



