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RESOLUCION de 3 de Julio de 1986, de la Confedera-

cion Hidrogrt??ca del Guadiana. por la que se sefala
fecha para e

levantaimiento de actas previas a la

19037

ocupacion de los ‘bienes afectados por el «Provecto |

10/1983 de presa de embaise de La Serena, sobre ef riv
Zijar {Badajozj».

- En cumplimiento del Real Decreto-ley 13/1981, de 4 de
dicicmbre, sobre medidas excepcionales para el aprovechamiento
de los recursos hidraulicos, escasos a Consecuencia de la prolongada
sequia, y de acuerdo com ¢l Real Decreto 289971981, complementa-
rio dei Real Decreto-ley antes citado. se comunica a [os propietarios
y titulares de derechos afectados por Ia mencionada obra que
figuran en la presente relacién para que acudan al Ayuntamiento de
Cabeza del Buey (Badajoz) el proximo dia 29 de julio. 2 las doce
koras, para el levantamiento de las ccmspon(fientes aclas de
ocupacidn, al amparo de lo dispuesto en el articulo 52 de la Ley de

. Expropiacion Forzosa de 16 de diciembre de 1954,

A dicho acto deberdn asistir los afectados personalmentes o hien
representados por una persong debidamente autorizada para actuar
en su nombre. Aportardn la documentacidn acreditativa de su
titularidad (bien certificado def Registro de la Propiedad o escritura
pubbica, o sus fotocopias), el recibo de la Contribucién que abarque
los dos aitimos afios, 0 fotocopias de los mismos. Los afectados
pueden hacerse acompadar a su costa de sus Peritos y un Notario
%1 lg estiman oportunc.

Segrin lo dispuesto en ¢l articule 56,2, del Reglamento de la Ley
de Exprp(l;uacu')n Forzosa de 26 de abril de 1957, las personas que
s¢ consideren afectadas podrdn formular por escrito ante esta
Confederacion, hasta el momento del levantamiento de las actas de
ocupacifn, alcgaciones a los solos efectos de subsanar posibles
e;rog{si que s¢ hayan podido producir al relacionar los bienes
afcctados.,

Relacion gue se cita

Finca nimero }.-Herederos de doa Francisco Garrotes Pinos.
-nca ndmero 2.~Administracién Rascarrofilla.
“a nimero 3.-Junta Parceleros del Tomeltoso.

3 de julio de 1986.-E! Directer técnico, P. A, e
+ de la Administracion, Manuel Barragin Sebas-
E (56801). o

cion Hidrogrdfica del Guadiana, por la que se sefala.
fecha para €l levantamiemo de actas previes a la
Ve ocupacion de Ios bienes afectados por el «Provegto
1071983 de presa de embalse de La Serena, sobre el rip
. Zijar {Badajoz)». i : :

P
< En cumplimiento del Real Decreto-ley 18/1981, de 4 de

© diciembre, sobre medidas excepcionales para el aprovechamiento

de ios recursos hidranticos, escasos a consecttencia de 1a prolongada
sequia, y de acuerdo con el Real Decreto 2899/1581, compiementa-
rio del Real Decreto-ley antes citado, se comunica 2 los propietarios
y titulares de derechos afectados por-la mencionada obra gque
figuran en la Brcsn:nte relacidn para que acudan al Ayuntamiento de
Penalsordo (Badajoz) ¢l préximo dfa 2% de julio, a las trece horas,
para el lavantamiento de las correspondientes actas de ocupacidn,
a! amparo de lo dispuesto en ¢l articuio 52 de la Ley de
Expropiacidn Forzosa de 16 de diciembre de 1954,

A dicho acto deberdn asistir los afectados personalmente o biea
representados por una persona debidamente autorizada para actuar

" en su nombre. Aportardn la documentacion acreditativa de su

titularidad (bien certificado del Registro de la Propiedad o escritura
piblica, o sus fotocopias), elrecibo de la Contribucitn que abarque
los dos idltimos afios, o fotocopias de los mismos. Los afectados
pueden hacerse acompadiar a su costa de sus Peritos v un Notario
si g estiman oportuno,

Segun lo dispuesto en ¢l articulo 56,2, del Reglamento de la Ley
de Expropiacién Forzosa de 26 de abril de 1957, las personag que
s¢ consideren afectadas podrin formnular por escrito ante csta
Confederacidn, hasta el momento del levantamiento de Ias actas de

_ocupacién, alegaciomes a los solos efectos de subsanar posibles
elt'_rorc; que s¢ hayan pedido producir al relacionar los bienes
afeciados.

Relacion que se cita

i.-Don Francisco Milara Sanchez.
2.-Dofia Lucia Ruiz ia.

Finca nimero 1.-Don José Milara Sdnchez,

Finca ngmero 4.,-Don Alejandro Mufoz Ramirez v dofa
Julia Mufioz Santos.

Finca numero
Finca pumero

RESGLUCION de 3 de julio de 1936, de {a Confedera-

5~Don José Luis Sdanchez

6.-Don Gregorip Nufiez Ruiz.
7.-Don José Luis Sanchez Sanchez,
8.~-Doifia Leonor Musioz Sdnchez,
9.-Dofia Josefa Sinchez Muiioz.
10.-Don Blas Sinchez Garcla,
1}.~Don Calixto Barba Rubio.
12.-Dofla Manuveia de Jests Tejero Santos.
13,~Cornunidad Dehesa de Barrancos de Zarza C.
14.-Doia Mania Sénchez Aliseda.
15.-Don Feiiciano Garcia Garcia.
16.-Don Alfredo Gémez Muhoz.
17.-Don Antonio Sinchez Gomez,
Finca mimero 18.-Dofia Marta Sdnchez Aliseda.
Finca mimerc 19.-Don Abilic Santos Mufioz.
Finca mumere 20.-Don Calixto Barba Ruybio,
Finca ndimero 21.-Don Antonio Milara Sinchez.
Finca numero 22.-Don Manue! Sdnchez Sinchez,
Finca mimero 23.-Don Mariane Gémez Muhoz.
Finza numero 24.-Don Jacinto Muiioz Gomez.
Finca nimero 25.-Don Antonio Gémez Santos.
Finca numero 26.~Dofia Lucia Ruiz Garcia.
Finca gumere 27.-Don Honorie Muticz Musioz,
Finca nimerp 28.-Don Iszias Gémez Sinchez,
Finca nimero 29.-Don Juan Sénchez Santos.
Finca mimerp 30.-Don Juan Diaz Barba.

Finca nimere 1.-Don Gabriel Mufioz Sdnchez.
Finca nimero 32.-Don Emilic Mayoral Murioz.
Finca ntimers 33.-Don Herminio Gémez Sinchez.

Finca sumero
Finca qumero
Finca mimero
Finca namero
_Fioca nimero
Finca mumero
Finca mimers
Finca mimero
Finca nlmero
Finca nlimero
Finca mimero
Finca ndmero
Finca numero

Badajoz, 3 de julic de 1986.-El Director téenico. P. A,
representante de la Administracion, Manruel Barragan Sebas-
tan.—12.171-E (56800). ’

MINISTERIO
DE EDUCACION Y CIENCIA

18039 ORDEN de'S de junio de 1986 pur la que se autoriza

al fustitute de Formacion Profesional «Enrigue Flo-
rez», de Burges, para Impartlv, con cardcter provisio-
nal, ensedanzas no reguladas de Formacion Profesio-
nal de Segundo Grado.

Ilmo. Sr.. Examinado el expediente incoado a instancias del
Institute de Formacion Prefesional «Enrnique Floreo», de Burgos,
solicitando autorizacién para impartir ensenanzas de Formacién
Profesional de Segundo Grado, en especialidades no reguladas, ai
amparo det articulo 13, de conformidad con €] articulo 20 del Reat
Decreto 707/1976, de 5 de marzo, sobre Ordenacion de la Forma-
cidon Profesional, y de acuerdo ¢on el procedimiento v reguisitos
schalados en la Orden de 23 de octubre de 1978 y Resolucion de
la Phreccién Generai de Ensedanzas Medias de 18 de enero de
1979, por la gue se desarroila fa anterior, :

Resultando que el Instituto de Formacion Profesional «Enrique
Fldrez», de.Burgos, solicité fa experimentacion de la especialidad
de Alimentacion en septiembre de 1984, comenzando a impartirla
en ci curso 98471985 sin haber ohenido autorizacitén.

Considerando gue ios alumnos gue actualmente cursan la
especialidad de Alimentacién en ¢l Instituto de Formacion Profe-
sional «Enrigue Fidrez» han de lograr ef reconocimiento académico
de sus estudios, asi como ia expedicion del ttulo correspondiente,
v teniendo en cuenta que este Departamento ha de salvaguardar los
derechos de los alumnos, que en este caso no tienen responsabili-
dad alguna de encontrarse ¢n una sttuscion wregular.

Considerandso gue los cuestionarios y orientacienes propuestos
para impartir 1as ensefanzas solicitadas incluyen las modificacio-
nes sefafadas en ¢l Pleno de la Junta Coordinadora de Formacién
Profesional en su reunién del dia 2 de julio de 1985,

Por consiguiente, este Ministerio, a propuesta de 1a Direccion
General de Ensefanzas Medias, ha dispuesto:

Primero.~Autorizar al Instituto de Formacion Profesional
«Enrique Fidrez», de Burgos, para impartir, con cardcter provisio-
nal, jas ensehanzas no reguladas de Formmacién Profesional de
Segundo Grado, conforme 2 lo establecido en el articulo 20 del
Decreta 707/1976, de 5 de marzo, sobre Ordenacidn de la Forma-
¢19n Profesional.
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Ensedanzas que se autorizan

Rama: Quimica.
Especialidad: Alimentacion.
Régimen: General.

Sepundo.-Las particularidades y programacion de cstas ense-
hanzas podrin ser modificadas como- consecuencia de la experi-
mentacion, ¥ la autorizacién provisipnal ser elevada a definitiva si
¢! resultado de la experimentacion fuese positivo, en las condicio-
nes establecidas en e] articula 20, de acuerdo con el aruculo 15.3
del Decreto 707/1976, de 5 de marzo, y el apartado 6.° de la Orden
de 23 de octubre de 1578.

Tercero.-El profesorado, 10s elementos materiales, instalaciones
y deméas medios necesarios hebrin de ajustarse en todo momento
a lo que exigen las disposiciones v:gentcs. con objeto de asegurar
ia eficacia de Jas enseflanzas aut

. Cuarto.-Para ¢l desarrollo de estas enseﬁanzas serd de aplica-
cién todo lo dispuesto en la Orden de 13 de septiembre de 1975,
gor la que se desarrolla el Plan de Estudios de Formacidn

rofesional de Segundo Grade, siendo Gnicamente especifico para
este caso las orientaciones y cuestionarios que figuran en el anexo
de la presente Orden.

Quinto.-A los alumnos que finalicen estas ensehanzas se les
-expedird el titulo de Técnico Espema.hsta en Alimentacion.

Lo que digo a V. 1. para su conocimiento y efectos.
Madrid, 5 de junic de 1986.

MARAVALL HERRERD
Ima. Sr. Directof general de Ensetanzas Medias.

ANEXO QUE SE CITA
CUADRO HORARIO

Primer curso |Segundo curso

_ Area de Formativa Comnin

Idioma Moderno . .......................
Educacion Fisica y Deportiva ........... 1 b

Area de Conocimientos Técnicos

Tecnmologia . ............... ... .. ....... 5 3
Practicas ............. c..c.coiiiiiiin 13 14
Técmicas de¢ Expresién Grifica .......... 3 3
Area de Qrgam'zacidn de Empresa
Organizacion Empresanial ............... 1 1
Seguridad e Higiene ..................... 1 2
Legislacién ..................c...o.l - 1.
CUESTIONARIOS
. Segundo grade. Primer curso
TECNOLOGIA
OBIETIVOS

Recordar y ampliar los conocimientos de Fisica y Quimica
adguiridos en el curso anierior.

Conocer las propiedades de los matenales utilizados en el
envasadoe de Jos alimentos. _

Estudiar la respuesta de los materiales a los diferentes
tratamientos.

Estudiar las opersciones bésicas empleadas en la elaboracidn de

los alimentos.
Estudiar la incidencia de Jos procesos mecdnicos, ﬁswos y
quimicos en la calidad de los productos alimenticios.

TECNOLOGIA
CUESTIONARIOS
Quimica.—Conceptos fundamentales

Leves de las combinaciones quimicas y teoria atomica.
Pesos atémicos, moleculares y ecuaciones. Velocidad de reac-
cién y equilibric guimico.

" Cementos y derivados.

Acidos v bases, equilibrios idnicos Ph.

Oxidacién-reduecidon. Ecuaciones.

Concepios generales y clasificacion de los compuestos orgd-
nicos.

Compuestos zromaticos de funcidn mixta. Polimeros.

Materiales wtilizados en la industria alimentaria

L. Metaies y aleaciones:

Metales y aleaciones. Clam_ﬁcaaén y prapiedades generales,
Alteraciones.

Hierro v sus aleaciones. Aceros moxld.ables

Aluminio ¥ sus aleaciones.

Cobre y sus aleaciones.

Estafio y sus aleaciones.

Hojalata. Ensayos de los envases de hojalata.

Corrosidn de metales.

2. Derivados gglulésicoi

Tipos de papel empleado en la indusira alimentaria. Trata-
miento del papel: Impermeabilidad. Metalizado, Plastificado.
Viscosa, rayon y celofin. Nitro y aceticelulosa.

3. Materiales silicios.
Vidrio.

Alfareria, cerdmica, gres, porcelana: Esmaltes v vidriado.

4, Compuestos macromoleculares artificiales,

Plasticos. Plastificantes y aditivos.
Elastémeros.
Recubrimientos.

5. Seleccién de materiales. N

Ensayos fistcos ¥ quimicos. Métodos de control,
Evaluacidn de resultados. - -
Seleccion.

Opemc:ones basicas

1. Procesos rnecamcos

Seleccion y clasificacion de los alimeatos.
Purificacién.

Trituracion. Molineria, Tamizacion.
Desintepracion.

Mezcla. .

$Sisternas dispersos. Emulsiones.
Filtraciones. Prensado.

Centrifugacidn.

Cristzlizacion.

2. Procesos fisicos y quimicos.

Procesos térmicos.

Esterilizacion. Pasteurizacion.

Destilacion normal v molecular. Rectificacion.

Desecacién, deshidratacién y | hofmzaclén.

Refrigeracién, Congelacion.

Irradiaciones,

Fermentacién industrial.

Aditivos.

Sustancias que impiden las alteraciones biologicas: Conservado-
res. Sustancias que impiden las alteraciones gquimicas: Antioxidan-
tes y sinérgicos.

Caracteres organolépticos de’los alimentos. Componenies natu-
rales de los alimentos de interés organoléptico. Textura.

Sustancias que modifican tos caracteres organolépticos. Estabili-
zadares de los caracteres fisicos: Modificadores de textura. Correc-
tores. Enriquecedores.

Acondicionandento de los alimentos

Proceso de envasado.
Almacenamiento.
Transporte.
- El deterioro de los alimentos: Inﬂuenmas del almacenamiento,
transporte v tratamientos tecnolagicos y culinarios.
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Elementos de la quimica de los alimentos -

Biociementos. Agua vy sales minerales.
Glicidos.

Eipidos,

Protidas. Enzimas.

(Otras moléculas orginicas. Vitaminas.

Segundo grado. Segundo curso

TECNCLOGIA
OBJETIVOS

Conocer las materias primas, alimentos v derivados unhzados
en la indusiria alimentaria.

Estudiar los alimenios no soio desde el punto de vista descrip-
1ivg, sine también dutricional.

Establecer la importancia soczai y econdmica de la alimenta-
cibn.

Conocer l2 influencia de los microorganismos en los diferentes
aspectos de la alimentacidn.

Alcanzar una visién de conjunta de los componentes necesarios
en la industria alimentaria, .

TECNOLOGIA |
CUESTIONARIOS

Nutricidn
fontroduccion generzl
Metabolismo basal y total
alimentos.

MNecesidades nutritivas del organisma: Agua. Necesidades ener-
géticas, plisticas v reguladoras.

Raciones alimenticiss.

Equivaiencia catérica de los

Estudio de los alimenros

Carnes v despojos.

Derivados cdrnicos.

Pescados y derivados.

Huevos y derivados.

Leches:

-Denivados licteos. Quesos.

Grasas alimenticias: Animales, vegetales y artificiales. Degrada-
cidén enzimdtica y oxidacion de lipidos.

Harninas y derivados. Pan.

Pastas alimenticias. Galletas.

Legumincsas ahimenticias,

Tubérculos alimenticios. Paztas.

Honrtalizas v verduras. Hongos comestibles.

Fratas y derivados. Maduracién artificial de frutas.

Edulcorantes y derivados. ’

Condimentos v especias.

Alimentos estimulantes y derivados.

Cacao y derivados.-

Bebidas. Agua.

Bebidas refrescantes y carbonicas.

Bebidas alcohdlicas: El vino.

Dtras bebidas alcohdlicas: Cerveza, s:.dra, etc.

‘Nuevas fuentes de nutrientes para l2 bumanidad.

Micrnbiolngia

Morfologia y estructura de las bacierias.
Estudic sistematico de fas bacterzas. Bacterias mas importantes
en telacién con los alimentos.
. Metabolismo bagteriano. :
Efectos del medio en las bacterias,
Inhibicién y muerte de Ios microarganismos.
Mohos v tevaduras: Morfologia. clamficacién y fi s:ologxa
Virus.
Microerganismos relac:onados con las alteraciones de Ios ali-
MEenios.

Toxicologia

Toxicologia: Concepto y definicionsas,
Toxicidad: Factores que la modifican.

Intoxicaciones: Modo de accidn de los toxicos.
Tipos de intoxicacignes: Clasificaciones.

Segin su procgdencia:

- Vegetal y animal: Toxinas, hormonas.

- Agricola: Plagicidas.

- Sanitaria: Antibidticos.

- Industrial; Aditivos, metales pesados, radloxsmopos etc.

Toxicologia ambiental.

Segundo grado. Primer curso

PRACTICAS
OaIETIVOS

El objetivo prioritario de este primer curso es capacitar al
alumnado para el trabajo de andlisis y control de calidad en el
laboratoric de una indusiria alimentaria. O bien, ef control de
fabricacién vy produccidon en la propia planta. Para lograrle, se
proponen estos otros objetivos:

- Instruir al alumno en las téenicas de andlisis cualitativo y
cuantitativo, tanto en quimica mineral como en quimica
orginica.

- Capacitarle en la observacidn y control de constantes fisicas
y fisico-quimica,

- Proporcionarle tos conocimientos necesarios fisicos y electrd-
nicos para el desarrotlo de écnicas de andlisis instrumental,
asi como 1a destreza necesariz en el manejo de los aparatos
y equipos, mantenimiento y buen uso de los mismos,
calibrado ¥ buen rendimiento, ete.

- Descubnr y diferenciar el funcionamiento de los aparatos
£ instrumentos utilizados en las técnicas de andlisis instru-
mentai.

PRACTICAS
CONTENIDOS

Andlisis cuafitarivo en Quimica Inorgdnica

Andlisis sistemarico de cationes.
Andlisis de aniones.

Andlisis cualitative en Quimica Orgénica

Determinacion de constantes fisicas;

Purtos de fusion. -
Cristalizacion,

Peso molecular.

Rotacidn especitica,

Anpalisis previo; De:ermmactones anahmas er muestras ali-
menticias de:

~ Nitrégeno.
- Azufre.
- Haluros.

Rezcciones tipicas de clasificacion de:

-~ Hidrocarburoes.

= Denivados halogenados.
- Compucstos cxigenados.
- Compuestos sulfurados,

Separacion de mezclas de compuestos Orgénicos:
a} Scparacion de mezcla insoluble en agua.
b) Separacién de mezcla soluble en agua. -

Separacion y. preparacion de derivados para completar la total
identificacion de un compuestn orginico.

T " Técnicas de muesireo aplicadas al andlisis quimico
Toma de muesiras v disolucitn de sustancias.

Catibrado de materiat aforado v graduvade.
Evaluagion de resultados y cdlculos.
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Andlisis guimico cuantitative

Repaso de conceptlos tedricos.
Disoluciones, preparacion de las mismas.
Relaciones esteguiométricas. .
Equilibrios quimicos. Ph.

Precipitacion. Producto de solubilidad.

Andlisis velamétrico

Alcalimetrias y acidimetrias. Indicadores.
Volumetrias de precipitacién. Indicadores.
Volometrias de formacion de complejos. Indicadores.
Volumetrias de Redox. Indicadores.
Complexometria.

Valeraciones en medios no acuosos.

Andlisis gravimétrico

Clasificacién de los nfétodos gravimétricos.

Cilculos de andlisis gravimétnicos.

Técnicas v aparatos.

Pureza y tamaifio-de las particulas de fos precipitados.
Aphcaciones,

Anglisis instrumenial Lt

Iniroduccidn. Conocimienios previos.
Polenciomeiria.
- Ph-metria.
Electrogravimetria. Columbimerria.
Refractometria. Analisis de compuestos orgénicos,
Polarimetria. Anilisis de sacarosa y glucosa.
Analisis espectral. Méiodos basados en la absorcién de la luz:

- Calonmetria.

- Espectofotometria visible ultravioleta ¢ infrarrojos.
- Resonancia magnética nuclear, Raman.

- Flounmetria v nefelometria.

- Turbidimetria.

- Folometria de Hama.

- Absorcién ardinica.

Métodos diversos:

- Cromatografia: De gas, capa fna, et
- Espetiometria de masas.

" Andlisis gravimétrico
Clasificacion de Jos analisis gravimétricos.
Cilculos en analisis gravimétricos,
Térnicas v aparatps.
Puyreza v tamafo de las pariculag de 1os precipitados.
Aglicaciones.

Segundo grado. Segundo curso
PRACTICAS
OBJETIVOS

Conoger los diferentes métodos de andlisis de alimentos.
Establecer las semejanzas y diferencias en la metodelogia

analiuca.

Estudio cualitativo y cuantitative de los productes alimenticies.
Estudiar ios métodos analiticos para reconocer la presencia de

sustancias necesanas o que alieren la calidad de los alimentos.

Coneccer [a influenciz de jos microorganismos ¢n los diferentes

aspectos de la alimentacion.

Alcanzar una vision de conjunio de Jos componentes necesarios

en la industna ahmcnmna.

PRACTICAS
CONTENIDOS

Operaciones bdsicas on el laboratorio

Molienda v tamizado.

Destilacion y rectificacion.

Extraccién; Diversos métodos.

Separaciones por absorcién y cromatografia.
Absorcien.

Humidificaridn y secada.

Crstalizacion.

Filtracion.

Trabajo v vacio en e laboratorio
instalaciones de vacic.
Aty vacio. ~
Procesos de Hofilizacidn.
Pasteurizacion,

Trabajo de precision en el laboratorio

instalaciones de alia precisidn.
Reactores.
Catgdlisis. '
Trubajo a temperatura negativa en el laboratorio

Montaje de mstalaciones frigonfcas.
Tecnicas de conservacién de alimentos.

Instalaciones de calemamiento en el laboratorio

Horno, upos.
Calefaccion con gas v vapor de agua.
Otros sgentes de ransmisién de calor.

Andlisis grimico de materias alimenticias

Determinacion analitica de la leche v derivados lacieos, qm.eso‘
mantequilla, leche en polvo y yvogur.

Grrasas alimenticias. Analisis. Indice de saponificacién. Reac-
ciones especificas,

Grasas animales. mantecas fundidas y regeneradas. Andlisis.

Analisis ‘de grasas vepetales, aceites de oliva v de semillas,
manieca de Cacao.

Derivados carricos v de pescado. Determinaciones analiticas.

Pan y pastas ahmenticias, harinus, preparados y lacteados.
Ensayos principales.

beguminesas alimenticias. Analisis,

Tubérculos alimenticios. Accion del calor sobre los mismos.
Composicion v alteraciones.

Huevos v denvados. Téenicas analiticas.

Hortalizas y verduras. Hongos comestibles. Composicion gene-
ral y determinaciones analiticas de mayor interds,

Frutas y derivados. Técmivas conserveras. Determinaciones
analiticas.

Edulcorantes v condxmemos Analisis.

Estimulantes, café, 1€, eic. Deierminaciones de agua, 1eina.
cafeina, ¢tc.

Cacao, composicion v analisis.

Andlisis del agua. Porabilidad, dureza, residuos fijos, nitritos,
nitratos. amoniaco, D. B. 0., D. Q. 0., agresividad, etc.

Bebidas alcohélicas. Fermcmamones grado alcohdtico, extrac-
tos, acidez, sulfatos, colorantes artificiales.

Bebidas refrescantes v carbonicas. Determinaciones analiticas.

Andlisis de impurezas, envases y utensilios.

Andlisis de vilaminas y determinaciones de estupafacientes.

Andlisis microbiclagico de los alimenios

Medios nutritives.

Temperatura ¥ pH.

Culuvo v aislamiento.

Tincidn v observacion al microscopio.
Identificacion y cuantificacion de bacterias.

Segundo grado. Primer curso
TECNICAS DE EXPRESION GRAFICA
OBIETIVOS

Conocimientoe de la normalizacién industrial v la especifica de
fa especiaitdad quimica: Rotulacién, visualizacién, acotacion, sec-
ciones, simbologia de estados supcrﬁcxalcs soldadura. ete,

Adquisicién y destreza en- ¢f dibujo a mane alzada para
rcalizacion de croguis,

Saber aplicar la 1eoria del sisteme diédrico al desarrollo de
envases de producios alimenticios. .

Conocimiento del sisterna isométrice y su aphicacion al dibujo
de tuberias e instaiaciones.

Saber realizar graficas y diagramas estadisticos lineales, longitu-
dinales v polares v su aplicaciéon en fa industria quimica.
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TECNICAS DE EXPRESION GRAFICA
CUESTIONARIOS

Repuasg de los conocimientos adguiridos
: R Curses anteriores
Rotulacién normalizada Bbre.
Normalizacién.
Problemas geométricos, -

Proyeccion diédrica. Aplicacion al dibujo industrial

Visualizacién de piezas & instalaciones de¢ la especialidad.
Secciones de planos con cuerpos geomeétricos.

Desarrolic del poliedro v transformados de secciones.
Aplicacidn de los desarrollos a la fabricacion de envases.

Acotacion

Normas fundamentales de acotacion. .

‘Acotacién ¢on tolerancia para el ajusic o mhontaje de aparatos
quimicos. _

Acotacion de envascs y diversos aparatos quimicas.

Otras técnicas

Biagrama de ejes cartesianos, triangulares, logaritmicos, pola-
res, etc.

Pabufos a mano alzada y posterior delineacion de utensilios
comunmente utiizados en laboratorios: Probetas, pipetas, vasos de
precipitado, mairaces, cdpsulas, eic. _ -

Dikujo esquemiatico de {as instalaciones de las pracnicas realiza-
das en los iaboratorios durante el curso, ’

Segundo grade. Segundo curso

TECNICAS DE EXPRESION GRAFICA
OsiETIVOS ,
Adquisicidén de conocimientos generales de mecanismos neu-
maticos, eléciricos y elecirénicos, su aplicacion en fa industria de
fabricacion y envasado de productos alimenticiod. .
+ Realizacién de diagramas de flujo referentes a la indusing en
general y a la especifica de 13 especialidad en particular.
Conacimiento de oficina éenica. Redaccion de fichas,
Uuiizacion de catdlogos comerciales y confeccidn de cuadros
comparativos de especificaciones. )
Planing de la gjecucion prictica de un ensavo.
Redaceion de informes sobre técnicas utilizadas en la realiza-
cién de un ensayo.
Confeccidn de partes de trabajo.
Inventarios y control de «stockn.

TECNICAS DE EXPRESION GRAFICA
CUESTIONARIOS

1

Dibujos de perspectivas: Axonométrica, caballera y conica.

Aplicacion del dibujo isomeétrico de tuberias. .

Dibujo esquemdtico de diverso instrumental utilizado on labo-
ratorio. :

Diagramas de flyjo en la industria quimica.

. Conceptos generales sobre neumatica. Elementos utilizados.
Simbologia. Secuencias neumdticas aplicadas en la industria.

. Esquemas etéctricos: Clases de esquemas. Esquemas de situa-
cidon manual y automatica de gircuitos elécincos. Aplicaciones mas
usuales en la especialidad.

~ Nociones elementales sobre esquemas eléctricos. Representa-
¢ion normalizada.

Oficina 1écnica. Grdficos de procesc de trabajo, planes de
moniaje. normas de mantenimiento y coaservacion de stalecio-
nes y de alimentos.

Reproduccion y archivoe de planos.

Segundo grade. Primer curse ‘

SEGURIDAD E HIGIENE

Se respelan los cuestionarios establecidos para otras especialida-
des con los mismos objetivos, a impartir en primer curso.

Segunde grado. Segundo curse

. SEGURIDAD E HIGIENE
OBJETIVOS

El cuestionarie complementario establecido para la asignatura
de Seguridad e Higiene estd dirigido fundamentalments a desfacar
lz imporiancia que tiene esta maenia en & ramo de alimentacién,
y podemos concretario en:

Prevencion de riesgos v enfermedades producidas por 1a ¢labo-
ractdn, envasado y manipulacién de las distinzas sustancias atimen-
licias.

Prevencidn de riesgos y enfermedades en tos lugares de trabajo,
manej¢ de instrumental, matenales ¢ instalaciones de la industria
alimentaria,

Prevencién de riesgds y entermedades que afectan al consumi-

dor.
© CUESTIONARIOS

Caracteristicas generales de ios riesgos y enfermedades que
afecian a todo tipo de actividades alimentarias. Métodos generales
de prevencitn.

Ricsgos y enfermedades especificas producidas en ia elabora-
cign, envasado y manipulacién de harinas y sus derivades. Preven-
cién. .

Riesgos vy enfermedades especificas producidas en la clabora-
cién, envasado y manipulacidon de¢ productos de pasteleria v
boileria. Prevencion. -

Kiesgos v enfermedades especificas producidas en la etabora-
cign, envasado y manipulacién de fa leche y producios licteos.
Prevencion. ' _ o

Riesgos y enfermedades especificas producidas en la elabora-
cidn, envasado y manipulacién de carne, pescado y sus derivados
respectivos. Prevencidn. ]

Riesgos v enfermedades especificas producidas en la elabora-
ci6n, envasado v manipulacién de frutas y hortalizas. Prevencidn.

Riesgos y enfermedades especificas de los alimentos para
anirmales. Prevencién. : .

Rissgos y enfermedades especificas producidas ¢n la clabora-
cidn, envasado v manipulacidn de los alimentos conservados por
desecacion, salazdn, escabechado, salmuera, radiaciones, bajas
temperaturas, eic. Prevencidn.

Riesgos, enfermedades y problemas de salud derivados de ia
presencia de aditivos, Prevencidn. .

Riesgos, enfermedades y problemas de salud derivados de la
presencia de metales pesados. Prevencion.

Riesgos, enfermedades y problemas de salud derivados de la
presencia de hormonas, antibidticos, radioisdtopeos, etc., en los
alimentos. Prevencion. ’ .

Riesgos y enfermedades de los lugares de trabajo: Mataderos,
centrales lecheras, fabricas de harina y conservas, almacenes, eic.
Prevencidg,. - :

Deteccidn y control de los puntos de incidencia sanitaria, y en
especizl de los puntos criticos en las diferenees fases: Elaboracidn,
envasado, manipulacion a que son sometidos los productes alimen-
ticios, asi como en ¢l consume.

ORDEN dr 6 de junio de 1986 por ia que se awtoriza
al Centro de Enseflanzas Integradds de Zaragoza para
impartir; con cardcter provisional, ensefanzas no
reguladas de Formacidn Profesional de Segundo
Grado que se citan. . '

Llmo. 8r.: Visto el expediente promovido a instancia def Centro
de Ensefianzas Integradas de Zaragoza, solicitando autonizacion
para impartir ensefianzas de especialidades no reguladas, al amparo
de lo dispuesto en ¢l articuto 15 del Real Decreto 707/1976, de 5
de marzo, sebre Ordenacién de la Formacion Profesional, y de
acuerdo con ¢} procedimiento y requisitos sefialados en la Grden de
23 de octubre de 1978, v Resolucién de la Direccion Genersl de
Ensenanzas Medias de 15 ds enero de 1979, por la que se desarrolla
la anterior, .

Teniendo en cuenta que los cuestionarios y ias orentadiones
propuestas para impartir las ensenanzas soticitadas fueron avtoriza-
dos en su dia por este Departamento, y considerando el interés que
entrafa la progresiva generalizacion de ia experimentacion al
permitir, mediante una ampliacidn del campo de expertencias, una
valoracion mds contrastada de las mismas, .

Este Ministerio ha 1enido a bien disponer:

Primero.-Autorizar al Centra de Ensefanzas Integradas de
Zaragoza para impartr, con cardcter provisional, las ensefianzas no
reguiadas de Formacion Profesional de Segunde Grado que se
citan: Rama Administrativa y Comergial; especialidad: Secreta-
riado Bilingiie de Direccion; régimen general; Rama Delineacién;
csl:é«;cmhdad: Disefo de Interiores; régimen: Ensefianzas Especiali-
zadas.

. Segundo.-Para el desarrollo de esias ensefianzas serd de aplica-
cién io dispuesto en la Orden de 13 de septiembre de 1975, por la
que s¢ desarrolié el ptan de estudios de Formacion Profesional de
Segundo Grado, siendo unicamente gspecificos, para cada una de
tas enseflanzas, los cuestionarios y las orientaciones antorizados
por las Ordenes de 8 de junio de 1977 y § de noviembre de 1984,
respectivamente,

Lo que comunico 2 V. L

Madrid, 6 de junio de 1986.-P. D., {Orden de 23 de julio de
1985, «Boletin Oficiat del Estadon def 30}, el Secretano general de
Educacidn, Joaquin Arango Vila-Belda.

Ilme. Sr. Director general de Ensefanzas Medias.
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