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. ANEXO QUE SE CITA

«Quimica Fisicas de la Facultad de Clencias de la Univer-
sidad de Maiaga. T

«Quimwa generals de la Facultad de Ciancias de la Univer-
sidad de Mdlaga, .

«Fisiologia vegetals de la Facultad de Ciencigs de la Univer-
sidad de Malaga. ) .

«Eganomia de la Empresas (2% cdtedra) de la Facultad de
Ciencias Eronomicas y Empresarialss de la Universidad de Va-
lencia. . .

«Estructura & Instituciones econdmicas espanolas en reiacidn
con las extranjerass de la Facultad de Ciencias Politicas y So-
ciologia de la Universidad Complutense de Madrid.

«Psicologia do la Educacléns de la Facultad de Filosoffa y
Ciencias do la Educacion de ls Universidad de Valencia.

«Flica ¥ Sociolngiar de la Facultad de Filosofia v Cienclas de
la Educacidon de la Universidad de Barcelona,

<Electricidad y Magnetismo» de la Faculiad de Quimica de
la Universidad de Valencia, ) :

ORDEN de § de marzo de 1882 por la que ge recti-.
fica la de 26 de febrero que convoca pruehas selec-
tivas, en régimen de oposicidn libre, para lo pro-
visién de plazas para ingresa en el Cuerpo de
Maestrgs de Taller de Escuelas de Maestrie In-
dustricl. - B

limo. Sr.: Advertidos errores en el texto de la Orden minis-
terial de 28 do febrero de 1gs2 (<Boletin Qficial del Estados
de 9 de marzol par la gue se convocan pruebas selectivas, en
régmimen de oposicién libre, para la provisidn deo plazas para
ingresg o ol Cuerpo de Maostros de Taller de Escuelas de
Manstria Industrial, )

Este Minisicrio ha dispuesto rectificar ta:cs errorns en la
forma gue a continuacion se transcripe: -

En la pagina 6175: Base 1.1. Nuamero de plazas. Donde dice:
fAsignuturas, Practicas do Informalica de @Gestion, Turne li-
bre, 13; turno de reserva, 0. Total plazas canvocadas, 12., debo
decir: «wAsignaturas. Préicticas-de Informsatica de Gestion. Turno
librn, g, turno de resercva, 3. Total plazas convecadas, 12s.

Base 5.4. Donde dice: «..en cuanto a las normas practicas
parza la realizacién de la segunda perte del primer ejercicio, ...»,
debve decir: «... en cualito a las normas practicas para la reatiza-
cldn del segunda ejercicio ... ’

Base 6.5. Donde dice: «..;asi cowmo las normas a las que so
ajustara la realizacién de la parts practica de dicho cjercicios,
debe decir; -... asi como las normas .a las que se ajustara la
realizacion del segundo ejercicios.

Base 6.4. Donde dice: -segundo ejercicio (primer y tercer
parrafo de dicka Lasel.-, deba decir: -segunda parte del primer-
eicreicio tprimer y tercer parrafo de dicha base).s,

Basge 6.7. Desarrollo. Donde dice: -Concluida !s realizacidn
du las dos partes de este ejerciclo...», debe decir: «El tiempo
miximo para la realizeclon de este ejerciclio serd de dos horas.

Cuncluidu la realizarién de las dos partes de este ejercicio,..s. .

Lo que digo-a V. 1. :

Madrid, 1 de marzo de 1982 P [ {(Orden ministerial ds
5 de dicicmabre de 1873), el Director gencral de Personal, Vie-
toriang Colodran Gomez. - - .

Ilino, Sr. Director gederal de Personal,

OQRDEN de | de marzo de 1932 por la gue se recti-
fica I de 28 de febrero que convoca pruebas seloc-
tivas, en régimen de oposicidin libre, para provisidn
Wy plazos para ingreso en el Cuerpo dé Profesores
Numerarios de Escuelas de Maestria Industrial.
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. . . o
_lmo. Sr.;” Advertidos errores v omisicres en la Orden mi-
nisterial de 26 de febrere de 1582 (<Boletin Oflcial de! Estados
de 9 de marzo) por la que se convocan pruebas-sclectivas, an
regimen de oposicion libre, para provision de plazas para in-
greso en ot Cuerpo de Profesorcs Numecrarios de Escuelas- de
Maestria Industrial, C

Este Ministerio ha dispuesto rectificar las errores y subsanar
las omisiones en la forma que & CORtinUAGIOn se transcribe:

. Pagina 6168: 1. Base 1.1. Donde dice: <Asignaturas. Tecnols-
-gla de Informatica de Gestion. Turno libre, 18; turnc de reser-
va, 0. Total plazas convocadas, 15-, debe devir: =Agignaturas,
Tecnologia de Informética de Gestion, Turne libre, 12; turno de
reserva, 3. Total plazas convocadas, 15,

Paging 6193; 2. Anexe de tituluciones. En l!a asignatura de
" «Tecnologia de Informatica y Gestions, a las titulacicnes citadas

deben afadirse las de-Licenciados en Cioucias Fisicas y Licen-
ciados en Matematicas. ’

3. Anexo II: El cuestionarto de Tecnologla de Hosteler{e y
Turismo es el que s6.publica como anexo a la presente Orden.

Lo que digo a V.L
Madrid, | de marzp de 1982.-—-P. D, (Orden ministerial de

5 de diciembre de 1573, «Boletin Oficial del Estado. del 24), o
Director general de Personal, Victoriano Colodrdn  Gomez.

Nmo. Sr. Directer general de Personal.
B ANEXO QUE SE CIiTA

Tecnntogig de Hastelerio y Tu rismd

Tema 1, La gastronomia: carabteristicas de la cocina inter-

nacional. la cocina regional espafola: rona do los fritos; de
los asados; do los arraces; de los mariscos, ete.

Tema 2. Los alimentos. Prateings, grasas y calorias. Elemon-
tos necesapios deo una correcta alimentacién. Precauciones ht-
giénico-samtarias para la conservacidn de los alimentes y be-
bidas. Primeros auxilios en caso de accidente de trabajo, El
botiquin ¥ la farmacia en el hotel,

Tema 3. Térmiunos culinarios. Importancia de la cocina; su
instalacidn; condiciones que debe reunir el local. Divisidn de
la cociha en un hotel impertante: cuarto frio, cuarte do ver-
dura, pastzleria, fregadero de utensilios. La camara frigorifica:
placares y servicios. Congelacion v refrigeractdn de géneros.

Tema 4. Maquinaria ¥ utensilios de cocina: su evelugitn
y caracteristicas actuales. Distribucién del trabajo a las parti-
das: salsero, cuarto frio, carnes, pescadero, entradera, potajaro,
pastelero y familiar :

Tema 5. El despachs del Jefe de cocina. Orden diario del
trabajo on la cocina: pudidos o mercado; provision de géneros
de economato, revision de géneros sobrantes, Orden de inicia-
cidon del trabajo. El sgervicics, limpieza y preparacion de la
cocing, encendido de fuegos, recogide y limpieza del puesto
de trabajo. Funciohamiento de una cocina con brigada peguefia
para servicio a ia garta: diversas partidas y departamentos.

Tema 8. Administracién de la cocina en ¢rden al aprove-
chamicnio de restos de géneros cocinadgs, shorro da gastos
inttiles. Conocimiento de precivs, Célculo de cantidades de
huevos, hortalizas, carnes, pescados, aves, lggumbres, pastas
italianas, efc., segun se trate de geénero base o de guarticidn
del plata.

Tema 7. Cuildado que requleren los condimoentos secos ¥y su
emplec. Almacenaje de los condimentos frescos, su necesldad
y modo de emnpleo, Fondos de cecinas fundamentules ¥ auxilin-
res. Aplicaclones, Salsps basicas: cuidados y aplicaciones de
las salsas espabalas, «demiglace-, tomate, bechameol, velonté,
holandesa, wnahonesa y jugo ligado,

Tema 8. Hortalizas: definicién, preparacién, condimentacién
v empleo. Legumbres secas: definicidn, propiedades, clases, sa-
zonamientos apropiades. Potajes, cremas, sopas y cohsomeés cla-
rificados: definicionas, propiedades, preparacidén ¥ condimenta-
cion, Entremeses: concepio y clasiflcacién lcalicntes y frios:
montados: simples; complestos, wperitivos v saboriag), Compo-
sicién dv cada uno. Ensaladas ¥ formas de aderczarlas,

Tema §. Composicion de mends v de platos a la carta. Platos
combinados. Conocuntento’ de los distintos tipos ds estableci-
mientos, tomo balnearios, hospitales, residencias, albergues,
cocina al aire libre, Conocimiento de”nueves tipos de estable-
cimientos: «Sclf services, «Steak housos, «Seif service sin topes,
etodteru, T .

Tema 10. El comcdor: mobiliario, ventajas e inconvenientes
de los diverses tipos de mesas y sillas. Los tableros para am-
pliacitn. Diverses tipos de aparadores ¥ colocacién del ma-
tertal en los mismos. E]l -buffots v las ventajas de su montafe
en el restaurante, su preparecién,

Tema 11. El perscnal de restaurante, su composicién y res-
ponsabilidad. Diversoes tipos de uniformes, su cuidado. El servi-
cio do comedor en sala y en log pisos, Telacidén entre si. Material
para distintos servicios o benguetes fuera y dentro de la casa:
bodas, cacerias, recepciones, etc. El «rechauds, platos y postres
elaborahbles en &1 .

Tema 12. Recepcién de clientes. Farma de presentar la carta
y tomar las comandas. Prioridad en el servicio en el comedaor.
pur sexo, edad v -ategoria. Momento de iniciacion de serviclo
dir la mesa. Trincado en vLuffet-, css auxidin?® ¥ carre ca-
liente: materiales, instrumentos ¥ mensaje. .

Tema 13. El bar: material necesario para su montajs. Mor-
mas generales para buen servicio. L& -miss en places, su im-
portancia. El serviclo dentro y fuera de la barra. Particulari:
dades de! servicio de mostrador y sus modelidades. Recepciones
y aperitivos dentro y fusra del local. La cafeteria: desayunos,

comidas ¥ mecicndas. Cocteleria.

Tema t4. Los vinos: elaboracidn, graduacion, conservacion
y normas usuBles para su servicic d¢ acuerdo con sus carac-
teristicas particularss. Principales tipos de vines espaficles.
Idem franceses, alemanes, italianos ¥ portugueses. Funclones
del ssumiller~. Adecuacién do los tipus de vinos a loa diversos
alimentos y platos. ' .

Tema 157 Sistefas de control de. los servicies de comedar
y bar: facturacien, fichas, vales, crédites a clientes, atc. .

Tema 16. Geografia turistica de Espafia. El clima ¥ ¢l pai-

- saje. Zonas de imierds turistico. Playas y costas, Instulaciones

deportivas de nleve, Pargues Nacionales. Patrimonio artistico:
la pintura, La_arquiteciura. Principsles muscos y monumentos.
- Tema 17. Comunicaciones ¥ transportes. Puerios ¥y aero-
puertos. Autopistas y carreteras de interds turistico. La 1ed
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