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3. Prdcticas de industrializacion con proceses microbioldgicos

Tratamiento de natas. Maduracién.
Elaboracién de nata montada.

P cidén ¥ control de cultivos licieos.
Elaboracidn de mantequilla,

Titulacidn de cuajos.

Elaboracién de quesos frescos.
Elaboracién de guesos de pasta prensada.
Elaboracién de quesos de pasta cocida.
Elaboracitn de requesdn.,

Elaboracién de quesos fundidos.

Anflisis de salmueras.

Control y seguimiento de la madumcién.

TECNICAS DE EXPRESION GRAFICA

Uso de diagramas de barras en la industria.
téc Preparacién de diagramas de blogues de diferentes industrias
1eas.
Signos ¥ simbolos empleados en los planos de instalaciones.
_6Represcmam6n esquerndtica de equipos ¥ elementos de cone-
X101,
Distribucién de fluidos. Azxonometrias.
Cilculo de lineas de distr’bucién de fluidos.
Diagramas de flujo.
Simbolos eléctricos fundamentales.
Representacion simplificada de circuitos eléctricos.
Circuitos bésicos de mando eléctrico.
Conexiones de mdquinas eléctricas.
Engrase y lubrificacién. Nociones generales.
Técnicas de control y mantenimiento.

SEGUNDO CURSO
Queseria ¥ mantequeri.
TecNoLoGiA
V. Quimica lacrolégica, If

Aptitud industrial de la leche en las principales especies
preductoras.

Variaciones genéticas estacionales derivadas de la alimentacién,
etoétera.
Pago de la leche por su composicion.
Glicidos, Su importancia en queseriz.
Lipidos. Modificaciones durante la elaboracion.
Proteinas. Coagulacién. Modificaciones.
Sales. Influencia en la coagulacion,
. Métodos de andlisis inmediatos durante e} procese de elabora-
CiOn.
Aditivos. composicién y control.
2. Microbiologia lactoldgica

Factores que condiciona el crecimiento microbiano,

Fermentos lactecs. Clasificacion. Metabolismo. Reproduccitn,
etcétera,

Estudio microbiolégico de Ia nata,

Estudio microbiclogico de leche pars queseria. Importancia €
influencia en el producto.

Control microbiolégico del proceso de queseria.

Estodio microbiolégico de los diferentes quesos.

Maduracién de guesos. Estudio microbiclégico.

Defectos y alieraciones de los quesos.

Desinfeccibn en la industria,

3. Industrializacidn

Nuevas formas de producios licieos fermensados.

Estructura fisica de las natas batidas. Reologia.

Cultivos licteos para nata y mantequila.

Maduracion de natas. Control.

Procesos de fabricacion de mantequilla. Operaciones comple-
mentarias.

«Butter-oil» y grasa Jictea anhidra.

Valuacién de la aptitud quesera de la leche,

Influencia de los tralamientos térmicos de la Jeche en el queso.

Estudio detallado de la coagulacién enzimatica, Jictea y mixta.

Cultivos licticos meséfilos v termofilos.

Tecnologia de Ja fabricacion de quesos.

Quesos frescos.

Quesos de pasta lavada.

Quesos de pasta prensada.

Quesos de pasta cocida.

esos con muchos superficiales.
Quesos con muchos interiores.

Influencia de los pardmetros tecnologices en la maduracién,
gxesos fundidos. Proceso y envasado.
lificacién comercial de quesos.
. Elaboracién de quesos con procesos no tradicionales. Aplica-
cion de la uitrafiltracién a s queseria.
Aprovechamiento industrial del suero de queseria.

Recuperacién de componentes. Nuevas tecnologias v productos
derivados,

4. Eguipos industriales especificos

Equipos de montado y envasado de nata.

Concepcion gencral de una mantequeria.

Tanques maduradores, isticas. Disefio.

Electrobombas especificas para nata.

Egquipos de batido, discontinuos y continuos.

Envasado y ¢onservacién de mantequiila.

Limpieza y sutomatismos en la mantegueria.

Conceprion geveral de una queseria.

Eﬁum especificos de queseria. Nuevas tecnoIOfias.

Saladeros, secaderos y camaras. Equipos y calculo.

Equipos para tratamientos superficiales ¥ envasado de quesos.
Conservacién y embalado.

Aprovechamiento de los sueros de mazada y queseria. Equipos
de evaporacién y secado. Osmosis inversa.

Equipos de Hltraciér! bajo membrana. Ultrafiltracién. Aplica-
ciones en queseria. Uilizacion en ¢l tratamiento de! suero,

Limpieza y desinfecciémn. Automatismos.

Rendimiento en queszria. Férmulas de estimacién previa.
Control de produccién. Mermas.

Organizacién del trabajo. Escandallos. Mantenimiento de equi-
pos. Plapes.

PRACTICAS
1. Prdcticas de «Quwimica Lactoldgican, 1.

Delerminacién analitica en leche, grasa, lactosa, proteina,
eXracto 5£C0.

Determinaciones analiticas en nata. Acidez, grasa, viscosidad,
esterilidad.

Determinacionés analiticas en mantequilla. Humedad v grasa,
distribucién de humedad.

Determinaciones analiticas ¢n quesos. Extracto seco, grasa.

2. Prdcticas de «Microbiologva Lacioldgicar, I1.

Técnicas analiticas de laboratorio microbiolégico. Tinciones.
Siembras. Conteos, elc.

Control microbioldgico de la leche cruda.

Microbiologia de la nata y mantequilla.

Seguimiento y control de los fermentos ldcticos.

Microbiologia de quesos.

Control microbioldgico durante el proceso de queseria.

Control microbicldgico de las soluciones de queseria,

Deteccion microbiologicz de defecios en queseria,

3. Prdcticas de industrializacion.

Qbtencitn de natas y cantrol de eficacia de las desnatadoras.

Elaboracién de nata montada. .

Preparacion y control de cultivos para mantequilla.

Maduracion de natas. Determinacion practica del final del
Proceso, o

Batido y operaciones complementarias de la fabricacién de
mantequilia. . L

Apreciacién de calidad de la mantequilla, Clasificacion.

Control de rendimiento en mantequeria.

Control de la aptitud de la leche para queseria.

Titulacién y andlisis de cuajos. )

Preparacidn y control de fermentos para queseria.

Fabricacién de quesos frescos.,

Fabricacién de quesos de pasta blanca.

Fabricacion de quesos de pasta prensada.

Fabricacion de quesos de pasta cocida, ]

Fabricacidn de queses con muchos superficiales.

Fabricacién de quesos con mohos.

Fabricacion de quesos fundidos.

Apreciacion de calidad comercial.

Especialidad o profesion: Andlisis Licteos.

Rama: quimica.

Grado: Segundo.

Régimen: General.

Entidad peticionaria: Escuela Nacional de Industrias
Ldcteas de Madrid.
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CUADROQ DE HORARIOS

Horurio semanal
Areas Drisciplinns

) Primero | Segundo
Conocimientos téc-| Tecnologia ................ 13 8
nicos y practicos. | Practicas .. ................ 8 13

Técnicas de Expresion Gra-

fica ...l 3 -
Organizaciéon de la| Organizacién Empresarial. 1 1
mpresa .| Seguridad e Higiene .. ... .. l 1
Legislactébm ............ ... - 1
Formativa comdn. | Idioma moderno (Inglés) .. 3 3
Educacién Fisica Deportiva, 1 l
Totales ............ 30 28

PERFIL PROFESIONAL DEL TECNICQ ESPECIALISTA
EN ANALISIS LACTEOS

Estard capacitado para realizar, en un laboeratorio de andlisis de
leche y productos lacieos, tadas las dewerminaciones analiticas,
tanto quimicas como microbioldgicas, de uso normal en la indus-
tna lactes.

Su preparacidn ird orientada a los siguientes campos:

Pago de la leche segin su calidad.
" Cumplimiento de las normas especificas de la leche y productos
cteos.
Control y seguimiento de las elaboraciones de la indusiria.
Deteccion de los posibles defectos de fabricacién.
Organizacién efectiva del luncionamiento de laboratorio de una
industria lictea.
Inmierpretacion v explotacidén de los resultados obtenidos.

PRIMER CURSO
Programas
TECNOLOGIA

1. Produccién de leche

La leche como productos agricola y ganadero.
Formacion de la ubre, Anatomia,

Factores que influyen sobre la secrecién lactea.
Nutricién y metabolismo.

Alimentos del o lechcro. Forrajes y concentrados.
Ensilado y henificacién. Produccién de piensos.
Técnicas y sistemas de alimentacion.

El parto y la crianza,

Sistemas de explotacién del ganado lechero.
Razas lecheras. Apreciacién,

Sistema de ordefio. .

Crganizacién de la produccion lechera.

2. Quimicg ldcrea

Quimica organica. Principales funciones. Hidratos de carbono.
Cuerpos grasos. Aminodcidos. Proteinas. )

Constitucién fisica de la leche. Coloides. Emulsiones.

Composicién guimica de la lecke. Lipidos, fluidos. Proteinas.
Sales minerales. Gases disueltos.

Componentes bioguimicos. Enzimas.

Constantes fisicas de la leche.

Actdez y pH de la leche.

Variaciones en la composicién de la leche.
| Accién de los tratamuentos térmicos sobre los componentes
acteos.

Toma de muestras en leche y productos licteos.
y Normas analiticas oficiales para anilisis de leche y productos
acleos.

3 Microbiologia general y ldctea

Biologia y microbiologia. Clasificacién de los microorganismos
licteos.

Bacternias.

Lavaduras.

Mohaos,

Enzimas.

Accién de los agentes fisicos y quimicos sobre los microorganis-
mos.

Microbiologia de la leche.

Bacterias lacteas.

Microorganismos patéigenos ldcteos,

Influencia de los wratamientos industriales sobre la leche,
Microbiclogia de los productos

Control microbiolégico.

4. Industrializacion de leche y productos ldcteos

Abastecimiento de leche. Sistemas.

Refrigeracion en el campe. Recogida y transporte.

Operarios de recepcidn. Equipas.

Procesos previos. Refrigeracion, almacenamiento.

Termizacion y pasterizacidn.

Clartficacién, desnate ¥ normalizacién.

Homogeneizacion.

Leche esterilizada. Procesos. Envases,

Leche U. H. T. Procesos. Envases.

Concentracion de leche. Sistemas.

leche concentrada. Procesos. Equipos.

Leche evaporada. Procesos. Equipos.

Leche condensada. Procesos, Equipos.

Leche en polvo. Procesos. Equipos.

Limpieza y desinfeccién. Automatizacién en ki industria lactea.

Técnicas de filtracién bajo membrana. Aplicaciones.

Aprovechamiento de productos derivados. Suero de mazada
Suero de gueseria.

Distribucién de leche ¥ productos licteos.

5. Industrializacion con procesos microbiologicos

Alteraciones de la leche por procesos microbioldgicos.
Leche fermentada. Yogur. Procesos.

Matas. Fermentadas y para montar,

Mantequilla. Procesos discontinuas y continuos.
Fermentos ldcteos.

Cuajos.

Principios generales de la elaboracién de guesos.
Operaciones unitarias de la elaboracion.
Tecnologia de quesos frescos.

Tecnologia de quesos de pasia prensada.
Tecnologia de quesos de pasta cocida.
Tecnologia de quesos fundidos.

Maduracién, conservacidn y embalado.

Defectos y alteraciones.

6. Eguipos guxiliares de la industria ldctea

Los procesos técnicos en la industria lictea.

Produccidn de vapor. Generadores. Distribucién.
Instalaciones frigorificas.

Materiales; Caracteristicas y comporiamiento.
Corrosidn.

Tratamiento de agua de consumo en la industria lictea.
Depuracion de aguas residuales de la industiria lactea.
Mantemimiento de los equipos de la industria lactea.

PRACTICAS
1. Prdcticas de quimica ldctea

Técnicas generales empleadas en los andlisis fisico-quimicc
Congcimientos materiales.

Limpieza materiat.

Preparacion de soluciones valoradas.

Indicadores.

Toma de muestras.

Filtracién. Impurezas. )

Prucbas colorimétricas de control en la industria.

Densidad y peso especifico.

Acidez y pH.

Materia grasa.

Extracto seco.

Lactosa.

Proteinas.

Sales minerales. Cloruros.

2. Prdcticas de microbiologia ldctea

Técnicas generales de los andlisis microbioldgicos.
Conocimientos de materiales y equipos del laboratoria.
Manejo del microscopio. ]

Preparacion de medios de cultivo:

Esterilizacidn.

Diluciones y siembras.
Tinciones y contajes. .
Controles bacterioldgicos de leche, Pago por ¢alidad.
4 Controles bacterioiégicos en leche de consumo y product
cleos.
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3. Prdcticas de industriafizacion de leche y productos ldcteos

Recepcién de leche. Control y tomna de muestras,

Normalizacién.

Pasterizacion y clarificacidn,

Desnatado.

Homogeneizacion.

Envasado leche pasterizada.

Limpieza dy desinfeccion,

Cilculos de necesidades y consumos.

Manejo de instalaciones de vapor y frigorificas.

Montaje y desmonlaje de pequenos equipos y tuberias de
DProceso.

4. Pricticas de indusirializacion con procesos microbioldgicos

Tratamiento de natas. Maduracion.
Elaboracién de naua montada.
Prcggracjén y control de culuvos ldcteos.
Elaboracién de mantequilla.

Titulacidén de cusjos.

Elaboracion de quesos frescos.
Elaboracién de quesos de pasta prensada.
Elaboracién de quesos de pasta cocida.
Elaboracién de requesén.

Elaboracién de quesos fundidos.

Andlisis de salmueras.

Control y seguimniento de la maduracion.

TECNICAS DE EXPRESION GRAFICA

Uso de Diagramas de barras en 1a industria,
y Preparacién de diagramas de bloques de diferentes industrias
actess.

Signos y simbolos empleados en los planos de instalaciones.

Iéchresemacién esquemiatica de equipos y elementos de cone-

X100,

Distribucion de fluidos. Axonometrias.

Célculo de lineas de distribucidn de fluidos.

Diagramas de flujo.

Simbolos eléciricos fundamentales.

Representacidn simplificada de circuitos eléctricos.

Circuitos basicos de mando eléctrico.

Conexiones de mdquinas eléctricas.

Engrase y lubrificacién. Nociones generales.

Técnicas de control y manitenimiento.

SEGUNDO CURSO
TECNOLOGIA

1. Quimica Lactoldgica II v Andlisis instrumenral

| hEs‘sudio en detalle de la composicidén fisivo-quimica de las
eches.

Variaciones generales, estacionales, etc.

Glicidos. Variaciones, Modificaciones. Fermentacianes.

Lipidos. Variaciones. Modificaciones quimicas. Lipolisis.

Protidos. Vaniaciones. Modificaciones. Protedlisis.

Componenies menores.

Pzgo de la leche por su composicidn.

Composicion fisico-quimica de las leches de consumao ¥y los
productos ldcteos.

_ Detergentes. Control fisico-quimico de la limpieza en la indus-
ria.
c Tra}amiento del agua de alimentacién de jas industnas lacteas.
“ontrol.

Depuracion de agus residuates. Seguimiento y control.

Métodos para el andlisis de leche, leche de consumo y productos
licteos.

Técnicas analilicas instrumentales. Generalidades.

Determinacién instrumental de: Componentes licteos, neutrali-
zantes, pesticidas, conservadores, elc.

Mezclas de Jeche de diferentes especies. Técnicas de deteccidn
en leche y productos licteos. _

Organizacién de un laboratorio de control de caiidad de leche
¥y procuctos licteos,

Conirol de calidad de los resultados analiicos.

2. Microbiologia lactoidgica

Factores que gondicionan el crecimiento microbiaro.

Metabolismo de los diferentes microorganismos.

Estudio detallado del desarrollo de los microorganismos en la
feche hasta la recepeidn en ia industria. Control y correccién.

Pago de la leche por su contenide micrebiano. ]

Accitn de los procesos técnicos sobre los microorganismaos.

Estudio microbiolégice de los producios lacteos,
_Defectos y alteraciones de los productos licteos debidos a
MCTOO0TRANISMOS. o
Desinfeccion y esterilizacion, ]
Control de esterilizacidn de los equipos de la industria,
y Control microbiologico del agua de alimeniacidn de la industria
ictea.
Control microbicldgico de la planta de depuracién de aguas
residuales.
Métodos instrumentales microbiolégicos.
Gérmenes patdgenos en leche y productos lacteos. Téenicas de
deteccién. )
Mamitis. Deteccién. ]
Fermentos Yacteos. Clasificacion. Metabolismo. Reproduccion,
etcétera.
Organizacién de un laboratorio de control microbioldgico de
{eche y productos licteos.
Control de calidad de los resultados analiticos.

3. Normas oficiales

Reglamentacion técnico-sanitaria de la industria lictea.

Normas oficiales de andlisis quimiceos y microbiologicos de
leche y producios lacteos. .

Normas de calidad de la leche ¥ productos licteos.

Normas genéricas sobre etiquetacién, rotulacion, etc.

Normas y reglamentos que afectan a la industria lictea y sus
productos.

PRACTICAS
b.  Prdcticas de Quimica Lactoldgica If

Determinacitn analitica en leche y productos licteos de; Grasa,
lactosa, proteinas, elementos minerales, extracto seco, €ic.
_ Métodos instrumentales para leche y productos lécteos. Conoci-
miento de equipos. Calibrado y manejo.
~ Métodos andliticos de control del tratamiento del agua de
alimentacién de la industria lictea.
Métodos analiticos de seguimiento del proceso de depuracion
de aguas residuales.
eterminacién prictica de las mezclas de leche de las diferentes
especies,
Deteccion de adulteraciéon en leche y productos licteos,
Deteccion de neutralizantes, conservadores, etc.
Establecimiento de un plan de control de calidad compositiva
en una industria ldciea.

2. Prdcricas de Microbiologia Lactoldgica H

Técnicas analiticas de laberatorio microbiolégice. Tinciones.
Sembras, conteos, etc.

Examen microbiolégico de leche y productos ldcteos.

Deteccitn e identificacién de gérmenes paidgenos,

Examen microbiolégico del agua de abastecimiento de la
industria. )

Conirol microbiclogico de las soluciones de queseria.

Control microbiolégico del ambienie en la industria ldctea.

Control microbiolégico de la limpieza y desinfeccidn.

Técnicas analiticas instrumentales en microbiologia lictea.

Seguimiento y control de los fermentos licteos,

Examen microbiolégico de materias primas no licteas utilizadas
en la industria.

Establecimiento de un plan de control de calidad microbiold-
gico en una industria lactea.

_Especialidad ¢ prefesion: Mantenimiento, Energia Solar ¥
Climatizacién.

Rama: Electricidad y Electrénica.

Grado: Segundo.

Reégimen: Enseiianzas especializadas.

Entidad peticionaria: (Junta de Andalucia) IFP «Al-Baytar», de
Arroyo de la Miel, Benalmddena (Malaga).

PERFIL PROFESIONAL

E] titulado en la especialidad de Mantenimiento, Energia Solar
y Chmatizacion tendrd su ambito leboral en la instalacion de
unidades de transformacién de energia generada por luz solar, bien
en sistemas de calefaccidn, agua sanitaria, etc., ¢l mantenimiento de
esas Instzlaciones y en lo referente a la gjecucién y puesia cn
marcha de sistemas de climatizacion. Por consigulente, entre sus
tareas s¢ encontraran:

Conocimienlo de las herramientas y técnicas habituales de
Fontaneria, Electricidad-Electrénica vy Mecidnica.
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Desarrollo y montaje de instalaciones de calefaccién y agua
sanitaria generadas por cnergia solar.
Desarrollo v montaje de instalaciones de climatizacién.
‘ Mantenimiento de instalaciones de aire acondicionado y cale-
accIon.

) Fcparacién de tquipos generadores de frio doméstico ¢ indus-
trial.

Cuadro horario de In especizlidad: Mantenimiento, energia solar y
climatizacién

Cursos

Materina

‘&

20

-
=

Lengua Espadola ... ... ... ...
ldiona Modemo (Inglés) . .. ... .. ..
Formacion Humanistica ... ... .
Matematicas ... . R
Fisica v Quimica ... ... .. .. .. ... ...
Ciencias Naturales .. ... ... ... ... .. ..
Educacion Fisica .............. ... .. ...
Etica r Moral/Religién . ... . ... ...
Tecnologia eléetrica ... ... ... ...
Técncia Expresién Grafica ... .......
Pricticas de Taller . ... ... ... ... ..
Seguridad ¢ Higiene .. .. ... . ..
Técnicas de Energia Solar ..... .. ..
Pricticas de Taller de Energia Solar

Tecnologia de Climatizacién ..........
Prictricas de Taller de Climatizacién .
Organizacion Empresanial ... ... ..
Legislacién .. ... . .. ... ... ... . ..
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PRIMER CURSO
TECNQLOGIA ELECTRICA

Introduccién a la Corriente Alterna.

Circuitos de C. A. Sistemas Trifasicos.

Cilculos.

Nociones sobre dinamos y motores de Corriente Continua.
Nociones de Aliernadores vy Motores de Corriente Alterna.
Nociones sobre transformadores.

Cidlculo eléctrico de lineas 1.

Reglamento elecirotécnico de baja tensidn,

Técnicas de iluminacion y cdlculo de alumbrado,
Instalaciones en Baja Tension.

TECNICAS DE EXPRESION GRAFICA

Liles de Dibujo,

Sisterna Diédrico.
Normalizacion.

Secciones y Cortes.

Simbologia Eléctrica.
Croguizado.

Represeniacidon de Instalaciones.

PrACTICAS DE TaLLER ELECTRICO

Medidas Eléctncas: Reconocimiento y medidas con diversos
aparatos en ¢.a. ¥ ¢.¢. Aislamient1os, tomas de tierra,

Montaje y conocimiento de miquinas y motores de ca. y ..

Censtruecion y montaje de Transformadores.

Inswialaciones de acometidas, contadores, limitadores, lineas de
disiribucién, alumbrado piblico, etc.

Diseno y montaje de circuitos de alarma.,

SEGUNDO CURSO

TECNOLOGIA

Antiguedad de la Energia Solar.
El Sol fuente de energia.
Fisica y energia solar-Radiacion.
Movimiento & incidencias solares.
Orientacion.

Obstaculos y sombras.
Transmision solar. Vidrios.
Sistema de captacidn térmica.

B e L T St

Rendimientos de captador solar de placa plana.

Conexionzdo de captadores de energia solar.

Tipos de capiadores solares, Clasificacion.

Captacién térmica a alta temperatura.

Fluidos caloporiantes.

Intercambios térmicos. ]

Circuito hidrdulico y conductores de aire.

Acumuladores.

Tratamienios anticorrosivos, .

Accesorios y componentes en las instalaciones de A.C.S., via
solar.

Instalaciones de energia solar.

Climatizacion de piscinas,

Aislantes.

Energia solar fotovolaica. )

Diserto de instalaciones de electrificacién fotovoltaica.

Mantenimicnio de las instalaciones de E.S.

TECNICAS DE EXPRESION GRAFICA

Utiles de Dibujo. Formatos. Acotaciones. Tolerancias.
Simbologia.

Axonométrica.

Interpretacion de planos.

Instalaciones de Energia Solar.

PRACTICAS DE TALLER DE ENERGIA SOLAR

Soldadura.

Roscado.

Doblado y curvas de tuberia.

Practicas de construccién.

Capatador Saolar.

Conexionados de paneles solares para agua caliente sanitaria.
Acumulador de agua.

Construccién de estruciuras.
Instalaciones por termosifén (gravedad).
Grupos de presion.

Insralacién solar por sistema forzado.
Aislamieato térmico.

Aparatos de regulacion y control.
Calefaccion por Energia Solar,
Conversion fotovoltalca.

Acumuladores v baterias.

Instalacion de alumbrado para vivienda unifamiliar via solar.
Reloj Solar.

Concentrador solar parabélico.
Generador Eélico.

Energia por biomasas.

TERCER CURSG

TECNOLOGIA

Aislamientos térmicos y pérdida de calor.
Calentamiento.

Calefaccion en los locales.

Calefaccion por agua caliente,

Elementos intzgrantes de una instalaci¢n por agua caliente.
Instalaciones de calefaccion monotubular,
Instalaciones por paneles radiantes.

Instalaciones de calefacciéon a vapor.

Instalacion por aire cahente.

Combustibles v combustion.

Calentadores por agua caliente de usos domésticos.
Ventilacién,

Acondicionamiento.

Instalaciones de acondicionamiento.

Aparatos y centrales térmicas.

Humectacidn y deshumectacidn.

Aparatos autdnomos.

Acondicionamiento industrial y sanitario.

Bomba de calor.

TECNICAS DE EXPRESION GRAFICA

Utiles de Dibujo. Esquemas de maquinaria usada en climatiza-
cién.

Normalizaci6n.

Perspectiva Cénica.

Interpretacién de planos.

Planos e Instalaciones. Presupuestos.



