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OBJETIVO

Dar a conocer los conocimientos básicos sobre los componentes electrónicos y su función dentro de un circuito.   
Definir los componentes activos y su comportamiento dentro de un circuito.   
Definir en qué consiste un circuito integrado y cuál es su funcionamiento.   
Comprender el funcionamiento de los componentes de electrónica de potencia dentro de un equipo.   
Aprender el funcionamiento de un convertidor de frecuencia dentro de un aerogenerador
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