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OBJETIVO

Elaborar planes de mantenimiento de vehículos analizando las variables que intervienen, teniendo en cuenta métodos y tiempo   
Elaborar planes de distribución del trabajo, relacionando las cargas de trabajo con la operatividad de las instalaciones y equipos   
Elaborar planes de mantenimiento para grandes flotas, analizando las necesidades propias de estas y sus requerimientos   
Organizar los planes de mantenimiento, consultando un histórico de los vehículos   
Organizar la formación del personal relacionando los objetivos a alcanzar

ÍNDICE 

1. Planes de mantenimiento
1.1. Tecnicas de analisis de tiempo.1.2. Sistemas de tiempo predeterminado.1.3. Tecnicas de valoracion de la actividad.1.4. Tecnicas 
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Tipos y documentos.

3. Definicion y organizacion de planes de mantenimiento
3.1. Parametros que intervienen en el mantenimiento programado.3.2. Control de incidencias.3.3. Revisiones periodicas.3.4. 
Modificaciones sobre un plan de mantenimiento establecido.3.5. Estudios historicos3.6. Tiempo de parada.3.7. Programacion y 
realizacion del plan de mantenimiento.3.8. Gestion de los vehiculos de sustitucion.

4. Organizacion de la formacion del personal
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9.3 Fermentación de la uva y composición del vino
9.4 Elaboración del vino tinto
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11.2 El té, variedades y procedencia. Elaboración y servicio del té
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