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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
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