Texto n°0

Los sistemas de costes basados en actividades emieron hasta mediados de los afios 80. Durante
muchas décadas antes de los 80, los errores cos\gtad los sistemas tradicionales eran pequefias. La
empresas tenian unas lineas de productos relativanlinitadas, por lo que no se presentaban las
distorsiones resultantes de producir productos @ ¢ pequefio volumen y productos estandar y
personalizados en las mismas instalaciones. Ademéshos procesos utilizaban intensivamente la mano
de obra, y los costes de la mano de obra direatal®en medidos y asignados con sistemas tradlemda
calculo de costes. A medida que las organizacianesmatizaron sus procesos, reduciendo muchisimo o
incluso eliminando la mano de obra directa, e thimbendo una mayor variedad en sus lineas de piasjuc
exigian unos niveles mucho mas altos de actividddegpoyo al producto y de lote. Asi pues, a megiica

se incrementaba el coste de las actividades deoaploproducto y de lote, en cuanto al coste de las
actividades a nivel de unidad, aumentaron los esrole los sistemas tradicionales de célculo deesost
Ademas, a medida que la competencia fue aumentaddue haciendo mas global, los costes de lassmala
decisiones (basadas en informacion distorsionagajofvieron mucho mas altos. Todos estos factores
combinados hicieron que subiera el coste de losresyr De forma simultanea, la evolucion rapida y
continua de la tecnologia de la informacién redajogran manera, el coste de medicién. La llegadagd
nuevos y automaticos sistemas informaticos, dea@atremota de datos para la programacion de
produccion, procesado de pedidos de clientes,égedt existencias, disefio de ingenieria y muchas ot
actividades de la organizacion incremento en gredida el suministro de datos sobre operacioneslastu

Texto n°1

En caso de presentarse 10 minutos después dedaabignada, no podra acceder a la misma, dando por
anulada la prueba para ese usuario. En caso dergusuario no acuda a una prueba, el dia y la hora
previstos, se dara por anulada la misma para esgiogle forma automatica, consumiendo convocatoria
El usuario debera llevar consigo a la prueba doatmnidentificativo. Una vez se presente el usuancel
centro acreditado, el responsable del mismo telado@ligacion de pedirle documento identificativaN({,
pasaporte, carnet de conducir nacional). Si el risu® muestra esta informacion no podra realizar |
prueba. El usuario no comenzara la prueba hastalqasponsable del centro dé como empezada laanism
esto es, cuando todos los usuarios estén idediiicg sentados delante del ordenador donde seldhara
misma.

Texto n°2

IT Txartela es un Sistema de Certificacion de Cdempmas basicas en Tecnologias de la Informacida, g
acredita los conocimientos que una persona tierla atilizacion de herramientas informaticas e rimee.

Sus destinatarios son todos los ciudadanos, qeendesreditar sus competencias para desenvolvetae e
llamada Sociedad de la Informacién, con un dobletm, motivar a los ciudadanos al aprendizaje en
materia de Sociedad de la Informacién a cambioadehtencion de un certificado que acredita sus
conocimientos. Es una herramienta que permite enlggesas y administraciones evaluar objetivaniaate
competencias en TIC de las personas de su orgamizasi como de las que prevén incorporarse a la
misma.

Texto n°3

Hoy dia es imprescindible contar con un programgiaums. El antivirus analiza los ficheros para clésir

si contienen las alteraciones que suelen produgicseisa de los virus (cambios en sus atributasnsano,
etcétera). También ejecuta cada programa paso@ patando de detectar anomalias. En general, los
antivirus permanecen activos, salvo que se legudio contrario, durante el tiempo en que el acaden
permanece en marcha y analizan cada programa qudiliga. Es lo que se denomina proteccion
permanente o residente. Algo esencial es que grgra de antivirus debe proporcionar una forma de
actualizar las version del antivirus, o las firmes los virus, para contar con una proteccion dasvir
adecuada (se detectan nuevos virus constantemeote)almente la mayoria traen consigo programas par
la actualizacion de sus base de datos. Es recomendtlizar el antivirus adquirido para exploras|
nuevos programas antes de ejecutarlos o instaladdscomo las unidades externas del ordenador ,(USB
CD-ROM...).



Texto n°4

European Software Institute (ESI) fue creado er318® la Comunidad Europea con un importante apoyo
institucional y financiero del Gobierno Vasco; acon la misién de apoyar a las empresas europelas e
adopcion de buenas practicas de ingenieria de a@ftpor medio de acciones de promocion y difudki.

es por tanto una institucion europea especializadel software y en los procesos de software yesemta

por ello un importante referente en este ambit@wanto a experiencia y especializacion. Por otto,la
como Fundacién presenta una total independencigefed conjunto de agentes presentes en el sexiasd
tecnologias de la Sociedad de la Informacion (IS@bricantes hard-soft, compafias consultoras o de
servicios informaticos, etc. Esta absoluta indepanid nos hace garantes en cuanto a la imparaatida
nuestros procesos de certificacion de conocimiesdas personas en el ambito de las IST.

Texto n°5

La facturacion electrénica es una de las aplicasanas extendidas de la firma electronica. Consiste
enviar facturas por medios telematicos. A estaiifas se les dota de un nivel de seguridad adicigaa
gue se exige garantizar la integridad del documeg@oautenticidad del origen. Facturacion eledt@mo

es sindbnimo de automatizacion. Sin embargo, enidandel volumen de firmas emitido, en algunas
Organizaciones se suele automatizar el procesarda § envio electronico de las facturas. A la hdea
poner en marcha dicho proceso, es fundamental éenementa al Cliente que recibira las facturas efo,
siempre se debe contar con formatos estandar disHeDF o XML) y se debe facilitar la recepcion,
visualizacion del contenido y verificacion de laxfa. Edatalia data solutions es la empresa vasséidpra
este ambito de trabajo. Provee de soluciones devasef especificos para la implantacion de factura
electronicavww.edatalia.com

Texto n°6

Descorchar el Txakoli es cumplir con un rito queBerkaia se cultiva desde hace siglos. Es despeltar
recuerdo de sabores afrutados y acariciar el patasaun vino ligero y alegre. Abrir un Txakoli eslebrar

un homenaje a todos aquellos que antes que nogotieson lo mismo. Descubre el vino mas de moda,
perfecto para acompafar los mas famosos platoa dastronomia vasca. La Denominacion de Origen
"Txakoli de Bizkaia - Bizkaiko Txakolina" abarcadtws los términos municipales del Territorio Histori

de Bizkaia, en terrenos situados por debajo ddd@sm. de altitud. La vid se cultiva en suelos dlia
ladera, resguardados de los vientos del norte gamd® siempre zonas de maxima insolacién para
conseguir la maduracion de las uvas, a una altitedia de 50 - 200 m. Txakoli blanco: Representeeent
85% y un 90% de la produccion total. Elaborado gy@mente con las dos variedades blancas
recomendadas, Ondarrabi Zuri y Ondarrabi Zuri Zexrde tonalidades que van del amarillo palido al
amarillo pajizo, pudiendo tener tonalidades verdoBaillante y cristalino. Destacan sus aromas arios,

de intensidad media, con una amplia gama de matitéss que predominan las notas de fruta, junto co
otras florales y herbaceas. En boca tienen un dimtm, ligeramente acido, fresco y equilibradbfifal

de la sensacion en boca es medianamente persisfrideendo aparecer un postgusto ligeramente
amargoso. Txakoli blanco fermentado en barrica: praslucciones de determinados vifiedos, ubicados en
parcelas con buenas exposiciones, permiten su rfiéagién en barricas de madera de roble. Presentan
colores que van del amarillo pajizo al amarilloigi&l limpios y brillantes. Presentan aromas densittad
media - alta, con presencia de notas frutalesrgléle, ensambladas con otras balsamicas. En boocarsis
frescos, equilibrados y complejos. Persistentes, wo postgusto en el que vuelven a parecer lass nota
frutales, florales y balsamicas. Txakoli rosad@médo tradicionalmente "Ojo de Gallo", en su elation

se aporta un minimo del 50% de la variedad tieeat@mendada Ondarrabi Beltza. De color rosa, con
matices entre el fresa palido y el frambuesa. Lamypbrillante. Aromas de pequefios frutos silvesites
recuerdos a huerta y pimiento verde, propios daigedad. En boca son vinos de estructura ligenadia,
faciles de beber, frescos y vivos. Post gusto |lgrgfrutado que recuerda también a la variedadkdlka
tinto: Elaborado con la variedad Ondarrabi Belemyun vino de caracter joven, con una personaltiuag
marcada y diferenciada. De color rojo intenso, tomalidades que van del rojo cereza al violaceastd2an

por sus aromas primarios de gran intensidad, ctasride pequefios frutos, pimiento verde y hueta...
boca, son vinos de estructura media, frescos, adamente tanicos, con postgusto afrutado con rdasier
de huerta y pimiento verde, propios de la varie@ah vinos que por su estructura y complejidadyrelg
elaboraciones permiten la crianza, por lo que aseasdracteristicas hay que afiadirle la posibleepoés en
nariz de notas tostadas, pudiendo complementarseaancon notas de madera de mayor complejidad.



Texto n°7

El clima en Bizkaia es de tipo oceanico humedoaeookta y continental en el interior. Las tempegatu
son suaves a lo largo de todo el afio, con llumas frecuentes en la primavera y el otofio, invierno
benignos y veranos no excesivamente caluroso®rhpdratura media en verano es de 18°C y enmwvier
de 8°C.La mejor época para visitar Bizkaia va dgaraoctubre, siendo los meses de junio y septiembr
los mejores en cuanto a tiempo y disponibilida@ldg@miento, tanto en la costa como en el interior.

Bizkaia tiene fama en todo el mundo por la calidada cocina tradicional y por la imaginacion dengava
cocina. El pescado fresco, y las carnes son ldesptaads comunes. Preparados a la brasa, o en dalsas
diversos tipos, suelen estar acompanados de legammrduras y ensaladas. Postres caseros, pasteles
productos lacteos y quesos son frecuentes comaepodkl vino, la sidra y el txakoli son bebidas
tradicionales. Hay gran variedad y diversidad aelpctos para comprar. Existe una moda vasca, satoe
para la mujer con disefios muy originales. Hay extebk tiendas de antigiedades. Muy interesante la
artesania tradicional vasca, desde la ceramicarishl, el cuero, articulos de pelota vasca, essal
trabajos en hierro y madera, damasquinados, fonjgbles de tipo tradicional como arcones, kutxes et
Son muy abundantes los productos gastronémicodtalealidad. sobre todo los sefialados con la K de
Kalitatea. Quesos artesanos como los de Idiazatvddutidos, dulces tipicos como los canutillos dbdsi.
Vinos, sidra y txakoli. Bizkaia tiene dos idiomaficiales: el euskera y el castellano. El castell&@so
hablado por la totalidad de los habitantes. El etsskde uso mas restringido, es el idioma propdginal

de Euskadi. Es una lengua cuyos origenes no handssivelados y no tiene parentesco aparente con
ninguna de las lenguas vecinas. Sefalizacionearegteras, aeropuertos, puertos, centros oficiatesson

a menudo bilingtes. El culto predominante es ablicat No obstante, en las capitales también existe
templos de otras religiones. En todos los precidacyuras esta incluida la propina, por lo que 80 s
considera obligatoria. A pesar de ello y si se imma adecuado puede dejarse propina para manifesta
satisfaccion por un buen servicio. La corrienteteléa habitual es de 220 V y 50 ciclos. Tomasateiente

tipo europeo, de dos conectores redondos. Lasipaies casas de alquiler de coches tienen numerosas
oficinas en Bizkaia, en las capitales y villas m@gortantes, asi como en estaciones de FF.CC y
aeropuertos. La moneda oficial de Bizkaia es ebEday monedas de 0.01, 0.02, 0.05, 0.10, 0.30,Q

y 2 euros, Los billetes son de 5, 10, 20, 50,, 200 y 500 euros.
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