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6. Solo la adjudicacién o favor del ejecutante a el remate a
favor del mismo o de un acreedor posterior podrd hacerse a la
calidad de ceder a un tercero.

Armilla, 7 de julio de 1994,

SDAD. COQOP. AND. BEGASA
ANUNCIO de convocatoria. PP. 2412/94).

D. Ana M Muiioz Iglesias, en calidad de socio-liquidador de

Begasa, Soc. Coop. And. en nombre y representacion de la co-
misién liquidadora, por la presente convoca a A, G. Ext. a cele-
brar el préximo dia 5 de agosto de 1994, con el siguiente orden
del dia.

1°. Lecturay aprobacién, si procede, del acta anterior.

2°. Estudio y aprobacién del Balance final.

3°. Apoderamienio del liquidador a fin de extinguir la en-
tidad.

Cédiz, 20 de julio de 1994

~ (Continia en el fasciculo 2 de 2)



Sevilla, 29 de julio 1994 BOJA nim. 118 Pagino nim. 9.349

PUBLICACIONES

L)

s

" Titulo: AGENDA DE LA COMUNICACION
DE ANDALUCIA. 1994

CONTENIDO:

e Medios de Comunicacién de Andalucia
Agencias de Publicidad

Junta de Andalucia. Consejo de Gobierno
Junta de Andalucia. Parlamento

Organismos del Gobierno de la Nacién

Puntos Especificos de Informacién Ciudadana
Diputaciones, Ayuntomientos y Mancomunidades

Organizaciones Politicas
e Organizaciones Sindicales
e Organizaciones Empresariales

. - e Organizaciones y Centros de Prensa
Corwore @ Mesere

e Imagen y Sonido
e Universidades

Realizacién: Oficina del Portavoz del Gobierno
Edita y distribuye: Servicio de Publicaciones y BOJA
P.V.P. ejemplar: 650 ptas. (IVA incluido)
Venta en librerias
Pedidos: Servicio de Publicaciones y BOJA
Apartado Oficial Sucursal n° 11. Bellavista 41014 SEVILLA
Forma de pago: Giro postal o talén nominativo conformado a nombre de
BOLETIN OFICIAL DE LA JUNTA DE ANDALUCIA



. Pagina nim. 9.350 BOJA nim. 118 Sevillo, 29 de julio 1994

PUBLICACIONES,

A ADMINL/TRACION OE ANDALUCIA
Revista Andaluza de fAidministracion Publica

SUMARIO del niim. 17, Enero-Febrero-Marzo 1994

CIUDIOS
Marta Jesis Montoro Chiner

Ls Revocacién de los actos administrativos en la Ley 30/1992
Jaime Rodriguez-Arang

Juan José Raposo Arceo

Las Entidades Regionales y su relacién con las Entidades Locales
en el Derecho Comparado.

Manuel José Terol Becerra
La Sentencia recaida en el Conflicto Positivo “de Competencia.

JURISPRUDENCIA

COMENTARIOS DE JURISPRUDENCIA

La tensién medio ambit llo en la jurisprudencia del
Tribunal Constitucional y dei Tribunal Supremo.
{(Jesiis Jordano Froga)

NOTAS DE JURISPRUDENCIA
TRIBUNAL CONSTITUCIONAL

1. Constitucién.-Il. Derechos y Libertades.-I1. Principios Juridicas
Bésicos-[V. Instituciones del Estado.-V. Fuentes.- VI.
Organizacién Territorial del Estado.-

VII. Economia y Hacienda.-

(Francisco Escribano Lapez)

TRIBUNAL SUPREMO Y TRIBUNAL SUPERIOR DE
JUSTICIA DE ANDALUCIA

- L Acto Administrativo.-fl. Admini 6n Local-{Il.
Administracién Pablica-IV. Bienes Publicos-V. Comunidades
. AutSnomas.-VI. Conlmcs.-VIl Corpormm de Derecho
n Piblico.- VIl Cultura, i
D( Dcrecho Ad.mmmnvo Econémico.-X. Dcrecho
A dor.-XI. Derechos

Artistico -

CRONICA PARLAMENTARIA

La disolucién ‘del Parlamento
(Anwonio Porras Nadales)

DOCUMCHTOS

Bases Constitucis y

ica de los Colegios -
Profesionales
(M. del Carmen Ortiz de Tena)

RESENA LECISLATIVA

Di p L de las C 4o, B
Legislacion del Estado.
Duposwlones G:nemlﬁ de la Junta de Andalucia.
Di Generales de las Comunidades A
Indice Analftico.
(Lucta Milldn Moro)
(Antonio Jiménez Blanco)

(Javier Barnés Vdzquez) =

(Concepcidn Barrero Rodriguez)

NOTICAS DE LA
ADMINISTRACION ﬂUTOHOMICﬂ

INFORMES: La Ley Reguladora de la Dy i
de Andalucia.
N (José Ignacio Moritlo-Velarde Pérez)

ESQUEMAS sobre Procedimiento Administrativo:
Procedimientos sobre lyudas y subvenciones pGblicas

(M del Carmen Niifiez Lozano)

Otras disposiciones de interés para la Comunidad Autdnoma

Libertades.-XIL Expmpuubn Forl.osn XIII Fuenlu XIV
Hacienda Priblica.-XV. Juri
XVI Medw Ambnenlc-XVIl Orgammm-xvm Personal - XDL
Pr ~XX. R ilidad.-XXI. Salud y
Servicios Sociales. XXII Urbanismo y Vivienda.

Tribunal Supremo (José I Lipez Gonzdler)

Tribunal Superior de Justicia de Andaiucia

(José L Rivero Ysern)

BBLIOGRAFNA

Nota Bibliogréfica sobre la Potestad Reglamentaria
(Severiano Ferndndez Ramos)

Suscripcibn anval (4 -nimerosy 4.000 Pas. (JVA incluido)
Nimero suelto: 1.300 Pras.

Pedidos y suscripciones: Servicio de Publicaciones y BOJA
Apartado Oficial sucursal nim. 11. Bellavista
41014 SEVILLA
Tifs.: (95) 469 31 60*
Forma de pago: Talén nominativo conformado o Giro Postal
€n cualquier caso a nombre de:

BOLETIN OFICIAL DE LA JUNTA DE ANDALUCIA



Sevilla, 29 de julio 1994

o

BOJA nim. 118

Pagina nim.

9.351

S
AR W
PVP: 200 plos.

Agorédo

’*‘, “{‘.uu( b

Agotodo

PVP: 300 ptas.

Formato: UNE A5L.

PVP: £n los precios sefialados se incluye el IVA.

PUBLICACIONES

Coleccién: TEXTOS LEGALES

—

AEAION s a0AEY l

W uicte o S0

0
;“mimm @L
PVP: 200 plas.

. Bstatutos
dale Unbm“dld
dt  Gransda

PVP 300 ptos

Loy 14

U i)
o !
; i
! |
{ Loy aal ;
dela Haciondn | Goblermoyls |
Péblioadeia ! £
Comunidad : da la Comunidad
Auténoma de i Anténoms do |
Andalncia ¢ Arndalusia }
|
Ver nom. 20 PVP: 200 plas.
- -
£ n R | .9
| ' |
) i ;
|
1
. I Loy de
Teyds E cl.:y do‘lo Soctodades
Ratorma nselo Aundalas ooperativas
de Bslaclones Ani

{
!
l
alnxan §
i

Estatutos Rstatotos
- deia Universidad ‘dp Ix Universldad
de Mdlage ! deCérdobn
°
‘il‘i‘:

Agotado PVP: 560 ptaos.

et

PVP: 300 ptas.

e

%:;i"lfm‘:;:“ﬂﬁ

PVP: 400 ptos.

ses stasiis B4

2

X e o SR AEed

PVP: 450 pics.

PVP: 300 ptas.

PVP: 490 ptas.

Forma de page: Talén nominalive conformado o giro postal, en cuolquxer caso a nombre de BOLETIN OFICIAL DE

LA JUNTA DE ANDALUCIA.
Pedidos: Servicio de Publicaciones y BOJA.

Junta de Andalucia.
Apartado Oficial Sucursal nom. 11, Bellavisto. SEVILLA 41014,



Pagina nom. 9.352 BOJA nim. 118 Sevilla, 29 de julio 1994

NORMAS PARA LA SUSCRIPCION AL
BOLETIN OFICIAL DE LA JUNTA DE ANDALUCIA
PARA EL ANO 1994

1. SUSCRIPCIONES

1.1. Las suscripciones al BOLETIN OFICIAL DE LA JUNTA DE ANDALUCIA, sean obligatorias ‘o
voluntarias, estdn sujetos al pago de las correspondientes tasas, (Art. 25.a, de la Ley 4/1988, de
5 de julio, de Tasas y Precios Publicos de la Comunidad Auténoma de Andalucia). '

1.2. Los solicitudes de suscripcién deberén dirigirse al Servicio de Publicaciones y BOJA. Apartado
Oficial Sucursal ndm. 11, Bellavista. — 41014 Sevilla.

2. PLAZOS DE SUSCRIPCION -

2.1. Las suscripciones al BOLETIN OFICIAL DE LA JUNTA DE ANDALUCIA seran por afios naturales
indivisibles. No obstante, para-las solicitudes de alta comenzado el afio natural, las suscripciones
podran hacerse por el semesire o frimestres naturales que resten. {Art*. 16, punto 3 del Reglamento
del BOJA).

2.2. El pago de los suscripciones se efectuard necesariamente dentro del mes anterior al inicio del
periodo de suscripcidn. (Art’. 16, punto 3 del Reglamento).

3. TARIFAS

3.1. Si la suscripcion se efectba dentro del mes de junio, el precio para los seis meses que restan del
ano {2.° semestre) ser& de 7.570 pias., y si se hace dentro del mes de septiembre (para el 4.°
trimestre) serd de 3.785 pias. :

3.2. El precio del fasciculo suelto es de 100 ptas.

4. FORMA DE PAGO

4.1. El pago de la suscripcién, serd siempre por ADELANTADO. ‘ )

4.2. Los pagos se haran efectivos, bien' por GIRO POSTAL o mediante TALON NOMINATIVO,
DEBIDAMENTE CONFORMADO, a favor del BOLETIN OFICIAL DE LA JUNTA DE ANDALUCIA.
(Resolucién de 19.4.85, BOJA ndm. 39 del 26).

4.3. NO SE ACEPTARAN transferencias bancarias ni pagos confra reembolso.

4.4, NO SE CONCEDE descuento alguno sobre los precics seftalades.

i

5. ENVIO _

5.1. El envio por parte del Servicio de Publicaciones y BOJA, de los ejemplares del BOLETIN OFICIAL
DE LA JUNTA DE ANDALUCIA, comenzara a hacerse, una vez tenga entrada en dicho Servicio
la solicitud de suscripcién y el abono de su importe en alguna de las formas sefialadas en el pun-
to 4.2. T ) ’

. En el caoso de que el abono correspondiente al periodo de suscripcién tenga entrada en este
Servicio una vez comenzado el mismo, el envio de los Boletines sera a partir de dicha fecha de
entrada. ' '

[ FRANQUEO CONCERTADO nom. 41/63 ]

BOLETIN OFICIAL DE LA JUNTA DE ANDALUCIA

[ Apartado Oficial Suecursal num. 11. 41014 SIVILA

Papel ecclogico
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1. Disposiciones generales

CONSEJERIA DE EDUCACION Y CIENCIA

DECRETO 129/1994, de 7 de junio, por el que se esta-
‘blecen las Ensefianzas correspondientes al Titulo de Formacién
Profesional de Técnico en Cocina en la Comunidad Auténoma
de Andalucia. (Conclusién).

ANEXOS

NUMERO FORMADO POR DOS FASCICULOS
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ANEXO 1
1. Formacién en el centro educativo:

a) Médulos profesionales asociados a la competencia:
Médulo profesional 1: OFERTAS GASTRONOMICAS Y SISTEMAS DE APROVISIONAMIENTO. "

Duracién: 96 horas.

CAPACIDADES TERMINALES CRITERIOS DE EVALUACION
1.1.  Analizar los subsectores de restaura- @ Citar, clasificar y definir los diferentes tipos de esta-
cién y de industrias de panaderia y de blecimientos y férmulas de restauracién, y de indus-
pastelerfa artesanal, considerando sus trias de panaderfa y de pastelerfa artesanal, teniendo
relaciones con otras empresas o dreas. en cuenta: i

Caracterfsticas fundamentales.
Procesos bdsicos.

Tipo de ofertas gastronémicas o de productos elabo-
rados. :

Tipologfas de clientela.
Normativa europea, estatal y autonémica aplicables.

® Describir los departamentos y subdepartamentos fun-

cionales mds caracterfsticos de los establecimientos o

* dreas de alimentos y bebidas, y de las industrias de

panaderfa y de pastelerfa artesanal, explicando las rela-
ciones interdepartamentales internas.

® Describir las relaciones externas con otras empresas, o
~ con otras dreas/departamentos en alojamientos turfsti-
£Os Yy no turisticos.

® Describir los circuitos y tipos- de informacién/docu-
mentacién internos y externos que se producen en el
desarrollo de las actividades productivas y/o de servi-
cio.

1.2. . Analizar ofertas gastron6micas en tér- @  Analizar los grupos de alimentos, explicando sus

minos de menis, cartas, asi como aportaciones nutritivas.
ofertas de productos de pastelerfa/re- ,
posteria/panaderfa y andlogos. ¢ Describir ofertas gastronémicas indicando elementos

que las componen, caracterfsticas y categoria.

® Relacionar ofertas gastronémicas con férmulas de
restauracién de los diversos establecimientos hostele-
ros, o con tipos de industrias de pastelerfa/panaderfa,
de acuerdo con la legislacién vigente. '
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1.3.

1.4.

Definir caracteristicas de los alimentos
y bebidas teniendo en cuenta ofertas
gastronémicas determinadas.

Calcular necesidades de aprovisiona-
miento externo de géperos asociados a
ofertas gastron6micas determinadas,

redactando las 6rdenes de peticién.

En supuestos prdcticos, a partir de un tipo de estableci-
miento determinado debidamente caracterizado, y o-
frecidos los datos necesarios:

Identificar y analizar las variables derivadas de
necesidades tipo de indole dietético, econémico, de
variedad, gusto, etc., que se deben tener en cuenta
para confeccionar ofertas gastron6micas.

Componer mentis, cartas y otras ofertas gastron6mi-
cas, que resulten equilibrados dietéticamente, varia-
dos, y de calidad, presentdndolos en forma y térmi-
nos adecuados y de acuerdo con los objetivos econé-
micos establecidos. :

Componer ments, cartas y otras ofertas gas-
_ tron6micas, que resulten equilibrados dietéti-
camente, variados y de calidad, presentdndolos
en forma y términos adecuados y de acuerdo
con los objetivos econémicos establecidos.

A partir de supuestas ofertas gastronémicas debidamen-
te caracterizadas y los datos que fueran necesarios:

Deducir necesidades cuantitativas y cualitativas de
materias primas implicitas en el supuesto.

Precisar niveles de calidad de los géneros que se
vayan a utilizar, teniendo en cuenta, como variables
bésicas, la categoria de la oferta, el tipo de servicio,
los objetivos econémicos, los proveedores y, en su
caso, el tipo de industria de pasteleria/panaderfa.

Realizar fichas de especificacién técnica i)ara los
géneros que se vayan a utilizar, justificando posibles
alternativas en funcién de variables estacionales, de
suministro o econémicas, y utilizando eficazmente
los medios y equipos de oficina disponibles para la
formalizacién de las fichas.

ldentificar los medios documentales y los instrumentos
de comunicacién para efectuar solicitudes de aprovisio-
namiento, y describir los circuitos de las operaciones
realizadas en el departamento de compras.

A partir de supuestas ofertas gastronémicas o blanes de
trabajo debidamente caracterizados:

Determinar las necesidades de suministro de géneros
indicando cantidades.
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Redactar solicitudes de aprovisionamiento exterior
o, si procede, de algiin departamento interno, utili-
zando los medios adecuados.

Utilizar eﬁcazme\nte los medios y equipos de oficina
disponibles para el cdiculo de necesidades-de géne-
ros y formalizacién de solicitudes de aprovisiona-
miento.

1.5. Efectuar la recepcion de alimentos y ® Identificar sefias y atributos de calidad de géneros
bebidas para su posterior almacenaje culinarios, interpretando etiquetas y documentacién que
y distribucién. los acompaiian.

® Describir métodos de control para géneros culinarios
de acuerdo con su estado o naturaleza, identificando
instrumentos y medios necesarios.

® Efectuar operaciones de control, utilizando medios e
instrucciones aportados para tal fin, detectando desvia-
ciones entre las cantidades-calidades de los géperos
solicitados y los recibidos, y proponiendo medidas para
su resolucion.

® Manipular correctamente, y de acuerdo con la normati-
va higiénico-sanitaria, tanto los equipos de control
como los propios géneros destinados al almacén o a
consumo inmediato.

1.6.  Analizar sistemas de almacenamiento @ DeScribir diversos sistemas de almacenamiento indican-
de alimentos y bebidas y, en su caso, do necesidades de equipamiento, criterios de ordena-
ejecutar las operaciones. cién, ventajas comparativas y documentacién asociada.

® Identificar necesidades de almacenamiento de los ali-
mentos y bebidas en funcién de su naturaleza y clase.

® Clasificar los lugares de almacenamiento bdsicos en las
~ unidades de produccién y/o servicio de alimentos y
bebidas, describiendo sus finalidades y utilidades.

~ ® Relacionar las necesidades de almacenamiento de los
alimentos y bebidas con los lugares apropiados para
obtener una correcta conservacién.

® Ordenar alimentos y bebidas de acuerdo con el lugar,
dimensiones, equipamiento y sistema establecido, apli-
cando rigurosamente la normativa higiénico-sanitaria y
los tiempos de consumo. .

® Detectar posibles deterioros. o pérdidas de géneros

durante el periodo de almacenamiento, efectuando las

- operaciones de retirada e indicando los posibles depar-

tamentos a los que se deberia informar en los distintos
tipos de establecimientos.
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® Describir la documentaci6n y libros necesarios para el
control del almacén.

1.7. Calcular costes de materias primas y ® Explicar la documentacién necesaria para la obtencién

estimar posibles precios de las supues- de costes de materias primas.
tas ofertas gastron6micas asociadas.

® Describir los métodos de presupuestacién y fijacién de
precios de acuerdo con los costes de materias primas.

® A partir de supuestas ofertas gastronémicas debidamen-
te caracterizadas:

Obtener costes de platos y materias primas, indi-
cando los documentos consultados y realizando los
célculos correctamente.

Cumplimentar la documentacién especffica.

Fijar precios de la oferta gastron6mica.

® Utilizar eficazmente los medios y equipos de oficina
disponibles.

CONTENIDOS:

1.- LAS EMPRESAS DE RESTAURACION:

1.1.- Concepto de restauracion.
1.2.- Evolucién en los ultimos afios del sector y tendencia de éste.
1.3.- Aspectos econ6micos.
1.4.- Tipos de establecimientos y formulas de restauracién. .
1.5.- Andlisis de la industria de restauracién a mivel europeo, nacional, regional y comarcal.
1.6.- Estructura organizativa y funcional:

Areas ¢ departamentos b4sicos.

Fuaciones principales. Organigramas. Distribucién de tareas.

Relaciones interdepartamentales.

Circuitos y tipos de informacién/documentos internos y externos.

. Instalaciones necesarias.

1.7.- Estructura sectorial de las empresas de restauracién.

LA INDUSTRIA DE PANADERIA Y PASTELER{A ARTESANAL:

2.1.- Conceptos de panaderia y pasteleria: :
Anilisis y situacién de Ja panaderia artesanal en la estructura europea y nacional y andaluza.
2.2.- Aspectos econ6micos. ’
2.3.- Tipos de establecimientos.
2.4.- Oferta bdsica de productos.
2.5.- Estructura organizativa y funcional:
Areas o departamentos bdsicos.
Funciones principales. Organigramas. Distribucién de tareas.
Relaciones interdepartamentales,
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Circuitos y tipos de informacién/documentos internos y externos.
Instalaciones necesarias.

2.6.- Estructura sectorial de las empresas de panaderia y pasteleria.

2.7.- La industria de panaderia y pasteleria artesanal aplicada en la restauracién.

3.- OFERTAS GASTRONOMICAS:

3.1.- Definicién y clases.
3.2.- Elementos y variables de la oferta gastronémica.
- 3.3.- Estudio de las ofertas bdsicas: Ment y carta.
3.4.- Diseiio y realizacién de meniis, cartas y ofertas de productos de pastelerfa/panadera.

4.- NUTRICION Y DIETETICA:

4.1.- Pnncnplos inmediatos y otros nutrientes. Conceptos Clases. .
4.2.- Alimentos:
Concepto.
Clasificacién.
Grupos.
' Clasificacién. La calidad ahmentana
4.3.- Necesndades nutricionales.
4.4.- Dietas tipo.
4.5.- Formas alternativas de alimentacién.
4.6.- Alimentacién colectiva.
4.7.- Aplicacién de la dietética al proceso de elaboraciones culinarias. Resultados.
4.8.- Efectos sobre los alimentos de las diferentes elaboraciones culinarias.

5.- ECONOMATO Y BODEGA:

5.1.- Concepto de economato y bodega.
5.2.- Procedimientos para solicitud y recepcién de géneros:
Técnicas de compra.
Relacién con los proveedores.
Peculiaridades de la recepcnén de géneros.
5.3.- Almacenamiento:
Concepto de almacén.
Tipos de almacén y ubicacién ideal de los mismos.
5.4.- Controles: métodos y documentos:
Clasificacién de las mercancias en funcién de su almacenamiento y consumo.
Despacho y distribucién de géneros.

* Funciones administrativas de compras y consurmos.
Fichas y ficheros. '
Aplicacién informédtica de los procesos.

5.5.- Gesnon y valoracién de inventarios:
Inventarios. Tipos.
Rotacién de stocks.
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6.- TECNICAS DE EVALUACION DE PRECIOS EN RESTAURAC!ON E mbusrms DE
PASTELERIA ARTESANAL Y PANADERI{A:

6.1.- Definicidn y clases de costes que se generan. -
6.2.- Célculos de costes. Fichas técnicas de costes.
6.3.- Componentes del precio.

Moédulo profesional 2: PREELABORACION Y CONSERVACION DE ALIMENTOS

Duracién: 320 horas.

CAPACIDADES TERMINALES CRITERIOS DE EVALUACION
2.1.  Utilizar equipos, mdquinas, utilesy he- ® Describir ttiles y herramientas, as{ como los elemen-
rramientas que conforman la dotacién tos que conforman los equipos y maquinaria de los
bédsica de los departamentos de cocina departamentos de cocina, explicando:
de acuerdo con sus aplicaciones y en :
funcién de su rendimiento 6ptimo. . Funciones.

Normas de utilizacién.

Resultados cuantitativos y cualitativos que se obtie-
nen.

Rieégos asociados a su manipulacién.
. .Mantenimiento de uso necesario.

® Justificar la utilizacién de itiles, herramientas, equi-
pos y maquinania en funci6n del tipo de género, ins-
trucciones recibidas y volumen de produccién.

® Efectuar el mantenimiento de uso de scuerdo con
instrucciones aportadas o recibidas, verificando su
puesta a punto mediante pruebas.

® Aplicar normas de utilizacién de equipos, miquinas y
titiles de cocina siguiendo los procedimientos estable-
cidos para evitar riesgos y obtener resultados prede-
terminados.

2.2.  Analizar las materias primas alimenta- @ Identificar y describir materias primas alimentarias

rias de uso mds comiin en la cocina  describiendo sus caracteristicas fisicas (forma, color,
describiendo variedades y cualidades e tamafio, etc.), sus cualidades gastron6émicas (aplica-
identificando los factores culinarios o ciones culinarias bdsicas), sus necesidades de preela-
pardmetros que deben conjugarse en el boracién bésica y sus necesidades de conservacién.

proceso de elaboracién o conservacién.
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® Describir las férmulas usuales de presentacién y co-
mercializacién de las materias primas culinarias, indi-
cando calidades, caracterfsticas y necesidades de rege—
neracién y conservacién.

® [dentificar lugares apropiados para necesidades de
conservacién y técnicas aplicables a necesidades de
regeneracion de diversas materias primas culinarias.

2.3, Describir y realizar las operaciones de ® Describir y clasificar los cortes o piezas mis usuales
preelaboracién de los diferentes géne- y con denominacién propia asociados a diferentes
ros culinarios. _ ) géneros utilizados en elaboraciones culinarias, indi-

' cando sus caracteristicas comerciales y sus aplicacio-
nes culinarias. '

® Efectuar las operaciones de regeneracién que precisan
las materias primas de acuerdo con su estado para su.
posterior preelaboracidn.

® Deducir necesidades de preelaboracién de cualquier
género de acuerdo con determinadas aplicaciones culi-
narias y/o un determinado plan de produccnén-comer-
cializacién.

® Seleccionar iitiles, herramientas y equipos de trabajo
de acuerdo con las preelaboraciones que se vayan a
efectuar.

® Efectuar preelaboraciones necesarias para un plan de
trabajo determinado, de acuerdo con la naturaleza de
los géneros utilizados.

® Proponer posibles medidas correctivas en funcién de
los resultados obtenidos en las operaciones de preela-
boracién para obtener el nivel de calidad deseado.

® Justificar el método y lugar de conservacién de los
productos preelaborados teniendo en cuenta el desti-
no/consumo asignados, las caracteristicas derivadas de
su propia naturaleza y las normas higiénico-sanitanas.

2.4.  Aplicar métodos y operar correctamen- @ Diferenciar y describir los diferentes métodos y equi-
te equipos para la conservacién y enva- pos de conservacién y envasado.
sado de géneros crudos, semi-elabora-
dos y elaboraciones culinarias termina- ®  Caracterizar las operaciones auxiliares que necesitan
das. _ los productos en crudo, semielaborados y las elabora-
' ciones culinarias en funcién del método/equipo elegi-
do, instrucciones recibidas y destino/consumo asigna-
do.
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® Efectuar las operaciones necesarias para el proceso de
conservacién de todo tipo de géneros.

® Aplicar normas de control establecidas para evaluar
resultados intermedios y finales de cada operacién a
fin de obtener un producto final de acuerdo con el
nivel de calidad predeterminado.

® Justificar el lugar de conservacién de los productos
obtenidos teniendo en cuenta el destino/consumo asig-
nado, las caracterfsticas derivadas del sistema adopta-
do y la normativa higiénico-sanitaria.

2.5. Analizar las normas y condiciones @ Identificar e interpretar las normas higiénico-sanitarias

higiénico-sanitarias referidas a las uni- de obligado cumplimiento relacionadas con instalacio-
dades de produccién y/o servicio de nes, locales, utillaje y manipulacién de productos
alimentos y bebidas, y aplicar las reglas culinanos.

y métodos correspondientes.

® Relacionar las caracteristicas de las unidades de
produccién y/o servicios con los productos y titiles
autorizados para la limpieza.

® (lasificar, interpretando su etiquetado, productos y
iitiles de limpieza de acuerdo con sus aplicaciones,
explicando propiedades, ventajas y modos de utiliza-
cién.

® Clasificar y explicar los riesgos e intoxicaciones ali--
mentarias mis comunes, identificando sus posibles
causas,

® Cumplir las normas higiénico-sanitarias y aplicar
correctamente los métodos de limpieza y orden al
operar con equipos, m4quinas, itiles y géneros y al
limpiar las instalaciones.

CONTENIDOS:
1.- EQUIPOS DE COCINA:

1.1.- Maquinaria bdsica:
Clasificacién. A
Procedimientos de operacién y control.
Mantenimiento de uso.
Ubicacién y distribucién.

1.2.- Bateria y utillaje:
Clasificacién.
Modos de operar y aplicaciones.
Mantenimiento de uso.

2.- MATERIAS PRIMAS:
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2.1.- Descripcién. Variedades y caracteristicas. Estacionalidad.
2.2.- Cualidades y aplicaciones gastronémicas.
2.3.- Procedencia y calidad.
2.4.- Presentacién comercial:
Sistemas de abastecimiento.
Normas reguladoras del abastecimiento.

PREELABORACION DE PRODUCTOS:

3.1.- Tratamiento bdsico. Limpieza y preparaciones previas del producto y del lugar de trabajo.
3.2.- Cortes y piezas:
Cortes bdsicos aplicados a los diferentes productos.
Cortes aplicados a los diferentes tipos de servicio.
Preparacién de piezas.
3.3.- Técnicas de preelaboracién. Control de resultados. Técnicas bésicas. Técnicas aplicadas a productos
autéctonos. Nuevas técnicas.

CONSERVACION:

4.1.- Sistemas y métodos.

4.2.- Equipos asociados a cada sistema/método.

4.3.- Técnicas de ejecucién de los diferentes sistemas/métodos.
4.4.- Nuevas tecnologfas de conservacién aplicadas.

4.5.- Envasado, rotulacién y etiquetado.

REGENERACION DE PRODUCTOS:

5.1.- Definicién.
5.2.- Procedimientos.
5.3.- Control de resultados.

SEGURIDAD E HIGIENE EN LAS ZONAS DE PRODUCCION CULINARIA:

6.1.- Instalaciones y equipos.

6.2.- Manipulacién.

6.3.- Transporte de productos manipulados y semielaborados:
En el centro de produccién.
Hacia el exterior. .

6.4.- Normas reguladoras de la manipulacién.

6.5.- Intoxicaciones alimentarias.

6.6.- Sistemas de limpieza.
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Médulo profesional: 3 TECNICAS CULINARIAS

Duracién: 384 horas.

CAPACIDADES TERMINALES CRITERIOS DE EVALUACION
3.1.  Analizar, poner a punto y realizar el ® Describir las elaboraciones bdsicas de cocina, clasifi-
proceso de ejecucién y/o, em su caso, cdndolas de acuerdo con sus aplicaciones mds usuales
de conservacién de elaboraciones bdsi- o procesos de realizacién.

cas de multiples aplicaciones.
® Identificar necesidades de elaboraciones bdsicas deri-
vadas de ofertas gastronémicas o planes de trabajo
determinados y deducir las necesidades de aprovi-
sionamiento interno de materias primas para su reali-
zacién.

®  Seleccionar 1itiles, berramientas y equipos de trabajo
necesarios para hacer frente a la realizacién de elabo-
raciones bdsicas de miiltiples aplicaciones.

® Efectuar las operaciones necesarias para la obtencién
de elaboraciones bdsicas con una perfecta manipula-
cién higiénico sanitaria, en el orden y tiempo estable-
cidos y utilizando los equipos de acuerdo con sus nor-
mas de uso y/o instrucciones recibidas.

® Proponer posibles medidas correctivas en funcién de
los resultados obtenidos en cada una de las operacio-
nes para obtener los niveles de calidad establecidos.

® Justificar los métodos y/o lugares de conservacién de
los productos obtenidos, teniendo en cuenta el desti-
no/consumo asignado, las caracteristicas derivadas de
su propia naturaleza y la normativa higiénico-sanita-
na.

3.2.  Desarrollar el proceso de aprovisiona- ® Deducir y calcular necesidades de géneros y de elabo-

miento interno de géneros y de elabo- raciones bdsicas derivadas de ofertas gastronémicas o
raciones basicas de miiltiples aplicacio- planes de trabajo determinados, especificando niveles
nes de acuerdo con ofertas gastronémi- de calidad.

cas o planes de trabajo determinados. .
® Cumplimentar documentacién necesaria para solicitar

_ aprovisionamiento interno de géneros de los departa-
mentos que procedan.

® Realizar el aprovisionamiento de géneros de acuerdo
con la normativa higiénico-sanitaria y en el orden y
tiempo preestablecidos.
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3.3.

3.4,

Analizar, poner a punto y aplicar las @
técnicas bdsicas de cocina y/o, en su
caso, de conservacibn, para obtener
elaboraciones culinarias elementales.

Analizar, poner a punto y realizar e] ®
proceso de regeneracién que precisan
las elaboraciones culinarias.

Realizar las operaciones de regeneracién que precisen
los géneros para su posterior utilizacién en las elabo-
raciones culinarias.

Justificar el lugar de depésito de los géneros, teniendo
en cuenta el destino/consumo asignado, las instruccio-
nes recibidas y la normativa higiénico-sanitaria.

Describir las técnicas culinarias indicando:
Fases de aplicacién/procesos.
P.rooedimientos y modos operativos.
Instrumentos base que se deben utilizar.
Resultados que se obtienen.

Seleccionar ttiles, herramientas y equipos necesarios
para la aplicacién de técnicas determinadas.

Distribuir los géneros en forma, lugar y cantidad
necesarios para poder aplicar la técnica culinaria en
cuestién. ‘

Ejecutar las técnicas culinarias para la obtencién de
elaboraciones elementales, siguiendo las recetas base
o procedimientos que las sustituyan, en el orden y
tiempo estipulados y de acuerdo con la normativa
higiénico-sanitaria. '
Proponer posibles medidas correctivas al aplicar las
técnicas culinartas de acuerdo con los resultados obte-
nidos en cada fase del proceso para alcanzar los
niveles de calidad predeterminados.

Justificar los lugares y/o métodos de almacenamien-
to/conservacién mis apropiados, teniendo en cuenta el
destino/consumo asignado a las elaboraciones culina-
rias elementales, las caracteristicas que se derivan de
su propia naturaleza y la normativa higiénico-sanita-
ria.

Relacionar las necesidades de regeneracién que preci-
san las elaboraciones culinarias en funcién del estado
en que se encuentran y posterior utilizacién.
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3.5. Analizar y efectuar operaciones de
acabado de elaboraciones culinarias de
acuerdo con su definicién, estado o, en
su caso, tipo de servicio, para respon-
der a una 6ptima comercializacion.

CONTENIDOS:

Realizar operaciones de regeneracién que precisen
tales elaboraciones, controlando los resultados a partir
de Jas sehales/informacién generadas durante el
proceso.

Proponer y aplicar medidas correctivas en funcién de
las senales/informacién recibidas durante el proceso
de regeneracién y de acuerdo con las instrucciones
recibidas, para la obtencién de un producto en perfec-
tas condiciones para su utilizacién posterior.

Describir y justificar tipos de guamicién/decoracién
posibles, clasificdndolos de acuerdo con las elabora-
ciones que acompaiian, clases de servicio y, en su
caso, modalidad de comercializacién.

Realizar las operaciones de guarnicién/decoracién de
forma que se obtenga un producto acabado que cum-
pla con el nivel de calidad predeterminado.

1.- TERMINOLOGIA UTILIZADA EN LA PRODUCCION CULINARIA.

2.- DEONTOLOGIA PROFESIONAL EN EL SECTOR DE RESTAURACION.

3.- TECNICAS DE COCINA:

3.1.- Conceptos generales.

3.2.- Caracterfsticas. Procesos de ejecucion de las técnicas bisicas. Resultados y controles.

3.3.- Efectos en las materias primas.
3.4.- Técnicas de aprovechamiento:
Recuperacién de géneros.

4.- ELABORACIONES BASICAS DE MULTIPLES APLICACIONES:

4.1.- Definicién y aplicaciones.
4.2.- Clasificacion, elaboracién y resultados

5.- ELABORACIONES ELEMENTALES DE COCINA:

5.1.- Aplicaciones de las técnicas y resultados culinanos.
3.2.- Esquemas de elaboracién y ejecucién de platos tipo.

5.3.- Guarniciones culinanas.

6.- DECORACION Y PRESENTACION DE ELABORACIONES:

6.1.- Normas y.combinaciones organolépticas bdsicas.

6.2.- Aplicaciones y ensayos pricticos.



Pagina nim. 9.366 BOJA nim. 118 Sevilla, 29 de julio 1994

Médulo profesional 4: REPOSTERIA

Duraciéh: 160 horas.

CAPACIDADES TERMINALES CRITERIOS DE EVALUACION
4.1. Analizar, poner a punto y realizar el ® Describir diferentes tipos de masa o pastas base,
proceso de elaboracién y/o, en su caso, indicando las fases mds importantes de su elaboracién
de conservacién de masas y pastas para y aplicaciones mds significativas.
panaderfa y pastelerfa y determinados ‘
platos. ® Identificar necesidades de masas o pastas base deriva-

das de planes de trabajo determinados.

® Deducir necesidades de aprovisionamiento interno de
materias primas para la realizacién de masas y pastas
base.

® Seleccionar iitiles, herramientas y equipos de trabajo
necesarios para hacer frente a la realizacién de masas
o pastas base.

® Efectuar las operaciones necesarias para la obtencién
de masas o pastas base con una perfecta manipula-
cién higiénico-sanitaria, en el orden y tiempo estable-
cidos y utilizando los equipos de acuerdo con sus
normas de uso y/o instrucciones recibidas.

® Proponer posibles medidas correctivas, en funcién de
los resultados obtenidos en cada una de las operacio-
nes para obtener los niveles de calidad predetermina-
dos. :

® Justificar los métodos y/o lugares de conservacién de
las masas o pastas base obtenidas, teniendo en cuenta
el destino/consumo asignados, las caracterfsticas
derivadas de su propia naturaleza y la normativa
higiénico-sanitaria. ‘

® Ejecutar las operaciones de puesta a punto del lugar

de trabajo para realizar el plan de producci6n asigna-
do. ' ’

4.2. Desarrollar el proceso de aprovisiczna- ® Deducir y calcular necesidades de géneros y de

miento interno de géneros, asi como de masas o pastas base para hacer frente a planes de
masas o pastas base, de acuerdo con produccién determinados, especificando niveles de
planes de producci6n determinados. calidad. -

¢ Cumplimentar documentaci6n necesaria para solicitar
aprovisionamiento interno de géneros de los departa-
mentos que procedan,
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4.3.

Analizar, poner a punto y realizar el
proceso de elaboracién y/o, en su caso,
de conservacifn de productos elementa-
les de panaderia, pasteleria dulce o
salada y postres de cocina.

Realizar el aprovisionamiento de géneros de acuerdo
con la normativa higiénico-sanitaria y en el orden y
tiempo preestablecidos.

Realizar las operaciones de regeneraci6én que precisen
los géneros para su posterior utilizacién en las elabo-
raciones de pastelerfa y reposterfa.

Justificar el lugar de depdsito de los géneros teniendo
en cuenta el destino/consumo asignado, las instruc-
ciones recibidas y la normativa higiénico-sanitaria.

Describir rellenos bdsicos utilizados en reposterfa-
pastelerfa, indicando su composicién y aplicaciones
més significativas.

Describir la estructura técnica ‘de elaboracién de
postres de cocina y helados, explicando sus fases mds
importantes, clases y resultados que se obtienen.

Describir la estructura técnica de elaboracién de
productos elementales de pasteleria, explicando sus
fases mds importantes de elaboracién, clases y resul-
tados que se obtienen.

Deducir necesidades de aprovisionamiento interno de
materias primas para hacer frente a planes de produc-
cién pastelero-reposteros, formalizando las corres-
pondientes solicitudes.

Identificar itiles, herramientas y equipos necesarios,
seleccionando los idéneos para desarrollar los planes
de produccién pastelero-reposteros.

Ejecutar las operaciones necesarias para elaborar
postres de cocina, helados, productos elementales de
pasteleria y pan, de acuerdo con las recetas base o
procedimientos que las sustituyan.

Proponer posibles medidas correctivas en funcién de
los resultados obtenidos en cada una de las elabora-
ciones, de tal manera que se alcance el esténdar de
calidad previamente fijado.

Justificar los métodos y/o lugares de almacenamien-
to/conservacién mds apropiados para los productos
obtenidos, teniendo en cuenta el destino/consumo
asignados, las caracteristicas derivadas de su propia
naturaleza y las normativa higiénico-sanitaria.
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4.4.

4.5.

4.6.

Analizar, poner a punto y realizar el
proceso de regeneracién que precisan
las elaboraciones.

Efectusr operaciones de acabado y
decoraci6n de postres y/o productos ele-
mentales de pasteleria de acuerdo con
su definici6n, estado o, en su caso, tipo
de servicio, para responder a una 6pti-
ma comercializacién.

Practicar posibles variaciones en las

elaboraciones pasteleras, postres, hela-
dos y pan, ensayando modificaciones en
cuanto al proceso, forma y corte de los
géneros, alternativa de ingredientes,
combinacién de sabores y/o forma de
presentacién/decoracién.

Deducir necesidades de regeneracién que precisan las
elaboraciones en funcién del estado en que se en-
cuentran y posterior utilizacién.

Realizar operaciones de regeneracién que precisen
tales elaboraciones, controlando los resultados a
partir de las seiiales/informacién generadas durante el
proceso. '

Proponer y aplicar medidas correctivas en funcién de
las sefiales/informacién recibidas durante el proceso
de regeneracién y de acuerdo con las instrucciones
formuladas, para la obtencién de un producto en per-
fectas condiciones para su utilizacién posterior.

Justificar necesidades de acabado, normalmente de
guarnicién/decoracién, de acuerdo con la definicién
del postre de cocina, helado o producto elemental de
pastelerfa, tipo de servicio, instrucciones recibidas o,

_ en su caso, de la modalidad de comercializacién.

Realizar las operaciones de guarnicién/decoracién
necesanias, de forma que se obtenga un producto
acabado que cumpla con el estindar de calidad prede-
terminado.

~ Seleccionar instrumentos y fuentes de informacién

bésica para obtener alternativas y modificaciones en
las elaboraciones pasteleras, postres, helados y pan.

Identificar posibles alternativas o modificaciones en
el proceso, forma y corte de los géneros, cambio de
ingredientes, combinacién de sabores y/o forma de
presentacién/decoracién.

Extrapolar los procesos y resultados obtenidos a
nuevos géneros o recetas, deduciendo las variaciones
técnicas que implica la adaptacién.

Valorar los resultados obtenidos en funcién de facto-
res predeterminados (forma, color, valores organo-
lépticos, etc.), compardndolos, en su caso, con las
elaboraciones originales. '

Justificar la posible oferta comercial de los nuevos
resultados obtenidos, evaluando su viabilidad econ6-
mica y adaptacién a la demanda. '
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CONTENIDOS:

EQUIPO Y HERRAMIENTAS BASI(:AS.
LAS MATERIAS PRIMAS EN REPOSTERIA.
MASAS Y PASTAS BASICAS:

3.1.- Clasificacién. Descripcién.

3.2.- Aditivos y Reglamentacién Técnico Sanitaria.
3.3.- Conservacién.

" 3.4.- Productos alternativos.
3.5.- Elaboracién de masas y pastas bédsicas principales y derivadas.

CREMAS Y RELLENOS:

4.1.- Clasificacién. Descripcién.

4.2.- Elaboracién de cremas y rellenos principales y derivados.
4.3.- Conservacién.

4.4.- Productos alternativos.

4.5.- Aditivos y Reglamentacién Técnico Sanitaria.

POSTRES:

5.1.- Simples. Elaboracién y aplicaciones.

5.2.- Elaborados. Elaboracién y aplicaciones.

5.3.- Derivados. Elaboracién y aplicaciones.:
PRODUCTOS ELEMENTALES DE PASTELERIA:
6.1.- Clases y elaboracién.

PREELABORADOS DE PASTELERIA:

7.1.- Comercializacién.
7.2.- Rentabilidad.
7.3.- Fiabilidad.

TECNICAS DE PRESENTACION Y DECORACION:

8.1.- Normas y combinaciones bdsicas.
8.2.- Aplicaciones y ensayos pricticos.
8.3.- Nociones decorativas. Escaparatismo.
EL PAN:

9.1.- Historia y clases.

9.2.- Evolucién.

9.3.- Reglamentacién Técnico Sanitaria.
9.4.- - Alteraciones y enfermedades del pan.
9.5.- Férmulas bésicas. Elaboracién.

9.6.- Panes especiales.

9.7.- Aditivos y mejorantes panarios.
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10.- HELADERIA BASICA:
10.1.- Concepto y clasificacién.

10.2.- Aplicacién de la normativa vigente.
10.3.- Aplicaciones y resultados.

Médulo profesional 5: TECNICAS BASICAS DE SERVICIO Y DE PREPARACION DE ALIMENTOS -
Y BEBIDAS A LA VISTA DEL CLIENTE

Duracién 128 horas.

CAPACIDADES TERMINALES CRITERIOS DE EVALUACION
5.1. Analizar y realizar el proceso de montar y. @ Identificar los principales utensilios e instrumen-
disponer las elaboraciones culinanas de servi- tos necesarios para ofertas de servicio tipo "buf-
cios tipo "buffet”, "self service” o andlogos, fet”, "self-service™ o andlogos, subrayando sus
de acuerdo con normas y/o niveles de calidad caracteristicas y posibles aplicaciones.

establecidos. .

‘ ® . Describir el proceso de puesta a puato de dichos

servicios, indicando necesidades técnicas y con-

diciones higiénico-sanitarias que deben cumplir

los utensilios, los instrumentos y las instalacio-
nes. )

® Efectuar el montaje de utensilios e instrumentos,
de tal manera que la instalacién esté en perfec-
tas condiciones para recibir las elaboraciones
culinanias y desarrollar el posterior servicio.

® Ejecutar la terminacién del montaje de los servi-
cios, incorporando las elaboraciones culinarias
en el orden y lugar determinados por necesida-
des técnicas, calificacién gastronémica y, en su
caso, instrucciones preestablecidas, para obtener
los niveles de calidad predeterminados.

® Deducir posibles alternativas o combinaciones
en el montaje global de utensilios y elaboracio-
nes, justificando y proponiendo su ejecucidn.

® Aplicar rigurosamente la normativa higi¢nico-
sanitaria referida a equipos y locales especificos
para el desarrollo de estos servicios.
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5.2.  Analizar y efectuar operaciones de acabado @ Deducir necesidades de géneros y guarni-

de elaboraciones culinarias realizadas a la ci6n/decoracién que precisan las elaboraciones
vista del comensal o de aquellas que sélo para poder aplicar las técnicas y desarrollar las
necesiten el trinchado o distribucién en sala, operaciones de acabado, trinchado o distribucién
de acuerdo con instrucciones preestablecidas. a la vista del comensal. '

® [dentificar necesidades de itiles, menaje y equi-
pos que se necesitan para efectuar operaciones
de acabado, trinchado o distribucién a la vista
_del comensal.

® Ejecutar las operaciones de puesta a punto de
instalaciones y equipos para realizar operaciones
de acabado, trinchado o distribucién a la vista
del comensal, de acuerdo con instrucciones
recibidas y tipos de elaboracién. -

® Aplicar las técnicas de acabado, trinchado o
distribucién a la vista del comensal de una
forma ordenada, correcta, en los tiempos y
cantidades precisos y con la actitud e imagen de
buena atencién al cliente que este tipo de servi-
cios requiere.

® Sintetizar posible informacién que se recibe al
atender al comensal sobre gustos o peticiones
especificas, operando en consecuencia.

5.3. Analizar y/o aplicar el proceso de prepara- @ Identificar las diferentes bebidas no alcohélicas
cién y servicio de bebidas no alcohélicas. que ‘habitualmente son ofertadas, describiendo
' : su proceso de elaboracién.

® Explicar las cualidades de las variedades de las
materias primas base para la realizacién de las
bebidas no alcohélicas.

® Efectuar operaciones para obtener diferentes
bebidas no alcohélicas de acuerdo con su defini-
cién e incorporando posibles modificaciones en
funcién de los gustos, expectativas o necesida-
des de la supuesta o real demanda.

® Servir bebidas no alcohdlicas de acuerdo con los
medios de trabajo y procedimientos preestableci-
dos.
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5.4. Relacionar elaboraciones culinarias y tiposde ® Asociar elaboraciones culinarias con tipos de
servicio con vinos apropiados y normas de vinos apropiados en funcién de su maridaje o
servicio. contraste.

® Identificar las normas de servicio de vino apro-
piadas a determinadas elaboraciones culinarias
y/o tipos de servicio.

5.5. Analizar y desarrollar diferentes técnicas de @  Explicar las diferentes técnicas de servicio, des-
servicio. ‘ cribiendo las caracteristicas mis destacadas de
cada una de ellas.

® Describir los procesos de creacién de los dife-
rentes servicios, indicando las fases mds impor-
tantes. .

® Deducir necesidades de utensilios, tiempo y
personal en relacién con las técnicas de servicio
aplicables.

®  Asistir en el servicio a mesa, aplicando técnicas
definidas y de acuerdo con instrucciones prees-
tablecidas.

® Aplicar, de acuerdo con la definicién del servi- -
cio y/o instrucciones predeterminadas, las técni-
cas de asistencia y servicio en aquellas ofertas
gastrondmicas tipo "buffet”, "self-service” o
andlogas que por su naturaleza precisen la
actuacién del cocinero.

® Actuar de acuerdo con los procedimientos y
normas establecidos, desarrollando el servicio
con pulcritud, elegancia, precisién y buena

- atencién al comensal.

CONTENIDOS:
1.- EQUIPAMIENTO DE SALA-COMEDOR:

1.1.- Mobiliario y equipos.
1.2.- Vajilla y utensilios.

2.- TIPOS DE SERVICIO:

2.1.- Conceptos.

2.2.- Clases y caracterfsticas.

2.3.- Preservicio.

2.4.- Aplicaciones de las técnicas bésicas de servicio.
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Médulo profesional 6: ELABORACIONES Y PRODUCTOS CULINARIOS.

FINALIZACION DEL SERVICIO:

3.1.- Operaciones de recogida.
3.2.- Reposicién de géneros.

OPERACIONES DE CONTROL:

4.1.- Soportes impresos.

SERVICIOS TIPO "BUFFET, "SELF-SERVICE" O ANALOGOS:

5.1.- Operaciones de montaje.
5.2.- Servicio al comensal y distribuci6n de las elaboraciones.
5.3.- Modelos decorativos.

.- ELABORACIONES ANTE EL COMENSAL:

6.1.- Equipamiento bisico.
6.2.- Fases del servicio.
6.3.- Aplicaciones prdcticas
6.4.- Atencidn al cliente.

VINO Y RESTAURACION:

7.1.- Clasificacién de vinos.
7.2.- Caracteristicas de vinos significativos.
7.3.- Normas generales del servicio de vinos.

7.4.- Maridaje de alimentos y bebidas.

BEBIDAS NO ALCOHOLICAS:

8.1.- Clases, variedades y caracteristicas.
8.2.- Elaboracién de las diferentes bebidas no alcohélicas.
8.3.- Servicio bdsico de las bebidas no alcohélicas.

Duracién 256 horas.

CAPACIDADES TERMINALES

CRITERIOS DE EVALUACION

6.1.  Analizar elaboraciones culinarias des- ® A partir de la transmisién oral o escrita de determina-
cribiendo sus procesos de ejecucién. das recetas o fichas técnicas de fabricacién, comple-
: mentadas, en su caso, por las explicaciones pertinen-

tes:

Interpretar la terminologia que contienen, identifi-
cando ‘las técnicas de elaboracién que se deben

aplicar.
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6.2.

6.3.

Realizar, poner a punto y coaservar
elaboraciones culinarias, generalmente
complejas -y’ representativas por Ssus
valores gastronémicos tipo: territoria-
les, de autoria o temporales.

Practicar posibles variaciones en las

" elaboraciones culinarias, ensayando

modificaciones en cuanto las técnicas,
forma y corte de los géneros, alterna-
tiva de ingredientes, combinacién de
sabores y/o forma de presentaci6n/de-
coracién.

Deducir necesidades de titiles y equipos para hacer
frente a las fases de ejecucién de las correspon-
dientes elaboraciones.

Explicar los procesos de ejecucién, describiendo
sus fases, operaciones fundamentales, necesidades
de tiempo y géneros y orden de trabajo que preci-
san.

Representar, mediante grificos o dibujos adecua-
dos, la presentacién de los resultados esperados.

Distribuir itiles y herramientas, asf como géneros, en
forma y lugares apropiados para la realizacién de
elaboraciones culinarias. ‘

Efectuar las operaciones para realizar las elaboracio- -
nes culinarias de acuerdo con la receta base o proce-
dimiento que la sustituya, en el orden y tiempo esta-
blecidos, con un buen uso de los équipos y de acuer-
do con la normativa higiénico-sanitaria.

Ejecutar las operaciones de guarnicién/decoracién
necesarias que se deriven de la definicién de la elabo-
racion, tipo de servicio, nuevas férmulas de creacién
Yy, en su caso, modalidad de comercializacién.

Proponer posibles medidas correctivas en funcién de
los resultados obtenidos en cada una de las operacio-
nes para obtener el nivel de calidad predeterminado.

Justificar los lugares y/o métodos de almacenamien-
to/conservacién mis apropiados teniendo en cuenta el
destino/consumo asignado a las elaboraciones, las
caracteristicas que se derivan de su propia naturaleza
y la normativa higiénico-sanitaria.

Seleccionar instrumentos y fuentes de informaci6n
bdsica para obtener alternativas y modificaciones en
las elaboraciones culinarias.

Explicar las nuevas técnicas culinarias, describiendo
sus principios, aplicaciones y resultados que se obtie-
nen. ‘ : ‘

Identificar posibles alternativas o modificaciones en la

técnica, forma y corte .de los géneros, cambio de
ingredientes, combinacién de sabores y/o formas de
presentacién/decoracién. -

Extrapolar los procesos y resultados obtenidos a
nuevos géneros o recetas, deduciendo las variaciones
técnicas que implica la adaptacién.  ,

Sevilla, 29 de julio 1994
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® Valorar los resultados obtenidos en funcién de facto-
res predeterminados (forma, color, valores organolép-
ticos, etc.), compardndolos, en su caso, con las elabo-
raciones culinarias originales.

® Justificar la posible oferta comercial de los nuevos
resultados obtenidos, evaluando su viabilidad econé-
mica y adaptacién a la potencial demanda.

6.4. Evaluar la informacién que se genera @ Estimar la informacién que sobre cambios en las
en términos de gustos, expectativas o elaboraciones culinanias se genera a partir de gustos,
. necesidades de una potencial demanda, expectativas o necesidades de potenciales comensales.
deduciendo los cambios necesarios en
el proceso de produccién culinaria para  ® A partir de supuestas elaboraciones, y ofrecidos los
realizar las adaptaciones oportunas. datos sobre gustos, expectativas o necesidades deman-
: : : dadas por una potencial clientela:

Explicar el proceso de adaptaci6n de las elabora-
ciones, indicando los cambios que en su ejecucién
se derivan de la supuesta demanda.

Deducir posibles alternativas culinarias a las elabo-
raciones originales que puedan responder satisfac-
toriamente a la supuesta demanda.

Desarrollar elaboraciones culinarias incorporando
las modificaciones y obteniendo resultados finales
que satisfagan a la supuesta demanda, alcancen los
niveles de calidad predeterminados y cumplan con
los objetivos del establecimiento.

CONTENIDOS:
1.- ANALISIS DE LAS ELABORACIONES CULINARIAS:

1.1.- Estudio de las cualidades organolépticas:
' Estudio del producto en funcién a Ia zona de producclén
Aplicaciones y resultados,
1.2.- Estudio de formas y colores en las elaboraciones:
Presentacién de platos:
- El aspecto técnico.
- El aspecto estético.
Formas, colores y contrastes:
- Colores primarios y opuestos.
- Intensidad del color.
- Gama de colores.
1.3.- Tradiciones en la alimentacién.
1.4.- Fuentes de informacién.
1.5.- Bibliografia gastron6mica cldsica y modema.
1.6.- La cocina de autor:
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.. Movimientos gastron6micos.

Evolucién de la cocina en los wltimos ahos.

Nuevas tendencias.
2.- COCINAS TERRITORIALES:

2.1.- Conceptos. Caracteristicas generales.
2.2.- Rafces de la cocina espaifiola.

2.3.- Descripcién de elaboraciones significativas.

2.4.- Técnicas de elaboracién. Aphcaclones pricticas.

2 5.- Andlisis comparativos.
3.- COCINA DE MERCADO:

3.1.- Caracterfsticas generales.

3.2.- Aplicaciones pricticas.

3.3.- Anilisis y control de los resultados.
4.- COCINA REGIONAL ANDALUZA:

4.1.- La base de nuestra alimentacidn.

4.2.- Los productos més significativos de la cocina andaluza.

4.3.- Evolucién de nuestra cocina.

4.4.- Elaboraciones significativas. Aplicaciones y resultados.

5.- COCINAS NACIONALES:

5.1.- Concepto.
5.2.- Andlisis comparativo.
5.3.- Aplicaciones y resultados.

Médulo profesional 7: ADMINIS‘I‘RACION GESTION Y COMERCIALIZACION EN LA PEQUENA

EMPRESA. -
Duracién 96 horas

CAPACIDADES TERMINALES

7.1.  Analizar las diferentes formas juridicas

vigentes de empresa, sefalando la m4s

_ adecuada en funcién de la actividad eco-
némica y los recursos disponibles.

CRITERIOS DE EVALUACION

Especificar el grado de responsabilidad legal de los
propietarios, segiin las diferentes formas juridicas de
empresa.

ldentificar los requisitos legales minimos exigidos
para la constitucién de la empresa, segin su forma
Jjuridica. :

Especificar las funciones de los érganos de gobierno
establecidas legalmente para los distintos tipos de so-
ciedades mercantiles.

Distinguir el tratamiento fiscal establecido para las
diferentes formas juridicas de empresa.
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7.2. Evaluar las caracterfsticas que definen

los diferentes contratos laborales vigen- -

tes mds habituales en el sector.

7.3.  Analizar los documentos necesarios para
el desarrollo de la actividad econémica
de una pequeha empresa, su organiza-
cién, su tramitacién y su constitucién.

Esquematizar, en un cuadro comparativo, las carac-
terfsticas legales bésicas identificadas para cada tipo
juridico de empresa.

A partir de unos datos supuestos sobre capital dis-
ponible, riesgos que se van a asumir, tamafio de la
empresa y nimero de socios, en su caso, seleccionar”
la forma jurfdica mds adecuada explicando ventajas
¢ inconvenientes.

Comparar las caracterfsticas bdsicas de los distintos
tipos de contratos laborales, estableciendo sus dife-
rencias respecto a la duracién del contrato, tipo de
jornada, subvenciones y exenciones, en su caso.

A partir de un supuesto simulado de la realidad del
sector: '

Determinar los contratos laborales mds adecuados
a las caracteristicas y situacién de la empresa su-

puesta.

Cumplimentar una modalidad de contrato.

Explicar 1a finalidad de los documentos bdsicos utili-
zados en la actividad econémica normal de la em-
presa.

A partir de unos datos supuestos, cumplimentar los
siguientes documentos:

. Factura

. Albardn

. Nota de pedido
. Letra de cami;io

. Cheque
. Recibo

Explicar los trdmites y circuitos que recorren en la
empresa cada uno de los documentos.

Enumerar los trémites exigidos por la legislacién
vigente para la constitucién de una empresa, nom-
brando el organismo donde se tramita cada documen-
to, el tiempo y forma requeridos.

Pagina nim. 9.377
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7.4. Definir las obligaciones mercantiles, fis- ® Identificar los impuestos indirectos que afectan al

cales y laborales que una empresa tiene trdfico de la empresa y los directos sobre beneficios.
para desarrollar su actividad econémica ‘ ]
legalmente. ® Describir el calendario fiscal correspondiente a una

empresa individual o colectiva en funcién de una
actividad productiva, comercial o de servicios deter-

® A partir de unos datos supuestos cumplimentar:
Alta y baja laboral
Némina

Liquidacién de la Seguridad Social

® Enpumerar los libros y documentos que tiene que
tener cumplimentados la empresa con cardcter obli-
gatorio segin la normativa vigente.

7.5.  Aplicar las técnicas de relacién con los @ Explicar los principios bdsicos de técnicas de nego-
clientes y proveedores, que permitan re- ciacién con clientes y proveedores, y de atencién al
solver situaciones comerciales tipo. cliente.

® A partir de diferentes ofertas de productos o servi-
cios existentes en el mercado, determinar cual de
ellas es la mas ventajosa en funcién de los siguientes
parimetros:
. Precios del mercado
. Plazos de entrega
. Calidades
. Transportes
. Descuentos
. Volumen de pedido
. Condiciones de pago

. Garantia

. Atencién post-venta

7.6.  Analizar las formas mas usuales en el ® Describir los medios m4s habituales de promocién de
sector de promocién de ventas de pro- ventas en funcién del tipo de producto y/o servicio.
ductos o servicios. ) ‘

® Explicar los principios b4sicos del merchandising.
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7.7. Elaborar un proyecto de creacién de una
.pequeiia empresa o taller, analizando su
viabilidad y explicando los pasos necesa-
rios.

CONTENIDOS:

1.- LA EMPRESA Y SU ENTORNO:

1.1.- Concepto juridico-econémico de empresa.

1.2.- Definicién de la actividad.

¢ El proyecto deberd incluir:

Los objetivos de la empresa y su estructura orga-
nizativa.

Justificacién de la localizacién de la empresa.
Andlisis de 1a normativa legal aplicable.

Plan de inversiones.

Plan de financiaci6n.

Plan de comercializacidn.

Rentabilidad del proyecto.

1.3.- Localizacién, ubicacién, dimensién y forma legal de la empresa.

2.- FORMAS JURIDICAS DE LAS EMPRESAS:

2.1.- El empresario individual.
2.2.- Sociedades.

2.3.- Andlisis comparativo de los distintos tipos de sociedades mercantiles.

3.- GESTION DE CONSTITUCION DE UNA EMPRESA:

3.1.- Relacién con organismos oficiales.
3.2.- Trimites de constitucién.

3.3.- Ayudas y subvenciones al empresario.
3.4.- Fuentes de financiacién.

4.- GESTION DE PERSONAL:

4.1.- Convenio del sector.
4.2.- Diferentes tipos de contratos |aborales.
4.3.- N6minas.

. 4.4.- Seguros sociales,

5.- GESTION ADMINISTRATIVA:

5.1.- Documentacién administrativa,.
5.2.- Técnicas contables.

3.3.- Inventario y métodos de valoracién de existencias.
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5.4.- Céiculo del coste, beneficio y precio de veata.
6.- GESTION COMERCIAL:
. 6.1.- Elementos bisicos de la comercializacién.
6.2.- Técnicas de venta y negociacién.
6.3.- Técnicas de atencién al cliente.
7.- OBLIGACIONES FISCALES:
© 7.1.- Calendario fiscal.
7.2.- Impuestos que afectan a la actividad de la empresa
7.3.- Célculo y cumplimentacién de documentos para la liquidacién de impuestos indirectos: IVA e IGIC,
y de impuestos directos: EOS e IRPF. ‘

8.- PROYECTO EMPRESARIAL.

Moddulo profesional 8: LENGUA EXTRANJERA

Duracién 96 horas.

CAPACIDADES TERMINALES CRITERIOS DE EVALUACION

8.1.  Obtener informacién global, especifica ® Después de escuchar y/o visualizar una grabacién de
y profesional en situacién de comu- = corta duracién en lengua extranjera:
nicacién tanto presencial como no
presencial. . Captar el significado del mensaje. -~

Responder a una lista de preguntas cerradas.

Reconocer las técnicas profesionales que apare-
cen en la grabacién.

® A partir de un folleto publicitario en lengua extranjera:
Identificar el mensaje principal/real.
Detectar la terminologia publicitaria.

Destacar los elementos gramaticales caracteristi-
cos.

® Después de escuchar atentamente uma conversacién
breve en la lengua extranjera:

Captar el contenido giobal.
Distinguir el objetivo de la conversacién.

Especificar el registro lingiistico utilizado por
los interlocutores.
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8.2.

8.3.

8.4.

Producir mensajes orales en lengua ex- ®
tranjera, tanto de cardcter general
como sobre aspectos del sector, en un
lenguaje adaptado a cada situacién.

Traducir textos sencillos relacionados @
con la actividad profesional, utilizando
adecuadamente los libros de consulta y
diccionarios técnicos.

Elaborar y cumplimentar documentos @
bdsicos en lengua extranjera correspon-
dieates al sector profesional, partiendo

de datos generales y/o especificos.

Dada una supuesta situacién de comunicacién a través
del teléfono en lengua extranjera:

Contestar identificando al interlocutor.
Averiguar el motivo de la llamada.

Anotar los datos concretos para poder trasmitir
la comunicacién a quien corresponda.

Dar respuesta a una pregunta de fécil solucién.

Pedir informacién telefénica de acuerdo con una ins-
trucci6n recibida previamente, formulando las pregun-
tas oportunas de forma sencilla y tomando nota de los
datos pertinentes.

Simulando una conversacién en una visita o entrevista:

Presentar y presentarse de acuerdo con las normas
de protocolo.

Mantener una conversacién utilizando las férmulas
y nexos de comunicacién estratégicos (pedir acla-
raciones, solicitar informacién, pedir a alguien que
repita...). '

Traducir un manual de instrucciones bdsicas de uso
corriente en el sector profesional, con la ayuda de un
diccionano técnico.

Traducir un texto sencillo relacionado con el sector
profesional.

Dados unos datos generales, cumplimentar y/o com-
pletar un texto (contrato, formulario, documento
bancario, factura, recibo, solicitud, etc...).

A partir de un documento escrito, oral ‘0 visual:

Extraer las informaciones globales y especificas
para elaborar un esquema.

Resumir en la lengua extranjera el contenido del
documento, utilizando frases de estructura sencilla.

Dadas unas instrucciones concretas en una situacién
profesional simulada:

Escnbir un fax, telex, telegrama...
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Redactar una carta transmitiendo un mensaje senci-
llo.

Elaborar un breve informe en lengua extranjera.

8.5. Valorar y aplicar los aspectos socio- ® A partir de un documento auténtico (pelicula, video,
culturales y los comportamientos pro- obra literaria, publicacién peri6dica, etc.) senalar y
fesionales de los distintos pafses de la diferenciar los rasgos socioculturales caracteristicos de
lengua extranjera en cualquier situacién los pafses de Iengua extranjera compardndolos con los
de comunicacién. del propio.

® Supuesto un viaje a uno de los pafses de la lengua
extranjera, responder a un cuestiopario propuesto
seleccionando las opciones correspondientes a posibles
comportamientos y actuaciones relacionados con una
situacién concreta.
CONTENIDOS:

1.- USO DE LA LENGUA ORAL:

1.1.- Participacién en conversaciones relativas a situaciones cotidianas y a situaciones de aprendizaje
profesional.

1.2.- Glosario de términos socioprofesionales.

1.3.- Aspectos formales (actitud adecuada al interlocutor de lengua extranjera).

1.4.- Aspectos funcionales (tomar parte en didlogos dentro de un contexto).

1.5.- Utilizar expresiones de uso frecuente e idiomiticas en el 4mbito profesional y férmulas bdsicas de
interaccién socioprofesional.

1.6.- Desarrollar la capacidad de comunicacién utilizando las estrategias que estén a su alcance para
familiarizarse con otras formas de pensar, y ordenar la realidad con cierto rigor en la interpretacién
y produccién de textos orales.

2.- USO DE LA LENGUA ESCRITA:

2.1.- Comprensién y produccién de documentos sencillos (visuales, orales y escntos) relacionados con
situaciones de la vida cotidiana, introduciendo la dimensién profesional.

2.2.- Utilizacién del léxico bdsico, general y profesional, apoyindose en el uso de un diccionario.

2.3.- Seleccidn y aplicacién de estructuras tipicas y fundamentales formales en los textos escritos (estructura
de la oracidn, tiempos verbales, nexos...).

ASPECTOS SOCIOCULTURALES:

3.1.- Andlisis de los comportamientos propios de los paises de la lengua extranjera en las posibles
situaciones de la vida cotidiana y profesional.

3.2.- Valoracién y actitud positiva ante las distintas normas de conducta y en el dmbito de las relaciones
socioprofesionales.

3.3.- Utilizacién de los recursos formales y funcionales como medio de comumcacnén apropiado en las
relaciones de empresa. '
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b) Médulos profesionales socioeconémicos:

Médulo profesional 9: EL SECTOR DE LA HOSTELERIA Y EL TURISMO EN ANDALUCIA.

Duracién: 32 horas.
CAPACIDADES TERMINALES
9.1 Analizar la disposicién geogrifica del

sector de la hostelerfa y el turismo en

Andalucfa.

9.2 Definir/Describir la estructura y organi-
zacién del sector de la hostelena y el
turismo en Andalucfa.

9.3 Analizar/Interpretar los datos econ6micos
del sector de la hosteleria y el turismo en
Andalucfa.

9.4 ldentificar/Analizar la oferta laboral del
sector de la hosteleria y el turismo en
Andalucfa.

CONTENIDOS:

CRITERIOS DE EVALUACION

Identificar las fuentes de informacién mids relevantes.

Emplear las fuentes bésicas de informacién de geogra-
fla fisica, econénuca, historia, etc., estableciendo las
relaciones existentes entre ellas.

Definir los componentes que caracterizan a las empre-
sas del sector turfstico/hostelero.

Describir los distintos tipos de empresas y entidades
vinculadas al sector de la hosteleria y el turismo identi-
ficando sus productos y servicios.

Describir los distintos tipos de empresas del sector de
la bosteleria y el turismo definiendo sus estructuras
organizativas y funcionales.

A partir de informaciones econémicas y datos de
empleo referidas al sector de la hostelerfa y el turismo:

. Identificar las principales magnitudes econ6micas y
analizarlas relaciones existentes entre ellas.

. Identificar los datos de mayor relevancia sobre el
empleo relaciondndolos entre s{ y con otras varia-
bles. :

. Descnibir las relaciones del sector con otros sectores
de la economia andaluza.

® En un supuesto préctico de diversas demandas labora-

les:

. Identificar las ofertas laborales mds id6neas referi-
das a sus capacidades e intereses.

1.- INTRODUCCION A LA HOSTELERIA Y EL TURISMO.

2.- EL TURISMO COMO ACTIVIDAD ECONOMICA EN ANDALUCIA:

2.1.- Determinacién de su naturaleza. Fenémeno. Sector. Industria o actividad.
2.2.- Concepto de la empresa turistica. Clasificacién de las empresas turisticas.
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3.- EL-TURISMO Y SU IMPORTANCIA SOCIO-ECONOMICA EN NUESTRA COMUNIDAD:
3.1.- Situacidn actual y posibilidades.
4.- RECURSOS TURISTICOS EN ANDALUCIA:

4.1.- Clima, orografia, costas, etc.
4.2.- Gastronomfa.

5.- LAS COMUNICACIONES:

~ 5.1.- Su importancia para el desarrollo del sector de la hosteleria y el turismo.

Médulo profesional 10: FORMACION Y ORIENTACION LABORAL

Duracién: 64 horas.

CAPACIDADES TERMINALES  CRITERIOS DE EVALUACION

10.1 Detectar las situaciones de riesgo mds ® Identificar, en situaciones de trabajo tipo, los facto-
habituales en el 4mbito laboral que pue- res de riesgo existentes.
dan afectar a la salud y aplicar las medi- ® Describir los dafios a la salud en funcién de los
das de proteccién y prevencién co- factores de riesgo que los generan.
rrespondientes. '

° Identxﬁcar las medidas de proteccién y prevencnén en
funcién de la situacién de riesgo.

10.2 Aplicar las medidas sanitarias bdsicas @ Identificar la prioridad de intervenci6n en el supuesto

inmediatas en el lugar del accidente en de varios lesionados o de muiltiples lesionados, con-
situaciones simuladas. forme al criterio de mayor riesgo vital intrinseco de
: ~ lesiones.

® [dentificar la secuencia de medidas que deben ser
aplicadas en funcién de las lesiones existentes.

® Realizar la ejecucién de las técnicas sanitanas (RCP,
inmovilizacié'n\, traslado...), aplicando los protocolos
establecidos.

10.3  Diferenciar las formas y procedimientos ® Identificar las distintas modalidades de contratacién
*  de insercién en la realidad laboral del laboral existentes en su sector productivo que per-
trabajador por cuenta ajena o por cuenta mite la legislacién vigente.

propia.

' ® Describir el proceso que hay que seguir y elaborar la
documentacién necesaria para la obtencién de un em- -
pleo, partiendo de una oferta de trabajo de acuerdo
con su perfil profesional.
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® Identificar y cumplimentar correctamente los docu-
mentos necesarios, de acuerdo con la legislacién
vigente, para la constitucién de un trabajador por
cuenta propia.

10.4 Orientarse en el mercado de trabajo, ® Ideatificar y evaluar las capacidades, actitudes y

identificando sus propias capacidades e conocimientos propios con valor profesionalizador.
intereses y el itinerario profesional mds
idéneo. - ® Definir los intereses individuales y sus motivaciones,

evitando, en su caso, los condicionamientos por ra-
z6n de sexo o de otra fndole.

® [dentificar la oferta formativa y la demanda labaral
referida a sus intereses.

10.5 Ioterpretar el marco legal del trabajo y ® Emplear las fuentes bdsicas de informacién del dere-

distinguir los derechos y obligaciones cho laboral (Constitucién, Estatuto de los Trabajado-
que se derivan de las relaciones labora- res, Directivas de la Unién Europea, Convenio Co-
les. lectivo...), distinguiendo los derechos y las obliga-

ciones que le incumben.

® Interpretar los diversos oonceptos que intervienen en
una "Liquidacién de haberes”.

® En un supuesto de negociacién colectiva tipo:
Describir el proceso de negociacién.
Identificar las variables (salanales, de seguridad e

higiene, de productividad, tecnolégicas, etc...)
objeto de negociacién.

Describir las posibles consecuencias y medidas
resultado de la negociacién.

Identificar las prestaciones y obligaciones relativas
a la Seguridad Social.

CONTENIDOS:
1.- SALUD LABORAL:
1.1.- Condiciones de trabajo y seguridad.
1.2.- Factores de riesgo: fisicos, quimicos, biol6gicos y organizativos. Medidas de prevencién y proteccién.
1.3.- Primeros auxilios. Aplicacién de técnicas.
1.4.- Prioridades y ¥ecuencias de actuacién en caso de accidentes.

2.- LEGISLACION Y RELACIONES LABORALES Y PROFESIONALES:

2.1.- Ambito profesional: dimensiones, elementos y relaciones. Aspectos juridicos (Administrativos,
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fiscales, mercantiles). Documentacién. »
2.2.- Derecho laboral: Nacional y Comunitario. Normas fundamentales.
2.3.- Seguridad Social y otras prestaciones. ’
2.4.- Representacién y negociacidn colectiva.

ORIENTACION E INSERCION SOCIOLABORAL:

3.1.- El mercado de trabajo. Estructura. Perspectivas del entorno.
3.2.- El proceso de biisqueda de empleo:

. Fuentes de informacién.

. Organismos e instituciones vinculadas al empleo.

. Oferta y demanda de empleo.

. La seleccién de personal.
3.3.- Iniciativas para el trabajo por cuenta propia:

. El autoempleo: procedimientos y recursos.

. Caracterfsticas generales para un plan de negocio.

3.4.- Anilisis y evaluacién del propio potencial profesional y de los intereses personales:
. Técnicas de autoconocimiento. Autoconcepto.
. Técnicas de mejora.

3.5.- Hébitos sociales no discriminatorios. Programas de igualdad.

3.6.- Itinerarios formativos/profesionalizadores.

3.7.- La toma de decisiones.
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c) Médulo profesional integrado:

Médulo profesional 11: PROYECTO INTEGRADO.

Duracién mfnima: 60 horas.

2.- Formacién en el centro de trabajo.

Médulo profesional 12: FORMACION EN CENTROS DE TRABAJO.

Duracién mfnima: 240 horas.

RELACION DE MODULOS PROFESIONALES Y DURACIONES

MODULOS PROFESIONALES DURACION (horas)
1. Ofertas gastron6micas y sistemas de aprovisio- 96
~ pamiento

2. Preelaboracién y conservacién de alimentos 320
3. Técnicas culinarias 384
4. Reposteria 160
5. Técnicas bdsicas de servicio y de preparacién 128

de alimentos y bebidas a la vista del cliente
6. Elaboraciones y productos culinarios. 256
7. Administracién, gestién y comercializacién de 96

una pequefia empresa o taller.
8. Lengua extranjera. 96
9. El sector de la hosteleria y ¢l turismo en An- 32

dalucia.
10. Formacién y orientaci6n laboral 64
11. Proyecto integrado.

368

12. Formacién en centros de trabajo
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ESPECIALIDADES Y CUERPOS DEL PROFESORADO QUE DEBE IMPARTIR LOS MODU- .
LOS PROFESIONALES DEL CICLO FORMATIVO DE GRADO MEDIO DE FORMACION

~ ANEXO I
PROFESORADO

\

PROFESIONAL ESPECIFICA DE TECNICO EN COCINA.

Hosteleria y Turismo

MODULO PROFESIONAL ESPECIALIDAD DEL - CUERPO
PROFESORADO
1. Ofertas gastronémicas y siste- @ Hostelerfa y Turismo Profesor de Ensefianza
mas de aprovisionamiento Secundaria
2. Preelaboracién y conservacibn ® Cocina y Pastelerfa Profesor Técnico de
de alimentos ' Formacién Profesional.
3. Técnicas culinarias ® Cocina y Pasteleria Profesor Técnico de
Formacién Profesional
4. Reposteria ® Cocina y Pastelerfa Profesor Técnico de
Formaci6n Profesional
5. Técnicas bdsicas de servicioy @  Servicios de Restauracién Profesor Técnico de
de preparacién de alimentos y Formacién Profesional
bebidas a la vista del cliente )
6. Elaboraciones y productos ® Profesor Especialista Profesor Especialista
culinarios. '
7. Administracién, gestién y ® Formacién y Orientacién Profesor de Ensefianza -
comercializacién de la pe- Laboral Secundaria
quefia empresa. ® Hosteleria y Turismo Profesor de Ensefianza
Secundaria
8. Lengua extranjera * Profesor de Ensefianza
Secundaria '
9. El sector de la hosteleria y el ® Hostelerfa y Turismo Profesor de Ensefianza
turismo en Andalucia ® Formaci6n y Orientacién Secundaria
- Laboral '
. 10. Formacién y orientacién ® Formacién y Orientacién Profesor de Ensefianza
laboral Laboral Secundaria
11. Proyecto integrado ® Cocina y Pastelerfa. Profesor Técnico de
: ® Servicios de Restauracién. Formacién Profesional.
® Hosteleria y Turismo. Profesor de Ensefianza
Secundaria
12. Formaci6n en centros de ® Cocina y Pastelerfa Profesor Técnico de
trabajo (2) ® Servicios de Restauracién Formacién Profesional

Profesor de Ensenanza
Secundaria

(1) Alemin, Francés, Inglés, ltaliano o Portugués, en funcién del idioma elegido.

(2) Sin perjuicio de la prioridad de los Profesores Técnicos de Formacién Profesional de las Especialidadcé. para la docencia de este
médulo, dentro de las disponibilidades horarias.
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DECRETO 130/1994, de 7 de junio, por el que se establecen

~ los Ensefionzas correspondientes al Titulo de Formacién Profesional

de Técnico Superior en Informacién y Comercializacién Turistica en
la Comunidad Auténoma de Andalucia. (Conclusién).

ANEXOS
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ANEXO I
1.- Formacién en el centro educativo:
a) Médulos profesionales asociados a la competencia:

Moédulo profesional 1: DISENO Y COMERCIALIZACION DE PRODUCTOS TURISTICOS LOCALES

Y REGIONALES ‘
Duracién: 192 horas. ‘
CAPACIDADES TERMINALES CRITERIOS DE EVALUACION
1.1. Analizar informacién del mercado turfstico ® Enumerar, describir e interrelacionar las variables
de una zona o localidad que permita detec- que conforman la oferta y la demanda turisticas de
tar oportunidades de creacién y/o desarro- una zona determinada.

Iio de productos turfsticos.
® Identificar y describir las fuentes de informacién
" turfstica mds relevantes.

® Analizar métodos de recogida de datos y técnicas de
tratamiento de los mismos apropiados al mercado
turistico.

® A partir de un supuesto dado:

. Seleccionar y adaptar el método de recogida de
datos m4s id6neo.

. Seleccionar y adaptar las técnicas de tratamiento de
la informacién.

. Identificar los segmentos de mercado susceptibles
de desarrollo o lanzamiento de nuevos productos.

. Interpretar los resultados obtenidos.

1.2. Evaluar la potencialidad turistica de los @ Identificar el conjunto de recursos de una zona dada.
recursos culturales y naturales y de la .
oferta de servicios en un dmbito local, ® Definir criterios para valorar los recursos disponi-
seleccionando aquellos susceptibles de ser bles, atendiendo a su potencialidad turistica.
incluidos en un producto turistico. )
® Interrelacionar los criterios definidos y los recursos
identificados.

® Seleccionar los recursos que mejor se adecuen a las
necesidades detectadas en el mercado.

® Elaborar un inventano de los recursos turisticos y
oferta bdsica y complementaria, tanto actuales como
potenciales, susceptibles de ser incluidos en un
producto turistico. '
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1.3. Definir productos turfsticos en un dmbito

1.4.

local, bas4ndose en el anélisis del mercado
turistico de la zona.

Evaluar distintas estrategias de comerciali-
zaci6n turfstica en un 4mbito local acordes
con las caracterfsticas de los recursos y
servicios turisticos del entorno.

Pagina nam. 9.391

Describir ]os distintos tipos de turismo, identificando
las modalidades que se pueden desarrollar en un
dmbito local convenientemente caracterizado.

Definir los componentes que caracterizan un producto
turfstico: recursos geoturisticos, oferta bdsica, oferta

y servicios complementarios.

A partir de un supuesto prictico convenientemente
caracterizado:

- Elaborar un proyecto de creacién o desarrollo de
un producto turfstico en un &mbito local.

. Definir los componentes que caracterizan e} pro-
ducto.

. Razonar las acciones necesaﬁas para el desarrollo
del producto.

. Justificar su oportunidad.
. Analizar la viabilidad.

. Aplicar la legislacién vigente sobre urbanismo,
turismo y medio ambiente y ordenacién turistica.

. Fijar la estrategia de comercializacién.

. Elaborar una planificacién temporal de acciones
para su desarrollo. '

Describir y analizar las diferentes estrategias y
medios de distribucién del mercado turfstico.

Describir y valorar las diferentes estrategias de
comunicacién.

A partir de informacién suministrada sobre un pro-
ducto turistico de 4mbito local, elaborar un proyecto
para su comercializacién, que contenga:

. La estrategia y los canales de distribucién.

. El d4mbito geogrdfico, el piblico objetivo y las
acciones de comunicacién adecuados al producto.

. Los instrumentos de comunicacién en los que se
canalizardn dichas acciones.

. La estimacién de los costes, el alcance y los posi-
bles resultados de las acciones definidas.
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CONTENIDOS:
1.- EL SECTOR TURISTICO:

. 1.- Andlisis de la situacién actual y perspectivas del turismo.

. 2.~ La Organizacién del sector.

. 3.~ El marco econ6mico y social.

. 4.- Los servicios y equipamientos tur{sticos.

. 5.- La estructura de comercializacién en el sector.

. 6.- Tendencias que influyen en la organizacién del producto o destino.
. 7.- Tendencias que influyen en las necesidades y objetivos del turista.
. 8.- Las profesiones y actividades turfsticas.

. 9.- Normativa.

.10.- Los efectos del turismo.

.11.- La planificacién turistica. -

.12.- Politica turistica.

bk ek ek b ek e b ek e ek e e

2.- RECURSOS TURISTICOS DEL ENTORNO:

2.1.- Geografia del turismo.

2.2.- Recursos naturales.

2.3.- Patrimonio histérico-artistico.

2.4.- Manifestaciones culturales.

2.5.- Elaboracién de inventarios turisticos.

2.6.- Técnicas para la evaluacién de los recursos turfsticos:
. Valoracién de los recursos mds demandados y oferta existente.
. Posicionamiento en el segmento del mercado més rentable.

3.- PLANIFICACION TERRITORIAL:

3.1.- Factores de la actividad turistica:
. Marco natural y atraccién turistica.
. Factores humanos.
3.2.- Tipos de espacio turisticos.
3.3.- Urbanismo.
3.4.- Turismo y medio ambiente. _
3.5.- Ordenacién turistica y normativa legal.

4.- INVESTIGACION DEL MERCADO TURISTICO:

4.1.- Fuentes de informacién.
4.2.- Tipos de informacién turistica.
4.3.- Técnicas de investigacion.
4.4.- Técnicas de tratamiento de la informacién.
4.5.- La oferta turistica nacional, regional y local:
. Oferta de base.

. Oferta complementaria.
4.6.- La demanda turistica nacional, regional y local.
4.7.- El consumidor. Elasticidad de la demanda y segmentaclén

5.- CREACION Y DESARROLLO DE PRODUCTOS TURISTICOS REGIONALES Y LOCALES
5.1.- Perspectiva del crecimiento del turismo.

5.2.- Tipologia y caracteristicas de productos turisticos: -
. Una propuesta sistémica.



Sevilla, 29 de julio 1994 BOJA nim. 118

Pé&gina nim. 9.393

5.3.- Proceso de definicién o redefinicién de un producto:

La dimensi6n diacrénica.

5.4.- Proyectos de desarrollo de productos turisticos:

Oportunidad, viabilidad y plan de ejecucién.
Coordinacién, control y evaluacién.

5.5.- Gestién de iniciativas turfsticas:

Cooperacién local, comarcal y regional.

6.- MARKETING:

6.1.- Concepto.
6.2.- Instrumentos de accién.

6.3.- Conceptos bésicos diferenciales del marketing de servicios en relacién con el marketing geneml'.
6.4.- La servuccién.

7.- MARKETING TURISTICO:

7.1.- Definicién y concepto.
7.2.- El plan de marketing.
7.3.- Marketing Mix:
. Instrumentos:
. Producto-servicio turistico. -
. Politica de precios.
. Canales de distribucién.
" . Promocién de ventas.

8.- LA COMUNICACION:

8. 1.-
. 2.-
8. 3.-

o0

4.-
5.-
6.-
7.-
8.-

% 00 00 09 00 00

.10.-

B.11.-

Comunicacién e informacién.

El proceso de la comunicacién.

La publicidad:

. Concepto, objetivos e instrumentos.

. Plan de desarrollo de una campafia publicitaria.
. Los medios.

La propaganda turistica.

Creacién de marca e identidad corporativa.
La promocién. '
Relaciones Piiblicas.

El marketing directo.

El patrocinio.

Planificacién y control de acciones de comunicacién:

Comunicacién comercial integral.
Organizacién de eventos promocionales.
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Médulo profesional 2: ASISTENCIA Y GUIA DE GRUPOS

Duracién: 128 horas. .

CAPACIDADES TERMINALES CRITERIOS DE EVALUACION
2.1. Analizar las distintas modalidades, procesos y @ Distinguir las distintas modalidades de la activi-
funciones de la actividad de guia y asistencia a dad y enumerar las caracterfsticas de los servi-
los grupos. cios que se prestan, atendiendo a la legislacién
, ’ vigente.

® Describir las fases fundamentales del desarrollo
de la actividad de gufa y asistencia turisticas,
atendiendo al tipo de servicio.

® Identificar, describir e interpretar los documen-
tos de viaje mis usuales que aportan las agencias
~ de viajes y medios de transporte. '

® Epumerar y descnbir las fuentes de informacién
turistica, relaciondndolas con la actividad de
asistencia y guia turisticas.

®. Describir los procesos y trdmites habituales en
aeropuertos, estaciones y medios de transporte,
cuando se asiste o guia un grupo.

® Identificar y seleccionar las disposiciones legales
que afectan al movimiento de viajeros entre
paises y aduanas, destacando la vigente en el
dmbito de la CEE.

® Describir las contingencias que habitualmente se
producen en el desarrollo de la actividad, justifi-
cando las medidas que se pueden adoptar para
“evitarlos y/o soluctonarlos.

® |dentificar actividades complementanas suscep-

tibles de ser realizadas y/o propuestas por un

. guia y sefialar los derechos econémicos del
profesional en estos casos.

2.2. Analizar las relaciones de los profesionales de @ Describir las distintas empresas y entidades

la asistencia y guia de grupos con las empresas vinculadas al sector de hosteleria y turismo,

y profesionales del sector. : explicando sus estructuras organizativas y fun-
cionales habituales y los servicios que prestan.

® Jdentificar y definir las relaciones funcionales y
contractuales que habitualmente ' mantienen los
profesionales de la asistencia y guia de grupos
turisticos con entidades y profesionales del
sector. :
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2.3. Determinar y confeccionar itinerarios turisticos ® A partir de supuestos grupos turfsticos intere-
y analizar su viabilidad. _ sados en una determinada ruta o destino y debi-
damente caracterizados:

. Concretar el dmbito territorial y temporal del
itinerario.
. Identificar las fuentes de informacién turfstica

que sea preciso consultar.

‘ . Programar los distintos servicios y actividades,
en funci6n de las caracterfsticas del grupo
supuesto, ajustdndose a la temporalizacién
establecida.

. Sintetizar la informacién recogida, relaciondn-
dola con el grupo a que se dirige y organizin-

dola en funcién del itinerario previsto.

. Justificar la viabilidad del itinerano.

2.4. Analizar las caracteristicas y el comportamien- @ Explicar los métodos y las variables utilizados

to de los diferentes tipos de grupos turisticos para el estudio del comportamiento de un grupo.
que habitualmente participan en viajes organi- -
zados. ‘ ® Identificar las caracterfsticas sociales de dife-

rentes grupos turisticos.

® Explicar los papeles y actitudes individuales que
se pueden encontrar entre los miembros de un
grupo, identificando los problemas de relacién
que plantean.

® Identificar medidas de retroalimentacién que se
pueden utilizar ante un grupo turistico para
ajustar las actividades a los comportamientos
observables.

2.5  Analizar técnicas de dindmica de grupos @ Explicar las técnicas de dindmica de grupos
-adecuadas a diferentes piiblicos turisticos. . adecuadas al desarrollo de la actividad de asis-
tencia y guia turistica.

® Relacionar el empleo de determinadas técnicas
de dindmica de grupos con las fases de desa-
-rrollo de un viaje y las situaciones que se pue-
den crear en el seno de un grupo.

® - Analizar las actitudes que el guia debe mantener
a lo largo de un viaje, relacionindolas con
diferentes situaciones.

® Identificar y describir las técnicas de motivacién
y liderazgo aplicables a la asistencia y guia de
grupos turisticos. N
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® Describir las técnicas de comunicacién verbal y
no verbal propias de la actividad.

® Describir los canales a través de los cuales se
puede ofrecer informacién a un grupo de viaje-
ros, explicando sus normas de uso y aplicacio-
nes.

® A partir de diferentes supuestos de viﬁjes y
visitas organizados:

. Establecer la programacién de las explicacio-
nes informativas ofertadas. '

. Expresarse oralmente, de forma directa o con
otros medios de amplificacién, con tono,
ritmo, volumen de voz y expresién gestual
adecuados a la situacién.

. Utilizar las normas de acogida y despedida
adecuadas y en el idioma preciso.

CONTENIDOS:
1.- TIPOLOGIA Y CARACTERISTICAS DE LA ACTIVIDAD DE ASISTENCIA Y GUIA DE GRUPOS:

1.1.- El informador turistico:
Concepto.
Clasificacion.
1.2.- Guia acompaiiante o correo turfstico:
Actividades principales.
1.3.- Guia local:
Actividades principales.

1.4.- Guia interprete:
Actividades principales.
1.5.- Transferista.

2.- LEGISLACION SOBRE VIAJEROS EN TRANSITO Y ADUANAS: .

2.1.- Trdmites aduaneros:
Normas sobre divisas, tarjetas de crédito y fotografias.
2.2.- Derechos del viajero:
Carta del turismo y cédigo del turista (OMT).
2.3.- Seguros de viajes:
. Tipos de seguros de viajes.
Prestaciones mds habituales de los seguros turisticos.
Funcionamiento de las compaiifas de seguros.
El seguro turistico espaiiol (ASTES).
2.4.- Consulados y embajadas: ‘
Conceptos y servicios que prestan.
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3.-

REGULACION DE LA ACTIVIDAD PROFESIONAL:

3.1.- Legislacién de dmbito nacional y autonémico.

3.2.- Normas comunitarias.

3.3.- El informador turfstico y la agencia de viajes.

3.4.- Relaciones contractuales de los guias con las entidades contratantes.
3.5.- Programacién de un viaje tipo.

3.6.- Fases de un viaje tipo.

3.7.- Conocimiento de} funcionamiento de empresas y actividades turfsticas.

.- TECNICAS DE PROGRAMACION DE ITINERARIOS TURISTICOS:

4.1.- Elementos de la programacién.
4.2.- Metodologia.
4.3.- Informacién y documentacién.

.- TECNICAS DE ASISTENCIA Y ANIMACION DE GRUPOS:

5.1.- Tipologia de la demanda turistica.
5.2.- Técnicas de conduccién de grupos.
5.3.- Los grupos turisticos:

. Caracteristicas.
5.4.- Dinamizacién de grupos.
5.5.- Técnica de dindmicas de grupos.
5.6.- Motivacién y liderazgo:

. Concepto, Teorias y Técnicas.
5.7.- Animacién turfstica:

. Concepto.

. Clases.

. Funcién del animador.
5.8.- Animacién en ruta:

. Cruceros.

. Autocares.

. Trenes turisticos.

. Aviones.

.- TECNICAS DE COMUNICACION APLICADAS A LA ACTIVIDAD:

6.1.- Definicién, elementos y tipos de comunicacién.
6.2.- Etapas del proceso. "Retroalimentacién”.
6.3.- Dificultades en 1a comunicacién.
6.4.- Las Relaciones Publicas.
6.5.- Técnicas de acogida, espera y despedida.
6.6.- Telemarketing.
6.7.- Resolucién de contingencias previsibles:
. Situaciones conflictivas.
. Proceso de resolucién de problemas.
. Toma de decisiones en grupo.

LA NATURALEZA Y EL ARTE COMO RECURSOS TURISTICOS:

7.1.- Geografia turistica.
7.2.- Historia de la cultura.
7.3.- Historia social, politica y econémica reciente.
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7.4.- Arte y entorno.
7.5.- Métodos para la explicacién de obras artisticas y de recursos naturales:
. Tipos y niveles de grupo.
Moédulo profesional 3: INFORMACION TURISTICA EN DESTINO

Duracién: 128 horas.

CAPACIDADES TERMINALES CRITERIOS DE EVALUACION
3.1. Analizar y valorar los tipos de centros y servi- ~ ® Diferenciar los distintos tipos de centros y servi-
cios de informacién turfstica explicando su cios de informaci6én turfstica, explicando sus

" funcién en el sector turistico. caracterfsticas y funciones.

® Estimar la funcién de los centros de informacién
turfstica en el mercado turfstico actual.

® Describir los servicios que prestan los centros de
informacion turistica.

® Identificar las disposiciones legales que regulan
el funcionamiento de los centros y oficinas de
“informacién turistica, precisando sus implica-
ciones. '

3.2. Analizar y diferenciar las estructuras organi- ~ ® Explicar diferentes formas de organizacién de un
zativas y funcionales mds frecuentes de los servicio de informacién turistica.
servicios de informacién turistica. - '
® Confeccionar organigramas representativos de
servicios de informacién turistica segin diferen-
tes tipologias.

® Identificar sobre un grdfico la ubicacién de los
elementos materiales de un centro o departa-
mento de informacién turistica, en funcién de su
tipologia y los servicios que presta, justificando
su distribucién segin criterios de ergonomia y
fluidez del trabajo.

® Descnbir las relaciones externas de trabajo y/o
colaboracién que puede mantener un servicio de
informacién turistica.

3.3. Identificar y analizar fuentes de informacién @ Identificar y describir las fuentes de informacién

que permitan formar un fondo de documenta- turistica mas relevantes.
cién turistica actualizado y adaptado al piblico
objetivo. ' : ® Calificar las fuentes de informacién turistica en

funcién de su fiabilidad, periodicidad, conti-
nuidad y grado de elaboracién.

® Describir métodos de recogida y actualizacién de
_datos.
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3.4.

3.5.

Analizar y aplicar los procedimientos de ges-
tién de la informacién en un servicio de infor-
macién turfstica, describiendo sus aplicaciones.

Analizar las necesidades de informacién y
atencién que habitualmente se demandan en las
oficinas o servicios de informacién turistica y

su resolucién m4s adecuada.

Reconocer los elementos que componen los
materiales informativos y registrarlos en un
soporte.

Ideatificar los documentos propios de un servicio
de informacién, explicando el modo de cumpli-
mentarlos.

Describir los circuitos y tipos de informacién
interna y externa producida por el desarrollo de
la actividad.

.Reconocer y aplicar criterios de clasificacién y

ordenacién de un fondo documental.

Distinguir y aplicar métodos de obtencién,
archivo y disposicién de la informacién.

Describir los tipos de demanda de informacién
mis usuales en un servicio de informacién
turistica.

Describir el proceso de una solicitud de infor-
macion. :

Explicar los métodos de recuperacién de infor-
macién, atendiendo a los medios materiales y a
los sistemas de clasificacién.

Describir las situaciones en las que, habitual-
mente, se formulan reclamaciones o pueden
darse situaciones de conflicto y su modo de
resolucién mds conveniente.

Identificar la legislacién vigente aplicable sobre
proteccién del consumidor.

Explicar técnicas de comunicacién verbal y no
verbal, relaciondndolas con las situaciones anali-
zadas,

En supuestos prdcticos de' demanda de infor-
macién:

. Identificar, seleccionar y analizar informacién
turistica y/o de interés general segiin las situa-
ciones. - . :

. Resolver necesidades concretas de informa-
cién, directamente y a través del teléfono,
adaptindola segiin tipos de establecimientos y
clientes.
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CONTENIDOS:

1.- EL SERVICIO DE INFORMACION TURISTICA:

1. 1.- Concepto.

1. 2.- Tipologias.

1. 3.- Organizacién y funciones. _

1. 4.- Servicios de un centro de informacién turistica:
. Informacidn.
. Orientacién.

. Recuperar informacién y servirla a los supues-
tos usuarios.

En supuestos pricticos de presentacién de recla-
maciones debidamente caracterizados:

En supuestos précticos de presentacién de recla-
maciones debidamente caracterizados:

. Proponer soluciones de consenso entre las
partes, demostrando una actitud segura, co-
rrecta y objetiva.

. Informar y asesorar adecuadamente de los
derechos y posibles acciones que se pueden
emprender para la presentacién de una recla-
macion.

. Registrar las consultas y reclamaciones pre-
sentadas en la forma y procedimientos i1d6-
neos. ‘

. Venta e intermediacién de servicios turisticos.

_ . Estadistica.
1. 5.- Legislaci6n aplicada.

1. 6.- Relaciones con otras actividades y empresas turisticas.

_ 1. 7.- Formas de financiacién:
. Foados piiblicos.
. Fondos privados.
. Fondos semiptiblicos.

.10.- Comunicaciones internas y externas.
.11.- Relaciones piblicas:

. Personal de contacto.

. Soporte fisico.

st st et et

2.- FUENTES DE INFORMACION TURISTICA: -

. B.- Los centros de informacidn turistica en la CEE. _
. 9.- Promocién de los servicios propios de los C.I.T. Funciones.

2.1.- El proceso documental. La recuperacién de documentos.
2.2.- Identificacién y valoracién de fuentes de informacién.

2.3.- Bancos y bases de datos.
2.4.- Sistemas de archivo:

. Manual.

. Informatizado.
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2.5.- Catalogacién y andlisis documental.
2.6.- Actualizacién

3.- INFORMACION, ORIENTACION Y ASISTENCIA TURISTICA:
.3.1.- Técnicas de acogida y habilidades sociales aplicadas al servicio de informacién turistica:
. Comunicacién verbal.
. Comunicacién no verbal.
. Comunicacién escrita.
. Acogida.
. Despedida.
3.2.- Técnicas de protocolo e imagen personal;
. Cortesfa cultural.
. Diferencias culturales por pafses.
. Normativa sobre protocolo.
3.3.- Tipologfas de clientes y su tratamiento.
3.4.- La proteccién del consumidor en Espafia y en la CEE. Derechos del consumidor.
3.5.- Teorias de la conducta del consumidor.
3.6.- Reclamaciones y denuncias en empresas turisticas:
. Tipos de reclamaciones.
. Tratamiento de las reclamaciones.
3.7.- El defensor del pueblo.

4.- GESTION ADMINISTRATIVA:

4. 1.- Confeccién de informes.
4. 2.- Seguros de viajes: ‘
. Concepto y tipos de seguros de viajes.
. Prestaciones mds habituales de los seguros turisticos.
. Funcionamiento de las compafifas de seguros.
. El seguro turistico espaiiol. (ASTES).
4. 3.- Tratamiento administrativo de reclamaciones y quejas
4. 4.- Visados:
. Normativa oficial vigente.
4. 5.- Divisas.
4. 6.- Cheques de viajes.
4. 7.- Cheques gasolina.
4. 8.- Documentacién bancaria.
4. 9.- Legislacién aplicada.
4.10.- Control estadistico.
4.11.- Asistencia médico-sanitaria.

5.- OFIMATICA APLICADA:

5.1.- Informdtica aplicada a los centros de informacién turistica:
. Gestién "front-office”.
. Gestién "back-office”.
5.2.- Automatizacién de los servicios de informacién turistica.
5.3.- Centrales de reservas:
. Cadenas hoteleras.
. Paradores naciones de turismo.
. Centrales de reservas autonémicas.
. Centrales de reservas de transportes.
5.4.- Utilizacién de bancos y bases de datos
5.5.- Sistemas integrados de informacién.
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Médulo profesional 4: PRODUCTOS Y DESTINOS
CIONALES

Duracién: 96 horas.
CAPACIDADES TERMINALES

4.1. Analizar las motivaciones de la demanda del @
mercado turistico espaiiol para estimar su
evolucién.

4.2. Analizar los principales productos y destinos @
turisticos nacionales y la estructura de la oferta
turistica espafiola,

4.3. Analizar los principales productos y destinos @
turisticos internacionales y la estructura de la
~ oferta turfstica internacional.

CONTENIDOS:
1.- ESPANA COMO PRODUCTO TURISTICO:

. 1.- Un destino muitiproducto.

. 2.- Turismo de sol y playa.

. 3.- Tunsmo urbano.

. 4.- Turismo cultural.

. 5.- Tunsmo de congresos.

. 6.- Turismo itinerante: grandes rutas.
. 7.- Tunismo rural. :

. 8.- Turismo ecolégico: zonas protegidas.
. 9.- Turismo de aventura.

.10.- Turismo deportivo.

.11.- Tunismo ndutico.

[ N el e B T

TURISTICOS NACIONALES E INTERNA-

CRITERIOS DE EVALUACION

Describir las variables que orientan los cambios
en las motivaciones de la demanda turistica.

Explicar las motivaciones de la demanda na-
cional e intermacional en el mercado turistico
actual y su previsible evolucién.

Distinguir los criterios que determinan el interés
tur{stico de un producto o destino, en funcién de
su demanda.

Ideatificar y describir los principales productos
y destinos turisticos del mercado espanol.

" Describir la potencialidad turistica de los pro-

ductos y destinos anteriormente identificados,
caracterizdndolos adecuadamente.

" Relacionar las motivaciones de la demanda con

los productos y destinos turisticos espafoles.

Identificar y describir los principales productos
y destinos turisticos del mercado internacional.

Describir la potencialidad turistica de los pro-
ductos y destinos anteriormente identificados,
caracterizdndolos adecuadamente.

Relacionar las motivaciones de la demanda
espaiiola con los productos y destinos turisticos
identificados.
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1.12.- Turismo de salud.

1.13.- Turismo de invierno.

1.14.- Turismo joven.

1.15.- Otros recursos turfsticos de Espaia.

2.- DESTINOS TURISTICOS INTERNACIONALES:

2. 1.- Destinos de sol y playa.
2. 2.- Destinos urbanos.
2. 3.- Destinos culturales.
2. 4.- Grandes rutas turisticas.
2. 5.- Destinos de turismo rural.
2. 6.- Destinos de turismo ecoldgico: zonas protegidas.
2. 7.- Destinos de turismo de aventura.
- 2. 8.- Destinos de turismo ndutico,
2. 9.- Destinos de turismo de salud.
2.10.- Destinos turisticos de invierno.

2.11.- Destinos de turismo joven.
2.12.- Circuitos profesionales y de negocios.
2.13.- Otros recursos turisticos internacionales.

3.- PRODUCTOS TURISTICOS NACIONALES E INTERNACIONALES SEGUN MEDIOS DE
TRANSPORTE:

3.1.- Grandes rutas terrestres europeas.
3.2.- Trenes turfsticos.
3.3.- Cruceros fluviales y maritimos.

Méddulo profesional 5: LENGUA EXTRANJERA

Duracién: 160 horas.

CAPACIDADES TERMINALES CRITERIOS DE EVALUACION

5.1. Comunicarse oralmente con un interlo- @ A partir de una conversacin telefénica simulada:
cutor en lengua extranjera, interpretando

y transmitiendo la informacién necesaria . Pedir informacién sobre un aspecto concreto puntual
para establecer los términos que delimi- de una actividad propia del sector.
ten una relacién profesional dentro del . Dar la informaci6n requerida de una forma precisa y

sector. concreta.

‘e A partir de un mensaje grabado relacionado con una
actividad profesional habitual del sector, identificar los
datos claves para descifrar dicho mensaje.

® Dada una supuesta situacién de comunicacién cara a
cara, asumir la funcién de:

. Demandante de informacién.
- . Informador.

® En una simulada reunién de trabajo, interpretar la
informacién recibida y transmitirla.
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5.2.

5.3.

5.4.

Interpretar informacién escrita en lengua
extranjera, tanto en el dmbito econ6mi-
co, juridico y financiero propio del
sector, como en el 4mbito sociocultural,
analizando los datos fundamentales para
llevar a cabo las acciones oportunas.

Redactar y/o cumplimentar documentos
e informes propios del sector en lengua
extranjera con correccién, precision,
coherencia y cohesién, solicitando y/o
facilitando una informacién de tipo
general o detallada.

Apalizar las normas de convivencia sociocul-
turales y de protocolo de los paises del idioma
extranjero, con el fin de dar una adecuada .
imagen en las relaciones profesionales estable-

cidas con dichos paises.

Ante una publicacién periédica de uno de los pafses de
la lengua extranjera, extraer de la seccién o secciones
relacionadas con el sector la informacién que pueda ser
de utilidad.

A partir de un texto legal auténtico de uno de los
pafses de la lengua extranjera, identificar los datos
fundamentales que tengan relacién con el sector.

Dado un texto informativo en lengua extranjera sobre
el sector profesional:

. Buscar datos claves en dicha informacién.
. Clasificar los datos segiin orden de preferencia.
. Hacer un resumen del texto.

Traducir con exactitud cualquier escrito referente al
sector profesional.

A partir de unos datos supuestos, cumplimentar docu-
mentos comerciales y de gestién especificos del sector.

Redactar una carta de acuerdo con los aspectos for-
males exigidos en una situacién profesional concreta.

® Basdndose en datos recibidos en distintos contex-
tos (conferencia, documentos, seminario, re-
unién), elaborar un informe claro, conciso y
preciso seguin su finalidad y/o destinatario.

® En una supuesta conversacién telefonica, obser-
var las debidas normas de protocolo para identi-
ficar al interlocutor o identificarse, filtrar la
llamada, informar o informarse, dando una
buena imagen de empresa.

® Ante la preparacién de un viaje simulado a un
pais extranjero; planificar el programa de la
visita teniendo en cuenta:

. Las costumbres horarias.
. Los hébitos socioculturales.
. Las normas de convivencia y protocolo.

®  Ante una supuesta visita a una empresa extranje-
ra:

. Presentarse,
. Informar e informarse,

utilizando el lenguaje con correccién y propiedad
y observando las normas de comportamiento que
requiera el caso.
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CONTENIDOS:
1.- USO DE LA LENGUA ORAL:

1.1.- Participacién en conversaciones, debates y exposiciones relativas a situaciones de la vida profesional
y a situaciones derivadas de las diferentes actividades del sector empresanal.
. Terminologfa especffica.
. Aspectos formales (actitud profesional adecuada al interlocutor de lengua extranjera).
. Aspectos funcionales:
- Intervenir de forma espontdnea y personal en didlogos dentro de un contexto.
- Utilizar férmulas pertinentes de conversacién en una situacién profesional.
- Extraer informacién especifica propia del sector para construir una argumentacién.

1.2.- Facilitar la comunicacién, utilizando todas las habilidades y estrategias posibles para poder afrontar
cualquier tipo de situacién de relacién personal y/o laboral.

2.- USO DE LA LENGUA ESCRITA:

2.1.- Comprensién y redaccién global y especifica de documentos visuales, orales o escritos relacionados
con aspectos profesionales.

2.2.- Utilizacién de la terminologia éspecn’ﬁca, seleccionando la acepci6n correcta en el diccionario técnico
seguin el contexto de la traduccidn.

2.3.- Seleccién de los elementos morfosintdcticos (estructura de la oracién, tiempos verbales, nexos y
subordinaci6n, formas impersonales, voz pasiva, etc...), de acuerdo con el documento que se
pretenda elaborar.

2.4.- Aplicacién de f6rmulas y estructuras hechas utilizadas en la comunicacién escrita.

3.- ASPECTOS SOCIOCULTURALES:

3.1.- Identificacién e interpretacién de los elementos culturales mis sngmﬁcatlvos de los paises de la
lengua extranjera.

3.2.- Valoracién de las normas socioculturales y protocolarias en las relaciones internacionales.

3.3.- Utilizacién de los recursos formales y funcionales en situaciones que requieren un comportamiento
socioprofesional con el fin de proyectar una buena imagen de empresa.
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Moédulo profesional 6: SEGUNDA LENGUA EXTRANJERA

Duracién: 160 horas.

" CAPAGIDADES TERMINALES CRITERIOS DE EVALUACION

6.1. Comprender y producir mensajes orales en @ Proyectado un video de caricter informativo
lengua extranjera en situaciones diversas de sobre el sector profesional de interés para el
comunicacién: habituales, personales y profe- alumno:
sionales. i

. Identificar oralmente en la lengua extranjera
los elementos mds destacados del mensaje
emitido.

. Hacer un breve resumen oral en la lengua
extranjera.

® A partir de unas instrucciones recibidas realizar
una llamada telefénica simulada ideatificdndose,
preguntando por la persona adecuada, pidiendo
informacién sobre datos concretos y respondien-
do a las posibles preguntas de forma clara y
sencilla.

® Simulada una entrevista de cardcter profesional:

. Responder con frases de estructura simple a
las preguntas que se formulen.

. Utilizar recursos altemativos en caso de falta
de capacidad de respuesta.

. Formular preguntas para precisar aspectos
profesionales.

6.2. Interpretar textos escritos auténticos, obtenien- ® Después de leer un texto en la lengua extranjera

do informaciones globales y especificas rela-
cionadas tanto con aspectos de la vida cotidia-
na como de la vida profesional.

de extensién limitada sobre un tema de interés
para el alumno, contestar a un cuestionario de
preguntas abiertas o cerradas con frases de
estructura de moderada complejidad.

Una vez leido un texto extenso relacionado con
un aspecto profesional:

. Hacer un breve resumen oral o escrito en la
lengua extranjera.

Presentadas las diferentes partes de un relato de
forma desordenada, ordenarlas de acuerdo con
una secuencia légica.

Dado un texto breve sin identificacién, deducir
de qué tipo de documento se trata, siguiendo un
andlisis 16gico de los elementos que lo compo-
nen.
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6.3. Traducir al idioma materno textos sencillosen ® Traducir un manual de instrucciones.
lengua extranjera relacionados con las necesi-
dades e intereses socioprofesionales del alum- @ Traducir un documento: reglamento, normativa,
no. instrucciones organizativas, etc... sobre el sector
profesional.

® Hacer una traduccién precisa, con ayuda de un
. diccionario, de un texto cuyo contenido pueda
interesar al alumno, tanto por sus aspectos

profesionales como culturales.

6.4. Redactar textos escritos elementales en lengua ® A partir de la lectura de una oferta de trabajo en
extranjera en funcién de una actividad concre- la prensa: :
ta.
. Elaborar una solicitud de empleo.
. Redactar un breve “curriculum” en la lengua
extranjera.

® Cumplimentar documentos tipo relativos al
" sector profesional.

® Recibidas unas instrucciones detalladas, redactar
una carta comercial de acuerdo con la normativa
del pafs de la lengua extranjera.

'® Elaborar un pequeiio informe con un propdsito

comunicativo especffico y con una organizacién
textual adecuada y comprensible para el recep-
tor. )

6.5. Apreciar la riqueza que representa la variedad @ Visualizado un corto informativo sobre uno de

de hdbitos culturales de los distintos pafses de los pafses de la lengua extranjera:
la lengua extranjera incorpordindolos a las

relaciones personales y profesionales. A . Sefalar la variedad de manifestaciones socio-
: " culturales que sirven para la identificacién y
singularizacién de dicho pais.
. Identificar los rasgos socioculturales y lingiiis-
ticos del pais de la lengua extranjera que lo
diferencian de los demds.

® Ante la preparacién de un viaje simulado a un
pafs extranjero, planificar el programa de la
visita teniendo en cuenta:

. Las costumbres horarias.
. Los hébitos socioculturales.
. Las normas de convivencia y protocolo.
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CONTENIDOS:

1.-

2.-

3.-

-

USO DE LA LENGUA ORAL:

1.1.- Incrementar la capacidad de comunicacién empleando las estrategias que estén a su alcance para
familiarizarse con otra forma de enfocar el entorno socio-laboral.
. Léxico socioprofesional.
. Estrategias comunicativas para obtener una informacién mis completa (solicitar precisiones,
comprobar que lo que se ha dicho ha sido correctamente interpretado...)
- Estrategias de participaci6n en la conversacién (colaborar en el mantenimiento de la conversacién,
mantener el turno de palabra, cambiar de tema...)

1.2.- Incorporacién al repertorio productivo de nuevas funciones comunicativas (hacer hipé6tesis,
suposiciones, contradecir, persuadir, argumentar, etc.)

1.3.- Reconocimiento de vocabulario y estructuras lingiifsticas falsamente semejantes en las lenguas
conocidas para evitar errores previsibles.

USO DE LA LENGUA ESCRITA:

2.1.- Comprensién y produccién de documentos sencillos (visuales, orales y escritos) relacionados con
situaciones tanto de la vida cotidiana como de la profesional.

. Transferencia de los conocimientos sobre la organizacién de distintos tipos de textos a la segunda
lengua extranjera. '

. Uso sistemdtico del diccionario.

. Utilizacién de obras técnicas instrumentales (libros de consulta, textos especfficos...).

. Incorporacién de nuevos elementos morfosinticticos tales como las oraciones subordinadas, la voz
pasiva,-la concordancia de los tiempos verbales, etc.

ASPECTOS SOCIOCULTURALES:

3.1.- Referentes sociales y culturales clave entre los hablantes de la lengua extranjera: la prensa, la
publicidad, las relaciones laborales, el cine, etc.

3.2.- Interpretacién de algunos rasgos que definen el comportamiento sociolingiifstico de los hablantes de
la lengua extranjera, basdndose en claves lingiisticas (como en la entonacién, registros de lengua,
etc.) o no lingiiisticos (gestos, actitudes, etc.) ‘

3.3.- Actitud abierta a las distintas culturas representadas por los diferentes paises de la lengua extranjera.

()
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b) Mddulos profesionales socioeconémicos.

Médulo profesional 7: EL SECTOR DE LA HOSTELERIA Y EL TURISMO EN ANDALUCIA.

Duracién: 32 horas. .
CAPACIDADES TERMINALES ‘ CRITERIOS DE EVALUACION

7.1 Analizar la disposicién geogréfica del @ Identificar las fuentes de informacién mds relevantes.
sector de la hostelerfa y el turismo en
Andalucfa. ® Emplear las fuentes bdsicas de informacién de geogra-
: fia fisica, economfa, historia, etc., estableciendo las
relaciones existentes entre ellas.

7.2 Definir/Describir la estructura y organi- @ Definir los componentes que caracterizan a las empre-
zacién del sector de la hosteleria y el sas del sector turistico/hostelero. ’
turismo en Andalucia. ® Describir los distintos tipos de empresas y entidades

vinculadas al sector de la hostelerfa y el turismo identi-
ficando sus productos y servicios.

® Describir los distintos tipos de empresas del sector de
la hosteleria y el turismo definiendo sus estructuras
organizativas y funcionales.

7.3 Analizar/Interpretar los datos econémi- ® A partir de informaciones econémicas y datos de
cos del sector de la hostelerfa y el empleo referidas al sector de la hostelerfa y el turismo:
turismo en Andalucfa. _

Identificar las principales magnitudes econémicas y
analizarlas relaciones existentes entre ellas.

Identificar los datos de mayor relevancia sobre el
empleo relaciondndolos entre si y con otras varia-
bles.

Describir las relaciones del sector con otros secto-
res de la economfa andaluza.

7.4 Identificar/Analizar la oferta laboral del @ En un supuesto prictico de diversas ofertas laborales:
sector de la hosteleria y el turismo en

Andalucia. . Identificar las ofertas laborales m4s idéneas referi-
' das a sus capacidades e intereses.

'CONTENIDOS:
1.- INTRODUCCION A LA HOSTELERIA Y EL TURISMO.

2.- EL TURISMO COMO ACTIVIDAD ECONOMICA EN ANDALUCIA:

2.1.- Determinacién de su naturaleza.
. Fen6meno.
. Sector.
. Industria o actividad.
2.2.- Concepto de la empresa turistica,
. Clasificaci6n de las empresas turisticas.
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3.- EL TURISMO Y SU IMPORTANCIA SOCIO-ECONOMICA EN NUESTRA COMUNIDAD:
' 3.1.- Situacién actual y posibilidades.
4.- RECURSOS TURISTICOS EN ANDALUCIA:

4.1.- Clima, orografia, costas, etc.
4.2.- Gastronomfa.

5.- LAS COMUNICACIONES:

5.1.- Su importancia para el desarrollo del sector de la hostelerfa y el turismo.

Médulo profesional 8: FORMACION Y ORIENTACION LABORAL

Duracidn: 64 horas.

CAPACIDADES TERMINALES CRITERIOS DE EVALUACION
8.1 Determinar actuaciones preventivas y/o ® [deantificar las situaciones de riesgo mids habituales
de proteccioén, minimizando los factores en su dmbito de trabajo, asociando las técnicas
de riesgo y las consecuencias para la generales de actuaci6n .en funcién de las mismas.
salud y el medio ambiente que producen. ' R
s ® Clasificar los dafios a la salud y al medio ambiente

en funcién de las consecuencias y de los factores de
riesgo mds habituales que los generan.

® Proponer actuaciones preventivas y/o de proteccién
correspondientes a los riesgos més habituales, que
permitan disminuir sus consecuencias.

8.2 Aplicar las medidas sanitarias bdsicas ® Identificar la prioridad de intervencién en el su-
inmediatas en el lugar del accidente en puesto de varios lesionados o de multiples lesiona-
situaciones simuladas. dos, confortne al criterio de mayor riesgo vital

ntrinseco de lesiones.

@ Identificar la secuencia de medidas que deben ser
aplicadas en funcién de las lesiones existentes en el
supuesto anterior. ' '

® Realizar la ejecucion de técnicas sanitarias (RCP,
inmovilizacidn, traslado...), aplicando los protoco-
los establecidos.

8.3 Diferenciar las modalidades de contrata- ® Ideantificar las distintas modalidades de contratacién
cién y aplicar procedimientos de inser- laboral existentes en su sector productivo que per-
cién en la realidad laboral como trabaja- mite la legislacién vigente.
dor por cuenta ajena o por cuenta pro- :
pia. © En una situacién dada, elegir y utilizar adecuada-

mente las principales técnicas de bisqueda de em-
pleo en su campo profesional. - :
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8.4

8.5

8.6

8.7

Orientarse en el mercado de trabajo,
identificando sus propias capacidades e
intereses Y el itinerario profesional mis
1déneo. '

Interpretar el marco legal del trabajo y
distinguir los derechos y obligaciones
que se derivan de las relaciones labora-
les.

Interpretar los datos de la estructura so-
cioeconémica espafiola, identificando las
diferentes variables implicadas y las con-

_ secuencias de sus posibles variaciones.

Analizar la organizacién y la situacién
econémica de una empresa del sector,
interpretando los pardmetros econémicos
que la determinan. - .

Identificar y cumplimentar correctamente los docu-
mentos necesarios y localizar los recursos precisos,
para constituirse en trabajador por cuenta propia.

Identificar y evaluar las capacidades, actitudes y
conocimientos propios con valor profesionalizador.

Definir los intereses individuales y sus motivacio-
nes, evitando, en su caso, los condicionamientos
por razén de sexo o de otra fndole.

Identificar la oferta formativa y 1a demanda laboral
referida a sus intereses.

Emplear las fuentes bdsicas de informacién del
derecho laboral (Constitucién, Estatuto de los traba-
jadores, Directivas de la Unién Europea, Convenio
Colectivo...) distinguiendo los derechos y las obli-
gaciones que le incumben.

Interpretar los diversos conceptos que intervienen
en una "Liquidaci6én de haberes”.

En un supuesto de negociacién colectiva tipo:

. Describir el proceso de negociacién.

. Identificar las variables (salariales, seguridad e
higiene, productividad tecnolégicas...) objeto de
negociacion. \

. Describir las posibles consecuencias y medidas,
resultado de la negociacién.

Identificar las prestaciones y obligaciones relativas a
la Seguridad Social. '

A partir de informaciones econ6micas de cardcter
general:

. Identificar las principales magnitudes macro-e-
con6micas y analizar las relaciones existentes
entre ellas.

Explicar las 4reas funcionales de una empresa tipo
del sector, indicando las relaciones existentes entre
ellas.

A partir de la memoria econémica de una empresa: -

. Identificar e interpretar las variables econdmicas
mis relevantes que intervienen en la misma.

Pagina nim. 2.411
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. Calcular e interpretar los ratios bdsicos (autono-
mia financiera, solvencia, garantia y financiacién
del inmovilizado,...) que determinan la situacién
financiera de la empresa.

. Indicar las posibles lineas de financiacién de la
empresa.

CONTENIDOS:

1.- SALUD LABORAL:

1.1.- Condiciones de trabajo y segundad

1.2.- Factores de riesgo: fisicos, quimicos, biolégicos y organizativos. Medidas de prevencién y proteccxén
1.3.- Organizacién segura del trabajo: técnicas generales de prevencién y proteccién.

1.4.- Pnmeros auxilios. Aplicacién de técnicas.

1.5.- Priondades y secuencias de actuacién en caso de accldentes

2.- LEGISLACION Y RELACIONES LABORALES Y PROFESIONALES:

2.1.- Ambito profesional: dimensiones, elementos y relaciones.
. Aspectos juridicos (Administrativos, fiscales, mercantiles). Documentacién.
2.2.- Derecho laboral: Nacional y Comunitario. Normas fundamentales.
2.3.- Seguridad Social y otras prestaciones.
2.4.- Representacién y negociacién colectiva.

.- ORIENTACION E INSERCION SOCIOLABORAL:

3.1.- El mercado de trabajo. Estructura. Perspectivas del entorno.
3.2.- El proceso de bisqueda de empleo.
. Fuentes de informacién.
. Organismos e instituciones vinculadas al empleo.
. Oferta y demanda de empleo.
. La seleccién de personal.
3.3.- Iniciativas para el trabajo por cuenta propia.
. El autoempleo: procedimientos y recursos.
. Caracteristicas generales para un plan de negocio.
3.4.- Andlisis y evaluaci6n del propio potencial profesional y de los intereses personales.
. Técnicas de autoconocimiento. Autoconcepto.
. Técnicas de mejora.
3.5.- Hébitos sociales no discriminatorios. Programas de igualdad.
3.6.- Itinerarios formativos/profesionalizadores.
3.7.- La toma de decisiones.

PRINCIPIOS DE ECONOMIA:

4.1.- Actividad econémica y sistemas econSmicos.

4.2.- Produccién e interdependencia econémica.

4.3.- Intercambio y mercado.

4.4.- Vanables macroeconémicas e indicadores socioeconémicos.
4.5.- Relaciones socioeconémicas internacionales,

4.6.- Situacién de la economia andaluza.
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5.- ECONOMIA Y ORGANIZACION DE LA EMPRESA:

5.1.- La empresa y su marco externo. Objetivos y tipos.

5.2.- La empresa: estructura y organizacién. Areas funcionales y organigramas.

5.3.- Funcionamiento econ6mico de la empresa.

5.4.- Andlisis patrimonial.
5.5.- Realidad de Ja empresa andaluza del sector. Andlisis de una empresa tipo.

¢) Mddulo profesional integrado:

Médulo profesional 9: PROYECTO INTEGRADO.

Duracién mfnima: 60 horas.

2.- Formacion en el centro de trabajo.

Médulo profesional 10: FORMACION EN CENTROS DE TRABAJO

Duracién mfnima: 220 horas.

RELACION DE MODULOS PROFESIONALES Y DURACIONES.

MODULOS PROFESIONALES.

DURACION (horas)

10.

Formaci6n en centros de trabajo

1. Diseiio y comercializacién de productos turis- 192
ticos locales y regionales. )

" 2. Asistencia y gufa de grupos 128
3. Informaci6n turfstica en destino 128
4. Productos y destinos turisticos nacionales e 96

internacionales
5. Lengua extranjera 160
6. Segunda lengua extranjera 160
7. El sector de la hosteleria y el turismo en An- 32
dalucfa
8. Formaci6n y orientacién laboral 64
9. Proyecto integrado 440
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ANEXC II

PROFESORADO

| ESPECIALIDADES Y CUERPOS DEL PROFESORADO QUE DEBE IMPARTIR LOS MODULOS

CION TURISTICAS.

PROFESIONALES DEL CICLO FORMATIVO DE GRADO SUPERIOR DE FORMACION
PROFESIONAL ESPECIFICA DE TECNICO SUPERIOR EN INFORMACION Y COMERCIALIZA-

MODULO PROFESIONAL

" ESPECIALIDAD DEL

PROFESORADO

CUERPO

%]

10.

Diseiio y comercializacién
de productos turisticos
locales y regionales.

Asistencia y gufa de grupos

Informacién turistica en
destino

Productos y destinos turfs-

ticos nacionales e interna-
cionales

Lengua extranjera .

Segunda lengua extranjera

El sector de la hostelerfa y
el tunismo en Andalucfa

Formacién y orientacién .
laboral

Proyecto integrado.

. Formacién en centros de

trabajo

Hostelerfa y Turismo

Bostelerfa y Turismo

Hosteleria y Turismo

Hosteleria y Turismo

1)
m

Hostelerfa y Turismo

Formacién y Orientacién
Laboral

Formaci6n y Orientacién’

Laboral

7 Hostelerfa y Turismo.

Hosteleria y Turismo

(1) Alemén, Francés, Ingiés, ltaliano o Ponugﬁés, en funcién del idioma elegido.

Profesor de Ensefianza
Secundaria

Profesor de Enseinanza
Secundaria

Profesor de Ensefianza
Secundaria

Profesor de Ensefianza

Secundaria

- Profesor de Ensefanza-

Secundaria

Profesor de Ensefianza
Secundaria

Profesor de Ehseﬁmu
Secundaria

Profesor de Ensefianza
Secundaria

Profesor de Enseifianza
Secundaria

Profesor de Ensefianza
Secundaria
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PUBLICACIONES

X\ ADMINLSTRACION DE ANDALUCIA
Revista Aindaluza de Administracion Publica

SUMARIQO del nim. 17, Enero-Febrero-Marzo 1994

esuu% Maria Jesis Montoro Chiner

La Revocacién de los actos administrativas en la Ley 30/1992

Jaime Rodriguez-A

CRONICA PARLAMENTARIA

La disolucién del Patamento
(Antwnio Forras Nadales)

Juan José Rapaso Arceo
Las Entidades Regiounales y su relacidn con las Entidzdes Locales
en ¢l Derecho Comparado.

Manuel José Terol Becerra
La Sentencia recaida ¢n el Conflicto Pasitiva de Competencia.

DOCUMCHTOS

Bases Constituci v L

de 10s Colegios
Profesionales
(M. del Carmen Onir de Tena)

.

JURISPRUDENCIA

COMENTARIOS DE JURISPRUDENCIA

La tensidn medio ambiente-d en la jurisprudencia del
Tribuna! Constituciona) y del Tribunal Supremo.
(Jesis Jordano Fraga)

\ NOTAS DE JURISPRUDENCIA
TRIBUNAL CONSTITUCIONAL

1. Constituci¢n.-Il. Derechos y Libertades.-ITI. Principios Juridicos
Bésicos.-IV. Instituciones del Estado.-V. Fucntes.- VI
Organizacién Temitorial del Eswado.-

VII. Economia y Hacienda -

(Francisco Escribano Liper)

TR]BUNAL SUPREMO Y TRIBUNAL SUPERIOR DE
JUSTICIA DE ANDALUCIA

1. Acto Administrativo.-I. Administracién Local.-Il.
Administraci6n Pdblica.-IV. Bienes Piblicos-V. Comunidades
Autbaomas.-VI. Contratas.-Vil. Corporaciones de Derecho
Piblico.-VIIL Culturs, Educacién, Patrimonio Histdrico-Arnistica.-
1X. Derecho Adminisirativo Econémico.-X. Derenho
Administrativo Sancionador.-XI. Derechos F

RESENA LECISLATIVA

Disposici de las G Aades
Legistacitn del F_mdo
Du-pmuoueu Generles de Ia Junta de Andlludl.
Di G les de las C id A
S Indice Analitico.
(Lucla Milldn Moro)
(Antonio Jiménet Blanco)
(Javier Barnés Vdzquez}
(Concepcion Barrero Rodriguez)

NOTICIAS DE LA
ADMINSTRACION ﬂUTOﬁOM\Cﬂ

INFORMES: La Ley Regul de 1a D

de Andl.l\ldl.
(José Ignacio Morillo-Velarde Pérez)

ESQUEMAS sobre Procedimiento Administrativo:
Procedimientos sobre ayudas y subvenciones piblicas

(M. del Carmen Nufiez Lozano)

Otes disposiciones de interés para ia Comunidad Avtbmoma

Libertades.-XIL Expmpuuén Fumm .xm Fwenw& XIV
Hacienda Pubtica -XV. Jurisdi Admi;

XV Mudlo Ambu:nlt. XVll Orgamnubn ~XVII. Personal.-; XlX

F -XX. Responsabilidad.-XXI. Salud y

Servicios Sociales-XXII, Urbanismo y Vivienda.

Tribunal Supremo (José I, Ldpez Gonzdler)

Tribunal Superior d¢ Justicia de Andalucia

(José L. Rivero Yserm)

BIBLIOCRAFIA

Nots Bibliogrifica sobre la Potesiad Reglamentaria
(Severiano Ferndndez Ramos)

Suscripcién anual (4 nimeros): 4.000 Ptas. (IVA incluido)
Nimero suelto: 1.300 Ptas.

Pedidos y suscripciones: Servicio de Publicaciones y BOJA
Apartado Oficial sucursal ndm. 11. Bellavista
41014 SEVILLA
Tifs.: (95) 469 31 60*
Forma de pago: Talén nominativo conformado o Giro Postal
en cualquier caso a nombre de:

BOLETIN OFICIAL DE LA JUNTA DE ANDALUCIA
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NORMAS PARA LA SUSCRIPCION AL me
BOLETIN OFICIAL DE LA JUNTA DE ANDALUCIA
PARA EL ANO 1994

. SUSCRIPCIONES :

-1.1. Las suscripciones al BOLETIN OFICIAL DE LA JUNTA DE ANDALUCIA, sean cbligatorias o
voluntarias, estan sujetas al pago de las correspondientes tasas, (Art. 25.a, de la Ley 4/1988, de
5 de julio, de Tasas y Precios Publicos de la Comunidad Auténoma de Andalucia). ‘

1.2. Las solicitudes de suscripcion deberan dirigirse al Servicio de Publicaciones y BOJA. Apartado
Oficial Sucursal num. 11, Bellavista. — 41014 Sevilla.

. PLAZOS DE SUSCRIPCION

2.1. Las suscripciones al BOLETIN OFICIAL DE LA JUNTA DE ANDALUCIA serén por afios naturales
indivisibles. No obstante, para las solicitudes de dlta comenzado el afio natural, las suscripciones
podran hacerse por el semestre o frimestres naturales que resten. (Art°. 16, punto 3 del Reglamento
del BOJA).

- 2.2. El pago de las suscripciones se efectuard necesariamente dentro del mes anterior al inicio del
periodo de suscripcién. (Art°. 16, punto 3 del Reglamento). '

. TARIFAS

3.1. Si la suscripcién se efectia dentro del mes de junio, el precio para los seis meses que restan del
afo (2.° semestre) serd de 7.570 plas., y si se hace dentro del mes de septiembre {para el 4.°
- trimestre) seré de 3.785 ptas. ,

3.2. El precio del fasciculo suelto es de 100 ptas.

. FORMA DE PAGO

4.1. El pago de la suscripcién, sera siempre por ADELANTADO.

4.2. Los ‘pagos se haran efectivos, bien por GIRO POSTAL o mediante TALON NOMINATIVO,
DEBIDAMENTE CONFORMADQ, a favor del BOLETIN OFICIAL DE LA JUNTA DE ANDALUCIA.
(Resolucién de 19.4.85, BOJA nim. 39 del 26). : -

4.3. NO SE ACEPTARAN transferencias bancarias ni pagos contra reembolso. -

4.4. NO SE CONCEDE descuento alguno sobre los precios sefalados.

. ENVIO

5.1. El envio por parte del Servicio de Publicaciones y BOJA, de los ejemplares del BOLETIN OFICIAL
DE LA JUNTA DE ANDALUCIA, comenzard a hacerse, una vez tenga entrada en dicho Servicio
la solicitud de suscripcién y el abono de su importe en alguna de las formas sefialadas en el pun-
to 4.2, )

5.2. En el caso de que el abono correspondiente al periodo de suscripcidn tenga entrada en este
Servicéo una vez comenzado el mismo, el envio de los Boletines serd a partir de dicha fecha de
entrada. -

L ) FRANQUEO CONCERTADO nim. 41/63 ]

BOLETIN OFlClAL DE LA JUNTA DE ANDALUCIA
{ Apartado Oficial Sucursal nm. 11. 41014 SIVILLA v ]

Papel ecclagico



