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i} Presupuesto; Mediciones, precios descompues-
tos, presupuestos de ejecuciéon material.

k) Planos: Situacién y emplazamiento, generales,
detalles.

I} Redes de abastecimiento. Acometidas generales
y a pie de parcela.

Mdédulo profesional 8: Formacion en centro de trabajo

CONTENIDOS (duracién 380 horas)

1. Levantamiento del terreno:

a) Observacion y toma de datos iniciales.

b) Estacionamiento. Cambios de estacidn.

c) Toma de datos topograficos.

d) Resolucién de libretas de campo.

e} Representacian grafica del terreno. Aplicacion de
la simbologia. especifica.

2. Replanteos:

a) Croquis de replanteo. Datos iniciales.

b} Replanteo de puntos. Reposiciones.

c) Replanteo de alineaciones rectas y curvas,
d) Replanteo de rasantes.

e} Aplomados.

3. Proyectos:

a}) Toma de datos urbanisticos.

b) Ordenacién urbana. Aplicacion de la normativa.
c) Estudio de alternativas.

d) Realizacion de los documentos del proyecto.

e) Redes de abastecimiento. Aplicacion del disefio.

Méadulo profesional 9: Formacién y orientacién laboral

CONTENIDOS (duracién 65 horas)

1. Salud laboral:

a) Condiciones de trabajo y seguridad. Salud laboral
y calidad de vida. El medio ambiente y su conservacién.

b) Factores de riesgo: Fisicos, quimicos, bioldgicos,
organizativos. Medidas de prevencién y proteccién.

c} Técnicas aplicadas de la organizacién «segura»
del trabajo.

d) Técnicas generales de prevencidn/proteccion.
Andlisis, evaluacién y propuesta de actuaciones.

e) Casos practicos.

f) Prioridades y secuencias de actuacién en caso
de accidentes.

g) Aplicacidn de técnicas de primeros auxilios: Cons-
ciencia/inconsciencia, reanimacidon cardiopulmonar,
traumatismos, salvamentos y transporte de accidenta-
dos.

2. Legislacién y relaciones laborales:

a) Derecho laboral: Normas fundamentales.

b) La relacion laboral. Modalidades de contratacién,
salarios e incentivos. Suspension y extincion del contrato.

c) Seguridad Social y otras prestaciones.

d) Organos de representacion.

e} Convenio colectivo. Negociacidn colectiva.

3. Orientacién e insercidn sociolaboral:

a) El mercado laboral. Estructura. Perspectivas del
entorno.

b) El proceso de busqueda de empleo: Fuentes de -

informacién, mecanismos de oferta-demanda, procedi-
mientos y técnicas.
c) Iniciativas para el trabajo por cuenta propia. Tra-
mites y recursos de constitucion de pequefias empresas.
d) Recursos de autoorientacion profesional. Anélisis
y evalucién del propio potencial profesional y de los inte-
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reses personales, La superacion de habitog
criminatorios. Elaboracion de itinerarios for
fesionalizadores. La toma de decisiones.

Sociales g; »
mativos/pre.

4. Principios de economia: -

a) Variables macroecondmicas.
econémicos. Sus interrelaciones.
b) Economia de mercado: Oferta y demanda m
h " ar-

Indicadoreg SOCin.

_cados competitivos.

c) Relaciones socioecondmicas
CEE.

5. Economiay organizacién de la empresa:

a) Actividad econdmica de la empresa: Critarine
clasificacion. presa: Criterios de
b) La empresa: Tipos de modelos organizati
Areas funcionales. Organigramas. vos.

¢) Funcionamiento econémico de la empresa; Pay;
monio de la empresa; obtencién de recursos: Fir{anci;
cién propia, financiacion ajena; interpretacion de estados
de cuentas anuales; costes fijos y variables.

- ANEXO |l

internacionafgy.

Requisitos de espacios e instalaciones del currfculp
del ciclo formativo de Técnico superior en levan.
tamientos y desarrollos urbanisticos

De conformidad con la disposicion final segunda del
Real Decreto 2209/1993, de 17 de diciembre, por ¢
que se establece el titulo de Técnico superior en levan
tamientos y desarrolios urbanisticos, los requisitos de
espacios e instalaciones de dicho ciclo formativo son:

. Grado
. N Superticie | 3. | iiizacion
Espacio formativo -
m? .
Porcentaje
Aula técnica .............. e, 120 85
Aula polivalente .................... 60 15

El «grado de utilizacion» expresa en tanto por ciento
la ocupacién del espacio por un grupo de alumnos pré:
vista para la imparticién del ciclo formativo.

5831 REAL DECRETO 142/1994, de 4 de febrqcr;?.
por el que se establece el curriculo del Ci t:
Formativo de Grado Superior correspondién

al titulo de Técnico superior en Restauracio

El articulo 35 de la Ley Organica, de 3 de octub{“;
de Ordenacién General del Sistema Educativo, deteé'mr:iu’
que corresponde al Gobierno, previa consultaa las 0.6 .
nidades Aui.énomas, establecer los titulos correspon .
tes a los estudios de formacion profesional, as c%
las ensefianzas minimas de cada uno de ellos. Por.0
lado, y conforme al articulo 4 de la citada Ley Org
corresponde también al Gobierno fijar los aspectos o
cos del curriculo o ensefianzas minimas paré toas
Estado, atribuyendo a las Administraciones € E’ho el
competentes el establecimiento propiamente dic
curriculo. 10

En cumplimiento de estos preceptos, el Real Dggge;
676/1993, de 7 de mayo, ha establecido las dTeCC e,
generales sobre los titulos y las correspondle_"t.en o188
fianzas minimas de formacion profesional, defmlias i"
caracteristicas basicas de estas ensefanzas: S'l o
tivos generales, su organizacién en m'odulos F;u orde
nales, asi como diversos aspectos basicos de
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nacién académica. A su vez, en el marco de las directrices
establecidas por el citado Real Decreto, el Gobierno,
mediante los correspondientes Reales Decretos, esta
procediendo a establecer los titulos de formacién pro-
fesional y sus respectivas ensefianzas minimas.

A medida que se vaya produciendo el establecimiento
de cada titulo de formacion profesional y de sus corres-
pondientes ensefanzas minimas, lo que se ha llevado
a efecto para el titulo de Técnico superior en Restau-
racion por medio del Real Decreto 2218/1993, de 17
de diciembre, procede que las administraciones educa-
tivas y, en su caso, el Gobierng, como ocurre en el pre-
sente Real Decreto, regulen y establezcan el curriculo
del correspondiente ciclo formativo en sus respectivos
ambitos de competencia.

De acuerdo con los principios generales que han de
regir la actividad educativa, segun el articulo 2 de la
reiterada Ley Orgénica 1/1990, el curriculo de los ciclos
formativos ha de establecerse con caracter flexible y
abierto, de modo que permita la autonomia docente de
los centros, posibilitando a los Profesores adecuar la
docencia a las caracteristicas de los alumnos y al entorno
socio-cultural de los centros. Esta exigencia de flexibi-
lidad es particularmente importante en los curriculos de
los ciclos formativas, que deben establecerse segln pres-
cribe el articulo 13 del Real Decreto 676/1993, teniendo
en cuenta, ademads, las necesidades de desarrollo eco-
ndmico, social y de recursos humanos de la estructura
productiva del entorno de los centros educativos.

.El curriculo establecido en el presente Real Decreto
requiere, pues, un posterior desarrollo en las programa-
ciones elaboradas por el equipo docente del ciclo for-
mativo que concrete la referida adaptacion, incorporando
principalmente el disefo de actividades de aprendizaje,
en particular las relativas al médulo de formacion en
centro de trabajo, que tengan en cuenta las posibilidades
de formacién que ofrecen los equipamientos y recursos
del centro educativo y de los centros de produccién,
con los gue se establezcan convenios de colaboracion
para realizar la formacidn en centro de trabajo.

La elaboracién de estas programaciones se basard
en las ensefianzas establecidas en el presente Real
Decreto, tomando en todo caso como referencia la com-
petencia profesional expresada en el correspondiente
perfil profesional del titulo, en concordancia con la prin-
cipal finalidad del curricuto de la formacion profesional
especifica, orientada a proporcionar a los alumnos la
referida competencia y la cualificacién profesional que
les permita resolver satisfactoriamente las situaciones
de trabajo relativas a la profesién.

Los objetivos de los distintos mddulos profesionales.
expresados en términos de capacidades terminales y
definidos en el Real Decreto que en cada caso establece
el titulo y sus respectivas ensefianzas minimas, son una
pieza clave del curriculo. Definen el comportamiento del
alumno en términos de los resultados evaluables que
se requieren para alcanzar los aspectos basicos de la
competencia profesional. Estos aspectos basicos asegu-
ran una cualificacion comun del titulado, garantia de
la validez del titulo en todo el territorio del Estado y
de la correspondencia europea de las cualificaciones.
El desarrollo de las referidas capacidades terminales per-
mitirda a los alumnos alcanzar los logros profesionales
identificados en las realizaciones y criterios de realizacién
contenidos en cada unidad de competencia.

Los criterios de evaluacion correspondientes a cada
capacidad terminal permiten comprobar el nivel de
adquisiciéon de la misma y constituyen la guia y el soporte
para definir las actividades propias del proceso de eva-
luacion.

Los contenidos del curriculo establecidos en el pre-
sente Real Decreto son los indispensables para alcanzar

las capacidades terminales y tienen por lo general un

caracter interdisciplinar derivado de la naturaleza de la
competencia profesional asociada al titulo. El valor y sig-
nificado en el empleo de cada unidad de competencia
y la necesidad creciente de polivalencia funcional y tec-
nolégica del trabajo técnico determinan la inclusidn en
el curricufo de contenidos pertenecientes a diversos cam-
pos del saber tecnolégico. aglutinados por los proce-
dimientos de produccion subyacentes en cada perfil
profesional.

Los elementos curriculares de cada maddulo profe-
sional incluyen por lo general conocimientos relativos
a conceptos, Procesos, situaciones y procedimientos que
concretan el «saber hacer» técnico relativo a la profesién.
Las capacidades actitudinales que pretenden conseguir-
se deben tomar como referencia fundamental las capa-
cidades terminales del mddulo de formacion en centro
de trabajo vy las capacidades profesionales del perfil.

Por otro lado, los bloques de contenidos no han de
interpretarse como una sucesion ordenada de unidades
didacticas. Los profesores deberan desarroliarlas y crga-

" nizarlas conforme a los criterios que, a su juicio, permitan

que se adquiera mejor la competencia profesional. Para
ello debe tenerse presente gque las actividades produc-
tivas requieren de la accidn, es decir, del dominio de
unos modos operativos, del «saber hacer», Por esta
razén, los aprendizajes de la formacion profesional, y
en particular de la especifica, deben articularse funda-
mentalmente en torno a los procedimientos que tomen
como referencia los procesos y metodos de produccion
o de prestacidon de servicios a los que remiten las rea-
lizaciones y el dominio profesional expresados en las
unidades de competencia del perfil profesional.

Asimismo, para que el aprendizaje sea eficaz, debe
establecerse también una secuencia precisa entre todos
los contenidos que se incluyen en el periodo de apren-
dizaje del mddulo profesional. Esta secuencia vy orga-
nizacion de los demas tipos de contenido en torno a
los procedimientos, debera tener como referencia las
capacidades terminales de cada médulo profesional.

Finalmente, la teoria y la practica, como elementos
inseparables del lenguaje tecnologico y del proceso de
ensefianza-aprendizaje, que se integran en los elementos
curriculares de cada mdédulo, segun lo dispuesto en el
articulo 3 del Real Decreto 676/1893, deben integrarse
también en el desarrolio del curriculo que realicen los
profesores y en la programacion del proceso educativo
adoptado en el aula.

Estas tres orientaciones sobre la forma de organizar
el aprendizaje de los contenidos resulta, por io general,
la mejor estrategia metodolégica para aprender y com-
prender significativamente los contenidos de la forma-
cion profesional especifica.

L.as competencias profesionales de los titulos de Hos-
teleria y Turismo se refieren al desarrollo y aplicacion
de las funciones de administracion, «marketing» opera-
cional, atencion al cliente, compras y contratacion y pro-
duccidn, preparacién, intermediacion, distribucién y cali-
dad de servicios de naturaleza turistica.

El conjunto de los titulos profesionales de Hosteleria
y Turismo pretende cubrir las necesidades de formacion
correspondientes a niveles de cualificacion profesionales
de los campos de actividad productiva de alojamientos
turisticos y no turisticos, establecimientos de restaura-
cion social y comercial, entidades de planiftcacion y
desarrollo turisticos, informacién, asistencia y guia turis-
ticas, intermediacion de servicios turisticos y viajes.

Las cualificaciones profesionales identificadas y
expresadas ‘en los perfiles de los titulos responden a
las necesidades de cualificacion en el segmento del tra-
hajo técnico de los procesos tecnolégicos de: prestacion
de servicios de alojamiento, elaboracion y distribucion



8018 Viernes 11 marzo 1994

BOE nim. 60

de alimentos y bebidas, prestacién de servicios de entre-
tenimiento y ocio, mvestugacuﬁn y desarrollo de la oferta
turistica, promocién y comercializacién de la oferta turis-
tica, mformacuon turistica en destino, asistencia y guia
turisticas, prestacion de servicios de agencias de viajes
¥y preparacion y prestacion de servicios en ferias, con-
gresos y otros eventos.

En su virtud, a propuesta del Ministro de Educacion
y Ciencia, previo informe del Consejo Escolar del Estado,
y previa deliberacion del Consejo de Ministros en su
reunion del dia 4 de febrero de 1994,

DISPONGO:
Articulo 1.

1. El presente Real Decreto determina el curriculo
para las ensefianzas de formacién profesional vinculadas
al titulo de Técnico superior en Restauracién. A estos
efectos, la referencia del sistema productivo se establece
en el Real Decreto 2218/1993 de 17 de diciembre,
por el que se aprueban las ensefianzas minimas del titulo.
Los objetivos expresados en términos de capacidades
y los criterios de evaluacién del curriculo del ciclo for-
mativo, son, de una parte, los establecidos en el cita-
do Real Decreto y de otra, los determinados en el
anexo | del presente Real Decreto para el médulo pro-
fesional incorporado en él.

2. los contenidos del curriculo se establecen en el
anexo Il del presente Real Decreto.

3. Enelanexo lll del presente Real Decreto se deter-
minan;

a) En el apartado 1, la atribucion docente del médu-
lo profesional incarporado al curriculo del ciclo formativo.

b) En el apartado 2, los requisitos de espacios e
instalaciones que deben reunir los centros educativos
para la imparticion del presente ciclo formativo.

Articulo 2.

El presente Real Decreto serd de aplicacion en el
ambito territorial de gestidon del Ministerio de Educacion
y Ciencia.

Articulo 3.

Los modulos profesionales de este ciclo formativo
se organizaran en dos cursos académicos:

1. Son médulos profesionales del primer curso:

a) Procesos de cocina.
b) Procesos de servicio. o
¢) Administracion de establecimientos de restaura-

d) Lengua extranjera. _
e) Segunda lengua extranjera.

2. Son médulos profesionales del segundo curso:

a} Procesos de pasteleria y panaderia.
b} «Marketing» en restauracion.

c) Relaciones en el entorno de trabajo.
d) Formacion y orientacion laboral.

e) Formacién en centro de trabajo.

Articulo 4.

La distribucidon horaria semanal de los diferentes
modulos profesionales que corresponden a este ciclo
formativo sera establecida por el Ministerio de Educacién
y Ciencia.

Articulo 5.

El Ministro de Educacion y Ciencia dictaré las normas
pertinentes en materia de evaluacion y promocion de
los alumnos.

Disposicion adicional Unica.

De acuerdo con las exigencias de organizacién y
metodologia de la educaciéon de adultos, tanto en la
modalidad de educacién presencial como en la de edu-
cacidn a distancia, el Ministerio de Educacion y Ciencia
podra adaptar el curriculo al que se refiere el presente
Real Decreto conforme a las caracteristicas, condiciones
v necesidades de la poblacién adulta.

Disposicion final primera.

Se autoriza al Ministro de Educacién y Ciencia para
dictar las disposiciones que sean precisas para la apli-
cacion de lo dispuesto en este Real Decreto.

Disposicion final segunda.

El curriculo establecido en el presente Real Decreto
serd de aplicacion supletor;a en las Comunidades Autd-
nomas que se encuentren en plenc ejercicio de sus com-
petencias educativas, de conformidad con lo establecido
en el articulo 149.3 de la Constitucidn.

Disposicion final tercera.

El presente Real Decreto entrara en vigor el dia
siguiente al de su publicacién en el «Boletin Oficial del
Estadon.

Dado en Madrid a 4 de febrero de 1994,
JUAN CARLOS R.

Ei Ministro de Educacién y Ciencia,
GUSTAVO SUAREZ PERTIERRA

ANEXO |

Mdédulo profesianal transversal: segunda lengua extranjera

CAPACIDADES TERMINALES

CRITERIOS DE EVALUACION

Comprender y producir mensajes orales en | Proyectado un video de caracter infermativo sobre el sector profesional

lengua extranjera en situaciones diver-
“sas de comunicacion: habituales, perso-
nales y profesionales,

de interés para el alumno:

Identificar oralmente en la langua extranjera los elementos mads destacados
del mensaje emitido.

Hacer un breve resumen oral en la lengua extranjera.

A partir de las instrucciones recibidas, realizar una llamada telefonica simu-
lada identiticandose, preguntando por la persona adecuada, pidiendo
informacién sobre datos concretos y respondiendo a las posibles pre-
guntas de forma clara y sencilla.
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CAPACIDADES TERMINALES

CRITERIOS DE EVALUACION

Interpretar textos escritos auténticos, obte-
niendo informaciones globales y espe-
cificas relacionadas tanto con aspectos
de la vida cotidiana como de la vida
profesional.

Traducir al idioma materno textos sencillos
en lengua extranjera relacionados con
las necesidades e intereses socioprofe-
sionales del alumno.

Redactar textos escritos elementales en
lengua extranjera en funcién de una acti-
vidad concreta.

Apreciar la riqueza que representa la varie-
dad de habitos culturales de los distintos
paises de la lengua .extranjera incorpo-
rédndolas a las relaciones perscnales y
profesionales.

Simulada una entrevista de caracter profesional:

Responder con frases de estructura simple a las preguntas que se formulen.
Utilizar recursos aiternativos en caso de falta de capacidad de respuesta.
Formular preguntas para precisar aspectos profesionales.

Después de leer un texto en la lengua extranjera de extension 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 profesionak:

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

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

Dade un texto breve sin identificacién, deducir de qué tipo de documento
se trate, siguiendo un analisis l6gico de los elementos que lo componen.

Traducir un manual de instrucciones.

Traducir un documento: reglamento, normativa, instrucciones organiza-
tivas, etc., sobre el sector profesional.

Hacer una traduccidon precisa, con ayuda de un diccionario, de un texto
cuyo contenido pueda interesar al alumno tanto por sus aspectos pro-
fesionales como culturales.

A partir de la fectura de una oferta de trabajo en la prensa:

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 pais de la lengua extranjera.

Elaborar un pequerio informe con un propdsito comunicativo especifico,
con una organizacién textual adecuada y comprensible para el receptor.

Visualizado un corto .informativo sobre uno de los paises de la lengua
extranjera:

Senalar la variedad de manifestaciones socioculturales que sirven para
la identificacion y singularizacion de dicho pais.

Identificar los rasgos socioculturales y linguisticos del pais de la lengua
extranjera que lo diferencian de ios demas.

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

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

ANEXO Il

Médulo profesional 1: procesos de cocina

CONTENIDOS (duracién 255 horas)
1. Maquinaria, equipos y utensilios para la produc-

cion culinaria.

3. Dietética y futricion. ¥

a) Principios inmediatos.

b} Caracterizacidon nutricional de las materias pri-
mas.
c} Clasificacion de las dietas. Tipos de necesidades:

nutricionales. o . )
d) Aplicacion de la dietética a las elaboraciones culi-
narias. Resuitados.

a) Magquinaria basica: clasificacion y descripcién
segun caracteristicas, funciones y aplicaciones, proce- 4. Gestidn de almacén, economato y bodega.
dimientos y técnicas de operacion y/o control, mante- . i . ,
nimiento de uso, ubicacién y distribucién. a} Procedimientos de solicitud y recepcion de géne-
b) Bateriay utillaje: clasificacion y descripcién segun ros. ,
caracteristicas, funciones y aplicaciones, modos de ope- b) Almacenamiento. .
rar, mantenimiento de uso. ¢) Maetodos de control. Documentacion.
c) Nuevas tecnologias para la elaboracion culinaria. d) Gestion y valoracidn de inventarios.
) . e} «Software» aplicado.
2. Materias primas. 5 C basi d izacion de | d
L . - . Conceptos basicos de organizacion de la produc-
a) Descripcion: variedades y caracteristicas. cion P g P
b) Caracterizacién organoléptica. . _ ) o
c) Clasificacién comercial de las materias primas. a) La informacion de proceso. Contenido. Andlisis
d} Necesidades de conservacién y regeneracion. de informacion de procesos industriales de cocina.
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b) Disposicion en planta de equipos e instalaciones.
Flujo de géneros, productos y desperdicios.
¢) Estudio de tiempos de produccion. -

6. Terminciogia utilizada en la produccién culinaria.
7. Preelaboracion de productos.

a) Tratamiento de las diversas materias primas.

b} Cortesy piezas.

c) Procedimientos y técnicas de preelaboracion.
Fases y control de resultados.

8. Técnicas de cocina.

a) Conceptos vy clases.

b)- Caracteristicas. Procesos de ejecucion de las téc-
nicas basicas. Resultados.

c) Controles.

d) Tratamiento de las materias primas durante los
procesos de ejecucion.

9. Elaboraciones basicas de midltiples aplicaciones.

a) Definicién y aplicaciones.

b} Clasificacion, elaboracién y resultados: fondos
bdsicos y complementarios.

c) Gelatinas. Salsas y mantequillas compuestas.

10. Elaboraciones culinarias.

a) Aplicacion de las técnicas y resultados culinarios
segun los diferentes productos.

b) Esquemas de elaboracion y ejecucion de platos.

c) Guarniciones culinarias.

11. DPecoracion y presentacion de elaboraciones.

a) Normasy combinaciones organolépticas basicas.
b} Aplicaciones y ensayos practicos.

12. Elaboraciones ante el comensal.

a) Procedimientos.
hb) Aplicaciones préacticas: elaborar, decorar, trin-
char.

13. Sistemas y métodos de conservacién y rege-
neracion de productos.

a) Clases y caracteristicas.

b) Equipos asociados a cada sistema/método.

¢) Procedimientos. Control de resuitados.

d) Necesidades de conservacion y regeneracién de
los diferentas géneros.

14. Control de la calidad en cocinas.

a} Evaluacion de factores: factores que identifican
la calidad de materias primas y elaboraciones culinarias,
técnicas de identificacion y clasificacion.

b) Ensayos de calidad de alimentos.

¢) Dispositivos e instrumentacion de control.

d) Realizacién de operaciones de control de carac-
teristicas de calidad.

e} Elaboracién de un plan de limpieza.

15. Cocinas territoriales.

a) Caracteristicas generales.

b) Descripcion de elaboraciones significativas.

c) Técnicas de elaboracién. Aplicaciones practicas.
d) Analisis comparativos.

16. Informacién gastrondmica.

a} Fuentes de informacion.

b) Bibliografia clasica y moderna.
¢) Tradiciones en la alimentacién.
d) Movimientos gastrondmicos.

1_7; Seguriqad y prevencion en las zonas de pro-
duccién culinaria.

a) Condiciones que deben reunir los locales, las ins-
talaciones, los materiales y el utillaje de acuerdo con

la reglamentacion higiénico-sanitaria y de seguridad.
Prohibiciones.

b) Condiciones para la manipulaciéon de géneros y
productos culinarios (preelaboracion, cocinado y conser-
vacion} de acuerdo con la reglamentacion higiénico-sa-
nitaria y de seguridad.

¢} Riesgos e intoxicaciones alimentarias: identifica-
cion, Causas mas comunes y prevencion.

d)} Sistemas y métodos de limpieza. Materiales. Pro-
cedimientos de gjecucion y/o control de los resultados.

e} Normas que debe cumplir un manipulador de ali-
mentos. Reglamento.

Maédulo profesional 2: procesos de pasteleria
y panaderia

CONTENIDOS {duracion 100 horas)

1. Maquinaria, equipos y utensilios para la produc-
cion en bbradores de pasteleria e industrias de panaderia.

a) Maquinaria basica: clasificacion y descripcion
segun caracteristicas, funciones y aplicaciones, técnicas
de operacion y control de la maquinaria, mantenimiento
de uso, ubicacidn y distribucién,

b) Bateria y utiliaje propio de los distintos depar-
tamentos; clasiticacion y descripcién segin caracteris-
ticas, funciones y aplicaciones, modos de operar, man-
tenimiento de uso.

¢} Nuevas tecnologfas para la pastelerfa y la indus-
tria del pan.

2. Esencias, colorantes, gasificantes, conservantes,
aditivos y coadyuvantes para panaderia y pasteleria.

a) Definicion, clasificacion y caracteristicas.
b) Aplicacicnes.

3. Organizacidn de {a produccién,

a} La informacion de proceso. Andlisis de informa-
cién de procesos industriales en pasteleria y panaderia.

b) Disposicion en planta de equipos e instalaciones.
Flujo de géneros, productos y desperdicios.

¢) Estudio de tiempos de produccion.

4. Técnicas basicas de pasteleria.

a) Conceptos, clases y caracteristicas.

b) Procesos de ejecucion de las técnicas bdsicas.
Resultados y controles. . _

¢) Tratamiento de las materias primas durante los
procesos de ejecucion.

5. Elaboraciones basicas de multiples aplicaciones
para pasteleria y panaderia.

a) Definicién, clasificacion y aplicaciones.

b) Procedimientos y técnicas de elaboracién de:
jarabes, gelatinas y jaleas, confituras, masas, pastas dul-
ces, cremas y rellenos dulces.

¢} Control de resultados.

6. El pany la panaderia.

a) Breve historia. Influencia en la alimentacion.
b) Sistemas y técnicas de panificacion.
¢} Nuevas tecnologias en la industria del pan.

7. Elaboraciones de pasteieria salada.

a) Tibos de productos y rellenos.
b} Técnicas de elaboracion.

8. Decoracion de productos de pasteleria y de pana-
deria. -

a) Disefio de modelos gréficos.

b} Formas basicas y motivos de decoracion.

»
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9. Necesidades de conservacion, envasado, rotula-
cién y etiquetado de productos de pasteleria/panaderia.

a) Sistemasy metodos.
b) Técnicas de ejecucion y control de resultados.

10. Control de la calidad en unidades de produccién
de panaderia y pastelerfa.

a) Caracteristicas de la calidad. Evaluacién de fac-
tores.
b} Factores que identifican la calidad de las materias
primas y las elaboraciones de pasteleria y panaderia.
c}) Técnicas de identificacidn y clasificacion.

11. Pasteleria y reposteria regional.

a) Caracteristicas generales.

b} Tradiciones.

¢} Técnicas de elaboracion. Aplicaciones practicas.
d} Analisis comparativos.

12. Elaboraciones y productos de pasteleria y repos-

a) Conceptos.
b} Analisis comparativos.
c} Elaboraciones significativas.

13. Tendencias de la pasteleria actual.

a) Nuevas tecnologias en el tratamiento del cho-
colate y del aztcar.

b) Pasteleria industrial.

c} Pasteleriay nuevas formutas de produccién: «bou-
tiques» del pan, «croissanterias», pasteleria de colecti-
vidades, otras.

Mddulo profesional 3: procesos de servicio

CONTENIDOS (duracién 225 horas)

~ 1. Mobiliario y equipos del area de consumo de ali-
mentos y bebidas.

a}) WMobiliario.

b) Maquinaria: técnicas de operacién y control. Man-
tenimiento de usoc. Nuevas tecnologias.

¢) Utensilios: modos de opserar y aplicaciones. Man-
tenimiento de uso.

d) Decoracién y ambientacion.

2. Bebida_s no alcoholicas.

a}) Clasificacion, caracteristicas y tipos.
b) Elaboracion.
c) Conservacidn.

3. Aperitivos, cervezas, aguardientes y licores.

a} Clasificacidn, caracteristicas y tipos.
b) Elaboracion.

c¢) Conservacion.

d} Cata.

4. Vino y restauracion.

a) Clasificacion.

b) Geografia vinicola.

c¢) Procesos de elaboracion.

d) Transporte y conservacion.

e} Adecuacion entre platos y vinos.
f) Cata.

5. Cocteleria.

a) Definicidn y caracteristicas tipo de un céctel.

b) Series de cocteleria.

c) Normas generales de elaboracion de cécteles.
Fases y control de resultados.

d) Preparacion y decoracién.

e} Degustacion.

f) Conservacién.

g} Cocteleria actual y habitos del consumidor.

h} Técnicas de servicio: tipos de servicio, servicio
de alimentos y bebidas, servicios complementarios.

6. Atencion al cliente y venta de servicios de res-
tauracion.

a) Lacomunicacidon y sus procesos.

b} Habilidades sociales aplicadas a la venta y
servicio de alimentos y bebidas. Tipos de clientes.

c} Técnicas de protocolo e imagen personalk.

d) Técnicas de venta: acogida, programa de venta,
gg(?erencias y recomendaciones, seguimiento, despe-

ida.

e) La proteccion de consumidores y usuarios en
Espana y en la Comunidad Econdmica Europea.

f} Reclamaciones y denuncias en establaecimientos
de restauracion. Tratamiento de quejas.

7. Organizacion del servicio.

a) La informacion de proceso. Analisis de informa-
cion de procesos de servicio de alimentos y bebidas.

b) Disposicion en planta de equipos e instalaciones.
Flujo de géneros, productos'y desperdicios.

c) Estudio de tiempos de servicio.

8. Facturacion y cobro.

a} Procesos de facturacion.

b) Tipos de facturacion y caracteristicas.
c) Sistemas de cobro.

d) Diario de produccidn,

e) Cierre de caja.

9. Contro! de calidad de servicio.

Caracteristicas de la calidad. Evaluacion de facto-
res: factores que identifican la calidad del servicio de
alimentos y bebidas, técnicas de identificacion y clasi-
ficacion.

Mdadulo profesional 4: administracion
de establecimientos de restauracion

CONTENIDOS (duracion 160 horas)

1. Introduccion a la teoria de empresa.

a} Concepto.

b} ElI enfoque de sistemas de la administracion
empresarial.

c) Las funciones del mando.

d) Evoluciéon del pensamiento gerencial.

2. Estructura organizativa y funcional de las empre-
sas de restauracion. '

a) Areas o departamentos basicos.

b} Funciones principales. Organigramas. Distribu-
cion de tareas.

c} Relaciones interdepartamentales.

d) Circuitos y tipos de informacion/documentos
internos y externos.

3. La planificacién.

a) Concepto y naturaleza. )
b) Proceso de planificacién. Tipos de planes.
c) Politicas, estrategias y objetivos empresariales.

4. Técnicas de programacion y control de tiempos.

a} Diagrama de Gantt. )
b) Meétodos de calculo de tiempos en el departa-
mento de cocina.
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5. Control presupuestario.

a) Ciclo presupuestario. -
b} Tipos de presupuesto.
c} Presupuestos por departamentos.

6. Gestion de la restauracién.

a) Gestion y controt de costes; analisis, «prime cost»,
punto muerto de explotacion.

b) Evaluacién de los resultados, Balances. Cuenta
de explotacion. «Cash-flown.

c) «Uniform system of accountss.

d) Analisis de la rentabilidad.

e} Analisis de los niveles de productividad.

f} Aplicaciones informaticas.

7. Gestién y control de almacenes de alimentos y
bebidas.

a) Documentacién administrativa.

b} Gestién de la recepcién.

¢) Gestion de la expedicion y medios de transporte.
d) Canales de distribucion.

8. Sistemas de financiacion.

a) Estimacion de las necesidades financieras.
b} Fuentes de financiacién.

c) Costes de las fuentes financieras.

d) Seleccidn de la estructura financiera dptima.

9. Tipos de inversion.

a} Tipologia de las inversiones,

b) Valor actual neto de la inversién.
c) Tasainterna de retorno.

d) «Pay-back».

10. Gestidn de la calidad.

a) Proceso de control de calidad: calidad de pro-
veedores, recepcion, calidad del proceso, calidad del pro-
ducto, calidad del servicio.

b} Técnicas estadisticas y graficas.

Médulo profesional 5: umarketing» en restauracioén
CONTENIDOS (duracion 100 horas)

1. Subsector de restauracion.

a) Aspectos econdmicos.

b) Evolucién.

c} Tipos de establecimientos y formulas de restau-
racion. Caracteristicas. _

d) Relaciones externas con otras empresas o con
otras areas y departarmentos en alojamientos turisticos
y no turisticos.

2. Subsector de industrias de panaderia y de pas-
teleria artesanal.

a} Aspectos econdmicos y evolucion. .
b) Tipos de establecimientos. Caracteristicas.
c) Oferta basica de productos.

d} Relaciones externas con otras empresas.

3. Tendencias alimentarias y compaosicion de ofer-
tas gastrondmicas.

a) Tipos de comida.

b) Elementos de una oferta gastrondmica. Clasifi-
cacion.

c¢) Variables que influyen en la elaboracién de las
ofertas gastrondmicas.

4. «Marketing» de productos y de servicios.
Y

a) Conceptos.
b} Caracteristicas de los servicios.
¢) Servicios versus productos,

d) Finalidad del «marketing.

e) El plan de «marketings como instrumento de
gestion.

f) Fases en la creacion de un concepto de restau-
rante, establecimiento de pasteleria o establecimiento
de panaderia.

5. Anadlisis del mercado de restauracion.

a} Fuentes de informacién.

b) Técnicas de investigacion.

¢} La oferta y la demanda de restauracién.

d} El consumidor: elasticidad, necesidades y seg-
mentacion.

6. Plan estratégico.

a) Diferenciacion.
b} Segmentacion.
c) Posicionamiento.

7. «Marketing mix.»

a) Producto/servicio.

b} Precios.

c) Intermediacidn. :
d) Comunicacién.

e} Ventas.

8. «Marketing» interno.

a) Concepto.
b} Prestacion. _
¢) Elaboracién de planes de accion.

9. La «servuccion»,

a) Elementos de una teoria de «servuccion».
b) El sistema aservuccidne en un restaurante.
c) Implicaciones gerenciates.

d) Gestion de la participacion del cliente.

e) Gestion del personal en contacto.

f} Gestion del soporte fisico.

10. La carta: util de ventas y de gestion.

a) Concepto de margen de contribucién.
b) Larelacién precio/volumen de ventas.
c) El sistema integrado.

d} Métodos para evaluar las ventas.

11.  Aspecito fisico de las ofertas gastrondmicas.

a) Principios basicos para elaborar una carta u oferta
de productos de pasteleria y panaderia.

b) Diferentes tipos de menus. Presentacion.

c) «Merchandising» de la carta/oferta de productos.

Madulo profesional 6: lengua extranjera
CONTENIDOS (duracién 160 horas)

1. Uso de lalengua oral.

Participacion en conversaciones, debates y exposi-
ciones relativas a situaciones de la vida profesional y
a situaciones derivadas de las diferentes actividades del
sector empresarial.

a) Terminologia especifica.

b) Aspectos formales (actitud profesional adecuada
al interlocutor de lengua extranjera).

¢} Aspectos funcionales: intervenir de forma espon-
tanea y personal en didlogos dentro de un contexto;
utilizar férmulas pertinentes de conversacion en una
situacion profesional; extraer informacion especifica pro-
pia del sector para construir una argumentacion.

d) Facilitar la comunicacidn, utilizando todas las
habilidades y estrategias posibles para poder afrontar
|c;,nbalqulier tipo de situacion de relacién personal y/o
aboral.
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2. Uso de la lengua escrita.

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

a) Utilizacion de la terminologia especifica, selec-
cionando la acepcion correcta en el diccionario técnico
segun el contexto de la traduccidn.

b) Seleccidn de los elementos morfosintacticos {es-
tructura de la oracion, tiempos verbales, nexos y subor-
dinacion, formas impersonales, voz pasiva, etc), de
acuerdo con el documento gque se pretenda elaborar.

c} Aplicacion de formulas y estructuras hechas uti-
lizadas en la comunicacién escrnita.

3. Aspectos socioculturales.

a) Identificacién e interpretaciéon de los elementos
culturales mas significativos de los paises de la lengua
extranjera.

b) Valoracién de las normas socioculturales y pro-
tocolarias en las relaciones internacionales.

¢) Utilizacion de los recursos formales y funcionales
en situaciones que requieren un comportamiento socio-
profesional con el fin de proyectar una buena imagen
de empresa.

Médulo profesional 7: segunda lengua extranjera

CONTENIDOS {duracién 160 horas)

1. Uso de lalengua oral.

a} Incrementar la capacidad de comunicacion
empleando las estrategias que estén a su alcance para
familiarizarse con otra forma de enfocar el entorno
socio-laboral: léxico socioprofesional, estrategias comu-
nicativas para obtener una informacion mas completa
(solicitar precisiones, comprobar que lo que se ha dicho
ha sido correctamente mterpretado .). estrategias de par-
ticipacion en la conversacién (colaborar en el mante-
nimiento de la conversacion, mantener el turno de pala-
bra, cambiar de tema...).

b) Incorporacién al repertorio productivo de nuevas
funciones comunicativas (hacer hipotesis, suposiciones,
contradecir, persuadir, argumentar, etc.).

c) Reconocimiento de vocabulario y estructuras lin-
guisticas falsamente semejantes en las lenguas cono-
cidas para evitar errores previsibles.

2. Uso de la lengua escrita.

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

a) Transferencia de los conocimientos sobre la orga-
nizacion de distintos tipos de textos a la segunda lengua
extranjera.

b) Uso sistematico del diccionario.

¢) Utilizacién de obras técnicas instrumentales (li-
bros de consulta, textos especificos...).

d) Incorporacién de nuevos elementos morfosintac-
ticos tales como las oraciones subordinadas, la voz pasi-
va, la concordancia de los tiempos verbales, etc.

3. Aspectos socioculturales.

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

interpretacion de algunos rasgos que definen el com-
portamiento sociolingiiistico de los hablantes de la len-

gua extranjera, basandose en claves linglisticas (como
en la entonacién, registros de lengua, etc.) o no lingiiis-
ticos {gestos, actitudes, etc.}.

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

Modédulo profesional 8: relaciones en el entorno
de trabajo

CONTENIDOS (duracion 65 horas)

1. La comunicacidén en la empresa.
a}) Produccion de documentos en los cuales se con-

tengan las tareas asignadas a los miembros de un equipo.

b) Comunicacién oral de instrucciones para la con-
secucion de unos ghjetivos.

¢) Tipos de comunicacién: oral/escrita, formal/in-
formal, ascendente/descendente/horizontal.

d) Etapas de un proceso de comunicacién: emisores,
transmisores, canales, mensajes, receptores, decodifica-
dores. «Feedbacks. .

e) Redes de comunicacion, canales y medios.

f) Dificultades/barreras en la comunicacion: el arco
de distorsion, los filtros, las personas, el cédigo de racio-
nalidad.

) Recursos para manipular los datos de la percep-
cién: estereotipos, efecto halo, proyeccion, expectativas,
percepcion selectiva, defensa perceptiva.

h) La comunicaciéon generadora de comportamien-
tos.

i} Comunicacién como fuente de crecimiento

i} Elcontrol de la informacion. La informacién como
funcion de direccion.

2. Negociacion.

a) Concepto y elementos.
b) Estrategias de negociacion.
c) Estilos de influencia.

3. Solucion de problemas y toma de decisiones.

a) Resolucion de situaciones conflictivas originadas
como consecuencia de las relaciones en el entorno de
trabajo.

b) Procesc para la resolucién de problemas: enun-
ciado, especificacién, diferencias, cambios, hipdtesis,
posibles causas, causa mas probabie.

c) Factores que influyen en una decision: la dificul-
tad del tema, las actitudes de las personas gue inter-
vienen en la decisién.

d) Meétodos mas usuales para la toma de decisiones
en grupo: consenso, mayoria.

e) Fases en la toma de decisiones: enunciado. obje-
tivos, clasificacién, busqueda de alternativas, evaluacion,
eleccion tentativa, consecuencias adversas, riesgos, pro-
babilidad, gravedad, eleccidon final.

4. Estilos de mando.

4 a) Direcciény/o liderazgo: definicion, papel del man-
0.

b} Estilos de direccion: «Laissez-faire», paternallsta
burocratico, autocratico, democratico.

c} Teorias, enfoques del liderazgo: teoria del «gran
hombren, teoria de los rasgos, enfoque situacional, enfo-
que funcional, enfoque empirico, etc.

d) La teoria del liderazgo situacional de Paul Hersay.

b. Conduccién/direccion de equipos de trabajo.

a} Aplicacion de las técnicas de dinamizacidén y
direecién de grupos.

b} Etapas de una reunion.

¢) Tipos de reuniones.

d) Técnicas de dindamica y direccion de grupos.
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e) Tipologia gie los participantes.

f} Preparacion de la reunién.

g) Desarrollode lareunién.

h) Los problemas de las reuniones.

6. La motivacion en el entorno laberal.

a) Definicion de la motivacion.

b) Principales teorias de motivaciéon: McGregor,
Maslow, Stogdell. Herzberg, McClelland, teoria de la
equidad, etc.

c) Diagnéstico de factores motivacionales: motivo
de logro, «locus» control.

Médulo profesional 9: formacién en centro de trabajo

CONTENIDOS (duracién 710 horas)

1. Elaboracién de mends, cartas y ofertas gastro-
nomicas acordes con las caracteristicas y la demanda
del establecimiento.

2. Realizacion de operaciones de aprovisionamiento
¥ su control.

a) Analisis de la informacion: deduccidon de nece-
sidades de aprovisionamiento.

b} Verificacion del estado de los equipos, cdmaras
y almacenes.

c) Aplicacion de métodos de solicitud, recepcion y
almacenaje de mercancias.

d) Identificacién y control de las materias primas
recepcionadas.

e} Aplicacion de sistemas y métodos de conserva-
cion.

I 3. Produccidn de elaboraciones culinarias y de pas-

teleria,

a) Interpretacion y utilizacidn de partes de trabajo
diarios. Desglose en operaciones elementales y en pro-
cedimientos de operacién y control.

b) Elaboracion de fichas técnicas de fabricacion.

c) Comprobacién del funcionamiento’de los equipos
y puesta a punto del lugar de trabajo.

d) Aplicacion de técnicas de regeneracion de pro-
ductos.

e) 'Realizacidn de cortes y despieces.

f) Realizacidn de elaboraciones culinarias y de pas-
teleria: aplicacién de técnicas de preelaboracion de pro-
ductas, aplicacidn de técnicas de cocina, aplicacion de
Lécdnicas de reposteria, ejecucion de operaciones de aca-

ado.

4. Realizacion de operaciones de servicio.

a) Interpretacion y utilizacion de partes de trabajo
diarios. Desglose en operaciones elementales y en pro-
cedimientos de operacion y control.

. b) Puesta a punto del lugar de trabajo y del 4rea
de consumo de alimentos y bebidas: comprobacion del
funcionamiento de los equipos. '

¢} Montaje de servicios tipo «buffet», «self-service»
0 andlogos.

d} Aplicacion de técnicas, normas y procedimientos
de preservicio, servicio y postservicio de alimentos y bebi-
das: preparacion de platos a la vista del cliente, aplicacién
de procedimientos de facturacién y cobro.

b. Realizacién de acciones de comercializacion.

a) Ejecucidn de acciones publipromocionales.
b) Aplicacién de técnicas de atencién al cliente vy
de venta de servicios en restauracion.

6. Control de operaciones.

a) Elaboracion de informes sobre su apreciacion de
las actividades productivas/formativas.

b) Elaboracién de informes sobre su participacion
en el control de calidad de los procesos de cocina, pas-
teleria y servicio. .

7. Utilizacién de medios informaticos como sistema
de busqueda, tratamiento y comunicacion de informa-
cion. .

8. Aplicacion de la normativa vigente de control de
calidad en los alimentos y de las normas de seguridad
e higiene en todas las fases de los procesos.

Mdédulo profesional 10: formacién y arientacién laboral

CONTENIDOS {(duracién 65 horas)

1. Salud laboral.

a) Condiciones de trabajo vy seguridad. Salud laboral
y calidad de vida. El medio ambiente y su conservacion.

b) Factores de riesgo: fisicos, quimicos, bioldgicos,
organizativos. Medidas de prevencién y proteccion.

c} Técnicas aplicadas de la organizacion «segura»
del trabajo. )

d} Técnicas generales de prevencidn/proteccion.
Analisis, evaluacién y propuesta-de actuaciones.

e) Casos practicos.

f) Prioridades y secuencias de actuacién en caso
de accidentes.

g) Aplicacion de técnicas de primeros auxilios: cons-
ciencia/inconsciencia, reanimacion cardiopulmonar,
traumatismos, salvamento y transporte de accidentados.

2. Legislacion y relaciones laborales.

a) Derecho laboral: normas fundamentales.

b) La relacién laboral. Modalidades de contratacién,
salarios e incentivos. Suspensién y extincion del contrato.

¢} Seguridad Social y otras prestaciones.

d) Organos de representacion.

e} Convenio colectivo. Negoctacion colectiva.

3. OQrientacion e insercién socio-laboral.

a) El mercado laboral. Estructura. Perspectivas del
entorno. ‘

b) El proceso de busqueda de empleo: fuentes de
informacién, mecanismos de oferta-demanda, procedi-
mientos y técnicas.

¢) Iniciativas para el trabajo por cuenta propia. Tra-
mites y recursos de constitucion de pequeias empresas.

d) Recursos de auto-orientacién profesional. Anali-
sis y evaluacion del propio potencial profesional vy de
los intereses personales. La superacion de habitos socia-
les discriminatorios. Elaboracion de itinerarios formati-
vos/profesionalizadores. La toma de decisiones.

4. Principios de economia.

a) Variables macroecondmicas. Indicadores socioe-
conomicos. Sus interrelaciones.

b} Economia de mercado: oferta y demanda., mer-
cados competitivos.

¢) Relaciones socioecondmicas internaciona-
les: CEE.

5. Economia y organizacion de la empresa.

a} Actividad econdmica de la empresa: criterios de
clasificacion.

b) La empresa: tipos de modelos organizativos.
Areas funcionales. Organigramas.

¢} Funcionamiento econdmico de la empresa: patri-
monio de la empresa, obtencidon de recursos: financia-
cién propia, financiacidn ajena, interpretacion de estados
de cuentas anuales, costes fijos y variables.
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ANEXO1l

1. Especialidades del profesorado que debe impartir
el médulo profesional incorporado al curriculo del ciclo
formativo de Técnico superior en Restauracion

Especialidades

Modulo profesional del profesarada

Cuerpo

Segunda lengua |Aleman, francés, |Profesor de Ense-
extranjera. inglés, italiano| fanza Secunda-

O portuguds, en| ria.

funcion del

idioma elegido.

2. Requisitos de espacios e instalaciones del curriculo
del ciclo formativo de Técnico superior en Restauracién

De conformidad con la disposicion final segunda del
Real Decreto 2218/1993, de 17 de dicismbre, por el
que se establece el titulo de Técnico superior en Res-
tauracion, los requisitos de espacios e instalaciones de
dicho ciclo formativo san:

Grado de

Espacio formativo Supe_rficia utilizacion

m? Porcentaje
Tallerdecocina ..................... 210 20
Taller de pasteleria y panaderia ... 60 15

Aula de aplicaciones de hosteleria

yturismo ................. ... 80 15
Aula polivalente .................... 60 50

El «grado de utilizacion» expresa en tanto por ciento
la ocupacion del espacio por un grupo de alumnos pre-
vista para la imparticion del ciclo formativo.

MINISTERIO DE INDUSTRIA
 YENERGIA

5832 RESOLUCION de 10 de marzo de 1994, de

la Direccién General de la Energia, por la que
se hacen publicos los nuevos precios maxi-
mos de venta de gas natural para usos indus-
triales.

La Orden del Ministerio de Industria y Energia de
5 de enero de 1990, sobre tarifas y precios de gas natural
para usos industriales y la Orden del Ministerio de Indus-
tria, Comercio y Turismo de 4 de diciembre de 1992,
han establecido los precios para los suministros de gas
natural a usuarios industriales, en funcién de los precios
de referencia de sus energias alternativas.

En cumplimiento de o dispuesto en las mencionadas
Ordenes, y con el fin de hacer plblicos los nuevos precios
de gas natural para usuarios industriales,

~ Esta Direccion General de la Energia ha resuelto lo
siguiente:

Primero.—Desde las cero horas del dia 15 de marzo
de 1994, los precios maximos de venta, excluido el
Impuesto sobre el Valor Afadido, de aplicaciéon a los
suministros de gas natural para usos industriales, seran
los que se indican a continuacion:

1. Tarifas industriales para suministros de gas natu-
ral por canalizacion, de caracter firme.

1.1 Tarifas industriales para consumos diarios con-
tratados inferiores a 12.500 termias:

Pracio unitario
Término fijo del término
Tarifa Aplicacion - energia
Pesetas/mes -
Pesetas/termia

2,8754
3.1754

Fap | Suministros alta presidon .: 21.300
Fmp | Suministros media presion.| 21.300

1.2 Tarifas industriales para consumos diarios con-
tratados superiores a 12.500 termias.

Tari Precio del gas para suministros en alta presion {pesetas/termia)
Primer bloque Segundo blogque
A 1.8322 1,7465
B 1,9361 1,8432
C 2,3073 2.1968
D 24362 2.3196
E 3,2043 3.0470

2. Tarifas industriales para suministros de gas natu-
ral por canalizacion, de caracter interrumpible:

Tarifa: |. Precio de gas (pesetas/termia): 1,7465.

3. Tarifas industriales para suministros de gas natu-
ral licuado (GNL), efectuados a partir de plantas termi-
nales de recepcién, almacenamiento y regasificacién
de GNL: ‘

Tarifa: P. S. Precio del GNL (pesetas/termia): 2,6217.

Segundo.—Las facturaciones de los consumos corres-
pondientes a los suministros de gas natural por cana-
lizacion medidos por contador, relativas al periodo que
incluya la fecha de entrada en vigor de esta Resolucién
0, en su caso, de otras Resoluciones anteriores o pos-
teriores relativas al mismo periodo de facturacién, se
calcularan repartiendo proporcionalmente el consumo

. total correspondiente al periodo facturado a los dias ante-

riores y posteriores a cada una de dichas fechas, apli-
cando a los consumaos resultantes del reparto los precios
que correspondan a las distintas Resoluciones aplicables.

Tercero.—Las empresas concesionarias del servicio
publico de distribucion y suministro de gas natural para
usos industriales adoptaran las medidas necesarias para
la determinacién de los consumos peridédicos efectuados
por cada uno de sus clientes, a efectos de proceder
a la correcta aplicacion de los precios de gas natural
a que se refiere |la presente Resolucion.

Cuarto.—Los precios de aplicaciéon para los suminis-
tros de gas natural licuado, sefialados en {a presente
Resoclucién, se aplicaran a los suministros pendientes
de ejecucion el dia de su entrada en vigor, aunque los
pedidos correspondientes tengan fecha anterior. A estos
efectos, se entiende como suministros pendientes de
ejecucion aquellos que no se hayan realizado a las cero



