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1. Disposiciones generales

CONSEJERIA DE EDUCACION Y CIENCIA

DECRETO 129/1994, de 7 de junio, por el que se esto-
blecen las Ensefianzas correspondientes al titulo de Forma-
cién Profesional de Técnico en Cocina en la Comunidad Au-
ténoma de Andalucia.

¢

La Ley Orgénica 6/1981, de 30 de diciembre, Estatuto de Autonomia para Andalucia, en su articulo 19
establece que, corresponde a la Comunidad Auténoma de Andalucia la regulacién y administracién de la
ensefianza en toda su extensién, niveles y grados, modalidades y especialidades, en el dmbito de sus
competencias, sin perjuicio de lo dispuesto en los articulos 27 y 149.1.30 de la Constitucién, desarrollados en

el Titulo Segundo y la Disposicién Adicional Primera de 1a Ley Orgénica 8/1985, de 3 de julio, reguladora del
Derecho a la Educacién. ‘

La fo-rmacién en general y la formaci6n profesional en particular, constituyen hoy dia objetivos prioritarios
de cualquier pafs que se plantee estrategias de crecimiento econémico, de desarrollo tecnolégico y de mejora
de la f:alidad de vida de sus ciudadanos ante una realidad que manifiesta claros sintomas de cambio acelerado,
especialmente en el campo tecnolégico. La mejora y adaptacién de las cualificaciones profesionales no sélo
suponen una adecuada respuesta colectiva a las exigencias de un mercado cada vez mds competitivo, sino
también un instrumento individual decisivo para que la poblacién activa pueda enfrentarse éficazmente a los

nuevos requerix'nientos de polivalencia profesional, a las nuevas dimensiones de las cualificaciones y a la
creciente movilidad en el empleo.
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La Ley Orgdnica 1/1990, de 3 de octubre, de Ordenacién General del Sistema Educativo, acomete de forma
" decidida una profunda reforma del sistema y mis ain si cabe, de la formacién profesional en su conjunto,
mejorando las relaciones eatre el sistema educativo y el sistema productivo a través del reconocimiento por parte
de éste de las titulaciones de Formacién Profesional y posibilitando al mismo tiempo la formacién de los
alumnos en los centros de trabajo. En este sentido, propone un modelo que tiene como finalidad, entre otras,
garantizar }a formacién profesional inicial de los alumnos, para que puedan conseguir las capacidades y los
conocnmxentos necesarios para el desempeno cuahﬁcado de la actividad profesional.

Esta formacion de tipo polivalente, deberd permitir a los ciudadanos adaptarse a las modificaciones laborales
que puedan producirse a o largo de su vida. Por ello abarca dos aspectos esenciales: la formacion profesional
dé base, que se incluye en la Educacién Secundaria Obligatoria y en el Bachillerato, y la formacién profesional
especifica, mds especializada y profesionalizadora que se organiza en Ciclos Formativos de Grado Medio y de
Grado Superior. La estructura y organizacién de las ensefianzas profesionales, sus objetivos y contenidos, asi
como los criterios de evaluacién, son enfocados en la ordenacién de la nueva formacién profesional desde la
perspectiva de la adquisicién de la competencia profesional.

Desde este marco, la Ley Orgdnica 1/1990, al introducir el nuevo modelo para estas ensefianzas, afronta
un cambio cualitativo al pasar de un sistema que tradicionalmente viene acreditando formacién, a otro que,
adem4s de formaci6n, acredite competencia profesional, entendida ésta como el conjunto de conocimientos,
habilidades, destrezas y actitudes, adquiridos a través de procesos formativos o de la experiencia laboral, que
permiten desempeiiar y realizar roles y situaciones de trabajo requeridos en el empleo.

Cabe destacar, asimismo, la flexibilidad que caracteriza a este nuevo modelo de formacién profesional, que
deberd responder a las demandas y necesidades del sistema productivo en continua transformacién, actualizando
y adaptando para ello constantemente las cualificaciones. Asf, en su artfculo 35, recoge que el Gobiemno

establecerd los titulos correspondientes a los estudios de Formacién Profesional Especifica y las ensefanzas
minimas de cada uno de ellos.

~ Concretamente, con el titulo de formacién profesional de Técnico en Cocina se debe adquirir 1a competencia
* general de: ejecutar todas las operaciones de manipulacién, preparacién, conservacién y presentacién de toda
clase de alimentos, confeccionar ofertas gastronémicas y apoyar las actividades de servicio, consiguiendo la
calidad y objetivos econémicos establecidos y aplicando en todo momento las normas y précticas de seguridad
e higiene. A nivel orientativo, esta competencia debe permitir el desempefio, entre otros, de los siguientes
puestos de trabajo u ocupaciones: Cocinero de cualquier tipo de establecimiento y Jefe de partida, Empleado
de departamento de economato y bodega de un hotel, restaurante, hospital, empresa de ¢olectividades, etc.

~ La formacién en centros de trabajo incluida en el curriculo de los ciclos formativos, de acuerdo con lo
dispuesto en la Ley Orgdnica 1/1990, y en el Real Decreto 676/1993, es sin duda una de las piezas
fundamentales del nuevo modelo, por cuanto viene a cambiar el cardcter academicista de la actual Formacién
Profesional por otro mis participativo. La colaboracién de los agentes sociales en el nuevo disefio, vendrd a
mejorar la cualificacién profesional de los alumnos, al posibilitarles participar activamente en el 4mbito
productivo real, lo que les permitird observar y desempeiiar las actividades y funciones propias de los distintos

puestos de trabajo, conocer la organizacién de los procesos productlvos y las relaciones laborales, asesorados
por el tutor laboral.

‘Establecidas las dlrectnces generales de estos tftulos y sus correspondientes ensefianzas minimas de
formacién profesional mediante el Real Decreto 676/1993, de 7 de mayo, y una vez publicado el Real Decreto
2219/1993, de 17 de diciembre, por el que se establece el titulo de formaci6n profesional de Técnico en Cocina,
_ corresponde a la Consejerfa de Educacién y Ciencia de la Junta de Andalucfa, de acuerdo con el artfculo 4 de
" la Ley 1/1990, desarrollar y completar diversos aspectos de ordenacién académica asi como establecer el

. curriculo de ensefianzas de dicho titulo en su dmbito territorial, considerando los aspectos bdsicos definidos en
los mencionados Reales Decretos.

Por todo lo expuesto anteriormente, el presente Decreto viene a establecer la ordenacién de las ensefianzas

correspondientes al t{tulo de formacién profesional de Técmco en Cocina en la Comunidad Auténoma de
Andalucia.
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En su virtud, a propuesta del Consejero de Educacién y Ciencia, previo informe del Consejo Escolar de
Andalucia y previa deliberacién del Consejo de Gobierno en su reunién del dia 7 de junio de 1994,

DISPONGO:

CAPITULOI: ORDENACION ACADEMICA DEL TITULO DE FORMACION PROFESIONAL DE
TECNICO EN COCINA

Artfculo 1.-

Las ensefianzas de Formacién Profesional conducentes a la obtencién del titulo de formacién profesional
de Técnico en Cocina, con validez académica y profesional en todo el territorio nacional, tendrén por finalidad
proporcionar a los alumnos la formacién necesaria para:

a) Adquirir 1a competencia profesional caracteristica del titulo. N

b) Comprender la organizacién y caracteristicas del sector de la hostelerfa y el turismo en general y en
Andalucfa en particular, asi como los mecanismos de insercién y orientacién profesional; conocer la
legislacién laboral bdsica y las relaciones que de ella se derivan; y adquirir los conocimientos y
habilidades necesarias para trabajar en condiciones de seguridad y prevenir posibles riesgos en las situa-
ciones de trabajo. ' '

c¢) Adquirir una identidad y madurez profesional para los futuros aprendizajes y adaptacnones al cambio de
las cualificaciones profesionales.

d) Permitir el desempefio de las funciones sociales con responsabilidad y competencia.

e) Orientar y preparar para los estudios posteriores de Bachillerato que se establecen en el articulo 22 del
presente Decreto, para aquellos alumnos que no posean el titulo de Graduado en Educacién Secundania.

Articulo 2.-

La duracién del ciclo formativo de Cocina serd de 2000 horas y forma parte de la Formaci6n Profesnonal
Especifica de Grado Medio.

Artfculo 3.-

) Los objetivos generalés de las enseilanzas correspondientes al titulo de formacién profesional de Técnico
en Cocina son los siguientes:

‘® Interpretar y conjugar las distintas variables que influyen en la confecci6n de ofertas gastron6micas para

conseguir los atributos de calidad, -equilibrio dletetlco composicién variada y objetivos econémicos
establecidos.

® Analizar y poner a punto los procesos de produccién y, en su caso, de servicio de restauracién,
interpretando la terminologia, simbologia, informacién técnica, procedimientos y métodos, rela-

ciondndolos con las diversas fases y procesos bdsicos, para conseguir el nivel de calidad y rendimiento
NeCesarios. ‘ A

® Anpalizar y ejecutar las operaciones necesarias para la realizacién de elaboraciones culinarias y de pastele-
ria y panaderia, asi como de su acabado y decoracién, identificando, utilizando correctamente y mante-
niendo en primer nivel los equipos, maquinaria y utensilios de cocina, pastelerfa y reposteria.

Interpretar, analizar y ejecutar las operaciones necesarias para un correcto aprovisionamiento y
conservacién de géneros y elaboraciones culinarios.
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® Identificar, interpretar las propiedades nutritivas y comerciales, asociar las caracterfsticas con las posibili-
dades de elaboracién y calcular las cantidades necesarias segun el tipo de elaboracién o producto, de las
materias primas bésicas.

o Interpretar, analizar y ejecutar las operaciones necesarias para el montaje de servicios tipo "buffet”,
"self-service™ o andlogos.

® Aplicar en todo momento las normas de seguridad e higiene, e identificar y prevenir los riesgos de
toxiinfecciones alimentarias.

® Utilizar la informidtica de usuario aplicada a su actividad profesional, como medio de informacién,
comunicacién y gestién de los departamentos.de Cocina y de Economato-Bodega.

® Comprender el marco legal, econémico y organizativo que regula y condiciona las actividades
profesionales del subsector de la bosteleria, identificando los derecbos y las obligaciones que se derivan
de las relaciones laborales, y adquiriendo la capacidad de seguir los procedimientos establecidos y de
actuar con eficacia en las anomalias que puedan presentarse en los mismos.

® Establecer una eficaz comunicacién verbal, escrita y gestual para transmutir y recibir una correcta infor-
macién y resolver situaciones conflictivas, tanto en el 4mbito de las relaciones en el entorno de trabajo
como en las relaciones que, en su caso, pueda desarrollar con potenciales clientes.

® Utilizar y buscar cauces de informaci6n y formacién relacionados con el ejercicio de la profesién que
le posibiliten el conocimiento y la -insercién en el sector de la hosteleria y el turismo, y la evolucién y
adaptacién de sus capacidades profesionales a los cambios tecnolégicos y organizativos que se producirdn
a lo largo de toda su vida activa.

® Conocer el sector de la bosteleria y el turismo en Andalucia.

Artjculo 4.-

Las ensefianzas correspondientes al titulo de formacién profesional de Técnico en Cocina se organizan en
médulos profesionales. '

Articulo 5.-

Los mdédulos profesionales que constituyen el curriculo de ensehanzas en la Comunidad Auténoma de
Andalucia conducentes al titulo de formacién profesional de Técnico en Cocina, son los siguientes:

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

- Ofertas gastronémicas y sistemas de aprovisionamiento,

- Preelaboracién y conservacién de alimentos.

- Técnicas culinarias.

- Reposteria.

- Técnicas bésicas de servicio y de preparacién de alimentos y bebidas a la vista del cliente.
- Elaboracién y productos culinarios.

- Administracién, gestién y comercializacién en la pequefa empresa.
- Lengua extranjera.

b) M6dulos profesionales socioeconémicos:

- El sector de la hosteleria y el turismo en Andalucia. '
- Formaci6n y orientacién laboral.
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¢) Médulo profesional integrado.
- Proyecto integrado.
2.-  Formacién en el centro de trabajo:
- Médulo profesional de Formacién eh centros. de trabajo.
Aniculé 6.-

"1.- La duracién, las capacidades terminales, los criterios de evaluacién y los contenidos de los médulos
profesionales asociados a la competencia y socnoeconémlcos, se establecen en el Anexo I del presente
Decreto. '

2.- Sin menoscabo de las duraciones minimas de los médulos profesionales de Proyecto integrado y de
Formacidn en centros de trabajo establecidas en el Anexo I del presente Decreto, se faculta a la Consejeria
de Educacién y Ciencia para que pueda dictar las disposiciones necesarias a ‘fin de que los Centros
educativos puedan elaborar las programaciones de los citados médulos profesionales de acuerdo con lo
establecido en el articulo 16 del presente Decreto.

Articulo 7.-

La Consejeria de Educacién y Ciencia establecerd los horarios correspondientes para la imparticién de los
médulos profesionales que componen las ensefanzas del titulo de formacnén profesional de Técnico en Cocina
en la Comunidad Auténoma de Andalucfa.

Articulo 8.-

Los Centros docentes tendrén en cuenta el entoro econémico y social y las posibilidades de desarrollo de
éste, al establecer las programaciones de cada uno de los médulos profesionales y del ciclo formativo en su
copjunto.

Articulo 9.-

- Las especialidades del profesorado que deben impartir cada uno de los médulos profesionales que
constituyen el curriculo de las ensefianzas del titulo de formacién profesional de Técnico en Cocina se
incluyen en el Anexo I del presente Decreto.

2.- La Consejeria de Educacién y Ciencia dispondrd lo necesario para el cumplimiento de lo indicado en el
punto anterior, sin menoscabo de las atribuciones que le asigna el Real Decreto 1701/1991, de 29 de
noviembre, por el que se establecen especialidades del cuerpo de profesores de Ensenianza Secundaria; el
Real Decreto 676/1993, de 7 de mayo, por el que se establecen directrices generales sobre las ensefianzas

minimas de formacién profesional, y cuantas disposiciones se establezcan en materia de profesorado para
el desarrollo de la Formacién Profesional.

Articulo 10.~

La autorizacién a los Centros privados para impartir las ensefianzas correspondientes al titulo de formacién
profesional de Técnico en Cocina se realizard de acuerdo con lo establecido en el Real Decreto 1004/1991; de
14 de junio, y disposiciones que lo desarrollan, y el Real Decreto 2219./1993, de 17 de diciembre, por el que
se establecen las ensefianzas mfnimas del citado titulo.
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CAPITULO II: LA ORIENTACION ESCOLAR, LA ORIENTACION PROFESIONAL Y LA FORMA-
CION PARA LA INSERCION LABORAL. -

Articulo 11.-

1.- La tutorfa, la orientacién escolar, la orientacién profesional y la formaci6n para la insercién laboral, forman
parte de la funcién docente. Corresponde a los Centros educativos la programacién de estas actividades,
dentro de lo establecido a tales efectos por la Consejerfa de Educacién y Ciencia.

2.- Cada grupo de alumnos tendrd un profesor tutor.
3.- La tutoria de un grupo de alumnos tiene como funciones bésicas, entre otras, las siguientes:

a) Conocer las actitudes, habilidades, capacidades e intereses de los alumnos y alumnas con objeto de
orientarles mds eficazmente en su proceso de aprendizaje.

b) Contribuir a establecer relaciones fluidas entre el Centro educativo y la familia, asf como entre el
alumno y la institucién escolar.

¢) Coordinar la accién educativa de todos los profesores y profesoras que trabajan con un mismo grupo
de alumnos y alumnas. ‘

d) Coordinar el proceso de evaluacién continua de los alumnos y alumnas.

4.- Los Centros docentes dispondrin del sistema de organizacién de la orientacién psicopedagégica, profesional
y para la insercién laboral que se establezca, con objeto de facilitar y apoyar las labores de tutoria, de
.orientacién escolar, de orientacién profesional y para la insercién laboral de los alumnos y alumnas.

Articulo 12.-

. La orientacién escolar y profesional, asf como la formacién para la insercién laboral, serdn desarrolladas
de modo que al final del ciclo formativo los alumnos y alumnas alcancen la madurez académica y profesional
para realizar las opciones mids acordes con sus habilidades, capacidades e intereses.

CAPITULO III: ATENCION A LA DIVERSIDAD.

Articulo 13.-

La Consejeria de Educacién y Ciencia en virtud de lo establecido en el articulo 16 del Real Decreto
676/1993, de 7 de mayo, por el que se establecen directrices generales sobre los titulos y las correspondientes
ensefanzas minimas de Formacién Profesional, regulard para los alumnos y alumnas con necesidades educativas
especiales el marco normativo que permita las posibles adaptaciones curriculares para el logro de las finalidades

establecidas en el articulo 1 del presente Decreto.
Articulo 14.-

De conformidad con el articulo 53 de la Ley 1/1990, de 3 de octubre, de Ordenacién General del Sisterna
Educativo, la Consejerfa de Educacién y Ciencia adecuard las ensefianzas establecidas en el presente Decreto
a las peculiares caracteristicas de la educacién a distancia y de la educacién de las personas adultas.
CAPITULO IV: DESARROLLO CURRICULAR.

' Articulo 15.-

1.- Dentro de lo establecido en el presente Decreto, los Centros educativos dispondrén de la autonomfa
pedagégica necesaria-para el desarrollo de las ensefianzas y su adaptacién a las caracteristicas concretas del -
entorno socioeconémico, cultural y profesional.
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2.-

3.-

Los Centros docentes concretardn y desarrollardn las ensefianzas correspondientes al titulo formacién

profesional de Técnico en Cocina mediante la elaboracién de un Proyecto Curricular del ciclo formativo
que responda a las necesidades de los alumnos y alumnas en el marco general del Proyecto de Centro.

El Proyecto Curricular al que se refiere el apartado anterior contendrd, al menos, los siguientes elementos:

a) Organizacién de los m6dulos profesionales impartidos en el Centro educativo.

b) Planificacién y organizacién del médulo profesional de Formacién en centros de trabajo.

c) Criterios sobre la evaluacién de los alumnos y alumnas con referencia explicita al modo de realizar
la evaluacién colegiada de los mismos.

d) Criterios sobre la evaluacién del desarrollo de las ensefianzas del ciclo formativo.

¢) Organizacién de la orientacién escolar, de la orientacién profesional y de la formacién para la
insercién laboral.

f) Las programaciones elaboradas por los Departamentos o Seminarios.

g) Necesidades y propuestas de actividades de formacién del profesorado.

Articulo 16.-

1.-

2.-

Los Departamentos o Seminarios de los Centros educativos que impartan el ciclo formativo de grado medio
de Cocina elaborardn programaciones para los distintos médulos profesionales.

Las programaciones a las que se refiere el apartado anterior deberdn contener, al menos, la adecuacién de
las capacidades terminales de los respectivos médulos profesionales al contexto socicecondmico y cultural

. del Centro educativo y de las caracteristicas de los alumnos y alumnas, la distribucién y el desarrollo de

los contenidos, los principios metodolégicos de caricter general y los criterios sobre el proceso de
evaluacién, asi como los materiales diddcticos para uso de los alumnos y alumnas.

Los Departamentos o Seminarios al .elaborar las programaciones tendrdn en cuenta lo establecido en el
articulo 8 del presente Decreto.

CAPITULO V: EVALUACION.

Articulo 17.-

l.-

Los profesores evaluardn los aprendizajes de los alumnos y alumnas, los procesos de ensefianza y su propia
prictica docente. Igualmente evaluardn el Proyecto Curricular, las programaciones de los médulos
profesionales y el desarrollo real del curriculo en relacién con su adecuacién a las necesidades educativas
del Centro, a las caracteristicas especificas de los alumnos y alumnas y al entorno socioeconémico, cultural

"y profesional.

La evaluacién de las ensefianzas del ciclo formativo de grado medio de Cocina, se realizard teniendo en
cuenta las capacidades terminales y los criterios de evaluacién establecidos en los médulos profesionales,
asf{ como los objetivos generales del ciclo formativo.

La evaluacién de los aprendizajes de los alumnos y alumnas se realizard por médulos profesionales. Los -
profesores considerardn el conjunto de los médulos profesionales, asi como la madurez académica y
profesional de los alumnos y alumnas en relacién con los objetivos y capacidades del ciclo formativo y sus
posibilidades de insercién en el sector productivo. Igualmente, considerardn las posibilidades de progreso
en los estudios de Bachillerato a los que pueden acceder.

Los Centros educativos establecerdn en sus respectivos Reglamentos de Organizacién y'Funcionamiento el
sistema de participacién de los alumnos y alumnas en las sesiones de evaluacién.
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CAPITULO VI: ACCESO AL CICLO FORMATIVO.

Artfculo 18.-

1.- Podrén acceder a los estudios del ciclo formatlvo de grado medio de Cocina los alumnos y alumnas que
estén en posesién del titulo de Graduado en Educacién Secundaria.
2.- Asimismo, podrin acceder también quienes se encuentren en alguno de los siguientes supuestos.

a) Haber superado los estudios del primer ciclo de la Expenmentamdn de la Reforma de las Ensefianzas
Medias.

b) Estar en poscsién del titulo de Técnico Auxiliar de Formacién Profesional de Primer Grado.

c) Haber aprobado el segundo curso del Bachillerato Unificado y Polivalente.

d) Haber terminado los tres cursos comunes de los estudios de Artes Aplicadas y Oficios Artisticos.

Articulo 19.-

De conformidad con lo establecido en el articulo 32 de la Ley 1/1990, de 3 de octubre, de Ordenacién
General del Sistema Educativo, serd posible acceder al ciclo formativo de grado medio de Cocina sin cumplir
los requisitos de acceso. Para ello, el aspirante deberd tener cumplidos los diecisiete afios de edad y superar una
prueba de acceso en la que demuestre tener los conocimientos y habilidades suficientes para cursar con
aprovechamiento las ensefianzas de formacién profesional de Técnico en Cocina.

Articulo 20.-

1.- Los Centros educativos orgaxﬁmrﬁn y evaluardn la prueba de acceso al ciclo formativo de grado medio de
Cocina, de acuerdo con la regulacién que la Consejerfa de Educacién y Ciencia establezca.

" 2.- Podrén estar exentos parcialmente de la prueba de acceso aquellos aspirantes que hayan alcanzado los
objetivos: correspondientes las ensefianzas de un programa de garantia social u otra accién formativa no
reglada. Para ello, la Consejeria de Educacién y Ciencia establecerd qué programas de garantia social y
acciopes formativas permiten la exenci6n parcial de 1a prueba de acceso.

°

CAPITULO VII: TITULACION Y ACCESO AL BACHILLERATO;

Articulo 21.-

1.- De conformidad con lo establecido en el artfculo 35 de la Ley 1/1990, los alumnos y alumnas que superen

las ensefianzas correspondientes al ciclo formativo de grado medio de Cocma recibirdn el titulo de
formacién profesional de Técnico en Cocina.

2.- Para obtener el tftulo citado en el apartado anterior serd necesaria la evaluacién positiva en todos los
mdédulos profesionales del ciclo formativo de grado medio de Cocina.

Articulo 22.-

Los alumnos y alumnas que posean el titulo de formacién profesional de Técnico en Cocina tendrdn acceso
a las siguientes modalidades de Bachillerato:

® Ciencias de la Naturaleza y la Salud.
® Humanidades y Ciencias Sociales.

Articulo 23.-

Los alumnos y alumnas que tengan evaluacién positiva en algiin o algunos mdédulos profesionales, podrdn
recibir un certificado en el que se haga constar esta circunstancia, asf como las calificaciones obtenidas.
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- CAPITULO VII: CONVALIDACIONES Y CORRESPONDENCIAS.

Articulo 24.-

Los mddulos profesionales que pueden ser objeto de convalidacién con la Formacién Profesional
Ocupacional son los siguientes: '

Preelaboracién y conservacién de alimentos.

Técnicas culinarias. '

Técnicas bdsicas de servicio.

Administracion, gestién y comercializacién de una pequefia empresa o taller.

Articulo 25.-

Los médulos profesionales que pueden ser objeto de correspondencia con la prictica laboral son los
siguientes:

Preelaboracién y conservacién de alimentos.
Técnicas culinarias.

Reposteria.

Técnicas bdsicas de servicio.

Formaci6n en centros de trabajo.
Formacién y orientacién laboral.

Articulo 26.-

Sin perjuicio de lo’indicado en los articulos 24 y 25, podrin incluirse otros médulos profesionales
- susceptibles de convalidaci6n y correspondencia con la Formacién Profesional Ocupacional y la préctica laboral.

Articulo 27.- \
Los alumnos y alumnas 'q\_xe accedan al ciclo formativo de grado medio de Cocina y hayan alcanzado los
- objetivos de un programa de garantfa social o de una accién formativa no reglada, podrdn tener convalidados

los médulos profesionales que se indiquen en la normativa de la Consejerfa de Educacién y Ciencia que regule
¢l programa de garantfa social o la accién formativa.

CAPITULO IX: CALIDAD DE LA ENSENANZA.
Articulo 28.-

Con objeto de facilitar la implantacién y mejorar la calidad de las ensefianzas que se establecen en este
Decreto, 1a Consejerfa de Educacién y Ciencia adoptard un conjunto de medidas que intervengan sobre los
recursos de los Centros educativos, la ratio, la formacién permanente del profesorado, la elaboracién de materia-
les curriculares, la orientacién escolar, Ia orientacién profesional, la formacién para la insercién laboral, la
investigacién y evaluacién educativas y cuantos factores incidan sobre las mismas.

" Articulo 29.-

1.- La formacién permanente‘cohstituye un derecho y una obligacién del profesorado.

2.- Periédicamente el pr&f&sorado debers realizar actividades de actualizacion cientifica, tecnolégica y diddctica
en los Centros educativos y en instituciones formativas especificas.

3.- La Consejerfa de Educacién y Ciencia pondrd en marcha programas y actuaciones de formacién que
aseguren una oferta amplia y diversificada al profesorado que imparta ensefianzas de formaci6n profesional.
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Articulo 30.-

La Consejeria de Educacién y Ciencia favoreceré la investigacién y la innovacién educativas mediante la
convocatoria de ayudas a proyectos especfficos, incentivando la creacién de equipos de profesores, y en todo
caso, generando un marco de reflexién sobre el funcionamiento real del proceso educativo.

Articulo 31.-

1.- La Consejeria de Educacién y Ciencia favorecerd la elaboracién de materiales que desaﬁollen el curriculo
y dictard disposiciones que orienten el trabajo del profesorado en este sentido.

2.- Entre dichas orientaciones se incluirdn aquellas referidas a la evaluacién y aprendizaje de los alumnos y
alumnas, de los procesos de ensefianza y de la propia prictica docente.

Articulo 32.-

La evaluacién de las ensefianzas correspondientes al tftulo de formacién profesional de Técnico en Cocimi,
se orientard hacia la permanente adecuacién de las mismas conforme a las demandas del sector productivo,
procediéndose a su revisién en un plazo no superior a los cinco afios.

DISPOSICION TRANSITORIA.

Hasta tanto no se produzcan las adscripciones del profesorado especifico de Formacién Profesional,
previstas en el Real Decreto 1701/1991, la imparticién de las ensefianzas establecidas en el presente D'ecreto
la realizard el profesorado de las especialidades que determine la Consejeria de Educacién y Ciencia, de

conformidad con lo previsto en la Disposicién Transitoria Tercera del precitado Real Decreto, oidas las
organizaciones sindicales presentes en la Mesa Sectorial. .

. DISPOSICIONES FINALES.

Primera.-

Se autoriza a la Consejeria de Educacién y Ciencia para dictar las disposiciones que sean necesaiias para
la aplicacién de lo dispuesto en el presente Decreto. i

Segunda.-

El presente Decreto entrard en vigor el dfa 1 de septiembre de 1994.

Sevilla, 7 de junio de 1994

MANUEL CHAVES GONZALEZ
Prasidente de la Junta de Andalucia

ANTONIO PASCUAL ACOSTA
Canseijero de Educacidn y Ciencia

Ver anexos en fasciculo 2 de 2 de este mismo nimero
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DECRETO 130/1994, de 7 de junio, por el que se esta-
blecen las Ensefianzas correspondientes al titulo de Forma-
cién Profesional de Técnico Superior en Informacién y Comer-
ciglizacién Turistica en la Comumdcd Auvténoma de
Andalucia.

La Ley Orgéaica 6/1981, de 30 de diciembre, Estatuto de Autonomfa para Andalucfa, en su articulo 19
establece que, corresponde a la Comuridad Auténoma de Andalucfa la regulacién y administracién de la
ensefianza en toda su extensién, niveles y grados, modalidades y especialidades, en el d4mbito de sus
competencias, sin perjuicio de lo dispuesto en los artfculos 27 y 149.1.30 de la Constitucién, desarrollados en
el Titulo Segundo y Ia Disposicién Adicional Primesa de la Ley Org4nica 8/1985, de 3 de julio, reguladora del
Derecho a la Educacién.

La forinacién en general y la formacién profesional en particular, constituyen hoy dfa objetivos prioritarios
de cualquier pais que se plantee estrategias de crecimiento econdmico, de desarrollo tecnoldgico y de mejora
de la calidad de vida de sus ciudadanos ante una realidad que manifiesta claros sintomas de cambio acelerado,
especialmente en el campo tecnolSgico. La mejora y adaptacién de las cualificaciones profesionales no sé6lo
suponen una adecuada respuesta colectiva a las exigencias de un mercado cada vez mds competitivo, sino
también un instrumento individual decisivo para que la poblacién activa pueda enfrentarse eficazmente a los
nuevos requerimientos de polivalencia profesional, a las nuevas dnmensnones de las cuaslificaciones y a la
creciente movilidad en el empleo

La Ley Orgédnica 1/1990, de 3 de octubre, de Ordenacién General del Sistema Educativo, acomete de forma
decidida una profunda reforma del sistema y mis adn si cabe, de la formacién profesional en su conjunto,
mejorando las relaciones entre el sistema educativo y el sistema productivo a través del reconocimiento por parte
de éste de las titulaciones de Formacién Profesional y posibilitando al mismo tiempo la formacién de los
alumnos en los centros de trabajo. En este sentido, propone un modelo que tiene como finalidad, entre otras,
garantizar la formacién profesional inicial de los alumnos, para que puedan conseguir las capacidades y los
conocimientos necesarios para el desempeiio cualificado de la actividad profesional.

Esta formacién de tipo polivalente, deberd permitir a los ciudadanos adaptarse a las modificaciones laborales

. que puedan producirse a lo largo de su vida. Por ello abarca dos aspectos esenciales: la formacién profesional

de base, que se incluye en la Educacién Secundaria Obligatoria y en el Bachillerato, y la formacién profesional

especifica, mds especializada y profesionalizadora que se organiza en Ciclos Formativos de Grado Medio y de

Grado Superior. La estructura y organizacién de las ensehanzas profesionales, sus objetivos y contenidos, asi

como los criterios de evaluacién, son enfocados en la ordenacién de la nueva formacién profesional desde la
perspectiva de la adquisicién de la competencia profesional.

Desde este marco, la Ley Orgénica 1/1990, al introducir el nuevo modelo para estas enseiianzas, afronta
un cambio cualitativo al pasar de un sistema que tradicionalmente viene acreditando formacién, a otro que,
ademds de formacién, acredite competencia profesional, entendida ésta como el conjunto de conocimientos,
habilidades, destrezas y actitudes, adquiridos a través de procesos formativos o de la experiencia laboral, que
permiten desempefiar y realizar roles y situaciones de trabajo requeridos en el empleo.

Cabe destacar, asimismo, la flexibilidad que caracteriza a este nuevo modelo de formacién profesional, que
deberd responder a las demandas y necesidades del sistema productivo en continua transformacion, actualizando
y adaptando para ello constantemente las cualificaciones. Asf, en su articulo 35, recoge que el Gobierno

establecerd los tftulos correspondientes a los estudios de Formacién Profesional Especffica y las enseiianzas
minimas de cada uno de ellos. :

Concretamente, con el titulo de formacién profesional de Técnico Superior en Informacién y Comercializa-
cién Turfsticas se debe adquirir la competencia general. de: comercializar destinos turfsticos, crear productos
turfsticos de base territorial, asistir y guiar grupos y gestionar servicios de informacién turistica. A nivel
orientativo, esta competencia debe permitir el desempeiio, entre otros, de los siguientes puestos de trabajo u
ocupaciones: Informador turistico, Jefe de oficina de informaci6n turfstica, Técnico en organizacién de ferias



