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En base al arficulo 14 de la Ley 30/1992, de 26 de
noviembre, de Régimen Juridico de las Administraciones
Publicas y del Procedimiento Administrativo Comn.

DISPONGO

Articulo primero. Se avocan por y para este Consejero
de Agricultura y Pesca, en referencia a lo dispuesto por
el Decreto 77/1992, de 12 de mayo (BOJA nim. 45,
de 26.5.92), las competencias de los Delegados Provin-
ciales en materia de gestién del gasto siguientes:

Aprobacién, autorizacién, liquidaciéon y propuesta de
pago de néminas, cuotas de Seguros Sociales y demds
operaciones correspondientes a gastos de personal que
figuran en los Servicios 02 y 03 de los créditos consignados
en el Capitulo | de los Presupuestos de la Comunidad
Auténoma, relativos a esta Consejerfa y respecto al per-
sonal relacionado en los Anexos correspondientes de los
Reales Decreto 1400 a 1403/95 de 4 de agosto.

Articulo segundo. Esta Orden entrard en vigor el 1
de enero de 1996, extendiéndose su vigencia hasta el 31
de marzo de 1996 fecha en que revertird la competencia
que se avoca en los Delegados Provinciales de la Con-
sejeria de Agricultura y Pesca.

Sevilla, 20 de diciembre de 1995

PAULINO PLATA CANOVAS

Consejero de Agricultura y Pesca

CONSEJERIA DE TRABAJO Y ASUNTOS SOCIALES

RESOLUCION de 15 de diciembre de 1995,
de la Secretaria General Técnica, por la que se dis-
pone el cumplimiento de la sentencia dictada en
el recurso contencioso-administrativo ndm.
2729/1992, interpuesto por Explotaciones Agricolas
Las Mercedes, SA.

De orden delegada por el Excmo. Sr. Consejero de
Trabajo y Asuntos Sociales de la Junta de Andalucia, se
publica para general conocimiento en sus propios términos
el Fallo de la Sentencia dictada con fecha 23 de octubre
de 1995, por el Tribunal Superior de Justicia de Andalucia
en Granada, en el recurso contencioso-administrativo nUm.
2729/1992, promovido por Explotaciones Agricolas Las
Mercedes, S.A., sobre sancién, cuyo pronunciamiento es
del siguiente tenor:

FALLO

Estimamos parcialmente, con el alcance que se indi-
card, el recurso contencioso-administrativo interpuesto por
la representacién procesal de la entidad mercantil Explo-
taciones Agricolas Las Mercedes, S.A., contra la resolucién
dictada por la Direccién General de Trabajo y Seguridad
Social de la Consejeria de Trabajo y de la Junta de Anda-
lucia, de 11 de septiembre de 1992, recurso 606/92, por
la que se desestima el recurso de alzada interpuesto por
la entidad recurrente contra la resolucién de la Delegacién
Provincial de dicha Consejeria en Jaén, de 4 de marzo
de 1992, expediente 778/91, por la que se acuerda impo-
ner sancién de multa de 300.000 pesetas a la empresa
Comunidad de Propietarios Herederos Conde, por apli-
cacién de la infraccion del articulo 7.3.° de la Ley 8/88.
Anulamos dichas resoluciones y las declaramos sin ningdn
valor ni efecto en cuanto declaran la responsabilidad de

la entidad recurrente por las infracciones y sancién que
en dichas resoluciones se imponen a la Comunidad de
Propietarios Herederos de Conde Paraiso, y sin que haya
lugar a efectuar pronunciamiento alguno en cuanto afecta
a esta Ultima empresa. Sin expresa imposicién de costas.

Sevilla, 15 de diciembre de 1995.- El Secretario
General Técnico, Javier Aguado Hinojal.

CONSEJERIA DE EDUCACION Y CIENCIA

ORDEN de 16 de noviembre de 1995, por la
que se establecen orientaciones y criterios para la
elaboracién de proyectos curriculares de centros, asi
como la distribucién horaria y los itinerarios forma-
tivos del ciclo formativo de grado medio de Cocina
de Formacién Profesional Especifica.

El Decreto 129/1994, de 7 de junio, ha establecido
el curriculo de ciclo formativo de Formacién Profesional
Especifica de grado medio de Cocina en la Comunidad
Auténoma de Andalucia, considerando las necesidades de
desarrollo econémico y social y de recursos humanos de
la estructura productiva de Andalucia. El cardcter abierto
y flexible de este curriculo permite adaptar los obijetivos,
las capacidades terminales, los contenidos y los criterios
de evaluacién de los diferentes médulos protesionales del
ciclo formativo al entorno del centro educativo y a las
caracteristicas de los alumnos y alumnas mediante un pro-
ceso de concreciéon y desarrollo que corresponde al propio
centro educativo y al profesorado.

El entorno profesional, social, cultural y econémico
del centro, su ubicacién geogrdfica y las caracteristicas
y necesidades de los alumnos y alumnas constituyen los
ejes prioritarios en la planificacién de los procesos de ense-
fianza y aprendizaje. De esta forma, el centro educativo
juega, por tanto, un papel determinante como vertebrador
del conjunto de decisiones implicadas en el proceso de
adaptacién y desarrollo del curriculo formativo.

Como se establece en el citado Decreto, la concrecién
y el desarrollo del curriculo del ciclo formativo de grado
medio de Cocina se hard mediante la elaboracién de Pro-
yectos Curriculares que estardn inscritos en los respectivos
Proyectos de Centro. Dichos Proyectos Curriculares habran
de incluir, entre otros elementos, la adecuacion de los obje-
tivos generales del ciclo formativo y la concrecién de las
capacidades terminales y contenidos de los médulos pro-
fesionales. Para ello es necesario que la Consejeria de
Educacién y Ciencia regule el proceso de elaboracién de
Proyectos Curriculares y ofrezca orientaciones que faciliten
a los centros educativos su concrecién y al profesorado
la realizacién de las programaciones.

El ciclo formativo de Cocina, de grado medio, permite
a los alumnos y alumnas cursar estas ensefianzas profe-
sionales de acuerdo con sus intereses, habilidades y apti-
tudes. Para facilitar la organizacién de los centros y el
aprovechamiento 6ptimo de sus recursos, procede esta-
blecer la distribucién horaria y el itinerario formativo que
pemita lograr los objetivos y capacidades profesionales
del citado ciclo formativo de Formacién Profesional Espe-
cffica.

En consecuencia, esta Consejeria de Educacién y Cien-
cia ha dispuesto:

|. DISPOSICIONES GENERALES

Primero. Los centros educativos autorizados a impartir
las ensefanzas correspondientes al ciclo formativo de For-
macién Profesional Especifica de grado medio de Cocina,
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lo harén de acuerdo con el curriculo oficial establecido
en el Decreto 129/1994, de 7 de junio, y las orientaciones
y criterios establecidos en la presente Orden.

Segundo. El Proyecto Curricular del Ciclo Formativo
constituye el instrumento pedagégico-diddctico que articula
a largo plazo el conjunto de actuaciones educativas del
centro y tiene como obijetivo alcanzar las finalidades edu-
cativas del mismo.

Tercero. 1. El Proyecto Curricular del Ciclo Formativo
incluird de manera coherente e integrada los diversos apar-
tados que intervienen directamente en el desarrollo de las
ensefanzas del ciclo formativo de grado medio de Cocina
de Formacién Profesional Especifica. Contendrd, al menos,
los siguientes elementos:

a) Adecuacién de los obijetivos generales del ciclo for-
mativo al contexto profesional y socioeconémico del centro
educativo y a las caracteristicas del alumnado.

b) Organizacién curricular del ciclo formativo, que
comprenderd, al menos, la secuenciacién de los médulos
profesionales que constituye el itinerario formativo, los cri-
terios sobre la distribucién del horario lectivo y sobre la
utilizacién de los espacios formativos que son requeridos.

c) Criterios para la organizacién y secuenciacién de
los contenidos en relacién con las capacidades terminales
y los criterios de evaluacién de cada uno de los médulos
profesionales que configuran el ciclo formativo de grado
medio de Cocina.

d) Planificacién y organizacién de los médulos pro-
fesionales de Formacién en centros de Trabajo y Proyecto
integrado.

e) Criterios sobre la evaluacién de los alumnos y alum-
nas con referencia explicita al modo de realizarla.

f) Criterios sobre la evaluacién del desarrollo del
curriculo y de la prdactica docente.

g) Plan de orientacién educativa, profesional y para
la insercién laboral de los alumnos y alumnas.

h) Programaciones de los médulos profesionales.

i) Previsién de acciones para la formacién permanente
del profesorado que imparte este ciclo formativo.

i) Plan de evaluacién del Proyecto Curricular del Ciclo
Formativo.

2. Las programaciones de los médulos profesionales
incluirdn los siguientes elementos:

a) Relacién de obijetivos y capacidades terminales, ade-
cuados al contexto socioecondémico y cultural del centro
y a las caracteristicas de los alumnos y alumnas.

b) Distribucién temporal y desarrollo de los contenidos
y actividades de ensefianza-aprendizaje.

c) Metodologia y materiales didacticos seleccionados
para su utilizacién en el proceso de ensefianza y apren-
dizaje.

d) Criterios, procedimientos y actividades para la
evaluacion.

Cuarto. 1. Los centros educativos de una drea geo-
grdfica determinada podrdn elaborar de forma conjunta
un Proyecto Curricular del Ciclo Formativo. En cualquier
caso, dicho proyecto habrd de ser aprobado en cada uno
de los centros educativos de acuerdo con lo establecido
en la normativa vigente para el Proyecto Curricular de
Centro.

2. El desarrollo del Proyecto Curricular del Ciclo For-
mativo de grado medio de Cocina, de Formacién Pro-
fesional Especifica, deberd realizarse de manera integrada
y coordinada con los correspondientes Proyectos Curricu-
lares de Centro de la zona de influencia del centro edu-
cativo, considerando al mismo tiempo los Proyectos Curri-
culares de la etapa anterior.

Quinto. 1. A lo largo de los sucesivos afios de su
aplicacién los centros educativos podrén ir modificando
su Proyecto Curricular del Ciclo Formativo de Formacién
Profesional Especifica, una vez desarrollado el plan de eva-
luacién que se indica en el apartado tercero de la presente
Orden y segin el procedimiento que legalmente se
establezca.

2. Dicha modificacién, en la medida que afecte a la
adecuacién y distribucién de objetivos, capacidades ter-
minales, contenidos y criterios de evaluacién, se aplicard
Unicamente a los alumnos y alumnas que comiencen el
ciclo formativo de grado medio de Cocina. El cualquier
caso, estos elementos permanecerdn sin modificaciones
para un mismo grupo de alumnos y alumnas a lo largo
del ciclo formativo de acuerdo con el proyecto inicial.

[l. HORARIO E ITINERARIO FORMATIVO

Sexto. La jornada lectiva del ciclo formativo de For-
macién Profesional Especifica de grado medio de Cocina
en el centro educativo serd, con cardcter general, de 30
horas semanales.

Séptimo. La distribucién del horario lectivo semanal
y el itinerario formativo de los médulos profesionales aso-
ciados a la competencia y socioeconémicos del ciclo for-
mativo de Formacién Profesional Especifica de grado
medio de Cocina, es la que se establece en el Anexo |
de la presente Orden.

lIl. MODULOS PROFESIONALES SOCIOECONOMICOS

Octavo. Los médulos profesionales socioeconémicos
contribuirdn de forma especifica a alcanzar las siguientes
finalidades:

a) Conocer las condiciones de salud y riesgo de la
profesién y fomentar actitudes de prevencién, proteccién
y mejora de la defensa de la salud y el medio en que
se desarrolla la actividad profesional.

b) Conocer la legislacion laboral bésica aplicable en
el mundo laboral sobre los derechos y obligaciones de
los trabajadores y la organizacién bésica de una empresa.

c) Favorecer procesos de insercién laboral para el ejer-
cicio de la profesién tanto por cuenta propia como ajena.

d) Conocer el sector de la hosteleria y el turismo en
Andalucia.

IV. FORMACION EN CENTROS DE TRABAJO
Y PROYECTO INTEGRADO

Noveno. 1. Los médulos profesionales de Formacién
en centros de trabajo y Proyecto integrado tendrdn las
siguientes finalidades:

a) Complementar la adquisicién por los alumnos y
alumnas de la competencia profesional conseguida en los
demds médulos profesionales correspondientes a este ciclo
formativo.

b) Contribuir al logro de las finalidades generales de
la Formacién Profesional, adquiriendo la competencia pro-
fesional caracteristica del titulo de Técnico en Cocina y
una identidad y madurez profesional motivadora de futuros
aprendizajes y adaptaciones al cambio de cualificaciones.

c) Evaluar los aspectos mds relevantes de la compe-
tencia profesional adquirida por el alumnado vy, en par-
ticular, acreditar los mds significativos de la competencia
requerida en el empleo.

d) Adquirir el conocimiento de la organizacién pro-
ductiva correspondiente al perfil profesional y el sistema
de relaciones sociolaborales del centro de trabajo, a fin
de facilitar su futura insercién profesional.
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e) Comprender de una forma integrada aspectos
sobresalientes de la competencia profesional que han sido
abordados en otros médulos profesionales del ciclo for-
mativo de grado medio de Cocina.

f) Integrar ordenadamente distintos conocimientos
sobre organizacién, caracteristicas, condiciones, tipolo-
gias, técnicas y procesos que se desarrollan en las diferentes
actividades productivas del sector de la hosteleria y el
turismo.

g) Adquirir conocimientos, habilidades, destrezas y
actitudes que favorezcan el desarrollo de capacidades que
sean demandadas por el entorno productivo en que radica
el centro educativo y que no pueden ser contempladas
en los otros médulos profesionales.

2. Las capacidades terminales y criterios de evaluacién
de los médulos profesionales de Formacién en centros de
trabajo y Proyecto integrado son las que figuran en el
Anexo Il de la presente Orden.

3. Al elaborar el Proyecto Curricular del Ciclo For-
mativo los centros educativos determinardn las actividades
que los alumnos y alumnas podrén realizar en los centros
de trabajo. De esta forma, y respetando las duraciones
minimas de los médulos profesionales de Formacién en
centros de trabajo y Proyecto integrado, que se indican
en el Decreto 129/1994, de 7 de junio, por el que se
establecen las ensefianzas correspondientes al ciclo for-
mativo de Formacién Profesional Especifica de grado
medio de Cocina, en la Comunidad Auténoma de Anda-
lucia, los centros educativos concretardn las duraciones
de estos médulos profesionales, que en conjunto serd de
368 horas, de acuerdo con el Decreto 129/1994, ante-
riormente citado.

4. Los médulos profesionales de Formacién en centros
de trabajo y Proyecto integrado se realizardn una vez supe-
rados los médulos profesionales asociados a la compe-
tencia y socioeconémicos, al final de la Formacién Pro-
fesional Especifica.

5. Los alumnos y alumnas tendrén asignado un tutor
docente para el seguimiento y evaluacién del médulo pro-
fesional de Formacién en centros de trabajo. De igual for-
ma, la empresa o centro de frabajo designard un tutor
laboral que asesorard y orientard al alumnado en la rea-
lizacién de las actividades formativas programadas e infor-
mard al tutor docente sobre el grado de cumplimiento
del programa formativo y sobre la competencia mostrada
por el alumno o alumna en las situaciones de trabajo.

6. El médulo profesional de Proyecto integrado serd
realizado por los alumnos y alumnas con la orientacién
y asesoramiento de un tutor docente, que una vez finalizado
llevaré a cabo la evaluacién de este médulo profesional.

DISPOSICION ADICIONAL

La Consejerfa de Educacién y Ciencia proporcionard
las orientaciones para la elaboracién de Proyectos Curri-
culares de Centro y regulard el proceso de aprobacién
y supervisién de dichos proyectos.

DISPOSICIONES FINALES

Primera. Se autoriza a la Direccién General de Pla-
nificacién del Sistema Educativo y Formacién Profesional,
a la Direcciéon General de Recursos Humanos y a la Direc-
cién General de Promocién y Evaluacion Educativa a dictar
las disposiciones que sean precisas para el desarrollo de
la presente Orden en el dmbito de sus respectivas com-
petencias.

Segunda. La presente Orden entrard en vigor el dia
siguiente al de su publicacién en el Boletin Oficial de la
Junta de Andalucia.

Sevilla, 16 de noviembre de 1995

INMACULADA ROMACHO ROMERO
Consejera de Educacién y Ciencia

ANEXO I

DISTRIBUCION HORARIA E ITINERARIO FORMATIVO DE LOS MODULOS PROFESIONALES
ASOCIADOS A LA COMPETENCIA Y SOCIOECONOMICOS DEL CICLO FORMATIVO DE GRADO
MEDIO DE COCINA.

MODULOS PROFESIONALES HORAS SEMANALES
1° CURSO 2° CURSO (*)

1. Ofertas gastrondmicas y sisternas de aprovisionamiento. 3
2. Preelaboracién y conservacidn de alimentos. 10
3. Técnicas culinarias. 12
4.  Reposteria. 7
5. Técnicas bdsicas de servicio y de preparacidn de alimentos y 4

bebidas & la vista del cliente.
6. Elaboraciones y productos culinarios. 12
7. Administracion, gestién y comercializacidn de una pequeiia 4

empresa 0 taller.
8.  Lengua extranjera. 4
9.  El sector de la hosteleria y el turismo en Andaluél‘a. 1
10. Formacidén y orientacién laboral. 3

TOTALES 30 30

(*) 22 semanas.
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ANEXO II

CAPACIDADES TERMINALES Y CRITERIOS DE EVALUACION DE LOS MODULOS
PROFESIONALES DE FORMACION EN CENTROS DE TRABAJO Y PROYECTO INTEGRADO DEL
CICLO FORMATIVO DE GRADO MEDIO DE COCINA.

CAPACIDADES TERMINALES CRITERIOS DE EVALUACION

1.-  Actuar conforme a criterios de seguridad «  Aplicar en todo momenio las normas higiénico-sanita-
¢ higiene en el gjercicio de las rias y de seguridad en el desarrollo de las distintas
actividades inherentes al puesto de actividades, tanto las recogidas en la normativa especi-
trabajo. fica en vigor como las particulares establecidas por la

empresa o entidad.

» Usar prendas y equipos de proteccidn individual y de
garantia higi€nico-sanitana, necesarios en el desarrollo
de las distintas operaciones del proceso productivo o
de servicio en el que se participe.

s Responder adecuadamente en condiciones de emergen-
cia reales o simuladas:
. De acuerdo con los planes y procedimientos para
sitnzciones de emergencia establecidos.

. Desempenando el cometido asignado al puesto de
trabajo. .

. Desarrollando una actuacidn adecuada a la situacion
cuando la emergencia no se encuentre prevista en los
planes o procedimientos.

. Manipulando adecuadamente los equipos disponibles
para el ataque a la emergencia,

2.- Poner a punto v mantener los equipos e ldentificar las distintas zonas o departamentos que

disponibles y e} lugar de trabajo donde se integran el establecimiento, relaciondndolos con los
gjecutan las dislintas tareas del proceso equipos que se utilizan en los mismos y con los proce-
productivo y/o de servicio. dimientos de mantenimiento, limpieza y ordenacidn

para ¢l normal desarrollo de los procesos.

»  Preparar, limpiar y ordenar equipos, instrumentos y
lugar de trabajo, realizando las operaciones necesanas
para obtener un ¢ptimo mantenimiento de uso, aplican-
do los procedimientos de limpieza generales y especifi-
cos de la empresa, y siguiendo las instrucciones del
SUPCrVisor.

« Realizar Ia puesta a punto, mantenimiento y orden del
lugar de trabajo, para el inicio o conlinuacidn del
proceso productivo y/o de servicio, mediante pruebas
en los equipos y/o comprobacidn ocular.

3. Realizar operaciones de  solicitud, « Formalizar soliciludes de aprovisionamiento que sc
recepeion, almacenamiento , control de autoricen de acuerdo con los procedimientos estableci-
consumos y conservacion de géneros y dos y/o las instrucciones recibidas.

elaboraciones culinarias.
« [Identificar Ja concordancia entre producio/mercancia

recibido, documentacidn correspondiente y pedido
formalizado.
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« Utilizar los equipos e instrumentos de control de
recepeion de acuerdo con las instrucciones o procedi-
mientos establecidos.

» Comunicar las desviaciones detectadas en el proceso de
control.

» FEjecutar las operaciones de entradas y salidas de
géneros, asi como las derivadas en general del correcto
almacenamicnto, de acuerdo con las instrucciones y/o
procedimientos establecidos.

=«  Cumplimentar hojas de costes, "relevés”, estadillos u
otros documentos defimdos por la empresa, para obte-
ner informacion de costes de acuerdo con los métodos
implantados por la rmsma.

» Aphcar correctamente las técnicas para la conservacion
de géneros o elaboraciones culinarias, utihzando los
medios disponibles y de acuerdo con los métodos
establecidos.

4.- Realizar elaboraciones culinarias y de « Interpretar los procesos peculiares de la empresa para

reposteria, y operaciones para el servicio, la produccidn de elaboraciones culinarias y de reposte-
controlando  resultados intermedios y ria.
finales.

» Identificar los productos y tipos de servicio que con-
forman la oferta bdsica gastrondmica del estableci-
miento,

» BDeduar y sohcitar las necesidades de aprovisionamien-
to interno y de distribucidn de géneros y de elabora-
ciones auxiliares necesarias para afrontar el plan de
produccidn asignado.

« Preparar y utilizar los equipos e instrumentos de
acuerdo con las instrucciones recitidas, vigilando su
correcto funcionamiento.

s  Aplicar correclamente las técnicas, normas y procedi-
micntos de trabajo establecidos para obtener las elabo-
raciones culinarias o de reposteria, o resultados espe-
rados en el servicio, de acuerdo con los pardmetros de
calidad previamente fijados.

» Fjecular operaciones de acabado de las elaboraciones
culinarias o de reposterfa con la guarmicién/decoracién
establecida, y/o realizando las operaciones de servicio
o distribucién a la vista del cliente cuando la defini-
adn del servicio o instrucciones recibidas asi lo
requieran.

» Cuando se atienda directamente al clicnie o se prepa-
ren platos a su visia:
. Desarrollar las operaciones con puleritud, elegancia
y precision, sin molestar al comensal.
. Responder a las posibles preguntas del cliente sobre
¢l proceso de elaboracion culinaria, utilizando una
lengua extranjera cuando sea necesario,
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. Preguntar al cliente sobre gusios de coceidn y condi-
mentacion, utilizando si es preciso una lengua
extranjera.

« Controlar resultados intermedios y finales en el proce-
so productive y/o de servicio, proponiendo medidas
correclivas anie posibles desviaciones.

« Aportar iniciativa, creatividad y conocimientos téeni-
cos en la colaboracion para la definicidn de nuevos
productos culinanios o formas de elaboracion, y de
nuevas formas de ejecucion de servicios tipo "buffet”,
“self-service” o andlogos.

5.- Comportarse en tode momento de forma

En todo momento mostrar una actitud de respeto a los
responsable en la empresa. procedimientos y normas de la empresa,

+ Incorporarse puntualmente al puesto de trabajo, disfru-
tando de los descansos permitidos y no abandonando el
centro de trabajo antes de lo establecido sin motivos
debidamente justificados.

+ Interpretar y ejecutar con diligencia las instrucciones
recibidas y responsabilizarse del trabajo asignado,
comunicandose eficazmente con la persona adecuada en
cada momento,

« Coordinar su actividad con el resto del personal para
estimar procedimientos y distribucién de tarcas, infor-
mando de cualquier cambio, necesidad relevanie o
contingencia no previsla.

« En caso de relevo, obiener toda a informacion dispo-
nible del antecesor o transoitir la informacion deriva-
da de su permanencia en el puesto de trabajo al que lo
sustituye.

» Maatener relaciones interpersonales fluidas y correctas
con los miembros del centro de trabajo.

¢ Cumplir con los requerimientios de Tas normas de
correcta elaboracion culinaria, demostrando un buen
hacer profesional, cumpliendo las tareas en orden de
prioridad y finalizando su trabajo en un tiempo limite
razonable.

« Analizar las repercusiones de su actividad en los
procesos productivos y/o de servicio de elaboraciones
culinarias y en el sistema especifico de produccion del
centro de trabajo.

6.- Definir y planificar con detalle elflos
contenido/s para el desarrolle de un .
proyecto identificado en el campo e« A partir de informaciones relevantes sobre las
profesional de la figura de cocina. actividades del sector productivo:

. Analizar e interpretar la informacidn.
. Proponer nna idea para un proyecto encuadrado en el
campo profesional de esta figura.

[dentificar y obtener la informacidn necesaria.
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7.-  Simular/Fjecutar el proyecto, ideando
soluciones para su realizacién.

L

8- Valorar en su conjunto y justificar las

decisiones lomadas en la definicion,
planificacion, simulacién y gjecucidn del
proyecto. .

ORDEN de 27 de noviembre de 1995, por la
que se amplian los plazos contemplados en los ar-
ficulos 13, 14 y 15 de la de 31 de julio de 1995,
por la que se convocan las actividades de la cam-
paria Crece con tu drbol en centros educativos de
nivel no universitario de Andalucia, para el curso

1995/96.

Esta Consejeria ha convocado mediante la Orden del
31 de julio de 1995, las actividades de la Campafia «Crece
con tu drbol» para el curso 1995/96.

Una de las actividades contempladas en la campafia
es el Concurso de Proyectos de Investigacion (aparta-
do B.2, articulo 12 de la citada Orden).

Con obijeto de facilitar la participacién de los centros
educativos a los que va dirigida dicha convocatoria, se
ha considerado conveniente la ampliacién de los plazos
de presentacién de solicitudes para participar, asi como
de presentacién de memorias finales y resolucion del
mismo.

En virtud de lo anterior, esta Consejeria ha dispuesto:

Articulo 1. Ampliacién del plazo de presentacion de
solicitudes de Proyectos de Investigacion, al 31 de enero
de 1996, en lugar del 30 de noviembre como aparece
en el articulo 13 de la citada Orden.

. Definir el proyecto justificando su finalidad, objeto,
caracteristicas y viabilidad.

A partir de la idea de proyeclo integrado ya deflinida:

. Describir la estructura general del proyecto.

. Determinar la documeniacion técnica necesaria.

. Identificar los medios, recursos vy  espacios
relaciondndolos con sus caracteristicas.

. Precisar los tiempos de realizacidn.

. Seleccionar 1a normativa aplicable al desarrollo del
proyecto.

Partiendo del proyecto inlegrado definido:

. Elaborar los cdleulos necesarios para la realizacion
del proyecto.

. Delerminar las fases de ejecucion.

. Realizar, en su caso, las operaciones necesarias,
aplicando los criterios de calidad y segundad
establecidos.

Ante una serie de problemas concretos derivados de la

simulacidn/ejecucién del proyecto:

. Proponer, al menos, dos soluciones posibles a los
problemas planteados.

. Justificar la solucidon elegida.

Seleccionar las vanables de cada una de las [ases del
proyecto susceptibles de ser evaluadas.

Revisar las soluciones o decisiones que se han tomado
en la simulacidn/ejecucién del proyeclo.

Evaluar las varables de cada una de las fases del
proyecto y éste mismo en su conjunto.

Articulo 2. Ampliacién del plazo de presentacién de
las memorias finales al 30 de abril de 1996, en lugar
del 15 de febrero de 1996 tal y como se contemplaba

en el articulo 14 de la citada Orden.

Articulo 3. Ampliacién de la fecha de resolucién al
5 de junio de 1996, en lugar del 21 de marzo tal y como
se contemplaba en el articulo 15 de la citada Orden.

Sevilla, 27 de noviembre de 1995

INMACULADA ROMACHO ROMERO

Consejera de Educacién y Ciencia

CONSEJERIA DE MEDIO AMBIENTE

ORDEN de 1 de diciembre de 1995, por la
que se emplaza a los terceros interesados en el recur-
so contencioso-administrativo num. 2864/95-S.1.°,
interpuesto por Asociacién Agraria-Jévenes Agricul-
tores de Sevilla, ante la Sala de lo Contencioso-Ad-
ministrativo del Tribunal Superior de Justicia de

Andalucia.

Sevilla, 28 de diciembre 1995



