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Médulo 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 conservacion.

b} Factores de riesgo: fisicos, quimicos, bioldgicos,
organizativos. Medidas de prevencién y proteccién.

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

d) Técnicas generales de prevencién/proteccién.
Andlisis, evaluacion y propuesta de actuaciones.

e) Casos practicos.

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

g) Aplicacién de técnicas de primeros auxilios: cons-
ciencia/inconsciencia, reanimacién cardiopulmonar,
gaumatismos, salvamentos y transporte de accidenta-

0S.

2. Legislacion y relaciones laborales.

a) Derecho laboral: normas fundamentales.

b) La relacion laboral. Modalidades de contratacion,
salarios e incentivos. Suspensidn y extincién del contrato.

¢) Seguridad social y otras prestaciones. '

d) Organos de representacion. .

e) Convenio colectivo. Negociacién colectiva.

3. Orientacién e insercién sociolaboral.

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

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

c) Iniciativas para el trabajo por cuenta propia. Tra-
mites y recursos de constitucidn de pequefias empresas.

d} Recursos de autoorientacién profesional. Andlisis
y evaluacién del propio potencial profesional y de los
intereses personales. La superacion de habitos sociales
discriminatorios. Elaboracion de itinerarios formati-
vos/profesionalizadores. La toma de decisiones.

4. Principios de economia.

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

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

¢) Relaciones socioecondmicas internaciona-
les: CEE. .

5. Economia y organizacién de la empresa.

a) Actividad econdmica de la empresa: criterios de
clasificacién.
4 b) La empresa: tipos de modelos organizativos.

Areas funcionales. Organigramas.

¢) Funcionamiento econdémico de la empresa: patri-
monio de la empresa; obtencion de recursos: financia-
cion propia, financiacion ajena, interpretacion de estados
de cuentas anuales, costes fijos y variables.

ANEXO I

Requisitos de espacios e instalaciones del curriculo
del ciclo formativo de Técnico superior en Agencias
de Viajes

De conformidad con la disposicién final segunda del
Real Decreto 2215/1993, de 17 de diciembre, por el
que se establece el titulo de Técnico superior en Agen-
cias de Viajes, los-requisitos de espacios e instalaciones
de dicho ciclo formativo son:

- Grado

. - Superficie de utilizacién
Espacio formativo -
m? -

Parcentaje

Aula polivalente .................... 60 75

- Auta de aplicaciones de hosteleria
yturismo ... ... 20 25

El «grado de utilizacion» expresa en porcentaje la ocu-
pacion del espacio por un grupo de alumnos prevista
para la imparticidon del ciclo formativo.

6010 REAL DECRETO 145/1994, de 4 de febrero,

por el que se establece sl curricule del ciclo
formativo de grado superior correspondiente
al titulo de Técnico superior en Informacién
y comercializacion turisticas.

El Real Decreto 2217/1993, de 17 de diciembre,
ha establecido el titulo de Técnico superior en Informa-
cidon y comercializacion turisticas y sus correspondientes
ensenanzas minimas, en consonancia con el Real Decre-
to 676/1993, de 7 de mayo, que a su vez fija las direc-
trices generales sobre los titulos de formacion profe-
sional y sus ensefianzas minimas.

De conformidad con el articulo 4 de la Ley Orga-
nica 1/1990, de 3 de octubre, de Ordenacién General
del Sistema Educativo, corresponde a las administracio-
nes educativas y, en su caso, al Gobierno establecer
el curriculo del correspondiente ciclo formativo en sus
respectivos ambitos de competencia. Los principios rela-
tivos a la ordenaciéon académica, a la organizacion y
al desarrollo didactico que fundamentan el curriculo del
ciclo formativo que se establece en el presente Real
Decreto son los mismos que han quedado expuestos
en el preambulo del Real Decreto 142/1994, de 4 de
febrero.

En su virtud, a propuesta del Ministro de Educacién
y Ciencia, previo informe dei Consejo Escolar del Estado,
y previa deliberacién 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 ensefanzas de formacidn profesional vinculadas
al titulo de Técnico superior en Informacién y comer-
cializacidn turisticas. A estos efectos, la referencia del
sistema productivo se establece en el Real Decreto
2217/1993, de 17 de diciembre, por el que se aprueban
las ensefanzas minimas del titulo. Los objetivos expre-
sados en términos de capacidades vy los criterios de eva-
luacion del curriculo del ciclo formativo, son los esta-
blecidos en el citado Real Decreto.

2. Los contenidos del curriculo se establecen en el
anexo | del presente Real Decreto.

3. Los requisitos de espacios e instalaciones que deben
reunir los centros educativos para la imparticién del presente
ciclo formativo se determinan en el anexo Il.

Articulo 2.
El presente Real Decreto serd de aplicacidon en el

dmbito territorial de gestidon del Ministerio de Educacion
y Ciencia.
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Articulo 3.

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

Articulo 4.

El Ministro de Educacion y Ciencia dictara ias normas
pertinentes en materia de evaluacién y promocion de
los alumnos.

Disposicion adicional dnica.

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

Disposicidn final primera.

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

Disposicidn final segunda.

El curriculo establecido en el presente Real Decreto
sera de aplicacion supletoria en las Comunidades Auto-
nomas que se encuentren en pleno ejercicio de sus com-
petencias educativas, de conformidad con lo establecido
en el articulo 149.3 de la Constitucian.

Disposicion final tercera.

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

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

EiMinistrode Educacidny Ciencia,
GUSTAVO SUAREZ PERTIERRA

ANEXO |

Modulo profesional 1: disefio y comercializacion de
productos turisticos locales y regionaies

CONTENIDOS (duracién 190 horas)

1. E! sector turistico.

a) La organizacion del sector.

b) El marco econdmico y social.

c¢) La estructura de comercializacion en el sector.
d} Las profesiones turisticas.

e} Los efectos del turismo.

f} La planificacion turistica.

2. Recursos turfsticos del entorno.

a) Recursos naturales.

b} Patrimonio histérico-artistico.

¢} Manifestaciones culturales.

d} Elaboracidon de inventarios turisticos.

e} Técnicas para la evaluacion de los recursos turis-

Planificacion territorial.

a) Urbanismo. _
b) Turismo y medic ambiente.
¢) Ordenacién turistica.

4. Investigacién de! mercado turistico del entorno.

a) Fuentes de informacion.

b} Técnicas de investigacion.

c) Técnicas de tratamiento de la informacion.

d) La oferta turistica nacional, regional y local.

e) La demanda turistica nacional, regional y local.

f) Ei consumigor: elasticidad, necesidades y seg-
mentacion. '

. Creacidony desariollo de productos turisticos loca-
les y regionales.

a) Tipologiay caracteristicas de productos turisticos.

b} Proceso de definicidn o redefinicién de un pro-
ducto.

c) Proyectos de desarrollo de productos turisticos:
oportunidad, viabilidad y plan de ejecucion.

d) Gestion de iniciativas turisticas.

6. «Marketing» turistico.

a) Definiciones y conceptos.

b) El «marketing mix»: producto/servicio, precios,
intermediacion, comunicacion, ventas.

c) El plan de «marketing»: diferenciacion, posicio-
namiento.

7. La comunicacion.

a) La publicidad: concepto, objetivos e instrumen-
tos.

b) La promocidn.

c} El emarketing» directo.

d} El patrocinio.

e} Planificacién y control de acciones de comuni-
cacion.

f) QOrganizacion de eventos promocionales,

Modulo profesional 2: asistencia y guia de grupos
CONTENIDOS (duracién 160 horas)

1. Tipologia y caracteristicas de ia actividad de asis-
tencia y guia de grupos.

a} Guia acompafante: guia acompafnante en circui-
tos en autocar, guia acompafante en grandes viajes.

b) Guia local: guia local provincial, guia de monu-
mentos, guia de turismo verde.

c} «Transferista».

2. Legisiacion sobre viajeros en transito y aduanas.

a) Tramites aduaneros.

b) Derechos del viajero.

¢} Seguros de viajes. Prestaciones y normativa inter-
nacional.

d) Consulados y embajadas: servicios que prestan.

3. Regulacién de la actividad profesional.

a) Legislaciéon de ambito nacional y autonomico.

b} Normas comunitarias.

c) Relaciones contractuales de los guias con las enti-
dades contratantes.

4. Técnicas de programacion de itinerarios turis-
a) Eiementos de la programacion.

b} Metodologia. .
¢} Informacion y documentacion.
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5. Asistencia y animacion de grupos.

a) Tipologia de la demanda turistica.

b} Los grupos turisticos: formacién y caracteristicas
de los grupos, comportamientos observables en un gru-
po.

c} Elliderazgo: concepto, teorias, enfoques del lide-
razgo.

d) Conduccidon de grupos: aplicacion de las técnicas
de dinamizacion y direccién de grupos.

e) La motivacién turistica: definicion de motivacién,
pnnc:pales teorias de la motivacion, tecnlcas de moti-
vacién y refuerzo.

f) Animacion de grupos en ruta; animacion turistica,
animacion sociocultural.

6. Técnicas de comunicacién aplicadas a la activi-

a) Definicion, elementos y tipos de comunicacidn.

b) Etapas del proceso. Retroalimentacién.

c¢) Dificultades/barreras en la comunicacian.

d} La comunicacién como generadora de compor-
tamientos.

e} Las relaciones publicas.

7. Solucidn de p_rqblemas y toma de decisiones en
el desarrolio de la actividad.

a) Situaciones conflictivas.

b) Proceso para la resolucién de problemas.
c) Toma de decisiones en grupo.

d) Fases en la toma de decisiones.

8. La naturaleza y el arte como recursos turisticos.

a) Artey entorno.
b} Métodos para la explicacién de recursos cultu-
rales y naturales.

Médédulo profesional 3: informacién turistica en destino
CONTENIDOS BASICOS (duracién 130 horas)

1. El servicio de infermacion turistica.

a) Tipologias.

b) Servicios de un centro de informacién turistica.

c) Relaciones con otras actividades y empresas
turisticas.

d} Formas de financiacion.

e) Los centros de informacion turistica en la CEE.

f) Promocién de los servicios propios de los C.I.T.

g) Comunicaciones internas y externas.

2. Estructuras organizativas y funcionales maés
caracteristicas en los servicios de informacién turistica.

a) Areas o departamentos basicos.
b} Funciones principales.
¢} Organigramas.

3. Fuentes de informacion turistica.

a) Fuentes manuales y mecanizadas.

b) Fuentes internas y externas.

¢) Andlisis de la informacidén.

d) El proceso documental. La recuperacion de docu-
mentos.

e} Identificacion y valoracion de fuentes de infor-
macion.

f) Bancos y bases de datos.

g} Los sistemas integrales de reservas.

h) Sistemas de archivo.

i) Catalogacion y andlisis documentai.

1} Actualizacion. .

4. Informacién, orientacion y asistencia turistica.

a) Técnicas de acogida y habilidades sociales apli-
cadas al servicio de informacion turistica: informacion,
interaccion informador-usuario, sugerencias y recomen-
daciones, seguimiento, cierre.

b) Técnicas de protocolo e imagen personal.

¢) Tipologias de clientes y su tratamiento.

d) La proteccion de consumidores y usuarios en
Espafia y en la CEE. Derechos del consumidor.

e) Tratamiento de quejas.

f) Reclamaciones y denuncias en empresas turis-
ticas.

b. Ofimatica aplicada.

a) Informatica aplicada a los centros de informacion
turistica.

b) Automatlzamon de los servicios de informacion
turistica.

c) Utilizacion de centrales de reservas.

d) Utilizacion de bancos y bases de datos.

6. Gestidn administrativa.

a} Confeccion de informes.

b) Tratamiento administrativo de reclamaciones y
quejas.

¢} Visados.

d) Divisas.

e} Documentacién bancaria.

f) Control estadistico.

7. Elcontrol econdmico.

a) El control presupuestario.
b) Andlisis y control de costes.

8. Legislacion generatl y turistica.
Normas comunitarias, estatales y autonémicas.

9. La calidad en los servicios de informacién turis-
tica.

a) Servicio «versus» producto. ' )
b} Control de la calidad del servicio y satisfaccién
del cliente.

Mddulo profesional transversal: productos y destinos

turisticos nacionales e internacionales
CONTENIDOS (duracion 95 horas)

Espafia como producto turistico.

Un destinoc multiproducto.
Turismo de sol y playa.
Turismo urbano.
Turismo cultural.
Turismo de congresos.
Turismo itinerante: grandes rutas.
Turismo rural.
Turismo verde: parques naturales.
Turismo de aventura.
Turismo deportivo.
Turismo nautico.
Turismo de salud.
Turismo de invierno.
Turismo joven.
Otros recursos turisticos de Espafa.

e e TOQ 4,000 T
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2. Destinos turisticos internacionales.

a) Destinos de sol y playa.
b) Destinos urbanos.

¢} Destinos culturales.

d) Grandes rutas turisticas.
e) Destinos de turismo rural.
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Destinos de turismo verde; parques naturales.
Destinos de turismo de aventura.

Destinos de turismo nautico.

Destinos de turismo de salud.

Destinos turisticos de invierno.

Destinos de turismo joven.

Circuitos profesionales y de negocios.

m) Otros recursos turisticos intemacionales.

—_— e s T
e T P

3. Productos turisticos nacionales e internacionales
segun medios de transporte.

a) Grandes rutas terrestres europeas.
b) Trenes turisticos. )
¢) Cruceros fluviales y maritimos.

Mddulo profesional transversal: lengua extranjera

CONTENIDOS BASICOS (duracion 160 horas)

1. Uso de la lengua oral. .

Participacidon en conversaciones, debates y exposi-
ciones relativas a situaciones de la vida profesional y
a situaciones derivadas de las diferentes actividades del
sector empresarial: terminologia especifica; aspectos for-

males {actitud profesional adecuada al interlocutor de.

lengua extranjera); aspectos funcionales: intervenir de
forma espontanea y personal en didlogos dentro de un
contexto, utilizar férmulas pertinentes de conversacion
en una situacidn profesional, extraer informacién espe-
cifica propia del sector para construir una argumenta-
cion; facilitar la comunicacion, utilizando todas las habi-
lidades y estrategias posibles para poder afrontar cual-
quier tipo de situacion de relacion personal y/o laboral.

2. Uso de lalengua escrita.

Comprensidn y redaccion global vy especifica de docu-
mentos visuales, orales o escritos relacionados con
aspectos profesionales: utilizacion de la terminologia
especifica, seleccionando la acepcidon correcta en el dic-
cionario técnico segun el contexto de la traduccion;
seleccion de los elementos morfosintacticos {estructura
de la oracidn, tiempos verbales, nexos y subordinacion,
formas impersonales, voz pasiva, etc.}, de acuerdo con
el documento que se pretenda elaborar; aplicacion de
formulas y estructuras hechas utilizadas en la comuni-
cacidn escrita.

3. Aspectos sociocuiturales.

a) Identificacién e ihterpretacion de los elementos
cuiturales mds significativos de los paises de la lengua
extranjera.

b) Valoracion 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.

Mddulo profésional transversal: 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 informacién mas completa
{soficitar precisiones, comprobar que lo que se ha dicho
ha sido correctamente interpretado...), estrategias de par-
ticipacion en la conversacion (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 hipétesis, suposiciones,
contradecir, persuadir, argumentar, etc...).

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

2. Uso de la lengua escrita. .

Comprensidn y produccion de documentos sencillos
(visuales, orales y escritos) relacionados con situaciones
tanto de la vida cotidiana como de la profesional: trans-
ferencia de los conocimientos sobre la organizacién de
distintos tipos de textos a la segunda lengua extranjera;
uso sistematico del diccionario; utilizacién de obras téc-
nicas instrumentales {libros de consulta, textos especi-
ficos...); incorporacién de nuevos elementos morfosin-
tacticos tales como las oraciones subordinadas, la voz
pasiva, la concordancia de los tiempos verbales...

3. Aspectos socioculturales.

a) Rer‘erentes sociales y culturales clave entre los
hablantes de la lengua extranjera; la prensa, la publi-
cidad, las relaciones laborales, el cine, etc...

bh) Interpretacién de algunos rasgos que definen el
comportamiento sociolinglistico de los hablantes de la
lengua extranjera, basandose en claves linglisticas {co-
mo en la entonacion, registro de lengua, etc.) o no lin-
guisticas (gestos, actitudes, stc.}.

¢) Actitud abierta a las distintas culturas represen-
tadas por los diferentes paises de la lengua extranjera.

Moédulo profesional 7: formacién en centro de trabajo
CONTENIDOS {duracion 440 horas)

1. Realizacion de estudios de la viabilidad de la pues-
ta en marcha de iniciativas turisticas.

a) Obtencion de datos de fuentes de informacion.

b} Realizacion de encuestas y entrevistas.

¢) Aplicacion de métodos para la identificacion y
valoracién de recursos y servicios turisticos.

d) Realizacion de estudios econémicos para el
desarrollo y/o puesta en marcha de iniciativas turisticas.

e} Aplicacion de métodos de evaluacién y seleccion
de inversiones.

2. Acompafamiento, asistencia y gufa de grupos
en «transfer» y visitas locales.

a) Aplicaciéon de técnicas de comunicacion y aten-
cién al cliente.

b} Aplicacién de métodos para la obtencion y difu-
sidn de informacion.

¢}  Aplicacion de técnicas de asmtencna y dindmica
de grupos.

3. Atencion e informacion al cliente en servicios de
informacion turistica,

a) Utilizacion de soportes informativos manuales.

b} Utilizacién de medios informéticos como proce-
dimiento de busqueda, tratamiento y comumcac:on de
informacion.

¢} Utilizacion de equipos de comunicaciones.

d) Realizacion de reservas de servicios.

e) Registro de expedientes y documentos.

f) Elaboracién de documentos.

g) Aplicacién de técnicas para la elaboracidn de
«plannings», cuadros y estadisticas.

h) Aplicacién de métodos para la obtencién, archivo
y difusion de la informacion.
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1) Elaboracién de informes para la tramitacion y ges-
tion de reclamaciones. _ . Suporficie Grado
i) Aplicacidn de técnicas de comunicacién en la Espacio formativo pome da utilizacion
atencion a los clientes. ' m? Porcentaje
4. Realizacion de acciones derivadas de la actividad
comercial del establecimientao. Aula de aplicaciones de hosteleria
Participacién en la ejecucién de acciones publipro- ywrismo ... 90 35
mocionales. Aula polivalente .................... 60 65

. 5. Realizacion de operaciones derivadas de la ges-
pc’m economico-administrativa-financiera de un centro de
informacién turistica.

a) Realizacion de operaciones contables.

b) Aplicacidon de técnicas de archivo.

c) Elaboracién de inventarios.

d) Elaboracion de documentos relativos a la acti-
vidad.

e} Realizacién de operaciones de control de cuentas
bancarias. '

6. Control de operaciones.

a) Elaboracién de informes sobre su apreciacidn de
las actividades productivas/formativas.

b) Elaboracién de informes sobre su participacién
en el control de calidad de los procesos de servicio.

7. Aplicaciéon de criterios de seguridad e higiene en
todas las fases de los procesos.

Méodulo profesional 8: formacién y orientacién laboral
CONTENIDOS (duracién 65 horas)

1. Salud laboral.

a) Condiciones de trabajo y seguridad.

b} Factores de riesgo: medidas de prevencion vy
proteccion.

c} Organizacion segura del trabajo: técnicas gene-
rales de prevencién y proteccion.

d} Primeros auxilios.

2. Legislacion y relaciones laborales.

a) Derecho laboral.
b) Seguridad Social y otras prestaciones.
c) Negociacién colectiva.

3. Orientacién e insercion sociolaboral.

a) El proceso de blisqueda de empleo.

b) Iniciativas para el trabajo por cuenta propia.

c) Andlisis y evaluacion del propio potencial pro-
fesional y de los intereses personales.

d) Itinerarios formativos/profesionalizadores.

e} Habitos sociales no discriminatorios.

4.  Principios de economia.

a) Variables macroeconémicas e indicadores
socioeconomicos. )
b} Relaciones socioecondmicas internacionales.

-

9. Economia y organizacion de la empresa.

a) La empresa: areas funcionales y organigramas.
b) _Funcionamiento econémico de la empresa.

ANEXO Il

Requ_isitos de espacios e instalaciones del curriculo
del ciclo formativo de Técnico superior en Informacién
y Comercializacién Turisticas

De conformidad con la disposicién final segunda del
Reai Decreto 2217/1993, de 17 de diciembre, por el
gque se establece el titulo de Técnico superior en Infor-
macién y Comercializacién Turisticas, los requisitos de
espacios e instalaciones de dicho ciclo formativo son:

El «grado de utilizacion» expresa en porcentaje la ocu-
paciéon del espacio por un grupo de alumnos prevista
para la imparticién del ciclo formativo.

6011 REAL DECRETO 146/1994, de 4 de febrero,
por el que se establece el curriculo del ciclo
formativo de grado medio correspondiente al

titulo de Técnico en Cocina.

El Real Decreto 2219/1993, de 17 de diciembre,
ha establecido el titulo de Técnico en Cocina y sus corres-
pondientes ensefianzas minimas., en consonancia con
el Real Decreto 676/1993, de 7 de mavyo, que a su
vez fija las directrices generales sobre los titulos de for-
macion profesional y sus ensefianzas minimas.

De conformidad con el articulo 4 de la Ley Orga-
nica 1/1990, de 3 de octubre. de Ordenaciéon General
del Sistema Educativo, corresponde a las administracio-
nes educativas y, en su caso, al Gobierno establecer
el curriculo del correspondiente cicio formativo en sus
respectivos ambitos de competencia. Los principios rela-
tivos a la ordenacién académica, a la organizacion vy
al desarrollo didactico que fundamentan el curriculo del
ciclo formativo que se establece en el presente Real
Decreto son los mismos gue han guedado expuestos
en el preAmbulo del Reat Decreto 142/1994, de 4 de
febrero.

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

DISPONGO:
Articulo 1.

1. E presente Real Decreto determina el curriculo
para las ensefianzas de formacion profesional vinculadas
al titulo de Técnico en Cocina. A estos efectos, la refe-
rencia del sistema productivo se establece en el Real
Decreto 2219/1993, de 17 de diciembre, por el que
se aprueban las ensefianzas minimas del titulo. Los obje-
tivos expresados en términos de capacidades’y los cri-
terios de evaluacion del curriculo del ciclo formativo son,
de una parte, {os establecidos en el citado Real Decreto
y, de otra, los determinados en el anexo | del presente
Real Decreto para el modulo profesional incorporado
en él.

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

3. En el anexo lll del presente Real Decreto se deter-
minan:

~a) Enelapartado 1, la atribucién docente del mddu-
lo profesional incorporado al curriculo del ciclo formativo.

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



