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6013  REAL DECRETO 148/1994, de 4 de febrero,

por el que se establece el curriculo del ciclo
formativo de grado medio correspondiente al
titulo de Técnico en servicios de Restaurante
y bar. :

El Real Decreto 2221/1993, de 17 de diciembre,
ha establecido el titulo de Técnico en servicios de Res-
taurante y bar y sus correspondientes ensefianzas mini-
mas, en consonancia con el Real Decreto 676/1993,
de 7 de mayo, que a su vez fija las directrices generales
sobre los titulos de formacion profesional v sus ense-
flanzas minimas.

De conformidad con el articulo 4 de la Ley Orgéanica
1/1990, de 3 de octubre, de Ordenacion General del
Sistema Educativo. corresponde a las administraciones
educativas vy, en su caso, al Gobierno establecer el curri-
cufo del correspondiente ciclo formativo en sus respec-
tivos ambitos de competencia. Los principios relativos
a la ordenacion académica, a la organizacion y al desarro-
lle didactico que fundamentan el curriculo del ciclo for-
mativo que se establece en el presente Real Decreto
son los mismos que han quedado expuestos en el preany-
bulo del Real Decreto 142/1994, de 4 de febrero.

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 formacion profesional vinculadas
al titulo de Técnico en servicios de Restaurante y bar.
A estos efectos, ia referencia del sistema productivo se
establece en el Real Decreto 2221/1993, de 17 de
diciembre, por el que se aprueban las ensefianzas mini-
mas del titulo. Los objetivos expresados en términos de
capacidades y los criterios de evaluacién del curriculo
del ciclo formativo, son, de una parte, los establecidos
en el citado Real Decreto y de otra, los detérminados
en el anexo | del presente Real Decreto para el médulo
profesional 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 atribucién docente del maédu-
lo profesional incorporado ai 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.
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Articulo 2.

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

Articulo 3.

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

Articulo 4.

El Ministro de Educacion y Ciencia dictara las normas
pertinentes en materia de evaluacion y promocién de
los alumnos.

Disposicién adicional Unica.

De acuerdo con las exigencias de organizacion y
metodologia de la educacién de adultos, tanto en la
modalidad de educaciéon presencial como en la de edu-
cacion 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
y necesidades de la poblacion adulta.

Disposicion final primera.

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

Disposicion final segunda.

El curricuio establecido en el presente Real Decreto
sera de aplicacion supletoria en las Comunidades Aut6-
nomas que se encuentren en pleno gjercicio de sus com-
petencias educativas, de conformidad con io establecido
en gl articulo 149.3 de la Constitucion.

Disposicidn final tercera.

Ei presente Real Decreto entrard 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 CARLOSR.

El Ministro de Educacidn y Ciencia,
GUSTAVO SUAREZ PERTIERRA

ANEXO |

Mddule profesional transversal: segunda lengua extranjera

CAPACIDADES TERMINALES

CRITERIOS DE EVALUACION

Desenvolverse eficazmente en situaciones | Participar con cierta fluidez en conversaciones sencillas; incorporando las

habituales de comunicacion oral en ler-

expresionas mas usuales de relacidn social y profesional.

gua extranjera y en las que previsibie-| A partir de un mensaje oral breve con apoyo audiovisual sobre un tema

mente puedan encontrarse en la vida
profesional.

conocido por el alumno;

Extraer la informacion global. _
Identificar datos previamente requeridos. _
t£xprasar Son frases sencillas ei objeto del mensaje.
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CAPACIDADES TERMINALES CRITERIOS DE EVALUACION

Comprender la informacién global y los|A partir de un anuncio publicitario emitido por tele\nsuon referido al sector
detalles mds relevantes de mensajes profesional de interés para el alumno:

orales en lengua extranjera emitidos | . .
J a o abras del léxico profesional estudiados previamente en
por los medios de comunicacidon y/o Rec;ﬁ";%?:r pa as del lé profesio P

producidos en situaciones presencia-|  p,.iiar con frases sencillas la idea general del mensaje publicitario.

les, referentes al campo profesional. )
Simular una situacion de presentacién personal en un entorno profésional.
Ante un supuesto didlogo sencillo relacionado con la profesién cursada
por el alumno:

Captar el sentido global de la conversacion. _ )
Formular preguntas de estructura muy sencilla para precisar la infor-
macién de utilidad.

Leer de forma comprensiva y continua tex- | Una vez leido un texto, con la ayuda del diccionario, responder a sencillos
tos en lengua extranjera cercanos a las y concretos cuestionarios, marcando con una cruz las respuestas que
necesidades e intereses del alumno con precedan, demostrando su comprension. :
distintos fines: adquisicion de conoci-|A partir de la lectura de un texto adaptado al nivel del alumno:

mrloefgg?oneal informacion en el sector| gy nracar en el idioma materno el argumento. .
P ' ' Responder a preguntas bésicas formuladas por el profesor en la lengua
extranjera.

Producir textos escritos elementales en |Elaborar el texto de un telegrama, fax, télex, etc., utilizando el léxico pro-
lengua extranjera de utilidad en la vida fesional adecuado, solicitando informacion sobre Una determinada acti-
cotidiana y profesional. vidad del sector.

Cumplimentar una ficha, recibi, cheque, etc., con los datos pertinentes
que exija el caso.

Completar un formulario y un texto, seleccionando de entre una lista de
términos las apropiadas al contexto.

Elaborar en el formato adecuado segin las normas establecidas una breve
carta tipo, dadas unas instrucciones concretas.

Conocer los aspectos fundamentales del| A partir de unos documentos visuales o escritos que reflejen las costumbres
medio sociocultural propio de los pai- y habitos de uno de los paises de la lengua extranjera:

ses de la lengua extranjera, valorando)  noiaca aquellos elementos que difieran de los del pais del alumno

criticamente otros modos de organizar ; i ;
- . y compararlos para valorar mejor distintas formas de vida vy
las relaciones personales y profesio- comportamiento.

nales.
A partir de un documento visual de varias escenas breves sacadas de
peliculas, television, etc., referentes a comportamientos, a simbolos y/o
a situaciones estereotlpadas saber discernir los correspondlentes a
uno de los paises de la lengua extranjera.
ANEXO 1l . 2. La industria de panaderia y pasteleria artesanal.
. L. a) Aspectos econémicos.
Médulo profesional 1: ofertas gastronémicas y b) Tipos de establecimientos.
sistemas de aprovisionamiento c) Oferta basica de productos.
) d) Estructuras oOrganizativas y funcionales més
CONTENIDOS (duracion 95 horas) caracteristicas en los establecimientos o 4reas de res-
tauracién:

1. Las empresas de restauracion. .
1.2 Areas o departamentos basicos.

a) Aspectos econémicos. 2.° Funciones principales. Organigramas. Distribu-
b) Tipos de establecimientos y férmulas de restau- cidn de tareas.
racion. 3.° Relaciones interdepartamentales.
c) Estructuras organizativas y funcionales mas 4.° Circuitos y tipos de informacion/documentos
caracteristicas en los establecimientos o areas de res- internos y externos.
tauracion: 5.° Instalaciones necesarias.
1.° Areas o departamentos basicos. 3. Ofertas gastronémicas.
2.° Funciones principales, QOrganigramas. Distribu-
cién de tareas. a) Definicién y clases.
3.2 Relaciones interdepartamentales. b} Elementos y variables de la oferta gastronémlca
4° C(Circuitos y tipos de mformacaon/documentos ¢) Estudio de las ofertas bdsicas: menu y carta.
internos y externos. d) Disefio y realizacién de mends, cartas y ofertas

5.° Instalaciones necesarias. de productos de pasteleria/panaderfa.



BOE num. 63

Martes 15 marzo 1994 8313

4. Nutricidn y dietética.

a) Principios inmediatos. Conceptos. Clases.

b) Clasificacion de dietas.

¢) Necesidades nutricionales.

d) Aplicacién de la dietética al proceso de elabo-
raciones culinarias. Resultados.

5. Economato y bodega.

a} Métodos para solicitud y recepcién de géneros.
b) Almacenamiento.

¢) Controles: métodos y documentos.

d) Gestién y valoracién de inventarios. .

6. Técnicas de evaluacion de precios en restaura-
cidn e industrias de pasteleria artesanal y panaderia.

a) Definicion y clases de costes que se generan.
b} Componentes del precio.

Mdédulo profesional 2: bebidas
CONTENIDOS (duracion 95 horas)

1. Maquinaria y equibos para la preparaciéon y con-
servacion de bebidas.

a) Clasificacion y descripcién segtin caracteristicas,
funciones y aplicaciones.

b) Procedimientos y modos de operar.

c) Mantenimiento de uso.

d) Control de la maquinaria.

e) Ubicacion y distribucién.

f} Prevencidn de accidentes.

2. Bebidas no alcohdlicas.

a) Clasificacién, caracteristicas y tipos.
b) Elaboracidn y conservacion.
c) Servicio en barra.

3. Aperitivos, cervezas, aguardientes y licores.

a) Clasificacion, caracteristicas y tipos.
b) Elaboracién y conservacion.

c) Servicio en barra.

d) Cata.

4, Vinos.

a) Clasificacion.
b} Geografia vinicola.
c) Procesos de elaboracién, transporte y conserva-

d) Adsecuacién entre platos y vinos.
e) Servicio del vino.
f) Cata.

5. Cocteleria.

a) Definicién y caracteristicas tipo de un céctel.
b) Series de coctelera.

¢) Normas generales de elaboracion de cocteles.
d) Preparacidn, decoracion y servicio.

e} DPegustacion.

f) Conservacién.

g) Cocteleria actual y habitos del consurmidor.

Médulo profesional 3: técnicas elementales de cocina
CONTENIDOS (duracién 95 horas)
1. Maquinaria y equipos de cocina.
a) Magquinaria basica:

1.2 Clasificacién por sus funciones y aplicaciones.
Partes mas importantes y descripcion.

2.° Procedimientosy técnicas de operacion y/o con-
trol de la maquinaria.

3.2 Prevencion de accidentes y mantenimiento de
uso.

b) Bateriay utillaje:

1.2 Clasificacién por sus funciones o aplicaciones.
Caracteristicas.

2.° Procedimientos, modos de operar y aplicaciones
mads usuales.

3.° Prevencidon de accidentes y mantenimiento de
uso.

2. Materias primas.

a) Clasificacion gastrondémica y descripcion de las
materias primas: caracteristicas, variedades, cualidades
y aplicaciones gastronémicas.

b} Presentacion comercial de las materias primas:
tipos de ofertas, tratamiento, necesidades de conserva-
cidn y regeneracion.

3. Preelaboracion de productos para elaboraciones
culinarias rapidas.

a} Tratamiento béasico de las diversas materias pri-
mas.

b) Cortes y piezas de los diferentes géneros con
denominacion propia; prescripcién, caracteristicas, cla-
sificacién, aplicaciones mdés usuales en elaboraciones
culinarias rapidas.

¢) Procedimientos y técnicas basicas de preelabo-
ragién. ldentificacion de utillaje. Fases y control de resul-
tados.

4. Sistemas y métodos de refrigeracién y conge-
lacién,

a} Clases y caracteristicas.

b} Equipos asociados a cada sistema/método: pres-
cripcion, proceso de conservacion, resultados, ventajas
y cualidades.

¢) Técnicas de ejecucidon de los diferentes siste-
mas,/métodos.

d) Necesidades de conservacion de los diferentes
géneros. :

5. Regeneracion de productos.

a) Definicion.
b) Procedimientos.
c) Control de resultados.

6. Terminologia y técnicas bésicas de cocina para
elaboraciones culinarias rapidas.

a} Concepto y clases.
b) Caracteristicas. Procesos de ejecucion de las téc-

. nicas bdsicas. Resultados y controles.

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

7. Elaboraciones basicas de multiples aplicaciones
para preparaciones culinarias rdpidas.

a) Definicidn y aplicaciones.
b) Clasificacién, elaboracién y resultados.

8. Elaboraciones culinarias.

a) Esquemas de elaboracion y ejecucién de elabo-
raciones tipo: aperitivos sencillos, canapés, bocadillos,
platos combinados, otras.
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b) Guarniciones: clases y aplicaciones, elaboracién
y ejecucion de las guarniciones.

¢) Decoracion y presentacion: la técnica del color
en gastronomia, normas y combinaciones organolépticas
bésicas, aplicaciones y ensayos practicos.

9. Elaboraciones ante el comensal.

a) Equipamiento basico.
b) Fases del servicio.
c) Aplicaciones practicas: elaborar, decorar, trin-

Médulo profesional 4: técnicas de servicio
y de atencion al cliente

CONTENIDOS BASICOS (duracion 325 horas)

1. Mobiliario y equipos para el servicio de alimentos
y bebidas.

a) Descripcion.
b) Modos de operar.
¢) Mantenimiento de uso.

2. El servicio de alimentos y bebidas.

a) Tipos de servicio.

b) Preservicio: preparacion del mobiliario, la maqui-
naria y los equipos, montaje de mesas y de elementos
de apoyo.

c) Técnicas de servicio de alimentos y bebidas.

d) Postservicio.

e) Servicios complementarios: guardarropia, aten-
cidn infantil, animacion, etc.

3. Informacion gastronomica.

a) Terminologia.

b} Tendencias en la restauracion.
c)} Cocina regional.

d} Cocina internacional.

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

a) Lacomunicacion y sus procesos.

b} Habilidades sociales aplicadas a la venta y ser-
vicio de alimentos y bebidas.

¢} Técnicas de protocolo e imagen personal.

d} Proceso y técnicas de venta: acogida, programa
de venta, sugerencias y recomendaciones, seguimiento,
despedida.

e} La proteccion de consumidores y usuarios en
Espana y en la Comunidad Econdédmica Europea.

f) Reclamaciones y denuncias en establecimientos
de restauracién. :

g} Tipos de clientes y su tratamiento.

k) «Merchandising».

5. Facturacion y cobro.

a) Procesos de facturacion.

b) Tipos de facturacién y caracteriticas: manual,
mecanizada, informatizada.

¢) Sistemas de cobro: contados, créditos.

d) Diario de produccién.

e) Cierre de caja.

f) Aplicaciones informaticas.

6. Decoracién y ambientacién de dreas de consumo
de alimentos y bebidas.

a) Recursos y tipos.

7. Seguridad y prevencion en las zonas de produc-
cién y/0 servicio de alimentos y bebidas.

a) Condicicnes 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 manipulacién de géneros y
preductos culinarios (preelaboracion, cocinado y conser-
vacion) de acuerdo con la reglamentaciéon higiénico-sa-
nitaria y de seguridad.

c} Riesgos e intoxicaciones alimentarias: identifica-
cion. Causas mas comunes y prevencién.

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

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

Médulo profesional 5: administracién, gestién
y comercializacion en la pequena empresa

CONTENIDOS (duracién 95 horas)

1. La empresa y su entorno.

a) Concepto juridico-econdmico de empresa.

b} Definicion de la actividad.

¢} Localizacién, ubicacion y dimensidn legal de la
empresa.

2. Formas juridicas de las empresas.

a) El empresario individual.

b) Sociedades.

¢} Andlisis comparative de los distintos tipos de
empresas.

3. Gestion de constitucién de una empresa.

a) Relacién con organismos oficiales.

b) Tramites de constitucion.

c¢) Avyudas y subvenciones al empresario.
d) Fuentes de financiacién.

4. Gestion de personal.

a) Convenio del sector. 4
b) Diferentes tipos de contratos laborales.
c) Noémina.

d) Seguros sociales.

5. Gestion administrativa.

a} Documentacion administrativa.

b) Contabilidad y libros contables.

¢) Inventario y valoracion de existencias.

d) Calculo del coste, beneficio y precio de venta.

6. Gestidon comercial.

a} Elementos basicos de la comercializacion.
b) Técnicas de venta y negociacion.
c) Atencidn al cliente.

7. Obhgaciones fiscales.

a}) Calendario fiscal.

b) Impuestos mas importantes que afectan a la acti-
vidad de {a empresa.

¢) Liguidacion de IVA e IRPF.

8. Proyecto empresarial.

Mddulo profesional 6: lengua extranjera
CONTENIDOS (duracién 95 horas)

1. Uso de lalengua oral.

Participacion en conversaciones relativas a situacio-
nes cotidianas v a situaciones de aprendizaje profesio-
nal: glosario de términos socioprofesionales; aspecios
formales {actitud adecuada al interlocutor de lengua
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extranjera); aspectos funcionales (tomar parte en dia-
logos dentro de un contexto); utilizar expresiones de uso
frecuente e idiomaticas en el dmbito profesional y for-
mulas basicas de interaccidn socioprofesional; desarro-
llar la capacidad de comunicacién utilizando las estra-
tegias que estén a su alcance para familiarizarse con
otras formas de pensar, y ordenar la realidad con cierto
rigor en la interpretacion y produccion de textos orales.

L]
2. Uso de la lengua escrita.

a) Comprension y produccion de documentos sen-
cillos {visuales, orales y escritos) relacionados con situa-
ciones de la vida cotidiana introduciendo la dimension
profesional.

b) Utilizacion del l1éxico basico, géeneral y profesio-
nal, apoyandose en el uso de un diccionario.

c} Seleccién y aplicacidon de estructuras tipicas vy
fundamentales formales en los textos escritos (estructura
de la oracién, tiempos verbales, nexos, etc.).

3. Aspectos socioculturales.

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

b} Valoracion y actitud positiva ante las distintas
normas de conducta y en el ambito de las relaciones
socioprofesionales.

c) Utilizacién de los recursos formales y funcionales
como medio de comunicacion apropiado en las relacio-
nes de empresa.

" .

Mdédulo profesional 7: segunda lengua extranjera
CONTENIDOS (duracion 95 horas)

1. Uso de la lengua oral.

a) WUtilizacion sistemdtica de la lengua extranjera en
actividades simuladas de situaciones habituales de la
vida cotidiana y profesional.

b} Utilizacion de estrategias en la conversacion:
atraer la atencién, empezar y terminar la conversacion,
incorporarse a la conversacion.

¢) Incorporacion al repertorio productivo de nuevas
funciones comunicativas: expresar sentimientos, deseos,
solicitar informacion, pedir datos, etc.

d) Utilizacién de un vocabulario basico profesional.

¢) Incorporacién de las estructuras sintacticas y su
c%mparacién con las existentes en otras lenguas cono-
cidas.

2. Uso de la lengua escrita.

a) Comprension de textos escritos breves: compren-
sion global y especifica de cartas, fichas, notas y otros
textos auténticos relacionados con la actividad profe-
sional; semejanzas ortograficas y semanticas entre pala-
bras afines de la lengua materna, la primera lengua
extranjera y la segunda; distincidn entre datos/opiniones
y entre idea principal/secundaria.

b) Comprension de textos escritos extensos, adap-
tados al nivel del alumno, con la ayuda del dicciona-
rio: comprension de la linea argumental y la informacion
relevante de textos de interés para el alumno referentes
" tanto a su vida profesional como personal.

c) Produccion de textos escritos relacionados con
sus necesidades profesionales o interés: organizacién y
presentacion adecuada al tipo de texto y a su proposito
comunicativo.

3. Aspectos socioculturales.

a) Identificacion y andlisis de las reglas y habitos
basicos que rigen las relaciones humanas y rasgos socio-

profesionales de la lengua extranjera que aparecen en
los textos orales, escritos y visuales de la lengua extran-
jera trabajados en clase.

b) Aspectos multiculturales presentes en las socie-
dades de los paises de la lengua extranjera.

c) Curiosidad, respecto y actitud abierta hacia otras
formas de cultura y a las personas pertenecientes a eilas.

d) Utilizacién de las reglas basicas que rigen los
ér'rlnbitos socioculturales en [as relaciones soctoprofesio-
nales.

Médulo profesional 8: formacién en centro de trabajo
CONTENIDOS (duracion 440 horas)

1. Realizacion de operaciones de aprovisionamiento.

a) Formalizacién de documentacion.
b) Verificacion del estado de equipos, cdmaras vy
almacenes.
¢} Aplicacion de métodos de solicitud, recepcion y
almacenaje de mercancias.
_’d) Aplicacién de sistemas y métodos de conserva-
cion.

2. Preparacién de elaboraciones culinarias rapidas
y de bebidas.

a) Regeneracion de productos.

b) Preparacion de elaberaciones culinarias rapidas
mediante la aplicacidén de técnicas elementales de coci-
na.

¢} Preparacion de todo tipo de bebidas mediante
la aplicacion de las técnicas, normas y procedimientos
adecuados. ‘

3. Realizacion de operaciones de servicio.

a) Utilizacion de partes de trabajo diarios y desglose
en operaciones elementales y en procedimientos de ope-
racion y control.

b) Comprobacion del funcionamiento de los equi-
pos.

c) Puesta a punto del lugar de trabajo y del area
de consumo de alimentos y bebidas.

d) Realizacién de operaciones de montaje de ser-
vicios tipo «buffet», «self-service» o analogos.

e) Realizacion del preservicio, servicio y postservicio
de alimentos y bebidas, mediante la aplicacion de las
técnicas, hormas y procedimientos adecuados.

f) Preparacion de platos a la vista del cliente median-
te la aplicacién de técnicas, normas y procedimientos
propios.

g) Aplicacion de procedimientos de facturacién y
cobro.

h) Aplicacién de técnicas de atencion al cliente y
de venta de servicios en restauracion.

4. 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.

Mddulo profesional 9: formacidn y orientacién laboral
CONTENIDOS (duracién 65 horas)
1. Salud laboral.

a) Condiciones de trabajo y seguridad. Salud-iaboral
y calidad de vida.
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b) Factores de riesgo; fisicos, quimicos, bioldgicos,
organizativos. Medidas de prevencién y proteccion. Superfici Grado
¢) Casos practicos. Espacio formativo UPETIE® | de wtilizacion
d) Prioridades y secuencias de actuacion en caso m? Parcentajs
de accidentes.
a) Aplicacion de técnicas de primeros auxilios: cons- .
ciencia/inconsciencia, reanimacién cardiopulmonar, Taller de cocina ................... .| 210 15
traumatismo, salvamento y transporte de accidentados. Aula de aplicaciones de hosteleria
yrurismo ... 90 60
2. Legislacién y relaciones laborales. Aula polivalente .................... 25 25

a) Derecho laboral: normas fundamentaies.

b) Larelacién laboral. Modalidades de contratacion.
Suspens:ion y extincion.

c) Seguridad Social y otras prestaciones.

d} Organos de representacién.

e) Convenio colectivo. Negociacion colectiva.

3. Orientacion e insercion socio-laboral.

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

b} El proceso de bidsqueda de empleo. Fuentes de
informacion. Mecanismos de oferta-demanda y selec-
cion.

c) Iniciativas para el trabajo por cuenta propia. La
empresa. Tipos de empresa. Tramites de constitucién
de pequefias empresas.

d) Recursos de autc-orientacidn. Analisis y evalua-
ciéon del propio potencial profesional y de los intereses
personales. Elaboracidon de itinerarios formativos profe-
sionalizadores. La toma de decisiones.

ANEXO i

1. Especialidades del profesorado que debe impartir
el médulo profesional incorporado al curriculo del ciclo
formativo de Técnico en servicios de Restaurante y bar

Especialidad

Mdadulo profasional del profesorado

Cuerpo

Segunda lenguajAleman, francés, |Profesor de Ense-
extranjera. inglés, italiano o| fanza Secunda-

portugués, en| ria.

funcién del idio-

ma slegido.

2. Requisitos de espacios e instalaciones del curriculo
del ciclo formativo de Técnico en servicios
de Restaurante y bar

De conformidad con la disposicion final segunda del
Real Decreto 2221/1993, de 17 de diciembre, por el
que se establece el titulo de Técnico en -servicios de
Restaurante y bar, los requisitos de espacios e insta-
laciones de dicho ciclo formativo son:

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

MINISTERIO DE INDUSTRIA
Y ENERGIA

ORDEN de 22 de febrero de 1994 por ia que
se actualizan los anexos | y Il de las normas
para la aplicacién de determinadas Directivas
de la CEF relativas a la homologacion de tipos
de vehiculos automdviles, remolques y
semirremolques, asi como de partes y piezas
de dichos vehiculos.
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La disposicion final primera del Real Decreto

2028/1986, de 6 de junio, facuita al Ministerio de Indus-

tnia y Energia para modificar los. anexos a fin de adap-
tarlos a la evolucion de la reglamentacién de la homo-
logacion de vehiculos y sus partes y piezas, asi como
para establecer las fechas a partir de las cuales seran
de obligado cumplimiento las Directivas y Reglamentos
que se aprueben sobre esta materia.

Mediante las Ordenes de 4 de febrero de 1988, 10
de abril de 1989, 24 de noviembre de 1989, 16 de
julio de 1991, 24 de enerc de 1992, 24 de julio de
1992, 29 de diciembre de 1992, 10 de junio de 1993
y 16 de octubre de 1993 se actualizaron las Directivas
publicadas en los afios 1987, 1988, 1989, 1990, 1991,
1992 y parte de 1993, respectivamente.

La publicacion de las nuevas Directivas y Reglamen-
tos en el presente ano, asi como la publicacion de la
Orden de 28 de diciembre de 1993, aconseja el dictado
de una nueva disposicion modificando los citados
anexos.

En su virtud, este Ministerio dispone:

Se modifican los anexos | y Il del Real Decrsto
2028/1986, que quedan redactados como se indica en
el anexo de la presente Orden.

Lo que comunico a V. E. para su conocimiento vy
efectos. :
Madrid, 22 de febrero de 1994,

EGUIAGARAY UCELAY

Excmo. Sr. Secretario de Estado de Industria.



