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€) DISPOSICIONES GENERALES

CONSEJERIA DE EDUCACION

DECRETO 174/2008, de 1 de agosto, por el que se establece el curriculo del
ciclo formativo de grado medio de Técnico en Panaderia, Confiteria y
Reposteria en la Comunidad Auténoma de Extremadura. (2008040191)

El articulo 12.1 del Estatuto de Autonomia de Extremadura, aprobado por Ley Organica
1/1983, de 25 de febrero, atribuye a la Comunidad Autonoma la competencia de desarrollo
legislativo y ejecucion de la ensefianza en toda su extension, niveles y grados, modalidades y
especialidades, de acuerdo con lo dispuesto en el articulo 27 de la Constitucién y Leyes
Organicas que, conforme al apartado 1 del articulo 81 de la misma, lo desarrollen.

Mediante Real Decreto 1801/1999, de 26 de noviembre, se traspasan a la Comunidad Auto-
noma de Extremadura funciones y servicios en materia de enseflanza no universitaria.

El articulo 6.1 de la Ley Organica 2/2006, de 3 de mayo, de Educacidon define el curriculo
como el conjunto de objetivos, competencias basicas, contenidos, métodos pedagdgicos y
criterios de evaluacidon de cada una de las ensefianzas reguladas en la citada Ley. Y en el 6.2
asigna al Gobierno la competencia para fijar los aspectos basicos del curriculo que constitu-
yen las ensefianzas minimas, mientras corresponde a las administraciones educativas
competentes establecer el curriculo del que formaran parte dichos aspectos basicos. Asimis-
mo, dispone en el articulo 39.6 que el Gobierno, previa consulta a las Comunidades Auténo-
mas, establecera las titulaciones correspondientes a los estudios de formacion profesional,
asi como los aspectos basicos del curriculo de cada una de ellas.

La Ley Organica 5/2002, de 19 de junio, de las Cualificaciones y de la Formacion Profesional,
establece en el articulo 10.1 que la Administracion General del Estado, de conformidad con lo
dispuesto en el articulo 149.1.30.2 y 7 de la Constitucion, y previa consulta al Consejo Gene-
ral de la Formacion Profesional, determinara los titulos y los certificados de profesionalidad,
que constituiran las ofertas de formacion profesional referidas al Catadlogo Nacional de Cuali-
ficaciones Profesionales.

El Real Decreto 1538/2006, de 15 de diciembre, ha establecido la ordenacion general de la
formacion profesional del sistema educativo, y define en el articulo 6 la estructura de los titu-
los de formacion profesional, tomando como base el Catalogo Nacional de Cualificaciones
Profesionales, las directrices fijadas por la Union Europea y otros aspectos de interés social.

Asimismo, el articulo 7 del citado Real Decreto establece que el perfil profesional de los titu-
los incluird la competencia general, las competencias profesionales, personales y sociales, las
cualificaciones y, en su caso, las unidades de competencia del Catalogo Nacional de Cualifica-
ciones Profesionales incluidas en el titulo, de modo que cada titulo debe incorporar, al menos,
una cualificacion profesional completa, con el fin de lograr que los titulos de formacion profe-
sional respondan a las necesidades demandadas por el sistema productivo y a los valores
personales y sociales para ejercer una ciudadania democratica.
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El Real Decreto 1399/2007, de 29 de octubre, establece el titulo de Técnico en Panaderia,
Confiteria y Reposteria y fija sus enseflanzas minimas. La competencia general que se atribu-
ye a este titulo consiste en elaborar y presentar productos de panaderia, reposteria y confite-
ria, conduciendo las operaciones de produccién, composicion y decoracion, en obradores y
establecimientos de restauracion, aplicando la legislacion vigente de higiene y seguridad
alimentaria, de proteccion ambiental y de prevencion de riesgos laborales.

El presente Decreto tiene como objeto establecer el curriculo del titulo de Técnico en Panade-
ria, Confiteria y Reposteria que se imparta en el ambito territorial de la Comunidad Auténo-
ma de Extremadura, determinando los objetivos generales, los médulos profesionales, sus
objetivos especificos y criterios de evaluacion expresados en términos de resultados de
aprendizajes y de procedimientos, contenidos y actividades respectivamente.

En virtud de todo lo cual, previo informe del Consejo Escolar de Extremadura, a propuesta de
la Consejera de Educacion, previa deliberacion el Consejo de Gobierno en su sesion de 1 de
agosto de 2008,

DISPONGO:

Articulo 1. Objeto y ambito de aplicacion.

El presente Decreto tiene como objeto establecer el curriculo correspondiente al titulo de
Técnico en Panaderia, Reposteria y Confiteria en la Comunidad Auténoma de Extremadura,
dentro de la Familia Profesional de Industrias Alimentarias, de acuerdo con el Real Decreto
1399/2007, de 29 de octubre, por el que se establece el titulo de Técnico en Panaderia,
Reposteria y Confiteria y se fijan sus ensefianzas minimas.

Articulo 2. Competencia general.

La competencia general de este titulo consiste en elaborar y presentar productos de panaderia,
reposteria y confiteria, conduciendo las operaciones de produccion, composicion y decoracion,
en obradores y establecimientos de restauracion, aplicando la legislacién vigente de higiene y
seguridad alimentaria, de proteccién ambiental y de prevencidn de riesgos laborales.

Articulo 3. Competencias profesionales, personales y sociales.

Las competencias profesionales, personales y sociales de este titulo son las que se relacionan
a continuacion:

a) Aprovisionar y almacenar materias primas y auxiliares, atendiendo a las caracteristicas del
producto.

b) Disefiar y modificar las fichas técnicas de fabricacion de acuerdo con la demanda del mercado.

c) Regular los equipos y sistemas de produccion en funcién de los requerimientos del proceso
productivo.

d) Elaborar productos de panaderia, pasteleria, reposteria y confiteria, controlando las opera-
ciones segun el manual de procedimientos.



!

G

D O NUMERO 158 22719
Jueves, 14 de agosto de 2008

e) Elaborar postres de restauracion emplatados vy listos para su consumo, haciendo uso de
las técnicas culinarias.

f) Componer, acabar y presentar los productos elaborados, aplicando técnicas decorativas e
innovadoras.

g) Envasar, etiquetar y embalar los productos elaborados, asegurando su integridad durante
la distribucidon y comercializacion.

h) Almacenar productos acabados realizando el control de existencias y verificando su expedicion.

i) Verificar la calidad de los productos elaborados, realizando controles basicos y registrando
los resultados.

j) Preparar y mantener los equipos e instalaciones garantizando el funcionamiento e higiene
en condiciones de calidad, seguridad y eficiencia.

k) Cumplimentar los registros y partes de incidencia, utilizando los procedimientos de calidad.

) Publicitar y promocionar los productos elaborados haciendo uso de las técnicas de comer-
cializacion y marketing.

m) Garantizar la trazabilidad y salubridad de los productos elaborados aplicando la normativa
de seguridad alimentaria.

n) Garantizar la proteccion ambiental utilizando eficientemente los recursos y recogiendo los
residuos de manera selectiva.

i) Cumplir las normas establecidas en los planes de prevencion de riesgos laborales, de
acuerdo con lo establecido en el proceso de elaboracién del producto.

0) Actuar con responsabilidad y autonomia en el ambito de su competencia manteniendo
relaciones fluidas con los miembros de su equipo de trabajo, teniendo en cuenta su posi-
cion dentro de la organizacion de la empresa.

p) Mantener una actitud profesional de innovaciéon en la creacién de nuevos productos y
mejora de procesos y técnicas de comercializacion.

q) Cumplir con los objetivos de la produccidn, colaborando con el equipo de trabajo y actuan-
do conforme a los principios de responsabilidad y tolerancia.

r) Adaptarse a diferentes puestos de trabajo y nuevas situaciones laborales, originados por
cambios tecnoldgicos y organizativos en los procesos productivos.

s) Resolver problemas y tomar decisiones individuales siguiendo las normas y procedimientos
establecidos, definidos dentro del ambito de su competencia.

t) Ejercer sus derechos y cumplir con las obligaciones derivadas de las relaciones laborales,
de acuerdo con lo establecido en la legislacién vigente.

u) Gestionar su carrera profesional analizando las oportunidades de empleo, autoempleo y
de aprendizaje.
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v) Crear y gestionar una pequefia empresa, realizando un estudio de viabilidad de productos,
de planificacion de la produccion y de comercializacion.

w) Participar de forma activa en la vida econémica, social y cultural, con una actitud critica y
responsable.

Articulo 4. Relacion de cualificaciones y unidades de competencia del Catalogo

Nacional de Cualificaciones Profesionales incluidas en el titulo.

Cualificaciones profesionales completas incluidas en el titulo:

a) Panaderia y Bolleria INA015_2 (Real Decreto 295/2004, de 20 de febrero), que compren-
de las siguientes unidades de competencia:

UC0034_2: Realizar y/o dirigir las operaciones de elaboracion de masas de panaderia y
bolleria.

UC0035_2: Confeccionar y/o conducir las elaboraciones complementarias, composicion,
decoracion y envasado de los productos de panaderia y bolleria.

UC0036_2: Aplicar la normativa de seguridad, higiene y proteccion del medio ambiente en
la industria panadera.

b) Pasteleria y Confiteria INA107_2 (Real Decreto 1087/2005, de 16 de septiembre):

UC0305_2: Controlar el aprovisionamiento, el almacenamiento y la expediciéon de las
materias primas y auxiliares y de los productos terminados y preparar los equipos y el
utillaje a utilizar en los procesos de elaboracion.

UC0306_2: Realizar y/o controlar las operaciones de elaboraciéon de masas, pastas y
productos basicos de multiples aplicaciones para pasteleria-reposteria.

UC0307_2: Realizar y/o controlar las operaciones de elaboracion de productos de confite-
ria, chocolateria, galleteria y otras elaboraciones.

UC0308_2: Realizar el acabado y decoracion de los productos de pasteleria y confiteria.
UC0309_2: Realizar el envasado y la presentacion de los productos de pasteleria y confiteria.

UC0310_2: Aplicar la normativa de seguridad, higiene y proteccion del medio ambiente en
la industria alimentaria.

) Reposteria HOT223_2 (Real Decreto 1228/2006, de 27 de octubre):

UC0709_2: Definir ofertas sencillas de reposteria, realizar el aprovisionamiento interno y
controlar consumos.

UCO0306_2: Realizar y/o controlar las operaciones de elaboracion de masas, pastas y
productos basicos de multiples aplicaciones para pasteleria-reposteria.

UC0710_2: Elaborar y presentar productos hechos a base de masas y pastas, postres de
cocina y helados.
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UCO0711_2: Actuar bajo normas de seguridad, higiene y proteccion del medio ambiente en
hosteleria.

Articulo 5. Objetivos generales.

Los objetivos generales de este ciclo formativo son los siguientes:

a) Identificar y seleccionar materias primas y auxiliares, describiendo sus caracteristicas y
propiedades para su aprovisionamiento.

b) Verificar y clasificar materias primas y auxiliares, analizando la documentacion asociada
para su almacenamiento.

c) Interpretar y describir fichas técnicas de fabricacion, relacionandolas con las caracteristi-
cas del producto final para su disefio o modificacion.

d) Reconocer y manipular los elementos de control de los equipos, relacionandolos con las
variables del proceso para regularlos y/o programarlos.

e) Describir y aplicar las operaciones de transformacion, relacionandolas con las caracteristi-
cas de los productos de panaderia, pasteleria y confiteria, para su elaboracion.

f) Identificar las técnicas de emplatado de postres en restauracion, relacionandolas con la
composicion final de producto para elaborarlos.

g) Seleccionar y aplicar las elaboraciones complementarias y de decoracion, justificando el
disefio del producto final para componer y presentar los productos acabados.

h) Analizar las técnicas de envasado y embalado, reconociendo sus caracteristicas especificas
para envasar y embalar productos elaborados.

i) Organizar y clasificar los productos acabados, analizando sus requerimientos de conserva-
cion y las necesidades de espacios para su almacenaije.

j) Identificar y medir parametros de calidad de los productos, describiendo sus condiciones
higiénico sanitarias para verificar su calidad.

k) Identificar y caracterizar las necesidades de limpieza y desinfeccion de los equipos e insta-
laciones, seleccionando los productos y aplicando las técnicas adecuadas para garantizar
su higiene.

I) Identificar las necesidades de mantenimiento de equipos, maquinas e instalaciones, justifi-
cando sus exigencias para prepararlos y mantenerlos.

m) Caracterizar los registros de control, relacionandolos con la trazabilidad del proceso para
cumplimentar la documentacion asociada al mismo.

n) Identificar y seleccionar las técnicas publicitarias, valorando su adecuacion a los productos
y a las caracteristicas de la empresa para promocionar los productos elaborados.

fi) Analizar y aplicar la normativa de seguridad alimentaria, interpretandola y describiendo los
factores y situaciones de riesgo para garantizar la salubridad de los productos elaborados.
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0) Identificar los problemas ambientales asociados a su actividad, reconociendo y aplicando
los procedimientos y operaciones de recogida selectiva de residuos para garantizar la
proteccion ambiental.

p) Identificar los riesgos asociados a su actividad profesional, relacionandolos con las medi-
das de proteccion para cumplir las normas establecidas en los planes de prevencion de
riesgos laborales.

q) Identificar las oportunidades que ofrece la realidad socio-econdmica de su zona, analizan-
do las posibilidades de éxito propias y ajenas para mantener un espiritu emprendedor a lo
largo de la vida.

r) Valorar las actividades de trabajo en un proceso productivo, identificando su aportacion al
proceso global para participar activamente en los grupos de trabajo y conseguir los objeti-
vos de la produccion.

s) Identificar y valorar las oportunidades de aprendizaje y su relacion con el mundo laboral,
analizando las ofertas y demandas del mercado para mantener el espiritu de actualizacién
e innovacion.

t) Reconocer las oportunidades de negocio, identificando y analizando demandas del merca-
do para crear y gestionar una pequefia empresa.

u) Reconocer sus derechos y deberes como agente activo en la sociedad, analizando el marco legal
que regula las condiciones sociales y laborales para participar como ciudadano democratico.

Articulo 6. Estructura del ciclo.

1. Las ensefianzas correspondientes al titulo de formacion profesional de Técnico en panade-
ria, reposteria y confiteria se organizaran en modulos profesionales correspondientes a las
unidades de competencia de las cualificaciones, con una duracion total del ciclo formativo
de 2.000 horas, que seran distribuidas en dos cursos académicos.

2. Los mddulos profesionales que se corresponden con las unidades de competencia acredi-
tadas de acuerdo a lo establecido en el articulo 8 de la Ley Organica 5/2002, de 19 de
junio, son los siguientes:

a. Materias primas y procesos en panaderia, pasteleria y reposteria con la UC0305_2 de la
Cualificacion de Pasteleria y Confiteria.

b. Elaboraciones de panaderia-bolleria con la UC0034_2 de la Cualificacion de Panaderia y
Bolleria.

c. Procesos basicos de pasteleria y reposteria con la UC0306_2 de la Cualificacion de
Pasteleria y Confiteria.

d. Elaboraciones de confiteria y otras especialidades con la UC0307_2 de la Cualificacion
de Pasteleria y Confiteria.

e. Postres en restauraciéon con la UC0710_2 de la Cualificacién de Reposteria.



Eas D D NUMERO 158 22723
n Jueves, 14 de agosto de 2008

f. Productos de obrador con la UC0035_2 de la Cualificacion de Panaderia y Bolleria y con
la UC0308_2 de la Cualificacion de Pasteleria y Confiteria.

g. Operaciones y control de almacén en la industria alimentaria con la UC0305_2 de la Cuali-
ficacion de Pasteleria y Confiteria y con la UC0709_2 de la Cualificacion de Reposteria.

h. Seguridad e higiene en la manipulacién de alimentos con la UC0036_2 de la Cualifica-
cion de Panaderia y Bolleria, con la UC0310_2 de la Cualificacion de Pasteleria y Confi-
teria y con la UC0711_2 de la Cualificacién de Reposteria.

i. Presentacion y venta de productos de panaderia y pasteleria con la UC0309_2 de la
Cualificacion de Pasteleria y Confiteria.

3. Modulos propios de la familia profesional.

a. Materias primas y procesos en panaderia, pasteleria y reposteria.

b. Elaboraciones de panaderia y bolleria.

c. Procesos basicos de pasteleria y reposteria.

d. Elaboraciones de confiteria y otras especialidades.

e. Postres en restauracion.

f. Productos de obrador.

g. Operaciones y control de almacén en la industria alimentaria.

h. Seguridad e higiene en la manipulacion de alimentos.

i. Presentacion y venta de productos de panaderia y pasteleria.
4. Otros Mddulos.

a. Formacion y Orientacidn Laboral.

b. Empresa e iniciativa Emprendedora.

c. Formacién en Centros de Trabajo.

5. Los resultados de aprendizaje, los criterios de evaluacidn, los contenidos y las orientacio-
nes pedagdgicas de cada uno de los mddulos profesionales, que constituyen el curriculo
del titulo de formacion profesional de Técnico en Panaderia, Reposteria y Confiteria, se
recogen en el Anexo I del presente Decreto.

6. La organizacion de los mddulos profesionales correspondientes a este Ciclo Formativo se
recoge en el Anexo II de este Decreto.

7. La distribucion y la duracion por curso escolar, asi como el horario semanal de cada uno de
los mddulos profesionales que componen las ensefianzas del titulo de formacion profesio-
nal de Técnico en Panaderia, Reposteria y Confiteria, sera la que aparece en el Anexo III
de este Decreto.
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Articulo 7. Desarrollo curricular.

1. Los centros educativos, en virtud de su autonomia pedagdgica, concretaran y desarrolla-
ran las ensefanzas correspondientes al titulo de formacion profesional de Técnico en
Panaderia, Reposteria y Confiteria mediante la elaboracion de un proyecto curricular del
ciclo formativo que responda a las necesidades del alumnado y a las caracteristicas
concretas del entorno socioeconémico, cultural y profesional, en el marco del Proyecto
Educativo de Centro.

2. El equipo docente responsable del desarrollo del ciclo formativo del titulo de Técnico en
Panaderia, Reposteria y Confiteria, elaborara las programaciones para los distintos mddu-
los profesionales. Estas programaciones didacticas deberan contener, al menos, la adecua-
cion de las competencias profesionales, personales y sociales al contexto socioeconémico
y cultural dentro del centro educativo y a las caracteristicas de los alumnos y alumnas, la
distribucidon y el desarrollo de los contenidos, la metodologia de caracter general y los
criterios sobre el proceso de evaluacion, asi como los materiales didacticos.

Articulo 8. Acceso al ciclo formativo.

1. El acceso directo a la formacién profesional de grado medio, segun se establece en el
articulo 41.1 del Ley Organica 2/2006, de 3 de mayo, de Educacion, y en el articulo
21.1 del Real Decreto 1538/2006, de 15 de diciembre, exigira estar en posesion del
titulo de Graduado en Educacién Secundaria Obligatoria.

2. También se podra acceder a este ciclo formativo mediante la superacion de una prueba de
acceso siempre que se reunan los requisitos fijados por la normativa basica estatal.

Articulo 9. Acceso a otros estudios.

1. El titulo de Técnico en Panaderia, Reposteria y Confiteria permite el acceso directo para
cursar cualquier otro ciclo formativo de grado medio, en las condiciones de acceso que
se establezcan.

2. El titulo de Técnico en Panaderia, Reposteria y Confiteria permite el acceso, mediante
prueba, con dieciocho afios cumplidos, y sin prejuicio de la correspondiente exencion, a
todos los ciclos de grado superior de la misma familia profesional, de la familia profesional
de Hosteleria y Turismo y a otros ciclos formativos en los que coincida la modalidad de
Bachillerato que facilite la conexién con los ciclos solicitados.

3. El titulo de Técnico en Panaderia, Reposteria y Confiteria permitird el acceso a cualquiera
de las modalidades de Bachillerato, de acuerdo con lo dispuesto en el articulo 44.1 de la
Ley Organica 2/2006, de 3 de mayo, de Educacidn, y en el articulo 16.3 del Real Decreto
1538/2006, de 15 de diciembre.

Articulo 10. Evaluacion.

1. El profesorado evaluara los aprendizajes del alumnado, los procesos de ensefianza y su
propia practica docente.
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. La evaluacion en el ciclo formativo de grado medio de Panaderia, Reposteria y Confiteria, se

realizard teniendo en cuenta los resultados de aprendizaje y los criterios de evaluacion esta-
blecidos en los moédulos profesionales, asi como los objetivos generales del ciclo formativo.

Dada la estructura modular de los ciclos formativos la evaluacion de los aprendizajes del
alumnado se realizara por médulos profesionales.

Los alumnos y alumnas que obtengan una evaluacion positiva en todos los mddulos profe-
sionales correspondientes al ciclo formativo de grado medio obtendran el titulo de forma-
cion profesional de Técnico en Panaderia, Reposteria y Confiteria.

Articulo 11. Convalidaciones, exenciones y correspondencias.

1.

Las convalidaciones entre mddulos profesionales establecidos en el titulo de Técnico en
Panificacion y Reposteria y de Técnico en Pasteleria y Panaderia, al amparo de la Ley
Organica 1/1990, de 3 de octubre, de Ordenacion General del Sistema Educativo, con los
maddulos profesionales del titulo de Técnico en Panaderia, Reposteria y Confiteria al ampa-
ro de la Ley Organica 2/2006, de 3 de mayo, de Educacion, se establecen en el Anexo VI
del presente Decreto.

. Seran objeto de convalidacion los mddulos profesionales, comunes a varios ciclos formati-

vos, de igual denominacion, contenidos y objetivos, expresados como resultados de
aprendizaje, criterios de evaluacidn y similar duracién. No obstante lo anterior, y de acuer-
do con el articulo 45.2 del Real Decreto 1538/2006, de 15 de diciembre, quienes hubieran
superado el mddulo profesional de Formacion y Orientacion Laboral o el modulo profesio-
nal de Empresa e iniciativa emprendedora en cualquiera de los ciclos formativos corres-
pondientes a los titulos establecidos al amparo de la Ley Organica 2/2006, de 3 de mayo,
de Educacion, tendran convalidados dichos mddulos en cualquier otro ciclo formativo esta-
blecido al amparo de la misma Ley.

. El mddulo profesional de Formacion y Orientacion Laboral de cualquier Titulo de formacion

profesional podra ser objeto de convalidacién siempre que cumpla los requisitos establecidos
en el articulo 45.3 del Real Decreto 1538/2006, de 15 de diciembre, que se acredite, al menos,
un afio de experiencia laboral, y se posea el certificado de Técnico en Prevencion de Riesgos
Laborales, Nivel Basico, expedido de acuerdo con lo dispuesto en el Real Decreto 39/1997, de
17 de enero, por el que se aprueba el Reglamento de los Servicios de Prevencion.

. De acuerdo con lo establecido en el articulo 49 del Real Decreto 1538/2006, de 15 de

diciembre, podra determinarse la exencion total o parcial del mddulo profesional de
formacion en centros de trabajo por su correspondencia con la experiencia laboral, siem-
pre que se acredite una experiencia relacionada con este ciclo formativo en los términos
previstos en dicho articulo.

. La correspondencia de las unidades de competencia acreditadas de acuerdo a lo estableci-

do en el articulo 8 de la Ley Organica 5/2002, de 19 de junio, con los mddulos profesiona-
les para su convalidacion queda determinada en el Anexo VII A) del presente Decreto.

. La correspondencia de los mddulos profesionales con las unidades de competencia para su

acreditacion se determina en el Anexo VII B) del presente Decreto.
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Articulo 12. Metodologia didactica.

1. La metodologia didactica tiene que adaptarse a las peculiaridades colectivas del grupo, asi
como a las peculiaridades individuales.

2. La tutoria, la orientacion profesional y la formacion para la insercion laboral, forman parte
de la funcidon docente. Corresponde a los equipos educativos la programacion de activida-
des encaminadas a conseguir la optimizacion de los procesos de formacion del alumnado.

3. La orientacién profesional y la formacion para la insercion laboral, seran desarrolladas de
modo que al final del ciclo formativo los alumnos y las alumnas alcancen la madurez acadé-
mica y profesional para realizar las opciones mas acordes con sus habilidades e intereses.

Articulo 13. Profesorado.

1. La atribucién docente de los mddulos profesionales que constituyen las ensefianzas de
este ciclo formativo corresponde al profesorado del Cuerpo de Profesores de Ensefianza
Secundaria y del Cuerpo de Profesores Técnicos de Formacion Profesional, segln proceda,
de las especialidades establecidas en el Anexo V A) de este Decreto.

2. Las titulaciones requeridas al profesorado de los cuerpos docentes, con caracter general,
son las establecidas en el articulo 13 del Real Decreto 276/2007, de 23 de febrero. Las
titulaciones equivalentes, a efectos de docencia, a las anteriores para las distintas espe-
cialidades del profesorado son las recogidas en el Anexo V B) del presente Decreto.

3. Las titulaciones requeridas y cualesquiera otros requisitos necesarios para la imparticion
de los moddulos profesionales que formen el titulo, para el profesorado de los centros de
titularidad privada o de titularidad publica de otras administraciones distintas de las
educativas, se concretan en el Anexo V C) del presente Decreto.

Articulo 14. Requisitos de espacios y equipamientos.

Los requisitos minimos de espacios y equipamientos para impartir las ensefianzas definidas,
se establecen en el Anexo IV del presente Decreto

Disposicion adicional unica. Oferta a distancia del presente titulo.

Los modulos profesionales que forman las ensefianzas de este ciclo formativo podran ofertar-
se a distancia, siempre que se garantice que el alumnado pueda conseguir los resultados de
aprendizaje de los mismos, de acuerdo con lo dispuesto en el Real Decreto 1399/2007, de 29
de octubre, por el que se establece el titulo de Técnico en Panaderia, Reposteria y Confiteria
y se fijan sus ensefianzas minimas.

Disposicion transitoria. Vigencia por Real Decreto 1146/1997.

1. Los alumnos que durante el curso 2007/2008 hayan estado matriculados en moédulos
profesionales correspondientes al primer curso del anterior titulo y no promocionen, se
podran incorporar al primer curso de las ensefianzas reguladas por el presente Decreto sin
perjuicio de las convalidaciones o reconocimiento de mddulos a los que pudieran tener
derecho, segln lo previsto en el Anexo VI.
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2. Durante los cursos 2008/2009 y 2009/2010 se organizaran dos convocatorias extraordina-
rias anuales de modulos profesionales de primer curso, a las que podran concurrir, con los
limites establecidos en las normas de evaluacion, aquellos alumnos que puedan promocio-
nar a segundo curso pero tengan pendientes modulos profesionales de primer curso.

3. Durante los cursos 2009/2010 y 2010/2011 se organizaran dos convocatorias extraordina-
rias anuales de modulos profesionales de segundo curso, a las que podran concurrir, con
los limites establecidos en las normas de evaluacion, aquellos alumnos con estos mddulos
profesionales pendientes.

Disposicion final primera. Calendario de implantacion.

De acuerdo con lo dispuesto en la disposicion final segunda del Real Decreto 1399/2007, de
29 de octubre, el curriculo establecido por este Decreto se implantara en el curso escolar
2008/2009 para los modulos profesionales de primer curso y en el 2009/2010 para el resto
de médulos.

Disposicion final segunda. Desarrollo reglamentario.

Se autoriza al titular de la Consejeria competente en materia de educacion para el desarrollo
y ejecucion del presente Decreto.

Disposicion final tercera. Entrada en vigor.

El presente Decreto entrard en vigor el dia siguiente al de su publicacion en el Diario Oficial
de Extremadura.

Mérida, a 1 de agosto de 2008.

El Presidente de la Junta de Extremadura,
GUILLERMO FERNANDEZ VARA

La Consejera de Educacion,
EVA M.a PEREZ LOPEZ

ANEXO I
MODULOS PROFESIONALES

Mddulo Profesional: Materias primas y procesos en panaderia, pasteleria y reposteria.
Cddigo: 0024.

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion.

1. Caracteriza materias primas y auxiliares, justificando su empleo en funcion del producto
a obtener.

Criterios de evaluacion:

a) Se han clasificado y caracterizado los diferentes tipos y presentaciones comerciales.
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b) Se han descrito las caracteristicas organolépticas y las propiedades fisicas y quimicas
basicas.

c) Se han identificado y diferenciado las funciones que ejercen en los distintos procesos y
productos.

d) Se han enumerado los parametros de calidad y relacionado con su aptitud de uso.
e) Se ha evaluado la materia prima desde el punto de vista nutricional.

f) Se han descrito las condiciones de almacenamiento y conservacion.

g) Se han enumerado los defectos y alteraciones, valorandose su repercusion.

h) Se han caracterizado las funciones, dosificacion y efectos de los aditivos.

i) Se ha evaluado la idoneidad de las materias primas y auxiliares mediante la toma de
muestras y controles basicos.

j) Se han definido los controles basicos de materias primas/auxiliares y productos.
k) Se han aplicado test sensoriales o catas para valorar las caracteristicas organolépticas.

2. Reconoce los productos de panaderia, bolleria, pasteleria, confiteria y reposteria, justifi-
cando sus caracteristicas especificas.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha reconocido la Reglamentacion Técnico-Sanitaria para la fabricacion de los dife-
rentes productos de obrador.

b) Se han identificado los principales productos de panaderia, bolleria, pasteleria, confite-
ria y reposteria.

¢) Se han asociado los principales productos con la clasificacion establecida por las Regla-
mentaciones Técnico-Sanitarias.

d) Se han descrito sus principales caracteristicas fisico-quimicas.
e) Se han reconocido sus caracteristicas organolépticas.

f) Se ha relacionado su composicién con determinadas alergias o trastornos alimentarios.
Este CE no tiene contenidos asociados y ademas esta repetido en el modulo de higiene.

g) Se han reconocido las principales innovaciones en la elaboracidon de productos de pana-
deria, bolleria, pasteleria, confiteria y reposteria.

3. Analiza los procesos de elaboracidn, relacionandolos con los productos a obtener.
Criterios de evaluacion:

a) Se han descrito los principales procesos de elaboracion en panaderia, bolleria, pastele-
ria, confiteria y reposteria.
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b) Se ha elaborado la documentacidn asociada a los distintos procesos productivos.

c) Se han secuenciado las operaciones, justificandose el orden establecido.

d) Se han identificado las variables de control de los procesos de elaboracion.

e) Se han descrito las modificaciones fisicas, quimicas y bioldgicas de las masas y productos.
f) Se han enumerado las anomalias mas frecuentes y sus medidas correctoras.

g) Se ha valorado el orden y limpieza como elemento imprescindible en el proceso de
elaboracion.

h) Se han valorado los procesos artesanales frente a los industriales.

. Caracteriza los equipos e instalaciones de elaboracion de productos de panaderia, pastele-
ria, reposteria y confiteria, relacionandolos con sus aplicaciones.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha identificado la historia y evolucion tecnoldgica en el sector de la panaderia y
pasteleria.

b) Se han reconocido las caracteristicas e instalaciones complementarias propias de un
obrador: (equipos de renovacion del aire, de regulacion de la temperatura, instalacio-
nes de agua caliente-fria, instalaciones eléctricas, de gas o gasoil, de evacuacion de
residuos, y otras).

¢) Se han clasificado los diferentes tipos de equipos y maquinaria.

d) Se han determinado las caracteristicas técnicas de los diferentes equipos.

e) Se han descrito los principios de funcionamiento de los equipos.

f) Se han reconocido las aplicaciones de los equipos y maquinaria.

g) Se han identificado las medidas de seguridad de los equipos.

h) Se ha justificado la disposicion de los equipos en el obrador.

i) Se han reconocido los accesorios asociados a cada equipo en funcion de las elaboraciones.
j) Se han valorado las nuevas tecnologias en los procesos de elaboracidn.

. Caracteriza los procesos de conservacion, justificando su necesidad/exigencia.
Criterios de evaluacion:

a) Se han enumerado los parametros que influyen en la conservacion de los alimentos.
b) Se han descrito los diferentes métodos de conservacion.

¢) Se han identificado las consecuencias de una mala conservacion.



BEIS

D O NUMERO 158 22730
Jueves, 14 de agosto de 2008

d) Se ha relacionado cada producto con sus necesidades de conservacion especifica.

e) Se han identificado los parametros que influyen en la conservacién (actividad de agua,
temperatura, pH, humedad y otros).

f) Se ha justificado la caducidad de los productos.
g) Se ha valorado el gasto energético asociado a la conservacion de productos.
Duracion: 160 horas.
Contenidos basicos:
Caracteristicas de las materias primas y auxiliares:
— Clasificacion y caracteristicas basicas de las materias primas, aditivos y auxiliares.

— Descripcidn de las principales materias primas y auxiliares: funciéon tecnoldgica, tipos,
presentacion comercial, propiedades fisicas, quimicas y organolépticas. Valoracion nutri-
cional, conservacion y defectos, alteraciones y riesgos asociados.

— Interpretacion de la normativa de la calidad de las materias primas y auxiliares (Normas
de Calidad, Reglamentaciones Técnico-Sanitarias).

— Seleccion de materias primas y auxiliares en funcion del producto a obtener.

— Aditivos. Reglamentacion Técnico-Sanitaria. Clasificacion, funcion tecnoldgica, dosis de
empleo, etc.

— Procedimientos de toma e identificacion de las muestras: fundamentos basicos, muestreo,
identificacion, traslado y conservacion.

— Determinaciones organolépticas, fisicas y quimicas basicas de materias primas, auxiliares
y productos (fundamentos, protocolos, realizacion e interpretacion).

— Anadlisis sensorial. Catas y test sensoriales.
Caracterizacion de los productos de panaderia, bolleria, pasteleria, confiteria y reposteria:

— Clasificacion de los productos de panaderia, bolleria, pasteleria, confiteria y reposteria,
segun la Reglamentacion Técnico-Sanitaria. Innovaciones en este sector.

— Productos de panaderia-bolleria: caracteristicas, tipos, propiedades fisicas, quimicas y
organolépticas. Normativa y conservacion. Innovaciones en este sector.

— Productos de pasteleria-reposteria: caracteristicas, tipos, propiedades fisicas, quimicas y
organolépticas. Normativa y conservacion. Innovaciones en este sector.

— Productos de confiteria y otras especialidades: caracteristicas, tipos, propiedades fisicas,
quimicas y organolépticas. Normativa y conservacion. Innovaciones en este sector.

— Coberturas, bafios y rellenos: caracteristicas, tipos, propiedades fisicas, quimicas y orga-
nolépticas. Normativa y conservacion. Innovaciones en este sector.
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Procesos de elaboracion de productos de panaderia, pasteleria y reposteria:

— Procesos de elaboracidn de productos de panaderia-bolleria: tipos, caracteristicas, secuen-
cia de operaciones, procesos artesanales e industriales, puntos de muestreo y control.
Desviaciones y sus posibles correcciones. Representacion mediante diagramas de flujo.

— Procesos de elaboracion de productos de pasteleria-reposteria: tipos, caracteristicas, secuen-
cia de operaciones, procesos artesanales e industriales, puntos de muestreo y control.
Desviaciones y sus posibles correcciones. Representacion mediante diagramas de flujo.

— Procesos de elaboracion de productos de confiteria y otras especialidades: tipos, caracteristi-
cas, secuencia de operaciones, procesos artesanales e industriales, puntos de muestreo y
control. Desviaciones y sus posibles correcciones. Representacion mediante diagramas de flujo.

— Procesos de elaboracidon de coberturas, bafios y rellenos: tipos, caracteristicas, secuencia
de operaciones, procesos artesanales e industriales, puntos de muestreo y control.
Desviaciones y sus posibles correcciones. Representacion mediante diagramas de flujo.

— Documentacion asociada a los procesos de elaboracion (Ficha técnica de elaboracion:
estructura, interpretacion, manejo): procedimientos, instrucciones de trabajo, registros.

— Manejo de las TIC en la cumplimentacion de los registros, partes e incidencias.

— Identificacién y seleccidn del proceso de elaboracion en base al producto a obtener y del
equipamiento disponible.

— Valoracion de la tarea profesional en el proceso tecnoldgico.

Caracterizacion de los equipos e instalaciones de elaboracion:

— Historia de la panaderia y pasteleria. Evolucion tecnoldgica.

— El obrador: caracteristicas, instalaciones complementarias y ubicacion de los equipos.
— Tipos y funcionamiento de maquinas e instalaciones.

— Detalles constructivos y principios de funcionamiento de los equipos.

— Dispositivos de seguridad de equipos e instalaciones.

— Lineas automaticas de fabricacion.

— Nuevas tecnologias en los procesos de elaboracion.

Caracterizacion de los procesos de conservacion:

— La conservacion de los alimentos. Parametros de control (temperatura, actividad de agua,
pH y otros.

— Métodos de conservacion de los alimentos:

e Métodos fisicos: Conservacion por temperaturas bajas, conservacion por temperaturas
altas, conservacion por reduccion de aw, irradiacion y otros.
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¢ Métodos quimicos: aditivos, adicion de solutos, descenso del pH.
e Otros: Envasado al vacio, envasado en atmosfera modificada, etc.

Orientaciones pedagdgicas.

Este modulo profesional contiene la formacidn necesaria para desempefiar la funcién de
elaboracién de productos de panaderia, reposteria y confiteria.

La funcion de elaboracion de productos de panaderia, reposteria y confiteria incluye aspec-
tos como:

— Especificaciones de medios de produccion.

— Control de las materias primas y auxiliares.

— Caracterizacion de los productos de panaderia, reposteria y confiteria.
— Control de la trazabilidad.

Las actividades profesionales asociadas a esta funcion se aplican en:

— Productos de panaderia y bolleria.

— Productos de pasteleria.

— Productos de confiteria, turrones y otras especialidades.

— Postres en restauracion.

La formacion del mddulo contribuye a alcanzar los objetivos generales a), b), ), ) y m) del
ciclo formativo y las competencias a), b), m) y q) del titulo.

Las lineas de actuacion en el proceso ensefianza-aprendizaje que permiten alcanzar los obje-
tivos del modulo versaran sobre:

— Identificacion de las materias primas y auxiliares y de los productos elaborados.
— Toma de muestras y controles basicos de materias primas y auxiliares.
— Caracterizacion de los equipos e instalaciones de elaboracion.

— Conservacion de productos y materias primas.

Mddulo Profesional: Elaboraciones de panaderia-bolleria.
Cddigo: 0025.

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion.

1. Pone a punto los equipos e instalaciones, reconociendo los dispositivos y funcionamiento
de los mismos.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha identificado el funcionamiento, la constitucion y los dispositivos de seguridad en
el manejo de la maquinaria y equipos.
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b) Se han realizado las operaciones de limpieza de equipos, utillaje y areas empleando los
productos y equipos necesarios.

c) Se han ejecutado las operaciones de mantenimiento de primer nivel de acuerdo con las
instrucciones o manuales correspondientes.

d) Se ha identificado la secuencia de operaciones de arranque-parada de las maquinas
y equipos.

e) Se han adecuado los servicios auxiliares a los requerimientos del proceso.

f) Se han regulado y/o programado los equipos de elaboracion en funcion de los requeri-
mientos del proceso.

g) Se han descrito las principales anomalias o problemas de funcionamiento mas frecuen-
tes, asi como las medidas correctoras indicadas en cada caso.

h) Se ha descrito el procedimiento de eliminacion de residuos empleados en el manteni-
miento y limpieza de los equipos e instalaciones.

. Obtiene masas fermentables de productos de panaderia-bolleria, justificando su composicidn.
Criterios de evaluacion:

a) Se ha reconocido la documentacion asociada al proceso.

b) Se han relacionado los diferentes tipos de masas con los productos a obtener.

¢) Se han descrito y caracterizado formulas de masas de panaderia y bolleria, justificando
los diversos ingredientes, el estado y orden en que se deben incorporar y sus margenes
de dosificacion.

d) Se ha calculado la cantidad necesaria de cada uno de los ingredientes de la masa.
e) Se han realizado las operaciones previas para la elaboracion de masas fermentables.

f) Se han pesado y/o dosificado los ingredientes, de forma manual o utilizando sistemas
automaticos.

g) Se ha controlado el proceso de amasado y, refinado cuando proceda, para obtener la masa.

h) Se han relacionado los parametros del amasado con la calidad y caracteristicas fisicas
de las masas.

i) Se ha evaluado la influencia que ejercen sobre la calidad y caracteristicas reoldgicas de
la masa, los distintos sistemas de panificacion, materias primas y parametros del
proceso de elaboracion.

j) Se han realizado las operaciones de elaboracion de masas fermentables.

k) Se han analizado las diferencias, en formula y proceso, de las masas que van a ser
sometidas a ultracongelacion, fermentacion controlada, retardada o precoccion.

I) Se han contrastado las caracteristicas de la masa con las especificaciones requeridas.
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m) Se han identificado los defectos de elaboracion de las masas, asociandoles las posibles
causas y se han aplicado las medidas correctoras adecuadas ante dichas desviaciones.

n) Se ha evitado el consumo innecesario de recursos.

0) Se han aplicado medidas de higiene y seguridad alimentaria para asegurar la salubri-
dad y calidad de los productos obtenidos.

. Forma piezas individuales, relacionando las operaciones con el producto a obtener.
Criterios de evaluacion:

a) Se ha aplicado reposo a las masas en las condiciones de temperatura y humedad
requeridas.

b) Se ha dividido manual o mecanicamente las masas asegurando el tamafio de las piezas.
¢) Se han hefiido o boleado las porciones de masa obtenidas y aplicado el reposo.

d) Se han laminado las piezas de bolleria hojaldrada, aplicando el tipo, nimero de vueltas
y reposos adecuado a cada elaboracion.

e) Se ha dado forma, manual o mecanicamente, a las piezas en funcion del producto a elaborar.

f) Se han detectado y corregido las posibles desviaciones en las formas, pesos o volume-
nes de las piezas elaboradas.

g) Se han colocado las unidades segin su tamafio y forma, en los recipientes o soportes
adecuados, para su fermentacion.

h) Se han identificado las diferencias en el procesado de las masas que son sometidas a
ultracongelacion, fermentacion controlada, retardada o precoccion.

i) Se han seleccionado la camara de ultracongelacion y los parametros de control (tempe-
ratura, humedad y tiempo).

j) Se ha valorado la influencia que tiene sobre la masa, la utilizacion del frio y los distintos
sistemas mecanizados de division, boleado y formado.

k) Se han adoptado medidas de higiene, seguridad alimentaria y de prevencion de riesgos
laborales durante la manipulacion de la masa.

. Controla el proceso de fermentacion, describiendo sus fundamentos y las técnicas asociadas.
Criterios de evaluacion:

a) Se ha descrito el fundamento microbioldgico del proceso de fermentacion.

b) Se ha descrito la influencia de la temperatura y humedad en el proceso de fermentacion.

c) Se han seleccionado las cdmaras de fermentacion y los parametros de control (tempe-
raturas, humedad y tiempos).
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d) Se ha analizado la influencia de los parametros de control (temperatura, tiempo y
humedad relativa) en los procesos de fermentacion controlada y/o retardada.

e) Se ha descrito el proceso de regeneracién de masas ultracongeladas previo a la
fermentacion.

f) Se han identificado y valorado las ventajas e inconvenientes, de la aplicacion de las
diferentes técnicas de frio industrial.

g) Se han contrastado las caracteristicas de las piezas obtenidas con sus especificaciones.

h) Se han aplicado medidas correctoras ante desviaciones, deduciendo los reajustes preci-
Sos para evitar nuevos sucesos.

i) Se ha evitado el consumo innecesario de recursos.

j) Se han adoptado medidas de higiene, seguridad alimentaria y prevencion de riesgos
laborales.

. Cuece/frie las piezas, seleccionando el tratamiento térmico en funcion de las caracteristi-
cas del producto final.

Criterios de evaluacion:
a) Se han aplicado las operaciones previas al horneado.
b) Se han identificado los equipos de tratamiento térmico (hornos/freidoras).

c) Se han descrito las reacciones fisico-quimicas que tienen lugar en la masa durante el
tratamiento térmico.

d) Se han analizado los parametros de control del proceso de horneado/fritura y su
influencia sobre el producto final.

e) Se ha seleccionado el horno/freidora y los parametros de control en funcion del tipo de
producto.

f) Se ha cargado o alimentado, manual o mecanicamente, el horno/freidora, controlando-
se la coccion/fritura.

g) Se ha deshorneado y asegurado que el producto obtenido se enfria en el menor tiempo
posible.

h) Se han aplicado las diferencias tecnoldgicas adecuadas para productos precocidos.

i) Se han contrastado las caracteristicas del producto cocido/frito con sus especificaciones.
j) Se han identificado y aplicado las medidas correctoras ante desviaciones.

k) Se ha evitado el consumo innecesario de recursos.

I) Se han aplicado las medidas especificas de higiene, seguridad y prevencion de riesgos
laborales durante los tratamientos.
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6. Elabora cremas, rellenos y cubiertas, caracterizando y aplicando las diferentes técnicas de
elaboracién.

Criterios de evaluacion:

a) Se han descrito los diversos tipos de cremas, rellenos y cubiertas.

b) Se han enumerado los ingredientes necesarios para cada tipo de crema, bafio o relleno.
c) Se ha explicado el proceso de elaboracidon de cremas, rellenos y cubiertas.

d) Se han seleccionado y pesado los ingredientes en funcion del producto a obtener.

e) Se ha aplicado la secuencia de operaciones de elaboracion.

f) Se ha identificado el punto dptimo de montado o consistencia de cada una de las
elaboraciones.

g) Se han contrastado las caracteristicas de la crema, relleno y cubierta con sus especificaciones.

h) Se han aplicado los tratamientos de enfriamiento y conservacion a las cremas, rellenos
y cubiertas.

i) Se ha evitado el consumo innecesario de recursos.

j) Se han aplicado las normas de seguridad e higiene alimentaria y de prevencién de ries-
gos laborales.

7. Compone productos finales, justificando su presentacion.
Criterios de evaluacion:

a) Se han descrito los procedimientos, técnicas, utillaje y equipos para la composicion de
productos.

b) Se ha aplicado la crema, relleno y cubierta en la proporcién adecuada y de forma atrac-
tiva para el consumidor.

c) Se ha asegurado que la composicion final de producto cumple con las especificaciones.

d) Se han fijado las condiciones de conservacion del producto garantizando la seguridad
alimentaria.

e) Se han identificado y aplicado las medidas correctoras ante desviaciones.

f) Se han identificado las distintas especialidades regionales e internacionales de produc-
tos de panaderia y bolleria.

g) Se ha evitado el consumo innecesario de recursos.

h) Se han aplicado medidas de seguridad e higiene en la manipulacién de los productos.
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Duracion: 352 horas.

Contenidos basicos:

Puesta a punto de equipos e instalaciones y preparacion del utillaje de panaderia y bolleria:
— Identificacion y reconocimiento de utillaje, maquinaria y equipos. Dispositivos de seguridad.
— Limpieza de areas de trabajo, equipos y utillaje.

— Mantenimiento de primer nivel de equipos e instalaciones.

— Procedimientos de puesta en marcha, regulacién, manejo y parada de los equipos: funda-
mentos y caracteristicas.

— Servicios auxiliares. Tipos y caracteristicas.

— Incidencias tipos en la manipulacion de los equipos y sus posibles soluciones.
— Eliminacién de residuos de limpieza y de mantenimiento.

Obtencién de masas fermentables:

— Documentacion del proceso.

— Caracterizacion de los tipos de masa y productos a obtener:

¢ Masas con alta, moderada o baja hidratacion.

¢ Masas enriquecidas: con azlcar, mantequilla, fibra, otros cereales, etc.
¢ Masas especiales: masas sin gluten y masas sin sal.

 Masas de bolleria: bolleria simple, bolleria hojaldrada.

— Formulacidén. Calculo de ingredientes segln la proporcion establecida en la receta base.

— Operaciones previas de acondicionamiento de las materias primas (temperatura del agua,
disolucion de la sal, rehidratacién de la levadura y otras).

— Pesaje y dosificacion de ingredientes.
— Sistemas de panificacion. Directo, mixto y esponja.

e Preparacion de la masa madre: Tipos (natural, poolish, prefermentos liquidos). Variables
a considerar: Temperatura, tiempo, pH de la masa. Beneficios de su empleo.

— Operaciones de elaboracién de masas fermentables. Fresaje, amasado y refinado en
masas con baja hidratacion. Variables a controlar: tipo de amasadora, temperatura de la
masa y tiempo de amasado.

— Masas ultracongeladas. Principales cambios en las materias primas, en las formulas y en el
proceso de amasado.

— Descripcion de las caracteristicas organolépticas, fisicas, quimicas y reoldgicas (fuerza,
tenacidad y extensibilidad) de las masas fermentables.
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— Factores que influyen en las caracteristicas reoldgicas de la masa. Harina, amasado, sal,
mejorantes, masa madre (pH), temperatura final de la masa, tiempo de reposo, grado de
mecanizacion.

— Anomalias y defectos en las masas. Causas y posibles correcciones.
Formacion de piezas individuales:
— Reposo en masa o en bloque: efectos sobre las caracteristicas de las masas.

— Obtencidn de piezas individuales: division, hefiido o boleado, reposos y formado. Procesos
manuales y mecanicos. Secuencia de ejecucion, parametros de control.

— Proceso de hojaldrado manual o mecanico. Secuencia de ejecucion, parametros de control.

— Descripcion de las posibles anomalias y defectos de las piezas durante las operaciones
anteriores y aplicacién de medidas correctoras.

— Ubicacidn y control de las piezas formadas: entablado manual y mecanico.

— Piezas ultracongeladas. Equipos. Cambios en los procesos de division, reposo y entablado.
Regulacion y control. Influencia de la temperatura en el producto. Defectos, causas y posi-
bles correcciones.

— Repercusidn de la mecanizacion, en los distintos procesos de obtencidn de piezas, sobre
las caracteristicas finales de las masas fermentables.

Control del proceso de fermentacion:
— Regeneracion de masas ultracongeladas.

— Proceso de fermentacidon. Equipos. Fundamentos. tipos, parametros de control (tempera-
tura, humedad y tiempo), anomalias y medidas correctoras.

— Fermentacion controlada o retardada. Parametros de control. Defectos, causas y posibles
correcciones.

— Ventajas e inconvenientes de la utilizacidn del frio en la fermentacion de las masas.
Coccidn/fritura de piezas fermentadas:

— Acondicionamiento previo de las piezas (enharinado, volteado, grefiado, pintado y otros).
Secuencia de ejecucion, equipos y utillaje.

— Equipos de tratamiento térmico. Hornos y Freidoras. Tipos y caracteristicas.

— Tratamientos térmicos de aplicacion y su influencia sobre el producto final. Variables a
controlar: temperatura, tiempo, humedad relativa de la cdmara de coccion vy tiraje.

— Reacciones fisico-quimicas que tienen lugar en la masa durante el tratamiento térmico.

— Proceso de carga, manual o mecénica, del horno. Utiles y equipos.
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— Proceso de deshorneado y enfriado de las piezas. Condiciones. Influencia en el producto
final y conservacion.

— Principales diferencias tecnoldgicas en los productos precocidos: Temperatura y tiempo
de coccion.

— Caracteristicas organolépticas, fisicas y quimicas de los productos cocidos y fritos: descrip-
cion y controles basicos.

— Analisis de las anomalias y defectos mas frecuentes y descripcidn de las medidas correctoras.
Elaboracion de cremas, rellenos y cubiertas:
— Seleccion de cremas, rellenos y cubiertas en base al tipo de producto a obtener.

— Elaboracion y conservacion de cremas con huevo, batidas y ligeras. ingredientes, formula-
cion, secuencia de operaciones, punto optimo de montado o consistencia, enfriamiento,
conservacion y normas de higiene. Ejemplos: Cremas pasteleras, trufas, natas y otras.

— Elaboracion y conservacion de rellenos salados (cremas base, bechamel y otras). Ingre-
dientes, formulacion, secuencia de operaciones, enfriamiento, consistencia, conservacion y
normas de higiene.

— Elaboracidon y conservacion de cubiertas (fondant, pralinés, bafos glaseados, pasta de
almendra, chocolate, brillos). Ingredientes, formulacion, secuencia de operaciones, consis-
tencia, conservacion y normas de higiene.

— Analisis de las anomalias y defectos mas frecuentes y descripcidn de las medidas correctoras.
Composicion de productos finales:

— Seleccion del equipo y utillaje en funcion de la crema, relleno o cubierta y del producto
a obtener.

— Procedimientos y técnicas de relleno. Descripcion y caracteristicas. Posibilidades de acaba-
do y decoracion.

— Caracteristicas de los productos finales.
— Conservacion de los productos finales.
— Andlisis de las anomalias y defectos mas frecuentes y descripcion de las medidas correctoras.

— Principales tipos de panes espafioles e internacionales (pan candeal, pan de flama, baget-
tes, chapatta, pan de payés, pan gallego, pan de molde, hogaza de Ledn, libreta de Casti-
lla, y otros). Formatos y caracteristicas.

— Principales productos de bolleria ordinaria, rellena o guarnecida y hojaldrada. Formatos y
caracteristicas.

Orientaciones pedagdgicas.

Este modulo profesional contiene la formacidn necesaria para desempefiar la funcién de
elaboracion de productos de panaderia y bolleria.
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La funcion de elaboracion de productos de panaderia y bolleria incluye aspectos como:
— Preparacion y regulacion de los equipos e instalaciones.

— Preparacion y acondicionado de las materias primas y auxiliares.

— Ejecucidén y control del proceso productivo.

— Control del producto durante el proceso.

— Respuesta ante contingencias y/o desviaciones del proceso productivo.

Las actividades profesionales asociadas a esta funcion se aplican en:

— Productos de panaderia con o sin rellenos y cubiertas.

— Productos de bolleria con o sin rellenos y cubiertas.

La formacion del mddulo contribuye a alcanzar los objetivos generales c), d), f), h), i), j),
m), 0), p) y q) del ciclo formativo y las competencias c) d), f), j), 1), m), n), 0), q), r), s), ©),
v) y x) del titulo.

Las lineas de actuacion en el proceso ensefianza-aprendizaje que permiten alcanzar los obje-
tivos del modulo versaran sobre:

— Preparacion de masas fermentables, su fermentacion, aplicacion de tratamientos térmicos
y composicion con rellenos, cremas y cubiertas.

— Realizacion de calculos numéricos para obtener las cantidades necesarias de cada ingrediente.

— Interpretacion de fichas de fabricacion, registros de control y documentacion técnica
asociada.

— Control del producto durante el proceso para garantizar la calidad.
— Uso eficiente de los recursos para garantizar la proteccion ambiental.
— Cumplimiento de las normas establecidas en los planes de prevencion de riesgos laborales

y de las normas de seguridad e higiene.

Modulo Profesional: Procesos basicos de pasteleria y reposteria.
Codigo: 0026.

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion.

1. Realiza las operaciones previas a las elaboraciones de pasteleria y reposteria analizando
las fichas técnicas.

Criterios de evaluacion:

a) Se han reconocido las materias primas especificas para uso en pasteleria y reposteria,
sus caracteristicas y sus aplicaciones mas habituales.



D O NUMERO 158 22741
) Jueves, 14 de agosto de 2008

!

B

b) Se han interpretado los documentos relacionados con las necesidades para la produccion
en pasteleria y reposteria.

c) Se ha realizado la solicitud y trasladado de las materias primas al lugar de trabajo y
preparado el mismo, siguiendo los procedimientos establecidos.

d) Se ha verificado la disponibilidad de todos los elementos necesarios previos al desarro-
llo de las tareas.

e) Se ha interpretado la informacion contenida en los documentos asociados a la produccion.

f) Se han detectado las necesidades de regeneracion y/o acondicionamiento de las mate-
rias primas que lo precisen.

g) Se han realizado todas las operaciones teniendo en cuenta la normativa higiénico-sani-
taria, de seguridad laboral y de proteccion ambiental.

2. Pone a punto los equipos de elaboracidon de pasteleria y reposteria, reconociendo los
dispositivos y funcionamiento de los mismos.

Criterios de evaluacion:

a) Se han identificado y caracterizado las maquinas, bateria, Utiles y herramientas propias
de la produccion en pasteleria y reposteria.

b) Se ha identificado el funcionamiento, la constitucion y los dispositivos de seguridad de
la maquinaria y equipos.

¢) Se han realizado las operaciones de puesta en marcha de maquinaria siguiendo los
procedimientos establecidos.

d) Se han ejecutado las operaciones de mantenimiento de primer nivel.

e) Se han regulado y/o programado los equipos de elaboracion en funcion de los requeri-
mientos del proceso.

f) Se han descrito las principales anomalias de los equipos asi como las medidas correctoras.

g) Se han realizado las operaciones de limpieza, asegurando la total eliminacion de los
residuos de los productos de elaboracion y de limpieza.

h) Se han realizado todas las operaciones teniendo en cuenta la normativa higiénico-sani-
taria, de seguridad laboral y de proteccion ambiental.

3. Realiza operaciones basicas de pasteleria y reposteria reconociendo y aplicando los diver-
sos procedimientos.

Criterios de evaluacion:
a) Se han descrito y analizado las diversas operaciones basicas en pasteleria y reposteria.

b) Se han caracterizado las diversas operaciones basicas y relacionado con su importancia
en los resultados finales de los productos de pasteleria y reposteria.
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c) Se ha verificado la disponibilidad de todos los elementos necesarios para el desarrollo
de las operaciones.

d) Se han aplicado los diversos procedimientos teniendo en cuenta normas preestableci-
das o instrucciones recibidas.

e) Se han valorado los resultados finales e identificado las posibles medidas de correccion.
f) Se ha evitado el consumo innecesario de recursos.

g) Se han realizado todas las operaciones teniendo en cuenta la normativa higiénico-sani-
taria, de seguridad laboral y de proteccion ambiental.

. Obtiene masas y pastas de multiples aplicaciones, justificando su composicion y aplicando
las técnicas relacionadas.

Criterios de evaluacion:

a) Se han reconocido y clasificado las caracteristicas generales de las masas y pastas
basicas.

b) Se han reconocido y caracterizado las elaboraciones mas significativas de la pasteleria
y reposteria extremefa.

c) Se han caracterizado los diferentes métodos, técnicas y procesos de obtencion de
masas y pastas.

d) Se han identificado los productos mas significativos obtenidos a partir de masas y
pastas basicas.

e) Se han distinguido y realizado las tareas de organizacion y secuenciacion de las diver-
sas fases del proceso para elaborar masas y pastas basicas.

f) Se ha interpretado la formula y la funcion de cada uno de los ingredientes.
g) Se han ajustado los ingredientes a cada producto y cantidad a elaborar.

h) Se ha controlado la temperatura, velocidad, tiempo, reposos y otros parametros de
elaboracién de masas y pastas.

i) Se han realizado las operaciones necesarias para la obtencion de piezas individuales.

j) Se han comprobado las caracteristicas fisicas y organolépticas de las masas/pastas
obtenidas y corregido las posibles desviaciones.

k) Se ha controlado la temperatura, tiempo y otros parametros a tener en cuenta en el
proceso de coccion/fritura de masas y pastas.

I) Se han identificado las masas/pastas susceptibles de conservacion por tratamiento de frio.
m) Se ha descrito el procedimiento de regeneracion de elaboraciones congeladas.

n) Se ha evitado el consumo innecesario de recursos.
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0) Se han aplicado las normas de higiene alimentaria y de seguridad laboral y de
proteccion ambiental.

. Obtiene jarabes, coberturas, rellenos, cremas, bafios y otras elaboraciones, describiendo y
aplicando las técnicas de elaboracion.

Criterios de evaluacion:

a) Se han clasificado y caracterizado los diferentes tipos de rellenos, cremas, bafios,
coberturas, etc., en funcion de sus especificidades y aplicaciones.

b) Se han caracterizado los diferentes métodos, técnicas y procesos de obtencidn de
cremas, rellenos, bafos, coberturas, etc.

) Se ha interpretado la formulacion de cada producto.
d) Se ha identificado la funcién de cada uno de los ingredientes.

e) Se han relacionado las elaboraciones complementarias idoneas para cada tipo de
masa base.

f) Se ha ajustado la formulacién para los distintos productos y cantidades a elaborar.
g) Se ha seguido la secuencia de incorporacion de los ingredientes.

h) Se ha controlado la temperatura, fluidez, coccidon, montado o consistencia de cada una
de las elaboraciones.

i) Se han contrastado las caracteristicas de los productos obtenidos con las especificacio-
nes de elaboracion e identificado las posibles medidas de correccion.

j) Se han deducido las necesidades de conservacidon hasta el momento de su utilizacion o
regeneracion.

k) Se ha evitado el consumo innecesario de recursos.

|) Se han realizado todas las operaciones teniendo en cuenta la normativa higiénico-sani-
taria, de seguridad laboral y de proteccion ambiental.

. Decora el producto relacionando las diferentes elaboraciones y valorando los criterios esté-
ticos con las caracteristicas del producto final.

Criterios de evaluacion:

a) Se han descrito los principales elementos de decoracion en pasteleria y reposteria y sus
alternativas de uso.

b) Se ha interpretado la ficha técnica de fabricacion para el acabado del producto.

c) Se ha identificado el proceso de utilizacion, regeneracion y/o acondicionamiento de
productos que lo precisen.

d) Se ha verificado la disponibilidad de todos los elementos necesarios para la terminacion
del producto de pasteleria/reposteria.
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e) Se ha elegido el disefio basico o personal.

f) Se han realizado las diversas técnicas de terminacion o acabado en funcién de las
caracteristicas del producto final, siguiendo los procedimientos establecidos.

g) Se han ensayado posibles variantes en la composiciéon y decoracién de los productos de
pasteleria y reposteria.

h) Se han dispuesto los diferentes elementos de la decoracion siguiendo criterios estéticos
y/o preestablecidos.

i) Se han valorado los resultados finales e identificado las posibles medidas de correccidn.

j) Se han deducido las necesidades de conservacion hasta el momento de su utilizacion o
regeneracion.

k) Se ha evitado el consumo innecesario de recursos.

I) Se han realizado todas las operaciones teniendo en cuenta la normativa higiénico-sani-
taria, de seguridad laboral y de proteccion ambiental.

Duracion: 224 horas.
Contenidos basicos:
Realizacion de las operaciones previas a las elaboraciones de pasteleria y reposteria:

— Materias primas en pasteleria y reposteria. Descripcidn, caracteristicas, clasificaciones y
aplicaciones.

e Productos alternativos. Caracteristicas y aplicaciones.
— Presentaciones comerciales y etiquetados de productos de pasteleria y reposteria.

— Documentos relacionados con la produccion en pasteleria y reposteria. Fichas técnicas de
produccidn y otros documentos.

— Procesos de aprovisionamiento interno y distribucion de materias primas en pasteleria y
reposteria.

— Regeneracion y/o acondicionamiento de materias primas en pasteleria y reposteria.
Puesta a punto de equipos e instalaciones de pasteleria y reposteria:
— Maquinaria, bateria, Utiles y herramientas de uso especifico en pasteleria y reposteria.

e Descripcion, clasificacion, ubicacion, distribucion y procedimientos de uso y mantenimiento.

— Procedimientos de puesta en marcha, regulacion y parada de los equipos: fundamentos y
caracteristicas. Dispositivos de seguridad.

— Mantenimiento de primer nivel de equipos e instalaciones.

— Operaciones de limpieza de equipos, Utiles y herramientas. Control y valoracién de resultados.
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Realizacion de operaciones basicas de pasteleria y reposteria:
— Vocabulario técnico asociado a la pasteleria y reposteria.
— Operaciones basicas. Batir, mezclar, amasar, incorporar, tamizar, y otras.

e Descripciones, caracterizaciones, tipologia, métodos y aplicaciones comunes.
e Procedimientos de ejecucion, ensayos practicos, control y valoracion de resultados.

— Operaciones basicas asociadas a los Utiles de pasteleria y reposteria. Encamisado y
adecuacion de moldes y latas. Manejo de rodillo, espatula, manga, cornet y otros posibles.

e Procedimientos de ejecucion, ensayos practicos, control y valoracion de resultados.
Obtencion de masas y pastas de mdltiples aplicaciones:
— Masas y pastas basicas. Descripcion, analisis, clasificaciones y posibles aplicaciones.
— Organizacion y secuenciacion de fases para la obtencion de las diversas masas y pastas.
— Preparacion de latas y moldes.

— Masas hojaldradas: Fundamentos y proceso de elaboracion del hojaldre. Tipos de hojaldre
y formulaciones. Puntos clave en la elaboracion. Principales anomalias, causas y posibles
correcciones.

* Principales elaboraciones con masas hojaldradas. Control y valoracion de resultados.

— Masas batidas o esponjadas: Fundamento y proceso de elaboracion de las masas batidas o
esponjadas. Formulaciones. Puntos clave en la elaboracion. Principales anomalias, causas
y posibles correcciones.

o Principales elaboraciones con masas batidas o esponjadas. Control y valoracion de resultados.

— Masas escaldadas: Fundamento y proceso de elaboracion de las masas escaldadas.
Formulaciones. Puntos clave en la elaboracion. Principales anomalias, causas y posibles
correcciones.

¢ Principales elaboraciones con masas escaldadas. Control y valoracion de resultados.

— Masas fermentadas: Proceso general de elaboracion de las masas fermentadas. Formulacio-
nes. Puntos clave en la elaboracion. Principales anomalias, causas y posibles correcciones.

¢ Principales elaboraciones con masas fermentadas. Control y valoracién de resultados.

— Masas azucaradas: Pastas de manga y pastas secas. Proceso de elaboracion de las pastas
de manga y pastas secas. Formulaciones. Puntos clave en la elaboracion. Principales
anomalias, causas y posibles correcciones.

e Principales elaboraciones de pastas de manga y pastas secas. Control y valoracion de
resultados.

— Pasteleria y reposteria extremefia. Elaboraciones mas significativas. Descripcion y proce-
sos de elaboracion. Aplicaciones.
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— Refrigeracion y/o congelacion de productos de pasteleria y reposteria.
Obtencidn de jarabes, coberturas, rellenos, cremas, bafos y otras elaboraciones:

— Cremas de pasteleria/reposteria. Descripcion, analisis, clasificacion y aplicaciones.
Formulaciones.

e Elaboracion y conservacion. Organizacion y secuenciacion de fases. Puntos clave. Princi-
pales anomalias, causas y posibles correcciones. Control y valoracion de resultados.

— Rellenos dulces y salados. Descripcion, analisis, clasificacion y aplicaciones. Formulaciones.

e Elaboracion y conservacion. Organizacion y secuenciacion de fases. Puntos clave. Princi-
pales anomalias, causas y posibles correcciones. Control y valoracion de resultados.

— Jarabes. Descripcidn, andlisis, clasificacion y aplicaciones. Formulaciones.

¢ Elaboracién y conservacion. Organizacidn y secuenciacion de fases. Puntos clave.
Control y valoracion de resultados.

— Cubiertas y bafos: Descripcidn, analisis, clasificacidon y aplicaciones. Formulaciones.

e Elaboracion y conservacion. Organizacion y secuenciacion de fases. Puntos clave. Princi-
pales anomalias, causas y posibles correcciones. Control y valoracion de resultados.

— Coberturas de chocolate. Descripcion, analisis, clasificacion y aplicaciones. Formulaciones.

¢ Procesos de trabajo con coberturas de chocolate. Fundido, atemperado, enfriado y acon-
dicionado/conservacion. Organizacion y secuenciacion de fases. Puntos clave. Principa-
les anomalias, causas y posibles correcciones. Control y valoracion de resultados.

Decoracion de productos de pasteleria y reposteria:

— Decoracidn de productos en pasteleria/reposteria.

— Normas y combinaciones basicas.

— Experimentacion y evaluacion de posibles combinaciones.

— Procedimientos de ejecucion de las decoraciones y acabados de productos de
pasteleria/reposteria.

— Puntos clave en los diversos procedimientos. Control y valoracion de resultados. Identifica-
cion de defectos y posibles correcciones.

— Tendencias actuales en decoracion.

— Identificacion de necesidades basicas de conservacion segin momento de uso o consumo
y naturaleza de la elaboracion.

Orientaciones pedagdgicas.

Este mddulo profesional contiene la formacion necesaria para desempefiar la funcion de
elaboracién de productos de pasteleria y reposteria.
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La funcion de elaboracion de productos de pasteleria y reposteria incluye aspectos como:
— Ejecucidén y control del proceso productivo.

— Control del producto durante el proceso.

— Respuesta ante contingencias y/o desviaciones del proceso productivo.
— Puesta a punto del lugar de trabajo.

— Manipulaciones previas de materias primas.

— Regeneracion, preparacion y elaboracion de productos.

— Terminacion presentacion.

— Conservacioén y envasado.

— Mantenimiento de instalaciones.

Las actividades profesionales asociadas a esta funcion se aplican en:

— Productos de pasteleria, dulces y salados (masas hojaldradas, masas batidas, masas
escaldadas, masas azucaradas, semifrios).

— Productos de relleno.
— Elaboracion de cubiertas a base de frutas y de chocolate.

La formacion del modulo contribuye a alcanzar los objetivos generales c), d), e), g), i), i), k),
1), 0), p) vy q) del ciclo formativo y las competencias c), d), f), h), i), j), m), n), 0), p), Q), S)
y t) del titulo.

Las lineas de actuacion en el proceso ensefianza-aprendizaje que permiten alcanzar los obje-
tivos del modulo versaran sobre:

— Preparacion de masas y pastas de pasteleria y reposteria, aplicacion de tratamientos
térmicos y composicion con rellenos, cremas y cubiertas.

— Realizacion de calculos numéricos para obtener las cantidades necesarias de cada ingrediente.
— Interpretacién de fichas de fabricacidn, registros de control y documentacion técnica asociada.
— Control del producto durante el proceso para garantizar la calidad.

— Uso eficiente de los recursos para garantizar la proteccion ambiental.

— Cumplimiento de las normas establecidas en los planes de prevencion de riesgos laborales
y de las normas de seguridad e higiene.

Mddulo Profesional: Elaboraciones de confiteria y otras especialidades.
Codigo: 0027.

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion.

1. Elabora masas y productos de galleteria, justificando su composicion.
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Criterios de evaluacion:

a) Se han realizado las operaciones de mantenimiento de primer nivel, preparacion y
limpieza de los equipos, utillaje y areas de elaboracion.

b) Se han elegido y preparado los equipos y utillaje apropiados a la elaboracidn.

¢) Se han reconocido las caracteristicas de cada tipo de masa de galleteria y los productos
asociados.

d) Se han seleccionado los ingredientes y se han adecuado las materias primas, que
requieren preparacion previa antes de su empleo, con antelacion suficiente.

e) Se ha interpretado la formula y la funcion de cada uno de los ingredientes.
f) Se ha ajustado la formula para los distintos productos y cantidades a elaborar.

g) Se han realizado las operaciones de obtencion de masas, controlando los pardmetros
para asegurar un producto acorde con las especificaciones.

h) Se han identificado los diferentes sistemas de obtencion de piezas individuales.

i) Se han realizado las operaciones de horneado controlando los parametros asociados al
proceso.

j) Se ha garantizado el enfriamiento del producto en la forma y tiempo necesario antes de
su envasado.

k) Se han verificado las caracteristicas fisicas y organolépticas de la masa o producto de
galleteria, adoptando las medidas oportunas en caso de desviaciones.

I) Se ha evitado el consumo innecesario de recursos.

m) Se han adoptado medidas de higiene y seguridad alimentaria y de prevencion de ries-
gos laborales.

2. Elabora productos a base de chocolate, relacionando la técnica con el producto final.
Criterios de evaluacion:

a) Se han realizado las operaciones de mantenimiento de primer nivel, preparacion y
limpieza de los equipos, utillaje y areas de elaboracion.

b) Se han reconocido los tipos de pastas de chocolate, y sucedaneos, sus caracteristicas
generales y sus ingredientes.

) Se ha ajustado la formula para los distintos productos y cantidades a elaborar.

d) Se han controlado las operaciones de fundido de la cobertura, atemperado, moldeado y
enfriamiento del producto.

e) Se han realizado las operaciones necesarias para la obtencion y acondicionamiento de
rellenos y otras materias primas auxiliares.
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f) Se han reconocido las técnicas para el moldeado de figuras de chocolate manifestando
disposicion e iniciativa positivas para la innovacion.

g) Se ha realizado el enfriamiento y desmoldado en las condiciones adecuadas para
conseguir la correcta cristalizacion del producto.

h) Se ha garantizado la adecuada conservacion del producto.

i) Se han obtenido productos por la unién de piezas o por arranque de virutas de chocolate.
j) Se han identificado las técnicas para la coloracion de chocolates.

k) Se ha manejado la técnica de decoracién con chocolate mediante cartucho.

I) Se han aplicado los procedimientos de elaboracion de motivos de decoracion (canelas,
virutas y otros).

m) Se han verificado las caracteristicas fisico-quimicas y organolépticas de los productos.
n) Se han identificado los defectos de elaboracion y las posibilidades de correccion.
0) Se ha evitado el consumo innecesario de recursos.

p) Se han adoptado medidas de higiene y seguridad alimentaria y de prevencion de ries-
gos laborales.

3. Obtiene turrones y mazapanes, describiendo y aplicando el procedimiento de elaboracion.
Criterios de evaluacion:

a) Se han realizado las operaciones de mantenimiento de primer nivel, preparacion y
limpieza de los equipos, utillaje y areas de elaboracion.

b) Se han reconocido las caracteristicas generales, ingredientes y tipos de masas de
turrén y mazapan.

c) Se ha interpretado la formula y funcion de cada uno de los ingredientes.
d) Se ha ajustado la formula para los distintos productos y cantidades a elaborar.
e) Se han preparado las materias primas con antelacion suficiente.

f) Se ha seguido la secuencia de operaciones del proceso de elaboracién de masas de
turrén y mazapan.

g) Se han enumerado las operaciones del formado de piezas.

h) Se han fijado los parametros a controlar en cada una de las etapas del proceso.
i) Se han identificado los defectos de elaboracion y las posibilidades de correccion.
j) Se han reconocido las principales elaboraciones de turrones y mazapanes.

k) Se ha evitado el consumo innecesario de recursos.
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I) Se han adoptado medidas de higiene y seguridad alimentaria y de prevencion de riesgos
laborales.

4. Obtiene caramelos, confites y otras golosinas, justificando la técnica seleccionada.
Criterios de evaluacion:

a) Se han realizado las operaciones de mantenimiento de primer nivel, preparacion y
limpieza de los equipos, utillaje y areas de elaboracion.

b) Se han reconocido los ingredientes elementales y caracteristicas generales de los
distintos tipos de mezclas base para elaborar caramelos, confites y otras golosinas.

¢) Se han identificado los ingredientes complementarios (aromas, colorantes y acidulan-
tes, entre otros).

d) Se ha ajustado la formula para los distintos productos y cantidades a elaborar.
e) Se han seleccionado los ingredientes, equipos y utillaje adecuados al producto a elaborar.
f) Se han identificado las operaciones de elaboracién de caramelos, confites y golosinas.

g) Se han aplicado las diferentes operaciones que integran los procesos de elaboracion de
caramelos, confites y otras golosinas (pesado o dosificacion, mezclado, coccidn, atempe-
rado, estirado, troquelado, moldeado, formado, grajeado, extrusionado, enfriado y otras).

h) Se han fijado los parametros a controlar en cada una de las etapas del proceso.

i) Se han identificado las caracteristicas fisicas y organolépticas de cada producto, los
defectos o desviaciones y las posibles correcciones.

j) Se ha evitado el consumo innecesario de recursos.

k) Se han adoptado medidas de higiene y seguridad alimentaria y de prevencion de ries-
gos laborales.

5. Obtiene helados artesanales, describiendo y aplicando la técnica de elaboracion.
Criterios de evaluacion:

a) Se han realizado las operaciones de mantenimiento de primer nivel, preparacion y
limpieza de los equipos, utillaje y areas de elaboracion.

b) Se han enumerado los distintos tipos de helados, sus caracteristicas e ingredientes.

c) Se ha interpretado la formula y funcion de cada uno de los ingredientes, ajustandola a
las cantidades a elaborar.

d) Se ha explicado la funcion de los emulgentes en las caracteristicas del producto final.
e) Se ha descrito la secuencia y parametros de control de las operaciones del proceso.

f) Se han contrastado las caracteristicas de la mezcla con sus especificaciones.
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g) Se han propuesto reajustes en la dosificacion o condiciones de mezclado en caso de
desviaciones.

h) Se ha procedido al congelado y conservacion del producto.

i) Se han reconocido las principales elaboraciones de helados.

j) Se ha evitado el consumo innecesario de recursos.

k) Se han adoptado medidas de higiene y seguridad y de prevencion de riesgos laborales.
6. Elabora otras especialidades, justificando la técnica seleccionada.

Criterios de evaluacion:

a) Se han realizado las operaciones de mantenimiento de primer nivel, preparacion y
limpieza de los equipos, utillaje y areas de elaboracion.

b) Se han descrito las principales especialidades regionales, tradicionales y estacionales.
c) Se han identificado los ingredientes que componen estas especialidades.

d) Se ha interpretado la formula y funcion de cada uno de los ingredientes, ajustandola a
las cantidades a elaborar.

e) Se han seleccionado las materias primas, equipos y utillaje.

f) Se ha descrito la secuencia de operaciones que integra el proceso de elaboracion y los
parametros a controlar en cada etapa.

g) Se han controlado los parametros del proceso para obtener productos con las caracte-
risticas fisicas y organolépticas establecidas.

h) Se han aplicado medidas correctoras en caso de defecto o desviacion.
i) Se ha evitado el consumo innecesario de recursos.

j) Se han adoptado medidas de higiene y seguridad alimentaria y de prevencion de ries-
gos laborales.

Duracion: 180 horas.

Contenidos basicos:

Elaboracidn de masas y productos de galleteria:

— Magquinaria, equipos, utillaje y areas de elaboracion. Mantenimiento, preparacion y limpieza.
— Definicion y clasificacion de las galletas segun la reglamentacidén Técnico-Sanitaria.

— Proceso general de elaboracién de masas de galleteria.

¢ Materias primas utilizadas en galleteria y su influencia en la masa y en el producto final.
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¢ Acondicionamiento: tamizado, rehidratacion, fundido de la grasa, calentamiento de la
glucosa y otras.

e Operaciones de obtencion de masas: dosificacion, mezclado, batido, fundido o amasado,
refinado, horneado y otras.

¢ Parametros de control: tiempo, temperatura, humedad, frecuencia y volumen de carga
en el horno, enfriamiento de las piezas y otros.

¢ Obtencion de piezas individuales: Operaciones de cortado, laminado, volteado, troquela-
do, extrusionado, escudillado, moldeado, pintado, incorporacidén de cremas y otras.

— Caracteristicas fisicas y organolépticas de masas y productos de galleteria. Posibles
anomalias. Causas y correcciones.

Elaboracidn de productos a base de chocolate:

— Maquinaria, equipo, utillaje y areas de elaboracion en chocolateria. Mantenimiento, prepa-
racion y limpieza.

— Definicion y clasificacion de los tipos de chocolates segln la Reglamentacion Técnico-Sani-
taria. Sucedaneos de chocolate.

— Ingredientes del chocolate y su influencia en las caracteristicas del producto. Formulacion.
— Secuencia de operaciones para elaboracion de productos de chocolateria.
— Rellenos utilizados en los productos de chocolate. Tipos, elaboracion y aplicacion.

— Principales elaboraciones con chocolate: tabletas, coberturas, chocolatinas, fideos, cremas
de chocolate para untar, chocolate en polvo, etc.

— Técnicas de elaboracion de figuras de chocolate. Unidn de piezas y arranque de virutas.
— Decoracion con chocolate mediante cartucho.

— Conservacion de los productos a base de chocolate.

— Caracteristicas fisico-quimicas y organolépticas de los productos a base de chocolate.
— Anomalias en la elaboracion de productos a base de chocolate. Causas y correcciones.
Elaboracion de mazapanes y turrones:

— Magquinaria, equipos, utillaje y areas de elaboracion en la elaboracion de mazapanes y
turrones. Mantenimiento, preparacion y limpieza.

— Definiciones de los distintos tipos de turrones y mazapanes segun la reglamentacion
Técnico-Sanitaria.

— Proceso de elaboraciéon de mazapanes y turrones.
— Materias primas utilizadas y su influencia en el producto final.

— Acondicionamiento de las materias primas: limpieza, pelado, secado, troceado, triturado,
tostado, fundido, etc.
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— Operaciones de obtencion de masas: mezclado, batido, amasado, etc.
— Parametros de control.
— Obtencion de piezas individuales: formado, moldeado, laminado, cortado, encajado, etc.

— Principales elaboraciones de mazapan: mazapan de Soto, de Toledo, figuritas, panellets,
huesos de santo, empifionados, marquesas, cordiales...).

— Elaboracion de diferentes tipos de turrones (duros, blandos, guirlache, de chocolate, de
coco, de nata y nueces, de yema, praliné y otros).

— Posibles anomalias, causas y correcciones del proceso de elaboracién de turrones y mazapanes.
Elaboracidn de caramelos, confites y golosinas:
— Maquinaria, equipos, utillaje y areas de elaboracion. Mantenimiento, preparacion y limpieza.

— Definicidn y clasificacion de los distintos tipos de caramelos, chicles, confites y otras golo-
sinas segln la Reglamentacion Técnico-Sanitaria.

— Ingredientes basicos y complementarios. Caracteristicas e influencia en el producto final.
— Formulacion.
— Operaciones de elaboracion de:

e Caramelos duros y blandos.
¢ Regaliz.

¢ Gelatinas.

¢ Chicles.

e Grageas y confites.

e Otros dulces y golosinas.

— Parametros a controlar: Temperatura, tiempo, presion y otros.

— Caracteristicas fisico-quimicas y organolépticas.

— Posibles anomalias, causas y correcciones.

Elaboracién de helados artesanos:

— Magquinaria, equipos, utillaje y areas de elaboracion. Mantenimiento, preparacion y limpieza.

— Definicidn y clasificacion de los distintos tipos de helados segun la Reglamentacion Técni-
co-Sanitaria.

— Proceso de elaboracion de helados.

 Formulacion.
e Materias primas utilizadas y su influencia en el producto final.
o Aditivos y funcion tecnoldgica.
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e Operaciones de obtencidon de helados: mezclado, homogeneizacidn, pasterizacion,
maduracion, mantecacion, moldeado, endurecimiento, conservacion y almacenaje.

e Parametros de control.

— Principales elaboraciones: helado mantecado, helado de nata, helado de frutas, helado de
praliné o turrén, helado de chocolate, sorbetes.

— Defectos en la elaboracion y conservacion de los helados y sus posibles correcciones.
Elaboracion de especialidades diversas:
— Magquinaria, equipos, utillaje y areas de elaboracién. Mantenimiento, preparacion y limpieza.

— Productos regionales, tradicionales y estacionales, con identificacion de sus fechas especi-
ficas de elaboracion.

— Proceso de elaboracidn de especialidades diversas:

e Formulacion.
e Materias primas utilizadas y su influencia en el producto final.

e Secuencia de operaciones: laminado, troceado, troquelado, escudillado, moldeado,
coccion, fritura y otras.

¢ Parametros de control.
— Principales especialidades regionales, tradicionales y estacionales.

e Merengues.

¢ Pastas (duquesitas, mantecados de vino, paciencias, perrunillas, bollos de chicharrén,
rosquillas de yema).

¢ Pastas de hojaldre (almendrados, suspiros, teclas).

¢ Masas batidas (mantecadas de Astorga, bollo maimon).

e Masas escaldadas (roscas de San Froilan, bufiuelos de viento).

* Yemas (yemas de Avila, tocinillos de cielo).

e Cocadas.

¢ Roscas de bafio (roscas de Santa Clara, ciegas).

e Rosquillas de palo.

e Capuchinas.

¢ Productos fritos (roscas, pestifios, flores, hojuelas, leche frita, torrijas y otros).
o Tartas forradas (tarta de manzana, de almendra, de queso, de nata, de coco y otros).
e Monas de Pascua.

¢ Almendras garrapifadas.

¢ Dulce de membrillo

o Gofres y crepes.

— Posibles anomalias, causas y correcciones.
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Orientaciones pedagdgicas.

Este modulo profesional contiene la formacidn necesaria para desempefiar la funcién de
elaboracion de productos de confiteria y otras especialidades.

La funcion de elaboracidn de productos de confiteria y otras especialidades incluye aspectos como:
— Preparacion y regulacion de los equipos e instalaciones.

— Preparacion y acondicionado de las materias primas y auxiliares.

— Ejecucidén y control del proceso productivo.

— Control del producto durante el proceso.

Las actividades profesionales asociadas a esta funcion se aplican en:

— Productos de confiteria.

— Otros productos como turrones, mazapanes, chocolates, golosinas y otros.

— Especialidades tradicionales, regionales y temporales.

La formacion del mddulo contribuye a alcanzar los objetivos generales c), d), ), g), i), i), k),
), 0), p) y q) del ciclo formativo y las competencias, b), c), d), f), h), i), j), m), n), 0), p),
q), r), s) y t) del titulo.

Las lineas de actuacion en el proceso ensefianza-aprendizaje que permiten alcanzar los obje-
tivos del moédulo versaran sobre:

— Preparacion de productos de confiteria y otras especialidades, aplicacion de tratamientos
térmicos y composicion con rellenos, cremas y cubiertas.

— Realizacion de calculos numéricos para obtener las cantidades necesarias de cada ingrediente.

— Interpretacion de fichas de fabricacion, registros de control y documentacion técnica
asociada.

— Control del producto durante el proceso para garantizar la calidad.
— Uso eficiente de los recursos para garantizar la proteccion ambiental.
— Cumplimiento de las normas establecidas en los planes de prevencion de riesgos laborales

y de las normas de seguridad e higiene.

Mddulo Profesional: Postres en restauracion.
Cédigo: 0028.

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion.

1. Organiza las tareas para la elaboracion de postres de restauracion analizando las fichas
técnicas.
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Criterios de evaluacion:
a) Se han interpretado los diversos documentos relacionados con la produccion.
b) Se han determinado y secuenciado las distintas fases de la produccion.

c) Se han deducido las necesidades de materias primas, asi como de equipos, Utiles,
herramientas, etc.

d) Se ha reconocido la importancia del orden y de la limpieza en la buena marcha del
trabajo.

e) Se han determinado los procesos buscando una utilizacion racional de los recursos
materiales y energéticos.

f) Se ha valorado, desde el ambito organizativo, la normativa higiénico-sanitaria, de segu-
ridad laboral y de proteccion ambiental.

2. Elabora postres a base de frutas reconociendo y aplicando los diversos procedimientos.
Criterios de evaluacion:

a) Se han caracterizado los diferentes tipos de postres a base de frutas y relacionado con
sus posibilidades de aplicacion.

b) Se han distinguido y realizado las tareas de organizacion y secuenciacion de las diver-
sas fases del proceso para elaborar postres a base de frutas.

¢) Se ha verificado la disponibilidad de todos los elementos necesarios para el desarrollo
de los diversos procesos.

d) Se han identificado los puntos clave en el proceso de elaboracion.

e) Se han realizado los procesos de elaboracion de diversos postres a base de frutas
siguiendo los procedimientos establecidos.

f) Se han deducido las necesidades de conservacion hasta el momento de su utilizacion o
regeneracion.

g) Se han valorado los resultados finales e identificado las posibles medidas de correccion.
h) Se ha evitado el consumo innecesario de recursos.

i) Se han realizado todas las operaciones teniendo en cuenta la normativa higiénico-sani-
taria, de seguridad laboral y de proteccion ambiental.

3. Elabora postres a base de lacteos identificando métodos y aplicando procedimientos.
Criterios de evaluacion:
a) Se han caracterizado los diferentes tipos de postres a base de lacteos.

b) Se han distinguido las distintas fases del proceso de elaboracion respetando la formulacion.
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c) Se ha verificado la disponibilidad de todos los elementos necesarios para el desarrollo
de los diversos procesos.

d) Se han identificado los puntos clave en el proceso de elaboracion.

e) Se han realizado los procesos de elaboraciéon de diversos postres a base de lacteos
siguiendo los procedimientos establecidos.

f) Se han deducido las necesidades de conservacion hasta el momento de su utilizacién o
regeneracion.

g) Se han valorado los resultados finales e identificado las posibles medidas de correccidn.
h) Se ha evitado el consumo innecesario de recursos.

i) Se han realizado todas las operaciones teniendo en cuenta la normativa higiénico-sani-
taria, de seguridad laboral y de proteccion ambiental.

4. Elabora postres fritos y de sartén reconociendo y aplicando los diversos procedimientos.
Criterios de evaluacion:
a) Se han caracterizado los diferentes tipos de postres fritos y de sartén.
b) Se han distinguido las distintas fases del proceso de elaboracion.

c) Se ha verificado la disponibilidad de de todos los elementos necesarios para el desarro-
llo de los diversos procesos.

d) Se han identificado los puntos clave en el proceso de elaboracion.

e) Se han realizado los procesos de elaboracion de diversos postres fritos y de sartén
siguiendo los procedimientos establecidos.

f) Se han deducido las necesidades de conservacion hasta el momento de su utilizacion o
regeneracion.

g) Se han valorado los resultados finales e identificado las posibles medidas de correccion.
h) Se ha evitado el consumo innecesario de recursos.

i) Se han realizado todas las operaciones teniendo en cuenta la normativa higiénico-sani-
taria, de seguridad laboral y de proteccion ambiental.

5. Elabora helados y sorbetes, identificando y secuenciando las fases y aplicando métodos y
técnicas.

Criterios de evaluacion:
a) Se han caracterizado los diferentes tipos de helados y sorbetes.

b) Se han identificado las materias primas especificas de helados y sorbetes y verificado
su disponibilidad.
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c) Se han distinguido las distintas fases y puntos clave en los procesos de elaboracion.

d) Se han realizado los procesos de elaboracion de helados y sorbetes siguiendo los proce-
dimientos establecidos.

e) Se han deducido las necesidades de conservacion hasta el momento de su utilizacion o
regeneracion.

f) Se han valorado los resultados finales e identificado las posibles medidas de correccion.
g) Se ha evitado el consumo innecesario de recursos.

h) Se han realizado todas las operaciones teniendo en cuenta la normativa higiénico-sani-
taria, de seguridad laboral y de proteccion ambiental.

. Elabora semifrios reconociendo y aplicando los diversos procedimientos.

Criterios de evaluacion:

a) Se han caracterizado los diferentes tipos de semifrios.

b) Se han distinguido las distintas fases y puntos clave en los procesos de elaboracion.

c) Se ha verificado la disponibilidad de todos los elementos necesarios para el desarrollo
de los diversos procesos.

d) Se han realizado los procesos de elaboracion de semifrios siguiendo los procedimientos
establecidos.

e) Se han deducido las necesidades de conservacion hasta el momento de su utilizacion o
regeneracion.

f) Se han valorado los resultados finales e identificado las posibles medidas de correccion.
g) Se ha evitado el consumo innecesario de recursos.

h) Se han realizado todas las operaciones teniendo en cuenta la normativa higiénico-sani-
taria, de seguridad laboral y de proteccion ambiental.

. Presenta postres emplatados a partir de elaboraciones de pasteleria y reposteria, relacio-
nando las diferentes elaboraciones y valorando los criterios estéticos con las caracteristi-
cas del producto final.

Criterios de evaluacion:
a) Se ha identificado el proceso de utilizacidén o regeneracion de productos que lo precisen.

b) Se ha verificado la disponibilidad de todos los elementos necesarios para el desarrollo
de los diversos procesos.

c) Se han realizado las diversas técnicas de presentacion y decoracion en funcion de las
caracteristicas del producto final y sus aplicaciones.

d) Se han identificado y relacionado los principales elementos de decoracion en pasteleria
y reposteria, asi como sus alternativas de uso.
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e) Se han dispuesto los diferentes elementos de la elaboracion siguiendo criterios estéti-
cos y/o preestablecidos.

f) Se han deducido las necesidades de conservacion hasta el momento de su consumo.
g) Se han valorado los resultados finales e identificado las posibles medidas de correccidn.
h) Se ha evitado el consumo innecesario de recursos.

i) Se han realizado todas las operaciones teniendo en cuenta la normativa higiénico-sani-
taria, de seguridad laboral y de proteccion ambiental.

Duracion: 180 horas.

Contenidos basicos:

Organizacion de las tareas para las elaboraciones de postres en restauracion:

— Postres en restauracion. Descripcion, caracterizacion, clasificaciones y aplicaciones.

— Documentacién asociada a los procesos productivos de postres. Descripcidn e interpretacion.
— Fases y caracterizacion de la produccion de postres y del servicio de los mismos en restauracion.
Elaboracion de postres a base de frutas:

— Postres a base de frutas. Descripcidn, analisis, tipos, caracteristicas, aplicaciones y conservacion.

— Procedimientos de ejecucion de postres a base de frutas. Puntos clave en los diversos
procedimientos. Identificacion de defectos, causas y posibles correcciones. Control y valo-
racion de resultados.

— Conservacion, regeneracion y/o acondicionamiento de los postres a base de fruta hasta el
momento de su uso 0 consumo.

Elaboracidn de postres a base de lacteos:
— Postres a base de lacteos. Descripcion, analisis, caracteristicas, aplicaciones y conservacion.

— Procedimientos de ejecucion de postres a base de lacteos. Puntos clave en los diversos
procedimientos. Identificacion de defectos, causas y posibles correcciones. Control y valo-
racion de resultados.

— Conservacion, regeneracion y/o acondicionamiento de los postres a base de lacteos hasta
el momento de su uso o consumo.

Elaboracion de postres fritos o y de sartén:

— Postres fritos o/y de sartén. Descripcion, analisis, tipos, caracteristicas, aplicaciones y
conservacion.

— Procedimientos de ejecucion de postres fritos o y de sartén. Puntos clave en los diversos
procedimientos. Identificacion de defectos, causas y posibles correcciones. Control y valo-
racion de resultados.
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— Conservacion, regeneracion y/o acondicionamiento de los postres fritos y de sartén hasta
el momento de su uso o consumo.

Elaboracion de helados y sorbetes:

— Helados y sorbetes. Descripcidn, caracterizacion, tipos, clasificaciones, aplicaciones y
conservacion.

— Organizacion y secuenciacion de fases para la obtencidn de helados y sorbetes.

— Procedimientos de ejecucion para la obtencion de helados y sorbetes. Puntos clave en los
diversos procedimientos. Identificacion de defectos, causas y posibles correcciones.
Control y valoracion de resultados.

— Conservacion, regeneracion y/o acondicionamiento de los helados y sorbetes hasta el
momento de su uso o consumo.

Elaboracién de semifrios:
— Semifrios. Descripcion, caracteristicas, tipos, aplicaciones y conservacion.
— Organizacion y secuenciacion de fases para la obtencion de semifrios.

— Procedimientos de ejecucion para la obtencién de semifrios. Puntos clave en los diversos
procedimientos. Identificacion de defectos, causas y posibles correcciones. Control y valo-
racion de resultados.

— Conservacion, regeneracion y/o acondicionamiento de semifrios hasta el momento de su
Uso 0 consumo.

Presentacion de postres emplatados a partir de elaboraciones de pasteleria y reposteria:
— Decoracidn y presentacion de postres emplatados. Normas y combinaciones basicas.
— Experimentacion y evaluacion de posibles combinaciones.

— Procedimientos de ejecucion de las decoraciones y acabados de productos de postres
emplatados. Puntos clave en los diversos procedimientos. Identificacion de defectos,
causas Yy posibles correcciones. Control y valoracidon de resultados.

— Conservacion, regeneracion y/o acondicionamiento de los postres emplatados hasta el
momento de su uso 0 consumo.

Orientaciones pedagdgicas.

Este mddulo profesional contiene la formacion necesaria para desempefiar la funcién de
elaboracion de postres emplatados.

La funcion de elaboracion de postres emplatados incluye aspectos como:
— Preparacion y regulacion de los equipos e instalaciones.

— Preparacion y acondicionado de las materias primas y auxiliares.
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— Elaboracion, decoracion y conservacion de productos tales como helados, sorbetes, semi-
frios, postres a base fruta, postres lacteos y otros.

— Disefio de postres emplatados a partir de elaboraciones de pasteleria y reposteria.
Las actividades profesionales asociadas a esta funcion se aplican en:

— La elaboracion de postres emplatados en restauracion.

— La presentacion y decoracion de los postres en restauracion.

La formacion del médulo contribuye a alcanzar los objetivos generales c), d), f), g), i), i), k),
1), 0), p), 9), s) y t) del ciclo formativo y las competencias b), c), e), f), h), i), j), m), n), 0),
p), @), 1), s), y t) del titulo.

Las lineas de actuacion en el proceso ensefianza-aprendizaje que permiten alcanzar los obje-
tivos del moédulo versaran sobre:

— Elaboracién de diagramas de organizacion y secuenciacion de las diversas fases productivas.
— Elaboracién de postres a base de frutas, lacteos vy fritos.

— Elaboracién de helados, sorbetes y semifrios.

— Decoracién y presentacidon de postres emplatados a partir de elaboraciones de pasteleria y

reposteria.

Mddulo Profesional: Productos de obrador.
Codigo: 0029.

Resultados de aprendizaje y Criterios de evaluacion.

1. Organiza las tareas de produccion, justificando los recursos y secuencia de operaciones.
Criterios de evaluacion:
a) Se ha interpretado la documentacion asociada al proceso.

b) Se han planificado las tareas a realizar con prevision de las dificultades y el modo de
superarlas.

c) Se han determinado y enumerado los recursos humanos y materiales.

d) Se han distribuido y secuenciado los tiempos de operacion y puesta a punto de los
equipos a utilizar.

e) Se han preparado y regulado las areas de trabajo, servicios auxiliares, equipos y utillajes.
f) Se han coordinado las actividades de trabajo.

g) Se han planteado posibles elaboraciones a partir de masas e ingredientes basicos dados.
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2. Elabora productos de panaderia, bolleria, pasteleria, confiteria y otras especialidades de
obrador, integrando procedimientos y técnicas.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha caracterizado el producto a obtener, proponiendo alternativas de elaboracidn.

b) Se han identificado y secuenciado las operaciones del proceso de elaboracion.

c) Se ha descrito la funcion de cada uno de los ingredientes en el producto final.

d) Se ha calculado la cantidad necesaria de los ingredientes a partir de la ficha de elaboracion.
e) Se han seleccionado y regulado los equipos y utillaje, evitando costes y gastos innecesarios.
f) Se han aplicado los procedimientos y técnicas con la secuencia establecida.

g) Se han realizado los controles basicos durante el proceso de elaboracion, aplicandose
las medidas correctoras.

h) Se han contrastado las caracteristicas de calidad del producto con sus especificaciones.
i) Se ha realizado el escandallo del producto elaborado.
j) Se ha evitado el consumo innecesario de recursos.

k) Se han aplicado las normas de seguridad e higiene alimentaria, asi como las de preven-
cion de riesgos y de proteccion ambiental.

3. Elabora productos de panaderia, bolleria, pasteleria, confiteria y reposteria para colectivos
especiales, valorando las implicaciones para su salud.

Criterios de evaluacion:

a) Se han identificado las caracteristicas especificas del colectivo para el que se disefia el
producto.

b) Se han analizado las implicaciones para la salud del colectivo, en caso de incorrecta
composicion.

¢) Se ha descrito el producto a elaborar.

d) Se han seleccionado y caracterizado los ingredientes adecuados al tipo de producto, distin-
guiendo las principales afecciones alérgicas y de intolerancia y su posible sustitucion.

e) Se han enumerado las medidas de limpieza y preparacion de equipos y utillaje.
f) Se han descrito las medidas de prevencion para evitar el empleo inadecuado de ingredientes.
g) Se han descrito y aplicado las operaciones del proceso y los controles basicos.
h) Se han contrastado las caracteristicas de calidad del producto con sus especificaciones.

i) Se ha identificado adecuadamente el producto elaborado.
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j) Se ha evitado el consumo innecesario de recursos.

k) Se han adoptado medidas de higiene y seguridad alimentaria durante el proceso, asi
como las de prevencion de riesgos y de proteccion ambiental.

4. Decora los productos de obrador, aplicando las técnicas adecuadas y relacionandolas con
los productos a obtener.

Criterios de evaluacion:
a) Se han descrito los diferentes procedimientos y técnicas.

b) Se han enumerado y descrito los equipos y utillaje empleados en las operaciones de
acabado y decoracion.

¢) Se han definido las condiciones de trabajo adecuadas a cada proceso (temperatura,
humedad relativa, etc.).

d) Se ha seleccionado el disefio basico para la decoracion, incorporandose variaciones
personales.

e) Se ha identificado y seleccionado la técnica apropiada.
f) Se han seleccionado y regulado los equipos y utillaje.

g) Se han acondicionado y aplicado cremas, bafios, coberturas y otros elementos de deco-
racidén, con medidas especificas de higiene y seguridad alimentaria.

h) Se han contrastado las caracteristicas fisicas, estéticas y organolépticas del producto
con sus especificaciones de referencia.

i) Se han aplicado las medidas correctoras ante desviaciones.
j) Se ha evitado el consumo innecesario de recursos.

k) Se han adoptado medidas de higiene y seguridad alimentaria durante el proceso, asi
como las de prevencién de riesgos y de proteccién ambiental.

5. Envasa/embala productos, seleccionando los procedimientos y técnicas.
Criterios de evaluacidn:
a) Se han descrito los envases, embalajes, rotulos/etiquetas mas utilizados.
b) Se han identificado y caracterizado los métodos de envasado, embalado y etiquetado.

¢) Se han reconocido y analizado las incompatibilidades existentes entre los materiales de
envasado y los productos.

d) Se han identificado y caracterizado los equipos de envasado y elementos auxiliares.

e) Se ha identificado la informacion obligatoria y complementaria a incluir en etiquetas/rétulos.
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f) Se ha envasado y embalado el producto de acuerdo a sus caracteristicas o requerimien-
tos del cliente.

g) Se ha reconocido y valorado la aptitud de los envases, embalajes y etiquetas a utilizar.
h) Se han aplicado las medidas correctoras ante desviaciones.
i) Se ha evitado el consumo innecesario de recursos.

j) Se han aplicado las medidas de higiene y seguridad y proteccion del medio ambiente
durante el envasado y embalaje.

6. Ubica los productos elaborados en el puesto de venta, almacén o depdsito, justificando su
disposicion.

Criterios de evaluacion:
a) Se han descrito los métodos y equipos de conservacion.
b) Se han identificado y caracterizado las condiciones y los medios para el traslado.

c) Se han seleccionado y descrito las condiciones de conservacion de los productos
(temperatura, humedad, tiempo maximo, colocacion y luminosidad).

d) Se ha trasladado de forma adecuada el producto al almacén, depdsito o punto de venta.
e) Se ha comprobado que las condiciones de limpieza y conservacion son las adecuadas.
f) Se ha identificado y ubicado correctamente el producto.
g) Se han aplicado las medidas correctoras ante desviaciones.

Duracion: 120 horas.

Contenidos basicos:

Organizacion de las tareas de produccion del obrador:

— Documentacion técnica asociada a los procesos productivos (fichas técnicas de elabora-
cion, registros, procedimientos e instrucciones de trabajo): descripcion, interpretacion
y manejo.

— Calculo y distribucion de los recursos humanos y materiales en funcion del proceso
productivo a realizar.

— Asignacion de tiempos a las operaciones del proceso productivo: calculos numéricos,
distribucion eficaz del tiempo, minimizacion de los tiempos de espera, repercusion de una
incorrecta asignacion.

— Seleccion de las areas de trabajo, servicios auxiliares, los equipos y el utillaje en funcion
del proceso productivo.

— Materias primas, masas basicas y productos relacionados.
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Elaboracion de productos de panaderia, bolleria, pasteleria, confiteria y otras especialidades
de obrador:

— Caracterizacion del producto a elaborar.

— Identificacion y secuenciacion de las operaciones del proceso.
— Seleccion y descripcion de los ingredientes a utilizar.

— Calculo de los ingredientes y disefio de la ficha de elaboracion.

— Seleccion y regulacion de los equipos y utillaje de forma eficaz, sin costes ni gastos
innecesarios.

— Seleccién y aplicacién de los procedimientos operativos y de las técnicas a emplear en
funcion del producto a obtener.

— Identificacion y realizacion de los controles basicos durante el proceso de elaboracion.
— Caracteristicas fisico-quimicas y organolépticas de los productos finales.

— Identificacion de desviaciones y sus posibles correcciones.

Elaboracion de productos para colectividades especiales:

— Intolerancias y alergias alimentarias. Fundamentos, repercusion en la salud, ingredientes
alimentarios alternativos, normativa.

— Identificacion de los productos para colectividades especiales: normativa y aplicacion.

— Adaptaciones en formulas de productos para colectividades especiales: celiacos, diabéti-
cos, intolerantes a la lactosa, fenilcetondricos, etc.

— Procedimientos de limpieza y preparacion de equipos y utillaje: riesgos, precauciones,
protocolos.

— Identificacion de la secuencia de operaciones del proceso y los controles basicos a realizar
en funcion del producto.

— Caracteristicas fisico-quimicas y organolépticas de los productos finales.

— Identificacion de desviaciones y sus posibles correcciones.

Decoracion de productos de obrador:

— Manejo de equipos. Regulacién y control.

— Manejo de utillaje de acabado: mangas, espatulas, cartuchos, aerdgrafos, serigrafos y otros.

— Operaciones y técnicas de acabado y decoracion: pintado, glaseado, flameado, tostado,
serigrafiado, aerografiado: caracteristicas, parametros de control, secuencia de operacio-
nes, defectos y posibles correcciones.
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— Descripcion de los disefios basicos de decoracion y acabado en funcion del producto a obtener.

— Seleccidon y aplicacion de elementos de acabado y decoracidén en funcidon del producto,
equipos y utillaje.

— Analisis de los defectos en el acabado y decoracién y su repercusion.
— Innovacion ante nuevos habitos de consumo y tipos de presentacion.

— Valoracion de la repercusion de las caracteristicas fisicas, estéticas y organolépticas del
producto en los potenciales consumidores.

— Identificacion de desviaciones y sus posibles correcciones.
Envasado y embalaje de los productos de obrador:

— Descripcion de los envases de productos de panaderia, bolleria, pasteleria, reposteria y
confiteria: funcion, materiales, propiedades, clasificacion, formatos, elementos de cerrado,
conservacion, almacenamiento, normativa.

— Incompatibilidades de los materiales de envasado con los productos: fundamentos basi-
cos, factores a considerar.

— Caracterizacién de los embalajes: funcion, materiales, propiedades, clasificacion, forma-
tos, elementos de cerrado, conservacion, almacenamiento, normativa.

— Métodos de envasado y embalaje de los productos de obrador.

— Descripcion de las principales anomalias del envasado de los productos y las medidas
correctoras.

— Etiquetado-rotulado de productos de obrador. Informacion obligatoria y complementaria
segln la normativa vigente. Materiales, tipos, codigos y ubicacion.

— Seleccion del envase y embalaje de un producto elaborado.
— Identificacion de desviaciones y sus posibles correcciones.
Ubicacién de los productos de panaderia, bolleria, pasteleria, reposteria y confiteria:

— Descripcion de los métodos de conservacion de los productos elaborados: fundamentos
basicos, tipos, condiciones de conservacion, regulacion y control.

— Almacén de productos acabados.
— Punto de venta.
— Procedimientos para el traslado de los productos elaborados.

— Equipos de traslado de los productos: descripcion, funcionamiento, mantenimiento de
primer nivel, regulacion, medidas de seguridad y procedimiento de limpieza.

— Seleccion de los equipos de traslado en funcion del producto elaborado.
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— Valoracion de la repercusién de una incorrecta conservacion en la calidad del producto
elaborado.

— Analisis de las anomalias y medidas correctoras en el traslado y conservacion de los
productos elaborados.

Orientaciones pedagdgicas.

Este modulo profesional contiene la formacidn necesaria para desempefiar la funcién de
elaboracion de productos de panaderia, pasteleria y reposteria.

La funcion de elaboracion de productos de panaderia, pasteleria y reposteria incluye aspec-
tos como:

— La elaboracion de los productos.

— Operaciones de acabado.

— Operaciones de envasado y embalaje.

— Respuesta ante contingencias/desviaciones del proceso productivo.
Las actividades profesionales asociadas a esta funcion se aplican en:
— Productos de panaderia y bolleria.

— Productos de pasteleria.

— Productos de confiteria, turrones y otras especialidades.

— Productos para colectivos especiales.

La formacion del mddulo contribuye a alcanzar los objetivos generales c), d), e), f), g), h),
i), ), k), ), m), 0), p), q), r),s)yt) del ciclo formativo y las competencias b), c), d), f), g),
h), i), 1), m), n), 0), ), r), s), y t) del titulo.

Las lineas de actuacion en el proceso ensefianza-aprendizaje que permiten alcanzar los obje-
tivos del moédulo versaran sobre:

— Asignacion y distribucion de los recursos humanos y materiales, tiempos y secuencia de
operaciones de proceso.

— Elaboracién de productos complejos a partir de productos basicos.
— Elaboracidn de productos para colectividades especiales.
— Disefio de elementos decorativos y su aplicacion en los productos elaborados.

— Envasado y almacenado de los productos terminados.

Mddulo Profesional: Operaciones y control de almacén en la industria alimentaria.
Codigo: 0030.

Resultados de aprendizaje y Criterios de evaluacion.

1. Aprovisiona el almacén y la linea de produccidn, identificando las necesidades y existencias.
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Criterios de evaluacion:
a) Se han definido los tipos de stock y las variables que intervienen en su célculo.
b) Se han identificado los diferentes tipos de inventario.

c) Se ha seleccionado el tipo de inventario mas adecuado para controlar el estado y la
caducidad de lo almacenado en cada caso.

d) Se han determinado las necesidades de suministros de géneros, indicando las cantida-
des adecuadas a las previsiones de produccion, las existencias y los minimos y maxi-
mos de stocks previamente definidos.

e) Se han efectuado los pedidos en cantidad, calidad y plazos en funcion de las necesida-
des de los potenciales clientes, la estacionalidad y la disponibilidad del suministro de
determinados productos.

f) Se han caracterizado los medios de transporte interno.
g) Se han identificado las condiciones de seguridad asociadas al aprovisionamiento.
h) Se ha valorado la relevancia del control de almacén en el proceso productivo.

i) Se han valorado nuevas tendencias logisticas en la distribucién y almacenamiento de
productos.

. Recepciona las materias primas y auxiliares, describiendo la documentacidn asociada y los
requerimientos de transporte.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha identificado la documentacion que acompaia a las mercancias.

b) Se han determinado los métodos de apreciacion, medida y calculo de cantidades.

) Se han descrito los sistemas de proteccion de las mercancias.

d) Se han identificado las alteraciones que pueden sufrir las mercancias en el transporte.
e) Se han caracterizado los distintos medios de transporte externo.

f) Se ha cotejado que el transporte de las materias primas y auxiliares se ha realizado
conforme a las condiciones técnicas e higiénicas requeridas.

g) Se ha determinado la composicion del lote en la recepcién de las mercancias.
h) Se ha comprobado que la mercancia recepcionada se corresponde con la solicitada.

. Almacena las mercancias seleccionando los procedimientos y técnicas en funcidon de sus
caracteristicas.

Criterios de evaluacion:

a) Se han identificado los sistemas de almacenamiento.
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b) Se han descrito y aplicado los criterios de clasificacion de mercancias (en funcion de la
caducidad, utilidad, tamafo, resistencia, condiciones especificas de conservacion y
otras caracteristicas).

¢) Se ha identificado la documentacion asociada a la gestion de almacén.
d) Se han interpretado los sistemas de codificacion.

e) Se han descrito las caracteristicas de los equipos de carga, descarga, transporte y
manipulacién interna.

f) Se ha justificado la ubicacidn de las mercancias en el almacén.

g) Se han identificado las condiciones de operatividad (orden, limpieza, temperatura,
humedad y otras) del almacén.

h) Se han valorado los costes de almacenaje.
i) Se han determinado las normas de seguridad del almacén.
4. Expide los productos justificando las condiciones de transporte y conservacion.
Criterios de evaluacion:
a) Se ha cumplimentado la documentacion relacionada con la expedicion.
b) Se ha registrado la salida de existencias actualizando el stock.

¢) Se han seleccionado las condiciones apropiadas (fragilidad, temperatura, humedad rela-
tiva y otras) para los distintos productos a expedir.

d) Se ha determinado la composicion del lote y su proteccion.
e) Se ha mantenido el orden y limpieza en la zona de expedicion.

f) Se han identificado las caracteristicas de los medios de transporte para garantizar la
calidad y seguridad alimentaria.

g) Se ha descrito la correcta colocacion de las mercancias en el medio de transporte para
asegurar su proteccion.

5. Maneja las aplicaciones informaticas valorando su utilidad en el control de almacén.
Criterios de evaluacion:
a) Se han caracterizado las aplicaciones informaticas relacionadas con la gestion de almacén.
b) Se han identificado los parametros iniciales de la aplicacion segln los datos propuestos.
¢) Se han modificado los archivos de productos, proveedores y clientes realizando altas y bajas.

d) Se han registrado las entradas y salidas de existencias, actualizando los archivos
correspondientes.



3

“g2ey D 0 NUMERO 158
Jueves, 14 de agosto de 2008

22770

e) Se han elaborado, archivado e impreso los documentos de control de almacén.

f) Se han elaborado, archivado e impreso el inventario de existencias.
Duracion: 64 horas.
Contenidos basicos:
Aprovisionamiento del almacén:
— Tipos de stock. (maximo, optimo, de seguridad y minimo). Variables.
— Control de existencias. Inventario y sus tipos.

¢ Rotaciones.

Periodo medio de almacenamiento.
Periodo medio de fabricacion.
Periodo medio de venta.

Punto de pedido.

¢ Valoracion de existencias.

Métodos de valoracion de existencias.
PMP, FIFO, y otros.

* Elaboracidén de fichas de almacén.
— Documentacidn técnica relacionada con el aprovisionamiento.

e Pedidos.
¢ Notas de entrega interna.
» Documentacién de suministros (albaranes).

e Documentos de control de almacén.
— Transporte interno. Procedimientos y equipos de carga-descarga.
— Tendencias actuales de almacenamiento.
Recepcion de mercancias:
— Documentacion de entrada.
— Organizacioén de la recepcidn.
— Operaciones y comprobaciones generales.
— Medicion y pesaje de cantidades.

— Control de calidad (fisico-quimico, organoléptico y otros).
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Almacenamiento:

— Sistemas de almacenaje y tipos de almacén.

— Clasificacion y codificacion de mercancias.

— Documentacion de gestion del almacén.

— Equipos de carga, descarga, transporte y manipulacion interna.

— Ubicacion de mercancias, aprovechamiento dptimo del espacio y sefalizacion.
— Condiciones generales de conservacion, en funcién del tipo de mercancias.
— Acondicionamiento y distribucién del almacén.

— Calculo de los costes de almacenaje y manipulacion.

— Normativa que regula la prevencion de accidentes en el almacén.
Expedicion de mercancias:

— Documentacién de salida.

— Organizacion de la expedicion.

— Operaciones y comprobaciones generales.

— Transporte externo.

» Caracteristicas mas relevantes de cada medio de transporte.
e Criterios de seleccion del medio de transporte.
e Ubicacion y proteccion de mercancias.

Aplicacion de las TIC en la gestion de almacén:
— Operaciones basicas en el manejo del ordenador y periféricos.

— Aplicaciones informaticas (hojas de calculo, procesadores de texto, bases de datos y apli-
caciones especificas de gestion).

— Transmision de la informacion: redes de comunicacion y correo electrdnico.
Orientaciones pedagdgicas.

Este mddulo profesional contiene la formacidon necesaria para desempefiar la funcién de
logistica en las industrias alimentarias.

La funcion de logistica en industrias alimentarias incluye aspectos como:
— Control de aprovisionamientos.

— Control y manejo de almacenes.
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— Control de expediciones.
Las actividades profesionales asociadas a esta funcion se aplican en:
— Todos los procesos o productos de la industria alimentaria.

La formacion del modulo contribuye a alcanzar los objetivos generales a), b), c), i), k), m),
0), p) Y q) del ciclo formativo y las competencias a), h), j), m), n), 0), p) y t) del titulo.

Las lineas de actuacion en el proceso ensefianza-aprendizaje que permiten alcanzar los obje-
tivos del modulo estan relacionadas con:

— Cumplimentar los documentos de control de almacén para su correcta gestion, empleando
aplicaciones informaticas.

— Realizar supuestos practicos de almacenamiento, recepcion y control de existencias.

Mddulo Profesional: Seguridad e higiene en la manipulacion de alimentos.
Codigo: 0031.

Resultados de aprendizaje y Criterios de evaluacion.

1. Limpia/desinfecta utillaje, equipos e instalaciones, valorando su repercusion en la calidad
higiénico-sanitaria de los productos.

Criterios de evaluacion:

a) Se han identificado los requisitos higiénico-sanitarios que deben cumplir los equipos,
utillaje e instalaciones de manipulacién de alimentos.

b) Se han evaluado las consecuencias para la inocuidad de los productos y la seguridad de
los consumidores de una limpieza/desinfeccion inadecuada.

¢) Se han descrito los procedimientos, frecuencias y equipos de limpieza y desinfeccion (L+D).

d) Se ha efectuado la limpieza o desinfeccion con los productos establecidos, asegurando
la completa eliminacion de éstos.

e) Se han descrito los parametros objeto de control asociados al nivel de limpieza o desin-
feccion requeridos.

f) Se han reconocido los tratamientos de Desratizacion, Desinsectacion y Desinfeccién (DDD).

g) Se han clasificado los productos de limpieza, desinfeccion y los utilizados para los trata-
mientos de DDD y sus condiciones de empleo.

h) Se han evaluado los peligros asociados a la manipulacion de productos de limpieza,
desinfeccion y tratamientos DDD.

2. Mantiene Buenas Practicas Higiénicas evaluando los peligros asociados a los malos habitos
higiénicos.
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Criterios de evaluacion:

a) Se han reconocido las normas higiénico-sanitarias de obligado cumplimiento relaciona-
das con las practicas higiénicas.

b) Se han identificado los peligros sanitarios asociados a los malos habitos y sus medidas
de prevencion.

c) Se han identificado las medidas de higiene personal asociadas a la manipulacion de
alimentos.

d) Se han reconocido todos aquellos comportamientos o aptitudes susceptibles de produ-
cir una contaminacién en los alimentos.

e) Se han enumerado las enfermedades de obligada declaracion.
f) Se ha reconocido la vestimenta de trabajo completa y sus requisitos de limpieza.

g) Se han identificado los medios de proteccion de cortes, quemaduras o heridas del
manipulador.

3. Aplica Buenas Practicas de Manipulacion de los Alimentos, relacionando éstas con la cali-
dad higiénico-sanitaria de los productos.

Criterios de evaluacion:

a) Se han reconocido las normas higiénico-sanitarias de obligado cumplimiento relaciona-
das con las Practicas de Manipulacion.

b) Se han clasificado y descrito los principales riesgos de infecciones, intoxicaciones y
toxiinfecciones de origen alimentario relacionandolas con los agentes causantes.

¢) Se ha valorado la repercusion de una mala manipulacion de alimentos en la salud de los
consumidores.

d) Se han descrito las principales alteraciones y contaminaciones de los alimentos.
e) Se han descrito los diferentes métodos de conservacion de alimentos.

f) Se ha evitado el contacto de materias primas o semielaborados con los productos
procesados.

g) Se han identificado alergias e intolerancias alimentarias.

h) Se ha evitado la posible presencia de trazas de alérgenos en productos libres de los
mismos.

i) Se han reconocido los procedimientos de actuacion frente a alertas alimentarias.

4. Aplica los sistemas de autocontrol basados en el APPCC y de control de la trazabilidad,
justificando los principios asociados al mismo.
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Criterios de evaluacion:

a) Se ha identificado la necesidad y trascendencia para la seguridad alimentaria del siste-
ma de autocontrol.

b) Se han reconocido los conceptos generales del sistema de Analisis de Peligros y Puntos
de Control Criticos (APPCC).

c) Se han definido conceptos clave para el control de potenciales peligros sanitarios:
punto critico de control, limite critico, medidas de control y medidas correctivas.

d) Se han definido los parametros asociados al control de los puntos criticos de control.
e) Se han cumplimentado los registros asociados al sistema.

f) Se ha relacionado la trazabilidad con la seguridad alimentaria.

g) Se ha documentado y trazado el origen, las etapas del proceso y el destino del alimento.

h) Se han reconocido las principales normas voluntarias implantadas en el sector alimen-
tario (BRC, IFS, UNE-EN ISO 9001:2000, UNE-EN ISO 22000:2005 vy otras).

. Utiliza los recursos eficientemente, evaluando los beneficios ambientales asociados.
Criterios de evaluacion:
a) Se ha relacionado el consumo de cada recurso con el impacto ambiental que provoca.

b) Se han definido las ventajas que el concepto de reduccién de consumos aporta a la
proteccion ambiental.

c) Se han descrito las ventajas ambientales del concepto de reutilizacion de los recursos.

d) Se han caracterizado las diferentes metodologias existentes para el ahorro de energia y
el resto de recursos que se utilicen en la industria alimentaria y de restauracion.

e) Se han identificado las no-conformidades y las acciones correctivas relacionadas con el
consumo de los recursos.

. Recoge los residuos de forma selectiva reconociendo sus implicaciones a nivel sanitario y
ambiental.

Criterios de evaluacion:

a) Se han identificado y clasificado los distintos tipos de residuos generados de acuerdo a
su origen, estado y necesidad de reciclaje, depuracion o tratamiento.

b) Se han reconocido los efectos ambientales de los residuos, contaminantes y otras
afecciones originadas por la industria alimentaria.

c) Se han descrito las técnicas de recogida, seleccion, clasificacion y eliminacion o vertido
de residuos.

d) Se han reconocido los parametros que posibilitan el control ambiental en los procesos
de produccion de los alimentos relacionados con los residuos, vertidos o emisiones.
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e) Se han establecido por orden de importancia las medidas tomadas para la proteccion
ambiental.

f) Se han identificado las no-conformidades y las acciones correctivas relacionadas con la
gestion de los residuos.

Duracion: 64 horas.

Contenidos basicos:

Limpieza y desinfeccion de utillaje, equipos e instalaciones:

— Higiene, limpieza y desinfeccion. Conceptos. Niveles de limpieza y desinfeccion.
— Legislacion y requisitos de limpieza generales de utillaje, equipos e instalaciones.

e Ubicacion, distribucion y requerimientos estructurales de los locales de manipulacion.

o Caracteristicas de superficies, techos, suelos, ventilacion, extraccion, iluminacion, servi-
cios higiénicos.

e Sistemas de desaglie y evacuacion de residuos.

¢ Areas de contacto con el exterior, elementos de aislamiento, dispositivos de evacuacion.

* Materiales y construccidn higiénica de los equipos.

— Procesos y productos de limpieza y desinfeccion. Sistemas y equipos de limpieza y desin-
feccion. Caracteristicas, fases y secuencias de operaciones. Parametros de control.

— Tratamientos DDD. Caracteristicas. Productos utilizados y condiciones de empleo.

— Peligros sanitarios asociados a aplicaciones de limpieza y desinfeccion o desratizacion y
desinsectacion inadecuados.

— Peligros asociados a la manipulacidon de productos de limpieza y desinfeccion.
Mantenimiento de Buenas Practicas Higiénicas:

— Normativa general de higiene aplicable a la actividad.

— Alteracion y contaminacion de los alimentos debido a habitos inadecuados de los manipuladores.
— Guias de Practicas Correctas de Higiene (GPCH).

¢ Medidas de higiene personal.

¢ Habitos, gestos o practicas inadecuadas para la manipulacion de alimentos.
¢ Medios de proteccion de cortes, quemaduras y heridas en el manipulador.

¢ Enfermedades de obligada declaracion. Medidas de prevencion.

¢ \Vestimenta de trabajo. Requisitos de limpieza.

Aplicacién de las Buenas Practicas de Manipulacion de alimentos:

— Normativa general de manipulacion de alimentos.
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— Alteracion y contaminacion de los alimentos debido a practicas de manipulacion inadecuadas.

¢ Concepto de alteracion y de contaminacion.
¢ Tipos de contaminacion.

e Principales agentes causantes.

e Mecanismos de transmision.

e Contaminacion cruzada.

— Peligros sanitarios asociados a practicas de manipulacién inadecuadas. Infecciones, intoxi-
caciones y toxiinfecciones alimentarias.

— Métodos de conservacion de los alimentos.

— Alergias e intolerancias alimentarias. Caracteristicas. Procedimientos de eliminacion de los
alérgenos. Implicaciones.

— Procedimientos de actuacion frente alertas alimentarias.
Aplicacion de sistemas de autocontrol:

— Medidas de control relacionadas con los peligros sanitarios en la manipulacion de los
alimentos.

— Pasos previos a los siete principios del sistema de autocontrol APPCC.
— Los siete principios del sistema de autocontrol APPCC.

— Puntos criticos de control, limite critico, medidas de control y medidas correctoras.
Concepto y supuestos practicos de aplicacion.

— Trazabilidad y seguridad alimentaria. Caracteristicas, relacion y procedimientos de aplicacion.

— Principales normas voluntarias en el sector alimentario (BRC, IFS, UNE-EN ISO
9001:2000, UNE-EN ISO 22000:2005 y otras). Analisis e interpretacion.

Utilizacion eficiente de los recursos:

— Impacto ambiental provocado por el uso de recursos en la produccion de alimentos.

— Concepto de las 3 R-s: Reduccion, Reutilizacion y Reciclado. Influencia en el medio ambiente.
— Metodologias para la reduccion del consumo de los recursos.

— No-conformidades y acciones correctoras relacionadas en el consumo de los recursos.
Conceptos y aplicaciones practicas.

Recogida selectiva de residuos:
— Legislacion ambiental en la industria alimentaria y de restauracion.

— Descripcion de los residuos generados en la produccion de alimentos y sus efectos
ambientales. Tipos de residuos.
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— Técnicas de recogida, clasificacion y eliminacion o vertido de residuos.
— Parametros para el control ambiental en los procesos de produccion de los alimentos.

— No-conformidades y acciones correctivas relacionadas en la gestion de residuos. Concep-
tos y aplicaciones practicas.

Orientaciones pedagdgicas.

Este mddulo profesional contiene la formacidon necesaria para desempefiar la funcién de
seguridad alimentaria y ambiental.

La funcion de seguridad alimentaria y ambiental incluye aspectos como:
— Aplicacion de normas de higiene.

— Normas de manipulacion de alimentos.

— Control de residuos.

— Minimizacion del impacto ambiental.

Las actividades profesionales asociadas a esta funcion se aplican en:

— Todos los procesos o productos de la Industria Alimentaria.

La formacion del mddulo contribuye a alcanzar los objetivos generales j), k), m), 0), p) vy Q)
del ciclo formativo y las competencias i), k), m), n), 0), p), r), s) y t) del titulo.

Las lineas de actuacion en el proceso ensefianza-aprendizaje que permiten alcanzar los obje-
tivos del modulo versaran sobre:

— Cumplimentacion de los documentos asociados al control del proceso y de la trazabilidad.
— Limpieza/desinfeccion de equipos e instalaciones y comprobacién de la eficacia de la misma.
— Aplicacién del APPCC.

— Control de residuos.

Modulo Profesional: presentacion y venta de productos de panaderia y pasteleria.
Codigo: 0032.

Resultados de aprendizaje y Criterios de evaluacion.
1. Realiza el envasado-embalaje de los productos de panaderia y pasteleria.
Criterios de evaluacion:

a) Se han identificado los materiales para el envasado, embalaje, rotulacién y etiquetado
de productos de panaderia y pasteleria.

b) Se han sefialado las posibles incompatibilidades existentes entre los materiales/enva-
ses y los productos alimentarios.
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c) Se han descrito los equipos y elementos auxiliares presentes en una linea de envasado-
embalaje, su manejo y medidas de seguridad.

d) Se han caracterizado las principales anomalias en el funcionamiento de los equipos asi
como las medidas correctoras indicadas en cada caso.

e) Se ha reconocido la informacion obligatoria y complementaria a incluir en las etiquetas
y rotulos.

2. Fija los precios de los productos elaborados y de las ofertas, analizando costes y beneficios.
Criterios de evaluacion:
a) Se han identificado los diferentes tipos de costes.
b) Se han determinado las variables que intervienen en el coste y en el beneficio.
c) Se ha realizado el escandallo del producto.
d) Se han interpretado las formulas y conceptos de interés, descuento y margenes comerciales.
e) Se ha descrito el método para calcular los costes de produccion.
f) Se ha fijado el precio de un producto con un beneficio establecido.
g) Se han actualizado los precios a partir de la variacion de los costes.

3. Expone los productos elaborados en expositores y/o vitrinas, describiendo y aplicando las
técnicas de escaparatismo.

Criterios de evaluacion:
a) Se han analizado las caracteristicas de los expositores y vitrinas.

b) Se ha identificado el efecto que produce en el cliente los diferentes modos de ubicar los
productos.

c) Se han identificado los parametros fisicos y comerciales que determinan la colocacion
de los productos.

d) Se ha renovado el expositor en funcion de la estacionalidad.
e) Se ha rotado la presentacion de los productos para captar el interés del cliente.
f) Se han analizado los elementos y materiales de comunicacién comercial.

g) Se ha analizado la ubicacion en el punto de venta de los materiales de comunicacion
comercial.

h) Se han ubicado los carteles y precios de forma que capte la atencion del consumidor.
i) Se han definido los criterios de composicion y montaje del escaparate.

j) Se ha realizado el boceto o modelo grafico publicitario.
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4. Cierra la operacion de venta, analizando los procedimientos de registro y cobro.
Criterios de evaluacion:
a) Se han enumerado los diferentes lenguajes de codificacion de precios.
b) Se ha explicado el funcionamiento del terminal del punto de venta.

c) Se han identificado las fases de las operaciones de arqueo y cierre de caja, justificando
las desviaciones.

d) Se ha identificado la validez de un cheque, pagaré, tarjeta de crédito/débito, tarjeta de
empresa, efectivo o pago realizado a través de Internet.

e) Se ha identificado la validez de vales, descuentos, bonos y tarjetas de empresa relacio-
nados con campafias promocionales.

f) Se ha descrito el proceso de anulacidén de operaciones de cobro.

g) Se ha cumplimentado la documentacion asociada al cobro.

h) Se ha reconocido el potencial de las nuevas tecnologias como elemento de consulta y apoyo.
5. Atiende al cliente, caracterizando y aplicando las técnicas de comunicacion.

Criterios de evaluacion:

a) Se han descrito los parametros que caracterizan la atencion al cliente.

b) Se han descrito las diferentes técnicas de comunicacion.

¢) Se han reconocido los errores mas comunes que se cometen en la comunicacion.

d) Se han descrito la forma y actitud en la atencidn y asesoramiento de un cliente.

e) Se ha identificado la tipologia del cliente y sus necesidades de compra.

f) Se han explicado las técnicas de venta basicas para captar la atencion y despertar el
interés en funcién del tipo de cliente.

g) Se han seleccionado los argumentos adecuados ante las objeciones planteadas por el cliente.
h) Se han analizado las estrategias para identificar la satisfaccion del cliente.

6. Resuelve quejas y reclamaciones, valorando sus implicaciones en la satisfaccion del cliente.
Criterios de evaluacion:
a) Se han identificado las técnicas para prever conflictos.
b) Se ha detectado la naturaleza del conflicto y la reclamacion.

c) Se han descrito las técnicas utilizadas para afrontar quejas y reclamaciones de los
clientes.
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d) Se ha identificado el proceso a seguir ante una reclamacion.
e) Se han aplicado las técnicas de comportamiento asertivo, resolutivo y positivo.
f) Se ha identificado la documentacion asociada a las reclamaciones.
g) Se han analizado las consecuencias de una reclamacion no resuelta.
h) Se han identificado los elementos formales que contextualizan una reclamacion.
Duracion: 60 horas.
Contenidos basicos:
Envasado de productos de panaderia, reposteria y confiteria:
— Envasado.

¢ Materiales de envasado.

¢ Operaciones de envasado: Procedimientos de llenado y cerrado.

e Maquinaria de envasado: tipos, funcionamiento, preparacion y regulacion.
e Incompatibilidades con los alimentos.

— Etiquetado. Normativa.
e Etiquetas. Técnicas de colocacidn y fijacion.
— Embalaje.

¢ Operaciones de embalaje.

¢ Técnicas de composicion de paquetes.

e Métodos de reagrupamiento.

¢ Equipos de embalaje: tipos, funcionamiento, preparacion y regulacién.
¢ Técnicas de preparacidn de envoltorios.

e Empaquetado de productos ante el cliente.

— Técnicas de rotulado.

Establecimiento de precios de productos de panaderia, reposteria y confiteria:
— Definicion y clases de costes.

— Calculo del coste de materias primas y registro documental.

— Control de consumos. Aplicacion de métodos.

— Calculo comercial en las operaciones de venta.

— Métodos de fijacion de precios.

— Margenes y descuentos. Escandallo. Ratios.
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— Calculo de precios.
Exposicion de productos en el punto de venta:
— Puntos calientes y puntos frios en el establecimiento comercial.

— Métodos fisicos y psicoldgicos para calentar los puntos frios.

o Areas de bases.
¢ Indicadores visuales.
¢ Productos ganchos.

La publicidad en el lugar de la venta.

e Expositores.

o Carteles.

e "Displays”.

¢ Maquinas expendedoras.
e Letreros luminosos.

Expositores y escaparates. Técnicas de escaparatismo.
e Expositores y vitrinas.

Tipos y caracteristicas.
Colocacion de los productos.

e Funcion del escaparate.
e Teorias del color.

Técnicas de iluminacion.
Técnicas de composicion.

¢ Elementos y materiales de un escaparate.

e Interiorismo comercial.

— Disefio de escaparates.

¢ Estilismo, metodologia proyectual.
e Tipos de escaparates.

o Normativa de seguridad en el montaje de un escaparate.

— Carteles. Rotulacion de carteles de informacion y precios.

e Tipos de letras.

e Técnicas de rotulacion.

e Principales tipos de carteles.

¢ Aplicaciones informaticas graficas y de autoedicion.
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Gestion operativa de la venta:

— Medios de pago (transferencias, tarjeta de crédito/débito, pago contra reembolso, pago
mediante teléfonos moviles, efectivo y otros).

¢ Medios de pago electrdnico. La transferencia electrdnica de fondos.
— Descuentos, promociones, vales.
— Codificacion de la mercancia. Sistema de Cddigo de Barras (EAN).
— Terminal Punto de Venta (TPV): sistemas de cobro.

e Concepto y tipos de terminales mas usuales.
* El datéfono.
e Terminales pesados.

— Apertura y cierre del TPV.

— Lenguajes comerciales: Intercambio de Datos Electrdnicos (EDI).

Atencidn al cliente:

— Variables que influyen en la atencidn al cliente. Posicionamiento e imagen de marca.
— Documentacion implicada en la atencion al cliente.

— Funciones fundamentales desarrolladas en la atencion al cliente: naturaleza y efectos.
— La informacion suministrada por el cliente.

— Comunicacion interpersonal. Expresion verbal y no verbal.

¢ Concrecion e interpretacién adecuada de preguntas.
e Precision y claridad en el lenguaije.

e Aplicacion adecuada de gestos y expresion facial.

e Verificacion de la comprension del mensaje.

— Comunicacion telefonica.
— Comunicacion escrita.

¢ Normas de comunicacion y expresion escrita.
* Modelos de comunicacion.

— Técnicas de venta.
— Control de la satisfaccion del cliente. Encuestas.
Resolucion de reclamaciones y quejas:

— Procedimiento de recogida de las reclamaciones/quejas presenciales y no presenciales.
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— Elementos formales que contextualizan la reclamacion.
— Configuracion documental de la reclamacion.
— Técnicas en la resolucion de reclamaciones. Protocolo de actuacion.

— Ley General de Defensa de los Consumidores y Usuarios. Leyes autondmicas de proteccion
al consumidor.

— Ley Organica de Proteccion de Datos.
Orientaciones pedagdgicas.

Este modulo profesional contiene la formacidon necesaria para desempefiar la funcién de
comercio y promocidn en pequeiias empresas.

La funcion de comercio y promocion en pequefias empresas incluye aspectos como:

— Atencidn al cliente.

— Promocion y venta.

— Presentacion del producto.

Las actividades profesionales asociadas a esta funcion se aplican en:

— Productos de panaderia, pasteleria, reposteria, confiteria y otros con o sin rellenos y cubiertas.
— Postres emplatados.

La formacion del modulo contribuye a alcanzar los objetivos generales n), 0), p), q), r) y s)
del ciclo formativo y las competencias 1), p), q), r) s) y t) del titulo.

Las lineas de actuacion en el proceso ensefianza-aprendizaje que permiten alcanzar los obje-
tivos del modulo versaran sobre:

— Estimacion de precios de productos conocidos.
— Calculo de costes de materias primas, de produccion y el margen comercial o beneficio.

— Presentacion y disposicion de las vitrinas expositoras que motiven la compra de los
productos.

— Resolucion de conflictos y reclamaciones.

— Atencidn y asesoramiento a posibles clientes.

Mddulo Profesional: Formacion y orientacion laboral.
Cddigo: 0033.

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion.

1. Selecciona oportunidades de empleo, identificando las diferentes posibilidades de insercion
y las alternativas de aprendizaje a lo largo de la vida.
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Criterios de evaluacion:

a) Se han determinado las aptitudes y actitudes requeridas para la actividad profesional
relacionada con el perfil del titulo.

b) Se han identificado los itinerarios formativos-profesionales relacionados con el perfil
profesional del Técnico en Panaderia, Reposteria y confiteria.

c) Se ha valorado la importancia de la formacién permanente como factor clave para la
empleabilidad y la adaptacion a las exigencias del proceso productivo.

d) Se han determinado las técnicas utilizadas en el proceso de busqueda de empleo.

e) Se han identificado los principales yacimientos de empleo y de insercion laboral para el
técnico en panaderia, reposteria y confiteria.

f) Se han previsto las alternativas de autoempleo en los sectores profesionales relaciona-
dos con el titulo.

g) Se ha realizado la valoracion de la personalidad, aspiraciones, actitudes, y formacion
propia para la toma de decisiones.

2. Aplica las estrategias del trabajo en equipo, valorando su eficacia y eficiencia para la
consecucidn de los objetivos de la organizacion.

Criterios de evaluacion:

a) Se han identificado los equipos de trabajo que pueden constituirse en una situacion real
de trabajo.

b) Se han determinado las caracteristicas del equipo de trabajo eficaz frente a los equipos
ineficaces.

c) Se han valorado las ventajas de trabajo en equipo en situaciones de trabajo relaciona-
das con el perfil del técnico en panaderia, reposteria y confiteria.

d) Se ha valorado positivamente la necesaria existencia de diversidad de roles y opiniones
asumidos por los miembros de un equipo.

e) Se ha reconocido la posible existencia de conflicto entre los miembros de un grupo
como un aspecto caracteristico de las organizaciones.

f) Se han identificado los tipos de conflictos y sus fuentes.
g) Se han determinado procedimientos para la resoluciéon del conflicto.

3. Ejerce los derechos y cumple las obligaciones que se derivan de las relaciones laborales,
reconociéndolas en los diferentes contratos de trabajo.

Criterios de evaluacion:

a) Se han identificado los conceptos basicos del derecho del trabajo.
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b) Se han distinguido los principales organismos que intervienen en las relaciones entre
empresarios y trabajadores.

c) Se han determinado los derechos y obligaciones derivados de la relacion laboral.

d) Se ha analizado el recibo de salarios, identificando los principales elementos que lo
integran.

e) Se han clasificado las principales modalidades de contratacion, identificando las medi-
das de fomento de la contratacion para determinados colectivos.

f) Se han valorado las medidas establecidas por la legislacion vigente para la conciliacidn
de la vida laboral y familiar.

g) Se han identificado las causas y efectos de la modificacidon, suspension y extincidn de la
relacion laboral.

h) Se han determinado las condiciones de trabajo pactadas en un convenio colectivo apli-
cable a un sector profesional relacionado con el titulo de técnico en panaderia, reposte-
ria y confiteria.

i) Se han analizado las diferentes medidas de conflicto colectivo y los procedimientos de
solucion de conflictos.

j) Se han identificado las caracteristicas definitorias de los nuevos entornos de organiza-
cion del trabajo.

4. Determina la accion protectora del sistema de la Seguridad Social ante las distintas
contingencias cubiertas, identificando las distintas clases de prestaciones.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha valorado el papel de la Seguridad Social como pilar esencial para la mejora de la
calidad de vida de los ciudadanos.

b) Se han identificado los regimenes existentes en el sistema de la Seguridad Social.

¢) Se han identificado las obligaciones de empresario y trabajador dentro del sistema de
Seguridad Social.

d) Se han identificado en un supuesto sencillo las bases de cotizacion de un trabajador y
las cuotas correspondientes a trabajador y empresario.

e) Se han enumerado las diversas contingencias que cubre el sistema de Seguridad Social.

f) Se han clasificado las prestaciones del sistema de Seguridad Social, identificando los
requisitos.

g) Se han determinado las posibles situaciones legales de desempleo en supuestos practi-
cos sencillos.

h) Se ha realizado el calculo de la duracion y cuantia de una prestacion por desempleo de
nivel contributivo basico.
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5. Evalla los riesgos derivados de su actividad, analizando las condiciones de trabajo y los
factores de riesgo presentes en su entorno laboral.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha valorado la importancia de la cultura preventiva en todos los ambitos y activida-
des de la empresa.

b) Se han relacionado las condiciones laborales con la salud del trabajador.

c) Se han determinado las condiciones de trabajo con significacion para la prevencion en
los entornos de trabajo relacionados con el perfil profesional del técnico en panaderia,
reposteria y confiteria.

d) Se han clasificado los factores de riesgo en la actividad y los dafios derivados de los mismos.

e) Se han identificado las situaciones de riesgo mas habituales en los entornos de trabajo
del técnico en panaderia, reposteria y confiteria.

f) Se ha determinado la evaluacion de riesgos en la empresa.

g) Se han clasificado y descrito los tipos de dafios profesionales, con especial referencia a
accidentes de trabajo y enfermedades profesionales, relacionados con el perfil profesio-
nal del técnico en panaderia, reposteria y confiteria.

6. Aplica las medidas de prevencion y proteccion, analizando las situaciones de riesgo en el
entorno laboral del Técnico en Panaderia, Reposteria y Confiteria.

Criterios de evaluacion:

a) Se han definido las técnicas de prevencion y de proteccion que deben aplicarse para evitar
los dafios en su origen y minimizar sus consecuencias en caso de que sean inevitables.

b) Se ha analizado el significado y alcance de los distintos tipos de sefializacion de seguridad.
c) Se han analizado los protocolos de actuacion en caso de emergencia

d) Se han identificado las técnicas de clasificacion de heridos en caso de emergencia
donde existan victimas de diversa gravedad.

e) Se han identificado las técnicas basicas de primeros auxilios que han de ser aplicadas en
el lugar del accidente ante distintos tipos de dafios y la composicion y uso del botiquin.

f) Se han determinado los requisitos y condiciones para la vigilancia de la salud del traba-
jador y su importancia como medida de prevencién.

7. Participa en la elaboracion de un plan de prevencion de riesgos en una pequefia empresa,
identificando las responsabilidades de todos los agentes implicados.

Criterios de evaluacion:

a) Se han determinado los principales derechos y deberes en materia de prevencion de
riesgos laborales.
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b) Se han determinado las formas de representacion de los trabajadores en la empresa en
materia de prevencion de riesgos.

c) Se han identificado los organismos publicos relacionados con la prevencion de riesgos
laborales.

d) Se han clasificado las distintas formas de gestion de la prevencion en la empresa, en
funcion de los distintos criterios establecidos en la normativa sobre prevencion de riesgos
laborales.

e) Se ha valorado la importancia de la existencia de un plan preventivo en la empresa, que
incluya la secuenciacion de actuaciones a realizar en caso de emergencia.

f) Se ha definido el contenido del plan de prevencion en un centro de trabajo relacionado con
el sector profesional del técnico en panaderia, reposteria y confiteria.

g) Se ha proyectado un plan de emergencia y evacuacion de un centro de produccion de pana-
deria y pasteleria.

Duracion: 96 horas.
Contenidos basicos:
Busqueda activa de empleo:

— Definicidon y analisis del sector profesional del titulo de técnico en panaderia, reposteria
y confiteria.

— Analisis de los intereses, aptitudes y motivaciones personales para la carrera profesional.

— Identificacion de itinerarios formativos-profesionales relacionados con el técnico en panaderia,
reposteria y confiteria.

— Oportunidades de aprendizaje y empleo en Europa.

— Valoracion de la importancia de la formacion permanente para la trayectoria laboral y profesio-
nal del técnico en panaderia, reposteria y confiteria. La adaptacion a la evolucion de las
exigencias del mercado de trabajo.

— Técnicas e instrumentos de busqueda de empleo. La preparacion para la entrevista de trabajo.
— Proceso de busqueda de empleo en pequefias, medianas y grandes empresas del sector.

— Nuevos yacimientos de empleo y de insercion laboral del técnico en panaderia, reposteria y
confiteria. Intraemprendedores y autoempleo.

— Valoracion del acceso al empleo en condiciones de no discriminacion.
— El proceso de toma de decisiones.
Gestion del conflicto y equipos de trabajo:

— La comunicacion eficaz como instrumento fundamental en la relacion con los miembros del
equipo. Barreras en la comunicacion. Comunicacion asertiva. Comunicacion no verbal.
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— Trabajo en equipo. Concepto. Valoracion de las ventajas e inconvenientes del trabajo de
equipo para la eficacia de la organizacion.

— Tipos de equipos de trabajo. Caracteristicas.

— Equipos en la industria de panaderia, reposteria y confiteria segin las funciones que
desempefian.

— La participacion en el equipo de trabajo. Diversidad de roles. Tipologia de los miembros de
un equipo. Técnicas para dinamizar la participacion en el equipo. Herramientas para traba-
jar en equipo.

— Conflictos interpersonales: caracteristicas, fuentes y etapas.

— Métodos para la resolucion o supresion del conflicto.

— La negociacidn: concepto, elementos, proceso y cualidades del negociador.
Contrato de trabajo:

— El derecho del trabajo. Concepto. Fuentes. Jerarquia Normativa.

— La Administracién Laboral. La Jurisdiccién Social.

— Derechos y deberes derivados de la relacién laboral.

— Analisis de un convenio colectivo aplicable al ambito profesional del técnico en panaderia,
reposteria y confiteria.

— El tiempo de trabajo y su retribucion. Jornada laboral. Analisis de la jornada determinada
en Convenios Colectivos aplicables en sectores en los que pueden ser contratados. El sala-
rio: elementos que lo integran. La ndmina: analisis de ndminas de acuerdo con las
percepciones salariales determinadas en convenios colectivos que les sean de aplicacion.

— Anadlisis de la relacion laboral individual. Sujetos del contrato de trabajo. Forma, Duracion,
Periodo de prueba.

— Modalidades de contrato de trabajo y medidas de fomento de la contratacion. Medidas
establecidas para la conciliacidon de la vida laboral y familiar. Normativa autondmica.

— Modificacion, suspension y extincion del contrato de trabajo. Consecuencias econdmicas
derivadas: el finiquito y la indemnizacién.

— El procedimiento para reclamar contra el despido: érganos competentes, plazos, resolucio-
nes y consecuencias econdmicas, indemnizacion y salarios de tramitacion.

— Representacion de los trabajadores. Participacion de los trabajadores en la empresa.

— La Negociacion Colectiva. Sindicatos y Asociaciones Empresariales. Conflictos colectivos.
La huelga y el cierre patronal. Procedimientos legales de solucidén de conflictos colectivos.

— Nuevos entornos de organizacion del trabajo. Beneficios para los trabajadores: flexibilidad
y beneficios sociales entre otros. Posibilidades de aplicacion en los puestos de trabajo
correspondientes al perfil del titulo.
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— Uso de una terminologia adecuada.
Seguridad Social, Empleo y Desempleo:

— Estructura del Sistema de la Seguridad Social. Accion protectora y regimenes. El Servicio
Extremefio de Salud.

— Determinacion de las principales obligaciones de empresarios y trabajadores en materia
de Seguridad Social: afiliacion, altas, bajas y cotizacidon.

— La cotizacion a la Seguridad Social: bases de cotizacion y cuotas, empresarial y del traba-
jador, resultantes segun el tipo de contrato.

— Contingencias cubiertas por la Seguridad Social. Prestaciones asociadas a dichas contingencias.
— Las prestaciones econdémicas de la Seguridad Social: requisitos y cuantia.

— Situaciones protegibles en la prestacion por desempleo. Modalidades. Calculo de la dura-
cion y cuantia.

Evaluacion de riesgos profesionales:

— Valoracion de la relacion entre trabajo y salud. Importancia de la cultura preventiva en todas
las fases de la actividad. Sensibilizacidn, a través de las estadisticas de siniestralidad laboral
nacionales y en Extremadura, de la necesidad de habitos y actuaciones seguras.

— Condiciones de Trabajo y Salud. Riesgo y dafios sobre la salud: accidente laboral y enfer-
medad profesional.

— Analisis de los factores de riesgo laboral y de sus efectos.
— Analisis de riesgos ligados a las condiciones de seguridad.
— Analisis de riesgos ligados a las condiciones ambientales.
— Analisis de riesgos ligados a las condiciones ergondmicas.

— Analisis de riesgos ligados a la organizacion del trabajo: carga de trabajo y factores
psico-sociales.

— Riesgos especificos en la industria de la panaderia, reposteria y confiteria. Principal
normativa de aplicacion directa en entornos de trabajo relacionados con el perfil profesio-
nal del técnico en panaderia, reposteria y confiteria.

— La prevencion: significado y consecuencias.

— La evaluacion de riesgos en la empresa como elemento basico de la actividad preventiva.
Técnicas de evaluacion de riesgos. Aplicacion en entornos de trabajo relacionados con el
perfil profesional del técnico en panaderia, reposteria y confiteria.

— Determinacion de los posibles dafios a la salud del trabajador que pueden derivarse de las
situaciones de riesgo detectadas en dichos entornos.
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Aplicacion de medidas de prevencion y proteccion en la empresa:

— Determinaciéon de las medidas de prevencion y proteccion individual y colectiva para los
diferentes tipos de riesgos.

— Sefializacién de Seguridad.

— Protocolo de actuacion ante una situacion de emergencia. Clasificacion de emergencias y
diferentes situaciones que las pueden provocar. Los equipos de emergencias.

— Técnicas de clasificacion de heridos.
— Técnicas basicas de primeros auxilios.
— Composicidn y uso del botiquin.

— Vigilancia de la salud del trabajador. Los controles del estado de salud del trabajador: obli-
gatoriedad y contenido. La proteccion de la maternidad. Valoracidn del respeto a la intimi-
dad. La vigilancia del estado de salud del Técnico en Panaderia, Reposteria y Confiteria.

Planificacion de la prevencidn de riesgos en la empresa:
— El marco normativo en materia de prevencion de riesgos laborales.

— Derechos y deberes en materia de prevencion de riesgos laborales. Responsabilidades en
materia de prevencion de riesgos laborales.

— Representacion de los trabajadores en la empresa en materia de prevencion de riesgos
laborales.

— Organismos publicos relacionados con la prevencion de riesgos laborales. El Centro Extre-
mefio de Seguridad y Salud Laboral.

— Gestion de la prevencion en la empresa. Documentacion.
— Planificacion de la prevencion en la empresa. El contenido del Plan de Prevencion.

— Anadlisis de un Plan de Prevencion en una “pyme” relacionada con el sector profesional del
Técnico en Panaderia, Reposteria y Confiteria.

— Planes de emergencia y de evacuacion en entornos de trabajo. Elaboracion de un plan de
emergencia en una “pyme” relacionada con el sector profesional del Técnico en Panaderia,
Reposteria y Confiteria.

Orientaciones pedagdgicas.

Este mddulo profesional contiene la formacion necesaria para que el alumno pueda inser-
tarse laboralmente y desarrollar su carrera profesional en el sector de la panaderia, repos-
teria y confiteria.

La formacion del modulo contribuye a alcanzar los objetivos generales p), q), r), t) y u) del
ciclo formativo y las competencias fi), p), q), r), s), t), u) y w) del titulo.
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Las lineas de actuacion en el proceso ensefianza-aprendizaje que permiten alcanzar los obje-
tivos del moédulo versaran sobre:

— El manejo de las fuentes de informacion sobre el sistema educativo y laboral, en especial
en lo referente al sector de las empresas y los centros de produccion de panaderia, repos-
teria y confiteria.

— La realizacion de pruebas de orientacion y dinamicas sobre la propia personalidad y el
desarrollo de las habilidades sociales.

— La preparacion y realizacion de curriculos (CVs) y entrevistas de trabajo.

— Identificacion de la normativa laboral que afecta a los trabajadores del sector, manejo de
los contratos mas comunmente utilizados, lectura comprensiva de los convenios colectivos
de aplicacion.

— La cumplimentacion de recibos de salario de diferentes caracteristicas y otros documentos
relacionados.

— El analisis de la Ley de Prevencion de Riesgos Laborales que le permita la evaluacion de
los riesgos derivados de las actividades desarrolladas en el sector productivo y colaborar
en la definicién de un plan de prevencién para la empresa, asi como las medidas necesa-
rias que deban adoptarse para su implementacion.

Modulo Profesional: Empresa e iniciativa emprendedora.
Codigo: 0034.

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion.

1. Reconoce las capacidades asociadas a la iniciativa emprendedora, analizando los requeri-
mientos derivados de los puestos de trabajo y de las actividades empresariales.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha identificado el concepto de innovacion y su relacion con el progreso de la socie-
dad y el aumento en el bienestar de los individuos.

b) Se ha analizado el concepto de cultura emprendedora y su importancia como fuente de
creacion de empleo y bienestar social.

c) Se ha valorado la importancia de la iniciativa individual, la creatividad, la formacion y la
colaboracion como requisitos indispensables para tener éxito en la actividad emprendedora.

d) Se ha analizado la capacidad de iniciativa en el trabajo de una persona empleada en
una pequefia y mediana empresa del sector de la panaderia, reposteria y confiteria.

e) Se ha analizado el desarrollo de la actividad emprendedora de un empresario que se
inicie en el sector de la panaderia, reposteria y confiteria.

f) Se ha analizado el concepto de riesgo como elemento inevitable de toda actividad
emprendedora.
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g) Se ha analizado el concepto de empresario y los requisitos y actitudes necesarios para
desarrollar la actividad empresarial.

h) Se ha descrito la estrategia empresarial y se ha puesto en relacion con los objetivos de
la empresa.

i) Se ha definido una determinada idea de negocio relacionada con el ambito de la pana-
deria, reposteria y confiteria que servird de punto de partida para la elaboracion de un
plan de empresa.

. Define la oportunidad de creacion de una pequefia empresa, valorando el impacto sobre el
entorno e incorporando valores éticos.

Criterios de evaluacion:

a) Se han descrito las funciones basicas que se realizan en una empresa y se ha analizado
el concepto de sistema aplicado a la empresa.

b) Se han identificado los principales componentes del entorno general que rodea a la
empresa, en especial el entorno econémico, social, demografico y cultural.

¢) Se ha analizado la influencia en la actividad empresarial de las relaciones con los clien-
tes, con los proveedores y con la competencia, como principales integrantes del entor-
no especifico.

d) Se han analizado las estrategias y técnicas comerciales en una empresa del sector de la
panaderia y la pasteleria.

e) Se han identificado los elementos del entorno de una pequefia y mediana empresa del
sector de la panaderia, reposteria y confiteria.

f) Se han analizado los conceptos de cultura empresarial e imagen corporativa y su rela-
cion con los objetivos empresariales.

g) Se ha analizado el fendmeno de la responsabilidad social de las empresas y su impor-
tancia como un elemento de la estrategia empresarial.

h) Se ha elaborado el balance social de una empresa relacionada con la panaderia, repos-
teria y confiteria y se han descrito los principales costes sociales en que incurren estas
empresas, asi como los beneficios sociales que producen.

i) Se han identificado en empresas relacionadas con la panaderia, reposteria y confiteria
practicas que incorporan valores éticos y sociales.

j) Se ha llevado a cabo un estudio de viabilidad econémica y financiera de una pequefia y
mediana empresa de relacionada con la panaderia, reposteria y confiteria.

. Realiza las actividades para la constitucion y puesta en marcha de una empresa, seleccio-
nando la forma juridica e identificando las obligaciones legales asociadas.

Criterios de evaluacion:

a) Se han analizado las diferentes formas juridicas de la empresa.
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b) Se ha especificado el grado de responsabilidad legal de los propietarios de la empresa,
en funcién de la forma juridica elegida.

c) Se ha diferenciado el tratamiento fiscal establecido para las diferentes formas juridicas
de la empresa.

d) Se han analizado los tramites exigidos por la legislacion vigente para la constitucion de
una empresa.

e) Se ha realizado una busqueda exhaustiva de las diferentes ayudas para la creaciéon de
empresas relacionadas con la panaderia, reposteria y confiteria en la localidad de referencia.

f) Se ha incluido en el plan de empresa todo lo relativo a la eleccion de la forma juridica, estu-
dio de viabilidad econémico-financiera, tramites administrativos, ayudas y subvenciones.

g) Se han identificado las vias de asesoramiento y gestion administrativa externos exis-
tentes a la hora de poner en marcha una pequefia y mediana empresa.

. Realiza la gestion administrativa y financiera basica de una pequefia y mediana empresa, iden-
tificando las principales obligaciones contables y fiscales y cumplimentando la documentacion.

Criterios de evaluacion:

a) Se han analizado los conceptos basicos de contabilidad, asi como las técnicas de regis-
tro de la informacion contable.

b) Se han descrito las técnicas basicas de analisis de la informacion contable, en especial
en lo referente a la solvencia, liquidez y rentabilidad de la empresa.

c) Se han definido las obligaciones fiscales de una empresa relacionada con la panaderia,
reposteria y confiteria.

d) Se han diferenciado los tipos de impuestos en el calendario fiscal.
e) Se han definido y diferenciado los principales instrumentos de financiacion bancaria.

f) Se ha cumplimentado la documentacion basica de caracter comercial y contable para
una pequefia y mediana empresa de panaderia, reposteria y confiteria y se han descrito
los circuitos que dicha documentacion recorre en la empresa.

g) Se han identificado los principales instrumentos de financiacion bancaria para pequefia
y mediana empresas.

h) Se ha incluido la anterior documentacion en el plan de empresa.

Duracion: 60 horas.

Contenidos basicos:

Iniciativa emprendedora:

— Innovacion y desarrollo econdmico. Principales caracteristicas de la innovacion en la activi-

dad de la panaderia y la pasteleria (materiales, tecnologia, organizacion de la produccion,
etc.). Procesos de innovacion sectorial en marcha en Extremadura.
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— La Cultura emprendedora.
— Factores claves de los emprendedores: iniciativa, creatividad, formacion y colaboracion.

— Desarrollo del espiritu emprendedor a través del fomento de las actitudes de creatividad,
iniciativa, autonomia y responsabilidad.

— La actuacion de los emprendedores como empleados de una “pyme” de panaderia y paste-
leria. Concepto de intraemprendedor.

— La actuacion de los emprendedores como empresarios, de una pequefia empresa en el
sector de la panaderia y la pasteleria.

— El riesgo como elemento inevitable de toda actividad emprendedora.

— La empresa como fuente de creacion de empleo y bienestar social.

— El empresario. Requisitos y actitudes para el ejercicio de la actividad empresarial.
— La estrategia empresarial como medio para conseguir los objetivos de la empresa.

— Busqueda de ideas de negocio. Analisis y viabilidad de las oportunidades de negocio en el
sector de la panaderia y la pasteleria.

— Plan de empresa: la idea de negocio en el ambito de la panaderia y la pasteleria. Defini-
cién de una determinada idea de negocio.

La empresa y su entorno:

— La Empresa. Concepto.

— Funciones basicas de la empresa.

— La empresa como sistema. La estructura organizativa de la empresa.

— Andlisis del entorno general de una “pyme” de panaderia y pasteleria. Entorno econémico,
social, demografico y cultural.

— Analisis del entorno especifico de una “pyme” de panaderia y pasteleria: los clientes, los
proveedores y la competencia. Variables del marketing mix: precio, producto, comunica-
cion y distribucion.

— Relaciones de una “pyme” de panaderia y pasteleria.
— Relaciones de una “pyme” de panaderia y pasteleria con el conjunto de la sociedad.

— Responsabilidad social de la empresa. Elaboracion del balance social de la empresa:
descripcion de los principales costes y beneficios sociales que producen. Viabilidad
medioambiental.

— La cultura empresarial y la imagen corporativa como instrumentos para alcanzar los obje-
tivos empresariales.
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— La ética empresarial. Identificacion de practicas que incorporan valores éticos y sociales.
Aplicacién a empresas del sector en Extremadura.

— Estudio y analisis de la viabilidad econdmica y financiera de una “pyme” de panaderia y
pasteleria.

Creacién y puesta en marcha de una empresa:
— Tipos de empresa. Empresario individual y empresario social. La franquicia.

— Ventajas e inconvenientes de los distintos tipos de empresa. Responsabilidad en funcidn
de la forma juridica.

— La fiscalidad en las empresas. Impuesto de Sociedades e Impuesto sobre la Renta de las
Personas Fisicas.

— Eleccidon de la forma juridica.

— Tramites administrativos para la constitucion de una empresa. Oficinas virtuales: seg-
social, INEM, NNCC en Extremadura, etc.

— Subvenciones y ayudas para la creacion de empresas en Extremadura.
— Asesoramiento y gestion administrativa externos. La ventanilla Unica.
— Viabilidad econdmica y viabilidad financiera de una “pyme” de panaderia.

— Plan de empresa: eleccion de la forma juridica, estudio de viabilidad econdmica vy financie-
ra, tramites administrativos y gestion de ayudas y subvenciones.

Funcidon administrativa:

— Concepto de contabilidad y nociones basicas. El registro de la informacién contable. Los
libros contables.

— Analisis de la informacion contable. Calculo e interpretacion de las ratios de solvencia,
liquidez y rentabilidad. Umbral de rentabilidad.

— Obligaciones fiscales de las empresas. Tipos de impuestos. Calendario fiscal.
— Principales instrumentos de financiacion bancaria.

— Gestidon administrativa de una empresa de panaderia y pasteleria: cumplimentacién de la
documentacion basica de caracter comercial y contable (facturas, albaranes, notas de
pedido, letras de cambio, cheques y otros). Descripcion de los circuitos que dicha docu-
mentacion recorre en la empresa.

— Plan de empresa: documentacion basica de las operaciones realizadas.
Orientaciones pedagdgicas.

Este mddulo contiene las especificaciones de formacion para desarrollar la propia iniciativa
en el ambito empresarial, tanto hacia el autoempleo como hacia la asuncion de responsabili-
dades y funciones en el empleo por cuenta ajena.
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La formacion del mddulo contribuye a alcanzar los objetivos generales o), p), q), r), s), t) y
u) del ciclo formativo y las competencias 0), p), q), r), s), t), u), v) y w) del titulo.

Las actividades de aprendizaje que permiten alcanzar los objetivos del médulo estan relacio-
nadas con:

— Manejo de las fuentes de informacion sobre el sector de la panaderia, reposteria y confite-
ria, incluyendo el analisis de los procesos de innovacion sectorial en marcha.

— La realizacion de casos y dinamicas de grupo que permitan comprender y valorar las acti-
tudes de los emprendedores y ajustar la necesidad de los mismos al sector de los servi-
cios relacionados con los procesos de la panaderia, reposteria y confiteria.

— La utilizacion de programas de gestion administrativa para pequefias y medianas empre-
sas (PYMES) del sector.

— Proyecto de plan de empresa relacionada con la actividad de la panaderia, reposteria y
confiteria, que incluya todas las facetas de puesta en marcha de un negocio, asi como
justificacion de su responsabilidad social.

Mddulo Profesional: Formacion en Centros de Trabajo.
Cédigo: 0035.

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion.

1. Identifica la estructura y organizacion de la empresa, relacionandolas con el tipo de bien o
servicio que produce o presta.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha identificado valores de parametros tales cdmo, productividad y calidad de
produccion entre otros que permiten relacionar la situacion de la empresa en el contex-
to productivo.

b) Se han identificado los elementos que constituyen la red logistica de la empresa;
proveedores, clientes, sistemas de produccidn, almacenaje, y otros.

¢) Se han identificado los procedimientos de trabajo en el desarrollo del proceso productivo.

d) Se han relacionado las competencias de los recursos humanos con el desarrollo de la
actividad productiva.

e) Se ha interpretado la importancia de cada elemento de la red en el desarrollo de la
actividad de la empresa.

f) Se han relacionado caracteristicas del mercado, tipo de clientes y proveedores y su
posible influencia en el desarrollo de la actividad empresarial.

g) Se han identificado los canales de comercializacion mas frecuentes en esta actividad.

h) Se han relacionado ventajas e inconvenientes de la estructura de la empresa, frente a
otro tipo de organizaciones empresariales.
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2. Aplica habitos éticos y laborales en el desarrollo de su actividad profesional de acuerdo a

las caracteristicas del puesto de trabajo y procedimientos establecidos de la empresa.
Criterios de evaluacion:
a) Se han reconocido y justificado:

— La disposicion personal y temporal que necesita el puesto de trabajo.

— Las actitudes personales (puntualidad, empatia,...) y profesionales (orden, limpieza,
seguridad necesarias para el puesto de trabajo, responsabilidad...).

— Los requerimientos actitudinales ante la prevencion de riesgos en la actividad profe-
sional y las medidas de proteccion personal.

— Los requerimientos actitudinales referidas a la calidad en la actividad profesional.

— Las actitudes relacionales con el propio equipo de trabajo y con las jerarquicas esta-
blecidas en la empresa.

— Las actitudes relacionadas con la documentacion de las actividades realizadas en el
ambito laboral.

— Las necesidades formativas para la insercion y reinsercion laboral en el dmbito cien-
tifico y técnico del buen hacer del profesional.

b) Se ha identificado las normas de prevencion de riesgos laborales que hay que aplicar
en actividad profesional y los aspectos fundamentales de la Ley de Prevencion de Ries-
gos Laborales.

c) Se han aplicado los equipos de proteccidn individual segun los riesgos de la actividad
profesional y las normas de la empresa.

d) Se ha mantenido una actitud clara de respeto al medio ambiente en las actividades
desarrolladas y aplicado las normas internas y externas vinculadas a la misma.

e) Se han mantenido organizada, limpia y libre de obstaculos el puesto de trabajo o el
area correspondiente al desarrollo de la actividad.

f) Se ha interpretado y cumplido las instrucciones recibidas, responsabilizandose del
trabajo asignado.

g) Se ha establecido una comunicacion y relacion eficaz con la persona responsable en
cada situacion y miembros de su equipo, manteniendo un trato fluido y correcto.

h) Se ha coordinado con el resto del equipo, informando de cualquier cambio, necesidad
relevante o imprevisto que se presente.

i) Se ha valorado la importancia de su actividad y la adaptacién a los cambios de tareas
asignados en el desarrollo de los procesos productivos de la empresa, integrandose en
las nuevas funciones.
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j) Se ha comprometido responsablemente en la aplicacion de las normas y procedimientos
en el desarrollo de cualquier actividad o tarea.

. Recepciona y almacena materias primas y auxiliares de panaderia, bolleria, pasteleria,

reposteria, galleteria y confiteria, segin los procedimientos e instrucciones establecidos,
realizando los controles basicos e interpretando los resultados obtenidos.

Criterios de evaluacion.

a) Se han interpretado los procedimientos, instrucciones, documentacion y registros de la
recepcion, almacenamiento y control de existencias de las materias primas y auxiliares
establecidos.

b) Se han identificado los equipos de traslado interno de materias primas y auxiliares.

c) Se ha comprobado que el transporte externo de las materias primas y auxiliares se ha
realizado segun los procedimientos e instrucciones recibidas.

d) Se ha verificado que los envases y embalajes de las materias primas y auxiliares se
encuentran en correcto estado y son los adecuados segun las instrucciones recibidas.

e) Se ha controlado la descarga y distribucion de las materias primas y auxiliares en almace-
nes, camaras y depdsitos, empleandose los equipos de traslado interno establecidos.

f) Se han realizado los controles basicos y verificaciones de entrada (estado, cantidad y
calidad) de las materias primas y auxiliares recibidas segun lo establecido en las
instrucciones y procedimientos de la empresa.

g) Se han interpretado los resultados de los controles basicos y se han cumplimentado los
registros.

h) Se ha comprobado que las condiciones de almacenamiento (ubicacidn, colocacion,
temperatura, humedad relativa, luz, aireacion) son las establecidas por la empresa.

i) Se ha revisado con la periodicidad establecida el estado y caducidad de lo almacenado.

j) Se han realizado los inventarios segun las instrucciones recibidas y se han notificado las
desviaciones.

k) Se ha tramitado la documentacidon segln lo especificado en los procedimientos e
instrucciones.

. Prepara equipos, montando y ajustado los dispositivos, los accesorios y utillajes necesa-

rios, segun procedimientos establecidos, aplicando la normativa de prevencion de riesgos
laborales y proteccién ambiental.

Criterios de evaluacion:
a) Se han identificado los equipos y utillajes necesarios para la elaboracion del producto.

b) Se ha comprobado que la limpieza de los equipos es la indicada en las instrucciones y
procedimientos establecidos.
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c) Se ha realizado el mantenimiento de primer nivel de los equipos segln instrucciones y
procedimientos establecidos.

d) Se han seleccionado los Utiles necesarios, segun las especificaciones del proceso que se
va a desarrollar.

e) Se ha verificado que el estado de los equipos y utillaje, es el adecuado para realizar las
operaciones indicadas en el procedimiento.

f) Se han adaptado los parametros de control a las especificaciones del proceso.

g) Se han adoptado las medidas estipuladas relativas a prevencion de riesgos y proteccién
ambiental, en el desarrollo de las fases de preparacion.

. Realiza operaciones de elaboracién de productos seglin especificaciones de fabricacion,
aplicando la normativa de seguridad alimentaria, prevencidén de riesgos laborales y
proteccion ambiental.

Criterios de evaluacion:

a) Se han descrito las caracteristicas del producto a elaborar, el proceso productivo y la
secuencia de operaciones.

b) Se han enumerado las materias primas y auxiliares, caracteristicas y calidades segun la
ficha de fabricacion.

c) Se han calculado las cantidades de cada ingrediente y ajustado la formulacidn segun las
especificaciones de fabricacion.

d) Se han asignado, controlado y regulado los parametros de control durante todo el
proceso productivo.

e) Se han realizado las operaciones de elaboracién, acabado y decoracidn y sus controles
basicos segun lo establecido por la empresa en las instrucciones y procedimientos.

f) Se han cumplimentado los registros segln lo establecido.

g) Se han corregido las desviaciones del proceso, actuando sobre el mismo o comunican-
do las incidencias.

h) Se han adoptado las medidas estipuladas relativas a la higiene, seguridad alimentaria,
prevencion de riesgos y proteccion ambiental durante el proceso de elaboracidn.

i) Se han realizado las operaciones de limpieza y mantenimiento de maquinas, utillajes y
accesorios para dejarlos en estado dptimo de operatividad.

. Realiza operaciones de envasado, emplatado, almacenamiento y expedicion de productos
siguiendo las instrucciones establecidas por la empresa.

Criterios de evaluacion:

a) Se han interpretado los procedimientos e instrucciones de envasado, emplatado, alma-
cenamiento y expedicion.
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b) Se han seleccionado e identificado los envases y embalajes a emplear segun lo estable-
cido en las instrucciones y procedimientos.

¢) Se ha envasado y embalado el producto elaborado, aplicando medidas de higiene y
seguridad durante el proceso.

d) Se ha descrito la decoracion y presentacion del postre emplatado segun lo establecido
por la empresa.

e) Se han reconocido los elementos y técnicas de decoracién a aplicar.

f) Se han contrastado las caracteristicas del producto elaborado con las especificaciones
establecidas en las fichas de fabricacion.

g) Se han asignado, controlado y regulado los parametros de control durante el envasado,
emplatado, almacenamiento y expedicion.

h) Se ha ubicado el producto en almacén, aplicando las condiciones adecuadas segun las
especificaciones establecidas.

i) Se ha comprobado que las caracteristicas y tipo de transporte externo son los estableci-
dos en los procedimientos e instrucciones.

j) Se ha efectuado la expedicién y cumplimentado la documentacion y los registros segin
lo establecido.

k) Se han actualizado las existencias del almacén de productos terminados.

I) Se han corregido las desviaciones del proceso, actuando sobre el mismo o comunicando
las incidencias.

m) Se han realizado las operaciones de limpieza y mantenimiento de maquinas, utillajes y
accesorios para dejarlos en estado dptimo de operatividad.

. Apoya operaciones de venta y atencion al cliente, siguiendo las instrucciones establecidas
por la empresa.

Criterios de evaluacion:

a) Se han descrito las técnicas de escaparatismo y los tipos de expositores y vitrinas
segun lo establecido por la empresa.

b) Se han identificado los parametros fisicos y comerciales de colocacion de los productos
segun lo establecido en las instrucciones y procedimientos.

) Se han reconocido los carteles, bocetos y modelos graficos de aplicacion.

d) Se han enumerado las estrategias que permiten identificar el grado de satisfaccion de
los clientes.

e) Se han identificado los procedimientos de recogida de quejas y resolucion de reclamaciones.
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Duracion: 440 horas.

Este modulo profesional contribuye a completar las competencias, propias de este titulo, que
se ha alcanzado en el centro educativo o a desarrollar competencias caracteristicas dificiles
de conseguir en el mismo.

ANEXO II
ORGANIZACION MODULAR DEL CICLO

Los mddulos profesionales de este ciclo formativo se organizaran en dos cursos académicos.
Primer curso.

— Elaboraciones de panaderia y bolleria.

— Materias primas y procesos en panaderia, pasteleria y reposteria.
— Operaciones y control de almacén en la industria alimentaria.

— Procesos basicos de pasteleria y reposteria.

— Seguridad e higiene en la manipulacion de alimentos.

— Formacion y orientacion laboral.

Segundo curso.

— Productos de obrador.

— Postres en restauracion.

— Elaboraciones de confiteria y otras especialidades.

— Presentacion y venta de productos de panaderia y pasteleria.
— Empresa e iniciativa emprendedora.

— Formacion en centros de trabajo.

ANEXO III

DISTRIBUCION HORARIA SEMANAL, POR CURSOS ACADEMICOS, DE LOS MODULOS
PROFESIONALES DEL CICLO FORMATIVO DE GRADO MEDIO CORRESPONDIENTE AL TITULO
DE PANADERIA, REPOSTERIA Y CONFITERIA, A EXCEPCION DEL MODULO PROFESIONAL DE

“"FORMACION EN CENTROS DE TRABAJO”

Relaciéon de médulos del ciclo de grado medio de panaderia, reposteria y

confiteria.
Duracion y distribucién por curso escolar.
Primer curso Segundo curso
Maddulo Profesional Horas Horas Horas Horas
totales semanales totales semanales

0024. Materias primas y
procesos en panaderia, 160 5
pasteleria y reposteria.

0025. Elaboraciones de

panaderia y bolleria. 352 '
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0026. Procesos basicos de
pasteleria y reposteria.
0027. Elaboraciones de
confiteria y otras 180 9
especialidades.

0028. Postres en
restauracion.

0029. Productos de
obrador.

0030. Operaciones y
control de almacén en la 64 2
industria alimentaria.
0031. Seguridad e higiene
en la manipulacion de 64 2
alimentos.

0032. Presentacién y venta
de productos de panaderia 60 3
y pasteleria.

0033. Formacioén y
orientacién laboral
0034.Empresa e iniciativa
emprendedora
0035.F01.*maC|on en centros 440
de trabajo

Total horas por curso 960 30 1040 30

224 7

180 9

120 6

96 3

60 3

ANEXO IV
ESPACIOS Y EQUIPAMIENTOS RECOMENDADOS

Espacios:

Superficie m* | Superficie m?
Espacio formativo
30 alumnos 20 alumnos

Aula técnica. 60 40

I- Obrador de Panaderia y Reposteria. 150 120
I- Obrador de Panaderia y Reposteria. 150 120

Almacén. 20 20

Equipamientos:

Espacio formativo Equipamiento

— Medios audiovisuales.

Aula polivalente . 2 ., .
P — PCs instalados en red, cafién de proyeccion e internet.
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Obrador de Panaderia
y Reposteria.

Servicios auxiliares de agua y energia eléctrica.
Suelos, paredes, techos, proteccién de ventanas y
desagiies seglin la normativa técnico-sanitaria vigente.
Camaras de refrigeracion, congelaciéon y fermentacion
controlada.

Cuarto frio para trabajos con chocolate y otras
elaboraciones de pasteleria.

Vestuarios de alumnos, alumnas, profesores y
profesoras con taquillas.

Sanitarios.

Vitrinas expositoras con sistema de refrigeracion e
iluminacioén.

Mesas de trabajo de acero inoxidable.

Mesas frias.

Mobiliario en acero inoxidable para la guarda del
utillaje.

Batidoras, amasadoras, divisoras, laminadoras,
rellenadoras o inyectoras.

Freidoras, hornos, bafios maria y cazos eléctricos.
Cocina con al menos dos focos de calor y campana de
extraccion.

Atemperador de cobertura.

Refinadora-trituradora de aztcar. Molino de azucar.
Trituradora-refinadora de frutos secos.
Refinadora-bregadora para masas con baja hidratacién.
Elaboradora de helados o mantecadora.

Equipo para elaborar sorbetes, granizados, etc.
Balanzas de precision y basculas.

Microondas con control digital del tiempo.
Picadora-trituradora de brazo.

Exprimidores.

Carros portalatas y su correspondiente juego de latas
para hornear (latas de pasteleria y latas siliconadas lisas
y acanaladas para panaderia).

Papel de horno y Tapetes de flexipan de 60 X40
Carros auxiliares con ruedas, de acero inoxidable.
Termoémetros, Cronémetros, Pesajarabes o
Refractdbmetros, Cepillos, Pinceles, Cuchillas, y otros
utiles propios de la profesion.

Utensilios para contener: cuencos, cubetas de
polipropileno de diferente capacidad, bandejas,
Tartaletas de distintas formas y tamafios, moldes para
bizcocho, plum cake, pan de molde y otros.
Utensilios para medir. Jarras medidoras.

Utensilios para mezclar. Lenguas, espatulas...
Utensilios para extender y cortar. Espatulas y cuchillos
de diferente tamario.
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Obrador de Panaderia
y Reposteria.

Utensilios para escudillar. Juegos de boquillas para
mangas pasteleras y mangas reutilizables y desechables.
Aros, hilador de huevo, chinos, coladores, tamices,
tijeras, planchas quemadoras de azucar (salamandra),
arafias, cazos, marmol, moldes para bombones, guitarra
para cortar bombones, tenedores de bafio.

Fregaderos industriales de acero inoxidable y lavamanos
de accionamiento no manual, con dispensadores de
jabén liquido y de papel de secado desechable.
Contenedores para basura y portarrollos de papel
desechable.

Lavavajillas industrial.

Juego de Cortapastas lisos y rizados de distintos
tamafios y juego de cortapastas con distintas formas.
Juego de peines de distintas formas y tamafios para
planchas de biscocho y decoracién en chocolate.
Cortador extensible en acero inoxidable.

Rejillas de aluminio para aplicar bafios (candideras).
Guantes para proteccion frente al calor.

Pala de horno.

Marcadores de pan (de pan de Viena, de pan
Lechuguino...)

Churrera, barquillera y gofrera.

Rodillos para laminar, batidores

Lampara de infrarrojos para trabajar caramelo

Bateria de cocina, platos para emplatar postres,
cuchillos de distinto tamafo y caracteristicas (sierra,
liso, puntilla, etc.) cucharillas, copas para helados,

bandejas, etc.
Equipos de envasado y embalaje (envasadora a vacio,

retractiladota, flejadora...) y material para envasado,
embalaje, decoracion y escaparatismo, etiquetadoras
elementos para rotulado, etc.

Expositor de pan, cestas de mimbre, etc.

Terminal punto de venta (TPV), datafono.

ANEXO V A)

ESPECIALIDADES DEL PROFESORADO CON ATRIBUCION DOCENTE EN LOS MODULOS
PROFESIONALES DEL CICLO FORMATIVO DE PANADERIA, REPOSTERIA Y CONFITERIA

MODULO
PROFESIONAL

ESPECIALIDAD DEL

PROFESORADO CUERPO

0024. Materias primas y
procesos en panaderia,
pasteleria y reposteria.

Procesos en la industria | e
alimentaria.

Profesor de Ensefianza
Secundaria.
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0025. Elaboraciones de
panaderia y bolleria.

Operaciones y equipos
de elaboracion de
productos alimentarios.

Profesor Técnico de
Formacion Profesional.

Cocina y pasteleria.

Profesor Técnico de
Formacion Profesional.

0026. Procesos basicos
de pasteleria y
reposteria.

Operaciones y equipos
de elaboracion de
productos alimentarios.

Profesor Técnico de
Formacion Profesional.

Cocina y pasteleria.

Profesor Técnico de
Formacion Profesional.

0027. Elaboraciones de
confiteria y otras
especialidades.

Operaciones y equipos
de elaboracion de
productos alimentarios.

Profesor Técnico de
Formacién Profesional.

Cocina y pasteleria.

Profesor Técnico de
Formacién Profesional.

0028. Postres en
restauracion.

Operaciones y equipos
de elaboracién de
productos alimentarios.

Profesor Técnico de
Formacién Profesional.

Cocina y pasteleria.

Profesor Técnico de
Formacién Profesional.

0029. Productos de
obrador.

Procesos en la industria
alimentaria.

Profesor de Ensefianza
Secundaria.

0030. Operaciones y
control de almacén en la
industria alimentaria.

Operaciones y equipos
de elaboracion de
productos alimentarios.

Profesor Técnico de
Formacion Profesional.

0031. Seguridad e
higiene en la
manipulacién de
alimentos.

Procesos en la industria
alimentaria.

Profesor de Ensefianza
Secundaria.

Hosteleria y Turismo.

Profesor de Ensefianza
Secundaria.

0032. Presentacién y
venta de productos de
panaderia y pasteleria.

Procesos en la industria
alimentaria.

Profesor de Ensefianza
Secundaria.

0033. Formacién y
orientacién laboral.

Formacién y
Orientacién Laboral.

Profesor de Ensefianza
Secundaria.

0034. Empresa e
iniciativa emprendedora.

Formacién y
Orientaciéon Laboral.

Profesor de Ensefianza
Secundaria.
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ANEXO V B)
TITULACIONES EQUIVALENTES A EFECTOS DE DOCENCIA

Cuerpos Especialidades Titulaciones

— Diplomado en Ciencias Empresariales.
Formacion y — Diplomado en Relaciones Laborales.
Orientacion Laboral. |- Diplomado en Trabajo Social.

Profesores de — Diplomado en Educacién Social.

Ensefianza . . . DL
: — Diplomado en Gestién y Administracién Publica.

Secundaria. - ) - -
Hosteleria y Turismo. |- Diplomado en Turismo.
Procesos en la — Ingeniero Técnico Agricola, especialidad en
Industria Aimentaria. Industrias Agrarias y Alimentarias.
Operaciones y
equipos de

Profesores . - . . . .

o elaboracién de — Técnico Superior en Industrias Alimentarias.
Técnicos de
o productos
Formacion . .
. alimentarios.
Profesional

— Técnico Superior en Restauracion.

Cocina y Pasteleria.
Y — Técnico Especialista en Hosteleria.

ANEXO V C)

TITULACIONES REQUERIDAS PARA LA IMPARTICION DE LOS MODULOS PROFESIONALES
QUE CONFORMAN EL TITULO PARA LOS CENTROS DE TITULARIDAD PRIVADA, DE OTRAS
ADMINISTRACIONES DISTINTAS DE LA EDUCATIVA Y ORIENTACIONES PARA LA
ADMINISTRACION PUBLICA

MODULOS PROFESIONALES TITULACIONES

- Licenciado en Ciencia y Tecnologia de los
Alimentos.

- Licenciado en Biologia.

- Licenciado en Bioquimica.

- Licenciado en Quimica.

- Licenciado en Enologia.

- Licenciado en Farmacia.

- Licenciado en Veterinaria.

- Licenciado en Ciencias Ambientales.

- Ingeniero Agrénomo.

- Ingeniero Técnico Agricola, especialidad en
Industrias Agrarias y Alimentarias.

- Diplomado en Nutricién Humana y
Dietética.

0024. Materias primas y procesos en
panaderia, pasteleria y reposteria.
0029. Productos de obrador

0032. Presentacion y venta de
productos de panaderia, pasteleria.
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003 1. Seguridad e higiene en la
manipulacion de alimentos.

Diplomado en Turismo.

Licenciado en Ciencia y Tecnologia de los
Alimentos.

Licenciado en Biologia.

Licenciado en Bioquimica

Licenciado en Quimica

Licenciado en Enologia

Licenciado en Farmacia

Licenciado en Veterinaria

Licenciado en Ciencias Ambientales.
Ingeniero Agrénomo.

Ingeniero Técnico Agricola, especialidad en
Industrias Agrarias y Alimentarias
Diplomado en Nutricion Humana y
Dietética.

0025. Elaboraciones de panaderia-
bolleria.

0026. Procesos basicos de pasteleria |-
y reposteria.
0027. Elaboraciones de confiteria y -
otras especialidades. -
0028. Postres en restauracion. -
0030. Operaciones y control de
almacén en la industria alimentaria.

Licenciado en Ciencia y Tecnologia de los
Alimentos.

Técnico Superior en Restauracion.

Técnico Superior en Industrias Alimentarias.
Técnico Especialista en Hosteleria.

0033. Formacioén y Orientacion
Laboral. -
0034. Empresa e iniciativa
emprendedora. -

Licenciado en Derecho.

Licenciado en Administracién y Direccion de
Empresas.

Licenciado en Ciencias Actuariales y
Financieras.

Licenciado en Ciencias Politicas y de la
Administracién.

Licenciado en Ciencias del Trabajo.
Licenciado en Economia.

Licenciado en Psicologia.

Licenciado en Sociologia.

Ingeniero en Organizacién Industrial.
Diplomado en Ciencias Empresariales.
Diplomado en Relaciones Laborales.
Diplomado en Educacién Social.
Diplomado en Trabajo Social.
Diplomado en Gestién y Administracién
Publica.
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ANEXO VI

CONVALIDACIONES ENTRE MODULOS PROFESIONALES ESTABLECIDOS EN EL TiTULO DE
TECNICO EN PANIFICACION Y REPOSTERIA Y DE TECNICO EN PASTELERIA Y PANADERIA, AL
AMPARO DE LA LEY ORGANICA 1/1990 Y LOS ESTABLECIDOS EN EL TITULO DE TECNICO EN

PANADERIA, REPOSTERIA Y CONFITERIA AL AMPARO DE LA LEY ORGANICA 2/2006

Moédulos
profesionales del
Ciclo Formativo
(LOGSE 1/1990):

Panificacién y

Reposteria

Moédulos profesionales del
Ciclo Formativo (LOGSE
1/1990):

Pasteleria y Panaderia

Maédulos profesionales del
Ciclo Formativo (LOE
2/2006):
Panaderia, Reposteria y
Confiteria

Materias primas,
productos y procesos
en panaderia, pasteleria
y confiteria

0024. Materias primas y
procesos en panaderia,
pasteleria y reposteria.

Panaderia y bolleria.

Panificacion y pasteleria
salada

0025. Elaboraciones de
panaderia-bolleria.

Elaboraciones basicas
de pasteleria.

Técnicas de pasteleria,
panaderia y conservacion de
alimentos.

0026. Procesos basicos de
pasteleria y reposteria.
0028. Postres en
restauracién.

Especialidades y
acabados de pasteleria y
Confiteria.

0027. Elaboraciones de
confiteria y otras
especialidades.

Disefio de decoraciones en
pasteleria y montaje de
servicios.

0032. Presentacion y venta de
productos de panaderia y
pasteleria.

Productos de pasteleria y
reposteria

0029. Productos de obrador.

Operaciones y control
de almacén.

Ofertas gastronémicas y
sistemas de
aprovisionamiento.

0030. Operaciones y control
de almacén en la industria
alimentaria.

Administracién, gestion
y comercializacién en la
pequefia empresa

Administracion, gestion y
comercializacion en la
pequefia empresa

0034. Empresa e iniciativa
emprendedora.

Higiene y seguridad en
la industria alimentaria

003 1. Seguridad e higiene en
la manipulacién de alimentos.

Formacién en Centro
de Trabajo.

Formacién en Centro de
Trabajo.

0035. Formacién en Centros
de Trabajo.
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ANEXO VII A)

CORRESPONDENCIA DE LAS UNIDADES DE COMPETENCIA ACREDITADAS DE ACUERDO A LO
ESTABLECIDO EN EL ARTICULO 8 DE LA LEY ORGANICA 5/2002, DE 19 DE JUNIO, CON LOS
MODULOS PROFESIONALES PARA SU CONVALIDACION

Unidades de Competencia Moédulos profesionales

UC0034 2: Realizar y/o dirigir las
operaciones de elaboracién de masas de |0025. Elaboraciones de panaderia-bolleria.
panaderia y bolleria.

UC0035_2: Confeccionar y/ o conducir
las elaboraciones complementarias, 0029. Productos de obrador.
composicion, decoracién y envasado de
los productos de panaderia y bolleria.

UCO0036 2: Aplicar la normativa de
seguridad, higiene y proteccién del
medio ambiente en la industria panadera.

UC0305 2: Controlar el
aprovisionamiento, el almacenamiento y
la expedicion de las materias primas y 0030. Operaciones y control de almacén en
auxiliares y de los productos terminados |la industria alimentaria.

y preparar los equipos y el utillaje a
utilizar en los procesos de elaboracién.
UCO0306_2: Realizar y/o controlar las
operaciones de elaboracién de masas, 0026. Procesos basicos de pasteleria y
pastas y productos basicos de multiples | reposteria.

aplicaciones para pasteleria-reposteria.
UCO0307_2: Realizar y/o controlar las
operaciones de elaboracién de 0027. Elaboraciones de confiteria y otras
productos de confiteria, chocolateria, especialidades.

galleteria y otras elaboraciones.
UCO0308 2: Realizar el acabado y
decoracion de los productos de 0029. Productos de obrador.
pasteleria y confiteria.

UCO0309_2: Realizar el envasado y la
presentacién de los productos de

pasteleria y confiteria.
UCO0310_2: Aplicar la normativa de

0031. Seguridad e higiene en la
manipulacién de alimentos.

0032. Presentacién y venta de productos de
panaderia y pasteleria.

seguridad, higiene y protecciéon del 0031. Seguridad e higiene en la manipulacion
medio ambiente en la industria de alimentos.
alimentaria.

UC0709_2: Definir ofertas sencillas de
reposteria, realizar el aprovisionamiento
interno y controlar consumos.
UCO0710_2: Elaborar y presentar
productos hechos a base de masas y 0028. Postres en Restauracion.
pastas, postres de cocina y helados.
UCO711_2: Actuar bajo normas de
seguridad, higiene y proteccién ambiental
en hosteleria.

0030. Operaciones y control de almacén en
la industria alimentaria.

0031. Seguridad e higiene en la manipulacion
de alimentos.
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ANEXO VII B)

CORRESPONDENCIA DE LOS MODULOS PROFESIONALES CON LAS UNIDADES DE
COMPETENCIA PARA SU ACREDITACION

Médulos profesionales

Unidades de competencia

0024. Materias primas y
procesos en panaderia,
pasteleria y reposteria.

UCO0305 2: Controlar el aprovisionamiento, el
almacenamiento y la expedicién de las materias primas y
auxiliares y de los productos terminados y preparar los
equipos y el utillaje a utilizar en los procesos de
elaboracion.

0030. Operaciones y
control de almacén en la
industria alimentaria.

UCO0709 2: Definir ofertas sencillas de reposteria, realizar
el aprovisionamiento interno y controlar consumos.

0025. Elaboraciones de
panaderia-bolleria.

UCO0034 2: Realizar y/o dirigir las operaciones de
elaboracion de masas de panaderia y bolleria.

0026. Procesos basicos de
pasteleria y reposteria.

UCO0306 2: Realizar y/o controlar las operaciones de
elaboraciéon de masas, pastas y productos basicos de
multiples aplicaciones para pasteleria-reposteria.

0027. Elaboraciones de
confiteria y otras
especialidades.

UCO0307 2: Realizar y/o controlar las operaciones de
elaboracién de productos de confiteria, chocolateria,
galleteria y otras elaboraciones.

0029. Productos de
obrador.

UCO0308_2: Realizar el acabado y decoracién de los
productos de pasteleria y confiteria.

UCO0035_2: Confeccionar y/o conducir las elaboraciones
complementarias, composicién, decoracién y envasado de
los productos de panaderia y bolleria.

0028. Postres en
Restauracion.

UCO0710 2: Elaborar y presentar productos hechos a base
de masas y pastas, postres de cocina y helados.

003 1. Seguridad e higiene
en la manipulacién de
alimentos

UCO0036_2: Aplicar la normativa de seguridad, higiene y
proteccion del medio ambiente en la industria panadera

UCO0310_2: Aplicar la normativa de seguridad, higiene y
proteccién del medio ambiente en la industria alimentaria.

UCO0711_2: Actuar bajo normas de seguridad, higiene y
proteccion ambiental en hosteleria.

0032. Presentacién y venta
de productos de panaderia
y pasteleria.

UC0309 2: Realizar el envasado y la presentacién de los
productos de pasteleria y confiteria
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CONSEJERIA DE LOS JOVENES Y DEL DEPORTE

ORDEN de 11 de agosto 2008 por la que se convoca la vigesimoséptima
edicion de los Juegos Deportivos Extremenos para la temporada
2008/2009. (2008050295)

El articulo 7.1.18 del Estatuto de Autonomia de Extremadura atribuye a la Junta de Extrema-
dura la competencia exclusiva en la promocidn del deporte y la adecuada utilizacién del ocio.

En ejercicio de esa competencia se aprobd la Ley 2/1995, de 6 de abril, del deporte de Extre-
madura que contempla como principio rector de la politica deportiva de la Comunidad Auté-
noma de Extremadura la promocion y desarrollo del deporte y la actividad fisica en todos los
ambitos educativos y sociales, prestando especial atencion al caracter formativo del deporte
en edad escolar.

Los Juegos Deportivos Extremefios fomentan la practica deportiva en centros educativos y
entidades deportivas de la Comunidad Auténoma de Extremadura, desarrollandose la convi-
vencia deportiva a través de jornadas y encuentros de manera regular y formativa.

Para hacer posible esta practica se estructuran los Juegos Deportivos Extremefos para la
temporada 2008/2009, promulgandose y difundiéndose unas normas de caracter general
que sirvan de referencia comun para todos los participantes: Deportistas, Técnicos,
Jueces y Arbitros, Profesores, Directivos, Centros Escolares, Entidades Deportivas, Comi-
tés y Federaciones.

En virtud de ello y a propuesta de la Direccion General de Deportes,

DISPONGO:

Articulo 1. Convocatoria.

Se convocan los Juegos Deportivos Extremefios (JUDEX) en su vigésimo séptima edicion para
la temporada 2008/2009 de acuerdo con la normativa general que se establece en el Anexo I
de esta Orden.

Articulo 2. Organos competentes.

Los 6rganos competentes para la promocion, coordinacion y desarrollo de los JUDEX seran
los previstos en el Decreto 78/2008, de 25 de abril, por el que se crean los drganos
permanentes de ejecucion de los Juegos Deportivos Extremefios y Juegos Extremefios del
Deporte Especial.

Articulo 3. Aceptacion.

El que una entidad formalice la inscripcion en los JUDEX supone la aceptacion de esta Orden,
asi como la normativa especifica emitida por cada Federacion Deportiva Extremefia de las
modalidades deportivas convocadas.
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Disposicion derogatoria tunica. Derogacion normativa.

Quedan derogadas cuantas disposiciones de inferior o igual rango se opongan a lo dispuesto
en la presente Orden.

Disposicion final primera. Autorizacion.

Se faculta a la Direccion General de Deportes para dictar cuantos actos y resoluciones sean
necesarios para la ejecucion de la presente Orden, asi como para interpretarla y desarrollarla
en aquello que sea necesario para su aplicacion.

Disposicion final segunda. Entrada en vigor.

Esta Orden entrard en vigor el dia siguiente al de su publicacion en el Diario Oficial de
Extremadura.

Mérida, a 11 de agosto de 2008.

El Consejero de los Jovenes y del Deporte,
CARLOS JAVIER RODRIGUEZ JIMENEZ

ANEXO I
XXVII JUEGOS DEPORTIVOS EXTREMENOS TEMPORADA 2008/2009
NORMATIVA GENERAL.

Para el desarrollo de los XXVII Juegos Deportivos Extremefios 2008/2009 se promulgan las
presentes normas generales de participacion y competicion.

1. ESTRUCTURA ORGANIZATIVA PARA DESARROLLO DE LOS JUDEX.

JUNTA DE EXTREMADURA.

CONSEJERIA DE LOS JOVENES Y DEL DEPORTE.

DIRECCION GENERAL DE DEPORTES. COORDINACION JUDEX-JEDES.
COMITE TECNICO JUDEX Y COMISION MIXTA JUDEX.
FEDERACIONES DEPORTIVAS EXTREMENAS.

ENTIDADES DEPORTIVAS.

ENTRENADORES, DELEGADOS Y PADRES-MADRES.

DEPORTISTAS.

2. COMPETENCIAS Y RESPONSABILIDADES.
2.1. Organizadores.

2.1.1. Junta de Extremadura. Segun la Ley 2/1995, de 6 de abril, del Deporte de
Extremadura, corresponde a los poderes publicos de la Comunidad Auténoma
de Extremadura, en el ambito de sus respectivas competencias:

1. Fomentar la actividad fisica y el deporte como habito de salud.
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2.1.2.

2. Promover y fomentar el deporte de base como motor de desarrollo del
deporte extremefio en sus distintos niveles.

3. Garantizar el cumplimiento de los objetivos y finalidades de las Entidades
Deportivas, asi como el de las normas sobre conducta, disciplina deportiva y
materia electoral.

Consejeria de los Jovenes y del Deporte. Segun la citada Ley, corresponde a la
Consejeria de los Jévenes y del Deporte:

— La promocion y planificacion deportiva en el ambito de la Comunidad Auto-
noma de Extremadura.

— Trabajar con las Federaciones Deportivas en el desarrollo y la organizacion
de los Juegos Deportivos Extremefios para las diferentes modalidades inclui-
das en el programa.

— Supervisar el proceso de coordinacién y desarrollo de los Juegos Deportivos
Extremefios por parte de las Federaciones Deportivas.

2.2. Comité Ejecutivo.

2.2.1.

2.2.2.

2.2.3.

Direccion General de Deportes (Coordinacion JUDEX/JEDES).

— Maximo responsable de la organizacion y desarrollo de los JUDEX-JEDES en
sus diferentes apartados.

— Es el encargado de publicar la Orden de convocatoria anual, asi como de
establecer los mecanismos necesarios para que ésta se lleve a cabo en las
mejores condiciones.

— Coordinara las actuaciones de las Federaciones Deportivas con las cuales se
convenie el desarrollo de los diferentes programas JUDEX-JEDES.

Comité Técnico. Segun establece el Decreto 78/2008, de 25 de abril, por el
que se crean los 6rganos permanentes de ejecucion de los Juegos Deportivos
Extremefios y de los Juegos Extremefios del Deportes Especial, las funciones
que desarrollara son:

— Seguimiento y valoracion periddica y continua de los Juegos Deportivos
Extremefios y Juegos Extremefios del Deporte Especial.

— Colaboracion con la Direccion General de Deportes para todo aquello que se
considere oportuno realizar para el buen funcionamiento de los JUDEX y
JEDES, velando especialmente por el desarrollo de los valores educativos del
deporte en edad escolar.

Comisidn Mixta. Segun establece el citado Decreto. Las funciones de la comi-
sion son:

— Valoracion general y eventual de los JUDEX y JEDES. Valoracion que se plas-
mara en un informe anual que se presentara al Director General de Deportes.
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— Realizacion de propuestas de mejora para la Orden de convocatoria de los Juegos
Deportivos Extremefios y de los Juegos Extremefios del Deporte Especial.

— Actuard como o6rgano de consulta y participacién para adecuacién de los
Juegos Deportivos Extremefios y Juegos Extremeios del Deporte Especial, a
las necesidades y demandas de todos los campos profesionales representa-
dos en la misma.

2.2.4. Federaciones Deportivas. Basandonos en la Ley del Deporte en Extremadura
podemos decir que:

— Las Federaciones Deportivas Extremefias ademas de sus propias atribucio-
nes, ejercen, por delegacion, funciones publicas de caracter administrativo,
actuando como agentes colaboradores de la Administracion Publica.

— Colaboran con la Consejeria de los Jovenes y del Deporte de la Junta de Extre-
madura en el desarrollo del deporte en edad escolar, asi como en la elaboracion
y ejecucion, en su caso, de los planes de formacion de técnicos deportivos.

— Las Federaciones Deportivas estaran sujetas a todos los puntos especifica-
dos en los contratos suscritos con la Consejeria de los Jovenes y del Deporte
para el desarrollo y organizacion de los Juegos Deportivos Extremefios, asi
como los expuestos en los pliegos de clausulas administrativas particulares
de dichos contratos.

2.2.5. Entidades deportivas. Las entidades deportivas encuadradas dentro de los
Juegos Deportivos Extremefios deberan:

— Velar por la seguridad y todo aquello que se considere necesario para el
buen funcionamiento de la competicién.

— Cuidar y fomentar los valores educativos y formativos de la actividad fisi-
co-deportiva en edad escolar.

— Transmitir y concienciar a todos sus entrenadores y deportistas la obligacion
e importancia del juego limpio, compaferismo y deportividad como pilares
basicos de los Juegos Deportivos Extremerios.

— Colaborar con las Federaciones Deportivas para el éptimo desarrollo de la
competicion cuando se desarrolle la condicion de entidad local.

— Mostrar la mayor hospitalidad y cortesia posible con los equipos visitantes,
asegurando en todo momento la participacion, buen estado de las instala-
ciones, horarios y todo aquello que se considere necesario para el correcto
funcionamiento de la competicion.

2.3. Participantes.

2.3.1. Entrenadores y Delegados. Son los maximos protagonistas del desarrollo del
deporte escolar en Extremadura debiendo:

— Trabajar por la mejora del nivel deportivo en edad escolar en Extremadura.
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— Respetar y fomentar entre sus deportistas los valores inherentes al deporte
escolar.

— Responsabilizarse directamente del comportamiento de sus deportistas y de
todos los posibles incidentes y/o altercados ocasionados por las personas a
su cargo.

— Mediar en el comportamiento de los padres y madres con respecto a otros
participantes, entrenadores, arbitros, etc.

2.3.2. Padres y madres. Como transmisores de valores fundamentales dentro de los
Juegos Deportivos Extremefios.

— Seran los maximos responsables en la transmision de los valores que se
consideran esenciales dentro del deporte escolar.

— Deberan apoyar siempre a los entrenadores y deportistas en competiciones,
viajes y entrenamientos.

— Deberan apoyar las labores de la organizacion de los Juegos Deportivos
Extremefios.

2.3.3. Deportistas. Los participantes y deportistas son los auténticos beneficiarios del
deporte en edad escolar, los cuales tienen derechos y obligaciones:

A. DERECHOS:

— Los participantes en los JUDEX-JEDES tienen derecho a disfrutar del
deporte, bajo criterios de seguridad, calidad y respeto a su identidad
personal como nifios y nifias.

— Los participantes en los JUDEX-JEDES tienen derecho a participar en su
deporte independientemente de sus condiciones deportivas, origen
social, econdmico y/o cultural.

— Los participantes en los JUDEX-JEDES tienen derecho a participar en los
JUDEX-JEDES en un ambiente relajado, donde los valores educativos y de
convivencia primen por encima de aspectos estrictamente competitivos.

B. OBLIGACIONES.

— Deben respetar en todos los niveles a sus compaferos, adversarios,
entrenadores, arbitros, y a todas las personas inmersas en la competi-
cion deportiva.

— Deben mostrar respeto por las instalaciones deportivas y bienes ajenos
que se encuentren en las mismas.

— Toda infraccién o faltas de disciplina, tanto en el terreno de juego como
fuera de él sera estudiada por el Comité Técnico JUDEX en colaboracion
con la Federacion implicada, pudiendo conllevar sanciones deportivas
y/o educativas.
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3. MODALIDADES DEPORTIVAS INCLUIDAS EN LOS JUDEX.
3.1. Modalidades JUDEX 08-09.
Se convocan las siguientes modalidades y especialidades deportivas:

*DEPORTES INDIVIDUALES: Acuatlon (AC), Ajedrez (AJ), Atletismo-Campo a Través y
Pista (AT), Ciclismo (C), Gimnasia (G), Judo (J), Karate (K), Natacion (N), Orienta-
cion (0), Piragliismo (P), Salvamento y Socorrismo (SyS), Tenis (T), Tenis de Mesa
(TM), Badminton (BA), Jiu-jitsu (J]) y Escalada (Esc).

DEPORTE INDIVIDUAL
DEPORTE CATEGORIAS MODALIDAD
Benjamin Alevin Infantil |Cadete |Juvenil |Femenino Masculino
Acuatlon Si Si Si Si Si Si Si
Ajedrez Si Si Si Si Si Si Si
Atletismo: NO Si Si Si Si Si Si
(C.aTravésy Pista) NO Si Si Si Si Si Si
Badminton NO SI S1 SI SI SI SI
Ciclismo Si si Si Si Si Si Si
Gimnasia Si Si Si Si Si Si Si
Jiu-Jitsu Sl Sl SI Sl Sl Sl Sl
Judo Si Si Si Si Si Si Si
Karate Si Si Si Si Si Si Si
Natacion Si Si Si Si Si Si Si
Orientacién NO Si Si Si Si Si Si
Piragiiismo Si Si Si Si Si Si Si
Salvamento y Socorrismo | Si SI SI SI SI SI SI
Tenis NO Si Si Si Si Si Si
Tenis Mesa Si Si Si Si Si Si Si
ESCALADA * Si Si Si Si Si Si Si

DEPORTES COLECTIVOS: Baloncesto (BC), Balonmano (BM), Futbol (F), Futbol-Sala
(FS), Voleibol (VB), Futbol 7 (F7) y Voley- playa (VP).

DEPORTE COLECTIVO

CATEGORIAS EQUIPOS
DEPORTE

Benjamin [Alevin Infantil [Cadete  [Juvenil’® [Masculino [Femenino Mixto'
Baloncesto Si Si Si Si Si Si Si Si
Balonmano Si Si Si Si Si Si Si Si
Futbol NO Fatbol 7 [Si S| Si Si S INO
Futbol Sala Si Si Si SI? INO Si Sit S|
Voleibol Si Si Si Si Si Si Si Si
Voley-playa NO INO Si Si Si Si Si INO

"I La competicidn mixta se organizard cuando existan suficientes equipos, correcta-
mente inscritos, para formar un grupo Zonal o Interzonal (de 5 a 8 equipos). En
caso contrario podra reconsiderarse una nueva inscripcién o integrarse en un grupo
masculino y/o femenino.
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"2 Los deportistas inscritos en futbol sala no podran participar en ninguna otra espe-
cialidad de futbol. Asi mimo es condicion obligatoria en categoria cadete masculina
que cada equipo de futbol sala masculino inscrito en la competicion esté asociado a
un equipo de futbol sala infantil masculino para poder recibir subvencion.

*3 En las modalidades de futbol y futbol sala femenino se establecen dos Unicas categorias.

(9-13 afios Futbol base 1 y +14 afos Futbol Base 2). Las chicas menores de 9
afos participaran de forma conjunta con los chicos, ya sea formando un equipo
femenino o formando parte de un equipo mixto.

*4 Para la inscripcion en la modalidad de futbol sala es condicion obligatoria que cada
entidad incluya en su hoja de inscripcion dos Arbitros Colaboradores. Estos arbitros
colaboradores estardn en contacto con la Escuela de Arbitros de la Federacién
Extremefia de Futbol (FEXF). Y deberan estar a disposicion de la Federacion y del
Comité Técnico JUDEX, para realizar tareas de arbitraje, en aquellos partidos
donde la FEXF no disponga de arbitros colegiados.

Estos arbitros colaboradores, recibiran formacion y equipacion identificativa por
parte de la FEXF para el desarrollo de sus tareas, asi como reuniones técnicas que
les permitan colegiarse como arbitros de futbol sala y futbol. La edad minima de
estos arbitros colaboradores se establece en 14 afios.

"5 La categoria juvenil estd incluida en JUDEX bajo los acuerdos y condiciones especi-
ficas pactadas con las federaciones implicadas.

MULTIDEPORTE

DEPORTES INCLUIDOS

PARTICIPACION

MULTIDEPORTE
1
BENJAMIN

BALONCESTO|BALONMANO| VOLEY |F.SALA

ENCUENTRO
DEPORTES
PARA TODOS

LOS EQUIPOS ELIGEN
3 CONCENTRACIONES
+
EL ENCUENTRO
DEPORTES PARA
TODOS
TOTAL

4 CONCENTRACIONES

MULTIDEPORTE
2
ALEVIN

F.| ATL.
BALONCESTOBALONMANO[VOLEY|SA| EN
LA| PISTA

ENCUENTRO
DEPORTES
PARA TODOS

LOS EQUIPOS ELIGEN
3 CONCENTRACIONES
DEPORTES
COLECTIVOS
+
1 ATLETIMO EN PISTA
+
CONCENTRACION
DEPORTES PARA
TODOS
TOTAL

5 CONCENTRACIONES

ENCUENTRO FINAL MULTIDEPORTIVO DEPORTE PARA TODOS

BENJAMIN - ALEVIN
JUNIO 2009
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*NORMATIVA ESPECIFICA DE LA MODALIDAD MULTIDEPORTE

Para las categorias Benjamin y Alevin se crea este afo la modalidad especifica de
Multideporte, la cual llevara su reglamento especifico:

Los participantes en esta modalidad deberan participar en al menos 4 deportes dife-
rentes en categoria benjamin y en 5 deportes en categoria alevin.

A esto se les sumara una ultima concentracion para todos los equipos inscritos en la
modalidad multideporte donde competiran entre ellos en diferentes juegos y pruebas.

Cada equipo inscrito en la modalidad multideporte se le puntuara en cada encuentro
en base a su participacion - esfuerzo - nivel de habilidad mostrado, etc., de 1 a 10.
Sumandose al finalizar todas las pruebas el total de puntos obtenidos y en conse-
cuencia la clasificacion final de la “competicion multideporte”.

Toda la informacidn necesaria para la participacion, asi como el seguimiento de la
competicion se encontrara en la pagina web deporteextremadura.org/judex

3.2. Modalidades del programa PROADES-EXTREMADURA 08-09.
3.2.1. Introduccion.

El programa PROADES-Extremadura es un programa de la Consejeria de los

Jovenes y del Deporte en colaboracion con el Consejo Superior de Deportes y

las diferentes Federaciones Deportivas Extremefias.

Este programa se define como “promocion y ayuda al deporte escolar” y persi-

gue, en colaboracion con las federaciones deportivas, dar a conocer diferentes

deportes con los objetivos de:

— Contribuir a la formacion multilateral de los escolares.

— Dar a conocer diferentes modalidades deportivas que posibiliten la incorpo-
racion a la practica deportiva en alguna de estas modalidades, desarrollando
asi habitos de vida saludables y de ocio activo.

— Contribuir a la necesaria coordinacion y colaboracién entre los campos de la
educacion fisica escolar y las actividades deportivas extraescolares.

La participacion sera exclusivamente para centros escolares en las siguien-
tes modalidades deportivas:
3.2.2. Modalidades para Primaria.
DEPORTE CATEGORIA
3°y 4° PRIMARIA 5°y 6° PRIMARIA
ATLETISMO DIVERTIDO Si si
PEQUE VOLEY Si Si
BALONCESTO EN LA ESCUELA Si si
BALONMANO EN LA ESCUELA Si Si
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3.2.3. Modalidades para Secundaria.

CATEGORIA
PrPORTE 17y 27ESO 3%y 47 ESO 1CICB€OCSH L]bL}fﬁATIVOS
BEISBOL si NO NO
BADMINTON NO Si Si
TRIATLON si Si Si
COREO-GIM (Gimnasia) si Si Si
RAID MULTIAVENTURA | NO Si Si

3.2.4. Inscripciones en el programa PROADES:

3.2.5.

El proceso de inscripcion sera el siguiente:

1. Ponerse en contacto con el email: proades.extremadura@juntaextremadura.net
solicitando la documentacidn especifica de la modalidad elegida.

2. Una vez contactado con el equipo PROADES Extremadura, el proceso de

inscripcion y mutualizacion sera el mismo que en el resto de modalidades,
(sistema plataforma JUDEX o sistema tradicional). El plazo para las inscrip-
ciones en este programa terminara:

31 de octubre PROADES-Primaria.
14 de noviembre PROADES-Secundaria.
Cada centro podra inscribirse en un deporte por categoria.

Todos los profesores responsables de equipos que participen en el programa
PROADES recibiran el certificado de la Consejeria de Educacion. Asi mismo,
cuando las condiciones sean las adecuadas, desde la Direccion General de
Deportes en colaboracion con los Centros de Profesores y Recursos (C.P.R.)
interesados, se podran formar grupos de trabajo para el desarrollo de proyec-
tos educativos especificos entorno a este programa.

Desarrollo del programa PROADES-EXTREMADURA.

El programa PROADES en sus diferentes modalidades deportivas se desarrolla-
ra de la siguiente forma:

A. PROADES-PRIMARIA:
FASE 1.

Inscripcion en la modalidad elegida. Calendario de reuniones en los centros
de profesores y recursos con los responsables de las federaciones implicadas
y técnicos de la Direccion General de Deportes donde se entregaran los mate-
riales didacticos para cada una de las fases de desarrollo del programa.
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FASE 2.

Tras el envio de la primera “tarea” de los alumnos, sobre el deporte
seleccionado por parte de los alumnos del centro inscritos, la federacidn
responsable enviara el Kit de material deportivo para el desarrollo practi-
co de la unidad didactica.

FASE 3.

Con el envio de la memoria del desarrollo de la unidad didactica que confir-
me el desarrollo de la misma, se les dara fecha para la actividad deportiva
desarrollada por los técnicos de la federacion en el centro escolar. (Sera un
dia de actividades deportivas en el centro, donde se realizaran pruebas,
juegos, deporte modificado, etc., relativos al deporte trabajado y se evalua-
ra el conocimiento y desarrollo practico de los alumnos asi como otros
elementos como juego limpio, deportividad, trabajo en equipo, etc.).

FASE 4.

Los centros de cada provincia con mayor puntuacion en cada provincia, suma de
las fases 2 y 3, podran asistir al dia de convivencia deportivo de la modalidad en
cuestion. Donde se volveran a realizar actividades, juegos, partidos, etc., relati-
vos al deporte en cuestion y se entregaran los premios de participacion.

B. PROADES-SECUNDARIA:

El sistema de desarrollo PROADES-SECUNDARIA tendra un sistema de
desarrollo similar al de Primaria.

Las modalidades de BADMINTON Y BEISBOL, dirigidas a los alumnos de
ESO, se desarrollan de forma idéntica al de las modalidades de Primaria.

**| 3 modalidad de COREO-GIM se centra en las actividades coreograficas
con base musical, hace referencia a cualquier actividad gimnastica (Aerd-
bic, Gimnasia, Acrosport, expresion corporal, teatro de calle, etc.). El siste-
ma de desarrollo del programa implicara las siguientes fases:

FASE 1 Inscripcion;
FASE 2 Reuniones técnicas con el coordinador del programa;
FASE 3 Preparacion del montaje;

FASE 4 Evaluacion del montaje en el centro por parte de la coordinacion
técnica y

FASE 5 Propuestas seleccionadas. Invitacion para participar en la Gimnas-
trada 20009.

***| a modalidad de RAID MULTIAVENTURA hace referencia a la modalidad
de Raid de aventura, modalidad adscrita a la federacion espafiola de orien-
tacion. Esta modalidad aglutina actividades como la orientacion, la escala-
da, la bici de montafia, el piragliismo, el tiro con arco, etc.



DO

NUMERO 158

22821
Jueves, 14 de agosto de 2008

El sistema de desarrollo del programa implicara las siguientes fases:
FASE 1 Inscripcion;

FASE 2 Reuniones técnicas con el coordinador del programa, donde se le
facilitara la unidad didactica a desarrollar en el centro escolar;

FASE 3 Participacion en una carrera de orientacion para evaluar el nivel de
los grupos;

FASE 4 Evaluacidon del equipo en el centro por parte de la coordinacidn
técnica y

FASE 5 Equipos seleccionados. Invitacion para participar en el mes de mayo
en la Liga Extremefia de Raid Multiaventura, categoria iniciacion.

**Para mas informacion del programa PROADES-EXTREMADURA contactar
con los teléfonos: 924 0074 40 - 924 0074 49.

3.3. Aclaraciones de interés sobre la participacion en las modalidades JUDEX Y PROADES:

3.3.1.

3.3.2.

3.3.3.

El Comité Técnico JUDEX considerara la necesidad de mantener la convocato-
ria solo para aquellas modalidades deportivas que gocen del interés generali-
zado de los participantes, por lo que se exigira un nimero minimo de inscrip-
ciones en el ambito autondmico. Igualmente, existira la posibilidad de integrar
nuevas especialidades deportivas con un programa de competicion légico o
como actividades ludico-formativas y excluir aquellas modalidades y/o catego-
rias que no cumplan con el objetivo formativo final que debe imperar en todas
las actividades JUDEX.

El patrocinio de las especialidades deportivas en JUDEX, a propuesta de la
Direccion General de Deportes y bajo su supervision, se regulara a través de
Conciertos de Colaboracion entre la Consejeria de los Jovenes y del Deporte
de la Junta de Extremadura y las Federaciones Deportivas Extremefias.

Cada federacion deberd nombrar un responsable especifico encargado de la
gestion y direccion de estos programas JUDEX y PROADES.

4. EQUIPOS Y DEPORTISTAS PARTICIPANTES.

4.1. Podran participar equipos y deportistas pertenecientes a Centros Escolares, Clubes y
Asociaciones Deportivas, Patronatos Deportivos Municipales, etc., de la Comunidad
Auténoma de Extremadura que cumplan los requisitos de la convocatoria, dentro de
los plazos sefialados y segln acuerdos entre la Direccion General de Deportes y las
Federaciones Deportivas Extremefias.

4.2. Todos los deportistas participantes deben tener vecindad administrativa en Extremadura.

4.3. Se propiciara la participacion e integracion de deportistas discapacitados en los
Juegos Deportivos Extremefios. El Unico requisito que deberan cumplir sera la
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4.4,

4.5.

4.6.

4.7.

4.8.

4.9.

inscripcion en los plazos sefialados para cada una de las modalidades deportivas
convocadas. En caso de ser necesaria una adaptacion motivada por su discapacidad
a una categoria concreta serd necesario un informe técnico, emitido por el profesio-
nal correspondiente.

Las federaciones deportivas valoraran la necesidad de que en sus reglamentos técnicos
aparezcan las adaptaciones necesarias a los mismos para el desarrollo de la competicion.

Para ser considerados deportistas integrados en equipos de centros escolares, debe-
ran ser alumnos del mismo centro durante el curso escolar 2008/2009.

En el supuesto de controversia, en el momento de la inscripcion tendrad prioridad la
primera inscripcidn realizada en los Servicios Territoriales de la Consejeria de los
Jovenes y del Deporte.

Cada deportista en las categorias infantil y cadete podra participar en dos modalidades
deportivas de asociacion y sin limitacion en los deportes individuales (de los convocados
en la base 3.1), sin que pueda ser causa esta opcion para condicionar la competicidn.

(En el caso de Futbol, los deportistas sélo podran participar en una modalidad, Futbol
11 - Fatbol 7 o futbol sala).

En las categorias benjamin y alevin, en todas las modalidades de deporte de asocia-
cion, la inscripcion sera libre a efecto de enriquecer la participacion, posibilitandose
la composicién de equipos mixtos para que cada Federacién Deportiva Extremefia y
Comité Provincial o Zonal puedan experimentar con modelos que faciliten la coparti-
cipacion y la convivencia.

Seran considerados equipos mixtos en las categorias benjamin, alevin e infantil aque-
llos cuya composicidn sea el 50% de ambos sexos, o o mas aproximado, reflejando-
se esto en la cancha de juego, donde no deberd existir una descompensacion mani-
fiesta en favor de ninguno de ellos (proporcion: 3-2/3-3/4 - 3).

En caso de modalidades deportivas donde el nimero de inscripciones de una catego-
ria y/o sexo sea inferior a 3 deportistas, éstos podran solicitar al Comité Técnico
JUDEX su inclusion en la categoria mas afin a sus caracteristicas, participando, en
caso de ser admitida dicha solicitud, en igualdad de condiciones y obligaciones que el
resto de los/las competidores/as.

Los cambios de componentes de un equipo, es decir, las altas y bajas de deportistas
una vez iniciada la competicién deberdn acompafiar tanto en el caso de las altas
como en el caso de las bajas la autorizacion paterna (altas) y el certificado de cono-
cimiento y autorizacion de baja paterna (bajas).

En los casos donde un equipo tenga inscrito el nimero maximo de deportistas no se
autorizard una nueva alta como consecuencia de una baja, si ambas no vienen
acomparfiadas de la obligatoria autorizacion paterna y se atienen al Reglamento
Técnico de la Federacion Deportiva correspondiente.
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5. CATEGORIAS Y EDADES.

5.1. Los participantes, atendiendo a su edad, se distribuiran en las siguientes categorias

en

ambos sexos:

Categoria Benjamin: nacidos/as en los afios 99/00.

Categoria Alevin: nacidos/as en los afios 97/98.

Categoria Infantil: nacidos/as en los afios 95/96.

Categoria Cadete: nacidos/as en los afos 93/94.

Categoria Juvenil: nacidos/as en los afios 91/92.

5.1.

5.1.

5.2. Se

1. En la modalidad de Atletismo las categorias para la competicion en edad esco-
lar en Extremadura son las siguientes:

— Juveniles: afnos 92/93.
— Cadetes: afios 94/95.
— Infantiles: anos 96/97.
— Alevines: afios 98/99.

2. En el caso de que en otras modalidades deportivas que, por sus caracteristicas
especiales, exista variacion sobre las categorias citadas, se reflejara en la
normativa especifica de la Federacion Deportiva correspondiente.

autoriza la categoria Mini y/o Mascota (deportistas nacidos/as en los afios 01 y

02) en las modalidades de Ajedrez, Ciclismo, Gimnasia, Karate, Natacion, Judo y
Salvamento y Socorrismo, en base a la experiencia didactica de temporadas anterio-
res y a través de un programa ludico-formativo.

5.3. Cambios de categorias.

A. PARA LA INSCRIPCION DE UN EQUIPO A PRINCIPIO DE TEMPORADA.

En el proceso de inscripcion de un equipo se permitird la inclusion de hasta el
50% del total de deportistas del equipo de ultimo afio de la categoria inferior,
para completar la inscripcion de los equipos de categoria inmediatamente supe-
rior, perdiendo la categoria de origen, y siempre que cumplan con los requisitos
de documentacion establecidos para la categoria superior.

B. PARA COMPLETAR UN EQUIPO DE FORMA PUNTUAL.

En casos puntuales de necesidad de completar el nimero de jugadores de un
equipo, los deportistas de categorias inferiores, desde la categoria benjamin y
hasta un maximo de 4 jugadores, podran participar en la categoria superior,
siempre que éstos no representen nunca mas de un 30% del nimero de jugado-
res en pista (es decir el 70% aprox. de los jugadores en pista deberan ser de la
categoria propia de la competicion) y que los Reglamentos Federativos de la
modalidad deportiva lo contemple en su normativa especifica y de acuerdo con los
requisitos que la misma establezca.
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6. PROCESO DE INSCRIPCION.

6.1. Forma: Las solicitudes de inscripcion asi como la documentacion que corresponda, se
podra tramitar de las dos formas que a continuacion se detallan:

A. PLATAFORMA JUDEXS: A través de la nueva plataforma de inscripcion de los
JUDEX/JEDES que la Consejeria de los Jovenes y del Deporte facilita para tal fin
PLATAFORMA DE INSCRIPCION JUDEX-JEDES www.JUDEX.es

Esta plataforma también podra encontrarse en www.deporteextremadura.org/
JUDEX-JEDES.

Esta aplicacion, cuyo fin es simplificar y agilizar el procedimiento administrativo
de inscripcidon y mutualizacion en los JUDEX y JEDES, se pone en marcha como un
método innovador y practico con las siguientes caracteristicas:

— Se pone en marcha en la temporada 2008/2009 como método alternativo de
inscripcion y mutualizacion.

— Nace como una herramienta de simplicidad y operatividad del proceso adminis-
trativo para la participacion en los Juegos Deportivos Extremefios y Juegos
Extremefios del Deporte Especial.

— La Consejeria de los Jovenes y del Deporte posee un manual o guia del usua-
rio, que remitird a todas la Federaciones Deportivas y todas las entidades que
lo soliciten.

— Pasos a seguir para la inscripcion y mutualizacion a través de la plataforma
serian los siguientes:

1.0, Envio por Fax o Email del Anexo III para recibir la clave de acceso a la
plataforma a los Servicios Territoriales de la Direccion General de Deportes
para la asignacién de una clave de acceso a la plataforma por entidad
(stbadajoz.judex@juntaextremadura.net, stcaceres.judex@juntaextrema-
dura.net, o stplasencia.judex@juntaextremadura.net).

2.9, Entrar en la pagina de la plataforma; www.JUDEX.es e introducir el nombre
de usuario y la contrasefia facilitada por los Servicios Territoriales.

3.9, Una vez dentro, introducir los datos de la entidad correspondiente y los
datos del equipo participante en los apartados disefiados para ello.

4.9, Una vez introducidos los datos, la plataforma creara dos documentos:
a. Listado del equipo con todos los datos de la entidad y miembros del equipo.

b. Una plantilla por cada jugador. Esta ficha de datos de cada deportista
hace la funcién de autorizacién del padre, madre y/o tutor legal del
deportista. Esta ficha debera imprimirse para ser firmada por el depor-
tista y por el padre, madre o tutor del mismo. En esta ficha debera
pegarse la foto del deportista.
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Envio de la documentacion:

1. La documentacion que debe ser enviada a los servicios territoriales para la
inscripcion y mutualizacion de los deportistas es la siguiente.

— Listado del equipo con todos los deportistas inscritos. (Documento 1).
— Ficha de datos de cada deportista firmada y con la fotografia del deportista.
— Identificacion personal de los deportistas:

¢ Categorias Benjamin-Alevin: Fotocopia DNI o en caso de no tener DNI,
Fotocopia Libro de Familia + Fotocopia DNI del padre, madre o tutor legal.

e Categoria Infantil, Cadete y Juvenil; obligatorio Fotocopia DNI.

En ningln caso se tramitaran inscripciones incompletas, inscripciones que no
adjunten la documentacion de todos los deportistas (DNI, o libro de familia,
foto del deportista, firma del padre o madre, etc.) o inscripciones que no se
ajusten a los plazos establecidos.

2. Desde los Servicios Territoriales, una vez recibida y tramitada toda la documen-
tacion, crearan las fichas deportivas oficiales de los JUDEX. Las cuales se envia-
ran a las Federaciones Deportivas para su confirmacion y posterior envio a los
clubes que correspondan.

**La Direccion General de Deportes posee un manual o guia del usuario, en el que
se explican todos estos puntos con mayor detalle y archivos graficos, que estara a
disposicion de las entidades que lo soliciten. Para solicitar este documento solo
tienen que enviar un correo electronico a judex.jedes@juntaextremadura.net
pidiendo mas informacion de la plataforma JUDEX.

***| 3 Direccion General de Deportes convocara en la primera quincena de octu-
bre una jornada de formacion sobre el manejo de la plataforma para las federa-
ciones y los responsables de clubes interesados. Las fechas de tales jornadas se
publicaran en la web deporteextremadura.org

. MODELO TRADICIONAL DE INSCRIPCION:

Envio por correo ordinario dirigido al Excmo. Sr. Consejero de los Jovenes y del
Deporte de la Junta de Extremadura, en la Direccién General de Deportes (C/
Juan Pablo Forner n.° 4, C.P. 06800 Mérida), en los Servicios Territoriales de esta
Consejeria en Badajoz (Carretera de Caceres, 3, C.P. 06005 Badajoz) y Caceres
(Adva. General Primo de Rivera, C.P. 10071 Caceres), asi como en los Registros y
Oficinas a los que se refiere el articulo 38.4 de la Ley 30/1992, de 26 de noviem-
bre, de Régimen Juridico de las Administraciones Publicas y del Procedimiento
Administrativo Comun, modificada por la Ley 4/1999,

Sera obligatorio rellenar la solicitud de equipo a ordenador, por lo que se colgaran
los anexos en la web de la consejeria www.deportextemadura.org. Una vez relle-
nos deberan ser impresos y enviados a los Servicios Territoriales de la Direccion
General de Deportes.
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(El documento individual de cada deportista, donde debera firmar el padre, madre
o tutor legal y pegar la foto del deportista, SI podra ser rellenado a mano, siem-
pre en letra clara y legible, por cada deportista, para facilitar la tarea de entrena-
dores y delegados).

La documentacion que se deberd adjuntar a las solicitudes sera la misma que en
el sistema plataforma.

La documentacion que debe ser enviada a los Servicios Territoriales para la
inscripcion y mutualizacion de los deportistas es la siguiente.

— Listado del equipo con todos los deportistas inscritos. (Documento 1).
— Ficha de datos de cada deportista firmada y con la fotografia del deportista.
— Identificacion personal de los deportistas:

o Categorias Benjamin-Alevin: Fotocopia DNI o en caso de no tener DNI, Foto-
copia Libro de Familia + Fotocopia DNI del padre, madre o tutor legal.

e Categoria Infantil, Cadete y Juvenil; obligatorio Fotocopia DNI.

**En ningln caso se tramitaran inscripciones incompletas, inscripciones que no
adjunten la documentacion de todos los deportistas (DNI, o libro de familia, foto
del deportista, firma del padre/madre o tutor legal, etc.) o inscripciones que no se
ajusten a los plazos y formas establecidos.

. PROCESO DE INSCRIPCIONES EN LAS MODALIDADES DEPORTIVAS DE FUTBOL Y
TODAS SUS ESPECIALIDADES.

La inscripcién en la modalidad deportiva de futbol, en todas sus categorias y
especialidades, se hara directamente en la Federacion Extremefia de Futbol.
(INFORMACION www.fexf.com).

**Sera condicion indispensable para dar comienzo las diferentes competiciones
de la especialidad de futbol sala que la Federacion Extremefia de Futbol traslade
el listado completo de equipos y deportistas a los Servicios Territoriales de la
Consejeria de los Jovenes y del Deporte para la necesaria mutualizacion de estos
deportistas, al menos, 2 semanas antes del comienzo de la competicion.

6.2. Notas de interés para el proceso de inscripcion:

1. El ndmero minimo y maximo de deportistas componentes de cada equipo
en las categorias infantil y cadete sera el siguiente:

N°® Minimo y Maximo OFICIALES’
DEPORTE Infantil cadete juvenil Delegado Entrenador Padres
Colaboradores
Baloncesto 8§12 2 2 5
Balonmano 1018 2 2 5
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Futbol 16 - 25 2 2 5
Futbol 7 1015 2 2 5
Futbol-Sala 8-14 2 2 5
Voleibol 8§14 2 2 S
Voley-playa 3 2 2 5

2. En los deportes individuales se podran inscribir hasta 5 delegados, 5

entrenadores y hasta 10 padres colaboradores por entidad para el total de
las categorias, pudiendo viajar con el equipo en el transporte JUDEX hasta
un maximo de 3 adultos por cada 20 deportistas, incrementandose en un
adulto por cada 10 deportistas.

(En los desplazamientos que existan plazas libres, podran viajar el total de
entrenadores y delegados con licencia JUDEX, independientemente del
numero de deportistas totales).

La inscripcion de los delegados extras (padres colaboradores) debera reali-
zarse en el Anexo VIII, en caso de inscripcion por el modelo tradicional.

. Aquellos impresos que no se cumplimenten en todos sus apartados, seran

devueltos a su origen para subsanacidn de errores en un plazo de 10 dias,
segun Ley 30/1992, de 26 de noviembre, de Régimen Juridico de las
Administraciones Publicas y del Procedimiento Administrativo Comun,
modificada por la Ley 4/1999, con indicacion de que, si no se hiciera, se le
tendra por desistido de su peticion, previa resolucion dictada en los térmi-
nos prevenidos en el articulo 42 del mismo texto legal.

. Previamente a la formalizacion de inscripciones, los equipos habran deposita-

do una fianza o aval bancario en las Federaciones Deportivas de su modali-
dad, por el importe estipulado, con objeto de concretar su participacion.

5. Todo deportista debera disponer de licencia oficial JUDEX debidamente dili-

genciada en cada modalidad en la que participe con 48 horas de antela-
cion a la participacion en un encuentro.

(La licencia JUDEX es la licencia obligatoria que todos los deportistas
deben presentar para jugar sus partidos, independientemente de la obli-
gacion o no de la licencia propia de la federacion).

. La Direccion General de Deportes se reserva el poder autorizar la partici-

pacidn en los Juegos Deportivos Extremefios de deportistas o equipos que
por causas de fuerza mayor presentan alguna anomalia o dificultad para
formalizar equipos. Esta autorizacion solo podra autorizarla el Director
General de Deportes en casos excepcionales, que no alteren el discurrir
normal de la competicion y que se entiendan justificados por los valores
de la filosofia JUDEX.
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7. En todas las categorias, cada equipo debera tramitar al comienzo de la
competicion al menos el nimero minimo de licencias; no pudiendo superar
durante el transcurso de la misma el nimero maximo estipulado en el
punto anterior de esta Normativa General.

8. Para tramitar la baja de un deportista inscrito, debera haber pasado al
menos 1 mes del plazo de inscripcidn, estableciéndose las fechas limites
en las normativas especificas de cada modalidad deportiva. Las bajas de
deportistas deberan ir acompafadas de la firma y DNI de la persona que
en su dia autorizo la participacion del deportista.

9. En los deportes individuales no se acota el nimero de inscripciones y/o
licencias.

10. Renovacion de licencias: Los deportistas con licencia deportiva en la
competicion JUDEX quedaran libres de todo compromiso con su equipo o
entidad al finalizar la temporada.

7. NORMATIVA GENERAL PARA EL DESARROLLO DE LAS DIFERENTES COMPETICIONES.

7.1. Bases de competicion.

7.1.1.

7.1.2.

7.1.3.

La primera regla de esta competicion y la que debe prevalecer por encima de
todas la demas, hace referencia a la OBLIGACION DE ASUMIR EL COMPROMI-
SO POR PARTE DE TODOS LOS RESPONSABLES IMPLICADOS EN LA COMPETI-
CION CON EL JUEGO LIMPIO, LA DEPORTIVIDAD, LOS VALORES EDUCATIVOS
DEL DEPORTE ENTRE TODOS LOS PARTICIPANTES.

Cualquier entidad, delegado, entrenador o deportista que contravenga estas
obligaciones podra ser sancionado por los diferentes comités de disciplina
deportiva integrados en el programa JUDEX-JEDES.

Los JUDEX-JEDES nacen bajo la filosofia del deporte como elemento formativo
y educativo. Este concepto estd por encima de cualquier otro planteamiento o
disefio de la competicion de las diferentes federaciones deportivas. Los regla-
mentos técnicos de cada federacion deberan velar en todo momento por esta
concepcion y, para garantizar esto, todos los REGLAMENTOS TECNICOS debe-
ran contar con el visto bueno del Comité Técnico JUDEX.

En los Juegos Deportivos Extremefios hasta la categoria infantil, se aplicara La
Norma Pasarela para hacer efectivos la participacion de todos los deportistas
inscritos en el acta. Por tanto, como norma general, cada deportista de un
equipo debera jugar por lo menos un cuarto o un set de los que consta cual-
quier encuentro en deporte de asociacion.

Cada equipo tiene la obligacion de velar por la participacion de todos sus juga-
dores en cada partido. En los casos de bajas “forzosas” por causas de salud o
familiares, los clubes deberdn tener recogido el certificado médico que garanti-
ce la lesion o enfermedad, firmado con fecha anterior al partido, o en el caso
de situaciones familiares, justificante familiar, firmado por la persona que
autorizd la participacion en JUDEX del deportista.
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7.1.4.

7.1.5.

7.1.6.

7.1.7.

Estos documentos justificativos de falta de asistencia a la competicidén serdn
obligatorios en las fases finales de las competiciones.

(A tal efecto se facilitara modelo oficial de justificacion de asistencia, en la
pagina de la D.G.D. www.deporteextremadura.org).

En los casos donde la federacién o el Comité Técnico JUDEX detecte en un
equipo bajas reiteradas de algun jugador o jugadora, y se compruebe median-
te las actas que estas bajas han sido superiores al 20% del nimero total de
partidos de la competicion, se solicitara al equipo los certificados médicos o
justificantes familiares de tales bajas. En caso de no tenerlo la comisidn
formada por el Comité Técnico JUDEX y la federacion pertinente aplicaran la
sancion que estimen oportuna.

Si en algun equipo se detecta el incumplimiento intencionado de la norma
pasarela (dejando por ejemplo deportistas en la grada) este club serd expulsa-
do inmediatamente de la competicién JUDEX.

Esta norma podra ser contextualizada y detallada en la normativa especifica
de cada uno de los deportes, en base a las condiciones particulares de cada
deporte, siempre que no contravengan el espiritu general de la norma y cuen-
ten con el visto bueno del Comité Técnico JUDEX.

En todos los encuentros de la categoria cadete se aplicaran las reglas oficiales
emanadas de la Federacion Deportiva Extremefia correspondiente, adaptando-
se sus normativas especificas a las remitidas por el Consejo Superior de
Deportes para las Fases Nacionales y teniendo en todo momento presente la
filosofia del programa JUDEX: competicion deportiva = educacion.

En la categoria benjamin y alevin se propiciard la participacion por igual de
todos los deportistas en régimen de concentracion-convivencia, celebrandose
un alto nimero de encuentros en una misma jornada. Se procurard un maxi-
mo de cinco concentraciones, aconsejandose una al mes, distribuida dentro del
calendario entre los meses de noviembre a mayo.

Ante cualquier caso de violencia deportiva, entre equipos, ya sean directamen-
te los jugadores u otro tipo de personas relacionadas con |As diferentes enti-
dades (entrenadores, familiares, socios, etc.). La comision formada por el
Comité Técnico JUDEX junto con la federacion deportiva actuard de la forma
mas severa y ejemplar, contemplandose incluso en caso de ser reincidente la
expulsion de la competicion JUDEX de las entidades implicadas.

Los equipos, entidades y clubes tendran a su disposicion en las Federacio-
nes Deportivas Extremefias, Servicios Territoriales de la Consejeria de los
Jévenes y del Deporte y Comités Zonales, asi como en la pagina web
www.deportextremadura.org (secciéon JUDEX) cuantos acuerdos y notifica-
ciones efectue la organizacion.

7.2. Calendarios de competicion.

7.2.1.

Las Federaciones Deportivas Extremefias deberan enviar a la Direccion General
de Deportes las bases de competicion antes del 30 de agosto de 2008 vy el
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7.2.2.

7.2.3.

7.2.4.

calendario definitivo de competicion 15 dias antes del comienzo de la primera
jornada. Asi mismo cada federacion debera enviar 15 dias antes del comienzo
de la competicion el listado de todos los arbitros colegiados y colaboradores
JUDEX de la federacion que vayan a participar en los JUDEX (Anexo IX).

El periodo de desarrollo de las competiciones podran desarrollarse segun las
caracteristicas del deporte y la categoria en cuestion entre los meses de octu-
bre 08 y agosto 09.

Cualquier modificacion del calendario inicial deberd solicitarse con 15 dias de
antelacion al Comité Técnico JUDEX y contar con la aprobacion de éste.

Cuando se celebren las fases finales de la competicion o pruebas consideradas
como campeonato de Extremadura sera obligatorio enviar con 15 dias de ante-
lacion el programa detallado de las mismas, donde se especifique (Entidades
participantes, categorias, programa deportivo, datos de organizacion, horarios,
entrega de medallas, autoridades invitadas, etc.).

7.3. Organizacion de competiciones y encuentros deportivos.

7.3.1.

7.3.2.

7.3.3.

7.3.4.

En las categorias infantil y cadete para poder tomar parte de un encuentro, los
equipos deberan presentar debidamente tramitado:

— El/los impreso/s de participacion donde figuren todos los deportistas a
inscribir en el acta del encuentro.

— Licencias JUDEX de todos los jugadores, entrenadores y delegados inscritos
en el acta del encuentro.

Si un equipo no presentara en un encuentro todas o algunas de las licencias,
los deportistas afectados aportaran el nimero del DNI y firmaran obligatoria-
mente al dorso del acta antes del inicio del encuentro, a efectos de comproba-
cion posterior; responsabilizandose el encargado del equipo de la presentacion
de los deportistas firmantes con las licencias y DNI, a requerimiento del Comi-
té Disciplinario de la Federacion Deportiva Extremefia correspondiente.

*Esta opcion se contemplara como una medida excepcional, por lo cual si un
jugador no presenta la licencia JUDEX en mas de tres encuentros, quedara
eliminado de la competicion.

En encuentros o pruebas de caracter eliminatorio asi como en las correspon-
dientes fases finales sera obligatorio, junto con la licencia de los Juegos Depor-
tivos Extremerios y el impreso de participacion, la presentacion del DNI o
Pasaporte individual, o permiso de residencia (sélo extranjeros) originales (no
fotocopias compulsadas ni resguardos). Los deportistas que no tengan la docu-
mentacion no podran disputar el encuentro.

En el supuesto de reclamacion por identidad falsa, el arbitro del encuentro lo
hara constar en el acta y retirara la licencia deportiva denunciada, que entrega-
ra, junto al acta del encuentro, al respectivo Comité Disciplinario de la Federa-
cion Deportiva correspondiente, donde se personara el deportista, con su DNI.
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Aquellos equipos que se demuestre hayan falseado conscientemente la identidad
de un deportista, quedaran inmediatamente suspendido de toda financiacion
para la participacion en la competicion JUDEX durante 1 afio, independientemen-
te de las sanciones deportivas que aplique el Comité de competicion.

7.4. Caracteriticas especificas de la competicion en funcidn de las categorias.
7.4.1. Categoria benjamin.

Se participara a través de convivencias zonales, propiciandose que sean
multideportivas.

En estas concentraciones el caracter formativo de los deportistas debera
prevalecer por encima de otros elementos.

En la medida de lo posible, los desplazamientos no superaran los 50 km.

Las caracteristicas de competicion de cada modalidad deportiva se presentaran
en la normativa especifica de cada modalidad deportiva que debera estar
colgada en las web de la federacion el 30 de junio.

*En todo caso, se recuerda la obligacion del cumplimiento de la norma pasarela.

Las federaciones que oferten la categoria benjamin deberadn garantizar las
posibilidades reales de organizar al menos cuatro convivencias anuales.

**Recordamos que este afio se pone en marcha la modalidad Multideporte, la
cual ha sido disefiada especialmente para deportistas de esta categoria.

7.4.2. Categoria alevin.

La competicion en la categoria Alevin tendra caracter finalista en la Fase zonal
o Interzonal, Provincial o Autondmica, segin el niumero de inscripciones vy el
modelo de competicion. En la medida de lo posible, los desplazamientos no
superaran los 50 km.

En estas concentraciones el caracter formativo de los deportistas debera
prevalecer por encima de otros elementos.

Las caracteristicas de competicion de cada modalidad deportiva se presentaran
en la normativa especifica de cada modalidad deportiva que debera estar
colgada en las web de la federacién el 30 de junio.

*En todo caso, se recuerda la obligacion del cumplimiento de la norma pasarela.

Las federaciones que oferten la categoria Alevin deberan garantizar las posibi-
lidades reales de organizar al menos cuatro convivencias anuales, mas una
convivencia final de caracter regional.

**Recordamos que este afio se pone en marcha la modalidad MULTIDEPORTE,
la cual ha sido disefiada especialmente para deportistas de esta categoria.
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7.4.3. Categoria infantil.

La competicion se disputard en Fases zonales o interzonales hasta la Fase
Autonomica, donde debera determinarse el Campedn Autondmico.

También podra autorizarse una liga autonémica regular siempre que los equi-
pos infantiles acompafien en sus desplazamientos a los equipos cadetes de la
misma entidad deportiva 0 municipio.

*En todo caso, se recuerda la obligacion del cumplimiento de la norma pasarela.
7.4.4. Categoria cadete.

En las modalidades deportivas cuya demanda de inscripcion sea muy numero-
sa, podran establecerse dos divisiones segun el nivel de competicion.

Se tendera a formar en la 1.2 Division grupos de 8 a 10 equipos por proximi-
dad geogréfica o de ambito regional. No habrd mas de un equipo de la misma
entidad en esta 1.2 Division. Esta competicion se jugara por liga a doble vuel-
ta, dilucidandose el campeodn autondmico a través de sistemas de cruces.

Los Campeones de los grupos interzonales de la 2.2 Division, de 6 a 10 equi-
pos, tendran la opcion de ascender a la 1.2 Division, al producirse el descenso
de los ultimos clasificados. El nimero de equipos que ascendera lo estipulara
la normativa especifica de cada Federacién Deportiva Extremefia.

Cuando el nivel y numero de equipos participantes en una modalidad deportiva
asi lo aconsejaran, todos los equipos competiran en la misma division (grupos

A/B/...]..).

En las modalidades deportivas que se considere positivo, y previa peticion de
la federacion deportiva al Comité Técnico JUDEX, en la categoria femenina
podra autorizarse la inscripcidén y/o participacion de jugadores de la categoria
juvenil y/o senior, con el fin de completar equipos, siempre y cuando el nime-
ro de jugadoras de la categoria superior, no supere nunca el 40% del total de
jugadoras en cancha.

7.4.5. Categoria juvenil.

En las modalidades deportivas cuya demanda de inscripcion sea muy numero-
sa podran establecerse dos divisiones segun el nivel de competicion.

Se tendera a formar en la 1.2 Divisidn grupos de 8 a 10 equipos por proximi-
dad geografica o de ambito regional. No habrd mas de un equipo de la misma
entidad en esta 1.2 Division. Esta competicion se jugara por liga a doble vuel-
ta, dilucidandose el campedn autondmico a través de sistemas de cruces.

Los campeones de los grupos interzonales de la 2.2 Division, de 6 a 10 equi-
pos, tendran la opcidon de ascender a la 1.2 Division, al producirse el descenso
de los ultimos clasificados. El nimero de equipos que ascendera lo estipulara
la normativa especifica de cada Federacion Deportiva Extremefia.
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Cuando el nivel y nimero de equipos participantes en una modalidad deportiva
asi lo aconsejaran, todos los equipos competiran en la misma division (grupos

A/B/...]..).

En las modalidades deportivas que se considere positivo, y previa peticion de
la federacion deportiva al Comité Técnico JUDEX, en la categoria femenina
podra autorizarse la participacién de jugadores de la categoria senior, con el
fin de completar equipos, siempre y cuando el nimero de jugadoras de la
categoria superior, no supere nunca el 40% del total de jugadoras en cancha.

7.4.6. Categoria Promocion, “Licencia de un Dia".

7.4.7.

La categoria promocion da la posibilidad a las federaciones de deportes indivi-
duales de abrir una prueba de promocion para los deportistas de la localidad y
sus alrededores en edad JUDEX.

Estos deportistas deberan inscribirse en la federacion interesada y la federa-
cion interesada enviar 48 horas antes del comienzo de la prueba el listado
completo de participantes a los servicios territoriales.

Esta Licencia de un Dia, estd abierta a todos los chicos y chicas interesados en
conocer un nuevo deporte, no conllevara ayuda al transporte ni gasto afiadido
para la partida JUDEX de la federacion, salvo autorizacion expresa del Comité
Técnico JUDEX.

Categoria Open.

En los deportes individuales que lo soliciten, con el fin de potenciar el deporte
en cuestion asi como optimizar recursos, se podra autorizar la categoria Open,
de forma conjunta o inmediatamente después a la juvenil, siempre que la
organizacion de esta categoria no suponga ningun perjuicio para las categorias
JUDEX, ni incrementos de los costes atribuidos al programa JUDEX y sea la
federacidn quien gestione la correspondiente mutualizacion e inscripcion de
estos deportistas.

7.5. Fases de competicion.

7.5.1.

7.5.2.

7.5.3.

7.5.4.

FASE LOCAL: Se autoriza la creacion de ligas locales desde la categoria benja-
min, en aquellas localidades que tengan equipos suficientes, siempre y cuando
éstas se desarrollen bajo la filosofia JUDEX, no supongan gastos de desplaza-
mientos y estén aprobadas por la federacion y el Comité Técnico JUDEX.

FASE ZONAL: En las modalidades deportivas que por su numero de participan-
tes permitan la realizacion de una fase zonal, se concederd a propuesta del
Comité Zonal o de las Federaciones Deportivas.

FASE PROVINCIAL: En aquellas modalidades que se estime oportuno se
desarrollarad una fase provincial, previa a la autonémica.

FASE AUTONOMICA: La asistencia al campeonato autonémico sera de obligado
cumplimiento para aquéllos que se hayan clasificado.
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7.5.5. FASE NACIONAL: La participacidon en los campeonatos de Espafa en las distin-
tas modalidades deportivas convocadas por el Consejo Superior de Deportes,
serd a través de Selecciones Autondmicas. En todos los casos ésta sera la
representacion oficial de la Comunidad Autonémica en campeonatos de Espa-
fia, no contemplandose como representacion de la Comunidad los campeona-
tos de Espafia de clubes o de categorias no establecidas por el Consejo Supe-
rior de Deportes.

7.6. Denuncias e incidencias en la organizacion y desarrollo de los JUDEX.

Con el objetivo de mejorar y corregir aquellas incidencias o problemas que puedan
darse en la organizacion y desarrollo de los JUDEX 08-09 o para las posibles sugeren-
cias y aportaciones al programa JUDEX, desde la Direccion General de Deportes se
establece este afio el correo judex.jedes@juntaextremadura.net

Este serd el correo donde todos aquellos implicados en el desarrollo de los JUDEX 08-09,
ya sean deportistas, entrenadores, delegados, padres, etc., deberan dirigirse para expo-
ner sus criticas, sugerencias, dudas o comentarios sobre el desarrollo del programa.

En el caso de incidentes durante el desarrollo de una competicion, esta denuncia
debera producirse en las 48 horas posteriores al mismo. Pasadas 48 horas de cada
jornada de competicion el Comité Técnico JUDEX informara a las federaciones impli-
cadas para recopilar informacion y dar respuesta a dicha denuncia.

El estar informado de todas las incidencias y problemas que surgen en el desarrollo
de las diferentes competiciones es la forma de poder aprender de los errores y mejo-
rar entre todos la organizacion y desarrollo de los JUDEX y de los JEDES.

8. DESPLAZAMIENTOS.

8.1. Cada federacion incluida en el programa JUDEX-JEDES es responsable de la contrata-
cion y la gestion de todos los transportes necesarios para el desarrollo de su progra-
ma deportivo. Por tanto sera condicion imprescindible garantizar ante la Direccion
General de Deportes la existencia de un plan de transporte suficiente y de calidad
para todas las categorias y competiciones que pretenda organizar dentro del progra-
ma JUDEX-JEDES.

Todos los desplazamientos se supeditaran a las necesidades de la competicion.

El traslado de los equipos de sus lugares de origen a cada punto donde se celebre la
competicién y su regreso se hara siempre bajo la responsabilidad de la entidad
deportiva, centro o asociacion a que pertenezca y de sus delegados y/o entrenadores
acompanfiantes. Ningln deportista podra subirse a un autobUs sin que esté en él un
técnico mayor de edad responsable de la expedicion.

En los deportes individuales se confeccionaran rutas hasta el lugar de celebracion de
las pruebas, indicandose sitios de salida y llegada y puntos de parada y recogida de
los participantes. Cuando algin deportista aislado quede fuera de la ruta, sera
responsabilidad de la entidad inscrita acercarlo al punto de recogida.
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8.2. Importante: Los equipos inscritos en JUDEX son responsables directos de la optimiza-

8.3.

8.4.

8.5.

8.6.

cion del transporte, por lo que aquellos equipos que no confirmen numero de depor-
tistas que acudiran a una competicion con 3 dias de antelacion, o aquellos que
habiendo confirmado un numero de participantes presenten una diferencia entre el
numero de deportistas confirmados y el niUmero de deportistas que acuden a la
competicion superior al 20% podran perder su fianza y en caso de reincidir, la finan-
ciacion del transporte JUDEX para el resto de la temporada.

El transporte JUDEX soélo podra ser usado por los participantes debidamente mutuali-
zados que vayan a competir.

Cada federacion deportiva adscrita a la competicion JUDEX podra elegir entre dos
formulas de gestion del transporte con la aportacion asignada por la Consejeria de
los Jdvenes y del Deporte.

Modelo A. Financiacion directa de los autobuses utilizados en cada jornada deportiva,
previo acuerdo con las diferentes empresas de autobuses, con las cuales hayan
firmado el contrato de servicios.

Modelo B. Subvencion directa a cada club o entidad, en base al nimero de km reali-
zados en una temporada (esta cantidad serd acordada por cada federacion en base a
su sistema de gestion y competicion JUDEX, previo visto bueno del Comité Técnico
JUDEX). Los equipos que decidan acogerse a este sistema, tendran libertad para
establecer sus empresas de transporte, rutas, horarios, usuarios autorizados, etc.
Pero a su vez seran responsables del éptimo servicio de los transportes JUDEX.

Todos los transportes JUDEX llevaran obligatoriamente el cartel distintivo y regla-
mentario en lugar visible.

Las Federaciones Deportivas Extremefias, Comités Zonales y Delegados del Transpor-
te coordinaran y supervisaran el uso del transporte de los JUDEX procurando que los
desplazamientos sean compartidos por dos 0 mas equipos de la misma o de distinta
modalidad deportiva, siempre que exista la posibilidad.

Los equipos de la categoria juvenil de las distintas competiciones federadas podran
beneficiarse del transporte JUDEX cuando las Federaciones Deportivas Extremefias
combinen sus desplazamientos en la confeccion de los calendarios con un equipo cade-
te de la misma entidad deportiva o vinculado al mismo por proximidad geografica.

Los equipos representativos de Ayuntamientos Mancomunados y los Centros Rurales
Agrupados (CRA) deberan indicar un solo punto de salida y llegada del transporte
JUDEX, posibilitandose la recogida de deportistas a lo largo del trayecto, pero no
autorizandose el desvio de la ruta del autocar.

Las entidades deportivas con participantes residentes en distintas localidades debe-
ran acogerse a lo estipulado anteriormente y sera considerado como punto de reco-
gida y de destino el domicilio de la entidad.

No seran abonados los desplazamientos que, como consecuencia de una solicitud
erronea, cambio de fechas del calendario inicialmente previsto, o anulacién indebida,
supongan un gasto extra.
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8.7. Las entidades deportivas situadas en lugares que puedan comunicarse con transporte
“urbano” con la instalacion donde se desarrolla la competicion, aun perteneciendo a
dos localidades diferentes, no dispondran de transporte JUDEX, por considerarse que
estan dentro del mismo ndcleo urbano (si se abonara, en el caso de transportes
urbanos que unan dos localidades, los gastos ocasionados, previa solicitud de los
tickets de transportes urbano en la federacion deportiva pertinente).

8.8. La retirada de equipos, una vez iniciada la competicién, a voluntad propia o como
consecuencia de una sancion disciplinaria, acarreara el abono del gasto realizado en
el concepto de transporte hasta el momento que se produce la misma.

Las entidades participantes, en el momento de formalizar sus inscripciones en las
respectivas Federaciones Deportivas, estaran obligadas a depositar una fianza o aval
bancario, que sera repuesta por el equipo sancionado o devuelta al término de la
competicion, total o parcialmente, segun el grado de cumplimiento de las normas.

8.9. Cada federacion es responsable de la utilizacion por parte de todos los autobuses
utilizados por sus entidades, de la obligatoria identificacion de los mismos con el
cartel identificativo de transporte JUDEX. Dicho cartel debera ser solicitado por la
federacion a la Direccion General de Deportes.

8.10. Los deportistas de la categoria promocidn “Licencia de un Dia” ni los deportistas de
la modalidad Open podran utilizar los transportes JUDEX, salvo que se de autoriza-
cion expresa por el Comité Técnico JUDEX.

9. FIANZAS FEDERATIVAS.

Al objeto de evitar los abandonos y ausencias de los participantes, una vez comenzadas
las competiciones, se establecen las siguientes fianzas federativas:

— Deportes de equipos.
Se establecen las siguientes fianzas competitivas en el momento de la inscripcion:
e Por equipo, categoria y modalidad: 30 €.
e Por entidad, maximo en una modalidad: 150 €.

Fianzas de reposicion, para poder continuar en la competicion una vez retirada la fianza
provisional.

e Por equipo categoria y modalidad: 60 €.

En el supuesto de ser ejecutada la fianza como causa de sancion, el equipo infractor
dispondrd de un plazo de cinco dias naturales, a partir de la fecha de recepcion del
escrito de resolucién, para reponer la fianza y continuar participando en la competicion.

— Deporte individual.
Se establece una fianza por entidad en cada una de las modalidades deportivas de 30 €.

La fianza en deportes individuales se perdera por parte de la entidad cuando la ausen-
cia en la competicion supere el 40% en una jornada de competicion.
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En caso de reincidir el club perdera la financiacion del transporte durante el resto de
temporada.

10. ARBITRAJES.

10.1.

10.2.

La direccion de los encuentros se concertara con las Federaciones Deportivas Extre-
mefias y sus respectivos Colegios Oficiales de Jueces y Arbitros.

Las federaciones deportivas deberan informar de las especiales caracteristicas de la
competicion JUDEX, un programa deportivo que va mas alld de la mera competi-
cion, un programa, entendido bajo unas determinadas premisas educativas. En
consecuencia, es obligacion de las federaciones trasmitir estas premisas a su Cole-
gio de arbitros, y de éstos, actuar en consecuencia.

En los casos en los que las diferentes federaciones deportivas no dispongan de
arbitros suficientes para el buen desarrollo de su competicion, se faculta al Comité
Técnico JUDEX para acreditar a los arbitros-colaboradores en su ambito correspon-
diente y para su posterior designacion.

El Comité Técnico JUDEX, creara la red de colaboradores de la C.J.D. donde estaran
incluidos los posibles arbitros-colaboradores de los diferentes deportes. Estos arbitros
colaboradores recibiran por parte de la Consejeria de los Jovenes y del Deporte, cursos
formativos especificos asi como equipaciones identificativas como arbitro colaborador.

Los arbitros colaboradores JUDEX cobraran por cada actuacion, la misma cantidad
acordada con los arbitros pertenecientes al colegio oficial de jueces de la federa-
cion en cuestion.

Importante: proceso de designacion arbitral.

Cada federacién debera enviar a la Direccion General de Deportes email
comitetecnico.judex@juntaextremadura.net 15 dias antes del comienzo de su competi-
cion el listado de arbitros colegiados y/o colaboradores federativos que trabajaran en el
desarrollo de la competicion JUDEX (Anexo IX). En este listado se recogeran los datos
técnicos y de contacto de todos ellos.

Cada semana de competicion se debera enviar el listado de arbitros asignados para
la jornada con al menos 3 dias de antelacion. En caso de falta de arbitros, debera ser
comunicada por la Federacién Extremefia al Comité Técnico JUDEX, mediante email
judex.jedes@juntaextremadura.net o fax, al menos con 72 horas de antelacion, para
evitar problemas de falta del equipo arbitral. EI Comité Técnico nombrara el equipo
arbitral y lo comunicard a la federacion y al equipo local 24 horas antes del partido.

El envio de este listado de arbitros asignados a cada partido, con todos los datos
solicitados, sera condicion indispensable para admitir el gasto semanal de arbitra-
jes como parte del presupuesto JUDEX.

En ningln caso se dejard un encuentro sin celebrar por ausencia de colaboradores
arbitrales. En los casos de falta de equipo arbitral, el equipo local debera aportar el
personal colaborador necesario para arbitrar el partido, presentando la reclamacion
pertinente al Comité Técnico JUDEX quien debera resarcir al equipo local.
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Si se tratara de un encuentro de caracter eliminatorio, el arbitro sera designado
obligatoriamente por la Federacion Extremefia correspondiente.

*Los arbitros colaboradores de cada una de las federaciones deportivas o del Comité
Técnico JUDEX seran mutualizados por la Direccion General de Deportes. Para este
proceso las diferentes federaciones deberan presentar el Anexo IX en los servicios
territoriales de Caceres o Badajoz 15 dias antes del inicio de la competicion.

11. MATERIAL E INSTALACIONES.

11.1.

11.2.

11.3.

11.4.

11.5.

En todos los encuentros deberan comparecer los representantes de los equipos con
la equipacion deportiva adecuada en correspondencia con los diferentes Reglamen-
tos Técnicos. Si el color de la equipacion coincidiera en algln caso y perjudicara el
normal desarrollo de un encuentro, el equipo local deberd cambiar de indumentaria
y si el encuentro se celebrara en campo neutral se determinara mediante sorteo.

Las instalaciones deportivas que se utilicen en los Juegos Deportivos Extremefios
deberdn reunir un minimo exigible de condiciones técnicas y de equipamiento,
encontrandose éstas en perfectas condiciones de Seguridad e Higiene para el
normal desarrollo de la competicion o convivencias deportivas, siendo responsabili-
dad de la entidad organizadora, o que actle como local, la adecuacion de las
mismas a la normativa especifica de las respectivas Federaciones Deportivas.

Para celebrar un encuentro de deporte de asociacion, el equipo local estd obligado
a presentar el material necesario para la practica deportiva segun las caracteristi-
cas aprobadas por cada Federacion Deportiva Extremefia, atendiendo a las caracte-
risticas fisicas, y nunca a la marca o modelo del mismo en un nimero suficiente
para realizar sin problemas tanto el calentamiento como la disputa del partido.

Es responsabilidad del organizador y equipo local velar por la seguridad y buen
funcionamiento de la competicion. Ademas como compromisos especificos el equi-
po local debera:

— Velar por los valores educativos y formativos del deporte en edad escolar.

— Trasmitir a todos sus entrenadores, deportistas, familiares y publico en general,
la importancia del juego limpio, el compafierismo y la deportividad como pilares
de los JUDEX. Eliminando de su cancha de juego todo tipo de conductas agresi-
vas con el rival.

— Se compromete a velar por la organizacion de la competicion cuando desarrolle
la condicion de local, colaborando con la federacion para el éptimo desarrollo de
la competicién (confirmando instalacion disponible, horarios, servicios necesa-
rios, etc.).

— Debera mostrar la mayor de la hospitalidad y cortesia con el equipo visitante,
asegurando y facilitando en todo momento la participacion y la seguridad del
equipo visitante, desde la llegada a la localidad hasta su marcha de la localidad.

En caso de no respetarse estas normas, la comision de control para el buen desarrollo
de los JUDEX que forman el Comité Técnico JUDEX y la federacion implicada, podran
sancionar con las medidas disciplinarias y/o educativas que crean necesarias.
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12. REGIMEN DISCIPLINARIO.

12.1.

12.2.

12.3.

12.4.

12.5.

En las competiciones organizadas por las Federaciones Deportivas de la Comunidad
Auténoma de Extremadura, el régimen disciplinario aplicable serd el previsto en
sus disposiciones estatutarias o reglamentarias, teniendo presente lo dispuesto en
la Ley 2/1995, de 6 de abril, del Deporte de Extremadura y el Decreto 24/2004, de
9 de marzo, por el que se regula la Disciplina Deportiva en Extremadura.

En las competiciones organizadas por la Direccidn General de Deportes, el régimen
disciplinario aplicable sera el previsto en la Ley 2/1995, de 6 de abril, del Deporte
de Extremadura y en el Decreto 24/2004, de 9 de marzo, por el que se regula la
Disciplina Deportiva en Extremadura.

La competicion JUDEX, en consonancia con su filosofia educativa, mas alla de lo
estrictamente deportivo, establece como primer comité para el tratamiento de los
incidentes en la competicion JUDEX, “La Comisidn de Control para el Buen Desarro-
llo de los JUDEX", formada por técnicos el Comité Técnico JUDEX y técnicos de las
diferentes federaciones deportivas.

Esta comision JUDEX velara por el buen desarrollo del programa JUDEX, motivo por
el cual no solo estudiara los incidentes disciplinarios ocurridos dentro del terreno
de juego, sino que podra estudiar y sancionar toda conducta antideportiva que
vaya en contra de los valores educativos que emanan de la filosofia JUDEX (cuida-
do de las instalaciones, autobuses, personal de organizacion, arbitros, companie-
ros, etc.).

Serd en los temas estrictamente deportivos donde el régimen disciplinario aplicable
sera el previsto en sus disposiciones estatutarias o reglamentarias, teniendo
presente lo dispuesto en la Ley 2/1995, de 6 de abril, del Deporte de Extremadura
y el Decreto 24/2004, de 9 de marzo, por el que se regula la Disciplina Deportiva
en Extremadura.

Reclamaciones y recursos.

12.4.1. A los efectos de reclamaciones, recursos y sanciones seran competentes los
Comités Disciplinarios de las Federaciones Deportivas de la Comunidad
Autonoma de Extremadura en el caso de sanciones de caracter deportivo y
el Director General de Deportes en temas que vayan mas alla de lo estricta-
mente deportivo.

12.4.2. Agotada la correspondiente via federativa, se podra interponer recurso ante
el Comité Extremefio de Disciplina Deportiva en los términos previstos en la
normativa vigente.

Conciliacion extrajudicial.

Las cuestiones litigiosas de naturaleza juridico-deportiva que no afecten a la discipli-
na deportiva planteadas o que puedan plantearse entre los deportistas, técnicos,
jueces o arbitros, profesores, directivos, Centros Escolares, Entidades Deportivas,
Comités y Federaciones que participen en los JUDEX, podran ser resueltas mediante
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13.

14,

15.

la aplicacion de formulas especificas de conciliacion y arbitraje, en los términos esta-
blecidos en la legislacion deportiva y de arbitraje.

PROGRAMA JUEGO LIMPIO.

Cada federacion en base a sus caracteristicas especificas y sus propios medios de
gestion, debera incluir en su proyecto deportivo El Programa Juego Limpio.

Este programa debera estar en consonancia con el torneo juego limpio organizado por el
Consejo Superior de Deportes para los campeonatos de Espafia en edad escolar.

Este proyecto debera ser entregado y aprobado por el comité técnico JUDEX antes del 15
de septiembre.

Este programa sera obligatorio para todas las federaciones incluidas en JUDEX y JEDES.

Este programa estara dotado econdmicamente de forma especifica en los acuerdos
JUDEX-JEDES con cada una de las federaciones, en base a la calidad del proyecto
presentado. El presupuesto necesario para este programa se incluira en los contratos
suscritos con cada federacion deportiva para el afio 2008/2009.

Los ganadores de estos programas recibiran los premios en la clausura de cada uno de
los campeonatos de Extremadura de cada Federacion.

BECAS ADE-EXTREMADURA.

Esta temporada como novedad se crearan las Becas ADE Extremadura. Estas becas se
convocaran en el primer semestre del 2009 e irdn destinadas a los deportistas de las
categorias INFANTIL-CADETE-JUVENIL.

Para la consecucion de estas Becas se debera presentar el certificado de notas del curso
2008/09 y acreditar el puesto obtenido en su modalidad deportiva dentro de la competi-
cién JUDEX.

Estas Becas tendran una dotacion en material deportivo y escolar y estaran divididas en las
tres categorias establecidas.

Estas Becas también tendran la modalidad de equipo, para la cual se debera presentar el
certificado de notas de todos los miembros del equipo, con la nota media del equipo en
cuestidn, junto con su clasificacion en la competicion deportiva de su modalidad en cuestion.

Cada federacion debera darle publicidad a dicha convocatoria desde el comienzo de la
temporada entre sus deportistas.

PROYECTO ESCUELA DEL DEPORTE.

Este afo se pone en marcha desde la Direccion General de Deportes el proyecto Escuela
del Deporte, un programa dirigido a los deportistas y a los padres de los deportistas, con
el fin de mejorar el proceso educativo de nuestros deportistas y de sus familias.

Este proyecto consta de una exposicion itinerante y una serie de charlas-talleres para
deportistas y padres por la Comunidad, que se podra solicitar a través de la Direccidn
General de Deportes.
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16.

17.

RECONOCIMIENTOS MEDICOS.

Este afio se pondra en marcha de forma progresiva la realizacion cada dos afios a todos
los chicos y chicas incluido en los JUDEX de las categorias infantil, cadete y juvenil, de
un reconocimiento médico deportivo.

Los deportistas de las categorias benjamin y alevin, seguiran con sus seguimientos médi-
cos a través de sus pediatras en los diferentes centros de salud.

No obstante los deportistas que presenten alguna anomalia o problema de salud y quie-
ran solicitar una segunda opinidon médica podran solicitar cita en los reconocimientos
médicos del programa JUDEX, en los teléfonos de la Direccion General de Deportes.

La puesta en marcha de estos reconocimientos, que seran recomendables pero no obli-
gatorios, comenzaran en el mes de septiembre y se desarrollaran durante todo el afio
(por lo que no sera condicion obligatoria para tramitar la licencia JUDEX). Estos reconoci-
mientos se realizardn a cada deportista cada dos anos.

El proceso de reconocimientos JUDEX comenzara por los deportistas miembros de las
diferentes selecciones extremeias de la temporada 07/08 y los deportistas adscritos al
programa de deteccion de talentos de cada federacion, en Caceres a lo largo del mes de
septiembre-octubre.

A partir del mes de octubre estos reconocimientos se realizaran de forma zonal, en los
diferentes centros de Secundaria de la Comunidad, donde los alumnos irdn pasando los
reconocimientos médicos.

En los casos donde se pueda detectar alguna anomalia en este primer reconocimiento, se
procedera a un segundo estudio mas en profundidad en la sede del Centro Extremerio de
Medicina Deportiva.

*Los deportistas inscritos en la Federacion Extremana de Futbol quedan al margen de
este programa, por tener su programa propio de reconocimientos médicos.

FORMACION DEPORTIVA.

Este afo se ofrecerd a través del Programa de Formacidon del Centro Extremefio de
Formacion Deportiva (CEXFOD), la posibilidad de que todas las federaciones puedan
desarrollar un curso formativo denominado:

MONITOR JUDEX ESPECIALISTA EN (modalidad deportiva de cada Federacion).

Este curso tendra 10 horas de contenido comun para todas las federaciones, que seran
organizadas por el CEXFOD vy dirigidas por técnicos de la Direccidn General de Deportes de
la Consejeria de los Jovenes y del Deporte, impartiéndose el mismo a lo largo del mes de
octubre, y 20 horas de contenido especifico en la modalidad deportiva que desarrolle cada
Federacion. Cada Federacidén Deportiva que reciba la parte de contenido comun del curso,
se comprometera a organizar y desarrollar la parte de contenido especifico del curso.
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18.

Los alumnos con el curso de Monitor JUDEX realizado en afios anteriores a través de los
distintos Planes de Formacion del CEXFOD que lo acrediten documentalmente, tendran
convalidado el blogue comun de 10 horas.

Esta convocatoria sera desarrollada y publicitada de forma especifica a partir del mes de
septiembre.

FINANCIACION.

Los gastos de organizacion, competicion y transporte seran satisfechos por la Consejeria
de los Jovenes y del Deporte con cargo a los Presupuestos Generales de la Comunidad
Auténoma, en los términos que se establezcan en los contratos con las Federaciones
Deportivas Extremefias y a través de los propios Comités Zonales que se acogeran a lo
regulado por la Direccion General de Deportes.

19. TROFEOS.

20.

19.1. Se entregaran trofeos representativos de la Consejeria de los Jovenes y del Depor-
te en las finales de cada competicion, obviando las fases clasificatorias.

19.2. Deportes de Asociacion: Se entregara trofeo a los equipos clasificados en los
tres o cuatro primeros puestos y medallas a los deportistas miembros de los
equipos ganadores.

19.3. Deportes Individuales: Se entregaran medallas a los tres o cuatro primeros pues-
tos y trofeos en la clasificacion por equipos.

19.4. En la convivencia final, categorias Alevin y Benjamin, se entregara idéntico detalle
a todos los deportistas participantes y uno por entidad y categoria.

19.5. En ningln caso se entregaran medallas o trofeos fuera de las pruebas marcadas
(zonales, clasificatorias etc., por parte de la Direccion General de Deportes).

19.6. Las fases finales o campeonatos de Extremadura, asi como la entrega de trofeos
deberan ajustarse a los protocolos que establezca la Direccion General de Deportes.

19.7. Sera condicion obligatoria mandar la peticion de medallas y trofeos via email o fax
con al menos 15 dias de antelacion a la Direccion General de Deportes.

SELECCIONES EXTREMERNAS PARTICIPANTES EN LOS CAMPEONATOS DE ESPANA.

La participacion en los campeonatos de Espafia de las diferentes modalidades deportivas
organizadas por el CSD se realizara bajo la direccion y financiacion de la Consejeria de
los Jovenes y el Deporte, en colaboracion con las diferentes federaciones territoriales.

La organizacion, gestion y direccién de la seleccion representativa de la Comunidad Auto-
noma recae en la Consejeria de los Jovenes y del Deporte, quien delega los aspectos
estrictamente deportivos, como eleccion de técnicos y jugadores en la federacion territorial.

Las selecciones que acudan a estos campeonatos deberdn asumir los criterios y normas
de comportamiento y representacion de la Comunidad.
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21.

Para la formacion de las selecciones extremefas en edad escolar, se tendra especial
atencion a los deportistas incluidos en los programas de deteccion de talentos y en los
programas de tecnificacion deportiva que deberan desarrollarse durante todo el afio por
parte de la federaciones, en colaboracion con la Consejeria de los Jovenes y del Deporte,
para lo cual se establecerdn los mecanismos de comunicacion mas adecuados entre
Federacion y Consejeria.

EQUIPACIONES.

La Consejeria de los Jovenes y del Deporte procedera cada afio a la entrega de equipa-
miento deportivo y/o detalles alusivos a la Comunidad Autéonoma de Extremadura a cada
una de las federaciones deportivas, en una cantidad mas que suficiente para equipar a
todos los deportistas que participen en los campeonatos de Espafia en edad escolar del
Consejo Superior de Deportes.

La ropa que se entregara a las federaciones sera la ropa representativa (chandal, cami-
setas, bermudas, mochilas...) no la ropa técnica de competicion, que debera ser adquiri-
da por cada federacion, siguiendo las directrices de colores y logotipos que marque la
Consejeria de los Jovenes y del Deporte, estando prohibida la presencia de elementos
publicitarios no aprobados por la Consejeria de los Jovenes y del Deporte.

Los deportistas que formen parte de las Selecciones Autonémicas que participaran en los
campeonatos nacionales convocados por el Consejo Superior de Deportes para el afio
2009 en sus distintas fases deberan comprometerse a la utilizacion adecuada del mismo
durante todo el campeonato.

22. ASISTENCIA Y SEGURO MEDICO.

23.

Todos los participantes inscritos en los JUDEX estaran acogidos a lo largo de la tempora-
da 2008/2009 a la Mutualidad o entidad aseguradora que establezca la Consejeria los
Jovenes y del Deporte de la Junta de Extremadura.

Asi mismo, todos los arbitros-colaboradores acreditados por los distintos Comités Zona-
les, deberan darse de alta en esta mutualidad para acogerse a los beneficios de los parti-
cipantes inscritos en JUDEX.

CALENDARIO DE DESARROLLO TEMPORADA JUDEX 08-09.

23.1. Con caracter general el plazo de mutualizacidon se abre a partir del dia siguiente de
la publicacion de la presente Orden en el DOE.

23.2. Toda entidad deportiva que quiera participar por primera vez en los juegos deporti-
vos extremefios con un nuevo equipo, en modalidades de deportes colectivos,
deberan realizar una prescripcion en la federacion correspondiente con los datos
de la entidad antes del 31 de septiembre de 2008 para tener garantizada su inclu-
sidn, en caso contrario su inclusion quedara e expensas de los intereses generales
de la competicion.

23.3. Con caracter general, las entidades pertenecientes a deportes colectivos realizaran
la inscripcion de sus jugadores/as antes del 30 de septiembre de 2008.
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23.4.

23.5.

23.6.

23.7.

23.8.

23.9.

Las entidades y/o colegios que realicen los equipos con los nifios y nifias de las
Actividades Formativas Complementarias tendran una prorroga de 15 dias para la
inscripcion, una vez finalizado el plazo general.

Aquellas modalidades de deportes individuales que comiencen las competiciones
antes del 1 de noviembre tendran los mismos plazos de inscripcion que las de
deportes colectivos (30 de septiembre y 15 octubre).

Aquellas federaciones deportivas que quieran aplazar la fecha de finalizacion de las
inscripciones, no podra empezar la competicion hasta 15 dias después de haber
finalizado el plazo marcado por ellas.

La fecha limite de bajas y altas de deportistas deberd estar contemplada en la
normativa especifica de cada modalidad deportiva y comunicarlo a la Coordinacion
JUDEX antes del inicio de la temporada.

Las competiciones en su fase Local, Zonal o Interzonal, comenzaran de acuerdo
con el calendario establecido entre las distintas Federaciones Deportivas Extreme-
fias y los Comités Provinciales, segun indice de participacion.

La celebracidon de los encuentros tendra lugar preferentemente la mafiana de los
sabados, aunque la jornada competitiva de fin de semana estara comprendida
entre las 16,00 horas del viernes y las 20,00 horas del sabado.

En los encuentros celebrados en dias laborables, al concurrir circunstancias
extraordinarias, el horario se establecera de mutuo acuerdo en el supuesto de no
tener fijado de antemano alguno que facilite todos los desplazamientos de los
equipos visitantes.

Las Federaciones Deportivas Extremefias respetaran en sus calendarios los perio-
dos de vacaciones escolares (incluyéndose los puentes), adaptandose al calendario
escolar para posibilitar la participacion de todos los alumnos.

Si de manera excepcional y bajo la autorizacién de la Direccion General de
Deportes, se tuviera que utilizar alguna de las jornadas fuera del calendario
escolar para concluir la competicién en la fecha estipulada, sera obligatorio
facilitar a los equipos de centros de ensefianza la mayor flexibilidad para cele-
brar estos encuentros.

En cualquiera de los casos, debera existir en el Comité Técnico JUDEX, una soli-
citud de la federacion que autoriza dicha modificacion de fechas de celebracion
de los encuentros con siete dias naturales de antelacién a la fijada en el calen-
dario de competicion.

Todas las competiciones deportivas celebraran obligatoriamente su fase final en
el transcurso del mes de abril, mayo y junio de 2009, excepto los deportes
caracteristicos de la época estival que podran celebrar sus pruebas en los meses
de verano.



“g2ey D D NUMERO 158 22845
Jueves, 14 de agosto de 2008
Eo
CUADRO RESUMEN DE FECHAS
CALENDARIO GENERAL DE INSCRIPCIONES JUDEX 08-09
., | INSCRIPCION "EQUIPOS Y | |Njc1o DE LA | INICIO  DE LA
PRESCRIPCION MUTUALIZACION 8 o
JUDEX DE DE DEPORTISTA COPETICION COMPETICION
ORTISTAS | BENJAMIN INFANTIL CADETE
NUEVOS *  Estas  fechas  podrin | o\ pyyy JUVENIL
2008 —2009 EQUIPOS Y | modificarse por causas de
ENTIDADES fuerza mayor mediante (A partir de:) (A partir de:)
acuerdos con las federaciones
BENJAMIN | INFANTIL
ALEVIN CADETE
JUVENIL
DEPORTES Sin  cierre | * Sin cierre
COLECTIVOS nuevas altas nuevas altas
12 Sep. L.Reg 27 Septiembre
. 3 Oct. Provin. . S Octubre
Ftbol 17 Octubre 10 Oct. Comar 7 Noviembre 1T Octubre
17 Oct Femen 7 Noviembre
Futbol Sala 30 Octubre 30 Octubre 14 Noviembre 14 de Noviembre
Baloncesto 31JULIO 7 Noviembre 3 Octubre 22 Noviembre 10 Octubre
Balonmano 7 Noviembre 3 Octubre 22 Noviembre 10 Octubre
Voleibol 7 Noviembre 3 Octubre 22 Noviembre 10 Octubre
Voley-Playa 13 Marzo 25 Abril
DEPORTES
INDIVIDUALES |
Atletismo
Natacion Todas las categorias el
A ] 31 de Octubre
Orientacion (Entidades)
Ciclismo 31 JULIO y NOVIEMBRE | NOVIEMBRE
[ 4 Sl}’l clerre nuevas altas
Salvamento y S. s Las licencia de un dia
. se podrdn realizar hasta
Tenis de mesa (72 y. antes de la prueba)
Tenis Categ.
AyB
DEPORTES
INDIVIDUALES
11
Ajedrez TODAS LAS CATEGORIAS
Gimnasia EL 16 DE ENERO
Judo - Jiujitsu
Karate ° Sin cierre nuevas altas | FEBRERO FEBRERO
31 JULIO , . .
Escalada ° Las licencia de un dia
Tenis De Mesa se podran realizar hasta (72
Badmington y. antes de la prueba)
Tenis Categoria C
DEPORTES
INDIVIDUALES
111
Triatlon 27 FEBRERO FEBRERO FEBRERO
Piragiiismo 31 DE MAYO MAYO MAYO
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PROGRAMA
PROADES
(Primaria)

Peque Voley
Balonmano en la
Escuela

FECHA
INSCRIPCION

TOPE DE | NOVIEMBRE

Baloncesto en la
Escuela

31 OCTUBRE

Atletismo
Divertido

PROGRAMA
PROADES
(Secundaria)

Béisbol

Badmington

FECHA TOPE DE

Triatlén

INSCRIPCION DICIEMBRE

CoreoGim.

Raid
Multiaventura

14 NOVIEMBRE

24, RECONOCIMIENTO Y CERTIFICACION A LOS PROFESORES DE LOS CENTROS ESCOLARES.

24.1. La Consejeria de Educacion podra reconocer, en su caso, las actividades realizadas

24.2.

24.3.

por el profesorado de los centros escolares de Extremadura, reguladas en la
presente convocatoria de Juegos Deportivos Extremefios para la temporada
2008/2009, siempre que cumplan los requisitos establecidos en la Orden de 31 de
octubre de 2000, por la que se regula la convocatoria, reconocimiento, certifica-
cion y registro de las actividades de formacion permanente del profesorado y esta-
blece la equivalencia de las actividades de investigacidn y de la titulaciones univer-
sitarias (DOE nim. 128, de 4 de noviembre).

Las certificaciones que en su caso se expidan, seran siempre realizadas por la
Consejeria de Educacion, a propuesta de la Consejeria de los Jdvenes y del Depor-
te, dentro de los supuestos previstos en la Orden de 31 de octubre de 2000, por la
que se regula la convocatoria, reconocimiento, certificacion y registro de las activi-
dades de formacion permanente del profesorado y establece la equivalencia de las
actividades de investigacion y de las titulaciones universitarias (DOE nim. 128, de
4 de noviembre), siempre que cumplan los requisitos y condiciones exigidas en la
misma disposicion.

Todos los profesores que participen en el programa PROADES recibiran en su
centro escolar el reconocimiento y la certificacion de su participacién en los
JUDEX 08/09.
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ANEXO 11
DATOS DE INTERES
OFICINAS . ,
TECNICAS DIRECCION CORREO TELEFONQ/ FAX
Y UNIDAD JUDEX
Carretera de Teléf. 92401 17 04
Servicio Territorial Caceres, 3. 06007 [stbadajoz judex@juntaextremadura.net
Badajoz Fax 924 01 17 01
Avda. General Teléf. (92700 1122
Servicio Territorial Primo de Rivera, 2 stcaceres.judex(@juntaextremadura.net
Planta 8. 10001 Fax 927 00 10 40
Caceres
Pabellon Escuela Teléf. 1927 01 77 20
Unidad Técnica Deportiva
Cardenal Carvajal, [stplasencia.judex@juntaextremadura.net
on Fax 92701 77 21
10600 Plasencia
FEDERACIONES
DEPORTIVAS DIRECCION LOCALIDAD TELEFONO/FAX
EXTREMENAS
Teléf. 924 24 62 69
Ajedrez Apto 576 . info@ajedrezextremadura.com
06005 Badajoz Fax (92424 6269
Ciudad Deportiva Teléf. 92721 40 50
. Avda. El Brocense, secretaria@atletismo-ext.com
Atletismo ;
s/n proades@atletismo-ext.com Fax 92721 06 96
10002 Céceres
E/ " Fsrancisco Teléf. 65970 02 19
s odriguez,
Badminton 1B, 10600 fexba_web@yahoo.es e
Plasencia
Avd/ Pierre  de Teléf. 927212171
Baloncesto Coubeftam . s/n. secretariageneral@fexb.es
Pabellon Multiusos Fax 0272128 42
10001 Céaceres
Platén, 1 (traseras, Teléf, 024 31 09 27
Balonmano local) e-balonmano@e-balonmano.com
06800 Mérida Fax 924 31 82 35
L Apartado 624 sg@ciclismoextremadura.org Teléf. 924 38 86 11
Ciclismo e p
06800 Mérida azu_lozano@hotmail.com Fax 024 31 46 53
Avd/ Pierre  de Telef. | 92723 6424
Escalad Coubertain s/n.f d dura@h "
scalada 5 ; edextremadura@hotmail.com
Pabellén Multiusos Fax: 92723 64 24
Apartado 590
C/ Donoso COI‘téS, 6 . Teléf. 924 22 41 27
. - secretaria@fexfutbol.com
Futbol 06002 Badajoz Fax 024 2203 17
C/ Juan Rodriguez P, : ;| Teléf. | 9243029 13
Gimnasia Sudrez, 7- 1°C federaciongimnasiaextremadura@hotmail.
06800 Mérida com Fax 9243029 13
Judo Apdo. 620 Teléf. 9242422 03
06005 Badajoz fedexjudo@fedexjudo.com Fax 924 22 99 44
éth/, Pierre /de Teléf. 927 62 96 43
oubertain s/ .
Karate pabellon Multiusos info@fexkarate.com Fax 027 62 96 43
1001 Céceres
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Antonio Alvarez, 1- Teléf. | 924 20 70 00
Natacion local C fexnatacion(@fexnatacion.org
06005 Badajoz Fax 9242541 41
A Teléf. | 924 37 40 77
Orientacion Aparta]ci/(l),S.‘)dg fexo@telefonica.net
06300 Mérida Fax 9243740 77
S Apartado 312 . . . Teléf. | 924 30 00 39
Piragiiismo 06800 Mérid Fedexpiraguismo@hotmail.com
erida Fax 924 303705
Salvamento Amistad, 9- 1° A Telef. 927222827
. . Fedextrss@yahoo.es
y Socorrismo 10003 Caceres Fax 92762 5021
C/ Gil Cordero 17 Teléf. | 9272110 04
Tenis A,5°B Fedeextretenis@ctv.es
10001 Céaceres Fax 927211004
Apto. Correo 57 Teléf. | 68566 14 53
Tenis de Mesa 06220 Vca. De los| aalvarezluengo@hotmail.com
Barros Fax 924 523987
C./ Santa Lucia 5- . . . Teléf, 92423 04 95
Triatlon (Acuatlén) Bajo A coordinadorjudex@triatlonextremadur
06001 Badajoz a.com Fax 665 03 97 94
Avd/ Pierre  de . _ Teléf. | 927629675
. Coubertain s/n| secretario_general@fedexvoleibol.com
Voleibol . . . = .
Pabellon Multiusos | judex@fedexvoleibol.com Fax 927 62 96 82
10005 Céceres
COMITE CENTRO DE .
ZONAL PRESIDENTE TRABAJO DIRECCION LOCALIDAD
C.P. Francisco San Jos¢ dg
Olivenza Julio Iciarra Céceres O'rti.z Lopez Calasanz, s/n Olivenza
p C.P.: 06.100
C.P. de Précticas g)vars[?d:"l e;rdo
Badajoz Francisco Moreno Megia|  Arias Montano. 06005 ’ Badajoz
Badajoz.
Tierra de . . . San Ignacio 2 Villafranca de
Barros Ramén Manzano Casillas|  C.C. San José C.P- 06220 los Barros
. . . : . C) Cantén 62 . .
Bienvenida Francisco Alava Rubio CP. 06250 Bienvenida
C.P. Francisco Avda. de la
Don Benito Jests Pizarro Nieto V'al;iés Constitucion 43 Don Benito
C.P.: 06.400
Mérida Evelio Mogio Venegas Aptdo. 482 Mérida
Navalmoral de 1 Carlos Esteban Gomez CASA DEL Calvo Sotelo 59 Navalmoral de
la Mata ' DEPORTE C.P.: 10.300 la Mata
Plasencia Julian Carrén Alonso C.P. Miralvalle Caye,tano Garcia Plasencia
Martin 6
C.P.: 10.600
. Avda. Virgen de
Coria Felix Gutiérrez Cruz i'rp'el\;ggen de Argeme s/n Coria
& C.P.: 10.800
Céceres y . . Margallo, 106-2° C .
Periferia Luis Clemente Gonzélez C.P.- 10003 Céceres
Juan Torres Carrasco BlL.2, portal 4,
Trujillo Juan Cancho Fernandez 1°B Madrofiera
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COMITE ZONAL MOVIL FAX CORREO ELECTRONICO
Olivenza 607 47 16 34 924/01-34-72/73 judex.olivenza@)juntaextremadura.net
Badajoz 60747 16 19 924/00-19-42 judex.badajoz{@juntaextremadura.net
Tierra de Barros 607 47 16 28 924/52-59-09 judex.tierradebarrosjuntaextremadura.net

. . judex.bienbenidadjuntaextremadura.net
Bienvenida 629 48 55 99 924/50-60-52
Don Benito 607 47 16 27 924/02 18 05 judex.donbenito@juntaextremadura.net
Mérida 60747 16 21 924/31-56-00 judex.merida@)juntaextremadura.net
Navalmoral dc la Mata 60747 1629 927/53-37-71 iudex. navalmoral @luntaextremadura.net

. judex.plasencia@juntaextremadura.net
Plasencia 607 47 16 69 927/ 41 59 44
Coria 607 47 16 55 927/01-30-35 judex.coriagdjuntacxtremadura.net
Céceres y Periferia 607 47 16 42 judex.caceres@juntaextremadura.net
Trujillo 60747 16 57 027/33-45-44 judex.trujillo(gjuntaextremadura.net

Coordinacion JUDEX
Direccion Juan Pablo Teléfono Fax
G 1 d F 4 06800 Mérid
S:;;ite: l‘jlrjl‘z;ta’ crida 924 00 74 29 924 00 74 50

Correo Electrénico:

judex..jedes@juntaextremadura.net

dario.alvano@juntaextremadura.net
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(Datos necesario para asignacion de clave de usuario en la plataforma www.judexs.es)

ANEXO III
XXVII JUDEX 2008/2009

DATOS DE LA ENTIDAD PARTICIPANTE EN LOS JUDEX-JEDES

enticad Zona'!
CIFINIF Tho g e
Razén Social

Domicilio

Provincia Caodigo postal
Municipio

Localidad

Teléfono Fax

Movil Email

Director - Presidente

DNI del Director -

Presidente

Secretario del Centro

M Olivenza, Badajoz, Tierra de Barros, Bienvenida, Don Benito, Mérida, Navalmoral de la Mata,

Plasencia, Coria, Caceres y Periferia, Truyjillo.

@ Asociacion, Ayuntamiento, Centro Publico, Centro Privado, Centro Concertado, Centro Rural

Agrupado, Club, Otras Asociaciones.
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ANEXO IV
XXVII JUDEX 2008/2009
INSCRIPCION DE PARTICIPANTES

DEPORTE:

CATEGORIA: MINI [ ] BENJAMIN ] ALEVIN ]

INFANTIL
ENTIDAD:

[ ]JcADETE [ JUVENIL

EQUIPO: (*A""B""C". etc)
DIRECCION:

[[]™mIxTO []

MASCULINO || FEMENINO

TELEFONO:

LOCALIDAD:

CP: FAX: EMAIL:

Nombre y apellidos F. Nacimiento| DNI Teléfonos Fax Email

1¥ ENTRENADOR:

2° ENTRENADOR

1% DELEGADO

2° DELEGADO:

APELLIDOS Y NOMBRE

DNI

FECHA NACIMIENTO DNI PADRE/MADRE/TUTOR

PIN|S ;AWM=

©

-
I

-
-

-
[\

-
w

~
b

-~
o

-
gl

-
N

-
Ll

-
©

N
4

en calidad de

Inscripcion que presenta D.

Director-Presidente de la entidad, haciendo constar que los datos que figuran anteriormente son cicrtos, prestando
su conformidad dc participacion cn los XXVII Juegos Deportivos Extremetios 2008/2009, convocados mediante
Orden del Consejero de los Jévenes y del Deporte.

En a de de
Scllo dc la Entidad

Fdo.: D.N.L

A efecto de devolucion de fianzas, indicar n® de cuenta:

Este anexo lo podra descargar de la web oficial de la Consejeria de los Jovenes y del Deporte
www.deortextremadura.org para rcllenarlo y entregarlo cn lugar especificado en csta orden.
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ANEXO V
XXVII JUDEX 2008/2009
FICHA DE DATOS DE DEPORTISTA

Apellidos y Nombre
Fotografia Fecha de Nacimiento D.N.I
Teléfono E-mail
Especialidad Deportiva Categoria
Entidad
D con DN.L

padre/madre/tutor legal del deportista arriba indicado, autoriza su participacion en los Judex, asi
como a realizar viajes tanto en la region como fuera de ella para asistir a pruebas de competicion del
mismo o de los campeonatos de Espafia en edad escolar, convocados por el Consejo Superior de

Deportes.
Firma Deportista Firma padre/madre/tutor
D D

Adjuntar fotocopia del DNI y fotografia.
En las categorias Alevin, Benjamin y Mini, si el participante no tiene DNI, presentar libro de familia
y DNI del padre, madre o tutor.

No se inscribiran participantes con documentacién o datos incompletos.

Este anexo lo podrd descargar de la web oficial de la Consejeria de los Jovenes y del Deporte
www.deortextremadura.org para rellenarlo y entregarlo en lugar especificado en esta orden.
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ANEXO VI
XXVII JUDEX 2008/2009
CERTIFICADO DEL CENTRO ESCOLAR

(Para participar en deportes por centros escolares)

Don/fia:

Como Secretario/a del Centro Escolar:

CERTIFICA:
Que los alumnos/as que se relacionan estan matriculados durante el curso escolar 2008/2009 y participan en los

JUDEX en la modalidad deportiva de

Apellidos y Nombre Fecha de Nacimiento Curso que estudia

Y para que conste a los efectos oportunos, expido el presente certificado

En a de de 200
V°B° del Director El Secretario
Fdo. Nombre, firma y sello

Este anexo lo podra descargar de la web oficial de la Consejeria de los Jovenes y del Deporte
www.deortextremadura.org para rellenarlo y entregarlo en lugar especificado en esta orden.
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ANEXO VII
XXVII JUDEX 2008/2009
ALTAS Y BAJAS COMPONENTES EQUIPOS

DEPORTE: CATEGORIA: MINI [ ] BENJAMIN [] ALEVIN []
INFANTIL [ ]CADETE [ ]JUVENIL
ENTIDAD:
EQUIPO: (“A™B""C", etc.) MASCULINO [ | FEMENINO [ ] MIXTO []
DIRECCION: TELEFONO:
LOCALIDAD: CP: FAX: EMAIL:
BAJAS
FECHA D.N.IL. Y FIRMA
APELLIDOS Y NOMBRE NACIMIENTO D-N.I. (PADRE-MADRE-TUTOR)
DNI
1
FDO.
DNI
2.
FDO.
DNI
3.
FDO.
DNI
4,
FDO.
NUEVAS ALTAS
FECHA D.N.I.
APELLIDOS Y NOMBRE NACIMIENTO D.N.I. (PADRE-MADRE-
TUTOR)
1.
2.
3.
4.
Inscripeion que presenta D. en calidad de Dircctor-Presidente de

la entidad, haciendo constar que los datos que figuran anteriormente son ciertos, prestando su conformidad de
participacion cn los XXVII Juegos Deportivos Extremefios 2008/2009. convocados por Orden del Conscjero de los
Jovenes y del Deporte.

En a de de 200

Fdo.:
D.N.L. N°:

Estc ancxo lo podra descargar de la web oficial de la Conscjeria de los Jévenes y del Deporte
www.deortextremadura.org para rellenarlo y entregarlo en lugar especificado en esta orden.




FIRMADO

Este ancxo lo podra descargar de la web oficial de la Conscjeria de los Jovenes y del Deporte
www.deortextremadura.org para rellenarlo y entregarlo en lugar especificado en esta orden.
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ANEXO VIII
XXVII JUDEX 2008/2009
INSCRIPCIONES DE_ENTRENADORES-DELEGADOS-PADRES-MADRES
COLABORADORES

DEPORTE: CATEGORIA: MINI [ ] BENJAMIN L] ALEVIN [ ]

INFANTIL [ ]CADETE [ ]JUVENIL

ENTIDAD:

EQUIPO: (“A™B"C", etc) MASCULINO [_| FEMENINO [ ] MIxTO ]

DIRECCION: TELEFONO:

LOCALIDAD: CP: FAX: EMAIL:

FECHA <
APELLIDOS Y NOMBRE NACIMIENTO D.N.L FUNCION
En a de de 200
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ANEXO IX
XXVII JUDEX 2008/2009
ARBITROS Y TECNICOS COLABORADORES JUDEX

Federacion Extremeiia de:

ARBITROS Y TECNICOS COLABORADORES

NOMBRE APELLIDOS DNI F. NACIMIENTO

Comité Zonal de:

En a de de 200

FIRMADO

Estc ancxo lo podrd descargar dc la web oficial de la Conscjeria de los Jovenes y del Deporte
www.deortextremadura.org para rellenarlo y entregarlo en lugar especificado en esta orden.
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ANEXO X
XXVII JUDEX 2008/2009

NUMERO CUENTAS CORRIENTES PARA INGRESO DE FIANZAS

FEDERACIONES DEPORTIVAS

N° DE CUENTAS

Ajedrez 2038-4604-49-6000141949
Atletismo 2099-0201-24-0070058239
Badminton 2009-0175-86-0070001532
Baloncesto 2099-0201-26-0071314474
Balonmano 2099-0178-11-0070002203
Ciclismo 2010-0083-08-0082819604
Escalada 2099-0200-83-0070125634
Gimnasia 2010-0083-02-0557205604
Futbol 3001-0017-18-1710000109
Karate 2099-0293-75-0070001061
Judo 0065-1196-66-0001004373
Natacion 2099-0016-99-0070040997
Orientacion 2010-0011-06-0541240104
Piragiiismo 2099-0086-65-0070015127

Salvamento y Socorrismo

2099-0086-63-0070091359

Tenis

2099-0296-07-0070020809

Tenis de Mesa

2099-0108-05-0070016762

Triatlon

3001-0017-14-1710011004

Voleibol

2099-0200-80-0070042821
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ORDEN de 11 de agosto 2008 por la que se convoca la vigesimoquinta
edicion de los Juegos Extremefios del Deporte Especial para la temporada
2008/2009. (2008050296)

Los Juegos Extremefios del Deporte Especial tienen como objetivo primordial el fomento y
apoyo de las actividades deportivas para personas con discapacidad de la Comunidad Autd-
noma de Extremadura.

Los Juegos Extremefios del Deporte Especial son promovidos por la Consejeria de los Jove-
nes y del Deporte de la Junta de Extremadura, dentro del marco de la politica deportiva,
educativa e integradora de la Comunidad Autonoma de Extremadura.

La Convocatoria de dichos juegos se encamina a la promocion y difusion del deporte base, a
la convivencia de discapacitados extremefios a través de la actividad deportiva y la obtencidn
permanente de los recursos institucionales y sociales para el desarrollo de la actividad depor-
tiva de integracion.

En virtud de ello y a propuesta de la Direccion General de Deportes,

DISPONGO:

Articulo unico. Convocatoria.

Se convocan los Juegos Extremefios del Deporte Especial, en su XXV Edicion, correspondien-
te a la temporada 2008/2009, cuya organizacion y desarrollo se regird por las bases recogi-
das en los Anexos de esta Orden.

Disposicion derogatoria tinica. Derogacion normativa.

Quedan derogadas cuantas disposiciones de inferior o igual rango se opongan a lo dispuesto
en la presente Orden.

Disposicion final primera. Autorizacion.

Se faculta al Director General de Deportes para dictar cuantos actos y disposiciones sean
necesarias para el desarrollo y ejecucion de la presente Orden.

Disposicion final segunda. Entrada en vigor.

La presente Orden entrara en vigor el dia siguiente al de su publicacion en el Diario Oficial de
Extremadura.

Mérida, a 11 de agosto de 2008.

El Consejero de los Jovenes y del Deporte,
CARLOS JAVIER RODRIGUEZ JIMENEZ
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ANEXO I
XXV JUEGOS EXTREMENOS DEL DEPORTE ESPECIAL

NORMATIVA GENERAL
1.2 PARTICIPANTES.

Podran participar en la XXV Edicién de los Juegos Extremefios del Deporte Especial,
todos los deportistas inscritos en las entidades que lo deseen, ya sean federaciones
deportivas, asociaciones deportivas o centros educativos y/u ocupacionales de la
Comunidad Auténoma de Extremadura para deportistas discapacitados intelectuales,
fisicos, sensoriales o con paralisis cerebral, que cumplan los requisitos de la convocato-
ria dentro de los plazos sefialados y segun acuerdos entre la Direccion General de
Deportes y las federaciones deportivas extremenfias.

2.2 CATEGORIAS Y EDADES.

2.1.Se establecen las siguientes categorias para la participacion, en funcion de las
edades que se sefialan:

A. Menores de 15 anos. Los nacidos desde el 1 de enero de 1995.
B. Mayores de 15 afios. Los nacidos hasta el 31 de diciembre de 1994.

C. Mayores de 50 afios. Los nacidos antes del 1 de enero de 1959.

2.2. Cambios de Categoria: Se permitira la inclusion de un deportista de Ultimo afio de la
categoria inferior para completar la inscripcién de un equipo de categoria inmediata-
mente superior.

3.2 ESPECIALIDADES DEPORTIVAS.

Para el desarrollo de los Juegos se establecen las siguientes especialidades deportivas,
categorias y modalidades:

DISCAPACITADOS INTELECTUALES

Ajedrez Mixto Individual | -----=----—- Competicion y Participacion.

Atletismo y Campo a través Masculino Femenino Individual | --==-=----—- Competicion y Participacion.

Baloncesto Masculino Femenino | --------- Por equipos | Competicion, Participacion
y Juegos

Balontiro Masculino Femenino | --------- Por equipos | Competicion y Participacion.

Damas Mixto Individual | --=-------—- Competicidon y Participacion.

Fuatbol sala Masculino Femenino | --------- Por equipos | Competicion, Participacion
y Juegos

Futbolin Mixto | e Por equipos | Competicion y Participacion

Gimnasia ritmica Mixto Individual | Por equipos | Competicion, Participacion
y Exhibicion

Natacion Masculino | Femenino Individual | ------------- Competicidn y Participacion.

Petanca Mixto | semmmmeeee- Por equipos | Competicion y Participacion.

Tenis de mesa Mixto Individual | ------------ Competicién v Participacion.

Traccién de cuerda Masculino | Femenino [ - Por equipos | Competicion y Participacion.
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DISCAPACITADOS CON PARALISIS CEREBRAL

Ajedrez Mixto Individual | ----------—- Competicion
Atletismo y Campo a través Masculino Femenino Individual | ------------ Competicion
Boccia Masculino Femenino Individual Competicion
Damas Mixto Individual Competicion
Natacién Masculino Femenino Individual Competicion
Slalom en sillas ruedas Masculino Femenino Individual Competicion
Tenis de mesa Mixto Individual Competicién
Ciclismo Masculino | Femenino Individual | -----=------- Competicién

DISCAPACITADOS FISICOS

Ajedrez Mixto Individual Competicion y Participacion
Atletismo y Campo a través Masculino Femenino Individual Competicion y Participacién
Natacién Masculino Femenino Individual Competicién y Participacion
Slalom en sillas ruedas Masculino Femenino Individual Competicién.

Tenis de mesa Mixto Individual | ------------ Competicion y Participacion

DISCAPACITADOS SENSORIALES

Ajedrez Mixto Individual | ------------ Competicion y Participacion.

Atletismo y Campo a través Masculino Femenino Individual Competicion y Participacion

Natacion Masculino Femenino Individual | ------------- Competicién y Participacion

Futbol sala Masculino Femenino | --------- Por equipos | Competicion, Participacion y
Juegos

ACTIVIDAD POR CENTRO. (DISCAP. INTEL, P.C. FISICOS, SNSORIALES)
Actividades en la Naturaleza | Mixto Por FINES DE | Participacion.
Deportes de Aventura centro SEMANA

El programa de actividades en la naturaleza se realizard a lo largo de 3 dias, ya sea en
fin de semana (Por ejemplo: viernes tarde - sabado - domingo) o entre semana (martes
tarde - miércoles - jueves). La solicitud de participacion se hara directamente en la
Direccion General de Deportes, a través del correo jedes.afn@juntaextremadura.net

El nimero de plazas y las condiciones de participacion se presentaran en las jornadas de
estudio JEDES.

4.2 COMPOSICION DE LOS EQUIPOS.

4.1. A los efectos de desplazamientos y competiciones, los equipos integrantes de los
diferentes deportes sefialados en el punto anterior estaran compuestos por los
siguientes participantes, como maximo:

Ajedrez Sin limite
Atletismo Sin limite
Baloncesto 8 Jugadores
Balontiro 6 Jugadores
Boccia 4 Jugadorcs
Campo a Través Sin limite
Ciclismo Sin limite
Damas Sin limite
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Futbol Sala

8 Jugadores

Futbolin

2 Jugadores

Gimnasia Ritmica

5 Gimnastas

Natacién Sin limite
Petanca 3 Jugadores
Slalom silla de ruedas Sin limite
Tenis de mesa Sin limite
Traccion de cuerda 6 Jugadores

4.2. La ratio de deportistas - acompafiantes sera:

DISCAPACIDAD

N° DE DEPORTISTAS ACOMPANANTES

AUTISTAS

INTELECTUALES

INVIDENTES

SENSORIALES

PARALISIS CEREBRAL (Ambulantes)

PARALISIS CEREBRAL (sillas de ruedas)

— | (N[ | W

5.2 LIMITES DE PARTICIPACION.

5.1. Siendo previsible el desarrollo simultaneo de las competiciones que comprenden los
Juegos, cada participante podra intervenir en UN deporte de Asociacion y en DOS deportes
individuales, teniendo en cuenta la incompatibilidad entre si de los deportes de la tercera
columna, de la que sélo se podra elegir uno; segun se muestra en el cuadro siguiente:

DEPORTES DE PEFORTES IND'VIDUgtEcS)rtes Fases Previas
ASOCIACION | P . !

(Incompatibles entre si)
Baloncesto Atletismo en Pista — Campo a Través Ajedrez
Boccia Ciclismo Balontiro
Futbol Sala Natacién Damas
Slalom silla de ruedas Futbolin
Gimnasia Ritmica Petanca

Tenis de mesa
Traccion de cuerda

5.2. Ademas de cumplir con lo establecido en el apartado anterior, la categoria de mayo-
res de 50 afios no podra participar en los deportes de atletismo (dependiendo de las
pruebas), baloncesto, campo a través y futbol sala, salvo que presenten certificado
médico que autorice su participacion junto a la peticion expresa de la entidad a la

que pertenece el deportista.

6.2 SISTEMA DE COMPETICION Y CALENDARIOS.

En funcion del nimero de inscripciones que se realicen, las Federaciones Deportivas
Extremefas, estableceran el sistema de competicion que estimen mas conveniente,
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7.2

remitiendo los calendarios con tiempo suficiente para el comienzo de las diferentes
competiciones a todas las entidades inscritas y al Comité Técnico JEDES.

Asimismo, las distintas Federaciones Deportivas estableceradn las modalidades de competi-
cion (juego, exhibicion, participacion, competicion) que estimen oportunas, con anterioridad
a las inscripciones de las entidades, independientemente de lo expresado en el cuadro del
punto 3.9,

En todos los encuentros y competiciones que se celebren, la organizacion de las mismas
debera preparar actividades deportivas paralelas a la competiciéon que garanticen que
todos los deportistas que acuden al encuentro puedan realizar al menos 1 hora de practi-
ca deportiva, ya sea competitiva o participativa.

Para facilitar esto, en cada encuentro se organizaran talleres paralelos a la competicion
(aerdbic, bailes, juegos populares, deportes alternativos, marchas senderistas, etc.).

Tanto el programa de competicion-participacion, como los talleres y las actividades para-
lelas organizadas para el encuentro deberan ser publicadas en la web de la federacidn
organizadora del encuentro, al menos 7 dias antes del mismo.

INSCRIPCIONES.
Para la inscripcion en los JEDES 08/09 se establecen dos mecanismos:
A. Modelo Tradicional.

Las solicitudes de participacion y la documentacion que corresponda se presentaran
dirigidas al Excmo. Sr. Consejero de los Jovenes y del Deporte de la Junta de Extre-
madura, en las correspondientes Federaciones Deportivas Extremefias (Federacion de
Discapacitados con Paralisis Cerebral o Federacion de Discapacitados Intelectuales),
selladas y firmadas por el Director/Presidente de la Entidad.

Las citadas Federaciones Deportivas Extremefias que asuman la funcién de inscrip-
cion, deberan remitir a los Servicios Territoriales de Badajoz y Caceres las relaciones
de inscritos por las entidades para su posterior mutualizacion, al menos 15 dias antes
del comienzo de la competicion.

Para facilitar el proceso de inscripcion las entidades podran solicitar a las federaciones
implicadas, los formularios o el programa informatico disefiado para dicho proceso.
Formulario o programa informatico que deberan rellenar y enviar a la Federacion
correspondiente.

Del mismo modo, aquellos impresos que no se cumplimenten en todos sus apartados,
seran devueltos a su origen para la subsanacion de los errores en un plazo de 10 dias,
con indicacion de que, si no se hiciera, se le tendra por desistido su peticion.

— ENVIO DE LA DOCUMENTACION:

La documentacion que debe ser enviada a los servicios territoriales para la inscrip-
cion y mutualizacion de los deportistas es la siguiente:
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¢ CD facilitado por la federacion con los datos de la entidad o Listado del equipo con
todos los deportistas inscritos. (Anexo 1V)

e Ficha de datos de cada deportista (Anexo V) firmada, con la fotografia del depor-
tista y fotocopia de su DNI. *(Esta opcidn se debatira en las jornadas de estudio y
debate JEDES. Identificacién personal de los deportistas: Fotocopia DNI).

En ningln caso se tramitaran inscripciones incompletas, inscripciones que no
adjunten la documentacion de todos los deportistas o inscripciones que no se ajus-
ten a los plazos establecidos.

Previamente a la formalizacion de las inscripciones, las entidades habran depositado
la correspondiente fianza en las Federaciones Deportivas.

B. Modelo Plataforma “JUDEXS".

A través de la nueva plataforma de inscripcion de los JUDEX/JEDES que la Conseje-
ria de los Jovenes y del Deporte facilita para tal fin www.judexs.org o en los enlaces
incluidos en las paginas de la Direccion General de Deportes www.deporteextremadu-
ra.org asi como de las diferentes federaciones deportivas.

Plataforma de inscripcion JUDEX-JEDES www.judexs.es
Esta plataforma también podra encontrarse en www.deporteextremadura.org/judex-jedes

Esta aplicacion, cuyo fin es simplificar y agilizar el procedimiento administrativo de
inscripcién y mutualizaciéon en los JUDEX y JEDES, se pone en marcha como un méto-
do innovador y practico con las siguientes caracteristicas:

— Se pone en marcha en la temporada 2008/09 como método alternativo de inscrip-
cion y mutualizacidn.

— Nace como una herramienta de simplicidad y operatividad del proceso administrati-
vo para la participacion en los Juegos Deportivos Extremefios y Juegos Extremerios
del Deporte Especial.

— La Consejeria de los Jovenes y del Deporte posee un manual o guia del usuario, que
remitira a todas la Federaciones Deportivas y a todas las entidades que lo soliciten.

— Pasos a sequir para la inscripcion y mutualizacion a través de la plataforma serian
los siguientes:

¢ 1.9, Envio por Fax o E-mail del Anexo III para recibir la clave de acceso a la plata-
forma a los Servicios Territoriales de la Direccidn General de Deportes para la
asignacion de una clave de acceso a la plataforma por entidad
(stbadajoz.judex@juntaextremadura.net, stcaceres.judex@juntaextremadu-
ra.net, 6 stplasencia.judex@juntaextremadura.net).

e 2.0, Entrar en la pagina de la plataforma; www.judexs.es e introducir el nombre
de usuario y la contrasefia facilitada por los Servicios Territoriales.
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¢ 3.9 Una vez dentro, introducir los datos de la entidad correspondiente y los datos
del equipo participante en los apartados disefiados para ello.

¢ 4.0 Una vez introducidos los datos, la plataforma creara dos documentos:
a. Listado del equipo con todos los datos de la entidad y miembros del equipo.

b. Una plantilla por cada jugador. Esta ficha de datos de cada deportista hace la
funcion de autorizacion del padre, madre y/o tutor legal del deportista. Esta
ficha deberd imprimirse para ser firmada por el deportista y por el padre,
madre o tutor del mismo. En esta ficha debera pegarse la foto del deportista.

— ENVIO DE LA DOCUMENTACION:

1. La documentacion que debe ser enviada a los servicios territoriales para la
inscripcién y mutualizacion de los deportistas es la siguiente:

— Listado del equipo con todos los deportistas inscritos. (Anexo IV).

— Ficha de datos de cada deportista (Anexo V) firmada, con la fotografia del
deportista y fotocopia de su DNI. *(Esta opcidon se debatird en las jornadas
de estudio y debate JEDES. Identificacion personal de los deportistas: Fotoco-
pia DNI).

En ningln caso se tramitaran inscripciones incompletas, inscripciones que no
adjunten la documentacion de todos los deportistas o inscripciones que no se
ajusten a los plazos establecidos.

2. Desde los Servicios Territoriales, una vez recibida y tramitada toda la documen-
tacion, se crearan las fichas deportivas oficiales de los JEDES. Las cuales se
enviaran a las Federaciones Deportivas para su confirmacion y posterior envio a
los clubes que correspondan.

**| 3 Direccion General de Deportes posee un manual o guia del usuario, en el
que se explican todos estos puntos con mayor detalle y archivos graficos, que
estara a disposicion de las entidades que lo soliciten. Para solicitar este docu-
mento solo tienen que enviar un correo electronico a judex.jedes@juntaextre-
madura.net pidiendo mas informacion de la plataforma JUDEXS.

***|a Direccion General de Deportes convocara en la primera quincena de octu-
bre una jornada de formacion sobre el manejo de la plataforma para las federa-
ciones y los responsables de clubes interesados. Las fechas de tales jornadas se
publicaran en la Web deporteextremadura.org

8.2 FIANZAS FEDERATIVAS.

Al objeto de evitar los abandonos y ausencias de los participantes inscritos, tanto en la
competicion como a los desplazamientos colectivos, una vez comenzada la competicion,
se establecen las siguientes fianzas:
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N° deportistas inscritos por Entidad Fianza federativa
De 1 a 50 deportistas 50 Euros

De 51 a 100 deportistas 100 Euros

Mas de 100 deportistas 125 Euros

FORMALIZACION Y REPOSICION DE FIANZAS (DOMICILIACION)

En la c¢/c de la Federaciéon Extremena de Deportes de Discapacitados conveniada con la

Direccién General de Deportes:

Perdera la fianza la entidad, cuando la ausencia sea al menos del 50% de los inscritos en
esa jornada de competicion.

9.2 DESPLAZAMIENTOS.

9.1.

9.2.

9.3.

9.4.

9.5.

Los desplazamientos se supeditaran a las necesidades de la competicion.

El traslado de los equipos o deportistas individuales desde sus lugares de origen a
cada punto donde se celebre la competicion y su regreso se hara siempre bajo la
responsabilidad de la Entidad a que pertenezca y de sus delegados y/o entrenadores
acompanfantes. Ningun deportista podra subirse a un autobUs sin que esté el acom-
pafiante mayor de edad responsable de la expedicion.

Se confeccionaran rutas hasta el lugar de celebracion de las pruebas, indicandose
sitios de salida y llegada, y puntos de parada y recogida de los participantes. Cuando
algun deportista aislado quede fuera de la ruta, serd responsabilidad de la Entidad
inscrita acercarlo al punto de recogida. En caso de no poderse realizar dichas rutas,
la Entidad deberd desplazarse por sus propios medios, siéndole abonado el kilome-
traje con lo establecido por la Direccion General de Deportes.

El transporte JEDES solo podra ser usado por los participantes debidamente identifi-
cados y que vayan a competir en esa jornada.

Todos los transportes JEDES llevaran obligatoriamente el cartel distintivo y regla-
mentario en lugar visible.

No seran abonados los desplazamientos que, como consecuencia de una solicitud
erronea, cambio de fecha del calendario inicialmente previsto, o anulacion indebida,
supongan un cambio extra.

En la Convivencia Final sélo se abonaran los gastos de transporte a la Entidad que
permanezca la totalidad de la actividad.

10.2 DOCUMENTACION.

10.1. Inscripcion individual del deportista: Impreso de inscripcion individual, debida-

mente rellenado en todos sus apartados.

10.2.Inscripcién de delegado y entrenadores, debidamente rellenado en todos sus

apartados.
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10.3.

10.4.

Por deportes: Impreso donde consten todos los deportes, categorias y modalida-
des en que participa la entidad.

Licencia deportiva del deportista, delegado y entrenador con fotografia reciente.

Los puntos 1 y 2 seran obligatorios y serviran de base para el seguro deportivo.

11.2 ARBITRAJES Y ACTAS.

11.1.

11.2.

11.3.

De los encuentros se levantara Acta para el Comité Técnico, a quien se debera
remitir en el plazo maximo de cuarenta y ocho horas desde la celebracion del
encuentro.

Se concertara con las Federaciones Deportivas Extremefias y sus respectivos Cole-
gios Oficiales de Jueces y Arbitros la direccion de los encuentros, asi como la
presentacion de colaboradores por parte de los equipos participantes.

En ningUn caso se dejard un encuentro sin celebrar por falta de Arbitros o Colabo-
radores Arbitrales, recayendo sancion sobre el equipo que actia como local si
llegara a producirse. Si se tratara de un encuentro de caracter eliminatorio, el
arbitro sera designado mediante la eleccion consensuada de la persona idonea
para realizar esta funcion o por sorteo entre dos representantes de los equipos
contendientes.

12.2@ MATERIAL E INSTALACIONES.

12.1.

12.2.

12.3.

Para celebrar un partido de Deporte de Asociacion los dos equipos estan obligados
a presentar balones que reldnan caracteristicas aprobadas por cada Federacion
Deportiva Extremefia.

Cuando a una Entidad Deportiva le corresponda aportar terreno de juego, serd
responsable de que éste se encuentre en condiciones reglamentarias, asi como el
equipamiento necesario para el perfecto desarrollo de la competicidon, sean propios
o cedidos por otras instituciones.

En todos los encuentros deberan comparecer los equipos con vestimenta deportiva
adecuada a la actividad que van a desarrollar. Si el color de la equipacién coinci-
diera y en algun caso perjudicara el normal desarrollo de la actividad debera
cambiarla el equipo local, y si fuera en campo neutral se determinara por sorteo.

13.2 REGIMEN DISCIPLINARIO.

13.1.

En las competiciones organizadas por las Federaciones Deportivas correspon-
dientes de la Comunidad Auténoma de Extremadura, el régimen disciplinario
aplicable serd previsto en sus disposiciones estatutarias y reglamentarias,
teniendo presente lo dispuesto en la Ley 2/1995, de 6 de abril, del Deporte de
Extremadura y el Decreto 24/2004, de 9 de marzo, por el que se regula la disci-
plina deportiva en Extremadura.



i )O NUMERO 158 22867
p Jueves, 14 de agosto de 2008

14.@

15.@

16.@

17.@

13.2. En las competiciones organizadas por la Direccion General de Deportes, el régimen
disciplinario aplicable sera el previsto en la Ley 2/1995, de 6 de abril, del Deporte
de Extremadura y el Decreto 24/2004, de 9 de marzo, por el que se regula la
disciplina deportiva en Extremadura.

RECLAMACIONES Y RECURSOS.

14.1. A los efectos de reclamaciones, recursos y sanciones seran competentes los Comi-
tés Disciplinarios de las Federaciones Deportivas de Discapacitados de la Comuni-
dad Auténoma de Extremadura.

14.2. Agotada la correspondiente via federativa, se podra interponer recurso ante el
Comité Extremerio de Disciplina Deportiva, en los términos previstos en la norma-
tiva vigente.

14.3. Contra las decisiones del Comité Técnico de Apelacion JEDES, se podra interponer
recurso ante el Juez Unico de Disciplina Deportiva, en el plazo de cinco dias a
partir de la fecha de recibo de la notificacion del Comité de Apelacion. La reclama-
cion sera resuelta en el plazo de cinco dias.

CONCILIACION EXTRAJUDICIAL.

Las cuestiones litigiosas de naturaleza juridica deportiva que no afecten a la disciplina
deportiva planteadas o que puedan plantearse entre los deportistas, técnicos, jueces o
arbitros, delegados, entrenadores, Entidades participantes, Comités y Federaciones que
participen en los JEDES, podran ser resueltas mediante la aplicacion de formulas especi-
ficas de conciliacion y arbitraje, en los términos establecidos en la legislacion deportiva
y de arbitraje.

FINANCIACION.

Los gastos de organizacion, competicion y transporte seran satisfechos por la Consejeria
de los Jovenes y del Deporte, con cargo a los Presupuestos Generales de la Comunidad
Auténoma, en los términos que se establezcan en los contratos de colaboracion con las
federaciones deportivas extremefias.

TROFEOS.

Se entregaran trofeos representativos de la Consejeria de los Jovenes y del Deporte en
las finales de cada competicion, obviando las fases clasificatorias.

Equipos: Se entregaran trofeos a los equipos clasificados en los tres primeros puestos y
medallas a los deportistas.

Individual: Se entregaran medallas a los tres primeros puestos.

En la Convivencia Autondmica Final, se entregara Diploma y Medalla de participacion a
todos los deportistas inscritos en los JEDES.
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18.@

19.@

20.@

21.2

EQUIPACIONES.

A los deportistas que formen parte de las Selecciones Autondmicas que participen en
los Campeonatos de Espafia, convocados por las respectivas Federaciones Espafiolas y
el Consejo Superior de Deportes, la Consejeria de los Jovenes y del Deporte procede-
ra a la entrega de equipamiento deportivo y detalles alusivos a la Comunidad Autdéno-
ma de Extremadura.

ASISTENCIA Y SEGURO MEDICO.

Todos los participantes inscritos en los JEDES estaran acogidos a lo largo de la tempora-
da 2008/2009 a la mutualidad deportiva o al seguro deportivo privado que la Consejeria
de los Jovenes y del Deporte establezca.

CALENDARIOS Y NORMAS TECNICAS DE COMPETICION.

Con caracter general el plazo de inscripcion se abre a partir del dia siguiente al de la
publicacion de la presente Orden en el DOE, independientemente de las fechas concre-
tas que establezca el Comité Técnico de los JEDES.

Cada Federacion Deportiva Extremefia remitira la documentacién necesaria para que
cualquier entidad pueda realizar la inscripcion, en tiempo y forma que se establezca.

Con posterioridad debera remitir a todas las entidades inscritas las normas técnicas de
la competicion, en sus distintas fases y sistemas de competicion, realizandose todas las
finales, preferentemente, en la Convivencia Final de los JEDES, con excepcion de los
deportes especificos.

FORMACION DEPORTIVA:

Este afio se ofrecera, a través del Programa de Formacion del Centro Extremefio de
Formacién Deportiva (CEXFOD), la posibilidad de que todas las federaciones puedan
desarrollar un curso formativo denominado:

MONITOR JUDEX ESPECIALISTA EN (modalidad deportiva de cada Federacidn).

Este curso tendra 10 horas de contenido comun para todas las federaciones, que
seran organizadas por el CEXFOD vy dirigidas por técnicos de la Direccion General
de Deportes de la Consejeria de los Jovenes y del Deporte, impartiéndose el mismo
a lo largo del mes de octubre, y con 20 horas de contenido especifico en la modali-
dad deportiva que desarrolle cada Federacion. Cada Federacion Deportiva que reci-
ba la parte de contenido comun del curso, se comprometera a organizar y desarro-
llar la parte de contenido especifico del curso.

Los alumnos con el curso de Monitor JUDEX realizado en afios anteriores a través de los
distintos Planes de Formacion del CEXFOD que lo acrediten documentalmente, tendran
convalidado el bloque comun de 10 horas.
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22.8

23.2

Esta convocatoria sera desarrollada y publicitada de forma especifica a partir del mes
de septiembre.

RECONOCIMIENTO Y CERTIFICACION A LOS PROFESORES DE CENTROS DE ENSENANZA.

La Consejeria de Educacion podra reconocer, en su caso, las actividades realizadas
por el profesorado de los centros escolares de Extremadura, reguladas en la presente
convocatoria de los Juegos Extremefios del Deporte Especial para la temporada
2008/2009, siempre que cumplan los requisitos establecidos en la Orden de 31 de
octubre de 2000 por la que se regula la convocatoria, reconocimiento, certificacion y
registro de actividades de formacion permanente del profesorado y establece equiva-
lencia de las actividades de investigacion y de titulaciones universitarias (DOE ndm.
128, de 4 de noviembre).

DESARROLLO.

Para desarrollar los XXV Juegos Deportivos Extremefios del Deporte Especial, la
Consejeria de los Jévenes y del Deporte establecerd convenios de colaboracidn con
las Federaciones Deportivas Extremefias (que segun el art. 22 de la Ley 2/1995, de
6 de abril, del Deporte de Extremadura, son entidades privadas sin animo de lucro,
de utilidad publica, que ejercen por delegacidn, funciones publicas de caracter
administrativo, actuando como agentes colaboradores de la Administracion Publica)
segun proyecto que avale dicho convenio y siempre que estén especializadas en el
deporte adaptado.

ANEXO II

DATOS DE INTERES

Minusvalidos Fisicos 06200 Almendralejo

DIRECCION CORREQO TELEFONO/ FAX
Direccién General de Deportes | Juan Pablo Forner, 4 -22 Judex jedes@juntaextre 924007428
Coordinador Judex-Jedes 06800 Mérida madura.net 924007440
dario.alvano@)juntaextre
madura.net
Servicio Territorial Badajoz Ctra. Caceres, 3 stbadajoz judex@)juntaext 924 011704
06007 Badajoz remadura.net
Servicio Territorial Caceres General Primo de Rivera, 2 - 8° | stcaceres judex@)juntaext 927001122
10001 Caceres remadura.net
Comité Técnico Jedes Ctra. Caceres, 3 Stplasencia judex@junta 927017721
06007 Badajoz extremadura.net
Federacién Extremeria de Av. Ramon y Cajal, 9, 5°E fexddi@fexddi.org Tf. y Fax: 924
Discapacitados Intelectuales 06001 Badajoz 26.35.72
Federacion Extremefia de Ciudad Deportiva Av. El
Paraliticos Cerebrales Brocense, s/n 10001 Caceres
Federaciéon Extremeria de San José, 25
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ANEXO III - XXV JEDES 2008/2009
DATOS DE LA ENTIDAD PARTICIPANTE EN LOS JEDES

(Datos necesario para asignaciéon de clave de usuario en la plataforma www.judexs.es)

Cédigo entidad Zona'"

CIF/NIF Tipo de entidad®

Razoén Social

Domicilio

Provincia Codigo postal
Municipio

Localidad

Teléfono Fax

Movil Email

Director - Presidente

DNI del Director - Presidente

Secretario del Centro

M Olivenza, Badajoz, Tierra de Barros, Bienvenida, Don Benito, Mérida, Navalmoral de la Mata, Plasencia, Coria,

Céceres y Periferia, Trujillo.

® Asociacion, Ayuntamiento, Centro Publico, Centro Privado, Centro Concertado, Centro Rural Agrupado, Club,

Otras Asociaciones.
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ANEXO IV - XXV JEDES 2008/2009

DEPORTE:

DISCAPACIDAD:

ENTIDAD

EQUIPO:

(“A™, “B”, “C”, etc.) ' '
MODALIDAD (COMPETICION, PARTICIPACION, JUEGO):

CATEGORIA: MENORES DE 15 AKOS ] MAYORES DE 15 ANOS [_]
MAYORES DE 50 ANOS [_]

mixto []

MASCULINOD FEMENINO D

DIRECCION

TENO. /

LOCALIDAD

Cp

FAX / EMAIL__

Nombre

F.
Nacimiento

DNI Teléfonos Fax Email

DELEGADO::

1* ENTRENADOR

2° ENTRENADOR

APELLIDOS Y NOMBRE

FECHA

DNI PADRE/MADRE O

NACIMIENTO DNI TUTOR

—_

Al RN U I Bl

-
i

—_

1

—
w

_
=

—_
n

-
=

—_
=

-
e

=

2
&S

Inscripeion que presenta D.

en calidad de Director-Presidente

de la entidad, haciendo constar que los datos que figuran anteriormente son cicrtos, prestando su conformidad de participacion en los

XXIV Juegos Extremefios del Deporte Especial 2007/2008, convocados

Deporte.

En a de

mediante  Orden del Consejero de los Jovenes y del

de

Scllo de la Entidad
Fdo.: D.N.IL
A efecto de devolucién de fianzas, indicar n° de cuenta:
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ANEXO V - JEDES 2008/2009
FICHA DE DATOS DE DEPORTISTA
Apellidos y Nombre
Fotografia Fecha de Nacimiento D.N.I
Teléfono E-mail
Especialidad Deportiva Categoria
Entidad
D. con D.N.L padre/madre/tutor legal

del deportista arriba indicado, autoriza su participacion en los Judex, asi como a realizar viajes tanto en la region
como fuera de ella para asistir a pruebas de competicion del mismo o de los campeonatos de Espafia en edad
escolar, convocados por el Consejo Superior de Deportes.

Firma Deportista Firma padre/madre/tutor

Adjuntar fotocopia del DNI y fotografia.
En las categorias Alevin, Benjamin y Mini, si el participante no tiene DNI, presentar libro de familia y DNI del
padre, madre o tutor.

No se inscribiran participantes con documentacion o datos incompletos.

Este anexo lo podra descargar de la web oficial de la Consejeria de los Jévenes y del Deporte
www.deortextremadura.org para rcllenarlo y entregarlo en lugar especificado en esta orden.
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ANEXO VI - XXV JEDES 2008/2009
INSCRIPCIONES DE ENTRENADORES EXTRAS Y COLABORADORES DE LA ENTIDAD
DEPORTE:

CATEGORIA: MENORES DE 15 ANOS [_] MAYORES DE 15 ANOs [_]

DISCAPACIDAD:
ENTIDAD

EQUIPO:

(“A”, “B”, *C”, etc) ' '
MODALIDAD (COMPETICION, PARTICIPACION, JUEGO):

MAYORES DE 50 ANOS I:l

MASCULINOD FEMENINO D MIXTO D

DIRECCION TFNO. /
LOCALIDAD CP FAX / FMAIL.__
APELLIDOS Y NOMBRE FECHA NACIMIENTO DNI FUNCION
En a de de 200

FIRMADO

Este anexo lo podra descargar de la web oficial de la Consejeria de los Jovenes y del Deporte
www.deortextremadura.org para rellenarlo y entregarlo en lugar especificado en esla orden.
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i) OTRAS RESOLUCIONES

CONSEJERIA DE EDUCACION

RESOLUCION de 28 de julio de 2008, de la Consejera, por la que se
dispone la autorizacion de programas de cualificacion profesional inicial en
centros sostenidos con fondos publicos de la Comunidad Auténoma de
Extremadura, para el curso 2008-2009. (2008062389)

La Ley Organica 1/1983, de 25 de febrero, de Estatuto de Autonomia de Extremadura, en su
articulo 12.1 atribuye a la Comunidad Auténoma la competencia de desarrollo legislativo y
ejecucion de la ensenanza en toda su extension, niveles y grados, modalidades y especialida-
des, de acuerdo con lo previsto en el articulo 27 de la Constitucion Espafiola y Leyes Organi-
cas que conforme al apartado 1 del articulo 81 de la misma lo desarrollen.

La Ley Organica 2/2006, de 3 de mayo, de Educacion, establece en su articulo 30 que
corresponde a las Administraciones educativas organizar Programas de Cualificacion Profesio-
nal Inicial destinados al alumnado mayor de dieciséis afos que no haya obtenido el Titulo de
Graduado en Educacién Secundaria Obligatoria, con el objetivo de que todos alcancen
competencias profesionales propias de una cualificacion de nivel uno de la estructura del
Catalogo Nacional de Cualificaciones Profesionales, asi como que tengan la posibilidad de una
insercion sociolaboral satisfactoria y amplien sus competencias basicas para proseguir sus
estudios en las diferentes enseflanzas. Excepcionalmente, y con el acuerdo de alumnos vy
padres o tutores, dicha edad podra reducirse a quince afios.

El Decreto 83/2007, de 24 de abril, por el que se establece el Curriculo de Educacion Secun-
daria Obligatoria para la Comunidad Autonoma de Extremadura (DOE num. 51, de 5 de
mayo) en su articulo 17, define los Programas de Cualificacion Profesional Inicial de acuerdo
con lo establecido en la Ley Organica 2/2006, de 3 de mayo, de Educacion, y el Real Decreto
1631/2006, de 29 de diciembre, por el que se establecen las ensefianzas minimas correspon-
dientes a la Educacion Secundaria Obligatoria.

La Orden de 16 de junio de 2008, de la Consejeria de Educacidn, establece la organizacion y
regulacion, en el ambito de la Comunidad Auténoma de Extremadura, de los Programas de
Cualificacion Profesional Inicial (DOE num. 118, de 19 de junio).

Por todo lo anterior, en virtud de lo dispuesto en los articulos 36 f) de la Ley 1/2002, de 28
de febrero, del Gobierno y de la Administracion de la Comunidad Autdnoma de Extremadura,
y a propuesta de la Direccion General de Formacidn Profesional y Aprendizaje Permanente,

RESUELVO:

Autorizar la implantacion, a partir del curso académico 2008-2009, de los Programas de
Cualificacion Profesional Inicial en las modalidades de aula profesional, taller profesional y
taller especifico que se recogen en el Anexo de la presente Resolucion.
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Contra la presente Resolucion, que es definitiva en via administrativa, se podra interponer
potestativamente recurso de reposicion ante el mismo 6rgano que la dictd, en el plazo de un
mes, contado a partir del dia siguiente a la notificacion de la misma, tal y como disponen los
articulos 116 y 117 de la Ley 30/1992, de 26 de noviembre, de Régimen Juridico de las
Administraciones Publicas y del Procedimiento Administrativo Comun.

Podra también interponerse directamente, en el plazo de dos meses contados desde el dia
siguiente al de la publicacion de la presente, el correspondiente recurso contencioso-adminis-
trativo ante la Sala de lo Contencioso-Administrativo del Tribunal Superior de Justicia de
Extremadura. Todo ello, sin perjuicio de que el interesado pueda ejercitar cualquier otro
recurso que estime procedente.

Mérida, a 28 de julio de 2008.

La Consejera de Educacidn,
EVA MARIA PEREZ LOPEZ
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RESOLUCION de 1 de agosto de 2008, de la Consejera, por la que se
resuelve el procedimiento de suscripcién o modificacion de los conciertos
educativos para el curso académico 2008/2009, en la Comunidad Auténoma
de Extremadura. (2008062447)

De acuerdo con el articulo 12 de la Ley Organica 1/1983, de Estatuto de Autonomia de
Extremadura, corresponde a la Comunidad Auténoma la competencia de desarrollo legislativo
y ejecucion de la ensefianza en toda su extension, niveles y grados, modalidades y especiali-
dades de acuerdo con lo dispuesto en el articulo 27 de la Constitucion.

El Real Decreto 1801/1999, de 26 de noviembre, sobre traspaso de funciones y servicios de
la Administracion del Estado a la Comunidad Auténoma de Extremadura en materia de ense-
flanza no universitaria, incluye entre las funciones de la Administracion del Estado que
asume la Comunidad Auténoma de Extremadura, la convocatoria, tramitacion y resolucion de
los expedientes para la formalizacion de conciertos educativos, asi como su control y posible
revocacion, de acuerdo con las normas basicas establecidas por el Estado.

De conformidad con el articulo 1.4 del Decreto 52/2005, de 22 de febrero, por el que se
dictan las normas para la aplicacion del régimen de Conciertos Educativos a partir del curso
2005/2006, asi como los articulos 3, 24 y 46 del Real Decreto 2377/1985, de 18 de diciem-
bre, por el que se aprueba el Reglamento de Normas Basicas sobre Conciertos Educativos,
corresponde a la Consejera de Educacion resolver el procedimiento para la aplicacion del
régimen de conciertos educativos en la Comunidad Auténoma de Extremadura.

Mediante Orden de 18 de diciembre de 2007, de la Consejeria de Educacion, se convoca la
suscripcion o modificacién de los Conciertos Educativos para el curso académico 2008/09
(DOE nUm. 147, de 27 de diciembre).

A tenor de lo expuesto, a propuesta de la Direccion General de Calidad y Equidad Educativa,
en virtud de las facultades que me atribuye el articulo 36 f) de la Ley 1/2002, de 28 de
febrero, del Gobierno y de la Administracion de la Comunidad Auténoma de Extremadura,

RESUELVO:
Primero. Conciertos educativos para el curso 2008/2009.

1. Aprobar las modificaciones de los conciertos educativos para el curso académico 2008/09
en los centros docentes privados que se relacionan en los Anexos I y II de la presente
Resolucion, correspondientes a las provincias de Badajoz y Caceres respectivamente.

2. Asimismo, los Anexos contienen las solicitudes de conciertos no concedidas, debidamente
motivadas, las inadmitidas por su presentacion fuera de plazo, y las unidades concerta-
das, cuya modificacion no ha sido solicitada; de manera que los Anexos I y II comprenden
la totalidad de las unidades concertadas en el curso académico 2008/09.

Segundo. Formalizacién de los conciertos.

1. Las modificaciones de los conciertos educativos se reflejaran en las correspondientes dili-
gencias de modificacion, y se incorporara al documento de concierto educativo suscrito
para el cuatrienio 2005/06 al 2008/09.
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2. Las diligencias de modificacion se suscribiran por cuadriplicado, correspondiendo su firma,
por parte de la Administracion educativa, a los Delegados Provinciales de Educacion. Por
parte de los centros privados deberan firmar los titulares de los mismos o por quien
ostente su representacion debidamente acreditada.

Tercero. Obligaciones de los centros concertados.

Los centros privados concertados deberdn cumplir con las obligaciones especificas estableci-
das en el Decreto 52/2005, de 22 de febrero, por el que se dictan las normas para la aplica-
cién del Régimen de Conciertos Educativos a partir del curso 2005/2006, asi como el resto
de la normativa autondmica o estatal aplicable, y lo estipulado en los documentos de formali-
zacion del Concierto.

Cuarto. Recursos.

Contra la presente Resolucion, que pone fin a la via administrativa, podra interponerse recur-
so administrativo de reposicion ante la Consejera de Educacion en el plazo de un mes, a
contar desde el dia siguiente a su publicacidn oficial en el Diario Oficial de Extremadura, de
conformidad con los articulos 116 y 117 de la Ley 30/1992, de 26 de noviembre, de Régimen
Juridico de las Administraciones Publicas y del Procedimiento Administrativo Comun, asi
como el articulo 102 de la Ley 1/2002, de 28 de febrero, del Gobierno y de la Administracion
de la Comunidad Auténoma de Extremadura.

Asimismo se podra interponer directamente recurso contencioso-administrativo en el plazo
de dos meses, a contar desde el dia siguiente al de su publicacion en el Diario Oficial de
Extremadura de la presente Resolucion, de acuerdo con lo previsto en la Ley 29/1998, de 13
de julio, reguladora de la Jurisdiccion Contencioso-Administrativa.

Mérida, a 1 de agosto de 2008.

La Consejera de Educacion,
EVA MARIA PEREZ LOPEZ
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RESOLUCION de 1 de agosto de 2008, de la Consejera, por la que se resuelve
la concesion de ayudas para la contratacion de conserjes en Colegios Publicos
de Educacion Infantil y Primaria por Ayuntamientos y Entidades Locales
Menores de la Comunidad Auténoma de Extremadura. (2008062453)

De conformidad con lo dispuesto en el Decreto 65/2008, de 11 de abril, por el que se esta-
blecen las bases reguladoras y convocan ayudas destinadas a los Ayuntamientos y Entidades
Locales Menores, para la contratacion de conserjes en colegios publicos de Educacion Infantil
y Primaria (DOE nim. 75, de 18 de abril de 2008), a tenor de lo establecido en el articulo
7.1, y a propuesta del Director General de Calidad y Equidad Educativa, en uso de las atribu-
ciones que tengo conferidas,

RESUELVO:

Primero. Conceder las ayudas a los Ayuntamientos y Entidades Locales Menores que se espe-
cifican en el Anexo I, con cargo a la aplicacion presupuestaria 2008.13.03.322A.460.00,
cddigo de superproyecto 2008.13.03.9001, cddigo de proyecto 2008.13.03.0001.

Segundo. Denegar la concesion de ayudas a los Ayuntamientos y Entidades Locales Menores
que se indican en el Anexo II, haciendo constar la/s causa/s de denegacion.

Contra la presente resolucion podra interponerse, en el plazo de dos meses, contado desde
el dia siguiente al de la publicacion de la presente resolucion en el Diario Oficial de Extrema-
dura, recurso contencioso-administrativo ante la Sala de lo Contencioso-Administrativo del
Tribunal Superior de Justicia de Extremadura. Todo ello, sin perjuicio de que el interesado
pueda hacer uso del requerimiento previo previsto en el articulo 44 de la Ley 29/1998, de 13
de julio, reguladora de la Jurisdiccion Contencioso-Administrativa.

Mérida, a 1 de agosto de 2008.

La Consejera de Educacion,
EVA MARIA PEREZ LOPEZ
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ANEXO |
LOCALIDAD NOMBRE CENTRO CONgIéORJES 2008 2009 2010 2011

Abertura C.R.A. Llanos de la Vega 1 2.927 8.781 8.781 5.854
Acedera Ntra. Sra. de la Jara 1 2.927 8.781 8.781 5.854
Aceituna C.R.A. LaPaz 1 2.927 8.781 8.781 5.854
Ahigal Divino Maestro 1 2.927 8.781 8.781 5.854
Ahillones Santiago Ramoén y Cajal 1 2.927 8.781 8.781 5.854
Alagon C.R.A. Valle de Alagén 1 2.927 8.781 8.781 5.854
Alange Cervantes 1 2.927 8.781 8.781 5.854
Albala C.R.A. Orden de Santiago 1 2.927 8.781 8.781 5.854
Albuera, la José Virel 1 2.927 8.781 8.781 5.854
Alburquerque Pedro Marquez 1 2.927 8.781 8.781 5.854
Alcéantara Miguel Primo de Rivera 1 2.927 8.781 8.781 5.854
Alconchel Virgen de la Luz 1 2.927 8.781 8.781 5.854
Alconera C.R.A. Extremadura 1 2.927 8.781 8.781 5.854
Aldea del Cano San Martin 1 2.927 8.781 8.781 5.854
Aldeacentenera C.R.A. Quercus 1 2.927 8.781 8.781 5.854
Aldeanueva del Gamino (F:ahi}ﬁj Via de la Plata (Eduardo 1 2.927 8.781 8.781 5.854
Alia Licinio de la Fuente 1 2.927 8.781 8.781 5.854
Aliseda El Tesoro de Aliseda 1 2.927 8.781 8.781 5.854
Almaraz San Andrés 1 2.927 8.781 8.781 5.854
Almendral José Maria Carande 1 2.927 8.781 8.781 5.854
Antonio Machado 1 2.927 8.781 8.781 5.854

José de Espronceda 1 2.927 8.781 8.781 5.854

Almendralejo Montero de Espinosa 1 2.927 8.781 8.781 5.854
Ortega y Gasset 1 2.927 8.781 8.781 5.854

San Francisco 1 2.927 8.781 8.781 5.854

San Roque 1 2.927 8.781 8.781 5.854

Almoharin Ntra. Sra. de Sopetran 1 2.927 8.781 8.781 5.854
Arroyo de San Servéan Ntra. Sra. de la Soledad 1 2.927 8.781 8.781 5.854
El Parque 1 2.927 8.781 8.781 5.854

Azuaga Miramontes 1 2.927 8.781 8.781 5.854
(N:giiesnr:rig:al)a Paz (La 1 2.927 8.781 8.781 5.854

Bafios de Montemayor dCéFii/;;;"a de la Plata (Santa Rosa 1 2.927 8.781 8.781 5.854
Barbafio Torre Aguila 1 2.927 8.781 8.781 5.854
Barcarrota Hernando de Soto 1 2.927 8.781 8.781 5.854
Baterno C.R.A. Garbayuela 1 2.927 8.781 8.781 5.854
?P'Séﬁfﬁﬁggsg)“a de la Serena 1 2.927 8.781 8.781 5.854

Benquerencia de la Serena z\l}_t'rea;éfggl.)de L8 Asuncion 1 2.927 8.781 8.781 5.854
Piedra la Huerta (La Nava) 1 2.927 8.781 8.781 5.854

San José 1 2.927 8.781 8.781 5.854

Berlanga Jacobo Rodriguez Pereira 1 2.927 8.781 8.781 5.854
Bienvenida Virgen de los Milagros 1 2.927 8.781 8.781 5.854
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Bodonal de la Sierra Ntra. Sra. de Las Flores 1 2.927 8.781 8.781 5.854
Botija C.R.A. Valle del Salor 1 2.927 8.781 8.781 5.854
Brozas El Brocense 1 2.927 8.781 8.781 5.854
Burguillos del Cerro Ntra. Sra. de Guadalupe 1 2.927 8.781 8.781 5.854
Cabeza de la Vaca M@ Inmaculada 1 2.927 8.781 8.781 5.854
Cabeza del Buey Extremadura 1 2.927 8.781 8.781 5.854
Mufoz-Torrero 1 2.927 8.781 8.781 5.854
Cabezuela del Valle Amando Barbosa 1 2.927 8.781 8.781 5.854
Cadalso C.R.A. Aimenara-Gata 1 2.927 8.781 8.781 5.854
Calamonte San José 1 2.927 8.781 8.781 5.854
Calera de Leon Ntra. Sra. de Tentudia 1 2.927 8.781 8.781 5.854
Calzadilla de los Barros Ntra. Sra. de la Encarnacion 1 2.927 8.781 8.781 5.854
Campanario Ntra. Sra. de Piedraescrita 1 2.927 8.781 8.781 5.854
Campillo de Llerena Eulalia Pajuelo 1 2.927 8.781 8.781 5.854
Campo Lugar C.R.A. Llanos de la Vega 1 2.927 8.781 8.781 5.854
Cafamero Fausto Maldonado 1 2.927 8.781 8.781 5.854
Canaveral Santa Marina 1 2.927 8.781 8.781 5.854
Capilla C.R.A. Virgen del Rosario 1 2.927 8.781 8.781 5.854
Carbajo C.R.A. Tajo-Sever 1 2.927 8.781 8.781 5.854
Carcaboso Ntra. Sra. de Fatima 1 2.927 8.781 8.781 5.854
Carmonita Nuestra Sefiora 1 2.927 8.781 8.781 5.854
Casar De Caceres Ledn Leal Ramos 1 2.927 8.781 8.781 5.854
Casar de Palomero Joaquin Ubeda 1 2.927 8.781 8.781 5.854
San Ramon Nonato (Azabal) 1 2.927 8.781 8.781 5.854
Casas de Don Gémez Virgen de Fatima 1 2.927 8.781 8.781 5.854
Casas de Don Pedro Virgen de los Remedios 1 2.927 8.781 8.781 5.854
Casas del Castariar C.R.A. Riscos de Villavieja 1 2.927 8.781 8.781 5.854
Casas del Monte C.R.A. Ambroz 1 2.927 8.781 8.781 5.854
Casatejada José Pavén 1 2.927 8.781 8.781 5.854
Castariar de Ibor Rodrigo Davila Martin 1 2.927 8.781 8.781 5.854
Castilblanco Carlos V 1 2.927 8.781 8.781 5.854
Joaquin de Tena Artigas 1 2.927 8.781 8.781 5.854

Castuera
Pedro de Valdivia 1 2.927 8.781 8.781 5.854
Cedillo C.R.A. Tajo-Sever 1 2.927 8.781 8.781 5.854
Cheles Virgen de la Luz 1 2.927 8.781 8.781 5.854
Cilleros Leandro Alejano 1 2.927 8.781 8.781 5.854
Codosera, la Ntra. Sra. de Chandavila 1 2.927 8.781 8.781 5.854
Cordobilla de Lacara Zurbaran 1 2.927 8.781 8.781 5.854
La Acequia (Puebla de Argeme) 1 2.927 8.781 8.781 5.854
Coria Maestro Don Camilo Hernandez 1 2.927 8.781 8.781 5.854
Virgen de Argeme 1 2.927 8.781 8.781 5.854
Zurbaran 1 2.927 8.781 8.781 5.854
Coronada, la Ntra. Sra. de la Piedad 1 2.927 8.781 8.781 5.854
Corte de Peleas Tierra de Barros 1 2.927 8.781 8.781 5.854
Cuacos de Yuste Jeromin 1 2.927 8.781 8.781 5.854
Cumbre, la Maestro Don Victoriano Mateos 1 2.927 8.781 8.781 5.854
Deleitosa Las Villuercas 1 2.927 8.781 8.781 5.854
Don Benito Donoso Cortés 1 2.927 8.781 8.781 5.854
Francisco Valdés 1 2.927 8.781 8.781 5.854
Ntra. Sra. del Pilar 1 2.927 8.781 8.781 5.854
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Zurbaran 1 2.927 8.781 8.781 5.854
Eljas Divina Pastora 1 2.927 8.781 8.781 5.854
Entrerrios La Paz 1 2.927 8.781 8.781 5.854
Entrin Bajo C.R.A.Tierra de Barros 1 2.927 8.781 8.781 5.854
Esparragalejo M? Josefa Rubio 1 2.927 8.781 8.781 5.854
Esparragosa de La Serena C.R.A. Esparragosa de La Serena 1 2.927 8.781 8.781 5.854
Esparragosa de Lares Virgen de la Cueva 1 2.927 8.781 8.781 5.854
Feria Virgen de la Consolaciéon 1 2.927 8.781 8.781 5.854
, Arias Montano 1 2.927 8.781 8.781 5.854

Fregenal de la Sierra -
San Francisco de Asis 1 2.927 8.781 8.781 5.854
Fuenlabrada de los Montes | Santa Ana 1 2.927 8.781 8.781 5.854
Fuente del Arco Gloria Fuertes 1 2.927 8.781 8.781 5.854
Cruz Valero 1 2.927 8.781 8.781 5.854
Fuente del Maestre Miguel Garrayo 1 2.927 8.781 8.781 5.854
San José Calasanz 1 2.927 8.781 8.781 5.854
Fuentes de Ledn Patriarca San José 1 2.927 8.781 8.781 5.854
Galisteo Ntra. Sra. de Fatima 1 2.927 8.781 8.781 5.854
Garbayuela C.R.A. Garbayuela 1 2.927 8.781 8.781 5.854
Garciaz C.R.A. Montellano 1 2.927 8.781 8.781 5.854
Gargaligas Ntra. Sra. de La Soledad 1 2.927 8.781 8.781 5.854
Garganta la Olla San Martin 1 2.927 8.781 8.781 5.854
Garlitos C.R.A. de Garlitos 1 2927 8.781 8.781 5.854
Garrovilla, la Ntra. Sra. de la Caridad 1 2.927 8.781 8.781 5.854
Garrovillas de Alconétar Ntra. Sra. de Altagracia 1 2.927 8.781 8.781 5.854
Granja de Torrehermosa Alcalde Paco de la Gala 1 2.927 8.781 8.781 5.854
Granja, la C.R.A. Ambroz 1 2.927 8.781 8.781 5.854
Guadaijira San José 1 2.927 8.781 8.781 5.854
Guadalperales Carmen Gonzalez Guerrero 1 2.927 8.781 8.781 5.854
Guadalupe Reyes Catélicos 1 2.927 8.781 8.781 5.854
Guadiana del Caudillo San Isidro 1 2.927 8.781 8.781 5.854
C.R.A. El Jaral (Guijo de Galisteo) 1 2.927 8.781 8.781 5.854
Guijo de Galisteo Nueva Extremadura (El Batan) 1 2.927 8.781 8.781 5.854
San Francisco Javier ( Valrio) 1 2.927 8.781 8.781 5.854
Haba, la Virgen de la Antigua 1 2.927 8.781 8.781 5.854
Helechosa de los Montes Faustino Plaza Guijarro 1 2.927 8.781 8.781 5.854
Hernan Cortés 12 de Octubre 1 2.927 8.781 8.781 5.854
Hernan Pérez C.R.A. El Olivar 1 2.927 8.781 8.781 5.854
Herrera de Alcantara C.R.A. Tajo-Sever 1 2.927 8.781 8.781 5.854
San Antonio Abad (Peloche) 1 2.927 8.781 8.781 5.854

Herrera del Duque

San Fray Juan Herrera 1 2.927 8.781 8.781 5.854
Herreruela C.R.A. Sierra de San Pedro 1 2.927 8.781 8.781 5.854
Hervés Santisimo Cristo de la Salud 1 2927 8.781 8.781 5.854
Higuera de Llerena Ntra. Sra. del Valle 1 2.927 8.781 8.781 5.854
Higuera de Vargas Ntra. Sra. de Loreto 1 2.927 8.781 8.781 5.854
Higuera La Real Ntra. Sra. de Guadalupe 1 2.927 8.781 8.781 5.854
Hinojosa del Valle Santo Cristo del Arco Toral 1 2.927 8.781 8.781 5.854
Hornachos Ntra. Sra. de los Remedios 1 2.927 8.781 8.781 5.854
Ibahermando C.R.A. Los Alijares 1 2.927 8.781 8.781 5.854
Jaraicejo C.R.A. Quercus 1 2.927 8.781 8.781 5.854
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Jarandilla de la Vera Conquistador Loaysa 1 2.927 8.781 8.781 5.854
Llera Luis Garcia de Llera 1 2.927 8.781 8.781 5.854
Llerena Suarez Somonte 1 2.927 8.781 8.781 5.854
Lobon Ntra. Sra. de la Asuncion 1 2.927 8.781 8.781 5.854
Logroséan Ntra. Sra. del Consuelo 1 2.927 8.781 8.781 5.854
Losar de la Vera Francisco Parras 1 2.927 8.781 8.781 5.854
Madrigal de la Vera Santa Florentina 1 2.927 8.781 8.781 5.854
Madrigalejo Fernando el Catdlico 1 2.927 8.781 8.781 5.854
Vadrofiera Marciano Curiel 1 2.927 8.781 8.781 5.854
San Fernando 1 2.927 8.781 8.781 5.854

Maguilla Inocencio Duran 1 2.927 8.781 8.781 5.854
Majadas El Veton 1 2.927 8.781 8.781 5.854
Malpartida de Céaceres Los Arcos 1 2.927 8.781 8.781 5.854
Malpartida de la Serena Ntra. Sra. de la Asuncion 1 2.927 8.781 8.781 5.854
Malpartida de Plasencia Fray Alonso Fernandez 1 2.927 8.781 8.781 5.854
Manchita C.R.A. La Encina 1 2.927 8.781 8.781 5.854
Marchagaz Santiago Apostol 1 2.927 8.781 8.781 5.854
Medellin Hernan Cortés 1 2.927 8.781 8.781 5.854
Medina de las Torres Francisco de Parada 1 2.927 8.781 8.781 5.854
Membrio C.R.A. Sierra de San Pedro 1 2.927 8.781 8.781 5.854
Mengabril Sta. Margarita 1 2.927 8.781 8.781 5.854
Mirabel Virgen de la Jarrera 1 2.927 8.781 8.781 5.854
Mirandilla Sta. Maria Magdalena 1 2.927 8.781 8.781 5.854
Mohedas De Granadilla Virgen Del Carmen 1 2.927 8.781 8.781 5.854
Monesterio El Llano 1 2.927 8.781 8.781 5.854
Monroy Hernén Pérez 1 2.927 8.781 8.781 5.854
Montanchez C.R.A. Orden de Santiago 1 2.927 8.781 8.781 5.854
Montemolin C.R.A. Rio Viar (Pallares) 1 2.927 8.781 8.781 5.854
Monterrubio de la Serena Ntra. Sra. Consolacion 1 2.927 8.781 8.781 5.854
Padre Majon 1 2.927 8.781 8.781 5.854

Montijo Principe de Asturias 1 2.927 8.781 8.781 5.854
San José Obrero (Lacara) 1 2.927 8.781 8.781 5.854

Virgen de Barbario 1 2.927 8.781 8.781 5.854

Morera, la Pio XII 1 2.927 8.781 8.781 5.854
Nava de Santiago, la San Antonio 1 2.927 8.781 8.781 5.854
Navaconcejo Manuel Mareque 1 2.927 8.781 8.781 5.854
Almanzor 1 2.927 8.781 8.781 5.854

Navalmoral de la Mata Campo Arafiuelo 1 2.927 8.781 8.781 5.854
Pozon 1 2.927 8.781 8.781 5.854

Sierra de Gredos 1 2.927 8.781 8.781 5.854

Navalvillar de Ibor Virgen de Guadalupe 1 2.927 8.781 8.781 5.854
Navalvillar de Pela Ntra. Sra. de Guadalupe 1 2.927 8.781 8.781 5.854
Navas del Madrofio Nfra. Sra. de la O 1 2.927 8.781 8.781 5.854
Navezuelas C.R.A. Las Villuercas 1 2.927 8.781 8.781 5.854
C.R.A. Valdelazor 1 2.927 8.781 8.781 5.854

Nufiomoral Z;""gg‘f‘;’;’ Segur Panadero (Vegas 1 2.927 8.781 8.781 5.854
Oliva de Mérida Sagrado Corazon de JesUs 1 2.927 8.781 8.781 5.854
Olivensa C.R.A. La Raya (San Jorge de Alor) 1 2997 8.781 8.781 5.854
Francisco Ortiz Lépez 1 2.927 8.781 8.781 5.854

Orellana la Vieja Santo Domingo 1 2.927 8.781 8.781 5.854
Palazuelo C.R.A. Zurbaran 1 2.927 8.781 8.781 5.854
Palomas Ntra. Sra. del Socorro 1 2927 8.781 8.781 5.854
Palomero San Pedro de Alcantara 1 2.927 8.781 8.781 5.854
Pasaron de la Vera C.R.A. Vera-Tiétar 1 2.927 8.781 8.781 5.854
Pefalsordo C.R.A. Virgen del Rosario 1 2.927 8.781 8.781 5.854
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Peraleda de la Mata Lucio Garcia 1 2.927 8.781 8.781 5.854
Peraleda del Zaucejo San Benito de Abad 1 2.927 8.781 8.781 5.854
Peraleda San Roman C.R.A. La Jara 1 2.927 8.781 8.781 5.854
Pesga, la San Francisco Javier 1 2.927 8.781 8.781 5.854
Pinofranqueado Luis Chamizo 1 2.927 8.781 8.781 5.854
Piornal Maximo Cruz Rebosa 1 2927 8.781 8.781 5.854
Plasenzuela C A Maestro Don Victoriano 1 2,927 8.781 8.781 5.854
Pozuelo de Zarzon C.R.A. ElJaral 1 2927 8.781 8.781 5.854
Puebla de Alcocer Antonio Hernandez Gil 1 2.927 8.781 8.781 5.854
Puebla de Alcollarin C.R.A. Lacipea 1 2.927 8.781 8.781 5.854
Puebla de la Calzada Calzada Romana 1 2.927 8.781 8.781 5.854
Puebla de la Reina Reyes Huertas 1 2.927 8.781 8.781 5.854
Puebla de Obando Jiménez de Andrade 1 2927 8.781 8.781 5.854
Puebla de Sancho Pérez Santa Lucia 1 2.927 8.781 8.781 5.854
Puebla del Maestre C.R.A. Rio Viar 1 2,927 8.781 8.781 5.854
Puebla del Prior San Esteban 1 2.927 8.781 8.781 5.854
Pueblo Nuevo del Guadiana |Ntra. Sra del Rosario 1 2.927 8.781 8.781 5.854
Quintana de la Serena Virgen de Guadalupe 1 2.927 8.781 8.781 5.854
Rena C.R.A. Lacipea 1 2.927 8.781 8.781 5.854
Retamal de Llerena San Pedro Apostol 1 2.927 8.781 8.781 5.854
Ribera del Fresno Meléndez Valdés 1 2.927 8.781 8.781 5.854
Riolobos San José de Calasanz 1 2.927 8.781 8.781 5.854
Robledillo de Truijillo C.R.A. Los Alijares 1 2.927 8.781 8.781 5.854
Ruecas Zurbaran 1 2,927 8.781 8.781 5.854
Salorino C.R.A. Sierra de San Pedro 1 2927 8.781 8.781 5.854
Salvaleon Luis Chamizo 1 2.927 8.781 8.781 5.854
Salvatierra de los Barros I\S/l?sn:r?cimigssm de las 1 2.927 8.781 8.781 5.854
San Martin de Trevejo Santa Rosa de Lima 1 2.927 8.781 8.781 5.854
San Pedro de Mérida San Pedro 1 2.927 8.781 8.781 5.854
San Vicente de Alcantara Pedro Vilallonga Canovas 1 2.927 8.781 8.781 5.854
Santa Amalia Amalia De Sajonia 1 2.927 8.781 8.781 5.854
Santa Ana C.R.A Los Alijares 1 2.927 8.781 8.781 5.854
Santiago de Alcantara C.R.A. Tajo-Sever 1 2,927 8.781 8.781 5.854
Santibariez el Bajo C.R.A. LaPaz 1 2.927 8.781 8.781 5.854
Alcalde Juan Blanco 1 2.927 8.781 8.781 5.854

Santos de Maimona, los Manuel Jesus Romero Murioz 1 2.927 8.781 8.781 5.854
Mauricio Tinoco 1 2927 8.781 8.781 5.854

Saucedilla C.R.A. Rio Tajo 1 2.927 8.781 8.781 5.854
Segura de Ledn Ntra. Sra. de Guadalupe 1 2.927 8.781 8.781 5.854
Serradilla Cristo de la Victoria 1 2.927 8.781 8.781 5.854
Sierra de Fuentes Santisimo Cristo del Risco 1 2.927 8.781 8.781 5.854
Siruela Moreno Nieto 1 2927 8.781 8.781 5.854
Solana de los Barros Gabriela Mistral 1 2.927 8.781 8.781 5.854
Talarrubias Fernandez y Marin 1 2.927 8.781 8.781 5.854
Talayuela Gonzalo Encabo 1 2.927 8.781 8.781 5.854
Taliga Ntra. Sra. de los Santos 1 2.927 8.781 8.781 5.854
Torno, el C.R.A. Tras la Sierra 1 2.927 8.781 8.781 5.854
Torre de Don Miguel C.R.A. Almenara 1 2.927 8.781 8.781 5.854
Torre de Miguel Sesmero Torres Naharro 1 2.927 8.781 8.781 5.854
Torre de Santa Maria C.R.A. Orden de Santiago 1 2,927 8.781 8.781 5.854
Torrecilla de la Tiesa M2 Lluch 1 2.927 8.781 8.781 5.854
Torrecilla de los Angeles C.R.A. El Olivar 1 2.927 8.781 8.781 5.854
Torrefresneda Ntra. Sra. de Fatima 1 2.927 8.781 8.781 5.854
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Torrejon el Rubio Virgen de Monfrague 1 2.927 8.781 8.781 5.854
Torremayor San Juan 1 2.927 8.781 8.781 5.854
Torremejia Inmaculada Concepcion 1 2.927 8.781 8.781 5.854
Torreorgaz Virgen de la Soledad 1 2.927 8.781 8.781 5.854
Torviscal, el C.R.A. La Espiga 1 2.927 8.781 8.781 5.854
Trasierra C.R.A. Gloria Fuertes 1 2.927 8.781 8.781 5.854
Trujillanos Santisima Trinidad 1 2.927 8.781 8.781 5.854
Trujillo Las Américas 1 2.927 8.781 8.781 5.854
Valdefuentes C.R.A. Valle del Salor 1 2.927 8.781 8.781 5.854
Valdehornillo San Pedro y San Pablo 1 2.927 8.781 8.781 5.854
Valdelacalzada Adolfo Diaz Ambrona 1 2.927 8.781 8.781 5.854
Valdelacasa de Tajo C.R.A. La Jara 1 2.927 8.781 8.781 5.854
Valdeobispo Licinio de la Fuente 1 2.927 8.781 8.781 5.854
Valdesalor Ntra Sra del Salor 1 2.927 8.781 8.781 5.854
Valdetorres C.R.A. La Encina 1 2.927 8.781 8.781 5.854
Valdivia San Isidro 1 2.927 8.781 8.781 5.854
Valencia De Alcantara General Navarro 1 2.927 8.781 8.781 5.854
Valencia de las Torres Fernando Alvarado 1 2.927 8.781 8.781 5.854
Valencia del Mombuey Santa Margarita 1 2.927 8.781 8.781 5.854
Valencia del Ventoso Ezequiel Fernandez 1 2.927 8.781 8.781 5.854
Valle de la Serena Donoso Cortés 1 2.927 8.781 8.781 5.854
Valverde de Burguillos C.R.A. Extremadura 1 2.927 8.781 8.781 5.854
Valverde de Leganés César Hurtado Delicado 1 2.927 8.781 8.781 5.854
Valverde de Llerena Ntra. Sefiora 1 2.927 8.781 8.781 5.854
Valverde de Mérida La Anunciacion 1 2927 8.781 8.781 5.854
Valverde del Fresno Ntra. Sra. de la Asuncién 1 2.927 8.781 8.781 5.854
Vegaviana Maria de los Angeles Ballesteros 1 2.927 8.781 8.781 5.854
Villagarcia de La Torre Arturo Gazul 1 2.927 8.781 8.781 5.854
Villalba de los Barros Ntra. Sra de Montevirgen 1 2.927 8.781 8.781 5.854
Villamiel Ntra. Sra. de la Piedad 1 2.927 8.781 8.781 5.854
Conquistadores 1 2.927 8.781 8.781 5.854

Cruz del Rio 1 2.927 8.781 8.781 5.854

Villanueva de la Serena El Cristo 1 2.927 8.781 8.781 5.854
Miguel de Cervantes 1 2.927 8.781 8.781 5.854

Santiago Apostol 1 2.927 8.781 8.781 5.854

Virgen del Pilar 1 2.927 8.781 8.781 5.854

Villanueva de la Sierra C.R.A. El Olivar 1 2.927 8.781 8.781 5.854
Villanueva de la Vera Santa Ana 1 2.927 8.781 8.781 5.854
Villanueva del Fresno Francisco Rodriguez Perera 1 2.927 8.781 8.781 5.854
Villar del Pedroso C.R.A LaJara 1 2.927 8.781 8.781 5.854
Villar Del Rey Maria Auxiliadora 1 2.927 8.781 8.781 5.854
Villarta de los Montes Ntra. Sra. de la Antigua 1 2.927 8.781 8.781 5.854
Villlagonzalo Isabel Casablanca 1 2.927 8.781 8.781 5.854
Vivares Ntra. Sra. de Guadalupe 1 2.927 8.781 8.781 5.854
Zahinos Luis Chamizo 1 2.927 8.781 8.781 5.854
Zalamea de la Serena Calderén de la Barca 1 2.927 8.781 8.781 5.854
Zarza Capilla C.R.A. Virgen del Rosario 1 2.927 8.781 8.781 5.854
Zarza de Granadilla C.R.A. Ambroz 1 2.927 8.781 8.781 5.854
Zarza de Montanchez C.R.A. Orden de Santiago 1 2.927 8.781 8.781 5.854
Zarza la Mayor Ntra. Sra. de Sequeros 1 2.927 8.781 8.781 5.854
Zarza, la Ntra. Sra. de Las Nieves 1 2.927 8.781 8.781 5.854
Zurbaran C.R.A. Zurbaran 1 2.927 8.781 8.781 5.854
TOTAL 300 878.100 | 2.634.300| 2.634.300( 1.756.200
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ANEXO 1l
N.° <
LOCALIDAD CONSERJES CAUSA DE DENEGACION
Abadia 1 ARTICULO 4 (Falta de Crédito)
Alburquerque 1 ARTICULOQO 1 (1 centro educativo en diferente edificio)
Alcollarin 1 ARTICULO 4 (Falta de Crédito)
Aldea del Obispo 1 ARTICULO 4 (Falta de Crédito)
Arroyo de la Luz 1 ARTICULO 4  (Falta de Crédito)
Arroyomolinos 1 Desistimiento
Atalaya 1 ARTICULO 4 (Falta de Crédito)
Berzocana 1 ARTICULO 4 (Falta de Crédito)
Cabanias del Castillo 1 ARTICULO 4 (Falta de Crédito)
Caceres 10 ARTICULO 4 (Falta de Crédito)
Campo Lugar 1 ARTICULO 1 (1 centro educativo en diferente edificio)
Casatejada 1 ARTICULO 1 (1 centro educativo en diferente edificio)
Conquista de la Sierra 1 ARTICULO 4 (Falta de Crédito)
Coria 1 ARTICULO 4 (Falta de Crédito)
Don Benito 1 ARTICULO 8 (Solicitud para contrato a tiempo parcial).
Fuente de Cantos 1 ARTICULO 4 (Falta de Crédito)
Garganta, La 1 ARTICULO 4 (Falta de Crédito)
Garguera de la Vera 1 Desistimiento
Gordo, El 1 ARTICULO 4 (Falta de Crédito)
Guijo de Coria 1 ARTICULO 4 (Falta de Crédito)
Guijo de Granadilla 1 ARTICULO 4 (Falta de Crédito)
Herguijuela 1 ARTICULO 4 (Falta de Crédito)
Hornachos 1 ARTICULO 1 (Centro no dependiente de la Administracion Educativa).
Huélaga 1 Desistimiento
Jaraiz de la Vera 1 ARTICULO 4 (Falta de Crédito)
Jerez de los Caballeros 1 ARTICULO 4 (Falta de Crédito)
Lapa, La 1 ARTICULO 4 (Falta de Crédito)
Losar de la Vera 1 ARTICULO 1 (1 centro educativo en diferente edificio)
Medellin (Yelbes) 1 ARTICULO 4 (Falta de Crédito)
Mérida 15 ARTICULO 4 (Falta de Crédito)
Miajadas 2 ARTICULO 4 (Falta de Crédito)
Montehermoso 1 ARTICULO 4 (Falta de Crédito)
Montemolin 2 ARTICULO 1 (1 centro educativo en diferente edificio)
Navatrasierra 1 ARTICULO 4 (Falta de Crédito)
Oliva de la Frontera 1 ARTICULO 4 (Falta de Crédito)
Olivenza 3 ARTICULO 1 (1 centro educativo en diferente edificio)
Orellana la Vieja 1 ARTICULO 1 (1 centro educativo en diferente edificio)
Plasencia 8 ARTICULO 4 (Falta de Crédito)
Puerto de Santa Cruz 1 ARTICULO 4 (Falta de Crédito)
Romangordo 1 Fuera de Plazo
Rosalejo 1 Fuera de Plazo
Santa Cruz de la Sierra 1 ARTICULO 4 (Falta de Crédito)
Segura de Toro 1 Desistimiento
Serrejon 1 ARTICULO 4 (Falta de Crédito)
Sierra de Fuentes 2 ARTICULO 1 (1 centro educativo en diferente edificio)
Tamurejo 1 ARTICULO 4 (Falta de Crédito)
Torremenga 1 ARTICULO 4 (Falta de Crédito)
Torrequemada 1 ARTICULO 4 (Falta de Crédito)
Trujillo 1 ARTICULO 1 (1 centro educativo en diferente edificio)
Valdastillas 1 ARTICULO 4 (Falta de Crédito)
Valle de Matamoros 1 ARTICULO 4 (Falta de Crédito)
Villa del Campo 1 ARTICULO 4 (Falta de Crédito)
Villanueva de la Serena 1 ARTICULO 1 (Solicitud para C.E.P.A)
TOTAL 88
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JUZGADO DE 1.2 INSTANCIA E INSTRUCCION N.° 1 DE
BADAJOZ

EDICTO de 5 de junio de 2008 sobre notificacion de sentencia dictada en
procedimiento verbal de desahucio por falta de pago n.° 828/2007. (2008ED0479)

En los autos arriba referenciados se ha dictado por este Juzgado la sentencia cuyo encabeza-
miento y parte dispositiva es como sigue: Sentencia n.% 45/2008. En Badajoz, a 16 de mayo
de 2008. D.@ Raquel Rivas Hidalgo, Magistrada-Juez del Juzgado referenciado al margen,
dicta la presente sentencia habiendo visto las actuaciones de este Juicio Verbal n.° 828/2007
en ejercicio, inicialmente, de acciones acumuladas de resolucion de contrato de arrendamien-
to por impago de rentas y reclamacion de cantidad en el que interviene, como demandante,
D.2 Maria Juliana Gil Rivero, representada por la Procuradora D.2 Ascension Mateos Caballero
y asistida por el Letrado D. Manuel Borrego Calle y, como demandado, D. Juan Ramén Lucas
Pozdn, en situacion procesal de rebeldia.... Fallo. Estimando la demanda interpuesta por la
Procuradora Sra. Mateos Caballero, en nombre y representacion de D.2 Maria Juliana Gil
Rivero, frente a D. Juan Ramodn Lucas Pozon, en situacion procesal de rebeldia, Condeno a D.
Juan Ramon Lucas Pozoén a abonar a D.2 Maria Juliana Gil Rivero la cantidad de mil noventa y
ocho euros con veinticuatro céntimos de euro (1.098,24 €). Se imponen las costas del proce-
dimiento a la parte demandada. Contra esta sentencia puede interponerse Recurso de Apela-
cion que se preparara, ante este mismo Juzgado, en el plazo de cinco dias a contar desde el
siguiente a su notificacion.

Lo mando y firmo.

Y como consecuencia del ignorado paradero de D. Juan Ramdn Lucas Pozdn, se extiende la
presente para que sirva de cédula de notificacion.

Badajoz, a 5 de junio de 2008.

El/La Secretario
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JUZGADO DE 1.2 INSTANCIA E INSTRUCCION N.° 1 DE
ALMENDRALEJO

EDICTO de 20 de junio de 2008 sobre notificacion de sentencia dictada en
procedimiento verbal de desahucio por falta de pago n.° 565/2007. (2008ED0558)

CEDULA DE NOTIFICACION
En el procedimiento de referencia se ha dictado la resolucion del tenor literal siguiente:
Juez que la dicta: D.@ Carmen Maria Zamarra Alvarez.

SENTENCIA
Almendralejo, a 14 de febrero de 2008.

ANTECEDENTES DE HECHO

Primero. Por la Procuradora de los Tribunales, Sra. Inmaculada Laya Martinez, en nombre y
representacion de D. Pedro Baquero Prieto se presentd demanda de juicio verbal sobre desahu-
cio de finca urbana por impago de renta acumulada a la accion de reclamacion de las rentas
adeudadas, frente a D. Emilio Dominguez Rodriguez, solicitando se dictase sentencia favorable
a su pretension, declarando haber lugar al desahucio, condenando al demandado a dejar libre
la vivienda sita en la carretera de Santa Marta, n.° 12, 1.2 C, de esta localidad; asi como al
abono de la cantidad de 1.200 euros, en concepto de rentas no satisfechas, y de las rentas que
se devenguen, mas intereses legales y costas causadas en el presente procedimiento.

FALLO

Se estima integramente la demanda de desahucio interpuesta por la Procuradora de los Tribu-
nales, Sra. Inmaculada Laya Martinez, en nombre y representacion de D. Pedro Baquero Prieto,
frente a D. Emilio Dominguez Rodriguez, declaro haber lugar a la misma, y en su virtud, decla-
ro resuelto el contrato suscrito en fecha 1 de marzo de 2007, relativo a la vivienda sita en la
carretera de Santa Marta, n.9 12, 1.0 C, de Almendralejo, condenando al demandado a su
desalojo, bajo apercibimiento de lanzamiento si no lo verifica de forma voluntaria.

Condeno igualmente a D. Emilio Dominguez Rodriguez a abonar al actor, la cantidad de veinti-
siete mil euros (27.000 euros), por las rentas vencidas y no satisfechas, debiendo abonar
igualmente todas aquellas que se vayan devengando hasta la efectiva entrega de la posesion
de la vivienda a la actora, mas intereses legales.

Todo ello, con expresa imposicion de costas a la parte demandada.

Asi lo acuerda, manda y firma, D.2 Carmen Maria Zamarra Alvarez, Juez del Juzgado de
Primera Instancia e Instruccion Numero 1 de Almendralejo.

Y como consecuencia del ignorado paradero de Emilio Dominguez Rodriguez, quien ha sido
declarado en rebeldia, se extiende la presente para que sirva de cédula de notificacion.

Almendralejo, a 20 de junio de 2008.

El/La Secretario
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ANUNCIOS

CONSEJERIA DE FOMENTO

RESOLUCION de 1 de agosto de 2008, de la Secretaria General, por la que
se somete a informacion publica la relacion de bienes y derechos, asi como
sus propietarios afectados por las obras de "Prolongacion emisario y
colector en Nogales”. (2008062466)

Para la ejecucion de la obra: “Prolongacién emisario y colector en Nogales”, es necesario
proceder a la expropiacion de los terrenos cuya ubicacion y propietarios se relacionan en el
correspondiente Anexo.

Aprobado técnicamente el Proyecto con fecha 29 de julio de 2008, conforme a lo dispuesto
en la Ley de Expropiacion Forzosa, de 16 de diciembre de 1954, y su Reglamento, se abre un
periodo de Informacion Publica por término de 15 dias para que cualquier persona pueda
aportar los datos oportunos, por escrito, para rectificar posibles errores en la relacion que se
publica, u oponerse por razones de fondo o de forma, a la necesidad de ocupacion. En este
caso indicara los motivos por los que debe considerarse preferente la ocupacion de otros
bienes o la adquisicion de otros derechos distintos y no comprendidos en la relacién.

El presente Anuncio y la relacion que se acompafia se publicaran en el DOE, Prensa Regional
y BOP y sera expuesto al publico en el tablon de anuncios de los Ayuntamientos de los muni-
cipios afectados, pudiendo, asimismo, consultar los datos en la siguiente pagina web:

www.juntaex.es/consejerias/idt/sg/expropiaciones/expropiaciones.html

Las citadas publicaciones, a tenor de lo dispuesto en el art. 59.4 de la Ley de Régimen Juridi-
co de las Administraciones Publicas y del Procedimiento Administrativo Comun, serviran
como notificacidon a los posibles interesados no identificados, a los titulares de bienes y dere-
chos afectados que sean desconocidos y a aquéllos de los que se ignore su paradero.

Los interesados podran enviar cuantas alegaciones estimen convenientes por escrito, dirigién-
dolas, en el plazo de 15 dias, a la Secretaria General de la Consejeria de Fomento, en Mérida,
Paseo de Roma, s/n., Modulo A, pudiendo asimismo examinar el Proyecto, que se encuentra a
su disposicion en la C/ José Martinez Ruiz Azorin, 27, de Mérida. A efectos de lo dispuesto en la
Ley Organica 15/1999, de 13 de diciembre, de Proteccién de Datos de Caracter Personal, se
pone en conocimiento de todos los interesados que sus datos personales seran incorporados a
un fichero automatizado titularidad de la Consejeria de Fomento de la Junta de Extremadura,
siendo tratados por ésta con la finalizar de gestionar los expedientes de expropiacion. Dichos
datos seran cedidos a la Consejeria de Administracion Publica y Hacienda.

Asimismo, se pone en conocimiento de los afectados la posibilidad de ejercitar los derechos
de acceso, rectificacion, cancelacion y oposicion dirigiendo una notificacion a la direccion
anteriormente citada.

Mérida, a 1 de agosto de 2008. El Secretario General (P.D. Resolucion de 25 de junio de
2008, DOE n.% 127, de 2 de julio de 2008), FRANCISCO JAVIER GASPAR NIETO.
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RESOLUCION de 1 de agosto de 2008, de la Secretaria General, por la que
se somete a informacion publica la relacion de bienes y derechos, asi como
sus propietarios afectados por las obras de “"Mejoras en el embalse de
abastecimiento a Palomero y Marchagaz”. (2008062467)

Para la ejecucion de la obra: “Mejoras en el embalse de abastecimiento a Palomero y
Marchagaz”, es necesario proceder a la expropiacion de los terrenos cuya ubicacion y propie-
tarios se relacionan en el correspondiente Anexo.

Aprobado técnicamente el Proyecto con fecha 29 de julio de 2008, conforme a lo dispuesto
en la Ley de Expropiacion Forzosa, de 16 de diciembre de 1954, y su Reglamento, se abre un
periodo de Informacion Publica por término de 15 dias para que cualquier persona pueda
aportar los datos oportunos, por escrito, para rectificar posibles errores en la relacion que se
publica, u oponerse por razones de fondo o de forma, a la necesidad de ocupacidn. En este
caso indicara los motivos por los que debe considerarse preferente la ocupacion de otros
bienes o la adquisicion de otros derechos distintos y no comprendidos en la relacion.

El presente Anuncio y la relacion que se acompafia se publicaréan en el DOE, Prensa Regional
y BOP y sera expuesto al publico en el tablon de anuncios de los Ayuntamientos de los muni-
cipios afectados, pudiendo, asimismo, consultar los datos en la siguiente pagina web:

www.juntaex.es/consejerias/idt/sg/expropiaciones/expropiaciones.html

Las citadas publicaciones, a tenor de lo dispuesto en el art. 59.4 de la Ley de Régimen Juridi-
co de las Administraciones Publicas y del Procedimiento Administrativo Comun, serviran
como notificacidon a los posibles interesados no identificados, a los titulares de bienes y dere-
chos afectados que sean desconocidos y a aquellos de los que se ignore su paradero.

Los interesados podran enviar cuantas alegaciones estimen convenientes por escrito, diri-
giéndolas, en el plazo de 15 dias, a la Secretaria General de la Consejeria de Fomento, en
Mérida, Paseo de Roma, s/n., Modulo A, pudiendo asimismo examinar el Proyecto, que se
encuentra a su disposicion en la C/ José Martinez Ruiz Azorin, 27, de Mérida. A efectos de
lo dispuesto en la Ley Orgdnica 15/1999, de 13 de diciembre, de Proteccién de Datos de
Caracter Personal, se pone en conocimiento de todos los interesados que sus datos perso-
nales seran incorporados a un fichero automatizado titularidad de la Consejeria de Fomen-
to de la Junta de Extremadura, siendo tratados por ésta con la finalizar de gestionar los
expedientes de expropiacion. Dichos datos seran cedidos a la Consejeria de Administracion
Publica y Hacienda.

Asimismo, se pone en conocimiento de los afectados la posibilidad de ejercitar los derechos
de acceso, rectificacion, cancelacion y oposicidén dirigiendo una notificacion a la direccion
anteriormente citada.

Mérida, a 1 de agosto de 2008. El Secretario General (P.D. Resolucion de 25 de junio de
2008, DOE n.® 127, de 2 de julio de 2008), FRANCISCO JAVIER GASPAR NIETO.
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RESOLUCION de 6 de agosto de 2008, de la Secretaria General, por la que
se convoca, por procedimiento abierto, la contratacion del servicio de
"Revisidn, actualizacion y edicion plurianual de la Base de precios de la
construccion para la Comunidad Auténoma de Extremadura, ediciones:
2008-2009 y 2010-2011". Expte.: SER0608147. (2008062473)

1.- ENTIDAD ADJUDICATARIA:

a) Organismo: Consejeria de Fomento.
b) Dependencia que tramita el expediente: Secretaria General.
c) Numero del expediente: SER0608147.

N
"1

OBJETO DEL CONTRATO:

a) Tipo de contrato: Servicio.

b) Descripcion del objeto: Revision, actualizacion y edicion plurianual de la base de
precios de la construccidén para la Comunidad Auténoma de Extremadura. Ediciones:
2008-2009 y 2010-2011.

c) Plazo de ejecucion: 36 meses a partir del dia siguiente a la firma del contrato.

TRAMITACION, PROCEDIMIENTO Y FORMA DE ADJUDICACION:

w
1

a) Tramitacion: Ordinaria.
b) Procedimiento: Abierto.

PRESUPUESTO BASE DE LICITACION:

~
1

Presupuesto de licitacion:

Presupuesto sin IVA: 31.034,48 €.

IVA 16%: 4.965,52 €.

Presupuesto total (IVA incluido): 36.000,00 €.

.- GARANTIAS:

ul
1

Provisional: No se requiere.
Definitiva: 5% del importe de adjudicacidn, excluido el Impuesto sobre el Valor Afiadido.

OBTENCION DE DOCUMENTACION E INFORMACION:

(@)
"1

a) Entidad: Consejeria de Fomento.

b) Domicilio: Paseo de Roma, s/n.

¢) Localidad y codigo postal: Mérida 06800.
d) Teléfono: 924 006285.

e) Telefax: 924 006291.

f) Fecha limite de obtencién de documentos e informacion: Hasta las 14,00 horas del dia
3 de septiembre de 2008.
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7.- REQUISITOS ESPECIFICOS DEL CONTRATISTA:

a) Clasificacion: No se requiere, segun art. 54 de la Ley de Contratos del Sector Publico.

b) Solvencia econdmica y financiera y solvencia técnica y profesional: Las especificadas
en el punto J del Cuadro Resumen de Caracteristicas del Pliego de Clausulas Adminis-
trativas Particulares.

8.- PRESENTACION DE LAS OFERTAS O DE LAS SOLICITUDES DE PARTICIPACION:

a) Fecha limite de presentacion: Hasta las 12,00 horas del dia 9 de septiembre de 2008.
b) Documentacion a presentar: La especificada en el PCAP.
c) Lugar de presentacion:

1.2 Entidad: Registro General de la Consejeria de Fomento.

2.2 Domicilio: Paseo de Roma, s/n.

3.2 Localidad y cddigo postal: Mérida 06800.

4.2 N.o de fax para notificar envio por correo: 924 006298.
d) Plazo durante el cual el licitador estara obligado a mantener su oferta: Tres meses.
e) Admision de variantes: No.

9.- APERTURA DE LAS OFERTAS:

— Documentacidn general: A los efectos establecidos en el art. 81.2 del RGLCAP, el resul-
tado de la calificacion de la documentacion administrativa (sobre B), serda comunicado
verbalmente a los licitadores en acto publico en la fecha, hora y lugar que se indican a
continuacion y ademas se hara publico en el tablon de anuncios del Servicio de Contra-
tacion de esta Consejeria:

a) Entidad: Consejeria de Fomento. Sala de Juntas de la 2.2 Planta.
b) Domicilio: Paseo de Roma, s/n.
c) Localidad: Mérida.
d) Fecha: 17 de septiembre de 2008.
e) Hora: 09,30 horas.
— Oferta econdmica:
a) Entidad: Consejeria de Fomento. Sala de Juntas de la 2.2 Planta.
b) Domicilio: Paseo de Roma, s/n.
c) Localidad: Mérida.
d) Fecha: 24 de septiembre de 2008.
e) Hora: 11,30 horas.
— Propuesta de adjudicacion:

El acto por el cual la Mesa de contratacion formule la propuesta de adjudicacion sera
comunicado a los licitadores admitidos mediante fax enviado al nimero indicado por el
licitador en los sobres, sefialandose en el mismo la fecha, hora y lugar de celebracion a
los efectos establecidos en el art. 87 del RGLCAP.
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10.- OTRAS INFORMACIONES:

Los pliegos que rigen la presente contratacion pueden consultarse en la pagina web:
http://contratacion.juntaextremaduran.net

11.- GASTOS DE ANUNCIOS:

Deberan ser abonados por el adjudicatario segun las tasas vigentes en el momento de la
publicacién.

12.- FECHA DE ENVIO DEL ANUNCIO AL DIARIO OFICIAL DE LA UNION EUROPEA:
13.- FUENTE DE FINANCIACION:
Comunidad Autdénoma.

Mérida, a 6 de agosto de 2008. El Secretario General (P.R. 25/06/08. DOE n.° 127, de
02/07/2008), El Director General de Urbanismo y Ordenacion del Territorio, FRANCISCO
JAVIER GASPAR NIETO.

RESOLUCION de 6 de agosto de 2008, de la Secretaria General, por la que
se convoca, por procedimiento abierto, la contratacion de las obras de
"Acondicionamiento de varias viviendas de proteccion publica en Mérida”.
Expte.: OBR0208154. (2008062475)

1.- ENTIDAD ADJUDICADORA:

a) Organismo: Consejeria de Fomento.
b) Dependencia que tramita el expediente: Secretaria General. Servicio de Contratacion.
c) Numero de expediente: OBR0208154.

2.- OBJETO DEL CONTRATO:

a) Tipo de contrato: Obras.

b) Descripcion del objeto: Obras de acondicionamiento de varias viviendas de proteccion
publica en Mérida (Badajoz).

c) Division por lotes y nimero: No existen.

d) Lugar de ejecucion: Mérida.

e) Plazo de ejecucion: 6 meses.

3.- TRAMITACION, PROCEDIMIENTO Y CRITERIOS ELEGIDOS Y SU PONDERACION PARA LA
ADJUDICACION:

a) Tramitacion: Ordinaria.
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b) Procedimiento: Abierto, sin variantes.
c) Criterios y su ponderacion:
1. Oferta econdmica: Hasta 40 puntos.
. Memoria constructiva, calidad y programa de trabajo: Hasta 20 puntos.
. Subcontratacion: Hasta 12 puntos.
. Seguridad y salud: Hasta 10 puntos.
. Medidas medioambientales: Hasta 10 puntos.

A U1~ W N

. Otras mejoras: Hasta 8 puntos.

Estos criterios se encuentran desarrollados en el Pliego de Clausulas Administrativas
Particulares.

4.- PRESUPUESTO BASE DE LICITACION:

Importe sin IVA: 430.985,68 euros.
Importe de IVA: 68.957,71 euros.
Importe total: 499.943,39 euros.

GARANTIAS:

ul
"1

Provisional: Dispensada.
Definitiva: 5% del presupuesto de adjudicacion.

.- OBTENCION DE DOCUMENTACION E INFORMACION:

(o)
1

a) Entidad: La que figura en los apartados 1 a) y 1 b).
b) Domicilio: Paseo de Roma, s/n.

c) Localidad y cddigo postal: Mérida 06800.

d) Teléfono: 924 003223-6213-6235.

e) Telefax: 924 006291.

f) Fecha limite de obtencién de documentos e informacidn: La fecha limite de presenta-
cion de ofertas.

REQUISITOS ESPECIFICOS DEL CONTRATISTA:

~N
"1

a) Clasificacion: Grupo: C; Subg.: Todos; Categ.: D.
b) Otros requisitos:

PRESENTACION DE LAS OFERTAS O DE LAS SOLICITUDES DE PARTICIPACION:

(00]
N

a) Fecha limite de presentacion: Hasta las 12,00 horas del dia 19 de septiembre de 2008.

b) Documentacidon a presentar: La que se resefa en el Pliego de Clausulas Administrati-
vas Particulares.

c) Lugar de presentacion:
12, Entidad: Registro General de la Consejeria de Fomento.
2.2 Domicilio: Paseo de Roma, s/n.
3.2 Localidad y cdédigo postal: Mérida 06800.
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4.3 Fax: 924 006298.

d) Plazo durante el cual el licitador estara obligado a mantener su oferta: Dos meses para
realizar la adjudicacion provisional a contar desde la apertura de las proposiciones.

e) Admisidn de variantes: (Ver Pliego de Clausulas Administrativas Particulares).
9.- APERTURA DE LAS OFERTAS:

— Documentacion administrativa: A los efectos establecidos en el art. 81.2 del RGLCAP, el
resultado de la calificacion de la Documentacion Administrativa se hara publico en el
tablon de anuncios del Servicio de Contratacion de esta Consejeria y sera comunicada
verbalmente a los licitadores en la siguiente fecha, hora y lugar:

a) Entidad: Consejeria de Fomento.
b) Domicilio: Paseo de Roma, s/n.

c) Localidad: Mérida.

d) Fecha: 26 de septiembre de 2008.
e) Hora: 12,00 horas.

— Apertura de oferta econdmica: Se realizara en acto publico en la siguiente fecha, hora y
lugar:

a) Entidad: Consejeria de Fomento.
b) Domicilio: Paseo de Roma, s/n.
c) Localidad: Mérida.

d) Fecha: 3 de octubre de 2008.

e) Hora: 12,00 horas.

— Propuesta de adjudicacion: Se realizara en acto publico en la siguiente fecha, hora y
lugar:

a) Entidad: Consejeria de Fomento.
b) Domicilio: Paseo de Roma, s/n.
c) Localidad: Mérida.

d) Fecha: 10 de octubre de 2008.
e) Hora: 12,00 horas.

10.- OTRAS INFORMACIONES:

— La adjudicacion provisional del contrato se publicard en el Perfil de Contratante de la
Consejeria de Fomento, cuyo acceso podra realizarse a través de la pagina web
http://contratacion.juntaextremadura.net

Los pliegos que rigen la presente contratacion, asi como cualquier otra informacion
util de tipo general o especifico del presente contrato, se publicaran en dicha pagina
del Perfil de Contratante.

— Los licitadores podran indicar una direccion de correo electronico (e-mail) a fin de
facilitar las comunicaciones de las deficiencias observadas por el 6rgano de contrata-
cion, si bien dicho instrumento en ningln caso tendrd la consideracion formal a efec-
tos administrativos.
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— Modalidad de financiacion: Comunidad Auténoma.

11.- GASTOS DE ANUNCIOS:
Correran por cuenta de la empresa adjudicataria.

12.- FECHA DE ENVIO DEL ANUNCIO AL DIARIO OFICIAL DE LA UNION EUROPEA:
No procede.

Mérida, a 6 de agosto de 2008. El Secretario General, P.D. Res. de 25 de junio de 2008 (DOE
n.% 127, de 2 de julio de 2008), FRANCISCO JAVIER GASPAR NIETO.

RESOLUCION de 6 de agosto de 2008, de la Secretaria General, por la que
se convoca, por procedimiento abierto, la contratacion de las obras de
"Rehabilitacion de 4 viviendas en casco urbano consolidado, en la C/ Cuatro
Calles, n.© 16 de Alcantara”, Expte.: 0720060BR. (2008062476)

1-. ENTIDAD ADJUDICADORA:

a) Organismo: Consejeria de Fomento.
b) Dependencia que tramita el expediente: Secretaria General. Servicio de Contratacion.
c) Nimero de expediente: 0720060BR.

2.- OBJETO DEL CONTRATO:

a) Tipo de contrato: Obras.

b) Descripcion del objeto: Rehabilitacion de 4 viviendas en casco urbano consolidado en
la C/ Cuatro Calles, n.° 16 de Alcantara.

c) Division por lotes y nimero: No existen.
d) Lugar de ejecucion: Alcantara.
e) Plazo de ejecucion: 10 meses.

3.- TRAMITACION, PROCEDIMIENTO Y CRITERIOS ELEGIDOS Y SU PONDERACION PARA LA
ADJUDICACION:

a) Tramitacién: Ordinaria.
b) Procedimiento: Abierto, sin variantes.
c) Criterios y su ponderacion:
1. Oferta econdmica: Hasta 40 puntos.
2. Memoria constructiva, calidad y programa de trabajo: Hasta 20 puntos.
3. Subcontratacion: Hasta 12 puntos.
4. Seguridad y salud: Hasta 10 puntos.
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5. Medidas medioambientales: Hasta 10 puntos.
6. Otras mejoras: Hasta 8 puntos.

Estos criterios se encuentran desarrollados en el Pliego de Clausulas Administrativas
Particulares.

PRESUPUESTO BASE DE LICITACION:

Importe sin IVA: 246.728,97 euros.
Importe de IVA: 17.271,03 euros.
Importe total: 264.000,00 euros.

GARANTIAS:

Provisional: Dispensada.
Definitiva: 5% del presupuesto de adjudicacidn.

OBTENCION DE DOCUMENTACION E INFORMACION:

a) Entidad: La que figura en los apartados 1 a) y 1 b).
b) Domicilio: Paseo de Roma, s/n.

c) Localidad y cddigo postal: Mérida 06800.

d) Teléfono: 924 003223-6213-6235.

e) Telefax: 924 006291.

f) Fecha limite de obtencién de documentos e informacion: La fecha limite de presenta-
cién de ofertas.

REQUISITOS ESPECIFICOS DEL CONTRATISTA:

a) Clasificacion: Grupo: C; Subg.: Todos; Categ.: C.
b) Otros requisitos:

PRESENTACION DE LAS OFERTAS O DE LAS SOLICITUDES DE PARTICIPACION:

a) Fecha limite de presentacion: Hasta las 12,00 horas del dia 19 de septiembre de 2008.

b) Documentacion a presentar: La que se resefa en el Pliego de Clausulas Administrati-
vas Particulares.

c) Lugar de presentacion:
1.2 Entidad: Registro General de la Consejeria de Fomento.
2.2 Domicilio: Paseo de Roma, s/n.
3.2 Localidad y cddigo postal: Mérida 06800.
4.2 Fax: 924 006298.

d) Plazo durante el cual el licitador estara obligado a mantener su oferta: Dos meses para
realizar la adjudicacion provisional a contar desde la apertura de las proposiciones.

e) Admisidn de variantes: (Ver Pliego de Clausulas Administrativas Particulares).
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9.- APERTURA DE LAS OFERTAS:

— Documentacion administrativa: A los efectos establecidos en el art. 81.2 del RGLCAP, el
resultado de la calificacion de la Documentacion Administrativa se hara publico en el
tablon de anuncios del Servicio de Contratacion de esta Consejeria y serd comunicada
verbalmente a los licitadores en la siguiente fecha, hora y lugar:

a) Entidad: Consejeria de Fomento.
b) Domicilio: Paseo de Roma, s/n.
c) Localidad: Mérida.
d) Fecha: 26 de septiembre de 2008.
e) Hora: 11,30 horas.

— Apertura de oferta econdmica: Se realizara en acto publico en la siguiente fecha, hora y
lugar:
a) Entidad: Consejeria de Fomento.
b) Domicilio: Paseo de Roma, s/n.
c) Localidad: Mérida.
d) Fecha: 3 de octubre de 2008.
e) Hora: 11,30 horas.

— Propuesta de adjudicacion: Se realizara en acto publico en la siguiente fecha, hora y
lugar:

a) Entidad: Consejeria de Fomento.
b) Domicilio: Paseo de Roma, s/n.
c) Localidad: Mérida.

d) Fecha: 10 de octubre de 2008.
e) Hora: 11,30 horas.

10.- OTRAS INFORMACIONES:

— La adjudicacion provisional del contrato se publicara en el Perfil de Contratante de la
Consejeria de Fomento, cuyo acceso podra realizarse a través de la pagina web
http://contratacion.juntaextremadura.net

Los pliegos que rigen la presente contratacion, asi como cualquier otra informacion
util de tipo general o especifico del presente contrato, se publicaran en dicha pagina
del Perfil de Contratante.

— Los licitadores podran indicar una direccion de correo electronico (e-mail) a fin de
facilitar las comunicaciones de las deficiencias observadas por el 6rgano de contrata-
cion, si bien dicho instrumento en ningun caso tendra la consideracion formal a efec-
tos administrativos.

— Modalidad de financiacion: Comunidad Autonoma.
11.- GASTOS DE ANUNCIOS:

Correran por cuenta de la empresa adjudicataria.
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12.- FECHA DE ENVIO DEL ANUNCIO AL DIARIO OFICIAL DE LA UNION EUROPEA:
No procede.

Mérida, a 6 de agosto de 2008. El Secretario General, P.D. Res. de 25 de junio de 2008 (DOE
n.% 127, de 2 de julio de 2008), FRANCISCO JAVIER GASPAR NIETO.

RESOLUCION de 6 de agosto de 2008, de la Secretaria General, por la
que se convoca, por procedimiento abierto, la contratacion de las obras
de "Rehabilitacion de 6 viviendas de promocidn publica en Moraleja”.
Expte.: 0520220BR. (2008062477)

1.- ENTIDAD ADJUDICADORA:

a) Organismo: Consejeria de Fomento.
b) Dependencia que tramita el expediente: Secretaria General. Servicio de Contratacion.
c) Nimero de expediente: 05202208BR.

2.- OBJETO DEL CONTRATO:

a) Tipo de contrato: Obras.

b) Descripcion del objeto: Rehabilitacion de 6 viviendas de promocion publica en Moraleja.
c) Division por lotes y nimero: No existen.

d) Lugar de ejecucion: Moraleja.

e) Plazo de ejecucion: 11 meses.

3.- TRAMITACION, PROCEDIMIENTO Y CRITERIOS ELEGIDOS Y SU PONDERACION PARA LA
ADJUDICACION:

a) Tramitacion: Ordinaria.
b) Procedimiento: Abierto, sin variantes.
c) Criterios y su ponderacion:
1. Oferta econémica: Hasta 40 puntos.
. Memoria constructiva, calidad y programa de trabajo: Hasta 20 puntos.
. Subcontratacion: Hasta 12 puntos.
. Seguridad y salud: Hasta 10 puntos.
. Medidas medioambientales: Hasta 10 puntos.

A b~ W N

. Otras mejoras: Hasta 8 puntos.

Estos criterios se encuentran desarrollados en el Pliego de Clausulas Administrativas
Particulares.
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PRESUPUESTO BASE DE LICITACION:

Importe sin IVA: 278.166,92 euros.
Importe de IVA: 19.471,68 euros.
Importe total: 297.638,60 euros.

GARANTIAS:

Provisional: Dispensada.
Definitiva: 5% del presupuesto de adjudicacion.

OBTENCION DE DOCUMENTACION E INFORMACION:

a) Entidad: La que figura en los apartados 1 a) y 1 b).
b) Domicilio: Paseo de Roma, s/n.

c) Localidad y cddigo postal: Mérida 06800.

d) Teléfono: 924 003223-6213-6235.

e) Telefax: 924 006291.

f) Fecha limite de obtencidon de documentos e informacion: La fecha limite de presenta-
cion de ofertas.

REQUISITOS ESPECIFICOS DEL CONTRATISTA:

a) Clasificacion: Grupo: C; Sub.: Todos; Categ.: C.
b) Otros requisitos:

PRESENTACION DE LAS OFERTAS O DE LAS SOLICITUDES DE PARTICIPACION:

a) Fecha limite de presentacion: Hasta las 12,00 horas del dia 19 de septiembre de 2008.

b) Documentacidn a presentar: La que se resefa en el Pliego de Clausulas Administrati-
vas Particulares.

c) Lugar de presentacion:
1.2 Entidad: Registro General de la Consejeria de Fomento.
2.2 Domicilio: Paseo de Roma, s/n.
3.2 Localidad y codigo postal: Mérida 06800.
4.3 Fax: 924 006298.

d) Plazo durante el cual el licitador estara obligado a mantener su oferta: Dos meses para
realizar la adjudicacion provisional a contar desde la apertura de las proposiciones.

e) Admisidn de variantes: (Ver Pliego de Clausulas Administrativas Particulares).
APERTURA DE LAS OFERTAS:

— Documentacion Administrativa: A los efectos establecidos en el art. 81.2 del RGLCAP, el
resultado de la calificacion de la Documentacion Administrativa se hara publico en el
tablon de anuncios del Servicio de Contratacion de esta Consejeria y sera comunicada
verbalmente a los licitadores en |a siguiente fecha, hora y lugar:
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a) Entidad: Consejeria de Fomento.
b) Domicilio: Paseo de Roma, s/n.
c) Localidad: Mérida.
d) Fecha: 26 de septiembre de 2008.
e) Hora: 11,30 horas.

— Apertura de Oferta econdmica: Se realizard en acto publico en la siguiente fecha, hora
y lugar:
a) Entidad: Consejeria de Fomento.
b) Domicilio: Paseo de Roma, s/n.
c) Localidad: Mérida.
d) Fecha: 3 de octubre de 2008.
e) Hora: 11,30 horas.

— Propuesta de Adjudicacion: Se realizara en acto publico en la siguiente fecha, hora y
lugar:

a) Entidad: Consejeria de Fomento.
b) Domicilio: Paseo de Roma, s/n.
c) Localidad: Mérida.

d) Fecha: 10 de octubre de 2008.
e) Hora: 11,30 horas.

10.- OTRAS INFORMACIONES:

— La adjudicacion provisional del contrato se publicara en el Perfil de Contratante de la
Consejeria de Fomento, cuyo acceso podra realizarse a través de la pagina web
http://contratacion.juntaextremadura.net

Los pliegos que rigen la presente contratacion, asi como cualquier otra informacion
util de tipo general o especifico del presente contrato, se publicaran en dicha pagina
del Perfil de Contratante.

— Los licitadores podran indicar una direccion de correo electrénico (e-mail) a fin de
facilitar las comunicaciones de las deficiencias observadas por el 6rgano de contrata-
cion, si bien dicho instrumento en ningln caso tendra la consideracion formal a efec-
tos administrativos.

— Modalidad de financiacién: Comunidad Auténoma.

11.- GASTOS DE ANUNCIOS:
Correran por cuenta de la empresa adjudicataria.

12.- FECHA DE ENVIO DEL ANUNCIO AL DIARIO OFICIAL DE LA UNION EUROPEA:
No procede.

Mérida, a 6 de agosto de 2008. El Secretario General, P.D. Res. de 25 de junio de 2008 (DOE
n.% 127, de 2 de julio de 2008), FRANCISCO JAVIER GASPAR NIETO.
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CONSEJERIA DE EDUCACION

RESOLUCION de 6 de agosto de 2008, de la Secretaria General, por la que
se convoca, por procedimiento abierto, la contratacion del servicio de
"Desarrollo e implantacion de un laboratorio virtual de lectoescritura para el
Portal Educativo EDUCAREX V 2.0.”. Expte.: SER0802004. (2008062474)

1.- ENTIDAD ADJUDICADORA:

a) Organismo: Consejeria de Educacion.

b) Dependencia que tramita el expediente: Secretaria General, Seccion de Contratacion y
Régimen Interior.

c) Numero de expediente: SER0802004.
2.- OBJETO DEL CONTRATO:

a) Descripcion del objeto: Servicio de desarrollo e implantacion de un laboratorio virtual
de lectoescritura para el portal educativo EDUCAREX V 2.0.

b) Division por lotes y nimero: No procede.
c) Lugar de ejecucion: Segun Pliego de Clausulas Administrativas.
d) Plazo de ejecucion: Segun Pliego de Clausulas Administrativas.

3.- TRAMITACION Y PROCEDIMIENTO:

a) Tramitacién: Ordinaria.
b) Procedimiento: Abierto.

c) Criterios objetivos de adjudicacion: Son los indicados en el apartado A) del cuadro
resumen de caracteristicas en el Pliego de Clausulas Administrativas.

— Valoracion calidad técnica.

— Valoracion econémica.

— Cantidad de objetos del banco de datos inteligente.
— Derechos sobre los recursos.

— Ampliacion del plazo de garantia.

4.- PRESUPUESTO BASE DE LICITACION (COFINANCIADO CON FONDO FEDER):

Importe (IVA Excluido): 500.000,00 euros.
Importe IVA (16%): 80.000,00 euros.
Impote total (IVA Incluido): 580.000,00 euros.

5.- GARANTIAS:

Provisional: 3% del importe de licitacion, excluido el Impuesto sobre el Valor Afiadido.
Definitiva: 5% del importe de adjudicacion, excluido el Impuesto sobre el Valor Afiadido.
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6.- OBTENCION DE DOCUMENTACION E INFORMACION:

a) Entidad: Seccidn de Contratacion y Régimen Interior de la Consejeria de Educacion,
http://contratacion.juntaextremadura.net/

b) Domicilio: C/ Santa Julia, n.° 5.

c) Localidad y cddigo postal: 06800 Mérida.

d) Teléfono: 924 007529//924 007520.

e) Telefax: 924 007572

f) Fecha limite de obtencion de documentos e informacion: 19 de septiembre de 2008-
14,00 h.

REQUISITOS ESPECIFICOS DEL CONTRATISTA:

~N
"1

a) Clasificacién: Grupo: V; Subgrupo: 2; Categoria: D.
b) Otros requisitos: Segun Pliego de Clausulas Administrativas Particulares.

PRESENTACION DE OFERTAS O DE LAS SOLICITUDES DE PARTICIPACION:

[00]
1

a) Fecha limite de presentacion: El 22 de septiembre de 2008 con anterioridad a las
catorce horas.

b) Documentacion a presentar: La especificada en el Pliego de Clausulas Administrativas.
) Lugar de presentacion: En el Registro General de la Consejeria de Educacion.
1.2 Entidad: Consejeria de Educacion.
2.8 Domicilio: C/ Santa Julia, n.% 5.
3.2 Localidad y codigo postal: 06800 Mérida.
d) Plazo durante el cual el licitador estard obligado a mantener su oferta: 2 meses a
contar desde la apertura de las proposiciones.
e) Admision de variantes: No procede.

f) En su caso, nimero previsto (0 nimero maximo y minimo) de empresas a las que se
pretende invitar a presentar ofertas (procedimiento restringido): No procede.

9.- APERTURA DE LAS OFERTAS:

a) Entidad: Consejeria de Educacion.

b) Domicilio: C/ Santa Julia, 5.

c) Localidad: Mérida.

d) Fecha: La mesa de contratacion para la calificacion de la documentacion presentada
por los licitadores en el sobre “B” se reunira previa comunicacion a los interesados.
El resultado de la misma, y en su caso la subsanacion de la documentacion presen-
tada, se expondra en el Tablén de Anuncios de la Consejeria, sito en la C/ Santa
Julia, de Mérida. En el mismo se fijara el dia y hora del acto publico de apertura de
ofertas econdmicas. De los posteriores actos se indicard la fecha igualmente en el
tablén de anuncios.

e) Hora: Se comunicara previamente a los interesados.
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10.- OTRAS INFORMACIONES:
Dirigirse a la Direccién General de Politica Educativa.

11.- GASTOS DE ANUNCIOS:
A cuenta del adjudicatario.

12.- FECHA DE ENVIO DEL ANUNCIO AL DIARIO OFICIAL DE LA UNION EUROPEA:
31 de julio de 2008.

13.- EN SU CASO, PORTAL INFORMATICO O PAGINA WEB DONDE FIGUREN LAS INFORMA-
CIONES RELATIVAS A LA CONVOCATORIA O DONDE PUEDEN OBTENERSE LOS PLIEGOS:

http://contratacion.juntaextremadura.net/

Mérida, a 6 de agosto de 2008. La Secretaria General, P.D. 31/01/05 (DOE n.° 13, de
03/02/05), (P.D. Resolucion 09/07/2008. DOE n.° 138, de 17/07/2008), M.2 CARMEN PINE-
DA GONZALEZ.

RESOLUCION de 6 de agosto de 2008, de la Secretaria General, por la que
se convoca, por procedimiento abierto, la contratacion del servicio de
"Mantenimiento, asistencia, mejora y ampliacion de funcionalidades de la
Plataforma Educativa Integral Rayuela”. Expte.: SER0801002. (2008062471)

1.- ENTIDAD ADJUDICADORA:

a) Organismo: Consejeria de Educacion.

b) Dependencia que tramita el expediente: Secretaria General, Seccion de Contratacion y
Régimen Interior.

c) Nimero de expediente: SER0801002.
2.- OBJETO DEL CONTRATO:

a) Descripcion del objeto: Servicio de Mantenimiento, asistencia, mejora y ampliacion de
funcionalidades de la Plataforma Educativa Integral Rayuela.

b) Division por lotes y nimero: No procede.
c) Lugar de ejecucion: Segun Pliego de Clausulas Administrativas.
d) Plazo de ejecucién: Segun Pliego de Clausulas Administrativas.

3.- TRAMITACION Y PROCEDIMIENTO:

a) Tramitacion: Ordinaria.
b) Procedimiento: Abierto.
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c) Criterios objetivos de adjudicacion: Son los indicados en el apartado A) del cuadro
resumen de caracteristicas en el Pliego de Clausulas Administrativas.

— Valoracion econdmica.

— Valoracion calidad técnica.

— Ampliacion del equipo de trabajo.
— Ampliacion del plazo de garantia.

PRESUPUESTO BASE DE LICITACION (COFINANCIADO CON FONDO FEDER):

Importe (IVA Excluido): 2.724.137,94 euros.
Importe IVA (16%): 435.862,06 euros.
Importe total (IVA Incluido): 3.160.000,00 euros.

GARANTIAS:

Provisional: 3% del importe de licitacion excluido el Impuesto sobre el Valor Afadido.
Definitiva: 5% del importe de adjudicacién, excluido el Impuesto sobre el Valor Afadido.

OBTENCION DE DOCUMENTACION E INFORMACION:

a) Entidad: Seccion de Contratacidon y Régimen Interior de la Consejeria de Educacion,
http://contratacion.juntaextremadura.net/

b) Domicilio: C/ Santa Julia, n.% 5.

c) Localidad y cddigo postal: 06800 Mérida.

d) Teléfono: 924 0029//924 07520.

e) Telefax: 924 007572.

f) Fecha limite de obtencién de documentos e informacion: 19 de septiembre de 2008-
14,00 h.

REQUISITOS ESPECIFICOS DEL CONTRATISTA:

a) Clasificacion: Grupo: V; Subgrupo: 2; Categoria: D.
b) Otros requisitos: Segun Pliego de Clausulas Administrativas Particulares.

PRESENTACION DE OFERTAS O DE LAS SOLICITUDES DE PARTICIPACION:

Todas las ofertas presentadas se efectuaran conforme establece el art. 80 del R.D.
1098/2001, por el que se aprueba el Reglamento General de la Ley de Contratos de las
Administraciones Publicas.

a) Fecha limite de presentacién: El 22 de septiembre de 2008 con anterioridad a las
catorce horas.

b) Documentacion a presentar: La especificada en el Pliego de Clausulas Administrativas.
c) Lugar de presentacion: En el Registro General de la Consejeria de Educacion.

1.2 Entidad: Consejeria de Educacion.

2.2 Domicilio: C/ Santa Julia, n.° 5.
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3.2 Localidad y cdédigo postal: 06800 Mérida.

d) Plazo durante el cual el licitador estara obligado a mantener su oferta: 2 meses a
contar desde la apertura de las proposiciones.

e) Admision de variantes: No procede.

f) En su caso, nimero previsto (o nimero maximo y minimo) de empresas a las que se
pretende invitar a presentar ofertas (procedimiento restringido): No procede.

9.- APERTURA DE LAS OFERTAS:

a) Entidad: Consejeria de Educacion.
b) Domicilio: C/ Santa Julia, 5.
c) Localidad: Mérida.

d) Fecha: La mesa de contratacion para la calificacion de la documentacion presentada
por los licitadores en el sobre “B” se reunira previa comunicacion a los interesados.
El resultado de la misma, y en su caso la subsanacion de la documentacion presen-
tada, se expondrd en el Tablén de Anuncios de la Consejeria, sito en la C/ Santa
Julia, de Mérida. En el mismo se fijara el dia y hora del acto publico de apertura de
ofertas econdmicas. De los posteriores actos se indicard la fecha igualmente en el
tablén de anuncios.

e) Hora: Se comunicara previamente a los interesados.
10.- OTRAS INFORMACIONES:
Dirigirse a la Secretaria General de la Consejeria de Educacion.
11.- GASTOS DE ANUNCIOS:
A cuenta del adjudicatario.
12.- FECHA DE ENVIO DEL ANUNCIO AL DIARIO OFICIAL DE LA UNION EUROPEA:
31 de julio de 2008.

13.- EN SU CASO, PORTAL INFORMATICO O PAGINA WEB DONDE FIGUREN LAS INFORMA-
CIONES RELATIVAS A LA CONVOCATORIA O DONDE PUEDEN OBTENERSE LOS PLIEGOS:

http://contratacion.juntaextremadura.net/

Mérida, a 6 de agosto de 2008. La Secretaria General, P.D. 31/01/05 (DOE n.° 13, de
03/02/05) P.D. Resolucién 09/07/2008. DOE n.° 138, de 17/07/2008, M.2 CARMEN PINEDA
GONZALEZ.



D O NUMERO 158 22965
Jueves, 14 de agosto de 2008

AYUNTAMIENTO DE ALCONERA

EDICTO de 30 de julio de 2008 sobre declaracion de viabilidad de la
transformacion urbanizadora del Sector S-3 de las Normas
Subsidiarias. (2008ED0580)

El Pleno del Ayuntamiento, en Sesion Extraordinaria celebrada el dia 29 de julio de 2008, en
respuesta a la Consulta Previa sobre la viabilidad de la transformacion urbanizadora del
Sector S-3 de las Normas Subsidiarias de Planeamiento Municipal, formulada por D. Manuel
Coronado Piflana, actuando en nombre y representacion de la entidad mercantil Huso 29,
acordd declarar la viabilidad de la actuacion urbanizadora pretendida, determinando la forma
de gestion indirecta por el sistema de concertacion, y proceder a la apertura de un proceso
concurrencial por un periodo de dos meses para la presentacion de Programas de Ejecucion y
demads documentos técnicos y garantias preceptivas.

Lo que se hace publico para general conocimiento, en cumplimiento de lo establecido en el
articulo 10.° de la Ley 15/2001, de 14 de diciembre, de Suelo y Ordenacién Territorial de
Extremadura, iniciandose a partir de la ultima publicacién de este anuncio en el Diario Oficial
de Extremadura o en el Diario HOY, el computo del plazo de dos meses, durante el cual
podran presentarse en competencia Programas de Ejecucion.

Alconera, a 30 de julio de 2008. El Alcalde-Presidente, MANUEL GALEA SANTOS.

AYUNTAMIENTO DE CALAMONTE

EDICTO de 29 de julio de 2008 sobre aprobacion provisional de la
modificacion de las Normas Subsidiarias. (2008Ep0569)

Se hace saber que en la Sesion Ordinaria de Pleno de esta Corporacion celebrada el dia 28 de
Julio de 2008, se ha aprobado provisionalmente la Modificacion Puntual de las Normas Subsidia-
rias de Planeamiento Municipal para modificacion del art. 5.131 de Uso de la edificacién, Epigra-
fe: Clave 1. Industria en casco (A) y de reclasificacion de suelo urbano de uso dotacional (B).

Lo que se somete a informacion publica durante el plazo de un mes, por haberse producido
modificaciones sustanciales durante el cual podra ser examinado el expediente a fin de que
se formulen las reclamaciones y alegaciones que se estimen oportunas. Si transcurrido dicho
plazo no se presentara alegacion o reclamacion alguna al expediente, se entendera provisio-
nalmente aprobado.

Calamonte, a 29 de julio de 2008. El Alcalde-Presidente, SALVADOR ALVAREZ PEREZ.
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EDICTO de 29 de julio de 2008 sobre aprobacion inicial de la modificacion
n.° 2/08 de las Normas Subsidiarias. (2008ED0574)

Se hace saber que en la Sesion Ordinaria de Pleno de esta Corporacion celebrada el dia 28 de julio
de 2008, se ha aprobado inicialmente la Modificacion de las Normas Subsidiarias de Planeamiento
Municipal n.° 2/08 sobre superficie de ocupacion maxima en uso institucional, (art. 5.159).

Lo que se somete a informacion publica durante el plazo de un mes, durante el cual podra
ser examinado el expediente a fin de que se formulen las reclamaciones y alegaciones que se
estimen oportunas. Si transcurrido dicho plazo no se presentara alegacion o reclamacion
alguna al expediente, se entendera provisionalmente aprobado.

Calamonte, a 29 de julio de 2008. El Alcalde-Presidente, SALVADOR ALVAREZ PEREZ.

AYUNTAMIENTO DE CORIA

ANUNCIO de 28 de julio de 2008 sobre nombramiento de funcionarios de
carrera. (2008083264)

Por Resolucion de la Alcaldia de fecha 18 de julio de 2008, de conformidad con la propuesta
que le fue elevada por el Tribunal Calificador designado al efecto, han sido nombrados funcio-
narios de carrera de este Ayuntamiento, Agentes de la Policia Local, D. Jorge Jiménez Alva-
rez, con DNI nim. 76.020.243-E y D. Antonio Diaz Alvarez con DNI niim. 76.248.661-G.

Lo que se hace publico a los efectos procedentes.

Coria, a 28 de julio de 2008. La Secretaria General, ALICIA VAZQUEZ MARTIN.

ANUNCIO de 28 de julio de 2008 sobre nombramiento de funcionario de
carrera. (2008083265)

Por Resolucion de la Alcaldia de fecha 7 de julio de 2008, de conformidad con la propuesta
que le fue elevada por el Tribunal Calificador designado al efecto, ha sido nombrado funcio-
nario de carrera de este Ayuntamiento, Agente de la Policia Local, D. Juan Antonio Soto Moli-
net, con DNI nim. 52.266.241-Y.

Lo que se hace publico a los efectos procedentes.

Coria, a 28 de julio de 2008. La Secretaria General, ALICIA VAZQUEZ MARTIN.
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SOCIEDAD PUBLICA DE TELEVISION EXTREMENA, S.A.U.

ANUNCIO de 25 de julio de 2008 por el que se hace publica la convocatoria,
por procedimiento abierto y tramitacion ordinaria, para la contratacion del
servicio de "Produccion de los espacios autopromocionales de Canal
Extremadura TV”, Expte.: NG-02072008. (2008083313)

1.- ENTIDAD ADJUDICADORA:

a) Organismo: Sociedad Publica de Television Extremefia, S.A.U.
b) Dependencia que tramita el Expediente: Direccion.
c) Numero de Expediente: NG-02072008.

2.- OBJETO DEL CONTRATO:

a) Tipo de contrato: Prestacion de Servicios.

b) Descripcion del objeto: Produccion de los “Espacios Autopromocionales” de Canal
Extremadura TV.

c) Duracion del contrato: Un afio a contar desde la firma del contrato, prorrogable anual-
mente hasta un maximo de tres renovaciones.

3.- TRAMITACION Y PROCEDIMIENTO:

a) Tramitacidn: Ordinaria.

b) Procedimiento: Abierto.
4.- PRESUPUESTO BASE DE LICITACION:

Importe sin IVA: 344.827,59 €.
Importe de IVA: 55.172,41 €.
Importe Total: 400.000,00 €.

5.- GARANTIAS:

Provisional: No procede.
Definitiva: 5% del presupuesto de adjudicacién.

6.- OBTENCION DE DOCUMENTACION:
www.canalextremadura.es
7.- REQUISITOS ESPECIFICOS DEL CONTRATISTA:

a) Clasificacién: No procede.

b) Otros requisitos: Ver pliegos Clausulas Administrativas Particulares.



D D NUMERO 158 22968
Jueves, 14 de agosto de 2008

8.- PRESENTACION DE OFERTAS:

a) Fecha limite de presentacion: Hasta las 14,00 horas del 10 de septiembre de 2008.

b) Documentacion a presentar: La que se especifica en el Pliego de Cldusulas Administra-
tivas Particulares.

c) Lugar de Presentacion:

1.2 Entidad: Sociedad Publica de Television Extremefia, S.A.U.

2.2 Domicilio: Avda. de las Américas, n.° 1-1.2 Plta.

3.2 Localidad y cddigo postal: Mérida 06800 (Badajoz).
d) Plazo durante el cual, el licitador estara obligado a mantener su oferta: Tres meses.
e) Admisién de Variantes: No.

9.- APERTURA DE PROPOSICIONES:

a) Entidad: Sociedad Publica de Television Extremefia, S.A.U.
b) Domicilio: Avda. de las Américas, n.° 1-1.2 Plta.
c) Localidad: 06800 Mérida (Badajoz).

Mesa de contratacion apertura Sobre B: Se realizara el 18/09/2008 a las 13,00 horas.
El resultado de la calificacion correspondiente a la documentacion General (Sobre B)
sera publicado en la Website: www.canalextremadura.es.

Mesa de contratacion apertura Sobre A: Se realizara el 25/09/2008. El resultado
de la empresa adjudicataria se publicara del mismo modo en la Website:
www.canalextremadura.es.

10.- OTRAS INFORMACIONES:

Dirigirse al Departamento Juridico de la Sociedad Publica de Television Extremefia,
S.A.U.

11.- GASTOS DE ANUNCIOS EN EL DOE:

Deberan ser abonados por el adjudicatario segun las tasas vigentes con anterioridad a la
firma del contrato.

12.- FUENTE DE FINANCIACION:
Sociedad Publica de Television Extremefia, S.A.U.

Mérida, a 25 de julio de 2008. El Director y Administrador Unico, PABLO SANCHEZ GARCIA.
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COLEGIO OFICIAL DE PERITOS E INGENIEROS TECNICOS
INDUSTRIALES DE CACERES

ACUERDO de 23 de julio de 2008 sobre creacidn de ficheros de datos de
caracter personal de titularidad publica. (2008ac0030)

El articulo 20 de la Ley Organica 15/1999, de 13 de diciembre, de Proteccion de Datos de
Caracter Personal (LOPD), establece que la creacion, modificacion o supresion de ficheros de
las Administraciones Publicas debera efectuarse por medio de una disposicion general publi-
cada en el Boletin Oficial del Estado o Diario Oficial correspondiente.

El Colegio Oficial de Peritos e Ingenieros Técnicos Industriales de Caceres es una Corporacion
de derecho publico con personalidad juridica propia y plena capacidad para el cumplimiento
de sus fines, conforme a lo establecido en la Ley 2/1974, de Colegios Profesionales, de 13 de
febrero, modificada por leyes 74/1978, de 26 de diciembre; 7/1997, de 14 de febrero y Real
Decreto-Ley 6/2000, de 23 de junio y en sus Estatutos propios.

Como Corporacion de derecho publico y en los términos que figuran en la jurisprudencia del Tribu-
nal Constitucional, en Sentencias como las de 20/88 y 87/89, corresponde al Colegio Oficial el
ejercicio de todas aquellas funciones de interés publico que directamente y en relacion con la
Profesidn por el legislador le sean encomendadas o bien le sean delegadas por la Administracion.

Entre las indicadas funciones corresponden al Colegio Oficial de Peritos e Ingenieros Técnicos
Industriales de Caceres, en el ambito de su competencia, la ordenacion de la actividad profe-
sional, velando por la ética y dignidad profesional y el respeto debido a los derechos de los
particulares, asi como el ejercicio de la facultad disciplinaria en el orden profesional y colegial
y la adopcion de todas aquellas medidas conducentes a evitar el intrusismo profesional.

En su virtud, previo informe favorable de la Agencia Espafiola de Proteccion de Datos, de
conformidad con lo dispuesto en el articulo 20 de la Ley 15/1999, de 13 de diciembre, la
Junta de Gobierno del Colegio Oficial de Peritos e Ingenieros Técnicos Industriales de Cace-
res, en sesion celebrada el dia 26 de mayo de 2008 acuerda por unanimidad, la aprobacion
de la disposicién de creacion de ficheros de titularidad publica de caracter personal de la
Corporacion, en los siguientes términos:

Articulo 1.

Se crean los ficheros de datos de caracter personal de titularidad publica de la responsabili-
dad del Colegio Oficial de Peritos e Ingenieros Técnicos Industriales de Caceres que se rela-
cionan en los Anexos de la presente disposicion y que deberan adecuarse a los términos y
condiciones previstos en el articulo 20 de la Ley Organica 15/1999, de 13 de diciembre, de
Proteccion de Datos de Caracter Personal y disposiciones de desarrollo, en particular a las
prescripciones establecidas en el Real Decreto 1720/2007, de 21 de diciembre, por el que se
aprueba el Reglamento de desarrollo de la Ley Organica 15/1999, de 13 de diciembre, de
proteccidn de datos de caracter personal.



4 D O NUMERO 158 22970
n Jueves, 14 de agosto de 2008

Articulo 2.

El Colegio Oficial de Peritos e Ingenieros Técnicos Industriales de Caceres como responsable
de los ficheros y tratamientos debera adoptar las medidas necesarias para garantizar que los
datos de caracter personal existentes en los mismos se usan para las finalidades y funciones
de derecho publico que tiene encomendadas y reconocidas en la Ley de Colegios Profesiona-
les 2/1974, de 13 de febrero y demds normativa de caracter general o sectorial que afecte a
la profesion, en relacion con la Ley Organica 15/1999, de 13 de diciembre, de Proteccion de
Datos de Caracter Personal.

Articulo 3.

Los afectados podran ejercer los derechos de acceso, rectificacion, oposicion y cancelacion,
en la sede oficial de la Corporacion, en Caceres, calle San Juan de Dios, 3, 1.°.

Articulo 4.

Corresponde a la Junta de Gobierno del Colegio Oficial de Peritos e Ingenieros Técnicos Indus-
triales de Caceres, en virtud del articulo 27.1 S) de los Estatutos del Colegio, la funcion de
creacion de aquellos nuevos ficheros de datos de caracter personal de titularidad plblica que,
en su caso, resulten necesarios para el ejercicio de las finalidades y funciones publicas propias
del Colegio, de acuerdo con la Ley de Colegios Profesionales y la Ley de Proteccion de Datos.

Asimismo corresponde a la Junta de Gobierno la modificacion o supresion de todos los fiche-
ros de titularidad publica de responsabilidad del Colegio Oficial.

Disposiciones finales.

Primera. De la presente disposicion se dara traslado a la Agencia Espafiola de Proteccion de
Datos, conforme a lo dispuesto en el articulo 39.2.a) de la Ley Organica 15/1999, de 13 de
diciembre, de Proteccion de Datos de caracter personal (LOPD), que dispone que seran obje-
to de inscripcidn en el Registro General de Proteccidn de Datos los ficheros de los cuales sean
titulares las Administraciones Publicas. Asimismo, y en el articulo 52 del Real Decreto
1720/2007, de 21 de diciembre, por el que se aprueba el Reglamento de desarrollo de la Ley
Organica 15/1999, de 13 de diciembre, de proteccion de datos de caracter personal, se
sefiala que todo fichero de datos de caracter personal de titularidad publica sera notificado a
la Agencia Espafiola de Proteccion de Datos por el 6rgano competente de la Administracion
responsable del fichero para su inscripcion en el Registro General de Proteccion de Datos, en
el plazo de treinta dias desde la publicacion de su norma o acuerdo de creacion en el diario
oficial correspondiente.

Segunda. La presente disposicion entrard en vigor al dia siguiente de su publicacion en el
Diario Oficial correspondiente.

Céceres, a 23 de julio de 2008. EI Decano COPITICC, JOSE MANUEL CEBRIA ALVAREZ.
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ANEXO I
FICHERO DE COLEGIADOS

Fichero que contiene datos de caracter personal y de actividad de los Colegiados.
— Usos y Fines:

¢ Registro de colegiados.
e Control de titulos, de ejercicio profesional y especializacion.
e Acreditacion de la habilitacién profesional de los colegiados.

¢ Control de incompatibilidades profesionales.

¢ Registro de cargos corporativos.

¢ Gestion de cuotas colegiales.

o Lista de peritos para la tasacion de edificios industriales.

e Lista de peritos para trabajos de oficio.

¢ Emision de Certificaciones y Acreditaciones relacionadas con el ejercicio de potestades
juridico-publicas.

e Envio de comunicaciones vinculadas con el ejercicio de potestades de derecho publico.

e El ejercicio de cualquier otra potestad estatutaria de derecho publico.

— Responsable del Fichero:
e Colegio Oficial de Peritos e Ingenieros Técnicos Industriales de Caceres.
— Colectivo Afectado:
¢ Colegiados.
— Procedimiento de Recogida de Datos:
¢ Fichas de adscripcion.
— Estructura Basica y Tipos de Datos:
e Datos Identificativos:

Nombre y apellidos.
DNI/NIF, pasaporte y/o permiso de residencia.
Direccion: Incluye teléfono, fax, e-mail.

e Datos de caracteristicas personales:

Fecha y lugar de nacimiento.

Datos Académicos y Profesionales:
Especialidad.

Promocion.

Fecha de Expedicion del Titulo, Nim. y Escuela.
Otros estudios y especializaciones.
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¢ Otros Datos:

Domiciliacion bancaria.
Régimen de Prevision Social.

e Cesiones Previstas:

Colegios Oficiales de la misma Profesion por traslado del Colegio.
Consejo General de Colegios Oficiales de Peritos e Ingenieros Técnicos Industriales.
Organos jurisdiccionales.

Administraciones General del Estado, de las Comunidades Auténomas, Local e Institu-
ciones de caracter publico competentes, para el ejercicio de competencias similares o
cuando asi lo establezca una Ley.

Servicios Publicos responsables de la produccion de estadisticas oficiales.
Seguros obligatorios de Responsabilidad profesional.
Cualquier otra que resulte de la normativa vigente, con rango de Ley.

— Transferencias:
¢ No existen transferencias internacionales de datos.
— Unidad o Servicio ante la que se puede ejercitar el Derecho de Acceso:

e Colegio Oficial de Peritos e Ingenieros Técnicos Industriales de Caceres. C/ San Juan de
Dios, 3, 1.9, 10001, Caceres.

— Medidas de Seguridad:
¢ Nivel basico.
— Sistema de tratamiento:

¢ Parcialmente automatizado (Mixto).

ANEXO I1I
FICHERO DE VISADOS COLEGIALES

Fichero que contiene los datos de los expedientes realizados o a realizar por los colegiados,
los datos propios para la gestion y control del visado del expediente.

— Usos y Fines:

¢ Registro y control de las intervenciones profesionales de los colegiados.

¢ Acreditacion de la identidad, titulacion y habilitacidn legal y colegial del técnico autor del
trabajo o documentacion profesional objeto del visado. Control de incompatibilidades y
otras circunstancias inhabilitantes.

¢ Acreditacion de la correccion e integridad formal de la documentacion integrante del
trabajo profesional sujeta al visado.

e Gestion del cobro de los honorarios profesionales de los Colegiados, en su caso, previa
peticién de los mismos.
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* Elaboracién de estadisticas.
— Responsable de fichero:

e Colegio Oficial de Peritos e Ingenieros Técnicos Industriales de Caceres.
— Colectivos afectados:

e Colegiados y los demas agentes intervinientes en la obra, construccion o instalacion
sujeta a licencia.

— Procedimiento de recogida de Datos:

¢ Notas de Encargo-Presupuesto facilitadas por los Colegiados y sus clientes.
¢ Documentaciones técnicas relativas a la obra, construccion o instalacion.

— Tipos de Datos
¢ Datos del Colegiado:

Nombre y apellidos.

NIF.

Direccion profesional (incluye teléfono, fax y correo electrénico, en su caso).
Clase de ejercicio profesional.

Datos de la administracién o empresa para la cual el colegiado presta sus servicios bajo
relacion de empleo, en su caso.

¢ Datos del trabajo a desarrollar:

Tipo de intervencion profesional.

Emplazamiento de la obra, construccion o instalacion.

Caracteristicas y fecha del proyecto.

Presupuesto de ejecucion material de la obra, construccion o instalacion.

Principales parametros técnicos del proyecto: Superficie, potencia eléctrica, potencia
térmica, etc.

Honorarios convenidos con el cliente y forma de pago de los mismos, en su caso.
— Cesiones previstas:

¢ Administraciones Publicas competentes.
¢ Organos jurisdiccionales.

e Interesados legitimos: Contratantes y destinatarios del servicio profesional y sus
causahabientes.

— Transferencias:
¢ No existen transferencias internacionales de datos.

— Unidad o servicio ante la que se pueda ejercitar el derecho de acceso:
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e Colegio Oficial de Peritos e Ingenieros Técnicos Industriales de Caceres. C/ San Juan de
Dios, 3, 1.9, 10001, Caceres.

— Medidas de Seguridad:
¢ Nivel basico.
— Sistema de tratamiento:

¢ Parcialmente automatizado (Mixto).

ANEXO III
FICHERO DE REGISTRO DE SOCIEDADES PROFESIONALES

Fichero que contiene los datos personales necesarios para la gestion y llevanza del Registro de
Sociedades Profesionales del Colegio Oficial de Peritos e Ingenieros Técnicos Industriales de
Caceres segun lo dispuesto en la Ley 2/2007, de 15 de marzo, de Sociedades Profesionales.

— Usos y Fines:

o Gestion y llevanza del Registro de Sociedades Profesionales del Colegio Oficial de Peritos
e Ingenieros Técnicos Industriales de Caceres segun lo dispuesto en la Ley 2/2007, de
15 de marzo, de Sociedades Profesionales.

— Responsable del Fichero:
e Colegio Oficial de Peritos e Ingenieros Técnicos Industriales de Caceres.
— Colectivo Afectado:

e Socios profesionales y no profesionales de la sociedad a inscribir en el Registro de
Sociedades. Personas que se encarguen de la administracidon y representacion, expre-
sando la condicidn de socio profesional o no de cada una de ellas.

— Procedencia de los Datos:

o Registro Mercantil. El propio interesado o su representante legal.
— Procedimiento de Recogida de Datos:

e Formularios. Comunicacion del Registro Mercantil.
— Estructura Basica y Tipos de Datos:

¢ Datos Identificativos:

Nombre y apellidos.
DNI/NIF y/o pasaporte.
Direccion: Incluye teléfono, fax, e-mail.

¢ Datos Académicos y Profesionales:

Indicacion de la condicion o no de socio profesional.
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Colegio Profesional al que pertenece.

Numero de colegiado.

Indicacion de la habilitacion actual para el ejercicio profesional.
Condicion de administrador o representante de la sociedad.

e Otros Datos:

Restantes menciones exigidas por la normativa vigente para la inscripcion registral de la
forma societaria de que se trate.

— Cesiones Previstas:

¢ Ministerio de Justicia.
¢ Administracion Competente de la Comunidad Auténoma de Extremadura.
¢ Cualquier otra que resulte de la normativa vigente, con rango de Ley.

— Transferencias internacionales:
¢ No existen transferencias internacionales de datos.
— Unidad o Servicio ante la que se puede ejercitar el Derecho de Acceso:

e Colegio Oficial de Peritos e Ingenieros Técnicos Industriales de Caceres. C/ San Juan de
Dios, 3, 1.0, 10001, Caceres.

— Medidas de Seguridad:
¢ Nivel basico.
— Sistema de tratamiento:

¢ Parcialmente automatizado (Mixto).

PARTICULARES

ANUNCIO de 25 de julio de 2008 sobre extravio del certificado de Estudios
Primarios de D.@ Concepcién Chamizo Capilla. (2008083128)

Se hace publico el extravio del certificado de Estudios Primarios de D.2 Concepciéon Chami-
zo Capilla.

Cualquier comunicacién sobre dicho documento debera efectuarse ante la Delegacién Provin-
cial de Educacion de Badajoz en el plazo de treinta (30) dias, pasados los cuales dicho titulo
quedara nulo y sin valor y se seguiran los tramites para la expedicion del duplicado.

Madrid, a 25 de julio de 2008. La Interesada, CONCEPCION CHAMIZO CAPILLA.
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