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1. INTRODUCCION:

El marco legal del curriculo es el siguiente:

El Estatuto de Autonomia para Andalucia establece en su articulo 52.2 la competencia
compartida de la Comunidad Auténoma en el establecimiento de planes de estudio y en la
organizacion curricular de las ensefianzas que conforman el sistema educativo.

La Ley 17/2007, de 10 de diciembre, de Educacion de Andalucia, establece mediante el
capitulo V “Formacién profesional” del Titulo Il “Las ensefianzas”, los aspectos propios de
Andalucia relativos a la ordenacidn de las ensefianzas de formacién profesional del sistema
educativo.

Por otra parte, el Real Decreto 1538/2006, de 15 de diciembre, por el que se establece
la ordenacién general de la formacidn profesional del sistema educativo, fija la estructura de
los nuevos titulos de formacién profesional, que tendran como base el Catalogo Nacional de
las Cualificaciones Profesionales, las directrices fijadas por la Unién Europea y otros aspectos
de interés social, dejando a la Administracidon educativa correspondiente el desarrollo de
diversos aspectos contemplados en el mismo.

Como consecuencia de todo ello, el Decreto 436/2008, de 2 de septiembre, por el que
se establece la ordenacidn y las ensefianzas de la Formacién Profesional inicial que forma
parte del sistema educativo, regula los aspectos generales de estas enseianzas. Esta
formacidn profesional estd integrada por estudios conducentes a una amplia variedad de
titulaciones, por lo que el citado Decreto determina en
su articulo 13 que la Consejeria competente en materia de educacién regulard mediante Orden
el curriculo de cada una de ellas.

El Real Decreto 1396/2007, de 29 de octubre, por el que se establece el titulo de
Técnico en Cocina y Gastronomia y fija sus ensefianzas minimas, hace necesario que, al objeto
de poner en marcha estas nuevas ensefianzas en la Comunidad Autdonoma de Andalucia, se
desarrolle el curriculo correspondiente a las mismas. Las ensefianzas correspondientes al titulo
de Técnico en Cocina y Gastronomia
se organizan en forma de ciclo formativo de grado medio, de 2.000 horas de duracién, y estan
constituidas por los objetivos generales y los mddulos profesionales del ciclo formativo.

De conformidad con lo establecido en el articulo 13 del Decreto 436/2008, de 2 de
septiembre, el curriculo de los mdédulos profesionales esta compuesto por los resultados de
aprendizaje, los criterios de evaluacion, los contenidos y duracién de los mismos y las
orientaciones pedagdgicas. En la determinacidn del curriculo establecido en la presente Orden
se ha tenido en cuenta la realidad socioecondmica de Andalucia, asi como las necesidades de
desarrollo econémico y social de su estructura
productiva. En este sentido, ya nadie duda de la importancia de la formacién de los recursos
humanos y de la necesidad de su adaptacién a un mercado laboral en continua evolucidn.

Por otro lado, en el desarrollo curricular de estas ensefianzas se pretende promover la
autonomia pedagdgica y organizativa de los centros docentes, de forma que puedan adaptar
los contenidos de las mismas a las caracteristicas de su entorno productivo y al propio
proyecto de centro. Con este fin, se establecen
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dentro del curriculo horas de libre configuracién, dentro del marco y de las orientaciones
recogidas en la presente Orden.

La presente Orden determina, asimismo, el horario lectivo semanal de cada médulo
profesional y la organizacién de éstos en los dos cursos escolares necesarios para completar el
ciclo formativo. Por otra parte, se hace necesario tener en cuenta las medidas conducentes a
flexibilizar la oferta de formacién profesional para facilitar la formacién a las personas cuyas
condiciones personales, laborales o geogréficas no les permiten la asistencia diaria a tiempo
completo a un centro docente. Para ello, se establecen orientaciones que indican los
itinerarios mas adecuados en el caso de que se cursen ciclos formativos de formacion
profesional de forma parcial, asi como directrices para la posible imparticién de los mismos en
modalidad a distancia.

En su virtud, a propuesta de la Direccidn General de Formacion Profesional y Educacion
Permanente, y de acuerdo con las facultades que me confiere el articulo 44.2 de la Ley 6/2006,
de 24 de octubre, del Gobierno de la Comunidad Auténomay el articulo 13 del Decreto
436/2008, de 2 de septiembre, por el que se establecen la ordenacidn y las ensefianzas de la
Formacién Profesional inicial que forma parte del sistema educativo en Andalucia.

2. OBJETIVOS.
2.1. COMPETENCIAS PROFESIONALES, PERSONALES Y SOCIALES

El 22 Curso del Ciclo Formativo de Grado Medio “Cocina y Gastronomia” estd formado por 9
alumnos, los cuales vienen asistiendo regularmente a clase del Mddulo de Libre Configuracion. Se
trata de un grupo homogéneo tanto en la edad como en el nivel de estudios previos a este ciclo,
aungue no todos son mayores de edad. Casi la totalidad del alumnado del ciclo procede de los
municipios mas cercanos a Vera (Antas, Cuevas de Almanzora y Garrucha), aunque este afo
también tenemos alumnos/as matriculados/as de otras poblaciones mas lejanas e incluso
alumnado procedente de otras provincias, con lo cual su regularidad en cuanto a asistencia a
primera hora hay que tenerla en cuenta mostrando cierta flexibilidad, por los motivos ya expuestos

de vivir en poblaciones lejanas al centro.

Tal y como se recoge en la Orden de 9 de Octubre de 2008, por la que se desarrolla el Titulo de
Técnico en cocina y gastronomia, en su articulo 6 que desarrolla las horas de libre configuracion, le
corresponde a los Departamentos correspondientes el desarrollo de la PROGRAMACION

DIDACTICA que las regule.
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2.2. Objetivos generales de etapa.

Articulo 6. Horas de libre configuracion.

1. De conformidad con lo establecido en el articulo 15 del Decreto 436/2008, de 2 de
septiembre, el curriculo de las ensefianzas correspondientes al titulo de Técnico en Cocinay
Gastronomia incluye horas de libre configuracion por el centro docente.

2. El objeto de estas horas de libre configuracion sera determinado por el
departamento de la familia profesional de Hosteleria y Turismo, que podra dedicarlas a
actividades dirigidas a favorecer el proceso de adquisicion de la competencia general del titulo
o a implementar la formacidn relacionada con las tecnologias de la informacién y la
comunicacioén o a los idiomas.

Para el curso 2020/21 El Departamento acuerda, dedicar las horas de libre
configuracién, a impartir los contenidos que no se pudieron dar debido al COVID y conseguir
de esa manera que el alumnado obtenga los resultados de aprendizaje no adquiridos. Asi
mismo de acuerda que estas horas de LC estén adscritas al Mddulo de 22 curso Productos
Culinarios con un porcentaje de 20 - 80%.

3. El departamento de la familia profesional de Hosteleria y Turismo debera elaborar una
programacion didactica en el marco del Proyecto Educativo de Centro, en la que se justificard y
determinara el uso y organizaciéon de las horas de libre configuracién.

4. A los efectos de que estas horas cumplan eficazmente su objetivo, se deberdn tener en
cuenta las condiciones y necesidades del alumnado; estas condiciones se deberdn evaluar con
caracter previo a la programacion de dichas horas, y se estableceran, por tanto, con caracter
anual.

5. Las horas de libre configuracion se organizaran de alguna de las tres formas siguientes:

a) Cuando el departamento de familia profesional considere que estas horas deban de
estar dirigidas a favorecer el proceso de adquisicion de la competencia general del
titulo, las citadas horas serdn impartidas por profesorado con atribucién docente en
alguno de los médulos profesionales asociados a unidades de competencia de segundo
curso, quedando adscritas al médulo profesional que se decida a efectos de
matriculacién y evaluacion. En nuestro caso las Horas de Libre Configuracién estan
asociadas al médulo de 22 curso Productos Culinarios

b) Cuando el departamento de familia profesional considere que estas horas deban de
implementar la formacidn relacionada con las tecnologias de la informaciény la
comunicacion, las citadas horas serdn impartidas por profesorado de alguna de las
especialidades con atribucién docente en ciclos formativos de formacién profesional
relacionados con estas tecnologias.

Cuando no exista en el centro docente profesorado de estas especialidades, la
imparticidn de estas horas se llevara a cabo por profesorado del departamento de
familia profesional con atribucién docente en segundo curso del ciclo formativo objeto
de la presente Orden, con conocimiento en tecnologias de la informacién vy la
comunicacion. Estas horas quedaran, en todo caso, adscritas a uno de los médulos
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profesionales asociado a unidades de competencia del segundo curso a efectos de
matriculacién y evaluacidn.

¢) Cuando el ciclo formativo tenga la consideracion de bilinglie o cuando el
departamento de familia profesional considere que estas horas deban de implementar
la formacidn en idioma, las citadas horas de libre configuracion seran impartidas por
docentes del departamento de familia profesional con competencia bilinglie o, en su
caso, por docentes del departamento Hosteleria y Turismo didactico del idioma
correspondiente. Estas horas quedaran, en todo caso, adscritas a uno

de los médulos profesionales de segundo curso asociados a unidades de competencia
a efectos de matriculacion y evaluacion.

2.3. Objetivos de médulo

Los objetivos de este mddulo consisten en el aprendizaje de los contenidos practicos que no fue
posible impartir debido a la cancelacién de clases presenciales a partir de marzo del curso
anterior, en los diferentes mddulos practicos, especificando que resultados de aprendizaje no se
alcanzaron en cada uno.

En cuanto al médulo de:

Procesos Basicos de Pasteleria y Reposteria

RA 5. Obtiene jarabes, coberturas, rellenos y otras elaboraciones, describiendo y aplicando las
técnicas de elaboracion.

RA 6. Decora el producto relacionando las diferentes elaboraciones y valorando los criterios
estéticos con las caracteristicas del producto final.

Para trabajar los contenidos asociados y evaluar el grado de adquisicién de ambos RA se realizara
un repaso de las elaboraciones bdsicas para multiples aplicaciones en reposteria que consistira en
que el alumnado presente un dossier con un postre disefiado por él mismo que incluya entre
otros un jarabe, una cobertura y un relleno y presente el postre aplicando criterios estéticos en la
decoracién y emplatado finales.
A conseguir estos RA, se dedicard la hora del lunes. Dedicando un total de 21 horas a lo largo del
curso.
Repartidas de la siguiente forma:
Primer trimestre:
11 horas
¢ Decoracion de productos de pasteleria y reposteria
— Normas y combinaciones basicas.
— Experimentacidn y evaluacién de posibles combinaciones.
— Tendencias actuales.
— Manejo de utiles y materiales especificos de decoracion.
— Procedimientos de ejecucidn de las decoraciones y acabado de productos de pasteleria
y reposteria. Puntos clave. Control y valoracion de resultados.
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29 trimestre:
Las 10 horas restantes se dedicaran a:

® Obtencion de jarabes, coberturas, rellenos y otras elaboraciones

- Cremas con huevo y cremas batidas. Descripcidn, clasificacion y aplicaciones.
Formulaciones.

- Elaboracién y conservacion. Organizacion y secuenciacion de fases. Puntos clave.
Control y valoracién de resultados.

- Rellenos dulces y salados. Descripcién, clasificacidn y aplicaciones. Formulaciones.

- Elaboraciéon y conservacion. Organizacién y secuenciaciéon de fases. Puntos clave.
Control y valoracién de resultados.

- Jarabes. Descripcidn, clasificacidn y aplicaciones. Formulaciones.

- Elaboraciéon y conservacion. Organizacién y secuenciacion de fases. Puntos clave.
Control y valoracién de resultados.

- Cubiertas y preparados a base de frutas. Descripcion, clasificacién y aplicaciones.
Formulaciones.

- Elaboraciéon y conservacion. Organizacién y secuenciaciéon de fases. Puntos clave.
Control y valoracién de resultados.

- Coberturas de chocolate. Descripcion, clasificacién y aplicaciones. Formulaciones.

- Procesos de trabajo con coberturas de chocolate. Fundido, atemperado, enfriado y
acondicionado/conservaciéon. Organizacidon y secuenciaciéon de fases. Puntos clave.
Control y valoracién de resultados.

En cuanto al médulo de:
Modulo Preelaboracion y Conservacion de Alimentos

RA 4 Preelabora materias primas en cocina seleccionando y aplicando las técnicas de
manipulacidn, limpieza, corte y/o racionado, en funcién de su posterior aplicacién o uso.
(PESCADOS , MARISCOS , CARNES)

RAS5: Regenera materias primas seleccionando y aplicando las técnicas en funcidn de las
caracteristicas del producto a regenerar.

RA6. Conserva géneros crudos, semielaborados y elaborados Justificando y aplicando el método
elegido.

Para conseguir estos RA, se tendrd en cuenta la temporalizacién del mddulo de Preelaboracion y
Conservacion de Alimentos de manera que tengan correlacidon unos contenidos y otrosy se
dedicara la hora del jueves.

Dedicando un total de 20 horas a lo largo del curso.

En cuanto al médulo de:

Madulo Técnicas Culinarias

RA3. Prepara elaboraciones culinarias elementales identificando
y aplicando los diferentes procedimientos.
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RAA4. Elabora guarniciones y elementos de decoracidn relacionandolos con el tipo de elaboracién
y forma de presentacion.

RAS. Realiza acabados y presentaciones valorando su importancia en el resultado final de la
elaboracioén culinaria.

RA 6. Desarrolla el servicio en cocina valorando sus implicaciones en la satisfaccidn del cliente.
Para conseguir estos RA, se tendrd en cuenta la temporalizacién del mddulo de Técnicas
Culinarias de manera que tengan correlacidon unos contenidos y otros y se dedicara la hora del
viernes. Dedicando un total de 20 horas a lo largo del curso.

4. METODOLOGIA.

Se aplicard una metodologia activa, integrando al alumnado en la dinamica del grupo y participando
en el disefio y desarrollo del proceso de ensefianza.
Para lograr una gran motivacion se tendran en cuenta los intereses, demandas y expectativas de

los alumnos con relacién a la especialidad elegida.

Se prestard especial atencién a la diversidad del alumnado, teniendo en cuenta sus diferentes

ritmos de aprendizaje.

5. RECURSOS Y MATERIALES.

MATERIAL ESPECIFICO DEL ALUMNO-A
- Uniformidad :
- Herramientas y cuchilleria:

MATERIAL ESPECIFICO DEL GRUPO:

Por las caracteristicas de las practicas, a los alumnos de cada grupo trabajaran con
herramientas propias del grupo y que se adapten a cada uno de los médulos tedrico-
practicos correspondientes.

Cada profesor asignara al inicio de curso facilitard un listado de Utiles y herramientas
propias del grupo.

MATERIAL DIDACTICO:

- Pizarra
- Moodle
- Manuales
- Libros y enciclopedias especializados.
- Prensa
- Medios audiovisuales:
o Video.
o Retroproyector.

C/ Albardinar,10 -04638- Mojacar (Almeria) Telf.: 950 45 15 78 Fax: 950 45 16 55
Correo-e: 04700090.edu@juntadeandalucia.es



JUNTA DE ANDALUCIA CONSEJERIA DE EDUCACION Y DEPORTE
.E.S. Rey Alabez

o Diapositivas.
o Ordenador

6 EVALUACION.

6.1 CRITERIOS DE EVALUACION GENERALES:

El procedimiento de evaluacion es el siguiente:

La evaluacion del alumnado se realiza por el profesorado que imparte cada médulo profesional
del ciclo formativo, de acuerdo con los resultados de aprendizaje, los criterios de evaluacidn y
contenidos de cada médulo profesional asi como las competencias y objetivos generales del ciclo
formativo asociados a los mismos.

Para los alumnos de segundo curso, se realizaran tres sesiones de evaluacion parcial y una
final.

En cada una de las evaluaciones se medirdn los conocimientos de cada alumno tanto
practicos como tedricos y se le asignard una nota individual para cada uno de ellos. Esta nota sera
el resultado de la media de los resultados practicos, tedricos y la decisidn por parte del profesorado
en la sesion de evaluacion.

El valor de la parte practica del mddulo es del 80% del total de la nota y el 20% restante es
de la parte tedrica, aunque es imprescindible aprobar al menos con un 5 para poder hacer la media
con la parte practica.

A su vez este 80% de la parte practica se divide a su vez en 40% los ejercicios en clase, 30%
la prueba practica y 10% los trabajos.

El 40% de los ejercicios de clase miden si el alumno trae correctamente su uniforme,
herramientas, si ayuda en las tareas de limpieza, participa en las actividades de clase, si ejecuta
correctamente las actividades asignadas, responde correctamente a las preguntas orales, si toma
notas de las elaboraciones. En caso de que el alumno no asista a clase no se le puede valorar la
participacion, asi como no se puede tener una observacion sobre el alumno/a, por lo que las notas
de clase seradn en este apartado desde 1 en adelante, segun haya faltado .

El 30% es la prueba practica que se realizard una vez cada trimestre. Consiste en un examen
practico sobre algunas de las elaboraciones que se han trabajado en clase, pudiendo sustituirse esta
prueba por un ejercicio practico. Esta prueba no es recuperable porque al ser la evaluacién continua
se puede recuperar al siguiente trimestre o en la evaluacion final.

La evaluacidn serd continua para la parte practica tal y como determina la orden 23 de
septiembre de 2010 y se realizara teniendo en cuenta los resultados de aprendizaje y los criterios
de evaluacidn asociados a cada una de ellas en este Mddulo.
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El 10% de los trabajos es imprescindibles para hacer media con el resto de las notas, incluso
aquellos alumnos que tengan perdida la evaluacién continua deben de presentarlos en la
evaluacion final.

El 20% restante es de la parte tedrica y consiste en un examen por evaluacién de las
unidades tedricas correspondientes a ese trimestre. Aquellos alumnos que no alcancen los
resultados de aprendizaje exigidos en los criterios de evaluacidon de cada evaluacién tendran
derecho a una recuperacion de ese trimestre. Ademas para aquellos alumnos que asisten a clase se
le respetara la nota de las evaluaciones aprobadas y tendran solo que presentarse a aquellas que
no hayan llegado a los resultados de aprendizaje conforme a los criterios de evaluacidn durante el
mes de junio con la evaluacion final. Cada trimestre se evaluara sobre las unidades explicadas,
respetando la nota de las anteriores y haciendo media con todas las evaluaciones. Cada trimestre
tiene su recuperacion sobre las unidades que se han explicado en ese trimestre, de no aprobarse
tienen los alumnos otra oportunidad de recuperarlas en junio con la evaluacidn final y se respeta
la nota de las evaluaciones que tengan aprobadas.

e Evaluacidon del alumnado que tenga un 25% o mds Faltas de asistencia en Ciclos
Formativos

Desde que el alumnado supere el 25% de faltas de asistencia (todas las ausencias excepto las justificadas
documentalmente) en un mddulo en cada trimestre:

1. No se aplicara la evaluacion continua y debera examinarse de toda la materia en la evaluacién
ordinaria. Tendra que realizar un examen distinto al del alumnado que asiste regularmente.

2. Ese examen final contendra todos los contenidos o resultados de aprendizaje de la programacion.
Ademas, incluira otras cuestiones relacionadas con las actividades de clase para poder sumar ese
%.

3. Sielalumno asiste regularmente el segundo y tercer trimestre, podra evaluarse en continua.

6.2. INSTRUMENTOS Y PROCEDIMIENTOS DE EVALUACION. CRITERIOS DE CALIFICACION

Contenidos
i i C tual
Contenidos Procedimentales 80% onceptuales
20%
. . - Trabajos
Ejercicios de clase | Prueba Practica .
de clase

40% 30% 10% 20%

Para la parte practica:
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- Participacion del alumno/a en el aula polivalente y taller de practicas:

o Para ello se realizard la observacion del trabajo realizado en clase y en los talleres: actitud,
dedicacion, participacion, interés, esfuerzo, predisposicion al trabajo en equipo, etc.

o Realizacidn de trabajos o actividades, individuales y/o colectiva, précticas escritas y orales,
valorandose la capacidad de sintesis, los desarrollos practicos, la técnica empleada, resultado
final, forma de transmisidn, y utilizacién del vocabulario especifico, etc.

Para la parte de contenidos conceptuales o parte tedrica.
La resolucién de ejercicios y cuestionario en forma de exdmenes escritos y/o tipo test, que se
llevaran a cabo a lo largo de las tres sesiones de evaluacién y en la evaluacidn final.

6.3. MEDIDAS DE RECUPERACION.
Se realizaran tres sesiones de evaluacién parcial y una final en junio.

En cada una de las evaluaciones se medirdn los conocimientos de cada alumno tanto
practicos como tedricos y se le asignara una nota individual para cada uno de ellos. Esta nota serd
el resultado de la media de los resultados practicos, tedricos y la decision por parte del profesorado
en la sesion de evaluacion.

Los alumnos que no lleguen a conseguir los resultados de aprendizaje segun los criterios
de evaluacién exigidos en cada evaluacidn, en la parte tedrica, tendran la oportunidad de recuperar
cada evaluacién. Sitampoco recuperan la evaluacion vuelven a tener la oportunidad en junio con
la evaluacion final.

En el caso de la parte practica los alumnos se presentan una vez por cada evaluacion a una
prueba practica. Si no se aprueba esta prueba préctica, el alumno que asiste a clase con regularidad,
puede recuperar la prueba en la siguiente evaluacién parcial o final, ya que al ser evaluacion
continua por ejemplo: si en la prueba se mide la capacidad del alumno llevando la bandeja, en la
prueba practica de la siguiente evaluacion se vuelve a evaluar si lleva bien la bandeja. Si el alumno
hace bien la prueba, es porque ha llegado a los resultados de aprendizaje, quedando
automaticamente aprobada la prueba de la evaluacién anterior. Pero esta prueba practica solo
supone el 30% de la nota total de la parte practica, el otro 50% se recupera en la siguiente
evaluacién o evaluacion final, midiendo si el alumno trae correctamente su uniforme, herramientas,
si ayuda en las tareas de limpieza, participa en las actividades de clase, si ejecuta correctamente las
actividades asignadas, responde correctamente a las preguntas orales, si toma notas de las
elaboraciones. En caso de que el alumno no asista a clase no se le puede valorar por lo que pierde
el derecho a la evaluacion continua. También el alumno debe presentar los trabajos asignados si
quiere recuperar la evaluacién.

7. ATENCION A LA DIVERSIDAD.
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Para los alumnos que tengan dificultades con la materia se realizardn actividades de
refuerzo tales como: sesiones de resolucidon de dudas previas a los examenes, agrupamiento con
compafieros aventajados en actividades de trabajo de los alumnos en clase, actividades en grupo
para fomentar la colaboracién y cooperacién de los alumnos con mayor nivel de conocimientos
con los que presenten un nivel mas bajo, etc.

Se podran proponer tareas de ampliacién para subir nota destinadas al alumnado con
mayor nivel o implicacion.

En el caso de que haya alumnado con discapacidad reconocida se podra realizar una
adaptaciéon curricular no significativa: no se adaptardn objetivos, contenidos ni criterios de
evaluacion, pero se podran adaptar materiales, metodologia y procesos de evaluacién (mas tiempo
para la realizacidn de exdmenes, cambio en el tipo de prueba como por ejemplo, oral en lugar de
escrita, etc.

8. TEMAS TRANSVERSALES.

Ademés de los contenidos propios del Médulo, deberan incluirse para la EDUCACION EN

VALORES vy la ATENCION A LA CULTURA ANDALUZA, segln se establece en la Ley 17/2007 de
educaciéon en Andalucia (art.39 y 40) contenidos y actividades relacionados con:
Educacion moraly civica: El fortalecimiento del respeto de los derechos humanosy de las libertades
y los valores que preparan al alumnado para vivir en una sociedad libre y democratica. El
conocimiento y el respeto a los valores recogidos en la Constitucion Espafiola y en el Estatuto de
Autonomia para Andalucia.

Educacidn para la igualdad: Respeto a la interculturalidad, a la diversidad.
Educacidn para la igualdad en ambos sexos: La superacion de las desigualdades por razéon
del género y la valoracidn de la aportacién de las mujeres al desarrollo de nuestra sociedad vy al

conocimiento acumulado por la humanidad.

Educacidon para la paz: no violencia, resolucidon de conflictos, respeto y tolerancia a la
opinion de los demas, etc.

Educacidn para la salud: habitos de vida saludable y deportiva. Busqueda de un adecuado bienestar
fisico y mental para si y para los demds. También la salud laboral y la educacién sexual que

promueva una vida sexual segura y responsable.

Educacidn para el consumo: Consumo responsable y conocimiento de los derechos del
consumidor.

Educacidn ambiental: Cuidado con el medio ambiente.
Educacidn vial: Seguridad y respeto a las normas.

Educacidn para el ocio: Utilizacidn responsable del tiempo libre y del ocio.
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Cultura andaluza: el medio natural, la historia, la cultura y otros hechos diferenciadores de
Andalucia, como el flamenco, para que sean conocidos, valorados y respetados como patrimonio
propio y en el marco de la cultura espafiola y universal.
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