Junta de
W castilla y Leon

Consejeria de Educacion

PROYECTO DE ORDEN POR EL QUE SE CONCRETAN LOS ASPECTOS ESPECIFICOS
DEL CURRICULO DEL CICLO FORMATIVO DE GRADO SUPERIOR EN DIRECCION DE
COCINA EN LA COMUNIDAD DE CASTILLA Y LEON.

Mediante Real Decreto 500/2024, de 21 de mayo, por el que se modifican
determinados reales decretos por los que se establecen titulos de Formacion Profesional de
grado superior y se fijan sus ensefianzas minimas, se modifica el Real Decreto 687/2010, de
20 de mayo, por el que se establece el titulo de Técnico Superior en Direccion de Cocinay se
fijan sus ensefianzas minimas.

En el ambito autonémico se ha aprobado el Decreto xx/2024, de de , por el que
se establece el curriculo de los ciclos formativos de grado superior, correspondiente a la oferta
de Grado D y nivel 3 del Sistema de Formacién Profesional, conducentes a la obtencion del
titulo de Técnico Superior, en la Comunidad de Castilla y Ledn, como norma integradora de
los aspectos comunes del curriculo de los ciclos formativos de grado superior del sistema
educativo.

En el articulo 3 del decreto anteriormente indicado se establece que el curriculo de los
maodulos profesionales del Catdlogo Modular de Formacion Profesional que componen el
correspondiente ciclo formativo de grado superior seran los determinados en el real decreto
que establezca el titulo y se fijen los aspectos béasicos del curriculo, se determina con caracter
general, la organizacién de los ciclos formativos en dos o en tres cursos y la duracion global
de estos médulos en atencidn a dicha organizacion y, por ultimo, se indica que la duracion de
los modulos profesionales y el curso escolar en el que se organiza temporalmente cada uno
de ellos, se concretara por la consejeria competente en materia de educacion, para cada uno
de los ciclos formativos de grado superior, pudiendo ampliar esa duracion en los términos del
articulo 7.5.a) del Real Decreto 659/2023, de 18 de julio.

Asimismo, en el articulo 11 del citado decreto se determina que los espacios minimos
y equipamientos necesarios para el desarrollo del ciclo formativo de grado superior seran los
establecidos en el correspondiente real decreto que establezca el titulo y se fijen los aspectos
basicos del curriculo, y se indica que su concrecion se establecera por la consejeria
competente en materia de educacién en atencion a los criterios en él incluidos.

Por dltimo, el decreto, en el articulo 13, establece que teniendo en cuenta que la
promocion de la ensefianza y el aprendizaje de lenguas debe de constituir una prioridad de la
accion comunitaria en el ambito de la educacion y la formacion, la consejeria competente en
materia de educacion podré autorizar que todos o determinados médulos del curriculo se
impartan en lenguas extranjeras.

En atencion a la normativa anteriormente indicada procede a través de la presente
orden concretar los aspectos especificos del curriculo del ciclo formativo de grado superior en
Direccion de Cocina en la Comunidad de Castilla 'y Ledn.
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De conformidad con lo previsto en el articulo 76.2, en relacion con el articulo 75 de la
Ley 3/2001, del Gobierno y de la Administracion de la Comunidad de Castillay Ledn, y con el
articulo 133 de la Ley 39/2015, de 1 de octubre, del Procedimiento Administrativo Comudn de
las Administraciones Publicas, en la tramitacion de esta orden se han sustanciado los tramites
de consulta publica previa y de audiencia e informacién publica, a través de su publicacion en
el Portal de Gobierno Abierto de la Junta de Castilla y Ledn.

Asimismo, se ha recabado dictamen del Consejo Escolar de Castilla y Ledén de
conformidad con el articulo 8.1.a) de la Ley 3/1999, de 17 de marzo, del Consejo Escolar de
Castilla y Leodn, e informe del Consejo de Formacién Profesional de Castilla y Le6n de
conformidad con el articulo 2.g) del Decreto 82/2000, de 27 de abril, de creacién de este
Consejo.

En su virtud, en el ejercicio de las facultades conferidas por la Ley 3/2001, de 3 de julio,
y de conformidad con lo establecido en el Decreto 14/2022, de 5 de mayo, por el que se
establece la estructura organica de la Consejeria de Educacion,

DISPONGO
Articulo 1. Objeto y &mbito de aplicacion.

1. La presente orden tiene por objeto concretar los aspectos especificos del curriculo
del ciclo formativo de grado superior en Direccion de Cocina en la Comunidad de Castilla y
Ledn.

2. La presente orden sera de aplicacion en los centros docentes publicos y privados de
la Comunidad de Castilla y Leén que, debidamente autorizados, impartan el ciclo formativo de
grado superior al que se refiere la presente orden.

Articulo 2. Duracién y organizacion de los médulos del ciclo formativo.

1. La duracién y organizacion de los mddulos del ciclo formativo de grado superior en
Direccion de Cocina en la Comunidad de Castillay Ledn, es la establecida en el anexo |I.

2. Con carécter general, los centros docentes publicos dependientes de la consejeria
competente en materia de educacioén, organizaran la formacion que se desarrolle en el centro
docente, en la modalidad presencial y oferta completa, con la distribucion horaria semanal,
por modulos, que figura en el anexo Il, salvo que de acuerdo con lo previsto en el articulo 10
del Real Decreto 659/2023, de 18 de julio, y en el articulo 12 del Decreto XX/2024, de XX de
XXXXX, se requiera una organizacion diferente, que podran adoptar en el ejercicio de su
autonomia.
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Articulo 3. Espacios y equipamientos.

Los espacios y equipamientos necesarios para el desarrollo del ciclo formativo de grado
superior en Direcciéon de Cocina son los establecidos en el anexo |ll.

Articulo 4. Imparticion de modulos en lenguas extranjeras.

Se autoriza a impartir en lengua extranjera todos los médulos profesionales del Catalogo
Modular de Formacion Profesional que componen el ciclo formativo de grado superior en
Direccion de Cocina.

DISPOSICIONES FINALES
Primera. Desarrollo normativo.

Se faculta a los titulares de las direcciones generales competentes en materia de centros
e infraestructuras, de recursos humanos y de formacion profesional y régimen especial, en el
ambito de sus respectivas competencias, a dictar cuantas disposiciones, resoluciones e
instrucciones sean necesarias para la correcta aplicacion, desarrollo y ejecucion de lo
dispuesto en la presente orden.

Segunda. Entrada en vigor.

La presente orden entrara en vigor el dia siguiente al de su publicacion en el Boletin
Oficial de Castilla y Ledn.

En Valladolid, a la fecha de la firma electrénica.

EL DIRECTOR GENERAL DE FORMACION PROFESIONAL
Y REGIMEN ESPECIAL
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Anexo |

Duracion y organizacién de los médulos del ciclo formativo

Cédigo DIRECCION DE COCINA Duracion del
Médulo Médulo profesional C(‘;{;'r;‘;';’ Curso
0496 | Control del aprovisionamiento de materias primas 68 1°
0497 | Procesos de preelaboracion y conservacion en cocina 238 1°
0499 | Procesos de elaboracion culinaria 374 1°
0501 | Gestién de la calidad y de la seguridad e higiene alimentaria 102 1°
0179 | Inglés profesional (GS) 68 1°
1709 | Itinerario personal para la empleabilidad | 102 1°
Médulo optativo | 34 1°
1665 Digitalizacion aplicada a los sectores productivos (GS) 34 2°
0498 | Elaboraciones de pasteleria y reposteria en cocina 165 20
0500 | Gestién de la produccién en cocina 264 20
0502 | Gastronomia y nutricion 99 20
0503 | Gestién administrativa y comercial en restauracion 165 20
0504 | Recursos humanos y direccién de equipos en restauracién 66 20
1708 Sostenibilidad aplicada al sistema productivo 34 20
1710 | Itinerario personal para la empleabilidad Il 68 20
Médulo optativo Il 54 20
0505 | Proyecto intermodular de direccion de cocina 65

Total: 2000
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Anexo |l

Distribucion horaria semanal, por modulos, en el centro docente publico dependiente de la
consejeria competente en materia de educacion, en la modalidad presencial y oferta completa

DIRECCION DE COCINA

Codigo Modulo Médulo profesional 1° 2°
0496 Control del aprovisionamiento de materias primas 2
0497 Procesos de preelaboracidn y conservacion en cocina 7
0499 Procesos de elaboracion culinaria 11
0501 Gestion de la calidad y de la seguridad e higiene alimentaria 3
0179 Inglés profesional (GS) 2
1709 Itinerario personal para la empleabilidad | 3
Médulo optativo | 2
1665 Digitalizacién aplicada a los sectores productivos (GS) 1
0498 Elaboraciones de pasteleria y reposteria en cocina 5
0500 Gestion de la produccién en cocina 8
0502 Gastronomia y nutricion 3
0503 Gestion administrativa y comercial en restauracion 5
0504 Recursos humanos y direccién de equipos en restauracion 2
1708 Sostenibilidad aplicada al sistema productivo 1
1710 Itinerario personal para la empleabilidad Il 2
Médulo optativo Il 3
0505 Proyecto intermodular de direccién de cocina
Total: 30 30
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Anexo lll

Espacios y equipamientos necesarios para el desarrollo del ciclo formativo

Espacios:
Espacio formativo Superficie m?
30 alumnos 20 alumnos
Aula polivalente 60 40
Taller de cocina 210 210
Taller de Panaderia y Reposteria 150 120

Equipamientos:

Espacio formativo

Equipamiento

Aula polivalente

Mobiliario de aula.

PC’s instalados en red.

Equipamiento informatico en red.

Aplicaciones informaticas de uso general y especifico del ciclo formativo.

Taller de cocina

Generadores de calor: fogones, freidoras, salamandras, planchas, hornos,
etc.

Generadores de frio: camaras de refrigeracién, de congelacion, abatidores
de temperatura, armarios frigorificos, mesas refrigeradas, etc.

Bateria de cocina: material de coccién, de preparacion y conservacion,
accesorios, etc.

Méaquina de vacio apta para liquidos y botes de conserva.

Material electromecanico: procesador de alimentos, cortadoras, picadoras,
brazos trituradores, etc.

Material neutro: mesas de trabajo, lavamanos, carros, estantes, campanas,
armarios, etc.

Equipo informatico con software para control de stocks y comandas e
impresora / pantalla.

Taller de Panaderia 'y
Reposteria

Camaras de refrigeracion y congelacion.

Armario de fermentacion controlada.

Vitrinas expositoras con sistema de refrigeracion e iluminacion.

Mesas de trabajo de acero inoxidable.

Mobiliario en acero inoxidable para la guarda del utillaje.

Batidoras, amasadoras, divisoras, laminadoras e inyectoras.

Maquina de vacio apta para liquidos y botes de conserva.

Freidoras, hornos, bafios maria y cazos eléctricos.

Cocina con al menos dos focos de calor.

Temperador de cobertura.

Elaboradora de helados o mantecadora.

Balanzas de precision y basculas.

Carros portalatas y su correspondiente juego de latas para hornear.
Termometros, crondmetros, pesajarabes o refractometros, cepillos,
pinceles, cuchillas, y otros utiles propios de la profesion.
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Utensilios para contener: cuencos, cubetas, bandejas, moldes.

Utensilios para medir: jarras medidoras.

Utensilios para mezclar: lenguas, espatulas.

Utensilios para extender y cortar: espatulas y cuchillos de diferente tamario.
Utensilios para escudillar: juegos de boquillas para mangas pasteleras y
mangas reutilizables y desechables.

Aros, hilador de huevo, chinos, coladores, tamices, planchas quemadoras
de azucar (salamandra), arafias, cazos, marmol, moldes para bombones,
tenedores de bario.

Fregaderos y lavamanos.

Bateria de coccion.




