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PROYECTO DE ORDEN POR EL QUE SE CONCRETAN LOS ASPECTOS ESPECIFICOS
DEL CURRICULO DEL CICLO FORMATIVO DE GRADO MEDIO EN SERVICIOS EN
RESTAURACION EN LA COMUNIDAD DE CASTILLA Y LEON.

Mediante Real Decreto 499/2024, de 21 de mayo, por el que se madifican
determinados reales decretos por los que se establecen titulos de Formacion Profesional de
grado medio y se fijan sus ensefianzas minimas, se modifica el Real Decreto 1690/2007, de
14 de diciembre, por el que se establece el titulo de Técnico en Servicios en Restauracion y
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 medio, correspondiente a la oferta
de Grado D y nivel 2 del Sistema de Formacién Profesional, conducentes a la obtencion del
titulo de Técnico, en la Comunidad de Castilla y Ledn, como norma integradora de los
aspectos comunes del curriculo de los ciclos formativos de grado medio del sistema educativo.

En el articulo 3 del decreto anteriormente indicado se establece que el curriculo de los
modulos profesionales del Catalogo Modular de Formacion Profesional que componen el
correspondiente ciclo formativo de grado medio seran los determinados en el real decreto que
establezca el titulo y se fijen los aspectos basicos del curriculo, se determina con caracter
general, la organizacion de los ciclos formativos en dos cursos y la duracion global de estos
modulos en atencién a dicha organizacién y, por ultimo, se indica que la duracién de los
maédulos profesionales y el curso escolar en el que se organiza temporalmente cada uno de
ellos, se concretara por la consejeria competente en materia de educacioén, para cada uno de
los ciclos formativos de grado medio, 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 medio 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 establecerd por la consejeria
competente en materia de educacion en atencion a los criterios en él incluidos.

Por ultimo, el decreto, en el articulo 13, establece que teniendo en cuenta que la
promocién de la ensefianza y el aprendizaje de lenguas debe de constituir una prioridad de la
accion comunitaria en el &mbito de la educacion y la formacion, la consejeria competente en
materia de educacion podra 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 medio en
Servicios en Restauracion 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 Comun 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 Leon.

Asimismo, se ha recabado dictamen del Consejo Escolar de Castilla y Ledn de
conformidad con el articulo 8.1.a) de la Ley 3/1999, de 17 de marzo, del Consejo Escolar de
Castilla y Leon, e informe del Consejo de Formacién Profesional de Castilla y Ledn 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 medio en Servicios en Restauracién en la Comunidad de Castilla
y Leon.

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 medio al que se refiere la presente orden.

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

1. La duracion y organizacion de los médulos del ciclo formativo de grado medio en
Servicios en Restauracion en la Comunidad de Castilla y Ledn, es la establecida en el anexo
l.

2. Con carécter general, los centros docentes publicos dependientes de la consejeria
competente en materia de educacién, organizaran la formacion que se desarrolle en el centro
docente, en la modalidad presencial y oferta completa, con la distribuciéon 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
medio en Servicios en Restauracion son los establecidos en el anexo lll.

Articulo 4. Imparticion de modulos en lenguas extranjeras.

Se autoriza a impartir en lengua extranjera todos los médulos profesionales del Catalogo
Modular de Formacién Profesional que componen el ciclo formativo de grado medio en
Servicios en Restauracion.

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 publicacién en el Boletin
Oficial de Castilla 'y Ledn.

En Valladolid a la fecha de la firma electroénica.

EL DIRECTOR GENERAL DE FORMACION PROFESIONAL
Y REGIMEN ESPECIAL
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Cédigo
Médulo

0150

0151

0155

0031

0156

1709

1664

0152

0153

0154

0045

1708

1710

1713

Anexo |

Duracion y organizacién de los madulos del ciclo formativo

SERVICIOS EN RESTAURACION
Mdédulo profesional

Operaciones basicas en bar-cafeteria

Operaciones basicas en restaurante

Técnicas de comunicacion en restauracion
Seguridad e higiene en la manipulacién de alimentos
Inglés profesional (GM)

Itinerario personal para la empleabilidad |

Médulo optativo |

Digitalizacién aplicada a los sectores productivos (GM)
Servicios en bar-cafeteria

Servicios en restaurante y eventos especiales

El vino y su servicio

Ofertas gastrondmicas

Sostenibilidad aplicada al sistema productivo
Itinerario personal para la empleabilidad Il

Médulo optativo Il

Proyecto intermodular

Total:

Duracién del
curriculo
(horas)

272

340

102

68

68

102

34

34

165

330

99

165

34

68

54

65

2000

Curso

10

10

10

10

10

10

10

20

20

20

20

20

20

20

20

20
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Anexo |l

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

SERVICIOS EN RESTAURACION

Codigo Modulo Modulo profesional 1° 2°
0150 Operaciones basicas en bar-cafeteria 8
0151 Operaciones basicas en restaurante 10
0155 Técnicas de comunicacion en restauracion 3
0031 Seguridad e higiene en la manipulacién de alimentos 2
0156 Inglés profesional (GM) 2
1709 Itinerario personal para la empleabilidad | 3
Médulo optativo | 2
1664 Digitalizacién aplicada a los sectores productivos (GM) 1
0152 Servicios en bar-cafeteria 5
0153 Servicios en restaurante y eventos especiales 10
0154 El vino y su servicio 3
0045 Ofertas gastrondmicas 5
1708 Sostenibilidad aplicada al sistema productivo 1
1710 Itinerario personal para la empleabilidad 11 2
Médulo optativo Il 3
1713 Proyecto intermodular
Total: 30 30
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Anexo Il

Espacios y equipamientos necesarios para el desarrollo del ciclo formativo

Espacios:
Superficie m?
Espacio formativo
30 alumnos 20 alumnos

Aula polivalente 60 40
Aula de Catas 90 60
Taller de Bar-Cafeteria 120 100
Taller de Restaurante 180 120

Equipamientos:

Espacio formativo

Equipamiento

Aula polivalente

Mobiliario de aula.

Medios audiovisuales.

PC’s instalados en red.

Equipamiento informatico en red.

Aplicaciones informaticas de uso general y especifico del ciclo formativo.

Aula de catas

Mobiliario de aula.

Medios audiovisuales.

PC’s instalados en red.

Aplicaciones informaticas de uso general y especifico del ciclo formativo.
Servicios auxiliares de agua y energia eléctrica.

Paredes y suelos, barra y desaglies segun normativa técnico-sanitaria
vigente.

Equipos de frio (eurocave, armarios y camaras de frio).

Puestos individuales con pila y grifo de agua corriente y mobiliario de cata.
Utillaje de cata.

Copas de cata Normalizadas.

Pizarra.

Estanterias.

Armarios de custodia de material.

Kit deguelle de oportos.

Kit aromas del vino.

Kit aromas de defectos del vino.

Luz blanca artificial.

Fichas normalizadas de cata.

Impresos.
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Taller de Bar - Cafeteria

Servicios auxiliares de agua y energia eléctrica. Paredes y suelos, barra y
desagues segun normativa técnico-sanitaria vigente.

Mobiliario de Bar-Cafeteria: mesas, sillas, muebles auxiliares.

Generadores de frio: camaras de refrigeracion, de congelacion, fuente de
soda.

Mobiliario de apoyo de acero inoxidable: mueble cafetero, para la plancha,
estanterias para la barra y almacenillo. Fregadero acero inoxidable con
escurridor.

Maquinaria de Bar-Cafeteria: cafetera de al menos dos grupos, molinillos
de café, cafeteras barista (método aeropress, chemex, v60 y cona) termos,
chocolatera, batidoras de sobremesa, trituradoras, exprimidoras, picadora
de hielo, fabricadora de hielo, lavavajillas de barra, envasadora al vacio.

Generadores de calor: plancha de cafeteria eléctrica con un fogdén y
campana extractora, tostadora con estantes, microondas, freidora).

Vitrinas expositoras de cafeteria con sistemas de mantenimiento de
temperatura e iluminacién. Utensilios para la plancha con pequefa bateria
de coccion.

Utensilios para cocteleria: cocteleras, vasos mezcladores con accesorios,
biteros, rallador de nuez moscada...

Cristaleria para Bar-Cafeteria. Vajilla para Bar-Cafeteria. Cuberteria para
Bar-Cafeteria.

Utiles para Bar-Cafeteria: lecheras, cafeteras, teteras, tablas de corte,
cuchillos, exprimidores manuales, bandejas de limonada, portapajas,
cubiteras, pinzas, servilleteros, coladores, boles, azucareros.

Ropa de Bar-Cafeteria: tiras, pafios y otros.

Equipo de facturacion: tpv tactil, con comanderos electronicos.
Cubos basura seleccionada.

Deberan estar fisicamente delimitados:

Almacenillo de Bar-Cafeteria.

Vestuarios y sanitarios. Taquillas para vestuarios.
Office.
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Taller de restaurante

Servicio de energia eléctrica. Paredes y suelos segun normativa técnico-
sanitaria vigente.

Mobiliario de Restaurante (mesas, tableros plegables, sillas, muebles
auxiliares, gueridones, otros).

Generadores de frio. Eurocave.

Carros de Restaurante: caliente, infiernillo, de entremeses, de postres, de
quesos, de bebidas...

Utiles de Restaurante: prensa de jugos para Restaurante, rechaud con
bombonas de gas, infiernillos de cartucho de gas, sauteuse, fondues,
calientafuentes, calientaplatos, bafios maria, cepo jamonero, tabla de
salmén.

Utiles de trinchaje. Cristaleria, vaijilla y cuberteria de restaurante.

Utillaje de Restaurante: cuberteria especial, platos decorativos, cestillas
paneras y fruteras, cestillas para vinos reserva, objetos para decantar,
cubiteras, pinzas hielo, jarras, saleros y pimenteros, numeros de mesa,
ceniceros, palilleros, convoyes, molinillos de pimienta, carpetas y cartas,
decoraciéon mesas.

Equipo de facturacion (tpv con comanderos electronicos).

Ropa de Restaurante: muletones, manteles, cubremanteles, servilletas,
tiras y pafios.

Deberan estar fisicamente delimitados:
Almacenillo de restaurante.

Oficies.

Vestuarios y sanitarios.




