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= CONSEJERIA DE EDUCACION, CULTURA Y TURISMO

Orden 22/2011 de 10 de octubre, de la Consejeria de Educacion, Cultura y Turismo, por la que
se establece la estructura basica del curriculo del ciclo formativo de Técnico Superior en
Direccién de Cocina y su aplicaciéon en la Comunidad Auténoma de La Rioja

1.B.157

El articulo 10.1 del Estatuto de Autonomia de La Rioja atribuye a nuestra Comunidad
Auténoma la competencia de desarrollo legislativo y ejecucion en relacion con la ensefianza en
toda su extension, niveles y grados, modalidades y especialidades, de acuerdo con lo
dispuesto en el articulo 27 de la Constitucion y las Leyes Organicas que conforme con el
apartado 1 del articulo 81 de la misma lo desarrollen, sin perjuicio de las facultades que
atribuye al Estado el articulo 149.1.30 y de la Alta Inspeccion para su cumplimiento y garantia.
La Ley Organica 5/ 2002, de 19 de junio, de las Cualificaciones y de la Formacién Profesional,
establece los principios y fines del Sistema Nacional de Cualificaciones y Formacion
Profesional y define la formacion profesional como un conjunto de acciones formativas que
capacitan para el desempefio cualificado de las distintas profesiones, el acceso al empleo y la
participacion activa en la vida social, cultural y econémica. En su articulo 10.1 dispone que las
ofertas de formacion referidas al Catalogo Nacional de Cualificaciones Profesionales sean los
titulos y los certificados de profesionalidad.

La Ley Organica 2/2006, de 3 de mayo, de Educacion, establece que la formacién profesional,
en el sistema educativo, tiene por finalidad preparar a los alumnos y las alumnas para la
actividad en un campo profesional y facilitar su adaptacion a las modificaciones laborales que
pueden producirse a lo largo de su vida, asi como contribuir a su desarrollo personal y al
ejercicio de una ciudadania democratica, comprendiendo un conjunto de ciclos formativos con
una organizacion modular, de duracion variable y contenidos tedérico-practicos adecuados a los
diversos campos profesionales. El Gobierno, previa consulta a las Comunidades Autonomas,
establecera las titulaciones correspondientes a los estudios de formacion profesional, asi como
los aspectos basicos del curriculo de cada una de ellas.

Ambas Leyes Organicas determinan que seran las Administraciones educativas, en el ambito
de sus competencias, quienes estableceran los curriculos adaptandolos al entorno socio-
productivo, con la finalidad de que las ensefianzas respondan a las necesidades de
cualificacién del sector correspondiente.

El Real Decreto 1147/2011, de 29 de julio, establece la ordenacion general de la formacion
profesional del sistema educativo, determina los principios y la estructura de los titulos de
formacion profesional, definiendo los elementos que deben especificar las normas que el
Gobierno dicte para regular dichos titulos y establecer sus contenidos minimos. Asimismo,
flexibiliza la oferta, el acceso, la admisién y la matricula, con el fin de que las ensefianzas
conducentes a los titulos de Técnico y Técnico Superior permitan la configuracion de vias
formativas adaptadas a las necesidades e intereses personales y el transito de la formacion al
trabajo y viceversa.

El Real Decreto 687/2010, de 20 de mayo, por el que se establece el titulo de Técnico Superior
en Direccién de Cocina y se fijan sus ensefianzas minimas. Correccién de erratas del Real
Decreto 687/2010, de 20 de mayo, por el que se establece el titulo de Técnico Superior en
Direccion de Cocina y se fijan sus ensefianzas minimas.

Este marco normativo hace necesaria una ordenacién de los curriculos de los titulos de la
formacién profesional del sistema educativo en la Comunidad Auténoma de La Rioja que
permita poner en marcha las nuevas titulaciones, adaptandolas a las peculiaridades de nuestro
sistema productivo y dando cumplimiento al mismo tiempo a los requerimientos de flexibilidad
en las vias para cursar estos estudios, de manera que se haga posible el aprendizaje a lo largo
de la vida. Esta flexibilidad debe de aplicarse tanto en la organizacién de las ensefianzas,
adaptando el funcionamiento de los centros docentes a las necesidades de la poblacion, como
en los desarrollos curriculares, posibilitando una rapida adaptacion de éstos a los cambios
tecnoldgicos y en los modos de produccion.

El Decreto 44/2010, de 6 de agosto, por el que se establece la ordenacién y las ensefianzas de
los ciclos formativos de Formacion Profesional del sistema educativo y su aplicacion en la
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Comunidad Auténoma de La Rioja, determina en el apartado 7 de su Art. 8 que «La duracion,
los objetivos, los criterios de evaluacion, los contenidos y las orientaciones pedagdgicas de los
maodulos profesionales que componen el curriculo de cada titulo, de conformidad con este
decretoy el Real Decreto 1538/2006, de 15 de diciembre, seran regulados mediante Orden de
la Consejeria competente en materia de educacion».

La presente Orden regula el curriculo del titulo de Técnico Superior en Direcciéon de Cocina en
la Comunidad, adaptandolo a las necesidades de la poblacion y del sistema productivo de La
Rioja.

El Decreto 48/2011, de 6 de julio, por el que se establece la estructura organica de la
Consejeria de Educacion, Cultura y Deporte y sus funciones en desarrollo de la Ley 3/2003, de
3 de marzo do Organizacién del Sector Publico de la Comunidad Auténoma de La Rioja.

Por todo ello, y en virtud de las competencias que le han sido conferidas a esta Consejeria.
Dispongo:

Capitulo |

Disposiciones generales

Articulo 1. Objeto y ambito de aplicacion.

La presente Orden tiene por objeto establecer para la Comunidad Auténoma de La Rioja, el
curriculo para las ensefianzas de Formacion Profesional correspondientes al titulo de Técnico
Superior en Direcciéon de Cocina, al amparo del Real Decreto 687/2010, de 20 de mayo,
publicado en BOE n° 143, de 12 de junio de 2010, por el que se fijan sus ensefianzas minimas
y la Correccion de erratas del Real Decreto 687/2010, de 20 de mayo, publicado en BOE n°
194, de 11 de agosto de 2010.

Capitulo I

Identificacion del titulo y perfil profesional

Articulo 2. Identificacion del titulo.

El titulo de Técnico Superior en Direccién de Cocina queda identificado por los siguientes
elementos:

1. Denominacion: Direccion de Cocina.

2. Nivel: Formacion Profesional de Grado Superior.

3. Duracion: 2000 horas.

4. Familia Profesional: Hosteleria y Turismo.

5. Referente europeo: CINE-5b (Clasificacion Internacional Normalizada de la Educacion).
Articulo 3. Perfil profesional del titulo.

El perfil profesional del titulo de Técnico Superior en Direccion de Cocina queda determinado
por su competencia general, sus competencias profesionales, personales y sociales, y por la
relaciéon de cualificaciones y, en su caso, unidades de competencia del Catalogo Nacional de
Cualificaciones Profesionales incluidas en el titulo.

Articulo 4. Competencia general.

La competencia general de este titulo consiste en dirigir y organizar la produccién y el servicio
en cocina, determinando ofertas y recursos, controlando las actividades propias del
aprovisionamiento, produccién y servicio, cumpliendo los objetivos econémicos, siguiendo los
protocolos de calidad establecidos y actuando segun normas de higiene, prevencion de riesgos
laborales y proteccién ambiental.

Articulo 5. Competencias profesionales, personales y sociales.

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

a) Definir los productos que ofrece la empresa teniendo en cuenta los parametros del proyecto
estratégico.

b) Disefar los procesos de produccion y determinar la estructura organizativa y los recursos
necesarios, teniendo en cuenta los objetivos de la empresa.

c) Determinar la oferta de productos culinarios, teniendo en cuenta todas sus variables, para
fijar precios y estandarizar procesos.

d) Programar actividades y organizar recursos, teniendo en cuenta las necesidades de
produccion.

e) Realizar el aprovisionamiento, almacenaje y distribucién de materias primas, en condiciones
idéneas, controlando la calidad y la documentacion relacionada.

f) Controlar la puesta a punto de espacios, maquinaria, utiles y herramientas.

g) Verificar los procesos de preelaboracion y/o regeneracion que es necesario aplicar a las
diversas materia primas para su posterior utilizacion.

h) Organizar la realizacion de las elaboraciones culinarias, teniendo en cuenta la



estandarizacion de los procesos, para su posterior decoracion/terminacion o conservacion.

i) Supervisar la decoracion/terminacion de las elaboraciones segun necesidades y protocolos
establecidos, para su posterior conservacion o servicio.

j) Verificar los procesos de envasado y/o conservacion de los géneros y elaboraciones
culinarias, aplicando los métodos apropiados y utilizando los equipos idoneos, para preservar
su calidad y evitar riesgos alimentarios.

k) Controlar el desarrollo de los servicios en cocina, coordinando la prestacion de los mismos,
teniendo en cuenta el ambito de su ejecucién y los protocolos establecidos.

I) Cumplimentar la documentacién administrativa relacionada con las unidades de produccion
en cocina, para realizar controles presupuestarios, informes o cualquier actividad que pueda
derivarse, utilizando las tecnologias de la informacion y la comunicacion.

m) Dar respuesta a posibles solicitudes, sugerencias y reclamaciones de los clientes, para
cumplir con sus expectativas y lograr su satisfaccion.

n) Adaptarse a las nuevas situaciones laborales, manteniendo actualizados los conocimientos
cientificos, técnicos y tecnoldgicos relativos a su entorno profesional, gestionando su formacion
y los recursos existentes en el aprendizaje a lo largo de la vida y utilizando las tecnologias de la
informacion y la comunicacion.

i) Resolver situaciones, problemas o contingencias con iniciativa y autonomia en el ambito de
su competencia, con creatividad, innovacion y espiritu de mejora en el trabajo personal y en el
de los miembros del equipo.

o) Organizar y coordinar equipos de trabajo, supervisando el desarrollo del mismo, con
responsabilidad, manteniendo relaciones fluidas y asumiendo el liderazgo, asi como, aportando
soluciones a los conflictos grupales que se presentan.

p) comunicarse con sus iguales, superiores, clientes y personas bajo su responsabilidad
utilizando vias eficaces de comunicacion, transmitiendo la informacién o conocimientos
adecuados, y respetando la autonomia y competencia de las personas que intervienen en el
ambito de su trabajo.

q) Generar entornos seguros en el desarrollo de su trabajo y el de su equipo, supervisando y
aplicando los procedimientos de prevencién de riesgos laborales y ambientales de acuerdo con
lo establecido por la normativa y los objetivos de la empresa.

r) Supervisar y aplicar procedimientos de gestion de calidad, de accesibilidad universal y de
disefio para todos, en las actividades profesionales incluidas en los procesos de produccién o
prestacion de servicios.

s) Realizar la gestion basica para la creacion y funcionamiento de una pequefia empresa y
tener iniciativa en su actividad profesional con sentido de la responsabilidad social.

t) Ejercer sus derechos y cumplir con las obligaciones derivadas de su actividad profesional, de
acuerdo con lo establecido en la legislacién vigente, participando activamente en la vida
econdmica, social y cultural.

Articulo 6. Relacion de cualificaciones y unidades de competencia del Catalogo Nacional de
Cualificaciones Profesionales incluidas en el titulo.

1. Cualificaciones profesionales completas:

a) Direccion y produccion en cocina HOT332_3: Recepcion (Real Decreto 1700/2007, de 14 de
diciembre), que comprende las siguientes unidades de competencia:

UC1058_3: Aplicar y supervisar la ejecucién de todo tipo de técnicas de manipulacion,
conservacion y regeneracion de alimentos.

UC1059_3: Desarrollar y supervisar procesos de preparacion y presentacion de elaboraciones
culinarias basicas, complejas y de multiples aplicaciones.

UC1060_3: Desarrollar y supervisar procesos de preparacion presentacion de platos de cocina
creativa y de autor.

UC1061_3: Desarrollar y supervisar procesos de elaboracion y presentacion de todo tipos
deproductos de reposteria.

UC1062_3: Catar alimentos para su seleccion y uso en hosteleria.

UCO0711_2: Actuar bajo normas de seguridad, higiene y proteccién ambiental en hosteleria.
UC1063_3: Disenar ofertas gastrondmicas.

UC1064_3: Gestionar procesos de aprovisionamiento en restauracion.

UC1065_3: Organizar procesos de produccion culinaria.

UC1066_3: Administrar unidades de produccion culinaria.

2. Cualificaciones profesionales incompletas:

a) Direccion en restauracion HOT331_3 (Real Decreto 1700/2007, de 14 de diciembre):
UC1097_3: Dirigir y gestionar una unidad de produccién en restauracion.



UC1064_3: Gestionar procesos de aprovisionamiento en restauracion.

UC1099_3: Realizar la gestion econdmico-financiera de un establecimiento de restauracion.
UC1100_3: Realizar la gestion de calidad, ambiental y de seguridad en restauracion.
UC1101_3: Disenar y comercializar ofertas de restauracion.

UC1051_2: Comunicarse en inglés, con un nivel de usuario independiente, en los servicios de
restauracion.

Articulo 7. Entorno profesional.

1. Las personas con este perfil profesional ejercen su actividad tanto en grandes como en
medianas y pequefas empresas, principalmente del sector de hosteleria y, en concreto, del
subsector de restauracion, pudiendo actuar en los pequefos establecimientos, en muchas
ocasiones, como propietario o propietaria y responsable de cocina simultdneamente. Aunque
su actividad profesional se desarrolla habitualmente en establecimientos de caracter privado,
también puede desarrollarla en establecimientos publicos, fundamentalmente cuando se ubica
en el sector educativo, sanitario o de servicios sociales. Cuando no actiian por cuenta propia,
realizan sus funciones bajo la dependencia de la direccion del establecimiento, sea éste un
hotel u otro tipo de alojamiento o establecimiento de restauracion.

2. Las ocupaciones y puestos de trabajo mas relevantes son los siguientes:

a) Director de alimentos y bebidas.

b) Director de cocina.

c) Jefe de produccion en cocina.

d) Jefe de cocina.

e) Segundo jefe de cocina.

f) Jefe de operaciones de catering.

g) Jefe de partida.

h) Cocinero.

i) Encargado de economato y bodega.

Capitulo 1l

Ensefanzas del ciclo formativo y parametros basicos de contexto

Articulo 8. Objetivos generales.

Los objetivos generales de este ciclo formativo son los siguientes:

a) Interpretar el proyecto estratégico empresarial, identificando y analizando los componentes
del mismo, para definir los productos que ofrece la empresa.

b) Identificar los productos que ofrece la empresa, reconociendo sus caracteristicas, para
disefar los procesos de produccion.

¢) Reconocer los procesos de produccion, analizando sus caracteristicas y sus fases, para
determinar la estructura organizativa y los recursos necesarios.

d) Identificar los componentes de la oferta gastrondmica, analizando y caracterizando sus
variables, para determinar la oferta de productos culinarios.

e) Identificar las necesidades de produccion, caracterizando y secuenciando las tareas, para
programar actividades y organizar recursos.

f) Reconocer materias primas, caracterizando sus propiedades y condiciones idoneas de
conservacion, para decepcionarlas, almacenarlas y distribuirlas.

g) Analizar espacios, maquinaria, utiles y herramientas, reconociendo sus
caracteristicas,aplicaciones y principios de funcionamiento, para controlar la puesta a punto del
lugar de trabajo.

h) Identificar las necesidades de manipulaciones previas de las materias primas en cocina,
analizando sus caracteristicas y aplicaciones, para verificar los procesos de preelaboracion y/o
regeneracion.

i) Reconocer las diferentes técnicas, fases y procedimientos culinarios, identificando sus
caracteristicas y secuenciacion, para organizar la realizacion de las elaboraciones culinarias.
j) Emplear elementos y técnicas decorativas, relacionandolas con las caracteristicas del
producto final, para supervisar la decoracién/terminacion de las elaboraciones.

k) Seleccionar métodos y equipos de envasado y conservacion, relacionando las necesidades
con las caracteristicas de los géneros o de las elaboraciones culinarias, para verificar los
procesos de envasado y/o conservacion.

I) Organizar los recursos, analizando y relacionado las necesidades con el ambito de la
ejecucion, para controlar el desarrollo de los servicios en cocina.

m) Controlar los datos originados por la produccién en cocina, reconociendo su naturaleza,
para cumplimentar la documentacién administrativa relacionada.

n) Analizar los protocolos de actuacion ante posibles demandas de los clientes, identificando



las caracteristicas de cada caso, para dar respuesta a posibles solicitudes, sugerencias o
reclamaciones, utilizando el inglés en su caso.

i) Analizar y utilizar los recursos y oportunidades de aprendizaje relacionadas con la evolucion
cientifica, tecnoldgica y organizativa del sector y las tecnologias de la informacion y la
comunicacién, para mantener el espiritu de actualizacion y adaptarse a nuevas situaciones
laborales y personales.

o) Desarrollar la creatividad y el espiritu de innovacién para responder a los retos que se
presentan en los procesos y organizacion de trabajo y de la vida personal.

p) Tomar decisiones de forma fundamentada analizando las variables implicadas, integrando
saberes de distinto ambito y aceptando los riesgos y la posibilidad de equivocacion en las
mismas, para afrontar y resolver distintas situaciones, problemas o contingencias.

q) Desarrollar técnicas de liderazgo, motivacion, supervision y comunicacion en contextos de
trabajo en grupo para facilitar la organizacién y coordinacion de equipos de trabajo.

r) Aplicar estrategias y técnicas de comunicacion adaptéandose a los contenidos que se van a
transmitir, la finalidad y a las caracteristicas de los receptores, para asegurar la eficacia en los
procesos de comunicacion.

s) Evaluar situaciones de prevencion de riesgos laborales y de proteccion ambiental,
proponiendo y aplicando medidas de prevencion personal y colectiva, de acuerdo a la
normativa aplicable en los procesos del trabajo, para garantizar entornos seguros.

t) Identificar y proponer las acciones profesionales necesarias para dar respuesta a la
accesibilidad universal y al disefio para todos.

u) Identificar y aplicar parametros de calidad en los trabajos y actividades realizados en el
proceso de aprendizaje para valorar la cultura de la evaluacion y de la calidad y ser capaces de
supervisar y mejorar procedimientos de gestion de calidad.

v) Utilizar procedimientos relacionados con la cultura emprendedora, empresarial y de iniciativa
profesional, para realizar la gestion basica de una pequefia empresa o emprender un trabajo.
w) Reconocer sus derechos y deberes como agente activo en la sociedad, teniendo en cuenta
el marco legal que regula las condiciones sociales y laborales para participar como ciudadano
democratico.

Articulo 9. Médulos profesionales.

Los modulos profesionales de este ciclo formativo:

a) Quedan desarrollados en el Anexo | de la presente orden, cumpliendo lo previsto en el
articulo 14 del Real Decreto 1538/2006, de 15 de diciembre.

b) Son los que a continuacion se relacionan:

0496. Control del aprovisionamiento de materias primas.

0497. Procesos de preelaboracion y conservacion en cocina.

0498. Elaboraciones de pasteleria y reposteria en cocina.

0499. Procesos de elaboracion culinaria.

0500. Gestion de la produccién en cocina.

0501. Gestidn de la calidad y de la seguridad e higiene alimentaria.

0502. Gastronomia y nutricion.

0503. Gestién administrativa y comercial en restauracion.

0504. Recursos humanos y direccién de equipos en restauracion.

0179. Inglés.

0505. Proyecto de direccion de cocina.

0506. Formacién y orientacion laboral.

0507. Empresa e iniciativa emprendedora.

0508. Formacion en Centros de Trabajo.

c¢) La duracion y distribucion por curso escolar de los médulos profesionales del ciclo formativo,
queda determinado en el Anexo Il de la presente orden.

Articulo 10. Espacios y equipamientos.

1. Los espacios necesarios para el desarrollo de las ensefanzas de este ciclo formativo son los
establecidos en el Anexo lll de esta orden.

2. Los espacios dispondran de la superficie necesaria y suficiente para desarrollar las
actividades de ensefianza que se deriven de los resultados de aprendizaje de cada uno de los
maodulos profesionales que se imparten en cada uno de los espacios. Ademas, deberan cumplir
las siguientes condiciones:

a) La superficie se establecera en funcién del nUmero de personas que ocupen el espacio
formativo y debera permitir el desarrollo de las actividades de ensefianza-aprendizaje con la
ergonomia y la movilidad requeridas dentro del mismo.



b) Deberan cubrir la necesidad espacial de mobiliario, equipamiento e instrumentos auxiliares
de trabajo.

c) Deberan respetar los espacios o superficies de seguridad que exijan las maquinas y equipos
en funcionamiento.

d) Respetaran la normativa sobre prevencion de riesgos laborales, la normativa sobre
seguridad y salud en el puesto de trabajo y cuantas otras normas sean de aplicacion.

3. Los espacios formativos establecidos pueden ser ocupados por diferentes grupos de
alumnos que cursen el mismo u otros ciclos formativos, o etapas educativas.

4. Los diversos espacios formativos identificados no deben diferenciarse necesariamente
mediante cerramientos.

5. Los equipamientos que se incluyen en cada espacio han de ser los necesarios y suficientes
para garantizar al alumnado la adquisicion de los resultados de aprendizaje y la calidad de la
ensefianza. Ademas deberan cumplir las siguientes condiciones:

a) El equipamiento (equipos, maquinas, etc.) dispondra de la instalacién necesaria para su
correcto funcionamiento, cumplird con las normas de seguridad y prevencion de riesgos y con
cuantas otras sean de aplicacion.

b) La cantidad y caracteristicas del equipamiento debera estar en funcion del nimero de
alumnos y permitir la adquisicion de los resultados de aprendizaje, teniendo en cuenta los
criterios de evaluacion y los contenidos que se incluyen en cada uno de los modulos
profesionales que se impartan en los referidos espacios.

Articulo 11. Profesorado.

1. La docencia de los mddulos profesionales que constituyen las ensefianzas de este ciclo
formativo corresponde al profesorado del Cuerpo de Catedraticos de Ensefianza Secundaria,
del Cuerpo de Profesores de Ensefianza Secundaria y del Cuerpo de Profesores Técnicos de
Formacion Profesional, segun proceda, de las especialidades establecidas en el Anexo IV a) de
esta orden.

2. Las titulaciones requeridas para acceder a los cuerpos docentes citados son, con caracter
general, las establecidas en el articulo 13 del Real Decreto 276/2007, de 23 de febrero, por el
que se aprueba el Reglamento de ingreso, acceso y adquisicion de nuevas especialidades en
los cuerpos docentes a que se refiere la Ley Organica 2/2006, de 3 de mayo, de Educacion, y
seregula el régimen transitorio de ingreso a que se refiere la disposicién transitoria
decimoséptima de la citada ley. Las titulaciones equivalentes, a las anteriores a esos mismos
efectos son, para las distintas especialidades del profesorado, las recogidas en el Anexo IV b)
de la presente orden.

3. Las titulaciones requeridas y los requisitos necesarios para la imparticion de los médulos
profesionales que conforman el titulo, para el profesorado de los centros de titularidad privada
o de titularidad publica de otras administraciones distintas de las educativas, son las incluidas
en el Anexo IV c) de la presente orden. En todo caso, se exigira que las ensefianzas
conducentes a las titulaciones citadas engloben los objetivos de los moédulos profesionales o se
acredite, mediante «certificacion», una experiencia laboral de, al menos tres anos, en el sector
vinculado a la familia profesional, realizando actividades productivas en empresas relacionadas
implicitamente con los resultados de aprendizaje.

Capitulo IV

Accesos y vinculacion a otros estudios, y correspondencia de modulos profesionales con las
unidades de competencia

Articulo 12. Preferencias para el acceso a este ciclo formativo en relacion con las modalidades
y materias de Bachillerato cursadas.

Tendran preferencia para acceder a este ciclo formativo aquellos alumnos que hayan cursado
la modalidad de Bachillerato de Ciencias y Tecnologia.

Articulo 13. Acceso y vinculacion a otros estudios.

1. El titulo de Técnico Superior en Direcciéon de Cocina permite el acceso directo para cursar
cualquier otro ciclo formativo de grado superior, en las condiciones de admisién que se
establezcan.

2. El titulo de Técnico Superior en Direccion de Cocina permite el acceso directo a las
ensefianzas conducentes a los titulos universitarios de grado en las condiciones de admision
que se establezcan.

Articulo 14 Convalidaciones y exenciones.

1. Las convalidaciones entre moédulos profesionales de titulos de formacién profesional
establecidos al amparo de la Ley Organica 1/1990, de 3 de octubre, de Ordenacion General del
Sistema Educativo, y los moédulos profesionales del titulo que se establece en esta orden son



las que se indican en el Anexo V.

2. Seran objeto de convalidacion los mdédulos profesionales, comunes a varios ciclos
formativos, de igual denominacion, duracién, contenidos, objetivos expresados como
resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion, establecidos en los reales decretos por los
que se fijan las ensefianzas minimas de los titulos de Formacioén Profesional. No obstante lo
anterior, y de acuerdo con el articulo 45.2 del Real Decreto 1538/2006, de 15 de diciembre,
quienes hubieran superado el médulo profesional de Formacion y orientacion laboral o el
maodulo profesional de Empresa e iniciativa emprendedora en cualquiera de los ciclos
formativos correspondientes a los titulos establecidos al amparo de la Ley Organica 2/2006, de
3 de mayo, de Educacion tendran convalidados dichos médulos en cualquier otro ciclo
formativo establecido al amparo de la misma ley.

3. El médulo profesional de Formacion y orientacion laboral de cualquier titulo de formacion
profesional podra ser objeto de convalidacion siempre que se cumplan 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 acredite la formacién establecida para el
desempefio de las funciones de nivel basico de la actividad preventiva, expedida 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.

4. De acuerdo con lo establecido en el articulo 49 del Real Decreto 1539/2006, de 15 de
diciembre, podra determinarse la exencion total o parcial del médulo profesional de Formacién
en centros de trabajo por su correspondencia con la experiencia laboral, siempre que se
acredite una experiencia relacionada con este ciclo formativo en los términos previstos en dicho
articulo.

Articulo 15. Correspondencia de los médulos profesionales con las unidades de competencia
para su acreditacion, convalidacion o exencion.

1. La correspondencia de las unidades de competencia con los médulos profesionales que
forman las ensefanzas del titulo de Técnico Superior en Direccion de Cocina para su
convalidacion o exencion queda determinada en el Anexo VI a) de esta orden.

2. La correspondencia de los médulos profesionales que forman las ensefianzas del titulo de
Técnico Superior en Direccion de Cocina con las unidades de competencia para su
acreditacion, queda determinada en el Anexo VI b) de esta orden.

Articulo 16. Equivalencias y efectos académicos y profesionales.

1. De acuerdo con lo establecido en la disposicion adicional trigésimoprimera de la Ley
Organica 2/2006, de Educacion, los titulos de Técnico Especialista de la Ley 14/1970, de 4 de
agosto, General de Educacién y Financiamiento de la Reforma Educativa, que a continuacion
se relacionan, tendran los mismos efectos profesionales y académicos que el titulo de Técnico
Superior en Direccion de Cocina establecido en el Real Decreto 687/2010, de 20 de mayo:

a. Técnico Especialista en Hosteleria, rama Hosteleria y Turismo.

2. El titulo de Técnico Superior en Restauracion, establecido por el Real Decreto 2218/1993, de
17 de diciembre, tendra los mismos efectos profesionales y académicos que el titulo de
Técnico Superior en Direccion de Cocina establecido en esta orden.

3. La formacion establecida en esta orden en el médulo profesional de Formacion y Orientacién
Laboral capacita para llevar a cabo responsabilidades profesionales equivalentes a las que
precisan las actividades de nivel basico en prevencion de riesgos laborales, establecidas en el
Real Decreto 39/1997, de 17 de enero, por el que se aprueba el Reglamento de los Servicios
de Prevencion.

4. La formacion establecida en la presente orden en el moédulo profesional de Gestién de la
calidad y de la seguridad e higiene alimentaria garantiza el nivel de conocimiento necesario
para posibilitar unas practicas correctas de higiene y manipulacion de alimentos de acuerdo
con la exigencia del articulo 4.6 del Real Decreto 202/2000, de 11 de febrero, por el que se
establece las normas relativas a los manipuladores de alimentos.

Disposicion transitoria primera. Elaboracion del proyecto educativo y de las programaciones
didacticas.

Los centros educativos dispondran de un periodo de dos cursos escolares para elaborar el
proyecto educativo del ciclo formativo y crear las programaciones didacticas de acuerdo a lo
dispuesto en esta Orden.

Disposicién transitoria segunda. Curriculo de los moédulos profesionales no superados durante
el periodo de implantacion.

1. El alumnado, que a la entrada en vigor de esta Orden, esté cursando el ciclo formativos de
Técnico Superior en Restauracion conforme al curriculo del titulo establecido en el Real



Decreto 142/1994, de 4 de febrero, tenga que repetir primer curso, se matriculara de acuerdo
con el nuevo curriculo, teniendo en cuenta su calendario de implantacion.

2. En el Curso 2011/2012, los alumnos de segundo curso con modulos pendientes de primero
se matricularan, excepcionalmente, de estos médulos profesionales de acuerdo con el curriculo
que los alumnos venian cursando. En este caso, se arbitraran las medidas adecuadas que
permitan la recuperacion de las ensefianzas correspondientes.

3. En el curso 2012/2013, los alumnos con moédulos pendientes de segundo curso se podran
matricular, excepcionalmente, de estos maédulos profesionales de acuerdo con el curriculo que
los alumnos venian cursando.

4. El alumnado sera atendido y evaluado de los médulos profesionales no superados hasta la
finalizacion del numero de convocatorias establecidas y, en todo caso, hasta el curso
2013/2014, inclusive.

5. A efectos de lo indicado en los apartados 2, 3 y 4 del Departamento de Familia Profesional
propondra a los alumnos un plan de trabajo, con expresién de las capacidades terminales y los
criterios de evaluacion exigibles y de las actividades recomendadas, y programaran pruebas
parciales y finales para evaluar la superacion de los moédulos profesionales.

Disposicion final primera. Implantacion del nuevo curriculo.

Este curriculo se aplicara en la Comunidad Auténoma de La Rioja a partir del curso
escolar2011/2012, en todos los centros docentes autorizados para su imparticién y de acuerdo
al siguiente calendario:

a) En el curso 2011/2012, se implantara el curriculo de los modulos profesionales del primer
curso del ciclo formativo y dejara de impartirse el primer curso de las ensefianzas
correspondientes al titulo de Técnico Superior en Restauracion, establecido por el Real Decreto
142/1994, de 4 de febrero.

b) En el curso 2012/2013, se implantara el curriculo de los médulos profesionales del segundo
curso del ciclo formativo y dejara de impartirse el segundo curso de las ensefianzas
correspondientes al titulo de Técnico Superior en Restauracion, establecido por el Real Decreto
142/1994, de 4 de febrero.

Disposicion final segunda. Habilitacion para la ejecucion.

Se autoriza a la Direcciéon General competente en materia de Formacion Profesional a dictar
cuantas resoluciones e instrucciones sean precisas para la aplicacion de lo dispuesto en esta
Orden.

Disposicion final tercera. Entrada en vigor.

La presente Orden entrara en vigor el dia siguiente al de su publicacion en el Boletin Oficial de
La Rioja.

En Logroio a 10 de octubre de 2011.- El Consejero de Educacion, Cultura y Turismo, Gonzalo
Capellan de Miguel.

Anexo Il
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