Boletin Oficial de Castillay Ledn BOCYIL

Num. 114 Martes, 16 de junio de 2026 Pag. 78

|. COMUNIDAD DE CASTILLAY LEON
A. DISPOSICIONES GENERALES

CONSEJERIA DE EDUCACION

ORDEN EDU/563/2026, de 10 de junio, por la que se concreta el disefio curricular de
la doble titulacién de formacién profesional en Técnico Superior en Direccién de Cocina y
Técnico Superior en Direccion de Servicios de Restauracion en la Comunidad de Castilla
y Leon.

La Ley Organica 3/2022, de 31 de marzo, de ordenacién e integracion de la
Formacion Profesional, dispone en el articulo 42.2 que podran realizarse ofertas de
dobles titulaciones del Catalogo Nacional de Ofertas de Formacion Profesional, siempre
que se respete la duracion, los moédulos profesionales y el porcentaje de optatividad de
cada uno de los ciclos formativos.

El Real Decreto 659/2023, de 18 de julio, por el que se desarrolla la ordenacion
del Sistema de Formacion Profesional, establece en el articulo 22.4.d) que las
administraciones podran, en el marco de la programacion de su oferta, segun los grados,
establecer dobles titulaciones de Grado D, que incluya en una unica secuencia formativa
dos ciclos formativos, ambos de grado medio o de grado superior; y que en estos casos,
deberan respetarse los médulos profesionales de ambos ciclos formativos y la duracion
de cada uno de ellos, de acuerdo con el curriculo establecido a nivel autonémico, siendo
la optatividad en estos itinerarios, asi como los mddulos asociados a las habilidades y
capacidades transversales, los prescriptivos para una Unica oferta.

Asimismo, el articulo 84 del citado real decreto establece que las administraciones
competentes podran, de oficio o previa solicitud de los centros del Sistema de Formacion
Profesional desarrollar o autorizar ofertas de grado D que integren dos titulaciones del
mismo nivel del Catalogo de ofertas de Formacion Profesional, bajo la denominacion de
«doble titulacién de formacion profesional».

Para ello, el articulo anteriormente indicado determina que las administraciones
competentes disefiaran el curriculo resultante de dicha integracion, que podra tener una
duracion de tres cursos académicos, manteniendo, en todo caso:

a) La parte troncal obligatoria de los dos ciclos formativos integrada por:

1°.La totalidad de los moédulos profesionales de ambos ciclos formativos del
Catalogo Modular de Formacién Profesional asociados a los estandares de
competencia profesional, respetando la duracién de los moédulos profesionales
en los curriculos de la propia comunidad auténoma.

2°.Los modulos asociados a las habilidades y capacidades transversales, a
la orientacion laboral y el emprendimiento pertinentes para el conocimiento
de los sectores productivos y para la madurez profesional que incluiran los
siguientes:
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Itinerario personal para la empleabilidad | y II.
Digitalizacion aplicada al sistema productivo.

Sostenibilidad aplicada al sistema productivo.
Inglés profesional.

3°.Un proyecto intermodular, que podra adaptarse a la combinacién de la
formacion.

b) La parte de optatividad equivalente a la de un ciclo formativo, compuesta de, al
menos, un moédulo optativo de duraciéon anual o dos médulos cuatrimestrales.

Por Real Decreto 687/2010, de 20 de mayo, se establece el titulo de Técnico
Superior en Direccidn de Cocina y se fijan sus ensefianzas minimas y por Real Decreto
por 688/2010, de 20 de mayo, se establece el titulo de Técnico Superior en Direccién de
Servicios de Restauracion y se fijan sus ensefanzas minimas, ambos modificados por
el 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.

En el ambito autondmico, el Decreto 24/2024, de 21 de noviembre, establece el
curriculo de los ciclos formativos de grado superior, correspondiente a la oferta de Grado
D y nivel 3 del Sistema de Formacion Profesional, conducentes a la obtencién del titulo
de Técnico Superior, en la Comunidad de Castilla y Leén, como norma integradora de los
aspectos comunes del curriculo de los ciclos formativos de grado superior del sistema
educativo, determinando en el articulo 14 que la consejeria competente en materia de
educacién podra desarrollar o autorizar ofertas de ciclos formativos de grado superior
que integren dos titulaciones, con los requisitos establecidos en el articulo 84 del Real
Decreto 659/2023, de 18 de julio.

Por Orden EDU/1312/2024, de 26 de noviembre, se concretan los aspectos
especificos del curriculo del ciclo formativo de grado superior en Direccion de Cocina en
la Comunidad de Castilla y Leén y por Orden EDU/1315/2024, de 26 de noviembre, se
concretan los aspectos especificos del curriculo del ciclo formativo de grado superior en
Direccion de Servicios de Restauracion en la Comunidad de Castilla y Leon.

En atencion a la normativa anteriormente indicada, se procede a través de la presente
orden a concretar el disefio curricular de la doble titulacion de formacion profesional en
Técnico Superior en Direccion de Cocina y Técnico Superior en Direccidn de Servicios
de Restauracion, con la finalidad de desarrollar la oferta de los ciclos formativos de
grado superior que integran ambas titulaciones en la Comunidad de Castilla y Ledn.
En este diseno curricular, se establece la posibilidad de que los centros opten por una
organizacién modular distinta en funcion de la primera titulacion a la que su alumnado
vaya a estar en condiciones de acceder, teniendo en cuenta que en dos anos podria
obtener una primera titulacion y tras el tercer ano la segunda. Asimismo, en esta orden,
se establecen las particularidades del proceso de evaluacion referidas a la promocion y
titulacion y las singularidades del proceso de admision.
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De conformidad con lo previsto en el articulo 76.2, en relacién con el articulo 75 de
la Ley 3/2001, del Gobierno y de la Administracion de la Comunidad de Castillay Leén, 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 publicacién en el Portal de Gobierno Abierto de la Junta de Castilla y Ledn.

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 Leodn, 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 creacion 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 ambito de aplicacion.

1. La presente orden tiene por objeto concretar el disefio curricular de la doble
titulacion de formacion profesional en Técnico Superior en Direccién de Cocina y Técnico
Superior en Direccion de Servicios de Restauracion, en la Comunidad de Castilla y Leon.

2. La presente orden sera de aplicacién en los centros docentes publicos y privados
de la Comunidad de Castilla y Ledn que, debidamente autorizados, impartan la doble
titulacion a la que se refiere la presente orden.

Articulo 2. Curriculo y aspectos especificos del curriculo.

El curriculo y los aspectos especificos seran los que vienen determinados en
el Decreto 24/2024, de 21 de noviembre, 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 Formacion Profesional, conducentes a la obtencion del titulo de Técnico
Superior, en la Comunidad de Castilla y Ledn, en la Orden EDU/1312/2024, de 26 de
noviembre, por la que se concretan los aspectos especificos del curriculo del ciclo
formativo de grado superior en Direccién de Cocina en la Comunidad de Castilla y Ledn
y en la Orden EDU/1315/2024, de 26 de noviembre, por la que se concretan los aspectos
especificos del curriculo del ciclo formativo de grado superior en Direccién de Servicios de
Restauracién en la Comunidad de Castilla y Ledn, excepto aquellos que se regulan en la
presente orden.

Articulo 3. Duracion de la doble titulacion.

La doble titulacion de formacion profesional en Técnico Superior en Direccién de
Cocina y Técnico Superior en Direccion de Servicios de Restauracion, en la Comunidad
de Castilla y Leon, tendra una duracion de tres cursos académicos.

Articulo 4. Organizacioén de los médulos de la doble titulacion.

1. La organizacion de los médulos de la doble titulacion de formacion profesional
sera la establecida en el anexo I.
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Los centros podran optar entre la organizacion de los moédulos prevista en el
anexo |I.A o anexo |.B en funciéon de la primera titulacion a la que su alumnado vaya a
estar en condiciones de acceder.

2. Los centros docentes publicos dependientes de la consejeria competente en
materia de educacion, 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 II.Ao anexo I1.B, segun se haya optado por la organizacion
modular establecida en el anexo |.A o anexo |.B, respectivamente, salvo que de acuerdo
con lo previsto en el articulo 10 del Real Decreto 659/2023, de 18 de julio, por el que
se desarrolla la ordenacion del Sistema de Formacion Profesional, y en el articulo 12
del Decreto 24/2024, de 21 de noviembre, se requiera una organizacion diferente, que
podran adoptar en el ejercicio de su autonomia.

Articulo 5. Fase de formacién en empresa u organismo equiparado.

La fase de formacion en empresa u organismo equiparado, se desarrollara en régimen
general, y se ajustara para el primer y segundo curso a lo previsto en el articulo 7 del
Decreto 24/2024, de 21 de noviembre y en la Orden EDU/173/2025, de 20 de febrero, por
la que se desarrolla la formacién en empresa u organismo equiparado, para las ofertas
de formacion profesional de los grados D y E del Sistema de Formacion Profesional en
la Comunidad de Castilla y Ledn. En el tercer curso se realizaran desde 260 hasta 360
horas, con lo que la duracion total estara comprendida entre las 775 y 1055 horas.

Articulo 6. Evaluacién, promocion y titulacion.

1. La evaluaciéon se ajustara a lo previsto en la Orden EDU/1575/2024, de 23
de diciembre, por la que se regula el proceso de evaluacion del alumnado que curse
ensefianzas de grados D y E del sistema de formacion profesional en la Comunidad de
Castillay Ledn.

2. Podra promocionar a segundo curso, el alumnado con modulos de primer curso
superados que supongan al menos 600 horas curriculares, y a tercer curso el alumnado
con médulos de primer y segundo curso superados que supongan al menos 1.600 horas
curriculares.

3. La superacion de todos los mdodulos profesionales del primer, segundo y tercer
curso y del proyecto intermodular, junto con la realizacion de la formacion en empresa
u organismo equiparado con la duracion prevista en el articulo 5, sera conducente a
las titulaciones de Técnico Superior en Direccion de Cocina y de Técnico Superior en
Direccion de Servicios de Restauracion.

4. La superacion de todos los modulos profesionales del primer y segundo curso
y del proyecto intermodular, junto con la realizaciéon de la formaciéon en empresa u
organismo equiparado con una duracién de al menos 515 horas, sera conducente a la
titulacion de Técnico Superior en Direccion de Cocina en la organizacion establecida en el
anexo |l.A, o Técnico Superior en Direccidon de Servicios de Restauracion en la organizacion
establecida en el anexo |.B.

Articulo 7. Acceso y admision a la doble titulacion.

1. Elalumnado que desee cursar la oferta de doble titulacion de formacion profesional
en Técnico Superior en Direccion de Cocina y Técnico Superior en Direccion de Servicios
de Restauracion debera reunir los requisitos académicos para el acceso a cada una de
las dos titulaciones.
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Para poder acceder a esta doble titulacion en segundo curso sera necesario haber
superado la totalidad de los mddulos de primer curso previstos en el disefio curricular de
esta doble titulacion.

Para poder acceder a tercer curso, sera necesario haber superado la totalidad de
los médulos de primer y segundo curso previstos en este disefio curricular con excepcion
del proyecto intermodular, que se debera cursar en este tercer curso. En todo caso, el
alumnado que tuviera superado el proyecto intermodular en una de las dos ensefanzas
integradas en esta doble titulacion, debera cursar el proyecto intermodular especifico de
esta ultima.

2. El alumnado que desee cursar la doble titulacion de formacion profesional en
Técnico Superior en Direccidn de Cocina y Técnico Superior en Direccidn de Servicios de
Restauracion participara en el proceso de admision.

No participara en el proceso de admision, el alumnado que promocione de primer a
segundo curso o de segundo a tercer curso de una de las dos titulaciones que integran
esta doble titulacién, que tendra reserva de plaza en el mismo centro. Asimismo, tendra
reserva de plaza en el mismo centro el alumnado que repita curso, siempre que haya
superado al menos un modulo.

Las anteriores reservas se tendran en cuenta a la hora de determinar el niumero de
plazas vacantes, que se ajustaran una vez finalizado el periodo de matriculaciéon teniendo
en cuenta las plazas no cubiertas por este alumnado.

DISPOSICIONES FINALES
Primera. Desarrollo normativo.

Se faculta a los titulares de las direcciones generales competentes en materia
de recursos humanos y de formacion profesional, 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 a los veinte dias de su publicacion en el Boletin
Oficial de Castilla y Ledn.

Valladolid, 10 de junio de 2026.

El Titular de la Consejeria de Educacion,
(P.S. Acuerdo 4/2026, de 13 de abril,
del Presidente de la Junta de Castilla y Ledn)
La Consejera de Familia
e Igualdad de Oportunidades,
Fdo.: MARIA ISABEL BLANCO LLAMAS
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Direccion de Cocina y Técnico Superior en Direccion de Servicios de Restauracion *

ANEXO |

A. Organizacién de los modulos de la doble titulacién en Técnico Superior en

AC/;IZZLQ/CO) Modulo profesional cu?/f/{cr:fllccgo&greals ) Curso
0496 |Control del aprovisionamiento de materias primas 68 1°
0497 |Procesos de preelaboracion y conservacion en cocina 238 1°
0499 |Procesos de elaboracién culinaria 374 1°
0501 g;a;’gﬁ?aﬂz la calidad y de la seguridad e higiene 102 10
0179 |Inglés profesional (GS) 68 1°
1709 |ltinerario personal para la empleabilidad | 102 1°

Modulo optativo | ** 34 1°
0498 |Elaboraciones de pasteleria y reposteria en cocina 165 2°
0500 |Gestidn de la produccion en cocina 264 2°
0502 |Gastronomia y nutricion 99 2°
0503 |Gestién administrativa y comercial en restauracion 165 2°
0504 rReZ(t:;J;?;);Q:manos y direccion de equipos en 66 0
1665 |Digitalizacién aplicada a los sectores productivos (GS) 34 2°
1708 |Sostenibilidad aplicada al sistema productivo 34 2°
1710 |ltinerario personal para la empleabilidad Il 68 2°

Modulo optativo Il ** 54 2°
0180 |Segunda lengua extranjera 102 3°
0509 |Procesos de servicios en bar-cafeteria 238 3°
0510 |Procesos de servicios en restaurante 272 3°
0511 Sumilleria 198 3°
0512 Z:gﬂ?:;ig: y direccion de servicios y eventos en 231 30
0505 |Proyecto intermodular 65

Total 3041

* Organizacion en la que la primera titulacion a obtener es la de Técnico Superior en Direccidon de Cocina en
los términos del articulo 6.3.

** Los médulos optativos se corresponderan con la titulacién en Técnico Superior en Direccién de Cocina.
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B. Organizacién de los modulos de la doble titulacion en Técnico Superior en

Direccion de Cocina y Técnico Superior en Direccion de Servicios de Restauracion *

ch,gzgz Modulo profesional cuerLing/Céogvggs ) Curso

0496 Control del aprovisionamiento de materias primas 68 1°
0501 Sli?:tei?\?acrji(; la calidad y de la seguridad e higiene 102 10
0509 Procesos de servicios en bar-cafeteria 238 1°
0510 Procesos de servicios en restaurante 272 1°
0179 Inglés profesional (GS) 68 1°
0180 Segunda lengua extranjera 102 1°
1709 Itinerario personal para la empleabilidad | 102 1°

Modulo optativo | ** 34 1°
0502 Gastronomia y nutricion 99 2°
0503 Gestién administrativa y comercial en restauraciéon 165 2°
0504 rRe(::lrjsrg(s:ig:manos y direccion de equipos en 66 20
0511 Sumilleria 198 2°
0512 rPeIZ\gﬂ(r::giig: y direccion de servicios y eventos en 231 0
1665 Digitalizacién aplicada a los sectores productivos (GS) 34 2°
1708 Sostenibilidad aplicada al sistema productivo 34 2°
1710 Itinerario personal para la empleabilidad I 68 2°

Modulo optativo 11 ** 54 2°
0497 Procesos de preelaboracion y conservacion en cocina 238 3°
0498 Elaboraciones de pasteleria y reposteria en cocina 165 3°
0499 Procesos de elaboracién culinaria 374 3°
0500 Gestion de la produccién en cocina 264 3°
0513 Proyecto intermodular 65

Total 3041

* Organizacion en la que la primera titulacion a obtener es la de Técnico Superior en Direccion de Servicios de

Restauracion

en los términos del articulo 6.3.

** Los modulos optativos se corresponderan con la titulacion en Técnico Superior en Direccidon de Servicios de

Restauracion.
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ANEXO Il

A. Distribucion horaria semanal de los moédulos de la doble titulacion en Técnico
Superior en Direccién de Cocina y Técnico Superior en Direccion de Servicios de
Restauracion, en centro docente publico dependiente de la consejeria competente en
materia de educacion

AC/,COBZ’SIZ Modulo profesional 1° 2° 3°
0496 |Control del aprovisionamiento de materias primas 2
0497 |Procesos de preelaboracion y conservacion en cocina 7
0499 |Procesos de elaboracién culinaria 11
0501 Ggstién dg la calidad y de la seguridad e higiene 3
alimentaria
0179 |Inglés profesional (GS) 2
1709 |ltinerario personal para la empleabilidad | 3
Modulo optativo I(cuatrimestral) 2
0498 |Elaboraciones de pasteleria y reposteria en cocina 5
0500 |Gestidn de la produccion en cocina 8
0502 |Gastronomia y nutricion 3
0503 |Gestion administrativa y comercial en restauracion 5
0504 rReesct:;Jlr;;)iigxmanos y direccion de equipos en 5
1665 |Digitalizacion aplicada a los sectores productivos (GS) 1
1708 | Sostenibilidad aplicada al sistema productivo 1
1710 |ltinerario personal para la empleabilidad Il 2
Modulo optativo Il (cuatrimestral) 3
0180 |Segunda lengua extranjera 3
0509 |Procesos de servicios en bar-cafeteria 7
0510 |Procesos de servicios en restaurante 8
0511 | Sumilleria 6
0512 Planificac.if')n y direccién de servicios y eventos en 6
restauracion
0505 |Proyecto intermodular
Total 30 30 30
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B. Distribucion horaria semanal de los médulos de la doble titulacién en Técnico
Superior en Direcciéon de Cocina y Técnico Superior en Direccion de Servicios de
Restauracién, en centro docente publico dependiente de la consejeria competente en
materia de educacion.

,\%Z’ug/g Modulo profesional 1° 2° 3°
0496 |Control del aprovisionamiento de materias primas 2
0501 Ggstién d.e la calidad y de la seguridad e higiene 3
alimentaria
0509 |Procesos de servicios en bar-cafeteria 7
0510 |Procesos de servicios en restaurante 8
0179 |Inglés profesional (GS) 2
0180 |Segunda lengua extranjera 3
1709 |ltinerario personal para la empleabilidad | 3
Modulo optativo I(cuatrimestral) 2
0502 |Gastronomia y nutricién 3
0503 |Gestion administrativa y comercial en restauracién 5
0504 rlzesfgﬁgiigrt:manos y direccion de equipos en 2
0511 |Sumilleria 6
0512 PIanificac_i'én y direccion de servicios y eventos en 7
restauracion
1665 |Digitalizacion aplicada a los sectores productivos(GS) 1
1708 |Sostenibilidad aplicada al sistema productivo 1
1710 |ltinerario personal para la empleabilidad Il 2
Mdodulo optativo Il (cuatrimestral) 3
0497 |Procesos de preelaboracion y conservacion en cocina 7
0498 |Elaboraciones de pasteleria y reposteria en cocina 5
0499 |Procesos de elaboracion culinaria 10
0500 |Gestion de la produccion en cocina 8
0513 |Proyecto intermodular
Total 30 30 30
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