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Mddules profesionales

cODIGO | CURsO DENOMINACION HORAS |  CONOCIMIENTOS PREVIOS ™
0496 ™ Control de aprovisionamiento de materias primas G4
o497 | :::::us de preelaboracion y conservacion en 320 (0499
04599 " Procesos de elaboracion culinaria 320 [0457]
o501 i g Cestidn de la calidad y de la seguridad e higiene 06

alimentaria
017e 1"y 2° | Inglés 124
o506 T Formackan y Orientacidn Labaral G6
Daog 2 Elaboraciones de pasteleria y reposteria en cocina 140
0500 2 Cestion de la produccidn en cocina 160
0502 2* Castronomia y nutricién (03]
0503 2" Gestidn administrativa y comercial en restauracion 60
0504 i Recursos humanos v direccidn de equipos en 60

restauracion
o507 2° Empresa e iniciativa emprendedora B0

MODALIDAD CENTRO EDUCATIVO/WER LOCALIDAD DOMICILIO TELEFONO
Escuela de Hosteleria y Agroturisma de . Av. del Ric,
On-Ling Extremadura Mérida DEB00 Mérida G924 48 B1 0O
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CICLO FORMATIVO
DIRECCION DE COCINA
NORMATIVA GRADO CODIGO MODALIDAD
LOE SUPERIOR HOT3-6 OM-LINE
MODULOS PROFESIONALES
CODIGO DENOMINACION HORAS
0496 Control del aprovisionamiento de materias primas 70
0497 Procesos de preelaboracion y conservacion en cocina 315
0458 Elaboraciones de pasteleria y reposteria en cocina 195
0499 Procesos de elaboracién culinaria 35
0500 Gestion de la produccion en cocina 195
0501 G_esrjdn .dE la calidad y de la seguridad e higiene 70
alimentaria
0502 Gastronomia y nutricion 70
0503 Gestion administrativa y comercial en restauracion 100
Recursos humanos y direccion de equipos en
0504 restauracion x
1665 Digitalizacion aplicada a los sectores productivos 30
1708 Sostenibilidad aplicada al sistema productivo 30
1709 Itinerario personal para la empleabilidad | 100
1710 Itinerario personal para la empleabilidad Il 100
0179 Inglés profesional BO
1712 Inglés profesional 1l B0
0505 Proyecto Intermodular 80
Optativa 100
CENTRO LOCALIDAD DOMICILIO TELEFONO/S
Escuela de Hosteleria y Mérida
Agroturismo de (Badajoz) Avda. del Rio 924488100
Extremadura '




PRI ESHAEX | . JUNTA DE EXTREMADURA
HOSTELERIA Y AGROTURISMO (MERIDA)

EXTREMADURA L . L L. .
Consejeria de Educacion, Ciencia y Formacion Profesional

1. DATOS DE INICIACION
Para el alumnado de nuevo ingreso:

La solicitud de admisién al ciclo formativo se hara a través de Rayuela. Una vez comunicada la
admisién, el alumnado procederd a matricularse de aquellos mdédulos que quiera cursar de
entre los que haya sido admitido. La matricula se cumplimentard y presentara de forma
telemadtica, a través de Rayuela,

TODO ello dentro de los plazos establecidos en el calendario de actuaciones publicado en la
resolucion de 15 de julio de 2025.

Para el alumnado con derecho a permanencia

Para aquellos alumnos con derecho a permanencia o continuidad en el ciclo, la solicitud se hara
de manera presencial en el centro educativo, a través del anexo XIl. Una vez publicada la lista
de solicitudes admitidas, el alumnado confirmard la matricula a través del anexo XVIII, de
manera presencial, en el centro educativo o bien por registro electrénico dentro de los plazos
establecidos en el calendario de actuaciones.

Para poder acceder al ciclo el alumnado debe cumplir uno de los siguientes requisitos:

e Estar en posesion de titulo de Bachiller, titulacién universitaria, Grado Medio de
Formacion Profesional o Técnico de artes Plasticas y Disefo.

o Haber superado el segundo curso de cualquier modalidad de Bachillerato
Experimental.

e Estar en posesidon del titulo de Bachiller Unificado Polivalente, o haber completado

todas las asignaturas conducentes a la obtencidn del citado titulo.

Haber superado el curso de orientacion universitaria o preuniversitaria..

Estar en posesion del Titulo de Técnico Especialista, Térmico Superior o equivalente.

Haber superado una oferta formativa de grado Cy tener 19 afios cumplidos.

Haber superado un curso de formacién especifico preparatorio para el acceso a ciclos
formativos de grado superior.

Superar una prueba de acceso a la Universidad para mayores de 25 anos.

Haber superado una prueba de acceso a grado superior, de acuerdo con los criterios
establecidos por el Gobierno.

e Haber superado otros estudios o cursos de formacidon de los declarados equivalentes.

2. ASPECTOS RELEVANTES A TENER EN CUENTA ANTES DE LA INSCRIPCION:

Es importante remarcar que el alumnado debe superar la formacidon minima en Prevencidn de
Riesgos Laborales antes de realizar su estancia en Formacién en centros de trabajo u organismo
equiparado.

El alumnado podra inscribirse en un maximo de 1000 horas por curso.



Excepcionalmente, se admitira un maximo de 1100 horas, si uno de los médulos es el de
Proyecto intermodular, siempre que sea el tnico que falte para terminar el ciclo.

El alumnado podrd permanecer cursando el ciclo un maximo de seis cursos académicos
consecutivos.

La inscripcién a un médulo se realizard de forma anual dando derecho a dos convocatorias,
una ordinaria y otra extraordinaria.

El alumnado dispone, en cémputo total, de cuatro convocatorias para poder superar el médulo
inscrito.

Con el objetivo de no agotar el nimero maximo de convocatorias permitido, el alumnado
podra renunciar a la evaluacién y calificacidn, de una o de las dos convocatorias de los cursos
académicos.

La renuncia supone la pérdida de todos los derechos académicos inherentes a ese mddulo,
durante el curso académico en el que se efectie la misma. Asimismo, esta convocatoria no se
tendrd en cuenta a efectos del cdmputo establecido, no contando esa convocatoria para el
computo total de las convocatorias. Por lo cual si el alumno prevé que no podra superar el
madulo se recomienda anular la matricula.

La formacion profesional tiene caracter DUAL, es decir, que parte de su formacién se realizara
en empresas u organismos equiparado.

Para el curso 2025/2026 los mddulos que se dualizaran son:
e PROCESOS DE ELABORACION EN COCINA

PROCESOS DE PREELABORACION Y CONSERVACION EN COCINA

e (CONTROL DE APROVISIONAMIENTO DE MATERIAS PRIMAS

e ELABORACIONES DE PASTELERIA Y REPOSTERIA

e GESTION DE LA PRODUCCION EN COCINA

e GESTION DE LA CALIDAD Y DE LA SEGURIDAD E HIGIENE ALIMENTARIA
e GESTION ADMINISTRATIVA Y COMERCIA EN RESTAURACION

e OPTATIVA

La Escuela Superior de Hosteleria Agroturismo de Extremadura cuenta con el titulo de
Organismo Equiparado.

La evaluacion del proceso de ensefianza y aprendizaje es continua, el no cumplimiento de la
misma incurrird en la anulacién de matricula por inactividad.



Para proceder a la convalidacion de los distintos mddulos es obligatoria su previa

matriculacidn. Siguiendo lo establecido en: https://www.educarex.es/fp/convalidaciones.html|

Las solicitudes de “convalidacion” o “exencidn”, renuncia a convocatoria, o renuncia a matricula
de mddulos se realizarda mediante los anexos correspondientes, que estaran disponibles en la
plataforma @vanza y en el portal Educarex, en los plazos sefialados a tal efecto. La
documentacién debera presentarse en la Eshaex personalmente o bien a través de un registro
oficial de documentacidn. El cédigo del centro a tal efecto es A11030052

3. LISTADO DE MODULOS QUE CONFORMAN EL CICLO PROFESIONAL.
Control de aprovisionamiento de materias primas. 70 horas
Procesos de pre elaboracidn y conservacidn en cocina. 315 horas
Elaboraciones de pasteleria y reposteria en cocina 195 horas
Procesos de elaboracidn culinaria: 315 horas
Gestidn de la produccidn en cocina: 195 horas
Gestidn de la calidad y de la seguridad e higiene alimentaria: 70 horas
Gastronomia y nutricién: 70 horas
Gestidn administrativa y comercial en restauracién. 100 horas
Recursos humanos y direccidén de equipos en restauraciéon. 70 horas
Digitalizacién aplicada a los sectores productivos. 30 horas
Sostenibilidad aplicada al sistema productivo. 30 horas
Itinerario personal para la empleabilidad I. 100 horas
Itinerario personal para la empleabilidad Il. 100 horas
Inglés profesional I: 80 horas
Inglés profesional Il: 80 horas
Proyecto intermodular: 80 horas
Optativa: 100 horas

EJEMPLOS DE PLANIFICACION ACADEMICA DEL CICLO

Itinerario 1: corto A

e Este itinerario estd destinado al alumnado que tiene un nivel aceptable de idioma, tiene
conocimientos del ciclo y dispone de mucho tiempo para dedicar a cada curso


https://www.educarex.es/fp/convalidaciones.html

Este itinerario estd disefiado para que el alumnado finalice sus estudios en 3 afios. Por

tanto, al almuno/a le seria posible sacar adelante (no sin esfuerzo y dedicacion) cinco

mddulos profesionales durante el primer afio, seis médulos profesionales durante el

segundo afo y 5 mddulos profesionales el tercer afio.

Horas

22 CURSO

32 CURSO

TOTAL

1 2 curso
Control de
aprovisionamiento de

materias primas. 70 horas

Itinerario personal para la

empleabilidad I. 100 horas

Procesos de preelaboracion
y conservacidén en cocina.
315 horas

Procesos de elaboracion
culinaria: 315 horas

Inglés profesional [|: 80
horas
880 HORAS

Gestion de la calidad y de

la seguridad e higiene

alimentaria: 70 horas
Inglés profesional Il: 80
horas

Elaboraciones de
pasteleria y reposteria en
cocina 195 horas

Gestion administrativa y
comercial en
restauracion. 100 horas
Gestion de la produccién
en cocina: 195 horas
Optativa: 100 horas

Recursos humanos vy
direcciéon de equipos en
restauracion. 70 horas
810 HORAS

Sostenibilidad aplicada al
sistema productivo. 30
horas

Digitalizaciéon aplicada a
los sectores productivos.
30 horas

Gastronomia y nutricién:
70 horas

Itinerario personal para
la empleabilidad II. 100
horas

Proyecto
80 horas

intermodular:

310 HORAS




Itinerario 1: corto B

® Es el de menor duracion estd destinado para aquel alumnado que dispone de mucho
tiempo para dedicar y tiene un nivel aceptable de inglés y de los conocimientos del
ciclo.
e Este itinerario estd disefiado para que alumnado finalice sus estudios en 2 anos.
A su vez, este itinerario puede resultar interesante para alumnado que presenten algun
tipo de convalidacion ya sea procedente de otro ciclo formativo superior, unidades de
competencias o convalidacion de idiomas de cardcter oficial ya que podria finalizar en
dos afios. No sin gran esfuerzo y dedicacion.
Horas 1 2 curso 22 CURSO
Control de aprovisionamiento de Gestién de la calidad y de la seguridad e
materias primas. 70 horas higiene alimentaria: 70 horas
Itinerario personal para la Elaboraciones de pasteleria y reposteria en
empleabilidad I. 100 horas cocina 195 horas
Procesos de preelaboracion vy Inglés profesional I: 80 horas
conservacion en cocina. 315 horas
Procesos de elaboracion culinaria: Inglés profesional II: 80
315 horas
Optativa: 100 horas Gestion de la produccion en cocina: 195
horas
Gestidn administrativa y comercial Recursos humanos y direcciéon de equipos en
en restauracién. 100 horas restauracion. 70 horas
Gastronomia y nutricion: 70 horas
Digitalizacién aplicada a los sectores
productivos. 30 horas
Sostenibilidad aplicada al sistema productivo.
30 horas
Itinerario para la empleabilidad 11 100 horas
Proyecto intermodular: 80 horas
TOTAL 1000 HORAS 1000 HORAS

Itinerario 2: medio A

o Se aconseja este itinerario a aquellos alumnos y alumnas que teniendo un nivel aceptable

de idioma y conocimientos sobre el ciclo formativo, disponen de un poco menos de



tiempo, pudiendo dedicar a los estudios, a lo sumo, una media semanal de entre 25-30
horas por lo que no se recomienda la matriculacién en mas de 5 mddulos profesionales por
ano.
e Para aquellos alumnos que no cursen el moddulo el 12 curso “Itinerario para la
empleabilidad I” y realicen formacién en empresas u organismos equiparados deberan
superar un curso o acreditar en su defecto el certificado de Prevencién de Riesgos
Laborales actualizado.
e El itinerario estd constituido por 4 afios en los que se ha tratado de dividir los mddulos
profesionales de tal forma que la dedicacién horaria estimada semanal, pueda ser

llevadera atendiendo al perfil del alumnado al que se dirige

Horas 1 ¢curso 22 CURSO 32 CURSO 42 CURSO
Control de Gestion de la Sostenibilidad Proyecto
aprovisionamiento de produccidon en aplicada al sistema intermodular:
materias primas. 70 cocina: 195 horas productivo. 30 80 horas
horas horas
Procesos de elaboracién Elaboraciones de Gastronomia y Digitalizacion
culinaria: 315 horas pasteleria y nutricion: 70 horas  aplicada a los

reposteria en sectores
cocina 195 horas productivos.
30 horas
Procesos de Optativa: 100 horas  Inglés profesional I: Inglés
preelaboracién y 80 horas profesional Il:
conservacion en 80 horas
cocina. 315 horas
Gestion Recursos humanos Itinerario
administrativa y y direccibn de personal para
comercial en equipos en la
restauraciéon. 100 restauracion. 70 empleabilidad
horas horas II. 100 horas
Gestion de la Itinerario personal
calidad y de Ila para la
seguridad e higiene empleabilidad |I.
alimentaria: 70 100 horas
horas
TOTAL 700 HORAS 660 HORAS 350 HORAS 290 HORAS

Itinerario 3: largo

e Se recomienda cursar el ciclo formativo siguiendo este itinerario a aquel alumnado que
tiene un nivel muy bajo de idiomas, pocos conocimientos del ciclo y dispone de menos
tiempo, pudiendo dedicar a los estudios, a lo sumo, una media semanal de entre 25-30



horas por lo que no se recomienda la matriculacién en mds de 5 mdédulos profesionales por
afo a excepcidn del ultimo curso.

Pensando en este tipo de alumnado se recomienda que durante los 2 primeros cursos le
aconsejamos cursar los moédulos profesionales con mayor carga horaria con el fin de
realizar la DUALIZACION en los dos primeros afios. De igual manera, se recomienda cursar
estos mddulos los dos primeros cursos con el fin de que, en caso de no superar algin
maddulo profesional en el primer y/o segundo afio, pueda volver a matricularse de él en los
dos siguientes.

Para aquellos alumnos que no cursen el mddulo el 12 curso “Itinerario para la
empleabilidad I” y realicen formacién en empresas u organismos equiparados deberan
superar un curso o acreditar el certificado de Prevencién de Riesgos Laborales actualizado.
Se recomienda que el 62 y Ultimo curso se recomienda no prever la inscripcién en ningun
moddulo con el objetivo de usar el curso en caso de no haber superado algin médulo

profesional y de esta forma tener la opcion de agotar las cuatro convocatorias.

Horas 1 ¢curso 22 CURSO 32 CURSO 42 CURSO 52 CURSO
Procesos de Procesos de Gestidn Inglés profesional Optativa: 100
preelaboraciony elaboraciéon administrativa y 1l: 80 horas horas
conservacion en culinaria: 315 comercial en
cocina. 315 horas restauracion.
horas 100 horas
Gestion de la Elaboraciones Itinerario Control de Proyecto
produccion en de pasteleria y personal para la aprovisionamiento intermodular:
cocina: 195 horas reposteria en empleabilidad |. de materias 80 horas

cocina 195 100 horas primas. 70 horas

horas
Gestiéon de la lItinerario personal Recursos
calidad y de la para la humanos vy
seguridad e empleabilidad Il. direccién de
higiene 100 horas equipos en
alimentaria: 70 restauracion.
horas 70 horas
Digitalizacion Sostenibilidad
aplicada a los aplicada al sistema
sectores productivo. 30
productivos. 30 horas
horas
Inglés Gastronomia y
profesional I: 80 nutricién: 70
horas horas

TOTAL 510 HORAS 510 HORAS 380 HORAS 350 HORAS 250 HORAS
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