CFGB en Cocina y Restauracién (LOE)

CFGM en Cocina y Gastronomia (LOE)

CFGM en Servicios de Restauracion (LOE)

CFGS en Direccion de Servicios de Restauracién (LOE)
CFGS en Direccion de Cocina (LOE)

Las convalidaciones requeriran la matriculacion previa del ciclo formativo.
Deberé presentarse:
- Modelo de solicitud en el que se indicara el cédigo y la denominacion exacta del
modulo.
Certificacion académica oficial de los estudios cursados o fotocopia compulsada.
En el certificado de un ciclo formativo debera especificarse si corresponde a la LOE
oalaLOGSE.

IMPORTANTE: En la certificacion oficial debe constar la calificacion obtenida en el caso de
haber cursado un ciclo LOE, ya que computara para la media.

Nota: En el caso de presentar convalidacion con estudios universitarios o unidades de
competencia ver RD 1085/2020

PLAZOS: El plazo para la presentacion de la solicitud es durante el mes de
septiembre. Para aquellos alumnos que se matriculen mas tarde, dispondran de un mes
para presentar su solicitud)

La resolucion de las convalidaciones puede ser resuelta por:
- Por el director del centro pablico
Por el Ministerio de Educacion y Formacién Profesional (solicitud Anexo V RD
1085/2020)
Por la Conselleria de Educacién, Cultura 'y Deporte (Inglés Técnico* casos no
contemplados en este documento)

Los mddulos profesionales que hayan sido objeto de convalidacion se registraran en el
expediente académico del alumnado y en las actas de con la nota que haya obtenido en el
modulo superado y computaran para la nota media, a excepcion de los casos que se indican en el
RD 1085/2020 (estudios universitarios 0 LOGSE) que se registraran con «convalidado».

Resumen de las convalidaciones entre mddulos de ciclos formativos que se imparten en el IES
Guillem d’Alcala basados en el Real Decreto 1085/2020, de 9 de diciembre convalidaciones
de médulos profesionales y la Resolucion en la que se dictan instrucciones sobre
ordenacion académica y de organizacién de la actividad docente de los centros de la
Comunidad Valenciana que impartan ciclos de Formacion Profesional Basica, de grado
medio y grado superior.
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CONVALIDACIONES ENTRE CICLOS LOE

RD 1085/2020
Seran objeto de convalidacién los médulos profesionales, comunes a varios ciclos formativos,
de igual denominacion, duracion y contenidos.

CONVALIDACIONES FOL: Formacion y Orientacion Laboral

ANEXO I 'Y lll RD 1085/2020
- FOL: se convalidaran en todos los ciclos formativos de un ciclo LOE a otro ciclo - LOE (incluso
de grado medio a superior)
- FOL derivada de LOGSE a un ciclo LOE, se aportara Certificado de Técnico en Prevencion de
Riesgos Laborales, nivel basico expedido de acuerdo con el RD 39/1997 de 17 de enero
- FOL convalidara con el ciclo completo degrado superior de Prevencion de Riesgos
Profesionales (LOGSE- Familia: Mantenimiento y servicios a la produccion)

CONVALIDACIONES EIE: Empresa e Iniciativa Emprendedora

ANEXO I1'Y lll RD 1085/2020
- EIE: se convalidaran en todos los ciclos formativos de un ciclo LOE a otro ciclo - LOE (incluso
de grado medio a superior)
- EIE convalida con:
- Ciclo completo de grado medio en Gestién administrativa
(Administracion y gestién) (LOGSE/LOE)
- Ciclo completo de grado superior en Administracion y Finanzas
(Administracion y gestion) (LOGSE/LOE)

- De LOGSE a LOE aportando médulos de diferentes familias profesionales:

FORMACION APORTADA | FORMACION A CONVALIDAR
Grado MEDIO Y SUPERIOR

Modulos profesionales de diferentes Ciclos Formativos Médulo profesional del Ciclo

(LOGSE 1/1990) Formativo. (LOE 2/2006):

Administracion, gestién y comercializacion en la pequefia empresa.
(Cualquier ciclo)

Administracion y gestion de un pequefio establecimiento comercial.

Ciclo Comercio (Comercio i Marketing)

Organizacion y gestion de una explotacién agraria familiar.

Ciclo Trabajos forestales y de conservacion del medio natural. (Agraria)
Ciclo Jardineria. (Agraria)

Ciclo Explotaciones agrarias extensivas. (Agraria) 0050. Empresa e iniciativa
Ciclo Explotaciones agrarias intensivas. (Agraria) emprendedora. 66h
Ciclo Explotaciones Ganaderas. (Agraria)
Organizacion y gestion de una pequefia empresa de actividades de tiempo libre
y socio-educativas.

Ciclo Animacion sociocultural (Servicios socioculturales y ala
comunidad) 0515. Empresa e iniciativa
Ciclo Animacién de actividades fisicas y deportivas (Actividades fisicas y emprendedora. 60h
deportivas)

Ciclo Animacion turistica (Hosteleria y turismo)

Organizacion y control en agencias de viajes.

Ciclo Agencias de viajes (Hosteleria y turismo)

Administracién de establecimientos de restauracion

Ciclo restauracion (Hosteleriay turismo)

Administracion y gestion de una unidad/gabinete de ortoprotésica.

Ciclo Ortoprotésica (Sanidad)

Organizacién, administracion y gestion de una unidad/gabinete de prétesis
dentales.

Ciclo Proétesis dentales (Sanidad)

Administracion y gestion de un gabinete audio protésico.

Ciclo Audioprétesis (Sanidad)

Organizacién y gestion de una empresa agraria

Ciclo Gestidn y organizacion de los recursos naturales y paisajisticos.
(Agraria)

Ciclo Gestion y organizacién de empresas agropecuarias. (Agraria)

Convalidaciones: Ciclos Formativos IES Guillem d’Alcala 2



CONVALIDACIONES INGLES TECNICO (RMI / HDI): Horario Reservado Médulo
de Inglés u Horario Docencia en Inglés. Orden 79/2010 DOCV 6348 de 06/09/2010

CUALQUIER FAMILIA FORMACION APORTADA FORMACION A CONVALIDAR

PROFESIONAL Y NOTA EN EL EXPEDIENTE
Grado Medio CV0001 en Grado Medio CV0001 en Grado Medio
Grado Medio CV0002 en Grado Medio CV0002 en Grado Medio
Grado Medio CV0003 en Grado Superior CV0001 en Grado Medio

Nota: «convalidado»
Grado Medio CV0004 en Grado Superior CV0002 en Grado Medio

Nota: «convalidado»
Grado Superior CV0001 en Grado Medio No convalida, se tiene que cursar.
Grado Superior CV0002 en Grado Medio No convalida, se tiene que cursar.
Grado Superior CV0003 en Grado Superior CV0003 en Grado Superior
Grado Superior CV0004 en Grado Superior CV0004 en Grado Superior

Ademas de todo lo que recoge la Resolucién de 15 de septiembre de 2021 del director general de la
Formacion Profesional y Ensefianzas de Régimen Especial (DOCV 9179/ 22-9-2021) (Disponible en la

web del centro) Nota: «convalidado»

El alumnado de otra comunidad que no lo haya cursado, debera de cursarlo obligatoriamente.

CONVALIDACIONES DE LOS MODULOS PROFESIONALES DE INGLES

ANEXO Il RD 1085/2020

Convalidaciones entre mddulos profesionales establecidos en el titulo de Técnico en Cocina al
amparo de la Ley Orgénica 1/1990 y los establecidos en el titulo de Técnico en Cocinay

Gastronomia al amparo de la Ley Organica 2/2006

FORMACION APORTADA

[ FORMACION A CONVALIDAR

Grado MEDIO

Modulos profesionales de diferentes titulos
(LOGSE 1/1990)

Modulo profesional de inglés.
(LOE 2/2006):

Lengua extranjera (duracion 65 h) (inglés)

Médulos profesionales de lengua extranjera de grado superior (duracién 90h)
(Inglés)

0156 inglés. 128h

FORMACION APORTADA

[ FORMACION A CONVALIDAR

Grado SUPERIOR

Médulos profesionales de diferentes Ciclos Formativos
(LOGSE 1/1990)

Médulo profesional del Ciclo
Formativo. (LOE 2/2006):

Lengua extranjera (duracion 90h) (inglés)

Lengua extranjera en comercio internacional (inglés).

0179 inglés. 96h

Anexo Il RD 1085/2020

Convalidaciones de los médulos profesionales incluidos en los titulos de formacién profesional
aprobados de conformidad con la regulacién de la Ley Orgéanica 2/2006, de 3 de mayo

FORMACION APORTADA FORMACION A CONVALIDAR
0179 inglés 0156 inglés
Certificado ciclo elemental de inglés EOI 0156 inglés
Certificado de nivel intermedio B1 de inglés EOI 0156 inglés
Certificado de aptitud de inglés EOI 0156 inglés
0179 inglés
Certificado de nivel avanzado B2 de inglés EOI 0156 inglés
0179 inglés
Titulo de grado, o equivalente, en filologia 0156 inglés
inglesa o en traduccion e interpretacion (inglés) | 0179 inglés

Convalidaciones: Ciclos Formativos IES Guillem d’Alcala
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ANEXO Il RD 1085/2020

Convalidaciones entre mddulos profesionales establecidos en el titulo de Técnico en Cocina al
amparo de la Ley Orgénica 1/1990 y los establecidos en el titulo de Técnico en Cocinay
Gastronomia al amparo de la Ley Organica 2/2006

FORMACION APORTADA

[ FORMACION A CONVALIDAR

Grado SUPERIOR

Médulos profesionales de diferentes titulos
(LOGSE 1/1990)

Moédulo profesional deinglés.
(LOE 2/2006):

convalidar)

Segunda lengua extranjera (ha de ser la misma lengua que se desea 0180 segunda lengua extranjera

ANEXO IIl RD 1085/2020

Convalidaciones de los médulos profesionales incluidos en los titulos de formacion
profesional aprobados de conformidad con la regulacién de la Ley Organica 2/2006

FORMACION APORTADA

FORMACION A CONVALIDAR

Certificado ciclo elemental o de aptitud EOI* 0180 segunda lengua extranjera

Certificado de nivel intermedio B1 EOI*

0180 segunda lengua extranjera

Certificado de aptitud EOI*

0180 segunda lengua extranjera

traduccién e interpretacion *

Titulo de grado, o equivalente, en filologia o en | 0180 segunda lengua extranjera

* en la misma lengua que se desea convalidar.

Convalidaciones: Ciclos Formativos IES Guillem d’Alcala 4




CONVALIDACIONES ENTRE NUEVOS CICLOS LOE QUE SUSTITUYEN A UN

CICLO LOGSE

Al final de cada Real Decreto que establece cada uno de los titulos LOE se establece una tabla
de convalidaciones entre los modulos del ciclo LOGSE y su convalidacién en LOE

CUADRO RESUMEN REALES DECRETOS DE NUESTRAS TITULACIONES

ANEXO II RD 1085/2020

Convalidaciones entre mddulos profesionales establecidos en el titulo de Técnico en Cocina al
amparo de la Ley Organica 1/1990 y los establecidos en el titulo de Técnico en Cocinay

Gastronomia al amparo de la Ley Orgéanica 2/2006

FORMACION APORTADA

FORMACION A CONVALIDAR

Modulos profesionales del Ciclo Formativo
(LOGSE 1/1990): Servicios de restaurante y bar

Médulos profesionales del Ciclo Formativo
(LOE 2/2006): Cocinay gastronomia

Ofertas gastronémicas y sistemas de aprovisionamiento.

0045. Ofertas gastronémicas. 88h

Médulos profesionales del Ciclo Formativo
(LOGSE 1/1990): Cocina

Médulos profesionales del Ciclo Formativo
(LOE 2/2006): Cocinay gastronomia

Ofertas gastronémicas y sistemas de aprovisionamiento.

0045. Ofertas gastronémicas. 88h

Preelaboraciéon y conservacién de alimentos.

0046. Preelaboracién y conservacion de alimentos. 256h

Técnicas culinarias.

0047. Técnicas culinarias. 256h

Reposteria.

0026. Procesos basicos de pasteleria y reposteria. 224h
0028. Postres en restauracion.

Elaboraciones y productos culinarios.

0048. Productos culinarios. 198h

Modulos profesionales del Ciclo Formativo
(LOGSE 1/1990): Pasteleria y panaderia

Médulos profesionales del Ciclo Formativo
(LOE 2/2006): Cocinay gastronomia

Técnicas de pasteleria, panaderia y conservacion de
alimentos

0026. Procesos basicos de pasteleria y reposteria. 224h
0028. Postres en restauracion. 198h

Médulos profesionales del Ciclo Formativo
(LOGSE 1/1990): Panificacion y reposteria
(Industrias alimentarias)

Médulos profesionales del Ciclo Formativo
(LOE 2/2006): Cocinay gastronomia

Elaboraciones basicas de pasteleria

0026. Procesos basicos de pasteleria y reposteria. 224h
0028. Postres en restauracion.198h

ANEXO V A)

Correspondencia de las unidades de competencia acreditadas de acuerdo a lo establecido en el
articulo 8 de la Ley Organica 5/2002, de 19 de junio, con los mddulos profesionales para su

convalidacion. Nota: «convalidado»

Unidades de competencia acreditadas

Mddulos profesionales convalidables

UCO0259_2: Definir ofertas gastronémicas, realizar el
aprovisionamiento y controlar consumos.

0045. Ofertas gastronémicas. 88h

UC0260_2: Preelaboracién y conservacion de alimentos.

0046. Preelaboracién y conservacién de alimentos. 256h

UCO0261_2: Preparar elaboraciones basicas de multiples
aplicaciones y platos elementales.

0047. Técnicas culinarias. 256h

UC0262_2: Preparar y presentar todo tipo de 0048. Productos culinarios. 264h
elaboraciones culinarias complejas y de creacion propia

para el servicio.

UCO0709_2: Definir ofertas sencillas de reposteria, realizar | 0045. Ofertas gastronémicas. 88h

el aprovisionamiento interno y controlar consumos.

UCO0306_2: Realizar y/o controlar las operaciones de 0026. Procesos basicos de pasteleria y reposteria. 224h
elaboracion de masas, pastas y productos basicos de

multiples aplicaciones para pasteleria-reposteria.

UCO0710_2: Elaborar y presentar productos hechos a base | 0028. Postres en restauracion. 198h

de masas y pastas, postres de cocina y helados.

UCO0711_2: Actuar bajo normas de seguridad, higiene y
proteccién ambiental en hosteleria.

0031. Seguridad e higiene en la manipulacion de
alimentos. 64h

UCO0036_2: Aplicar la normativa de seguridad, higiene y
proteccion del medio ambiente en la industria panadera.

0031. Seguridad e higiene en la manipulacion de
alimentos. 64h

UCO0310_2: Aplicar la normativa de seguridad, higiene y
proteccién del medio ambiente en la industria alimentaria.

0031. Seguridad e higiene en la manipulacion de
alimentos. 64h

Convalidaciones: Ciclos Formativos IES Guillem d’Alcala 5




ANEXO Il RD 1085/2020

Convalidaciones entre mddulos profesionales establecidos en el titulo de Técnico en Servicios de
Restaurante y Bar al amparo de la Ley Organica 1/1990 y los establecidos en el titulo de Técnico en
Servicios en Restauracion al amparo de la Ley Organica 2/2006

FORMACION APORTADA FORMACION A CONVALIDAR
Médulos profesionales Médulos profesionales del Ciclo Formativo
del Ciclo Formativo (LOGSE 1/1990): (LOE 2/2006): Servicios en Restauracion

Servicios de Restaurante y Bar.

Ofertas gastronémicas y sistemas de aprovisionamiento. 0045. Ofertas gastronémicas. 88h

Bebidas. 0152. Servicios en bar-cafeteria. 154h
Técnicas elementales de cocina.

Técnicas de servicio y atencion al cliente. 0153. Servicios en restaurante y eventos especiales. 242h
Moédulos profesionales Maodulos profesionales del Ciclo Formativo
del Ciclo Formativo (LOGSE 1/1990): (LOE 2/2006): Servicios en Restauracion

Técnico en cocina.

Ofertas gastronémicas y sistemas de aprovisionamiento. 0045. Ofertas gastronémicas. 88h

ANEXO V A)

Correspondencia de las unidades de competencia acreditadas de acuerdo a lo establecido en el
articulo 8 de la Ley Orgénica 5/2002, de 19 de junio, con los mdodulos profesionales para su
convalidacion. Nota: «convalidado»

Unidades de competencia acreditadas Médulos profesionales convalidables
UC0259_2: Definir ofertas gastronémicas, realizar el 0045. Ofertas gastronémicas. 88h
aprovisionamiento y controlar consumos.

UC1052_2: Desarrollar los procesos de servicio de 0151. Operaciones basicas en restaurante.
alimentos y bebidas en sala. 256h

UC1046_2: Desarrollar los procesos de servicio de 0150. Operaciones basicas en bar-cafeteria.
alimentos y bebidas en barra y mesa. 256h

UC1047_2: Asesorar sobre bebidas distintas a vinos, 0152. Servicios en bar-cafeteria. 154h

prepararlas y presentarlas.

UC1048_2: Servir vinos y prestar informacion basica sobre | 0154. El vino y su servicio. 96h
los mismos.

UC1053_2: Elaborar y acabar platos a la vista del cliente. | 0153. Servicios en restaurante y eventos especiales. 242h

UC1054_2: Disponer todo tipo de servicios especiales en | 0153. Servicios en restaurante y eventos especiales. 242h
restauracion.

UC1049_2: Preparar y exponer elaboraciones sencillas 0152. Servicios en bar-cafeteria. 154h

propias de la oferta de bar-cafeteria.

UC1050_2: Gestionar el bar-cafeteria. 0152. Servicios en bar-cafeteria. 154h
UCO0711_2: Actuar bajo normas de seguridad, higiene y 0031. Seguridad e higiene en la manipulacion de
proteccion del medio ambiente en hosteleria. alimentos. 64h

UCO0036_2: Aplicar la normativa de seguridad, higiene y 0031. Seguridad e higiene en la manipulacion de
proteccion del medio ambiente en la industria panadera. alimentos. 64h

UCO0310_2: Aplicar la normativa de seguridad, higiene y 0031. Seguridad e higiene en la manipulacién de

proteccién del medio ambiente en la industria alimentaria. | alimentos. 64h

UC1051_2: Comunicarse en inglés, en un nivel de usuario | 0156. Inglés. (*) 128h
basico, en los servicios de restauracion

(*) Podréa convalidarse de acuerdo con lo dispuesto en el articulo 66.4 de la Ley Organica 2/2006, de 3 de mayo, de Educacién.
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ANEXO II RD 1085/2020

Convalidaciones entre médulos profesionales establecidos en el titulo de Técnico en Cocina al
amparo de la Ley Orgénica 1/1990 y los establecidos en el titulo de Técnico en Cocinay

Gastronomia al amparo de la Ley Orgéanica 2/2006

FORMACION APORTADA

FORMACION A CONVALIDAR

Modulos profesionales del Ciclo Formativo (LOGSE
1/1990): Restauracion

Médulos profesionales del Ciclo Formativo
(LOE 2/2006): Direccion de Cocina

Procesos de cocina

0497. Procesos de preelaboracién y conservacion de
cocina. 256h
0499. Procesos de elaboracion culinaria. 256h

Procesos de pasteleria y panaderia

0498. Elaboraciones de pasteleria y reposteria en cocina.

160h
Administracion de establecimientos de restauracion. 0503. Gestién administrativa y comercial en restauracion.
Marketing en restauracion 60h

ANEXO V A)

Correspondencia de las unidades de competencia acreditadas de acuerdo a lo establecido en el
articulo 8 de la Ley Organica 5/2002, de 19 de junio, con los modulos profesionales para su

convalidacion. Nota: «convalidado»

Unidades de competencia acreditadas

Médulos profesionales convalidables

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

0497. Procesos de preelaboracién y conservacion de
cocina. 256h

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

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

0499. Procesos de elaboracion culinaria. 256h

UC1061_3: Desarrollar y supervisar procesos de elaboracion y

0498. Elaboraciones de pasteleria y reposteria en cocina.

presentacion de todo tipo de productos de reposteria 160h
UC1062_3: Catar alimentos para su seleccion y uso en | 0496. Control del aprovisionamiento de materias primas.
hosteleria. 64h

UC1064_3: Gestionar procesos de aprovisionamiento en
restauracion.

UCO0711_2: Actuar bajo normas de seguridad, higiene y
proteccion ambiental en hosteleria.

UC1100_3: Realizar la gestion de calidad, ambiental y de
seguridad en restauracion

0501. Gestion de la calidad y de la seguridad e higiene
alimentaria. 96h

UC1065_3: Organizar procesos de produccion culinaria.
UC1066_3: Administrar unidades de produccion culinaria.

0500. Gestion de la produccion en cocina. 160h

UC1097_3 Dirigir y gestionar una unidad de produccion en
restauracion.

0504. Recursos humanos y direccion de equipos en restauracion.
60h

UC1099 _3: Realizar la gestion econdmico-financiera de un
establecimiento de restauracion.

UC1101_3: Disefiar y comercializar ofertas de restauracion.
UC1063_3: Disefiar ofertas gastronémicas.

0503. Gestion administrativa y comercial en restauracion.
60h

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

0179. Inglés (*). 96h

(*) Podréa convalidarse de acuerdo con lo dispuesto en el articulo 66.4 de la Ley Organica 2/2006, de 3 de mayo, de Educacién.

ANEXO Il RD 1085/2020

Convalidaciones de los modulos profesionales incluidos en los titulos de formacion profesional
aprobados de conformidad con la regulacidon de la Ley Organica 2/2006, de 3 de mayo

FORMACION APORTADA

FORMACION A CONVALIDAR

Médulos profesionales del Ciclo Formativo
(LOE 2/2006): Vitivinicultura

Médulos profesionales del Ciclo Formativo
(LOE 2/2006): Direccion de Cocina

0085 legislacion vitivinicola y seguridad alimentaria.
0086 gestion de calidad y ambiental en la industria alimentaria.

Médulos profesionales del Ciclo Formativo
(LOE 2/2006): en Procesos y Calidad en la Industria
Alimentaria

0086 gestion de calidad y ambiental en la industria alimentaria.
0468 nutricion y seguridad alimentaria.

0501. Gestion de la calidad y de la seguridad e higiene
alimentaria. 96h

Convalidaciones: Ciclos Formativos IES Guillem d’Alcala 7




ANEXO II RD 1085/2020

Convalidaciones entre moédulos profesionales de titulos establecidos al amparo de la Ley Organica
1/1990 (LOGSE) y los establecidos en el titulo de Técnico Superior en Direccion de Servicios de
Restauracion al amparo de la Ley Organica 2/2006

FORMACION APORTADA FORMACION A CONVALIDAR
Médulos profesionales del Ciclo Formativo (LOGSE Médulos profesionales del Ciclo Formativo (LOE
1/1990): Restauracioén 2/2006): Direcciéon de Servicios de Restauracion.
Procesos de servicio. 0509. Procesos de servicios en bar-cafeteria.
224h
0510. Procesos de servicios en restaurante.
288h
Administracion de establecimientos de restauracion. 0503. Gestién administrativa y comercial en restauracion.
Marketing en restauracion. 60h
ANEXO V A)

Correspondencia de las unidades de competencia acreditadas de acuerdo a lo establecido en el
Articulo 8 de la Ley Organica 5/2002, de 19 de junio, con los mddulos profesionales para su
convalidacién. Nota: «convalidado»

Unidades de competencia acreditadas Médulos profesionales convalidables
UC1098_3: Definir y planificar procesos de servicio en | 0512. Planificaciéon y direccion de servicios y eventos en
restauracion. restauracion. 120h

UC1104_3: Gestionar departamentos de servicio de
restauracion.

UC1105_3: Aplicar las normas de protocolo en
restauracion.

UC1103_3: Supervisar y desarrollar procesos de | 0510. Procesos de servicios en restaurante.
servicio en restauracion. 288h

UC1048_2: Servir vinos y prestar informacion basica
sobre los mismos.

UC1110_3: Realizar los procesos de servicio
especializado de vinos.

UC1047_2: Asesorar sobre bebidas distintas a vinos, | 0509. Procesos de servicios en bar-cafeteria.
prepararlas y presentarlas. 224h

UC1106_3: Catar vinos y otras bebidas analcohdlicas y
alcohdlicas distintas a vinos.

UCO0711_2: Actuar bajo normas de seguridad, higiene y | 0501. Gestion de la calidad y de la seguridad e higiene
proteccion ambiental en hosteleria. alimentaria. 96h

UC1100_3: Realizar la gestion de calidad, ambiental y
de seguridad en restauracion.

UC1107_3: Disefar ofertas de vinos y otras bebidas | 0511. Sumilleria. 120h
analcohdlicas y alcohdlicas distintas a vinos.

UC1108_3: Realizar andlisis sensoriales de productos
selectos propios de sumilleria y disefar sus ofertas.

UC1109_3: Gestionar el funcionamiento de bodegas de
conservacion 'y maduracion de vinos para
restauracion y asesorar en su puesta en marcha.

UC1111 2: Comunicarse en una lengua extranjera, con | 0180. Segunda lengua extranjera (*). 80h
un nivel de usuario independiente, en los servicios de
restauracion.

UC1064_3: Gestionar procesos de aprovisionamiento | 0496. Control del aprovisionamiento de materias primas.

en restauracion. 64h

UC1062_3: Catar alimentos para su seleccion y uso en
hosteleria

UC1097_3 Dirigir y gestionar una unidad de produccion | 0504. Recursos humanos y direccion de equipos en
en restauracion. restauracién. 60h

UC1099_3: Realizar la gestion econdémico-financiera de | 0503. Gestion administrativa y comercial en restauracion.
un establecimiento de restauracion. 60h

UC1101_3: Disefiar y comercializar ofertas de
restauracion.
UC1063_3: Disefiar ofertas gastronémicas.

UC1051_2: Comunicarse en inglés, con un nivel de | 0179. Inglés (*). 96h
usuario independiente, en los servicios de
restauracion.

(*) Podréa convalidarse de acuerdo con lo dispuesto en el articulo 66.4 de la Ley Organica 2/2006, de 3 de mayo, de Educacion.
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Articulo 19. Convalidaciones y exenciones.

1. Seaplicara la normativa vigente en materia de convalidacion y exencién de mddulos
profesionales incluidos en los titulos profesionales basicos en las condiciones mediante los
procedimientos con caracter general para las ensefianzas de formacion profesional.

2. Quienes hubieran superado los médulos de Comunicacién y Sociedad 1y Iy las Ciencias
aplicadas I y 1l en cualquiera de los ciclos formativos de Formacion Profesional Basica
correspondientes a los titulos establecidos al amparo de la Ley Organica 2/2006, de 3 de mayo,
tendran convalidados dichos mddulos en cualquier otro ciclo formativo de Formacion
Profesional Basica.

3. Losalumnosy alumnas que hayan cursado un Programa de Cualificacion Profesional Inicial
(PCPI) y hubieran superado los modulos formativos obligatorios del &mbito de comunicacion y
del &mbito social que, ademas, hubieran superado un médulo de lengua Extranjera, bien
establecido por las Administraciones educativas o de oferta de los centros, en el &mbito de sus
competencias, podrén obtener la convalidacion del médulo profesional de Comunicacion y
Sociedad I.

Asimismo, quienes hubieran superado el médulo formativo obligatorio del ambito cientifico-
tecnoldgico, podran obtener la convalidacién del mddulo profesional de ciencias Aplicadas I.

4. Los alumnos y alumnas que estén matriculados en la oferta a la que se refiere el articulo 18 del
presente real decreto podran obtener, ademas, las siguientes convalidaciones:

a) Quienes tengan superadas las materias de cuarto curso de ESO en cualquiera de sus
modalidades, incluidas en el Blogue de Comunicacidn y ciencias sociales, la
convalidacion de los mddulos de Comunicacién y Sociedad 1y I1.

b) Quienes retinan alguno de los siguientes requisitos podrén obtener la convalidacién de
los maddulos profesionales de Ciencia Aplicadas 1y 1I:

- Haber superado las materias de Matematicas Orientadas a las Ensefianzas
Académicas y Biologia y geologia o Fisica y Quimica en la modalidad de
ensefianzas académicas del cuarto curso de la ESO superado

- Haber superado las materias de Matematicas Orientadas a las Ensefianzas
Aplicadas y Ciencias Aplicadas a la Actividad Profesional de la modalidad
de ensefianzas aplicadas del cuarto curso de la ESO.

Articulo 18. Oferta de las ensefianzas de la FPB

1. Las Administraciones educativas, ademas de la oferta obligatoria, podran ofertar ciclos de FPB para
personas que superen los 17 afios y que no estén en posesion de un titulo de FP o de cualquier otro
titulo que acredite la finalizacion de estudios secundarios completos, para favorecer su
empleabilidad.

2. Las Administraciones educativas, cuando exista disponibilidad de plazas, podran completar los
grupos de la oferta obligatoria con personas que cumplan los requisitos establecidos en el presente
articulo, en las condiciones que se determinen.

Articulo 2 del RD 1085/2020. Convalidaciones entre mddulos profesionales

b) Los médulos profesionales de Formacion Profesional Bésica que tengan asignados diferentes codigos
y posean idénticas denominaciones, se convalidaran independientemente del ciclo formativo al que
pertenezcan.
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CONVALIDACIONES NO CONTEMPLADAS ANTERIORMENTE

Para el resto de convalidaciones no contempladas en el RD 1085/2020 se tramitara solicitud al Ministerio de
Educacion conforme al siguiente procedimiento (excepto el médulo de inglés técnico que se tramitara a
Conselleria, orden 86/2013 con el anexo XVIII)

a) El alumno cumplimentara la solicitud, segln el modelo publicado por el Ministerio /Conselleria durante el
primer mes del curso académico y la presentara en el centro publico donde se encuentre su expediente
académico, aportando la documentacion sobre la que basa su peticion.

b) El director del centro educativo incorporara una certificacion en la que se haga constar que el alumno esta
matriculado en el ciclo formativo para el que solicita la convalidacion y la remitira en el plazo de un mes al
Ministerio/Conselleria de Educacidn para su resolucion.

Resuelta la convalidacion por el 6rgano competente, el alumno debera presentar dicha resolucion en el centro
educativo donde consta su expediente para que surta los efectos debidos.

Hasta tanto no se resuelvan las peticiones, el alumnado deberd asistir a las actividades de formacion de los
modulos profesionales cuya convalidacion ha solicitado y no podra ser propuesto para realizar el médulo
profesional de Formacion en Centros de Trabajo ni el de Proyecto si no cumplen los requisitos exigibles por la
normativa en vigor.

Las resoluciones se registraran mediante copia u otro procedimiento en el expediente académico del alumnado.
Los modulos convalidados se consignaran en los documentos de evaluacion.

IMPRESOS SOLICITUD CONVALIDACIONES:

- Anexo XV- ciclos LOE Orden 79/2010, de 27 de agosto
- Anexo XVIII — Conselleria de Educacion (inglés técnico) Orden 86/2013, de 20 de septiembre
- Anexo V- Ministerio de Educacion RD 1085/2020

INFORMACION SEDE ELECTRONICA DEL MINISTERIO:

Con el objetivo de agilizar el tramite de la resolucion de convalidacion de mddulos profesionales de titulos de
formacion profesional del sistema educativo, se utiliza la Sede electrénica del MECD para la notificacion de
la resolucion de las convalidaciones que son responsabilidad de este ministerio.

De esta manera el solicitante descargara directamente la resolucion de la SEDE electronica del

ministerio (& en cuanto le Ilegue, via correo electrénico, la notificacion de que la misma se encuentra
disponible.

Asimismo, la Subdireccion General de Orientacion y Formacion Profesional, comunicara por correo
electronico al centro publico o privado autorizado, que dicha resolucion ha sido notificada al solicitante,
enviando ademas una copia de la misma en un archivo adjunto para conocimiento de la misma, con la salvedad
de que el centro no podra hacerla efectiva mientras el alumno no se lo comunique oficialmente.

Por ello, el alumno tendré que presentar la resolucion de convalidacion del Ministerio de Educacion en la
secretaria del centro para que surta los efectos oportunos y pueda reflejarse en su expediente y actas de
evaluacion.

Es imprescindible incluir en la solicitud de convalidacion, el correo electronico tanto del interesado como
del centro publico o privado autorizado para posibilitar la notificacion de la resolucion.

El alumno debe darse de alta en el mismo enlace, con la opcién “registro de persona fisica”, introduciendo
el NIF y una contrasefia. Es importante que el correo electronico sea valido pues se le comunicara por este
medio la resolucion.

En ningln caso el solicitante enviara por su cuenta la solicitud al MECD, es el centro educativo el que
registrard la solicitud en la SEDE electrénica adjuntando la documentacion revisada y digitalizada, en formato
pdf, la cal se compulsa telematicamente.

El registro del alumnado en la SEDE electrénica es necesario a efectos de notificacion y consulta del tramite
realizado por el centro educativo.
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