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PROYECTO DE ORDEN POR EL QUE SE CONCRETAN LOS ASPECTOS ESPECIFICOS
DEL CURRICULO DEL CICLO FORMATIVO DE GRADO SUPERIOR EN PROCESOS Y
CALIDAD EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA EN LA COMUNIDAD DE CASTILLA Y LEON.

Mediante 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, se modifica el Real Decreto 451/2010, de
16 de abril, por el que se establece el titulo de Técnico Superior en Procesos y Calidad en la
Industria Alimentaria y se fijan sus ensefianzas minimas.

En el ambito autonémico se ha aprobado el Decreto xx/2024, de de , por el que
se establece el curriculo de los ciclos formativos de grado superior, correspondiente a la oferta
de Grado D y nivel 3 del Sistema de Formacién Profesional, conducentes a la obtencién del
titulo de Técnico Superior, en la Comunidad de Castilla y Ledn, como norma integradora de
los aspectos comunes del curriculo de los ciclos formativos de grado superior del sistema
educativo.

En el articulo 3 del decreto anteriormente indicado se establece que el curriculo de los
maodulos profesionales del Catdlogo Modular de Formacion Profesional que componen el
correspondiente ciclo formativo de grado superior seran los determinados en el real decreto
que establezca el titulo y se fijen los aspectos béasicos del curriculo, se determina con caracter
general, la organizacién de los ciclos formativos en dos o en tres cursos y la duracion global
de estos médulos en atencidn a dicha organizacion y, por ultimo, se indica que la duracion de
los modulos profesionales y el curso escolar en el que se organiza temporalmente cada uno
de ellos, se concretara por la consejeria competente en materia de educacion, para cada uno
de los ciclos formativos de grado superior, pudiendo ampliar esa duracion en los términos del
articulo 7.5.a) del Real Decreto 659/2023, de 18 de julio.

Asimismo, en el articulo 11 del citado decreto se determina que los espacios minimos
y equipamientos necesarios para el desarrollo del ciclo formativo de grado superior seran los
establecidos en el correspondiente real decreto que establezca el titulo y se fijen los aspectos
basicos del curriculo, y se indica que su concrecion se establecera por la consejeria
competente en materia de educacién en atencion a los criterios en él incluidos.

Por dltimo, el decreto, en el articulo 13, establece que teniendo en cuenta que la
promocion de la ensefianza y el aprendizaje de lenguas debe de constituir una prioridad de la
accion comunitaria en el ambito de la educacion y la formacion, la consejeria competente en
materia de educacion podré autorizar que todos o determinados médulos del curriculo se
impartan en lenguas extranjeras.

En atencion a la normativa anteriormente indicada procede a través de la presente
orden concretar los aspectos especificos del curriculo del ciclo formativo de grado superior en
Procesos y Calidad en la Industria Alimentaria en la Comunidad de Castilla 'y Ledn.
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De conformidad con lo previsto en el articulo 76.2, en relacion con el articulo 75 de la
Ley 3/2001, del Gobierno y de la Administracion de la Comunidad de Castillay Ledn, y con el
articulo 133 de la Ley 39/2015, de 1 de octubre, del Procedimiento Administrativo Comudn de
las Administraciones Publicas, en la tramitacion de esta orden se han sustanciado los tramites
de consulta publica previa y de audiencia e informacién publica, a través de su publicacion en
el Portal de Gobierno Abierto de la Junta de Castilla y Ledn.

Asimismo, se ha recabado dictamen del Consejo Escolar de Castilla y Ledén 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 Le6n de
conformidad con el articulo 2.g) del Decreto 82/2000, de 27 de abril, de creacién de este
Consejo.

En su virtud, en el ejercicio de las facultades conferidas por la Ley 3/2001, de 3 de julio,
y de conformidad con lo establecido en el Decreto 14/2022, de 5 de mayo, por el que se
establece la estructura organica de la Consejeria de Educacion,

DISPONGO
Articulo 1. Objeto y &mbito de aplicacion.

1. La presente orden tiene por objeto concretar los aspectos especificos del curriculo
del ciclo formativo de grado superior en Procesos y Calidad en la Industria Alimentaria en la
Comunidad de Castilla 'y Ledn.

2. La presente orden sera de aplicacion en los centros docentes publicos y privados de
la Comunidad de Castilla y Leén que, debidamente autorizados, impartan el ciclo formativo de
grado superior al que se refiere la presente orden.

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

1. La duracién y organizacion de los mddulos del ciclo formativo de grado superior en
Procesos y Calidad en la Industria Alimentaria en la Comunidad de Castilla y Ledn, es la
establecida en el anexo I.

2. Con carécter general, 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 distribuciéon horaria semanal,
por modulos, que figura en el anexo Il, salvo que de acuerdo con lo previsto en el articulo 10
del Real Decreto 659/2023, de 18 de julio, y en el articulo 12 del Decreto XX/2024, de XX de
XXXXX, se requiera una organizacion diferente, que podran adoptar en el ejercicio de su
autonomia.
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Articulo 3. Espacios y equipamientos.

Los espacios y equipamientos necesarios para el desarrollo del ciclo formativo de grado
superior en Procesos y Calidad en la Industria Alimentaria son los establecidos en el anexo
[l

Articulo 4. Imparticion de médulos en lenguas extranjeras.

Se autoriza a impartir en lengua extranjera todos los médulos profesionales del Catalogo
Modular de Formacion Profesional que componen el ciclo formativo de grado superior en
Procesos y Calidad en la Industria Alimentaria.

DISPOSICIONES FINALES
Primera. Desarrollo normativo.

Se faculta a los titulares de las direcciones generales competentes en materia de centros
e infraestructuras, de recursos humanos y de formacién profesional y régimen especial, en el
ambito de sus respectivas competencias, a dictar cuantas disposiciones, resoluciones e
instrucciones sean necesarias para la correcta aplicacion, desarrollo y ejecuciéon de lo
dispuesto en la presente orden.

Segunda. Entrada en vigor.

La presente orden entrara en vigor el dia siguiente al de su publicacion en el Boletin
Oficial de Castilla 'y Leon.

En Valladolid, a la fecha de la firma electrdnica.

EL DIRECTOR GENERAL DE FORMACION PROFESIONAL
Y REGIMEN ESPECIAL



HEY

Junta de
1) Castillay Leén

Consejeria de Educacion

Anexo |

Duracion y organizacién de los médulos del ciclo formativo

Codigo PROCESOS Y CALIDAD EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA |~ Puracion del

Modulo Médulo profesional C(uhr(r)ir(;lél)o Curso
0191 | Mantenimiento electromecanico en industrias de proceso 102 1°
0462 | Tecnologia alimentaria 136 1°
0464 | Andlisis de alimentos 170 1°
0465 | Tratamientos de preparacidén y conservacion de los alimentos 238 1°
0466 | Organizacioén de la produccién alimentaria 68 1°
0467 | Control microbiolégico y sensorial de los alimentos 68 1°
0179 |Inglés profesional (GS) 68 1°
1709 | Itinerario personal para la empleabilidad | 102 1°

Médulo optativo | 34 1°
1665 | Digitalizacion aplicada a los sectores productivos (GS) 34 20
0084 | Comercializacion y logistica en la industria alimentaria 132 20
0086 | Gestidn de calidad y ambiental en la industria alimentaria 165 20
0463 | Biotecnologia alimentaria 99 20
0468 | Nutricion y seguridad alimentaria 66 20
0469 | Procesos integrados en la industria alimentaria 198 20
0470 | Innovacién alimentaria 99 20
1708 | Sostenibilidad aplicada al sistema productivo 34 20
1710 | Itinerario personal para la empleabilidad II 68 20

Médulo optativo Il 54 20
0471 Proyecto intermodular en procesos y calidad en la industria 65

alimentaria

2000
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Distribucion horaria semanal, por modulos, en el centro docente publico dependiente de la
consejeria competente en materia de educacion, en la modalidad presencial y oferta completa

Cédigo Médulo

0191

0462

0464

0465

0466

0467

0179

1709

1665

0084

0086

0463

0468

0469

0470

1708

1710

0471

Anexo |l

PROCESOS Y CALIDAD EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA

Médulo profesional

Mantenimiento electromecanico en industrias de proceso
Tecnologia alimentaria

Analisis de alimentos

Tratamientos de preparacion y conservacion de los alimentos

Organizacion de la producciéon alimentaria

Control microbiolégico y sensorial de los alimentos
Inglés profesional (GS)

Itinerario personal para la empleabilidad |

Médulo optativo |

Digitalizacién aplicada a los sectores productivos (GS)
Comercializacion y logistica en la industria alimentaria
Gestion de calidad y ambiental en la industria alimentaria
Biotecnologia alimentaria

Nutricion y seguridad alimentaria

Procesos integrados en la industria alimentaria
Innovacién alimentaria

Sostenibilidad aplicada al sistema productivo

Itinerario personal para la empleabilidad Il

Médulo optativo Il

Proyecto intermodular en procesos y calidad en la industria

alimentaria

Total

10

30

20

30
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Anexo lll

Espacios y equipamientos necesarios para el desarrollo del ciclo formativo

Espacios:
Espacio formativo Superficie m?
30 alumnos 20 alumnos

Aula polivalente 60 40
Planta de elaboracion de productos alimenticios 180 120
Almacén 40 20
Sala de cata 80 50
Laboratorio de andlisis de alimentos 120 90

Equipamientos:

Espacio formativo

Equipamiento

Aula polivalente

Mobiliario de aula.

Medios audiovisuales.

PC’s instalados en red.

Equipamiento informatico en red.
Aplicaciones informaticas de uso general.

Planta de elaboracion
de productos
alimenticios

Servicios auxiliares de agua, energia eléctrica y aire comprimido.
Suelos, paredes, techos, proteccion de ventanas y desaglies segun la
normativa técnico-sanitaria vigente.

Mesas de trabajo y fregaderos de acero inoxidable.

Armarios y estanterias de acero inoxidable.

Balanzas de precision y bascula.

Instrumentos de medida para controles basicos.

Utillaje variado, de acero inoxidable, para cocina.

Gavetas y recipientes de plastico.

Tablas de corte.

Equipos de seleccidn, limpieza y acondicionado de materias primas
vegetales y animales.

Equipos para la reduccién de tamanio.

Equipos para la distribucién homogénea de componentes.
Equipos para la coccion, extraccion y destilacion.

Equipos para la reduccion del contenido de agua.
Intercambiadores de frio y de calor.

Horno por calor seco y/ 0 himedo.

Equipos para la separacién de componentes.

Camara de refrigeracion y de congelacion.

Carros de acero inoxidable.

Moldes y recipientes.

Equipos para el envasado.

Equipos para el embalaje.
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Equipos para el etiquetado y rotulado.

Equipos de proteccion individual.

Equipos para el transporte interno.

Equipos de limpieza de instalaciones y maquinas.

Almacén

Suministro de energia eléctrica.
Estanterias de acero inoxidable.

Carretilla.

Camaras de refrigeracion y de congelacion.

Sala de cata

Puestos individuales de cata, con paneles separadores moviles, con luz
individual, grifo y pileta.

Armario climatizado multitemperatura.

Lavavajillas para copas.

Juegos de aromas.

Escupideras.

Decantadores.

Copas: al menos 6 por puesto.

Mesa de cata del profesor con grifo y pileta.

Laboratorio de analisis
de alimentos

Material basico de laboratorio para analisis fisico-quimico y microbioldgico.
Autoclave.

Espectrofotémetro UV/vis.

Centrifuga.

pH-metro.

Nefeldmetro.

Estufas de cultivo.

Destiladores y desionizadores de agua.

Bario térmico con refrigeracion.

Bafo maria.

Bafo de ultrasonidos.

Placas calefactoras con agitacion.

Refractometros.

Estufa y desecador de infrarrojos para la determinacién de humedad.
Calibres.

Desecadores.

Horno mufla.

Rotavapor.

Equipo para la determinacién de proteinas, grasas.

Equipo para determinacion de acidez, del grado alcohdlico.

Equipo semiautomatico para determinar anhidrido sulfuroso por medicion
del potencial redox.

Campana de gases.

Frigorifico (con cadmaras de refrigeracion y congelacion).




