o futuro

nas tuas mans |

FORMACION
PROFESIONAL







CB Industrias alimentarias

Que se aprende
a facer?

En que dmbitos
se traballa?

Que ocupacions
se desempe-
fian?

Cales son 0s
modulos deste
ciclo?

Que titulo se
obtén?

Perfil profesional Duracion
2.000 horas

Realizar operacions de apoio na recepcion e na preparacion das materias primas e auxiliares que inter-
vefien nos procesos produtivos, colaborando neses procesos e axudando nas operacions rutineiras e
sinxelas de elaboracion e envasamento de produtos alimentarios, e tamén participando en tarefas sin-
xelas de laboratorio e operacidns rutineiras de proceso quimico, intervindo nas operacions de limpeza
e hixiene de equipamentos e instalaciéns, asi como de axuda ao mantemento de primeiro nivel, seguin-
do instruciéns técnicas, operando coa calidade indicada, cumprindo as normas correspondentes de
hixiene alimentaria, de prevencion de riscos laborais e de proteccién ambiental, comunicandose oral-
mente e por escrito en linguas galega e casteld, asi como nalgunha lingua estranxeira.

Na industria alimentaria de pequeno, mediano ou gran tamafio, tanto as que se dedican 4 fabricacion
directa de transformacions alimentarias como as de servizos e produtos auxiliares para o sector. De-
senvolve, xeralmente por conta allea, tarefas normalizas de apoio nas éreas de recepcion, preparacion,
elaboracion e conservacion, operando de xeito automético con dispositivos, equipamentos e instala-
cions, e en areas de laboratorio, realizando tarefas sinxelas e rutineiras. Realiza, asi mesmo, tarefas de
coidado e mantemento de instalaciéns e equipamentos, e labores relacionados co transporte interno e
coa almacenaxe. Ocasionalmente, pode tamén exercer a sta actividade por conta propia no campo da
artesania relacionada coa fabricacion de produtos alimentarios derivados da gandarfa. Opera seguindo
instrucions de persoas coa titulacion de técnico/a superior e segundo procedementos establecidos.

Pedn da industria da alimentacién e bebidas; preparador/ora de materias primas; operador/ora de ma-
quinas para elaborar e envasar produtos alimentarios; mozo/a de almacén; operador/ora de carreta; au-
xiliar de planta alimentaria; auxiliar de mantemento en industria alimentaria; auxiliar de lifia de produ-
cién; auxiliar de almacén; auxiliar de limpeza e desinfeccion de instalaciéns, aparellos e material de la-
boratorio; axudante de plantas residuais; axudante de plantas de tratamento de augas.

Na seguinte taboa figuran os mddulos profesionais que compofien este ciclo formativo, xunto co seu
cddigo, a sda duracién e coa informacion do curso no que se imparten.

1° | AM3009 | Ciencias aplicadas | 175
1° AM3011 | Comunicacion e ciencias sociais | 206
1° MP3134 | Elaboracion de produtos alimentarios 231
1° MP3070 | Operaci6ns auxiliares de almacenaxe 146
1° MP3133 | Qperacions auxiliares na industria alimentaria 146
2 AM3042 | Ciencias aplicadas Il 162
2 AM3012 | Comunicacion e ciencias sociais II 135
2 MP3137 | Formacién en centros de traballo 320
2 MP3135 | Limpeza e mantemento de instalacions e equipamentos 209
2 MP3136 | Operacidns basicas de laboratorio 202

Nota. No primeiro curso dedicaranse 35 horas 4 titorfa, e 27 horas no segundo curso. Os mddulos en negra estdn asociados a algunha
unidade de competencia.

Grao bésico en Industrias alimentarias.



Que unidades
de competencia
se acreditan?

Ataboa seguinte reflicte, na columna da dereita, as unidades de competencia que se acreditaran se
se superan 0s modulos profesionais deste ciclo formativo que se relacionan na columna da esquer-

da.

MP3133  Operaci6ns auxiliares na industria
alimentaria.

MP3134  Elaboracién de produtos alimentarios.

MP3135  Limpeza e mantemento de instalacions e
equipamentos.

MP3136  Operaci6ns bsicas de laboratorio.

MP3070  Operaci6ns auxiliares de almacenaxe.

UC0543_1

UC0545_1

UC0544_1

UC0546_1

UC0547_1

UC1310_1

Uc1312_1

UC0432_1
UC1325_1

Realizar tarefas de apoio & recepcion e &
preparacion das materias primas.

Manexar equipamentos e instalacions para o
envasamento, 0 acondicionamento e a
empaquetaxe de produtos alimentarios,
seguindo instruciéns de traballo de carédcter
normalizado e dependente.

Realizar tarefas de apoio 4 elaboracién, o
tratamento e a conservacion de produtos
alimentarios.

Realizar operacidns de limpeza e de hixiene
xeral en equipamentos e instalaciéns e de
apoio 4 proteccion ambiental na industria
alimentaria, segundo as instrucions
recibidas.

Axudar no mantemento operativo de
méquinas e instalacions da industria
alimentaria, seguindo os procedementos
establecidos.

Realizar operacions de limpeza e
desinfeccion de materiais, equipamentos e
instalaciéns en que se empreguen produtos
quimicos.

Realizar operacidns auxiliares elementais en
laboratorio e nos procesos da industria
quimica e afins.

Manipular cargas con carretas elevadoras.

Realizar as operacions auxiliares de
recepcién, colocacion, mantemento e
expedicion de cargas no almacén de xeito
integrado no equipo.



Que modulos | Atéboa seguinte detalla, na columna da esquerda, as unidades de competencia que deben acreditarse
profesionais se = exclusivamente a través do procedemento de acreditacion de competencias ou mediante certificados
validan? | de profesionalidade, para que se poidan validar os médulos profesionais deste ciclo formativo que
figuran na columna da dereita.

UC0543_1

UC0545_1

UC0544_1

UC0546_1

UC0547_1

Uc1310_1

Uc1312_1

UC0432_1
UC1325_1

Realizar tarefas de apoio & recepcion e & MP3133
preparacion das materias primas.

Manexar equipamentos e instalaciéns para
0 envasamento, 0 acondicionamento e a
empagquetaxe de produtos alimentarios,
seguindo instruciéns de traballo de
cardcter normalizado e dependente.

Realizar tarefas de apoio 4 elaboracion, 0 MP3134
tratamento e a conservacion de produtos
alimentarios.

Realizar operacions de limpeza e de hixiene ' MP3135
xeral en equipamentos e instalacions e de

apoio 4 proteccion ambiental na industria
alimentaria, segundo as instruciéns

recibidas.

Axudar no mantemento operativo de

maquinas e instalacions da industria

alimentaria, seguindo os procedementos
establecidos.

Realizar operacions de limpeza e

desinfeccion de materiais, equipamentos e
instalacions en que se empreguen produtos
quimicos.

Realizar operacions auxiliares elementais  MP3136
en laboratorio e nos procesos da industria

quimica e afins.

Manipular cargas con carretas elevadoras. A MP3070
Realizar as operacions auxiliares de

recepcion, colocacion, mantemento e

expedicion de cargas no almacén de xeito

integrado no equipo.

Operacitns auxiliares na industria
alimentaria.

Elaboracion de produtos alimentarios.

Limpeza e mantemento de instalacions e
equipamentos.

Operacions basicas de laboratorio.

Operacions auxiliares de almacenaxe.



CM Aceites de oliva e vifios

Que se aprende
a facer?

En que dmbitos
se traballa?

Que ocupacions
se desempe-
fian?

Cales son 0s
modulos deste
ciclo?

Que titulo se
obtén?

Perfil profesional Duracion
2.000 horas

Elaborar e envasar aceites de oliva, vifios e outras bebidas de acordo cos plans de producion e calida-
de, efectuando o mantemento de primeiro nivel dos equipamentos e aplicando a lexislacion de hixiene
e seguridade alimentaria, de proteccion ambiental e de prevencion de riscos laborais.

Na industria de elaboracidn e envasamento de aceites de oliva, vifios e outras bebidas, en pequenas,
medianas ou grandes empresas, con tecnoloxia tradicional ou avanzada. Intégrase en equipos de tra-
ballo con outras persoas do mesmo ou de inferior nivel de cualificacion, dependendo organicamente
dun mando intermedio. En certos casos de pequenas empresas pode ter baixo a sda responsabilidade
operarios e depender directamente da persoa responsable de producion.

Bodegueiro/eira, elaborador/ora de vifios, cavas, sidra e outras bebidas e derivados. Mestre/a de lagar,
extraccion e refinamento de aceites de oliva. Recepcionista de materias primas. Operador/ora de sec-
cion de embotellamento e/ou envasamento. Auxiliar de laboratorio en lagares e adegas. Auxiliar de
control de calidade en lagares e adegas. Comercial de lagares e adegas.

Na seguinte taboa figuran os modulos profesionais gue compofien este ciclo formativo, xunto co seu
cddigo, a stia duracion e coa informacion do curso no que se imparten.

1° MP0318 | Elaboracidn de vifios 267
1° MP0317 | Extraccion de aceites de oliva 107
1° MP0322 ' Formacidn e orientacion laboral 107
1° MP0316 | Materias primas e produtos na industria oleicola, vinicola e doutras 346
bebidas
1° MP0030 | Operacins e control de almacén na industria alimentaria 80
1° MP0031 ' Seguridade e hixiene na manipulacion de alimentos 53
2 MP0319 | Acondicionamento de aceites de oliva 105
2° MP0321 | Andlise sensorial 105
2 MP0320 | Elaboracion doutras bebidas e derivados 192
2° MP0323 | Empresa e iniciativa emprendedora 53
2 MP0324 | Formacidn en centros de traballo 410
2° MPO116 | Principios de mantemento electromecénico 105
2° MP0146 ' Venda e comercializacion de produtos alimentarios 70

Nota. Os modulos en negra estan asociados a algunha unidade de competencia.

Técnico en Aceites de oliva e vifios.



Que unidades
de competencia
se acreditan?

Que médulos
profesionais se
validan?

Ataboa seguinte reflicte, na columna da dereita, as unidades de competencia que se acreditaran se
se superan 0s modulos profesionais deste ciclo formativo que se relacionan na columna da esquer-

da.

MP0031

MP0317
MP0319

MP0031

MP0318

MP0031

MP0320

Seguridade e hixiene na manipulacion de
alimentos.

Extraccién de aceites de oliva.
Acondicionamento de aceites de oliva.

Seguridade e hixiene na manipulacion de
alimentos.

Elaboracion de vifios.

Seguridade e hixiene na manipulacion de
alimentos.

Elaboracion doutras bebidas e derivados.

UC0029_2

UC0030_2
UC0548_2
UC0549_2

UC0550_2
UCc0314_2

UC0551_2

Conducir os procesos de extraccion e
realizar as operacions de refinacion e
correccion de aceites de oliva.

Controlar o proceso de trasfega e
almacenaxe de aceite de oliva en adega.

Controlar a materia prima e preparar as
instalaciéns e a maquinaria da adega.

Controlar as fermentaciéns e o acabamento
dos vifios.

Realizar vinificacions especiais.
Controlar o proceso de envasamento e
acondicionamento de bebidas.
Conducir o proceso de destilacién e
elaborar augardentes e licores.

Atdboa seguinte detalla, na columna da esquerda, as unidades de competencia que deben acreditarse
exclusivamente a través do procedemento de acreditacion de competencias ou mediante certificados
de profesionalidade, para que se poidan validar os mddulos profesionais deste ciclo formativo que fi-
guran na columna da dereita.

UC0029_2

UC0030_2
UC0548_2
UC0549_2

UC0550_2
Uco314_2

UC0551_2

Conducir os procesos de extraccion e
realizar as operacions de refinacion e
correccion de aceites de oliva

Controlar o proceso de trasfega e
almacenaxe de aceite de oliva en adega.

Controlar a materia prima e preparar as
instalacions e a maquinaria da adega.

Controlar as fermentaciéns e o acabamento
dos vifios

Realizar vinificacions especiais.
Controlar o proceso de envasamento e
acondicionamento de bebidas.
Conducir o proceso de destilacion e
elaborar augardentes e licores.

MP0O031

MP0317
MP0319

MP0031

MP0318

MPO0031

MP0320

Seguridade e hixiene na manipulacién de
alimentos.

Extraccion de aceites de oliva.
Acondicionamento de aceites de oliva.

Seguridade e hixiene na manipulacion de
alimentos.

Elaboracion de vifios.

Seguridade e hixiene na manipulacion de
alimentos.

Elaboracion doutras bebidas e derivados.



CM Elaboracion de produtos alimentarios

Que se aprende
a facer?

En que é&mbitos
se traballa?

Que ocupacions
se desempe-
fian?

Cales son 0s
modulos deste
ciclo?

Que titulo se
obtén?

Perfil profesional Duracion
2.000 horas

A competencia xeral deste titulo consiste en elaborar e envasar produtos alimentarios de acordo cos
plans de producién e calidade, asi como efectuar o mantemento de primeiro nivel dos equipamentos,
aplicando a lexislacion de hixiene e seguridade alimentaria, de proteccién ambiental e de prevencion
de riscos laborais.

As persoas con este perfil profesional exercen a sda actividade en empresas pequenas, medianas ou
grandes, con niveis moi diversos tanto na sda tecnoloxia como na stia organizacion. Son traballadores
¢ traballadoras por conta allea que se integran nun equipo de traballo con persoas do seu mesmo nivel
de cualificacion, ou inferior, onde desenvolven tarefas individuais e en grupo nas éreas funcionais de
recepcion de materias primas e materiais, preparacion e manexo de equipamentos de producion, con-
trol de operacions de elaboracion, envasamento e embalaxe, apoio ao control de calidade, almacena-
mento e expedicién de produtos acabados.En xeral, dependeran organicamente dun mando interme-
dio, coa excepcion de pequenas empresas ou nas que ainda as operacions manuais postan relevancia,
nas que poden exercer funcions de supervision de operarios e depender, no seu exercicio, directamen-
te da direccidn de producion.

Elaborador/ora de produtos alimentarios; operador/ora de maquinas e equipamentos para o tratamento
¢ a elaboracion de produtos alimentarios; operador/ora e controlador/ora de lifias de envasamento e
embalaxe; recepcionista e almaceneiro/a; subministrador/ora de materias primas e materiais s lifias
de producién; dosificador/ora; supervisor/ora de lifia.

Na seguinte taboa figuran os modulos profesionais gue compofien este ciclo formativo, xunto co seu
c6digo, a stia duracion e coa informacion do curso no que se imparten.

1° MPO147 ' Formacion e orientacion laboral 107
1° MP0141 ' Materias primas na industria alimentaria 267
1° MP0142 = Operacions de acondicionamento de materias primas 213
1° MP0030 ' Operacidns e control de almacén na industria alimentaria 80
1° MP0031 | Seguridade e hixiene na manipulacién de alimentos 53
1° MP0143 | Tratamentos de transformacidn e conservacion 240
2 MPO0148 ' Empresa e iniciativa emprendedora 53
2° MP0149 | Formacién en centros de traballo 410
2 MPO116 | Principios de mantemento electromecénico 105
2° MP0144 ' Procesamento de produtos alimentarios 175
2 MPO0145 | Procesos tecnol6xicos na industria alimentaria 227
2° MPO0146 | Venda e comercializacion de produtos alimentarios 70

Nota. 0s mddulos en negra estdn asociados a algunha unidade de competencia.

Técnico en Elaboracion de produtos alimentarios.



Que unidades | Ataboa seguinte reflicte, na columna da dereita, as unidades de competencia que se acreditaran se
de competencia | se superan os mddulos profesionais deste ciclo formativo que se relacionan na columna da esquer-

se acreditan? | da.

MP0030  Operacidns e control de almacén na industria | UC0027_2 Realizar e conducir as operacions de

MPO141

MP0031

MP0142

MPO144

MP0031

MP0143

MPO144

alimentaria.
Materias primas na industria alimentaria.

Seguridade e hixiene na manipulacion de
alimentos.

QOperacions de acondicionamento de materias
primas.

Procesamento de produtos alimentarios.

Seguridade e hixiene na manipulacion de
alimentos.

Tratamentos de transformacion e
conservacion.

Procesamento de produtos alimentarios.

UC0291_2

UC0295_2

UC0292_2

UC0302_2

UC0304_2

UC0293_2

UC0294_2

UC0298_2

UC0303_2

UC0304_2

UC0318_2

UC0319_2

recepcion, almacenamento e tratamentos
previos do leite, e doutras materias primas
l4cteas.

Recibir, controlar e valorar as materias
primas e auxiliares que intervefien no
proceso de producion de conservas
vexetais, e realizar o almacenamento e a
expedicion de produtos acabados.

Controlar a recepcion das materias primas e
auxiliares carnicas, asf como o
almacenamento e a expedicion de pezas e
produtos camicos.

Preparar as materias primas para a stia
posterior elaboracion e o seu tratamento,
garantindo a calidade, a hixiene e a
seguridade necesarias.

Conducir e controlar as operaciéns de
elaboracion de leites de consumo,
evaporados, en po e condensados, e de
nata, manteiga, xeados e similares.

Conducir e controlar as operacions de
envasamento e acondicionamento de
produtos l4cteos.

Realizar as operacions de dosificacion,
enchedura e pechamento de conservas
vexetais, zumes e pratos cocifiados,
comprobando se seguen 0s procedementos
€ as normas que aseguren a calidade
requirida.

Conducir a aplicacion dos tratamentos finais
de conservacion, seguindo as
especificacions de calidade e hixiene
demandadas.

Elaborar produtos cérnicos industriais,
mantendo a calidade e a hixiene requiridas.
Conducir e controlar as operaciéns de
elaboracion de sobremesas l4cteas, iogures
e Ieites fermentados.

Conducir e controlar as operaciéns de
envasamento e acondicionamento de
produtos lacteos.

Elaborar conservas, semiconservas e
salgaduras de produtos da pesca, seguindo
as normas de calidade e seguridade
alimentaria.

Elaborar masas, pastas, conxelados e pratos
cocifiados ou precocifiados con base de
peixe ou marisco, garantindo a calidade e a
hixiene dos produtos.



Que modulos | Atéboa seguinte detalla, na columna da esquerda, as unidades de competencia que deben acreditarse
profesionais se = exclusivamente a través do procedemento de acreditacion de competencias ou mediante certificados
validan? | de profesionalidade, para que se poidan validar os mddulos profesionais deste ciclo formativo que fi-

guran na columna da dereita.

UC0027_2  Realizar e conducir as operaciéns de recepcion,
almacenamento e tratamentos previos do leite, e doutras

UC0291_2

UC0295_2

UC0292_2

UC0302_2

Uc0304_2

UC0293_2

UC0294_2

UC0298_2

UCo318_2

UC0319_2

UC0303_2

Uc0304_2

UC0302_2

UC0303_2

Uco318_2

materias primas lacteas.

Recibir, controlar e valorar as materias primas e
auxiliares que intervefien no proceso de producion de
conservas vexetais, e realizar o almacenamento e a

expedicion de produtos acabados.

Controlar a recepcion das materias primas e auxiliares
carnicas, asi como 0 almacenamento e a expedicion de

pezas e produtos cdmicos.

Preparar as materias primas para a sta posterior
elaboracion e o seu tratamento, garantindo a calidade, a

hixiene e a seguridade necesarias.

Conducir e controlar as operacions de elaboracion de
leites de consumo, evaporados, en po e condensados, e
de nata, manteiga, xeados e similares.

Conducir e controlar as operacions de envasamento e
acondicionamento de produtos ldcteos.

Realizar as operacions de dosificacion, enchedura e
pechamento de conservas vexetais, zumes e pratos
cocifiados, comprobando se seguen os procedementos
€ as normas que aseguren a calidade requirida.
Conducir a aplicacion dos tratamentos finais de
conservacion, seguindo as especificacions de calidade e

hixiene demandadas.

Elaborar produtos cérnicos industriais, mantendo a

calidade e a hixiene requiridas.

Elaborar conservas, semiconservas e salgaduras de
produtos da pesca, seguindo as normas de calidade e

seguridade alimentaria.

Elaborar masas, pastas, conxelados e pratos cocifiados
ou precocifiados con base de peixe ou marisco,
garantindo a calidade e a hixiene dos produtos.
Conducir e controlar as operacions de elaboracion de
sobremesas |4cteas, iogures e leites fermentados
Conducir e controlar as operaciéns de envasamento e
acondicionamento de produtos lacteos.

Conducir e controlar as operaciéns de elaboracion de
leites de consumo, evaporados, en po e condensados, e
de nata, manteiga, xeados e similares.

Conducir e controlar as operacions de elaboracion de
sobremesas lacteas, iogures € leites fermentados.
Elaborar conservas, semiconservas e salgaduras de
produtos da pesca, seguindo as normas de calidade e

seguridade alimentaria.

MP0030

MP0030

MPO0141

MP0030

MPO0141

MP0031

MP0142

MP0031

MPO0142

MPO0144

MP0031

MP0143

MPO0144

MP0031

MP0143

MPO144

MP0031

MPO0143

MPO0144

MP0031

Operaciéns e control de almacén
na industria alimentaria.

Operaciéns e control de almacén
na industria alimentaria.
Materias primas na industria
alimentaria.

Operaciéns e control de almacén
na industria alimentaria.
Materias primas na industria
alimentaria.

Seguridade e hixiene na
manipulacion de alimentos.
Operaciéns de acondicionamento
de materias primas.

Seguridade e hixiene na
manipulacion de alimentos.
Operaciéns de acondicionamento
de materias primas.
Procesamento de produtos
alimentarios.

Seguridade e hixiene na
manipulacion de alimentos.
Tratamentos de transformacion e
conservacion.

Procesamento de produtos
alimentarios.

Seguridade e hixiene na
manipulacion de alimentos.
Tratamentos de transformacion e
conservacion.

Procesamento de produtos
alimentarios.

Seguridade e hixiene na
manipulacién de alimentos.
Tratamentos de transformacion e
conservacion.

Procesamento de produtos
alimentarios.

Seguridade e hixiene na
manipulacion de alimentos.

Nota. Os mdulos profesionais MP0116: principios de mantemento electromecanico e MP0145: procesos tecnoléxicos
naindustria alimentaria validaranse cando se tefian acreditadas todas as unidades de competencia que se inclien no titu-

lo.



CM Panadaria, repostaria e confeitaria

Que se aprende
a facer?

En que é&mbitos
se traballa?

Que ocupacions
se desempe-
fian?

Cales son 0s
modulos deste
ciclo?

Que titulo se
obtén?

Perfil profesional Duracion
2.000 horas

Elaborar e presentar produtos de panadaria, repostarfa e confeitaria, conducindo as operacions de pro-
ducién, composicion e decoracién, en obradoiros e establecementos de restauracién, con aplicacion
da lexislacion vixente de hixiene e seguridade alimentaria, de proteccién ambiental e de prevencién de
riscos laborais.

En obradoiros artesanais ou semiindustriais que elaboran produtos de panadaria, pastelaria e confeita-
rfa, asi como no sector de hostalarfa, subsector de restauracion, e como elaboradores ou elaboradoras
por conta propia ou por conta allea. Tamén exercen a sda actividade no sector do comercio da alimen-
tacion en establecementos que elaboran e venden produtos de panadaria, pastelarfa e repostaria.

Panadeiro/a, elaborador/a de bolarfa, elaborador/a de masas e bases de pizza, pasteleiro/a, elabora-
dor/a e decorador/a de pasteis, confeiteiro/a, reposteiro/a, turroneiro/a, elaborador/a de caramelos e
doces, elaborador/a de produtos de cacao e chocolate, churreiro/a, galleteiro/a, elaborador/a de sobre-
mesas en restauracion.

Na seguinte taboa figuran os modulos profesionais gue compofien este ciclo formativo, xunto co seu
cddigo, a stia duracion e coa informacion do curso no que se imparten.

1° MP0025 = Elaboracions de panadaria e bolaria 347
1° MP0033 | Formacidn e orientacién laboral 107
10 MP0024 = Materias primas e procesos en panadaria, pastelaria e 133
repostaria
1° MP0030 ' Operacidns e control de almacén na industria alimentaria 80
1° MP0026 = Procesos hasicos de pastelaria e repostaria 240
1° MP0031 ' Seguridade e hixiene na manipulacion de alimentos 53
2 MP0027 | Elaboracidns de confeitaria e outras especialidades 192
2° MP0034 | Empresa e iniciativa emprendedora 53
2 MP0035 | Formacidn en centros de traballo 410
2° MP0032 ' Presentacion e venda de produtos de panadaria e pastelaria 70
2 MP0029 | Produtos de obradoiro 175
2° MP0028 | Sobremesas en restauracion 140

Nota. 0s mddulos en negra estdn asociados a algunha unidade de competencia.

Técnico en Panadarfa, repostaria e confeitaria.



Que unidades | Ataboa seguinte reflicte, na columna da dereita, as unidades de competencia que se acreditaran se
de competencia | se superan os mddulos profesionais deste ciclo formativo que se relacionan na columna da esquer-

se acreditan? | da.

MP0024

MP0030

MP0025

MP0026

MP0027

MP0029

MP0028

MP0031

MP0032

Materias primas e procesos en panadarfa,
pastelaria e repostaria.

QOperacions e control de almacén na industria
alimentaria.

Elaboracions de panadaria e bolarfa

Procesos basicos de pastelaria e repostaria.

Elaboracions de confeitaria e outras
especialidades.

Produtos de obradoiro.

Sobremesas en restauracién

Seguridade e hixiene na manipulacion de
alimentos.

Presentacion e venda de produtos de
panadarfa e pastelarfa

UC0305_2

UC0709_2

UC0034_2

UC0306_2

UC0307_2

UC0035_2

UC0308_2

Uco0710_2

UC0036_2

UC0310_2

ucor11_2

UC0309_2

Controlar o aprovisionamento, 0
almacenamento e a expedicion das materias
primas e auxiliares e dos produtos
terminados, e preparar os equipamentos e
0s utensilios que se utilizarén nos procesos
de elaboracion.

Definir ofertas sinxelas de repostaria,
realizar o aprovisionamento interno e
controlar consumos.

Realizar e/ou dirixir as operacions de
elaboracion de masas de panadaria e
bolarfa.

Realizar e/ou controlar as operacions de
elaboracion de masas, pastas e produtos
bésicos de maltiples aplicacions para
pastelarfa e repostaria.

Realizar e/ou controlar as operacions de
elaboracion de produtos de confeitaria,
chocolatarfa, galletarfa e outras
elaboracions.

Confeccionar e/ou conducir as elaboraciéns
complementarias, a composicion, a
decoracidn e 0 envasamento dos produtos
de panadaria e bolarfa.

Realizar 0 acabamento e decoracion dos
produtos de pastelaria e confeitarfa.
Elaborar e presentar produtos feitos 4 base
de masas e pastas, sobremesas de cocifia
xeados.

Aplicar a normativa de seguridade, hixiene e
proteccion ambiental na industria panadeira.
Aplicar a normativa de seguridade, hixiene e
proteccion ambiental na industria
alimentaria.

Actuar baixo normas de seguridade, hixiene
e proteccion ambiental en hostalaria.
Realizar o envasamento e a presentacion
dos produtos de pastelarfa e confeitarfa.



Que modulos | Atéboa seguinte detalla, na columna da esquerda, as unidades de competencia que deben acreditarse

profesionais se = exclusivamente a través do procedemento de acreditacion de competencias ou mediante certificados

validan? | de profesionalidade, para que se poidan validar os médulos profesionais deste ciclo formativo que
figuran na columna da dereita.

UC0034_2 Realizar e/ou dirixir as operacions de MP0025  Elaboraciéns de panadarfa e bolarfa.
elaboracion de masas de panadaria e
bolarfa.

UC0709_2 Definir ofertas sinxelas de repostaria, MP0030  Operacitns e control de almacén na industria
realizar o aprovisionamento interno e alimentaria.
controlar consumos.

UC0710_2  Elaborar e presentar produtos feitos & base ' MP0028 ~ Sobremesas en restauracion.
de masas e pastas, sobremesas de cocifia e

xeados.

UC0711_2  Actuar baixo normas de seguridade, MP0031  Seguridade e hixiene na manipulacion de
hixiene e proteccion ambiental en alimentos.
hostalarfa.

UC0035_2  Confeccionar e/ou conducir as MP0029  Produtos de obradoiro.

elaboracions complementarias, a
composicion, a decoracion e o
envasamento dos produtos de panadarfa e

bolarfa.
UC0036_2 Aplicar a normativa de seguridade, hixiene ' MP0031  Seguridade e hixiene na manipulacion de
e proteccion ambiental na industria alimentos.
panadeira.
UC0305_2 Controlar o aprovisionamento, 0 MP0030  Operacitns e control de almacén na industria
almacenamento e a expedicion das alimentaria.

materias primas e auxiliares e dos
produtos terminados, e preparar 0s
equipamentos e 0s utensilios que se
utilizarén nos procesos de elaboracion
UC0306_2 Realizar e/ou controlar as operacions de | MP0026  Procesos bsicos de pastelarfa e repostaria.
elaboracion de masas, pastas e produtos
basicos de multiples aplicacions para
pastelaria e repostara.
UC0307_2  Realizar e/ou controlar as operaciéns de MP0027  Elaboraciéns de confeitarfa e outras
elaboracion de produtos de confeitaria, especialidades.
chocolatarfa, galletarfa e outras
elaboracions.
UC0308_2 Realizar 0 acabamento e decoracién dos | MP0029  Produtos de obradoiro.
produtos de pastelaria e confeitaria.

UC0309_2 Realizar o envasamento e a presentacion  MP0032  Presentacion e venda de produtos de

dos produtos de pastelarfa e confeitara panadaria e pastelaria.
UC0310_2  Aplicar a normativa de seguridade, hixiene ' MP0031  Seguridade e hixiene na manipulacion de
& proteccion ambiental na industria alimentos.

alimentaria.






CS Procesos e calidade na industria alimentaria

Que se aprende
a facer?

En que é&mbitos
se traballa?

Que ocupacions
se desempe-
fian?

Cales son 0s
modulos deste
ciclo?

Que titulo se
obtén?

Perfil profesional Duracion
2.000 horas

A competencia xeral deste titulo consiste en organizar e controlar os procesos de elaboracién de pro-
dutos alimentarios programando e supervisando as operacions e 0s recursos materiais e humanos ne-
cesarios, aplicando os plans de producion, calidade, seguridade alimentaria, prevencion de riscos la-
borais e protecciénambiental, de acordo coa lexislacion.

As persoas con este perfil profesional exercen a sda actividade en empresas pequenas, medianas ou
grandes da industria alimentaria integradas nun equipo de traballo onde realizan tarefas de xestion da
producidn, organizacion e control, nas dreas funcionais de loxistica, investigacion e desenvolvemento,
calidade, seguridadealimentaria, prevencion de riscos laborais e proteccién ambiental. Actdan como
mandos intermedios baixo a supervision de persoal responsable técnico de nivel superior, ainda que
en pequenas empresas dispofien dun maior grao de autonomia, e poden asumir labores de xestion e
direccion de empresa.

Xefe/a de lifia, de planta de fabricacion, de seccion ou de almacén; xefe de quenda; supervisor/ora de
equipamentos, procesos e produtos; encargado/a de producién; encargado/a de elaboracién de novos
produtos e desenvolvemento de procesos; técnico/a en analise de alimentos; técnico/a en andlise sen-
sorial; técnico/a en laboratorio de control de calidade; inspector/ora ou auditor/ora de calidade; encar-
gado/a da xestion da seguridade alimentaria; encargado/a de aprovisionamentos; encargado/a da lifia
de envasamento e embalaxe; encargado/a de control ambiental e seguridade laboral; técnico/a comer-
cial.

Na seguinte taboa figuran os modulos profesionais gue compofien este ciclo formativo, xunto co seu
c6digo, a stia duracion e coa informacion do curso no que se imparten.

1° MP0464 | Andlise de alimentos 160
1° MP0463 | Biotecnoloxia alimentaria 107
1° MPO0472 ' Formacion e orientacion laboral 107
1° MP0470 | Innovacion alimentaria 79
1° MP0191 = Mantemento electromecanico en industrias de proceso 133
1° MP0468 | Nutricidn e seguridade alimentaria 107
1° MP0466 | Organizacion da producion alimentaria 107
1° MP0465 @ Tratamentos de preparacién e conservacion dos alimentos 160
2 MP0084 | Comercializacion e loxistica na industria alimentaria 123
2° MP0467 | Control microbioldxico e sensorial dos alimentos 70
2 MP0473 | Empresa e iniciativa emprendedora 53
2° MP0474 | Formacién en centros de traballo 384
2 MP0469 | Procesos integrados na industria alimentaria 87
2° MP0471 | Proxecto de procesos e calidade na industria alimentaria 26
2 MP0462 | Tecnoloxia alimentaria 210
2° MP0086 | Xestion de calidade e ambiental na industria alimentaria 87

Nota. 0s mddulos en negra estdn asociados a algunha unidade de competencia.

Técnico superior en Procesos e calidade na industria alimentaria.



Que unidades | Ataboa seguinte reflicte, na columna da dereita, as unidades de competencia que se acreditaran se
de competencia | se superan os mddulos profesionais deste ciclo formativo que se relacionan na columna da esquer-

se acreditan? | da.

MP0084

MP0466
MP0086
MP0462
MP0465

MP0468

MP0462
MP0465

MP0468

MP0191
MP0465

MP0469

MP0191
MP0465
MP0469

MPO464
MP0467

MP0468

MP0464
MP0467

MP0468

Comercializacion e loxistica na
industria alimentaria.

Organizacion da producion
alimentaria.

Xestion de calidade e ambiental na
industria alimentaria.

Tecnoloxfa alimentaria.

Tratamentos de preparacién e
conservacion dos alimentos.

Nutricion e seguridade alimentaria.

Tecnoloxfa alimentaria.

Tratamentos de preparacién e
conservacion dos alimentos.

Nutricion e seguridade alimentaria.

Mantemento electromecénico en
industrias de proceso.

Tratamentos de preparacion e
conservacion dos alimentos.

Procesos integrados na industria
alimentaria.

Mantemento electromecanico en
industrias de proceso.

Tratamentos de preparacién e
conservacion dos alimentos.

Procesos integrados na industria
alimentaria.

Andlise de alimentos.

Control microbioléxico e sensorial
dos alimentos.

Nutricién e seguridade alimentaria.

Andlise de alimentos.

Control microbioléxico e sensorial
dos alimentos.

Nutricién e seguridade alimentaria.

UC0556_3

UC0557_3

UC0558_3

UC0559_3

UC0565_3

UC0765_3

UC0562_3

UC0571_3

UC0560_3

UC0566_3

UC0766_3

UC0563_3

UC0572_3

UC0561_3

UC0567_3

UC0767_3

UC0564_3

UC0573_3

Xestionar os aprovisionamentos, 0 almacén e as
expedicions na industria alimentaria, e realizar
actividades de apoio & comercializacion.
Programar e xestionar a producién na industria
alimentaria.

Cooperar na implantacién e no desenvolvemento do
plan de calidade e xestion ambiental na industria
alimentaria.

Desenvolver os procesos e determinar 0s
procedementos operativos para a producién de
CONSErvas e zumes vexetais.

Desenvolver os procesos e determinar 0s
procedementos operativos para a elaboracion de
produtos derivados da pesca e da acuicultura.
Desenvolver os procesos e determinar 0s
procedementos operativos para o sacrificio, a
preparacion e o despezamento de animais de abasto,
asf como para a elaboracion de produtos e
preparacions caicas.

Desenvolver os procesos e determinar 0s
procedementos operativos para a producién de
derivados de cereais e de doces.

Desenvolver os procesos e determinar 0s
procedementos operativos para a elaboracion de
leites de consumo e de produtos lécteos.

Controlar a fabricacion de conservas e zumes
vexetais, e 0s seus sistemas automaticos de
producién.

Controlar a elaboracién de produtos derivados da
pesca e da acuicultura, e 0s seus sistemas
automaticos de producion.

Controlar a elaboracion de produtos e preparacions
cérnicas, e 0s seus sistemas automaticos de
producién, asi como o sacrificio, a preparacion e o
despezamento dos animais.

Controlar a elaboracion de derivados de cereais e de
doces, € 0s seus sistemas autométicos de
producion.

Controlar a elaboracion de leites de consumo e de
produtos lacteos, e 0s seus sistemas autométicos de
producién.

Aplicar técnicas de control analitico e sensorial do
proceso de elaboracién de conservas e zumes
vexetais.

Aplicar técnicas de control analitico e sensorial do
proceso de elaboracion de produtos derivados da
pesca e da acuicultura.

Aplicar técnicas de control analitico e sensorial do
proceso de elaboracion de produtos e preparacions
carnicas.

Aplicar técnicas de control analitico e sensorial do
proceso de elaboracién de derivados de cereais e de
doces.

Aplicar técnicas de control analitico e sensorial do
proceso de elaboracién de leites de consumo e de
produtos lacteos.



Que modulos | Atéboa seguinte detalla, na columna da esquerda, as unidades de competencia que deben acreditarse

profesionais se

exclusivamente a través do procedemento de acreditacion de competencias ou mediante certificados

validan? | de profesionalidade, para que se poidan validar os modulos profesionais deste ciclo formativo que fi-
guran na columna da dereita.

UC0556_3

UC0557_3

UC0558_3

UC0559_3

UC0565_3

UC0765_3

UC0562_3

UC0571_3

UC0560_3

UC0566_3

UC0766_3

UC0563_3

UC0572_3

UC0561_3

UC0567_3

Uco767_3

UC0564_3

UC0573_3

Xestionar os aprovisionamentos, 0 almacén e as
expedicions na industria alimentaria, e realizar
actividades de apoio 4 comercializacion.

Programar e xestionar a producion na industria
alimentaria.

Cooperar na implantacion e no desenvolvemento do
plan de calidade e xestion ambiental na industria
alimentaria.

Desenvolver os procesos e determinar 0s
procedementos operativos para a producion de
conservas e zumes vexetais.

Desenvolver os procesos e determinar 0s
procedementos operativos para a elaboracién de
produtos derivados da pesca e da acuicultura.
Desenvolver 0s procesos e determinar 0s
procedementos operativos para o sacrificio, a
preparacion e o despezamento de animais de abasto,
asi como para a elaboracion de produtos e
preparacions carnicas.

Desenvolver os procesos e determinar 0s
procedementos operativos para a producion de
derivados de cereais e de doces.

Desenvolver os procesos e determinar 0s
procedementos operativos para a elaboracién de
leites de consumo e de produtos l4cteos.

Controlar a fabricacion de conservas e zumes
vexetais, e 0s seus sistemas automaticos de
producion

Controlar a elaboracion de produtos derivados da
pesca e da acuicultura, e 0s seus sistemas
automaticos de producién.

Controlar a elaboracion de produtos e preparacions
cérnicas, e 0s seus sistemas automaticos de
producion, asi como o sacrificio, a preparacién e o
despezamento dos animais.

Controlar a elaboracion de derivados de cereais e de

doces, € 0s seus sistemas automaticos de producién.

Controlar a elaboracion de leites de consumo e de
produtos lacteos, e 0s seus sistemas automaticos de
producién.

Aplicar técnicas de control analitico e sensorial do
proceso de elaboracién de conservas e zumes
vexetais.

Aplicar técnicas de control analitico e sensorial do
proceso de elaboracion de produtos derivados da
pesca e da acuicultura.

Aplicar técnicas de control analitico e sensorial do
proceso de elaboracion de produtos e preparacions
cérnicas.

Aplicar técnicas de control analitico e sensorial do
proceso de elaboracién de derivados de cereais e de
doces.

Aplicar técnicas de control analitico e sensorial do
proceso de elaboracion de leites de consumo e de
produtos ldcteos.

MP0084

MP0466

MP0086

MP0462

MP0465

MP0468

MP0462
MP0465

MP0468

MPO191

MP0465

MP0469

MPO191

MP0465

MP0469

MPO0464
MPO467

MP0468

MPO0464
MPO467

MP0468

Comercializacién e loxistica na
industria alimentaria.

Organizacion da producién
alimentaria.

Xestion de calidade e ambiental na
industria alimentaria.

Tecnoloxfa alimentaria.

Tratamentos de preparacion e
conservacion dos alimentos.

Nutricion e seguridade alimentaria.

Tecnoloxfa alimentaria.

Tratamentos de preparacion e
conservacion dos alimentos.

Nutricion e seguridade alimentaria.

Mantemento electromecénico en
industrias de proceso.

Tratamentos de preparacion e
conservacion dos alimentos.

Procesos integrados na industria
alimentaria.

Mantemento electromecénico en
industrias de proceso.

Tratamentos de preparacion e
conservacion dos alimentos.

Procesos integrados na industria
alimentaria.

Andlise de alimentos.

Control microbioléxico e sensorial
dos alimentos.

Nutricién e seguridade alimentaria.

Andlise de alimentos.

Control microbioléxico e sensorial
dos alimentos.

Nutricion e seguridade alimentaria.



CS Vitivinicultura

Perfil profesional Duracion
2.000 horas

Que se aprende | QOrganizar, programar e supervisar a producion na industria vitivinicola controlando a producién vitico-
afacer? | lae as operacions de elaboracion, estabilizacion e envasamento de vifios e derivados, aplicando 0s
plans de producicn, calidade, seguridade alimentaria, prevencién de riscos laborais e proteccién am-

biental, consonte a lexislacion.

En que dmbitos | En pequenas, medianas e grandes empresas vitivinicolas dedicadas & producion de uva, 4 elaboracion,
se traballa? | 4 crianza e ao envasamento de vifio, asi como en pequenas, medianas e grandes industrias de destila-
dos de vifio, concentracién de mostos, elaboracidn de vinagres e outros produtos derivados da uva e
do vifio. Trétase de persoal por conta allea ou propia que exerce a stia actividade en labores de xestion,
direccion e supervision en dreas funcionais de recepcion, producion e envasamento.

Que ocupaciéns = Técnico/a vitivinicola. Encargado/a de proceso de destilacion e rectificacion. Encargado/a de recep-
se desempe- | cion de mostos frescos e sulfitados. Supervisor/ora de columnas de destilacion e concentracion.
fian? = Encargado/a da lifia de envasamento de destilados, concentrados e vinagres. Encargado/a de avellen-

tamento e crianza de destilados e vinagres. Técnico/a en andlise sensorial.

Cales son os | Na seguinte taboa figuran os médulos profesionais que compofien este ciclo formativo, xunto co seu
modulos deste | c6digo, a stia duracién e coa informacion do curso no que se imparten.

ciclo?
1° MP0081 | Andlise enoldxica 213
1° MP0083 | Cata e cultura vitivinicola 80
1° MP0088 ' Formacidn e orientacion laboral 107
1° MP0079 | Procesos bioguimicos 213
1° MP0078 | Vinificaciéns 187
1° MP0077 | Viticultura 160
2 MP0084 | Comercializacion e loxistica na industria alimentaria 123
2° MP0089 ' Empresa e iniciativa emprendedora 53
2 MP0080 | Estabilizacién, crianza e envasamento 140
2° MP0090 | Formacién en centros de traballo 384
2 MP0082 | Industrias derivadas 87
2° MP0085 | Lexislacion vitivinicola e seguridade alimentaria 140
2 MPO0087 | Proxecto na industria vitivinicola 26
2° MP0086 | Xestion de calidade e ambiental na industria alimentaria 87

Nota. Os mddulos en negra estdn asociados a algunha unidade de competencia.

Que titulo se | Técnico superior en Vitivinicultura.
obtén?



Que unidades | Ataboa seguinte reflicte, na columna da dereita, as unidades de competencia que se acreditaran se
de competencia | se superan os mddulos profesionais deste ciclo formativo que se relacionan na columna da esquer-

se acreditan? | da.

MP0077

MP0078

MP0080

MP0081
MP0083

MP0082

MP0084

MP0085

MP0086

Viticultura.

Vinificacions.

Estabilizacion, crianza e envasamento.

Andlise enoldxica.
Cata e cultura vitivinicola.

Industrias derivadas.

Comercializacion e loxistica na industria
alimentaria.

Lexislacién vitivinicola e seguridade
alimentaria.

Xestion de calidade e ambiental na industria
alimentaria.

UC0037_3
UC0037_3
UC0040_3
UC0557_3
UC0039_3
UC0314_2

UC0038_3

UC0040_3
UC0557_3

UC0768_3

UC0556_3

UC0769_3

UC0558_3

Supervisar a producién viticola e programar
0s procesos de vinificacion.

Supervisar a producién viticola e programar
0s procesos de vinificacion.

Programar a posta a punto de instalaciéns e
maguinaria vitivinicola.

Programar e xestionar a producion na
industria alimentaria.

Coordinar e supervisar os métodos de
estabilizacion e crianza de vifios.

Controlar o proceso de envasamento e
acondicionamento de bebidas.

Controlar a producién de vifio mediante
andlises organolépticas, microbioldxicas e
fisicoquimicas.

Programar a posta a punto de instalaciéns e
magquinaria vitivinicola.

Programar e xestionar a producion na
industria alimentaria.

Desenvolver s procesos e controlar a
elaboracion de destilados, mostos
concentrados, vinagre e outros produtos
derivados.

Xestionar os aprovisionamentos, 0 almacén
e as expedicions na industria alimentaria, e
realizar actividades de apoio &
comercializacion.

Aplicar a lexislacion de produtos
vitivinicolas e os seus derivados, e xestionar
0s libros rexistro.

Cooperar na implantacion e no
desenvolvemento do plan de calidade e
xestion ambiental na industria alimentaria.



Que modulos | Atéboa seguinte detalla, na columna da esquerda, as unidades de competencia que deben acreditarse

profesionais se = exclusivamente a través do procedemento de acreditacion de competencias ou mediante certificados

validan? | de profesionalidade, para que se poidan validar os médulos profesionais deste ciclo formativo que
figuran na columna da dereita.

UC0037_3  Supervisar a producion viticola e MP0O077  Viticultura.
programar os procesos de vinificacion MP0078  Vinificaciéns.

UC0039_3  Coordinar e supervisar 0s métodos de MP0080  Estabilizacion, crianza e envasamento.
estabilizacion e crianza de vifios.

UC0769_3 Aplicar a lexislacion de produtos MP0085  Lexislacion vitivinicola e seguridade
vitivinicolas e os seus derivados, e alimentaria.

xestionar os libros rexistro.
UC0314_2  Controlar o proceso de envasamento e MP0080  Estabilizacion, crianza e envasamento.
acondicionamento de bebidas.
UC0768_3  Desenvolver os procesos e controlar a MP0082  Industrias derivadas.
elaboracion de destilados, mostos
concentrados, vinagre e outros produtos

derivados.
UC0558_3  Cooperar na implantacion e no MP0086  Xestion de calidade e ambiental na industria
desenvolvemento do plan de calidade e alimentaria.
xestion ambiental na industria alimentaria.
UC0557_3  Programar e xestionar a producion na MP0078  Vinificacions.
indusria alimentaria MP0080  Estabilizacion, crianza e envasamento.
UC0556_3  Xestionar os aprovisionamentos, o MP0084  Comercializacion e loxistica na industria
almacén e as expedicions na industria alimentaria.

alimentaria, e realizar actividades de apoio
4 comercializacion.

UC0040_3  Programar a posta a punto de instalaciéns | MP0078  Vinificacidns.
€ maquinaria vitivinicola MP0080  Estabilizacion, crianza e envasamento.

UC0038_3 Controlar a producién de vifio mediante MP0081  Analise enoloxica.

andlises organolépticas, microbioloxicas e | \Poog3  Cata e cultura vitivinicola.
fisicoquimicas.






Informacion

A Corufia

Ribeira

Ourense

Ribadavia
Pontevedra
Vilagarcia de Arousa

Ourense
Ribadavia
Pontevedra
Ponteareas

A Coruiia

Corufia, A

Ribeira

Lugo

Lugo

Pontevedra

Vigo

Vilagarcia de Arousa

A Corufia
Corufia, A
Santiago de Compostela
Arzia
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Lugo

Lugo
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Vilamarin
Pontevedra
Pontevedra
Vigo

Neves, As

A Coruiia
Corufia, A
Carballo
Ribeira
Lugo

Lugo
Pontevedra
Ponteareas

CIFP Coroso
IES O Ribeiro

IES Fermin Bouza Brey

IES O Ribeiro

CIFP A Granxa

CIFP Paseo das Pontes
CIFP Coroso

CIFP Politécnico de Lugo

CIFP Manuel Antonio
IES Fermin Bouza Brey

CIFP Paseo das Pontes
CIFP Compostela
EFAG El Pifieiral

CIFP Fraga do Eume

IES Sanxillao
IES de Vilamarin

CIFP Carlos Oroza
CIFP Manuel Antonio
EFAG A Cancela

CIFP Paseo das Pontes
IES Monte Neme

CIFP Coroso

CIFP Politécnico de Lugo

CIFP A Granxa

=

Notacion

Réxime ordinario presencial

I3 | Réxime de adultos modalidade presencial

D]
@

I1] 881866874
[1] 988788460

[1] 886151956

[1] /988788460

[]/886120880

[1] 881961030
881866874

982220328

886120750
I1] 886151956

[1] 881961030
[i] 881866570
[]/981500580
[1] 881930455

I1] 982828088
I 988685050

[1] 886159545
[1] 886120750
[ 986648250

[]/881961030

881960050
I7] 881866874
[1] 982220328

N 886120880

Réxime de adultos modalidade a distancia
FP Dual (empresa e centro educativo)

cifp.coroso@edu.xunta.gal
ies.oribeiro@edu.xunta.gal

ies.bouza.brey@edu.xunta.gal

ies.oribeiro@edu.xunta.gal

cifp.granxa@edu.xunta.gal

cifp.paseodaspontes@edu.xunta.gal
cifp.coroso@edu.xunta.gal

cifp.politecnico.lugo@edu.xunta.gal

cifp.manuel.antonio@edu.xunta.gal
ies.bouza.brey@edu.xunta.gal

cifp.paseodaspontes@edu.xunta.gal
cifp.compostela@edu.xunta.gal
efag.elpineiral@edu.xunta.gal
ies.fraga.eume@edu.xunta.gal

ies.sanxillao@edu.xunta.gal
ies.vilamarin@edu.xunta.gal

cifp.carlos.oroza@edu.xunta.gal
cifp.manuel.antonio@edu.xunta.gal
efag.acancela@edu.xunta.gal

cifp.paseodaspontes@edu.xunta.gal
ies.monte.neme@edu.xunta.gal
cifp.coroso@edu.xunta.gal

cifp.politecnico.lugo@edu.xunta.gal

cifp.granxa@edu.xunta.gal



Lugo
Sober
Ourense
Ribadavia
Pontevedra
Cambados
Ponteareas

A Coruiia
Ferrol

CPR Belarmino Fernandez Iglesias
IES O Ribeiro

IES Ramon Cabanillas
CIFP A Granxa

IES de Catabois

[1] 982460469
[1] 988788460

I1] 886151913
[]/886120880

I1] 881930233

cpr.belarmino@edu.xunta.gal
ies.oribeiro@edu.xunta.gal

ies.ramon.cabanillas@edu.xunta.gal
cifp.granxa@edu.xunta.gal

ies.catabois@edu.xunta.gal



recofiecemento
© acreditacion

Onde informarse

Portal Educativo de Formacion Profesional:
www.edu.xunta.gal/fp

Siguenos en:

{ facebook.com/fpgalicia #FPGalicia
¥ twitter.com/fpgalicia #FPDualGalicia
instagram.com/fpgalicia @fpgalicia

Departamentos de orientacion dos centros educativos

Conselleria de Cultura, Educacion,
Formacion Profesional e Universidades
Direcicon Xeral de Formacion Profesional

Edificio administrativo de San Caetano
B Santiago de Compostela
sxfp@edu.xunta.gal

EA XUNTA
24 DE GALICIA






