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XUNTA DE GALICIA




Ciclo formativo de grao medio

Perfil profesional Duracién

Competencia
xeral

Contorno
funcional

Ocupacions e
postos de
traballo mais
relevantes

Médulos do
ciclo

Titulo que se
obtén

Acceso a outros
estudos

2.000 horas

Executar todas as operacions de manipulacion, preparacion, conservacion e presentacion de
toda clase de alimentos, confeccionar ofertas gastronomicas e apoiar actividades de servizo,
logrando a calidade e os obxectivos econémicos establecidos e aplicando en todo momento as
normas e practicas de seguridade e hixiene.

Compras, contratacion, elaboracion e/ou servizo de alimentos e bebidas, e control de
consumos.

Cocifieiro de calquera tipo de establecemento e/ou aloxamento. Xefe de partida. Empregado

do departamento de economato e adega dun hotel, restaurante, hospital, empresa de
colectividades, etc.

Médulos Horas

Administracion, xestion e comercializacion na pequena empresa 80
Elaboraciéns e produtos culinarios 260
Formacion e orientacion laboral 55
Formacion en centros de traballo 380
Horas & disposicion do centro 80
Lingua ira (inglés) 110
Ofertas gastrondmicas e sistemas de aprovisionamento 110
Preelaboracion e conservacion de alimentos 265
Repostaria 165
Técnicas basicas de servizo e de preparacion de alimentos e bebidas a vista do cliente 125
Técnicas culinarias 370
Técnico en cocifia.

Bacharelatos.



Ciclo formativo de grao medio
Perfil profesional Duracién

1.400 horas
Realizar todas as operacions de elaboracion, conservacion e presentacion de toda clase de pro-

Competencia

xeral | dutos de pastaleria, panadaria e repostaria. Montar expositores, escaparates e servizos tipo
"buffet” con estes produtos, conseguindo a calidade e os obxectivos econémicos establecidos
e aplicando en todo momento a normativa e practica de seguridade e hixiene.
Contorno | Compras e contratacion, elaboracion de alimentos e bebidas non alcdlicas e control de
funcional | consumos.

Ocupacions e | Pasteleiro-panadeiro de calquera establecemento e/ou aloxamento. Dependente de tendas de
postos de | pastelaria e panadaria. Encargado de departamento de economato, almacén ou adega.
traballo méis

relevantes
Modosdo.
ciclo | Administracion, xestion e comercializacion na pequena empresa 80
Deseio de decoracions en pastelaria e montaxe de servizos 80
Formacion e orientacion laboral 55
Formacion en centros de traballo 440
Horas a disposicion do centro 50
Ofertas gastrondmicas e si de aprovisionamento 110
Panificacion e pastelaria salgada 185
Produtos de pastelaria e repostaria 185
Técnicas de pastelaria, panadaria e conservacion de alimentos 215
Titulo que se | Técnico en pasteleria e panaderia.

obtén

Acceso a outros | Bacharelatos.

estudos




Competencia
xeral

Contorno
funcional

Ocupacions e
postos de
traballo mais
relevantes

Médulos do
ciclo

Titulo que se
obtén

Acceso a outros
estudos

de grao rﬁedio

Perfil profesional Duracién

1.400 horas

Realizar operacions de servizo de alimentos e bebidas, acollendo e atendendo ao cliente, e pre-
parar calquera tipo de bebidas e comidas rapidas, conseguindo a calidade e os obxectivos eco-
némicos establecidos e aplicando en todo momento as normas e practicas de seguridade e
hixiene.

Compras, contratacion, elaboracion e/ou servizo de alimentos e bebidas, e control de
consumos.

"o

Camareiro de bar ou restaurante, ou xefe de rango. Xefe de sector. “Barman”, “sommelier”
(sumiller), cafeteiro ou cocifieiro dun establecemento catalogado no grupo de establecementos
de restauracion evolutiva. Empregado de departamento de economato e adega dun hotel, res-
taurante, hospital, empresa de colectividades... Tripulante de cabina de pasaxeiros (auxiliar de
vo0). Propietario de bar, cafetaria ou restaurante.

Médulos Horas
Administracion, xestion e comercializacién na pequena empresa 80
Bebidas 130
Formacion e orientacion laboral 55
Formacion en centros de traballo 440
Horas a disposicion do centro 50
Lingua estranxeira (inglés) 110
Ofertas gastrondmicas e si de aprovisionamento 110
Técnicas de servizo e de atencion ao cliente 315
Técnicas el is de cocifia 110

Técnico en servizos de restaurante e bar.

Bacharelatos.



AXenclias de i dXE
Ciclo formativo de grao superior
Perfil profesional Duracién
1.400 horas
Programar, organizar, operar e controlar viaxes combinadas, vender dereitos de uso de servi-

Competencia

xeral | zos turisticos, administrar unidades ou departamentos especificos de axencias de viaxes e par-
ticipar no desenvolvemento dos seus programas comerciais.

Contorno | Administracion, marketing estratéxico e operacional, compras, contratacion, producion e/ou

funcional | distribucion de servizos turisticos e de viaxes, mediacion, control de calidade e funcion

administrativa e contable.

Ocupacions e | Vendedor de axencias de viaxes. Empregado do departamento de reservas. Programador-orza-
postos de | mentista, “forfetista”. Xefe de departamentos propios das axencias de viaxes.

traballo mais

relevantes
Modos do.
ciclo | Comercializacion de produtos e servizos turisticos 110
Formacion e orientacion laboral 55
Formacion en centros de traballo 440
Horas a disposicion do centro 55
Lingua estranxeira (inglés) 130
Organizacion e control en axencias de viaxes 110
Producion e venda de servizos turisticos en axencias de viaxes 180
Proxecto integrado 55
Relaciéns no contorno de traballo 55
Segunda lingua estranxeira 130
Xestion econdmico-admini en axencias de viaxes 80
Titulo que se | Técnico superior en axencias de viaxes.
obtén

Diplomado en ciencias empresariais; Diplomado en turismo; Licenciado en filoloxia; Licenciado
en xeografia; Mestre, todas as especialidades.

Acceso a outros
estudos




Ciclo formativo de grao superior
Perfil profesional Duracién

1.400 horas

Administrar a area de aloxamento, a partir dos obxectivos xerais do establecemento, aseguran-
do a acollida e atencion ao cliente e a correcta prestacion dos servizos da area.

Competencia
xeral

Contorno
funcional

Xerencia de pequenos establecementos, producion e distribucion do servizo, xestion adminis-
trativa, control de calidade e execucion de acciéns publi-promocionais.

Ocupacions e | Director da area de aloxamento, xefe de recepcion, xefe de reservas, recepcionista, encargado
postos de | de comunicacions, gobernante, subgobernante, encargado de lavandaria e lenzaria, relaciéns
traballo mais | publicas, promotor de aloxamento, encargado de cdmping, recepcionista de camping.

relevantes
Méduios do
ciclo | Comercializacion de produtos e servizos turisticos 110
Formacion e orientacion laboral 55
Formacion en centros de traballo 440
Horas a disposicion do centro 55
Lingua ira (inglés) 130
Organizacion e control de aloxamento 130
Proxecto integrado 55
Recepcion e atencion ao cliente 130
Relaciéns no contorno de traballo 55
Rexedoria de pisos 110
Segunda lingua estranxeira 130
Titulo que se | Técnico superior en aloxamento.
obtén

Acceso a outros
estudos

Diplomado en ciencias empresariais; Diplomado en turismo; Licenciado en filoloxia.




Perfil profesional Duracién

Competencia
xeral

Contorno
funcional

Ocupacions e
postos de
traballo mais
relevantes

Médulos do
ciclo

Titulo que se
obtén

Acceso a outros
estudos

1.400 horas

Comercializar destinos turisticos, crear produtos turisticos de base territorial, asistir e guiar
grupos e xestionar servizos de informacion turistica.

Desefio e preparacion de produtos ou servizos turisticos, de atencion ao cliente e de comerciali-
zacion de servizos turisticos.

Informador turistico-xefe de oficina de informacion turistica. Técnico en organizacion de feiras
e acontecementos. Promotor turistico. Guia de turismo. “Transferista”. Investigador de merca-
dos turisticos. Guia local. Dinamizador de nicleos e destinos turisticos. Relacions publicas.
Asistente de publicidade/promocion. Técnico en planificacion turistica local.

Asistencia e guia de grupos 135
Desefio e comercializacion de produtos turisticos locais e rexionais 160
Formacion e orientacion laboral 55
Formacion en centros de traballo 440
Horas a disposicion do centro 55
Informacion turistica en destino 135
Lingua estranxeira (inglés) 130
Produtos e destinos turisticos nacionais e internacionais 80
Proxecto integrado 80
Segunda lingua estranxeira 130

Técnico superior en informacion e comercializacion turisticas.

Diplomado en ciencias empresariais; Diplomado en turismo; Licenciado en filoloxia; Licenciado
en historia da arte; Licenciado en xeografia; Mestre, todas as especialidades.
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Ciclo formativo de grao superior

Perfil profesional Duracién
2.000 horas

Administrar, planificar e organizar establecementos, areas ou departamentos de restauracion,
desefiando e comercializando a sua oferta gastronémica.

Competencia
xeral

Contorno
funcional

Administracion, marketing estratéxico e operacional, compras/contratacion, elaboracion e/ou
servizo de alimentos e bebidas e control.

Ocupacions e | Xefe de economato e adega. Xefe de comedor ou director de restauracion ou banquetes. Xefe
postos de | de compras. Director de producién. Director de alimentacion e bebidas. Responsable de ali-
traballo mais | mentacion nun “catering”. Consultor.

relevantes
wodos o
ciclo | Administracion de establecementos de restauracion 160
Formacion e orientacion laboral 55
Formacion en centros de traballo 380
Horas & disposicion do centro 80
Lingua ira (inglés) 130
Marketing en ion 130
Procesos de cocifia 295
Procesos de pastelaria e panadaria 160
Procesos de servizo 295
Proxecto integrado 130
Relaciéns no contorno de traballo 55
Segunda lingua estranxeira 130
Titulo que se | Técnico superior en restauracion.

obtén

Acceso a outros
estudos

Diplomado en ciencias empresariais; Diplomado en nutricion humana e dietética; Diplomado
en turismo; Licenciado en filoloxia.




Ciclo formativo de grao superior
Perfil profesional Duracién

1.400 horas

Competencia | Administrar pequenas empresas, areas ou departamentos de animacion, definir, promover e

xeral | adaptar a programacion xeral de actividades, e coordinar e executar actividades de animacion
turistica.
Contorno | Desefio e organizacion de servizos de animacion, atencion ao cliente, xestion administrativa e
funcional | execucion de acciéns promocionais.

Ocupacions e | Animador de hotel, animador de veladas e espectaculos, animador de actividades ao aire libre
postos de | e xefe de departamento de animacion. Informador turistico, promotor turistico e asistente de
traballo mais | publicidade promocion.

relevantes
Modios ol
ciclo | Actividades e recursos culturais 135
Animacion no dmbito turistico 160
Formacion e orientacion laboral 55
Formacion en centros de traballo 440
Horas a disposicion do centro 55
Lingua estranxeira (inglés) 130
Organizacion e xestion dunha pequena empresa de actividades de tempo libre e 80
socio-educativas
Proxecto integrado 55
Segunda lingua estranxeira 130
Técnicas de comunicacion para animacion 80
Xogos e actividades fisicas recreativas para animacion 80
Titulo que se | Técnico superior en animacion turistica.
obtén

Acceso a outros
estudos

Diplomado en ciencias empresariais; Diplomado en turismo; Licenciado en filoloxia; Mestre, to-
das as especialidades.




antaci

Réxime Codigo Ciclo formativo |
7511004 CS Restauracion
Oferta modular ZM11003 | CM Servizos de restaurante e bar
ZM11001 CM Cocifia
(511005 | CS Animacién turistica
(511004 | CS Restauracién
511003 CS Informacion e comercializacion turisticas
(511002 CS Aloxamento
(511001 CS Axencias de viaxes
CM11003 | CM Servizos de restaurante e bar
CM11002 | CM Pastelaria e panadaria
CM11001 CM Cocifia
Concello Codigo Centro
A Coruha
Betanzos 15001136 | IES Francisco Aguiar
Corufia, A 15005221 | IES Eusebio da Guarda
15027897 | IES Paseo das Pontes .
Ferrol 15006730 | IES Sofia Casanova
Pontedeume 15025682 | IES Fraga do Eume LR
Santiago de 15015755 | IES Rosalia de Castro
Compostela 15016000 | CIFP Compostela “ln
Lugo
Foz 27020562 | IES de Foz L)
Lugo 27016455 | IES Sanxillao L]
Sober 27011718 | CPR Belarmino Fernandez Iglesias L]
Ourense
Ourense 32015050 | CIFP A Farixa
Vilamarin 32016285 | IES de Vilamarin LR
Pontevedra
Pontevedra 36020064 | CIFP Carlos Oroza LR
Vigo 36011622 | CPR Aloya =
36013448 | IES Manuel Antonio ==
36014568 | CIFP Valentin Paz Andrade




ommai

Concello Codigo Centro Teléfono Fax

A Coruha

Betanzos 15001136 | IES Francisco Aguiar 981772451 | 981770753

Corufa, A 15005221 | IES Eusebio da Guarda 981223513 | 981227611
15027897 | IES Paseo das Pontes 981160196 | 981274093

Ferrol 15006730 | IES Sofia Casanova 981311500 | 981313146

Pontedeume 15025682 | IES Fraga do Eume 981432004 | 981432004

Santiago de Compostela 15015755 | IES Rosalia de Castro 981569650 | 981586271
15016000 | CIFP Compostela 981523140 | 981523290

Lugo

Foz 27020562 | IES de Foz 982141544 | 982132839

Lugo 27016455 | IES Sanxillao 982252016 | 982251652

Sober 27011718 | CPR Belarmino Fernandez Iglesias 982460469 | 982460616

Ourense

Ourense 32015050 | CIFP A Farixa 988236552 | 988236501

Vilamarin 32016285 | IES de Vilamarin 988286013 988286150

Pontevedra

Pontevedra 36020064 | CIFP Carlos Oroza 986847002 986847003

Vigo 36013448 | IES Manuel Antonio 986273800 | 986253907
36011622 | CPR Aloya 986420722 | 986410857
36014568 | CIFP Valentin Paz Andrade 986270904 | 986270908




Conselleria de Educacion e Ordenacion Universitaria
Direccion Xeral de Formacion Profesional e Ensinanzas Especiais

Edificio Administrativo de San Caetano

15781 Santiago de Compostela

Tfno. 981544400. Fax 981545443 http://www.edu.xunta.es/fp

Servizo de Formacion en Empresas e Orientacion Profesional
Tfno. 981546536. Fax 981546551

méisnfomacisnen \\\W\Y.edU.XuUNta.es/fp

Delegacions Provinciais da Conselleria de
Educacion e Ordenacion Universitaria

A Coruia

Praza Luis Seoane s/n. 15008 A Corufia
Tfno. 981184700. Fax 981184785

Lugo
Ronda da Muralla, 70. 27071 Lugo
Tfno. 982294150. Fax 982294152

Ourense
Rua do Concello, 11.32003 Ourense
Tfno. 988210420. Fax 988210867

Pontevedra
Avda. Montero Rios, s/n. 36001 Pontevedra
Tfno. 986805938. Fax 986805937

XUNTA DE GALICIA UNION EUROPEA

CONSELLERIA DE EDUCACION Fondo Social
E ORDENACION UNIVERSITARIA Europeo
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