


CB Industrias alimentarias
Ciclo formativo de grao básico Título LOE

Perfil profesional Duración

2.000 horas
Que se apren de 

a fa cer?
Rea li zar ope ra cións de apoio na re cep ción e na pre pa ra ción das ma te rias pri mas e au xi lia res que in ter -
ve ñen nos pro ce sos pro du ti vos, co la bo ran do ne ses pro ce sos e axu dan do nas ope ra cións ru ti nei ras e
sin xe las de ela bo ra ción e en va sa men to de pro du tos ali men ta rios, e ta mén par ti ci pan do en ta re fas sin -
xe las de la bo ra to rio e ope ra cións ru ti nei ras de pro ce so quí mi co, in ter vin do nas ope ra cións de lim pe za
e hi xie ne de equi pa men tos e ins ta la cións, así co mo de axu da ao man te men to de pri mei ro ni vel, se guin -
do ins tru cións téc ni cas, ope ran do coa ca li da de in di ca da, cum prin do as nor mas co rres pon den tes de
hi xie ne ali men ta ria, de pre ven ción de ris cos la bo rais e de pro tec ción am bien tal, co mu ni cán do se oral -
men te e por es cri to en lin guas ga le ga e cas te lá, así co mo nal gun ha lin gua es tran xei ra.

En que ám bi tos 
se tra ba lla?

Na in dus tria ali men ta ria de pe que no, me dia no ou gran ta ma ño, tan to as que se de di can á fa bri ca ción
di rec ta de trans for ma cións ali men ta rias co mo as de ser vi zos e pro du tos au xi lia res pa ra o sec tor. De -
sen vol ve, xe ral men te por con ta allea, ta re fas nor ma li zas de apoio nas áreas de re cep ción, pre pa ra ción,
ela bo ra ción e con ser va ción, ope ran do de xei to au to má ti co con dis po si ti vos, equi pa men tos e ins ta la -
cións, e en areas de la bo ra to rio, rea li zan do ta re fas sin xe las e ru ti nei ras. Rea li za, así mes mo, ta re fas de
coi da do e man te men to de ins ta la cións e equi pa men tos, e la bo res re la cio na dos co trans por te in ter no e
coa al ma ce na xe. Oca sio nal men te, po de ta mén exer cer a súa ac ti vi da de por con ta pro pia no cam po da
ar te sa nía re la cio na da coa fa bri ca ción de pro du tos ali men ta rios de ri va dos da gan da ría. Ope ra se guin do
ins tru cións de per soas coa ti tu la ción de téc ni co/a su pe rior e se gun do pro ce de men tos es ta ble ci dos.

Que ocu pa cións 
se de sem pe -

ñan?

Peón da in dus tria da ali men ta ción e be bi das; pre pa ra dor/ora de ma te rias pri mas; ope ra dor/ora de má -
qui nas pa ra ela bo rar e en va sar pro du tos ali men ta rios; mo zo/a de al ma cén; ope ra dor/ora de ca rre ta; au -
xi liar de plan ta ali men ta ria; au xi liar de man te men to en in dus tria ali men ta ria; au xi liar de li ña de pro du -
ción; au xi liar de al ma cén; au xi liar de lim pe za e de sin fec ción de ins ta la cións, apa re llos e ma te rial de la -
bo ra to rio; axu dan te de plan tas re si duais; axu dan te de plan tas de tra ta men to de au gas.

Ca les son os
mó du los des te

ci clo?

Na seguinte táboa figuran os módulos profesionais que compoñen este ciclo formativo, xunto co seu
código, a súa duración e coa información do curso no que se imparten.

Curso Código Módulos profesionais Horas
1º AM3009 Ciencias aplicadas I 175
1º AM3011 Comunicación e ciencias sociais I 206
1º MP3134 Elaboración de produtos alimentarios 237
1º MP3070 Operacións auxiliares de almacenaxe 146
1º MP3133 Operacións auxiliares na industria alimentaria 146
2º AM3042 Ciencias aplicadas II 162
2º AM3012 Comunicación e ciencias sociais II 135
2º MP3137 Formación en centros de traballo 320
2º MP3135 Limpeza e mantemento de instalacións e equipamentos 209
2º MP3136 Operacións básicas de laboratorio 202

Que tí tu lo se
ob tén?

Nota. No primeiro curso dedicaranse 35 horas á titoría, e 27 horas no segundo curso. Os módulos en grosa están asociados a algunha 

unidade de competencia.

Técnico básico en Industrias alimentarias.



Que uni da des
de com pe ten cia 

se acre di tan?

A tá boa se guin te re flic te, na co lum na da de rei ta, as uni da des de com pe ten cia que se acre di ta rán se
se su pe ran os mó du los pro fe sio nais des te ci clo for ma ti vo que se re la cio nan na co lum na da es quer -
da.

Módulos profesionais superados Unidades de competencia acreditables
MP3133 Operacións auxiliares na industria

alimentaria.
UC0543_1 Realizar tarefas de apoio á recepción e á

preparación das materias primas.
UC0545_1 Manexar equipamentos e instalacións para o 

envasamento, o acondicionamento e a
empaquetaxe de produtos alimentarios,
seguindo instrucións de traballo de carácter
normalizado e dependente.

MP3134 Elaboración de produtos alimentarios. UC0544_1 Realizar tarefas de apoio á elaboración, o
tratamento e a conservación de produtos
alimentarios.

MP3135 Limpeza e mantemento de instalacións e
equipamentos.

UC0546_1 Realizar operacións de limpeza e de hixiene
xeral en equipamentos e instalacións e de
apoio á protección ambiental na industria
alimentaria, segundo as instrucións
recibidas.

UC0547_1 Axudar no mantemento operativo de
máquinas e instalacións da industria
alimentaria, seguindo os procedementos
establecidos.

UC1310_1 Realizar operacións de limpeza e
desinfección de materiais, equipamentos e
instalacións en que se empreguen produtos
químicos.

MP3136 Operacións básicas de laboratorio. UC1312_1 Realizar operacións auxiliares elementais en 
laboratorio e nos procesos da industria
química e afíns.

MP3070 Operacións auxiliares de almacenaxe. UC0432_1 Manipular cargas con carretas elevadoras.
UC1325_1 Realizar as operacións auxiliares de

recepción, colocación, mantemento e
expedición de cargas no almacén de xeito
integrado no equipo.



Que mó du los
pro fe sio nais se

va li dan?

A tá boa se guin te de ta lla, na co lum na da es quer da, as uni da des de com pe ten cia que de ben acre di tar se
ex clu si va men te a tra vés do pro ce de men to de acre di ta ción de com pe ten cias ou me dian te cer ti fi ca dos
de pro fe sio na li da de, para que se poi dan va li dar os mó du los pro fe sio nais des te ciclo formativo que
figuran na columna da dereita.

Unidades de competencia acreditadas Módulos profesionais validables
UC0543_1 Realizar tarefas de apoio á recepción e á

preparación das materias primas.
UC0545_1 Manexar equipamentos e instalacións para

o envasamento, o acondicionamento e a
empaquetaxe de produtos alimentarios,
seguindo instrucións de traballo de
carácter normalizado e dependente.

MP3133 Operacións auxiliares na industria
alimentaria.

UC0544_1 Realizar tarefas de apoio á elaboración, o
tratamento e a conservación de produtos
alimentarios.

MP3134 Elaboración de produtos alimentarios.

UC0546_1 Realizar operacións de limpeza e de hixiene 
xeral en equipamentos e instalacións e de
apoio á protección ambiental na industria
alimentaria, segundo as instrucións
recibidas.

UC0547_1 Axudar no mantemento operativo de
máquinas e instalacións da industria
alimentaria, seguindo os procedementos
establecidos.

UC1310_1 Realizar operacións de limpeza e
desinfección de materiais, equipamentos e
instalacións en que se empreguen produtos 
químicos.

MP3135 Limpeza e mantemento de instalacións e
equipamentos.

UC1312_1 Realizar operacións auxiliares elementais
en laboratorio e nos procesos da industria
química e afíns.

MP3136 Operacións básicas de laboratorio.

UC0432_1 Manipular cargas con carretas elevadoras.
UC1325_1 Realizar as operacións auxiliares de

recepción, colocación, mantemento e
expedición de cargas no almacén de xeito
integrado no equipo.

MP3070 Operacións auxiliares de almacenaxe.



CM Aceites de oliva e viños
Ciclo formativo de grao medio Título LOE

Perfil profesional Duración
2.000 horas

Que se apren de 
a fa cer?

Ela bo rar e en va sar acei tes de oli va, vi ños e ou tras be bi das de acor do cos plans de pro du ción e ca li da -
de, efec tuan do o man te men to de pri mei ro ni vel dos equi pa men tos e apli can do a le xis la ción de hi xie ne
e se gu ri da de ali men ta ria, de pro tec ción am bien tal e de pre ven ción de ris cos la bo rais.

En que ám bi tos 
se tra ba lla?

Na in dus tria de ela bo ra ción e en va sa men to de acei tes de oli va, vi ños e ou tras be bi das, en pe que nas,
me dia nas ou gran des em pre sas, con tec no lo xía tra di cio nal ou avan za da. Inté gra se en equi pos de tra -
ba llo con ou tras per soas do mes mo ou de in fe rior ni vel de cua li fi ca ción, de pen den do or ga ni ca men te
dun man do in ter me dio. En cer tos ca sos de pe que nas em pre sas pode ter bai xo a súa res pon sa bi li da de
ope ra rios e de pen der di rec ta men te da per soa res pon sa ble de pro du ción.

Que ocu pa cións 
se de sem pe -

ñan?

Bo de guei ro/ei ra, ela bo ra dor/ora de vi ños, ca vas, si dra e ou tras be bi das e de ri va dos. Mes tre/a de la gar,
ex trac ción e re fi na men to de acei tes de oli va. Re cep cio nis ta de ma te rias pri mas. Ope ra dor/ora de sec -
ción de em bo te lla men to e/ou en va sa men to. Au xi liar de la bo ra to rio en la ga res e ade gas. Au xi liar de
con trol de ca li da de en la ga res e ade gas. Co mer cial de la ga res e ade gas.

Ca les son os
mó du los des te

ci clo?

Na seguinte táboa figuran os módulos profesionais que compoñen este ciclo formativo, xunto co seu
código, a súa duración e coa información do curso no que se imparten.

Curso Código Módulos profesionais Horas
1º MP0318 Elaboración de viños 267
1º MP0317 Extracción de aceites de oliva 107
1º MP0322 Formación e orientación laboral 107
1º MP0316 Materias primas e produtos na industria oleícola, vinícola e doutras

bebidas
346

1º MP0030 Operacións e control de almacén na industria alimentaria 80
1º MP0031 Seguridade e hixiene na manipulación de alimentos 53
2º MP0319 Acondicionamento de aceites de oliva 105
2º MP0321 Análise sensorial 105
2º MP0320 Elaboración doutras bebidas e derivados 192
2º MP0323 Empresa e iniciativa emprendedora 53
2º MP0324 Formación en centros de traballo 410
2º MP0116 Principios de mantemento electromecánico 105
2º MP0146 Venda e comercialización de produtos alimentarios 70

Que tí tu lo se
ob tén?

Nota. Os módulos en grosa están asociados a algunha unidade de competencia.

Técnico en Aceites de oliva e viños.



Que uni da des
de com pe ten cia 

se acre di tan?

A tá boa se guin te re flic te, na co lum na da de rei ta, as uni da des de com pe ten cia que se acre di ta rán se
se su pe ran os mó du los pro fe sio nais des te ci clo for ma ti vo que se re la cio nan na co lum na da es quer -
da.

Módulos profesionais superados Unidades de competencia acreditables
MP0031 Seguridade e hixiene na manipulación de

alimentos.
MP0317 Extracción de aceites de oliva.

UC0029_2 Conducir os procesos de extracción e
realizar as operacións de refinación e
corrección de aceites de oliva.

MP0319 Acondicionamento de aceites de oliva. UC0030_2 Controlar o proceso de trasfega e
almacenaxe de aceite de oliva en adega.

MP0031 Seguridade e hixiene na manipulación de
alimentos.

MP0318 Elaboración de viños.

UC0548_2 Controlar a materia prima e preparar as
instalacións e a maquinaria da adega.

UC0549_2 Controlar as fermentacións e o acabamento
dos viños.

UC0550_2 Realizar vinificacións especiais.
MP0031 Seguridade e hixiene na manipulación de

alimentos.
MP0320 Elaboración doutras bebidas e derivados.

UC0314_2 Controlar o proceso de envasamento e
acondicionamento de bebidas.

UC0551_2 Conducir o proceso de destilación e
elaborar augardentes e licores.

Que mó du los
pro fe sio nais se

va li dan?

A tá boa se guin te de ta lla, na co lum na da es quer da, as uni da des de com pe ten cia que de ben acre di tar se
ex clu si va men te a tra vés do pro ce de men to de acre di ta ción de com pe ten cias ou me dian te cer ti fi ca dos
de pro fe sio na li da de, para que se poi dan va li dar os mó du los pro fe sio nais des te ci clo for ma ti vo que fi -
gu ran na co lum na da de rei ta.

Unidades de competencia acreditadas Módulos profesionais validables
UC0029_2 Conducir os procesos de extracción e

realizar as operacións de refinación e
corrección de aceites de oliva.

MP0031 Seguridade e hixiene na manipulación de
alimentos.

MP0317 Extracción de aceites de oliva.
UC0030_2 Controlar o proceso de trasfega e

almacenaxe de aceite de oliva en adega.
MP0319 Acondicionamento de aceites de oliva.

UC0548_2 Controlar a materia prima e preparar as
instalacións e a maquinaria da adega.

UC0549_2 Controlar as fermentacións e o acabamento 
dos viños.

UC0550_2 Realizar vinificacións especiais.

MP0031 Seguridade e hixiene na manipulación de
alimentos.

MP0318 Elaboración de viños.

UC0314_2 Controlar o proceso de envasamento e
acondicionamento de bebidas.

UC0551_2 Conducir o proceso de destilación e
elaborar augardentes e licores.

MP0031 Seguridade e hixiene na manipulación de
alimentos.

MP0320 Elaboración doutras bebidas e derivados.



CM Elaboración de produtos alimentarios
Ciclo formativo de grao medio Título LOE

Perfil profesional Duración
2.000 horas

Que se apren de 
a fa cer?

A com pe ten cia xe ral des te tí tu lo con sis te en ela bo rar e en va sar pro du tos ali men ta rios de acor do cos
plans de pro du ción e ca li da de, así como efec tuar o man te men to de pri mei ro ni vel dos equi pa men tos,
apli can do a le xis la ción de hi xie ne e se gu ri da de ali men ta ria, de pro tec ción am bien tal e de pre ven ción
de ris cos la bo rais.

En que ám bi tos 
se tra ba lla?

As per soas con este per fil pro fe sio nal exer cen a súa ac ti vi da de en em pre sas pe que nas, me dia nas ou
gran des, con ni veis moi di ver sos tan to na súa tec no lo xía como na súa or ga ni za ción. Son tra ba lla do res
e tra ba lla do ras por con ta allea que se in te gran nun equi po de tra ba llo con per soas do seu mes mo ni vel
de cua li fi ca ción, ou in fe rior, onde de sen vol ven ta re fas in di vi duais e en gru po nas áreas fun cio nais de
re cep ción de ma te rias pri mas e ma te riais, pre pa ra ción e ma ne xo de equi pa men tos de pro du ción, con -
trol de ope ra cións de ela bo ra ción, en va sa men to e em ba la xe, apoio ao con trol de ca li da de, al ma ce na -
men to e ex pe di ción de pro du tos aca ba dos.En xe ral, de pen de rán or ga ni ca men te dun man do in ter me -
dio, coa ex cep ción de pe que nas em pre sas ou nas que aín da as ope ra cións ma nuais po súan re le van cia, 
nas que po den exer cer fun cións de su per vi sión de ope ra rios e de pen der, no seu exer ci cio, di rec ta men -
te da di rec ción de pro du ción.

Que ocu pa cións 
se de sem pe -

ñan?

Ela bo ra dor/ora de pro du tos ali men ta rios; ope ra dor/ora de má qui nas e equi pa men tos pa ra o tra ta men to 
e a ela bo ra ción de pro du tos ali men ta rios; ope ra dor/ora e con tro la dor/ora de li ñas de en va sa men to e
em ba la xe; re cep cio nis ta e al ma ce nei ro/a; sub mi nis tra dor/ora de ma te rias pri mas e ma te riais ás li ñas
de pro du ción; do si fi ca dor/ora; su per vi sor/ora de li ña.

Ca les son os
mó du los des te

ci clo?

Na seguinte táboa figuran os módulos profesionais que compoñen este ciclo formativo, xunto co seu
código, a súa duración e coa información do curso no que se imparten.

Curso Código Módulos profesionais Horas
1º MP0147 Formación e orientación laboral 107
1º MP0141 Materias primas na industria alimentaria 267
1º MP0142 Operacións de acondicionamento de materias primas 213
1º MP0030 Operacións e control de almacén na industria alimentaria 80
1º MP0031 Seguridade e hixiene na manipulación de alimentos 53
1º MP0143 Tratamentos de transformación e conservación 240
2º MP0148 Empresa e iniciativa emprendedora 53
2º MP0149 Formación en centros de traballo 410
2º MP0116 Principios de mantemento electromecánico 105
2º MP0144 Procesamento de produtos alimentarios 175
2º MP0145 Procesos tecnolóxicos na industria alimentaria 227
2º MP0146 Venda e comercialización de produtos alimentarios 70

Que tí tu lo se
ob tén?

Nota. Os módulos en grosa están asociados a algunha unidade de competencia.

Técnico en Elaboración de produtos alimentarios.



Que uni da des
de com pe ten cia 

se acre di tan?

A tá boa se guin te re flic te, na co lum na da de rei ta, as uni da des de com pe ten cia que se acre di ta rán se
se su pe ran os mó du los pro fe sio nais des te ci clo for ma ti vo que se re la cio nan na co lum na da es quer -
da.

Módulos profesionais superados Unidades de competencia acreditables
MP0030 Operacións e control de almacén na industria

alimentaria.
MP0141 Materias primas na industria alimentaria.

UC0027_2 Realizar e conducir as operacións de
recepción, almacenamento e tratamentos
previos do leite, e doutras materias primas
lácteas.

UC0291_2 Recibir, controlar e valorar as materias
primas e auxiliares que interveñen no
proceso de produción de conservas
vexetais, e realizar o almacenamento e a
expedición de produtos acabados.

UC0295_2 Controlar a recepción das materias primas e 
auxiliares cárnicas, así como o
almacenamento e a expedición de pezas e
produtos cárnicos.

MP0031 Seguridade e hixiene na manipulación de
alimentos.

MP0142 Operacións de acondicionamento de materias 
primas.

MP0144 Procesamento de produtos alimentarios.

UC0292_2 Preparar as materias primas para a súa
posterior elaboración e o seu tratamento,
garantindo a calidade, a hixiene e a
seguridade necesarias.

UC0302_2 Conducir e controlar as operacións de
elaboración de leites de consumo,
evaporados, en po e condensados, e de
nata, manteiga, xeados e similares.

UC0304_2 Conducir e controlar as operacións de
envasamento e acondicionamento de
produtos lácteos.

MP0031 Seguridade e hixiene na manipulación de
alimentos.

MP0143 Tratamentos de transformación e
conservación.

MP0144 Procesamento de produtos alimentarios.

UC0293_2 Realizar as operacións de dosificación,
enchedura e pechamento de conservas
vexetais, zumes e pratos cociñados,
comprobando se seguen os procedementos
e as normas que aseguren a calidade
requirida.

UC0294_2 Conducir a aplicación dos tratamentos finais 
de conservación, seguindo as
especificacións de calidade e hixiene
demandadas.

UC0298_2 Elaborar produtos cárnicos industriais,
mantendo a calidade e a hixiene requiridas.

UC0303_2 Conducir e controlar as operacións de
elaboración de sobremesas lácteas, iogures
e leites fermentados.

UC0304_2 Conducir e controlar as operacións de
envasamento e acondicionamento de
produtos lácteos.

UC0318_2 Elaborar conservas, semiconservas e
salgaduras de produtos da pesca, seguindo
as normas de calidade e seguridade
alimentaria.

UC0319_2 Elaborar masas, pastas, conxelados e pratos 
cociñados ou precociñados con base de
peixe ou marisco, garantindo a calidade e a
hixiene dos produtos.



Que mó du los
pro fe sio nais se

va li dan?

A tá boa se guin te de ta lla, na co lum na da es quer da, as uni da des de com pe ten cia que de ben acre di tar se
ex clu si va men te a tra vés do pro ce de men to de acre di ta ción de com pe ten cias ou me dian te cer ti fi ca dos
de pro fe sio na li da de, para que se poi dan va li dar os mó du los pro fe sio nais des te ci clo for ma ti vo que fi -
gu ran na co lum na da de rei ta.

Unidades de competencia acreditadas Módulos profesionais validables
UC0027_2 Realizar e conducir as operacións de recepción,

almacenamento e tratamentos previos do leite, e doutras 
materias primas lácteas.

MP0030 Operacións e control de almacén 
na industria alimentaria.

UC0291_2 Recibir, controlar e valorar as materias primas e
auxiliares que interveñen no proceso de produción de
conservas vexetais, e realizar o almacenamento e a
expedición de produtos acabados.

MP0030 Operacións e control de almacén 
na industria alimentaria.

MP0141 Materias primas na industria
alimentaria.

UC0295_2 Controlar a recepción das materias primas e auxiliares
cárnicas, así como o almacenamento e a expedición de
pezas e produtos cárnicos.

MP0030 Operacións e control de almacén 
na industria alimentaria.

MP0141 Materias primas na industria
alimentaria.

UC0292_2 Preparar as materias primas para a súa posterior
elaboración e o seu tratamento, garantindo a calidade, a
hixiene e a seguridade necesarias.

MP0031 Seguridade e hixiene na
manipulación de alimentos.

MP0142 Operacións de acondicionamento 
de materias primas.

UC0302_2 Conducir e controlar as operacións de elaboración de
leites de consumo, evaporados, en po e condensados, e 
de nata, manteiga, xeados e similares.

UC0304_2 Conducir e controlar as operacións de envasamento e
acondicionamento de produtos lácteos.

MP0031 Seguridade e hixiene na
manipulación de alimentos.

MP0142 Operacións de acondicionamento 
de materias primas.

MP0144 Procesamento de produtos
alimentarios.

UC0293_2 Realizar as operacións de dosificación, enchedura e
pechamento de conservas vexetais, zumes e pratos
cociñados, comprobando se seguen os procedementos
e as normas que aseguren a calidade requirida.

UC0294_2 Conducir a aplicación dos tratamentos finais de
conservación, seguindo as especificacións de calidade e 
hixiene demandadas.

MP0031 Seguridade e hixiene na
manipulación de alimentos.

MP0143 Tratamentos de transformación e 
conservación.

MP0144 Procesamento de produtos
alimentarios.

UC0298_2 Elaborar produtos cárnicos industriais, mantendo a
calidade e a hixiene requiridas.

UC0318_2 Elaborar conservas, semiconservas e salgaduras de
produtos da pesca, seguindo as normas de calidade e
seguridade alimentaria.

UC0319_2 Elaborar masas, pastas, conxelados e pratos cociñados
ou precociñados con base de peixe ou marisco,
garantindo a calidade e a hixiene dos produtos.

MP0031 Seguridade e hixiene na
manipulación de alimentos.

MP0143 Tratamentos de transformación e 
conservación.

MP0144 Procesamento de produtos
alimentarios.

UC0303_2 Conducir e controlar as operacións de elaboración de
sobremesas lácteas, iogures e leites fermentados.

UC0304_2 Conducir e controlar as operacións de envasamento e
acondicionamento de produtos lácteos.

MP0031 Seguridade e hixiene na
manipulación de alimentos.

MP0143 Tratamentos de transformación e 
conservación.

MP0144 Procesamento de produtos
alimentarios.

UC0302_2 Conducir e controlar as operacións de elaboración de
leites de consumo, evaporados, en po e condensados, e 
de nata, manteiga, xeados e similares.

UC0303_2 Conducir e controlar as operacións de elaboración de
sobremesas lácteas, iogures e leites fermentados.

UC0318_2 Elaborar conservas, semiconservas e salgaduras de
produtos da pesca, seguindo as normas de calidade e
seguridade alimentaria.

MP0031 Seguridade e hixiene na
manipulación de alimentos.

Nota. Os mó du los pro fe sio nais MP0116: prin ci pios de man te men to elec tro me cá ni co e MP0145: pro ce sos tec no ló xi cos 
na in dus tria ali men ta ria va li da ran se can do se te ñan acre di ta das to das as uni da des de com pe ten cia que se in clúen no tí tu -
lo.



CM Panadaría, repostaría e confeitaría
Ciclo formativo de grao medio Título LOE

Perfil profesional Duración
2.000 horas

Que se apren de 
a fa cer?

Ela bo rar e pre sen tar pro du tos de pa na da ría, re pos ta ría e con fei ta ría, con du cin do as ope ra cións de pro -
du ción, com po si ción e de co ra ción, en obra doi ros e es ta ble ce men tos de res tau ra ción, con apli ca ción
da le xis la ción vi xen te de hi xie ne e se gu ri da de ali men ta ria, de pro tec ción am bien tal e de pre ven ción de
ris cos la bo rais.

En que ám bi tos 
se tra ba lla?

En obra doi ros ar te sa nais ou se miin dus triais que ela bo ran pro du tos de pa na da ría, pas te la ría e con fei ta -
ría, así co mo no sec tor de hos ta la ría, sub sec tor de res tau ra ción, e co mo ela bo ra do res ou ela bo ra do ras
por con ta pro pia ou por con ta allea. Ta mén exer cen a súa ac ti vi da de no sec tor do co mer cio da ali men -
ta ción en es ta ble ce men tos que ela bo ran e ven den pro du tos de pa na da ría, pas te la ría e re pos ta ría.

Que ocu pa cións 
se de sem pe -

ñan?

Pa na dei ro/a, ela bo ra dor/a de bo la ría, ela bo ra dor/a de ma sas e ba ses de piz za, pas te lei ro/a, ela bo ra -
dor/a e de co ra dor/a de pas teis, con fei tei ro/a, re pos tei ro/a, tu rro nei ro/a, ela bo ra dor/a de ca ra me los e
do ces, ela bo ra dor/a de pro du tos de ca cao e cho co la te, chu rrei ro/a, ga lle tei ro/a, ela bo ra dor/a de so bre -
me sas en res tau ra ción.

Ca les son os
mó du los des te

ci clo?

Na seguinte táboa figuran os módulos profesionais que compoñen este ciclo formativo, xunto co seu
código, a súa duración e coa información do curso no que se imparten.

Curso Código Módulos profesionais Horas
1º MP0025 Elaboracións de panadaría e bolaría 347
1º MP0033 Formación e orientación laboral 107
1º MP0024 Materias primas e procesos en panadaría, pastelaría e

repostaría
133

1º MP0030 Operacións e control de almacén na industria alimentaria 80
1º MP0026 Procesos básicos de pastelaría e repostaría 240
1º MP0031 Seguridade e hixiene na manipulación de alimentos 53
2º MP0027 Elaboracións de confeitaría e outras especialidades 192
2º MP0034 Empresa e iniciativa emprendedora 53
2º MP0035 Formación en centros de traballo 410
2º MP0032 Presentación e venda de produtos de panadaría e pastelaría 70
2º MP0029 Produtos de obradoiro 175
2º MP0028 Sobremesas en restauración 140

Que tí tu lo se
ob tén?

Nota. Os módulos en grosa están asociados a algunha unidade de competencia.

Técnico en Panadaría, repostaría e confeitaría.



Que uni da des
de com pe ten cia 

se acre di tan?

A tá boa se guin te re flic te, na co lum na da de rei ta, as uni da des de com pe ten cia que se acre di ta rán se
se su pe ran os mó du los pro fe sio nais des te ci clo for ma ti vo que se re la cio nan na co lum na da es quer -
da.

Módulos profesionais superados Unidades de competencia acreditables
MP0024 Materias primas e procesos en panadaría,

pastelaría e repostaría.
UC0305_2 Controlar o aprovisionamento, o

almacenamento e a expedición das materias
primas e auxiliares e dos produtos
terminados, e preparar os equipamentos e
os utensilios que se utilizarán nos procesos
de elaboración.

MP0030 Operacións e control de almacén na industria
alimentaria.

UC0709_2 Definir ofertas sinxelas de repostaría,
realizar o aprovisionamento interno e
controlar consumos.

MP0025 Elaboracións de panadaría e bolaría. UC0034_2 Realizar e/ou dirixir as operacións de
elaboración de masas de panadaría e
bolaría.

MP0026 Procesos básicos de pastelaría e repostaría. UC0306_2 Realizar e/ou controlar as operacións de
elaboración de masas, pastas e produtos
básicos de múltiples aplicacións para
pastelaría e repostaría.

MP0027 Elaboracións de confeitaría e outras
especialidades.

UC0307_2 Realizar e/ou controlar as operacións de
elaboración de produtos de confeitaría,
chocolataría, galletaría e outras
elaboracións.

MP0029 Produtos de obradoiro. UC0035_2 Confeccionar e/ou conducir as elaboracións 
complementarias, a composición, a
decoración e o envasamento dos produtos
de panadaría e bolaría.

UC0308_2 Realizar o acabamento e decoración dos
produtos de pastelaría e confeitaría.

MP0028 Sobremesas en restauración. UC0710_2 Elaborar e presentar produtos feitos á base
de masas e pastas, sobremesas de cociña e
xeados.

MP0031 Seguridade e hixiene na manipulación de
alimentos.

UC0036_2 Aplicar a normativa de seguridade, hixiene e 
protección ambiental na industria panadeira.

UC0310_2 Aplicar a normativa de seguridade, hixiene e 
protección ambiental na industria
alimentaria.

UC0711_2 Actuar baixo normas de seguridade, hixiene
e protección ambiental en hostalaría.

MP0032 Presentación e venda de produtos de
panadaría e pastelaría.

UC0309_2 Realizar o envasamento e a presentación
dos produtos de pastelaría e confeitaría.



Que mó du los
pro fe sio nais se

va li dan?

A tá boa se guin te de ta lla, na co lum na da es quer da, as uni da des de com pe ten cia que de ben acre di tar se
ex clu si va men te a tra vés do pro ce de men to de acre di ta ción de com pe ten cias ou me dian te cer ti fi ca dos
de pro fe sio na li da de, para que se poi dan va li dar os mó du los pro fe sio nais des te ciclo formativo que
figuran na columna da dereita.

Unidades de competencia acreditadas Módulos profesionais validables
UC0034_2 Realizar e/ou dirixir as operacións de

elaboración de masas de panadaría e
bolaría.

MP0025 Elaboracións de panadaría e bolaría.

UC0709_2 Definir ofertas sinxelas de repostaría,
realizar o aprovisionamento interno e
controlar consumos.

MP0030 Operacións e control de almacén na industria
alimentaria.

UC0710_2 Elaborar e presentar produtos feitos á base
de masas e pastas, sobremesas de cociña e 
xeados.

MP0028 Sobremesas en restauración.

UC0711_2 Actuar baixo normas de seguridade,
hixiene e protección ambiental en
hostalaría.

MP0031 Seguridade e hixiene na manipulación de
alimentos.

UC0035_2 Confeccionar e/ou conducir as
elaboracións complementarias, a
composición, a decoración e o
envasamento dos produtos de panadaría e
bolaría.

MP0029 Produtos de obradoiro.

UC0036_2 Aplicar a normativa de seguridade, hixiene
e protección ambiental na industria
panadeira.

MP0031 Seguridade e hixiene na manipulación de
alimentos.

UC0305_2 Controlar o aprovisionamento, o
almacenamento e a expedición das
materias primas e auxiliares e dos
produtos terminados, e preparar os
equipamentos e os utensilios que se
utilizarán nos procesos de elaboración.

MP0030 Operacións e control de almacén na industria
alimentaria.

UC0306_2 Realizar e/ou controlar as operacións de
elaboración de masas, pastas e produtos
básicos de múltiples aplicacións para
pastelaría e repostaría.

MP0026 Procesos básicos de pastelaría e repostaría.

UC0307_2 Realizar e/ou controlar as operacións de
elaboración de produtos de confeitaría,
chocolataría, galletaría e outras
elaboracións.

MP0027 Elaboracións de confeitaría e outras
especialidades.

UC0308_2 Realizar o acabamento e decoración dos
produtos de pastelaría e confeitaría.

MP0029 Produtos de obradoiro.

UC0309_2 Realizar o envasamento e a presentación
dos produtos de pastelaría e confeitaría.

MP0032 Presentación e venda de produtos de
panadaría e pastelaría.

UC0310_2 Aplicar a normativa de seguridade, hixiene
e protección ambiental na industria
alimentaria.

MP0031 Seguridade e hixiene na manipulación de
alimentos.



CS Procesos e calidade na industria alimentaria
Ciclo formativo de grao superior Título LOE

Perfil profesional Duración
2.000 horas

Que se apren de 
a fa cer?

A com pe ten cia xe ral des te tí tu lo con sis te en or ga ni zar e con tro lar os pro ce sos de ela bo ra ción de pro -
du tos ali men ta rios pro gra man do e su per vi san do as ope ra cións e os re cur sos ma te riais e hu ma nos ne -
ce sa rios, apli can do os plans de pro du ción, ca li da de, se gu ri da de ali men ta ria, pre ven ción de ris cos la -
bo rais e pro tec ció nam bien tal, de acor do coa le xis la ción.

En que ám bi tos 
se tra ba lla?

As per soas con este per fil pro fe sio nal exer cen a súa ac ti vi da de en em pre sas pe que nas, me dia nas ou
gran des da in dus tria ali men ta ria in te gra das nun equi po de tra ba llo onde rea li zan ta re fas de xes tión da
pro du ción, or ga ni za ción e con trol, nas áreas fun cio nais de lo xís ti ca, in ves ti ga ción e de sen vol ve men to, 
ca li da de, se gu ri da dea li men ta ria, pre ven ción de ris cos la bo rais e pro tec ción am bien tal. Actúan como
man dos in ter me dios bai xo a su per vi sión de per soal res pon sa ble téc ni co de ni vel su pe rior, aín da que
en pe que nas em pre sas dis po ñen dun maior grao de au to no mía, e po den asu mir la bo res de xes tión e
di rec ción de em pre sa.

Que ocu pa cións 
se de sem pe -

ñan?

Xe fe/a de li ña, de plan ta de fa bri ca ción, de sec ción ou de al ma cén; xe fe de quen da; su per vi sor/ora de
equi pa men tos, pro ce sos e pro du tos; en car ga do/a de pro du ción; en car ga do/a de ela bo ra ción de no vos
pro du tos e de sen vol ve men to de pro ce sos; téc ni co/a en aná li se de ali men tos; téc ni co/a en aná li se sen -
so rial; téc ni co/a en la bo ra to rio de con trol de ca li da de; ins pec tor/ora ou au di tor/ora de ca li da de; en car -
ga do/a da xes tión da se gu ri da de ali men ta ria; en car ga do/a de apro vi sio na men tos; en car ga do/a da li ña
de en va sa men to e em ba la xe; en car ga do/a de con trol am bien tal e se gu ri da de la bo ral; téc ni co/a co mer -
cial.

Ca les son os
mó du los des te

ci clo?

Na seguinte táboa figuran os módulos profesionais que compoñen este ciclo formativo, xunto co seu
código, a súa duración e coa información do curso no que se imparten.

Curso Código Módulos profesionais Horas
1º MP0464 Análise de alimentos 160
1º MP0463 Biotecnoloxía alimentaria 107
1º MP0472 Formación e orientación laboral 107
1º MP0470 Innovación alimentaria 79
1º MP0191 Mantemento electromecánico en industrias de proceso 133
1º MP0468 Nutrición e seguridade alimentaria 107
1º MP0466 Organización da produción alimentaria 107
1º MP0465 Tratamentos de preparación e conservación dos alimentos 160
2º MP0084 Comercialización e loxística na industria alimentaria 123
2º MP0467 Control microbiolóxico e sensorial dos alimentos 70
2º MP0473 Empresa e iniciativa emprendedora 53
2º MP0474 Formación en centros de traballo 384
2º MP0469 Procesos integrados na industria alimentaria 87
2º MP0471 Proxecto de procesos e calidade na industria alimentaria 26
2º MP0462 Tecnoloxía alimentaria 210
2º MP0086 Xestión de calidade e ambiental na industria alimentaria 87

Que tí tu lo se
ob tén?

Nota. Os módulos en grosa están asociados a algunha unidade de competencia.

Técnico superior en Procesos e calidade na industria alimentaria.



Que uni da des
de com pe ten cia 

se acre di tan?

A tá boa se guin te re flic te, na co lum na da de rei ta, as uni da des de com pe ten cia que se acre di ta rán se
se su pe ran os mó du los pro fe sio nais des te ci clo for ma ti vo que se re la cio nan na co lum na da es quer -
da.

Módulos profesionais superados Unidades de competencia acreditables
MP0084 Comercialización e loxística na

industria alimentaria.
UC0556_3 Xestionar os aprovisionamentos, o almacén e as

expedicións na industria alimentaria, e realizar
actividades de apoio á comercialización.

MP0466 Organización da produción
alimentaria.

UC0557_3 Programar e xestionar a produción na industria
alimentaria.

MP0086 Xestión de calidade e ambiental na
industria alimentaria.

UC0558_3 Cooperar na implantación e no desenvolvemento do
plan de calidade e xestión ambiental na industria
alimentaria.

MP0462 Tecnoloxía alimentaria.
MP0465 Tratamentos de preparación e

conservación dos alimentos.
MP0468 Nutrición e seguridade alimentaria.

UC0559_3 Desenvolver os procesos e determinar os
procedementos operativos para a produción de
conservas e zumes vexetais.

UC0565_3 Desenvolver os procesos e determinar os
procedementos operativos para a elaboración de
produtos derivados da pesca e da acuicultura.

UC0765_3 Desenvolver os procesos e determinar os
procedementos operativos para o sacrificio, a
preparación e o despezamento de animais de abasto, 
así como para a elaboración de produtos e
preparacións cárnicas.

MP0462 Tecnoloxía alimentaria.
MP0465 Tratamentos de preparación e

conservación dos alimentos.
MP0468 Nutrición e seguridade alimentaria.

UC0562_3 Desenvolver os procesos e determinar os
procedementos operativos para a produción de
derivados de cereais e de doces.

UC0571_3 Desenvolver os procesos e determinar os
procedementos operativos para a elaboración de
leites de consumo e de produtos lácteos.

MP0191 Mantemento electromecánico en
industrias de proceso.

MP0465 Tratamentos de preparación e
conservación dos alimentos.

MP0469 Procesos integrados na industria
alimentaria.

UC0560_3 Controlar a fabricación de conservas e zumes
vexetais, e os seus sistemas automáticos de
produción.

UC0566_3 Controlar a elaboración de produtos derivados da
pesca e da acuicultura, e os seus sistemas
automáticos de produción.

UC0766_3 Controlar a elaboración de produtos e preparacións
cárnicas, e os seus sistemas automáticos de
produción, así como o sacrificio, a preparación e o
despezamento dos animais.

MP0191 Mantemento electromecánico en
industrias de proceso.

MP0465 Tratamentos de preparación e
conservación dos alimentos.

MP0469 Procesos integrados na industria
alimentaria.

UC0563_3 Controlar a elaboración de derivados de cereais e de 
doces, e os seus sistemas automáticos de
produción.

UC0572_3 Controlar a elaboración de leites de consumo e de
produtos lácteos, e os seus sistemas automáticos de 
produción.

MP0464 Análise de alimentos.
MP0467 Control microbiolóxico e sensorial

dos alimentos.
MP0468 Nutrición e seguridade alimentaria.

UC0561_3 Aplicar técnicas de control analítico e sensorial do
proceso de elaboración de conservas e zumes
vexetais.

UC0567_3 Aplicar técnicas de control analítico e sensorial do
proceso de elaboración de produtos derivados da
pesca e da acuicultura.

UC0767_3 Aplicar técnicas de control analítico e sensorial do
proceso de elaboración de produtos e preparacións
cárnicas.

MP0464 Análise de alimentos.
MP0467 Control microbiolóxico e sensorial

dos alimentos.
MP0468 Nutrición e seguridade alimentaria.

UC0564_3 Aplicar técnicas de control analítico e sensorial do
proceso de elaboración de derivados de cereais e de 
doces.

UC0573_3 Aplicar técnicas de control analítico e sensorial do
proceso de elaboración de leites de consumo e de
produtos lácteos.



Que mó du los
pro fe sio nais se

va li dan?

A tá boa se guin te de ta lla, na co lum na da es quer da, as uni da des de com pe ten cia que de ben acre di tar se
ex clu si va men te a tra vés do pro ce de men to de acre di ta ción de com pe ten cias ou me dian te cer ti fi ca dos
de pro fe sio na li da de, para que se poi dan va li dar os mó du los pro fe sio nais des te ci clo for ma ti vo que fi -
gu ran na co lum na da de rei ta.

Unidades de competencia acreditadas Módulos profesionais validables
UC0556_3 Xestionar os aprovisionamentos, o almacén e as

expedicións na industria alimentaria, e realizar
actividades de apoio á comercialización.

MP0084 Comercialización e loxística na
industria alimentaria.

UC0557_3 Programar e xestionar a produción na industria
alimentaria.

MP0466 Organización da produción
alimentaria.

UC0558_3 Cooperar na implantación e no desenvolvemento do
plan de calidade e xestión ambiental na industria
alimentaria.

MP0086 Xestión de calidade e ambiental na
industria alimentaria.

UC0559_3 Desenvolver os procesos e determinar os
procedementos operativos para a produción de
conservas e zumes vexetais.

UC0565_3 Desenvolver os procesos e determinar os
procedementos operativos para a elaboración de
produtos derivados da pesca e da acuicultura.

UC0765_3 Desenvolver os procesos e determinar os
procedementos operativos para o sacrificio, a
preparación e o despezamento de animais de abasto,
así como para a elaboración de produtos e
preparacións cárnicas.

MP0462 Tecnoloxía alimentaria.
MP0465 Tratamentos de preparación e

conservación dos alimentos.
MP0468 Nutrición e seguridade alimentaria.

UC0562_3 Desenvolver os procesos e determinar os
procedementos operativos para a produción de
derivados de cereais e de doces.

UC0571_3 Desenvolver os procesos e determinar os
procedementos operativos para a elaboración de
leites de consumo e de produtos lácteos.

MP0462 Tecnoloxía alimentaria.
MP0465 Tratamentos de preparación e

conservación dos alimentos.
MP0468 Nutrición e seguridade alimentaria.

UC0560_3 Controlar a fabricación de conservas e zumes
vexetais, e os seus sistemas automáticos de
produción.

UC0566_3 Controlar a elaboración de produtos derivados da
pesca e da acuicultura, e os seus sistemas
automáticos de produción.

UC0766_3 Controlar a elaboración de produtos e preparacións
cárnicas, e os seus sistemas automáticos de
produción, así como o sacrificio, a preparación e o
despezamento dos animais.

MP0191 Mantemento electromecánico en
industrias de proceso.

MP0465 Tratamentos de preparación e
conservación dos alimentos.

MP0469 Procesos integrados na industria
alimentaria.

UC0563_3 Controlar a elaboración de derivados de cereais e de
doces, e os seus sistemas automáticos de produción.

UC0572_3 Controlar a elaboración de leites de consumo e de
produtos lácteos, e os seus sistemas automáticos de
produción.

MP0191 Mantemento electromecánico en
industrias de proceso.

MP0465 Tratamentos de preparación e
conservación dos alimentos.

MP0469 Procesos integrados na industria
alimentaria.

UC0561_3 Aplicar técnicas de control analítico e sensorial do
proceso de elaboración de conservas e zumes
vexetais.

UC0567_3 Aplicar técnicas de control analítico e sensorial do
proceso de elaboración de produtos derivados da
pesca e da acuicultura.

UC0767_3 Aplicar técnicas de control analítico e sensorial do
proceso de elaboración de produtos e preparacións
cárnicas.

MP0464 Análise de alimentos.
MP0467 Control microbiolóxico e sensorial

dos alimentos.
MP0468 Nutrición e seguridade alimentaria.

UC0564_3 Aplicar técnicas de control analítico e sensorial do
proceso de elaboración de derivados de cereais e de
doces.

UC0573_3 Aplicar técnicas de control analítico e sensorial do
proceso de elaboración de leites de consumo e de
produtos lácteos.

MP0464 Análise de alimentos.
MP0467 Control microbiolóxico e sensorial

dos alimentos.
MP0468 Nutrición e seguridade alimentaria.



CS Vitivinicultura
Ciclo formativo de grao superior Título LOE

Perfil profesional Duración
2.000 horas

Que se apren de 
a fa cer?

Orga ni zar, pro gra mar e su per vi sar a pro du ción na in dus tria vi ti vi ní co la con tro lan do a pro du ción vi tí co -
la e as ope ra cións de ela bo ra ción, es ta bi li za ción e en va sa men to de vi ños e de ri va dos, apli can do os
plans de pro du ción, ca li da de, se gu ri da de ali men ta ria, pre ven ción de ris cos la bo rais e pro tec ción am -
bien tal, con son te a le xis la ción.

En que ám bi tos 
se tra ba lla?

En pe que nas, me dia nas e gran des em pre sas vi ti vi ní co las de di ca das á pro du ción de uva, á ela bo ra ción, 
á crian za e ao en va sa men to de vi ño, así co mo en pe que nas, me dia nas e gran des in dus trias de des ti la -
dos de vi ño, con cen tra ción de mos tos, ela bo ra ción de vi na gres e ou tros pro du tos de ri va dos da uva e
do vi ño. Trá ta se de per soal por con ta allea ou pro pia que exer ce a súa ac ti vi da de en la bo res de xes tión,
di rec ción e su per vi sión en áreas fun cio nais de re cep ción, pro du ción e en va sa men to.

Que ocu pa cións 
se de sem pe -

ñan?

Téc ni co/a vi ti vi ní co la. Encar ga do/a de pro ce so de des ti la ción e rec ti fi ca ción. Encar ga do/a de re cep -
ción de mos tos fres cos e sul fi ta dos. Su per vi sor/ora de co lum nas de des ti la ción e con cen tra ción.
Encar ga do/a da li ña de en va sa men to de des ti la dos, con cen tra dos e vi na gres. Encar ga do/a de ave llen -
ta men to e crian za de des ti la dos e vi na gres. Téc ni co/a en aná li se sen so rial.

Ca les son os
mó du los des te

ci clo?

Na seguinte táboa figuran os módulos profesionais que compoñen este ciclo formativo, xunto co seu
código, a súa duración e coa información do curso no que se imparten.

Curso Código Módulos profesionais Horas
1º MP0081 Análise enolóxica 213
1º MP0083 Cata e cultura vitivinícola 80
1º MP0088 Formación e orientación laboral 107
1º MP0079 Procesos bioquímicos 213
1º MP0078 Vinificacións 187
1º MP0077 Viticultura 160
2º MP0084 Comercialización e loxística na industria alimentaria 123
2º MP0089 Empresa e iniciativa emprendedora 53
2º MP0080 Estabilización, crianza e envasamento 140
2º MP0090 Formación en centros de traballo 384
2º MP0082 Industrias derivadas 87
2º MP0085 Lexislación vitivinícola e seguridade alimentaria 140
2º MP0087 Proxecto na industria vitivinícola 26
2º MP0086 Xestión de calidade e ambiental na industria alimentaria 87

Que tí tu lo se
ob tén?

Nota. Os módulos en grosa están asociados a algunha unidade de competencia.

Técnico superior en Vitivinicultura.



Que uni da des
de com pe ten cia 

se acre di tan?

A tá boa se guin te re flic te, na co lum na da de rei ta, as uni da des de com pe ten cia que se acre di ta rán se
se su pe ran os mó du los pro fe sio nais des te ci clo for ma ti vo que se re la cio nan na co lum na da es quer -
da.

Módulos profesionais superados Unidades de competencia acreditables
MP0077 Viticultura. UC0037_3 Supervisar a produción vitícola e programar

os procesos de vinificación.
MP0078 Vinificacións. UC0037_3 Supervisar a produción vitícola e programar

os procesos de vinificación.
UC0040_3 Programar a posta a punto de instalacións e

maquinaria vitivinícola.
UC0557_3 Programar e xestionar a produción na

industria alimentaria.
MP0080 Estabilización, crianza e envasamento. UC0039_3 Coordinar e supervisar os métodos de

estabilización e crianza de viños.
UC0314_2 Controlar o proceso de envasamento e

acondicionamento de bebidas.
MP0081 Análise enolóxica.
MP0083 Cata e cultura vitivinícola.

UC0038_3 Controlar a produción de viño mediante
análises organolépticas, microbiolóxicas e
físicoquímicas.

MP0082 Industrias derivadas. UC0040_3 Programar a posta a punto de instalacións e
maquinaria vitivinícola.

UC0557_3 Programar e xestionar a produción na
industria alimentaria.

UC0768_3 Desenvolver os procesos e controlar a
elaboración de destilados, mostos
concentrados, vinagre e outros produtos
derivados.

MP0084 Comercialización e loxística na industria
alimentaria.

UC0556_3 Xestionar os aprovisionamentos, o almacén
e as expedicións na industria alimentaria, e
realizar actividades de apoio á
comercialización.

MP0085 Lexislación vitivinícola e seguridade
alimentaria.

UC0769_3 Aplicar a lexislación de produtos
vitivinícolas e os seus derivados, e xestionar 
os libros rexistro.

MP0086 Xestión de calidade e ambiental na industria
alimentaria.

UC0558_3 Cooperar na implantación e no
desenvolvemento do plan de calidade e
xestión ambiental na industria alimentaria.



Que mó du los
pro fe sio nais se

va li dan?

A tá boa se guin te de ta lla, na co lum na da es quer da, as uni da des de com pe ten cia que de ben acre di tar se
ex clu si va men te a tra vés do pro ce de men to de acre di ta ción de com pe ten cias ou me dian te cer ti fi ca dos
de pro fe sio na li da de, para que se poi dan va li dar os mó du los pro fe sio nais des te ciclo formativo que
figuran na columna da dereita.

Unidades de competencia acreditadas Módulos profesionais validables
UC0037_3 Supervisar a produción vitícola e

programar os procesos de vinificación.
MP0077 Viticultura.
MP0078 Vinificacións.

UC0039_3 Coordinar e supervisar os métodos de
estabilización e crianza de viños.

MP0080 Estabilización, crianza e envasamento.

UC0769_3 Aplicar a lexislación de produtos
vitivinícolas e os seus derivados, e
xestionar os libros rexistro.

MP0085 Lexislación vitivinícola e seguridade
alimentaria.

UC0314_2 Controlar o proceso de envasamento e
acondicionamento de bebidas.

MP0080 Estabilización, crianza e envasamento.

UC0768_3 Desenvolver os procesos e controlar a
elaboración de destilados, mostos
concentrados, vinagre e outros produtos
derivados.

MP0082 Industrias derivadas.

UC0558_3 Cooperar na implantación e no
desenvolvemento do plan de calidade e
xestión ambiental na industria alimentaria.

MP0086 Xestión de calidade e ambiental na industria
alimentaria.

UC0557_3 Programar e xestionar a produción na
industria alimentaria.

MP0078 Vinificacións.
MP0080 Estabilización, crianza e envasamento.

UC0556_3 Xestionar os aprovisionamentos, o
almacén e as expedicións na industria
alimentaria, e realizar actividades de apoio
á comercialización.

MP0084 Comercialización e loxística na industria
alimentaria.

UC0040_3 Programar a posta a punto de instalacións
e maquinaria vitivinícola.

MP0078 Vinificacións.
MP0080 Estabilización, crianza e envasamento.

UC0038_3 Controlar a produción de viño mediante
análises organolépticas, microbiolóxicas e
físicoquímicas.

MP0081 Análise enolóxica.
MP0083 Cata e cultura vitivinícola.



CB Industrias alimentarias 
A Coruña
Ribeira CIFP Coroso  O 881866874 cifp.coroso@edu.xunta.gal

Ourense
Ribadavia IES O Ribeiro  O 988788460 ies.oribeiro@edu.xunta.gal

Pontevedra
Vilagarcía de Arousa CIFP Fontecarmoa  O 886151956 cifp.fontecarmoa@edu.xunta.gal

 CM Aceites de oliva e viños 
Ourense
Ribadavia IES O Ribeiro  O 988788460 ies.oribeiro@edu.xunta.gal
Verín IES García-Barbón  U 988685085 ies.garcia.barbon@edu.xunta.gal

Pontevedra
Ponteareas CIFP A Granxa  U 886120880 cifp.granxa@edu.xunta.gal

 CM Elaboración de produtos alimentarios 
A Coruña
Coruña, A CIFP Paseo das Pontes  O 881961030 cifp.paseodaspontes@edu.xunta.gal U 881961030 cifp.paseodaspontes@edu.xunta.gal
Ribeira CIFP Coroso  U 881866874 cifp.coroso@edu.xunta.gal

Lugo
Lugo CIFP Politécnico de Lugo  U 982220328 cifp.politecnico.lugo@edu.xunta.gal

Pontevedra
Vigo CIFP Manuel Antonio  U 886120750 cifp.manuel.antonio@edu.xunta.gal
Vilagarcía de Arousa CIFP Fontecarmoa  O 886151956 cifp.fontecarmoa@edu.xunta.gal

 CM Panadaría, repostaría e confeitaría 
A Coruña
Arzúa EFAG El Piñeiral  O 981500580 efag.elpineiral@edu.xunta.gal
Coruña, A CIFP Paseo das Pontes  D 881961030 cifp.paseodaspontes@edu.xunta.gal U 881961030 cifp.paseodaspontes@edu.xunta.gal
Pontedeume CIFP Fraga do Eume  O 881930455 cifp.fraga.eume@edu.xunta.gal
Santiago de Compostela CIFP Compostela  O 881866570 cifp.compostela@edu.xunta.gal

Lugo
Lugo IES Sanxillao  O 982828088 ies.sanxillao@edu.xunta.gal

Ourense
Vilamarín IES de Vilamarín  O 988685050 ies.vilamarin@edu.xunta.gal

Pontevedra
Neves, As EFAG A Cancela  O 986648250 efag.acancela@edu.xunta.gal
Pontevedra CIFP Carlos Oroza  O 886159545 cifp.carlos.oroza@edu.xunta.gal
Vigo CIFP Manuel Antonio  O 886120750 cifp.manuel.antonio@edu.xunta.gal

 CS Procesos e calidade na industria alimentaria 
A Coruña
Coruña, A CIFP Paseo das Pontes  O 881961030 cifp.paseodaspontes@edu.xunta.gal
Ribeira CIFP Coroso  O 881866874 cifp.coroso@edu.xunta.gal

Lugo
Lugo CIFP Politécnico de Lugo  O 982220328 cifp.politecnico.lugo@edu.xunta.gal

Pontevedra
Ponteareas CIFP A Granxa  A 886120880 cifp.granxa@edu.xunta.gal
Vilagarcía de Arousa CIFP Fontecarmoa  U 886151956 cifp.fontecarmoa@edu.xunta.gal

 CS Vitivinicultura 
Lugo
Sober

CPR Belarmino Fernández Iglesias  O 982460469 cpr.belarmino@edu.xunta.gal

Ourense
Barco de Valdeorras, O IES Lauro Olmo  U 988320175 ies.lauro-olmo.valdeorras@edu.xunta.gal
Ribadavia IES O Ribeiro  O 988788460 ies.oribeiro@edu.xunta.gal

Pontevedra
Cambados IES Ramón Cabanillas  O 886151913 ies.ramon.cabanillas@edu.xunta.gal
Ponteareas CIFP A Granxa  O 886120880 cifp.granxa@edu.xunta.gal D 886120880 cifp.granxa@edu.xunta.gal

 PFB Actividades auxiliares na industria alimentaria 
A Coruña
Ferrol IES de Catabois  O 881930233 ies.catabois@edu.xunta.gal

Información
 O 
 A 
 D 
 U 

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






