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PROFESIONAL
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XUNTA DE GALICIA



CM Cocifia e gastronomia

Ciclo formativo de grao medio Titulo LOE

Que se aprende
a facer?

En que dmbitos
se traballa?

Que ocupaciéns
se desempefian?

Cales son os
modulos deste
ciclo?

Que titulo se
obtén?

Perfil profesional Duracién
2.000 horas

Executar as actividades de preelaboracion, preparacion, conservacion, terminacion e presenta-
cion, e servizo de todo tipo de elaboracions culinarias no dmbito da producion en cocifia, se-
guindo os protocolos de calidade establecidos e actuando segundo normas de hixiene,
prevencion de riscos laborais e proteccion ambiental.

En empresas grandes, medianas e pequenas, nomeadamente do sector de hostalaria, ainda
que tamén poden traballar por conta propia en pequenos establecementos do subsector de res-
tauracion. En sectores e subsectores produtivos e de prestacion de servizo onde se desenvolvan
procesos de preelaboracion, elaboracion e, de ser o caso, servizo de alimentos e bebidas, como
é o sector de hostalaria e, no seu seo, as subareas de hotelaria e restauracion (tradicional, mo-
derna e colectiva). Tamén en establecementos dedicados a preelaboracion e a comercializacion
de alimentos crus, tendas especializadas en comidas preparadas, empresas dedicadas a
almacenaxe, ao envasado e & distribucion de produtos alimentarios e outros.

Cocifieiro/a, xefe/a de partida, empregado/a de economato de unidades de producion e servizo
de alimentos e bebidas.

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

Curso Codigo Médulos profesionais m

MP0049 | Formacién e orientacion laboral 107
1u MP0046 = Preelaboracion e conservacion de alimentos 240
1° MP0026 = Procesos basicos de pastelaria e repostaria 240
1° MP0031 = Seguridade e hixiene na manipulacion de alimentos 53
1° MP0047 = Técnicas culinarias 320
2° MP0050 = Empresa e iniciativa emprendedora 53
2° MP0051 | Formacién en centros de traballo 410
2° MP0045 = Ofertas gastronémicas 87
2° MP0048 = Produtos culinarios 350
2° MP0028 Sobremesas en restauracion 140

Nota. Os mddulos en negra estan asociados a algunha unidade de competencia, conforme as taboas seguintes.

Técnico en cocifia e gastronomia.



Que unidades de ' A taboa seguinte reflicte, na columna da dereita, as unidades de competencia que se acredita-
competencia se | ran se se superan os modulos profesionais deste ciclo formativo que se relacionan na columna
acreditan? | da esquerda.

Madulos profesionais superados Unidades de competencia acreditables

MP0045

MP0046

MP0047

MP0048

MP0026

MP0028

MP0031

Ofertas gastronémicas.

Preelaboracion e conservacion de
alimentos.

Técnicas culinarias.

Produtos culinarios.

Procesos bésicos de pastelaria e
repostaria.

Sobremesas en restauracion.

Seguridade e hixiene na manipulacion
de alimentos.

UC0259_2

UC0709_2

UC0260_2

UC0261_2

UC0262_2

UC0306_2

uco710_2

UC0036_2

UcC0310_2

uco711_2

Definir ofertas gastronémicas
sinxelas, realizar o
aprovisionamento e controlar
€onsumos.

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

Preelaborar e conservar calquera
clase de alimentos.

Preparar elaboracions basicas de
multiples aplicacions e pratos
elementais.

Preparar e presentar os pratos mais
significativos das cocifias rexionais
de Espana e da cociiia
internacional.

Realizar e/ou controlar as
operacions de elaboracion de
masas, pastas e produtos basicos de
mdltiples aplicacions para pastelaria
e repostaria.

Elaborar e presentar produtos feitos
4 base de masas e pastas,
sobremesas de cocifia e xeados.
Aplicar a normativa de seguridade,
hixiene e proteccion ambiental na
industria panadeira.

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

Actuar baixo normas de seguridade,
hixiene e proteccion ambiental en
hostalaria.



Que modulos | A taboa seguinte detalla, na columna da esquerda, as unidades de competencia que deben
profesionais se = acreditarse para que se poidan validar os médulos profesionais deste ciclo formativo que figu-

validan?

ran na columna da dereita.

Unidades de competencia acreditadas Médulos profesionais validables

UC0259_2

uC0709_2

UC0260_2

UcC0261_2

UC0262_2

UC0306_2

uco710_2

uco711_2

UC0310_2

UC0036_2

Definir ofertas gastronoémicas
sinxelas, realizar o
aprovisionamento e controlar
€onsumos.

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

Preelaborar e conservar calquera
clase de alimentos.

Preparar elaboracions basicas de
multiples aplicacions e pratos
elementais.

Preparar e presentar os pratos mais
significativos das cocifias rexionais
de Espafia e da cocifia internacional.
Realizar e/ou controlar as
operacions de elaboracion de
masas, pastas e produtos basicos de
multiples aplicacions para pastelaria
e

Elaborar e presentar produtos feitos
4 base de masas e pastas,
sobremesas de cocifia e

Actuar baixo normas de seguridade,
hixiene e proteccion ambiental en
hostalaria.

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

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

MP0045

MP0045

MP0046

MP0047

MP0048

MP0026

MP0028

MP0031

MP0031

MP0031

Ofertas gastronomicas.

Ofertas gastrondmicas.

Preelaboracion e conservacion de
alimentos.

Técnicas culinarias.

Produtos culinarios.

Procesos basicos de pastelaria e
repostaria.

Sobremesas en restauracion.

Seguridade e hixiene na manipulacion
de alimentos.

Seguridade e hixiene na manipulacion
de alimentos.

Seguridade e hixiene na manipulacion
de alimentos.



CM Servizos en restauracion

Ciclo formativo de grao medio Titulo LOE

Que se aprende
a facer?

En que dmbitos
se traballa?

Que ocupacions
se desempefian?

Cales son os
modulos deste
ciclo?

Que titulo se
obtén?

Perfil profesional Duracién
2.000 horas

Realizar actividades de preparacion, presentacion e servizo de alimentos e bebidas, asi como as
de atencion a clientela no ambito da restauracion, seguindo os protocolos de seguridade esta-
blecidos e actuando segundo normas de hixiene, prevencion de riscos laborais e proteccion
ambiental.

En empresas grandes, medianas e pequenas, nomeadamente do sector da hostalaria, ainda
que tamén pode traballar por conta propia en pequenos establecementos de restauracion. Esta
profesion desenvdlvese en sectores e subsectores produtivos en que se desenvolvan procesos
de elaboracion e servizo de alimentos e bebidas, como o sector da hostalaria e, no seu marco,
as areas de hostalaria e restauracion (tradicional, moderna e colectiva).

Camareiro/a de bar e cafetaria ou restaurante. Xefe/a de rango. Empregado/a de economato de
unidades de producion e servizo de alimentos. Barman. Axudante de somelier. Auxiliar de ser-
vizos en medios de transporte.

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

mm Médulos profesionais | Horas |

MP0157 | Formacién e orientacion laboral 107
1° MP0156 ' Inglés 160
1° MP0150 = Operacidns basicas en bar e cafetaria 267
1° MP0151 = Operacidns basicas en restaurante 320
1° MP0031 = Seguridade e hixiene na ipulacion de aliment 53
1° MPO0155 = Técnicas de comunicacion en restauracion 53
2° MP0158 = Empresa e iniciativa emprendedora 53
2° MP0159 = Formacion en centros de traballo 410
2° MP0154 = O vifio e o seu servizo 140
2° MP0045 = Ofertas gastronomicas 87
2° MP0152 = Servizos en bar e cafetaria 140
2° MP0153 = Servizos en restaurante e eventos especiais 210

Nota. Os modulos en negra estan asociados a algunha unidade de competencia, conforme as taboas seguintes.

Técnico en servizos en restauracion.



Que unidades de = A taboa seguinte reflicte, na columna da dereita, as unidades de competencia que se acredita-
competencia se ' ran se se superan os médulos profesionais deste ciclo formativo que se relacionan na columna
acreditan? | da esquerda.

Madulos profesionais superados Unidades de competencia acreditables

MP0031 Seguridade e hixiene na manipulacién  UC0036_2 Aplicar a normativa de seguridade,

MP0045

MPO0150

MPO151

MPO0152

MPO0153

MP0154

MP0156

de alimentos.

Ofertas gastrondmicas.

Operacions basicas en bar e cafetaria.

Operacions basicas en restaurante.

Servizos en bar e cafetaria.

Servizos en restaurante e eventos
especiais.

0 vifio e o seu servizo.

Inglés.

UCo0310_2

uco711_2

UC0259_2

UC1046_2

uC1052_2

UC1047_2

UC1049_2

UC1050_2

UC1053_2

UC1054_2

uc1048_2

UC1051_2

hixiene e proteccién ambiental na
industria panadeira.

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

Actuar baixo normas de seguridade,
hixiene e proteccion ambiental en
hostalaria.

Definir ofertas gastrondmicas
sinxelas, realizar o
aprovisionamento e controlar
CoNsumos.

Desenvolver os procesos de servizo
de alimentos e bebidas en barra e
en mesa.

Desenvolver os procesos de servizo
de alimentos e bebidas en sala.
Asesorar sobre bebidas distintas a
vifios, preparalas e presentalas.
Preparar e expor elaboracions
sinxelas propias da oferta de
bar-cafetaria.

Xestionar o bar-cafetaria.

Elaborar e acabar pratos & vista da
clientela.

Dispor de calquera tipo de servizos
especiais en restauracion.

Servir vifios e prestar informacion
bésica sobre eles.

Comunicarse en inglés, cun nivel de
usuario basico, en servizos de
restauracion.



Que mddulos
profesionais se
validan?

A taboa seguinte detalla, na columna da esquerda, as unidades de competencia que deben
acreditarse para que se poidan validar os médulos profesionais deste ciclo formativo que figu-
ran na columna da dereita.

Unidades de competencia acreditadas Modulos profesionais validables

UC0259_2 Definir ofertas gastronomicas MP0045 Ofertas gastronémicas.
sinxelas, realizar o
aprovisionamento e controlar

consumos.

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

UC0036_2 Aplicar a normativa de seguridade, MP0031 Seguridade e hixiene na manipulacién
hixiene e proteccion ambiental na de alimentos.

industria panadeira.

UC0310_2 Aplicar a normativa de seguridade, MP0031 Seguridade e hixiene na manipulacion
hixiene e proteccion ambiental na de alimentos.
industria alimentaria.

UC1051_2 Comunicarse en inglés, cun nivel de  MP0156 Inglés.
usuario basico, en servizos de
restauracion.

UC1052_2 Desenvolver os procesos de servizo  MP0151 Operacions basicas en restaurante.
de alimentos e bebidas en sala.

UC1046_2 Desenvolver os procesos de servizo  MP0150 Operacions basicas en bar e cafetaria.
de alimentos e bebidas en barra e
en mesa.

UC1047_2 Asesorar sobre bebidas distintasa  MP0152 Servizos en bar e cafetaria.
vifios, preparalas e presentalas.

UC1048_2 Servir viios e prestar informacion MPO0154 O vifio e o seu servizo.
bésica sobre eles.

UC1053_2 Elaborar e acabar pratos & vistada  MP0153 Servizos en restaurante e eventos

clientela. especiais.

UC1054_2 Dispor de calquera tipo de servizos  MP0153 Servizos en restaurante e eventos
especiais en restauracion. especiais.

UC1049_2 Preparar e expor elaboracions MPO0152 Servizos en bar e cafetaria.

sinxelas propias da oferta de
bar-cafetaria.

UC1050_2 Xestionar o bar-cafetaria. MPO152 Servizos en bar e cafetaria.

Nota. 0 modulo profesional MP0156: inglés podera validarse consonte o disposto no artigo 66.4 da Lei orga-
nica 2/2006, do 3 de maio, de educacion.



CS Animacion turistica

Ciclo formativo de grao superior Titulo LOXSE
Perfil profesional Duracion
1.400 horas

Que se aprende = Administrar pequenas empresas, areas ou departamentos de animacion, definir, promover e
afacer? adaptar a programacion xeral de actividades, e coordinar e executar actividades de animacion
turistica.

En que dmbitos = Desefio e organizacion de servizos de animacion, atencion ao cliente, xestion administrativa e
se traballa? | execucion de acciéns promocionais.

Que ocupacions = Animador de hotel, animador de veladas e espectaculos, animador de actividades ao aire libre
se desempefian? | e xefe de departamento de animacién. Informador turistico, promotor turistico e asistente de
publicidade promocién.

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

ciclo?
m Médulos profesionais |_Horas |

CS0602 | Actividades e recursos culturais 135
1° CS0603 | Animacién no dmbito turistico 160
1° CSOFOL | Formacién e orientacion laboral 55
1° CSHC55 | Horas a disposicion do centro 55
1° CS0256 | Lingua estranxeira (inglés) 130
1° CS0599  Organizacion e xestion dunha pequena empresa de actividades de 80

tempo libre e socio-educativas

1° CS0604 | Proxecto integrado 55
1° CS0271 | Segunda lingua estranxeira 130
1° CS0600 | Técnicas de comunicacion para animacion 80
1° CS0601  Xogos e actividades fisicas recreativas para animacion 80
2° CS0605 | Formacion en centros de traballo 440

Que titulo se | Técnico superior en animacion turistica.
obtén?



CS Xestion de aloxamentos turisticos

Ciclo formativo de grao superior Titulo LOE

Que se aprende
a facer?

En que dmbitos
se traballa?

Que ocupacions
se desempefian?

Cales son os
modulos deste
ciclo?

Que titulo se
obtén?

Perfil profesional Duracién
2.000 horas

Organizar e controlar establecementos de aloxamento turistico, aplicando as politicas empre-
sariais establecidas, controlando obxectivos dos departamentos, acciéns comerciais e os resul-
tados econdmicos do establecemento, prestando o servizo na area de aloxamento e
asegurando a satisfaccion da clientela.

No sector turistico, nomeadamente no subsector dos aloxamentos turisticos hoteleiros e ex-
trahoteleiros, incluindo tamén alguns tipos afins, como as residencias sanitarias, hospitalarias
e de estudantes, entre outras, independentemente da sta su modalidade. Tratase de persoal
fundamentalmente por conta allea, dado o grande investimento en inmobilizado que adoita
supor o aloxamento, e que exerce as suas actividades en labores de xestion, direccion e
supervision en areas funcionais de recepcion, reservas, pisos e eventos.

Subdirector/ora de aloxamentos de establecementos turisticos. Xefe/a de recepcion. Encarga-
do/a de reservas. Xefe/a de reservas. Coordinador/ora de calidade. Gobernante/a ou encarga-
do/a xeral do servizo de pisos e limpeza. Subgobernante/a ou encargado/a de seccién do
servizo de pisos e limpeza. Xestor/ora de aloxamento en residencias, hospitais e similares. Xes-
tor/ora de aloxamento en casas rurais. Coordinador/ora de eventos. Xefe/a de vendas en esta-
blecementos de aloxamentos turisticos. Comercial de establecementos de aloxamentos
turisticos.

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

mm

MP0174 = Direccion de aloxamentos turisticos

1° MP0171 | Estrutura do mercado turistico 133
1° MP0182 = Formacion e orientacion laboral 107
1° MP0179 | Inglés 160
1° MP0173 = Marketing turistico 160
1° MP0176 = Recepcion e reservas 160
2° MP0178 = Comercializacion de eventos 123
2° MP0183 | Empresa e iniciativa emprendedora 53
2° MP0184 | Formacién en centros de traballo 384
2° MP0172 = Protocolo e relacions publicas 105
2° MP0181 | Proxecto xestion aloxamento turistico 26
2° MP0177 ' Recursos humanos no aloxamento 87
2° MP0180 = Segunda lingua estranxeira 157
2° MP0175 = Xestion do departamento de pisos 105

Nota. Os modulos en negra estan asociados a algunha unidade de competencia, conforme as taboas seguintes.

Técnico superior en aloxamentos turisticos.



Que unidades de '~ A taboa seguinte reflicte, na columna da dereita, as unidades de competencia que se acredita-
competencia se | ran se se superan os modulos profesionais deste ciclo formativo que se relacionan na columna
acreditan? | da esquerda.

Médulos profesionais superados Unidades de competencia acreditables

MPO171
MP0173
MP0176
MP0172
MP0176
MP0172
MP0175
MP0177
MP0174

MPO0175

MPO0175
MP0176
MP0177
MP0179

Estrutura do mercado turistico.
Marketing turistico.

Recepcion e reservas.

Protocolo e relacions publicas.
Recepcion e reservas.

Protocolo e relacions publicas.
Xestion do departamento de pisos.
Recursos humanos no aloxamento.
Direccion de aloxamentos turisticos.

Xestion do departamento de pisos.

Xestion do departamento de pisos.
Recepcion e reservas.

Recursos humanos no aloxamento.
Inglés.

UC0263_3

UC0264_3

UuC1067_3

uc1042_2

UC1068_3

UC0265_3

UC1057_2

Executar e controlar o
desenvolvemento de accions
comerciais e reservas.

Realizar as actividades propias da
recepcion.

Definir e organizar os procesos do
departamento de pisos e prestarlle
atencion 4 clientela.

Xestionar e comercializar servizos
propios do aloxamento rural.
Supervisar os procesos do
departamento de pisos.

Xestionar departamentos da area de
aloxamento.

Comunicarse en inglés, cun nivel de
usuario independente, nas
actividades turisticas.

Que modulos | A taboa seguinte detalla, na columna da esquerda, as unidades de competencia que deben
acreditarse para que se poidan validar os médulos profesionais deste ciclo formativo que figu-
ran na columna da dereita.

Unidades de competencia acreditadas Maodulos profesionais validables

UC0263_3 Executar e controlar o

profesionais se
validan?

UC0264_3

UC0265_3

uC1067_3

UC1068_3

uC1057_2

desenvolvemento de accions
comerciais e reservas.

Realizar as actividades propias da
recepcion.

Xestionar departamentos da area de
aloxamento.

Definir e organizar os procesos do
departamento de pisos e prestarlle
atencion a clientela.

Supervisar os procesos do
departamento de pisos.

usuario independente, nas
actividades turisticas.

MP0173 Marketing turistico.

MP0172 Protocolo e relacions publicas.
MP0176 Recepcion e reservas.

MP0175 Xestion do departamento de pisos.
MPO0176 Recepcion e reservas.

MP0172 Protocolo e relacions pblicas.
MP0175 Xestion do departamento de pisos.

MP0175 Xestion do departamento de pisos.

Comunicarse en inglés, cun nivel de  MP0179 Inglés.

Nota. 0 mddulo profesional MP0179: inglés podera validarse consonte o disposto no artigo 66.4 da Lei orga-
nica 2/2006, do 3 de maio, de educacion.



CS Axencias de viaxes e xestion de eventos

Ciclo formativo de grao superior Titulo LOE

Que se aprende
a facer?

En que ambitos
se traballa?

Que ocupacions
se desempefian?

Cales son os
modulos deste
ciclo?

Que titulo se
obtén?

Que unidades de
competencia se
acreditan?

Perfil profesional Duracién
2.000 horas

Programar e realizar viaxes combinadas e calquera tipo de eventos, e vender servizos turisticos
en axencias de viaxes e a través doutras unidades de distribucion, propondo accions para o de-
senvolvemento dos seus programas de marketing e asegurando a satisfaccion da clientela.

No sector turistico, no subsector das axencias de viaxes polo mitdo, por xunto e mixtas, asi
como nas axencias especializadas en recepcion e eventos. Tratase de traballadores e traballa-
doras por conta propia que xestionan a stia propia axencia de viaxes ou eventos, ou por conta
allea que exercen a stia actividade profesional como empregados/as ou xefes/as de oficina ou
de departamento, nas areas funcionais de administracion, de reservas, de produto, e de venda
de servizos e produtos turisticos e eventos.

Xefe/a de oficina de axencia de viaxes, xefe/a de departamento en axencia de viaxes, axente de
viaxes, consultor/ora de viaxes, organizador/ora de eventos, vendedor/ora de servizos de viaxe
e viaxes programadas, promotor/ora comercial de viaxes e servizos turisticos, empregado/a do
departamento de reservas (“booking”).

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

curso | Codigo L Modulos profesionais | _Horas |

MP0383 | Destinos turisticos 213
1" MP0171 | Estrutura do mercado turistico 133
1° MP0401 = Formacion e orientacion laboral 107
1° MP0179  Inglés 160
1° MP0173 = Marketing turistico 160
1° MP0384 = Recursos turisticos 187
2° MP0399 = Direccion de entidades de intermediacion turistica 87
2° MP0402 = Empresa e iniciativa emprendedora 53
2° MP0403 | Formacion en centros de traballo 384
2° MP0172  Protocolo e relacions publicas 105
2° MP0400 = Proxecto de axencias de viaxes e xestion de eventos 26
2° MP0180 = Segunda lingua estranxeira 157
2° MP0398 = Venda de servizos turisticos 123
2° MP0397 = Xestion de produtos turisticos 105

Nota. Os médulos en negra estan asociados a algunha unidade de competencia, conforme as taboas seguintes.

Técnico superior en axencias de viaxes e xestion de eventos.

A taboa seguinte reflicte, na columna da dereita, as unidades de competencia que se acredita-
ran se se superan os modulos profesionais deste ciclo formativo que se relacionan na columna
da esquerda.

Madulos profesionais superados Unidades de competencia acreditables

MP0398 Venda de servizos turisticos. UC0266_3 Vender servizos turisticos e viaxes.
MP0399 Direccion de entidades de UC0267_2 Desenvolver a xestion
intermediacion turistica. econdmico-administrativa de

axencias de viaxes.
UC0268_3 Xestionar unidades de informacion
e distribucion turisticas.

MP0397 Xestion de produtos turisticos. UC1055_3  Elaborar e operar viaxes
combinadas, excursions e traslados.

MPO0172 Protocolo e relacions publicas. UC1056_3 Xestionar eventos.



Médulos profesionais superados Unidades de competencia acreditables

MP0384 Recursos turisticos.

MPO0179 Inglés.

MP0180 Segunda lingua estranxeira.

MPO0173 Marketing turistico.

UC1069_3 Interpretar o patrimonio e os bens
de interese cultural do ambito de
actuacion a turistas e visitantes.

UC1070_3 Interpretar espazos naturais e
outros bens de interese natural do
4mbito de actuacion a turistas e
visitantes.

UC1057_2 Comunicarse en inglés, cun nivel de
usuario independente, nas
actividades turisticas.

UC1072_3 Comunicarse en inglés, cun nivel de
usuario competente, nos servizos
turisticos de guia e animacion.

UC1073_3 Comunicarse nunha lingua
estranxeira distinta do inglés, cun
nivel de usuario competente, nos
servizos turisticos de guia e
animacion.

UC1074_3 Xestionar informacion turistica.

Que mddulos A taboa seguinte detalla, na columna da esquerda, as unidades de competencia que deben
profesionais se = acreditarse para que se poidan validar os médulos profesionais deste ciclo formativo que figu-
ran na columna da dereita.

Unidades de competencia acreditadas Madulos profesionais validables

validan?

UC0266_3
UC0267_2

UC0268_3

UC1055_3

UC1056_3
UC1069_3

uC1070_3

uC1073_3

uc1072_3

uc1074_3

Vender servizos turisticos e viaxes.

Desenvolver a xestion
econdmico-administrativa de
axencias de viaxes.

Xestionar unidades de informacion e
distribucion turisticas.

Elaborar e operar viaxes
combinadas, excursions e traslados.

Xestionar eventos.

Interpretar o patrimonio e os bens
de interese cultural do ambito de
actuacion a turistas e visitantes.

Interpretar espazos naturais e
outros bens de interese natural do
ambito de actuacion a turistas e
visitantes.

Comunicarse nunha lingua
estranxeira distinta do inglés, cun
nivel de usuario competente, nos
servizos turisticos de guia e
animacion.

Comunicarse en inglés, cun nivel de
usuario competente, nos servizos
turisticos de guia e animacion.

Xestionar informacion turistica.

MP0398 Venda de servizos turisticos.

MP0399 Direccion de entidades de
intermediacion turistica.

MP0397 Xestion de produtos turisticos.

MP0172 Protocolo e relacions publicas.
MP0384 Recursos turisticos.

MP0180 Segunda lingua estranxeira.

MP0179 Inglés.

MP0173 Marketing turistico.

Nota. Os médulos profesionais MP0179: inglés e MP0180: segunda lingua estranxeira poderan validarse con-
sonte o disposto no artigo 66.4 da Lei organica 2/2006, do 3 de maio, de educacion.






CS Guia, informacion e asistencia turisticas

Ciclo formativo de grao superior Titulo LOE

Que se aprende
a facer?

En que dmbitos
se traballa?

Que ocupacions
se desempefian?

Cales son os
maddulos deste
ciclo?

Que titulo se
obtén?

Que unidades de
competencia se
acreditan?

Perfil profesional Duracion
2.000 horas

Planificar e promocionar destinos turisticos de base territorial, informar sobre eles, e guiar e
asistir persoas viaxeiras e clientes nestes destinos, asi como en terminais, en medios de trans-
porte, en eventos e noutros destinos turisticos.

No sector turistico, entendido este no seu sentido mais amplo, o que abrangue calquera tipo de
eventos, terminais de viaxeiros e empresas de transporte, ademais das areas turisticas tradicio-
nais, como destinos e puntos de informacion, entre outros. Ademais, tense capacitacion para
crear e implantar plans e actividades de desenvolvemento locais, en relacion co mesmo sector.
Tratase de persoal traballador por conta allea ou por conta propia, incluindo a posibilidade de
ocupar postos na Administracions ou en entes de caracteristicas similares (consorcios,
padroados, etc.).

Guia local, guia acompafiante, guia en lugares onde se localicen bens de interese cultural, in-
formador/ora turistico/a, xefe/a de oficinas de informacion, promotor/ora turistico/a, técnico/a
de empresa de consultoria turistica, axente de desenvolvemento turistico local, azafata/asis-
tente en medios de transporte terrestre ou maritimo, asistente en terminais (estacions, portos e
aeroportos), encargado/a de facturacion en terminais de transporte, e asistente en feiras,
congresos e convencions.

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

mm

MP0383 | Destinos turisticos 213
1° MP0171 | Estrutura do mercado turistico 133
1° MP0389 | Formacion e orientacion laboral 107
1° MP0179 | Inglés 160
1° MP0173 | Marketing turistico 160
1° MP0384 = Recursos turisticos 187
2° MP0387 ' Deseiio de produtos turisticos 140
2° MP0390 = Empresa e iniciativa emprendedora 53
2° MP0391 | Formacién en centros de traballo 384
2° MP0386 = Procesos de guia e asistencia turistica 105
2° MP0172 = Protocolo e relacidns publicas 105
2° MP0388 = Proxecto de guia, informacion e asistencia turisticas 26
2° MP0180 = Segunda lingua estranxeira 157
2° MP0385 = Servizos de informacion turistica 70

Nota. Os médulos en negra estan asociados a algunha unidade de competencia, conforme as taboas seguintes.

Técnico superior en guia informacion e asistencia turisticas.

A taboa seguinte reflicte, na columna da dereita, as unidades de competencia que se acredita-
ran se se superan os modulos profesionais deste ciclo formativo que se relacionan na columna
da esquerda.

Madulos profesionais superados Unidades de competencia acreditables

MP0384 Recursos turisticos. UC1069_3 Interpretar o patrimonio e os bens
de interese cultural do 4mbito de
actuacion a turistas e visitantes.

UC1070_3 Interpretar espazos naturais e
outros bens de interese natural do
ambito de actuacion a turistas e
visitantes.



Madulos profesionais superados Unidades de competencia acreditables

MP0386 Procesos de guia e asistencia turistica. UC1071_3  Prestar servizos de acompafiamento

e asistencia a turistas e visitantes, e
desefiar itinerarios turisticos.

MP0172 Protocolo e relacions publicas. UC1056_3 Xestionar eventos.
MP0173 Marketing turistico. UC1074_3  Xestionar informacion turistica.
MP0387 Desefio de produtos turisticos. UC1075_3 Crear, promover e xestionar servizos

e produtos turisticos locais.

MP0179 Inglés. UC1072_3 Comunicarse en inglés, cun nivel de

usuario competente, nos servizos
turisticos de guia e animacion.

MP0180 Segunda lingua estranxeira. UC1073_3  Comunicarse nunha lingua

estranxeira distinta do inglés, cun
nivel de usuario competente, nos
servizos turisticos de guia e
animacion.

Que médulos | A taboa seguinte detalla, na columna da esquerda, as unidades de competencia que deben
profesionais se | acreditarse para que se poidan validar os médulos profesionais deste ciclo formativo que figu-
ran na columna da dereita.

Unidades de competencia acreditadas Madulos profesionais validables

validan?

UC1069_3

uC1070_3

uc1071_3

UC1056_3
uc1074_3
uc1075_3

uc1072_3

UC0268_3

ucC1073_3

Interpretar o patrimonio e os bens  MP0384 Recursos turisticos.
de interese cultural do dmbito de
actuacion a turistas e visitantes.

Interpretar espazos naturais e

outros bens de interese natural do

ambito de actuacion a turistas e

visitantes.

Prestar servizos de acompafiamento  MP0386 Procesos de guia e asistencia turistica.
e asistencia a turistas e visitantes, e

desefiar itinerarios turisticos.

Xestionar eventos. MPO0172 Protocolo e relacions publicas.
Xestionar informacion turistica. MP0173 Marketing turistico.
Crear, promover e xestionar servizos MP0387 Desefio de produtos turisticos.

e produtos turisticos locais.

Comunicarse en inglés, cun nivel de  MP0179 Inglés.
usuario competente, nos servizos

turisticos de guia e animacion.

Xestionar unidades de informacion e MP0385 Servizos de informacion turistica.
distribucion turisticas.
Comunicarse nunha lingua MP0180 Segunda lingua estranxeira.

estranxeira distinta do inglés, cun
nivel de usuario competente, nos
servizos turisticos de guia e
animacion.

Nota. Os mddulos profesionais MP0179: inglés e MP0180: segunda lingua estranxeira poderan validarse con-
sonte o disposto no artigo 66.4 da Lei organica 2/2006, do 3 de maio, de educacion.



CS Direccion de cocina

Que se aprende
a facer?

En que dmbitos
se traballa?

Que ocupaciéns
se desempefian?

Cales son os
modulos deste
ciclo?

Que titulo se
obtén?

Ciclo formativo de Titulo LOE
Perfil profesional Duracién
2.000 horas
A competencia xeral deste titulo consiste en dirixir e organizar a producion e o servizo en coci-
fia, determinando ofertas e recursos, controlando as actividades propias do aprovisionamento,
a producion e o servizo, cumprindo os obxectivos econémicos, seguindo os protocolos de cali-

dade establecidos e actuando segundo normas de hixiene, prevencion de riscos laborais e
proteccion ambiental.

As persoas con este perfil profesional exercen a sta actividade en empresas grandes, medianas
e pequenas, nomeadamente do sector da hostalaria e, en concreto, do subsector de restaura-
cion. Poden actuar en pequenos establecementos, en moitas ocasions como propietario ou pro-
pietaria e responsable de cocifia simultaneamente. Malia desenvolver habitualmente a sta
actividade profesional en establecementos de caracter privado, tamén pode desenvolvela en
establecementos publicos, nomeadamente nos sectores educativo, sanitario e de servizos so-
ciais. Cando non acttan por conta propia, realizan as stas funcions baixo a dependencia da
direccion do establecemento, sexa este un hotel ou sexa outro tipo de aloxamento ou
establecemento de restauracion.

Director/ora de alimentos e bebidas; director/ora de cocifia; xefe/a de producion en cocifia;
xefe/a de cocifa; segundo/a xefe/a de cocifa; xefe/a de operacions de catering; xefe/a de parti-
da; cocifieiro/a; encargado de economato e adega.

Na seguinte taboa figuran os médulos profesionais que compoiien este ciclo formativo, xunto
co seu codigo, a stia duracion e coa informacion do curso no que se imparten.

mm

MP0496 = Control do aprovisionamento de materias primas

1“ MP0506 = Formacion e orientacion laboral 107
1° MP0502 = Gastronomia e nutricién 53
1° MP0179 | Inglés 160
1° MP0499 ' Procesos de elaboracién culinaria 267
1° MP0497 = Procesos de preelaboracion e conservacion en cociiia 240
1° MP0501 = Xestion da calidade, e da seguridade e hixiene 80
alimentarias
2° MP0498 = Elaboracions de pastelaria e repostaria en cociia 210
2° MP0507 = Empresa e iniciativa emprendedora 53
2° MP0508 = Formacién en centros de traballo 384
2° MP0505 | Proxecto de direccion de cocifia 26
2° MP0504 = Recursos humanos e direccion de equipos en 53
restauracion
2° MP0503 = Xestion administrativa e comercial en restauracion 70
2° MP0500 = Xestion da producion en cociia 244

Nota. Os médulos en negra estan asociados a algunha unidade de competencia, conforme as taboas seguintes.

Técnico superior en direccién de cocifia.



Que unidades de = A taboa seguinte reflicte, na columna da dereita, as unidades de competencia que se acredita-
competencia se | ran se se superan os modulos profesionais deste ciclo formativo que se relacionan na columna
acreditan? | da esquerda.

Médulos profesionais superados Unidades de competencia acreditables

MP0496

MP0497

MP0498

MP0499

MP0500

MP0501

MP0503

MP0504

MP0179

Control do aprovisionamento de
materias primas.

Procesos de preelaboracion e
conservacion en cocifia.

Elaboracions de pastelaria e repostaria
en cocifa.

Procesos de elaboracion culinaria.

Xestion da producion en cocifia.

Xestion da calidade, e da seguridade e
hixiene alimentarias.

Xestion administrativa e comercial en
restauracion.

Recursos humanos e direccion de
equipos en restauracion.

Inglés.

uC1062_3

UC1064_3

ucC1058_3

uc1061_3

UC1059_3

UC1060_3

UC1065_3

UC1066_3

uco711_2

ucC1100_3

UC1063_3
UC1099_3

uc1101_3

UcC1097_3

uc1051_2

Catar alimentos para a stia
seleccion e o seu uso en hostalaria.
Xestionar procesos de
aprovisionamento en restauracion.
Aplicar e supervisar a execucion de
calquera tipo de técnicas de
manipulacién, conservacion e
rexeneracion de alimentos.
Desenvolver e supervisar procesos
de elaboracion e presentacion de
calquera tipo de produtos de
repostaria.

Desenvolver e supervisar procesos
de preparacion e presentacion de
elaboraciéns culinarias basicas,
complexas e de mltiples
aplicacions.

Desenvolver e supervisar procesos
de preparacion e presentacion de
pratos de cocifia creativa e de autor.
Organizar procesos de producion
culinaria.

Administrar unidades de producién
culinaria.

Actuar baixo normas de seguridade,
hixiene e proteccion ambiental en
hostalaria.

Realizar a xestion de calidade,
ambiental e de seguridade en
restauracion.

Desefiar ofertas gastrondmicas.
Realizar a xestion
econdmico-financeira dun
establecemento de restauracion.
Desefiar e comercializar ofertas de
restauracion.

Dirixir e xestionar unha unidade de
producion en restauracion.
Comunicarse en inglés, cun nivel de
usuario basico, en servizos de
restauracion.



Que modulos | A taboa seguinte detalla, na columna da esquerda, as unidades de competencia que deben
profesionais se | acreditarse para que se poidan validar os médulos profesionais deste ciclo formativo que figu-
ran na columna da dereita.

Unidades de competencia acreditadas Madulos profesionais validables

validan?

UC1058_3

UC1059_3

UC1060_3

uc1061_3

UC1062_3

UC1064_3

uco711_2

UC1100_3

UC1065_3

UC1066_3

UC1097_3

UC1063_3

UC1099_3

uc1101_3

uc1051_2

Aplicar e supervisar a execucion de
calquera tipo de técnicas de
manipulacion, conservacion e
rexeneracion de alimentos.

Desenvolver e supervisar procesos
de preparacion e presentacion de
elaboracions culinarias basicas,
complexas e de maltiples
aplicacions.

Desenvolver e supervisar procesos
de preparacion e presentacion de
pratos de cocifia creativa e de autor.

Desenvolver e supervisar procesos
de elaboracion e presentacion de
calquera tipo de produtos de
repostaria.

Catar alimentos para a sta seleccion
€ 0 seu uso en hostalaria.

Xestionar procesos de
aprovisionamento en restauracion.

Actuar baixo normas de seguridade,
hixiene e proteccion ambiental en
hostalaria.

Realizar a xestion de calidade,
ambiental e de seguridade en
restauracion.

Organizar procesos de producion
culinaria.

Administrar unidades de producion
culinaria.

Dirixir e xestionar unha unidade de
producion en restauracion.
Desefiar ofertas gastrondmicas.
Realizar a xestion
econdmico-financeira dun
establecemento de restauracion.
Desefiar e comercializar ofertas de
restauracion.

Comunicarse en inglés, cun nivel de
usuario basico, en servizos de
restauracion.

MP0497

MP0499

MP0498

MP0496

MP0501

MP0500

MP0504

MP0503

MP0179

Procesos de preelaboracion e
conservacion en cocifia.

Procesos de elaboracion culinaria.

Elaboracions de pastelaria e repostaria
en cocifia.

Control do aprovisionamento de
materias primas.

Xestion da calidade, e da seguridade e
hixiene alimentarias.

Xestion da producion en cocifia.

Recursos humanos e direccion de
equipos en restauracion.

Xestion administrativa e comercial en
restauracion.

Inglés.

Nota. 0 mddulo profesional MP0179: inglés podera validarse consonte o disposto no artigo 66.4 da Lei orga-
nica 2/2006, do 3 de maio, de educacion.



CS Direccion de servizos de restauracion

Que se aprende
a facer?

En que dmbitos
se traballa?

Que ocupacions
se desempefian?

Cales son os
modulos deste
ciclo?

Que titulo se
obtén?

Ciclo formativo de grao supe Titulo LOE
Perfil profesional Duracién
2.000 horas

A competencia xeral deste titulo consiste en dirixir e organizar a producion e o servizo de ali-
mentos e bebidas en restauracion, determinando ofertas e recursos, controlando as actividades
propias do aprovisionamento, cumprindo os obxectivos econdmicos, sequindo os protocolos de
calidade establecidos e actuando segundo normas de hixiene, e prevencion de riscos laborais e
proteccion ambiental.

As persoas con este perfil profesional exercen a sta actividade en empresas grandes, medianas
e pequenas de restauracion do sector publico ou do privado. Neste caso, realizan as stas fun-
cions baixo a dependencia da direccién ou a xerencia dun restaurante, ou do superior xerarqui-
o equivalente.Tamén poden desenvolver a stia actividade profesional no ambito do comercio
de vifios e outras bebidas, ben na venda directa, ou ben na distribucién ou na asesoria.

Director/ora de alimentos e bebidas; supervisor/ora de restauracion moderna; “maitre”; xefe/a
de sala; encargado/a de bar-cafetaria; xefe/a de banquetes; xefe/a de operacions de catering;
“sommelier”; responsable de compra de bebidas; encargado/a de economato e adega.

Na seguinte taboa figuran os médulos profesionais que compofien este ciclo formativo, xunto
o seu cddigo, a sta duracion e coa informacion do curso no que se imparten.

mm Madulos profesionais m

MP0496 = Control do aprovisionamento de materias primas

1" MP0514  Formacion e orientacion laboral 107
1° MP0502 = Gastronomia e nutricion 53
1° MP0179 | Inglés 160
1° MP0509 ' Procesos de servizos en bar-cafetaria 240
1° MP0510 = Procesos de servizos en restaurante 267
1° MP0501 = Xestién da calidade, e da seguridade e hixiene 80
alimentarias
2° MP0515 = Empresa e iniciativa emprendedora 53
2° MP0516 = Formacién en centros de traballo 384
2° MP0512 ' Planificacion e direccion de servizos e eventos en 140
restauracion
2° MP0513 | Proxecto de direccion de servizos en restauracion 26
2° MP0504 = Recursos humanos e direccion de equipos en 53
restauracion
2° MP0180 = Segunda lingua estranxeira 157
2° MP0511 = Sommelier 157
2° MP0503 = Xestion administrativa e comercial en restauracion 70

Nota. Os modulos en negra estan asociados a algunha unidade de competencia, conforme as taboas seguintes.

Técnico superior en direccion de servizos de restauracion.



Que unidades de ' A taboa seguinte reflicte, na columna da dereita, as unidades de competencia que se acredita-
competencia se | ran se se superan os modulos profesionais deste ciclo formativo que se relacionan na columna
acreditan? | da esquerda.

Médulos profesionais superados Unidades de competencia acreditables

MP0496

MP0180

MP0509

MP0510

MPO0511

MP0512

MP0501

MP0504

MP0503

MP0179

Control do aprovisionamento de
materias primas.

Segunda lingua estranxeira.

Procesos de servizos en bar-cafetaria.

Procesos de servizos en restaurante.

Sommelier.

Planificacion e direccion de servizos e
eventos en restauracion.

Xestion da calidade, e da seguridade e
hixiene alimentarias.

Recursos humanos e direccion de
equipos en restauracion.

Xestion administrativa e comercial en
restauracion.

Inglés.

uc1062_3

uC1064_3

uci11.2

ucC1047_2

uC1106_3

uC1048_2

uC1103_3

uc1110_3

uc1107_3

uc1108_3

uC1109_3

uc1098_3

ucC1104_3

UC1105_3

uco711_2

uC1100_3

uc1097_3

UC1063_3
UC1099_3

uc1101_3

uc1051_2

Catar alimentos para a sta seleccion
€ 0 seu uso en hostalaria.

Xestionar procesos de
aprovisionamento en restauracion.
Comunicarse nunha lingua
estranxeira, cun nivel de usuario
independente, nos servizos de
restauracion.

Asesorar sobre bebidas distintas a
vifios, preparalas e presentalas.
Catar vifios e outras bebidas
analcohdlicas e alcohdlicas distintas
a vifos.

Servir vifios e prestar informacion
basica sobre eles.

Supervisar e desenvolver procesos de
servizo en restauracion.

Realizar os procesos de servizo
especializado de vifos.

Deseiiar ofertas de vifios e outras
bebidas analcohdlicas e alcohdlicas
distintas a vifos.

Realizar analises sensoriais de
produtos selectos propios de
sommelier e desefiar as stas ofertas.
Xestionar o funcionamento de
adegas de conservacion e
maduracion de vifos para
restauracion, e asesorar na sda posta
en marcha.

Definir e planificar procesos de
servizo en restauracion.

Xestionar departamentos de servizo
de restauracion.

Aplicar as normas de protocolo en
restauracion.

Actuar baixo normas de seguridade,
hixiene e proteccion ambiental en
hostalaria.

Realizar a xestion de calidade,
ambiental e de seguridade en
restauracion.

Dirixir e xestionar unha unidade de
producion en restauracion.

Desefiar ofertas gastronomicas.
Realizar a xestion
economico-financeira dun
establecemento de restauracion.
Desefiar e comercializar ofertas de
restauracion.

Comunicarse en inglés, cun nivel de
usuario basico, en servizos de
restauracion.



Que modulos | A taboa seguinte detalla, na columna da esquerda, as unidades de competencia que deben
profesionais se | acreditarse para que se poidan validar os médulos profesionais deste ciclo formativo que figu-
ran na columna da dereita

Unidades de competencia acreditadas Madulos profesionais validables

validan?

uC1098_3

uc1104_3

uC1105_3

uc1051_2

uc1048_2

UC1103_3

uc1110_3

uc1047_2

uC1106_3

uco711_2

uC1100_3

uc1107_3

uC1108_3

uC1109_3

uc1111.2

uC1062_3

UC1064_3

uc1097_3

UC1063_3
UC1099_3

uc1101_3

Definir e planificar procesos de servizo
en restauracion.

Xestionar departamentos de servizo de
restauracion.

Aplicar as normas de protocolo en
restauracion.

Comunicarse en inglés, cun nivel de
usuario basico, en servizos de
restauracion.

Servir vifios e prestar informacion bésica
sobre eles.

Supervisar e desenvolver procesos de
servizo en restauracion.

Realizar os procesos de servizo
especializado de vifios.

Asesorar sobre bebidas distintas a vifios,
preparalas e presentalas.

Catar vifios e outras bebidas
analcohdlicas e alcohdlicas distintas a
vifios.

Actuar baixo normas de seguridade,
hixiene e proteccion ambiental en
hostalaria.

Realizar a xestion de calidade, ambiental
e de seguridade en restauracion.
Desefiar ofertas de vifios e outras
bebidas analcohdlicas e alcohdlicas
distintas a vifios.

Realizar analises sensoriais de produtos
selectos propios de sommelier e desefiar
as stas ofertas.

Xestionar o funcionamento de adegas de
conservacion e maduracion de vifios
para restauracion, e asesorar na sta
posta en marcha.

Comunicarse nunha lingua estranxeira,
cun nivel de usuario independente, nos
servizos de restauracion.

Catar alimentos para a sta seleccion e o
seu uso en hostalaria.

Xestionar procesos de aprovisionamento
en restauracion.

Dirixir e xestionar unha unidade de
producién en restauracion.

Deseiiar ofertas gastronomicas.
Realizar a xestion econdmico-financeira
dun establecemento de restauracion.
Desefiar e comercializar ofertas de
restauracion.

MP0512

MP0179

MP0510

MP0509

MP0501

MP0511

MP0180

MP0496

MP0504

MP0503

Planificacion e direccion de servizos
e eventos en restauracion.

Inglés.

Procesos de servizos en restaurante.

Procesos de servizos en
bar-cafetaria.

Xestion da calidade, e da
seguridade e hixiene alimentarias.

Sommelier.

Segunda lingua estranxeira.

Control do aprovisionamento de
materias primas.

Recursos humanos e direccion de
equipos en restauracion.

Xestion administrativa e comercial
en restauracion.

Nota. Os modulos profesionais MP0179: inglés e MP0180: segunda lingua estranxeira poderan validarse con-
sonte o disposto no artigo 66.4 da Lei organica 2/2006, do 3 de maio, de educacion.



Oferta de ensinanzas

| reime L codigo | cido |

Z5HOTO03
ZSHOT02
ZSHOTO1

ZSHOTO05
Z5HOTO04
ZSHOT03
ZMHOT02
ZMHOTO01

Réxime de adultos a
distancia

Réxime de adultos
presencial

Guia, informacion e asistencia turisticas
Axencias de viaxes e xestion de eventos
Xestion de aloxamentos turisticos
Direccién de servizos de restauracion
Direccion de cocifia

Guia, informacion e asistencia turisticas
Servizos en restauracion

Cocifia e gastronomia

CSHOTO5
CSHOTO4
CSHOTO3
CSHOTO02
CSHOTO1
511005
CMHOTO02
CMHOTO1

Réxime ordinario

Direccion de servizos de restauracion
Direccion de cocifia

Guia, informacion e asistencia turisticas
Axencias de viaxes e xestion de eventos
Xestion de aloxamentos turisticos
Animacién turistica

Servizos en restauracion

Cocifia e gastronomia

T Y

A Coruiia

Corufia, A 15027897
15005221

Ferrol 15006778

Pontedeume 15025682

Santiago de Compostela = 15016000
15015755

Lugo

Foz 27020562

Lugo 27016455

Monforte de Lemos 27007259

Sober 27011718

Ourense

Ourense 32015050

Vilamarin 32016285

Pontevedra

Pontevedra 36020064

Vigo 36013448

CIFP Paseo das Pontes

IES Plurilingie Eusebio da Guarda
CIFP Rodolfo Ucha Pifieiro

IES Fraga do Eume

CIFP Compostela

IES Plurilinglie Rosalia de Castro

IES de Foz

IES Sanxillao

IES Rio Cabe

CPR Belarmino Fernandez Iglesias

CIFP A Farixa
IES de Vilamarin

CIFP Carlos Oroza
CIFP Manuel Antonio




Informacion

[ Concello | _Codigo | _______centro [ Teléfono | ___Correoe

A Coruiia
Corufa, A 15027897 = CIFP Paseo das Pontes 981160196  cifp.paseodaspontes@
15005221  IES Plurilingiie Eusebio da Guarda 981223479  ies.eusebio.guarda@
Ferrol 15006778 = CIFP Rodolfo Ucha Pifeiro 981321565 | cifp.rodolfo.ucha@
Pontedeume 15025682 | IES Fraga do Eume 981432004  ies.fraga.eume@
Santiago de Compostela 15016000 = CIFP Compostela 981523140  cifp.compostela@
15015755 | IES Plurilingiie Rosalia de Castro 981569650 ' ies.rosalia.castro@
Lugo
Foz 27020562  IES de Foz 982141544 jes.foz@
Lugo 27016455 | IES Sanxillao 982252016  ies.sanxillao@
Monforte de Lemos 27007259  IES Rio Cabe 982400812 | ies.rio.cabe@
Sober 27011718 | CPR Belarmino Fernandez Iglesias 982460469 | cpr.belarmino@
Ourense
Ourense 32015050 = CIFP A Farixa 988236552 | cifp.farixa@
Vilamarin 32016285  IES de Vilamarin 988286013 ' ies.vilamarin@
Pontevedra
Pontevedra 36020064 = CIFP Carlos Oroza 986847002 | cifp.carlos.oroza@
Vigo 36013448  CIFP Manuel Antonio 986273800  cifp.manuel.antonio@

Nota. Ao enderezo electrénico débese engadir edu.xunta.es. Mais informacion sobre os centros educativos: enderezo postal, enderezo web ou datos de
xeolocalizacion en www.edu.xunta.es/webcentros



Onde informarse

|Departamentos de orientacion dos centros educativos

Conselleria de Cultura, Educacion e Ordenacién Universitaria
Direccién Xeral de Educacién, Formacién Profesional e Innovacién Educativa

Edificio Administrativo de San Caetano
SANTIAGO DE COMPOSTELA
Teléfonos 981 544 400 - 981 544 376

dxefpie@edu.xunta.es Www.edu.xunta.es/fp ﬁ“ﬁ
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