


CB Industrias alimentarias
Ciclo formativo de grao básico Título LOE

Perfil profesional Duración
2.000 horas

Que se aprende
a facer?

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 como 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 ambiental, comunicándose
oralmente e por escrito en linguas galega e castelá, así como nalgunha lingua estranxeira.

En que ámbitos
se traballa?

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 como as de ser vi zos e pro du tos au xi lia res para 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, pode 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 derivados da gandaría. Opera seguindo
instrucións de persoas coa titulación de técnico/a superior e segundo procedementos establecidos.

Que
 ocupacións se
desempeñan?

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 para ela bo rar e en va sar pro du tos ali men ta rios; mozo/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 liña 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 plantas residuais; axudante de plantas de tratamento de augas.

Cales son os
módulos deste

ciclo?

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 MP3009 Ciencias aplicadas I 175
1º MP3011 Comunicación e sociedade 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 MP3042 Ciencias aplicadas II 162
2º MP3012 Comunicación e sociedade 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

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

Que título se
obtén?

Profesional básico en Industrias Alimentarias.







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

Perfil profesional Duración
2.000 horas

Que se aprende
a facer?

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 ambiental e de prevención de
riscos laborais.

En que ámbitos
se traballa?

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 como no sec tor de hos ta la ría, sub sec tor de res tau ra ción, e como 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 venden produtos de panadaría, pastelaría e repostaría.

Que
 ocupacións se
desempeñan?

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, elaborador/a de
sobremesas en restauración.

Cales son os
módulos deste

ciclo?

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

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

Que título se
obtén?

Técnico en Panadaría, Repostaría e Confeitaría.







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

Perfil profesional Duración
2.000 horas

Que se aprende
a facer?

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 prevención de riscos laborais.

En que ámbitos
se traballa?

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 depender directamente da persoa responsable de produción.

Que
 ocupacións se
desempeñan?

Bo de guei ro/eira, 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 lagares e adegas. Comercial de lagares e adegas.

Cales son os
módulos deste

ciclo?

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

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

Que título se
obtén?

Técnico en Aceites de Oliva e Viños.





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

Perfil profesional Duración
2.000 horas

Que se aprende
a facer?

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 ambiental e de prevención
de riscos laborais.

En que ámbitos
se traballa?

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 poden exercer funcións de supervisión de operarios e depender, no seu exercicio,
directamente da dirección de produción.

Que
 ocupacións se
desempeñan?

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 para 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 produción; dosificador/ora; supervisor/ora de liña.

Cales son os
módulos deste

ciclo? 

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

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

Que título se
obtén?

Técnico en Elaboración de Produtos Alimentarios.







CS Vitivinicultura
Ciclo formativo de grao superior Título LOE

Perfil profesional Duración
2.000 horas

Que se aprende
a facer?

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 laborais e protección
ambiental, consonte a lexislación.

En que ámbitos
se traballa?

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 viño, así como en pe que nas, me dia nas e gran des in dus trias de des ti la -
dos de viño, 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 viño. 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 funcionais de recepción, produción e envasamento.

Que
 ocupacións se
desempeñan?

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 liña 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 destilados e vinagres. Técnico/a en análise sensorial.

Cales son os
módulos deste

ciclo?

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

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

Que título se
obtén?

Técnico superior en Vitivinicultura.







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

Perfil profesional Duración
2.000 horas

Que se aprende
a facer?

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 protección ambiental, de acordo coa lexislación.

En que ámbitos
se traballa?

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 de ali 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 autonomía, e poden asumir labores de xestión e
dirección de empresa.

Que
 ocupacións se
desempeñan?

Xefe/a de liña, de plan ta de fa bri ca ción, de sec ción ou de al ma cén; xefe 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 liña
de en va sa men to e embalaxe; encargado/a de control ambiental e seguridade laboral; técnico/a
comercial.

Cales son os
módulos deste

ciclo?

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

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

Que título se
obtén?

Técnico superior en Procesos e Calidade na Industria Alimentaria.










