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I. DISPOSICIONS XERAIS

CONSELLERIA DE EDUCACION
E ORDENACION UNIVERSITARIA

Decreto 38/2010, do 18 de marzo, polo
que se modifican os decretos 216/2008,
21872008, 222/2008 e 224/2008, do 25
de setembro, polos que se establecen os
curriculos dos ciclos formativos de grao
medio correspondentes aos titulos de técni-
co en emerxencias sanitarias, técnico en
cociia e gastronomia, técnico en mecant-
zado, e técnico en panadarta, repostaria e
confeitarta, e os decretos 221/2008 e
226/2008, do 25 de setembro, polos que se
establecen os curriculos dos ciclos formati-
vos de grao superior correspondentes aos
titulos de técnico superior en educacion
infantil, e técnico superior en laboratorio
de andlise e de control de calidade.

O Estatuto de autonomia de Galicia, no seu artigo
31, determina que é competencia plena da Comuni-
dade Auténoma de Galicia o regulamento e a admi-
nistracién do ensino en toda a stia extensién, nos
seus niveis e graos, nas sidas modalidades e especia-
lidades, sen prexuizo do disposto no artigo 27 da
Constitucién e nas leis orgdnicas que, conforme o
punto primeiro do seu artigo 81, a desenvolvan.

A Lei orgdnica 5/2002, do 19 de xufio, das cualifi-
caciéns e da formacién profesional, ten por obxecto
a ordenacién dun sistema integral de formacién pro-
fesional, cualificaciéns e acreditacién que responda
con eficacia e transparencia 4s demandas sociais e
econémicas a través das modalidades formativas.

A Lei orgdnica 2/2006, do 3 de maio, de educa-
cién, establece no seu capitulo 11 que se entende
por curriculo o conxunto de obxectivos, competen-
cias bdsicas, contidos, métodos pedagéxicos e crite-
rios de avaliacién de cada unha das ensinanzas
reguladas pola citada lei.

No seu capitulo V establece as directrices xerais
da formacién profesional inicial e dispén que o
Goberno, logo da consulta 4s comunidades auténo-
mas, establecerd as titulaciéns correspondentes aos
estudos de formacién profesional, asf como os aspec-
tos bésicos do curriculo de cada unha delas.

O Real decreto 1538/2006, do 15 de decembro,
polo que se establece a ordenacién xeral da forma-
cién profesional do sistema educativo, estableceu no
seu capftulo Il a estrutura dos titulos de formacién
profesional, tomando como base o Catdlogo Nacional
de Cualificaciéns Profesionais, as directrices fixa-
das pola Unién Europea e outros aspectos de intere-
se social.

No seu capitulo 1V, dedicado 4 definicién do curri-
culo polas administraciéns educativas en desenvol-
vemento do artigo 6.3 da Lei orgdnica 2/2006, do 3
de maio, de educacién, establece que as administra-

ciéns educativas, no dmbito das sias competencias,
establecerdn os currfculos  correspondentes
ampliando e contextualizando os contidos dos titulos
4 realidade socioeconémica do territorio da sda com-
petencia, e respectando o seu perfil profesional.

Mediante os reais decretos 1396/2007, 1397/2007,
1398/2007 e 1399/2007, do 29 de outubro, estable-
céronse os titulos e as correspondentes ensinanzas
minimas de técnico en cocifia e gastronomia, técnico
en emerxencias sanitarias, técnico en mecanizado, e
técnico en panadaria, repostaria e confeitarfa.

Mediante os decretos 216/2008, 218/2008, 222/2008
e 224/2008, do 25 de setembro, estableceuse o curri-
culo dos ciclos formativos de técnico en emerxencias
sanitarias, técnico en cocifia e gastronomia, técnico en
mecanizado, e técnico en panadarfa, repostarfa e con-
feitarfa. Estes ciclos incorporan o médulo de sintese e,
no caso do Decreto 218/2008, créase ademais o médu-
lo de Cocifa galega de vangarda, que non forman par-
te da estrutura modular dos titulos respectivos.

Coa finalidade de potenciar as posibilidades de
insercién laboral das persoas tituladas, ampliase a
duracién da formacién en centros de traballo supri-
mindose nos catro decretos o médulo de sintese. Asf
mesmo, intégrase o actual médulo de cocifia galega
de vangarda no médulo de produtos culinarios, como
unha nova unidade formativa, para reforzar as com-
petencias bésicas propias da profesién de técnico en
cocifia e gastronomia, conforme o Real decre-
to 1396/2007, do 29 de outubro, polo que se estable-
ce o titulo de técnico en cocifia e gastronomia e as
sdas correspondentes ensinanzas minimas, e co fin
de que se lles poida facer o recofiecemento da expe-
riencia laboral aos profesionais do sector, nos proce-
dementos que se leven a cabo a partir da publica-
cién do Real decreto 1224/2009, do 17 de xufio, de
recofiecemento das competencias profesionais
adquiridas mediante a experiencia laboral. Modifi-
canse tamén, nestes decretos, determinados aspec-
tos para favorecer a organizacién e a flexibilizacién
na imparticién das ensinanzas correspondentes.

Asi mesmo, modificase o Decreto 221/2008, do 25
de setembro, polo que se establece o curriculo do
ciclo formativo de grao superior correspondente ao
titulo de técnico superior en laboratorio de andlise e
de control de calidade, e o Decreto 226/2008, do 25
de setembro, polo que se establece o curriculo do
ciclo formativo de grao superior correspondente ao
titulo de técnico superior en educacién infantil, para
os adaptar de acordo coas modificaciéns que se
introducen para os catro curriculos de grao medio
citados.

De conformidade co exposto, por proposta da per-
soa titular da Conselleria de Educacién e Ordena-
ci6n Universitaria, no exercicio da facultade outor-
gada polo artigo 34 da Lei 1/1983, do 22 de febrei-
ro, reguladora da Xunta e da sta Presidencia, modi-
ficada pola Lei 11/1988, do 20 de outubro, pola Lei
2/2007, do 28 de marzo, e pola Lei 12/2007, do 27
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de xullo, conforme os ditames do Consello Galego de
Formacién Profesional e do Consello Escolar de
Galicia, de acordo co ditame do Consello Consultivo
de Galicia e logo da deliberacién do Consello da
Xunta de Galicia na sda reunién do dia dezaoito de
marzo de dous mil dez,

DISPONO:

Artigo 1°.-Obxecto.

Mediante este decreto modificanse os decretos
216/2008, 218/2008, 222/2008 e 224/2008, do 25
de setembro, polos que se establecen os curriculos
dos ciclos formativos de grao medio correspondentes
aos titulos de técnico en emerxencias sanitarias, téc-
nico en cocifia e gastronomfia, técnico en mecaniza-
do, e técnico en panadaria, repostaria e confeitaria,
asf como os decretos 221/2008 e 226/2008, do 25 de
setembro, polos que se establecen os curriculos dos
ciclos formativos de grao superior correspondentes
aos titulos de técnico superior en educacién infantil,
e de técnico superior en laboratorio de anélise e de
control de calidade.

Artigo 2°.-Modificacion do Decreto 216/2008, do 25
de setembro, polo que se establece o curriculo do ciclo
formativo de grao medio correspondente ao titulo de
técnico en emerxencias sanitarias.

1. Na exposicién de motivos suprimese o pardgra-
fo décimo sétimo, referido ao médulo de sintese:

2. No artigo 10 suprimese o seguinte texto:
«-MPGOO03. Sintese de emerxencias sanitarias».

3. As alineas 4 e 5 do artigo 14 quedan suprimi-

das.
4. O artigo 16 queda redactado do seguinte xeito:

«0s médulos profesionais deste ciclo formativo
organizaranse polo réxime ordinario, segundo se
establece no anexo V deste decreto».

5. O artigo 18 queda suprimido.

6. A disposicién adicional sexta queda redactada
do seguinte xeito:

«1. O curriculo establecido neste decreto require
un posterior desenvolvemento a través das progra-
maciéns didécticas elaboradas polo equipo docente
do ciclo formativo. Estas programaciéns concretardn
e adaptardn o curriculo ao 4mbito socioeconémico
do centro e ds caracteristicas do alumnado, tomando
como referencia o perfil profesional do ciclo forma-
tivo a través dos seus obxectivos xerais e dos resul-
tados de aprendizaxe establecidos para cada médulo
profesional.

2. Os centros educativos desenvolverén este curri-
culo de acordo co establecido no artigo 11° do
Decreto 124/2007, do 28 de xufio, polo que se regu-

la 0 uso e a promocién do galego no sistema educa-
tivo».

7. A disposicién derradeira segunda queda redac-
tada como segue:

«1. Autorizase a persoa titular da Conselleria de
Educacién e Ordenacién Universitaria para ditar as
disposiciéns que sexan necesarias para a execucion
e o desenvolvemento do establecido neste decreto.

2. Autorizase a persoa titular da Conselleria de
Educacién e Ordenacién Universitaria para modifi-
car o anexo I B), relativo a equipamentos, cando por
razéns de obsolescencia ou actualizacién tecnoléxi-
ca asf se xustifique».

8. O ndmero 1.13. do anexo I, titulado «Médulo
profesional: sintese de emerxencias sanitarias»,
queda sen contido.

9. Ao nidmero 1.14 do anexo I, titulado «Médulo
profesional: formacién en centros de traballo» engé-
deselle o seguinte:

*RA9. Achega datos para elaborar, executar e ava-
liar plans de emerxencia, mapas de risco e disposi-
tivos de risco previsible, interpretando mapas, pla-
nos e datos sobre as caracteristicas xeograficas e os
elementos de obra civil.

-CA9.1. Recompildronse os datos necesarios para
a elaboracién dun mapa de riscos.

-CA9.2. Analizdronse os datos que caracterizan
posibles riscos naturais, humanos e tecnol6xicos.

-CA9.3. Identificouse o procedemento e os niveis
de activacién dun plan de emerxencias.

-CA9.4. Describfronse as caracteristicas e os
requisitos dun plan de emerxencia.

-CA9.5. Recofiecéronse os mecanismos de revi-
sién e de actualizacién dun plan de emerxencias, e
relaciondronse indicadores de calidade con resulta-
dos desexables.

-CA9.6. Determindronse os dispositivos de risco
previsible, e describironse os tipos e as sdas carac-
terfsticas.

*RA10. Atende a demanda de asistencia sanitaria
recibida nun centro xestor de teleoperacién e telea-
sistencia, identifica os datos da demanda e os recur-
sos dispofiibles, e responde a ela.

-CA10.1. Recofieceuse o dmbito organizativo da
teleoperacion de emerxencias.

-CA10.2. Describiuse a estrutura e a funcién dun
centro coordinador de emerxencias.

-CA10.3. Identificouse a normativa.

-CA10.4. Identificdronse as funciéns e os elemen-
tos do sistema de despacho de chamadas.
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-CA10.5. Atendeuse o sistema xestor de atencién
de chamadas, despacho e coordinacién de chamadas
de emerxencias.

-CA10.6. Estableceuse a comunicacién nun siste-
ma de transmisién integrado.

-CA10.7. Realizouse a operativa de xestién dunha
demanda de emerxencias.

-CA10.8. Respondeuse 4 demanda de asistencia
sanitaria e non sanitaria aplicando os protocolos
establecidos.

Este médulo profesional contribie a completar as
competencias propias deste titulo que se alcanzasen
no centro educativo, ou a desenvolver competencias
caracteristicas de dificil consecucién nel.

10. No ndmero 1.14 do anexo I a duracién do
moédulo de formacién en centros de traballo pasa de
384 horas a 410 horas, polo que queda redactado

como segue:
«Cédigo: MP0O064.
Duracién: 410 horas».

11. O anexo 111 A) queda redactado como segue:

ANEXO 11

A) Especialidades do profesorado con atribucién docente nos médulos profesionais do ciclo formativo de

emerxencias sanitarias.

Médulo profesional

Especialidade do profesorado

Corpo

*#MP0052. Mantemento mecénico preventivo do vehiculo.

Mantemento de vehiculos.

Profesorado técnico de formacién profesional.

*MP0053. Loxistica sanitaria en emerxencias.

Procesos sanitarios.

Profesorado especialista.

Catedratico/a de ensino secundario.
Profesorado de ensino secundario.

*MP0054. Dotacién sanitaria.

Procedementos sanitarios e asistenciais.

Profesorado técnico de formacién profesional.

*#MP0055. Atencién sanitaria inicial en situaciéns de emerxencia.

Procedementos sanitarios e asistenciais.

Profesorado técnico de formacién profesional.

*MP0056. Atencién sanitaria especial en situaciéns de emerxencia.

Procesos sanitarios.

Catedrdtico/a de ensino secundario.
Profesorado de ensino secundario.

*#MP0057. Evacuacién e traslado de pacientes.

Procedementos sanitarios e asistenciais.

Profesorado técnico de formacién profesional.

*MP0058. Apoio psicoléxico en situaciéns de emerxencia.

Procesos sanitarios.

Catedrdtico/a de ensino secundario.
Profesorado de ensino secundario.

*#MP0059. Plans de emerxencias e dispositivos de riscos previsibles.

Procesos sanitarios.

Profesorado especialista.

Catedrdtico/a de ensino secundario.
Profesorado de ensino secundario.

*MP0060. Teleemerxencia.

Procedementos sanitarios e asistenciais.

Profesorado especialista.

Profesorado técnico de formacién profesional.

*#MPO0061. Anatomofisioloxfa e patoloxfa bésicas.

Procesos sanitarios.

Catedratico/a de ensino secundario.
Profesorado de ensino secundario.

*#MP0062. Formacion e orientacién laboral.

Formacién e orientacién laboral.

Catedratico/a de ensino secundario.
Profesorado de ensino secundario.

*#MP0063. Empresa e iniciativa empresarial.

Formacién e orientacion laboral.

Catedratico/a de ensino secundario.
Profesorado de ensino secundario.

12. Suprimense os anexos V A) e V B), e queda un tnico anexo V redactado como segue:

ANEXO 'V

Organizacién dos médulos profesionais do ciclo formativo para o réxime ordinario.

Curso Médulo Duracién Especialidade do profesorado
1° -MP0052. Mantemento mecénico preventivo do vehiculo. 80 Mantemento de vehiculos.
1° -MP0053. Loxfstica sanitaria en emerxencias. 160 Procesos sanitarios.
Profesorado especialista.
1° -MP0054. Dotacién sanitaria. 107 Procedementos sanitarios e asistenciais.
1° -MP0055. Atencién sanitaria inicial en situaciéns de emerxencia. 266 Procedementos sanitarios e asistenciais.
1° -MP0058. Apoio psicoléxico en situaciéns de emerxencia. 53 Procesos sanitarios.
1° -MP0060. Teleemerxencias. 30 Procedementos sanitarios e asistenciais.
Profesorado especialista.
1° -MP0061. Anatomofisioloxfa e patoloxfa bdsicas. 107 Procesos sanitarios.
1° -MP0062. Formacién e orientacién laboral. 107 Formacién e orientacién laboral
Total 1° (FCE) 960
2° -MP0056. Atencién sanitaria especial en situaciéns de emerxencia. 227 Procesos sanitarios.
2° -MP0057. Evacuacién e traslado de pacientes. 245 Procedementos sanitarios e asistenciais.
2° -MP0059. Plans de emerxencias e dispositivos de riscos previsibles. 105 Procesos sanitarios.
Profesorado especialista.
2° -MP0063. Empresa e iniciativa emprendedora. 53 Formaci6n e orientacién laboral
Total 2° (FCE) 630
2° -MP0064. Formacién en centros de traballo. 410
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Artigo 3°.-Modificacién do Decreto 218/2008, do 25
de setembro, polo que se establece o curriculo do ciclo
Jormativo de grao medio correspondente ao titulo de
técnico en cocifia e gastronomia.

1. Na exposicién de motivos suprimese o pardgra-
fo décimo sétimo, referido ao médulo de sintese.

2. No artigo 10 suprimense as lifias co seguinte
texto:

«-MPGOO1. Cocifia galega de vangarda».
«-MPG002. Sintese de cocifia e gastronomia».

3. Os nimeros 5 e 6 do artigo 14 quedan suprimi-

dos.
4. O artigo 16 queda redactado do seguinte xeito:

«0s médulos profesionais deste ciclo formativo
organizaranse polo réxime ordinario, segundo se
establece no anexo VI deste decreto».

5. O artigo 18 queda suprimido.

6. A disposicién adicional sexta queda redactada
do seguinte xeito:

«1. O curriculo establecido neste decreto require
un posterior desenvolvemento a través das progra-
maciéns didécticas elaboradas polo equipo docente
do ciclo formativo. Estas programaciéns concretaran
e adaptardn o curriculo ao 4mbito socioeconémico
do centro e ds caracterfsticas do alumnado, tomando
como referencia o perfil profesional do ciclo forma-
tivo a través dos seus obxectivos xerais e dos resul-
tados de aprendizaxe establecidos para cada médulo
profesional.

2. Os centros educativos desenvolveran este curri-
culo de acordo co establecido no artigo 11° do
Decreto 124/2007, do 28 de xufio, polo que se regu-
la 0 uso e a promocién do galego no sistema educa-
tivo».

7. A disposicién derradeira segunda queda redac-
tada como segue:

«1. Autorizase 4 persoa titular da Conselleria de
Educacién e Ordenacién Universitaria para ditar as
disposiciéns que sexan necesarias para a execucion
e o desenvolvemento do establecido neste decreto.

2. Autorfzase 4 persoa titular da Consellerfa de
Educacién e Ordenacién Universitaria para modifi-
car o anexo Il B), relativo a equipamentos, cando por
razéns de obsolescencia ou actualizacién tecnoléxi-
ca asf se xustifique».

8. As disposiciéns transitorias primeira e segunda
suprimense, e queda unha disposicién transitoria
tinica, co seguinte texto:

«Unica.-Centros privados con autorizacién para
impartir ciclos formativos de formacién profesional.

A autorizacién concedida aos centros educativos
de titularidade privada para impartir as ensinanzas a
que se fai referencia no Decreto 147/1999, do 23 de

abril, polo que se establece o curriculo do ciclo for-
mativo de grao medio correspondente ao titulo de
técnico en cocifia, entenderase referida 4s ensinan-
zas reguladas neste decreto».

9. O nimero 1.5 do anexo I, titulado «Médulo pro-
fesional: produtos culinarios» queda redactado como
segue:

«Médulo profesional: produtos culinarios.
*Codigo: MP0O043.
*Duracién: 350 horas.

Unidade formativa 1: elaboracién de produtos
culinarios mediante técnicas tradicionais.

*Codigo: MPO048_12.
*Duracién: 240 horas.

Resultados de aprendizaxe e criterios de avalia-
cién.

*RA1. Organiza os procesos produtivos e de servi-
zo en cocifia, e analiza informacién oral e escrita,
para o que determina as fases de execucién e acaba-
mento en funcién da ficha técnica de elaboracién.

-CA1.1. Caracterizdronse os dmbitos da producién
e do servizo en cocifia.

-CA1.2. Determinédronse as fases da producién e
do servizo en cocifia, e estableceuse a sta secuencia
e a sta temporalizacién.

-CA1.3. Deducironse as necesidades de materias
primas, equipamentos, utensilios, ferramentas, etc.

-CA1.4. Identificdronse as técnicas de elaboracién
que se deben aplicar en funcién das fichas técnicas.

-CA1.5. Tivéronse en conta as necesidades de
coordinacién co resto do equipo de cocifia.

-CA1.6. Recofieceuse a importancia da orde e da
limpeza na boa marcha do traballo.

-CA1.7. Determindronse os procedementos inter-
medios de conservacién tendo en conta as necesida-
des das elaboraciéns e o seu uso posterior.

-CA1.8. Determindronse os procesos procurando
unha utilizacién racional dos recursos materiais e
enerxéticos, e das materias primas.

-CA1.9. Aproveitdronse os recursos desde o punto
de vista da rendibilidade econémica, mantendo os
niveis de calidade gastronémica.

-CA1.10. Valorouse, desde o ambito organizativo,
a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade labo-
ral e de proteccién ambiental.

*RA2. Elabora produtos culinarios establecidos,
aplicando técnicas tradicionais e avanzadas.

-CA2.1. Identificdronse as técnicas culinarias
avanzadas e diferencidronse das técnicas tradicio-
nais.
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-CA2.2. Relacionouse cada técnica coas caracte-
risticas do produto final.

-CA2.3. Valorouse a importancia destas técnicas
culinarias avanzadas nos dmbitos produtivos, xunto
coa persistencia das tradicionais, en situaciéns e
dmbitos determinados.

-CA2.4. Realizdronse as tarefas de organizacién,
secuencia e temporalizacién das operaciéns necesa-
rias para a elaboracién dos produtos culinarios.

-CA2.5. Verificouse a dispoiiibilidade de maqui-
naria e outros elementos necesarios para a produ-
cién, previamente ao desenvolvemento das tarefas.

-CA2.6. Verificdronse e valordronse as caracterfs-
ticas finais e o nivel de calidade do produto elabora-

do.

-CA2.7. Desenvolveuse o servizo en cocifia
seguindo os procedementos establecidos.

-CA2.8. Desenvolvéronse os procedementos inter-
medios e finais de conservacién tendo en conta as
necesidades dos produtos obtidos e o seu uso poste-
rior.

-CA2.9. Realizédronse as operaciéns tendo en con-
ta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade
laboral e de proteccién ambiental.

*RA3. Elabora produtos culinarios a partir dun
conxunto de materias primas, e avalia as alternati-
vas.

-CA3.1. Propuxéronse produtos culinarios a partir
dun conxunto de materias primas dadas.

-CA3.2. Valorouse a posibilidade de aproveita-
mento de recursos.

-CA3.3. Desendronse elaboraciéns que combinen
os elementos entre si de xeito razoable.

-CA3.4. Deducironse e relaciondronse as técnicas
adecuadas con respecto ds materias primas e aos
resultados finais propostos.

-CA3.5. Realizdronse en tempo e forma adecuados
as tarefas de organizacién e establecemento da
secuencia de fases necesarias no desenvolvemento
dos produtos.

-CA3.6. Verificouse a disponibilidade dos elemen-
tos necesarios, previamente ao desenvolvemento das
tarefas.

-CA3.7. Executdronse as tarefas de obtencién de
produtos culinarios seguindo os procedementos
establecidos.

-CA3.8. Verificdronse e valordronse as caracterfs-
ticas organolépticas finais do produto (forma, cor,
etc.).

-CA3.9. Confeccionouse un receitario e fichas téc-
nicas con todas as elaboraciéns realizadas ao longo
do curso ou do ciclo.

-CA3.10. Calculdronse, logo da elaboracién da
receita, os valores econémicos e nutricionais.

-CA3.11. Desenvolvéronse os procedementos
intermedios e finais de conservacién tendo en conta
as necesidades dos produtos obtidos e o seu uso pos-
terior.

-CA3.12. Realizdronse as operaciéns tendo en
conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade
laboral e de proteccién ambiental.

*RA4. Elabora pratos para persoas con necesida-
des alimentarias especificas e analiza as caracterfs-
ticas propias de cada situacién.

-CA4.1. Recofiecéronse os tipos de necesidades
alimentarias especificas.

-CA4.2. Elaboraronse e valordronse nutricional-
mente dietas de distintos tipos.

-CA4.3. lIdentificdronse alimentos excluidos en
cada necesidade alimentaria especifica.

-CA4.4. Recofiecéronse os produtos substitutivos e
os cambios de pratos posibles, basedndose nas nece-
sidades nutricionais.

-CA4.5. Elaboréronse os pratos seguindo os proce-
dementos establecidos, e evitdronse cruzamentos
con alimentos excluidos.

-CA4.6. Analizdronse as consecuencias dunha
manipulacién ou dunha preparacién inadecuada.

-CA4.7. Realizdronse as operaciéns tendo en con-
ta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade
laboral e de proteccién ambiental.

Contidos bésicos.
Organizacién dos procesos produtivos.

*Ambitos da producién culinaria: descricién e
andlise.

*Informacién relacionada coa organizacién dos
procesos: fichas técnicas de producion, ordes de tra-
ballo, etc.

*Fases da producién e do servizo en cocifa: des-
cricién e andlise.

*Diagramas de organizacién e secuencia das fases
produtivas. Cocifias centrais: lifia quente e fria.

Elaboracién de produtos culinarios.

*Cocifias territoriais: descricién e caracteristicas
xerais.

*Diversidade das cocifias galega, espafiola e inter-
nacional: tradicién, movementos gastronémicos, pro-
dutos e elaboraciéns mdis salientables.

*Cocifia de temporada ou de mercado: pratos e tra-
tamentos culinarios mdis representativos.
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*Cocifia creativa: interpretacién das elaboraciéns
culinarias mdis significativas e valores gastronémi-
Cos.

*Técnicas culinarias avanzadas: descricién, an4li-
se, execucion e aplicaciéns.

*Execucién das elaboraciéns mdis representati-
vas: fases, técnicas e procedementos. Puntos clave
na sta realizacién. Control e valoracién de resulta-

dos.

*Gorniciéns, decoraciéns e mollos apropiados 4
elaboracién culinaria, en funcién da sida denomina-
cién e do complemento nutritivo e organoléptico.

*Seleccién dos materiais de empratamento axeita-
dos ao tipo de servizo que se vaia efectuar.

*Historia e evolucién da cocifia. Publicaciéns,
persoas e acontecementos mdis salientables do mun-
do culinario.

Elaboracién de produtos culinarios a partir dun
conxunto de materias primas.

*Transformaciéns fisicoquimicas dos alimentos:
descricion e caracteristicas.

*Calidades organolépticas das materias primas:
valoraciéns salientables e combinaciéns bésicas.

*Realizacién de receitas de diferentes tipos e de
fichas técnicas de producién.

*Identificacién de alternativas e modificaciéns
das técnicas de cocifia con respecto ds calidades e
ds caracterfsticas das materias primas.

*Procedementos de execucién dos produtos culi-
narios.

*Fases, técnicas e puntos clave. Control e valora-
cién de resultados.

Elaboracién de pratos para persoas con necesida-
des alimentarias especificas.

*Necesidades nutricionais en persoas con necesi-
dades alimentarias especificas. Principais afecciéns
alimentarias: alerxias e intolerancias.

*Emprego de tdboas de composicién dos alimen-
tos. Roda dos alimentos.

*Dietas tipo: descricién e caracterizacion.

*Produtos axeitados para as necesidades alimenta-
rias especificas.

*Procesos de execucién de elaboraciéns culinarias
para dietas. Influencia da aplicacién de diversos
métodos de coccién nos alimentos.

Unidade formativa 2: elaboracién de produtos
culinarios da gastronomia galega e de novas tenden-
cias.

*Codigo: MPO048_22.

*Duracién: 110 horas.

Resultados de aprendizaxe e criterios de avalia-
cién.

*RAL. Elabora produtos culinarios da gastronomfa
galega aplicando técnicas e tecnoloxias innovadoras,
e formula variaciéns e alternativas.

-CA1.1. Analizdronse as novas tendencias gastro-
némicas e achegéronse ideas vélidas e con posibili-
dades de aplicacién practica.

-CA1.2. Identificouse a maquinaria de nova tecno-
loxia empregada na producién culinaria, asociada &s
técnicas culinarias avanzadas e/ou innovadoras.

-CA1.3. Valorouse a importancia das técnicas culi-
narias avanzadas en diversos dmbitos produtivos, e a
sda contextualizacién no sector en Galicia.

-CA1l.4. Aplicdronselles novas técnicas e tecnolo-
xfas aos pratos cldsicos, e compardronse os resulta-
dos, incluindo as especificidades relativas aos pra-
tos salientables da cocifia galega.

-CA1.5. Atendeuse o servizo desde a cocifia, res-
pondendo de xeito significativo & oferta desefiada
previamente no médulo e realizando o empratamen-
to dos produtos culinarios, experimentando con
novas férmulas e tendencias de servizo e presenta-
cién propias da gastronomia galega innovadora e
actual.

Contidos bésicos.

Elaboracién de produtos culinarios da gastronomia
galega, con aplicacién de técnicas e tecnoloxias
actuais e innovadoras, e formulacién de variaciéns e
alternativas viables.

*Trazos mdis salientables da historia e da evolu-
cién da cocifia galega: referentes mdis destacables
do d4mbito culinario innovador no sector en Galicia,
e andlise das elaboraciéns culinarias que vefien
resultando mdis viables.

*Cocifia galega de mercado: produtos, pratos e tra-
tamentos culinarios e de presentaciéon mais relevan-
tes.

*Cocifia galega creativa en novas tendencias gas-
tronémicas: interpretacién destas elaboraciéns mdis
significativas e valores gastronémicos.

*Apreciacién e posta en valor da cocifia, e uso
dela como xeito propio de innovacién no sector en
Galicia.

*Experimentacién e avaliacién de combinaciéns
innovadoras coas materias primas galegas con mdis
potencial de futuro: fases, técnicas e puntos clave.
Control e valoracién de resultados.

*Aplicacién e emprego das novidades técnicas e
tecnol6xicas nas elaboraciéns culinarias propias de
Galicia e a sda presentacién: baleiro, centrifuga-
cién, ultraséns, nitréxeno liquido, microfiltraxe, etc.
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*Elaboracién de produtos culinarios non conside-
rados tradicionalmente pola gastronomia cldsica
galega.

Orientaciéns pedagéxicas.

Este médulo contén a formacién necesaria para
desempefiar a funcién de producién e servizo en
cociia.

Esta funcién abrangue aspectos como:
-Aplicacién de técnicas culinarias tradicionais.
-Programacién de actividades.

-Elaboracién de pratos culinarios.

-Elaboracién de produtos culinarios especificos.
-Anilise e evolucién da gastronomia galega.

-Elaboraciéns méis significativas da cocifia gale-
ga, aplicando técnicas e tecnoloxias actuais e inno-
vadoras.

-Desenvolvemento de férmulas de experimenta-
cién gastronémica con materias primas autéctonas.

-Andlise dos novos medios de producién culinaria
en xeral, e de aplicacion especifica 4 cocina galega
en particular.

As actividades profesionais asociadas a esta fun-
cién aplicanse en:

-Elaboracién dos produtos culinarios bésicos e
clasicos, e tamén de cocifia creativa, fundamental-
mente a galega.

-Supervisién das actividades propias do desenvol-
vemento dos servizos en cocifia.

-Acabamento, presentacién e decoracién dos pro-
dutos culinarios, tanto os de elaboracién sinxela e
bésica como os desefiados co emprego de novas téc-
nicas e tecnoloxias, ou desde unha perspectiva inno-
vadora.

A formacién do médulo contribde a alcanzar os

obxectivos xerais a), ¢), d), e), f), g) h), 1), j), k) e ])

do ciclo formativo, e as competencias a), c), d), e), 1),

g), h), 1), j), k) e 1) do titulo.

As lifias de actuacién no proceso de ensino e
aprendizaxe que permiten alcanzar os obxectivos do
médulo versardn sobre:

-Organizacién dos procesos produtivos e das fases
de producién e servizo en cocifia, con diagramas de
organizacion e determinacién da secuencia das fases
produtivas.

-Uso de técnicas culinarias con aplicacién das
novas tecnoloxfas.

-Preparacion de elaboraciéns culinarias territo-
riais e internacionais, incluindo variantes propias da
cocifia galega.

-Elaboracién de produtos culinarios a partir dun
conxunto de materias primas, incluindo as autécto-
nas ou, en certo modo, propias de Galicia.

-Elaboracién de pratos para persoas con necesida-
des alimentarias especificas».

10. O ndmero 1.10, titulado «Médulo profesional:
cocifa galega de vangarda», e o niimero 1.11, titula-
do «Médulo profesional: sintese de cocifia e gastro-
nomia», do anexo I, quedan sen contido.

11. No ndmero 1.12 do anexo I, a duracién do
moédulo de formacién en centros de traballo pasa de
384 horas a 410 horas, polo que queda redactado
como segue:

«Cédigo: MPOOS1.
Duracién: 410 horas».

12. O anexo III A) queda redactado como segue:

ANEXO 11

A) Especialidades do profesorado con atribucién docente nos médulos profesionais do ciclo formativo de cocifia

e gastronomia.

Médulo profesional

Especialidade do profesorado

Corpo

#MP0045. Ofertas gastronémicas. Hostalarfa e turismo.

Catedratico/a de ensino secundario.
Profesorado de ensino secundario.

*MP0046. Preelaboracion e conservacién de alimentos. Cocifia e pastelarfa.

Profesorado técnico de formacién profesional.

#MP0047. Técnicas culinarias. Cociila e pastelarfa.

Profesorado técnico de formacién profesional.

Cociii telarfa.
*#MP0026. Procesos bésicos de pastelarfa e repostarfa. octfla © pasiearta

Operaciéns e equipamentos de elaboracién de produtos alimentarios.

Profesorado técnico de formacién profesional.

*#MP0048. Produtos culinarios.

Cocifia e pastelarfa.

Profesorado técnico de formacién profesional.

. X Cocifia e pastelaria.
*#MP0028. Sobremesas en restauracion. !

Profesorado técnico de formacién profesional.

Operaciéns e equipamentos de elaboracién de produtos alimentarios.

*MP0031. Seguridade e hixiene na manipulacién de Hostalarfa e turismo.

Catedrético/a de ensino secundario.

alimentos.

Profesorado de ensino secundario.

Procesos na industria alimentaria.

#MP0049. Formacién e orientacién laboral.

Formacién e orientacién laboral.

Catedrético/a de ensino secundario.
Profesorado de ensino secundario.

*MP0050. Empresa e iniciativa emprendedora.

Formacién e orientacién laboral.

Catedrético/a de ensino secundario.
Profesorado de ensino secundario.
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13. Suprimese o anexo VI A) e VI B), e queda un tinico anexo VI redactado como segue:

ANEXO VI

Organizacién dos médulos profesionais do ciclo formativo para o réxime ordinario.

Curso Médulo Duracién  |Especialidade de profesorado
1° *MP0046. Preelaboracién e conservacién de alimentos. 240 Cocifia e pastelarfa.
1° #MP0047. Técnicas culinarias. 320 Cocifla e pastelarfa.
1° #MP0026. Procesos bésicos de pastelarfa e repostarfa. 240 Cocifla e pastelarfa.
Operaciéns e equipamentos de elaboracién de produtos alimentarios.
1° *MP0031. Seguridade e hixiene na manipulacién de alimentos. 53 Hostalarfa e turismo.
Procesos na industria alimentaria.
1° *#MP0049. Formacion e orientacién laboral. 107 Formacién e orientacién laboral.
Total 1° (FCE) 960
2° *MP0028. Sobremesas en restauracion. 140 Cocifia e pastelarfa.
Operaciéns e equipamentos de elaboracién de produtos alimentarios.
2° #MP0045. Ofertas gastronémicas. 87 Hostalarfa e turismo.
2° *#MP0048. Produtos culinarios. 245 Cocifia e pastelarfa.
2° *MP0050. Empresa e iniciativa emprendedora. 53 Formacién e orientacién laboral.
Total 2° (FCE) 630
2° *#MP0051. Formacién en centros de traballo. 410
14. O anexo VII queda redactado do seguinte xeito:
ANEXO VII

Organizacién dos médulos profesionais en unidades formativas de menor duracién.

Médulo profesional Unidades formativas Duracién

#MPO04S. Produtos culinarios. *#MP0048_12. Elaboracién de produtos culinarios mediante técnicas tradicionais. 240
*MP0048_22. Elaboracién de produtos culinarios da gastronomia galega e de novas tendencias. 110
*MP0049_12. Prevencion de riscos laborais. 45

*MP0049. Formacién e orientacién laboral. 049_ revencion de riscos laborais >
*MP0049_22. Equipos de traballo, dereito do traballo e da seguridade social, e procura de emprego. 62

Artigo 4°.-Modificacion do Decreto 222/2008, do
25 de setembro, polo que se establece o curriculo do
ciclo formativo de grao medio correspondente ao titu-
lo de técnico en mecanizado.

1. Na exposicién de motivos suprimese o pardgra-
fo décimo sétimo, referido ao médulo de sintese.

2. No artigo 10 suprimese o seguinte texto:

«-MPGO004. Sintese de mecanizado».

3. Os ntdmeros 5 e 6 do artigo 14 quedan suprimi-

dos.
4. O artigo 16 queda redactado do seguinte xeito:

«0s médulos profesionais deste ciclo formativo
organizaranse polo réxime ordinario, segundo se
establece no anexo VI deste decreto».

5. O artigo 18 queda suprimido.

6. A disposicién adicional sexta queda redactada
do seguinte xeito:

«1. O curriculo establecido neste decreto require
un posterior desenvolvemento a través das progra-
maciéns didécticas elaboradas polo equipo docente
do ciclo formativo. Estas programaciéns concretaran

e adaptardn o curriculo ao 4mbito socioeconémico
do centro e 4s caracteristicas do alumnado, tomando
como referencia o perfil profesional do ciclo forma-
tivo a través dos seus obxectivos xerais e dos resul-
tados de aprendizaxe establecidos para cada médulo
profesional.

2. Os centros educativos desenvolverdn este curri-
culo de acordo co establecido no artigo 11° do
Decreto 124/2007, do 28 de xufio, polo que se regu-
la 0 uso e a promocién do galego no sistema educa-
tivo».

7. A disposicién derradeira segunda queda redac-
tada como segue:

«1. Autorizase a persoa titular da Conselleria de
Educacién e Ordenacién Universitaria para ditar as
disposiciéns que sexan necesarias para a execucion
e o desenvolvemento do establecido neste decreto.

2. Autorizase a persoa titular da Conselleria de
Educacién e Ordenacién Universitaria para modifi-
car o anexo Il B), relativo a equipamentos, cando por
razéns de obsolescencia ou actualizacién tecnoléxi-
ca asf se xustifique».
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8. As disposiciéns transitorias primeira e segunda
suprimense, e queda unha disposicién transitoria
dnica, co seguinte texto:

«Unica.-Centros privados con autorizacién para
impartir ciclos formativos de formacién profesional.

A autorizacién concedida aos centros educativos
de titularidade privada para impartir as ensinanzas a
que se fai referencia no Decreto 151/1999, do 7 de
maio, polo que se establece o curriculo do ciclo for-
mativo de grao medio correspondente ao titulo de
técnico en mecanizado, entenderase referida 4s
ensinanzas reguladas neste decreto».

9. Os ntimeros 1.6.1.2 € 1.6.2.2 do anexo I quedan
coa seguinte redaccion:

«No ntmero 1.6.1.2, substitdese o texto «Control
de procesos automaticos aplicados 4 verificacién e 4

calibracién», por estoutro «Control de procesos
automaticos».

No nimero 1.6.2.2, eliminase o bloque de contidos
co titulo «Control de procesos automdticos aplicados
aos ensaios destrutivos e non destrutivos», con todos
os seus contidos asociados».

10. O ntmero 1.10 do anexo I, titulado «Médulo
profesional: sintese de mecanizado» queda sen con-
tido.

11. No ndmero 1.11 do anexo I, a duracién do
moédulo de formacién en centros de traballo pasa de
384 horas a 410 horas, polo que queda redactado
como segue:

«Codigo: MP0O10.
Duracién: 410 horas».

12. O anexo III A) queda redactado como segue:

ANEXO 111

A) Especialidades do profesorado con atribucién docente nos médulos profesionais do ciclo formativo de

mecanizado.

Médulo profesional

Especialidade do profesorado Corpo

#MPO00]1. Procesos de mecanizado.

Organizaci6n e proxectos de fabricacién mecénica.

Catedrdtico/a de ensino secundario.
Profesorado de ensino secundario.

*#MP0002. Mecanizado por control numérico.

Mecanizado e mantemento de mdquinas.

Profesorado técnico de formacién profesional.

*#MP0003. Fabricacién por abrasion, electroerosién, corte e conformacién, e
por procesos especiais.

Mecanizado e mantemento de mdquinas.

Profesorado técnico de formacién profesional.

#MP0004. Fabricacién por arranque de labra.

Mecanizado e mantemento de mdquinas.

Profesorado técnico de formacién profesional.

#MP0005. Sistemas automatizados.

Mecanizado e mantemento de mdquinas.

Profesorado técnico de formacién profesional.

*#MP0006. Metroloxfa e ensaios.

Organizaci6n e proxectos de fabricacién mecédnica.  |Catedrético/a de ensino secundario.

Andlise e quimica industrial.

Profesorado de ensino secundario.

*#MP0007. Interpretacién gréfica.

Organizacién e proxectos de fabricacién mecénica.

Catedrdtico/a de ensino secundario.
Profesorado de ensino secundario.

*MP0008. Formacién e orientacién laboral.

Formacién e orientacién laboral.

Catedrdtico/a de ensino secundario.
Profesorado de ensino secundario.

*MP0009. Empresa e iniciativa emprendedora.

Formacién e orientacién laboral.

Catedrdtico/a de ensino secundario.
Profesorado de ensino secundario.

13. No anexo III C) suprimese a referencia ao médulo «MPG0OO04. Sintese de mecanizado».

14. O anexo IV queda coa seguinte redaccion:

ANEXO IV

Validaciéns entre médulos profesionais establecidos no titulo de técnico en mecanizado ao abeiro da Lei
orgdnica 1/1990, e os establecidos no titulo de técnico en mecanizado ao abeiro da Lei orgénica 2/2006.

Médulos profesionais do ciclo formativo (LOXSE):
Mecanizado

Médulos profesionais do ciclo formativo (LOE):
Mecanizado

*Procedementos de mecanizado.

#MPO001. Procesos de mecanizado.

*MP0007. Interpretacion grafica.

*Preparacion e programacién de médquinas de fabricacién mecdnica.

#MP0002. Mecanizado por control numérico.

*Sistemas auxiliares de fabricacion mecénica.

*MPO0005. Sistemas automatizados.

*Fabricacion por arranque de labra.

#MP0004. Fabricacién por arranque de labra.

*Fabricacién por abrasién, conformacién e procedementos especiais.

*MP0003. Fabricacién por abrasion, electroerosion, corte e conformacién, e por procesos especiais.

*Control das caracterfsticas do produto mecanizado.

#MP0006. Metroloxia e ensaios.

*Administracién, xestién e comercializacién na pequena empresa.

*MP0009. Empresa e iniciativa emprendedora.

*Formacién en centro de traballo.

*MP0010. Formacién en centros de traballo.
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15. Suprimese o anexo VI A) e VI B), e queda un tinico anexo VI redactado como segue:

ANEXO VI

Organizacién dos médulos profesionais do ciclo formativo para o réxime ordinario.

Curso Médulo Duracién Especialidade do profesorado
1° #MPO001. Procesos de mecanizado. 160 Organizacién e proxectos de fabricacién mecénica.
1° *MP0004. Fabricacién por arranque de labra. 400 Mecanizado e mantemento de maquinas.
1° #MP0005. Sistemas automatizados. 160 Mecanizado e mantemento de médquinas.
1° *#MPO0007. Interpretacion grafica. 133 Organizacién e proxectos de fabricacién mecénica.
1° *#MP0008. Formacion e orientacién laboral. 107 Formacién e orientacién laboral.
Total 1° (FCE) 960
2° *MP0002. Mecanizado por control numérico. 314 Mecanizado e mantemento de maquinas.
9 #MP0003. Fabp‘@_’acién por abrasién, electroerosién, corte e conformacién, e por 140 Mecanizado e mantemento de mdquinas.
procesos especiais.
o0 #MPO006. Metroloxfa e ensaios. 123 Organizacién e proxectos de fabricacién mecénica.
Andlise e quimica industrial.
2° *#MP0009. Empresa e iniciativa emprendedora. 53 Formacién e orientacién laboral.
Total 2° (FCE) 630
2° *MP0010. Formacién en centros de traballo. 410

Artigo 5°.-Modificacion do Decreto 224/2008, do
25 de setembro, polo que se establece o curriculo do
ciclo formativo de grao medio correspondente ao titu-
lo de técnico en panadarta, repostaria e confeitaria.

1. Na exposicién de motivos suprimese o pardgra-
fo décimo sétimo, referido ao médulo de sintese.

2. No artigo 10 suprimese o seguinte texto:

«MPGO0O05. Sintese de panadarfa, repostaria e con-
feitarfa».

3. Os nimeros 5 e 6 do artigo 14 quedan suprimi-

dos.
4. O artigo 16 queda redactado do seguinte xeito:

«0s moédulos profesionais deste ciclo formativo
organizaranse polo réxime ordinario, segundo se
establece no anexo VI deste decreto».

5. O artigo 18 queda suprimido.

6. A disposicién adicional sexta queda redactada
do seguinte xeito:

«1. O curriculo establecido neste decreto require
un posterior desenvolvemento a través das progra-
maciéns didécticas elaboradas polo equipo docente
do ciclo formativo. Estas programaciéns concretaran
e adaptardn o curriculo ao dmbito socioeconémico
do centro e 4s caracteristicas do alumnado, tomando
como referencia o perfil profesional do ciclo forma-
tivo a través dos seus obxectivos xerais e dos resul-
tados de aprendizaxe establecidos para cada médulo
profesional.

2. Os centros educativos desenvolverdn este curri-
culo de acordo co establecido no artigo 11° do
Decreto 124/2007, do 28 de xufio, polo que se regu-
la 0 uso e a promocién do galego no sistema educa-
tivo».

7. A disposicién derradeira segunda queda redac-
tada como segue:

«1. Autorizase a persoa titular da Conselleria de
Educacién e Ordenacién Universitaria para ditar as
disposiciéns que sexan necesarias para a execucion
e o desenvolvemento do establecido neste decreto.

2. Autorizase a persoa titular da Conselleria de
Educacién e Ordenacién Universitaria para modifi-
car o anexo I B), relativo a equipamentos, cando por
razéns de obsolescencia ou actualizacién tecnoléxi-
ca as{ se xustifique».

8. As disposiciéns transitorias primeira e segunda
suprimense, ¢ queda unha disposicién transitoria
tnica, co seguinte texto:

«Unica.-Centros privados con autorizacién para
impartir ciclos formativos de formacién profesional
ao abeiro da Lei orgdnica 1/1990, do 3 de outubro,
de ordenacién xeral do sistema educativo.

A autorizacién concedida aos centros educativos
de titularidade privada para impartir as ensinanzas a
que se fai referencia no artigo 1°.2 do citado Real

decreto 1399/2007, do 29 de outubro, entenderase
referida 4s ensinanzas reguladas neste decreto».

9. O ndmero 1.12 do anexo I, titulado «Médulo
profesional: sintese de panadarfa, repostaria e con-
feitarfa», queda sen contido.

10. No ndmero 1.13 do anexo I, a duracién do
moédulo de formacién en centros de traballo pasa de
384 horas a 410 horas, polo que queda redactado
como segue:

«Cédigo: MP0O035.

Duracién: 410 horas».

11. O anexo Il A) queda redactado como segue:
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ANEXO 111

A) Especialidades do profesorado con atribucién docente nos médulos profesionais do ciclo formativo de

panadaria, repostarfa e confeitarfa.

Médulo profesional

Especialidade do profesorado

Corpo

#MP0024. Materias primas e procesos en panadarfa,
pastelarfa e repostarfa.

Procesos na industria alimentaria.

Catedréticos de ensino secundario.
Profesorado de ensino secundario.

#MP0025. Elaboraciéns de panadarfa e bolarfa.

Operaciéns e equipamentos de elaboracién de produtos alimentarios.

Profesorado técnico de formacién profesional.

Cocina e pastelarfa.

Operaciéns e equipamentos de elaboracién de produtos alimentarios.

*#MP0026. Procesos bésicos de pastelarfa e repostarfa.
Cocina e pastelarfa.

Profesorado técnico de formacién profesional.

*#MP0027. Elaboraciéns de confeitarfa e outras

Operaciéns e equipamentos de elaboracién de produtos alimentarios.

especialidades. Cocifla e pastelarfa.

Profesorado técnico de formacién profesional.

*MP0028. Sobremesas en restauracién.

Operaciéns e equipamentos de elaboracién de produtos alimentarios.

Cocifia e pastelarfa.

Profesorado técnico de formacién profesional.

*MP0029. Produtos de obradoiro.

Procesos na industria alimentaria.

Catedrético de ensino secundario.
Profesorado de ensino secundario.

*#MP0030. Operaciéns e control de almacén na industria
alimentaria.

Operaciéns e equipamentos de elaboracién de produtos alimentarios. |Profesorado técnico de formacién profesional.

*MP0031. Seguridade e hixiene na manipulacién de Hostalarfa e turismo.

Catedréticos de ensino secundario.

alimentos.

Procesos na industria alimentaria.

Profesorado de ensino secundario.

*#MP0032. Presentacion e venda de produtos de panadarfa
e pastelarfa.

Procesos na industria alimentaria.

Catedréticos de ensino secundario.
Profesorado de ensino secundario.

*#MP0033. Formacion e orientacién laboral.

Formacién e orientacién laboral.

Catedréticos de ensino secundario.
Profesorado de ensino secundario.

#MP0034. Empresa e iniciativa emprendedora.

Formacién e orientacién laboral.

Catedréticos de ensino secundario.
Profesorado de ensino secundario.

12. Suprimese o anexo VI A) e VI B), e queda un tinico anexo VI redactado como segue:

ANEXO VI

Organizacién dos médulos profesionais do ciclo formativo para o réxime ordinario.

Curso Médulo Duracién |Especialidade profesorado

1° *MP0024. Materias primas e procesos en panadarfa e repostarfa. 133 Procesos na industria alimentaria.

10 *MP0025. Elaboracidns de panadarfa e bolarfa. 347 Operaciéns e equipamentos de elaboracién de produtos alimentarios.
Cocifia e pastelarfa.

1o MP0026. Procesos basicos de pastelarfa e repostarfa. 240 Operaciéns e equipamentos de elaboracién de produtos alimentarios.
Cocifia e pastelarfa.

1° *MP0030. Operaciéns e control de almacén na industria alimentaria. 80 Operaciéns e equipamentos de elaboracién de produtos alimentarios.

8 . .. . . . _ Hostalarfa e turismo.

1° *MP0031. Seguridade e hixiene na manipulacién de alimentos. 53 ‘
Procesos na industria alimentaria.

1° *MP0033. Formaci6n e orientacién laboral. 107 Formacién e orientacién laboral.

Total 1° (FCE) 960

(0] i6 i tos de elaboracion d dutos alimentarios.

2° *MP0027. Elaboracién de confeitarfa e outras especialidades. 192 Peracions © equipamentios e elaboracion ce prociflos anmentanos
Cocifia e pastelarfa.

o #MPO028. Sobremesas en restauracion. 140 Operaciéns e equipamentos de elaboracién de produtos alimentarios.
Cocifia e pastelarfa.

2° *MP0029. Produtos de obradoiro. 175 Procesos na industria alimentaria.

2° *MP0032. Presentacién e venda de produtos de panadarfa e pastelarfa. 70 Procesos na industria alimentaria.

2° *MP0034. Empresa e iniciativa emprendedora. 53 Formacién e orientacién laboral.

Total 2° (FCE) 630
2° *MP0035. Formacién en centros de traballo. 410

Artigo 6°.-Modificacion do Decreto 221/2008, do
25 de setembro, polo que se establece o curriculo do
ciclo formativo de grao superior correspondente ao
titulo de técnico superior en laboratorio de andlise e
de control de calidade.

1. Os nimeros 5 e 6 do artigo 15 quedan suprimidos.
2. O artigo 17 queda redactado do seguinte xeito:

«0s médulos profesionais deste ciclo formativo
organizaranse polo réxime ordinario, segundo se
establece no anexo VI deste decreto».

3. A disposicién adicional sexta queda redactada
do seguinte xeito:

«1. O curriculo establecido neste decreto require un
posterior desenvolvemento a través das programaciéns
diddcticas elaboradas polo equipo docente do ciclo
formativo. Estas programacioéns concretarédn e adapta-
rdn o curriculo ao d&mbito socioeconémico do centro e
4s caracterfsticas do alumnado, tomando como refe-
rencia o perfil profesional do ciclo formativo a través
dos seus obxectivos xerais e dos resultados de apren-
dizaxe establecidos para cada médulo profesional.
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2. Os centros educativos desenvolveran este curri-
culo de acordo co establecido no artigo 11° do
Decreto 124/2007, do 28 de xufio, polo que se regu-
la 0 uso e a promocién do galego no sistema educa-
tivo».

4. A disposicién derradeira segunda queda redac-
tada como segue:

«1. Autorizase a persoa titular da Conselleria de
Educacién e Ordenacién Universitaria para ditar as
disposiciéns que sexan necesarias para a execucion
e o desenvolvemento do establecido neste decreto.

2. Autorizase a persoa titular da Conselleria de
Educacién e Ordenacién Universitaria para modifi-
car o anexo Il B), relativo a equipamentos, cando por
razéns de obsolescencia ou actualizacién tecnoléxi-
ca asf se xustifique».

5. As disposiciéns transitorias primeira e segunda
suprimense, e queda unha disposicién transitoria
dnica, co seguinte texto:

«Unica.-Centros privados con autorizacién para
impartir ciclos formativos de formacién profesional.

A autorizacién concedida aos centros educativos
de titularidade privada para impartir as ensinanzas a
que se fai referencia no Decreto 11/2006, do 12 de
xaneiro, polo que se establece o curriculo do ciclo
formativo de grao superior correspondente ao titulo
de técnico superior en andlise e control, entendera-
se referida 4s ensinanzas reguladas no presente
decreto».

6. Suprimese o anexo VI A) e VI B), e queda un
tnico anexo VI redactado como segue:

ANEXO VI
Organizacién dos médulos profesionais do ciclo formativo para o réxime ordinario.
Curso Médulo Duracién Especialidade do profesorado
1° *MP0065. Mostraxe e preparacion da mostra. 213 Laboratorio.
1° *MP0066. Andlises quimicas. 320 Andlise e quimica industrial.
1° *MP0069. Ensaios fisicoquimicos. 160 Laboratorio.
1° *MP0070. Ensaios microbiol6xicos. 160 Andlise e quimica industrial.
1° *MP0074. Formacién e orientacién laboral. 107 Formacién e orientacién laboral.
Total 1° (FCE) 960
2° *MP0067. Andlise instrumental. 226 Andlise e quimica industrial.
2° *MP0068. Ensaios fisicos. 123 Laboratorio.
2° *MPO071. Ensaios biotecnoléxicos. 105 Andlise e quimica industrial.
2° *MP0072. Calidade e seguridade no laboratorio. 123 Andlise e quimica industrial.
2° *MP0075. Empresa e iniciativa emprendedora. 53 Formacién e orientacién laboral.
Total 2° (FCE) 630
2° *MPO073. Proxecto de laboratorio de andlise e de control de calidade. 26 Andlise e quimica industrial.
Laboratorio.
2° *MP0076. Formaci6n en centros de traballo. 384

Artigo 7°.-Modificacion do Decreto 226/2008, do
25 de setembro, polo que se establece o curriculo do
ciclo formativo de grao superior correspondente ao
titulo de técnico superior en educacion infantil.

1. Os ndmeros 5 e 6 do artigo 15 quedan suprimi-

dos.
2. O artigo 17 queda redactado do seguinte xeito:

«0s moédulos profesionais deste ciclo formativo
organizaranse polo réxime ordinario, segundo se
establece no anexo VI deste decreto».

3. A disposicién adicional sexta queda redactada
do seguinte xeito:

«1. O curriculo establecido neste decreto require
un posterior desenvolvemento a través das progra-
maciéns didécticas elaboradas polo equipo docente
do ciclo formativo. Estas programaciéns concretardn
e adaptardn o curriculo ao 4mbito socioeconémico
do centro e ds caracteristicas do alumnado, tomando
como referencia o perfil profesional do ciclo forma-

tivo a través dos seus obxectivos xerais e dos resul-
tados de aprendizaxe establecidos para cada médulo
profesional.

2. Os centros educativos desenvolverdn este curri-
culo de acordo co establecido no artigo 11 do Decre-
to 124/2007, do 28 de xufio, polo que se regula o uso
e a promocién do galego no sistema educativo».

4. A disposicién derradeira segunda queda redac-
tada como segue:

«1. Autorizase a persoa titular da Conselleria de
Educacién e Ordenacién Universitaria para ditar as
disposiciéns que sexan necesarias para a execucion
e o desenvolvemento do establecido neste decreto.

2. Autorizase a persoa titular da Conselleria de
Educacién e Ordenacién Universitaria para modifi-
car o anexo II B), relativo a equipamentos, cando por
razéns de obsolescencia ou actualizacién tecnoléxi-
ca asf se xustifique».
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5. As disposiciéns transitorias primeira e segunda
suprimense, e queda unha disposicién transitoria
dnica, co seguinte texto:

«Unica.-Centros privados con autorizacién para
impartir ciclos formativos de formacién profesional.

A autorizacién concedida aos centros educativos
de titularidade privada para impartir as ensinanzas a
que se fai referencia no Decreto 86/1999, do 11 de
marzo, polo que se establece o curriculo do ciclo for-

mativo de grao superior correspondente ao titulo de
técnico superior en educacién infantil, entenderase

referida ds ensinanzas reguladas neste decreto».

6. Suprimense os anexos VI A) e VI B), e queda un

tinico anexo VI redactado como segue:

ANEXO VI
Organizacién dos médulos profesionais deste ciclo formativo.
Curso Médulo Duracién Especialidade do profesorado

1° *MPOO11. Didéctica da educacién infantil. 240 Intervencién sociocomunitaria.

1° *MP0013. O xogo infantil e a sia metodoloxfa. 187 Servizos 4 comunidade.

1° *MP0014. Expresion e comunicacion. 213 Servizos 4 comunidade.

1° *MP0O015. Desenvolvemento cognitivo e motor. 213 Intervencién sociocomunitaria.

1° *MP0021. Formacién e orientacién laboral. 107 Formacién e orientacién laboral.
Total 1° (FCE) 960

2° *#MPO0012. Autonomfa persoal e satdde infantil. 155 Servizos 4 comunidade.

2° *MP0016. Desenvolvemento socioafectivo. 123 Intervencién sociocomunitaria.

2° *MP0017. Habilidades sociais. 123 Intervencién sociocomunitaria.

2° *MP0018. Intervencién con familias e atencién a menores en risco social. 123 Intervencién sociocomunitaria.

2° *#MP0020. Primeiros auxilios. 53 Procedementos sanitarios e asistenciais.

Profesorado especialista.

2° *MP0022. Empresa e iniciativa emprendedora. 53 Formacién e orientacion laboral.
Total 2° (FCE) 630

2° *MP0019. Proxecto de atencién 4 infancia. 26 Intervencién sociocomunitaria.

Servizos 4 comunidade.
2° *MP0023. Formacién en centros de traballo. 384

Disposiciéns derradeiras
Primeira.-Desenvolvemento normativo.

Autorizase a persoa titular da Conselleria de Edu-
cacién e Ordenacién Universitaria para ditar as dis-
posiciéns que sexan necesarias para a execucién e o
desenvolvemento do establecido neste decreto.

Segunda.-Entrada en vigor.

Este decreto entrard en vigor o dia seguinte ao da
sta publicacién no Diario Oficial de Galicia.

Santiago de Compostela, dezaoito de marzo de
dous mil dez.

Alberto Nifiez Feijéo
Presidente

Jests Vazquez Abad
Conselleiro de Educacién e Ordenacién
Universitaria

II. AUTORIDADES E PERSOAL
b) NOMEAMENTOS

CONSELLO CONSULTIVO
DE GALICIA

Resolucion do 11 de marzo de 2010 pola
que se fai piiblica a incorporacién de Emi-
lio Pérez Tourifio como conselleiro nato
deste drgano.

Manifestado por Emilio Pérez Tourifio o seu desexo
de se incorporar ao Consello Consultivo de Galicia, e
unha vez declarado que non est4 incurso en causa de
incompatibilidade ningunha, con esta data procedeu-
se 4 sda toma de posesién e conseguinte incorpora-
cién a este Consello Consultivo na sta condicién de
conselleiro nato. Todo iso de conformidade co dispos-
to no artigo 4 bis da Lei 9/1995, do 10 de novembro,
do Consello Consultivo de Galicia, na sda actual
redaccién dada pola Lei 12/2007, do 27 de xullo.

Esta resolucién publicarase no Diario Oficial de
Galicia.

Santiago de Compostela, 11 de marzo de 2010.

M?* Teresa Conde Pumpido-Tourén
Presidenta do Consello Consultivo de Galicia



