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INTRODUCCION
GALP

Grupo de Accion Local do Sector Pesqueiro (en diante GALP) Ria de
Pontevedra é unha asociacion sen animo de lucro colaboradora da Conselleria
do Mar na dobre vertente de axente de desenvolvemento na zona pesqueira
e na xestion de control de axudas mediante estratexias de desenvolvemento

local participativo EDLP, para o comezo de actividades profesionais.

Ten un total de 72 entidades socias, das cales 0 57% representa o sector social, asociacions
culturais, ecoloxistas, deportivas, educativas e asociacions de mulleres; 0 20%, o sector
pesqueiro, entidades relacionadas co mar; 0 15%, o sector pablico, administracions
puablicas locais e administracions dependente delas; e o 8%, o sector econdmico,
asociacions de empresarios e empresarias, asociacions de axentes

econdmicos e organizacions sindicais.




O SECTOR
DO MAR

s case 1.500 Km de costa
de Gailicia e asuariqueza,
fan que este territorio
este moi unido ao mar,
dando emprego a mais de
35.000 persoas.

Mais de 12.000 dedicadas a pesca
tanto de altura coma de baixura,
mais de 4.000 facendo actividades
de marisqueo, mais de 6.000 ocupa-
das no sector acuicola e mais de
10.000 ocupadas na industria trans-
formadora de produtos do mar.




A Ria de Pontevedra caracterizase
pola diversidade de paisaxes e habi-
tats que alberga, que posibilitaron que
o traballo no sector do mar tivera un
gran desenvolvemento, e fora o motor
economico da zona durante decadas:
as conserveiras, as bateas, o maris-
queo e a pesca forman parte da identi-
dade das xentes que habitan esta Ria,
e sen elas, non se entende a evolucion
historica da zona.

Todalas artes tradicionais realizadas durante seculos son un
patrimonio de todos/as cun valor incalculable.

Temos que lograr atopar un equilibrio entre esta tradicion e as
novas tecnoloxias para asi acadar un relevo xeracional que
mantena viva a herdanza material e inmaterial legada polos
nosos ancenstros.
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"~ MARIQUEO A PE
Nt ™

O/A mariscador/a desenvolve a sta actividade utilizando artes selectivas como sachos,
angazos, ganchas ou rafios, ao abeiro dun plan de xestion. Englobanse tamén no
marisqueo os traballos complementarios como rareos, limpezas, traslados de sementes
ou vixilancias, necesarios para acadar unha explotacion sustentable dos bancos
marisqueiros. Esta actividade ten unha grande importancia social en Galicia, xa que
dela dependen os ingresos de arredor de 3.800 persoas, na sua gran parte mulleres

A actividade de marisqueo a pé desenvidlvese, con cardcter xeral, de luns a venres, en
horario de mafd, na zona intermareal coa marea baixa. Para realizar a actividade é
necesario estar en posesion do permiso de explotacion concedido pola Conselleria do
Mar. O permiso de explotacion para o marisqueo a pé outdrgase a nome dunha persoa
fisica, a titulo individual e intransferible.

CERTIFICADO DE MARISCADOR/A/40 H

REQUISITOS
# Ter feitos os 16 anos de idade.
CENTRO NO # Ter rematada a escolarizacién obrigateria.
QUE SE CU QUE APRENDEMOS?
# Instituto Maritimo Pesqueiro do Atlantico (Vigo) A cofiecer os requisitos de acceso 2 profesion de
#Academias nduticas mariscador/a a pé, as actividades que engloban a actividade
#IGAFA Instituto Galego de Formacién en de marisqueo a pé-e as principais esp de moluscos que
Acuicultura (llta de Arousa) se exitraen, a comerclalizar os r cos bivalvos, os

contidos dun plan de xestién, as entidades do sector do mar
€ os riscos laborais da actividade de marisqueo a pé,

CATALOGO DE # Mariscador/a
PROFESIONS :

S~ MARISQUEO A FLOTE
NN

O/A mariscador/a a flote desenvolve a sua actividade desde unha embarcacion,
empregando rafios, rastros ou ganchas, no marco dun plan de xestion.

No marisqueo a flote trabdllase, xeralmente, de luns a venres desde as 8:00 ata as

14:00 horas. Para realizar a actividade é necesario estar enrolado/a nunha
embarcacion que pdsea o permiso de explotacion concedido pola Conselleria do Mar.

Para poder traballar como mariscador a flote teremos que obter o titulo de marifieiro/a
pescador/a e realizar o curso de formacion bdsica en seguridade. Unha vez superados,
poderemos solicitar a libreta maritima. Ademais, é necesario superar un
recofiecemento médico previo ao embarque.
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MARINEIRO/A PESCADOR/A /70 H

REQUISITOS
# Ter cumplidas os 16.anos .
CENTRO NO # Saber nadar,
QUE SE CURSA # Certificado de estudos primarios ou equivalente,
# Escola de FP Marftimo - Pesqueira (Bueu) QUE APRENDEMOS?

# Instituto Maritimo Pesqueiro do Atlantico (Vigo)

3 £238 Proporciona a formacien e requisitos de |doneidade
# Academias nauticas

profesional requiridos para dispofier da Tarxeta Profesional
de Marifieiro Pescador (sen mando), perceptiva para
enrolarse como marlfieiro de buques de pesca. Ademals se
debera disponer do certificado meédico de aptitude,

CATALOGO DE y

PROFESIONS # Patrén/patroa con fins comerciais de embarcacions de menos de 10 metros de eslora, dedicadas
4 pesca ou auxiliar de acuicultura, que operen exclusivamente dentro das augas intericres dos

portos e tefian unha potencia adecuada & embarcacion, e sempre que non transporten

pasaxeiros/as.

# Marifielro/a en buques de pesca.

# Marifieiro/a con tarefas de mando sempre que se realice un periodo de embarque non inferior a 6 meses como

marifieiro/a, en bugues de pesca ou auxiliares de acuicultura, desde a data de expedicion do titulo profesional de

marifieiro/a - pescador/a. Ademais se debera dispofier do certificado médico de aptitude.

FORMACION BASICA EN SEGURIDADE / 70 H

CENTRO NO QUE APRENDEMOS?
QUE SE CURSA # Sequridade no traballo e responsabilidades sociais.
# Primeiros auxilios.
i# Escola de FP Maritimo - Pesqueira (Bueu) # Loita cqntra Aincendios.
# Instituto Maritimo Pesqueiro do Atlantico (Vigo) # Supervivencia no mar.

# Academias niuticas

MaRiNeiR0/a TaRxeTa PROFESIONal de MaRiNEiRO/a
pescador/a Pescador/a ((ON RESTRICCION € MandD)

CURSD FORMACiON basica N SeIURi
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RECURSOS
eSPedFicos

Consideranse recursos especificos o
percebe, a navalla, o longueciron, o
longueciron vello, as algas, a pencira, as
anemones e os poliquetos. Unicamente
poden acceder a explotacion de recursos
especificos as persoas ¢ embarcacions
autorizadas inscritas nun plan de xestion
elaborado anualmente por cada confraria
de pescadores.

A cxplotacion de recursos especificos
podese realizar a pe ou desde embarcacion,
mediante mergullo en apnea ou con
subministro de aire desde superficie,
excepto no caso do percebe que na
extraccion a flote esta prohibida a
utilizacion de equipos de mergullo.




=~ PERCEBEIRO/A
Nt N

O/A percebeiro/a desenvolve a sua actividade no intermareal rochoso utilizando
rasquetas ou raspas. A explotacion de percebe pddese desenvolver tanto a pé como
desde embarcacion.

Para extraer percebe é necesario estar en posesion do permiso de explotacion
concedido pola Conselleria do Mar. O permiso de explotacion a pé outdrgase a nome
dunha persoa fisica e a flote a nome da embarcacion.

O horario de traballo é de luns a venres, en horario de mafid na zona intermareal
rochosa e coa marea baixa

CERTIFICADO DE PERCEBEIRO/A/40 H

REQuUIsITOS
CENTRO NO # Ter feitas 0s 16 anos de idade.
QUE SE CURSA # Ter rematada a escolarizacion obrigatoria

QUE APRENDEMOS?

A coffecer os requisitos de acceso & profesion de percebeiro,
as actividades que engloban a extraccion de percebe e o
proceso da saa comercializacién, a realizar un plan de
xestién de percebe, as entidades do sector do mar e 03
riscos laborais da actividade de percebeiro/a.

# Instituto Maritimo Pesqueiro do Atlantico (Vigo)
# Academias nauticas

CATALOOO DR ¥ Percebeiro/a
PROFESIONS
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NS
-~~~ MERGULLADOR/A
NN

Para a realizacion de actividades de mergullo coa finalidade de extraer recursos
marifios no marco dun plan de xestion aprobado pola Conselleria do Mar ,é necesario
que as persoas posuan a certificacion profesional de recolector/a de recursos

especificos con técnicas de mergullo.

A certificacion profesional para a extraccion de recursos especificos con técnicas de
mergullo capacita para efectuar a recollida de recursos marifios autorizados dentro
dun plan de xestion mediante inmersions en apnea ou con equipos de subministro
desde a superficie con circuito aberto, ata unha profundidade mdxima de 12 metros,

sendo o gas respirable o aire.

C.P. EXTRACCION DE RECURSOS ESPECIFICOS CON TECNICAS

DE MERGULLO /84 H

CENTRO NO
QUE SE CURSA

#IGAFA Institute Galego de Formacion
Acuicultura (llla de Arousa)

CATALOGO DE
: #
PROFESIONS Margullador/a

en

REQUISITOS

# Ter feltos os 18 anos de ldade

# Ter rematada a ensinanza académica abrigatoria.

# Superar o examen médico de aptitude para o mergulle
profesional.

# Superar as probas fisicas gue se establezan.

# Superar o test de compresidn e tolerancia ao osixeno
hiperbarico:

QUE APRENDEMOS?

Formacion tedrica e practica para comprender ¢ efectuar os
calculos para a realizacion de inmersiéns seguras, Cofiecer
e utilizar con seguridade os dous sistemas de mergullo a
empregar: merqullo en apnea € mergulio con subministre
desde superficie con aire

Cofiecer e realizar os procedementos laborais e
espaclalmente os de sequridade e de traballo en equipo, 0
accidentes méis comins de esta actividade e da sia
prevencidn, cofecer e realizar los procedementos de
emerxencia, evacuacion e primeiros avxilios.

Desenvolver unha xestién sostible dos recursos pesqueiros
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A pesca de baixura é a que se leva a cabo proxima d costa, ata un mdximo de 12 millas,
con pequenas embarcacions, de ata 12 metros de eslora. Forman esta frota preto de
4.000 unidades que empregan métodos de pesca artesanais como as artes menores
(nasas, redes de enmalle, palagrillo) e o cerco. Realizan singraduras non superiores a
24 horas. Respecto d xornada de traballo, desenvdlvese durante cinco dias ¢ semana
con horarios de traballo que dependen das modalidades de pesca e das especies
capturadas.

Entre a tripulacion dun barco de pesca artesanal podemos atopar:

=~ MARINEIRO/A

NN

O/A marifieiro/a € o/a encargado/a de realizar as tarefas de carga e descarga de
mercancia, largado e recollida do aparello, clasificacion e limpeza das especies
capturadas, se procede, e tarefas de mantemento e limpeza do barco. Para poder
exercer como marifieiro/a nun buque de pesca, precisaremos realizar o curso de

marifieiro/a pescador/a e o curso de formacion bdsica en seguridade.

MARINEIRO/A PESCADOR/A / 70 H

REQUISITOS
# Ter cumplidas os 16 anos .
CENTRO NO # Saber nadar,
QUE SE CURSA # Certificado de estudos primarios ou equivalente,
# Escola de FP Maritimo - Pesqueira (Bueu) QUE APRENDEMOS?

# Instituto Maritimo Pesqueiro do Atlantico (Vigo)

2 ¢ Proporciona a formacicn e requisitos de |doneidade
# Academias nauticas

profesional requindos para dispofier da Tarxeta Profesional
de Marineiro Pescador (sen mando), perceptiva para
enrolarse como marlfieiro de buques de pesca. Ademais se
debera dispofer do certificado medico de aptitude,

CATALOGO DE
# Patron/patroa con fins comerciais de embarcacions de menos de 10 metros de eslora, dedicadas

PROFESIONS [t . i : : :

pesca ou auxiliar de acuicultura, que operen exclusivamente dentro das augas interiores dos

portos e tefian unha potencia adecusds & embarcacion, e sempre que non transporten

pasaxeiros/as.

# Marifelro/a en buques de pesca.

# Marifieiro/a con tarefas de mando sempre que se realice un periodo de embarque non inferior a 6 meses como

marifieiro/a, en bugues de pesca ou auxiliares de acuicultura, desde a data de expedicion do titulo profesional de

marifieiro/a - pescador/a. Ademais se debera disponier do certificado médico de aptitude.

FORMACION BASICA EN SEGURIDADE / 70 H

CENTRO NO QUE APRENDEMOS?
QUE SE CURSA # Seguridade no trabalio e responsabilidades sociais.
# Primeiros auxilios.
i Escola de FP Maritimo - Pesqueira (Bueu) # Loita contra incendios,
# Instituto Maritimo Pesqueiro do Atlantico (Vigo) # Supervivencia no mar.

# Academias niuticas
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MaRiNeiR0/a
pescador/a

TarxeTa PROfFESIONa] de

MaRiNeiR0/a PeScador /a ((ON
Mando)

TarxeTa PROFESIONA] 4 MariNeiRO/a
Pescador/a (CON RESTRICCION de Mando)

CURSD FORMACiON basica eN Sequridade

CerTificado Médico

EMbarque de, a [0 MeNoS, &
MESeS NUN buque de pesSca ou
auxiliaR dé aclicuiTurRa

Unha vez superada a formacion poderase solicitar a libreta maritima e, trala sua
obtencion, enrolarnos nun barco pesqueiro de baixura ou auxiliar de pesca ou
acuicultura, tras pasar o recofiecemento médico de embarque maritimo.

No caso de contar cunha experiencia de 6 meses de embarque, e tras superar a
“Formacion sanitaria especifica inicial”, o/a marifieiro/a poderd despachar a
embarcacion e, tras prestar servizo 18 meses, acceder ao curso de patrén/patroa local
de pesca e converterse en patrén/patroa dun buque pesqueiro de ata 12 metros de

eslora.

FORMACION SANITARIA ESPECIFICA INICIAL /22 H

CENTRO NO
QUE SE CURSA

# Escola de FP Maritimo - Pesqueira (Bueu)
# Instituto Maritimo Pesqueiro do Atlantico (Vigo)
# Academias nauticas

QUE APRENDEMOS?

# Primelros auxillos a bordo.

# Técnicas de enfermeria.

# Realizar consultas médicas por radio.

# Actuar en situacions de emerxencia médica.

19



= PATRON/PATROA
N N

O patrdn/patroa é quen exerce o mando da embarcacion de pesca sendo o responsable
da tripulacion e da realizacion das manobras de pesca, atraque e desatraque. Para
poder exercer como patréon/patroa nun buque de pesca precisaremos realizar o curso
de patrén/patroa local de pesca para o cal deberemos ter obtido previamente a tarxeta
profesional de marifieiro/a pescador/a e unha experiencia de 18 meses de embarque
(6 meses de servizo na seccion de ponte e 6 meses de servizo na seccion de mdquinas).

P.L.P. PATRON/PATROA LOCAL DE PESCA / 250 H

REQUISITOS
CENTRO NO # Ter feitos os 18 anos de idade.
QUE SE CURSA # Prestar servizo en buques pesqueiros ou auxiliades de

pesca ou acuicultura durante un periodo de dezaoito
meses, dentro do cal polo menos b meses deberan ser real-
izados na seccion da ponte de buques pesqueiros con pos-
terioridade & superacién da proba de aptitude. Os doce
meses restantes poderan realizarse con anterioridade a cel-
eracion da citada proba, debendo cumprirse polo menos 6
deles na garda de méquinas,

# Instituto Maritimo Pesqueiro do Atlantico (Vigo)
# Academias nduticas

QUE APRENDEMOS?

Coflecementos necesarios para obter o titulo de patrén/a
de pesca local, tanto no relativo a seccion de ponte, seccion
de maquinas e en materla de seguridade.

CATALOGO DE # Capitdn/a ou patrén/patroa e/ou xefe/a de maquinas, en buques de pesca de ata 12 metros
. de eslora entre perpendiculares e 100 KW de potencia, ata unha distancia non superior a 12
PROFESIONS millas.

# Xefe/a de maquinas en buques de pesca de ata 180 KW de potencia.

MaRiNeiR0O/a (eRTificado PaTRON/PaTROG
pescador/a de eSsTudos PRiMaRr oS local de pesca
ou equivalenNTe

PATRON/PATROG (OSTLiRO/Q
PoliValeNTe
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Pesca de litoral

A pesca de litoral é a que se realiza proxima d costa, ata un mdximo de 12 millas, con
embarcacions de ata 24 metros de eslora. A diferencia coa pesca de baixura, a pesca
de litoral practicase durante un periodo de tempo de mdis dun dia.

Para poder exercer como patrén/a nun buque de pesca de ata 24 metros de eslora
precisaremos realizar o curso de patrén/patroa costeiro/a polivalente, para o cal
deberemos ter obtido previamente a tarxeta profesional de marifieiro/a pescador/a e
unha experiencia de 2 anos de embarque, prestando servizo na seccion de ponte dun
buque pesqueiro non inferior a 12 metros de eslora, ademais de realizar un periodo de
embarque de 6 meses en el servicio de mdquinas dun buque civil.

P.C.P. PATRON/PATROA COSTEIRO/A POLIVALENTE COMPLETO /
600 H (Ponte 350 h - Maquinas 250 h)

REQUISITOS

CENTRO NO # Ter feitos os 18 anos de idade.,
QUE SE CURSA

# Tiwlo de Marifieiro/a Pescador/a.

# Estar en posesion do certificado de nivel 1 de ensinanzas
basicas inidais ou certificado equivalente, ou ben estar en
posesion da tarxeta profesional de patron/patroa de pesca

QUE APRENDEMOS?

Xestlonar e executar a administracién do buque; controlar e con-
ducir a sia navegacidn e derrota en todas as suas condiciéns; or-
ganizar e executar as actividades de extraccién, elaboracion e

# Instituto Maritimo Pesqueiro do Atlantico (Vigo)
# Academias nduticas

CATALOGO DE conservacion da pesca baixo parametros de calidade prefixados;
e exercer a xefatura de maquinas, todo isto en condicidns de se-
PROFESIONS guranza e respectando o medio marifo e a normativa nacional e

internacional establecida,

# Xefe/a de maquinas en buques de pesca con potencia propulsora non superlior a 550 KW,
# Oficial/a encargado/a da garda de navegacion en buques dedicados 4 pesca de litoral.
# Oficial/a encargado/a da garda de maquinas en barcos dedicados d pesca de litoral,
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A pesca de altura e grande altura son as que se realizan lonxe da costa, en augas
continentais, con embarcacions de mdis de 20 metros de eslora, e que empregan artes
de pesca como o arrastre, palangre de superficie e de fondo ou cerco. E sen dubida a
actividade pesqueira mdis industrializada e que maior desenvolvemento técnico e
tecnoloxico presenta. Trdtase de grandes frotas pesqueiras, como buques
conxeladores, nos que se realizan o procesado das capturas, limpeza e conxelado do
peixe, e mesmo poden levar a cabo a fabricacion de pensos e farifias a partir dos
subprodutos pesqueiros. As suas camparfias esténdense durante meses empregando as
mdis avanzadas técnicas de localizacion, incluindo potentes sistemas de teledeteccion
e xeoposicionamiento.

Entre a tripulacion dun barco de pesca artesanal podemos atopar:

NS ~
~—~— MARINEIRO/A
Nt

O/A marifieiro/a de altura e gran altura ten diferentes funciéns dependendo de se
traballa en cuberta, ponte ou mdquina. O/A marifieiro/a de cuberta € o/a encargado/a
de realizar as tarefas de largado e recollida do aparello, clasificacion e limpeza das
especies capturadas, e tarefas de mantemento e limpeza na cuberta do barco. No caso
do/a marifieiro/a de ponte, este/a realiza tarefas de garda na ponte do barco na
procura de obstdculos ou para localizar axudas @ navegacion tales como boias e faros
e alertar aos oficiais de cuberta cando se avisten outras embarcacions, marcas de
navegacion ou perigos. O/A marifieiro/a de mdquinas ou engrasador/a é quen leva a
cabo as tarefas de engrasado, manexo de mdquinas e tubaxes, mantemento e
conservacion das mesmas, asi como das conducions de cuberta e tanque.

Para poder exercer como marifieiro/a nun buque de pesca de altura precisaremos
realizar o curso de marifieiro/a pescador/a e a formacion bdsica en seguridade.
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MARINEIRO/A PESCADOR/A /70 H

REQUISITOS
# Ter cumplidas os 16 anos .
CENTRO NO # Saber nadar,
QUE SE CURSA # Certificado de estudos primarios ou equivalente,
# Escola de FP Marftimo - Pesqueira (Bueu) QUE APRENDEMOS?

# Instituto Maritimo Pesqueiro do Atlantico (Vige) Proporciona a formacion e requisitos de |doneidade

# Academias nduticas profesional requindos para dispoiier da Tarxeta Profesional
de Marifeiro Pescador (sen mando), perceptiva para
enrolarse como marlfieiro de buques de pesca. Ademais se
debera disponer do certificado medico de aptitude,

CATALOGO DE

# Patron/patroa con fins comerciais de embarcacions de menos de 10 metros de eslora, dedicadas
PROFESIONS [MSiia . : s . : :

pesca ou auxiliar de acuicultura, que operen exclusivamente dentro das augas interiores dos

portos e tefian unha potencia adecuada & embarcacidn, e sempre que non transporten
pasaxeiros/as.
# Marifielro/a en buques de pesca,
# Marifieiro/a con tarefas de mando sempre que se realice un periodo de embarque non inferior a 6 meses como
marifieiro/a, en bugues de pesca ou auxiliares de acuicultura, desde a data de expedicion do titulo profesional de
marifieiro/a - pescador/a. Ademais se debera disponier do certificado médico de aptitude.

FORMACION BASICA EN SEGURIDADE /| 70 H

CENTRO NO QUE APRENDEMOS?
QUE SE CURSA # Seguridade no trabalio e responsabilidades sociais.
# Primeiros auxilios.
it Escola de FP Maritimo - Pesqueira (Bueu) # Loita contra incendios.
# Instituto Maritimo Pesqueiro do Atlantico (Vigo) # Superyivencia no mar.

# Academias niuticas

=~ CONTRAMESTRE/A

Nt N

O/A contramestre/a é o/a encargado dos/as marifieiros/as e do mantemento do
buque. Respecto a sua formacion, o/a contramestre posue o titulo de marifieiro/a
pescador/a xunto coa formacion bdsica en seguridade e cunha grande experiencia en
buques pesqueiros.

T~ OFICIAL/A DE MAQUINAS
Nl N

O/A oficial/a de mdquinas forma parte da seccion de Mdquinas do buque e o seu labor
é auxiliar ao/d xefe/a de mdquinas no mantemento e operacion de todos os equipos
mecdnicos e eléctricos. Isto inclue o control das maquinarias, bombas, servizo de
combustible, equipo de carga e descarga, ascensores, sistemas de xestion de mdquinas
controlados por computador, sistemas de refrixeracion e de ventilacion, asi como o
tratamento e depuracion de verteduras. Os/as oficiais de mdquinas traballan nun
réxime de gardas, que dependen do buque, de tal forma que o seu labor estea cuberta
as 24 horas do dia.
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Para poder exercer como oficial/a de mdquinas precisamos estar en posesion do titulo
de “técnico en mantemento e control da maquinaria de buques e embarcacions”, ter
realizado o curso de loita contra incendios e prestado servizo na cdmara de mdquinas
durante un periodo de embarque non inferior a 12 meses.

TECNICO EN MANTEMENTO E CONTROL DE MAQUINARIA
DE BUQUES E EMBARCACIONS / 2000 H

REQUISITOS
SEnian b0 # Estar e on do titulo de graduado en Educacio
QUE SE CURSA # Estar en posesién do titulo de graduado en Educacion
Secundaria Obrigatoria ou ben estar en posesidn dun titulo

# IES Universidade Laboral (Culleredo) profesional basico.

# ESCO Oficial Nautico - Pesqueira (Ribeira) QUE APRENDEMOS?

# Instituto Maritimo Pesqueiro do Atiantico (Vigo) A operar e manter a planta propulsora e os equipamentos e
sistemas do buque, e colaberar na seguridade, na
supervivencia e na asistencia sanitaria a bordo, aplicando
criterios de calidade e cumprindo os plans de prevencion de

CATALOGO DE riscos laborais e amblentals da empresa
PROFESIONS

# Mecanice/a naval,
# Operario/a de reparacidn e mantemento de motores.
# Xefela de maquinas.

CURSO DE LOITA CONTRA INCENDIOS / 6 H

CENTRO NO QUE APRENDEMOS?
QUE SE CURSA # Prevencion e planificacidn de emerxencias.

# Lume, sda propagacion e control.

# Instituto Maritimo Pesqueiro do Atldntico (Vigo) # Medios de extincion de incendios

# Academias nauticas

T~ XEFE/A DE MAQUINAS

Nl ™

O/A xefe/a de mdquinas é o/a director/a da seccién de mdquinas e é responsable da
operacion eficiente da cdmara de mdquinas e do funcionamento de todos os equipos
mecdnicos do buque. O/A xefe/a de mdquinas asume a responsabilidade de manter o
funcionamento seguro e continuado do buque, pero ainda que ten facultades de
control e de decision sobre o departamento de mdquinas, a responsabilidade final
recae no/a capitdn/d, de quen depende o/a xefe/a de mdquinas.

Para poder traballar neste posto precisamos estar en posesion do titulo de “técnico
superior en organizacion do mantemento de maquinaria de buques e embarcacions”,
ter realizado o curso de loita contra incendios e ter prestado servizo na cdmara de
mdquinas durante un periodo de embarque non inferior a 12 meses.
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TECNICO SUPERIOR EN ORGANIZACION DO MANTEMENTO DE
MAQUINARIA DE BUQUES E EMBARCACIONS /2000 H

CENTRO NO

QUE SE CURSA
# 1ES Universidade Laboral (Culleredo)

# ESCO Oficial Nautico
# ESCO Oficial Nautico

CATALOGO DE
PROFESIONS

# Xefe/a de maquinas.

- Pesqueira (Ferrol)
- Pesqueira (Ribeira)
# Instituto Maritime Pesqueiro do Atlantico (Vigo)

# Oficlalfa ou primelro/a oficial/a de maquinas.
# Xefe/a de equipo de mantemento electromecanico de instalacidns @ mantemento de industrias manufactureiras,
frigorificas e sistemas de climatizacion.
# Xefe/a de taller de sistemas eléctrico - electrénicos, de propulsién e goberno, de frio e climatizacién, e de servizo de
fluidos de embarcacions deportivas e de recreo.
# Encargado/a de taller de sistemas de propulsion e goberno de embarcacions deportivas e de recreo.
# Perito/a taxador/a de embarcacions deportivas e de recreo,

NS
-~ OFICIAL/A DE PONTE
NN

REQUISITOS

# Estar en posesion do titulo de graduado en Bacharelato
ou ben estar en posesion dun titulo de técnico.

QUE APRENDEMOS?

A realizar actividade de supervisién e mantemento de
maquinas e servizos do buque. Montaxe de elementos na
embarcacion, sempre garantindo a seguridade do persoal e
o menor impacto no medio ambiente.

O/A oficial/a de ponte é a persoa responsable da navegacion, manobra e seguridade
na operacion, comunicacions buque-terra e da operacion de todos os equipos
salvavidas. Como oficial/a de ponte de maior rango, ten a responsabilidade ultima do
manexo da carga e da operacion eficiente do buque.

Para poder traballar neste posto precisamos estar en posesion do titulo de “técnico en
navegacion e pesca de litoral”, e ter prestado servizo na seccion de ponte en buques
pesqueiros de eslora non inferior a 12m durante un periodo de embarque de polo

menos 2 anos.

TECNICO EN NAVEGACION E PESCA DE LITORAL / 2000 H

CENTRO NO
QUE SE CURSA

# IES Universidade Laboral (Culleredo) ;:
# ESCO Oficial Ndutico - Pesqueira (Ribeir.

# Instituto Maritimo Pesqueiro do Atldntico (Vigo)

CATALOGO DE
PROFESIONS

# Traballador/a na preparacion de peixe para conservas.

# Patrén/patroa de litoral

REQUISITOS

# Estar en posesion do titulo de graduado en Educacion Se-
cundaria Obrigatoria ou ben estar en posesion dun titulo
profesional basico.

QUE APRENDEMOS?

A realizar tarefas de navegacion, extraccién, manipulacion e
conservacién da pesca, sempre sequindo as normativas de
seguridade e amblentais,

# Patrén/patroa costeiro/a polivalente, local de pesca, dedicado/a ao transporte maritimo de
mercadorias ou pasaxe, servizos de practicaxe, seguridade, salvamento maritimo, mergullo e in-

vestigacion.

# Patrén/patroa an manda de buques de pesca ou mercantes

# Patrén/patroa, primeiro/a oficial/a de ponte en buques mercantes, pesqueiros e de pasaxe
# Marifieiro/a pescador/a e de ponte.

# Manipulador/a ou operariofa de efaboracion.
# Operario/a de envasamento e empaquetaxe.

# Elaborador/a de produtos da pesca e derivados, de conservas de peixe e de semiconservas, de conxelados e ultraconxe

lados.

¥ Limpiador/a e preparador/a de peixe para conservas,
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T~ CAPITAN/A
L o

Os deberes e responsabilidades do/a capitdn/d son moitos, amplos e variados. Debe
organizar, xestionar e executar as actividades do transporte maritimo en ponte e
mdquina, extraccion e conservacion da pesca en condicidns de seguridade e cumprindo
a normativa nacional e internacional vixente.

O/A capitdn/a debe posuir o titulo de patron/patroa de altura, para o cal precisamos
o titulo de “técnico superior en transporte maritimo e pesca de altura” e ademais:

- Para exercer como capitdn/d ou patrén/patroa en buques de pesca de eslora
non superior a 30 metros precisaremos ter prestado servizo na seccion de
ponte durante un periodo de embarque non inferior a 12 meses en buques de
pesca de eslora superior a 12 metros pero inferior a 18 metros.

- Para exercer como capitdn/d ou patrén/patroa en buques de pesca de eslora
non superior a 50 metros precisaremos ter prestado servizo na seccion de
ponte durante un periodo de embarque non inferior a 12 meses en buques de
pesca de eslora non inferior a 18 metros.

Unha vez academos unha experiencia de 600 dias de embarque, poderemos obter o
titulo de “capitdn/d de pesca” podendo exercer o mando de todo tipo de buques
pesqueiros sen limitacions.

TECNICO SUPERIOR EN TRANSPORTE MARITIMO
E PESCA DE ALTURA /2000 H

REQUISITOS
CENTRO NO # Estar en posesién do titulo de graduado en Bacharelato
QUE SE CURSA ou ben estar en posesion dun titulo de técnico.
# IES Universidade Laboral {Culleredo) QUE APRENDEMOS?
# ESCO Oficial Ndutice - Pesqueira (Ferrol) 2 o
# Instituto Maritimo Pesqueiro do Atidntico (Vigo) A realizar actlvidade de planificacion e xestién de bugues,

controlando a sequridade a navegacién, as manobras e as
operaciéns de carga, estiba e descarga, asi como a
manipulacién e conservacion da pesca.

CATALOGO DE
PROFESIONS

# Patrén/patroa de altura, de grande altura, ao mando de buques de pesca, bugues mercantes de carga e de pasaxe e lates
de gran eslora

# Primeirofa oficialfa de ponte en buques de pesca, buques mercantes de carga e de pasaxe e (ates de gran eslora

# Encargado/a da garda ou do mando de embarcacions dedicadas a inspeccion pesqueira, investigacion oceanografica, se
quridade e § vixilancia fiscal e salvamento maritimo

# Inspector/a de fiota,

# Axente de consignatarias.

# Axente de seguros maritimos,

# Supervisor/a de montaxe ¢ armado de artes e aparellos de pesca
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CAPITAN/A DE PESCA

REQUISITOS
CENTRO NO # Posuir un dos sequintes titulos: patrén/patroa de altura,
QUE SE CURSA pawrén/patroa de pesca de altura, capitan/d da mariia
mercante ou piloto da marifia mercante,
i Instituto Maritimo Pesqueiro do Atlantico (Vigo) # 600 dias de embarque en pesqueiros de eslara superiar a
# Academias nauticas 30 metros.

# No case de capitans/as e pilotos da marifia mercante
deben acreditar 200 dias de navegacién como oficlal/a de
ponte en pesqueiros maiores de 200 TRB.

# Os capitans/as e pilotos da marifa mercante, para poder

QUE APRENDEMOS? exercer o mando, deberdn acreditar que exerceron en
Coffecementos requiridos és capitdns de pesca en buques bugques pesqueiros como persoal titulado de ponte, con
pesquelros dedicados a calquera clase de pesca. posterioridade & consecucion do tituio de capitan/a de
pesca, os dias de navegaclén que a continuacion se
detallan:
- Capitdns/as da marifia mercante 100 dias.
CATALOGO DE - PI|§[OS de primeira clase da marifia mercante 200 dias.
PROFESIONS - Pllotos de segunda da marifia mercante 300 dias.

# Mandeo de todo tipo de bugues de pesca sen limitaciéns.
# Primeiro/a oficial/a en bugues de pesca sen limitacién.

T~ OBSERVADOR/A CIENTIFICO/A
Nl N

Ademais da tripulacion propia dunha embarcacion pesqueira de altura ou grande
altura, a bordo pddense desenvolver outras profesions como a de observador/a
cientifico/a (para licenciados/as e graduados/as en Bioloxia e Ciencias do Mar). O/A
observador/a é o/a encargado/a de informar sobre as capturas da embarcacién (zona
de pesca, cantidade e especies capturadas, tamafo, sexo das especies capturadas,
artes empregadas, etc.) asegurando a correcta execucion da normativa vixente en
materia de conservacion dos recursos pesqueiros.

GRAO EN CIENCIAS DO MAR / 240 CREDITOS

REQUISITOS
# Estar en posesion do titulo de Bacharelato ou ben estar en
CENTRO NO posesion dun titulo de técnico superior.
QUE SE CURSA
QUE APRENDEMOS?
# Universidade de Vigo (Facultade de Ciencias do A xestionar os recursos pesqueiros, acuicolas e do litoral e a
Mar) realizar investigaciéns relacionadas coa bioloxia, a xecloxfa,

a hidrografia e o dereitc do medio marifio; que permitan
mellorar o presente e o future dos océanos e mares e de
tédolos seres vivos que habitan neles,

CATALOGO DE
PROFESIONS

# Técnico en xestion e ordenacidn do medio marifio e litoral.

# Térnico en xestion de espazos naturais protexidos e patrimonio natural.

# Asesor/a en materias das que son competentas como recursos marinos, temas ambientals, impactos, etc.
# Docente, das materias cientifico - técnicas das que son competentes.

# Investigador/a en calquera campo relacienado co medio marifio.

# Asesar/a de museos e de actividades culturals relacionadas co mar,

# Expertofa en explotacidns dos recursos marifios,

# Analista da contaminacién marifa.

i Xestor/a dos recursos marifios.

# Especialista no control da estabilidade do mar.

# Técnico ambiental 28




GRAO EN BIOLOXIA / 240 CREDITOS

REQUISITOS
CENTRO NO # Estar en posesion do titulo de Bacharelato ou ben estar en
QUE SE CURSA posesién dun titulo de técnico superior,
# Universidade de Vigo QUE APRENDEMOS?

(Facultade de Bioloxia do CUVI)
# Universidade de Santiago de Compostela
(Facultade de Bioloxia do Campus Sur)

Comprender o funcionamentao € o comportamento dos or-
ganismos vivas, a sua orixe e evolucion e a sua relacion co
medio que os rodea.

CATALOGO DE

PROFESIONS

# Analista en laboratario clinico.

# Docente das materlas cientifico - téenicas das que son competentes.

# Investigador/a en calquera campo das suas competencias.

# Técnico amblental.

# Técnico en xestion de espazos naturais protexidos e patrimonio natural,
# Xestion de calldade na Industria farmacéutica, agroalimentaria e quimica.
# Divulgador/a cientificofa,

N ~
"~ COCINEIRO/A
Nt

Como parte da tripulacion dun buque pesqueiro atopamos unha das profesions
mdis valoradas a bordo, o/a cocifieiro/a. O persoal de cocifia é o encargado das
provisions, a elaboracion da comida, asi como de servila aos membros da
tripulacion e da limpeza e mantemento da cocifia.
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Xestion para a explotacion do recurso pesqueiro

Unha parte importante da actividade pesqueira é a xestion sustentable e eficiente dos
recursos. Neste senso, dentro das entidades do sector pesqueiro (lonxas, confrarias e
outras entidades do sector) atopamos a figura da “Asistencia técnica” quen, debido a
sua cualificacion profesional, asesora ao sector na xestion dos seus recursos pesqueiros
e marisqueiros.

A asistencia técnica é o persoal graduado en Ciencias do Mar, Bioloxia ou co titulo de
Técnico Superior en Acuicultura, que realiza a avaliacion dos recursos, mostraxes e a
elaboracion dos plans de xestion. Este documento, estipula, entre outros, as distintas
zonas de extraccion, as artes, o numero de embarcacions e tripulantes autorizados, os
dias de extraccion e os topes de captura. O plan de xestion debe ser aprobado pola
Conselleria do Mar.

A través do seu traballo, o sector pode cofiecer o estado das poboacions e tomar
medidas para a mellora da xestién, como por exemplo o establecemento de vedas e/ou
cotas.

GRAO EN BIOLOXIA / 240 CREDITOS

REQUIsITOS
CENTRO NO # Estar en posesion do titulo de Bacharelato ou ben estar en
QUE SE CURSA posesion dun titulo de téenico superior.
# Universidade de Vigo QUE APRENDEMOS?

(Facultade de Bioloxia do CUVI)
# Universidade de Santiago de Compostela
(Facultade de Bioloxfa do Campus Sur)

Comprender o funcionamento e o comportamento dos or-
ganismos vivos, a sua orixe e evolucion e a sua relacion co
medio que os rodea

CATALOGO DE
PROFESIONS

# Analista en laboratorio clinico,

# Docente das materias clentifico - técnicas das que son competentes.

# Investigador fa en calquera campo das sias competencias.

# Técnico ambiental.

# Técnico en xestion de espazos naturals protexidos e patrimonio natural.
n Xestién de calidade na industria farmacéutica, agroalimentaria e quimica,
# Divulgador/a cientifico/a
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GRAO EN CIENCIAS DO MAR / 240 CREDITOS

REQUISITOS

# Estar en posesion do titulo de Bacharelato ou ben estar en
CENTRO NO posesién dun titulo de técnico superior.
QUE SE CURSA QUE APRENDEMOS?

# Universidade de Vigo (Facultade de Ciencias do
Mar)

A xestionar os recursos pesqueiros, acuicolas e do litorale a
realizar investigaciéns relacionadas coa biolox(a, a xeoloxfa,
a hidrografia e o dereitc do medio marifio; que permitan
mellorar o presente e o futuro dos océanos e mares e de
tédolos seres vivos que habitan neles,

CATALOGO DE
PROFESIONS

# Técnico en xestion e ordenacidn do medio marifio e litoral.

# Técnico en xestion de espazos naturais protexidos e patrimonio natural,
# Asesor/a en materias das que son competentas como recursos marifos, temas ambientals, impactos, etc.
# Docente, das materias cientifico - técnicas das que son competentes.

# Investigador/a en calquera campo relacionado co medio marifio.

# Asesor/a de museos e de actividades culturals relacionadas co mar,

# Experto/a en explotacidns dos recursos marifios,

# Analista da contaminacién marifa.

i Xestor/a dos recursos marifios.

# Especialista no control da estabilidade do mar.

# Técnico ambiental.

TECNICO SUPERIOR EN ACUICULTURA / 2000 H

REQUISITOS
# Estar en posesion do titulo de Bacharelato ou ben estar en
CENTRO NO posesidn dun titulo de técnico
QUE SE CURSA
# IGAFA Instituto Galego de Formacién en QUE APRENDEMOS?
Acuicultura (Illa de Arousa) A realizar actividades de producién, organizacién,

coordinacidon e planificacién para obter produtos de
calidade sequindo a normativa.

CATALOGO DE
PROFESIONS

# Responsable técnico do cultive larvario de peixes e da
reproducién de peixes de auga de mar,

# Tecnico ambiental para a acuicultura.

# Técnico en patoloxias en acuicultura,

# Responsable técnico en acuarofilia.

# Desefiador/a e montador/a de espazos de exhibicién
en acuarofilla.
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Control da actividade pesqueira

Para poder controlar o cumprimento de cotas, vedas, zonas de pesca, especies
capturadas e a correcta aplicacion da lexislacion en materia pesqueira, en portos e
lonxas podemos atopar:

X GARDACOSTAS

Nl ™

En Galicia o organismo encargado da garda costeira, vixilancia pesqueira, procura e
salvamento, e proteccion do medio marifio nas augas da nosa comunidade autonoma
é o “Servizo de Gardacostas”, dependente da Conselleria do Mar. Os/As gardacostas
realizan tarefas de control do furtivismo, desde a producion dos recursos marifios ata

a sua comercializacion e transporte ata o consumidor final.

Nos mdis de 25 afios de historia o Servizo de Gardacostas salvou d vida de mds de 1.500
persoas.

Ademais, as confrarias de pescadores contan con gardapescas entre os seus
traballadores para a vixilancia e o control dos plans de xestion de marisqueo e recursos
especificos. Coordina o seu traballo co “Servizo de Gardacostas” en base aos convenios
de colaboracion que tefien as confrarias coa Conselleria do Mar.

Para poder traballar como gardacostas teremos que estar en posesion do titulo de
bacharelato ou equivalente, ter a libreta maritima, carné de conducir B e superar a
oposicion de gardacostas da Xunta de Galicia (probas fisicas e de cofiecemento).

<~ INSPECTOR/A DE PESCA
N

Os/As inspectores/as de pesca son os encargados do cumprimento da lexislacion da
actividade pesqueira, no que respecta aos topes de captura, especies capturadas, tallas
minimas, artes de pesca empregadas, etc. A sua actividade serve para garantir o
cumprimento das normas de proteccion dos recursos marifios no mar, nos peiraos ou
nas lonxas.

Para poder traballar como inspector/a de pesca dentro do sector pesqueiro precisamos
estar en posesion dun titulo de grao universitario, carné de conducir B e superar a
oposicion do Ministerio de Agricultura, Pesca e Alimentacion (probas fisicas e de
cofiecemento) e superar o periodo de formacion de cardcter tedrico y prdctico,
organizado pola Subsecretaria de Agricultura, Pesca e Alimentacion.
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T~ INSPECTOR/A DE SAUDE PUBLICA
L o

Os/As inspectores/as de saude publica son os encargados do control do cumprimento
das normas hixiénico sanitarias e a calidade dos produtos pesqueiros e marisqueiros
obxecto de inspeccion en lonxas e empresas do sector (depuradoras, cetarias,
conserveiras, empresas de transformacion, etc.).

Para poder traballar como inspector/a de saude publica dentro do sector pesqueiro
precisamos estar en posesion do titulo de grao en Veterinaria, Farmacia ou Medicina e
superar a oposicion da Xunta de Galicia.

GRAO EN FARMACIA / 300 CREDITOS

REQUISITOS
# Estar en posesién do titulo de Bacharelato ou ben estar en
CENTRO NO posesién dun titulo de técnico superior.
QUE SE CURSA
QUE APRENDEMOS?
# Universidade de Santiago de Compostela A cofiecer todos os aspectos relacionados cos farmacos € o5
(Facultade de Farmacia do Campus Sur) medicamentos, en conformidade coa Directiva europea

aprobada referente a Titulacién de Farmacia, incluindo as
actividades de farmacia clinica e atencién farmacéutica. A
adquirir os cofiecementos, habilidades e actitudes
necesarlas para as diversas modalidades do exerciclo

CATALOGO DE profesional, A realizar desefios experimentals sobre a base
& do método dentifico e a interpretacion de traballos
PROFESIONS cientificos no campo das ciencias da salide.

» Conselleiro/a terapéutico en farmacoterapia e
dietoterapia, asi como no ambito nutricional e
alimentario nos establecementos nos que presten
servizos.

# Farmacéutico/a

# Inspector/a de saude pablica

# Analista de laboratorio

# Investigador/a

# Docente

GRAO EN BIOLOXIA / 240 CREDITOS

REQUISITOS
CENTRO NO # Estar en posesion do titulo de Bacharelato ou ben estar en
QUE SE CURSA posesién dun titulo de técnico superior,
# Universidade de Vigo QUE APRENDEMOS?

(Facultade de Bioloxia do CUVI)
# Universidade de Santiago de Compostela
(Facultade de Biolox{a do Campus Sur)

Comprender o funcionamentao € o comportamento dos or-
ganismas vivas, a sua orixe e evolucion e a sua relacion co
medio que 05 rodea.

CATALOGO DE

PROFESIONS

# Analista en laboratario clinico.

# Docente das materlas cientifico - téenicas das que son competentes.

# Investigador/a en calquera campo das suas competencias.

# Técnico amblental.

# Técnico en xestion de espazos naturais protexidos e patrimonio natural,
# Xestién de calldade na Industria farmacéutica, agroalimentaria e quimica.
# Divulgador/a cientifico/a.



GRAO EN VETERINARIA / 300 CREDITOS

CENTRO NO
QUE SE CURSA

# Universidade de Santiago de Compostela
(Facultade de Veterinaria do Campus de Lugo)

CATALOGO DE
PROFESIONS

# Veterinario/a

# Xefe/a de producion e satde animal

# Técnico en reproducion animal

# Inspector/a de saude publica

# Analista de laboratorio

w Investigador/a

# Docente

# Técnico de proteccion medioambiental

REQUISITOS
# Estar en posesién do titulo de Bacharelato ou ben estar en
posesion dun titulo de técnico superior.

QUE APRENDEMOS?

Control da hixiene, a inspeccion e a tecnoloxia da producion
e elaboracién de alimentos de consume humano, desde a
producién primaria ata ofa consumidor/a. Prevencion,
diagnoéstico e tratamento individual ou colective, asi como a
loita contra as enfermidades dos animals, sexan
considerados estes  individualmente ou en grupo,
particularmente no caso das zoonose. Control da cria,
manexo, benestar, repraducién, proteccién, e alimentacion
dos animais, asi como a mellora das sdas producions.
Cofiecemento e aplicacion das  disposicidns  legais,
regulamentarias @ administrativas en todos os dmbitos da
profesién veterinaria e da sadde pdblica, comprendendo as
implicaciéne éticas da satde nun contexto mundial en
transformacion,
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A acuicultura marifia é a cria ou cultivo de peixes, crustdceos, moluscos e algas,
destinados d alimentacion humana ou animal, con técnicas encamifiadas a aumentar
a producion dos organismos en cuestion por enriba das capacidades naturais do medio.
Tamén inclue a producion de especies ornamentais para a acuariofilia, ou o cultivo de
especies para a posterior elaboracion de materias primas para a industria, repoboacion
e conservacion de especies ameazadas, etc.

Un dos factores limitantes en acuicultura é a obtencion e producion de alimentos que
cubran as necesidades das especies que se cultivan para a sua comercializacion, polo
que a acuicultura precisa de cultivos paralelos aos de especies comerciais, 0s
denominados cultivos auxiliares. Os cultivos auxiliares son os que proporcionan
alimento vivo, esencial durante o desenvolvemento larvario de peixes, crustdceos e
moluscos. Baixo a denominacion de cultivos auxiliares desenvdlvese o cultivo de
microalgas e de microinvertebrados destinados d alimentacion das especies acudticas
susceptibles de cultivo.

En Galicia, podemos atopar as seguintes formas de cria ou engorde de peixes,
crustdceos e moluscos: Bateas, parques de cultivo e granxas.

Bateas

Galicia sempre foi pioneira no cultivo do mexillon, sendo un dos principais produtores
a nivel mundial e dando traballo a mdis de 3.500 persoas. Dentro do sector bateeiro
podemos atopar as seguintes profesions:

=" MARINEIRO/A
[

O/A marifieiro/a € o/a encargado/a de realizar as tarefas de carga e descarga de
mercancia, levantado de cordas, seleccion e clasificacion do mexillon, e tarefas de
mantemento e limpeza do barco. Para poder exercer como marifieiro/a nun buque de
acuicultura precisaremos realizar o curso de marifieiro/a pescador/a e a formacion
bdsica en seguridade.
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MARINEIRO/A PESCADOR/A /70 H

REQUISITOS
# Ter cumplidos os 16 anos .
CENTRO NO # Saber nadar,
QUE SE CURSA # Certificado de estudos primarios ou equivalente,
# Escola de FP Maritimo - Pesqueira (Bueu) QUE APRENDEMOS?

# Instituto Maritimo Pesqueiro do Atlantico (Vigo)

3 b Proporciona a formacion e requisitos de |doneidade
# Academias nauticas

profesional requiridos para dispofier da Tarxeta Profesional
de Marifieiro Pescador (sen mandeoj, perceptiva para
enrelarse como marifieiro de buques de pesca. Ademals se
debera disponer do certificado meédico de aptitude,

CATALOGO DE

PROFES!ONS # Patrén/patroa con fins comerciais de embarcacions de menos de 10 metros de eslora, dedicadas
4 pesca ou auxiliar de acuicultura, que operen exclusivamente dentro das augas interiores dos

portos e tefian unha potencia adecuads & embarcacion, e sempre que non transporien

pasaxeiros/as.

# Marifielro/a en buques de pesca,

# Marifieiro/a con tarefas de mando sempre que se realice un periodo de embarque non inferior a 6 meses como

marifieiro/a, en bugues de pesca ou auxiliares de acuicultura, desde a data de expedicion do titulo profesional de

marifieiro/a - pescador/a. Ademais se debera disponier do certificado médico de aptitude.

FORMACION BASICA EN SEGURIDADE / 70 H

CENTRO NO QUE APRENDEMOS?
QUE SE CURSA # Seguridade no trabalio e responsabilidades sociais.
# Primeiros auxilios.
i# Escola de FP Maritimo - Pesqueira (Bueu) # Loita contra incendios.
# Instituto Maritimo Pesqueiro do Atlantico (Vigo) # Supervivencia no mar.

# Academias niuticas

NS -
~~—~~ PATRON/PATROA
Nt N

O/a patrén/a é quen exerce o mando da embarcacion, o/a responsable da tripulacion
e da realizacion das manobras de atraque e desatraque. Para poder exercer como
patron/patroa nun buque de acuicultura precisaremos realizar o curso de
patron/patroa local de pesca para o cal deberemos ter obtido previamente a tarxeta
profesional de marifieiro/a pescador/a e unha experiencia de 18 meses de embarque
(6 meses de servizo na seccion de ponte e 6 meses de servizo na seccion de mdquinas).
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P.L.P. PATRON/PATROA LOCAL DE PESCA / 250 H

REQUISITOS

CENTRO NO # Ter feitos os 18 anos de idade.
QUE SE CURSA

# Prestar servizo en buques pesqueiros ou auxillades de
pesca ou acuicultura durante un periodo de dezaoito
’ o 3 R X meses, dentro do cal polo menos b meses deberdn ser real-
# Instituto Maritimo Pesqueiro do Atlantico (Vigo) izados na seccién da ponte de bugues pesqueiros con pos-
# Academias nauticas terioridade & superacién da proba de aptitude. Os doce
meses restantes poderan realizarse con anterioridade a cel-
eracion da citada proba, debendo cumprirse polo menos 6
deles na garda de méquinas,

QUE APRENDEMOS?

Cofiecementos necesarios para obter o titulo de patrén/a
de pesca local, tanto no relativo a seccion de ponte, seccion
de méquinas e en materia de seguridade.

CATALOGO DE # Capitdn/d ou patrén/patroa e/ou xefe/a de maquinas, en buques de pesca de ata 12 metros
- de eslora entre perpendiculares e 100 KW de potencia, ata unha distancia non superlor a 12
PROFESIONS millas.

# Xefe/a de maquinas en buques de pesca de ata 180 KW de potencia.

No caso de que a embarcacion sexa de mdis de 12 metros de eslora, o patron/patroa
precisard ter a titulacion de “Patrén/patroa costeiro/a polivalente”

P.C.P. PATRON/PATROA COSTEIRO/A POLIVALENTE COMPLETO /
600 H (Ponte 350 h - Maquinas 250 h)

REQUISITOS
CENTRO NO # Ter feitos os 18 anos de Idade.
QUE SE CURSA # Titulo de Marifieiro/a Pescador/a,

# Estar en posesion do certificado de nivel 1 de ensinanzas
. at S Siile . basicas iniciais ou certificado equivalente, ou ben estar en
# Instituto Maritimo Pesqueiro do Atléntico (Vigo) posesion da tarxeta profesional de patron/patroa de pesca.

# Academias nduticas
QUE APRENDEMOS?

Xestionar e executar a administracién do bugque; controlar e con-
ducir a sia navegacion e derrota en todas as suas condiciéns; or-
ganizar e execuiar as actividades de extraccion, elaboracion e

c ATALOGO DE conservacion da pesca baixo parametros de calidade prefixados;
e exercer a xefatura de maquinas, tedo isto en condicidns de se-
PROFESIONS guranza e respectando o medio marino e a normativa nacional e

internacional establecida,

# Xefe/a de méquinas en buques de pesca con potencia propulsora non superior a 550 KW,
# Oficial/a encargado/a da garda de navegacion en buques dedicados 4 pesca de litoral,
# Oficial/a encargado/a da garda de maquinas en barcos dedicados  pesca de litoral.

Parques de cultivo

Un parque de cultivo é o espazo acoutado na zona maritimo — terrestre no que se
desenvolve o cultivo marifio de moluscos bivalvos (berberecho, ameixa fina, xaponesa,
babosa, etc.). Para poder realizar a explotacion dun parque de cultivo é necesario estar
en posesion da “concesion para a instalacion e explotacion dun parque de cultivo”
concedido pola Conselleria do Mar. Respecto d formacion necesaria para a explotacion
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dun parque, non é preciso ningunha formacion especifica pero para poder exercer a
actividade mdis eficientemente poderemos cursar:

GRAO EN BIOLOXIA / 240 CREDITOS

REQUISITOS
CENTRO NO # Estar en posesion do titulo de Bacharelato ou ben estar en
QUE SE CURSA posesion dun titulo de técnico superior.
# Universidade de Vigo QUE APRENDEMOS?

(Facultade de Bioloxia do CUVI)
# Universidade de Santiago de Compostela

Comprender o funcicnamento e o comportamento dos or-
ganismos vives, a sta orixe e evolucién e a sta relacién co

(Facultade de Bioloxia do Campus Sur) >
medio que os rodea,

CATALOGO DE
PROFESIONS

# Analista en laboratorio clinico.

# Docente das materias cientifice - técnicas das que son competentes.

# Investigador/a en calquera campo das stias competencias.

# Técnico ambiental.

# Técnico en xestion de espazos naturais protexidos e patrimonio natural.
# Xestion de calidade na industria farmacéutica, agroalimentaria e quimica.
# Divulgador/a cientificofa.

GRAO EN CIENCIAS DO MAR / 240 CREDITOS

REQUISITOS
# Estar en posesion do titulo de Bacharelato ou ben estar en
CENTRO NO posesién dun titulo de técnico superior,
QUE SE CURSA
QUE APRENDEMOS?
# Universidade de Vigo (Facultade de Ciencias do A xestionar os recursos pesqueiros, acuicolas e do litorale a
Mar) realizar investigacions relacionadas coa bioloxfa, a xeoloxfa,

a hidrografia e o dereite do medio marifio; que permitan
mellorar o presente e o futuro dos océanos e mares e de
tédolos seres vivos que habitan neles.

CATALOGO DE
PROFESIONS

# Técnico en xestion e ordenacién do medio marifio e litoral.

# Técnico en xestion de espazos naturais protexidos e patrimonio natural,
# Asesor/a en materias das que son competentas como recursos marifios, temas ambientals, impactos, etc.
# Docente, das materias cientifico - técnicas das que son competentes.

# Investigador/a en calquera campao relacicnado co medio marifio.

# Asesor/a de museos e de actividades culturals relacionadas cc mar.

# Experto/a en explotacidns dos recursos marifios,

# Analista da contaminacién marifa.

i Xestor/a dos recursos marifios.

# Especialista no control da estabilidade do mar.

# Técnico ambiental

42



TECNICO EN CULTIVOS ACUICOLAS / 2000 H

REQUISITOS
# Estar en posesian do titulo de graduado en Educacion
CENTRO NO secundaria Obrigatoria ou ben estar en posesién dun titulo
QUE SE CURSA profesional basico.
# IGAFA Instituto Galego de Formacién en QUE APRENDEMOS?
Acuicultura (Illa de Arousa) A realizar actividades relacionadas coa producién aculcola e

de mantemento de Instalaciéns, sempre cumprindo coa
normativa, tanto de calidade coma de seguridade

CATALOGO DE
PROFESIONS

# Traballador/a de cultivos de crustéceos, peixes de engorde en augas de mar e continentais, moluscos no medio natural,
en estruturas flotantes ou mergulladas.

# Reparador/a e mantedor/a de edificios e estruturas de cultivo e de circuitos de fluidas en instalacions acuicolas,

# Instalador/a, reparador/a e mantedor/a de sistemas de cultivo de peixes, moluscos e crustéceos.

# Reparador/a, mantedorfa e axustador/a de equipamentos de climatizacion.

# Encargado/a de taller en producidn de calor e frio, filtracién, alimentadores, bombeamento, dosificacion e tratamento
de fluidos en instalaciéns acuicolas.

# Instalacléns acuicolas, xefe/a de equipo de instaladores/as.

# Axustadores/as, reparadores/as e mantedores/as en Instalacions aculcolas.

TECNICO SUPERIOR EN ACUICULTURA / 2000 H

REQUISITOS
# Estar en posesion do titulo de Bacharelato ou ben estar en
CENTRO NO posesidn dun titulo de técnico
QUE SE CURSA
# IGAFA Instituto Galego de Formacién en QUE APRENDEMOS?
Acuicultura (llia de Arousa) A realizar actividades de producién, organizacién,

coordinacién e planificacién para obter produtos de
calidade sequindo a normativa.

CATALOGO DE
PROFESIONS

# Responsable técnico do cultivo larvario de peixes e da
reproducion de peixes de auga de mar,

# Tecnico ambiental para a acuicultura.

# Técnico en patoloxias en acuicultura,

# Responsable técnico en acuarofilia.

# Deseriador/a e montador/a de espazos de exhibicion
en acuarofilla.
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Ademais da formacion universitaria e da formacion profesional, no relativo ao cultivo
de moluscos podemos obter algun dos seguintes certificados de profesionalidade:

ACTIVIDADES DE ENGORDE DE ESPECIES ACUICOLAS / 320 H

CENTRO NO QUE APRENDEMOS?
QUE SE CURSA Realizar, baixo supervision, actlvidades dirixidas ao
preengorde e engorde de peixes, crustaceos e moluscos en
# Ecola superior de cualificacions profesionais todo tipe de instalaciéns, consequindo a calidade requirida

e respectando a normativa de prevencién de riscos e de
proteccion amblental,

CATALOGO DE
PROFESIONS

# Trabaliador/a en engorde de moiuscos en estruturas flotantes ou mergulladas.

# Traballador/a en engorde de moluscos en parque.

it Traballador/a en engorde de cefalopodos en estruturas flotantes ou mergulladas.

# Traballador/a do cultivo de peixes de engorde en instalacions en terra.

# Traballador/a do cultivo de peixes de engorde en instalacions flotantes ou merqulladas.
# Traballador/a do cultivo de crustaceos en instalacions en terra.

# Traballador/a do cultivo de crustédceos en instalacions flotantes ou mergulladas.

ENGORDE DE MOLUSCOS BIVALVOS / 420 H

REQUISITOS
# Estar en posesion do titulo de graduado en Educacion
CENTRO NO Secundaria Obrigatoria.
QUE SE CURSA # Para exercer a actividade profesional de marifieiro/a sers
preciso estar en posesion da tarxeta profesional de
i Ecola superior de cualificacions profesionais marineiro/a - pescador/a e en posesion do certificado de

especialidade de Formacién basica en seguridade,

QUE APRENDEMOS?

Organizar e/ou realizar o engorde de moluscos seguinde a
calidade requirida, cumptindo, no ambito das suas
competencias, 3 normativa medioambiental e de

CATALOGO DE prevenicidn de riscos laborais vixente

PROFESIONS

# Traballador/a de cultivo de moluscos no medio natural.

# Cultivador/a de moluscos en medio natural,

# Traballador/a de granxa mariiia, en xeral.

# Traballador/a en engorde de moluscos en parque.

# Traballador/a en engorde de moluscos en estruturas flotantes ou
mergulladas

Criadeiros e granxas

O peixe é un produto cunha grande cantidade de proteina polo que o seu cultivo é moi
importante como fonte de alimento a nivel mundial. Existen preto de 580 especies
acudticas que se cultivan actualmente en todo o mundo, o que representa unha
enorme riqueza de diversidade xenética dentro e entre as especies. En Galicia existen
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23 criadeiros nos cales cultivanse fundamentalmente linguado e rodaballo.

No sector da acuicultura, tanto en plantas de cultivo de alimento como de especies

marifias, podemos atopar os seguintes perfis profesionais:

NN

~—~—~ OPERARIO/A

Nt N

Os/As operarios/as son os encargados de proporcionar o alimento, limpeza dos

tanques, realizar os traslados dos animais, control e mantemento das instalacions.

TECNICO EN CULTIVOS ACUICOLAS / 2000 H

REQUISITOS
# Estar en posesian do titulo de graduado en Educacion
CENTRO NO secundaria Obrigatoria ou ben estar en posesién dun titulo
QUE SE CURSA profesional basico.
# IGAFA Instituto Galego de Formacién en QUE APRENDEMOS?
Acuicultura (Illa de Arousa) A realizar actividades relacionadas coa producion aculcola e

de mantemento de Instalacions, sempre cumprindo coa
normativa, tanto de calidade coma de seguridade

CATALOGO DE
PROFESIONS

# Traballador/a de cultivos de crustéceos, peixes de engorde en augas de mar e continentais, moluscos no medio natural,
en estruturas flotantes ou mergulladas.

# Reparador/a e mantedor/a de edificios e estruturas de cultivo e de circuitos de fluidos en instalacions acuicolas.

# Instalador/a, reparador/a e mantedor/a de sistemas de cultive de peixes, moluscos e crustéceos.

# Reparador/a, mantedor/a e axustador/a de equipamentos de climatizacin.

# Encargado/a de taller en producion de calor e frie, filtracién, alimentadores, bombeamento, dosificacion e tratamento
de fluidos en instalaciéns acuicolas.

# Instalaciéns acuicolas, xefe/a de equipo de instaladores/as.

# Axustadores/as, reparadores/as e mantedores/as en Instalacidns aculcolas.

Ademais da formacidn profesional, os seguintes certificados de profesionalidade
outorgan os cofiecementos necesarios para traballar como operario de acuicultura:
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ENGORDE DE MOLUSCOS BIVALVOS / 420 H

CENTRO NO
QUE SE CURSA

# Ecola superior de cualificacions profesionais

CATALOGO DE
PROFESIONS

# Traballador/a de cultivo de moluscos ne medio natural.
# Cultivador/a de moluscos en medio natural,

# Traballador/a de granxa marifia, en xeral.

# Traballador/a en engorde de moluscos en parque.

REQUISITOS

# Estar en posesion do titulo de graduado en Educacion
Secundaria Obrigatoria.

# Para exercer a aclividade profesional de marineiro/a seré
preciso estar en posesin da tarxeta profesional de
marineiro/a - pescador/a e en posesion do certificado de
especialidade de Formacion béasica en seguridade,

QUE APRENDEMOS?

Organizar e/ou realizar o engorde de moluscos seguinde a
calidade requirida, cumptindo, no ambito das suas
competencias, a normativa medioambiental e de
prevenicién de riscos laborais vixente

# Traballador/a en engorde de moluscos en estruturas flotantes ou

mergulladas

'ENGORDE DE PEIXES, CRUSTACEOS E CEFALOPODOS / 420H

CENTRO NO
QUE SE CURSA

# Escola superior de cualificaciéons profesionals

CATALOGO DE

PROFESIONS

# Traballador/a en piscifactoria en xeral,

# Traballador/a de granxa marifia en xeral.

# Traballador/a do cultivo de peixes de engorde en augas
marifias.

# Piscicultor/a de engorde en augas marifas,

# Traballador/a do cultivo de peixes en augas continentais
/ Plscleultor/a en augas continentais,

# Traballador/a do cultivo de crusticeos / Cultivador/a de
crustaceos,

REQUISITOS

# Estar en posesldn do titulo de graduado en Educacion
Secundaria Obrigatoria.

# Para exercer a actividade profesional de marifieiro/a serda
preciso esmar en posesion da tarxeta profesional de
marifielro/a - pescador/a e en posesidn do certificado de
especialiade de Formacion basica en seguridade,

QUE APRENDEMOS?

Supervisar e/ou realizar o engorde de peixes, crustaceos e
cefalépodos en caiquera tipe de explotacion aculcolg,
conseguinde a calidade requirida, en condicions de
sequridade, hixiene e de proteccion do medioc ambiente.
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MANTEMENTO DE INSTALACIONS EN ACUICULTURA / 410 H

CENTRO NO
QUE SE CURSA

# Escola superior de cualificaciéns profesionais

CATALOGO DE
PROFESIONS

# Traballadores/as cualificados/as en acuicultura,
# Mantedor/a de equipos de instrumentacién e con-
trol das instalaciéns acuicolas.

T~ PERSOAL TECNICO
N

REQUISITOS
# Estar en posesion do titulo de graduadofa en Educacion
Secundaria Obrigatoria.

QUE APRENDEMOS?

Organizar e realizar, baixo supervisién, 6 mantemento das
instalacions, maquinaria & equipos dunha empresa
aculcola, comprobando o seu funcionamento, ¢ ao tempo
respectando a normativa de prevencion de riscos laborais e
de proteccidén ambiental,

O persoal técnico é o encargado da producion, supervisando o estado das especies
cultivadas (cantidade de alimento, engorde, saude, etc.) e a calidade da auga. Para
poder traballar como persoal técnico nunha planta de acuicultura poderemos acceder

coas sequintes titulacions:

TECNICO SUPERIOR EN ACUICULTURA / 2000 H

CENTRO NO
QUE SE CURSA

# IGAFA Instituto Galego de Formacién en
Acuicultura (Illa de Arousa)

CATALOGO DE
PROFESIONS

# Responsable técnico do cultive larvario de peixes e da

reproducién de peixes de auga de mar,
# Tecnico ambiental para a acuicultura
# Técnico en patoloxias en acuicultura,
# Responsable técnico en acuarofilia.

# Deseriador/a e montador/a de espazos de exhibicién

en acuarofilla.

REQUISITOS
# Estar en posesion do titule de Bacharelato ou ben estar en
posesidn dun titulo de técnico

QUE APRENDEMOS?

A realizar actividades de producién, organizacion,
coordinacién e planificacién para obter produtos de
calidade sequindo a normativa.
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GRAO EN CIENCIAS DO MAR / 240 CREDITOS

REQUISITOS
# Estar en posesion do titulo de Bacharelato ou ben estar en
CENTRO NO posesién dun titulo de técnico superior,
QUE SE CURSA
QUE APRENDEMOS?
# Universidade de Vigo (Facultade de Ciencias do A xestionar os recursos pesgueiros, acuicolas e do litorale a
Mar) realizar investigaciéns relacionadas coa bioloxia, a xeoloxfa,

tédolos seres vivos que habitan neles,

CATALOGO DE
PROFESIONS

# Técnico en xestion e ordenacién do medio marifio e litoral.

# Técnico en xestion de espazos naturais protexidos e patrimonia natural.
# Asesor/a en materias das que son competentas como recursos marifos, temas ambientais, impactos, etc.
# Docente, das materias cientifico - técnicas das que son competentes.

# Investigador/a en calquera campo relacionado co medio marifio.

# Asesor/a de museos e de actividades culturals relacionadas co mar,

# Experto/a en explotacidns dos recursos marifos,

# Analista da contaminacion marifa.

i Xestor/a dos recursos marifios.

# Especialista no control da estabilidade do mar.

# Técnico ambiental

GRAO EN BIOLOXIA / 240 CREDITOS

REQUISITOS
CENTRO NO # Estar en posesion do titulo de Bacharelato ou ben estar en
QUE SE CURSA posesion dun titulo de técnico superior.
# Universidade de Vigo QUE APRENDEMOS?

(Facultade de Bioloxia do CUVI)
# Universidade de Santiago de Compostela
(Facultade de Bioloxia do Campus Sur)

Comprender o funciecnamento e o comportamento dos or-
ganismos vives, a stia orixe e evolucién e a sta relacion co
medio que os rodea.

CATALOGO DE
PROFESIONS

# Analista en laboratorio clinico.

# Docente das materias cientifico - técnicas das que son competentes.

# [nvestigador/a en calquera campo das sdas competencias,

# Técnico ambiental.

# Técnico en xestion de espazos naturais protexidos e patrimonio natural.
# Xestion de calidade na industria farmacéutica, agroalimentaria e quimica.
# Divulgador/a cientifico/a.

a hidregrafia e o dereito do medio marifio; que permitan
mellorar o presente e o futuro dos océanos e mares e de
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MASTER UNIVERSITARIO EN ACUICULTURA / 90 CREDITOS

CENTRO NO
QUE SE CURSA

# Universidade da Corufa (Facultade de Ciencias

daZapateira)

REQUISITOS

# Estar en posesién, preferentemente, do titulo de
licenciado ou graduado en bioloxia, ciencias do mar,
veterinaria ou ciencias amblentals.

QUE APRENDEMOS?
Amplia o cofiecemento en tédalas dreas relacionadas coa

#Universidade de Santiago (Facultade de Bioloxia
do Campus Sur)

# Universidade de Vigo (Facultade de Bioloxia do
cuvi)

CATALOGO DE

acuicultura, cun triple enfoque, académice, profesional e
Investigador,

PROFESIONS

# Investigador/a,
i# Xestor/a ambiental.
# Docente.

Ademais da formacidn profesional e universitaria, os seguintes certificados de
profesionalidade outorgan os cofiecementos necesarios para traballar na drea técnica:

XESTION DA PRODUCION EN CRIADEIRO EN ACUICULTURA /480 H

REQUISITOS

# Estar en posesion do titulo de Bacharelato.
# Estar en posesion dun certificado de profesionalidade da
mesma familia e drea do nivel 2 ou do nivel 3.

QUE APRENDEMOS?

Coordinar, xestionar e controlar as actividades relacionadas
¢coa reproducion e o cultive das primeiras fases do
desenvolvemento das especies acuicolas, supervisando a
prevencién e tatamento das patcloxias, xestionando os
recurses disponibles para conseguir a calidade requirida do
produto e de medio respectando a normativa ambiental €
de prevencién de riscos laborais.

CENTRO NO
QUE SE CURSA

# Ecola superior de cualificaciéns profesionais

CATALOGO DE

PROFESIONS

# Respensable téenico da reproducién de peixes de auga de mar.

# Responsable técnico do cultivo larvario de peixes de auga de mar.
# Responsable técnico da reproducion de peixes de augas
continentals.

# Responsable técnico da reproducion de moluscos,

# Responsable técnico do cultiva larvario de moluscos.

# Responsable técnico da reproducién de crustaceos

# Responsable técnico do cultiva |arvario de crusticeos.

# Técnico en medioambiente para a acuicultura.

# Tecnico en patoloxias en acuicultura.
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XESTION DA PRODUCION DE ENGORDE EN ACUICULTURA / 480 H

REQUISITOS
# Estar en posesidn do titulo de Bacharelato.
CENTRO NO # Estar en posesion dun certificado de profesionalidade da
QUE SE CURSA mesma familia e drea do nivel 2 ou do nivel 3.
# Ecola superior de cualificacions profesionais QUE APRENDEMOS?

Planificar e supervisar as actividades relacionadas coas
fases do engorde das especies acuicolas e organizar a
prevencion e tratamento das patoloxias, xestionando os
recursos disponibles para conseguir a calidade requirida do
produto, respectando a normativa de prevencion de riscos

CATALOGO DE ambiental.
PROFESIONS

# Técnico superior de cultivos marinos.

# Técnico en reproducion acuicola.

# Responsable técnico de preengorde de peixes de auga de mar,
# Responsable técnico de engorde de peixes de auga de mar.
# Responsable técnico de engorde de peixes de augas.
continentals.

# Respansable técnico de preengorde de moiuscos,

# Responsable técnico de engorde de moluscos.

# Responsable técnico de engorde de crustdceos.

# Técnico en medioambiente para a aculcultura.

# Técnico en patoloxias en acuicultura.
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En Galicia temos un total de 62 lonxas ao longo
da sGa costa, nas que se venden mais de 200
produtos diferentes procedentes da pesca e o
marisqueo, superando os 400 millons de euros
de ingresos. |



Diariamente, nas lonxas realizase a primeira venda dos produtos pesqueiros e
marisqueiros capturados polo sector pesqueiro. Nas lonxas, xeralmente xestionadas
polas confrarias de pescadores, podemos atopar diversos perfis profesionais:

T PERSOAL DE LONXA

Nt

O persoal de lonxa realiza diversas funcions como recepcion, clasificacion e pesado
do produto, expedicion do etiquetado, aseguramento da trazabilidade, conservacion,

poxa e limpeza das instalacions.

CURSO MANIPULADOR/A DE PRODUTO PESQUEIRO FRESCO /S0 H

QUE APRENDEMOS?
Acondicionar e manipular o peixe fresco, cortando,
CENTRO NO escamando, eviscerando e fileteando para a sua
QUE SE CURSA posterior venda, asf como a eliminacion dos residuos e a
manipulacion e manexo do marisco fresco, Cofecer as
# Centros de formacién bases da hixiene alimentaria para manipular alimentos

con garantias hixiénico-alimentarias e de seguridade,
Saber estimular as actitudes e aptitudes basicas para
abordar a prevencdn de riscos nos procedementos
produtivos habituais,

CATALOGO DE
PROFESIONS

# Persoal de lonxa
# Peixeiro/a
# Mariscador/a

ORGANIZACION DE LONXAS / 460 H

REQUISITOS
# Estar en posesion do titulo de Bacharelato,
CENTRO NO # Estar en posesion dun certificado de profesionalidade da
QUE SE CURSA mesma familia e drea do nivel 2 ou do nivel 3.
# Ecola superior de cualificaciéns profesionais QUE APRENDEMOS?

Coordinar e supervisar, a recepcidn, clasificacion e
etiguetaxe para poxa dos produtos pesquelros, cumprindo
a normativa en control de calidade, sequridade & sadde
laboral vixente,

CATALOGO DE
PROFESIONS

# Encargado/a de lonxa.
# Supervisor/a de almacéns de produtos pesqueiros.




=~ PERSOAL ADMNISTRATIVO
[ o

Como parte do persoal das confrarias de pescadores, as cales xestionan as lonxas,
atopamos diferentes postos de traballo relacionados coa xestiéon administrativa da
lonxa e da confraria. O persoal administrativo realiza as tarefas de facturacion,
altas/baixas de embarcacions, elaboracion de documentacién administrativa,
expedicidn de certificados, etc.

TiTULO PROFESIONAL BASICO EN SERVIZOS ADMINISTRATIVOS /
2000 H

REQUISITOS
# Ter cumplidos os 15 anes e non superar os 17
CENTRO NO # Haber cursado o primeiro ciclo da E.S.0 ou, excepcional-
QUE SE CURSA mente, haber cursado o segundo dclo da ES.O.
# Institutos de Formacion Profesional (A Coruna, Lugo, QUE APRENDEMOS?

Ourense e Pontevedra) Realizar tarefas ad ministrativas € de xestion basicas, con

autanomia, responsabllidade e iniciativa persoal, operando
coa calidade indicada, cumprindo as normas ambientais, de
seguridade e de hixiene no traballo, e comunicdndose de
xeitooral e escrito en linguas galega e casteld, asicomo nal-

CATALOGO DE gunha lingua estranxeira.

PROFESIONS

# Auxiliar de oficina.

# Auxiliar de servizos xerais

# Auxiliar de arquivo.

# Ordenanza,

# Auxlliar de informacion,

# Telefonista en servizos centrais de Informacién.
# Clasificador/a efou repartidor/a de correspondencia,
# Gravador/a - verificador/a de datos.

# Auxlliar de dixitalizacion

# Operador/a documental,

# Auxiliar de venda.

# Auxlliar de dependente de comercio,

# Operador/a de cobramento ou caixelro/a

TECNICO EN XESTION ADMINISTRATIVA / 2000 H

REQUISITOS

# Estar en posesion do titulo de graduado en Educacion
CENTRO NO secundaria Obrigateria ou ben estar en posesién dun titulo
QUE SE CURSA profesional basico,

# Institutos de Formacion Profesional (A Corufia, QUE APRENDEMOS?

Ourense, Lugo e Pontevedra) Realizar actividades ce apoio administrativo no ambito
laberal, contable, comerclal, financelro e fiscal. Atencidn &
clientela ou &s persoas usdarias, en empresas publicas &
privadas, aplicando a normativa e os protocolos de
= calidade, de xeito que se asequre a satisfaccién da dientela
CATALOGO DE e actuando segqundo as normas de prevencion de riscos
PROFESIONS laborals e de proteccion ambiental,

# Auxiliar administrativo/a.

# Axydante de oficina.

# Auxiliar administrativo/a de cobramentos e pagamentos.
# Administrativofa comercial,

# Auxiliar administrativo/a de xestion de persoal.

# Auxiliar administrativo/a das administraciéns piblicas.

# Recepcionista.

# Empregado/a de atencién & clientela.

# Empregado/a de tesourarla,

# Empregado/a de medios de pagamento,
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TECNICO SUPERIOR EN ADMINISTRACION E FINANZAS / 2000 H

REQUISITOS
# Estar en posesién do titulo de Bacharelato ou ben estar en
CENTRO NO posesién dun titulo de técnico
QUE SE CURSA
# Institutos de Formacién Profesional (A Corufa, QUE APRENDEMOS?
Lugo, Ourense e Pontevedra) A organizar e executar as operacibns de xestién e

administracién  nos  procesos comerciais, laborais,
contables, fiscals e financelros dunha empresa publica ou
privada, aplicando a normativa e os protocolos de xestion
de calidade, xestionando a informacidn, asegurando a

CATALOGO DE satisfaccion da clientela efou das persoas usuarias, e
= actuando segundo as normas de prevencion de riscos
PROFESIONS laborals e proteccion ambiental,

# Administrativo/a de oficina.

# Administrativo/a comercial.

# Administrativo/a financelirofa.

# Administrativo/a contable,

# Administrativo/a de loxistica.

# Administrativo/a de banca e de Seguros,

# Administrativo/a de recursos humanos,

# Administrativo/a da administracién publica.
# Administrativo/a de asesorias xuridicas, contables, laborais e fiscais, ou xestorias,
# Técnico en xestion de cobramentos.

# Responsable de atencion & clientela

Ademais da formacion profesional, o seguinte certificado de profesionalidade outorga
os coflecementos necesarios para traballar como persoal administrativo nunha
confraria de pescadores:

DOCUMENTACION PESQUEIRA / 440 H

REQUISITOS
# Estar en posesion do titulo de Bacharelato.
CENTRO NO # Estar en posesion dun certificado de profesionalidade da
QUE SE CURSA mesma familia e area do nivel 2 ou do nivel 3,
# Ecola superior de cualificacions profesionais QUE APRENDEMOS?

Xestionar e coordinar ante as Administracions competentes
as actividades do buque, tanto en porto como na mar,
relacionadas cos despachos, certificados, seguridade,
tripulacién e a actividade pesqueira e comercial do produta
extraido, respectando a normativa aplicable.

CATALOGO DE

PROFESIONS

# Despachante de buques pesgueiros,
# Encargado/a de documentacién administrativa de
buques pesqueiros.
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=~ SECRETARIO/A
[ o

Dentro da organizacion dunha confraria de pescadores, o/a secretario/a da confraria
é quen realiza tarefas de xestidn, supervisidon e control dos servizos proporcionados
pola entidade. Se comparamos unha confraria cunha empresa, o/a secretario/a seria
o/a xerente.

Dado o perfil administrativo do/a secretario/a é preciso que este/a tefia
cofiecementos nas areas de administracion e xestion, e comercio e marketing.

TECNICO EN XESTION ADMINISTRATIVA / 2000 H

REQUISITOS

# Estar en posesion do titulo de graduado en Educacion
CENTRO NO secundaria Obrigateria ou ben estar en posesién dun titulo
QUE SE CURSA profesional basico,

# Institutos de Formacion Profesional (A Corufia, QUE APRENDEMOS?

Qurenss. Lugo & Portevedsa) Realizar actividades ce apoio administrative no ambito
laboral, contable, comerclial, financelro e fiscal. Atencidn &
clientela ou as persoas usdarias, en empresas publicas &
privadas, aplicando a normativa e os protocolos de
= calidade, de xeito que se asequre a satisfaccién da dientela
CATALOGO DE e actuando segqundo as normas de prevencion de riscos
PROFESIONS laborais e de proteccion ambiental,

# Auxiliar administrativo/a.

# Axydante de oficina.

# Auxiliar administrativo/a de cobramentos e pagamentos,
# Administrativofa comercial,

# Auxiliar administrativo/a de xestion de persoal.

# Auxiliar administrativo/a das administraciéns piblicas.

# Recepcionista.

# Empregado/a de atencién & clientela.

# Empregado/a de tesourarfa,

# Empregado/a de medios de pagamento,

TECNICO EN COMERCIALIZACION DE PRODUTOS ALIMENTARIOS /
2000 H
REQUISITOS

# Estar en posesion do titulo de graduado en Educacion
CENTRO NO secundaria Obrigatoria ou ben estar en posesian dun titulo
QUE SE CURSA profesional basico.

# Institutos de Formacidn Profesional (A Corufa, Ou- QUE APRENDEMOS?

rense, Lugo e Pontevedra) Desenvolver actividades comerciais en establecementos alimen-

tarios fisicos e en lifia relacionadas coa planificacion comercial, a
xestion da loxistica de almacenaxe, a distribucion e a reposicion
de produtos alimentarios, e a supervisidn das secciéns de venda
" de slimentos perecedoiros e non perecedoiros, e de atencién
CATALOGO DE comercial & clientela e provedores, sequindo criterios de calidade
A e actuando sequndo a normativa de prevencion de riscos, seguri-
PROFESIONS dade alimentaria e proteccion dofda consumidor/a.

# Responsable encargado/a de establecemento alimentario

# Responsable encargado/a de seccién, sala ou departamento de tenda de alimentacion
# Xestor/a de pequeno comercio alimentario

# Responsable encargado/a de comercios alimentarios en lifia

# Asesor[a comercial de produtos alimentarios

# Vendedor/a de produtos alimentarios
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TECNICO EN ACTIVIDADES COMERCIAIS / 2000 H

CENTRO NO
QUE SE CURSA

# Institutos de Formacion Profesional (A Coruna, Ou-
rense, Lugo e Pontevedra)

» Vendedor/a

# Vendedor/a técnico

# Representante comercial
# Orientador/a comercial

# Promotor/a

# Televendedor/a

CATALOGO DE
PROFESIONS

# Vendedor/a a distancia

# Teleoperador/a {en “call cen ters”)

# Axente de informacion e atencion 3 clientela
# Caixeirofa ou repofiedor/ora

# Operador/a de “contact centers”

# Administrador/a de contidos en lina

# Comerciante de tenda

# Xerente de peguenc comercio

# Técnico en xestién de existencias e almacén
# Xefe/a de almacén

# Responsable de recepcion de mercadorias
# Responsable de expedicion de mercadorias
# Tecnico en loxistica de almacéns

REQUISITOS

# Estar en posesian do titulo de graduado en Educacion
secundaria Obrigatoria ou ben estar en posesion dun titulo
profesional basico.

QUE APRENDEMOS?

Desenvolver actividades de distribucion e comercializacion
de bens efou servizos, e xestionar un pequenc establece:
mento comercial, aplicando as normas de calidade e seguri-
dade establecidas e respectando a lexislacién

# Técnico de informacién e atencién a clientela en empresas.

TECNICO SUPERIOR EN ADMINISTRACION E FINANZAS / 2000 H

CENTRO NO
QUE SE CURSA

# Institutos de Formacion Profesional (A Corufa,
Lugo, Ourense e Pontevedra)

CATALOGO DE
PROFESIONS

# Administrativo/a de oficina.

# Administrativo/a comercial.

# Administrativo/a financelirofa.

# Administrativo/a contable,

# Administrativo/a de loxistica.

# Administrativo/a de banca e de seguros.

# Administrativo/a de recursos humanos,

# Administrativo/a da administracion publica.

# Técnico en xestion de cobramentos.
# Responsable de atencion & clientela

REQUISITOS
# Estar en posesién do titulo de Bacharelato ou ben estar en
posesién dun titulo de técnico

QUE APRENDEMOS?

A organizar e executar as operacibns de xestion e
administracion nos  procesos comerciais; laborais,
contables, fiscals e financelros dunha empresa plblica ou
privada, aplicando a normativa e os protocolos de xestion
de calidade, xestionande a informacidn, asegurande a
satisfaccion da clientela efou das persoas usuarias, e
actuando segundo as normas de prevencion de riscos
laborals e proteccion ambientaf,

# Administrativo/a de asesorias xuridicas, contables, laborais e fiscais, ou xestorias,



TECNICO SUPERIOR EN COMERCIO INTERNACIONAL / 2000 H

REQUISITOS

# Estar en posesién do titulo de Bacharelato ou ben estar en
CENTRO NO posesién dun titulo de técnico
QUE SE CURSA

# Institutos de Formacién Profesional (A Corufia e QUE APRENDEMOS?

Pontevedra) A planificar e xestionar os procesos de importacion e
exportacion, e de introducion e expedicidon de mercadorias,
aplicando a lexislacién, no marce dos obxectivos e dos
procedementos establecidos.

CATALOGO DE
PROFESIONS

# Técnico en comercio exterior.

# Técnico de operacidns exteriores de entidades financeiras e de seguros.
# Técnico en administracién de comercio internacional

# Asistente ou adxunto/a de comercio internacional,

# Axente de camercio internacional.

# Técnico de marketing Internacional e técnico de marketing dixital internacional.
# Técnico de venda internacional.

# Asistente ao departamento de operaciéns comercials internacionals

# Transitario/s, consignatariofa de bugues.

# Operador/a loxistico/a.

# Xefe/a de almacén.

TECNICO SUPERIOR EN TRANSPORTE E LOXiSTICA / 2000 H

REQUISITOS
# Estar en posesion do titulo de Bacharelato ou ben estar en
CENTRO NO posesién dun titulo de técnico
QUE SE CURSA
# Institutos de Formacion Profesional de A Corufia QUE APRENDEMOS?

A organizar, xestionar e controlar as operaciéns do
transporte de mercadorias e de persoas no dmbite nacional
e internacional, e en planificar e xestionar as actividades
loxisticas dunha empresa, de acordo coa normativa e cos
obxectivos establecidos pola direccion da empresa, no
CATALOGO DE marco da calidade, a seguridade e o respecto ambiental,

PROFESIONS # Xefefa de tréfico de empresas de transporte de persoas por estrada, en actividades de
transporte e en actividades de transporte combinado.

# Xefe/a de operaciéns, de estacidn de autobuses, de circulacion, de almacén, de administracién
en transporte terrestre, aéreo, maritimo e multimodal.

# Xerente da empresa de transporte,

# Inspector/a de transporte de persoas por estrada.

# Xestor/a de transporte por estrada.

# Administrativo/a de servizo de transporte por estrada,

# Axente de transportes e de carga

# Comercial de servizos de transporte.

# Operador/a de transporte porta a porta e loxistico.

# Transitario/a

# Consignatario/a de buques,

# Técnico en loxistica do transporte e en loxistica inversa.

# Coordinador/a loxisticofa.




GRAO EN ECONOMIA / 240 CREDITOS

REQUISITOS
# Estar en posesion do titulo de Bacharelato ou ben estar en
CENTRO NO posesion dun titulo de técnico superior.

QU SECVRSA QUE APRENDEMOS?

Os cofiecementos cientificos necesarios para comprender,
interpretar, analizar e explicar o comportamento da
economia e dos axentes economicos, e coas destrezas e
habilidades basicas para aplicar estes coflecementos & hora
de desempenar labores de xestion, asesoramento e
avallaclon nos asuntos econdmicos en xeral.

# Universidade de Vigo (Facultade de Ciencias

Economicas e Empresariais do CUVI)

# Universidade da Santiago do Compostela
(Facultade Ciencias Econdémicas e Empresarials do
Campus Norte)

CATALOGO DE
PROFESIONS

# Analista de politicas publicas.

# Analista economico e financeiro.

# Consultor/a (finanzas, seguros, actividades nen lucrativas)

# Postos de traballo €n organismos € institucions economicas.

# Corpos superiores e intermedias dos Estado,

# Bancos e intermediarios financeiros.

# Experto/a en avaliacidn econdmica de proxectos.

# Experto/a en técnicas cuantitativas para a xestion/ administracién.
# Servizos de estudos de institucians pliblicas e privadas.

GRAO EN ADMINISTRACION E DIRECCION DE EMPRESAS / 240
CREDITOS

REQUISITOS
# Estar en posesion do titulo de Bacharelato ou ben estar en
CENTRO NO posesion dun titulo de técnico superior.

QUE SE CURSA
# Universidade de Vigo (Facultade de Ciencias AUEAPRENDEMGST

Econdmicas e Empresarials do CUVI e Facultade de A desempefiar labores de xestin, asesoramento e
Ciencias Empresariais ¢ Turismo do Campus de avaliaclon nas organizacions produtivas, Estes labores
Ourense) podense desenvolver no ambito global da organizacion ou
# Universidade de Santiago de Compostela en calquera das siias dreas funcionais: producion, recursos
(Facultade de Ciencias Econdémicas e Empresariais humanos, financiamento, comercializacion, Investimento,
de Santiago de Compostela e Facultade de administracién ou contabllidade.

Administracion e Direccion de Empresas do

Campus de Lugo)

CATALOGO DE
PROFESIONS

# ConsultoriafAsesoria; por conta allea ou por conta propia (consultoria contable, fiscal, de organizacion e financeira).

# Auditoria financeira e operativa, en firmas nacionais e Internacionais, Tamén como profesional independente,

# Comercializacién e mérketing. Dentro de empresas ou organizaciéns ou como xestor/a de mérketing.

# Comercio internacional e xestién de negocios en contornas globais,

# Xestibn de diversas dreas de empresas e organizaciéns (dreas con implicaciéns de administracién, finanzas, compras,
orzamentos, persoal, xestion comerclal, fiscal, etc).

# Asesorfa no desefo de ferramentas TICs que permitan a innovacién e mellora dos procesos e protocolos
administrativos, comerciais e de xestién das organizaciéns, sexan empresas ou entidades non |ucrativas.

#Docencla en materias con base econémica, fiscal, contable,comercial e cuantitativa, tanto no dmbito non universitario
como no universitario,
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=~ COMERCIO MINORISTA - PEIXERIAS
|

Os/as peixeiros/as pofien ao alcance do consumidor unha grande variedade de produto
pesqueiro procedente das nosas lonxas polo que diariamente acoden a elas para poder
abastecer o seu posto. Nos ultimos anos o comercio minorista unido ds novas
tecnoloxias, estdn conseguindo unha mellora na comercializacion dos seus produtos e
a comunicacion co/a cliente/a polo que precisan formacion relacionada co mdrketing,
a loxistica e as novas tecnoloxias aplicadas d comercializacion.

Para poder traballar no sector da comercializacion minorista precisaremos como
minimo o certificado de manipulador de alimentos grazas ao cal poderemos manipular
o peixe e/ou marisco garantindo a sta calidade e as condiciéns hixiénico — sanitarias.
Ademais este certificado pode ser complementado co certificado de profesionalidade
“manipulacion e conservacion na pesca e acuicultura”.

CURSO MANIPULADOR/A DE PRODUTO PESQUEIRO FRESCO /50 H

QUE APRENDEMOS?

Acondiclonar e manipular o peixe fresco, cortando,
CENTRO NO escamando, eviscerando e fileteande para a sta
QUE SE CURSA posterior venda, asl como a eliminaclién dos residuos e a
manipulacion e manexo do marisco fresco, Conecer as
# Centros de formacién bases da hixiene alimentaria para manipular alimentos
con garantias hixiénico-alimentarias e de sequridade,
Saber estimular as actitudes e aptitudes basicas para
abordar a prevencién de riscos nos procedementos
produtivos habituais.

CATALOGO DE
PROFESIONS

# Persoal de lonxa
# Peixelro/a
# Mariscador/a

MANIPULACION E CONSERVACION NA PESCA E
NA ACUICULTURA /420H

REQUISITOS
# Estar en posesién do titulo de graduado/a en Educacién
CENTRO NO Secundaria Obrigatoria
QUE SE CURSA
QUE APRENDEMOS?
# Escola superior de cualificaciéns profesionais Realizar operaciéns de preparacién e acondicionamento dos

produtos da pesca e da acuicultura para a sua
comercializacion, seguindo as instrucions do superior e
mantendo as condicions adecuadas de seguridade e
hixiene,

CATALOGO DE
PROFESIONS

# Operario/a de envasado e empaquetado.
# Operario/a de frio,
# Manipulador/a ou Operario/a de elaboraclén, 61



Co obxectivo de fomentar a formacion profesional especializada no sector minorista a
Universidade nacional de educacion a distancia (UNED) imparte de maneira on-line,
desde o 2018, o curso “experto/a en comercializacion dos produtos da pesca e da
acuicultura” para mellorar a capacitacion do persoal do sector da comercializacion
minorista.

EXPERTO/A EN COMER(?IALIZACION DE PRODUTOS DA PESCAE A
ACUICULTURA /16 CREDITOS

QUE APRENDEMOS?

Formacion actualizada en materias come a seguridade
alimentaria, referida esta tanto a produtos como
instalaciéns, a sustentabilidade e a xestion ambiental, a
trazabilidade e a etiquetaxe dos produtos, o mérketing
# UNED Universidade Nacional de Educacién a propio dunha peixaria integrada nas redes dixitals, e en
Distancia conceptos tan radicalmente novos como a economia
circular e a economia azul, a innovacién no sector e as
tendencias de mercado,

CENTRO NO
QUE SE CURSA

CATALOGO DE
PROFESIONS

# Comercializador/a de produto pesqueiro e marisqueiro.,

COMERCIO MAIORISTA

O comercio maiorista é unha forma de comercio no cal as mercadorias compranse e
almacénanse en grandes cantidades e véndese en lotes dunha cantidade designada,
aos  restaurantes, empresas transformadoras, minoristas, etc., pero non aos
consumidores finais.

O maiorista compra directamente o produto pesqueiro nas lonxas conseguindo
grandes cantidades, limpao e prepdrao para o seu envio a fabricantes, restaurantes,
outros intermediarios...

Dentro dunha empresa maiorista do sector pesqueiro teremos os seguintes perfis
profesionais:

X OPERARIOS/AS

Nl ™

Os/As operarios/as son os encargados de realizar as tarefas de limpeza, clasificacion

e preparado do produto para o seu envio. Para poder traballar como operario/a
precisaremos o certificado de manipulador de alimentos grazas ao cal poderemos
manipular o peixe e/ou marisco garantindo a sta calidade e cumprimento da
normativa hixiénico — sanitaria.
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CURSO MANIPULADOR/A DE PRODUTO PESQUEIRO FRESCO /50 H

QUE APRENDEMOS?
Acondicionar e manipular o peixe fresco, cortando,
CENTRO NO escamando, eviscerando € fileteando para a sua
QUE SE CURSA posterior venda, asf como a eliminacion dos residuos e a
manipulacion e manexo do marisco fresco. Cofiecer as
# Centros de formacién bases da hixiene alimentaria para manipular alimentos

con garantias hixiénico-alimentarias e de seguridade.
Saber estimular as actitudes e aptitudes basicas para
abordar a prevencén de riscos nos procedementos
produtivos habituais,

CATALOGO DE
PROFESIONS

# Persoal de lonxa
# Peixeiro/a
# Mariscador/a

NS
-~ PERSOAL ADMNISTRATIVO
N N

O persoal administrativo realiza as tarefas de facturacién, cobro, orzamentos,
elaboracion de documentacion administrativa, xestion de envios, etc.

TECNICO EN XESTION ADMINISTRATIVA / 2000 H

REQUISITOS

# Estar en posesion do titulo de graduado en Educacion
CENTRO NO secundaria Obrigataria ou ben estar en pasesién dun titulo
QUE SE CURSA profesional basico.

# Institutos de Formacién Profesional (A Corufia, QUE APRENDEMOS?

Qurense; Lugo e Fontevedsa) Realizar actividades cle apoio administrativo no ambito
laboral, contable, comercial, financeiro e fiscal. Atencitn &
clientela ou &s persoas usuarias, en empresas publicas e
privadas, aplicando @ normativa e os protocolos de
calidade, de xeito que se asegure a satisfaccién da dientela
e actuando segundo as normas de prevencion de riscos

CATALOGO DE
PROFESIONS laborals e de proteccion ambiental,

# Auxiliar administrativo/a.

# Axudante de oficina.

i Auxiliar administrativo/a de cobramentos e pagamentos.
# Administrativofa comercial.

# Auxiliar administrativo/a de xestion de persoal.

¥ Auxiliar administrativo/a das administraciéns plblicas.

# Recepcionista.

# Empregado/a de atencion & clientela.

# Empregado/a de tesourarfa,

# Empregado/a de medios de pagamento,
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TECNICO SUPERIOR EN ADMINISTRACION E FINANZAS / 2000 H

REQUISITOS
# Estar en posesién do titulo de Bacharelato ou ben estar en
CENTRO NO posesién dun titulo de técnico
QUE SE CURSA
# Institutos de Formacién Profesional (A Corufia, QUE APRENDEMOS?
Lugo, Qurense e Pontevedra) A organizar e executar as operacibns de xestién e

administracién  nos  procesos comerciais, laborais,
contables, fiscals e financelros dunha empresa publica ou
privada, aplicando a normativa e os protocolos de xestion
de calidade, xestionando a informacidn, asegurande a

CATALOGO DE satisfaccion da clientela e/ou das persoas usuarias, e
= actuando segundo as normas de prevencion de riscos
PROFESIONS laborals e proteccion ambiental,

# Administrativo/a de oficina.

# Administrativo/a comercial.

# Administrativo/a financeirofa.

# Administrativo/a contable,

# Administrativo/a de loxistica.

# Administrativo/a de banca e de Seguros,

# Administrativo/a de recursos humanos,

# Administrativo/a da administracion publica.
# Administrativo/a de asesorias xuridicas, contables, laborals e fiscais, ou xestorias,
# Técnico en xestion de cobramentos.

# Responsable de atencion & clientela

=" COMERCIAL
o

No departamento comercial o persoal, con formacion nas ramas de comercio e
mdrketing, realiza a venda dos distintos produtos pesqueiros. Cada vez son mdis
empresas as que empregan as novas tecnoloxias e internet para poder vender o seu
produto e chegar a outros mercados.

TECNICO EN COMERCIALIZACION DE PRODUTOS ALIMENTARIOS /
2000 H

REQuUISITOS
# Estar en posesion do titulo de graduado en Educacion
CENTRO NO secundaria Obrigatoria ou ben estar en posesian dun titulo
QUE SE CURSA profesional basico.
# Institutos de Formacidn Profesional (A Coruia QUE APRENDEMOS?

rense, Lugo e Pontevedra)

Desenvolver actividades comerciais en establecementos alimen-
tarios fisicos e en lifa relacionadas coa planificacion comercial, a
xestion da loxistica de almacenaxe, a distribucion e a reposicion
de produtos alimentarios, e a supervisidn das secciéns de venda
~ de alimentos perecedoiros e non perecedoiros, e de atencién
CATALOGO DE comercial 4 clientela e provedores, seguindo criterios de calidade

A e actuando sequndo a normativa de prevencion de riscos, seguri-

PROFESIONS dade alimentaria e proteccion dofda consumidor/a.

# Responsable encargado/a de establecemento alimentario

# Responsable encargado/a de seccién, sala ou departamento de tenda de alimentacion
# Xestor/a de pequeno comercio alimentaric

# Responsable encargado/a de comercios alimentarios en lifia

# Asesor/a comercial de produtos alimentarios

# Vendedor/a de produtos alimentarios
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TECNICO EN ACTIVIDADES COMERCIAIS / 2000 H

REQUISITOS

# Estar en posesion do titulo de graduado en Educacion
CENTRO NO secundaria Obrigatoria ou ben estar en posesion dun titulo
QUE SE CURSA profesional bésico.

# Institutos de Formacion Profesional (A Coruna, Ou- QUE APRENDEMOS?

rense, Lugo e Pontevedra) Desenvolver actividades de distribucion e comercializacion

de bens efou servizos, e xestionar un pequeno establece
mento comercial, aplicando as normas de calidade e sequri-
dade establecidas e respectando a lexislacién

» » Vendedor/a
CATALOGO DE # Vendedor/a técnico
PROFESIONS # Representante comercial

# Orientador/a comercial
# Promotor/a
# Televendedor/a

# Vendedor/a a distancia

# Teleoperador/a {en “call cen ters”)

# Axente de informacion e atencion & clientela
# Caixeirofa ou repofiedor/ora

# Operador/a de “contact centers”

# Administrador/a de contidos en lina

# Comerclante de tenda

# Xerente de peguenc comercio

# Técnico en xestion de existencias e almacén
# Xefe/a de almacen

# Responsable de recepcion de mercadorias

# Responsable de expedicion de mercadorias
# Técnico en loxistica de almacéns

# Técnico de informacion e atencion a clientela en empresas.

TECNICO SUPERIOR EN COMERCIO INTERNACIONAL / 2000 H

REQUISITOS

# Estar en posesién do titulo de Bacharelato ou ben estar en
CENTRO NO posesién dun titulo de técnico
QUE SE CURSA

QUE APRENDEMOS?

# Institutos de Formacion Profesional (A Corufia e
Pontevedra) A planificar e xestionar os procesos de importacion e
exportacion, e de introducion e expedicion de mercadorias,
aplicando a lexislacién, no marco dos obxectivos e dos
procedementos establecidos.

CATALOGO DE

PROFESIONS

# Técnico en comercio exterior.

# Técnico de operacidns exteriores de entidades financeiras e de seguros.
# Técnico en administracién de comercio Internacional

# Asistente ou adxunto/a de comercio internacional,

# Axente de camercio internacional.

# Técnico de marketing Internacional e técnico de marketing dixital internacional.
# Técnico de venda internacional.

# Asistente ao departamento de operaciéns comercials internacionais

# Transitario/s, consignatariofa de bugues.

# Operador/a loxistico/a.

# Xefe/a de almacén.
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X XERENTE
[ o

O/A xerente é quen realiza a estratexia comercial da empresa, de xestidn, supervision
e control das compras e envios realizados. Dado o perfil administrativo do/a xerente é
preciso que este/a tefia cofiecementos nas dreas de administracion e xestion e
comercio.

TECNICO SUPERIOR EN ADMINISTRACION E FINANZAS / 2000 H

REQUISITOS
# Estar en posesion do titulo de Bacharelato ou ben estar en
CENTRO NO posesion dun titulo de técnico
QUE SE CURSA
# Institutos de Formacién Profesional (A Corufia, QUE APRENDEMOS?
Lugo, Ourense e Pontevedra) A organizar e executar as operacibns de xestién e

administracion nos  procesos cemerciais, laborais,
contables, fiscals e financelros dunha empresa plblica ou
privada, aplicando a normativa e os protocolos de xestion
de calidade, xestionande a informacion, asegurande a

CATAI.OGO DE satisfaccion da clientela efou das persoas usuarias, e
M actuando segundo as normas de prevencion de riscos
PROFESIONS laborals e proteccion ambiental,

# Administrativo/a de oficina.

# Administrativo/a comercial.

# Administrativo/a financeirofa.

# Administrativo/a contable,

# Administrativo/a de loxistica.

# Administrativo/a de banca e de Seguros,

# Administrativo/a de recursos humanos,

# Administrativo/a da administracion publica.
# Administrativo/a de asesorias xuridicas, contables, laborais e fiscais, ou xestorias,
# Técnico en xestion de cobramentos.

# Responsable de atencion & clientela

TECNICO SUPERIOR EN TRANSPORTE E LOXIiSTICA / 2000 H

REQUISITOS
# Estar en posesion do titulo de Bacharelato ou ben estar en
CENTRO NO posesién dun titulo de técnico
QUE SE CURSA
# Institutos de Formacion Profesional de A Corufia QUE APRENDEMOS?

A organizar, xestionar e controlar as operaciéns do
transporte de mercadorias e de persoas no dmbite nacional
e internacional, e en planificar e xestionar as actividades
loxisticas dunha empresa, de acordo coa normativa e cos
obxectivos establecidos pola direccion da empresa, no
CATALOGO DE marco da calidade, a seguridade e o respecto ambiental,

PROFESIéNS # Xefefa de tréfico de empresas de transporte de persoas por estrada, en actividades de
transporte e en actividades de transporte combinado.

# Xefe/a de operaciéns, de estacidn de autobuses, de circulacion, de almacén, de administracién
en transporte terrestre, aéreo, maritimo € multimodal

# Xerente da empresa de transporte,

# Inspector/a de transporte de persoas por estrada.

# Xestor/a de transporte por estrada.

# Administrativo/a de servizo de transporte por estrada.

# Axente de transportes e de carga

# Comercial de servizos de transporte.

# Operador/a de transporte porta a porta e loxistico.

# Transitario/a

# Consignatario/a de buques,

# Técnico en loxistica do transporte e en loxistica inversa.

# Coordinador/a loxisticofa.




GRAO EN ECONOMIA / 240 CREDITOS

CENTRO NO
QUE SE CURSA

# Universidade de Vigo (Facultade de Ciencias

Econémicas e Empresariais do CUVI)

# Universidade dae Santiago do Compostala
(Facultade Ciencias Econémicas e Empresarials do
Campus Norte)

CATALOGO DE
PROFESIONS

# Analista de politicas publicas.
# Analista economico e financeiro,

REQUISITOS
# Estar en posesion do titulo de Bacharelato ou ben estar en
posesion dun titulo de técnico superior.

QUE APRENDEMOS?

QOs cofiecementos cientificos necesarios para comprender,
interpretar, analizar e explicar o comportamento da
economia e dos axentes economicos, e coas destrezas e
habilidades basicas para aplicar estes coflecementos & hora
de desemperiar labores de xestion, asesoramento e
avallaclon nos asuntos econdmicos en xeral.

# Consultor/a (finanzas, seguros, actividades nen lucrativas),
# Postos de traballo €n organismos & institucions econdmicas,

# Corpos superiores e intermedias dos Estado,
# Bancos e intermediarios financeiros
# Experto/a en avaliacion econdmica de proxectos.

# Experto/a en técnicas cuantitativas para a xestion/ administracién.

# Servizos de estudos de Institucidns plblicas e privadas.

GRAO EN ADMINISTRACION E DIRECCION DE EMPRESAS / 240

CREDITOS

CENTRO NO
QUE SE CURSA

# Universidade de Vigo (Facultade de Ciencias
Economicas e Empresarials do CUVI e Facultade de
Clencias Empresariais e Turismo do Campus de
Ourense)

# Universidade de Santiago de Compostela
(Facultade de Ciencias Econémicas e Empresariais
de Santiago de Compostela e Facultade de

REQUISITOS
# Estar en posesion do titulo de Bacharelato ou ben estar en
posesion dun titulo de técnico superior.

QUE APRENDEMOS?

A desempefiar labores de xestién, asesoramento e
avaliaclon nas organizaciéns produtivas, Estes labores
podense desenvolver no ambito global da organizacian ou
en calquera das stas dreas funcionais: producion, recursos
humanos, financiamento, comercializacion, Investimento,
administracién ou contabllidade.

Administracion e Direccién de Empresas do
Campus de Lugo)

CATALOGO DE
PROFESIONS

# ConsultoriafAsesoria; por conta allea ou por conta prapia (consultoria contable, fiscal, de organizacion e financeira).

# Auditoria financeira e operativa, en firmas nacionais e Internacionais, Tamén como profesional independente,

# Comercializacién e mérketing. Dentro de empresas ou organizaciéns ou como xestor/a de mérketing.

# Comercio internacional e xestién de negocios en contornas globais,

# Xestibn de diversas dreas de empresas e organizaciéns (dreas con implicacions de administracién, finanzas, compras,
orzamentos, persoal, xestion comerclal, fiscal, etc).

# Asesorfa no desefo de ferramentas TICs que permitan a innovacién e mellora dos procesos e protocolos
administrativos, comerciais e de xestién das organizaciéns, sexan empresas ou entidades non lucrativas.

#Docencla en materlas con base econdémica, fiscal, contable,comercial e cuantitativa, tanto no dmbite non universitario
oMo no universitario,
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Unha cetaria é o lugar no que se estabulan diferentes especies de crustdceos (centola,
nécora, lumbrigante, lagosta, camardn, etc).

Ainda que a ameixa, o berberecho, o mexillon, a ostra, o longueirén e a navalla son
tamén “mariscos”, non se incluen dentro das especies a estabular dentro dunha cetaria
senon que, dado que son moluscos filtradores, deben pasar por un proceso de
depuracion nunha depuradora de bivalvos. Os moluscos bivalvos filtradores
aliméntanse filtrando a materia disolta na auga polo que ademais de obter alimento
poden inxerir organismos patéxenos. E por isto polo que precisan ser depurados
durante 12 - 24 horas nunha depuradora na que son mergullados en piscinas ou
tanques con auga de mar previamente tratada para a sua esterilizacion.

Neste tipo de empresas podemos atopar perfis profesionais asociados ao mantemento
de instalacions, preparacion do produto para a sua venda, control sanitario e xestion.

<" OPERARIOS/AS

Nt N

Os/As operarios/as son os/as encargados/as de realizar as tarefas de limpeza,
mantemento, clasificacion, envasado e preparado do produto para o seu envio. Para
poder traballar como operario/a precisaremos o certificado de manipulador de
alimentos grazas ao cal poderemos manipular o marisco garantindo a sua calidade
e cumprimento das condicions hixiénico — sanitarias.

CURSO MANIPULADOR/A DE PRODUTO PESQUEIRO FRESCO /50 H

QUE APRENDEMOS?
Acondicionar e manipular o peixe fresco, cortando,
CENTRO NO escamando, eviscerando e fileteando para a sta
QUE SE CURSA posterior venda, as como a eliminacion dos residuose a
manipulacion e manexo do marisco fresco, Cofecer as
# Centros de formacién bases da hixiene alimentaria para manipular alimentos
con garantias hixiénico-alimentarias e de seguridade,
Saber estimular as actitudes e aptitudes basicas para
abordar a prevencdn de riscos nos procedementos

produtivos habituais,

CATALOGO DE
PROFESIONS

# Persoal de lonxa
# Peixeiro/a
# Mariscador/a
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MANTEMENTO DE INSTALACIONS EN ACUICULTURA / 410 H

REQUISITOS

# Estar en posesion do titulo de graduado/a en Educacion
Secundaria Obrigatoria

CENTRO NO
QUE SE CURSA

# Escola superior de cualificacions profesionais

QUE APRENDEMOS?

Qrganizar e realizar, baixo supervisién, o mantemento das
instalaciéns, maquinaria e equipos dunha empresa
acuicola, comprobando o seu fundonamento, € ao tempo
respectando a normativa de prevencidn de riscos laborais e
de proteccién ambiental.

CATALOGO DE
PROFESIONS

# Traballadores/as cualificados/as en acuicultura.
# Mantedor/a de equipos de instrumentacion e con-
trol das Instalaciéns acuicolas

NS
NSNS
Nl
O persoal administrativo realiza as tarefas de facturacion, trazabilidade pagos e

cobros, elaboracién de documentacion administrativa, xestién de envios, etc.

PERSOAL ADMNISTRATIVO

TECNICO EN XESTION ADMINISTRATIVA / 2000 H

CENTRO NO
QUE SE CURSA

# Institutos de Formacién Profesional (A Corufia,
Ourense, Lugo e Pontevedra)

CATALOGO DE
PROFESIONS

# Auxiliar administrativo/a.
# Axudante de oficina.

# Auxiliar administrativo/a de cobramentos e pagamentos,

# Administrativofa comercial.

# Auxiliar administrativo/a de xestion de persoal.

# Auxiliar administrativo/a das administracidns plblicas.
# Recepcionista.

# Empregado/a de atencion a clientela,

# Empregado/a de tesourarfa,

# Empregado/a de medios de pagamento,

REQUISITOS

# Estar en posesion do titulo de graduade en Educacion
secundaria Obrigatoria ou ben estar en posesion dun titulo
profesional basico,

QUE APRENDEMOS?

Realizar actividades cle apoio administrativo no ambito
laboral, contable, comercial, financeiro e fiscal. Atencitn &
clientela ou &s persoas usdarias, en empresas publicas
privadas, aplicando @ normativa e os protocolos de
calidade, de xeito que se asequre a satisfaccién da dientela
e actuando segundo as normas de prevencion de riscos
laborals e de proteccion ambiental,
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TECNICO SUPERIOR EN ADMINISTRACION E FINANZAS / 2000 H

REQUISITOS
# Estar en posesion do titulo de Bacharelato ou ben estar en
CENTRO NO posesién dun titule de técnico
QUE SE CURSA
# Institutos de Formacion Profesional (A Corufia, QUE APRENDEMOS?
Lugo, Qurense e Pontevedra) A organizar e executar as operacibns de xestibn e

administraciéon  nos  procesos  comerciais, laborais,
contables, fiscals e financelros dunha empresa plblica ou
privada, aplicando a normativa e os protocolos de xestion
de calidade, xestionando a informacién, asegurande a
CATALOGO DE satisfaccion da clientela efou das persoas usuarias, e

. actuando segundo as normas de preverion de riscos
PROFESIONS laborals e proteccion ambiental,

# Administrativo/a de oficina.

# Administrativo/a comercial.

# Administrativo/a financelirofa.

# Administrativo/a contable,

# Administrativo/a de loxistica.

# Administrativo/a de banca e de seguros,

# Administrativo/a de recursos humanos,

# Administrativo/a da administracion publica.
# Administrativo/a de asesorias xuridicas, contables, laborals e fiscais, ou xestorias,
# Técnico en xestion de cobramentos.

# Responsable de atencion & clientela

= COMERCIAL

NN

O departamento comercial é onde o persoal, con formacion nas ramas de comercio e
madrketing, realizan a venda dos distintos produtos pesqueiros. Cada vez son mdis
empresas as que empregan as novas tecnoloxias e internet para poder vender o seu
produto e chegar a outros mercados.

TECNICO EN COMERCIALIZACION DE PRODUTOS ALIMENTARIOS /
2000 H

REQuUISITOS

# Estar en posesion do titulo de graduado en Educacion
CENTRO NO secundaria Obrigatoria ou ben estar en posesian dun titulo
QUE SE CURSA profesional basico.

# Institutos de Formacion Profesional (A Coruna, Ou- QUE APRENDEMOS?
rense, Lugo e Pontevedra)

Desenvolver actividades comerclais en establecementos alimen-
tarios fisicos e en lifa relacionadas coa planificacion comercial, a
xestion da loxistica de almacenaxe, a distribucion e a reposician
de produtos alimentarios, e a supervisidn das seccléns de venda
. de alimentos perecedoiros e non perecedoiros, e de atencién
CATALOGO DE comercial & clientela e provedores, sequindo criterios de calidade

A e actuando sequndo a normativa de prevencion de riscos, seguri-

PROFESIONS dade alimentaria e proteccion dofda consumidor/a.

# Responsable encargado/a de establecemento alimentario

# Responsable encargado/a de seccion, sala ou departamento de tenda de alimentacion
# Xestor/a de pequeno comercio alimentaric

# Responsable encargado/a de comercios alimentarios en lifia

# Asesor[a comercial de produtos alimentarios

# Vendedor/a de produtos alimentarios
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TECNICO EN ACTIVIDADES COMERCIAIS / 2000 H

REQUISITOS

# Estar en posesidn do titulo de graduado en Educacion
CENTRO NO secundaria Obrigatoria ou ben estar en posesion dun titulo
QUE SE CURSA profesional basico.

# Institutos de Formacion Profesional (A Coruna, Ou- QUE APRENDEMOS?

rense, Lugo e Pontevadra) Desenvolver actividades de distribucion e comercializacion

de bens efou servizos, e xestionar un pequenc establece
mento comercial, aplicando as normas de calidade e seguri-
dade establecidas e respectando a lexislacién

= » Vendedorfa
CATALOGO DE # Vendedor/a técnico
PROFESIONS # Representante comercial

# Orientador/a comercial
# Promotor/a
# Televendedor/a

# Vendedor/a a distancia

# Teleoperador/a {en “call cen ters”)

# Axente de informacion e atencion 4 clientela
# Caixeirofa ou repofiedor/ora

# Operador/a de “contact centers”

# Administrador/a de contidos en lina

# Comerclante de tenda

# Xerente de pequeno comercio

# Técnico en xestién de existencias e almacén
# Xefe/a de almacén

# Responsable de recepcion de mercadorias

# Responsable de expedicion de mercadorias
# Técnico en loxistica de almacéns

# Técnico de informacién e atencién a clientela en empresas.

TECNICO SUPERIOR EN COMERCIO INTERNACIONAL / 2000 H

REQUISITOS
# Estar en posesién do titulo de Bacharelato ou ben estar en
CENTRO NO posesién dun titulo de técnico
QUE SE CURSA
# Institutos de Formacion Profesional (A Corufia e QUE APRENDEMOS?
Pontevedra) A planificar e xestionar os procesos de importacion e

exportacion, e de introducion e expedicion de mercadorias,
aplicando a lexislacién, no marco dos obxectivos e dos
procedementos establecidos.

CATALOGO DE

PROFESIONS

# Técnico en comercio exterior.

# Técnico de operacidns exteriores de entidades financeiras e de seguros.
# Técnico en administracién de comercio Internacional

# Asistente ou adxunto/a de comercio internacional,

# Axente de camercio Internacional.

# Técnico de marketing Internacional e técnico de marketing dixital internacional.
# Técnico de venda internacional.

# Asistente ao departamento de operaciéns comercials internacionais

# Transitario/s, :onslgnahario/a de bugues.

# Operador/a loxistico/a.

# Xefe/a de almacén.
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X XERENTE
[ o

O/A xerente é quen realiza as tarefas comerciais, de xestion, supervision e control das
compras e envios realizados. Dado o perfil administrativo do/a xerente é preciso que
este/a tefia cofiecementos nas areas de administracion e xestion, e comercio.

TECNICO SUPERIOR EN ADMINISTRACION E FINANZAS / 2000 H

REQUISITOS
# Estar en posesién do titulo de Bacharelato ou ben estar en
CENTRO NO posesién dun titulo de técnico
QUE SE CURSA
# Institutos de Formacion Profesional (A Corufa, QUE APRENDEMOS?
Lugo, Ourense e Pontevedra) A organizar e executar as operacibns de xestién e

administracion nos  procesos coemerciais;, laborais,
contables, fiscals e financelros dunha empresa plblica ou
privada, aplicando a normativa e os protocolos de xestion
de calidade, xestionando a informacidn, asegurande a

CATAI.OGO DE satisfaccion da clientela e/ou das persoas usuarias, e
" actuando segundo as normas de prevencion de riscos
PROFESIONS laborals e proteccion ambiental,

# Administrativo/a de oficina.

# Administrativo/a comercial.

# Administrativo/a financelrofa.

# Administrativo/a contable,

# Administrativo/a de loxistica.

# Administrativo/a de banca e de Seguros,

# Administrativo/a de recursos humanos,

# Administrativo/a da administracion publica.
# Administrativo/a de asesorias xuridicas, contables, laborais e fiscais, ou xestorias,
# Técnico en xestion de cobramentos.

# Responsable de atencion & clientela

TECNICO SUPERIOR EN TRANSPORTE E LOXiSTICA / 2000 H

REQUISITOS
# Estar en posesion do titulo de Bacharelato ou ben estar en
CENTRO NO posesién dun titulo de técnico
QUE SE CURSA
# Institutos de Formacion Profesional de A Corufia QUE APRENDEMOS?

A organizar, xestionar e controlar as operaciéns do
transporte de mercadorias e de persoas no dmbite nacional
e internacional, e en planificar e xestionar as actividades
loxisticas dunha empresa, de acordo coa normativa e cos
obxectivos establecidos. pola direccion da empresa, no
CATALOGO DE marco da calidade, a seguridade e o respecto ambiental,

PROFESIONS # Xefefa de tréfico de empresas de transporte de persoas por estrada, en actividades de
transporte e en actividades de transporte combinado.

# Xefe/a de operaciéns, de estacidn de autobuses, de circulacion, de almacén, de administracién
en transporte terrestre, aéreo, maritimo € multimodal

# Xerente da empresa de transporte,

# Inspector/a de transporte de persoas por estrada.

# Xestor/a de transporte por estrada.

# Administrativo/a de servizo de transporte por estrada,

# Axente de transportes e de carga

# Comercial de servizos de transporte.

# Operador/a de transporte porta a porta e lox(stico,

# Transitariofa

# Consignatario/a de buques,

# Técnico en loxistica do transporte e en loxistica inversa.

# Coordinador/a loxisticofa.
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GRAO EN ECONOMIA / 240 CREDITOS

REQUISITOS
# Estar en posesion do titulo de Bacharelato ou ben estar en
CENTRO NO posesion dun titulo de técnico superior.

Qs S8 CYRSA QUE APRENDEMOS?

Os cofiecementos cientificos necesarios para comprender,
interpretar, analizar e explicar o comportamento da
economia e dos axentes economicos, e coas destrezas e
habilidades basicas para aplicar estes coflecementos & hora
de desemperiar labores de xestidn, asesoramento e
avallaclon nos asuntos econdmicos en xeral.

# Universidade de Vigo (Facultade de Ciencias

Econémicas e Empresariais do CUVI)

# Universidade da Santiago de Compostala
(Facultade Ciencias Econémicas e Empresarials do
Campus Norte)

CATALOGO DE
PROFESIONS

# Analista de politicas publicas.

# Analista economico e financeiro.

# Consultor/a (finanzas, seguros, actividades nen hucrativas).

# Postos de traballo &n organismos & institucions econdmicas.

# Corpos superiores e intermedias dos Estado,

# Bancos e intermediarios financeiros.

# Experto/a en avaliacién econdmica de proxectos.

# Experto/a en técnicas cuantitativas para a xestion/ administracion.
# Servizos de estudos de institucians pliblicas e privadas.

GRAO EN ADMINISTRACION E DIRECCION DE EMPRESAS / 240
CREDITOS

REQUISITOS
# Estar en posesion do titulo de Bacharelato ou ben estar en
CENTRO NO posesion dun titulo de técnico superior.

QUEIE CHIRSA QUE APRENDEMOS?

# Universidade de Vigo (Facultade de Ciencias

Economicas e Empresarials do CUVI e Facultade de A desempefiar labores de xestién, asesoramento e
Ciencias Empresariais ¢ Turismo do Campus de avaliaclon nas organizacions produtivas, Estes labores
Ourense) podense desenvolver no ambito global da organizacion ou
# Universidade de Santiago de Compostela en calquera das stas dreas funcionais: producion, recursos
(Facultade de Ciencias Econdmicas e Empresariais humanos, financiamento, comercializacion, Investimento,
de Santiago de Compostela e Facultade de administracién ou contabllidade.

Administracion e Direccién de Empresas do

Campus de Lugo)

CATALOGO DE

PROFESIONS

# Consultoria/Asesoria; por conta allea ou por conta propla (consultoria contable, fiscal, de organizacién e financeira).

# Auditoria financeira e operativa, en firmas nacionais e Internacionais, Tamén como profesional independente,

# Comercializacién e mérketing. Dentro de empresas ou organizaciéns ou como xestor/a de mérketing.

# Comercio internacional e xestién de negocios en contornas globais.

# Xestibn de diversas dreas de empresas e organizaciéns (dreas con implicaciéns de administracién, finanzas, compras,
orzamentos, persoal, xestion comercial, fiscal, erc).

# Asesorfa no desefo de ferramentas TICs que permitan a innovacién e mellora dos procesos e protocolos
administrativos, comerciais e de xestién das organizacions, sexan empresas ou entidades non |ucrativas.

#Docencla en materias con base econdmica, fiscal, contable,comercial e cuantitativa, tanto no dmbito non universitario
cormo no universitario,
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"~ DEPARTAMENTO DE CALIDADE
Nt N

O persoal técnico do departamento de calidade é o responsable do control do correcto
cumprimento da normativa hixiénico — sanitaria, da verificacion do estado da auga de
depuracion a través da xestion de analiticas, da xestion da andlise de produto depurado
previa d sua comercializacion e do control da trazabilidade. Para realizar estas tarefas
o persoal recolle mostras de auga, moluscos e dos distintos espazos de traballo dos
operarios para a sua posterior andlise, garantindo a seguridade alimentaria do
produto.

Para poder traballar como persoal técnico no departamento de calidade precisaremos
algunhas das sequintes titulacions:

GRAO EN BIOLOXIiA / 240 CREDITOS

REQUISITOS
CENTRO NO # Estar en posesion do titulo de Bacharelato ou ben estar en
QUE SE CURSA posesién dun titulo de técnico superior,
# Universidade de Vigo QUE APRENDEMOS?

(Facuitade de Bioloxia do CUVI)
# Universidade de Santiago de Compostela
(Facultade de Bioloxia do Campus Sur)

Comprender o funcionamento e o comportamento dos or-
ganismos vivos, a sua orixe e evolucion e a sGa relacion co
medio que os rodea.

CATALOGO DE
PROFESIONS

# Analista en laboratorio clinico.

# Docente das materias cientifico - técnicas das que son competentes,

# Investigador/a en calquera campo das stas competencias.

# Técnico ambiental.

# Técnico en xestion de espazos naturais protexidos e patrimonio natural.
# Xestion de calidade na industria farmacéutica, agroalimentaria e quimica,
# Divulgador/a cientifico/a.
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GRAO EN CIENCIAS DO MAR / 240 CREDITOS

REQUISITOS
# Estar en posesion do titulo de Bacharelato ou ben estar en
CENTRO NO posesién dun titulo de técnico superior.
QUE SE CURSA
QUE APRENDEMOS?
# Universidade de Vigo (Facultade de Ciencias do A xestionar os recursos pesqueiros, acuicolas e do litoral e a
Mar) realizar investigacions relacionadas coa bioloxfa, a xecloxfa,

a hidregrafia e o dereito do medio marifio; que permitan
mellorar o presente e o futuro dos océanos e mares e de
tédolos seres vivos que habitan neles,

CATALOGO DE

PROFESIONS

# Técnico en xestion e ordenacién do medio marifio e litoral.

# Técnico en xestion de espazos naturais protexidos e patrimonio natural,
# Asesor/a en materias das que son competentes como recursos marifios, temas ambientals, impactos, etc.
# Docente, das materias cientifico - técnicas das que son competentes.

# Investigador/a en calquera campo relacienado co medio marifio.

# Asesor/a de museos e de actividades culturals relacionadas co mar.

# Experto/a en explotacidns dos recursos marifios,

# Analista da contaminacién marifa.

it Xestor/a dos recursos mariios.

# Especialista no control da estabilidade do mar.

# Técnico ambiental.

GRAO EN VETERINARIA / 300 CREDITOS

REQUISITOS
# Estar en posesion do titulo de Bacharelato ou ben estar en
CENTRO NO posesion dun titulo de técnico superior.
QUE SE CURSA
QUE APRENDEMOS?
# Universidade de Santiago de Compostela Control da hixiene, a inspeccién e a tecnoloxia da producian
(Facultade de Veterinaria do Campus de Lugo) e elaboracion de alimentos de consumo humano, desde a

producién primaria ata ofa consumidorfa. Prevencion,
diagnéstico e tratamento individual ou colectivo, asf como a
loita contra as enfermidades dos animais, sexan
= considerados estes individualmente ou en grupo,
CATALOGO DE particularmente no caso das zoonose. Control da cria,

& manexo, benestar, reproducion, proteccion, e alimentacion
PROFESIONS dos animais, asi como a mellora das stias produciéns.
Cofiecemento e aplicacién das disposicions legais,
regulamentarias e administrativas en todos os ambitos da
profesion veterinaria e da satide publica, comprendendo as
implicaciéns éticas da satde nun contexto mundial en
transformacién.

# Veterinariofa

# Xefe/a de producion e satde animal

# Técnico en reproducion animal

# Inspector/a de saude publica

# Analista de laboratorio

# Investigador/a

# Docente

# Técnico de proteccion medioambiental
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A partir do pcixe ¢ o marisco capturado nas
nosas costas o_sector da transformacion

AVE bo  distintos procesos _ -de -
elabora 7Ze conservacion, quesnutren“ao
d

unha_ grande vanedade -de

J

presentacions listas para-o_seu consumo

mercaq

cCOmO conservas, salgaduras, afumados,
cocinados, ctc.

En Galicia, o sector da transformacion da
traballo a mais de 10.000 persoas o que a
sitia como a terceira actividade industrial
con maior ocupacion.




=" OPERARIOS/AS
N

Os/As operarios/as son os/as encargados/as de realizar as tarefas de limpeza,
mantemento, clasificacion, procesado e elaboracion de produto, conservacion
(conxelado, pasteurizado, conserva, etc.), envasado e preparado do produto para o
seu envio. Para poder traballar como operario/a precisaremos o certificado de
manipulador de alimentos grazas ao cal poderemos manipular o marisco garantindo
a sua calidade e condicions hixiénico — sanitarias.

CURSO MANIPULADOR/A DE PRODUTO PESQUEIRO FRESCO /50 H

QUE APRENDEMOS?
Acondicionar e manipular o peixe fresco, cortando,
CENTRO NO escamando, eviscerando e fileteando para a sua
QUE SE CURSA posterior venda, asf como a eliminacion dos residuos e a
manipulacion e manexo do marisco fresco. Cofiecer as
# Centros de formacién bases da hixiene alimentaria para manipular alimentos

con garantias hixiénico-alimentarias e de seguridade.
Saber estimular as actitudes e aptitudes basicas para
abordar a prevencdn de riscos nos procedementos
produtivos habituais,

CATALOGO DE
PROFESIONS

# Persoal de lonxa
# Peixeiro/a
# Mariscador/a

MANTEMENTO DE INSTALACIONS EN ACUICULTURA / 410 H

REQUISITOS
CENTRO NO # Estar en posesién do titulo de graduado/a en Educacién
QUE SE CURSA ; 4

Secundaria Obrigatoria,

QUE APRENDEMOS?

Organizar e realizar, baixo supervision, © mantemento das
instalaciéns, magquinaria e equipos dunha empresa
acuicola, comprobando o seu funcionamento, e o tempo
respectando a normativa de prevencion de riscos laborais e
de proteccion ambiental,

# Escola superior de cualificacidns profesionais

CATALOGO DE
PROFESIONS

# Traballadores/as cualificados en acuicultura
# Mantedor/a de equipos de instrumentaciéon e
control das instalaciéns acuicolas.
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N ™
O persoal administrativo realiza as tarefas de facturacidn, trazabilidade, pagos e

cobros, elaboracién de documentacién administrativa, xestién de envios, etc.

PERSOAL ADMNISTRATIVO

TECNICO EN XESTION ADMINISTRATIVA / 2000 H

REQUISITOS
# Estar en posesion do titulo de graduado en Educacion

CENTRO NO
QUE SE CURSA

# Institutos de Formacién Profesional (A Corufia,

secundaria Obrigatoria ou ben estar en posesion dun titulo
profesional basico,

QUE APRENDEMOS?

Ourense, Lugo e Pontevedra)

Realizar actividades ce apoio administrativo no ambito
laboral, contable, comercial, financeiro e fiscal. Atencitn &
clientela ou &s persoas usdarias, en empresas publicas
privadas, aplicando a normativa e os protocolos de
calidade, de xeito que se asequre a satisfaccién da dientela
e actuando segundo as normas de prevencion de riscos
laborals e de proteccion ambiental,

CATALOGO DE
PROFESIONS

# Auxiliar administrativo/a.

# Axudante de oficina.

# Auxiliar administrativo/a de cobramentos e pagamentos.,
# Administrativofa comercial.

# Auxiliar administrativo/a de xestion de persoal.

# Auxiliar administrativo/a das administracidns plblicas.

# Recepcionista.

# Empregado/a de atencion a clientela.

# Empregado/a de tesourarfa,

# Empregado/a de medios de pagamento,

TECNICO SUPERIOR EN ADMINISTRACION E FINANZAS / 2000 H

REQUISITOS

# Estar en posesion do titulo de Bacharelato ou ben estar en
CENTRO NO posesion dun titulo de técnico

QUE SE CURSA

# Institutos de Formacion Profesional (A Corufa,
Lugo, Ourense e Pontevedra)

QUE APRENDEMOS?

A organizar e executar as operacibns de xestién e
administracion nos  procesos  comerciais, laborais,
contables, fiscals e financelros dunha empresa plblica ou
privada, aplicando a normativa e os protocolos de xestion
de calidade, xestionando a informacidén, asegurande a
satisfaccion da clientela efou das persoas usuarias, e
actuando segundo as normas de prevencion de riscos
laborals e proteccion ambiental,

CATALOGO DE
PROFESIONS

# Administrativo/a de oficina.

# Administrativo/a comercial.

# Administrativo/a financeirofa.

# Administrativo/a contable,

# Administrativo/a de loxistica.

# Administrativo/a de banca e de seguros,

# Administrativo/a de recursos humanos,

# Administrativo/a da administracion publica.
# Administrativo/a de asesorias xuridicas, contables, laborais e fiscais, ou xestorias,
# Técnico en xestion de cobramentos.

# Responsable de atencion & clientela
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X XERENTE
[ o

O/A xerente é quen realiza a estratexia comercial da empresa, as tarefas comerciais,
de xestidn, supervision e control das compras e envios realizados. Dado o perfil
administrativo do/a xerente é preciso que este/a tefia cofiecementos nas areas de
administracion e xestidn, e comercio e marketing.

TECNICO EN XESTION ADMINISTRATIVA / 2000 H

REQUISITOS

# Estar en posesion do titulo de graduado en Educacion
CENTRO NO secundaria Obrigataria ou ben estar en pasesién dun titulo
QUE SE CURSA

profesional basico,

# Institutos de Formacion Profesional (A Corufia, QUE APRENDEMOS?

Ourense, Lugo e Pontevedra) Realizar actividades ce apoio administrativo no ambito

laboral, contable, comercial, financeiro e fiscal. Atencitn &
clientela ou &s persoas usdarias, en empresas publicas e
privadas, aplicando & normativa e os protocolos de
= calidade, de xeito que sé asequre a satisfaccién da dlentela
CATALOGO DE e actuando segundo as normas de prevencion de riscos
PROFESIONS laborals e de proteccion ambiental,

# Auxiliar administrativo/a.

# Axudante de oficina.

# Auxiliar administrativo/a de cobramentos e pagamentos.,
# Administrativofa comercial.

# Auxiliar administrativo/a de xestion de persoal.

¥ Auxiliar administrativo/a das administracidns piblicas.

# Recepcionista.

# Empregado/a de atencion a clientela.

# Empregado/a de tesourarfa,

# Empregado/a de medics de pagamento,

TECNICO EN COMERCIALIZACION DE PRODUTOS ALIMENTARIOS /
2000 H
REQUISITOS

# Estar en posesién do titulo de graduado en Educacion
CENTRO NO secundaria Obrigatoria ou ben estar en posesion dun titulo
QUE SE CURSA profesional bésico.

# Institutos de Formacion Profesional (A Coruna, Ou- QUE APRENDEMOS?

rense, Lugo e Pontevadra) Desenvolver actividades comerciais en establecementos alimen-

tarios fisicos e en lifia relacionadas coa planificacion comercial, 3
xestion da loxistica de almacenaxe, a distribucion e a reposicion
de produtos alimentarios, e a supervisidn das secciéns de venda
. de- alimentos perecedoiros e non perecedoiros, e de atencién
CATALOGO DE comercial & cllentela e provedores, sequindo criterios de calidade
A e actuando sequndo a normativa de prevencion de riscos, seguri-
PROFESIONS dade alimentaria e proteccion dofda consumidor/a.

# Responsable encargado/a de establecemento alimentario

# Responsable encargado/a de seccidn, sala ou departamento de tenda de alimentacion
# Xestor/a de pequeno comercio alimentaric

# Responsable encargado/a de comercios alimentarios en lifia

# Asesor [a comercial de produtos alimentarios

# Vendedor/a de produtos alimentarios
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TECNICO EN ACTIVIDADES COMERCIAIS / 2000 H

CENTRO NO
QUE SE CURSA

# Institutos de Formacion Profesional (A Coruna, Ou-
rense, Lugo e Pontevedra)

» Vendedorfa

# Vendedor/a técnico

# Representante comercial
# Orientador/a comercial

# Promotor/a

# Televendedor/a

CATALOGO DE
PROFESIONS

# Vendedor/s a distancia

# Teleoperador/a {en “call cen ters”)

# Axente de informacion e atencion & clientela
# Caixeirofa ou repofiedor/ora

# Operador/a de “contact centers”

# Administrador/a de contidos en lina

# Comerclante de tenda

# Xerente de pequenc comercio

# Técnico en xestion de existencias e almacén
# Xefe/a de almacén

# Responsable de recepcion de mercadorias
# Responsable de expedicion de mercadorias
# Tecnico en loxistica de almacéns

REQUISITOS

# Estar en posesian do titulo de graduado en Educacion
secundaria Obrigatoria ou ben estar en posesion dun titulo
profesional bésico.

QUE APRENDEMOS?

Desenvolver actividades de distribucion e comercializacion
de bens elou servizos, e xestionar un pequeno establece
mento comercial, aplicando as normas de calidade e seguri-
dade establecidas e respectando a lexislacién

# Técnico de informacion e atencién & clientela en empresas.

TECNICO SUPERIOR EN ADMINISTRACION E FINANZAS / 2000 H

CENTRO NO
QUE SE CURSA

# Institutos de Formacion Profesional (A Coruna,
Lugo, Ourense e Pontevedra)

CATALOGO DE
PROFESIONS

# Administrativo/a de oficina.

# Administrativo/a comercial.

# Administrativo/a financeirofa.

# Administrativo/a contable,

# Administrativo/a de loxistica.

# Administrativo/a de banca e de seguros.

# Administrativo/a de recursos humanos,

# Administrativo/a da administracion publica.

# Técnico en xestion de cobramentos.
# Responsable de atencion & clientela,

REQUISITOS
# Estar en posesién do titulo de Bacharelato ou ben estar en
posesién dun titulo de técnico

QUE APRENDEMOS?

A organizar e executar as operacibns de xestion e
administracion nos  procesos  cemerciais, laborais,
contables, fiscals e financelros dunha empresa plblica ou
privada, aplicando a normativa e os protocolos de xestion
de calidade, xestionando a informacidn, asegurande a
satisfaccion da clientela efou das persoas usuarias, e
actuando segundo as normas de prevencion de riscos
laborals e proteccion ambiental,

# Administrativo/a de asesorias xuridicas, contables, laborals e fiscais, ou xestorias,



TECNICO SUPERIOR EN COMERCIO INTERNACIONAL / 2000 H

CENTRO NO
QUE SE CURSA

# Institutos de Formacién Profesional (A Coruiia e
Pontevedra)

CATALOGO DE
PROFESIONS

# Técnico en comercio exterior.

REQUISITOS
# Estar en posesién do titulo de Bacharelato ou ben estar en
posesién dun titulo de técnico

QUE APRENDEMOS?

A planificar e xestionar os procesos de mportacion e
exportacion, e de introducion e expedicidn de mercadorias,
aplicando a lexislacién, no marco dos obxectivos e dos
procédementos establecidos.

# Técnico de operacidns exteriores de entidades financeiras e de sequros.

# Técnico en administracién de comercio Internacional
# Asistente ou adxunto/a de comercio internacional,
# Axente de camercio internacional.

# Técnico de marketing Internacional e técnico de marketing dixital internacional.

# Técnico de venda internacional.

# Asistente ao departamento de operaciéns comercials internacionais

# Transitario/s, consignatariofa de bugues.
# Operador/a loxisticofa.
# Xefe/a de almacén.

TECNICO SUPERIOR EN TRANSPORTE E LOXIiSTICA / 2000 H

CENTRO NO
QUE SE CURSA

# Institutos de Formacion Profesional de A Corufia

CATALOGO DE

PROFESIONS

# Xerente da empresa de transporte,

# Inspector/a de transporte de persoas por estrada.

# Xestor/a de transporte por estrada.

# Administrativo/a de servizo de transporte por estrada.
# Axente de transportes € de carga

# Comercial de servizos de transporte.

# Operador/a de transporte porta a porta e loxistico.

# Transitariofa

# Consignatario/a de buques,

# Coordinador/a loxistico/a.

# Técnico en loxistica do transporte e en loxistica inversa.

REQUISITOS
# Estar en posesién do titulo de Bacharelato ou ben estar en
posesién dun titulo de técnico

QUE APRENDEMOS?

A organizar, xestionar e controlar as operaciéns do
transporte de mercadorias e de persoas no dmbito nacional
e internacional, e en planificar e xestionar as actividades
loxisticas dunha empresa, de acordo coa normativa e cos
obxectivos establecidos pola direccion da empresa, no
marco da calidade, a seguridade e o respecto ambiental,

# Xefefa de tréfico de empresas de transporte de persoas por estrada, en actividades de
transporte e en actividades de transporte combinado.
# Xefe/a de operaciéns, de estacién de autobuses, de circulacion, de almacén, de administracién
en transporte terrestre, aéreo, maritimo € multimodal.
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GRAO EN ECONOMIA / 240 CREDITOS

REQUISITOS
# Estar en posesion do titulo de Bacharelato ou ben estar en
CENTRO NO posesion dun titulo de técnico superior.

QUE SECURSA QUE APRENDEMOS?

Qs cofiecementos cientificos necesarios para comprender,
Interpretar, analizar e explicar o comportamento da
economia e dos axentes economicos, e coas destrezas e
habilidades basicas para aplicar estes cofiecementos & hora
de desempenar labores de xestion, asesoramento e
avaltaclén nos asuntos econdmicos en xeral.

# Universidade de Vigo (Facultade de Ciencias

Economicas e Empresariais do CUVI)

# Universidade da Santiago do Compostela
(Facultade Ciencias Econémicas e Empresarials do
Campus Norte)

CATALOGO DE
PROFESIONS

# Analista de politicas publicas.

# Analista economico e financeiro.

# Consultor/a (finanzas, seguros, actividades non lucrativas)

# Postos de traballo €n organismos & institucions econdmicas.

# Corpos superiores e intermedias dos Estado,

# Bancos e intermediarios financeiros.

# Experto/a en avaliacidn econdmica de proxectos.

# Experto/a en técnicas cuantitativas para a xestion/ administracion.
# Servizos de estudos de Institucidns pliblicas e privadas.

GRAO EN ADMINISTRACION E DIRECCION DE EMPRESAS / 240
CREDITOS

REQUISITOS
# Estar en posesion do titulo de Bacharelato ou ben estar en
CENTRO NO posesion dun titulo de técnico superior.

QUE SE CURSA
# Universidade de Vigo (Facultade de Ciencias AUEAPRENDEMOST

Econdmicas e Empresarials do CUVI e Facultade de A desempefiar labores de xestion, asesoramento e
Ciencias Empresariais ¢ Turismo do Campus de avaliaclon nas organizacions produtivas, Estes labores
ODurense) podense desenvolver no ambito global da organizacian ou
# Universidade de Santiago de Compostela en calquera das stias areas funcionais: producién, recursos
(Facultade de Ciencias Econdmicas e Empresariais humanos, financiamento, comercializacion, Investimento,
de Santiago de Compostela e Facultade de administracién ou contabllidade.

Administracion e Direccién de Empresas do

Campus de Lugo)

CATALOGO DE

PROFESIONS

# ConsultoriafAsesoria; por conta allea ou por conta propia (consultoria contable, fiscal, de organizacion e financeira).

# Auditoria financeira e operativa, en firmas nacionais e Internacionais, Tamén como profesional independente,

# Comercializaclén e marketing, Dentro de empresas ou organizaciéns ou coma xestor/a de marketing.

# Comercio internacional e xestion de negocios en contornas globais.

# Xestibn de diversas dreas de empresas e organizaciéns (dreas con implicaciéns de administracién, finanzas, compras,
orzamentos, persoal, xestion comerclal, fiscal, etc).

# Asesorfa no desefo de ferramentas TICs que permitan a innovacién e mellora dos procesos e protocolos
administrativos, comerclais e de xestién das organizacidns, sexan empresas ou entidades non lucrativas.

#Docencla en materlas con base econémica, fiscal, contable comercial e cuantitativa, tanto ne dmbito non universitario
como no universitario,
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<~ DEPARTAMENTO DE CALIDADE
Nl

O persoal técnico do departamento de calidade é o encargado do control do correcto
cumprimento das normas hixiénico — sanitarias, do control da trazabilidade e do estado
do produto a través da xestion de analiticas. Para realizar estas tarefas o persoal
recolle mostras do produto e dos distintos espazos de traballo dos operarios para o seu
posterior andlise, garantindo a seguridade alimentaria do produto.

Para poder traballar como persoal técnico no departamento de calidade precisaremos
algunha das seguintes titulacions:

GRAO EN BIOLOXIA / 240 CREDITOS

REQUISITOS
CENTRO NO # Estar en posesion do titulo de Bacharelato ou ben estar en
QUE SE CURSA posesion dun titulo de técnico superior,
# Universidade de Vigo QUE APRENDEMOS?

(Facultade de Bioloxia do CUVI)
# Universidade de Santiago de Compostela
(Facultade de Bioloxia do Campus Sur)

Comprender o funcionamento e o comportamento dos or-
ganismos vivas, a sia orixe e evolucién e a sta relacion co
medio que 0s rodea

CATALOGO DE
PROFESIONS

# Analista en laboratario clinico.

# Docente das materlas clentifico - téenicas das que son competentes,

# Investigador/a en calquera campo das suas competencias.

# Técnico amblental.

# Técnico en xestion de espazos naturais protexidos e patrimonio natural,
# Xestion de calldade na Industria farmacéutica, agroalimentaria e quimica.
# Divulgador/a cientificofa.

GRAO EN VETERINARIA / 300 CREDITOS

REQUISITOS
# Estar en posesién do titulo de Bacharelato ou ben estar en
CENTRO NO posesion dun titulo de técnico superior.
QUE SE CURSA
QUE APRENDEMOS?
# Universidade de Santiago de Compostela Control da hixiene, a inspeccion e a tecnoloxia da producion
(Facultade de Veterinaria do Campus de Lugo) e elaboracion de alimentos de consumo humano, desde a

producion primaria ata ofa consumidorfa. Prevencion,
diagndstico e tratamento individual ou colectivo, asi como a
loita contra as enfermidades dos animais, sexan
considerados estes Individualmente ou en grupo,

CATALOGO DE particularmente no case das zoonose. Control da cria,
. manexo, benestar, reproducion, proteccion, e allmentacion
PROFESIONS dos animais, asi como a mellora das suas producions.,

Cofiecemento e aplicacién  das  disposiciéns  legais,
regulamentarias e administrativas en todos os &mbitos da

s Ve:ennnno{a " . profesién veterinaria e da saide pablica, comprendendo as
# Xefe/a de producion e satde animal implicaciéns éticas da salde nun contexto mundial en
# Técnico en reproducldn animal transformacion,

# Inspector/a de saude pablica

# Analista de laboratorio

# Investigador/a

# Docente

# Técnico de proteccién medioambiental



GRAO EN CIENCIAS DO MAR / 240 CREDITOS

REQUISITOS
# Estar en posesion do titulo de Bacharelato ou ben estar en
CENTRO NO posesion dun titulo de técnico superior.
QUE SE CURSA
QUE APRENDEMOS?
# Universidade de Vigo (Facultade de Ciencias do A xestionar 0s recursos pesqueiros, acuicolas e do litoral e a
Mar) realizar investigacions relacionadas coa bicioxia, a xecloxia,

a hidrografia e o dereito do medio marifio; que permitan
mellorar o presente e o futuro dos océanos e mares € de
tédolos seres vivos que habitan neles.

CATALOGO DE
PROFESIONS

# Técnico en xestién e ordenacion do medio marifio e litoral.

# Técnico en xestion de espazos naturais protexidos e patrimonio natural,
# Asesor/a en materias das que son competentes como recursos marifios, temas ambientais, impactos, etc.
# Docente, das materias clentifico - técnicas das que son competentes.

# Investigader/a en calquera campo relacionado co medio marifio.

# Asesor/a de museos e de actividades culturals relacionadas co mar.

# Experto/a en explotacions dos recursos marinos.

# Analista da contaminacién marifa.

# Xestor/a dos recursos marifios.

# Especialista no control da estabilidade do mar,

# Técnico amblental.

GRAO EN CIENCIA E TECNOLOXIA DOS ALIMENTOS / 240
CREDITOS

REQUISITOS
# Estar en posesion do titulo de Bacharelato ou ben estar en
CENTRO NO posesion dun titulo de téenico superior.
UE SE CURSA
Q QUE APRENDEMOS?
# Universidade de Vigo (Facultade de Ciencias do Aproximacion  cientifica e tecnoldxica & industria
Campus de Ourense) alimentaria, dende a obtencion das materias primas ata o

proceso de distribucién e venda, pasando pola producion, a
conservacion e o control da calidade tanto dos alimentos
como das instalacions onde estes se manipulan e se
almacenan,

CATALOGO DE
PROFESIONS

# Xestion e control de calidade de procesos e produtos.

# Desenvolvemento e innovacién de procesos e produtos.
# Procesado de alimentos.

# Comercializacion, comunicacién e marketing.

# Seguridade alimentaria



=~ INNOVACION E DESENVOLVEMENTO
Nt N

Dentro da industria alimentaria a innovacion e o desenvolvemento de novas formas de
conservacion, presentacion, transformacion, e envasado xogan un importante papel
na introducion de melloras no sector e a stia comercializacion. Neste senso, algunhas
empresas transformadoras contan cun departamento de “I+D” no cal o persoal leva a
cabo distintos estudos e investigacions a partir das cales desenvolver novas tecnoloxias
alimentarias, novos produtos e melloras na sua calidade.

MASTER UNIVERSITARIO EN CIENCIA E TECNOLOXIiA DE
CONSERVACION DE PRODUTOS DA PESCA / 60 CREDITOS

REQUISITOS
# Estar en posesion, preferentemente, do titulo de
CENTRO NO licenclado ou graduado en quimica, ciencia e tecnoloxia dos
QUE SE CURSA alimentos, bioloxia, clencias do mar, veterinaria e farmacia.
# Universidade de Vigo (Facultade de Quimica do QUE APRENDEMOS?
CUVI) Formar profesionais con cualificacién dentro deste ambito

industrial, que lle permita ao sector dotarse de persoal
técnico especializado na conservacion dos predutos da
pesca. Conxtiganse 0s aspectos tedricos e practicos que
configuran o perfil de profesionais demandados pola
Industria de conservaclén de produtos da pesca e da

CATA LOGO DE acuicultura.
PROFESIONS

# Xerencia/persoal encargado de pequenas industrias alimentarias/industrias procesadoras de produtos da pesca e da
acuicultura,

# Xefatura de lifia ou xefatura de producién en industrias alimentarias/industrias de elaboracién de produtos da pesca €
da aculcultura.

# Responsable/persoal técnico de calidade en industrias alimentarias/industrias de produtos da pesca e da acuicultura.
# Responsable/persoal técnico de laboratorio de industrias alimentarias/industrias de produtos da pesca e da
aculcultura,

# Persoal que se encarga de aprovisionamentos da pesca e da acuicuitura.

# Persoal técnico-comercial de derivados e elaborados da pesca e da acuicultura.

MASTER UNIVERSITARIO EN ENXENARIA DE PROCESADO DE
ALIMENTOS / 90 CREDITOS

REQUISITOS

# Estar en posesion, preferentemente, do titulo de Enx. de
CENTRO NO Procesos Quimicos Industriais; Enx, Quimica Agritola;
QUE SE CURSA Agricola e Agroalimentaria; Enx. Agricola e do Medio Rural,

Enx. Forestal e do Medio Natural, Enx. Civil, Enx. Mecanica,
Enx. Eléctrica, Enx. Electrénica, Enx. en Desefo Industrial,
Enx. en Tecnoloxias Industriais, Enx. Téxtil, tituladosfas en
Ciencia e Tecnoloxia dos Alimentos, Fisica, Farmadia,
Veterinaria, Bioquimica, Quimica, Bioloxia, Biotecnoloxia,

# Universidade de Santiago de Compostela
(Facultade de Ciencias do Campus de Lugo)

QUE APRENDEMOS?

Formacion especializada en todos os aspectos profesionais relacionados coa enxefieria de procesado de alimentos (Food
Processing Engineering), desde a stia condicidn inicial como materia prima susceptible de transformar efou acondicionar
ata o seu destino final como produto de consumo, Prestarase especial atencién ao desenvolvemento de novas tecnoloxias
de procesado e de novos produtos, tendo en conta tameén outros aspectos relevantes tales como a sustentabilidade na
producion, a xestion eficiente dos recursos naturais, o control de calidade e as estratexias de comercializacién do produto
procesado.

CATALOGO DE

PROFESIONS

# Procesos de transformacion.

# Control de procesos.

# Consultaria Técnica en dreas de calidade.

# Consultoria tecnoldxica.

# Xestion de procesos.

# Estratexia 2 innovacién en produtos e procesos.



MASTER UNIVERSITARIO EN INNOVACION EN NUTRICION,
SEGURIDADE E TECNOLOXIA ALIMENTARIAS / 90 CREDITOS

CENTRO NO
QUE SE CURSA

# Universidade de Santiago de Compostela
(Facultade de Ciencias do Campus de Lugo)

CATALOGO DE
PROFESIONS

# Procesos de transformacion.

# Consultoria tecnoloxica.

# Xestion de procesos.

# Estratexia e innovacion en produtos e procesos.
# Investigacion

REQUISITOS

# Estar en posesion, preferentemente, do titulo de
licenciado/a ou graduado/a en Bioloxia, Bioguimica, Ciencia
e Tecnoloxia dos alimentos, Enfermaria, Enxenaria
Agronomica, e Enxedaria Quimica, Enxefaria Técnica
Agricola, Farmacia, Fisioterapia, Medicina, Nutricidén
Humana e Dietética, Quimica e Veterinaria.

QUE APRENDEMOS?

Formacién de caridcter especializado no ambito da
seguridade e tecnoloxia alimentarias, adaptada a demanda
de especialistas en [+D+] que poidan integrarse en equipos
multidisciplinares e que tefan capacidade de adaptarse aos
cambios continuos que actualmente se producen no campo
da alimentacién.
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Unha das actividades portuarias mdis importantes para o sector da pesca extractiva é
a de armado e reparacion de redes e aparellos xa que sen o traballo dos/as redeiros/as
a pesca non seria posible.

Os/As redeiros/as realizan nos portos e/ou nas naves de redes, tanto a reparacion de
redes (arrastre e cerco) como o armado, co cal unen as mallas de rede ds boias e aos
chumbos segundo a especie obxecto da pesca creando os distintos tipos de redes de
enmalle (mifios, trasmallos, volantas, rascos, etc.).

Para poder exercer esta profesion é necesario realizar o certificado de profesionalidade
de “confeccion e mantemento de artes e aparellos”

CONFECCION E MANTEMENTO DE ARTES E APARELLOS / 330 H

REQUISITOS
CENTRO NO # Estar en posesién do titulo de graduadofa en Educacion
QUE SE CURSA Secundaria Obrigatoria,

# Para exercer a actividade de confeccién e mantaxe de
artes e aparellos a bordo dun buque pesquelro serd preciso
# Escola superior de cualificaciéns profesionais estar en posesion da tarxeta profesional de marineirofa -
pescador/a e en posesion do certificado de especialidade de
Formacién basica en sequridade.

QUE APRENDEMOS?
Confeccionar @ montar as artes e os aparellos de pesca, asi
como efectuar a sda reparacion e mantemento, seguindo as

CATALOGO DE
PROFESIONS indicacions dos planos e/ou os procedementos tradicionais.

# Redeiro/a de mar

# Tecedor/a de redes a man
# Redelro/a de terra

# Contramestre/a de pesca
# Técnico en pesca
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=~ ESTIBADORES/AS

NN

Os/As estibadores/as son as persoas encargadas de realizar a carga e descarga de
mercancias nos distintos buques mercantes e pesqueiros. Traballan a quendas, ao
longo de todo o horario de operacion do porto ou a terminal, con frecuencia 24 horas
ao dia, 7 dias por semana, e en todo tipo de situacions meteoroloxicas, para asegurar
que se poden cargar e descargar as mercadorias dos buques da forma mdis rdpida e
segura grazas aos seus cofiecementos en estabilidade de buques outorgados polo
certificado de profesionalidade “Operacions portuarias de carga, estiba, descarga,
desestiba e transbordo”.

OPERACIONS PORTUARIAS DE CARGA, ESTIBA, DESCARGA,
DESESTIBA E TRANSBORDO /850 H

REQUISITOS
# Estar en posesién do titule de graduado en Educacion
CENTRO NO Secundaria Obrigatoria
QUE SE CURSA QUE APRENDEMOS?
# Ecola superior de cualificaciéns profesionais Realizar actividades de manipulacién de mercadorias

durante as operacions de carga, estiba, descarga, desestiba
e (ransbordo de mercadorias transporiadas nos buques,
sequindo as instruciéns dos responsables da operativa e
cumprindo o disposto en materia de sequridade e saude
laboral

CATALOGO DE

PROFESIONS

# Operario/a de estiba.

# Especialista portuario.

# Capataz de estiba

# Manipulador/a de medios mecanicos orbitais.
# Manipuladorfa de medios mecanicos lineais,
# Estibador/a portuario/a.

= POLICIiA PORTUARIA
[ e

A policia portuaria é a entidade encargada de realizar o control e vixiancia da zona de
servizo do porto e das operacions maritimas e terrestres relacionadas co trdfico
portuario. Entre as suas funcions principais atopamos:

e Controlar os accesos @ zona portuaria e ds suas instalacions e velar pola
seguridade dos empregados, usuarios, pasaxeiros e mercancias.

e Abrir, pechar, custodiar e vixiar as instalacions.
e Controlar a seguridade vial e de transporte na zona do Porto.
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e Controlar e fiscalizar as operacions e servizos maritimo terrestres asi como
outros servizos auxiliares asignados.

e Controlar e xerar documentacion administrativa necesaria para a explotacion
portuaria.

e Velar polo cumprimento das politicas de seguridade, proteccion de datos,
calidade e medioambiente.

e Apoiar aos distintos departamentos nas actividades relacionadas coas suas
funcions.

Para ser policia portuario/a é preciso superar un proceso de oposicién convocado pola
autoridade portuaria correspondente. Os requisitos obrigatorios para poder realizar

esta proba son:

e ter nacionalidade espafola ou dalgun dos estados membros da Unidn
Europea.

e Ser maior de 16 anos e menor da idade de xubilacion ordinaria.

e Estar en posesion do titulo de Graduado en Educacion Secundaria Obrigatoria
ou outro equivalente ou superior.

e Non ter enfermidade ou limitacions fisicas ou siquicas que sexan
incompatibles co posto.

® Medir como minimo 160 cm para as mulleres e 165 cm para os homes.
* Non estar inhabilitado para o desempefio de funcions no sector publico.
e Estar en posesion e vixente do permiso de conduccion B

<" CONSIGNATARIO/A

NSNS

Tamén cofiecido/a como axente maritimo ou axente consignatario de buques, é a
persoa ou empresa que actiia en nome e por conta do propietario dun buque ou
armador nos portos, para proceder a realizar as fases terrestres posteriores ao
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transporte maritimo das mercadorias, é dicir, encdrgase de recibir e entregar a carga
en representacion dunha ou varias navieiras.

Entre as suas tarefas, os/as consignatarios/as xestionan os permisos de entrada a
porto que require o buque, os servizos de remolcador, organizar aos/ds estibadores/as,
contratar e xestionar o aprovisionamento do buque, xestionar as reparacions
necesarias, realizar a documentacion aduaneira pertinente, xestionar o subministro de
combustible, etc.

Para poder traballar como consignatario/a precisamos cofiecementos relacionados
coa xestion e a loxistica.

TECNICO SUPERIOR EN COMERCIO INTERNACIONAL / 2000 H

REQUISITOS
# Estar en posesion do titulo de Bacharelato ou ben estar en
CENTRO NO posesién dun titulo de técnico
QUE SE CURSA
# Institutes de Formacion Profesional (A Coruiia e QUE APRENDEMOS?
Pontevedra) A planificar e xestionar os procesos de mportacion e

exportacion, e de introducion e expedicidn de mercadorias,
aplicando a lexislacién, no marco dos obxectivos e dos
procedementos establecidos.

CATALOGO DE
PROFESIONS

# Técnico en comercio exterior.

# Técnico de operacidns exteriores de entidades financeiras e de sequros.
# Técnico en administracién de comercio Internacional

# Asistente ou adxunto/a de comercio internacional,

# Axente de camercio Internacional.

# Técnico de marketing internacional e técnico de marketing dixital internacional.
# Técnico de venda internacional.

# Asistente ao departamento de operacidns comercials internacionais

# Transitario/a, consignatariofa de bugues.

# Operador/a loxistico/a.

# Xefe/a de almacén.

TECNICO SUPERIOR EN ADMINISTRACION E FINANZAS / 2000 H

REQUISITOS
# Estar en posesién do titulo de Bacharelato ou ben estar en
CENTRO NO posesién dun titulo de técnico
QUE SE CURSA
# Institutos de Formacion Profesional (A Coruna, QUE APRENDEMOS?
Lugo, OQurense e Pontevedra) A organizar e executar as operacibns de xestién e

administracion  nos  procesos comerciais; laborais,
contables, fiscals e financelros dunha empresa plblica ou
privada, aplicando a normativa e os protocolos de xestion
de calidade, xestionande a informacion, asegurande a

CATALOGO DE satisfaccion da clientela efou das persoas usuarias, e
z actuando segundo as normas de prevencion de riscos
PROFESIONS laborals e proteccion ambiental,

# Administrativo/a de oficina.

# Administrativo/a comercial.

# Administrativo/a financeirofa.

# Administrativo/a contable,

# Administrativo/a de loxistica.

# Administrativo/a de banca e de Seguros,

# Administrativo/a de recursos humanos,

# Administrativo/a da administracion publica.
# Administrativo/a de asesorias xuridicas, contables, laborais e fiscais, ou xestorias,
# Técnico en xestion de cobramentos.

# Responsable de atencion & clientela
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TECNICO SUPERIOR EN TRANSPORTE E LOXiISTICA / 2000 H

REQUISITOS

# Estar en posesién do titulo de Bacharelato ou ben estar en
CENTRO NO posesién dun titulo de técnico
QUE SE CURSA

QUE APRENDEMOS?
A organizar, xestionar e controlar as operacidns do
transporte de mercadorias e de persoas no dmbito nacional
e internacional, e en planificar e xestionar as actividades
loxisticas dunha empresa, de acordo coa normativa e cos
obxectivos establecidos pola direccion da empresa, no
i J lidade, a seguri yres b |
CATALOGO DE marco da calidade, a seguridade e o respecto ambienta

# Institutos de Formacién Profesional de A Corufia

pROFESIONS # Xefefa de tréfico de empresas de transporte de persoas por estrada, en actividades de
transporte e en actividades de transporte combinado.

# Xefe/a de operaciéns, de estacién de autobuses, de circulacién, de almacén, de administracién
en transporte terrestre, aéreo, maritimo e multimodal.

# Xerente da empresa de transporte,

# Inspector/a de transporte de persoas por estrada.

# Xestor/a de transporte por estrada.

# Administrativo/a de servizo de transporte por estrada.

# Axente de transportes € de carga

# Comercial de servizos de transporte.

# Operador{a de transporte porta a porta e loxistico.

# Transitario/a

# Consignatario/a de buques.

# Técnico en loxistica do transporte e en loxistica inversa

# Coordinador/a loxisticof/a.

NS

~—~—~ AXENTE DO SERVIZO DE VIXIANZA ADUANEIRA
Nt ™

Os/As axentes de aduanas polo xeral traballan en aeroportos e portos maritimos en
todo o territorio nacional. Nos portos, os/as axentes de aduanas asegtranse de que as
mercadorias que pasan as fronteiras seguen as regras sobre que bens poden
introducirse ou sacarse do pais (represion dos delitos e infracciéns de contrabando, a
loita contra o trdfico de drogas e outros delitos conexos, o branqueo de capitais, a
fraude fiscal e a economia mergullada), funcion que se denomina control de fronteiras.
Ademais protexen d sociedade ao impedir que a xente introduza artigos ilegais, que
poidan resultar perigosos (como armas ofensivas ou medicamentos) ou ben artigos que
estdn prohibidos por razons de saude, tales como produtos cdrnicos ou plantas de
certos paises.

Estes/as profesionais deben ter amplos cofiecementos en lexislacion aduaneira, sobre
compra-venda internacional, loxistica e redes de transporte para velar para que a
mercadoria chegue ao seu destino.

Para formar parte deste servizo hai que realizar unha oposicion convocada polo
Ministerio de Facenda. No proceso selectivo os/as aspirantes deben pasar por unha
fase de oposicion que inclue: exdmen tedrico, probas fisicas, proba psicotécnica,
suposto tedrico prdctico e unha proba de aptitude médica. Unha vez superada a fase
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de oposicion deberdn realizar un periodo de prdcticas cuxa organizacion e
desenvolvemento serd determinada mediante Resolucion da Presidencia da Axencia
Estatal de Administracion Tributaria.

Os requisitos obrigatorios para poder realizar esta proba son: ter nacionalidade
espafola ou dalgun dos estados membros da Union Europea, ser maior de 16 anos e
menor da idade de xubilacion ordinaria, estar en posesion do titulo de Graduado en
Educacion Secundaria Obrigatoria ou outro equivalente ou superior, non ter
antecedentes penais e non ter enfermidade ou limitacions fisicas ou siquicas que sexan
incompatibles co posto.

Ademais para a especialidade de investigacion é preciso estar en posesion do permiso
de conducir que, de acordo coa normativa vixente, habilite para a conducion de
vehiculos prioritarios cando circulen en servizo urxente e, para a especialidade
maritima poseer o certificado de competencia marifieira.

NS

~_- PATRON/PATROA PORTUARIO/A
Nt N

Os/As patréns/patroas portuarios/as poden exercer o mando de buques mercantes que
non se afasten mdis de 3 millas do porto. A pesar desta limitacion, con esta titulacion
poderemos ser patrén/patroa de lanchas e demais embarcacions de ocio ndutico (esqui
acudtico, paracaidas, motos acudticas, etc.) ou ben realizar os traslados dos/as
alumnos/as dunha escola de mergullo, e exercer o mando en remolcadores e dragas
para realizar distintas tarefas en portos, ddrsenas, varadoiros, estaleiros...

PATRON/PATROA PORTUARIO/A / 200 H

REQUISITOS

CENTRO NO # Ter cumplidos os 20 anos,
QUE SE CURSA

# Ter a certificado de Formacién Bésica en Seguridade,

# Para obter as atribucions @ preciso ter realizado un periodo
A minimo de embarque de 12 meses, acreditande alomenos 6
# Escola de F.P. Maritimo - Pesqueira (Bueu) meses no servizo de ponte € 6 no de maquinas.

# Instituto Maritimo Pesqueiro do Atldntico (Vigo)

# Academias nauticas QUE APRENDEMOS?

Proporciona a formacién e requisitos de idoneldade profesional
requiridos para 0s/as patrons/patroas de buques mercantes de
arqueo non superior a 100 GT que realicen navegacions que nen
CATALOGO ] se adasten mais de 3 millas de porto € que transporten un

maximo de 150 pasaxeiros,
PROFESIONS

# Patron/patroa de buques mercantes de arqueo non superior a 100 GT,
# Patron/patroa e xefe/a de maquinas sempre que o buque conte cos automatismos adecuados
£ a potencia non pase 0s 375 Kw nun s0 motor, ou o dobre en dous 0 mais motores.
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Ademais destas profesions, nos portos podemos atopar empresas de administracion e
xestion maritima que realizan a documentacion necesaria para as distintas
embarcacions, inspeccion de buques, control de trdfico maritimo etc., ds cales podemos
acceder co grao universitario en tecnoloxias marifias ou o mdster en administracion
maritima

GRAO EN TECNOLOXIiAS MARINAS / 240 CREDITOS

REQUISITOS

# Estar en posesién do titulo de Bacharelato ou ben estar en
CENTRO NO posesidn dun titulo de técnico superior.
QUE SE CURSA

QUE APRENDEMOS?

A planificar e dirixir a navegacion, as manobras e a carga do
buque, Ademais de destrezas en administracién e xestion
de empresas relacionadas co sector.

# Universidade de A Coruna (Escola Técnica
Superior de Niutica e Maquinas)

CATALOGO DE
PROFESIONS

# Oficial/a de mdquinas.

o Xefe/a de maquinas.,

# Administrador/a maritimo/a.

# Enxefieiro/a en estaleiros e industrias enerxéticas,

# Enxefieiro/a en navieiras.

# Enxefieiro/a en oficinas técicas de desefio e enxeferia.
# Docente & investigador/a.

MASTER UNIVERSITARIO EN ADMINISTRACION MARITIMA E
XESTION PORTUARIA / 60 CREDITOS

REQUISITOS
# Estar en posesion dun titulo universitario oficial
CENTRO NO (graduado uinversitario ou equivalente)
QUE SE CURSA # Profesionals que acrediten unha experiencia de, como
# Instituto Universitario de estudos maritimos (A minimo 2:anos.
Corufia) QUE APRENDEMOS?

Adquirir coflecementos dende o punto de vista xuridico e
econémico. Aprendendo a planificar, organizar e dirixir
empresas do dmbito portuario.

CATALOGO DE
PROFESIONS

# Postos de responsabllidade en empresas portuarias.
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N ~
2 ENXENIEIRO/A NAVAL

O primeiro paso para a construcion dunha embarcacion e definir o seu uso e o
equipamento que vai a precisar o buque para poder levar a cabo o seu desefio e
posterior construcion. Este é o traballo dos enxefieiros/as navais quen, sequindo as
instrucions e demandas do/a armador/a (dimensidns, velocidade, potencia propulsora,
etc.), realizan os planos da embarcacion e solicitan os materiais necesarios para a sta
construcion.

No que respecta ao traballo en desefio e renovacion de buques precisamos obter graos
en tecnoloxias marifias, arquitectura naval e enxefieria de propulsion que poden ser
complementados con distintos mdsters en enxefieria naval e ocednica.

GRAO EN ARQUITECTURA NAVAL / 240 CREDITOS

REQUISITOS
# Estar en posesién do titulo de Bacharelato ou ben estar en
CENTRO NO posesion dun titulo de técnico superior.

CUS SECURSA QUE APRENDEMOS?

A realizar desefios, planificacions de proxectos e
construcidns de bugques, plataformas petroliferas e campos
edlicos. Investigacion aplicada ac desenvolvemento técnico
nos campos do desefio, construcion e administracién dos
centros de producion de material flotante.

# Universidade de A Coruna (Escola Técnica
Superior de Nautica e Maquinas)

CATALOGO DE
PROFESIONS

# Arquitecto/a naval,

# Técnico de enxeferia maritima,

# Director/a de obra.

# Inspector/a técnico,

o Enxefieiro/a en navieiras,

# Docente en materias cientifico - técnicas.

GRAO EN TECNOLOXIAS MARINAS / 240 CREDITOS

REQUISITOS
# Estar en posesién do titulo de Bacharelato ou ben estar en
CENTRO NO posesion dun titulo de técnico superior

QUE'SE CURSA QUE APRENDEMOS?

; Un,ve:’s‘:d’-"l?e ' de 'C‘ . Cofuna (Escola Técnica A planificar e dirixir a navegacion, as manobras e a carga do
= ki dutica e Miquinas) buque. Ademais de destrezas en administracién e xestion
de empresas ralacionadas co sector.

CATALOGO DE
PROFESIONS

# Oficlal/a de mdquinas.

# Xefe/a de maguinas,

# Administrador/a maritimo/a.

# Enxefieiro/a en estaleiros e industrias enerxéticas,

# Enxefeiro/a en navieiras

# Enxefieiro/a en oficinas técnicas de desefio e enxeneria
# Docente @ Investigador/a.
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GRAO EN ENXEﬂERiA'NAVAL
E OCEANICA / 240 CREDITOS

REQUISITOS
# Estar en posesidn do titulo de Bacharelato ou ben estar en
CENTRO NO posesidn dun titulo de técnico superior.

CUR SR CURBA QUE APRENDEMOS?

A desediar, construir e reparar buques e sistemas de
propulsién, asi como todo tipo de sistemas de xeracion
eléctrica e instalacions de acuicultura,

# Universidade de A Corufia (Escola Politécnica
Superior de Ferrol)

CATALOGO DE
PROFESIONS

# Enxefielro/a naval en comparifas navieiras, estaleiros e industrias de construclén e reparacion naval,
# Enxefieiro/a en industrias fabricantes de motores e turbinas.

# Enxefieiro/a en industria petroleira, de enerxias renovables ou acuicultura,

# Construtor/a naval, en oficinas de enxeferia,

# Docente e investigador/a.

# Xestor/a en centros de explotacion de recursos marifos,

# Maquinista naval.

GRAO EN ENXENERIA EN PROPULSION
E SERVIZOS DO BUQUE / 240 CREDITOS

REQUISITOS

# Estar en posesion do titulo de Bacharelato ou ben estar en
posesion dun titulo de técnico superior,

QUE APRENDEMOS?

A realizar desefios, construir, reparar e inspeccionar os
sistemas de propulsion, os equipamentos do bugue e os
motores navais,

CENTRO NO
QUE SE CURSA

# Universidade de A Corufia (Escola Politécnica
Superior de Ferrol)

CATALOGO DE
PROFESIONS

# Enxefielro/a de fabricacién e direccién de obra.

# Inspector/a técnico.

# Xestor/a de industrias maritimas,

# Técnicos en instalacions de acuicultura, sistemas de pesca e industrias maritimas (estaleiros, navieiras),

MASTER UNIVERSITARIO
EN ENXENERIA NAVAL E OCEANICA / 120 CREDITOS

REQUISITOS
# Estar en posesion do tiwlo de grao universitario en
CENTRO NO Arquitectura Naval, Enxefieria en Propulsion e Servizos do
QUE SE CURSA Bugque ou Enxefierfa Naval e Ocednica.
# Universidade de A Coruna (Escola Técnica QUE APRENDEMOS?
Superior de Niutica e Maquinas) A afondar na tecnoloxfa naval e ocednica, o mestrado ten

amplos contidos en xestidn e explotacién de industrias
maritimas.

CATALOGO DE
PROFESIONS

# Estaleiros.

# Compafifas navieiras.

# Saciedades de clasificacion.

# Cargos en administracion.

# Industria naval auxiliar

# Consultoras,

# Oficinas técnicas.

# Empresas de explotacion e operacion de buques.
# Empresas de transporte e loxistica,

# Portos
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Ademais dos enxefieiros/as, a construcion e reparacion de embarcacions precisa
doutros perfis profesionais como pintores/as, electricistas, laminadores/as,
soldadores/as, mecdnicos/as, carretilleros/as, etc.

SOLDADURA CON OXIGAS E SOLDADURA MIG-MAG / 600 H

REQUISITOS

# Estar en posesidn do titulo de graduado en Educacion
CENTRO NO Secundaria Obrigatoria.
QUE SE CURSA QUE APRENDEMOS?

Realizar soldaduras e proxeccions térmicas por oxigas,
soldaduras con arco baixo gas protector con eléctrodo
consumible (MIG, MAG) e proxeccidns térmicas con arco, de
acordo coas especificaciéns dos procedementos de soldeo
(WPS), con criterios de calidade, sequridade e respecto ao
medio ambiente.

# Escola nde F.P. maritimo - pesqueira de Bueu
# Ecola superior de cualificacions profesionais

CATALOGO DE
PROFESIONS

# Soldadores/as e oxicortadores/as.
# Operadores/as de proxeccion térmica .

SOLDADURA CON ELECTRODO REVESTIDO E TIG / 680 H

REQUISITOS

# Estar en posesidn do titulo de graduado en Educacion
CENTRO NO Secundaria Obrigatoria.
QUE SE CURSA QUE APRENDEMOS?

Realizar soldaduras con arco eléctrico con eléctrodos
revestidos e soldaduras con arco baixo gas protector con
eléctrode non consumible (TIG), de acorda con
especificaciéns de procedementos de soldeo { WPS), con
criterios de calidade, sequridade e respecto ao medio
ambiente.

# Escola nde F.P. maritimo - pesqueira de Bueu
# Ecola superior de cualificacions profesionais

CATALOGO DE
PROFESIONS

# Soldadores/as e oxicortadores/as.
# Operadores/as de proxeccién térmica .

TECNICO EN MANTEMENTO E CONTROL DE MAQUINARIA
DE BUQUES E EMBARCACIONS / 2000 H

REQUISITOS
CENTRO NO # Estar e on do titulo de graduado en Educacio
QUE SE CURSA 2 P SpUFE RN Frdoaon
Secundaria Obrigatoria ou ben estar en posesion dun titulo

# IES Universidade Laboral (Culleredo) profesional basico.

# ESCO Oficial Nautico - Pesqueira (Ribeira) QUE APRENDEMOS?

# Instituto Maritimo Pesqueiro do Atiantico (Vigo) A operar e manter a planta propulsora e os equipamentos e
sistemas do bugue, e colaborar na seguridade, ha
supervivencia e na asistencia sanitaria a bordo, aplicando
criterios de calidade e cumprindo os plans de prevencion de
CATALOGO DE riscos laborais e ambientals da empresa

PROFESIONS

# Mecanice/a naval,

# Operario/a de reparacion e mantemento de motores.
# Xefel/a de maquinas.
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TECNICO SUPERIOR EN ORGANIZACION DO MANTEMENTO DE
MAQUINARIA DE BUQUES E EMBARCACIONS /2000 H

REQUISITOS
CENTRO NO # Estar en posesién do titulo de graduado en Bacharelato
QUE SE CURSA ou ben estar en posesién dun titulo de técnico.
# 1ES Universidade Laboral (Culleredo) QUE APRENDEMOS?
# ESCO Oficlal Nautico - Pesqueira (Ferrol) q a3
# ESCO Oficial Nautico - Pesqueira (Ribeira) A _reallzar actividade de supervision e mantemento de
# Instituto Maritimo Pesqueiro do Atldntico (Vigo) maquinas e servizos do bugue. Montaxe de elementos na

embarcacién, sempre garantindo a seguridade do persoal e
0 menor impacto no medio ambiente.

CATALOGO DE
PROFESIONS

# Xefe/a de maquinas.

# Oficial/a ou primeiro/a oficial/a de méquinas.

# Xefe/a de equipo de mantemento electromecanico de instalacions e mantemento de industrias manufactureiras,
frigorificas e sistemas de climatizacion.

# Xefe/a de taller de sistemas eléctrico - electronicos, de propulsion e goberno, de frio e climatizacion, e de servizo de
fluidos de embarcacions depaortivas e de recreo.

# Encargado/a de taller de sistemas de propulsién e goberno de embarcaciéns deportivas e de recreo,

# Perito/a taxador/a de embarcacions deportivas e de recreo.
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A marifia mercante son un conxunto de buques, barcos ou transatldnticos que
son utilizados coa finalidade de comercializacion, é dicir dun pais a outro, onde
hai un sen numero de artigos, como materiais preciosos, petréleo, automabiles,
comida, roupa e moitos outros que son mobilizados por via maritima.

A marifia mercante tamén fai parte do traslado, maiormente turistico, dun
porto a outro onde non sé van automabiles sendn tamén persoas (como é o
caso dos ferris ou dos trasantldnticos) que non forman parte da frota do barco.

Dentro dun buque mercante temos distintos perfis profesionais cunha alta
cualificacion que desenvolven o seu traballo na seccidn de ponte ou na seccion
de mdquinas.

SECCION de PONTE ol (UbeRTa

NS ps e ~
s~~~ CAPITAN/A DA MARINA MERCANTE
Nt N

Os deberes e responsabilidades do/a capitdn/d son moitos, amplos e variados. Debe
manter a seguridade da operacion do buque por medio dun control permanente dos
procedementos de mantemento, de prevencion e loita contra incendios e de control de
danos. E responsable de asegurar que se cumpran as normas nacionais e internacionais
que regulan o transporte maritimo e é responsable do orzamento de gastos do buque.
Na prdctica, moitas das suas tarefas delégaas nos demais oficiais a bordo, de tal forma
que o seu traballo é en gran medida de supervision.

Para poder traballar neste posto precisamos estar en posesion do grao en “Ndutica e
Transporte Maritimo”, estar en posesion do titulo de piloto/a de primeira ou de
piloto/a de sequnda, e un periodo de embarque 36 meses como oficial/a de ponte.

T PRIMEIRO/A OFICIAL/A DE PONTE

NSNS

O/A primeiro/a oficial/a estd a cargo da estabilidade do buque, mantemento, carga e
descarga, monitorear as horas de traballo e descanso do persoal e o adestramento do
persoal de ponte.

Para poder traballar neste posto precisamos estar en posesion do titulo de piloto/a de
segunda, e ter exercido como oficial/a de ponte durante un periodo de embarque non
inferior a 12 meses.
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No caso de que o buque mercante non supere os 1.600 GT, poderase acceder a este
posto de traballo co titulo de “técnico superior en transporte maritimo e pesca de
altura” e tendo realizado un periodo de embarque de 12 meses dos cales ao menos 6
foran realizando actividades da garda da navegacion.

=~ SEGUNDO/A OFICIAL/A DE PONTE

SN

O/A segundo/a oficial/a é o encargado de planear a navegacion, correccién das cartas
nduticas, garda de navegacion e carga.

Para poder traballar neste posto precisamos estar en posesion do grao en “Ndutica e
Transporte Maritimo”, un periodo de embarque non inferior a 12 meses como
alumno/a de ponte en prdcticas (polo menos 6 meses en garda de navegacion), e ter
superada a proba de idoneidade profesional do Ministerio de Fomento.

No caso de que o buque mercante non supere os 1.600 GT, poderase acceder a este
posto de traballo co titulo de “técnico en pesca e transporte maritimo” e tendo
realizado un periodo de embarque de 12 meses dos cales ao menos 6 foran realizando
actividades da garda da navegacion.

GRAO EN NAUTICA E TRANSPORTE MARITIMO / 240 CREDITOS

REQUISITOS
# Estar en posesion do titulo de Bacharelato ou ben estar en
CENTRO NO posesion dun titulo de técnico superior.
QUE SE CURSA
QUE APRENDEMOS?

A planificar e dirixir a navegacién garantindo a seguridade e
a proteccion do  medioambiente. A realizar todas as
operacions relacionadas coa carga, sistemas de seguridade,
loita contraincendics, mantemento dos equipos de cuberta,
sinalizacidns, comunicacions, atracada, etc, Liderado para a
- organizacion e direccion da tripulacion,

CATALOGO DE A realizar inspecciéns, identificacion de avarfas, plans de

PROFESIéNS continxencia e xestién da seguridade.

# Universidade de A Corufia

# Piloto de segunda da marifia mercante
# Administracién maritima

# Navieras

# Aseguradoras do sector

# Practicofa de porto

# Estaleiros

# Vixilancia aduaneira

# Control do trafico

# Instalaciéns ndutico-deportivas
# Inspeccidon de buques.

# Docente e Investigador/a,
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TECNICO EN NAVEGACION E PESCA DE LITORAL / 2000 H

REQUISITOS
# Estar en posesion do titulo de graduado en Educacion Se-
glEJ:.I;‘EoC:‘JORS cundaria Obrigatoria ou ben estar en posesion dun titulo
A profesional basico.
# IES Universidade Laboral (Culleredo) 0 QUE APRENDEMOS?

# ESCO Oficial Ndutico - Pesqueira (Ribeira)

# Instituto Maritimo Pesqueiro do Atléntico (Vigo) Arealizar tarefas de navegacion, extraccién, manipulacion e

conservacién da pesca, sempre sequindo as normativas de
seguridade e amblentais,

= # Patrén/patroa de litoral

CATALOGO DE # Patrén/patroa costeiro/a polivalente, local de pesca, dedicado/a ao transporte maritimo de
PROFESIONS mevcadqr'l'as ou pasaxe, servizos de practicaxe, seguridade, salvamento maritimo, mergullo e in-

VES(IgaEIOn.

# Patrén/patroa ao manda de buques de pesca ou mercantes,

# Patrén/patroa, primeiro/a oficial/a de ponte en buques mercantes, pesqueiros e de pasaxe

# Marifieiro/a pescador/a e de ponte.

# Manipulador/a ou operariofa de elaboracion.

# Operario/a de envasamento 8 empaquetaxe.

# Traballador fa na preparacion de peixe para conservas.

# Elaborador/a de produtos da pesca e derivados, de conservas de peixe e de semiconservas, de conxelados e ultraconxe
lados.

¥ Limpiador/a e preparador/a de peixe para conservas,

TECNICO SUPERIOR EN TRANSPORTE MARITIMO
E PESCA DE ALTURA /2000 H

REQuUISITOS
# Estar en posesién do titulo de graduado en Bacharelato
CENTRO NO E posesién do titulo de graduado en B )
QUE SE CURSA ou ben estar en posesion dun titulo de técnico.
# IES Universidade Laboral {Culleredo) QUE APRENDEMOS?

# ESCO Oficial Ndutico - Pesqueira (Ferrol)

# Instituto Maritimo Pesqueiro do Atldntico (Vigo) A realizar actividade de planificacion e xestion de bugues,

controlando a sequridade a navegacién, as manobras e as
operaciéns de carga, estiba e descarga, asi como a
manipulacién e conservacion da pesca.

CATALOGO DE

PROFESIONS

# Patrén/patroa de altura, de grande altura, a0 mando de buques de pesca, bugues mercantes de carga e de pasaxe e lates
de gran eslora,

# Primeirofa oficial/a de ponte en buques de pesca, buques mercantes de carga e de pasaxe e lates de gran eslora

# Encargado/a da garda ou do mando de embarcacions dedicadas a inspeccion pesqueira, investigacion oceanografica, se-
quridade e & vixilancia fiscal e salvamento maritimo.

# Inspector/a de fiota,

# Axente de consignatarias,

# Axente de seguros maritimos,

# Supervisor/a de montaxe e armado de artes e aparellos de pesca

SECCiON de MaquiNas

T XEFE/A DE MAQUINAS

NN

O xefe/a de mdquinas é o/a encargado/a da direccidn, supervision e mantemento do
sistema de propulsion e servizos auxiliares, elaboracion de pedidos para a compra de

material necesarios para o correcto funcionamento e mantemento da maquinaria.
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Para poder traballar neste posto precisamos estar en posesion do titulo universitario
de licenciado/a ou graduado/a en mdquinas navais, ter o titulo de oficial/a de
mdquinas de primeira clase ou de oficial/a de mdquinas de segunda clase. Ter exercido
de oficial/a de mdquinas durante un periodo de embarque non inferior a 36 meses. Este
periodo poderd reducirse a un minimo de 24 meses se se prestou servizo como primeiro
oficial/a de mdquinas durante un periodo non interior a 12 meses.

NS

<~ OFICIAL/A DE MAQUINAS DE PRIMEIRA
SN

O/A oficial/a de mdquinas de primeira é o/a encargado/a do mantemento diario da
mdquina auxiliar e os aspectos técnicos baixo o mando do/a xefe/a de mdquinas.
Ademais supervisa, xunto co/a oficial/a de mdquinas de segunda que as operacions de
mantemento sexan seguras e adestra aos/ds mecdnicos/as.

Para poder traballar neste posto precisamos estar en posesion do titulo de oficial/a de
mdquinas de segunda clase, e un embarque non inferior a 12 meses exercendo como
oficial/a de mdquinas de segunda.

No caso de que o buque mercante non supere os 3.000 Kw de potencia propulsora,
poderase acceder a este posto de traballo co titulo de “técnico superior en organizacion
do mantemento de maquinaria de buques e embarcacions” e tendo realizado un
embarque de 12 meses dos cales ao menos 6 foran realizando actividades da garda de
mdaquinas.

NS P
"~ OFICIAL/A DE MAQUINAS DE SEGUNDA
NSNS

O/A oficial/a de mdquinas de segunda é o/a encargado/a da garda da mdquina
traballando de acordo coas obrigacidns que lle asigne o oficial/a de mdquinas de
primeira. Ten ao seu cargo o mantemento e reparacion da mdquina auxiliar, bombas
de auga, cheminea, propulsores auxiliares, sistema de goberno, etc.

Para poder traballar neste posto precisamos estar en posesion do titulo universitario
de licenciado/a ou graduado/a en mdquinas navais, ter cumprido unha combinacion
de formacion de taller e periodo de embarque non inferior a 12 meses dos que ao
menos 6 serdn como alumno/a de mdquinas, e ter superado a proba de idoneidade
profesional do Ministerio de Fomento.
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No caso de que o buque mercante non supere os 3.000 Kw de potencia propulsora,
poderase acceder a este posto de traballo co titulo de “técnico en mantemento e
control de maquinaria de buques e embarcacions” e tendo realizado un embarque de
12 meses dos cales ao menos 6 foran realizando actividades da garda de mdquinas.

TECNICO SUPERIOR EN ORGANIZACION DO MANTEMENTO DE
MAQUINARIA DE BUQUES E EMBARCACIONS /2000 H

REQUISITOS
CENTRO NO # Estar en posesidn do titulo de graduado en Bacharelato
QUE SE CURSA ou ben estar en posesion dun titulo de técnico.
# IES Universidade Laboral (Culleredo) QUE APRENDEMOS?
# ESCO Oficial Nautico - Pesqueira (Ferrol) 5 o
# ESCO Oficial Nautico - Pesqueira (Ribeira) A realizar amvlqade de supervision e mantemento de
# Instituto Maritimo Pesqueiro do Atlantico (Vigo) maquinas e servizos do buque. Montaxe de elementos na

embarcacién, sempre garantindo a seguridade do persoal e
0 menor impacto no medio ambiente.

CATALOGO DE
PROFESIONS

# Xefefa de maquinas.

# Oficial/a ou primeiro/a oficial/a de maquinas.

# Xefe/a de equipo de mantemento electromecanico de instalacidns @ mantemento de industrias manufactureiras,
frigorificas e sistemas de climatizacion.

# Xefefa de taller de sistemas eléctrico - electronicos, de propulsion e goberno, de fric e climatizacion, e de servizo de
fluidos de embarcaciéns deportivas e de recreo.

# Encargado/a de taller de sistemas de propulsién e goberno de embarcacions deportivas e de recreo,

# Perito/a taxador/a de embarcacidns deportivas e de recreo,

TECNICO EN MANTEMENTO E CONTROL DE MAQUINARIA
DE BUQUES E EMBARCACIONS / 2000 H

CENTRO NO e g ;
# Estar en posesion do titulo de graduado en Educacion

QUE SE CURSA Secundaria Obrigatoria ou ben estar en posesidn dun titulo

# IES Universidade Laboral (Culleredo) profesional basico.

# ESCO Oficial Nautico - Pesqueira (Ribeira) QUE APRENDEMOS?

# Instituto Maritimo Pesqueiro do Atiantico (Vigo) A operar e manter a planta propulsora e os equipamentos e

sistemas do bugue, e colaborar na seguridade, nha

supervivencia e na asistencia sanitaria a bordo, aplicando

criterios de calidade e cumprindo os plans de prevencion de

CATALOGO DE riscos laborais e amblentals da empresa

PROFESIONS

# Mecanico/a naval,

# Operario/a de reparacidn @ mantemento de motores,
# Xefela de maquinas.
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Ademais dos/as oficiais/las de mdquinas, neste departamento atopamos outros postos
de traballo como os electricistas, engrasadores/as, soldadores/as, motoristas, etc. que
realizan o mantemento diario do equipamento baixo as indicacidns do/a oficial/a de
mdquinas de primeira. Para poder traballar no departamento de mdquinas realizando
algunhas destas funcidns é preciso estar en posesion do certificado de marifieiro/a de
mdquina e/ou o titulo de “técnico en mantemento e control de maquinaria de buques
e embarcacions” ou o titulo de “técnico superior en organizacion do mantemento de
maquinaria de buques e embarcacions”.

MARINEIRO/A DE MAQUINAS / 70 H

REQUISITOS
# Ter cumplidos os 16 anos ,
SEN?OCN‘:SA # Certificado de estudos primarios ou equivalente,
UE SE CU
QUE APRENDEMOS?
# Escola de FP Maritimo - Pesqueira (Bueu) Cofiecementos requiridos aos marifieiros/as de buques
# Academias nauticas mercantes. Ademals, se realizase un periodo de embarque

nen inferior a seis meses poderan ser habilitados pola Di-
reccion Xeral da Marifia Mercante para manexar motores
cunha petencia inferior @ 150 Kw.

CATALOGO DE

# Marifieirofa de maquinas:

PROFESIONS

- Dous meses de embarco en buques civis realizando servizos profesionais relacionados coa garda de mdquinas, salvo
alumnos/as de maguinas que finalizasen polo menos un curso lectivo e estean en posesion da certificacion do centro oficial
que cumpre coas disposicidns das secciéns A-l11J4 e AJVI do Cédigo de Formacion. Atribuciéns: Marineirofa de Maquinas
de bugues mercantes de potencia superior a 750 Kw que formen parte da garda de navegacion.

- Sels meses de embarce, Atribucidns: as Capitanfas Maritimas habilitardn aos/as Interesados/as para o manexo de moto-
roes cunha potencia inferior a 150 Kw.
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PROFESIONS DO
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""" INVESTIGACION DO
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e MEDIO MARINO



Nos centros de investigacion, tanto publicos como privados, |évanse a cabo
distintos estudos e investigacions sobre o medio marifio e as suas especies. No
que respecta as especies marifnas, estes estudos permiten coficer a sua
bioloxia, ciclo de vida e abundancia o que permite a xestion sostible dos
recursos pesqueiros e a sta proteccion. Ademais o descubremento de novas
especies e os estudios sobre estas poden axudar 4 industria farmacoldxica no
desenvolvemento de novos medicametos e terapias para mellorar a nosa
saulde.

En Galicia temos varias institucions publicas que levan a cabo investigacidons
sobre o medio marifio e a stia contaminacién, como o Centro de Investigaciéns
Marifias da Universidade de Vigo (ECIMAT), o control das toxinas marifias e a
clasificacién microbioléxica e oceanografica nas augas da nosas costas, como
€ o caso do Instituto Tecnoldxico do Mar (INTECMAR).

Para poder atopar unha saida laboral neste tipo de insitucions podemos optar
pola formacidn universitaria (grao en bioloxia, ciencias do mar, quimica...) ou
ben pola formacidn profesional (tecnico superior en acuicultura, técnico
superior en laboratorio de analise e control de calidade...).

TECNICO SUPERIOR EN ACUICULTURA / 2000 H

REQUISITOS

# Estar en posesion do titulo de Bacharelato ou ben estar en
CENTRO NO posesian dun titulo de técnico

QUE SE CURSA

# IGAFA Instituto Galego de Formacién en QUE APRENDEMOS?

Acuicultura (Illa de Arousa) A realizar actividades de producién, organizacion,
coordinacion e planificacion para obter produtos de
calidade sequindo a normativa.

CATALOGO DE
PROFESIONS

# Responsable técnico do cultive larvario de peixes e da
reproducién de peixes de auga de mar,

# Tecnico ambiental para a acuicultura

# Técnico en patoloxias en acuicultura,

# Responsable técnico en acuarofilia.

# Deseriador/a € montador/a de espazos de exhibicién
en acuarofilla.

111



TECNI(}O SUPERIOR EN LABORATORIO
DE ANALISE E CONTROL DA CALIDADE/ 2000 H

REQUISITOS

CENTRO NO # Estar en posesion do titulo de Bacharelato ou ben estar en
QUE SE CURSA posesién dun titulo de técnico superior,

# Insttitutos de Formacion Profesional (A Corufa, QUE APRENDEMOS?
Ourense, Lugo € Pontevedra) Realizar ensaios e analises para caracterizar as propiedades
fisicas, quimicas, microbiologicas e biotecnoldxicas dun
produto, Determinar a técnica analitica mals adecuada ao
tipo de produte, Organizar o plan de mostraxe e realizar a
toma de mostra. Preparar e manter nas condicidns estable-
i cidas os materials e equipos necesarios para a determi-
CATALOG,O DE nacién analitica da mostra. Preparar a mostra, previa
PROFESIONS analise, mediante as operaciéns basicas de lsboratario,
Avaliar os datos obtidos da andlise e rexistralos nos
saportes establecidos.

# Analista de laboratorio quimico e/ou microbioléxico

# Analista de laboratorio de indutrias agroalimentarias

&/ou transformadoras

# Analista de control microbioléxico na industria farmacéutica
# Técnico de laborator|o de quimica industrial

# Técnico en control de calidade

# Técnico de ensaios de materiales de construcidn

# Técnico de ensaios de produtos de fabricacion mecanica

GRAO EN BIOLOXIA / 240 CREDITOS

REQUISITOS
CENTRO NO # Estar en posesion do titulo de Bacharelato ou ben estar en
QUE SE CURSA posesién dun titulo de técnico superior,
# Universidade de Vigo QUE APRENDEMOS?

(Facultade de Bioloxia do CUVI)
# Universidade de Santiago de Compostela
(Facultade de Bioloxia do Campus Sur)

Comprender o funcionamento € o comportamento dos or-
ganismos vivos, a sua orixe e evolucion e a sua relacion co
medio que os rodea.

CATALOGO DE
PROFESIONS

# Analista en laboratario clinico.

# Docente das materlas clentifico - téenicas das que son competentes,

# Investigador/a en calquera campo das sUas competencias.

# Técnico amblental.

# Técnico en xestion de espazos naturais protexidos e patrimonio natural,
# Xestion de calldade na Industria farmacéutica, agroalimentaria e quimica.
# Divulgador/a cientifico/a.

112



GRAO EN CIENCIAS DO MAR / 240 CREDITOS

REQUISITOS
# Estar en posesion do titulo de Bacharelato ou ben estar en
CENTRO NO posesién dun titulo de técnico superior,
QUE SE CURSA
QUE APRENDEMOS?
# Universidade de Vigo (Facultade de Ciencias do A xestionar os recursos pesqueiros, acuicolas e do litoral e a

Mar)

realizar investigacions relacionadas coa bioloxfa, a xecloxfa,
a hidrografia e o dereitc do medio marifio; que permitan
mellorar o presente e o futuro dos océanos e mares € de
tédolos seres vivos que habitan neles.

CATALOGO DE
PROFESIONS

# Técnico en xestion e ordenacién do medio marifio e litoral.

# Técnico en xestian de espazos naturais protexidos e patrimonio natural,
# Asesor/a en materias das que son competentas como recursos marifios, temas ambientals, impactos, etc.
# Docente, das materias cientifico - técnicas das que son competentes.

# Investigador/a en calquera campo relacienado co medio marifio.

# Asesor/a de museos e de actividades culturals relacionadas co mar.

# Experto/a en explotacidns dos recursos marifios,

# Analista da contaminacién marifa.

i Xestor/a dos recursos marifios.

# Especialista no control da estabilidade do mar.

# Técnico ambiental

GRAO EN CIENCIA E TECNOLOXIA DOS ALIMENTOS / 240
CREDITOS

REQUISITOS

# Estar en posesion do titulo de Bacharelato ou ben estar en
CENTRO NO posesion dun titulo de téenico superior.
QURSE CURSA QUE APRENDEMOS?

# Universidade de Vigo (Facultade de Ciencias do

Aproximacion  cientifica e tecnoloxica & industria
Campus de Ourense)

alimentaria, dende a obtencidn das materias primas ata o
proceso de distribucién e venda, pasando pola producion, a
conservacion e o control da calidade tanto dos alimentos
como das instalacions onde estes se manipulan e se
almacenan,

CATALOGO DE
PROFESIONS

# Xestion e control de calidade de procesos e produtos.

# Desenvolvemento e innovacién de procesos e produtos.
# Procesado de alimentos.

# Comercializacion, comunicacion e marketing.

# Sequridade alimentaria




GRAO EN QUIMICA / 240 CREDITOS

REQUISITOS
CENTRO NO # Estar en posesion do titulo de Bacharelato ou ben estar en
QUE SE CURSA posesion dun titulo de técnico superior.
# Universidade de Vigo QUE APRENDEMOS?

(Facultade de Quimica do CUVI)
# Universidade de Santiago de Compostela

Realizacion de ensaios, experimentos e aplicacion das leis
quimicas que permitan transformar unhas substancias
noutras sen que se alteren os elementos integrados tanto
de moléculas como de minerals, materiais e animals

(Facultade de Quimica do Campus Sur)

CATALOGO DE
PROFESIONS

# Bromatologo/a

# Técnico de laboratorio

# Quimicofa industrial

# Geoguimico/a

# Monitor/a de ensaios clinicos

# Operario/a de planta de tratamento de augas residuais
# Investigador/a de escenarios do crime

# Investigador/a

# Divulgador/a cientifico/a.

MASTER UNIVERSITARIO EN BIOLOXIiA MARINA / 90 CREDITOS

REQUISITOS
# Estar en posesion, preferentemente, do titulo de
CENTRO NO licenclado ou graduado en bioloxia ou ciencias do mar.
QUE SE CURSA
# Universidade da Corufia (Facultade de Ciencias QUE APRENDEMOS?
da Zapateira) Ampliz o cofiecemento en tédalas reas relacionadas coa
#Universidade de Santiago (Facultade de Bioloxia bioloxfa marifia. Forma persoal investigador para a saa
do Campus Sur) Incorporacién a centros cientlficos de investigacion mariiia.

# Universidade de Vigo (Facultade de Bioloxia do
cuvi

CATALOGO DE
PROFESIONS

# Investigador/a

# Xestor/a ambiental.

# Conservador/a de espazos naturais
# Técnico en industrias farmacéuticas.
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IES UNIVERSIDADE LABORAL (CULLEREDO)

7. 881 960 820
@. ies.universidade.laboral.coruna@edu.xunta.es

IES JOHAN CARBALLEIRA (BUEU)

T.886 159 176

@. ies.johan.carballeira@edu.xunta.es

IGAFA INSTITUTO GALEGO DE FORMACION EN ACUICULTURA (ILLA DE AROUSA)

T. 886 159 304
@. igafa.acuicultura@edu.xunta.es

ESCO OFICIAL NAUTICO- PESQUEIRA (RIBEIRA)

T. 881 866 317
@. escola.nautica.ribeira@edu.xunta.es

INSTITUTO MARITIMO PESQUEIRO DO ATLANTICO (VIGD)

T.886 110 825
@. inst.pesqueiro.atlantico@edu.xunta.es

ESCOLA DE FP MARITIMO-PESQUEIRA (BUEU)

T.886 151 093
@. nautica.bueu@xunta.gal

ESCOLA NAUTICA-PESQUEIRA (FERROL)

T. 881 938 212
@. escola.nautica.ferrol@edu.xunta.es

UNIVERSIDADE DA CORUNA

T.981 167 000 / 1063
@. evalua@udc.es

UNIVERSIDADE DE VIGO

T.986 813 817 / 986 813 603
@. diversidade@vigo.es

UNIVERSIDADE DE SANTIAGO DE COMPOSTELA

T. 881811000
@. oiusec@usc.es
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