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OFERTA FORMATIVA | FP INICIAL

CICLOS FORMATIVOS DE GRADO MEDIO (2000 horas)

FAMILIA PROFESIONAL DE HOSTELERIA Y TURISMO

@ TECNICO EN COCINA Y GASTRONOMIA
> TECNICO EN SERVICIO DE RESTAURACION

Acceso al ciclo formativo: Titulo de Graduado en Educacion Secundaria (o equivalente), Titulo de FP Bdsica
o Prueba de Acceso

Da acceso a otros estudios: Bachillerato y FP Grado Superior

CPIFP Hurtado de Mendoza



OFERTA FORMATIVA | FP INICIAL

CICLOS FORMATIVOS DE GRADO MEDIO (2000 horas)

FAMILIA PROFESIONAL DE INDUSTRIAS ALIMENTARIAS

> TECNICO EN PANADERIA, REPOSTERIA Y CONFITERIA

Acceso al ciclo formativo: Titulo de Graduado en Educacion Secundaria (o equivalente), Titulo de FP Bdsica
o Prueba de Acceso

Da acceso a otros estudios: Bachillerato y FP Grado Superior

CPIFP Hurtado de Mendoza



OFERTA FORMATIVA | FP INICIAL

CICLOS FORMATIVOS DE GRADO SUPERIOR (2000 horas)

.’L'”-“."-’u-ﬂmﬁ‘m“

Leeidpidell ut 'L-{.l—“ “‘g
ll'

WP Y 1."7 V

FAMILIA PROFESIONAL DE HOSTELERIA Y TURISMO L W ""; ,

 TECNICO SUPERIOR EN AGENCIAS DE VIAJES Y GESTION DE EVENTOS

 TECNICO SUPERIOR EN GESTION DE ALOJAMIENTOS TURISTICOS BILINGUE Y DUAL
 TECNICO SUPERIOR EN GUIA, INFORMACION Y ASISTENCIAS TURISTICAS BILINGUE
 TECNICO SUPERIOR EN DIRECCION DE COCINA

 TECNICO SUPERIOR EN DIRECCION DE SERVICIOS DE RESTAURACION

Acceso al ciclo formativo: Titulo de Bachillerato (o equivalente), Titulo de Técnico en FP o Prueba de Acceso
Da acceso a otros estudios: Universidad

CPIFP Hurtado de Mendoza



\ FBRMMWSBEGRABO MEDIO CICLOS FORMATIVOS DE GRADO SUPERIOR (CFGS) Solicitud: Junio y septiemb
lic Requisitos: Titulo de Bachillerato (o equivalente), Titulo de Técnico (gmdomewpemrunaweba de acceso.
Ver modalidad de Bachillerato preferente para cada CF: HCS (Humanid !

Consultar titulos de técnico preferente para cada ciclo formativo, modalidad pr

TECNICO EN COCINA Y GASTRONOMIA

Cocinero. Jefe de partida. Empleado de economato de unidades de
produccion y servicio de alimentos y bebidas.

Ofertas gastronomicas. Preelaboracion y conservacion de alimentos.
Técnicas culinarias. Procesos basicos de pasteleria y reposteria.
Productos culinarios. Postres en restauracion. Seguridad e higiene en
manipulacion de alimentos. Formacion y orientacion laboral. Empresa
e iniciativa emprendedora. Formacion en centros de trabajo.

TECNICO EN SERVICIOS EN RESTAURACION

X LEVAI
Camarero de barcafe!ena o restaurante Jefe de rango. Empleado de
economato de unidades de produccion, servicio de alimentos y
bebidas. Barman. Ayudante de sumiller. Auxiliar de servicios en medios
de transporte.

QUE SE ESTUDIA

Operaciones basicas en barcafeteria. Operaciones basicas en
restaurante. Servicios en bar-cafeteria. Servicios en restaurante y
eventos especiales, El vino y sus servicios, Ofertas gastronomicas.
Técnicas de comunicacion en restauracion. Seguridad e higiene en la
manipulacion de alimentos. Inglés. Formacion y orientacion laboral.
Empresa e iniciativa emprendedora. Formacién en centros de trabajo.

TECNICO EN PANADERIA, REPOSTERIA Y CONFITERIA

Panadero. Elaborador de bolleria. Elaborador de masas y bases de
pizza. Pastelero. Turronero.. Elaborador de caramelos y dulces.
Elaborador de productos de cacao y chocolate. Elaborador y decorador
de pasteles. Churrero. Confitero. Galletero. Repostero. Elaborador de
postres en restauracion.

Materias primas y procesos en panaderia, pasteleria y reposteria.
Elaboraciones de panaderia-bolleria. Procesos bésicos de pasteleria y
reposteria. Elaboraciones de confiteria y otras especialidades. Postres
en restauracion. Productos de obrador. Operaclones y control de
almacén en la industria alimentaria, Seguridad e higene en la
manipulacién de alimentos. Presentacion y venta de productos de
panaderia y pasteleria. Formacion y orientacion laboral. Empresa e
iniciativa emprendedora. Formacién en centros de trabajo.

TECNICO SUPERIOR EN GUIA, INFORMACION Y
ASISTENCIAS TURISTICAS (HCS). BILINGUE

OCUPACIONES Y PUESTOS MAS RELEVANTES

Guia local. Guia acompaifiante. Guia en emplazamientos de Interés
culural. Informador turistico. Jefe de oficinas de Informacion.
Promotor turistico. Técnico de empresa de consultoria turistica.
Agente de desarrollo turistico local. Azafata/asistente en medios de
transporte terrestre 0 maritimo. Asistente en terminales (estaciones,
puertos y aeropuertos). Encargado de facturacion en terminales de
transporte. Asistente en ferias, congresos y convenciones. Encargado
de servicios en eventos.

{se subrayan los modulos bilingdes)

Estructura del mercado turistico. Protocolo y relaciones |
Marketing turfstico. eslmos lunsglws Recursos turfstices. Mcm
de informacién _turistica. e_guf; istenci
Diserio_de productos gurisycgs. Inglés. Segunda lengua extranjera.
Proyecto de guia, informacion y asistencia turisticas. Formacion y
orientacion laboral. Empresa e iniciativa emprendedora. Formacion
en centros de trabajo.

Algunos Médulos (asignaturas) se imparten total o parcialmente en
inglés. Los contenidos en inglés son iguales a los contenidos en
castellano. Es una oportunidad para mejorar el inglés y aprender una
profesion dinamica, actual y con futuro.

Los alumnos cuentan con el apoyo de auxiliares lInglisticos nativos.

TECNICO SUPERIOR EN GESTION DE ALOJAMIENTOS
TURISTICOS (HCS). BILINGUE y BILINGUE DUAL

Subdirector de alojamientos de establecimiento turisticos. Jefe de
recepcion. Encargado de reservas. Jefe de reservas. Coordinador de
calidad. Gobernanta o encargada general del serviclo de pisos y
limpieza. Subgobernanta o encargada de seccion del servicio de
pisos y limpieza. Gestor de alojamiento en residencias, hospitales y
similares. Gestor de alojamiento en casas rurales. Coordinador de
eventos. Jefe de ventas o comercial en establecimientos de
alojamiento turfsticos.

(se subrayan los modulos mllngues yen negrlta los que duallzan)
a_del i lones

el : : 8. Inglés. Segunda lengua
extranjera onyecto de gesnén de alojamnenlo turistico. Formacién y
orientacion laboral. Empresa e iniciativa emprendedora. Formacién
en centros de trabajo.

wll

TECNICO SUPERIOR EN AGENCIAS DE VIAJES Y GESTION
DE EVENTOS (HCS)

OCUPACIONES Y PUESTOS MAS RELEVANTES

Jefe de oficina de agencia de viajes. Jefe de departamento en agencia
de viajes. Agente de viajes. Consultor de viajes. Organizador de
eventos. Vendedor de servicios de viaje y viajes programados. Promotor
comercial de viajes y servicios turisticos. Empleado del departamento
de booking o reservas.

Estructura del mercado turistico. Protocolo y relaciones publicas.
Marketing turistico. Destinos turisticos. Recursos turistices. Gestion de
productos turisticos. Venta de servicios turisticos. Direccion de
entidades de intermediacion turistica. Inglés. Segunda lengua
extranjera. Proyecto de agencias de vigjes y gestion de eventos.
Formacion y orientacion laboral. Empresa e iniciativa emprendedora.
Formacion en centros de trabajo.

TECNICO SUPERIOR EN DIRECCION DE COCINA (CT)

Director de alimentos y bebidas. Director de cocina. Jefe de produccién
en cocina. Jefe de cocina. Segundo jefe de cocina. Jefe de operaciones
de catering. Jefe de partida. Cocinero. Encargado de economato y
bodega.

Control del aprovisionamiento de materias primas. Procesos de
preelaboracién y conservacion en cocina. Elaboraciones de pasteleria y
reposteria en cocina. Procesos de elaboracion culinaria. Gestion de la
produccion en cocina. Gestion de la calidad y de la seguridad
alimentaria. Gastronomf@ y nutricion. Gestion administrativa y
comercial en restauracion. Recursos humanos y direccion de equipos
en restauracion. Inglés. Proyecto de direccién de cocina. Formacion y
orientacion laboral. Empresa e iniciativa emprendedora. Formacion en
centros de trabajo.

T. SUP. DIRECCION DE SERV. DE RESTAURACION (CT)

Director de alimentos y bebidas. Supervisor de restauracion moderna.
Maitre. Jefe de Sala. Encargado de bar-cafeteria. Jefe de banquetes.
Jefe de operaciones de catering. Sumiller. Responsable de compra de
bebidas. Encargado de economato y bodega.

Control del aprovisionamiento de materias primas. Procesos de servicio
en bar-cafeteria. Procesos de servicio en restaurante. Sumilleria.
Planificacién y direccidn de servicios y eventos en restauracion. Gestién
de la calidad y de la seguridad alimentaria. Gastronomia y nutricién.
Gestién administrativa y comercial en restauracién. Recursos humanos y
direccion de equipos en restauracion. Inglés. Segunda lengua extranjera.
Proyecto de direccion de serviclos en restauracién. FOL. Empresa e
iniciativa emprendedora. Formacidn en centros de trabajo.
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* CICLOS FORMATIVOS DE GRADO MEDIO
Cocina y Gastronomia

Servicios en Restauracion

Panaderia, Reposteria y Confiteria

* CICLOS FORMATIVOS DE GRADO SUPERIOR (HOSTELERIA)
Direccion de Cocina

Direccidon de Servicios en Restauracion OFERTA

e CICLOS FORMATIVOS DE GRADO SUPERIOR (TURISMO) FORMATIVA
Agencias de Viajes y Gestion de Eventos Haz click en los ciclos
Gestion de Alojamientos Turisticos — Bilingue formativos para mas
Gestion de Alojamientos Turisticos — Dual v Bilingle informacion
Guia, Informacion y Asistencias Turisticas — Bilingue

CPIFP Hurtado de Mendoza


https://www.hurtadodemendoza.es/ciclo-formativo-de-grado-medio-de-cocina-y-gastronomia/
https://www.hurtadodemendoza.es/ciclo-formativo-de-grado-medio-de-servicios-en-restauracion/
https://www.hurtadodemendoza.es/ciclo-formativo-de-grado-medio-de-panaderia-reposteria-y-confiteria/
https://www.hurtadodemendoza.es/ciclo-formativo-de-grado-superior-de-direccion-de-cocina/
https://www.hurtadodemendoza.es/ciclo-formativo-de-grado-superior-de-direccion-de-servicios-de-restauracion/
https://www.hurtadodemendoza.es/ciclo-formativo-de-grado-superior-en-agencias-de-viajes-y-organizacion-de-eventos/
https://www.hurtadodemendoza.es/ciclo-formativo-de-grado-superior-de-gestion-y-alojamientos-turisticos/
https://www.hurtadodemendoza.es/ciclo-formativo-de-grado-superior-bilingue-en-gestion-de-alojamientos-turisticos-dual/
https://www.hurtadodemendoza.es/ciclo-formativo-de-grado-superior-de-guia-informacion-y-asistencia-turistica/

OFERTA FORMATIVA | PRUEBAS LIBRES

PRUEBAS LIBRES PARA LA OBTENCION DIRECTA DE TiTULOS DE FP

» TECNICO EN COCINA Y GASTRONOMIA y GUIA
> TECNICO SUPERIOR EN GUIA, INFORMACION Y ASISTENCIAS TURISTICAS

* Estas pruebas se ofertan como una via alternativa para poder obtener determinadas titulaciones de Formacion
Profesional del sistema educativo sin necesidad de cursar las ensefianzas correspondientes de forma presencial o a
distancia.

Estan destinadas a personas que ya tienen formacion en un determinado campo profesional pero no disponen del
titulo, y que son capaces de planiticar su estudio de manera individual, presentandose a pruebas de cada mddulo.
También las personas que hayan cursado estudios en régimen presencial o a distancia, pueden presentarse a estas
pruebas para la superacion de los mddulos que tengan pendientes.

Anualmente la Consejeria de Educacion hace la convocatoria de estas pruebas, especificando ciclos, modulos,
Centros, calendario de solicitud y fechas de realizacion. Hay que cumplir ciertos requisitos académicos para
?cceder a pruebas libres. Y en cada convocatoria se pueden solicitar médulos con un maximo de 1000 horas
ectivas.

Enlace en web: https://www.hurtadodemendoza.es/pruebas-libres/

CPIFP Hurtado de Mendoza


https://www.hurtadodemendoza.es/pruebas-libres/

OFERTA FORMATIVA | ACREDITACION DE COMPETENCIAS

ACREDITACION DE COMPETENCIAS POR EXPERIENCIA LABORAL Y FORMACION NO FORMAL

“Nuestro Centro es escenario del procedimiento de evaluacion y acreditacion

dle competencias profesionales relacionadas con ensenanzas impartidas en
el Centro.

* Consiste en el reconocimiento oficial de las competencias profesionales de una persona a partir de la
experiencia laboral y la formacion ligadas a una actividad profesional. Puede interesar a personas con
competencias profesionales y sin titulacion: han aprendido la profesion en un puesto de trabajo,

h?_n_aldquirido competencias profesionales, han recibido alguna formacion, pero sin reconocimiento
oficial.

Una vez inscrito, el candidato debe demostrar lo que sabe hacer y después de superar el _
procedimiento obtendra una acreditacion con validez en todo el territorio nacional y orientaciones

sobre los pasos a seguir para obtener una titulacion (Titulo o Certificado de Profesionalidad). Consta de
tres fases: asesoramiento, evaluacion y acreditacion-registro.

CPIFP Hurtado de Mendoza



ETAPAS DE NUESTRA
HISTORIA. 1966-1975

®¥lnaugurado el 2 de noviembre de 1966
como Centro de Formacién Profesional oy DEAL =
“Escuela Sindical de Hosteleria”, por el  Wisi | e
entonces Ministro de Informacion y Turismo :
D. Manuel Fraga Iribarne y D. José Solis Ruiz,
Ministro de Relaciones Sindicales.

INAUGURACION
e

ESCUELA DE HOSTELERIA

%:Se fundd por un convenio entre los dos
Ministerios constituyéndose como el
tercero de los Centros de esta modalidad en
Espanay el primero en Andalucia.

-
GRANADA

%:Se impartian en ese tiempo ensenanzas de
Oficialia y Maestria.




ETAPAS DE NUESTRA
HISTORIA. 1975-1985

En 1975 paso a depender del
Instituto Nacional de Empleo
(INEM) del Ministerio de
Trabajo, con el nombre de
“Escuela Superior de Hosteleria
de Granada”.

2Se impartian ensefanzas de FP
de Primer y Segundo Grado.

CPIFP Hurtado de Mendoza
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ETAPAS DE NUESTRA
HISTORIA. 1985-1999

Escuela de Hostelerfa,
profesionales de futuro
(= e
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(A partir del 1985 paso a depender de la
Administracion Educativa cambiando su
anterior nombre por el de “IES Hurtado
de Mendoza”.

2En el ano 1995 amplio sus ensenanzas
en virtud de la LOGSE con la Educacion
Secundaria Obligatoria y el Bachillerato,
ademas de |la Formacion Profesional.

1990 - 1999
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2000 - 2009

La Escuela de Hosteleria recibe el

L Premio al Mérito en la Educacién

El galard6n de la Junta, cuyo acto de entrega cst ;. to para el
préximo hun truomlalnho-fonnm de lluu ranadin

ETAPAS DE NUESTRA
HISTORIA. 2000-2009

% Tras una profunda reforma, desde

2008 cuenta con unas nuevas
instalaciones, inauguradas por el
Presidente de La Junta de Andalucia
D. Manuel Chaves y la Consejera de
Educacion Diha. Teresa Jiménez.

%2 Asi, se convirtio en el Centro mas

grande y mas moderno de Espafa de
la Familia Profesional de Hosteleria y

Turismo.

CPIFP Hurtado de Mendoza




ETAPAS DE NUESTRA
HISTORIA. 2009-Actualidad

%:Desde 2009 es uno de los dos primeros
Centros Publicos Integrados de
Formacion Profesional de Andalucia. Se
denomind “CPIFP Hurtado de
Mendoza”.

%*Como Centro Integrado, sélo impartira
Formacion Profesional Inicial y
Formacion para el Empleo,
suprimiéndose el resto de ensenanzas.



l ORGANIGRAMA DEL C.P.L.F.P. HURTADO DE MENDOZA ]

ORGANOS , .. Q SECRETARIA
UNIPERSONALES DIRECCION J @?J V|CED|RECC|GN ‘ 'M? Carmen Castro Moriana

Jose Luis Lizancos Berrio José Amo Fraile
DE GOBIERNO \-\JEFATURA TECNICA

Antonio Reyes Gomez

CONSEJO ASESOR Profesorado 1

ORGANOS

Wl COLEGIADOS DE Presidencia J—< José Luis Lizancos Berrio |
_PARTIGIPAGION @) CONSEJOSOCIAL Secretaria___| [ gEmsstinn?

D Profesorado - 4 l Z‘
rganizaciones empresariales -
Vocalias rganizaciones smdlcales 20

E{:}) PROYECTOS Y AREAS

a COMISION TECNICA ( DEPARTAMENTOS
ORGANOS DE 6 J s‘

Familia profesional de ]

COORDINACION Direceion efl*;’“‘:!ui[;:%l‘:::?:‘;‘::m L

[ Familia profesional de (" Departamento internacional
] Industrias Alimentarias L y Erasmus
[ Jefa Dpto. Pilar Fernéndez Perdlvarez ) [ Caord.: M? Carmen Castro y Borja Torres

Informacion y orientacion ( _
{ prof eg|0na| | CFGS GAT en modalidad Dual

([ Coordinadora: M* Carmen Roca Baena |

| Sistemas de gestion de calidad ]

L Jefatura técnica

[Jefaturas Departamentos]

Jefa Dpto. Francisca Aguilera Sanchez \_( Coordinador; Jorge Amaya Alvero
‘ Evaluacion y acreditacion ] ( I ]

de competencias { Bilingdismo

[ Jefe Dpte. Claudio Gémez Jiménez | [ Coordinador: Jaime Ocafa Martinez

Relaciones con el sector prod. y con E:I] A »
sistema de prospeccion del mercado L Area de restauracion
Jefe Dpto. Juan Martinez Lao [ Ceordinador: Gregorio Sanchez Garcia

( ) ) )
CPIFP Hurtado de Mendoza. Escuela de Hosteleria y Turismo de Granada Calldsd .;2;’?.»??“"’” _] | Marketing, redes sociales y #TDE|
Jefa

- desde 1966 - 0. Pilar Moreno Lopez ] Coordinador: José M* Vega Cabezudo

ESCUELA DE HOSTELERIA
Y TURISMO
DE GRANADA




DEPARTAMENTOS DE FAMILIA PROFESIONAL

» DEPARTAMENTO DE LA FAMILIA PROFESIONAL DE HOSTELERIA Y TURISMO
{2 DEPARTAMENTO DE LA FAMILIA PROFESIONAL DE INDUSTRIAS ALIMENTARIAS

Los Departamentos de Familias Profesionales son los drganos basicos encargados de planificar,
coordinar, desarrollar y evaluar la formacion relacionada con la familia profesional correspondiente
de cara a la cualificacion y recualificacion de las personas a lo largo de |a vida, mediante el
establecimiento de una oferta de formacion protesional modular, flexible, de calidad, adaptada a
las demandas de |la poblacién y a las necesidades generadas por el sistema productivo andaluz.

Se podran crear en la organizacion interna de los Departamentos de Familia Profesional areas de
trabajo, coordinadas por uno de sus miembros y con las funciones que se determinen.

Cada Departamento de Familia Profesional estara integrado por todo el profesorado que imparte
las ensenanzas que se encomienden al mismo.

El profesorado que imparta ensefianzas asignadas a mas de un Departamento pertenecera a aquel
en el que tenga mayor carga lectiva.

CPIFP Hurtado de Mendoza


https://www.hurtadodemendoza.es/departamento-de-hosteleria-y-turismo/
https://www.hurtadodemendoza.es/departamento-de-industrias-alimentarias/

DEPARTAMENTO DE INFORMACION Y
ORIENTACION PROFESIONAL

ESCUELA DE HOSTELERIA
Y TURISMO
DE GRANADA

* El DIOP es el encargado de informar y orientar a los usuarios, tanto individual como
colectivamente, para facilitar el acceso, la movilidad y el progreso en los itinerarios
formativos y profesionales, en el marco del sistema de orientacion profesional que se
establezca por las Consejerias competentes en materia de educacion y de empleo.

Enlace en web: https://www.hurtadodemendoza.es/departamento-de-informacion-y-orientacion-profesional/

Blog: http://orientacionhm.blogspot.com/

CPIFP Hurtado de Mendoza


https://www.hurtadodemendoza.es/departamento-de-informacion-y-orientacion-profesional/
http://orientacionhm.blogspot.com/

DEPARTAMENTO DE CALIDAD,
INVESTIGACION Y DESARROLLO

ESCUELA DE HOSTELERIA
Y TURISMO
DE GRANADA

* EI Departamento de Calidad, Investigacion y Desarrollo es el
encargado de implantar sistemas de gestion de calidad y mejora
continua, fomentar la participacion en proyectos de I|+D+i y de
formacion, impulsar las TIC y controlar la salud laboral y prevencion.

Enlace en web: https://www.hurtadodemendoza.es/departamento-de-calidad-investigacion-y-desarrollo/

CPIFP Hurtado de Mendoza


https://www.hurtadodemendoza.es/departamento-de-calidad-investigacion-y-desarrollo/

DEPARTAMENTO DE EVALUACION Y
ACREDITACION DE COMPETENCIAS

ESCUELA DE HOSTELERIA
Y TURISMO
DE GRANADA

* El Departamento de Evaluaciéon y Acreditacion de Competencias es el
encargado de supervisar la evaluacion y acreditacion de las
competencias profesionales adquiridas por las personas a través de la
experiencia laboral y de vias no formales de formacion, en el marco
de los sistemas nacional y andaluz de cualificaciones y formacion
profesional.

Enlace en web: https://www.hurtadodemendoza.es/departamento-de-acreditacion-de-competencias/

CPIFP Hurtado de Mendoza


https://www.hurtadodemendoza.es/departamento-de-acreditacion-de-competencias/

DEPARTAMENTO DE RELACIONES CON EL
SECTOR PRODUCTIVO Y CON EL SISTEMA DE
PROSPECCION PERMANENTE DEL MERCADO

ESCUELA DE HOSTELERIA

DE TRABAJO EN ANDALUCIA Listio,

* El DRSP es el encargado de establecer un espacio de cooperacion entre el
sistema de FP y el entorno productivo del sector granadino y andaluz para
contribuir a la promocion de la formacion permanente y la cultura
emprendedora y propiciar el acceso al empleo del alumnado.

Enlace en WEbZ https://www.hurtadodemendoza.es/departamento-de-relaciones-en-el-sector-productivo-y-prospeccion/

CPIFP Hurtado de Mendoza



https://www.hurtadodemendoza.es/departamento-de-relaciones-en-el-sector-productivo-y-prospeccion/

Profesorado 2020-2021
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e Departamento de Hosteleria y Turismo

* Departamento de Industrias Alimentarias

CPIFP Hurtado de Mendoza


https://www.hurtadodemendoza.es/departamento-de-hosteleria-y-turismo/
https://www.hurtadodemendoza.es/departamento-de-industrias-alimentarias/

VESTUARIOS ALUMNADO
VESTUARIOS PROFESORADO
ZONA TAQUILLAS ALUMNADO
BODEGA

ARCHIVO GENERAL
AULA-TALLER COCINA
AULA-TALLER COCINA
AULA-TALLER COCINA CENTRAL

AULA-TALLER PASTELERIA Y PANADERIA
AULA-TALLER PASTELERIA Y PANADERIA

AULA-TALLER REPOSTERIA CLIMATIZADA
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AULA-TALLER CAFETERIA
AULA-TALLER CAFETERIA
AULA ENOLOGIA-CATA DE VINOS
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AULA POLIVALENTE

AULA POLIVALENTE

ZONA LIMPIEZA-PLONGE
CAMARA FRIGORIFICA
CAMARA FRIGORIFICA
DESPACHO COORDINACION

CONSERJERIA-RECEPCION-
REPROGRAFIA

SALA ESTUDIO ALUMNADO

PLANTA BAJA
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AULA GESTION
AULA POLIVALENTE

SALA USOS MULTIPLES

BIBLIOTECA
SALA DE PROFESORES
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DEPARTAMENTOS

DESPACHOS DIRECCION
SECRETARIA
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SISTEMAS DE GESTION DE CALIDAD

O

+1S0 9001 AENOR
DE LA CALIDAD
* Implantado desde el curso 2006-2007.

* El Decreto 334/2009, de 22 de septiembre, por el que se regulan los Centros Integrados de
Formacion Profesional en la Comunidad Autonoma (gle Andalucia, establece en el punto 4 del
articulo 14 que “Los Centros Integrados de Formacion Profesional implantaran sistemas de
gestion de calidad y mejora continua cuyos criterios e indicadores estén en relacién con los
objetivos marcados en su Proyecto Funcional y que, al menos, evaluen el grado de insercion
def alumnado, los indices de éxito en |la formacion, el grado de satisfaccion del alumnado, del
personal del Centro, el de las empresas y otras Instituciones colaboradoras”.

Nulestro Plan documental del Sistema de gestion de calidad se encuentra en el siguiente
enlace:

https://www.hurtadodemendoza.es/informacion-documentada-del-sig/
CPIFP Hurtado de Mendoza



https://www.hurtadodemendoza.es/informacion-documentada-del-sig/

SISTEMAS DE GESTION DE CALIDAD
AENOR

SEGURIDAD

b < Y SALUD
S 1S0 45001 ENEL TRABAJD

ISO 45001

* ElI CPIFP Hurtado de Mendoza tiene implantado el Sistema de Gestion en Seguridad y
Salud en el Trabajo desde el curso 2012-2013

* La finalidad es fomentar los entornos de trabajo seguros y saludables al ofrecer un
marco que permita identificar y controlar coherentemente los riesgos de salud y
seguridad, reducir el potencial de accidentes, apoyar el cumplimiento de las leyes y
mejorar el rendimiento en general.

* Nuestro Plan documental ISO 45001 se encuentra en el siguiente enlace:

https://www.hurtadodemendoza.es/informacion-documentada-del-sig/
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@ PREMIOS Y RECONOCIMIENTOS

¢%* 2006. Premio Andalucia del Turismo a la Formacion e Investigacion

O 108
TURINO.
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@ PREMIOS Y RECONOCIMIENTOS

$¢ 2007. Premio Andalucia 2007 al Mérito en la Educacion.

R

JUNTR DE RNDALUCIA
CONSEJERIA DE EDUCACION

erito
ducaci

J( ¢

2007
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@ PREMIOS Y RECONOCIMIENTOS

? 2008. Premio de la Camara de Comercio de Granada al Turismo y la Hosteleria.

/
dilld
Granada

AL TURISMO Y LA\QSTELERiA

< W
&’
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@ PREMIOS Y RECONOCIMIENTOS

%2 2010. Premio CODAPA 2010 a la Comunidad Educativa
por su labor en la formacion. Confederacion Andaluza
de Madres y Padres de Alumnos.

¢%* 2016. Premio Duque San Pedro de Galatino. Federacion
de Empresas de Hosteleria y Turismo de Granada.

¢* 2018. Premio Alfonso Varela. Denominacion de Origen
Protegida Poniente de Granada.
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CPIFP HURTADO DE MENDOZA Visitanos en:
ESCUE HOSTELERIA

LA DE
Y TURISMO DE GRANADA

www.hurtadodemendoza.es

-

f W & ® in Inicio Contacto Junta de Andalucia _seneca ‘ moodle

Consgjeria o EQucacion y Deporte —_— CENTROS
CURST 20/71

Centro v Curso escolar v Secretaria v Departamentos v Orientacién v Erasmus+ v Calidad v Noticias

Jornadas de frutos rojos; Dia Internacional de la Mujer
citricos 'y tropicales con 2021
Ecovalia (15-19:marzo) 1 Ao

13 de marzo de 2029

01 02 03
Jornadas de frutos rojos, citricos y tropicales con Ecovalia (15-19 marzo) Dia Internacional de la Mujer 2021 iBienvenidos a la nueva web!
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ESCUE HOSTELERIA

? CPIFP HURTADO DE MENDOZA
Y LA DE
m Y TURISMO DE GRANADA

Siguenos en:
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https://twitter.com/hdm1966
https://www.facebook.com/CPIFPHurtadoDeMendoza/
https://www.instagram.com/cpifphurtadodemendoza/
https://www.linkedin.com/company/hurtadodemendoza/mycompany/
https://www.youtube.com/channel/UCjT6VhQKtIIjxmc2-4Snz_w

