
Escuela de Hostelería y Turismo de Granada



CICLOS FORMATIVOS DE GRADO MEDIO (2000 horas)

FAMILIA PROFESIONAL DE HOSTELERÍA Y TURISMO

TÉCNICO EN COCINA Y GASTRONOMÍA
TÉCNICO EN SERVICIO DE RESTAURACIÓN

Acceso al ciclo formativo: Título de Graduado en Educación Secundaria (o equivalente), Título de FP Básica 
o Prueba de Acceso

Da acceso a otros estudios:  Bachillerato y FP Grado Superior



CICLOS FORMATIVOS DE GRADO MEDIO (2000 horas)

FAMILIA PROFESIONAL DE INDUSTRIAS ALIMENTARIAS

TÉCNICO EN PANADERÍA, REPOSTERÍA Y CONFITERÍA 

Acceso al ciclo formativo: Título de Graduado en Educación Secundaria (o equivalente), Título de FP Básica 
o Prueba de Acceso

Da acceso a otros estudios:  Bachillerato y FP Grado Superior



CICLOS FORMATIVOS DE GRADO SUPERIOR (2000 horas)

FAMILIA PROFESIONAL DE HOSTELERÍA Y TURISMO

TÉCNICO SUPERIOR EN AGENCIAS DE VIAJES Y GESTIÓN DE EVENTOS

TÉCNICO SUPERIOR EN GESTIÓN DE ALOJAMIENTOS TURÍSTICOS BILINGÜE Y DUAL

TÉCNICO SUPERIOR EN GUÍA, INFORMACIÓN Y ASISTENCIAS TURÍSTICAS BILINGÜE

TÉCNICO SUPERIOR EN DIRECCIÓN DE COCINA

TÉCNICO SUPERIOR EN DIRECCIÓN DE SERVICIOS DE RESTAURACIÓN

Acceso al ciclo formativo: Título de Bachillerato (o equivalente), Título de Técnico en FP o Prueba de Acceso

Da acceso a otros estudios:  Universidad







• CICLOS FORMATIVOS DE GRADO MEDIO
Cocina y Gastronomía
Servicios en Restauración
Panadería, Repostería y Confitería

• CICLOS FORMATIVOS DE GRADO SUPERIOR (HOSTELERÍA)
Dirección de Cocina
Dirección de Servicios en Restauración

• CICLOS FORMATIVOS DE GRADO SUPERIOR (TURISMO)
Agencias de Viajes y Gestión de Eventos
Gestión de Alojamientos Turísticos – Bilingüe
Gestión de Alojamientos Turísticos – Dual y Bilingüe
Guía, Información y Asistencias Turísticas – Bilingüe

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/


PRUEBAS LIBRES PARA LA OBTENCIÓN DIRECTA DE TÍTULOS DE FP

TÉCNICO EN COCINA Y GASTRONOMÍA y GUÍA

TÉCNICO SUPERIOR EN GUÍA, INFORMACIÓN Y ASISTENCIAS TURÍSTICAS

• Estas pruebas se ofertan como una vía alternativa para poder obtener determinadas titulaciones de Formación 
Profesional del sistema educativo sin necesidad de cursar las enseñanzas correspondientes de forma presencial o a 
distancia. 

• Están destinadas a personas que ya tienen formación en un determinado campo profesional pero no disponen del 
título, y que son capaces de planificar su estudio de manera individual, presentándose a pruebas de cada módulo. 
También las personas que hayan cursado estudios en régimen presencial o a distancia, pueden presentarse a estas 
pruebas para la superación de los módulos que tengan pendientes.

• Anualmente la Consejería de Educación hace la convocatoria de estas pruebas, especificando ciclos, módulos, 
Centros, calendario de solicitud y fechas de realización.  Hay que cumplir ciertos requisitos académicos para 
acceder a pruebas libres.  Y en cada convocatoria se pueden solicitar módulos con un máximo de 1000 horas 
lectivas.

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

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


ACREDITACIÓN DE COMPETENCIAS POR EXPERIENCIA LABORAL Y FORMACIÓN NO FORMAL

Nuestro Centro es escenario del procedimiento de evaluación y acreditación
de competencias profesionales relacionadas con enseñanzas impartidas en
el Centro.

• Consiste en el reconocimiento oficial de las competencias profesionales de una persona a partir de la 
experiencia laboral y la formación ligadas a una actividad profesional.  Puede interesar a personas con 
competencias profesionales y sin titulación: han aprendido la profesión en un puesto de trabajo, 
han adquirido competencias profesionales, han recibido alguna formación, pero sin reconocimiento 
oficial.

• Una vez inscrito, el candidato debe demostrar lo que sabe hacer y después de superar el 
procedimiento obtendrá una acreditación con validez en todo el territorio nacional y orientaciones 
sobre los pasos a seguir para obtener una titulación (Título o Certificado de Profesionalidad). Consta de 
tres fases: asesoramiento, evaluación y acreditación-registro.



ETAPAS DE NUESTRA 
HISTORIA. 1966-1975

Inaugurado el 2 de noviembre de 1966
como Centro de Formación Profesional
“Escuela Sindical de Hostelería”, por el
entonces Ministro de Información y Turismo
D. Manuel Fraga Iribarne y D. José Solís Ruiz,
Ministro de Relaciones Sindicales.

Se fundó por un convenio entre los dos
Ministerios constituyéndose como el
tercero de los Centros de esta modalidad en
España y el primero en Andalucía.

Se impartían en ese tiempo enseñanzas de
Oficialía y Maestría.



ETAPAS DE NUESTRA 
HISTORIA. 1975-1985

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

Se impartían enseñanzas de FP
de Primer y Segundo Grado.



ETAPAS DE NUESTRA 
HISTORIA. 1985-1999

A partir del 1985 pasó a depender de la 
Administración Educativa cambiando su 
anterior nombre por el de “IES Hurtado 
de Mendoza”. 

En el año 1995 amplió sus enseñanzas 
en virtud de la LOGSE con la Educación 
Secundaria Obligatoria y el Bachillerato, 
además de la Formación Profesional.



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 Andalucía 
D. Manuel Chaves y la Consejera de 
Educación Dña. Teresa Jiménez.

Así, se convirtió en el Centro más 
grande y más moderno de España de 
la Familia Profesional de Hostelería y 
Turismo.



ETAPAS DE NUESTRA 
HISTORIA. 2009-Actualidad

Desde 2009 es uno de los dos primeros 
Centros Públicos Integrados de 
Formación Profesional de Andalucía. Se 
denominó “CPIFP Hurtado de 
Mendoza”.

Como Centro Integrado, sólo impartirá 
Formación Profesional Inicial y 
Formación para el Empleo, 
suprimiéndose el resto de enseñanzas.





DEPARTAMENTO DE LA FAMILIA PROFESIONAL DE HOSTELERÍA Y TURISMO
DEPARTAMENTO DE LA FAMILIA PROFESIONAL DE INDUSTRIAS ALIMENTARIAS

• Los Departamentos de Familias Profesionales son los órganos básicos encargados de planificar, 
coordinar, desarrollar y evaluar la formación relacionada con la familia profesional correspondiente 
de cara a la cualificación y recualificación de las personas a lo largo de la vida, mediante el 
establecimiento de una oferta de formación profesional modular, flexible, de calidad, adaptada a 
las demandas de la población y a las necesidades generadas por el sistema productivo andaluz.

• Se podrán crear en la organización interna de los Departamentos de Familia Profesional áreas de 
trabajo, coordinadas por uno de sus miembros y con las funciones que se determinen.

• Cada Departamento de Familia Profesional estará integrado por todo el profesorado que imparte 
las enseñanzas que se encomienden al mismo. 

• El profesorado que imparta enseñanzas asignadas a más de un Departamento pertenecerá a aquel 
en el que tenga mayor carga lectiva. 

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


• 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 orientación profesional que se 
establezca por las Consejerías competentes en materia de educación y de empleo.

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

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

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


• El Departamento de Calidad, Investigación y Desarrollo es el
encargado de implantar sistemas de gestión de calidad y mejora
continua, fomentar la participación en proyectos de I+D+i y de
formación, impulsar las TIC y controlar la salud laboral y prevención.

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

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


• El Departamento de Evaluación y Acreditación de Competencias es el 
encargado de supervisar la evaluación y acreditación de las 
competencias profesionales adquiridas por las personas a través de la 
experiencia laboral y de vías no formales de formación, en el marco 
de los sistemas nacional y andaluz de cualificaciones y formación 
profesional.

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

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


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

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

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


Profesorado 2020-2021

• Departamento de Hostelería y Turismo

• Departamento de Industrias Alimentarias

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


Nº ESPACIOS-USOS m2 m2 TOTAL

2 VESTUARIOS ALUMNADO 41 82
2 VESTUARIOS PROFESORADO 30 60
1 ZONA TAQUILLAS ALUMNADO 93 93
1 BODEGA 68 68

1 ARCHIVO GENERAL 33 33

4 AULA-TALLER COCINA 34 136

4 AULA-TALLER COCINA 51 204

1 AULA-TALLER COCINA CENTRAL 118 118

2 AULA-TALLER PASTELERÍA Y PANADERÍA 58 116

1 AULA-TALLER PASTELERÍA Y PANADERÍA 40 40

1 AULA-TALLER REPOSTERÍA CLIMATIZADA 54 54

2 AULA-TALLER PREELABORACIONES 51 102

1 AULA-TALLER PREELABORACIONES 62 62

4 AULA-TALLER COMEDOR-RESTAURANTE 90 360

1 AULA-TALLER CAFETERÍA 56 56

1 AULA-TALLER CAFETERÍA 46 46

1 AULA ENOLOGÍA-CATA DE VINOS 70 70

1 AULA-TALLER LAVANDERÍA Y LENCERÍA 100 100

12 AULA POLIVALENTE 40 480

2 AULA POLIVALENTE 32 64

2 ZONA LIMPIEZA-PLONGE 22 44

5 CÁMARA FRIGORÍFICA 10 50

2 CÁMARA FRIGORÍFICA 20 40

1 DESPACHO COORDINACIÓN 11 11

1
CONSERJERÍA-RECEPCIÓN-
REPROGRAFÍA

30 30

1 SALA ESTUDIO ALUMNADO 99 99
PLANTA BAJA



PLANTA 
BAJA



PLANTA 
BAJA



PLANTA 
BAJA



PLANTA 
BAJA



Nº ESPACIOS-USOS M2 m2 TOTAL

3 AULA GESTIÓN 93 279

1 AULA POLIVALENTE 50 50

1 SALA USOS MÚLTIPLES 68 68

1 BIBLIOTECA 55 55

1 SALA DE PROFESORES 50 50

5 DESPACHOS 
DEPARTAMENTOS

17 85

4 DESPACHOS DIRECCIÓN 20 80

1 SECRETARÍA 60 60

PLANTA SUPERIOR



PLANTA 
SUPERIOR



ISO 9001

• Implantado desde el curso 2006-2007.

• El Decreto 334/2009, de 22 de septiembre, por el que se regulan los Centros Integrados de
Formación Profesional en la Comunidad Autónoma de Andalucía, establece en el punto 4 del
artículo 14 que “Los Centros Integrados de Formación Profesional implantarán sistemas de
gestión de calidad y mejora continua cuyos criterios e indicadores estén en relación con los
objetivos marcados en su Proyecto Funcional y que, al menos, evalúen el grado de inserción
del alumnado, los índices de éxito en la formación, el grado de satisfacción del alumnado, del
personal del Centro, el de las empresas y otras Instituciones colaboradoras”.

• Nuestro Plan documental del Sistema de gestión de calidad se encuentra en el siguiente 
enlace:

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

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


ISO 45001

• El CPIFP Hurtado de Mendoza tiene implantado el Sistema de Gestión 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/ 

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


2006. Premio Andalucía del Turismo a la Formación e Investigación



2007. Premio Andalucía 2007 al Mérito en la Educación. 



2008. Premio de la Cámara de Comercio de Granada al Turismo y la Hostelería. 



2010. Premio CODAPA 2010 a la Comunidad Educativa 
por su labor en la formación.   Confederación Andaluza 
de Madres y Padres de Alumnos.

2016.  Premio Duque San Pedro de Galatino. Federación 
de Empresas de Hostelería y Turismo de Granada.

2018. Premio Alfonso Varela. Denominación de Origen 
Protegida Poniente de Granada.



http://www.hurtadodemendoza.es/


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

