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1 Introduccion

El presente Proyecto Educativo es el resultado del trabajo, la reflexion y el acuerdo del conjunto
de la Comunidad Educativa de la Escuela:

Profesores, personal no docente, alumnos, padres y otros miembros externos a la Escuela. Este
documento pretende proporcionar un marco global que facilite la accion coordinada de todos los
sectores implicados en la practica educativa. Parte de un analisis pormenorizado de las
caracteristicas del entorno y de las necesidades educativas del alumnado.

En él se establecen los principios y perfiles de la accion educativa, los objetivos fundamentales
gue pretendemos alcanzar y la estructura y funcionamiento de los diferentes elementos que
integran el centro. Asimismo, regula los cauces de participacién y establece las normas de
convivencia.

Se presenta, de esta manera, una declaracion de intenciones y una expresion de los valores que
constituyen el ideario de la Escuela Superior de Hosteleria y Turismo. Madrid.

La legislacion vigente establece los mecanismos de revisidn y evaluacion del Proyecto Educativo
de los centros educativos.

Todos los miembros de la comunidad escolar, dentro de sus respectivos ambitos de competencia,
estan obligados a cumplir y aplicar este Proyecto Educativo sin que puedan alegar
desconocimiento del mismo como causa de incumplimiento de lo que en él se refleja.

2 Senas de Identidad

Nuestra Escuela posee un caracter especial que la hace Unica en nuestra Comunidad, ya que lleva
79 afos formando profesionales que han llevado el nombre de la Escuela Superior de Hosteleria
y Turismo con orgullo y dignidad por el mundo entero.

Es nuestro objetivo que los alumnos que aqui se formen se sepan parte de una larga tradicién que
les haga amar a su Escuela y a su profesion, siguiendo el ejemplo de tantos que asi lo hicieron.

Sin embargo, no es nuestro deseo mirar hacia el pasado, sino apoyandonos en él y en la estrecha
relacion que siempre hemos mantenido con las empresas, seguir evolucionando de acuerdo con
lo que la sociedad requiere.

2.1 La Escuela como Institucion Educativa

La misidn de nuestra Institucion es la de convertirse en instrumento de cualificacion e insercion
laboral adecuandose a los cambios que experimenten las empresas de nuestro entorno en la
actual sociedad global del conocimiento, con el fin de asegurar que las personas alcancen la
excelencia en el desarrollo integral de sus competencias profesionales, satisfaciendo sus
expectativas, aspiraciones, necesidades e intereses individuales.
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2.2 Principios Educativos

Se concibe en la Escuela la Educacién como un todo que persigue la formacion integral del
alumnado a través del desarrollo de una serie de principios, que se concretan en:

a)

b)

d)

e)

f)

9)

h)

Reconocimiento del derecho de los alumnos a recibir una formacion que asegure el pleno
desarrollo de su personalidad y, como centro especifico de Formacion Profesional,
garantice su formacién en la familia profesional de Hosteleria y Turismo, de forma que
pueda integrarse en el mundo laboral, garantizando la igualdad de oportunidades.

Establecimiento de una gestidén que forme al alumnado en el conocimiento y ejercicio de
los derechos y deberes inherentes a todo ciudadano.

Reconocimiento de la necesidad de educar y orientar al alumno en su individualidad,
respetando sus peculiaridades y personalidad concreta, lo que se traduce en la transmisién
de conocimientos generales y especificos sobre los ambitos del saber de los que es
responsable y en la orientacion de cada alumno tanto en el aprendizaje de la materia como
en su insercidn laboral y social.

Respeto y valoracion de la libertad de conciencia de todos los miembros de la comunidad
educativa, asi como de su integridad y dignidad personales.

Reconocimiento de la necesidad de respetar escrupulosamente las normas de higiene,
especialmente en la manipulacién de alimentos, y todas las normas de seguridad que el
desarrollo de la profesion hostelera requiere. Ademas, el claustro de profesores fomentara
entre el alumnado la imagen, maneras y roles profesionales atendiendo a la idiosincrasia
de las profesiones que contempla la oferta educativa del centro.

Favorecimiento de la actuacion del profesorado como experto y especialista en su campo,
potenciando la actualizacion constante de conocimientos y promoviendo la investigacion y
el desarrollo en su materia.

Promocion de actividades de formacién para el profesorado a través de cursos y
actividades de autoformacién, con presencia de expertos y profesionales del sector
hostelero y fomento del reciclaje de conocimientos, materiales e instalaciones.

Fomento de la permanente renovacion y actualizacion tanto técnica como profesional y
laboral que abarque las instalaciones, la dotacién de material y el perfeccionamiento de los
profesionales de la Escuela.

Integracion y participacién democratica de todos los miembros de la comunidad educativa
tanto en el entorno docente como en el entorno social y laboral, siguiendo los principios de
no discriminacién y de atencion a la diversidad y fomentando el derecho de asociacion, a
través de:

e La participacion de los distintos estamentos de la comunidad educativa en sus
correspondientes 6rganos de representacion, facilitando una estructura que fomente
el didlogo y favorezca el intercambio de ideas para llegar a una toma de decision
consensuada, integrando las diferentes sensibilidades.
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)

k)

e El asociacionismo dentro y fuera de la institucién para propiciar el intercambio y la
colaboracion con otros centros e instituciones, de cara a la continua mejora del
proceso ensefianza-aprendizaje.

e El acceso a la informacidn tanto profesional y especifica como acerca de la gestion y
funcionamiento del centro y de la educacion en general, potenciando reuniones
informativas y facilitando la documentacién pertinente.

e La participacién en la gestion del centro favoreciendo el aporte de ideas, opiniones y
sugerencias de todos los miembros de la comunidad educativa, directamente y a
través de sus érganos de representacion.

Orientacion escolar y profesional que facilite al alumnado el acceso al mundo laboral en
funcién de sus caracteristicas y aspiraciones personales, favoreciendo su participaciéon en
actividades relacionadas con el mismo.

Fomento de los convenios de cooperacién con el entorno productivo para facilitar el
conocimiento y la progresiva integracion del alumnado en la empresa.

Incremento de la autonomia del alumno para que pueda optar libre y progresivamente entre
las diversas opciones que la vida le ofrecera al terminar su formacion.

Potenciacion de la adquisicion de habitos intelectuales, técnicas de trabajo, habilidades,
destrezas manuales, conocimientos cientificos, humanisticos y técnicos, asi como de su
capacidad creativa y autonomia personal, que le proporcionara mayores posibilidades
personales y laborales.

Promocién de iniciativas que favorezcan el desarrollo de la creatividad, fomenten la
motivacién e incrementen el interés y la participacion activa del alumnado en los distintos
maodulos.

Reconocimiento del derecho del alumnado a una valoracion de su aprendizaje conforme a
criterios objetivos.

2.3 Educacion en valores

Creemos que la educacion escolar debe ser coherente con el conjunto de principios fundamentales
gue se recogen dentro de los valores de libertad, respeto, responsabilidad, igualdad de
oportunidades, equidad, diversidad, participacion, afan de superacion y transparencia.

Por otro lado, entendemos que la funcién béasica de la educacion escolar es la socializacién en un
entorno democrético: la construccion de la identidad personal y profesional tributaria de un
contexto socio-cultural concreto.
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3 Objetivos Generales

A fin de que los principios educativos enunciados en el apartado anterior puedan hacerse realidad,
se plantean una serie de objetivos generales que deberan irse concretando en los objetivos de los
proyectos curriculares de los distintos ciclos. Estos objetivos generales son:

3.1 En el ambito institucional.

a)

b)

c)

d)

e)

f)

Favorecer un clima positivo dentro del centro que propicie la integracion de los distintos
estamentos de la comunidad educativa.

Potenciar la participacion de padres y madres del alumnado en la vida escolar, en aquellos
aspectos de su incumbencia que favorezcan la educacion integral de los alumnos.

Potenciar la Asociacion de Antiguos Alumnos como forma de colaboracién, generar
corrientes de pertenencia y fomentar el nexo de unién con el centro.

Mantener actualizada de forma permanente la dotacién material e instalaciones del centro
para facilitar una formacion basada en las tecnologias mas innovadoras.

Mantener relaciones fluidas y constantes con las empresas del sector hostelero para
mejorar de la fase de formacion en la empresa (FFE) y su insercion laboral.

Establecer mecanismos que permitan evaluar los objetivos planteados y que faciliten su
actualizacion.

3.2 En el ambito educativo.

La mision de nuestro Centro es educar personas y formar profesionales en estrecho contacto con
el mundo laboral en el que se integran.

3.2.1 De cardcter general,

a)

b)

e)

Fomentar el ambiente de estudio y trabajo propiciando iniciativas y actividades que
atiendan a las distintas capacidades del alumnado, mediante actividades culturales y
deportivas, revistas especializadas, biblioteca, visitas profesionales....

Favorecer la activacion del aprendizaje de por vida para preparar personas que lo
incorporen a su actividad ordinaria. Vivir el aprendizaje como una aventura y asi activar los
resortes necesarios para que los alumnos aprendan a aprender y comprendan que es un
proceso que dura toda la vida.

Orientar al alumnado tanto en el plano educativo como en el profesional para favorecer su
insercion en el mundo laboral.

Desarrollar la adquisiciéon de la competencia profesional caracteristica de cada titulo y de
las cualificaciones que lo integran y capacitar para el ejercicio de las actividades
profesionales inherentes a estas.

Fomentar la comprensién de la organizacion y caracteristicas del sector, asi como los
mecanismos de la insercién profesional. Conocer la legislacion laboral basica y los
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f)

9)

h)

derechos y obligaciones que se deriven de las relaciones laborales, y adquirir los
conocimientos y habilidades necesarios para trabajar en condiciones de segundad y
prevenir los posibles riesgos derivados de las situaciones de trabajo.

Fomentar la adquisicién de una identidad y madurez profesional motivadora de futuros
aprendizajes y adaptaciones al cambio de las cualificaciones a través de una formacion
polivalente funcional y técnica. Afianzar un espiritu emprendedor para el desempefio de
actividades e iniciativas empresariales.

Desarrollar las competencias linglisticas especificas y necesarias para el ejercicio
profesional en distintos ambitos de la Unidn Europea.

Adquirir la competencia requerida para el uso y aprovechamiento de las tecnologias de la
informacioén y la comunicacion.

3.2.2 Del proceso de ensefianza y aprendizaje.

a)

b)

c)

d)

e)

f)

9)

h)

Fomentar la participacién del profesorado en la marcha y funcionamiento de la Escuela a
través de la creacién de comisiones y grupos de trabajo, y mediante su participacion activa
en los 6rganos de gestion.

Favorecer el trabajo en equipo en el marco de las reuniones de Departamentos, Juntas de
Evaluacién, Equipos de Ciclo, etc.

Promover proyectos de formacién e innovacion y cuantas actividades se consideren
adecuadas para la permanente actualizacién cientifica, pedagogica y profesional del
profesorado.

Integrar al alumno en el entorno educativo y socio-laboral, creando un clima receptivo,
informando de la realidad de la Escuela desde el primer dia y posibilitando un ambiente de
solidaridad, amistad y confianza.

Proporcionar al alumno un conocimiento progresivo de la profesion elegida, asi como del
entorno en que deberé desenvolverse en el futuro. Ajustar las capacidades de los alumnos
a las demandas de cualificacion del entorno productivo.

Fomentar la autoestima y la confianza en si mismos, ayudandoles a asumir
responsabilidades concretas como forma de desarrollar su propia individualidad, su
capacidad de razonamiento, su espiritu critico y de adquirir habitos, destrezas y técnicas
de trabajo que le permitan afrontar de forma creativa situaciones nuevas.

Ayudar al alumno a descubrir la importancia de la obra bien hecha, el amor a su profesion
y la vocacién de servicio, de modo que desarrolle una actitud positiva ante la vida.

Adaptar los contenidos de las programaciones a cada alumno, sin renunciar al rigor y
profundidad que garanticen mejor calidad de la ensefianza y fomenten la constante mejora
en la formacién del profesorado.

Pdg. 8 de 34



H  ESCUELA SUPERIOR DE HOSTELERIA Y TURISMO. MADRID ProYECTO EDUCATIVO DE CENTRO. CURSO 2024 /2025

i)

)

Potenciar el espiritu de colaboracion de alumnos, padres y profesores en el proceso
educativo, dotando la Escuela de los 6rganos necesarios para que la participacion de todos
sea eficaz y clara, no deteniéndose en lo estrictamente marcado por la ley, abiertos a la
colaboracion con todas aquellas personas, instituciones y empresas que completen la
labor del propio centro.

Mantener el proceso de orientaciéon durante la permanencia del alumno en el centro, tanto
en el aspecto personal y social como en el de sus posibilidades académicas y
profesionales, estimulando la actitud dindmica del profesorado, especialmente de los
tutores, como elementos basicos del proceso e implicando a los padres en él como forma
de lograr la compenetracion entre los objetivos de la Escuela y la realidad familiar.

3.2.3 De la Educacion en valores.

a)

b)

c)

d)

Respetar y hacer respetar los principios higiénico sanitarios que la normativa vigente y la
profesién hostelera establece.

Establecer los mecanismos necesarios para que las practicas en empresas resulten lo mas
formativas posible.

Favorecer la reflexion y la practica de los valores citados en las sefias de identidad del
centro y en sus principios educativos.

Formar para el empleo, incorporando objetivos transversales basados en competencias de
gestion y relacion, que extiendan el aprendizaje de la profesion hacia dominios vinculados
con el individuo tanto como trabajador como ciudadano.

Promover valores éticos y ciudadanos entre el alumnado, atendiendo a la diversidad,
tolerancia, convivencia, respeto a los demas y respeto al medio ambiente.

3.3 En el ambito de la participacion.

a)

b)

c)

d)

Potenciar cuantas actividades contribuyan a la mejor formacion profesional dentro de las
especialidades correspondientes.

Facilitar al alumnado informacién sobre sus calificaciones y la relacion de éstas con su
proceso de evaluacién para garantizar su derecho a ser calificado con criterios objetivos.

Promover que todos los miembros de la comunidad educativa conozcan, asuman y lleven
a la préctica las tareas derivadas de los derechos y obligaciones de cada uno y que todos
asumamos las consecuencias derivadas de nuestros actos.

Fomentar que los profesores, los trabajadores no docentes, los alumnos y padres de
alumnos intervengan en el control y la gestidn del centro, mediante los 6rganos de gobierno
del mismo.
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f)

9)

h)

Comprometer a todas las personas de la comunidad educativa en el cuidado y
mantenimiento de las instalaciones y los recursos materiales de la Escuela en condiciones
adecuadas para uso y disfrute de todos.

Concienciar a los alumnos desde el comienzo de curso del compromiso que supone
integrarse dentro del proyecto educativo de un centro de nuestras caracteristicas con el fin
de que se cumplan de modo 6ptimo los objetivos programados. Conseguir Su compromiso
para alcanzar los objetivos de la forma mas eficaz y con las mayores garantias de calidad
posible.

Favorecer la participacion del profesorado en actividades de formacién permanente.

Contrastar informacién con las empresas, las instituciones publicas y los agentes sociales
de forma que nuestras actividades se enriquezcan con sus aportaciones.

3.4 En el dmbito organizativo y de gestion.

a)

b)

c)

d)

Desarrollar estrategias dirigidas tanto a la ordenacion y mejora de nuestro sistema
organizativo, como a la implantacién de procesos de gestion que garanticen la calidad del
mismo. Es imprescindible la participacién de toda la Comunidad Educativa en estos
procesos.

Mostrar flexibilidad para adecuar la estructura y la organizacién a los cambios,
necesidades y demandas de la sociedad y a las diversas aptitudes, intereses, expectativas
y personalidades de los alumnos.

Gestionar de forma eficaz todos los recursos disponibles, humanos, materiales y
economicos. Facilitar los procedimientos administrativos mediante una organizacion
rigurosa y eficaz de los medios.

Desarrollar y utilizar instrumentos eficaces para la difusién de la comunicacion externa e
interna de las actividades que se desarrollan en la Escuela.

Conseguir la implantacion, el respeto y la observancia de las normas de funcionamiento
del centro (N.O.F.C.).

3.5 En el ambito del desarrollo y la innovacion.

a)

Convertirnos en un centro de formacion e innovacion tecnoldgica, fomentando y
favoreciendo aquellos métodos y recursos pedagogicos que mas motiven el aprendizaje
de los alumnos.
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b) Ofrecer a la pequefia y mediana empresa un servicio formativo integrado. Atender el
reciclaje de parados y profesionales de las empresas. Atender las demandas en materia
de formacidn de profesores de otros centros.

c) Potenciar la adecuacion de las acciones formativas a las necesidades del mercado.

d) Realizar actuaciones de informacion sobre la Escuela en el entorno y ante la
Administracion.

e) Colaborar en el progreso profesional de los profesores, facilitando las actividades de
formacion en la Escuela.

3.6 En el ambito de internacionalizacion

a) Organizary potenciar intercambios de profesores, personal de administracién y servicios
y alumnos con otros centros europeos de parecidas caracteristicas.

b) Fomentar la realizacion de fase de formacién en empresas (FFE) en otros paises.

4 Principios Metodoldgicos

Los principios metodoldgicos esenciales de nuestra actividad educativa son los siguientes:

a) Proporcionar a los alumnos una ensefianza de calidad integradora y completa tanto en los
conocimientos teéricos como en el desarrollo de las actividades practicas.

b) Coordinar un sistema de interaccién entre los distintos Ciclos Formativos, fomentando el
aprendizaje entre iguales a través de los programas de aulas cooperativas.

c) Desarrollar los contenidos de los distintos modulos en un entorno eminentemente préctico
y, en la medida de lo posible, en un ambito real de trabajo.

d) Promover la participacion de los distintos sectores de la comunidad educativa en el
desarrollo de la actividad escolar, dentro del ambito de sus responsabilidades facilitando
el necesario clima de convivencia y estudio. la asistencia a clase, la responsabilidad en las
tareas académicas y la presencia en las reuniones de Delegados y Juntas de Evaluacion.

e) Potenciar la capacidad de los alumnos para confiar en sus propias aptitudes y
conocimientos, desarrollando los valores y principios basicos de creatividad, iniciativa
personal y espiritu emprendedor.

f)  Promocionar en el alumno la capacidad para aprender por si mismo y para trabajar en
equipo, asi como la formacion para la prevencién de conflictos y para su resolucion pacifica
en todos los ambitos de la vida personal, familiar, social y laboral.

g) Considerar la responsabilidad y el esfuerzo personal elementos esenciales del proceso
educativo. El grupo de profesores de esta Escuela se considera transmisor de
conocimientos y el alumnado receptor de los mismos. Por lo cual su interés y esfuerzo son
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imprescindibles como punto de partida, al igual que lo es reconocer que necesitan
aprender de manera efectiva y rapida.

5 Analisis del contexto.

5.1 Descripcion de la zona.

En el afio 1945 nace la Escuela Profesional de Hosteleria, a partir de la idea de un grupo de
profesionales y empresas del sector, conocida como “Escuela Cervantes” por estar situada en la
calle Cervantes, 3.

Pronto sus instalaciones se quedan pequefias y la gran demanda de alumnos hizo necesaria la
creacion de nuevas instalaciones. Durante el curso académico 1959-1960 se inauguraron las
actuales instalaciones en la Casa de Campo, en la llamada Carretera de Puerta del Angel, hoy
Avenida de la Puerta del Angel, junto a la piscina municipal dentro del recinto de la Feria del
Campo, que reunia, por su situacion, condiciones envidiables.

5.2 Caracteristicas de la comunidad educativa.

5.2.1 Alumnado y sus familias.

La procedencia del alumnado es sumamente diversa, afectando al municipio de Madrid y a muchas
localidades de la periferia, ya que en la Comunidad de Madrid sélo cinco centros imparten
ensefianzas de la familia de Hosteleria y Turismo. Cabe también destacar la existencia de un
pequefo porcentaje de alumnos procedentes de otras comunidades e incluso de otros paises.

La edad media del alumnado en los ciclos de grado medio es la correspondiente en su mayoria a
la de su nivel educativo, aunque cada vez con mas excepciones, con tendencia a mayor edad.

En el caso de los alumnos de los ciclos de grado superior, la edad media suele estar bastante por
encima de lo que cabria esperar por su nivel educativo. Esto es debido en muchos casos a que
buena parte de los alumnos que acceden a estos ciclos han cursado previamente otros estudios
post-bachillerato.

El nivel econdmico familiar se sitlia en los ciclos de grado superior en una posicion media media-
alta. En los ciclos de grado medio la situacion es media.

En los ciclos de Formacion Profesional Grado Basico el nivel de edad media se establece entre
los 15 a 16 afios y su entorno econémico y familiar es de tipo medio-bajo.

A continuacién, tenemos una grafica con el rango de edades.

Como se puede apreciar tenemos alumnos de 15 afios, seis de ellos no cumpliran los 16 afios
hasta el curso 24/25 lo cual al aplicar el RD 659/2023 del 18 de julio, en su articulo 88 apartado 3
y 5 no podran hacer la FFE.
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RANGO EDADES
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D 0 ACIONBE cODIGO - [qe 2¢ |3° |SUMA|TOTAL %
GRADO BASICO 0

PASTELERIA INABOZDA 20 21 A1
SERVICIOS/COCINA DIUR NO 0

COCINA Y REST.

MANANA HOTBO1DA 20/ 19 39

COCINA ¥ REST.

TARDE HOTBO1Y A+B 40| 20 60 140 13%
GRADO MEDIO

GRADOMEDIO [ | | | | | | |

I N B
SUPERIOR

ALOGUIAS HOTS13DD
AGENGUIAS HOTS23DD

TOTAL 1051 1051 100%

En el cuadro anterior refleja el estado de matriculacion al inicio del curso y sus porcentajes en los
distintos cursos.
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5.2.2 Profesorado.

La Escuela tiene actualmente ochenta y siete profesores, agrupados en seis Departamentos
Didacticos. Gran parte de ellos simultanea tareas docentes junto con la responsabilidad de algun
cargo de gobierno o de coordinacién

En el grafico podemos apreciar las distintas situaciones administrativas, el sexo de los
componentes.

CLAUSTRO PROFESORES 24/25

120
100,00
100

80

60 54,02

47
40
27
20
) II
0

, 24,14
15
11,49 6 9,20
4 © 300 ° I 1 11,15
0 ’
mmll Bl = 1o 11
DEFINITIVO EXPECTATIVA COMISION S° INTERINOS PRACTICAS TOTAL

mHOMBRES m MUJERES ®TOTAL m PORCENTAJE

Cabe destacar:
Solamente el 54,02% de la plantilla de profesores tiene destino definitivo en la Escuela.

La mayoria del profesorado de la Escuela se considera bastante satisfecho en ella y la implicacion
en actividades lectivas, de convivencia, de participacion y formacioén es elevada.

5.2.3 Personal no docente.

El centro cuenta con treinta y una personas dedicadas a tareas no docentes. Cuatro de ellas
realizan tareas administrativas y de servicio, trabajando en equipo con el Secretario y el Director
del centro.

Seis personas son auxiliares de control, realizando tareas relacionadas con la informacion y
mensajeria. Dos de ellos en turno vespertino.

Una persona se encarga del mantenimiento del utillaje y el edificio.

Finalmente, el equipo de limpieza compuesto por 9 auxiliares de Hosteleria y once personas de
una contrata externa, todos ellos repartidos en dos turnos, diurno y vespertino.
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Contamos con jardinero con una contratacion del centro.

PERSONAL NO DOCENTE
35

30
30

5 24
20

15

17
10 1
9 - 9
6 6 6
4
00 0 I 0

LIMPIEZA EXTLABORAL FUNCIONARIO FEMENINO MASCULINO TOTAL

1

o

ul

B ADMINISTRATIVO BAUX. ADMINISTRATIVO mAUX. CONTROL
B AUX. SERVICIOS ETEC. MANTENIMIENTO ®mCONTRATA LIMPIEZA
mTOTAL

5.3 Caracteristicas del centro.

5.3.1 Origen y consolidacion.

El origen del centro fue la Escuela Nacional de Hosteleria, “Escuela Cervantes” conocida asi por
estar situada en la calle Cervantes, 3, que se inauguré en el afio académico 1944-45, con
dependencia sindical y gubernamental,

En el afio 1959 se inauguran las actuales instalaciones de la Casa de Campo, con cuatro
especialidades: Gerencia, Cocina, Servicios (comedor, bar) y Regiduria de pisos.

Entre las instalaciones se contaba con el fuselaje de un avién que, en ocasiones, servia para dar
clases de azafatas.

La Escuela tenia un edificio de residencia para los alumnos, ya que era la Unica de ambito nacional
y eran muchos los alumnos procedentes de otras provincias

En 1964 cambia la denominacion del centro que pasa a ser “Escuela Superior Sindical de
Hosteleria y Turismo, ya que al crear el Ministerio de Informacién y Turismo su propia escuela
oficial, la organizacion sindical incorpora a sus planes de estudio la rama de Turismo a cambio de
la de Gerencia, integrandose en la Escuela e incorporandose a su denominacion. A efectos de
titulaciones y programaciones dependera de la Escuela Oficial de Turismo.

Desaparece entonces la residencia de estudiantes y surge en el edificio donde estuvo ubicado el
instituto M2 Pilar Ruiz Linares, hoy denominado IES Lago.
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En 1975 la desaparicion de la Organizacion Sindical hizo que la Escuela pasara a depender de la
A.l.S.S (Administracion de Servicios Socio Profesionales), ente autonomo creado para integrar en
€él, entre otros, los centros de la denominada Obra Nacional de Formacién Profesional.

Desde alli la Escuela es transferida en 1978 al INE (Instituto Nacional de Empleo) dependiente del
ministerio de trabajo

En 1983 pasan todos los centros de INE al Ministerio de Educacion y Ciencia. Posteriormente, en
1999, con el traspaso de competencias a las Comunidades Auténomas para la Escuela a depender
de la Consejeria de Educacién de la Comunidad de Madrid, organismo al que pertenece el centro
en estos momentos.

5.3.2 Infraestructuras.

AULAS ESPECIFICAS PROCEDIMIENTOS PRACTICOS

Restaurante pedagogico. Capacidad para 50/60 personas.
Restaurante pedagogico. Capacidad para 150 personas.
Autoservicio. Comedor para 50 personas.
Aula Cafeteria y su mobiliario.
Aula Office de cafeteria.
Aula de cocteleria.
Aula de Andlisis sensorial y Cata de vinos.
Aula Cocina Central, de estructura industrial.
o cuarto frio
o pasteleria
o cocina caliente
o fogones comedor
= entremetier
= salsero
o fogones de restaurante
= entremetier
= salsero
> Aula especifica de Pasteleria y Panaderia.
> Aula Cocina de estructura pedagégica (28 moédulos individuales)
Pabellon de Méalaga.
> Aula de demostraciones culinarias. (Totalmente dotada de

infraestructura profesional y con medios audiovisuales: 2 pantallas
plasma, sistema de grabacion y proyeccion de imagenes)

Aula habitacién de hotel.

Aula de lenceria y lavanderia.

Aula Punto de Informacién Turistica.

Aula especifica para la especialidad de barista “La Casita”.
Aula de venta de productos “La Tienda”.

Aula de emprendimiento.

Aula de ERASMUS.

Aula ATECA.

VVVVVVYYVY

VVVVVYVYYVY

Pdg. 17 de 34



H  ESCUELA SUPERIOR DE HOSTELERIA Y TURISMO. MADRID ProYECTO EDUCATIVO DE CENTRO. CURSO 2024 /2025

SALAS COMPLEMENTARIAS DE HOSTELERIA

VVVVYY

Economato.

Almacenes de material en el edificio central.
Almacén en pabell6n de Malaga

Office (2): Cocina Central y Pabellén de Malaga.
Plonge (2): Cocina Central y Pabellén de Malaga.

OTRAS SALAS

VVV VYVVVVVY

SEC

—

Biblioteca.

Salén de actos.

Sala de profesores.

Despachos de Departamentos Didacticos.

Despachos de Jefatura de Estudios.

Sede Social de la Asociacion Espafiola de Antiguos Alumnos de Hosteleria 'y
Turismo.

Almacenes de material didactico (4 mas 1 en pabellon de Malaga)

Despacho orientadora

OR ADMINISTRATIVO

VVVVVVVVVVY VVVVVVY

Despacho y antedespacho de Direccion.

Despacho del Secretario del Centro.

Despacho del Administrador y Oficina de Administracion.
2 despachos de jefaturas de estudio.

Despacho de T.I.C.

Despacho de jefatura de estudios Dual.

Despacho Coordinacion Erasmus, internacionalizacion y Jefatura de
Actividades Extraescolares.

Secretaria General de Alumnos.

Sala de Juntas.

Recepcion.

Taquillas y Vestuarios de alumnos.

Vestuarios del personal de limpieza.

Vestuarios de Profesores Técnicos.

Aseos del personal administrativo.

2 zonas de aseos de profesorado.

3 zonas de aseos de alumnos.

Almacén de jardineria.

Almacén de mantenimiento.

AULAS GENERALES

>
>

Pabellon de Malaga (5).
Pabellon Central primera planta (13).
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Pabellon Central segunda planta (7).
Aula Emprendimiento.

Aula de ERASMUS.

Aula ATECA.

Aparcamiento.
Zonas ajardinadas:
o fachada Edificio Central.

o fachada Pabell6n de Malaga.
o Patio-jardin interior
o patio entre los dos edificios

VV VVVYYVY

AUDIOVISUALES

> Todas las aulas del centro estan dotadas, cafién- proyector, pantalla y sistema
de audio

OTROS MEDIOS INFORMATICOS

> En todos los departamentos didacticos los profesores disponen de un
ordenador con impresora.

En la sala de profesores se dispone de dos equipos informaticos con impresora.
En la biblioteca se dispone de cinco equipos informaticos para el uso de
alumnos y profesores.

Todo el centro dispone de conexion Wifi a internet.

Equipos y sistema informético de gestion y facturacion en aulas practicas de
Restaurante y Cocina.

Cada profesor dispone de un ordenador portatil para su uso personal.

El Centro dispone de carros para la carga de los ordenadores portatiles.

VV VV VY
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5.3.3 Oferta educativa
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Presencial

Ciclos formativos
de Grado Medio

Ciclos formativos
de Grado Superior

Formacioén

Presencial
GENERAL

Formacion Profesional
DUAL INTENSIVA

= Presencial GENERAL B

Servicios de Restauracion

Cocina y Gastronomia

0s de Restauracion

Cocina y Gastronomia

Gestion de alojamientos

turisticos

Direccién de Ser
Restau

Proyecto Bilingiie

. Formacion

Direcciéon de Cocina

Agencias de Viajes y gestion
de eventos

Guia, informacion y asistencia
turistica

Direccion de Cocina/Direccid
icios de restaurac

gencias de viajes y gestion de

profesional DUA
INTENSIVAL

eventos/Guia, informacion y
asistencia turistica

Gestion de alojamientos

=1 Profesional Grado Gga PresencialGENERAL
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lturisticos/ Guia, informacion y
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Cocina y Restauracion
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pasteleria
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ACCESO A LOS CICLOS FORMATIVOS DE GRADO MEDIO DE FORMACION PROFESIONAL
Requisitos para el acceso:

Podran acceder a los ciclos formativos de grado medio, ademas de los que cumplan alguno de los
requisitos de acceso establecidos en el articulo 15.a) de la Orden 2694/2009, de 9 de julio, por la
gue se regula el acceso, la matriculacion, el proceso de evaluacion y la acreditacion académica
de los alumnos que cursen en la Comunidad de Madrid la modalidad presencial de la Formacion
Profesional del sistema educativo establecida en la Ley Organica 2/2006, quienes estén en
posesion de un Titulo Profesional Basico.

2694 art. 15.

e Acceso directo

- Titulo de Graduado en Educacién Secundaria Obligatoria.

- Titulo de Graduado en Educacién Secundaria.

- Titulo de Técnico Auxiliar.

- Titulo de Técnico.

- Haber superado el segundo curso de Bachillerato Unificado y Polivalente.

- Haber superado el segundo curso del primer ciclo experimental de
reforma de las enseflanzas medias.

- Haber superado, de las ensefianzas de Artes Aplicadas y Oficios
Artisticos, el tercer curso del plan de 1963, o el segundo de comunes
experimental.

- Haber superado otros estudios declarados equivalentes a efectos académicos
con alguno de los anteriores.

e Acceso mediante prueba
- Haber superado la prueba de acceso a los ciclos formativos de
grado medio.
- Haber superado la prueba de acceso a la universidad para mayores
de 25 afios.

Cocina v Gastronomia (Grado medio)

Este profesional sera capaz de:

Ejecutar todas las operaciones de manipulacién, preparacion, conservacion y presentacion de todo
tipo de alimentos, dulces y salados, elaborando y presentando diferentes platos de la cocina
regional, nacional, internacional y creativa. Asimismo, podra montar servicios tipo "buffet", "self-
service" o analogos, preparar alimentos y bebidas a la vista del cliente y apoyar las actividades de
servicio. Podra actuar como cocinero de cualquier tipo de establecimiento (hoteles, restaurantes,
hospitales, empresas de colectividades, etc.) consiguiendo la calidad y objetivos econdmicos
establecidos y aplicando en todo momento las normas y practicas de seguridad e higiene.
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Servicios de Restauraciéon (Grado medio)

Este profesional sera capaz de:

Realizar las operaciones de servicio de alimentos y bebidas, acogiendo y atendiendo al cliente
ofreciendo el asesoramiento adecuado y confeccionar ofertas gastrondmicas, incluyendo la
preparacion y presentacion de bebidas y combinados, aperitivos sencillos, canapés, bocadillos,
platos combinados y platos a la vista del cliente. Puede desarrollar su competencia, dentro del
sector hotelero, como "barman”, camarero de bar y restaurante, "somelier”, cocinero de un
establecimiento de restauracidon evolutiva, consiguiendo la calidad y objetivos econdmicos
establecidos y aplicando en todo momento las normas y practicas de seguridad e higiene.

ACCESO A LOS CICLOS FORMATIVOS DUAL DE GRADO MEDIO DE FORMACION
PROFESIONAL

Requisitos para el acceso:
Los mismos que para los grupos presenciales. Las competencias también son las mismas.

ACCESO A LOS CICLOS FORMATIVOS DE GRADO SUPERIOR DE FORMACION
PROFESIONAL PROYECTO BILINGUE

Requisitos para el acceso:

Podran acceder a los ciclos formativos de grado superior, ademas de los que cumplan alguno de
los requisitos de acceso establecidos en el articulo 15.b) de la Orden 2694/2009, de 9 de julio, por
la que se regula el acceso, la matriculacion, el proceso de evaluacion y la acreditacion académica
de los alumnos que cursen en la Comunidad de Madrid la modalidad presencial de la Formacion
Profesional del sistema educativo establecida en la Ley Organica 2/2006, quienes estén en
posesién de un Titulo de Técnico de Formacion Profesional o del Titulo de Bachiller Unificado
Polivalente.

2694 art. 15.

e Acceso directo
- Titulo de Bachiller determinado en la LOE.
- Titulo de Bachiller establecido en la LOGSE.
- Titulo de Técnico Especialista, Técnico Superior o equivalente a efectos
académicos.
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- Haber superado el segundo curso de cualquier modalidad de Bachillerato
Experimental.

- Haber superado el curso de orientacion universitaria o el preuniversitario.

- Estar en posesién de una titulacion universitaria o equivalente.

e Acceso mediante prueba

- Haber superado la prueba de acceso al ciclo formativo de grado
superior para el que solicita la matriculacion.

- Haber superado la prueba de acceso a la universidad para mayores
de 25 afios.

Ademas de los criterios generales para la admision fijados en la Orden 2694/2009 de 9 de julio
gque establece el procedimiento de admision de alumnos para cursar ensefianzas de grado
superior, se establecen criterios especificos relacionados con la competencia lingliistica segun fija
la Orden 1679/2016, de 26 de mayo, y cuyo baremo se recoge en el anexo 1.

A la puntuacién obtenida por los criterios generales se le sumaran los puntos de los criterios
especificos, la suma total permitira ordenar a los alumnos solicitantes en la admisién al ciclo
formativo bilingte.

El solicitante que no tenga acreditado el nivel de competencia lingliistica de acuerdo con el Marco
Comun Europeo de Referencia para las lenguas (en adelante, MCER), podra hacerlo por medio
de la calificacion de la lengua extranjera (inglés) obtenida en 2° curso de bachillerato.

Guia, informacion y asistencia turistica (Grado superior-Proyecto bilingiie)

Este profesional sera capaz de:

Comercializar destinos turisticos, interpretando los planes generales de la empresa y
adaptandose a nuevas situaciones generadas como consecuencia de los cambios producidos en
las técnicas y organizacion de los servicios turisticos; crear productos turisticos de base
territorial, detectando oportunidades de conservacion y desarrollo local y regional; guiar grupos,
organizando, desarrollando y evaluando el servicio y gestionar servicios de informacion turistica.
Su dmbito de actuacion es el sector turistico, como informador, promotor, investigador,
dinamizador o guia, asi como la organizacién de ferias y eventos.

Agencias de viajes y gestidn de eventos (Grado superior-Proyecto bilingiie)
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Este profesional sera capaz de:

Programar, organizar, operar y controlar viajes combinados, atendiendo a todos los aspectos:
alojamiento, reservas, transporte, rutas, escalas, etc.; vender derechos de uso de servicios
turisticos; administrar unidades o departamentos especificos de agencias de viajes y participar en
el desarrollo de sus programas comerciales. Puede desarrollar su competencia en las empresas
de comercio turistico (mayoristas o minoristas) y en las agencias de viajes, pudiendo actuar como
vendedor, programador-presupuestador y en los departamentos de reservas.

ACCESO A LOS CICLOS FORMATIVOS DE GRADO SUPERIOR DE FORMACION
PROFESIONAL PROYECTO ORDINARIO LOE.

Requisitos para el acceso:

Podran acceder a los ciclos formativos de grado superior, ademas de los que cumplan alguno de
los requisitos de acceso establecidos en el articulo 15.b) de la Orden 2694/2009, de 9 de julio, por
la que se regula el acceso, la matriculacion, el proceso de evaluacion y la acreditacion académica
de los alumnos que cursen en la Comunidad de Madrid la modalidad presencial de la Formacion
Profesional del sistema educativo establecida en la Ley Organica 2/2006, quienes estén en
posesién de un Titulo de Técnico de Formacién Profesional o del Titulo de Bachiller Unificado
Polivalente.

2694 art. 15.

e Acceso directo
- Titulo de Bachiller determinado en la LOE.
- Titulo de Bachiller establecido en la LOGSE.
- Titulo de Técnico Especialista, Técnico Superior o equivalente a efectos
académicos.
- Haber superado el segundo curso de cualquier modalidad de Bachillerato
Experimental.
- Haber superado el curso de orientacidn universitaria 0 el preuniversitario.
- Estar en posesién de una titulacion universitaria o equivalente.
e Acceso mediante prueba

- Haber superado la prueba de acceso al ciclo formativo de grado
superior para el que solicita la matriculacion.

- Haber superado la prueba de acceso a la universidad para mayores
de 25 afios.

Gestién de alojamientos turisticos. (Grado superior- ordinario-L.0.E.)

Este profesional sera capaz de:

Administrar el area de alojamiento, organizando, gestionando y supervisando los servicios de
recepcion, conserjeria y comunicacion, el servicio de pisos, areas publicas, lavanderia y lenceria,
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asegurando en todo momento la acogida y atencion al cliente y la correcta prestacion de los
servicios del area y garantizando la calidad de los mismos. Su campo de actuacion es el sector
turistico, en establecimientos hoteleros de todo tipo: "campings", hoteles, albergues, balnearios,
etc. O en establecimientos de servicios. Podra actuar como recepcionista, director del area de
alojamiento, gobernante/a, relaciones publicas, encargado de lavanderia y lenceria o encargado
de comunicaciones.

Direccion de Cocina (Grado superior- Ordinario- L.0.E.)

Este profesional sera capaz de:

Organizar y supervisar los procesos de aprovisionamiento, realizaciébn y conservacién de
elaboraciones culinarias, productos de pasteleria y panaderia, servicios de alimentos y bebidas,
prestando asistencia técnica y operativa y dando, en su caso, asesoramiento y atencion especiales
a los clientes; disefiar y comercializar ofertas gastrondmicas en distintos tipos de establecimientos,
areas o departamentos de restauracién. Su ambito de actuacion es el sector de Hosteleria y
Turismo en todo tipo de locales (hoteles, albergues, residencias, restaurantes, hospitales, etc.)
pudiendo planificar establecimientos, areas o departamentos de produccion y realizar el control de
su explotacion.

Direccién de servicios de Restauracion (Grado superior- Ordinario- L.0O.E.)

Este profesional sera capaz de:

Organizar y supervisar los procesos de servicio aprovisionamiento, realizacion de eventos.
Servicios de alimentos y bebidas, prestando asistencia técnica y operativa y dando, en su caso,
asesoramiento y atencion especiales a los clientes; disefiar y comercializar ofertas gastronémicas
en distintos tipos de establecimientos, areas o departamentos de restauracion. Su ambito de
actuacion es el sector de Hosteleria y Turismo en todo tipo de locales (hoteles, restaurantes,
cafeterias, albergues, etc.), pudiendo gestionar establecimientos o departamentos de servicios y
el control de su explotacion.

Direccion de Cocina/Direccion de servicios doble titulacion Dual

Este profesional sera capaz de:

Organizar y supervisar los procesos de aprovisionamiento. Realizar procedimientos de
elaboraciones culinarias, conservacién de alimentos, productos de pasteleria y panaderia,
servicios de alimentos y bebidas, prestando asistencia técnica y operativa y dando, en su caso,
asesoramiento y atencion especiales a los clientes; disefiar y comercializar ofertas gastronémicas
en distintos tipos de establecimientos, areas o departamentos de restauracion. Su ambito de
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actuacion es el sector de Hosteleria y Turismo en todo tipo de locales (hoteles, albergues,
residencias, restaurantes, hospitales, etc.) pudiendo planificar establecimientos, areas o
departamentos de produccion y realizar el control de su explotacion.

Organizar y supervisar los procesos de servicio aprovisionamiento, realizacién de eventos.
Servicios de alimentos y bebidas, prestando asistencia técnica y operativa y dando, en su caso,
asesoramiento y atencion especiales a los clientes; disefiar y comercializar ofertas gastronémicas
en distintos tipos de establecimientos, areas o departamentos de restauracion. Su ambito de
actuacion es el sector de Hosteleria y Turismo en todo tipo de locales (hoteles, restaurantes,
cafeterias, albergues, etc.), pudiendo gestionar establecimientos o departamentos de servicios y
el control de su explotacion.

Agencias de viajes/guia, informacién y asist. tur. doble titulacién Dual

Este profesional sera capaz de:

Programar, organizar, operar y controlar viajes combinados, atendiendo a todos los aspectos:
alojamiento, reservas, transporte, rutas, escalas, etc.; vender derechos de uso de servicios
turisticos; administrar unidades o departamentos especificos de agencias de viajes y participar en
el desarrollo de sus programas comerciales. Puede desarrollar su competencia en las empresas
de comercio turistico (mayoristas o minoristas) y en las agencias de viajes, pudiendo actuar como
vendedor, programador-presupuestador y en los departamentos de reservas.

Comercializar destinos turisticos, interpretando los planes generales de la empresa y adaptandose
a nuevas situaciones generadas como consecuencia de los cambios producidos en las técnicas y
organizacion de los servicios turisticos; crear productos turisticos de base territorial, detectando
oportunidades de conservacion y desarrollo local y regional, guiar grupos, organizando,
desarrollando y evaluando el servicio y gestionar servicios de informacion turistica. Su ambito de
actuacion es el sector turistico, como informador, promotor, investigador, dinamizador o guia, asi
como la organizacién de ferias y eventos.

Gestion de alojamientos/Guia, informacién v asist. tur. doble titulacién Dual

Este profesional sera capaz de:

Administrar el area de alojamiento, organizando, gestionando y supervisando los servicios de
recepcion, conserjeria y comunicacion, el servicio de pisos, areas publicas, lavanderia y lenceria,
asegurando en todo momento la acogida y atencion al cliente y la correcta prestacién de los
servicios del area y garantizando la calidad de los mismos. Su campo de actuacion es el sector
turistico, en establecimientos hoteleros de todo tipo: "campings", hoteles, albergues, balnearios,
etc. O en establecimientos de servicios. Podrd actuar como recepcionista, director del area de
alojamiento, gobernante/a, relaciones publicas, encargado de lavanderia y lenceria o encargado
de comunicaciones.

Comercializar destinos turisticos, interpretando los planes generales de la empresa y adaptandose
a nuevas situaciones generadas como consecuencia de los cambios producidos en las técnicas y
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organizacion de los servicios turisticos; crear productos turisticos de base territorial, detectando
oportunidades de conservacion y desarrollo local y regional; guiar grupos, organizando,
desarrollando y evaluando el servicio y gestionar servicios de informacién turistica. Su ambito de
actuacion es el sector turistico, como informador, promotor, investigador, dinamizador o guia, asi
como la organizacion de ferias y eventos.

ACCESO A FP GRADO BASICO
Requisitos para el acceso:

Podran acceder a los ciclos de Formacion Profesional Grado Basico quienes cumplan
simultaneamente los siguientes requisitos de acceso:

- Tener cumplidos quince afios, o cumplirlos durante el afio natural en curso, y no superar
los diecisiete afios de edad en el momento del acceso ni durante el afio natural en curso.

- Haber cursado el tercer o cuarto curso de Educacién Secundaria Obligatoria, siempre que
haya cursado tercer curso, o, excepcionalmente, haber cursado el segundo curso de
Educacion Secundaria Obligatoria.

- Haber sido propuesto por el equipo docente a los padres, madres o tutores legales para la
incorporacién a un ciclo de Formacion Profesional Basica

FP Grado Basico Cocina vy restauracion

Este profesional sera capaz de:

Asistir en el servicio de bebidas y comidas sencillas y rapidas. Preparar elaboraciones culinarias
sencillas ejecutando y aplicando técnicas y normas basicas de manipulacién, preparacion y
conservacion de alimentos y bebidas.

FP Grado Basico Actividades de Panaderia y Pasteleria

Este profesional sera capaz de:

Preparar elaboraciones basicas de Panaderia y Pasteleria, ejecutando y aplicando técnicas y
normas bésicas de manipulacion, preparacion y conservacion de alimentos.

5.3.4 Grupos y turnos

TURNO DIURNO

e Cocina y Gastronomia 1° curso Dual General 1 grupo
e Cocina y Gastronomia 2° curso Dual General 1 grupo
e Cocina y Gastronomia Dual 1° Intensivo 1 grupo
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e Cocinay Gastronomia Dual 2° curso Intensivo 1 grupo
e Servicios de Restauracion 1° curso Dual General 1 grupo
e Servicios de Restauracion 2° curso Dual General 1 grupo
e Servicios de Restauracion Dual 1° curso Intensivo 1 grupo
e Servicios de Restauracion Dual 2° curso Intensivo 1 grupo
e Direccién de Cocina 1° curso Dual General 1 grupo
e Direccién de Cocina 2° curso Dual General 1 grupo
e Direccién de Servicios 1° curso Dual General 1 grupo
e Direccién de Servicios 2° curso Dual General 1 grupo
e Direccién de Cocina/Direccién Servicios Dual 1°Intensivo 1 grupo
e Direccién de Cocina/Direccién Servicios Dual 2°Intensivo 1 grupo
e Agencias de viajes/Guia e informacion Dual 1° Intensivo 1 grupo
e Agencias de viajes/Guia e informacion Dual 2°Intensivo 1 grupo
e Gestion de Alojamientos/Guia e infor. Dual 1° Intensivo 1 grupo
e Gestion de Alojamientos/Guia e infor. Dual 2° Intensivo 1 grupo
e [P Basica Cocina y Restauracion 1° curso Dual General 1 grupo
e [P Basica Cocina y Restauracion 2° curso Dual General 1 grupo
e FP Béasica Actividades de Panaderia y Pas.1°curso Dual Generall grupo
e [P Bésica Actividades de Panaderia y Pas.2° curso Dual Generall grupo
TURNO VESPERTINO
e Cocina y Gastronomia 1° curso Dual General 2 grupos
e Cocina y Gastronomia 2° curso Dual General 2 grupos
e Servicios de Restauracién 1° curso Dual General 1 grupo
e Servicios de Restauracion 2° curso Dual General 1 grupo
e Direccién de Cocina 1° curso Dual General 1 grupo
e Direcciéon de Cocina 2° curso Dual General 1 grupo
e Direccién de Servicios 1° curso Dual General 1 grupo
e Direccién de Servicios 2° curso Dual General 1 grupo
e Direccién de Cocina/Direccién Servicios Dual 1°Intensivo 1 grupo
e Direccién de Cocina/Direccién Servicios Dual 2°Intensivo 1 grupo
e Agencias de viajes Bilingle 1° curso Dual General 1 grupo
e Agencias de viagjes Bilingtie 2° curso Dual General 1 grupo
e Guia e informacién Bilingiie 1° curso Dual General 1 grupo
e Guia e informacién Bilingiie 2° curso Dual General 1 grupo
e Gestion de Alojamientos ordinario 1° curso Dual General 1 grupo
e Gestion de Alojamientos ordinario 2° curso Dual General 1 grupo
e FP Basica Cocina y Restauracion 1° curso Dual General 2 grupos
e FP Basica Cocina y Restauracion 2° curso Dual General 1 grupo

6 Relaciones con el entorno

Uno de los objetivos generales, ya mencionado, es un 6ptimo desarrollo de la Formacion en
Centros de Trabajo, asi como la plena insercién de los alumnos en el mercado laboral, para ello
la Escuela mantiene de forma regular y cotidiana relaciones con el entorno profesional.
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6.1 Relaciones con las empresas del sector

Actualmente la Escuela mantiene convenios de colaboracion para el desarrollo del médulo de FCT,
la fase de formacion en la empresa FFE y el programa de FP DUAL INTENSIVO con mas de 300
empresas nacionales e internacionales.

6.2 Relaciones con instituciones.

Existen también acuerdos institucionales con organismos e instituciones:

6.3

Madrid Rutas del Vino
Consejeria de Turismo de la Comunidad de Madrid.
Ayuntamiento de Madrid
Universidad Rey Juan Carlos
CEU San Pablo

Palacio Real de Madrid

Museo del Prado

Palacio Real de Aranjuez
Monasterio del Escorial

Céritas Madrid

Fundacion “La Casa del Mundo”
IMIDRA

Relaciones con proveedores.

Cada promocion que sale de la Escuela es “Apadrinada “generalmente por una Marca, Razon
Social o persona fisica relacionada con el sector de la Hosteleria y el Turismo, Ademas Existen
acuerdos de colaboracion con algunos proveedores:

N
NEEEE I EEEX)

Grupo Mahou San Miguel
Grupo Pascual

Hornos Salva

Grupo Nortefios

Tu pesca Dia a Dia

Relaciones con Asociaciones profesionales y empresariales

Asociacion Espafiola de Antiguos Alumnos de Escuelas de Hosteleria y Turismo.
AMER (Asociacién Madrilefia de Empresas de Restauracion).

ACYRE (Asociacion de Cocineros y Reposteros).

AMYCE (Asociacién de Maitres y Camareros Esparioles).

AEDH (Asociacién Esparfiola de Directores de Hotel).

Hosteleria Madrid.

7 Proyectos propios del centro.

7.1 Aulas cooperativas

El programa didactico Aulas Cooperativas se enmarca en el Proyecto Educativo de Centro de la

Escuela Superior de Hosteleria y Turismo de Madrid, que, en su proceso constante de innovacion
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pedagdgica, promueve vincular durante el presente curso al alumnado de Formacién Profesional
Basica con grupos de otros niveles formativos como Grado Medio y Grado Superior.

Segun la RAE, cooperar es obrar conjuntamente con otro u otros para la consecucién de un bien
comun. Por lo tanto, entendemos por cooperacién la capacidad que tienen los seres humanos para
operar, colaborar y trabajar junto a otro de forma coordinada mientras se persigue un objetivo
comun. Mediante la cooperacién no se produce rivalidad ni competencia, sino que se suman energias,
capacidades y esfuerzos para lograr el reto propuesto.

En este programa, partimos de la definiciéon de Aprendizaje Cooperativo como una metodologia de
enseflanza que consiste en organizar las actividades del aula de forma que los alumnos trabajen en
grupos para alcanzar objetivos comunes. Cada individuo se responsabiliza de su propio trabajo y se
compromete con el resto de miembros del equipo. Entendemos por aula cooperativa un espacio
sistematico y cuidadosamente organizado para realizar actividades de ensefianza-aprendizaje
basadas en la metodologia de cooperacién del alumnado y profesorado con la pretensién de disfrutar
de las innumerables ventajas que este sistema ofrece para el crecimiento social, intelectual y
profesional de nuestro alumnado

7.2 Proyecto INNOVATUR

El Aula de Innovacién Turistica (Innovatur) es un proyecto propio de la Escuela Superior de
Hosteleria y Turismo de Madrid que se pretende incorporar al Proyecto Educativo del Centro
durante el curso 2023-2024. El objetivo de éste es la busqueda constante de la innovacién educativa,
la transversalidad y el refuerzo de la vinculacién y cooperacién entre el alumnado de 12 y 22 curso de
los ciclos duales de doble titulacién de Grado Superior de la subfamilia de Turismo propio del centro:

Grado Superior de Agencias de Viajes y comercializacién de eventos + Guia, Informacién y Asistencias
Turisticas, en adelante AGEN-GUIA

Grado Superior de Gestion de Alojamientos Turisticos + Guia, Informacidn y Asistencias Turisticas, en
adelante ALO-GUIA.

La Escuela ya cuenta con un proyecto de similares caracteristicas que se incorporo al centro en el
curso escolar 2021-2022 en los ciclos de las subfamilias de Restauracion y de Cocina con unos
resultados extraordinarios llamado Aulas Cooperativas, que se fundamenta en la metodologia de
apadrinamiento, que se replicara en este proyecto y que sera explicado posteriormente.

Se contempla la extension de Innovatur a los ciclos ordinarios de Grado Superior de la misma
subfamilia, que se imparten en turno vespertino, en sucesivas fases del proyecto, a futuro:

Grado Superior en Gestion de Alojamientos Turisticos.
Grado Superior en Guia, Informacién y Asistencia Turistica.
Grado Superior en Agencias de Viajes y Gestion de Eventos.

Este proyecto ha derivado en un nuevo proyecto denominado EDUCATUR.
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7.3 Proyecto EDUCATUR

El aula de innovacidn turistica 2.0 rebautizado como EDUCATUR, es un proyecto propio de la Escuela
Superior de Hosteleria y Turismo de Madrid que se pretende incorporar al proyecto educativo del
centro (PEC) durante el curso 24-25

Este proyecto tiene como objetivo transformar el Aula de Innovacién Turistica a través de la
busqueda constante de la innovacién educativa, la transversalidad y el refuerzo de la vinculacién y
cooperacién entre el alumnado de Grado Superior de la subfamilia de Turismo propio del centro.

Ademas, busca integrar metodologias innovadoras, aprendizaje activo y tecnologia como eje
fundamental para lograr un aprendizaje auténtico y, asi convertir este espacio en un lugar central y
relevante en el centro educativo.

El presente proyecto ha comenzado por valorar los resultados de la prueba piloto del curso
anterior, y argumentar las lineas principales que permitan su redisefio para lograr implantar en su
desarrollo las pautas que nos conduzcan a elevarlo a ser un espacio innovador, donde las
metodologias activas, la tecnologia y la internacionalizaciéon se unan en un disefio universal de
aprendizaje DUA.

Con este nuevo enfoque se pretende lograr un espacio disefiado para el aprendizaje, conciliando
contenidos y competencias; y que fomente la autonomia y responsabilidad del alumnado a través
del “learning by doing”, apostando por el desarrollo de las Soft Skills.

Se trabajard en el concepto de Aula Liquida que impregna a todos los implicados, y que se
fundamente en la colaboracién y trabajo entre iguales, fomenta la autonomia e impulsa la
motivaciéon de nuestro alumnado e involucra a todo el claustro gracias a la transversalidad
propuesta.

7.4 Proyecto de colaboracion “Creamos Oportunidades”

Desde hace casi una década venimos participando en el proyecto “Creamos
Oportunidades”. Es una colaboracion entre el IES Escuela Superior de Hosteleria y Turismo,
la Fundacidon Mahou San Miguel, la Fundacion Exit y distintas pymes del sector de la
hosteleria.

El objetivo del programa es ofrecer apoyo en la formacidn académica y orientacidon
personalizada a los alumnos, evitar el abandono escolar, asi como aumentar la integracién
laboral de los jovenes en el ambito de la hosteleria y el turismo.

Este proyecto nacid en 2014 y ya en el 2015 iniciamos nuestra colaboracion como
experiencia piloto, con el grupo de grado medio de servicios de restauracion dual y lo
seguimos haciendo hasta hoy, lo que nos ha permitido obtener unos resultados altamente
satisfactorios.
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Ademas de ofrecer acompafiamiento a los alumnos, formacién extra sobre la cultura
cervecera y un aporte econdmico superior respecto a la beca que reciben durante la
duracion de las practicas, establecen un vinculo con el alumno a través de la plataforma
Linkados para incluirlos en su bolsa de trabajo y realizar un seguimiento profesional de la
trayectoria de los estudiantes, una vez acabado el ciclo formativo.

La alianza entre los tres organismos, unido a las empresas colaboradoras con la formacion
de practicas, nos ha deparado un alto nivel de de insercion laboral y ha permitido que
algunos alumnos, con escasos recursos econémicos, puedan seguir estudiando, por lo que
la implicacion en el proyecto resulta enriquecedora para todos los participantes.
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8 Anexos
Normas de Organizacién y Funcionamiento
Plan de Convivencia
Plan Accién Tutorial
Plan Incluyo

Plan Coordinacion T.I.C

vV V V V V VY

Programaciones diddcticas de los departamentos

- Departamento de Hosteleria y Turismo

- Departamento de Prdcticas

- Departamento de Inglés

- Departamento de Francés

- Departamento de Formacién y Orientacién Laboral

- Departamento de Actividades Complementarias y Extraescolares
- Departamento de Orientacién - Ambitos F. P. Bdsica.

- Coordinacién de FP a Distancia.

- Coordinaciéon Emprendimiento

- Competencia Digital del Centro

Madrid 21 de octubre de 2024
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